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Die Lieblingskuchen unserer Mitarbeiter.
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mael Liibbering

backe, backe

Wer kennt nicht dieses Kinderlied, das sich so thythmisch zum Kneten

eines Teiges singen lisst? Und kommen nicht Erinnerungen hoch an
vorweihnachtliches Pliitzchen backen, oder an die Geschiiftigkeit in der Kiiche
vor groBen Familienfeiern? Und in all der Hektik, zwischen dampfenden
Kochtdpfen, auskishlenden Tortenbiiden und dem Backofen im Daverhetrieb
wirkt als ruhender Pol die GroBmutter. Sie hat das alles schon so oft
mitgemacht, und doch genieBt sie diese Tage.

Um sie herum schwirren die Enkelkinder, lauschen ihren Geschichten aus
fritheren Tagen, singen die ewig jungen Kinderlieder und warten auf den
Moment, in dem Teigschiisseln, Teigschaber und Schneebesen fiir die finale

Reinigung durch Kinderhiinde und -miinder freigegeben werden. Welch ein
Genuss.

In Omas Rezepthiichern finden sich auf durch den hiiufigen Gebrauch fleckigen,
meist handbeschriebenen Seiten Kuchenrezepte, die sie schon von ihrer
GroBmutter ithernommen und erlernt hat. In den Leiten von Fast Food und
Tiefkiihltorten ein wahrer Schatz, ebenso wie die Oma selbst.

Die Familien unserer Mitarbeiter /innen haben - oft gemeinsam mit der

GroBmutter - ihre Lieblingskuchen aus ,0mas Backbuch* herausgesucht,
gebacken und priisentieren sie in unserem neven Backbuch. Dafiir allen

Beteiligten ein herzliches Dankeschin,

Ich wiinsche hnen viel Freude beim Ausprobieren der Rezepte, gemeinsam mit
der Oma und ihren Geschichten und Liedern,

Lassen Sie es sich schmecken.




Fir den Teig:
3 Eigelb
1-2 EL Wasser
1808 Zucker
¥\ 180¢ Lo r
208 Mondamin
SN Vs PacK. Backpulver NSNS NSNS NS NSNS
508 geriebene Mandeln
308 heifte Butter
2 Eiweifd
408 Zucker LUBEREITUNG
' ; Die Eigelb mit dem Wasser und dem Zucker
s deg:;, ilii;thahl aufschlagen. Mehl, Mondamin und Backpulver
f:mes Fiweif nach und nach zusieben. 50 g geriebene
1258 Zucker : Mandeln und 30 g heifle Butter zugeben.
1258 Mandeln AnschlieBend 3 EiweiB mit 40 g
Lucker schlagen und unterriihren. Den

Teig im vorgeheizten Backofen bei 175 °C
aushacken. AnschlieBend auskiihlen lassen.

Den gebackenen Boden mit einer Lage feinem
Obst belegen, dann mit einer Makronenmasse
aus 3 Eiweif, 125 g Zucker, 125 g Mandeln
oder Kokosflocken iiberstreichen
und abbacken.
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Mit Tochter Lisa, Mutter Irmgard und Oma Maria
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- Fiir den Teig:

Fiir den Belag:

4
1008
1TL
1008
3
2 EL
5 EL
408
1 Glas
Yal

1 Péck.

2 BL
Yal

Z AN N

Bigelb 1 Wiener Boden g
Mehl - Vanillepuagig e
Backpulver 4TL Kakaopulver (100%)
Zucker 400g Butter

Eiweifd L 2 EL M .

Wasser “Jk__’,

Zuckel‘ . N O O R ROy 7R/ N N \"
Mandelsplitter NSNS INAUINAY B 7NN

Sauerkirschen

Kirschsaft

Tortenguss

Zucker

Sahne

——
Omas Cremetorie
Timmelstorte . o
ZUBEREITUNG Luerst den Vanillepudding nach Anleitung kochen und
coelb. Mehl. Backoul 4 ) abkiihlen lassen. Den Pudding in zwei Hiilften teilen und
'Aus 'Elg'e et p'u v?r ngorggys t‘er gn ab und zu umriihren, sodass sich keine Haut bilden kann.
T T T TR i Nach dem Abkiihlen in die eine Hilfte Pudding den Kakao
geben. EiweiB sehr steif schlagen, 5 Essloffel Zucker

unterriihren. Danach die Butter in kleine Wiirfel schneiden
und in die beiden Puddinghiilften gleichmiiBig verteilen
und verriihren. Die Butter- und Puddingmischungen
sollten nun eine gleichmiiBige Konsistenz haben.
Nun muss die Buttercreme fiir
ca. 10 Minuten in den KiihlIschrank,
sodass diese gut verarbeitet werden
kann. AnschlieBend wird der erste
Boden mit Marmelade und der zweite
mit der Vanillebuttercreme bestrichen.
Der Deckel und die Aussenseiten der Torte
werden mit der Schokocreme umbillt.
Jetzt kann man die Cremetorfe
beliebig verzieren.

langsam einrieseln lassen. Die EiweiBmasse auf den
Teig geben, Mandelsplitter dariiber
verteilen und bei 175 °Cim Backofen
30 Minuten aushacken, anschlieBend
auskiihlen lassen.

Den Boden einmal durchscheiden,

die untere Hilfte mit den abgetropf-
ten Sauerkirschen belegen. Kirschsaft,
Tortenguss und Zucker binden und iiber die
Kirschen geben. Sahne steif

schlagen und dariiber geben. Die obere
Teighiilfte auf die Sahne legen.

Kiichenfachberater
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i tter
2108 weiche Bul

2 Pack. Vanillezucker

Fruchtiger
Buitermulch-
kuchien mit
imbeeren

Fiir den Teig:

150 g Butter, Vanillezucker

und Zucker schaumig schlagen.
2 Eier zufiigen und 300 g Mehl
dazusieben Packpulver zufiigen
und die Buttermilch unterziehen.
Den Teig in eine Springform
fiillen und die gefrorenen
Himbeeren darauf verteilen.

Aus den restlichen Zutaten einen zihen Teig
herstellen und als Steusel dariiber verteilen.
Ca. 50 Minuten bei

180 °C Ober-/Unterhitze
backen. Nach dem Auskiihlen
mit Puderzucker bestiuben.

Albne

After-Sale-Service mit Sohn Philipp MARTINS

1508 Zucker L
2 Eier
3308 Mehl
1 gestr. TL Backpulver
YR Y IR YR ButtermilCh .
AU }L?)(C))gﬂ gefrorene Himbeeren | ZINSIN
308 gemahlene Mandeln
2 EL Haferflocken
508 Brauner Zucker j
etwas Zimtpulver
-\-/

Lllalery -+

Fir den Teig: ]
1 Becher Naturjoghurt
1 Becher 01
& Becher Zucker
3 Becher Mehl
213 2 Eier
5 s
2y ck. Vanillezuckep NN
ack. Backpulver A <

1 Fldschchen Zitronena.roma

Fir den Guss:

125g Puderzucker
etwas Zitronensaft,

Kastenkuchen

ZUBEREITUNG

Fiir den Teig:

Alle Zutaten der Reihe nach in eine Schiissel geben und
verriihren. Eine Kastenform mit Backpapier auslegen.
Den Teig in die Form geben und bei 180 °C

ca. 50 - 60 Minuten backen.

FirdenGuss: = /s SSTII
Von dem Puderzucker und etwas Zitronensaft
einen Guss herstellen. Den noch warmen Kuchen

mit dem Guss bestreichen. Auftragshearbeitung



Fir den Boden:
. en: 1235¢g Butter ( zimrnertempera.tur)
% W Eier (zimmertemperatur) -
042 %’ 100g Zucker
NS N A OSSN S S L NS NSNS L NS L NSNS NS L NSNS NS NS NN S e pURERSRY
190¢g Mehl
s_FT Y2 Péck. Backpulver
ur den Belag: 500g Ma,
ZUBEREITUNG TR
3 EL brauner
g . Zucker
Fir den Boden: LPack.  Vanillepuqgi
125 g Butter, 2 Eier und 100 g Zucker schaumig rithren. ul o7
d . . p V
AnschlieBend 190 g Mehl mit /2 Péickchen Backpulver Mark ein Vam]elp e
e = . & N :
vermischen und unter die schaumig geriihrte Masse heben. Saft einer haJ e
. : : : er b i
Eine Springform (26 cm) mit Backpapier auslegen 1 Dose HASE
- . s = !
und den Rithrieig einfiillen. Fir die Streuser: 185g Bpmkosen
8 utter
' 125¢g Z
Fiir den Belag: 200g e
Mehl
1Pick.  Vanille-

Aprikosen gut abtropfen lassen. 500 g Magerquark,
3 EL brauner Zucker, 1 Piickchen Vanillepuddingpulver, Mark einer
Vanilleschote und Saft einer halben Limette miteinander verriihren und

auf den Riihrteig geben. Die Aprikosen oben auf die Quarkmasse geben
und anschlieBend mit StreuBel bestreuen.

Fiir die Streusel:

125 g Butter, 125 g Zucker, 200 g Mehl und 1 Piickchen
Vanillezucker zu einem Streuselteig verarbeiten.

Sollte der Teig zu trocken sein, vorsichtig

etwas Wasser hinzugeben. Wenn der
Teig zu feucht ist, etwas
Mehl dozugeben.

Den Backofen auf 160 °C HeiBluft

oder 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen
und ca. 1 Stunde backen.

zucker

T
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Mabelfachberaterin, Leiterin der Kochschule
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4 . 280g  Margarine : . Flir den Boden: 5 g, Mehi
giEoenipoden: 1508 Zucker S EL Zucker
2 Eier 3 Eier
1 pack. Vanillezucker LPéck.  Vanillezuckep
4008 M;hl ; giek' Backpulver
prise  Salz i 01
N TN 11/.2 pack. Backpulver TirdenBelag: 1Bocher g chmand (200g)
8-10 Apfel 1 Becher  Creme frajche
Fiir die Streusel: iggi iﬂﬂfﬁmne gg};}her ::‘;’Iolgensa.ft
1508 Zucker (steifgesclﬂagen mit Sahnesteir)
1 TL Zimb 7 EL Gelierzucker
1 Glas rote Griitze
) 3EL Zucker
Tortenguss rot
: Schmand-
Apfelkuchen mit
Rete Friichte-
Streuseln vom Blech :
LUBEREITUNG K
Fiir den Boden: LUBEREITUNG
Margarine, Eier, Zucker, Vanillezucker, Salz, Fiir den Boden:
Mehl und Backpulver zu einem Teig Die Zutaten miteinander vermengen
verarbeiten und auf einem Blech verteilen. und 15 Minuten bei 175 °C backen.
Die Apfel schiilen, in Stiicke schneiden und zu
Apfelmus kochen. Ggf. mit Zucker abschmecken. Fiir den Belag: ‘
\ Diese Masse gleichmiiBig auf dem Teig verteilen. Alles zusammen mit 7 Essloffeln /
\ Gelierzucker durchriihren. Einen
\ Fiir die Streusel: Formrand um den Boden legen und y
? Die Magarine oder Butter im Topf oder in der die Masse auf den abgekiihlien
Mikrowelle weich machen und mit Mehl, Zucker Boden geben. /
und Zimt vermengen. Die kriimelige Masse iiber Ein halbes Glas rote Griitze in einem Topf
dem Apfelmus verteilen. mit Tortenguss Rot und 3 Esslgffeln Zucker
""""" aufkochen. Dann die andere Hiilfte
Backzeit: unterrihren und auf den Kuchen geben.
Ca. 45 Minuten bei 175 °C /7 acas

Auftragshearbeitung Mébel-/Kiichenmonteur
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Butter oder Margarine

2508
2508 Zucker
6 Eier, getrennt
1 EL Kirschwasser
1TL Zimt, gemnahlen r
PRIy Yal Milch, warm ! . IR YRY
AANAIINAL 1Kg giipkirschen, entst?m'fa NENSAIN AN
8 alte Brotehen, gewiirfelt
Kirschplotzer
LUBEREITUNG
Lucker, Butter und Eigelb schaumig riihren,
die vorher in der warmen Milch eingeweichten
und zu einem Brei zerdriickten Brétchen
dazugeben, dann das Kirschwasser, reichlich
Zimt und die entsteinten Kirschen
untermengen. Zum Schluss den
steif geschlagenen Eischnee
‘\ vorsichtig unterheben.

Eine 26er Springform auf dem Boden fetten und
gut mit Semmelbréseln ausstreven.

Den Teig einfiillen und bei ,guter” Hitze

1-1 Y2 Stunden backen.

Sabrina

MATHEUS

Y

Graphic Designerin

N2 ‘;"\\‘f[,r\\“f/’-‘\ﬁ/,’f\\\'i,,—‘\“//,v‘ Zm }\\\.l[lr‘\\.’/,—‘

R250g |

y Zucker

3 P4ck. Vanillezucker

[50g Margarine

&x 300 m1 warmes Wasser

gOOg Mehl r

Eier

LUBEREITUNG

Lucker, Vanillezucker und Margarine
verriihren. Die Eier schlagen und

dazu geben.

250 g Mehl und 300 ml warmes

Wasser langsam zu dem Teig geben

und glatt riihren.

Nun die andere Hiilfte des Mehls

(250 g) und das Wasser (300 ml)
ebenfalls in den Teig glatt riihren.

Jetzt kann der Teig abgebacken werden.
Hierzu ein Horncheneisen verwenden.
Besonders gut schmecken Neujahrskuchen, wenn
man sie mit geschlagener Sahne fiillt.

7

MUNTEL

Mébel-/Kiichenmonteur
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Fir den hellen

Eier
Biskuitboden: 2 %
1008 zucker
: 2 L Wasser !
1008 Mehl
S 1TL Backpulver 4‘.{14,\\\411,‘!§‘A’l4 ;\\‘.’ﬂn\‘»'ll‘\\‘—'h‘\\\A
Fir den dunklen .
o Eier ZUBEREITUNG
Blskmtboden icer
j U B . . . .
1008 P A Die Zutaten der Baden jeweils
as . i
2 EL r ) verriihren und in einer 28er
e y y
808 gom, Haselntisse Springform hei 170 °C
20¢ » 1.{p n ca. 15 - 20 Minuten abbacken.
1TL ac
1-2TL Kakao

Die Erdbeeren abwaschen, gut

Fir die Erdbeer- hoapen - GLIEe abtropfen lassen und piirieren, bei
Creme-Fullung: GRS W iyerzieren Belieben mit 1 Pinnchen
Zztinﬁckla e 1 Cognac verriihren. Gelantine
A tgelantine auflésen und unterrihren. Sahne
1Pack.  Blaté steifschlagen und unterheben.
%1 2 Nach Geschmack mit Vanillezucker
Z:z:;r - und/oder Zucker abschmecken.
Vanillezu

Sa‘hn:; Zif;z:;meren Luerst den dunklen Boden auf

Schokos

eine Tortenplatte setzen, bei

Belieben mit Cognac betriiufeln.

— Einen Tortenring umlegen. Dann
% der Erdbeercreme darauf verteilen. Darauf nun den hellen
Boden setzen und restliche Erdbeercreme darauf verteilen. Die
Torte dann iiber Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen.

Vor dem Servieren nach Belieben mit
Sahnetuffs und halbierten Erdbeeren sowie
Schokostreuseln verzieren.

TIPP: Wirkt frisch, wenn man
das Griin der Erdbeeren
nicht entfernt.




(Y ()
SN\ \V/,
W2 fir 1 Springform von 24cm

? 5 Mehl
¥ nTeig: *B08
g do 1258 Butter

1008 Zucker
1 Eigelb

* F{r den Belag: 2508 Quark
1008 Zucker
NS N pick. Vanille-
RASAASK, x puddingpulver

abgeriebene Schale
von 1 Zitrone

4 Eier

Al Sahne
5008 Erdbeeren

1 pack. roter Tortenguss
Frdbeer-
Quarkkuchen

LUBEREITUNG

Das gesiehte Mehl mit der Butter, dem Zucker und dem Eigelb
verkneten. Den Teig eingewickelt 2 Stunden im Kiihlschrank
ruhen lassen. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten
Fliiche ausrollen und Boden und Rand
einer Springform damit auslegen. Den
Kuchenhoden mehrmals mit einer Gabel
einstechen und auf der zweiten Schiene
von unten 10 Minuten backen.

Den Quark mit dem Zucker, dem
Puddingpulver, der Zitronenschale
und den Eiern verriihren. Die Sahne
steif schlagen und unterheben. Den
Kuchenboden mit der Quarkmasse
fiillen und 1 Stunde backen, dann
etwas abkiihlen lassen. Die Erdbeeren
waschen, abiropfen lassen, halbieren
und die Quarkfiillung damit belegen. Den
Tortenguss nach Vorschrift zubereiten
und die Erdbeeren damit iiberziehen.

Webdesigner

ZMQQ’Z ZZZ y MZE QI8 _‘\W" S
fir 1 Backblech (30 x 40 am) JL

* Fiir den Boden: 2508  Mehl

R TL Backpulver
g8 Kakaopulver

140¢ Butter, plus etwas
mehr zum Einfetten
140g Zucker
! 1 Ei M\\"
Fir die Fillung: [80g Butter A

280g Zucker
3 TL Vanillezucker

4 Eier

750g Magerquark

100g  Sahne

1 EL Speisests
Puderzucker & gehackte H; i

aselniisse zum Bestreuen

-

Zupfhuchen

ZUBEREITUNG

Fiir den Teig Mehl, Backpulver und Kakaopulver in einer Schiissel
vermischen. Butter, Zucker und Ei hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgeriit mit Knethaken vermengen. Dann den Teig mit den
Hiinden ziigig zu einem Streuselteig verkneten.
Drei Viertel der Teigmenge auf dem mit
Butter eingefetteten Backblech verteilen
und an den Rand des Bodens fest
andriicken, sodass ein 5 cm hoher

Rand entsteht. Den Rest des Streuselteigs
beiseite stellen.

Fiir die Fiillung Butter, Zucker und Vanillezucker in einer Schiissel
verrishren. Die Eier nacheinander unterriihren. Quark, Sahne und
Speisestiirke hinzufiigen und alles zu einer glatten Masse verriihren.
Die Quarkmasse auf den Streuselboden verteilen und mit einer
Winkelpalette glatt streichen. Den beiseite gestellien Streuselteig mit
den Hiinden zerzupfen und auf der Quarkmasse verteilen.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 170 °C
ca. 75 Minuten backen. Dann auskiihlen

lassen und vorsichtig vom Blech lgsen. Vor dem
Servieren mit Puderzucker und gehackten
Haselniissen bestreuen.

Teamleiterin Verwaltung

EFELD




| her Mehl
{ir den. Boden: 4 Bec
" 2 Becher Zucker
4 Eier
1 Becher 0l
1 Becher Fanta

1 Pack. Vanillezucker
SN 5 1 Pack. Backpulver
il 2 gzzfr Elerllg(laezucker
2 Becher Schmand
1 Dose Pfirsiche
1 Dose Ananas

DD

Kiichenfachberater mit Tochter Nicole
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335g Butter
378¢ Mehl

' 300g Zucker

\
[}
\\
[}
[\
Yy

1Prise  galz
6 Eiep
& Pick. Vanillezucker

SSRGS SNSRI 757
| 'Welzen-GrieR

\ R-3EL  Pflaumenmus

| Puderzucker

—~ Fett fiir dj
/—\‘\ [’ e Form

Hildas” Kisekuch
nut knusprigen Streuseln

ZUBEREITUNG

200g Butter schmelzen und etwas abkihlen lassen. Mehl, 150 g
Zucker und Salz in eine Schiissel geben. 1 Ei und fliissige Butter
ZUBEREITUNG zugeben und mit den Knethaken des Handriihrgeriits zu Streuseln
Fiir den Boden: verkneten. Springform 26 cm fetten. 2/3 des Teiges darin zu einem
Die Zutaten des Bodens der Reihe Boden driicken. Form und iibrige Streusel kalt stellen.
nach in eine Rithrschiissel geben und 125 g Butter, 100 g Zucker und Vanillezucker cremig
verrishren. Auf ein Backblech geben. rithren. 2 Eier trennen. 2 Eigelbe und 3 Eier einzeln in
Bei 180 °C Ober- /Unterhitze, die Buttermasse riihren. Quark, Vanillezucker und Grief
ca. 25 - 30 Minuten backen. unterriihren. Eiwei steif schlagen, dabei 50 g Zucker
Kuchen gut abkiihlen lassen. einrieseln lassen. Pflaumenmus auf dem Teighoden ‘
verstreichen. Eischnee unter die Quarkmasse heben /
Fiir den Belag: und in die Springform fiillen.
Fiir den Belag die 2 Becher Sahne Streusel auf dem Kuchen verteilen. Kuchen im vorgeheizten Backofen J
und 2 Piickchen Vanillezucker (E-Herd 175 °C / Umluft 150 °C) ca. 50 - 60 Minuten backen. Evil.
steif schlagen. Schmand zum Schluss mit Alufolie abdecken. Kuchen auf einem Kuchengitter
hinzugeben. Die Dose Pfirsiche auskiihlen lassen. Nach ca. 15 Minuten
und Ananas ebenfalls. am Rand von der Form lgsen. Kuchen mit
Belag auf den Boden verstreichen. Puderzucker bestiubt servieren. [/

Dazu schmeckt Schlagsahne.

Aaror, 5
PREBLERZ .

Mébel-/Kiichenmonteur
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Fiir den Teig: Sell
100¢ Zucker

‘Butter Torte
: £ ! aenie-
2 EL Milch
7 ”i\““,’h‘ 5!\‘A'/’ \ \\\_ L’y . Bac kp ulver 1 ) ;\‘A'IJ ‘\\\A 71\ ‘\\~’// ) s\\A’ﬂ', \ \\‘ 2 ) .\“"4.1 A .\‘A'? \ \‘.\‘A'I‘ ”’\“Iﬂ A_‘§ .~ 7 | \\\_.’/‘ ’\\\A’l_4 A ;_\‘A’/" »_\‘.'I’ \ \\‘4'14 A ;\‘.’I‘ A \\‘..'/’ \ \\‘A,I’ \ \\\.{? f\ \\‘A'I, \ \\‘.114‘
;s Pack. : -

— abgeriebene Schale

Bt

einer 7 Zitrone LUBEREITUNG
Fir die . Butter, Zucker, Ei und Zitronenabrieb werden schaumig geriihrt. Dann
Buttercreme: Y1 Mﬂcﬁe.mddingpulvel’ fiigt man nach und nach das mit dem Backpulver vermischte und
g Pack, Wil gesiebte Mehl dazu, knetet die Masse gut durch, teilt den Teig in 3
1508 Zucken 81 gleiche Teile, rollt diese zu Platten aus und backt auf leicht gefette-
Butter oder Margarin Nl . c P i
1788 ‘ tem Blech oder in einer Springform ca. V4 Stunden bei miBiger Hitze
508 Palmin . ) .
gaft und abgeriebene gchale eine Apfelsine | hellgelb
i Mandeln : p >
208 EELLePoTS Il | Fiir die Buttercreme kocht man Milch, Zucker, Saft und Schale einer
1 Apfelsine zur Verzie

V2 Apfelsine und das Puddingpulver zu einem glatten Pudding,
der bis zum Erkalten geriihrt wird. Dann schliigt man Butter und
Palmin schaumig und rijhrt lffelweise die Buttercreme darunter.
Die einzelnen Tortenbdden bestreicht man mit der Creme, setzt
sie sorgfiiltig aufeinander und bestreicht die Seiten ebenfalls

mit der Creme. Diese bestreut man mit
den geriebenen Mandeln, die vorher
mit etwas Zucker und Butter braun
gerdstet wurden. Die Oberfliiche
der Torte garniert man mit dem
Spritzbeutel und legt in die
Mitte einige zerlegte
Apfelsinestiickchen.

R

Teamleiterin Finanzen & Controlling
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in Tortenformehen 20222222 222 QZW P AW
Gebacken Ergibt ca. 14 stiicke )

(ca. 10 cm Durchmesser).

Eier
flocken
P ig: 1008 Schmelz. . 5
Fiir den Teig 1758 Butter o. Magerine : -
= 200g  Mehl Z
1 Ei (Gewichtsklasse 3) B:::i:efﬂ
9.2 % TL flissigen sipstoff SpeiszstYelI; |
Mehl zum Ausrollen : -
s 3 SAZ N7\
Fett fur die Formechen | | k‘i
Fir den Belag \ kg
; : nd Guss: v parsiche L
S E 6 Blatt weie Gelatine
p 5008 Speisequark (20%) -
1x abgeriebene Schale

ZUBEREITUNG einer unbehandelten Zitrone .
4 EL zitronensaft \ 17
Haferflocken in 50 g zerlassenem o.9%  TLfliissigen StiRstoff F

Fett anrdsten. Erkalten lassen, dann

N ' - 7 LUBEREITUNG

mit den iibrigen Zutaten zu einem -

Miirheteig verkneten, zu einer Kugel Die Pflaumen waschen, abirocknen, halbieren und entsteinen.
formen und abgedeckt etwas 30 Minuten in den Kishlschrank In eine Schiissel geben und mit Zucker bestreuen.
stellen. Auf bemehlier Fliiche zu 14 ca. 12 cm groBien Kreisen Eier, Butter, Salz und Zucker schaumig riihren. Mehl,

ausrollen, in die gefetteten Férmchen legen und festdriicken.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Gasherd: Stufe 3)
15 - 18 Minuten goldbraun backen. Aus den Férmchen
ldsen und erkalten lassen.
Pfirsiche iiberbriihen, enthiiuten, halbieren und entsteinen.
4 Blatt Gelatine einweichen. Quark, Zitronenschale, 2
Essloffel Zitronensaft und 1 V2 Teeloffel SiBistoff
verriihren. Gelatine ausdriicken, auflosen und
unterriihren. Quark auf die Térichen verteilen,
darauf je eine Pfirsichhilfte.
Restlichen Zitronensaft und 8 Esslaffel Wasser

\ verriihren. 2 Blatt Gelafine einweichen,

ausdriicken und Zitronenwasser auflésen.

Tortchen damit Gberziehen, fest werden lassen.

Speisestirke und Backpulver siehen und gut einriihren.

Die Hilfte des Teiges auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech, streichen und 10 Minuten, Umluft 180 °C, auf
der mittleren Schiene des Ofens vorbacken. Das Blech
aus dem Ofen nehmen. Den Teighoden mit den
Pflaumen belegen, den restlichen Teig dariiber
verteilen. Das Blech in den heifien Ofen
zuriickschieben und den Kuchen weitere
30-40 Minuten backen. /

1 Piickchen Vanillezucker und 3 Essloffel
Puderzucker mischen und den noch warmen /
Kuchen damit bestreuen. Mit Schlagsahne
servieren. /

y
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Mbel-/Kiichenmonteur Mébel-/Kiichenmonteur

( et




S ooT,  Mee
ker
o Tassen  2uC
3 EL Kalkaopulver
1 Y Tassen Wasser
4 Eier
% Tassen ~ Mehl
7 NS\ 5, pack.  Backpulver
1 Pack Vanillezucker

Webdesigner

ZUBEREITUNG

Margarine, Zucker, Kakaopulver und Wasser
aufkochen und dann abkiihlen lassen. Dann der Reihe
nach die restlichen Zutaten einrithren.

Teig in Gugelhupfform geben und bei 175 °C
ca. 60 Minuten backen.

Fir die Garnitur: Schokost;

ozmm ﬂ\w b"'l,'\'-\"t,t

Fiir den Boden: 125g

Butter
1358  Zucker

125g Haselnﬁsse, gemahlene
20 g Kakaopulver oder Kaba,

Eier, getrennt
R Backpulver

Flr den Belag: 400ml Sahne < ,,‘“\“,’4‘!\\"
R Pck. Sahnesteif i r(
[00g Preiselbeerkompott /"\\

reusel

nach Omas Rezept von 1952

LUBEREITUNG

Die Butter mit dem Zucker schaumig rithren,

die Eigelbe dazu riihren. Hoselniisse, Kakao und
Backpulver mischen und unter die Schaummasse
riihren. Das EiweiB zu steifem Schnee schlagen
und unterheben. In eine runde Kuchenform
fiillen und glatt streichen. Im Backofen

45 Minuten bei 170 °C backen. Abkiihlen lassen.

Die Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und die
Preiselbeeren untermischen. Den Belag auf dem
Tortenboden verteilen. Mit Schokosireuseln

garnieren. Danach am besten ab in den Kiihlschrank.

Echter Kakao gibt einen herberen Geschmack.
Haselniisse kann man auch durch Mehl ersefzen. . y

0777 mu

NUNNING €

Empfang/Info
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Zutalelt

4 Eier
4 EL warmes Wasser
r 1258 Zucker
3 Pack. Vanillezucker
ANANN 758 Weizenmebl
508 Mondamin

1 Msp. BackmeeP
1Dose  Mandarinen
Y, Titer ~ Sahne

Salmes"'eii LUBEREITUNG

Puderzucker |

s 4 Eier mit 4 EL warmem Wasser
schaumig schlagen, 125 g Zucker und

1 Piickchen Vanillezucker dazugeben

und zu einer cremigen Masse aufschlagen.

75 g Weizenmehl, 50 g Mondamin und eine
Messerspitze Backpulver siehen und vorsichtig
unter die Eiercreme heben.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
streichen und bei 200 °Cim vorgeheizten
Backofen ca. 15 Minten backen.

Nach dem Backen den Biskuit sofort auf ein
mit Zucker bestreutes Trockentuch

stiirzen und mit dem Tuch aufrollen.

1 Dose Mandarinen abgieBen und abtropfen lassen.
V4 Liter Sahne mit je 2 Piickchen Vanillezucker und
Sahnesteif steif schlagen.

Nach dem Abkiihlen den Boden vorsichtig
auseinanderrollen und das Backpapier langsam
abziehen. Die Sahne auf den Boden streichen, die
Mandarinen darauf verteilen und den Boden von der
Lingsseite her aufrollen. Zum Schluss die Rolle
mit Puderzucker bestiuben.

............
Co,,

i Lifrs
JANSEN

D D D D D D D D DD D D D

Kinder von Johannes Jansen, Teamleiter Marketing



Zulatenr

60 g Butter

1208 Zucker

1 Pack. Vanillezucker _J>_——

o Eier Tl L

ANANA) 1, psck.  Backpulver < N (]
1/81 Milch \ S |
.‘ ) : ‘
o w*'
& i - Fld

Kase-Sanne-
‘Mandarinen-Torte

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier schaumig
schlagen. Mehl, Backpulver, Milch dazugeben
und gut riihren mit dem Mixer. Den Boden in
eine Springform geben und 60 Minuten bei
180 °Cbacken. Erkalten lassen und

waagerecht durchschneiden.

Eine Packung Dr. Oetker Torten Creme
Kiise-Sahne nach Anleitung auf der
Packung verarbeiten.

Die Fiillung auf den unteren Boden auftragen
und die andere Hilfte oben drauf legen.

Mit Puderzucker bestreven und mit
Mandarinenstiickchen dekorieren.

Kns-10eter >
Kiichenfachberater qv WOJTENKO

A2 QN QN

L —

150g Butter, weich
_B_OOg Zucker
1 Prise Salz
4 Eier
fgg 5 Hase]m'isse, gemahlen
Zartbitter
o l?fjhikolade, geraspelt, ,”A“\“,”-“\‘q,’{"\\\"
1 Psck, Backpulver
3 EL Mmera.lwa.sser
100g Kuchenglasur Aﬁ
(Haselnuss)
308 Haselniisse, gehobelt
100g Schlagsahne
12 Haselntisse
Fett und Mehl, fiir die Form

Omas

Nusskuchien

LUBEREITUNG

Butter, Zucker und Salz cremig rishren. Eier nach
und nach unterriihren. Haselniisse, Schokolade,
Mehl und Backpulver mischen. Abwechselnd

mit dem Mineralwasser zur Buttercreme
geben und gut verriihren. In eine
eingefettete und diinn bemehlte
Springform fiillen und glatt
sireichen.

Im vorgeheizten Ofen

ca. 50 Minuten bei 180 °C backen. Kurz
auskiihlen lassen, aus der Form lésen
und auf ein Kuchengitter sefzen.

Nussglasur schmelzen. Kuchen damit iiberziehen,
mit Haselniissen bestreuen und fest
werden lassen. Sahne steif schlagen.
Kuchen damit verzieren. Mit den
ganzen Nijssen ausgarnieren.

D e

Mitarbeiterin Hausservice mit Tochter Tanja

oo

SCHAPOSCHNIKOV |
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\—/k 808 Butter 0. Margarine

1008 Zucker
5 Eigelb
2008 gemahlene Mandeln
1008 Ruvertire
4000 Backpulver
2 EL Rum
USRS 1 Glaschen Eierlikor
Fur die Verpoorten-Krone:
————————— Yal Sahne
- 1 Pack. Sahnesteif
1TL Zucker
nach Belieben
YZI’POOPWD Cocktail-Kirschen

Sclhicke-Terte
a la Verpoorten

ZUBEREITUNG

Die Margarine schaumig verquirlen, 80 g Zucker,
5 Eigelbe, gemahlene Mandeln, geraspelte
Kuvertiire, Backpulver, 2 EBl5ffel Rum und

1 Glas VERPOORTEN zugeben. Das EiweiB mit

20 g Zucker schaumig schlagen. Ein Drittel der
EiweiBmenge direki in die Mandel-Kuvertiire-
Masse einriihren, den Rest anschlieBend unterziehen.

Springform (24er) mit Backpapier auslegen und Teig
hineingeben. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
ca. 60 Minunten auf der untersten Schiene backen.

Ausgekiihlte Torte mit dem Belag versehen: Sahne mit
Sahnesteif und 1 Teeloffel Zucker steif schlagen und auf die
Torte geben. Den VERPOORTEN Eierlikér iiber einen Loffel

auf die Sahne gieBen und

gleichmiiBig verteilen.
AbschlieBend nach Herzenslust
mit Friichten garnieren.

Mbel-/Kiichenmonteur mit Tocher Femke VELTMANN

i

Fir 4 ig:
en Teig: [B80g Butter o, Margarine

200g Zucker
1 Psck. Vanillinzuckep

5 Eier
R80g  Mehl !
6g Backpulver

Fir die Fillung:  1xg

A fel ™\ -
Zum Aprikotieren: 1 g, . NIV

s Aprikosen-Konﬁtﬁre
> 1 A Wasser
Fir die Glasur: 75g Puderzuckepr

RE i
5 L R@ 0. Zitronensaft
2 EL heies Wagser

v

@ma&gla&iertera‘(pfelkﬁéﬁm

LUBEREITUNG

Fiir den Teig:

Butter oder Margarine geschmeidig riihren. Zucker,
Vanillinzucker und Eier hinzugeben. Mehl mit
Backpulver mischen, siehen und esslffelweise
unterriihren.

Fiir die Fiillung:

Rpfel schiilen, vierteln, entkernen und achteln.

Die Hilfte des Teiges in eine gefettete Springform

(26 cm) fiillen und glatt streichen. Die Apfel unter den
restlichen Teig heben, in die Form fiillen und glatt streichen.
Bei 175 - 200 °C ca. 60 Minuten backen.

Zum Aprikotieren:
1 Essloffel Aprikosen-Konfitiire durch ein Sieb streichen, mit
knapp 1 Essloffel Wasser verriihren und einmal aufkochen
lassen. Den Kuchen sofort nach dem Backen damit bestreichen
und erkalten lassen.
FirdieGlasur [N
Iutaten zu einer diinnflissigen Masse
verriihren und den Kuchen damit iberziehen.

GROOTHUS \ Mébelfachberater

(
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. Fir de ig:
n Teig: 100 - 1235g Butter oder Margarine
125¢g Zucker
V -3 Eier

i etwas Salz
aT -
o - NSNS ¥ ;’;pfen Backol Zitrone ENANSNE
Weizenmeh] 3
6g Backin
1-4 E1, Mileh
den Belag: 750 g Sauerkirschen

Zum Bestduben etwas Puderzucker

LUBEREITUNG

Fiir den Teig:

Die Margarine schaumig riihren und nach und nach Zucker, Eier sowie
Salz und Backil hinzugeben. Das mit Backin gemischte und gesiebte
Mehl essliffelweise unterriihren. Wenn der Teig fester wird, soviel Milch
hinzugeben, dass er schwer (reiBiend) vom Loffel fiillt. Den Teig in eine
gefettete Springform (Durchmesser 26 cm) fiillen und glattstreichen.

Fiir den Belag:
Die gewaschenen Kirschen entsteinen und

auf den Teig legen.

Backzeit: Ca. 40-50 Minuten,
Ober-/Unterhitze bei ca. 175-195 °C.

..................

Den erkalteten Kuchen mit
Puderzucker bestiiuben.

B D D D DD

Kundendienst Elekiro-Einbaugeriite
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Zulaltern

3 Eier (Groke M) |
1258 Zucker
Mehl
Y TL Lebkuchengewirz
20g+1TL Kakao
508 Speisestérke |
2 Blatt Gelatine . L
3008 Doppelralunfrlschkase ’ 7
2 EL Cognac oder Rum A
4 BEL flissiger Honig
1008 Vollmilch Schokolade
1008 Lebkuchen
4008 Schlagsahne
ack. Vanillinzucker )
z 133}?_.0 pote Johanni sbeer-Konfiture
1008 Zebrarollchen

ZUBEREITUNG

Eier trennen. Eiweifle und 3 EL kaltes Wasser steif schlagen, dabei den Zucker
einrieseln lassen. Eigelbe unterriihren. Mehl, Backpulver, Gewiirz, 20 g Kakao
und Stiirke auf die Masse sieben und unterheben.
Springform (18 cm Durchmesser) am Boden
mit Backpapier auslegen. Masse darin

glatt streichen. Im vorgeheizten Ofen
(E-Herd 200 °C/Umluft 175 °C/Gas Stufe
3) ca. 30 Minuten backen. Biskuit aus dem
0fen nehmen, vom Formrand lsen und auskiihlen lassen. Gelatine einweichen,
Frischkiise, Cognac und Honig verriihren. Schokolade hacken.

Lebkuchen zerbréseln. Gelatine ausdriicken und aufldsen. Mit 3 EL Frischki-
secreme verriihren, dann den Rest Creme einriihren. Kalt stellen. 200 g Sahne
steif schlagen, dabei 1 Péickchen Vanillinzucker einrieseln lassen. Lebkuchen,
Schokolade und geschlagene Sahne unter die gelierende Creme heben. Biskuit
aus der Form lgsen, Papier abziehen. Biskuit waagerecht durchschneiden.
Unteren Boden mit Konfitiire bestreichen. Creme daraufstreichen. Oberen Boden

dann wieder iber die Creme legen. Ca. 2 Stunden kiihl

stellen. 200 g Sahne steif schlagen und 1 Piickchen
Melyie
PETERS \

Vanillinzucker einrieseln lassen. Torte damit

Aufragshearbeitung einstreichen. Mit Réllchen und 1 TL Kakao verzieren.

;Mi, 22\

-

I"\““'I
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_ LUlalen

den Boden: 150¢g Margarine oder Butter
100g Zucker
200¢g Mehl
1 Eigelb
1 };ack. Vanillezucker
L7400, Backpulve
o P
Filir den Belag: 8 Péck. Frischkige
i 80g Zucker
11 Gl.a,s Sa,uerkjrschen
% Liter Sahne wz
P Pf"?',ck. Sahnesteif
A P?,ck. Vanillezuckep
R Tiiten Tortenguss

Omas
Frischkéisehuch
it Sauerkirschen
LUBEREITUNG

Die Zutaten fiir den Boden zu einem Teig
verarbeiten und bei 175 °C goldbraun

backen. Frischkiise und Zucker gut

verriihren und auf dem erkalteten Boden
gleichmiiBig verteilen.

1 Glas Saverkirschen sehr gut abtropfen

lassen (ggf. mit einem Kiichentuch ab-

tupfen) und die Fissigkeit auffangen. Die
Kirschen auf dem Kuchen verteilen und leicht in
die Frischkiisemasse driicken.

14 Liter Sahne, 2 Piickchen Sahnesteif und 1 Piick-
chen Vanillezucker steif schlagen und vorsichtig auf
die Kirschen streichen. 2 Tiiten Tortenguss mit dem
aufgefangenen Kirschsaft erhitzen
und gut verriihren. Kurz erkalten
lassen und dann iber die Sahne
gieBen. Im Kiihlschrank

ca. 3 Stunden kalt stellen.

DD D DD D DD
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Eier ‘
den Boden: J
Far 150 g Zucker = o ;
. 5 = pes Zucker |
1TL Backpulver 2 . /
508 Mandelblattchen " = |
ol .
~r e N s00: s N, N M N N N 7z Pa'ck Ba:CkpulVeP [P IRY
AZNANN : 200ml Milch SANENNAIN SIS AN 1 Pack. Vanillezucker PINA
1 Pack. Dr. Oetker
Galetta Cremepudding, d
Vamllegeschma,ck r
.‘,‘ |
y oo ke x . ,
s Spritzgeback A e

Bienenstichitorte

LUBEREITUNG

Eier trennen, Eiweil steif schlagen, Eigelb dazugeben,
schaumig schlagen. Den Zucker langsam dazugeben.
Mehl und Backpulver mischen und siehen. Vorsichtig
unterriihren. Biskuitteig in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben und mit
Mandelblitichen bestreven.

Bei 180 °C ca. 25 Minuten backen.
Kuchen auskihlen lassen.
1x waagerecht durchschneiden.

Sahne und Milch in eine

Schiissel geben. Die Packung
Vanillepudding einrishren.

Auf héchster Stufe cremig riihren.
o p— Den Kuchen damit fiillen.

YVores

BRUNING

Auszubildende

LUBEREITUNG

Alle Zutaten zu einem Teig zusammenriihren
und fiir 1 Stunde zum Ruhen in den
Kiihlschrank stellen.

Wahlweise mit Spritzbeutel, Fleischwolf
oder Kekspresse die Striinge, Bliiten
oder Kringel auf das mit Backpo-

pier belegte Blech aufbringen. Die
Kekse ca 10 Minuten bei 180 °C

im Umluftherd backen bis sie

leicht bréiunen. Die
abgekiihlten Plitzchen
nach belieben mit
Schokoladenglasur o.i.
versiiBen!

Dy

Marttz & Gretar
71t Qrryy M
ERE ERSﬂlm

Kinder und Mutter von Matthias Herbers, Inhouse Service/Logistik
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80 g Zucker

90g

2 Buchweizen.mehl
P, T, T, ML, N N N s s, s, Weizenmehl
P INS NS L NSNS LS NSNS LN NSNS NS NS A NS NS NS NS NS NS LN NS LN 3 L Speisestirke RNSRUS USRNSSR
il ’
= ssg Backpulver
- Mandelbig
ZUBEREITUNG 1 Glas (870 m1) Preiselbe:;:;hen

4 Becher (2250¢) Schlagsahne

Eier trennen, EiweiB mit dem Schneebesen des Handriihrgeriites steif schlagen, den Zucker
dabei einrieseln lassen. Eigelb mit einem Schneebesen vorsichtig unterrijhren.
Buchweizenmehl, Mehl, Speisestiirke und Backpulver mischen und unter die Eischaummasse
heben. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (28 cm Durchmesser) fiillen und
glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Gasherd: Stufe 3) ca. 40 Minuten
backen. Nach 20- 30 Minuten den Biskuit eventuell mit Backpapier zudecken.

Biskuit in der Form, umgestiirzt, auf einem Kuchengitter

auskiihlen lassen. Mandelbliitichen in einer Pfanne

ohne Fett goldbraun résten, sofort herausnehmen

und auskiihlen lassen.Tortenboden aus

der Form lgsen, waagerecht einmal

durchschneiden.

Preiselbeeren in einem Sieh abtropfen lassen.

450 g Sahne steif schlagen. Preiselbeeren, his

auf ca. 2 Essloffel zum Verzieren, unterriihren. Die Preisel-

beersahne auf den unteren Boden streichen. Den zweiten

Boden darauflegen und leicht

andriicken. Restliche Sahne steif schlagen und die Torte

mit 2/3 der Sahne einstreichen. Ubrige Sahne in

. einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.
\ Mandelblitichen an den Tortenrand
\ driicken und einige auf die Torte
\ streven. Torte mit Sahnetuffs
\ verzieren. Restliche Preisel-
beeren in die Tuffs verteilen
und bis zum Servieren
kiihl stellen.

D DD D D

Buchhaltung
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Omas
Backtipps

BACKPULVER ...

-.. hat man nicht immer im Haus. Als Treibmittel kann man jedoch ehenso gut
einen Schuss Rum als Treibmittel unterheben,

BAISER ...

--wird bei sehr niedriger Temperatur mehr getrocknet als gebacken. Das Gehiick erhiit
aber einen feinen Karamellgeschmack, wenn man die Temperatur etwas hher einstellt.

BISKUIT ...

... geht haher auf und wird groBiporiger, wenn man einen Esslffel Obstessig unterzieht.

BLATTERTEIG ...
... bestreicht man den Blétterteig vor dem Backen mit Eigelb, sollte man darauf achten, dass
nichts isher den Rand liuft, sonst klehen die Schichten und der Teig kann nicht blitrig aufgehen.
-~.geht schiin luftig auf, wenn man ihn vor dem Backen mehrmals mit einer Gabel einsicht.

HEFETEIG ...
-.. wird bekémmlicher, knefet man efwas frisch geriehenen Ingwer unter den Teig.
... Reste kann man noch Weiterverwenden, zum Beispiel leckere Brtchen machen, kneten Sie
doch ein paar Schinkenwiirfel, Lwiebelwiirfel, Kriuter, Sesam oder Sonnenblumenkerne unter.

DER KUCHEN WILL NICHT AUS DER FORM ...

-.. die Backform nach dem Backen kurz auf ein feuchtes Tuch stellen.

EINE SCHNELLE TORTENDEKORATION ...
-.. stellen Sie selbst her, indem Sie ein Tortendeckchen aus Papier auf die fertige Torte legen.
Mit Puderzucker oder Kakao bestiiuben. Das Papier anschlieBend vorsichtig abnehmen,
Das ist eine schnelle und einfache Maglichkeit, die Torte zu verzieren,

BEI MEHRSCHICHTIGEN TORTEN ...

-~ quillt die Tortenfiillung beim Anschneiden oft heraus. Deshalb sollten Sie den obersten
Boden in Portionsstiicke schneiden, bevor Sie die Torfe fertig stellen. Sie liisst sich so viel
einfacher schneiden

RUHRKUCHEN LAUFT BEIM BACKEN NICHT iBER ...

-..die Form, wenn man einige Makkaroni in den Teig steckt. Durch sie kann der
Dampf entweichen. Nach dem Backen entfernen.

UM EINEN TEIG SCHON LUFTIG Zu BEKOMMEN ...

... einfach das normale Wasser durch Mineralwasser ersefzen.
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Achterort 2
49835 Wietmarschen-Lohne

Telefon 05908 9345-30

Fax 05908 9345-45

- info@moebeHuebbering.de

* www.moebeluebbering.de

Schutzgebiihr 6,90 €



