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Wer kennt nicht dieses Kinderlied, das sich so rhythmisch zum Kneten eines Teiges singen lässt? Und kommen nicht Erinnerungen hoch an 
vorweihnachtliches Plätzchen backen, oder an die Geschäftigkeit in der Küche vor großen Familienfeiern? Und in all der Hektik, zwischen dampfenden Kochtöpfen, auskühlenden Tortenböden und dem Backofen im Dauerbetrieb wirkt als ruhender Pol die Großmutter. Sie hat das alles schon so oft 
mitgemacht, und doch genießt sie diese Tage. 

Um sie herum schwirren die Enkelkinder, lauschen ihren Geschichten aus früheren Tagen, singen die ewig jungen Kinderlieder und warten auf den Moment, in dem Teigschüsseln, Teigschaber und Schneebesen für die finale Reinigung durch Kinderhände und –münder freigegeben werden. Welch ein Genuss.

In Omas Rezeptbüchern finden sich auf durch den häufigen Gebrauch fleckigen, meist handbeschriebenen Seiten Kuchenrezepte, die sie schon von ihrer Großmutter übernommen und erlernt hat. In den Zeiten von Fast Food und Tiefkühltorten ein wahrer Schatz, ebenso wie die Oma selbst.

Die Familien unserer Mitarbeiter/innen haben – oft gemeinsam mit der Großmutter -  ihre Lieblingskuchen aus „Omas Backbuch“ herausgesucht, gebacken und präsentieren sie in unserem neuen Backbuch. Dafür allen Beteiligten ein herzliches Dankeschön.

Ich wünsche Ihnen viel Freude beim Ausprobieren der Rezepte, gemeinsam mit der Oma und ihren Geschichten und Liedern.

Lassen Sie es sich schmecken.

Michael Lübbering

Inhalts
VERZEICHNIS

Backe, backe 
Kuchen...



ZUBEREITUNG

Die Eigelb mit dem Wasser und dem Zucker 
aufschlagen. Mehl, Mondamin und Backpulver 

nach und nach zusieben.   50 g geriebene 
Mandeln und 30 g heiße Butter zugeben. 

Anschließend 3 Eiweiß mit 40 g 
Zucker schlagen und unterrühren. Den 

Teig im vorgeheizten Backofen bei 175 °C
 ausbacken. Anschließend auskühlen lassen.

 
Den gebackenen Boden mit einer Lage feinem 
Obst belegen, dann mit einer Makronenmasse 

aus 3 Eiweiß, 125 g Zucker, 125 g Mandeln 
oder Kokosflocken überstreichen 

und abbacken.

Für den Teig:

3 	 Eigelb

1-2 EL 	 Wasser

150 g 	 Zucker

150 g 	 Mehl

30 g 	 Mondamin

¼ Päck. 	 Backpulver

50 g	 geriebene Mandeln

30 g 	 heiße Butter

3 	 Eiweiß 

40g 	 Zucker

Für den Belag:	

feines Obst nach Wahl

3	 Eiweiß

125 g	 Zucker

125 g	 Mandeln

Zutaten
Jägertorte

Mit Tochter Lisa, Mutter Irmgard und Oma Maria

LÜBBERING
Claudia
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Himmelstorte
ZUBEREITUNG

Aus Eigelb, Mehl, Backpulver und dem Zucker einen 
Biskuitteig erstellen und in eine gefettete Springform 
geben. Eiweiß sehr steif schlagen, 5 Esslöffel Zucker 
langsam einrieseln lassen. Die Eiweißmasse auf den 

Teig geben, Mandelsplitter darüber 
verteilen und bei 175 °C im Backofen 
30 Minuten ausbacken, anschließend 

auskühlen lassen.

Den Boden einmal durchscheiden, 
die untere Hälfte mit den abgetropf-

ten Sauerkirschen belegen. Kirschsaft, 
Tortenguss und Zucker binden und über die 

Kirschen geben. Sahne steif 
schlagen und darüber geben. Die obere 

Teighälfte auf die Sahne legen.

Für den Teig:	 4 	 Eigelb

	 100 g 	 Mehl

	 1 TL 	 Backpulver

	 100 g 	 Zucker

	 3 	 Eiweiß

	 2 EL 	 Wasser

	 5 EL 	 Zucker

	 40 g 	 Mandelsplitter

Für den Belag:	 1 Glas 	 Sauerkirschen

	 ¼ l 	 Kirschsaft

	 1 Päck. 	 Tortenguss

	 2 EL 	 Zucker

	 ¼ l 	 Sahne

Zutaten

Omas Cremetorte
ZUBEREITUNG

Zuerst den Vanillepudding nach Anleitung kochen und 
abkühlen lassen. Den Pudding in zwei Hälften teilen und 
ab und zu umrühren, sodass sich keine Haut bilden kann. 
Nach dem Abkühlen in die eine Hälfte Pudding den Kakao 
unterrühren. Danach die Butter in kleine Würfel schneiden 
und in die beiden Puddinghälften gleichmäßig verteilen 
und verrühren. Die Butter- und Puddingmischungen
sollten nun eine gleichmäßige Konsistenz haben. 
Nun muss die Buttercreme für 
ca. 10 Minuten in den Kühlschrank, 
sodass diese gut verarbeitet werden 
kann. Anschließend wird der erste 
Boden mit Marmelade und der zweite 
mit der Vanillebuttercreme bestrichen. 
Der Deckel und die Aussenseiten der Torte 
werden mit der Schokocreme umhüllt.
Jetzt kann man die Cremetorte 
beliebig verzieren.

4

1	 Wiener Boden dunkel2 Päck. 	 Vanillepudding4 TL 	 Kakaopulver (100%)400 g 	 Butter
2 EL 	 Marmelade

Zutaten
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Manfred

BRÄMSMANN KüchenfachberaterPhilippBAJOR



Fruchtiger
Buttermilch-

kuchen mit 
Himbeeren

Kastenkuchen
ZUBEREITUNG

Für den Teig:
Alle Zutaten der Reihe nach in eine Schüssel geben und 
verrühren. Eine Kastenform mit Backpapier auslegen. 
Den Teig in die Form geben und bei 180 °C 
ca. 50 – 60 Minuten backen.

Für den Guss:
Von dem Puderzucker und etwas Zitronensaft 
einen Guss herstellen. Den noch warmen Kuchen 
mit dem Guss bestreichen.

Für den Teig:	
1 Becher 	 Naturjoghurt1 Becher 	 Öl
2 Becher 	 Zucker
3 Becher	 Mehl
3 	 Eier
1 Päck.	 Vanillezucker1 Päck.	 Backpulver1 Fläschchen 	 Zitronenaroma

Für den Guss:	
125 g	 Puderzuckeretwas Zitronensaft

ZutatenZutaten
210 g	 weiche Butter

2 Päck. 	 Vanillezucker

150 g	 Zucker

2 	 Eier

330 g	 Mehl

1 gestr. TL 	 Backpulver

180 ml 	 Buttermilch

400 g	 gefrorene Himbeeren

30 g	 gemahlene Mandeln

2 EL	 Haferflocken

50g	 Brauner Zucker

etwas Zimtpulver

ZUBEREITUNG

Für den Teig:
150 g Butter, Vanillezucker 

und Zucker schaumig schlagen. 
2 Eier zufügen und 300 g Mehl 
dazusieben Packpulver zufügen 

und die Buttermilch unterziehen. 
Den Teig in eine Springform 

füllen und die gefrorenen 
Himbeeren darauf verteilen.

Aus den restlichen Zutaten einen zähen Teig 
herstellen und als Steusel darüber verteilen.

Ca. 50 Minuten bei 
180 °C Ober-/Unterhitze 

backen. Nach dem Auskühlen 
mit Puderzucker bestäuben. 
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Auftragsbearbeitung
NadineALDEGEERDSAfter-Sale-Service mit Sohn Philipp Albino

MARTINS



Zutaten
Für den Boden:	 125 g 	 Butter   ( zimmertemperatur)	 2      	 Eier      ( zimmertemperatur)	 100 g	 Zucker	 1 Päck.	 Vanillezucker	 190 g	 Mehl 	 ½ Päck.	 BackpulverFür den Belag:	 500 g	 Magerquark	 3 EL	 brauner Zucker	 1 Päck.	 Vanillepudding-		  pulver zum Kochen	 Mark einer Vanilleschote	 Saft einer halben Limette	 1 Dose	 AprikosenFür die Streusel:	 125 g	 Butter	 125 g	 Zucker	 200 g	 Mehl	 1 Päck.	 Vanille-		  zucker

Omas 
Aprikosen-Quarkkuchen

ZUBEREITUNG

Für den Boden:
125 g Butter, 2 Eier und 100 g Zucker schaumig rühren. 

Anschließend 190 g Mehl mit ½ Päckchen Backpulver 
vermischen und unter die schaumig gerührte Masse heben. 

Eine Springform (26 cm) mit Backpapier auslegen 
und den Rührteig einfüllen.

Für den Belag:
Aprikosen gut abtropfen lassen. 500 g Magerquark, 

3 EL brauner Zucker, 1 Päckchen Vanillepuddingpulver, Mark einer 
Vanilleschote und Saft einer halben Limette miteinander verrühren und 

auf den Rührteig geben. Die Aprikosen oben auf die Quarkmasse geben 
und anschließend mit Streußel bestreuen.

Für die Streusel:
125 g Butter, 125 g Zucker, 200 g Mehl und 1 Päckchen 

Vanillezucker zu einem Streuselteig verarbeiten. 
Sollte der Teig zu trocken sein, vorsichtig 

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

Mehl dazugeben.

Den Backofen auf 160 °C Heißluft 
oder 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen 

und ca. 1 Stunde backen. Möbelfachberaterin, Leiterin der KochschuleKornelia
SCHMIDT
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Apfelkuchen mit 
Streuseln vom Blech

ZUBEREITUNG

Für den Boden:
Margarine, Eier, Zucker, Vanillezucker, Salz, 

Mehl und Backpulver zu einem Teig 
verarbeiten und auf einem Blech verteilen. 

Die Äpfel schälen, in Stücke schneiden und zu 
Apfelmus kochen. Ggf. mit Zucker abschmecken. 
Diese Masse gleichmäßig auf dem Teig verteilen. 

Für die Streusel: 
Die Magarine oder Butter im Topf oder in der 

Mikrowelle weich machen und mit Mehl, Zucker 
und Zimt vermengen. Die krümelige Masse über 

dem Apfelmus verteilen.

Backzeit: 
Ca. 45 Minuten bei 175 °C

3 4

Für den Boden:	 250 g 	 Margarine

	 150 g 	 Zucker

	 2	 Eier

	 1 Päck.	 Vanillezucker

	 400 g	 Mehl

	 1 Prise	 Salz

	 ½ Päck.	 Backpulver

	 8-10	 Äpfel

Für die Streusel:	 200 g	 Margarine 

	 300 g	 Mehl 

	 150 g	 Zucker 

	 1 TL	 Zimt

Zutaten

Schmand-
Rote Früchte-
Kuchen
ZUBEREITUNG

Für den Boden: 
Die Zutaten miteinander vermengen 
und 15 Minuten bei 175 °C backen.

Für den Belag:
Alles zusammen mit 7 Esslöffeln 
Gelierzucker durchrühren. Einen 
Formrand um den Boden legen und  
die Masse auf den abgekühlten 
Boden geben. 
Ein halbes Glas rote Grütze in einem Topf 
mit Tortenguss Rot und 3 Esslöffeln Zucker 
aufkochen. Dann die andere Hälfte 
unterrühren und auf den Kuchen geben.

Zutaten
Für den Boden:	 5 EL	 Mehl	 5 EL	 Zucker	 3	 Eier	 1 Päck.	 Vanillezucker	 1 Päck. 	 Backpulver	 2 EL 	 ÖlFür den Belag:	 1 Becher	 Schmand (200g)	 1 Becher 	 Creme fraîche	 2 EL 	 Zitronensaft	 2 Becher	 Sahne 	 (steifgeschlagen mit Sahnesteif)	 7 EL	 Gelierzucker	 1 Glas 	 rote Grütze	 3 EL 	 Zucker	 Tortenguss rot
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Zutaten
250 g 	 Butter oder Margarine

250 g 	 Zucker

6  	 Eier, getrennt

1 EL 	 Kirschwasser

1 TL 	 Zimt, gemahlen

¼ l 	 Milch, warm

1 Kg 	 Süßkirschen, entsteint

8 	 alte Brötchen, gewürfelt

Opas 
Neujahrskuchen
ZUBEREITUNG

Zucker, Vanillezucker und Margarine 
verrühren. Die Eier schlagen und 
dazu geben.
250 g Mehl und 300 ml warmes 
Wasser langsam zu dem Teig geben 
und glatt rühren.
Nun die andere Hälfte des Mehls 
(250 g) und das Wasser (300 ml) 
ebenfalls in den Teig glatt rühren.
Jetzt kann der Teig abgebacken werden.
Hierzu ein Hörncheneisen verwenden.
Besonders gut schmecken Neujahrskuchen, wenn 
man sie mit geschlagener Sahne füllt.

Kirschplotzer
ZUBEREITUNG

Zucker, Butter und Eigelb schaumig rühren, 
die vorher in der warmen Milch eingeweichten 

und zu einem Brei zerdrückten Brötchen 
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 Semmelbröseln ausstreuen.

Den Teig einfüllen und bei „guter“ Hitze 
1 - 1 ½ Stunden backen.

250 g 	 Zucker
3 Päck. 	 Vanillezucker250 g 	 Margarine2x 300 ml 	 warmes Wasser500 g 	 Mehl

3 	 Eier

Zutaten
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Möbel-/Küchenmonteur
PatrickMUNTELGraphic Designerin Sabrina
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Fürst-Pückler-Torte

ZUBEREITUNG

Die Zutaten der Böden jeweils 
verrühren und in einer 28er 

Springform bei 170 °C 
ca. 15 – 20 Minuten abbacken.

Die Erdbeeren abwaschen, gut 
abtropfen lassen und pürieren, bei 

Belieben mit 1 Pinnchen 
Cognac verrühren. Gelantine 

auflösen und unterrühren. Sahne 
steifschlagen und unterheben.

Nach Geschmack mit Vanillezucker 
und/oder Zucker abschmecken.

Zuerst den dunklen Boden auf 
eine Tortenplatte setzen, bei 

Belieben mit Cognac beträufeln.
Einen Tortenring umlegen. Dann 

¾ der Erdbeercreme darauf verteilen. Darauf nun den hellen 
Boden setzen und restliche Erdbeercreme darauf verteilen. Die 

Torte dann über Nacht im Kühlschrank fest werden lassen.

Vor dem Servieren nach Belieben mit 
Sahnetuffs und halbierten Erdbeeren sowie 

Schokostreuseln verzieren. 

TIPP: Wirkt frisch, wenn man 
das Grün der Erdbeeren 

nicht entfernt.

Zutaten
Für den hellen 

Biskuitboden:	 2 	 Eier

	 100 g 	 Zucker

	 2 EL 	 Wasser

	 100 g 	 Mehl

	 1 TL 	 Backpulver

Für den dunklen 

Biskuitboden:	 2 	 Eier

	 100 g 	 Zucker

	 2 EL	 Wasser

	 80 g 	 Mehl

	 20 g 	 gem. Haselnüsse

	 1 TL	 Backpulver

	 1 – 2 TL	 Kakao

Für die Erdbeer-

Creme-Füllung:	 500 g 	 Erdbeeren – einige 

		  zum Verzieren 

		  zurücklassen

	 1 Päck. 	 Blattgelantine

	 ½ l	 Sahne

	 Zucker

	 Vanillezucker

	 Sahne zum Verzieren

	 Schokostreusel

HOLT
Heike
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Erdbeer-
Quarkkuchen

ZupfkuchenZUBEREITUNG

Das gesiebte Mehl mit der Butter, dem Zucker und dem Eigelb 
verkneten. Den Teig eingewickelt 2 Stunden im Kühlschrank 

ruhen lassen. Den Backofen auf 200 °C 
vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten 

Fläche ausrollen und Boden und Rand 
einer Springform damit auslegen. Den 

Kuchenboden 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 verrühren. Die Sahne 
steif schlagen und unterheben. Den 
Kuchenboden mit der Quarkmasse 
füllen und 1 Stunde backen, dann 

etwas abkühlen lassen. Die Erdbeeren 
waschen, abtropfen lassen, halbieren 

und die Quarkfüllung damit belegen. Den 
Tortenguss nach Vorschrift zubereiten 
und die Erdbeeren damit überziehen.

Zutaten
Für den Boden:	 250 g 	 Mehl	 2 TL 	 Backpulver	 20 g 	 Kakaopulver	 140 g 	 Butter, plus etwas		  mehr zum Einfetten	 140 g 	 Zucker	 1 	 EiFür die Füllung:	 250 g 	 Butter 	 280 g 	 Zucker	 3 TL 	 Vanillezucker	 4 	 Eier	 750 g 	 Magerquark	 100 g 	 Sahne	 1 EL 	 SpeisestärkePuderzucker & gehackte Haselnüsse zum Bestreuen

für 1 Backblech (30 x 40 cm)
Zutaten

Für den Teig:	 250 g 	 Mehl

	 125 g 	 Butter

	 100 g 	 Zucker

	 1 	 Eigelb

Für den Belag:	 250 g 	 Quark

	 100 g 	 Zucker

	 1 Päck. 	 Vanille-

		  Puddingpulver

	 abgeriebene Schale 

	 von 1 Zitrone

	 4 	 Eier

	 ¼ l	 Sahne 

	 500 g 	 Erdbeeren

	 1 Päck.	 roter Tortenguss

für 1 Springform von 24cm

ZUBEREITUNG

Für den Teig Mehl, Backpulver und Kakaopulver in einer Schüssel 
vermischen. Butter, Zucker und Ei hinzufügen und alles mit einem 
Handrührgerät mit Knethaken vermengen. Dann den Teig mit den 
Händen zügig zu einem Streuselteig verkneten.
Drei Viertel der Teigmenge auf dem mit 
Butter eingefetteten Backblech verteilen 
und an den Rand des Bodens fest 
andrücken, sodass ein 5 cm hoher 
Rand entsteht. Den Rest des Streuselteigs 
beiseite stellen.
Für die Füllung Butter, Zucker und Vanillezucker in einer Schüssel 
verrühren. Die Eier nacheinander unterrühren. Quark, Sahne und 
Speisestärke hinzufügen und alles zu einer glatten Masse verrühren.
Die Quarkmasse auf den Streuselboden verteilen und mit einer 
Winkelpalette glatt streichen. Den beiseite gestellten Streuselteig mit 
den Händen zerzupfen und auf der Quarkmasse verteilen.
Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 170 °C 
ca. 75 Minuten backen. Dann auskühlen 
lassen und vorsichtig vom Blech lösen. Vor dem 
Servieren mit Puderzucker und gehackten 
Haselnüssen bestreuen.
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Rita
WÜSTEFELDWebdesigner

Sascha
REISÜBER



Omas 
Früchte-Kuchen

ZUBEREITUNG

Für den Boden:
Die Zutaten des Bodens der Reihe 

nach in eine Rührschüssel geben und 
verrühren. Auf ein Backblech geben. 

Bei 180 °C Ober- /Unterhitze, 
ca. 25 – 30 Minuten backen.
Kuchen gut abkühlen lassen.

Für den Belag:
Für den Belag  die 2 Becher Sahne 

und 2 Päckchen Vanillezucker 
steif schlagen. Schmand 

hinzugeben. Die Dose Pfirsiche
 und Ananas ebenfalls. 

Belag auf den Boden verstreichen.

Für den Boden:	 4 Becher 	 Mehl

	 2 Becher 	 Zucker

	 4 	 Eier

	 1 Becher	 Öl

	 1 Becher 	 Fanta

	 1 Päck. 	 Vanillezucker

	 1 Päck.	 Backpulver

Für den Belag:	 2 Becher 	 Sahne

	 2 Päck. 	 Vanillezucker

	 2 Becher 	 Schmand

	 1 Dose	 Pfirsiche

	 1 Dose 	 Ananas

Zutaten

„Hildas“ Käsekuchen 
mit knusprigen Streuseln
ZUBEREITUNG

200g Butter schmelzen und etwas abkühlen lassen. Mehl, 150 g 
Zucker und Salz in eine Schüssel geben. 1 Ei und flüssige Butter 
zugeben und mit den Knethaken des Handrührgeräts zu Streuseln 
verkneten. Springform 26 cm fetten. 2/3 des Teiges darin zu einem 
Boden drücken. Form und übrige Streusel kalt stellen.
125 g Butter, 100 g Zucker und Vanillezucker cremig 
rühren. 2 Eier trennen. 2 Eigelbe und 3 Eier einzeln in 
die Buttermasse rühren. Quark, Vanillezucker und Grieß 
unterrühren. Eiweiß steif schlagen, dabei 50 g Zucker 
einrieseln lassen. Pflaumenmus auf dem Teigboden 
verstreichen. Eischnee unter die Quarkmasse heben 
und in die Springform füllen.
Streusel auf dem Kuchen verteilen. Kuchen im vorgeheizten Backofen 
(E-Herd 175 °C / Umluft 150 °C) ca. 50 – 60 Minuten backen. Evtl. 
zum Schluss mit Alufolie abdecken. Kuchen auf einem Kuchengitter 
auskühlen lassen. Nach ca. 15 Minuten 
am Rand von der Form lösen. Kuchen mit 
Puderzucker bestäubt servieren. 
Dazu schmeckt Schlagsahne.

325 g 	 Butter
375 g	 Mehl
300 g	 Zucker
1 Prise	 Salz
6	 Eier
2 Päck. 	 Vanillezucker
1 Kg 	 Magerquark
4 EL	 Weichweizen-Grieß2 - 3 EL 	 Pflaumenmus
Puderzucker
Fett für die Form

Zutaten
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Möbel-/Küchenmonteur
AaronPREßLERKüchenfachberater mit Tochter Nicole Martin
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Apfelsinen- 
Buttercreme-Torte

Zutaten
Für den Teig:	 250 g 	 Mehl

	 100 g 	 Zucker

	 70 g 	 Butter

	 1 	 Ei

	 2 EL 	 Milch

 	 ¾ Päck. 	 Backpulver

	 abgeriebene Schale 

	 einer ¼ Zitrone

Für die 

Buttercreme:	 ½ l 	 Milch

 	 1 Päck. 	 Vanille-Puddingpulver

	 150 g 	 Zucker

	 175 g 	 Butter oder Margarine

	 50 g 	 Palmin

	 Saft und abgeriebene Schale eine Apfelsine

	 20 g 	 geriebene Mandeln

	 1 	 Apfelsine zur Verzierung

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker, Ei und Zitronenabrieb werden schaumig gerührt. Dann 
fügt man nach und nach das mit dem Backpulver vermischte und 
gesiebte Mehl dazu, knetet die Masse gut durch, teilt den Teig in 3 
gleiche Teile, rollt diese zu Platten aus und backt auf leicht gefette-
tem Blech oder in einer Springform ca. ¼ Stunden bei mäßiger Hitze 
hellgelb.

Für die Buttercreme kocht man Milch, Zucker, Saft und Schale einer 
½ Apfelsine und  das Puddingpulver zu einem glatten Pudding, 
der bis zum Erkalten gerührt wird. Dann schlägt man Butter und 
Palmin schaumig und rührt löffelweise die Buttercreme darunter. 
Die einzelnen Tortenböden bestreicht man mit der Creme, setzt 
sie sorgfältig aufeinander und bestreicht die Seiten ebenfalls 
mit der Creme. Diese bestreut man mit 
den geriebenen Mandeln, die vorher 
mit etwas Zucker und Butter braun 
geröstet wurden. Die Oberfläche 
der Torte garniert man mit dem 
Spritzbeutel und legt in die 
Mitte einige zerlegte 
Apfelsinestückchen.

Irmgard
BORCHARD
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Spiegeleier
ZUBEREITUNG

Haferflocken in 50 g zerlassenem 
Fett anrösten. Erkalten lassen, dann 
mit den übrigen Zutaten zu einem 
Mürbeteig verkneten, zu einer Kugel 
formen und abgedeckt etwas 30 Minuten in den Kühlschrank 
stellen. Auf bemehlter Fläche zu 14 ca. 12 cm großen Kreisen 
ausrollen, in die gefetteten Förmchen legen und festdrücken. 
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Gasherd: Stufe 3) 
15 – 18 Minuten goldbraun backen. Aus den Förmchen 
lösen und erkalten lassen.
Pfirsiche überbrühen, enthäuten, halbieren und entsteinen. 
4 Blatt Gelatine einweichen. Quark, Zitronenschale, 2 
Esslöffel Zitronensaft und 1 ½ Teelöffel Süßstoff 
verrühren. Gelatine ausdrücken, auflösen und 
unterrühren. Quark auf die Törtchen verteilen, 
darauf je eine Pfirsichhälfte.
Restlichen Zitronensaft und 8 Esslöffel Wasser 
verrühren. 2 Blatt Gelatine einweichen, 
ausdrücken und Zitronenwasser auflösen. 
Törtchen damit überziehen, fest werden lassen.

ZUBEREITUNG

Die Pflaumen waschen, abtrocknen, halbieren und entsteinen. 
In eine Schüssel geben und mit Zucker bestreuen.

Eier, Butter, Salz und Zucker schaumig rühren. Mehl, 
Speisestärke und Backpulver sieben und gut einrühren.

Die Hälfte 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 Teigboden mit den 
Pflaumen belegen, den restlichen Teig darüber 

verteilen. Das Blech in den heißen Ofen 
zurückschieben und den Kuchen weitere 

30-40 Minuten backen.

1 Päckchen Vanillezucker und 3 Esslöffel 
Puderzucker mischen und den noch warmen 

Kuchen damit bestreuen. Mit Schlagsahne 
servieren. 

Für den Teig:	 100 g 	 Schmelzflocken

	 175 g	 Butter o. Magerine

	 200 g	 Mehl

	 1 	 Ei (Gewichtsklasse 3) 

	 2-2 ½ TL flüssigen Süßstoff

	 Mehl zum Ausrollen

	 Fett für die Förmchen

Für den Belag 

und Guss:	 7	 Pfirsiche

	 6 Blatt 	 weiße Gelatine

	 500 g 	 Speisequark (20%)

	 1x	 abgeriebene Schale

	 einer unbehandelten Zitrone

	 4 EL 	 Zitronensaft

	 2-2 ½ 	 TL flüssigen Süßstoff

Zutaten
Gebacken in Tortenförmchen 

(ca. 10 cm Durchmesser). Ergibt ca. 14 Stücke
Für den Teig:	 4	 Eier	 200 g 	 weiche Butter	 1 Prise 	 Salz	 200 g	 Zucker	 ½ Päck. 	 Backpulver	 100 g 	 Speisestärke	 300 g	 Mehl

Für den Belag:	 1 Kg 	 Pflaumen	 3 EL 	 Zucker

Zutaten

Pflaumenkuchen
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Schokokuchen
ZUBEREITUNG

Margarine, Zucker, Kakaopulver und Wasser 
aufkochen und dann abkühlen lassen. Dann der Reihe 

nach die restlichen Zutaten einrühren.
Teig in Gugelhupfform geben und bei 175 °C 

ca. 60 Minuten backen.

250 g	 Margarine

2 Tassen	 Zucker

3 EL	 Kakaopulver

1 ½ Tassen	 Wasser

4 	 Eier

3 Tassen	 Mehl

¾ Päck.	 Backpulver

1 Päck.	 Vanillezucker

Zutaten

Preiselbeertorte
nach Omas Rezept von 1952

ZUBEREITUNG

Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren, 
die Eigelbe dazu rühren. Haselnüsse, Kakao und 
Backpulver mischen und unter die Schaummasse 
rühren. Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen 
und unterheben. In eine runde Kuchenform 
füllen und glatt streichen. Im Backofen 
45 Minuten bei 170 °C backen. Abkühlen lassen. 

Die Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und die 
Preiselbeeren untermischen. Den Belag auf dem 
Tortenboden verteilen. Mit Schokostreuseln 
garnieren. Danach am besten ab in den Kühlschrank. 

Echter Kakao gibt einen herberen Geschmack. 
Haselnüsse kann man auch durch Mehl ersetzen.

Zutaten
Für den Boden:	 125 g	 Butter	 125 g	 Zucker	 125 g	 Haselnüsse, gemahlene	 80 g	 Kakaopulver oder Kaba	 4 	 Eier, getrennt	 2 TL	 BackpulverFür den Belag:	 400 ml	 Sahne	 2 Pck.	 Sahnesteif	 200 g	 PreiselbeerkompottFür die Garnitur:	 Schokostreusel 
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Oma Annis 
Biskuitrolle

Zutaten
4	 Eier

4 EL 	 warmes Wasser

125 g	 Zucker

3 Päck. 	 Vanillezucker

75 g 	 Weizenmehl

50 g	 Mondamin

1 Msp.	 Backpulver

1 Dose	 Mandarinen

½ Liter 	 Sahne

Sahnesteif

Puderzucker
ZUBEREITUNG

4 Eier mit 4 EL warmem Wasser 
schaumig schlagen, 125 g Zucker und 
1 Päckchen Vanillezucker dazugeben 

und zu einer cremigen Masse aufschlagen.
75 g Weizenmehl, 50 g Mondamin und eine 

Messerspitze Backpulver sieben und vorsichtig 
unter die Eiercreme heben.

 
Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech 

streichen und bei 200 °C im vorgeheizten
Backofen ca. 15 Minten backen.

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

stürzen und mit dem Tuch aufrollen.
 

1 Dose Mandarinen abgießen und abtropfen lassen.
½ Liter Sahne mit je 2 Päckchen Vanillezucker und 

Sahnesteif steif schlagen.
 

Nach dem Abkühlen den Boden vorsichtig 
auseinanderrollen und das Backpapier langsam 

abziehen. Die Sahne auf den Boden streichen, die 
Mandarinen darauf verteilen und den Boden von der 

Längsseite her aufrollen. Zum Schluss die Rolle 
mit Puderzucker bestäuben.

Jacob, Leni 
und Lukas

JANSEN
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Käse-Sahne-
Mandarinen-Torte

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier schaumig 
schlagen. Mehl, Backpulver, Milch dazugeben 
und gut rühren mit dem Mixer. Den Boden in 

eine Springform geben und 60 Minuten bei 
180 °C backen. Erkalten lassen und 

waagerecht durchschneiden. 

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

Packung verarbeiten.

Die Füllung auf den unteren Boden auftragen
 und die andere Hälfte oben drauf legen. 

Mit Puderzucker bestreuen und mit 
Mandarinenstückchen dekorieren. 

60 g	 Butter

120 g	 Zucker

1 Päck.	 Vanillezucker

2 	 Eier

250 g	 Mehl

½ Päck.	 Backpulver

1/8 l	 Milch

Zutaten 150 g 	 Butter, weich200 g 	 Zucker
1 Prise	 Salz
4 	 Eier
200 g 	 Haselnüsse, gemahlen100 g 	 zartbitter 
	 Schokolade, geraspelt200 g 	 Mehl
1 Päck. 	 Backpulver
3 EL 	 Mineralwasser100 g 	 Kuchenglasur 	 (Haselnuss)30 g 	 Haselnüsse, gehobelt100 g 	 Schlagsahne12 	 Haselnüsse

Fett und Mehl, für die Form

Zutaten

Omas 
Nusskuchen
ZUBEREITUNG

Butter, Zucker und Salz cremig rühren. Eier nach 
und nach unterrühren. Haselnüsse, Schokolade, 
Mehl und Backpulver mischen. Abwechselnd 
mit dem Mineralwasser zur Buttercreme 
geben und gut verrühren. In eine 
eingefettete und dünn bemehlte 
Springform füllen und glatt 
streichen. 
Im vorgeheizten Ofen 
ca. 50 Minuten bei 180 °C backen. Kurz 
auskühlen lassen, aus der Form lösen 
und auf ein Kuchengitter setzen.

Nussglasur schmelzen. Kuchen damit überziehen, 
mit Haselnüssen bestreuen und fest 
werden lassen. Sahne steif schlagen. 
Kuchen damit verzieren. Mit den 
ganzen Nüssen ausgarnieren.
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Omas glasierterApfelkuchen
Schoko -Torte 

à la Verpoorten ZUBEREITUNG

Für den Teig:
Butter oder Margarine geschmeidig rühren. Zucker, 
Vanillinzucker und Eier hinzugeben. Mehl mit 
Backpulver mischen, sieben und esslöffelweise 
unterrühren.

Für die Füllung:
Äpfel schälen, vierteln, entkernen und achteln.
Die Hälfte des Teiges in eine gefettete Springform 
(26 cm) füllen und glatt streichen. Die Äpfel unter den 
restlichen Teig heben, in die Form füllen und glatt streichen. 
Bei 175 - 200 °C ca. 60 Minuten backen.

Zum Aprikotieren:
1 Esslöffel Aprikosen-Konfitüre durch ein Sieb streichen, mit 
knapp 1 Esslöffel Wasser verrühren und einmal aufkochen 
lassen. Den Kuchen sofort nach dem Backen damit bestreichen 
und erkalten lassen.

Für die Glasur:
Zutaten zu einer dünnflüssigen Masse 
verrühren und den Kuchen damit überziehen.

ZUBEREITUNG

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

1 Glas VERPOORTEN zugeben. Das Eiweiß mit 
20 g Zucker schaumig schlagen. Ein Drittel der 

Eiweißmenge direkt in die Mandel-Kuvertüre-
Masse einrühren, den Rest anschließend unterziehen.

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

Ausgekühlte Torte mit dem Belag versehen: Sahne mit 
Sahnesteif und 1 Teelöffel Zucker steif schlagen und auf die 

Torte geben. Den VERPOORTEN Eierlikör über einen Löffel 
auf die Sahne gießen und 

gleichmäßig verteilen. 
Abschließend nach Herzenslust 

mit Früchten garnieren.

80 g 	 Butter o. Margarine

100 g 	 Zucker

5	 Eigelb

200 g 	 gemahlene Mandeln

100 g 	 Kuvertüre

1 TL 	 Backpulver

2 EL 	 Rum

1 Gläschen 	 Eierlikör

Für die Verpoorten-Krone:

¼ l 	 Sahne

1 Päck. 	 Sahnesteif

1 TL 	 Zucker

Verpoorten nach Belieben

12 	 Cocktail-Kirschen

Zutaten
Für den Teig:	 250 g	 Butter o. Margarine	 200 g 	 Zucker	 1 Päck.	 Vanillinzucker	 5	 Eier	 250 g 	 Mehl	 6 g	 BackpulverFür die Füllung:	 1Kg	 ÄpfelZum Aprikotieren:	1 EL	 Aprikosen-Konfitüre	 1 EL	 WasserFür die Glasur:	 75 g	 Puderzucker	 2 EL 	 Rum o. Zitronensaft	 ½ EL 	 heißes Wasser

Zutaten
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Kirschkuchen
Zutaten

Für den Teig:	 100 - 125 g 	 Butter oder Margarine	 125 g 	 Zucker	 2-3 	 Eier 	 etwas Salz
	 4 Tropfen 	 Backöl Zitrone 	 200 g 	 Weizenmehl	 6 g 	 Backin	 1- 4 EL	 Milch

Für den Belag:	 750 g 	 Sauerkirschen	 Zum Bestäuben etwas Puderzucker

ZUBEREITUNG

Für den Teig:
Die Margarine schaumig rühren und nach und nach Zucker, Eier sowie 
Salz und Backöl hinzugeben. Das mit Backin gemischte und gesiebte 
Mehl esslöffelweise unterrühren. Wenn der Teig fester wird, soviel Milch 
hinzugeben, dass er schwer (reißend) vom Löffel fällt. Den Teig in eine 
gefettete Springform (Durchmesser 26 cm) füllen und glattstreichen.

Für 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 bestäuben.

HOLTWESSELS
Heinz
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ZUBEREITUNG

Eier trennen. Eiweiße und 3 EL kaltes Wasser steif schlagen, dabei den Zucker 
einrieseln lassen. Eigelbe unterrühren. Mehl, Backpulver, Gewürz, 20 g Kakao 

und Stärke 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 

Ofen nehmen, vom Formrand lösen und auskühlen lassen. Gelatine einweichen, 
Frischkäse, Cognac und Honig verrühren. Schokolade hacken. 

Lebkuchen zerbröseln. Gelatine ausdrücken und auflösen. Mit  3 EL Frischkä-
secreme verrühren, dann den Rest Creme einrühren. Kalt stellen. 200 g Sahne 
steif schlagen, dabei 1 Päckchen Vanillinzucker einrieseln lassen. Lebkuchen, 

Schokolade und geschlagene Sahne unter die gelierende Creme heben. Biskuit 
aus der Form lösen, Papier abziehen. Biskuit waagerecht durchschneiden. 

Unteren Boden mit Konfitüre bestreichen. Creme daraufstreichen. Oberen Boden 
dann wieder über die Creme legen. Ca. 2 Stunden kühl 

stellen. 200 g Sahne steif schlagen und 1 Päckchen 
Vanillinzucker einrieseln lassen. Torte damit 

einstreichen. Mit Röllchen und 1 TL Kakao verzieren.

ZUBEREITUNG

Die Zutaten für den Boden zu einem Teig 
verarbeiten und bei 175 °C goldbraun 
backen. Frischkäse und Zucker gut 
verrühren und auf dem erkalteten Boden 
gleichmäßig verteilen.
1 Glas Sauerkirschen sehr gut abtropfen 
lassen (ggf. mit einem Küchentuch ab-
tupfen) und die Füssigkeit auffangen. Die 
Kirschen auf dem Kuchen verteilen und leicht in 
die Frischkäsemasse drücken.
½ Liter Sahne, 2 Päckchen Sahnesteif und 1 Päck-
chen Vanillezucker steif schlagen und vorsichtig auf 
die Kirschen streichen. 2 Tüten Tortenguss mit dem 
aufgefangenen Kirschsaft erhitzen 
und gut verrühren. Kurz erkalten
lassen und dann über die Sahne 
gießen. Im Kühlschrank 
ca. 3 Stunden kalt stellen.

3 	 Eier (Größe M)

125 g 	 Zucker

50 g 	 Mehl

½ TL 	 Lebkuchengewürz

20 g + 1 TL 	 Kakao

50 g	 Speisestärke

2 Blatt 	 Gelatine

300 g 	 Doppelrahmfrischkäse

2 EL 	 Cognac oder Rum

4 EL 	 flüssiger Honig

100 g 	 Vollmilch Schokolade

100g 	 Lebkuchen

400 g 	 Schlagsahne

2 Päck.	 Vanillinzucker

2 EL 	 rote Johannisbeer-Konfitüre

100 g 	 Zebraröllchen

Zutaten

Lebkuchentorte
Omas 
Frischkäsekuchen 
mit Sauerkirschen

Für den Boden:	 150 g 	 Margarine oder Butter	 100 g 	 Zucker	 200 g 	 Mehl	 1 		  Eigelb	 1 Päck. 	 Vanillezucker	 1 ½ TL 	 BackpulverFür den Belag: 	 2 Päck. 	 Frischkäse	 80 g 	 Zucker	 1 Glas 	 Sauerkirschen	 ½ Liter 	 Sahne	 2 Päck. 	 Sahnesteif	 1 Päck. 	 Vanillezucker	 2 Tüten 	 Tortenguss

Zutaten
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ZUBEREITUNG

Eier trennen, Eiweiß steif schlagen, Eigelb dazugeben, 
schaumig schlagen. Den Zucker langsam dazugeben. 
Mehl und Backpulver mischen und sieben. Vorsichtig 

unterrühren. Biskuitteig in eine mit Backpapier 
ausgelegte Springform geben und mit 

Mandelblättchen bestreuen.

Bei 180 °C ca. 25 Minuten backen.
Kuchen auskühlen lassen. 

1x waagerecht durchschneiden.

Sahne und Milch in eine 
Schüssel geben. Die Packung 

Vanillepudding einrühren. 
Auf höchster Stufe cremig rühren.

Den Kuchen damit füllen.

Bienenstichtorte

Spritzgebäck

Für den Boden:	 4 	 Eier 

	 150 g 	 Zucker

	 100 g	  Mehl

	 1 TL	 Backpulver

	 50 g 	 Mandelblättchen

Für die Füllung: 	 400 g 	 Sahne

	 200 ml 	 Milch

	 1 Pack.	 Dr. Oetker 

	 Galetta Cremepudding, 

	 Vanillegeschmack

Zutaten Zutaten
250 g 	 Margerine
200 g 	 Zucker
2 	 Eier
500 g 	 Mehl
½ Päck. 	 Backpulver
1 Päck. 	 Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten zu einem Teig zusammenrühren 
und für 1 Stunde zum Ruhen in den 
Kühlschrank stellen. 

Wahlweise mit Spritzbeutel, Fleischwolf 
oder Kekspresse die Stränge, Blüten 
oder Kringel auf das mit Backpa-
pier belegte Blech aufbringen. Die 
Kekse ca 10 Minuten bei 180 °C 
im Umluftherd backen bis sie 
leicht bräunen. Die 
abgekühlten Plätzchen 
nach belieben mit 
Schokoladenglasur o.ä. 
versüßen!
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Buchweizentorte

ZUBEREITUNG
Eier trennen, Eiweiß mit dem Schneebesen des Handrührgerätes steif schlagen, den Zucker 

dabei einrieseln lassen. Eigelb mit einem Schneebesen vorsichtig unterrühren. 
Buchweizenmehl, Mehl, Speisestärke und Backpulver mischen und unter die Eischaummasse 
heben. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (28 cm Durchmesser) füllen 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, umgestürzt, auf einem Kuchengitter 
auskühlen lassen. Mandelblättchen in einer Pfanne 

ohne Fett goldbraun rösten, sofort herausnehmen 
und auskühlen lassen.Tortenboden aus 

der Form lösen, waagerecht einmal 
durchschneiden. 

Preiselbeeren in einem Sieb abtropfen lassen. 
450 g Sahne steif schlagen. Preiselbeeren, bis 

auf ca. 2 Esslöffel zum Verzieren, unterrühren. Die Preisel-
beersahne auf den unteren Boden streichen. Den zweiten 

Boden darauflegen und leicht 
andrücken. Restliche Sahne steif schlagen und die Torte 

mit 2/3 der Sahne einstreichen. Übrige Sahne in 
einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. 

Mandelblättchen an den Tortenrand 
drücken und einige auf die Torte 

streuen. Torte mit Sahnetuffs 
verzieren. Restliche Preisel-

beeren in die Tuffs verteilen 
und bis zum Servieren 

kühl stellen.

5 	 Eier
250 g 	 Zucker
90 g 	 Buchweizenmehl1 EL	 Weizenmehl1 EL	 Speisestärke1 TL	 Backpulverca. 75 g 	 Mandelblättchen1 Glas (370 ml) 	 Preiselbeeren4 Becher (à 250 g) 	 Schlagsahne

Zutaten

BuchhaltungNicoleSILIES
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Omas 
Backtipps

BACKPULVER ....
 	 … hat man nicht immer im Haus. Als Treibmittel kann man jedoch ebenso gut 		  einen Schuss Rum als Treibmittel unterheben.

BAISER ...
	 ...wird bei sehr niedriger Temperatur mehr getrocknet als gebacken. Das Gebäck erhält 		  aber einen feinen Karamellgeschmack, wenn man die Temperatur etwas höher einstellt.
BISKUIT ...
 .	 .. geht höher auf und wird großporiger, wenn man einen Esslöffel Obstessig unterzieht.
BLÄTTERTEIG ...
 	 ... bestreicht man den Blätterteig vor dem Backen mit Eigelb, sollte man darauf achten, dass 		  nichts über den Rand läuft, sonst kleben die Schichten und der Teig kann nicht blättrig aufgehen.	 ...geht schön luftig auf, wenn man ihn vor dem Backen mehrmals mit einer Gabel einsticht.
HEFETEIG ...
 	 ... wird bekömmlicher, knetet man etwas frisch geriebenen Ingwer unter den Teig. 	 ... Reste kann man noch weiterverwenden, zum Beispiel leckere Brötchen machen, kneten Sie 		 		  doch ein paar Schinkenwürfel, Zwiebelwürfel, Kräuter, 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 bestäuben. Das Papier anschließend vorsichtig abnehmen. 		  Das ist eine schnelle und einfache Möglichkeit, die Torte zu verzieren. 
BEI MEHRSCHICHTIGEN TORTEN ...
	 ... quillt die Tortenfüllung beim Anschneiden oft heraus. Deshalb sollten Sie den obersten 		  Boden in Portionsstücke schneiden, bevor Sie die Torte fertig stellen. Sie lässt sich so viel 		  einfacher schneiden.

RÜHRKUCHEN LÄUFT BEIM BACKEN NICHT ÜBER ...	 ... die Form, wenn man einige Makkaroni in den Teig steckt. Durch sie kann der 		  Dampf entweichen. Nach dem Backen entfernen.

UM EINEN TEIG SCHÖN LUFTIG ZU BEKOMMEN ...	 ... einfach das normale Wasser durch Mineralwasser ersetzen.
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