Klassiker

Fiir 68 Personen  Zubereitungszeit: 15 Minuten  Backzeit: 5060 Minuten ~ Kiihlzeit: 3 Stunden  Schwierigkeit: leicht
Utensilien: Handriihrgeriit + quadratische Backform (20 x 20 cm) « Backpapier
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ZUTATEN (Rezept

L

Butter 125¢g Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Die Butter bei
Vanilleschote 1 schwacher Hitze zerlassen und beiseitestellen. Die
Eier 4 Vanilleschote liings aufschneiden und das Mark mit
Lucker 150 ¢ einem spitzen Messer herauskratzen.

Mehl 115 Die Fier trennen. Die Figelbe mit dem Zucker schau-
gﬁu':;h SIOI(’)riI:: mig schlagen. Zuniichst die fliissige Butter, dann

nacheinander das Vanillemark, das Mehl, die Milch
und 1 EL Wasser unterriihren, bis ein glatter, diinn-

SIS0/ /0000000 10000000000 0000 fliissi ger Teig entstanden ist

Die Eiweifle mit dem Salz steif schlagen. Den Ei-

a schnee in drei Portionen nur grob unter den Teig

Fiir eine glutenfreie Version die Milch durch Sojamilch und i tindi i
Henirai Yeriontie Mich cuch S heben — nicht vollstéindig untermischen.

Den Boden der Backform mit Backpapier belegen
und den Teig in die Form fiillen. 50—60 Minuten
backen. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und
auskiihlen lassen, dann fiir mindestens 3 Stunden
in den Kishlschrank stellen. Den Kuchen nach
Beliehen mit Puderzucker bestiuben, in Stiicke
schneiden und servieren.
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Magic Cakes mit Obst

*
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Fiir 68 Personen  Zubereitungszeit: 30 Minuten  Backzeit: 50—60 Minuten  Kiihlzeit: 3 Stunden  Schwierigkeit: leicht
Utensilien: Handriihrgeriit  quadratische Backform (20 x 20 cm) « Backpapier
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Rezept ZUTATEN

SISV /0000004000000 000000000000

Luniichst die Karamellsauce zubereiten. Dafiir den Fiir die Karamellsauce

Zucker in einem Topf langsam schmelzen lassen,

. P Lucker 80g
bis er hellbraun ist. Gleichzeitig in einem anderen Mildh 100 ml
Topf die Milch autkochen und mit der Butter unter Butter 30
Rihren zum Karamell gieBen. Aufkochen lassen, g
bis sich der Karamell wieder geldst hat. Die Sauce Fiir den Kuchen
abkihlen lassen. -

groBe Apfel 3
Fiir den Kuchen den Backofen auf 150 °Cvorheizen.  Rohrohrzucker 30g
Die Apfel schiilen, vierteln, von den Kerngehdusen ~ Byster 150 g
befreien und in Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke Eier 4
mit dem Rohrohrzucker mischen. 25 g Butter in Tucker 150g
einer Pfanne zerlassen und die Apfel darinin 10— Mehl 115¢
15 Minuten goldbraun diinsten. Die restliche Butter  Milch 500 ml
zerlassen und beiseitestellen. Salz 1 Prise

Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Zucker
schaumig schlagen. Zundichst die fliissige Butter, dann nacheinander das Mehl, die Milch und 1 EL Wasser
unterrihren, bis ein glatter, dinnflssiger Teig entstanden ist.

Die Eiweifie mit dem Salz steif schlagen. Den Eischnee in drei Portionen nur grob unter den Teig heben
— nicht vollstdndig untermischen.

Den Boden der Backform mit Backpapier helegen. Die karamellisierten Apfel darauf verteilen und mit
dem Teig bedecken. 50—60 Minuten backen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskihlen lassen, dann fiir mindestens 3 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen. In Stiicke schneiden und mit der Karamellsauce servieren.
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Magic Cakes mit Obst
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wne Pistazion

Fiir 68 Personen  Zubereitungszeit: 15 Minuten  Backzeit: 50—60 Minuten  Kiihlzeit: 3 Stunden  Schwierigkeit: leicht
Utensilien: Handriihrgeriit « quadratische Backform (20 x 20 cm) « Backpapier

Dee
ZUTATEN
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Butter 125¢
Eier 4
Lucker 150 g
Pistaziencreme 1E
Lebensmittelfarbe in Griin (Pulver) ....... T Msp.
Mehl 15¢
Milch 500 ml
Himbeeren 150 g
Salz 1 Prise
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Frsetzen Sie die Himbeeren durch Kirschen.

Las

(Rezept

Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Die Butter bei
schwacher Hitze zerlossen und beiseitestellen.

Die Eier frennen und die Eigelbe mit dem Zucker
schaumig schlagen. Zuniichst die fliissige Butter,
dann nacheinander die Pistaziencreme, die Lebens-
mittelfarbe, das Mehl, die Milch und 1 EL Wasser
unterriihren, bis ein glatter, diinnflissiger Teig
entstanden ist.

Die Eiweifle mit dem Salz steif schlagen. Den Ei-
schnee in drei Portionen nur grob unter den Teig
heben — nicht vollstiindig untermischen.

Den Boden der Backform mit Backpapier belegen
und die Himbeeren darauf verteilen. Den Teig iber
die Beeren gieBen und 50-60 Minuten backen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskihlen
lassen, dann fiir mindestens 3 Stunden in den Kishl-
schrank stellen. Nach Belieben mit gehackten Pista-
zienkernen bestreuen, in Stiicke schneiden und
servieren.




Magic Cakes fiir Feinschmecker

mit Schokolde wnd

Fiir 6-8 Personen ~ Zubereitungszeit: 20 Minuten  Backzeit: 5060 Minuten  Kihlzeit: 3 Stunden  Schwierigkeit: leicht
Utensilien: Handriihrgeriit « quadratische Backform (20 x 20 cm) * Backpapier
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Rezept ZUTATEN
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Fir den Karamell den Zucker in einem Topf langsam i M|

erhitzen, bis er flissig und bernsteinfarben ist.

Gleichzeitig die Sahne aufkochen. Die heiBie Sahne, Lucker 100¢
die Butter und das Salz uner den karamellisierten ~~ Shne 100 ml
Lucker rishren. Die Karamellsahne einmal aufko- gelsulzene Butter ] I§0 g

alz rise

chen, dann abkihlen lassen.

Fiir den Teig den Backofen auf 150 °C vorheizen.
Die Butter bei schwacher Hitze zerlassen. yren el

Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Zucker Butter 1259
schaumig schlagen. Zuniichst die fliissige Butter, Eier 4
dann nacheinander das Mehl, die Milch und T EL Lucker 150¢g
Wasser unterriihren. Die Hilfte des Teiges in eine Mf’hl 1159
zweite Schiissel gieBlen. Unter eine Teigportion den Milch : 500 ml
Salzkaramell, unter die andere das Kakaopulver Salzkaramell (siehe oben) ....................... 20
mischen. Kakaopulver 20 g

Salz 1 Prise

Die EiweiBe mit dem Salz steif schlagen. Den Ei-
schnee in drei Portionen nur grob unter beide Teig-
sorten heben — nicht vollstiindig untermischen.

Den Boden der Backform mit Backpapier belegen und die beiden Teige abwechselnd in die Form fiillen.
5060 Minuten backen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen, dann fiir mindestens 3 Stunden in den Kihl-
schrank stellen. In kleine Stiicke schneiden und servieren.
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