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Vorwort

Manchmal muss es schnell gehen.
Damit Sie nicht stundenlang fur einen
Kuchen in der Kliche stehen mussen,
haben wir die schnellsten Kuchen-
und Tortenrezepte fur Sie
zusammengetragen.

Der Teig wird schnell zusammengeruhrt,
mit Frichten, Nussen oder Schokolade
verfeinert, wer mag gibt noch ein paar
Streusel obendrauf und dann ab in den

Backofen.

Schon bald zieht der Duft
von selbst gebackenem Kuchen
durch lhr Zuhause.

Ein bisschen mehr Zeit sollten Sie
fur die Auswahl einplanen. Bei so
vielen verflihrerischen Rezepten
fallt die Entscheidung nicht eben
leicht. Glucklicherweise sind

\\ I' diese Kuchen und Torten aber
' so schnell gemacht, dass man

Alle Rezepte wurden
t'.'lberarbeitet und sind so

i) garantlert blltzschnell :
ARk gehngen
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Marmorierter Kasekuchen

12 Stlcke

Fur die Quarkmasse:

2 Eier (GroRe M)

80 g Zucker

1 EL Zitronensaft

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

750 g Magerquark

250 g Mascarpone

(ital. Frischkase)

125 g Fruchtaufstrich Himbeere
oder Himbeerkonfiture

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: etwa 60 Minuten

Pro Stuck:
E:109,F:10 g, Kh: 21 g,
kJ: 894, kcal: 213, BE: 2,0

ohne Boden

Fiir Kinder

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiRluft: etwa 160 °C

2. Fur die Quarkmasse Eier mit Zucker und Zitronensaft mit
einem Mixer (Ruhrstabe) in etwa 1 Minute schaumig schlagen.
Pudding-Pulver unterrthren. Quark und Mascarpone hinzuflgen
und ebenfalls unterrthren.

3. Die Masse in eine Springform (@ 26 cm, Boden gefettet) fullen
und glatt streichen. Den Fruchtaufstrich oder die Konfiture mit
einem Loffel auf der Quarkmasse verteilen und mit einer Gabel
den Fruchtaufstrich oder die Konfitlre spiralférmig unter die
Quarkmasse ziehen.

4. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten
Backofen schieben. Den Kuchen etwa 60 Minuten backen.

5. Den Kuchen noch etwa 10 Minuten im ausgeschalteten
Backofen bei leicht gedffneter Backofentur stehen lassen. Erst
dann herausnehmen und in der Form auf einem Kuchenrost
erkalten lassen. AnschlieRend den Kasekuchen aus der Spring-
form l&sen und auf eine Tortenplatte setzen.

Rand mit
inp: Nach Belieben denﬂKuchen am
13555 Puderzucker pestauben.
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Nougat-Kugel-Kuchen
Raffiniert

14 Stlcke

Fur den Ruhrteig:

150 g weiche Butter

oder Margarine

150 g weiche
Nuss-Nougat-Creme

70 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
> Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenschalen-Aroma

3 Eier (GroRe M)

250 g Weizenmehl

3 TL Dr. Oetker Backin

50 g gemahlene Haselnusskerne
6 EL Orangensaft

18 Haselnuss-Geback-Kugeln
(etwa 80 g)

Fir den Guss:

50 g Puderzucker

1> Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenschalen-Aroma
1 EL Orangensaft

Zubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abklhlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Pro Stuck:
E:59g,F:199g,Kh: 319,
kJ: 1320, kcal: 315, BE: 2,5

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeilRluft: etwa 160 °C

2. Fur den Teig Butter oder Margarine und Nuss-Nougat-Creme
mit einem Mixer (RUhrstabe) auf hdchster Stufe geschmeidig
ruhren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Aroma
unterruhren. So lange ruhren, bis eine gebundene Masse ent-
standen ist.

3. Jedes Ei etwa ¥2 Minute unterruhren. Das Mehl mit Backpulver
mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrthren.
Die Haselnusskerne und den Orangensaft ebenfalls kurz unter-
ruhren.

4. Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden gefettet) fullen
und glatt streichen. Haselnuss-Geback-Kugeln darauf verteilen
und etwas in den Ruhrteig drucken.

5. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten
Backofen schieben. Den Kuchen etwa 30 Minuten backen.

6. Die Form etwa 10 Minuten auf einen Kuchenrost stellen, dann
die Springform l6sen und entfernen. Den Kuchen auf einem mit
Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.

7. Puderzucker mit Aroma und Orangensaft zu einem dicklichen
Guss verruhren und den Kuchen damit besprenkeln.

8 | 9 Schnelle Kuchen






Pflaumen-Streusel-Kuchen
Einfach — schmeckt auch Kindern

12 Stlcke

Zum Vorbereiten:
125 g Butter

Fur den Streuselteig:

200 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

385 g gut abgetropfte
Pflaumenhalften

(aus dem Glas)

Fir den Guss:

200 g Schmand (Sauerrahm)
1 Ei (GroRe M)

1 Pck. Saucenpulver Vanille-
Geschmack zum Kochen

50 g Zucker

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Abkuhlzeit
Backzeit: 45-50 Minuten

Pro Stuck:
E:3g,F:149,Kh:33 g,
kJ: 1119, kcal: 267, BE: 0,5

Tipp: ZUM Ruhren einé h
Rand locker mit
nicht aus d
konnen Sie
der Dose) verw

pevor Sie sie

1. Zum Vorbereiten Butter bei schwacher Hitze zerlassen und
kurz abkuhlen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeilRluft: etwa 160 °C

3. Fur den Teig Mehl mit Backpulver in einer Ruhrschussel
mischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und zerlassene Butter
hinzufugen. Die Zutaten mit einem Mixer (RUhrstabe) zunachst

kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu feinen Streuseln
verarbeiten.

4. Etwa drei Viertel der Streusel in einer Springform (@ 26 cm,
gefettet) verteilen und zu einem Boden andrucken. Pflaumen-
halften darauflegen.

5. FUr den Guss Schmand mit Ei, Saucenpulver und Zucker mit
einem Schneebesen verruhren. Den Guss auf die Pflaumen-
halften giel3en und mit den restlichen Streuseln bestreuen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben und den Kuchen 45-50 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa
10 Minuten in der Form abkuhlen lassen, dann den Springform-
rand l6sen und entfernen.

8. Den Kuchen mit dem Springformboden auf dem Kuchenrost
erkalten lassen. Dann den Kuchen vom Springformboden &sen
und auf eine Tortenplatte legen.

den
ohe schissel Verwenq;agizcé::euse\
KUchenpapier pedecken, c;?lr:\: e e e
. ; .
er schissel springen- 8 Pﬁrsu:.hes(a:l:en'
o~ glec.‘iChe S'\Ic\:(:\rr‘\?aiden Sie diese dann in 5P
en. -
auefnden Kuchenboden legen
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Schneller Aprikosenkuchen
Fiir jeden Tag

12 Stlcke

Fur den Belag:
480 g Aprikosenhalften
(aus der Dose)

Fiur den Teig:

300 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Backin
200 g weiche Butter
oder Margarine

200 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Bourbon-Vanille-Zucker
1 Msp. gemahlener Zimt
50 g gemahlene Haselnusskerne
4 Eier (GroRe M)

50 g Raspelschokolade

Zubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abkuhlzeit
Backzeit: etwa 60 Minuten

Pro Stuck:

E: 649, F:20 g, Kh: 27 g,
kJ: 972, kcal: 232, BE: 2,5

2 Dosen

Tipp: Den Kuche?

N Tt der AprikOSe
St con Mango

yerwendet wé

1. FUr den Belag Aprikosenhalften auf einem Sieb abtropfen
lassen.

2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

3. Fur den Teig Mehl mit Backpulver in einer Ruhrschussel
mischen. Butter oder Margarine, Zucker, Vanille-Zucker, Zimt,
Haselnusskerne und Eier hinzuflgen. Die Zutaten mit einem
Mixer (RUhrstabe) zuerst kurz auf niedrigster, dann auf hdchster
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Raspelschokolade unterheben.

4. Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden gefettet) geben
und glatt streichen. Die Aprikosenhalften mit der Schnittflache
nach unten auf dem Teig verteilen, dabei am Springformrand
einen kleinen Rand freilassen.

5. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Den Aprikosenkuchen etwa 60 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwa

10 Minuten in der Form stehen lassen, dann den Springformrand
l6sen und entfernen. Den Kuchen mit dem Springformboden auf
dem Kuchenrost erkalten lassen, dann vom Springformboden
l&dsen und auf eine Tortenplatte geben.

Kker bestauben.
¢ onnen auch
ichtje 2259)

uderzu
der Dose k
Abtropfgew

mit etwas P
nhalften aus
(in Scheiben,
rden.
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Aprikosen-Mohn-Kuchen
Raffiniert

12 Stlcke

Fur den Streuselteig:

175 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
60 g Zucker

1 Prise Salz

1 Eigelb (GroRe M)

1 EL kaltes Wasser

90 g weiche Butter

oder Margarine

Fur den Belag:

30 g Butter

150 g Magerquark

1 Ei (GroRRe M)

250 g Mohn-Back (backfertige
Mohnfullung)

1> Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

480 g abgetropfte
Aprikosenhalften (aus der Dose)

AuBerdem:
2 EL Aprikosenkonfiture

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Abkuhlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Pro Stuck:
E: 69, F:12 g, Kh: 33 g,
kJ: 1112, kcal: 266, BE: 2,5

1. Fur den Teig Mehl und Backpulver in einer Ruhrschussel
mischen. Zucker und Salz untermischen. AnschlieRend Eigelb,
Wasser und Butter oder Margarine hinzufuigen. Die Zutaten mit
einem Mixer (RUhrstabe) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu feinen Streuseln verarbeiten.

2. Die Streusel in eine Springform (@ 26 cm, mit Backpapier
belegt) geben und mit einem Léffel leicht andricken, dabei
einen kleinen Rand formen. Die Form in den Kuhlschrank stellen.

3. In der Zwischenzeit fur den Belag Butter zerlassen, mit Quark,
Ei, Mohn-Back und Zitronenschale verrtihren. 100 g Aprikosen in
feine Wurfel schneiden. Die Aprikosenwurfel unter die Mohn-
masse heben.

4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
HeilRluft: etwa 180 °C

5. Die Aprikosen-Mohn-Masse auf den Teig streichen. Restliche
Aprikosen in Spalten schneiden und darauf verteilen. Die Spring-
form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten
Backofen schieben. Den Kuchen etwa 35 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Konfiture durch
ein feines Sieb streichen und die Frichte damit aprikotieren.
Den Kuchen in der Form erkalten lassen.
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Mandel-Karamell-Kuchen
Fiir Giiste

14 Stlcke

Fur die Mandel-Karamell-Masse:
90 g Zucker

25 g Butter

1 EL Schlagsahne

2 Prisen gemahlener Zimt

200 g blanchierte Mandeln
(abgezogene Mandelkerne)

Fur den All-in-Teig:

175 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

1 Prise Salz

150 g weiche Butter

oder Margarine

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Tropfen Bittermandel-Aroma
2 EL Milch (3,5 % Fett)

3 Eier (GroBe M)

Fir den Guss:
100 g dunkle Kuchenglasur

Zum Bestauben:
etwas Puderzucker

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Abkuhlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

Pro Stuck:
E: 69, F:239,Kh:29 g,
kJ: 1445, kcal: 345, BE: 2,5

1. Fur die Karamell-Mandel-Masse Zucker, Butter, Sahne und
Zimt in einem Topf unter gelegentlichem Ruhren erwarmen.
Mandeln einrGhren. Den Topf von der Kochstelle nehmen.

2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

3. FUr den Teig Mehl mit Backpulver und Salz in einer Ruhr-
schussel mischen. Butter oder Margarine, Zucker, Vanillin-
Zucker, Aroma, Milch und Eier hinzufugen, mit einem Mixer
(RUhrstabe) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

4. Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, mit Backpapier belegt)
geben und glatt streichen. Die Mandel-Karamell-Masse darauf
gleichmaliig verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen schieben und den Kuchen etwa 25 Minuten
backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwas
abkuhlen lassen, danach den Formrand l0sen, entfernen und
den Kuchen auf dem Springformboden erkalten lassen.

6. Den Kuchen vom Springformboden nehmen, vorsichtig vom
Backpapier l6sen und auf eine Tortenplatte setzen.

7. Fur den Guss die Kuchenglasur nach Packungsanleitung
schmelzen. Den Kuchenrand und die Kuchenoberflache etwa
4 cm breit gleichmallig mit dem Guss Uberziehen. Guss fest
werden lassen.

8. Vor dem Servieren den Kuchen mit Puderzucker bestauben.
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Quark-Eierschecke
Einfach

16 Stlcke

Fir die Quarkmasse:

750 g Magerquark

170 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

2 Eier (GroRe M)

Fur die Eierscheckenmasse:

5 Eiweil (GroRe M)

100 g Zucker

375 ml Milch

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

5 Eigelb (GroRe M)

100 g Butter

Zubereitungszeit: 30 Minuten,
ohne AbkUhlzeit
Backzeit: 50—-60 Minuten

Pro Stuck:
E:10g,F:99,Kh:23g,
kJ: 916, kcal: 219, BE: 2,0

Tipp: Den Kuche?
Besonder
streifen (etW
Den Kuchen
Streifen abnehme
platten Zu kau

pudding-Pulve

S dekorativ siehte
al2x26

fen. Statt pudding-
r Sahne-

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fur die Quarkmasse Quark, Zucker, Pudding-Pulver und Eier
in eine Schussel geben und die Zutaten mit einem Mixer (Ruhr-
stabe) zu einer geschmeidigen Masse verrUhren. Die Masse in

eine Springform (@ 26 cm, gefettet) geben und glatt streichen.

3. FUr die Eierscheckenmasse Eiweil steif schlagen. Ein Drittel
des Zuckers langsam einstreuen, dabei den Eischnee weiter-
schlagen, bis er glanzt.

4.Von der Milch 100 ml abmessen und mit Pudding-Pulver,
Eigelb und restlichem Zucker verruhren. Restliche Milch in einem
Topf kurz aufkochen lassen und den Topf von der Kochstelle
nehmen. Das angertuhrte Pudding-Pulver unterrihren und unter
Ruhren etwa 1 Minute aufkochen. Den Topf wieder von der
Kochstelle nehmen. Butter unter den Pudding ruhren. Den
Eischnee in 2 Portionen kurz unterrthren.

5. Die Eierscheckenmasse 6ffelweise auf der Quarkmasse
verteilen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost im unteren
Drittel in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen
50-60 Minuten backen.

6. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und die Eierschecke in
der Form erkalten lassen. Die erkaltete Eierschecke aus der Form
l&sen und auf eine Tortenplatte setzen.

ucker bestauben-
e, dinne Papier-

chen legen-

yorsichtig die

. _Geschmack
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Kirschkuchen, sehr fein
Gut vorzubereiten

12 Stlcke

Fur den Riuhrteig:

125 g weiche Butter

oder Margarine

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

12 Réhrchen Zitronen-Aroma

3 Eier (GroRe M)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
350 g abgetropfte Sauerkirschen
(aus dem Glas)

Zum Bestauben und Bestreuen:
etwas Puderzucker
50 g Zartbitter-Schokoladenraspel

Zubereitungszeit: 15 Minuten,
ohne Abkuhlzeit
Backzeit: etwa 45 Minuten

Pro Stuck:
E:4g,F. 129, Kh: 32 g,
kJ: 1051, kcal: 251, BE: 2,5

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeilRluft: etwa 160 °C

2. Fur den Teig Butter oder Margarine in einer Ruhrschussel mit
einem Mixer (RuUhrstabe) auf hdchster Stufe geschmeidig ruhren.
Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Salz und Zitronen-
Aroma unterruhren, so lange ruhren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

3. Jedes Ei etwa ¥2 Minute unterruhren. Mehl mit Backpulver
mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrthren.

4. Die Halfte des Teiges in eine Springform (@ 26 cm, gefettet)
fullen und glatt streichen.

5. Die Halfte der Kirschen darauf verteilen, restlichen Teig darauf-
geben und glatt streichen. Die restlichen Kirschen darauf
verteilen.

6. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten
Backofen schieben. Den Kuchen etwa 45 Minuten backen.

7. Den Springformrand l&sen und entfernen. Den Kuchen vom
Springformboden l6sen, aber darauf auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

8. Zum Servieren den Kuchen auf eine Tortenplatte setzen, mit
Puderzucker bestauben und mit Schokoladenraspeln bestreuen.
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Johannisbeer-Mohn-Kuchen
Fruchtig

16 Stlcke

Zum Vorbereiten:
350 g rote Johannisbeeren

Fur den Riuhrteig:

120 g weiche Halbfett-Butter
(39 % Fett)

120 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

2-3 Tropfen Butter-Vanille-Aroma
(aus dem klassischen Réhrchen)
3 Eier (GroRe M)

300 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

45 g Mohnsamen

150 g fettarmer Naturjoghurt
(1,5 % Fett)

Zum Bestauben:
1 TL Puderzucker

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Abkuhlzeit
Backzeit: etwa 40 Minuten

Pro Stuck:
E: 59, F: 69, Kh: 24 g,
kJ: 707, kcal: 169, BE: 2,0

1. Johannisbeeren vorsichtig abspulen und in einem Sieb gut
abtropfen lassen. 16 kleine Rispen (etwa 100 g) zum Garnieren
beiseitestellen. Die restlichen Johannisbeeren von den Rispen
zupfen und auf Klchenpapier abtropfen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

3. Fur den Teig Butter mit einem Mixer (Ruhrstabe) auf hdchster
Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz und Aroma unterrthren. So lange rUhren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist. Jedes Ei etwa %2 Minute
unterrUhren.

4. Mehl mit Backpulver mischen. Mohn untermischen. Mehl-
mischung abwechselnd mit Joghurt kurz unterruhren. Den Teig
in eine Springform (@ 26 cm, mit Backpapier belegt) geben und
glatt streichen. Die Johannisbeeren auf den Teig geben und mit
einer Gabel vorsichtig unter den Teig ziehen.

5. Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten
Backofen schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.

6. Den Kuchen in der Form auf einem Kuchenrost etwa 10 Minu-
ten abkuhlen lassen. Dann aus der Form l&sen und erkalten
lassen.

7. Vor dem Servieren den Kuchen in 16 Stucke einteilen, mit den
Johannisbeerrispen garnieren und mit Puderzucker bestauben.

. . hne
i n asst sich ohn'
e K'Udtn ﬁnd in Folie gewmkzlt,
o n Sie nach Lust, L:?\un
o hne Garnierund

o n.O .
ke auftaue iebeeren fur den
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Orientalischer

12 Stlcke

Fir den Nuss-Honig-Belag:

80 g Butter

75 g Honig

25 g brauner Zucker

275 g gemischte Nusse,

z.B. Hasel-, Wal-, und Pekannuss-
kerne, Cashewkerne, blanchierte
Mandeln

2 EL geschalte Sesamsamen

2 EL Schlagsahne

1> Pck. Dr. Oetker

Finesse Orangenschalen-Aroma

Fiur den Teig:

125 g Schlagsahne

1 Prise Salz

60 g Zucker

2 Eier (GroRe M)

150 g Weizenmehl

2 Y2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
je ¥4 TL gemahlenen Kardamom,
Nelke, Zimt und Piment

(oder 1 gestr. TL Lebkuchen- oder
Weihnachts-Aroma)

Y2 Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenschalen-Aroma

AuBerdem:
2 EL Aprikosenkonfitlire

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne AbkUhlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Pro Stuck:
E:79,F:26g,Kh:28g¢,
kJ: 1546, kcal: 370, BE: 2,5

Nuss-Honig-Kuchen

Knuspergenuss — fiir Nussliebhaber

1. FUr den Nuss-Honig-Belag Butter, Honig und Zucker in einen
Topf geben und erwarmen. NUusse, Sesam, Sahne und Orangen-
schalen-Aroma unterruhren. Die Masse einmal kurz aufkochen
lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen.

2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiRluft: etwa 160 °C

3. FUr den Teig Sahne in eine RUhrschussel geben, mit einem
Mixer (Ruhrstabe) aufschlagen. Dabei Salz und Zucker nach und
nach einrieseln lassen. Die Eier nacheinander zugeben und alles
cremig ruhren.

4. Mehl mit Backpulver, Gewurzen und Aroma sorgfaltig mischen
und kurz unterrdhren. Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, mit
Backpapier belegt) geben und verstreichen.

5. Die Aprikosenkonfittre mit einem Teeldffel in kleinen Hauf-
chen darauf verteilen. Nuss-Honig-Belag darauf verteilen, mit
einer Gabel den Teig und die Nussmasse leicht spiralformig
durchziehen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben. Den Kuchen etwa 30 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost setzen. Den Kuchen in der
Form vollstandig erkalten lassen, dann aus der Form l&sen.

8. Den Kuchen vom Backpapier direkt auf eine Kuchenplatte
ziehen.
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Cranberry-Kuchen
Einfach

16 Stlcke

Fur den All-in-Teig:

175 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
175 g weiche Butter

oder Margarine
150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

3 EL Milch (3,5 % Fett)

3 Eier (GroRe M)

100 g Zartbitter-
Raspelschokolade

100 g getrocknete Cranberrys

Fir den Guss:
125 g helle Kuchenglasur
25 g getrocknete Cranberrys

Zubereitungszeit: 20 Minuten,

ohne AbkUhlzeit
Backzeit: etwa 35 Minuten

Pro Stuck:
E:39,F:159,Kh:32gq,
kJ: 1161, kcal: 277, BE: 2,5

Zucker und 4 Eiern

Cranberrys

Kuchen etwa

O stufeiné€
auf nochster
gl:ch (30 x A0 cm, gefettet, m
darauf verteilen. 1
Mandeln un
.Das i
20 Minuten packen.

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heil3luft: etwa 160 °C

2. Fur den Teig Mehl mit Backpulver in einer Ruhrschussel
mischen. Butter oder Margarine, Zucker, Vanillin-Zucker, Salz,
Zitronenschale, Milch und Eier hinzufGgen und mit einem Mixer
(RUhrstabe) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Raspelschokolade und Cranberrys kurz unterruhren.

3. Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, mit Backpapier belegt)
geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den

vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 35 Minuten
backen.

4. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen etwas
abkuhlen lassen, danach aus der Form l6sen. Den Kuchen auf
einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen.
Mitgebackenes Backpapier vorsichtig abziehen.

5. FUr den Guss die Kuchenglasur nach Packungsanleitung
schmelzen. Den Guss gleichmaRig auf dem Kuchen verstreichen
und in ,Nasen” am Rand herunterlaufen lassen. Die Cranberrys
auf den noch feuchten Guss streuen. Guss fest werden lassen.

2 Essloffel Apfelsaft erwarmen

or-/Unterhitze:
O 00 g Schiag-

3 f
(R(]hrstébe) zunachst Kurz au

~yten verruhren- Den_Tiignau
it Backpapier beleg;) Vﬁ:istt;gg . g.e_
hokoladée
itter-Raspelsc
0049 Zartbit

g | -

Backblech in
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Mohnkuchen mit

16 Stlcke

FUr den Ruhrteig:

150 g weiche Butter

oder Margarine

150 g Zucker

2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Msp. Salz

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

3 Eier (GroRe M)

330 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin
150 g Joghurt (3,5 % Fett)
50 g Mohnsamen

Fur den Belag:

1 Pck. ungezuckerter
Tortenguss, rot

2 EL Zucker

150 ml Johannisbeernektar
300 g TK-Johannisbeeren

Zum Bestauben:
30 g Puderzucker

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne AbkUhlzeit
Backzeit: etwa 55 Minuten

Pro Stuck:
E:59g,F:11g,Kh:33 g,
kJ: 1051, kcal: 251, BE: 2,5

Johannisbeeren

Einfach

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiRluft: etwa 160 °C

2. FUr den Teig Butter oder Margarine mit einem Mixer (Ruhr-
stabe) auf hochster Stufe geschmeidig ruhren. Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz und Zitronenschale nach und nach unterruhren.
So lange ruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Jedes Ei etwa Y2 Minute unterrUhren.

3. Das Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen mit dem
Joghurt kurz auf mittlerer Stufe unterrihren. Mohn unterheben.

4. Den Teig in eine Springform (@ 26 cm, Boden gefettet,
bemehlt) geben und glatt streichen.

5. FUr den Belag Tortengusspulver mit Zucker und Johannisbeer-
nektar verrihren. Die gefrorenen Johannisbeeren unterrUhren.
Die Johannisbeermasse auf dem Teigboden verteilen und mit
einer Gabel spiralférmig unter den Teig ziehen.

6. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben. Den Kuchen etwa 55 Minuten backen.

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen in der
Form etwas abkuhlen lassen, dann aus der Form losen. Den
Kuchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen und mit Puder-
zucker bestauben.

lten Johannisbee

isbeeren
ohannisbe
J Der

_ ah
o e der tlefggku
Tipp: AnSte“Sie auch frische

n kénnen _
rc?der eine Beerenmlsqhung

Kuchen ist 9€
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Maracuja-Tarte

12 Stlcke

Fur den Streuselteig:

175 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
60 g Zucker

1> Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
1 Prise Salz

1 Eigelb (GroRe M)

1-2 EL kaltes Wasser

90 g weiche Butter

oder Margarine

Fur die Maracuja-Creme:
2 Eigelb (GroRe M)

1 geh. TL Speisestarke (12 g)
10 g Zucker

Y2 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
125 g Magerquark

200 g Mascarpone

(ital. Frischkase)

125 ml Maracuja-Nektar
60 g Zucker

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne AbkuUhlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten

Pro Stuck:
E:49,F:159,Kh: 24 g,
kJ: 1057, kcal: 253, BE: 2,0

a la Creme brilée

Exotisch — raffiniert

1. FUr den Teig Mehl und Backpulver in einer RUhrschussel
mischen. Zucker, Zitronenschale und Salz untermischen. Eigelb,
Wasser und Butter oder Margarine hinzuflgen. Die Zutaten mit
einem Mixer (Ruhrstabe) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu feinen Streuseln verarbeiten.

2. Die Streusel in eine Springform (@ 26 cm, gefettet, mit
Backpapier belegt) geben und mit einem Loffel oder den
Handen zu einem Boden andrlcken, dabei einen kleinen Rand
formen. Die Form in den Kuhlschrank stellen.

3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C
HeilRluft: etwa 200 °C

4. Fur die Creme Eigelb, Starke, Zucker, Zitronenschale, Quark,
Mascarpone und Maracuja-Nektar mit dem Mixer (RUhrstabe)
gut verschlagen. Die Creme auf den Streuselteig fullen und
verstreichen. Zucker gleichmaRig daraufstreuen.

5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben. Die Tarte etwa 30 Minuten backen, bis die Oberflache
goldgelb gebraunt ist.

6. Die Tarte in der Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Dann die Tarte aus der Form l&sen.
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