Fiir 1 runde Silikonform (4 Stiicke)
15 Min. Zubereitung

25 Min. Backen

Pro Stiick ca. 254 kcal,
58EW,19 gF, 17 g KH

40 g Zartbitterschokolade
40 g Butter

40 g Zucker

1Msp. gemahlene Vanille
40 g gemahlene Mandeln
1Ei

1gehdufter TL Mehl

1, TL Backpulver

1Prise Salz
Puderzucker zum
Bestduben (nach Belieben)

Aufierdem

neutrales Ol
Mehl fiir die Form

Kuchen-Klassiker

SCHOKOTARTE

1 Den Backofen auf 160° vorheizen. Die Form mit Ol einfetten und
mit Mehl ausstreuen. Die Schokolade in Stiicke brechen und mit der
Butter in einer Schiissel tiber dem heien Wasserbad schmelzen las-
sen. Zucker, Vanille und Mandeln einrtihren. Das Ei unterrihren.
Mehl, Backpulver und Salz mischen und kurz unterrihren.

2 Den Teig in die Form fullen, glatt streichen und im Ofen (Mitte)
25 — 30 Min. backen.

3 Den Kuchen herausnehmen und nach Belieben mit Puderzucker
bestauben (dafur eventuell eine Schablone verwenden). Die Schoko-
tarte frisch aus dem Ofen, lauwarm oder abgekiihlt mit Schlagsahne,
Eis oder Fruchtsalat servieren.

TIpp

Im Herbst essen wir dazu noch einen fruchtigen Zwetschgensalat.
Dafiir soo g Zwetschgen waschen, vierteln und entsteinen. Die Vier-
telin so ml Portwein, 70 ml Holundersaft und 100 g Zucker 30 Min.
marinieren. Mit dem Saft von %4 Zitrone und 1 Msp. Zimtpulver ab-
schmecken. Den Zwetschgensalat nach Belieben mit Walnuss-
krokant bestreuen.

NUSSKROKANT SELBER MACHEN

Flr den Krokant in einer beschichteten Pfanne 2 EL grob gehackte
Walnisse (ca.50g) und 1 EL Zucker unter Rithren erhitzen. Sobald
der Zucker schmilzt und die Walnisse leicht braunen, auf einen Teller
geben und abkihlen lassen. Funktioniert auch mit grob gehackten
Haselnlissen oder Mandelspanen.
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Kuchen-Klassiker

FINFACHER KASEKUCHEN

Fiir 1 runde Silikonform (4 Stiicke)
20 Min. Zubereitung

50 Min. Backen

Pro Stiick ca. 306 kcal,

10 g EW, 14 gF, 35 gKH

70 g Mehl

40 g kalte Butter

12 g Puderzucker

1Ei

200 g Magerquark

16 mlneutrales Ol

60 g Zucker

1geh. TL Speisestadrke

1" Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form mit Ol einfetten. Fiir
den Teig das Mehl mit Butter und Puderzucker zu Streuseln verkne-
ten. Die Streusel gleichmaBig in der Form verteilen und mit der Hand
zu Boden und Rand formen.

7 Fr den Belag das Ei trennen, das Eiweif3 steif schlagen. Das Ei-
gelb mit Quark, Ol, Zucker und Stérke verriihren. Den Eischnee unter-
heben und die Masse auf dem Boden verteilen. Im Ofen (Mitte) ca.
50 Min. backen. Der Kuchen kann sehr deutlich aufgehen. Dann den
Ofen ausschalten und den Kuchen darin abkihlen lassen. Dabei die
Backofentir einen Spalt gedffnet lassen. So fallt der Kuchen nicht zu
sehrzusammen.
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Kuchen-Klassiker

Fiir 1 viereckige Silikonform (4 Stiicke)
30 Min. Zubereitung

25 Min. Backen

Pro Stiick ca. 319 kcal,

58 EW,17gF,36 gKH

1/ Bio-Zitrone

2 kleine Eier

Salz

60 g weiche Butter
60 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
60 g Mehl

20 g Speisestdrke
1TL Backpulver
60 g Puderzucker

SANDKUCHEN

1" Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form auf ein Backblech
stellen. Die Zitrone heif; abwaschen und abtrocknen. Von der Schale
1 TL dlnn abreiben. Anschlieffend die halbe Frucht auspressen und
2 EL davon fir die Glasur beiseitestellen, der tbrige Saft wird fiir den
Teig benotigt.

7 Firden Teig die Eier trennen und die Eiweifle mit 1 Prise Salz steif
schlagen. Die Butter mit Zucker, Vanillezucker und den Eigelben cre-
mig rihren. Zitronenschale und -saft unterrihren. Den Eischnee auf
die Eigelbcreme geben. Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen,
darlbersieben und alles locker unterheben.

3 Den Teig gleichméafig auf die Form verteilen und im heifien Ofen
(Mitte) ca. 25 Min. backen. Den Kuchen herausnehmen und
ca. 10 Min. abkihlen lassen, dann aus der Form l&sen.

4 Fur die Glasur den Puderzucker mit den restlichen 2 EL Zitronen-

saft und 1 EL Wasser glatt riihren. Die abgekihlten Kuchen mit der
Zitronenglasur tiberziehen.

Kuchen-Klassiker
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Kuchen-Klassiker

SAFTIGER ZITRONENKUCHEN

Fiir 1 runde Silikonform (4 Stiicke)
15 Min. Zubereitung

35 Min. Backen

Pro Stiick ca. 333 kcal,

4gEW,18 gF,37gKH

80 g weiche Butter
80 g Zucker

1Ei

1Bio-Zitrone

80 g Mehl

1> TL Backuplver
15 EL Puderzucker

Auflerdem
neutrales Ol und Mehl fiir die Form

1" Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form mit Ol einfetten und
mit Mehl ausstreuen. Fiir den Teig Butter und Zucker mit dem Han-
drithrgerat cremig rihren. Das Ei unterriihren, bis eine glatte Masse
entstanden ist.

2 Die Zitronen heif3 waschen und abtrocknen. Die Schale von Y Zi-
trone direkt in den Teig reiben, die Frucht dann auspressen. Mehl
und Backpulver mischen. Die Mehlmischung und ¥2 EL Zitronensaft
kurz unter den Teig riihren. Den Teig in die Form fiillen und im Ofen
(Mitte) ca. 35 Min. backen.

3 Den Kuchen herausnehmen und 5 Min. ruhen lassen. Dann aus
der Form l6sen und mit einem Holzstabchen kleine Locher in den
noch warmen Kuchen stechen. Den Puderzucker mit dem restlichen
Zitronensaft verrithren und mit einem Essloffel tiber den Kuchen
traufeln. Danach abkihlen lassen.

VARIANTE GEFULLTER SANDKUCHEN

Statt Zitronensaft 1 EL saure Sahne in den Teig rithren. Den Teig in die
Form fillen und wie beschrieben backen. Den Sandkuchen nach dem
Backen aus der Form [6sen und abkiihlen lassen. Dann waagerecht
halbieren, den unteren Boden mit 2 EL Johannisbeergelee bestrei-
chen und die obere Halfte wieder auflegen. Fiir die Deko den Saft von
4 Zitrone mit 50 g Puderzucker zu einer dickflissigen Glasur verriih-
ren und den Sandkuchen damit Uberziehen.
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