sufle und

Sommerliche ' leichte

Rezepte

Backtra

1"
" 4

‘"
. - S -
4 - o
% . [
Y L
i - “ - F
. 3 o B » P S - : > b
; ) b — .
f‘:t\ v, ﬁ > i
- & - ‘
. N -- | - -~
e o % -

": 3

s Weltbild



Oda Tietz - Dr. Barbara Rias-Bucher

Sommerliche

C@ac&hﬁume

Weltbild



Hihal

Ribiselschnitten ............ 8
Himbeerschnitten .......... 10
Bunte Creme-Schnitten . . . . .. 12
Stachelbeerschnitten ........ 14
Saftige Brombeerschnitten ... 16
Hollerschnitten . ............ 18
Erdbeer-Rum-Schnitten ... .. 20
Feine Erdbeerschnitten .. .... 22

Fruchtschnitten mit Marzipan 24

Ribiselschnitten

mit Kokosdecke ............ 26
Schnitten mit Schwarzbeeren 28
Preiselbeerschnitten

mit Streuseln . .............. 30
Schwarzbeerschnitten

mIgRahm .......... S 32

Brombeer-Walnuss-Schnitten 34
Rosinen-Schoko-Schnitten .. .36

Schnitten mit Hollergelee . . . .38




ngine avomafiscl»e d[mih’en

Pfirsichschnitten . ........... 42
Mohn-Marillen-Schnitten . . . .44
Nektarinenschnitten ........ 46
Marillenschnitten ........... 48

Weichsel-Streusel-Schnitten 50

Fruchtige Schnitten

mit Walniissen ............. 52
Zwetschkenfleck ............ 54
Knusperschnitten ........... 56

Fruchtige Karamellschnitten 58

.................. 41
Buttriger Zwetschkenfleck .. .60
Fruchtige Kokosschnitten . ... 62
Apfelschnitten mit Streuseln 64
Birnenschnitten ............ 66
Apfelschnitten ............. 68
Fruchtige Schnitten
mit QUitfcnie. RIS | 70
Birnen-Streusel-Schnitten . .. .72
Bananenschnitten . .......... 74
Orangen-Kokos-Schnitten ... 76




Cg/lz[l«a/ll

grunclregef)fe ............................. 70
Topfen—selbst gemacht ... ... 80 Feiner Topfen-Olteig mit Ei . . 84
Topfen-Olteig .. ............ 82 Topfen-Butterteig . .......... 86
Joghurt—selbst gemacht. .. ... 84 Joghurt-Miirbteig ........... 88
C%ﬂes ................................... 01
Apfelmus-Topfentorte ....... 92 Brotauflauf mit Kirschen ... 99
Apfel-Nusskuchen .......... 94 Hollertértchen mit Vanille .. 100
Apfeltascherl ............... 96 Joghurt-Brot mit Kokos . . . .. 102
Bananen-Topfenkuchen .. . ... 98 Joghurttorte mit Mandeln . . . 104




Marillenschneckerl .. ....... 106 Topfenkipferl

Milchrahmstrudel . ......... 108 e EOSL gl NG 12
Obsttorichen . ... .. . .. .= 110 woptcnroll R dbecSiECEt
Orangen-Topfencremetorte . . 112 Topfen-Briggichmarren. 158
ReTLL e or S 114 Topfen-Streuselkuchen .. ... 132
Rhabarberkuchen .......... 116 flopfen SRRl criorE SN
Ribiscl-Muffins ............ 115" PR > Vo ticlulg 5
Saftige Topfentorte . ........ 120 \rr}z]iiiCMh:ilzkiE:ier.l .......... 138
E,Ca l:i)ﬁzjlggflzr .. 122 Zwetschkenbuchteln ....... 140
Schoko-Topfentértchen ... .. 124 i‘rf;f:;l fl;elnkuchen "
Schwarzbeerkuchen . .. ..... 125

Bildnachweis/Uber dieses Buch ................................. 144







Cge;me Cg;uclnlsclmiﬁem
it C@eemn

Mit diesen zauberhaften Schnitten wird man die
Familie und die Giste zum Staunen bringen.

Sie sehen nicht nur toll aus, sie verwohnen auch
den Gaumen aufs Vorziiglichste. Und auch die
Zubereitung macht Spal3, denn da kann die Fantasie
sich so richtig austoben.
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ZUTATEN

Fiir den Teig

450 g Mehl

1 Wiirfel Germ (42 g)
80 g Zucker

250 ml Milch

1 Prise Salz

80 g zimmerwarme Butter
50 g geriebene Mandeln
1 EL gehackte Mandeln

Fiir den Belag

500 g abgetropfter Topfen

2 Eier

30 g Mehl

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 EL Schlagobers

100 ml Milch

1,5 kg Ribisel

Fiir den Guss

500 g stichfester
Sauerrahm

2 Eier

1 EL Vanillepudding-
pulver

80 g Zucker

Staubzucker zum
Bestiuben

1 Fir den Teig das Mehl in eine Schiissel sieben, in
die Mitte eine Vertiefung driicken. Germ hineinbré-
ckeln, 1 TL Zucker und /81 lauwarme Milch ver-
rithren, in die Vertiefung gieBen, etwas Mehl vom
Rand zugeben, einen breiartigen Vorteig herstellen.

2 Zugedeckt an einem warmen Ort 20 Minuten
gehen lassen. Restlichen Zucker, Salz, Butter und
Mandeln auf den Mehlrand geben, alles gut ver-
kneten, dabei die restliche Milch zugeben. 30 Minu-
ten zugedeckt gehen lassen.

3 Fiir den Belag den Topfen in eine Schiissel geben
und mit Eiern, Mehl, Zucker, Vanillezucker, Schlag-
obers und Milch verriihren.

4 Ribisel waschen, von den Rispen streifen.

5 Fiir den Guss den Sauerrahm mit Eiern, Pud-
dingpulver und Zucker verriihren.

6 Ein Backblech einfetten. Den Teig zusammen-
stoBen, auf bemehlter Fliche ausrollen und auf das
Backblech legen und einen Rand hochziehen.

7 Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Die Topfenmasse aufstreichen, Ribisel darauf anord-
nen und den Guss darauf verteilen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 200 °C (Gas Stufe 3, Umluft 180 °C)
etwa 35 Minuten backen. Herausnehmen, auskiihlen
lassen, mit Staubzucker bestiuben. In lingliche oder
quadratische Stiicke schneiden.
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ZUTATEN

Fiir den Teig

4 Eier

3 EL warmes Wasser
125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

100 g Mehl

30 g Speisestirke

% TL Backpulver
Fiir den Belag

125 ¢ Himbeermarmelade
500 g Schlagobers

1 Pck. Vanillezucker
2 TL Zucker

1 kg Himbeeren

Fiir den Guss

1 Pck. rotes Tortengelee

Q/Qariamfe

1 Fiir den Belag kénnen Sie auch Erdbeer-

1 Fir den Teig die Eier trennen. Das Eigelb mit
dem Wasser schaumig schlagen. Zucker und Vanil-
lezucker unterriithren. Das Eiwei3 mit dem Salz zu
steifem Schnee schlagen und auf die Eigelbmasse
geben.

2 Mehl, Speisestirke und Backpulver vermischen,
auf den Eischnee sieben, alles unter die Eigelb-
mischung ziehen. Nicht rithren!

3 Ein Backblech mit Backpapier belegen, den Teig
daraufgeben, glatt streichen. Im vorgeheizten Back-
rohr bei 180 °C (Gas Stufe 2, Umluft 160 °C) etwa
12 bis 14 Minuten backen. Herausnehmen, auskiih-
len lassen, danach mit Marmelade bestreichen.

4 Schlagobers mit Vanillezucker und Zucker steif
schlagen, in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen
und die Fruchtschnitten bespritzen. Die Himbeeren
darauf anordnen. Das Tortengelee nach Packungsauf-
schrift herstellen, die Himbeeren damit iiberziehen.

5 Den Kuchen in lingliche Stiicke schneiden.

3 Pro Schmetterling braucht man

marmelade und Erdbeeren verwenden. 4 Scheiben (1 groBe Erdbeere). Um die
obere Hiilfte von 2 Scheiben diinne Streifen
fiir die Fiihler abteilen, aber nicht abtren-
nen. Die Scheiben nebeneinander legen,

die Fiihler nach oben driicken, darunter

2 Dekorieren Sie die Fruchtschnitten mit
Erdbeerschmetterlingen. Datfiir die Erd-
beeren waschen, putzen und in Scheiben

schneiden.
2 kleinere Scheiben anlegen. Die Fiihler

kann man auch mit fliissiger Kuvertiire
zeichnen.
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ZUTATEN

Fiir den Teig

4Eier

4 EL warmes Wasser
125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

100 g Mehl

30 g Speisestirke

1 TL Backpulver
Fiir den Belag

1 Pck. Mandelpudding-

pulver
7 EL Zucker
500 ml Milch
50 g geriebene Mandeln

250 g zimmerwarme
Butter

1 kg Beerenobst (Schwarz-

beeren, Brombeeren,
400 g Himbeeren,

400 g Walderdbeeren)

300 g Ribiselgelee

1 Fir den Teig die Eier trennen. Eigelb und Wasser
schaumig schlagen. Zucker und Vanillezucker zuge-
ben und weiter schlagen.

2 Eiweil mit dem Salz steif schlagen und mit dem
Mehl, der Speisestirke und dem Backpulver unter
die Eigelbmasse heben. Nicht rithren!

3 Ein Backblech einfetten, mit Backpapier belegen,
den Teig aufstreichen und sofort im vorgeheizten
Backrohr bei 180 °C (Gas Stufe 2, Umluft 160 °C)
etwa 15 Minuten backen. Herausnehmen, etwas
auskiihlen lassen und das Backpapier entfernen.

4 Den Biskuitboden zum Auskiihlen auf ein Ku-
chengitter setzen. Fiir den Belag das Puddingpulver
mit 4 EL Zucker in etwas kalter Milch verriihren.
Die restliche Milch zum Kochen bringen, das ange-
rithrte Puddingpulver einriihren, aufkochen lassen,
vom Herd nehmen, die Mandeln einriihren, danach
den Pudding auf Zimmertemperatur abkiihlen

lassen.

5 Mehrmals umriihren, damit sich keine Haut bil-
det. In einer Schiissel die Butter schaumig schlagen,
den Pudding essloffelweise einrithren. Die Creme

kiihl stellen.

6 Die Beeren waschen. Den Biskuitboden mit der
Creme bestreichen, die Beeren darauf anordnen.
Das Ribiselgelee leicht erwirmen, die Friichte damit
iiberziehen.

- 12 —
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ZUTATEN

Fiir den Teig

450 g Mehl

1 TL Backpulver
100 g Zucker
1Ei

1 Prise Salz

15 TL geriebene
Zitronenschale

150 g kalte Butter

Fiir den Belag

1 kg Stachelbeeren

4 EL Speisestirke

500 ml WeiBwein

250 g Zucker

4 EL Semmelbrosel

125 g gehackte Mandeln
6 Eiweil3

100 g Schlagobers

1 Fir den Teig das Mehl mit dem Backpulver ver-
mischen, auf ein Backbrett sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken.

2 Zucker, Ei, Salz und Zitronenschale in die Ver-
tiefung geben, die Butter in Stiicken darauflegen,
etwas Mehl vom Rand dartibergeben und alles zu
einem geschmeidigen Teig verkneten und 30 Minu-
ten kalt stellen.

3 Fiir den Belag die Stachelbeeren putzen, waschen
und abtropfen lassen. Die Speisestiirke in etwas
WeilBwein glatt rithren. Den restlichen WeiBwein
mit 200 g Zucker zum Kochen bringen, die Stachel-
beeren hineingeben und 5 Minuten kécheln lassen.

4 Die Stachelbeeren mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen, die angeriihrte Speisestirke in die Fliissig-
keit rithren, kurz aufwallen lassen. Die Stachelbee-
ren dazugeben und kalt stellen.

5 Ein Backblech einfetten. Den Teig ausrollen und
auf das Blech geben. Einen Rand hochziehen. Im
vorgeheizten Backrohr bei 200 °C (Gas Stufe 3,
Umluft 180 °C) 10 Minuten vorbacken. Den Teig
mit Semmelbréseln bestreuen, die Stachelbeermasse
daraufgeben und mit Mandeln bestreuen.

6 Das Eiweill mit dem restlichen Zucker steif schla-
gen und tiber die Stachelbeermasse ziehen. Noch

15 Minuten backen. Herausnehmen, auskiihlen las-
sen, in quadratische oder lingliche Stiicke schneiden.
Schlagobers dazu reichen.
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ZUTATEN

Fiir den Teig

350 g Mehl

2 TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1Ei

2 EL Milch

150 g kalte Butter

Fiir den Belag

200 g stichfester
Sauerrahm

2 Pck. Vanillezucker

15 TL geriebene
Orangenschale

1 kg frische Brombeeren
Fiir die Streusel

200 g kalte Butter

200 g Zucker

200 g Mehl

2 EL zerlassene Butter

Voméeersclmiﬁem

1 Fir den Teig Mehl und Backpulver vermischen
und in eine Schiissel sieben. In die Mitte eine Vertie-
fung driicken. Zucker, Vanillezucker, Salz, Ei und
Milch in die Vertiefung geben und einen Brei daraus
bereiten.

2 Die kalte Butter in Stiicken daraufgeben, mit
Mehl bedecken, die Zutaten von der Mitte her rasch
zu einem glatten Teig verkneten und 30 Minuten
kalt stellen.

3 Ein Backblech einfetten. Den Teig ausrollen, auf
das Backblech geben, einen Rand hochziehen. Den
Sauerrahm mit Vanillezucker und der Orangen-
schale verriihren und auf den Teig streichen.

4 Die gewaschenen, abgetropften Brombeeren
darauf anordnen. Aus Butter, Zucker und Mehl
Streusel bereiten und iiber die Brombeeren streuen.
Im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C (Gas Stufe 3,
Umluft 180 °C) etwa 35 Minuten backen.

5 Herausnehmen, auskiihlen lassen und mit zer-
lassener Butter betriufeln.

Cisp

Am besten vor Backbeginn die Zutaten
abwiegen und in Reichweite stellen. Das
erleichtert die Zubereitung. Die Zutaten
sollten, wenn nicht anders angegeben,
alle dieselbe Temperatur haben.
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