
Verwöhnen Sie sich und Ihre Lieben mit den saftigen, fruchtigen und 

leichten Köstlichkeiten in diesem Buch. Genießen Sie neue Backkreationen 

und beliebte und bewährte Klassiker. Von exotischen Apfel-Mango-Schnitten 

über Quitten-Kokos-Schnitten bis hin zu Kürbisschnitten und Marillentascherl 

bietet dieses Buch für jeden Anlass die richtigen Gaumenfreuden. 

Daneben finden Sie Klassiker mit Germteig, köstlich-frische Rezepte mit 

Topfen und  Joghurt und verlockende Köstlichkeiten mit Schokolade.

Birnen-Kürbis-Schnitten und Blaue Schnitten

•
Mandelschnitten und Bananenschnitten

•
Apfelkuchen mit Streuseln und Mohnkipferl

•
Wiener Briochen und Zwetschkenbuchteln

•
Saftig süße Kuchen für jeden Tag

So macht Backen Spaß! Kinderleicht, verlässlich, überraschend gut, 

kreativ und schnell, mit einfachen Zutaten, die in jeder Küche Verwendung 

finden. Köstlichkeiten für jeden Gaumen und Genießer, 

die Ihre Gäste zum Staunen bringen.

67 Rezepte, die zum Reinbeißen und Genießen verführen!
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Neue Kreationen
Backen ist Liebe – wer könnte da widersprechen! 

Verwöhnen Sie sich und andere Naschkatzen mit den 
bunten, leichten Köstlichkeiten im folgenden Kapitel.
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Apfel-Mango-Schnitten
ZUTATEN
Für Backform  
circa 22 x 25 cm  

250 g Löffelbiskuits

100 g Haferflocken

1 Pck. Vanille- 
Puddingpulver

200 g Butter

2 Eidotter

Für die Fülle

250 g körniger Frischkäse

¼ TL Vanillezucker

1 Ei

2 Eiklar

80 g Staubzucker

1 kleine, reife Mango

1 mittelgroßer Apfel

2 EL Zitronensaft

1 Die Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben 
und mit dem Nudelwalker fein zerkleinern. In einer 
Schüssel mit den Haferflocken und dem Pudding-
pulver mischen.

2 Die Butter schmelzen, etwas bräunen, wieder lau-
warm abkühlen lassen, mit den Eidottern verrühren 
und langsam zur Mischung in die Schüssel gießen. 
Dabei mit einem Kochlöffel rühren, bis sich alles 
verbunden hat.

3 Die Hälfte davon als Kuchenboden in die befet-
tete Form drücken, den Rest für den Belag in der 
Schüssel lassen. Kuchenboden und Belag 1 Stunde 
kühl rasten lassen.

4 Für die Fülle den Frischkäse mit dem Vanille- 
zucker und dem Ei verrühren. Die Eiklar mit  
dem Staubzucker steif schlagen und unterziehen. 
Die Mango schälen, das Fruchtfleisch vom Kern 
schneiden und mit dem Zitronensaft in den Mixer 
geben. Den Apfel vierteln, schälen, entkernen und 
hinzufügen, dann alles pürieren.

5 Zuerst die Käsecreme, dann das Obstpüree auf 
dem Teigboden glatt streichen. Zum Schluss den 
Belag wie Streusel auf dem Kuchen verteilen. Den 
Kuchen im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C etwa 
40 Minuten backen. Herausnehmen, etwa 30 Mi-
nuten in der Form ruhen lassen, in Schnitten teilen 
und auf einem Kuchengitter gerade eben abkühlen 
lassen und servieren.
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Rhabarberschnitten
ZUTATEN 
Für Backform  
circa 22 x 25 cm

Für den Teig

½ Germwürfel

30 g Feinkristallzucker

¹⁄8 l lauwarme Milch

300 g Mehl

1 Prise Salz

½ TL geriebene Zitronen-
schale, ungespritzt

100 g weiche Butter

1 Eidotter

Für die Fülle

100 g Mandeln,  
fein gerieben

Etwa 800 g Rhabarber

100 g Zucker

100 g Marzipanrohmasse

2 Eier

100 g Crème fraîche

Staubzucker  
zum Bestreuen

1 Den Germ in einem Schälchen mit 1 TL Zucker 
und der Milch zu einem Dampfl verrühren und 
abgedeckt 20 Minuten rasten lassen.

2 Das Mehl mit dem restlichen Zucker, Salz und 
der Zitronenschale in einer Schüssel mischen. Die 
Butter in Stücke teilen und auf das Mehl legen. Den 
Eidotter zugeben und alles zu einem bröckeligen 
Teig mischen.

3 Das Dampfl zugeben und den Teig mit den 
Knethaken des Handmixers durcharbeiten, bis er 
einen Kloß bildet. Die befettete Form mit dem Teig 
auslegen und dabei einen etwa 3 cm breiten Rand 
hochziehen. Den Teig mit einer Gabel mehrmals 
einstechen und in der Form etwa 1 Stunde kalt 
rasten lassen.

4 Die Mandeln auf den Teigboden streuen. Den 
Rhabarber waschen und putzen, die Stangen in etwa 
10 cm lange Stücke schneiden und dabei jeweils die 
Schale abziehen. Die Stücke mit dem Zucker ver-
mischt 30 Minuten ziehen lassen. Dann auf ein Sieb 
geben, den Saft abtropfen lassen und die Rhabarber-
stücke nebeneinander auf den Teigboden legen. 

5 Das Marzipan mit dem abgetropften Rhabarber- 
saft, den Eiern und der Crème fraîche pürieren 
und über den Rhabarber gießen. Den Kuchen im 
vorgeheizten Backrohr bei 180 °C etwa 45 Minuten 
backen, herausnehmen und in der Form gerade eben 
abkühlen lassen, in Schnitten teilen und mit Staub-
zucker bestreut servieren.
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Quitten-Kokos-Schnitten
ZUTATEN
Für 1 Backblech

Für den Teig

300 g Mehl

½ Pck. Trockengerm

2 EL Zucker

1 EL Vanillezucker

1 Prise Salz 

1 TL geriebene Zitronen-
schale, ungespritzt

200 ml Milch

1 Ei

1 EL weiche Butter

Für den Belag

2 Quitten (etwa 600 g)

1 EL Butter

2 EL Zitronensaft

50 g Zimtzucker

2 kleine Eier

200 g Frischkäse

200 ml Kokosmilch

3 EL Kokoslikör

50 g Staubzucker

Staubzucker  
zum Bestreuen

1 Für den Teig das Mehl mit Germ, Zucker, Vanil-
lezucker, Salz und Zitronenschale in einer Schüssel 
mischen. Die Milch, das Ei und die Butter dazuge-
ben und alles mit den Knethaken des Handmixers 
zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig zuge-
deckt etwa 2 Stunden warm rasten lassen.

2 Inzwischen die Quitten waschen, vierteln, schä-
len, vom Kerngehäuse befreien und in kleine Stücke 
schneiden. Mit der Butter, dem Zitronensaft und 
dem Zimtzucker in einen Topf geben und zuge-
deckt bei schwacher Hitze weich dünsten, dann 
abkühlen lassen.

3 Den Teig als Kloß auf ein befettetes Backblech  
geben und mit den Fingerspitzen auseinander- 
drücken, bis er das Blech bedeckt.

4 Die Eier mit dem Frischkäse, der Kokosmilch, 
dem Likör und dem Staubzucker verrühren, dann 
die Quitten untermischen und alles auf dem Teig- 
boden verteilen. 

5 Den Kuchen im vorgeheizten Backrohr bei 
200  °C etwa 40 Minuten backen. Herausnehmen 
und 10 Minuten ruhen lassen, dann in Schnitten 
teilen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. 
Mit Staubzucker bestreut ganz frisch servieren.
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Bunte Obstschnitten 
ZUTATEN
Für 1 Backblech

Für den Teig

500 g glattes Mehl W480

1 Prise Salz

1 Pck. Trockengerm

3 EL Zucker

¼ l lauwarme Milch

100 g Kokoscreme

50 g weiche Butter

3 Eier

½ TL geriebene Zitronen-
schale, ungespritzt

Für das Blech 
und den Belag

50 g weiche Butter 

Etwa 700 g gewaschene 
Schwarzbeeren  
und Brombeeren oder 
beliebiges Obst, ge-
schält und gewürfelt 
(� unten)

2–3 EL Staubzucker

1 Das Mehl mit Salz, Germ, Zucker, Milch, Kokos-
creme, Butter und Eiern vermischen. Alles mit den 
Knethaken des Handmixers in etwa 5 Minuten zu 
einem glatten, dickflüssigen Teig rühren. Den Teig 
mit einem Küchentuch abgedeckt an einem warmen 
Ort 20 Minuten rasten lassen, bis sich kleine Blasen 
bilden.

2 Die Butter auf dem Backblech verstreichen. Den 
Teig auf das Blech gießen, glatt streichen und die 
Beeren oder das Obst darauf verteilen. Die Kuchen-
platte ins kalte Backrohr schieben, die Temperatur 
auf 200 °C einstellen und die Kuchenplatte 25 bis 
30  Minuten backen.

3 Dann den Kuchen herausnehmen und auf dem 
Blech 20 Minuten ruhen lassen. Anschließend in 
Schnitten teilen, mit Staubzucker bestreuen und 
gerade eben abgekühlt servieren.

Gut zu wissen
Diesen Kuchen schieben Sie am besten 
ins kalte Rohr, damit der Germteig 
beim Aufheizen noch aufgeht und 
besonders locker wird.

Beim Obst richten Sie sich am besten 
nach der Saison: Im Herbst nehmen Sie 
nur Äpfel, Birnen und Zwetschken, im 
Sommer zu den Beeren noch Marillen, 
Weichseln, Kirschen oder Nektarinen.
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Saftige Rotweinschnitten
ZUTATEN
Für Backform  
circa 22 x 25 cm

Für den Teig

4 Eier

100 g Zucker

1 EL Vanillezucker

100 g glattes Mehl W480

1 Pck. Schokoladen- 
Puddingpulver

150 g Walnüsse,  
fein gerieben

1 TL Backpulver 

1 EL geriebene Zitronen-
schale, ungespritzt

1 TL Lebkuchengewürz

Für den Sirup

1 große Orange

250 ml trockener Rotwein

4 EL Weinbrand

100 g Zucker

1 TL geriebene Zitronen-
schale, ungespritzt

150 g Walnüsse, gehackt

1 Die Eier trennen, die Eiklar steif schlagen und 
dabei Zucker und Vanillezucker langsam zugeben. 
Die Eidotter nacheinander unterrühren. Das Mehl 
mit Puddingpulver, geriebenen Walnüssen, Backpul-
ver, Zitronenschale und Lebkuchengewürz mischen, 
auf die Eiermasse streuen und mit einer Schneerute 
unterziehen. 

2 Den Teig in der befetteten Form glatt streichen 
und im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C etwa  
40 Minuten backen.

3 Inzwischen für den Sirup die Orange auspressen. 
Den Saft mit Wein und Weinbrand, Zucker und 
5  EL Wasser bei starker Hitze unter Rühren auf- 
kochen und unter weiterem Rühren kochen, bis sich 
der Zucker gelöst hat. Bei starker Hitze dick wie 
Sirup einkochen. Lauwarm abkühlen lassen und mit 
der Zitronenschale würzen.

4 Die Kuchenplatte herausnehmen und 20 Minuten 
ruhen lassen, dann aus der Form lösen, in eine tiefe 
Platte oder das tiefe Backblech legen und mit einem 
Holzstäbchen mehrmals einstechen. Etwa ²⁄3 des 
Sirups mit einem Esslöffel nach und nach auf die 
Kuchenplatte geben und einziehen lassen. 

5 Die Kuchenplatte in Schnitten teilen. Den restli-
chen Sirup mit den Walnüssen mischen und auf den 
Schnitten verteilen. 
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Birnen-Kürbis-Schnitten
ZUTATEN 
Für 1 Backblech

Für den Teig

½ Germwürfel

30 g Feinkristallzucker

¹⁄8 l lauwarme Milch

300 g Mehl

1 Prise Salz

½ TL geriebene Zitronen-
schale, ungespritzt

100 g weiche Butter

1 Eidotter

Für den Belag

3 reife Birnen

400 g Hokkaido-Kürbis

1 EL Butter

¹⁄8 l Orangensaft

2 EL brauner Rohrzucker

1 TL geriebene Zitronen-
schale, ungespritzt

Je 1 TL Ingwerpulver  
und Zimtpulver

2 Eier

200 g Schlagobers

Staubzucker und  
Schokostreusel  
zum Bestreuen

1 Den Germ in einem Schälchen mit 1 TL Zucker 
und der Milch zum Dampfl verrühren und abge-
deckt 20 Minuten rasten lassen.

2 Das Mehl mit dem restlichen Zucker, Salz und 
der Zitronenschale in einer Schüssel mischen. Die 
Butter in Stücke teilen und auf das Mehl legen.  
Den Eidotter dazugeben und alles zu einem bröcke-
ligen Teig vermischen.

3 Das Dampfl zugeben und den Teig mit den  
Knethaken durcharbeiten, bis er einen Kloß bildet. 
Das befettete Backblech mit dem Teig auslegen,  
den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen und 
etwa 1 Stunde kalt rasten lassen.

4 Für den Belag die Birnen vierteln, schälen, ent- 
kernen und in Stücke schneiden. Den Kürbis  
waschen, von den Kernen befreien und in kleine  
Stücke schneiden, dann mit den Birnen in der 
heißen Butter andünsten. Mit dem Orangensaft 
übergießen und weich kochen, dann mit Zucker,  
Zitronenschale und Gewürzen pürieren und  
abkühlen lassen.

5 Den Kuchenboden im vorgeheizten Backrohr  
bei 200 °C 15 Minuten vorbacken. Das Püree darauf 
verstreichen und den Kuchen weitere 15 Minuten 
backen. Die Eier mit dem Schlagobers versprudeln, 
den Kuchen damit übergießen und noch 30 Minuten 
backen. Zum Servieren in Schnitten teilen und mit 
Staubzucker und Schokostreusel bestreuen.
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