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Editorial

,Kiichenherz, was willst du mehr?”

Erinnern Sie sich noch an den Film ,Der weil3e Hai, Teil 2"? Nein?! Ich auch nicht,
und das hat auch seinen guten Grund. ,Bis repetita non placent" - Wiederholungen
gefallen nicht, dichteten schon die alten Romer. Wenn man mal etwas besonders
gut gemacht hat, muss man schon ein ziemlicher Depp und/oder Optimist sein,
wenn man einen zweiten Versuch wagt. Diese alte Weisheit gilt fiir Filme (siehe oben)
wahrscheinlich genauso wie fir Weihnachtsgeschenke, Kochbiicher oder Editorials.
Dass wir uns trotzdem auf
dieses Glatteis wagen, hat
mehrere  Griinde. Zum
einen war der Erfolg
unserer ersten Rezept-
sammlung einfach dber-
waltigend. Sowohl von
Seiten der Kolleginnen
und Kollegen, aber auch
vonunseren Kunden haben

wir viel positive Resonanz




erhalten. Obendrein hat die Arbeit an dem Koch-
buch einfach Spall gemacht. Rezepte sammeln
und ganz besonders, gemeinsam ausprobieren —
Kiichenherz, was willst Du mehr? Und last, but
not least: Wir waren einfach noch nicht fertig.
Viel zu viele tolle Rezepte harrten noch ihrer
Veroffentlichung. Die konnten wir hnen doch nicht
vorenthalten. Anders als im ersten Buch werden
Sie in dieser Auflage von mir personlich leider kein
Rezept finden. Wahrend ich die Nudelsauce aus un-
serem ersten Buch wirklich schon haufig gekocht
habe (und das ohne weitere Beschwerden oder
Vergiftungen), stehe ich dem Backen eher skeptisch
gegenlber. Eine fade Sauce kann man ja immer
noch irgendwie retten, aber Backen hat eben etwas
Endgliltiges.

Dafiir biete ich aber einen echten Schatz aus der
Familienrezeptsammlung, namlich den Kasekuchen
meiner Schwiegermutter. Meinen Lieblingskuchen.

Fir mich bis heute ungeschlagen.

Ich wiinsche lhnen viel SpaB mit dem
Back- und Dessertbuch der Kiichenleute

[ L

Dr. Oliver Streit
- Geschaftsfiihrung -
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OBSTTORTEN &
FRUCHTIGE KUCHEN

Stachelbeer-
. Joghurt-Torte

~Vor diesem Kuchen waren Stachelbeeren
bei uns zu Hause eine nicht so gern
gemochte Frucht. Mittlerweile ist dieser
Kuchen in unserer Familie sehr beliebt.
Auch auf Festen steht er hoch im Kurs, da

kaum jemand einen Kuchen mit Stachel-




beeren backt. Somit ist die Gefahr
eines doppelten Kuchens aufBen vor.
Das Gute ist, dass der Kuchen Uber-
haupt nicht machtig ist und super
efrischend schmeckt. Man kann ihn
problemlos schon ein bis zwei Tage

vorher zubereiten."

Christina Stienhans / Vertriebsinnendienst

Dennis Rehkdmper
Christina Stienhans
Silke Kolar
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Stachelbeer-
Joghurt-Torte

Zutaten fiir den Teig

2209 Mehl

g e Lubereitung

50g Puderzucker

Die Zutaten fiir den Teig verkneten, in Folie einschlagen und
TMsp.  Salz

ca. 1 Stunde in den Kihlschrank legen. Die Stachelbeeren
1 Eigelb

abtropfen lassen.

Mit dem Teig eine Springform (@ 26 cm) auskleiden, mehr-
ZUtaten fiir den Belag mals mit der Gabel einstechen, damit sich der Boden nicht
1Glas Stachelbeeren (ca. 400 g) wellt. Einen Rand von ca. 4 cm Héhe hochziehen. Bei 200° C

1Pck Tortenguss, Klar ca. 30 Minuten backen.

Auskihlen lassen, dann die Stachelbeeren darauf verteilen.
A Fruchtsaft

Den Tortenguss mit ¥4 | abgetropftem Saft nach Packungs-
aufschrift zubereiten und dariber streichen.

ZUtaten fiir die Creme Fir die Creme die Gelatine mit 5 EL kaltem Wasser anriihren
7Blatt  Gelatine, weil} und 10 Minuten quellen lassen. AnschlieBend in der Mikro-
450¢ Magerjoghurt welle auflosen. Etwas abkuhlen lassen, dann in den mit
Puderzucker und Vanillezucker verriihrten Joghurt geben.

g Puderzucker

Die Sahne steif schlagen, ebenfalls unterziehen. Auf den
1Pck. Vanillezucker
Stachelbeeren glatt streichen.

A Sahne

4EL gehobelte Mandeln




) -
> =
r ; Die Mandeln ohne Fettzugabe unter Bewegen in der Pfanne golden
. ‘ * rosten, auf den Joghurt streuen und mit der flachen Hand etwas andriicken. Im
¢ Kihlschrank ca. 4 - 5 Stunden fest werden lassen.
i

o ’ Christina Stienhans / Vertriebsinnendienst

Einhandkuchen

Lubereitung

Lutaten

5009  Mehl

Alle Zutaten fur den Boden zu Streuseln verarbeiten.
2509  Zucker
?/3 davon in einer Springform andriicken.
2509  Butter oder Margarine
Fur die Fullung das Obst auf den Boden geben und die
1 Ei
restlichen Streusel dariiber verteilen.

NIHONNX IDILHINYd B NILd0L1SE0

Backpulver
Im vorgeheizten Backofen bei 180° C (HeiBluft: 160° C)
Obst nach Wahl (z. B.
Kirschen, Apfel, Pflaumen
oder 1 Dose Fruchtcocktail)

ca. 50 Minuten backen.

Franko Vogt / Montage

18]19




Kirschkuchen

Lubereitung

Zutaten fiir den Boden Fur den Teig Eigelb, Zucker, Nisse und Vanillezucker

mischen. Eiweif} schlagen, unterriihren und bei 175° C

4 Eigelb

1259 Zucker ca. 35 Minuten backen.

, Fur den Belag 1 Glas Kirschen andicken. Hierzu aus dem
100g  gemahlene Niisse

. Saft einen Tortenguss zubereiten. Nach dem Aufkochen
1Pck.  Vanillezucker

_ die Kirschen zugeben und auf den Boden verteilen.
4 Eiweils

Abkuhlen lassen.

2 Becher Sahne schlagen, auf die Kirschen geben und

ZUtaten fiir den Belag

1Glas  Kirschen

mit Schokoraspeln bestreuen.

2 Becher Sahne

Silke Kolar / Zubehor-Kommissionierlager
Schokoraspeln

1Pck.  Tortenguss
oder Puddingpulver




Kardinalstorte

(nicht nur fiir die Katholiken)

Z u b e re I t u N g Zutaten fiir den Boden

Die Zutaten fiir den Boden vermengen, das Eiweil} 1) B

steif schlagen und zum Schluss unterheben. Bei 150° C 1259 Zucker

45 Minuten backen und anschlieBend auskiihlen lassen. 3 Eigelb

Den Tortenring um den Boden legen, 1 Glas Sauerkir- Uy e G

schen mit Rum andicken. Hierfur den Fruchtsaft z. B. S At

mit Sarke oder Tortenguss vorher aufkochen lassen. A L)

Dann die Sauerkischen zugeben und alles auf den 209 LB

3 S

Boden geben.

1 Pck. Rotweincreme anriihren, mit /2 | geschlagener

Sahne mischen und auf die Kirschen streichen. ZUtaten fiir den Belag

Kiihl stellen und anschlieBend mit geraspelter Schoko- 1Glas  Sauerkirschen

NAHINNX ID1LHONEd B NIL40L1SEO0

lade garnieren. 3EL Rum

Rotweincreme

.. eschlagene Sahne
Karola Miiller / Finanzbuchhaltung g g

geraspelte Schokolade

1Pck.  Stérke oder Tortenguss

20|21




Johannisbheer-
Baiser-Torte

Zutaten fiir den Miirbeteig
1759  Mehl

1109 kalte Butter ZU bereitu n g

759  Zucker

Zuerst den Mirbeteig zubereiten. Dazu die Zutaten erst
1 Eigelb

mit den Knethaken des Handriihrgerdtes und anschlieBend

mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Diesen

Zutaten fiir den Riihrteig

anschlielend abgedeckt fiir mindestens 30 Minuten kalt

80g  gemahlene Mandeln
stellen.

1259  weiche Butter

Den fertigen Teig in eine mit Backpapier ausgelegte

1109  Zucker

Springform fillen und mit der Gabel mehrmals einstechen.
Ei

Im vorgeheizten Ofen bei 200° C etwa 10 Minuten backen.

Eigelb
AnschlieBend aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

Mehl
Fur den Rihrteig zuerst die gemahlenen Mandeln in einer

Backpulver
Pfanne ohne Fett résten bis das Mandelmehl goldbraun ist.

Johannisheeren
Auf einem Teller abkihlen lassen.

Nun die Butter und den Zucker mit den Quirlen des Hand-
rihrgerates hell und cremig schlagen. Das Ei und das Eigelb
unterrtihren. Zum Schluss das Mehl, das Mandelmehl und

das Backpulver unterheben.




Den Rihrteig auf den Mirbeteig geben und die
gewaschenen Johannisbeeren darauf verteilen. Dann bei
180° C 25 - 30 Minuten backen.

Das Eiweifl3 mit dem Salz steif schlagen, dann den Zucker
langsam einrieseln lassen und so lange schlagen, bis sich
der Zucker aufgelost hat. Zuletzt das Baiser auf den Kuchen

geben. Zutaten fir das paiser

Bei gleicher Temperatur nochmals etwa 15 - 20 Minuten ba- 3 EiweiR

cken. Den Ofen ausschalten und die Backofentir einen Spalt :
1 Prise Salz

breit 6ffnen, damit das Baiser in der Nachwarme noch etwa

1209  Zucker

30 Minuten trocknen kann.

Sven Wildeboer / Vertrieb

NIHONNX IDILHINYd B NILd0L1SE0
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Arancatorte

Zutaten fiir den Boden
Kse O Lubereitung

1Tasse  Zucker

1%Tassen Mehl Aus den Zutaten fiir den Boden einen Teig zubereiten und
YhTasse  Mineralwasser in eine gefettete und gegrieste Springform (o 26 cm) geben.
3 Eier Bei 175° C (Umluft) 20 - 25 Minuten backen.

1% Pek. Backpulver Fur den Belag die Pfirsiche in Wiirfel schneiden und den
Maracujasaft mit Tortenguss und Zucker aufkochen. Friichte
ZUtaten fir die Fiillung in den heillen Guss geben und diesen auf dem Tortenboden

verteilen. Abkihlen lassen. 2 Becher Sahne mit 2 EL Zucker
1Dose Pfirsiche

und 2 Pck. Sahnesteif schlagen und auf den abgekiihlten
500ml  Maracujasaft

Guss geben.
4 Pck. Tortenguss, klar

Zum Schluss noch Maracujasaft, Pfirsichsaft und Aranca
2EL Zucker

3 Minuten schlagen, auf die Sahne geben und das Ganze
2Becher  Sahne

24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
2 Pck. Sahnesteif

Ricarda Schiirmann / Sonderanfertigung

Zutaten fiir den Belag

125ml Maracujasaft

125 ml Pfirsichsaft

1 Pck. Aranca




Stachelbeertorte

Lubereitung

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Mehl, Zucker, Eier und
Backpulver vermengen. Die flissige Butter dazugeben, alles
miteinander verkriimeln, so dass Streusel entstehen. Aus der
Streuselmenge 2 Boden backen. Dazu die Streusel auf den
Boden einer Springform (@ 28 cm) driicken. Die beiden Boden
im vorgeheizten Backofen 60 Minuten backen. Eine Teigplat-
te als Boden verwenden, den anderen zu groben Kriimeln
zerstofBRen.

Fur die Fillung die Stachelbeeren abtropfen lassen, den Saft
auffangen und auf 2 | mit Wasser auffiillen. Den Zucker zur
Flussigkeit geben und den Tortenguss nach Packungsan-
weisung zubereiten. Den Boden in eine Springform geben,
Stachelbeeren gleichméfig dartiber verteilen, den Tortenguss
Uber die Stachelbeeren geben und erkalten lassen.

Die Sahne mit Zucker und Sahnesteif steif schlagen, auf den
erkalteten Tortenguss geben und glatt streichen. Die zersto-
Benen Kriimel gleichméBig auf der Sahne verteilen und den

Rand der Torte mit gerdsteten Mandelbldttern verzieren.

Carola Geldreich / Vertriebsinnendienst

Zutaten fiir den Teig
5009  Mehl
2509  Zucker
2 Eier
Backpulver

fliissige Butter

ZUtaten fir die Fiittung

2 Glaser Stachelbeeren (a 850 g)
2009  Zucker
3Pck.  Tortenguss, weils
750ml  Sahne
Zucker nach Geschmack
Sahnesteif

gerostete Mandelblatter
zum Verzieren

NAHINNX ID1LHONEd B NIL40L1SEO0
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Z Utaten fiir den Knetteig
180 ¢ Weizenmehl

1gestr. TL  Backpulver
80g Zucker

1Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Ei

Zutaten fir die Fillung

1Glas Sauerkirschen

2 Pck. Puddingpulver zum
Kochen (Schokolade)

2009 Zucker

750 ml Dornfelder Rotwein

Z Utaten fiir den Belag
500¢ Schlagsahne

Tgestr.TL  Zucker
1 Pck. Sahnesteif

Yagestr. TL  Zimtpulver

Dornfelder-

Kirschkuchen

Lubereitung

Die Zutaten fiir den Knetteig verriihren und %/3 des Teiges
fur eine Springform ausrollen. Den Ubrigen Teig zu einer
Rolle formen, als Rand auf den Boden legen und so an die
Form driicken, dass ein 3 cm dicker Rand entsteht.

Fir die Fullung Kirschen gut abtropfen lassen, Pudding-
pulver nach Anleitung, aber nur mit Zucker und Rotwein
zubereiten, Kirschen unterheben und die Fillung auf dem
Boden verteilen. Bei 160 ° C ca. 50 Minuten backen.

Den Kuchen in der Form auf einem Kuchenrost tiber Nacht
auskuhlen lassen.

Kuchen aus der Form I6sen und fiir den Belag Sahne mit
Zucker und Sahnesteif schlagen und auf den Kuchen strei-

chen.Vor dem Servieren mit Zimt bestauben.

Elisabeth Griitt / Marketing




Donauwellen

Lubereitung

Margarine, Zucker und Eier verriihren. Mehl und Back-
pulver hinzufligen und glatt riihren. Die Halfte des
Teiges auf einem Backblech verteilen. Die andere Halfte
mit Kakaopulver verriihren und Gber die erste Schicht
geben.

Sauerkirschen abtropfen lassen, auf dem Teig verteilen
und leicht eindriicken. Bei 175° C ca. 30 - 35 Minuten
backen.

Fur die Creme Pudding mit Milch und Zucker nach
Packungsanweisung zubereiten. Weiche Butter unterzie-
hen, zu einer glatten Masse verriihren, abkiihlen lassen
und auf dem erkalteten Kuchen verteilen. Rum je nach
Geschmack verwenden.

Fur den Guss die Schokolade mit den Palminecken
schmelzen, leicht abkiihlen lassen und tiber die Creme
geben. Guss stocken lassen und mit Wellenlinien

verzieren.

Wolfgang Hofling / Montageabteilung

Zutaten fiir den Teig
2509  Margarine

2509  Zucker

6 Eier
Backpulver
Vanillezucker
Mehl
Sauerkirschen

Kakaopulver

Zutaten fiir die Creme
250g  Butter

500ml  Milch

1Pck.  Vanille - Puddingpulver
250g  Butter

Rum

Zutaten fiir den Guss

2Tafeln Bitterschokolade

2Ecken Palmin

NIHINNX ID1LHONEd B NIL40LL1SEO0
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Zutaten fiir den Teig

3509
2009
1009
1 Prise

1 Msp.

Mehl

Butter oder Margarine
Zucker

Salz

Kardamom

Eigelb

Saure Sahne

ZUtaten fiir die Fiillung
lipfel (z.B. Boskop)

500¢

Zitrone

frische Preiselbeeren
(ersatzweise 2 EL
Preiselbeerkompott)

Zucker

Kokosraspeln

Eigelb

Calvados

Mehl zum Ausrollen
Eigelb zum Bestreichen

brauner Zucker zum
Bestreuen

,Herbst“-

Apfelkuchen

Lubereitung

Fir den Teig Mehl, Fett, Zucker, Salz und Kardamom in

eine Schissel fillen, Eigelb und saure Sahne dazugeben.
Erst mit dem Knethaken, spater mit den Handen verkneten.
Den Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Fir die Fiillung die Apfel schilen, entkernen, vierteln und
in feine Scheiben oder Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln.

Preiselbeeren abspiilen und trocken tupfen. Zucker, Kokos-
raspeln, Ei, Calvados und Preiselbeeren mit den Apfeln gut
vermengen.

Den Teig halbieren und jede Teighélfte zu einem Kreis von
ca. 30 cm ausrollen. Die Apfelmischung darauf verteilen,
dabei einen Rand von ca. 5 cm frei lassen. Diesen Rand mit
Eiweil3 bestreichen. Mit der zweiten Teigplatte abdecken,
wobei die Teigrander erst gut angedriickt werden mussen,
um sie dann bis zur Apfelmischung aufzurollen.

Die obere Teigplatte mehrmals mit einer Gabel einstechen.




Eigelb mit etwas Wasser verquirlen und den Kuchen damit bestreichen.
Dann mit dem braunen Zucker bestreuen und bei 200° C ca. 1 Stunde backen.
Nach etwa 40 Minuten mit Pergamentpapier abdecken.
Dieser Apfelkuchen schmeckt am besten ,noch eben warm” mit saurer Sahne oder
Schmand. Aber natirlich schmeckt auch immer stiBe Sahne zu einem Apfelkuchen!!

Ich wiinsche gutes Gelingen und guten Appetit!!

Dagmar Konig / Vertrieb

Preiselbeer-Sahnetorte

Z u b e re i t u n g ZUtaten fiir den Teig

150 g Butter

150 ¢ Zucker
Einen Tag zuvor aus den angegebenen Zutaten

6 Eigelb

einen Ruhrteig herstellen. Das Eiweil3 in einer Schissel
6 Eiweil
zu Eischnee schlagen und zuletzt unterheben.
%g Nesquick
Bei 190 - 200° C 45 - 50 Minuten backen.

NIHINNX ID1LHONEd B NIL40LL1SEO0

4gestr. TL  Backpulver
Am ndchsten Tag den Kuchen mit Preiselbeeren bele-

3009 gemahlene Haselniisse

gen. Die geschlagene Sahne dariiber verteilen und mit

Schokostreuseln oder- Splittern bestreuen. Ldsst sich gut

Zutaten fiir den Belag

1Glas Preiselbeeren

vorbereiten und schmeckt erfrischend und nicht zu sif.

2Becher  Sahne

Ingrid Legewie / Fertigungsorganisation
9 9 gungsorg Schokostreusel 2829




Zutaten fiir ca. 16 stiick

310¢

1 Msp.

200g
190¢
1

Il

Backpulver

Zucker

Butter / Margarine
Ei (Gr. M)

Kirschen (a 720 ml)

Puddingpulver
(Vanille zum Kochen)

gemahlene Mandeln

Zimt

Schlagsahne
Sahnesteif
Vanillezucker

Kakao zum Bestauben

evtl. frische Kirschen
u. Minze zum Verzieren

Feuerwehr-Kuchen

Lubereitung

Fir den Mirbeteig 200 g Mehl, Backpulver, 100 g Zucker,
100 g kalte Butter oder Margarine (in Stlickchen) und das

Ei verkneten. Den Mirbeteig ca. 30 Minuten kalt stellen.
Teig als Boden in eine Springform (@ 26 - 28 cm) driicken.
Kirschen abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen und % |
davon abmessen. 4 EL Saft der Kirschen, 1 EL Zucker und
Puddingpulver verriihren. Den restlichen Saft aufkochen,
Puddingpulver einrlihren, nochmals kurz aufkochen und
die Kirschen unterheben. Kompott auf den Boden streichen
und abkuhlen lassen.

110 g Mehl, 100 g Zucker, 90 g kalte Butter oder Margarine
(in Stlickchen), Mandeln und Zimt zu Streuseln verkneten

und auf dem Kirsch-Kompott verteilen.




Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 175° C
(Umluft: 150° C, Gas: Stufe 2) auf der untersten Schiene
50 - 60 Minuten backen.

Auskihlen lassen. Sahne mit Sahnesteif und Vanille-
zucker steif schlagen und auf den Kuchen streichen.
Mit Kakao und evtl. mit frischen Kirschen und Minze

verzieren.

Karina Kiickmann / Auszubildende

NIHINX 4D1LHONdd B NI1d0L1SE0
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Zutaten fiir den Teig

2509
175¢
1Pck.

4

100 ml
2509

2 gestr. TL

Butter
Zucker
Vanillezucker
Eier

Milch

Mehl

Backpulver

Zutaten fiir den Belag
1% Glaser

9¢g
1TL

Kirschen
Zucker
Zitronensaft
Zimt
Speisestarke
Milch

Puddingpulver
(Vanille)

Kirsch-Vanille-
Schnitten

Lubereitung

Fett, Zucker und Vanillezucker verriihren. Eier nacheinander
unterrihren und Milch hinzuftigen. Mehl und Backpulver
mischen und ebenfalls unterriihren. Den Teig auf ein gefet-
tetes Backblech streichen und im vorgeheizten Backofen
bei 200° C 15 - 20 Minuten backen. Anschlie3end den Teig
auskuhlen lassen.

Kirschen abtropfen und den Saft auffangen. Den Saft, 2 EL
Zucker und Zitronensaft aufkochen, Speisestarke mit kaltem
Wasser glattrihren und in den Saft riihren. Kurz aufkochen
lassen und die Kirschen unterheben.

Milch, bis auf 100 ml aufkochen. Puddingpulver, tibrige
Milch und Zucker glattriihren, in die Milch geben und

kurz aufkochen. Kompott und Pudding schnell in Streifen
diagonal auf den Teigboden geben und ca. 2 Stunden kiihl

stellen.

Stefan Brunnnert / Montage




Apfelkuchen mit
Mandelkruste

Lubereitung

Zuerst den Rihrteig zubereiten und in eine gut gefette-
te Springform (@ 26 cm) fiillen, einen kleinen Teigrand
hochstehen lassen.

Fur die Fullung die ausgepresste Zitrone und die klein
geschnittenen Apfel in einem groen Topf mit der But-
ter weich diinsten. AnschlieBend die Rosinen und den
Zucker dazu geben. Die Apfelmischung noch heil3 auf
dem Teig verteilen und bei 175° C 45 Minuten backen.
Gegen Ende der Backzeit die Glasur zubereiten. Die But-
ter in einem Topf aufschdumen lassen und die restlichen
Zutaten dazu geben. Die Mandelmasse sofort auf dem
Kuchen verteilen und nochmals 15 Minuten backen.
Mit Vanillesof3e, Vanilleeis oder Sahne servieren.

Am besten schmeckt dieser Apfelkuchen wenn er noch

nicht ganz ausgekihlt ist.

Eva Walljasper / Vertriebsinnendienst

Zutaten fir den Rihrteig

2004
175¢
1 Pck.
2

1 Prise

2TL

250¢

Margarine
Zucker
Vanillezucker
Eier

Salz
Backpulver

Mehl

Zutaten fir die Fiittung
750g-1kg Apfel

(am besten schmeckt
der Boskoop-Apfel)

Zitrone
Butter
Rosinen

Vanillezucker

Zutaten fiir die Glasur

100 g
2EL
1EL

Butter
brauner Zucker

Honig

Mandeln, gemahlen

NIHINNX ID1LHONEd B NIL40LL1SEO0
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Nusstorte mit Ananas

Zutaten fiir den Boden Z u b e re | t u n g

6 Eier (trennen)
Eigelb und Wasser mit der Halfte des Zuckers schaumig

200g Zucker

riihren. Eiwei3 zu Schnee schlagen und dabei den restlichen
5EL Wasser, warm

) Zucker hinzufligen. Den Eischnee auf die Eigelbmasse ge-
2009 Niisse, gemahlen

: ben und vorsichtig unterheben. Gemahlene Niisse, Panier-
100 g Paniermehl

mehl und Backpulver tiber die Masse geben und vorsichtig
2TL Backpulver

unterriihren. Bei 170° C ca. 40 Minuten auf der mittleren
Schiene backen.

ZUtaten fiir den Belag Den ausgekiihlten Boden einmal in der Mitte durchschnei-
Tgr.Dose  Ananasstiicke den. Den unteren Boden mit Ananas belegen und den mit
%l Sahne Ananassaft hergestellten Tortenguss dartiber geben. Die

1Pck. Tortenguss Hélfte der geschlagenen Sahne liber den Boden verteilen.

%l Ananassaft Den zweiten Boden darauflegen. Die Torte oben und seitlich

mit der restlichen Sahne bestreichen. Mit Sahnetupfen und

Ananasstiicken verzieren.

Michael Hindermann / Vormontage




Herrentorte

Lubereitung Zutaten

100g
Den Teig aus Margarine, Zucker, Eigelb, Kakao, Nesquick

und Nissen zubereiten. Zuletzt das steifgeschlagene et
Eiweil} der 3 Eier darunterheben. :
Bei 175° C 30 Minuten auf der zweiten Schiene von b
unten backen. Gut auskiihlen lassen. o

150¢
Mit 1 Glas Preiselbeeren bestreichen. 1 Becher geschla-
1 Glas
gene Sahne darauf geben und mit geraspelter Bitter-

1 Becher
schokolade bestreuen.

Eleni Dilimiti-Kruck / Vertriebsinnendienst

Margarine

Zucker

Eier (getrennt)

Kakao

Nesquick

Haselniisse, gemahlen
Preiselbeeren

Sahne

geraspelte
Bitterschokolade

NIHINNX ID1LHONEd B NIL40LL1SEO0
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ZUtaten fiir den Teig

3509

100g
3

10g
2 Pck.
2009
1 Pck.

Kirschen aus dem Glas
(oder 400 g frische)

Butter

Eier

Zucker
Vanillezucker
Mehl

Backpulver

Zutaten fiir den Belag
Milch

80 ml
2009
250 ml
300 ml
1 Pck.

1 Pck.

Schokoraspeln
Kirschsaft
Sahne
Sahnesteif

Tortenguss

Stracciatella-

Kirschkuchen

Lubereitung

Backofen auf 180° C vorheizen. Kirschen abtropfen lassen.
Fur den Teig weiche Butter in Flockchen, Eier, 100 g Zucker
und 1 Pck. Vanillezucker cremig schlagen. Mehl und
Backpulver sieben, im Wechsel mit der Milch unter die
Buttermasse riihren. Die Kirschen und 180 g Schokoraspeln
unter den Teig heben. Den Teig in eine gefettete Springform
fullen, glatt streichen und ca. 35 Minuten backen. Kuchen
aus der Form 16sen und auf einem Kuchengitter abkiihlen
lassen.

Sahne, Sahnesteif sowie 1 Pck. Vanillezucker mischen, steif
schlagen und auf den Kuchen streichen. Kirschsaft mit
Tortengusspulver und 10 g Zucker unter Riihren aufkochen.
Mit einem EL in Tupfen auf der Sahne verteilen. Die Torte
mit den Gbrigen 20 g Schokoraspeln bestreuen und bis zum

Verzehr kalt stellen.

Detlef Siekdrees / Langteilefertigung




Apfel-Sekt-Torte

Lubereitung

Alle Zutaten mit den Knethaken des Handriihrgerates
zuerst auf der niedrigsten dann auf der héchsten Stufe
in etwa 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten und in eine
runde Springform geben.

Den Rand bis oben hin ziehen. Die Apfel schilen, in Stii-
cke schneiden und mit dem Sekt zusammen aufkochen.
Puddingpulver mit Zucker (nach Packungsangabe)
vermischen und unter die gekochten Apfel mischen.
Das Ganze auf den ungebackenen Boden geben und

bei 180 - 200° C ca. 75 Minuten backen.

Kerstin Reinermann / Controlling

TIPP

Beim Backen die Form mit
Alufolie abdecken, damit die

Torte nicht zu dunkel wird.

Zutaten fiir den Boden
200g Mehl

1TL Backpulver

1 Ei

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

125¢ Butter

Zutaten firdie Fiillung
6-8 Apfel

1Flasche  Sekt

2-3Pck.  Vanillepudding
zum Kochen

NIHONNX IDILHINYd B NILd0L1SE0
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Erdbeer-Knuspertorte

Lubereitung
Zutaten fiir den Boden

2509 Kuvertiire Fur den Tortenboden die Kuvertiire in einem kleinen Topf

(weifl oder dunkel) im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen

100g  Cornflakes Masse verriihren. Cornflakes und Mandeln unter die Kuver-

100g  Mandeln, gehobelt

tlre rihren. 34 der Masse in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (@ 26 cm) verteilen und andriicken. Die restliche
Zutaten fiir den Belag Masse in 12 kleine Haufchen auf Backpapier setzen, beides
7509 Erdbeeren kuhl stellen und fest werden lassen.

250ml  Schlagsahne Fur den Belag Erdbeeren (einige Erdbeeren zum Garnieren

1Pck.  Sahnesteif zuriick lassen) waschen, trockentupfen und halbieren. Den

1Pck. Vanillezucker Boden aus der Form |6sen und Backpapier abziehen. Die

Erdbeeren auf dem Boden verteilen.

Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen und

&
auf den Erdbeeren verteilen. Die Torte mit den zuriickgelas-

%
senen Erdbeeren und den Cornflakeshdufchen garnieren. L 4
Anstelle der Erdbeeren kann man auch Himbeeren oder .

Brombeeren verwenden.

Rolf Landwehrjohann / Sonderanfertigung




Stachelbeer-
Krokant-Torte

Lubereitun g Zutaten fir2Bsden

1259  Butter

Die Zutaten fiir den Teig verriihren und daraus 2 Béden
1009  Zucker

herstellen (den einen etwas dicker, der andere wird 200g  Mehl

nach dem Backen zerbrdselt). Bei 200° C 10 - 15 Minuten 1 ki

backen. Backpulver

Fur den Belag zundchst Butter und Zucker in einer

Pfanne erhitzen, den zerbréselten Boden dazugeben und

Zutaten fiir den Belag

1EL Butter

alles riihren, bis eine krokantartige Masse entsteht. Diese

abkuhlen lassen.
2EL Zucker

AnschlieBend Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker
Sahne

steif schlagen. Einen Teil der Sahne auf den dicken Boden
Sahnesteif

geben, darauf 1 Glas abgetropfte Stachelbeeren verteilen.

NIHINNX ID1LHONEd B NIL40LL1SEO0

Vanillezucker
Diese mit Sahne bestreichen und mit einem Teil der
Stachelbeeren
Brosel bestreuen. AnschlieBend den Rest der Sahne ver-

teilen und die restlichen Brosel darliber geben.

Gregor Grochtmann / Montage
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P Kongo-Torte

Man kann anstelle von
Bananen auch anderes

Obst verwenden, z. B.

Birnen oder Pfirsiche. Z u b e re I t u n g

Zutaten fiir den Boden Aus den Zutaten fiir den Teig einen Riihrteig herstellen und
150¢ Mehl in einer Spring- oder Obstkuchenform bei 175° C ca. 20 - 30
125¢q Butter Minuten backen. Nach dem Erkalten mit Rum betrdufeln.
125¢q Zucker Die Bananen halbieren, mit Zitronensaft betraufeln und den
2 Eier Boden damit belegen.

Den Tortenguss nach Vorschrift zubereiten und tiber die

Vanillezucker

Backpulver Bananen geben. Die Sahne, Sahnesteif und Kakao schlagen

Milch und kuppelartig Gber die Bananen streichen. Mit Schokola-

i denstreuseln bestreuen.

Zut aten fir den Belag Birgit Lange / Finanzbuchhaltung

4-5 Bananen

1 Zitrone

1 Pck. Tortenguss, weil§
3Becher  Sahne

2 Pck. Sahnesteif

2EL Kakaopulver

Schokoladenstreusel




Apfelkuchen

,GroBmutters Art”

Lubereitung

Apfel schilen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Butter schaumig schlagen. Eier, Zucker und
Vanillezucker zugeben und gut verriihren. Dann
Mehl mit Backpulver vermischen und unterriihren.
Die Apfelstlicke unter den Teig heben.

Die Mischung auf ein gefettetes Backblech streichen
und bei 200 - 220° C backen.

Puderzucker mit Zitronensaft glattriihren und auf

dem heiBen Kuchen verteilen.

Silke Kolar / zubehir- Kommissionierlager

Lutaten

250¢ Butter

2504 Zucker

5 Eier
Vanillezucker
Mehl

Backpulver

Apfel

Puderzucker

Zitronensaft

NIHINNX ID1LHONEd B NIL40LL1SEO0
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FRISCHE JOGHURT-
& QUARKTORTEN

." Goldtropfchen-Torte

Jch habe das Rezept der Goldtropf-

chen-Torte eingereicht. Seitdem ich
diese Torte das erste mal gebacken
habe, ist sie auf samtlichen Familien-

feiern total beliebt.




Sie gehort bei besonderen
Gelegenheiten mittlerwei-

le einfach dazu/”

Manuela Mazuka/
Vertriebsinnendienst

Personen v.l.:
Anja Bokamp
Sven Wildeboer
Manuela Mazuka

NIL4O0LNEYNO B-14NHDOr IHISIY
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Lutaten

200g
1L

325¢

Mehl
Backpulver
Zucker
Butter

Eier (Gr. M)
Prise Salz
Magerquark

Vanillezucker

Puddingpulver
,Sahne-Geschmack”
(fiir je ¥ | Milch; zum Kochen)

Zitrone
Sonnenblumendl
Milch

Fett fiir die Form

Goldtropfchen-Torte

Lubereitung

Mehl, Backpulver, 75 g Zucker, Butter in Flockchen, 1 Ei

und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Ca. 30 Minuten
kalt stellen. /3 des Teiges als Boden in eine gefettete Spring-
form (@ 26 cm) drticken. Den restlichen Teig zu einer Rolle
formen und am Formrand ca. 4 cm hoch andriicken.

3 Eier trennen und anschlieBend Quark, 150 g Zucker,
Vanillezucker, Puddingpulver, Eigelb, Zitronensaft und Ol
verriihren. Unter Rithren Milch in kleinen Mengen zugeben,
bis eine diinnflissige Masse entsteht.

Quarkmasse auf den Teig in die Form streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C (Umluft: 175° C, Gas:
Stufe 3) 45 - 50 Minuten backen.

Eiweil3 steif schlagen, dabei 100 g Zucker einrieseln lassen.
Baiser auf die heil3e Torte streichen und bei 175° C

(Umluft: 150° C, Gas: Stufe 2) weitere 20 Minuten backen.
Mit der Gabel viele Male einstechen, damit die ,Goldtropf-

chen” beim Auskiihlen herauskommen.

Manuela Mazuka / Vertriebsinnendienst




Ananas-Schmand-Kuchen

Lubereitung

Fur den Teig die Margarine mit dem Zucker, Vanillezucker
und den Eiern schaumig schlagen. Dann Mehl mit Backp-
ulver vermischen und unterriihren.

Fur die Streusel ein Backblech mit Backpapier auslegen und
3 EL vom Teig diinn aufstreichen.

Bei 170° C ca. 20 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.
Wenn der Streuselteig erkaltet ist, die Streusel von Hand
zerkleinern. Den restlichen Teig auf ein zweites Backblech
streichen und ca. 30 Minuten backen.

Fur den Belag die Ananas ohne Saft mit dem Purierstab
zerkleinern. Die Margarine mit Schmand, Zucker und
Vanillezucker gut verriihren. Danach das Ananaspliree
untermengen. Zum Schluss das Sahnesteif mit dem Mixer
verrhren. Diese Masse gleichméafBig auf dem Teig verstrei-

chen. Die Streusel kurz vor dem Servieren darliber streuen.

Eva Walljasper /Vertriebsinnendienst

TIPP

Dieser Kuchen halt

sich sehr lange.

Zutate N fiir den Boden

2009
100 ¢
2 Pck.
4

450¢
1Pck.

Margarine
Zucker
Vanillezucker
Eier

Mehl

Backpulver

Zutate N fiir den Belag
200g

2 Becher
100
2 Pck.
3 Pck.

2 Dosen

Margarine
Schmand
Zucker
Vanillezucker
Sahnesteif

Ananas a 565 ml

NILY40LN4YNO B-14NHOOM IHDSIYA
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Zutaten fiir den Riihrteig

75¢

904¢
1 Pck.

1 Prise

weiche Margarine
oder Butter

Zucker
Vanillezucker

Salz

Eier

Weizenmehl

gestr. TL Backpulver

Speisestarke

Zutaten fiir den Belag
4009

9 Blatt
1

kalte Schlagsahne
Gelatine, weif}

Zitrone

geriebene Zitronenschale
Zucker

Speisequark (Magerstufe)

Zitronenfalter

Lubereitung

Den Boden mit Backpapier auslegen. Margarine oder Butter
in einer Rihrschissel mit einem Handriihrgerdt (Riihrbesen)
geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillezucker
und Salz unter Rihren hinzufligen, bis eine gebundene
Masse entsteht.

Jedes Ei etwa 2 Minute auf hochster Stufe unterrihren.
Mehl mit Backpulver und Speisestarke mischen und kurz auf
mittlerer Stufe unterriihren. Teig in einer Springform glatt
streichen. Bei 170° C etwa 30 Minuten backen.
Springformrand 16sen und Boden auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen, Springformboden entfernen
und Geback mit Backpapier erkalten lassen.

Backpapier vorsichtig abziehen. Boden auf eine Platte legen
und einen Tortenring oder Springformrand darumstellen.
Von der Sahne 100 g zum Verzieren im Kiihlschrank beiseite
stellen. Ubrige Sahne steif schlagen.

Gelatine nach Packungsanleitung einweichen und auflésen.
Zitronensaft, geriebene Zitronenschale, Zucker und Quark

mit einem Schneebesen verriihren.




Erst etwa 4 Essloffel der Quarkmasse mit Hilfe eines
Schneebesens mit der aufgeldsten Gelatine verriihren,
dann mit der Gbrigen Masse vermengen. Sahne unter-
heben und Creme auf dem Boden glatt streichen.
Kuchen fiir mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

Tortenguss mit Zucker und Orangensaft nach Packungs-
anleitung zubereiten, 1 Minute abkihlen lassen und mit
einem Essloffel gleichmaBig auf dem Kuchen verteilen.
Kuchen mindestens 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.
Den Kuchen senkrecht halbieren. Die Kuchenhilften mit
den runden Seiten auf einer Platte zu Schmetterlingsfligeln
aneinander setzen.

Die Ubrige Sahne schlagen und hiermit ein dekoratives
Schmetterlingsmuster auf die Flligel spritzen. Kuchen bis

zum Servieren in den Kihlschrank stellen.

Andrea Brune / Marketing

TIPP

Schmetterlingskuchen auf einem

Tablett oder mit Folie verpacktem

grolSem Backblech servieren.

Zutate N fiir den Guss

1 Pck.
309
50ml

Tortenquss klar

Zucker

Orangensaft

NIL40LNEYNO B-14NHDOr IHISIY
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Windbeuteltorte

Zutaten fiir den Boden
3 Eier .
B Lubereitung
Mehl
Milch Eier und Zucker schaumig schlagen, die restlichen Zutaten
Vanillezucker dazugeben und verriihren. Den Teig in eine Springform
Backpulver fillen (2 28 cm) und bei 180° C HeiBluft ca. 20 Minuten
backen.

Fur den Belag die Sahne steif schlagen, den Schmand

Zutaten fiir den Belag

2 Becher Sahne

unterheben, den Saft von der Zitrone und den Gelierzucker

hinzufiigen. Nun den Boden diinn mit der Sahne-

2Becher Schmand
masse bestreichen. Die Mini-Windbeutel gefroren darauf

7EL Gelierzucker
setzen und mit der restlichen Zitronenmasse aufftllen.

30 gefrorene Mini-Windbeu-

o Die Torte muss flr 24 Stunden in den Kiihlschrank.
tel mit Vanillegeschmack

. 30 Minuten vor dem Verzehr wird die Torte mit der roten
1 Zitrone

. Grtze bestrichen und danach nochmals 15 Minuten in
1 Pck. Sahnesteif

1Becher Rote Griitze den Kiihlschrank gestellt.

Dessertvariante: Als Nachtisch die Zutaten fiir den Belag
nehmen, die Halfte davon in eine Rihrschissel fullen, dann
die Windbeutel darauf und den Rest des Belages dartber

verteilen und in den Kihlschrank stellen.

Jiirgen Kreier / Vertriebsinnendienst




Schneller Kasekuchen

ohne Boden

Lubereitung

Alle Zutaten miteinander verriihren. Zuletzt das
steifgeschlagene Eiweil3 unterziehen.
In eine Springform fiillen und bei 200° C (Ober- und

Unterhitze) etwa 1 Stunde backen.

Eleni Dilimiti-Kruck / Vertriebsinnendienst

Lutaten

125¢
375¢
2 Pck.

Butter
Zucker
Vanillezucker
Eigelb

Eiweill

Vanillepudding zum Kochen

Backpulver
GrieR
Quark

etwas Zitronensaft

NILYOLXYYNO B-L4NHDOr IHISIH
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Lutaten

75¢
2009
1 Prise
1 Pck.
2
100g
1

10 Blatt
150¢
2504
5004
450¢
25¢
100 g

Butter

Zucker

Salz

Vanillezucker

Eier (Gr. M)

Mehl

gestr. TL Backpulver
Gelatine
Kokosnusscreme
ELEGIELS

Mascarpone

Schlagsahne

gehackte Mandeln
Kokosraspeln

Fett fiir die Form

Raffaelo-Torte

Lubereitung

Butter, 50 g Zucker, Salz und Vanillezucker cremig aufschlagen.
Die Eier nacheinander unterriihren. Mehl und Backpulver mi-
schen und portionsweise untermengen. Springform (2 18 cm)
fetten und den Teig darin glatt streichen. Im hei8en Backofen
bei 175° C (Umluft: 150° C) ca. 20 Minuten backen. Anschlie-
Bend Kuchen vom Formrand I6sen und auskiihlen lassen.

Eine runde Schiissel (1,5 | Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen.
Gelatine einweichen. Kokoscreme, Quark, 150 g Zucker und
Mascarpone verriihren.

200 g Sahne steif schlagen. Gelatine ausdriicken, bei schwa-
cher Hitze auflésen und mit 3 EL Creme verriihren. Dann in die
restliche Creme rithren und die Sahne unterheben. Bis auf 3 EL
die Creme in die Schssel fiillen.

Mit Mandeln bestreuen und die tibrige Creme darauf strei-
chen. Den Boden darauf legen und vorsichtig andrticken.

3 -4 Stunden kihl stellen. Die Torte auf eine Platte stiirzen und

die Folie abziehen.




Die restliche Sahne steif schlagen und die Torte rundherum
damit einstreichen. Zuletzt Kokosraspeln dariber streuen.

Nochmals mindestens 30 Minuten kalt stellen.

Mathias Schemhaus / Korpus-Kommissionierlager

Schmand-Torte

Lubereitung

Die Zutaten zu einem Teig verkneten. Dann den Teig in eine
gefettete Springform geben und glatt streichen.

Fur die Schmandcreme zwei Packchen Vanillepudding mit
der Milch kochen, den Schmand unterheben und alles auf
den Teig geben.

Das Obst darliber geben und alles bei 200° C ca. 60 Minuten
backen. Den Obstsaft andicken, tiber den Kuchen geben

und abkthlen lassen.

Monika Adler / Zubehér-Kommissionierlager

Zutate N fiir den Boden

1

125¢

125¢
2509
1 Pck.

Ei
Butter
Zucker
Mehl

Backpulver

Zutaten fiir den Belag

%l

2 Pck.

3 Becher
Obst

Milch

Vanillepudding

Schmand

z. B. Kirschen

NIL40LNEYNO B-14NHDOr IHISIY
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TIPP Biskuitschnitten

Die Biskuitschnitteng kon-
nen alternativ auch mit
anderem Obst zubereitet
werden. Hierfiir eignen

sich z. B. Mandarinen

oder Pfirsiche.

Zutaten fiir den Boden

4 Eier

1359  Zucker

1Prise Salz

100g  Mehl

509  Speisestarke
1TL  Backpulver

Zutaten fiir den Belag
30g  Magerquark

2409  Frischkdse (bis 1% Fett absolut)
TEL  Zucker

2 Glaser Ananasstiicke
(&340 g, ohne Zucker)

180g  Cremefine zum Schlagen

2EL  Puddingpulver (Vanille)

600 ml Didt-Multivitaminsaft

Lubereitung

Eier trennen und Eiweil3 steif schlagen. Eigelb mit 4 EL
lauwarmem Wasser, Zucker und Salz schaumig schlagen.
Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen, kurz
unterriihren und Eischnee vorsichtig unterheben.

Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200° C (Umluft: 180° C,

Gas: Stufe 3) auf mittlerer Schiene ca. 10-15 Minuten backen
und abkihlen lassen.

Magerquark, Frischkdse und 5 EL Zucker verrihren.
Ananasstticke abtropfen lassen und unter die Quark-Masse
mischen. Cremefine steif schlagen und unterheben. Masse
auf dem Biskuit verstreichen. Puddingpulver mit 50 ml

Saft verriihren. Restlichen Saft mit 2 EL Zucker erhitzen,
angeriihrtes Puddingpulver dazugeben und aufkochen
lassen. Unter Riihren etwas abkihlen lassen, auf der Creme
verteilen und Kuchen ca. 2 Stunden kalt stellen. Die Menge

reicht flr 20 Stick.

Katharina Kammertons / Vertriebsinnendienst




Quarkkuchen [pp

vom BIeCh Bei der Quarkmasse handelt es

sich um eine ziemlich groBe Menge.

Einfach ein grofes, tiefes Backblech

oder die Fettpfanne verwenden.

Lubereitung

Alle Zutaten fiir den Teig zu einem Riihrteig verarbeiten ZUtaten fiir den Boden
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech strei- 1509 Butter

chen. 1509  Zucker

Teig mit 3 Dosen abgetropften Mandarinen belegen. 2 Eier

Die Zutaten fuir den Belag verriihren und 3 steif geschla- Vanillezucker

gene Eiweil} unterheben. Die Masse auf den Teig giel3en Mehl

und 40 - 50 Minuten bei 200° C im Backofen backen. Backpulver

Karin Meister / Vertriebsinnendienst ZUtaten fiir den Belag
3 Dosen Mandarinen

7509  Quark

NILY4OLNEYNO B-14NHDOr IHISIY

3009  Zucker
%I Milch

2Pck.  Puddingpulver (Vanille)

3 Eigelb

0l
Zitronensaft

Eiweil3
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Philadelphia-Torte
mit Nutella

. Lubereitung

%y Glas  Nutella (Nougat-Creme)
‘ Zwiebacke reiben und mit Nougat und einigen Tropfen

M Zwiebdcke
Bittermandel durchkneten. Den Teig in einer Spring-

4Tropfen Bittermandel
form (2 26 cm) gleichmaBig verteilen und fest andriicken.

1 Pck. Gotterspeise, Zitrone
(Der Teig wird nicht gebacken und kann schon einen Tag

4 EL ZLucker
vorher zubereitet werden.)

2509 Philadelphia classic

Die Gotterspeise mit 4 EL Zucker und der halben Menge

2Becher Sahne (/1)
Wasser erhitzen und kurz vor dem Kochen vom Herd

1 Pck. Vanillezucker
nehmen und kaltstellen. AnschlieBend den Frischkase

1Pck.  Sahnesteif
damit verriihren und die geschlagene Sahne vorsichtig

unterheben.
Die Masse in die Springform fillen und glatt streichen.
Die Torte mindestens 4 Stunden kiihl stellen.

Mit Schokostreuseln dekoriert servieren.

Gabriele Walter / Einkauf




Nuss-Broselkuchen

Lubereitung

Butter, Zucker, Eigelb und Vanillezucker schaumig riihren.
Weizenmehl, Backpulver, Speisestarke, Nisse und Schokola-
de miteinander verriihren und unter die erste Masse geben.
6 Eiweils steif schlagen und unterheben. Bei 180° C (Ober-
und Unterhitze) ca. 45 Minuten backen.

Fur die Fullung 2 Becher Sahne, Sahnesteif, Vanillezucker und
Rum zusammen geben. Den Kuchen aushéhlen, aber an den
Seiten den Rand stehen lassen und die Kriimel aufbewahren!
Die Sahnemasse und die Halfte der Kriimel vom Kuchen
vermischen und wieder auf den Kuchen als Hiigel geben.

Die restlichen Kriimel darauf verteilen.

Dennis Rehkamper / Fuhrpark

Zutate N fiir den Teig

2009
2009
3

Butter

Zucker

Eigelb

Vanillezucker
Weizenmehl
Backpulver
Speisestarke
gemahlene Haselniisse
geraspelte Schokolade

S

Zutaten fir die Filtung
2 Becher Sahne

1 Pck.
1 Pck.
2-3EL

Sahnesteif
Vanillezucker

Rum

NILY4OLNEYNO B-14NHDOr IHISIY
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Zutaten fiir den Boden
5 Eier

2509  Zucker

100g Butter
1Becher Schmand
300g  Mehl
2Pck.  Backpulver
2EL Kakao

Zutaten fiir den Belag
2 Becher Sahne

2EL Puderzucker

2Pck.  Vanillezucker

1Becher Schmand

3 Pck. Sahnesteif

Milchschnitten-
Kuchen

Lubereitung

Fur den Teig die Eier schaumig schlagen. Nach und

nach die restlichen Zutaten unterriihren.

Auf einem Backblech bei 180° C fiir ca. 30 Minuten backen.
Die Zutaten fir die Creme miteinander verriihren.

Den gebackenen Boden in der Mitte durchschneiden

und die Creme dazwischen geben. Kalt stellen. Fertig!

Silke Deppe / Vertriebsinnendienst




Mohn-Quark
Blechkuchen

Z u b e re i t u n g Zutaten fiir den Boden

2009  Butter oder Margarine
Zucker, Fett, Mehl, Backpulver und das Ei mit den

B . B 2009  Zucker
Handen oder den Knethaken eines Riihrgerates zu

1 Ei
Streusel verarbeiten. 2/5 des Teiges auf ein gefettetes,

5009 Mehl
mit Mehl bestaubtes, tiefes Backblech streuen und

Y2 Pck.  Backpulver
fest andriicken. Ofen auf 175° C vorheizen.

Die fertige Mohnfillung auf dem Streuselboden glatt

streichen. Zutaten fiir den Belag

Die Eier trennen und das EiweiB steif schlagen. Quark, .
d 7509  backfertige Mohnfiillung

O, Zucker, Eigelb, Stirke und Zitronensaft verriihren. 3 Ei
ier

Eischnee unterheben.
7509  Magerquark

Die Quarkmasse auf der Mohnschicht verstreichen. AL 6

Die restlichen Streusel darauf verteilen. Etwa 50 Minuten

NILY4OLNEYNO B-14NHDOr IHISIY

3509  Zucker

backen. Auskiihlen lassen und vor dem Anschneiden -
40g  Speisestarke

und Servieren mit Puderzucker bestauben. .
2 Zitronen

Die Zutaten reichen fiir ca. 16 Stlicke.
2EL  Puderzucker

Heinz-Jiirgen Stange / Fuhrpark
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TIPP Buttercremetorte

Wenn’s mal schnell
gehen soll — einfach
einen fertigen Biskuit-

boden verwenden.

Lubereitung

ZUtaten fiir den Boden Fur den Biskuitboden 3 Eigelb, 150 g Zucker und 3 bis 4

3 Eier Essloffel Wasser gut verriihren, abgeriebene Zitronenschale,
1509 Zucker 1 Essloffel Zitronensaft, 125 g Mehl, 75 g Speisestérke und

1 Litrone 5 Packchen Backpulver dazu zugeben. Den steifen Eischnee
125¢9 Mehl von 3 Eiweill unterheben und den Teig in einer vorberei-
759 Speisestarke teten Springform bei etwa 160° C backen.

YaPck.  Backpulver Den Biskuitboden zweimal quer durchschneiden. Die untere

und mittlere Scheibe mit der Konfitiire und dann mit der

Butt: bestreichen.
Zutaten fiir den Belag utierereme bestreichen

. Mit jeweils der halben Menge der abgetropften Kirschen be-
"l Milch

legen und wieder aufsetzen. Oberflache und Seiten ebenfalls
1509  Zucker

. . mit Creme Uberziehen und die Torte mit dem Spritzbeutel
1Glas  Kirschen (st oder sauer)

. . garnieren. An die Rander der Torte gerostete Mandelsplitter
Kirschkonfitiire

driicken.
1Pck.  Puddingpulver (Vanille)

Fur die Zubereitung der Creme aus Milch, Zucker und
2009 Butter

Puddingpulver einen Pudding bereiten und unter mehr-
509  Kokosfett

fachem Umriihren erkalten lassen.

gerostete Mandelsplitter




Zur schaumig geschlagenen Butter tropfenweise das erhitzte und wieder

erkaltete Kokosfett geben. Dann I6ffelweise den véllig erkalteten Pudding unterriihren.

Die Halfte der Creme kann mit Kakao gefarbt und geschmacklich verandert werden.

Torsten Schmidt /Vormontage

Ozeantorte

Lubereitung

Fiir den Teig Margarine, Zucker und Eigelb verriihren. Mehl,
Backpulver und Wasser dazu geben und zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig auf zwei gleich grof3e Springformboden

(2 26 cm) ohne Rand streichen. Fiir das Baiser Eiweil3 mit Zucker
zu Eischnee steif schlagen und auf beide Boden verteilen. Dabei
den Eischnee wellig verstreichen. Die Mandelblatter auf die Bai-
serbdden verteilen. Beide Boden gleichzeitig etwa 40 Minuten im
nicht vorgeheizten Backofen bei 160° C backen.

Fir die Fullung etwas Saft von den Sauerkirschen mit dem Pud-
dingpulver verriihren. Den Rest der Kirschen zum Kochen bringen
und das Puddingpulver einriihren. Die Kirschen erkalten lassen.
Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker schlagen und die Halfte
der Sahne auf einen Boden geben. Die Kirschen auf der Sahne
verteilen. Die restliche Sahne auf die Kirschen streichen und den
zweiten Boden aufsetzen.

Stefan Brunnert / Montage

Zutaten fiir den Boden

125
125
4
1Pck.
3EL
150¢

1TL

Margarine

Zucker
Eigelb
Vanillezucker
Wasser

Mehl

Backpulver

Zutaten fiir das Baiser

4
200g
100g

Eiweill
Zucker

Mandelblatter

Zutaten fiir die Fiillung

1Glas
1Pck.
2

1Pck.

1 Pck.

Sauerkirschen (800 ml)
Puddingpulver (Vanille)

Becher Sahne

Vanillezucker

Sahnesteif

NILY4OLNEYNO B-14NHDOr IHISIY
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Zutaten fiir den Boden

3
3EL

Eier
Wasser
Zucker
Zitrone
Backpulver

Mehl

Zutaten fiir den Belag

5009
12 Blatt
hl

1Dose

Eigelb

Eiweil3

Zucker

Zitrone

Rum
Speisequark
Gelatine, weil3
Sahne

Mandarinen

Feine Kasecremetorte

Lubereitung

Fur den Biskuit zundchst die Eier trennen. Das Eigelb mit
Wasser schaumig schlagen, nach und nach Zucker und
Zitronenschale untermischen. Eiweil3 zu steifem Schnee
schlagen und auf die Eigelbmasse geben. Danach langsam
unterheben.

Mehl und Backpulver mischen und auf die Eigelbmasse
sieben. Alles vorsichtig vermischen und in eine Springform
fullen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 - 190° C ca. 25 - 30
Minuten backen. Den Tortenboden auf ein Rost stlirzen

und abkuhlen lassen.

Fir die Kdsecreme Eigelb, Zucker, Zitronensaft und Rum gut
verriihren und den Quark darunter mischen. Gelatine im
kalten Wasser einweichen, gut ausdriicken und unter die
Quarkcreme riithren.

Die Sahne wie den Eischnee steif schlagen und beides mit
dem Schneebesen locker unter die Quarkcreme heben. Den

Tortenboden mit den abgetropften Mandarinen belegen.




Den Ring der Form um den Boden legen und die Kasecreme einfiillen. Mit ein paar

Mandarinen verzieren und die Torte 2 Stunden kuihl stellen, damit die Kdsecreme fest wird.

Monika Adler / Zubehér-Kommissionierlager

America-Torte

Lubereitung

Aus den Zutaten Butter oder Margarine, Zucker, Eigelb,

Mehl und Backpulver, Vanillezucker und Milch einen Riihrteig
fiir 2 Boden herstellen. AnschlieBend Zucker und Eiweil3 zu
Eischnee schlagen, auf beide Béden verteilen und bei 180° C
goldgelb backen.

Fir die Creme % | Wein mit Mondamin, Zucker, Zitronensaft
und Butter aufkochen, abkihlen lassen und auf den unteren
Boden verteilen. Darauf % | geschlagene Sahne geben.

Den zweiten Boden oben drauf setzen und die fertige Torte

mit Sahne und Mandeln rundherum verzieren.

Sarah Hemkentokrax / Vertriebsinnendienst

Zutate N fiir den Boden

125¢
125¢g

4

4

125¢g

2 gestr. TL
1 Pck.
4EL
200

Butter oder Margarine
Zucker

Eigelb

Eiweil

Mehl

Backpulver
Vanillezucker

Milch

Zucker

Zutaten fiir den Belag
A

5TL
150 ¢
2

2TL

Yl

Wein
Speisestarke
Zucker
Zitronen
Butter

geschlagene Sahne

Sahne und Mandeln zum Verzieren

NIL4O0LNEYNO B-14NHDOr IHISIY
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Zutaten fiir den Boden

375¢
1Pck.
100 g
1 Prise
200 ml

100 g

Weizenmehl
Trockenhefe
Zucker

Salz

lauwarme Milch

Butter

Zutaten fiir den Belag

1 Pck.

100q

Puddingpulver (Vanille)

Zucker

500 ml Milch

4
750¢
50¢
4

100q

2EL

Eigelb
Magerquark
Speisestdrke
Eiweil

abgezogene, gestiftete
Mandeln

Puderzucker

Holzfaller-Schnitten

Lubereitung

Mehl in eine Rihrschissel sieben und mit der Hefe
vermischen. Zucker, Salz, Milch und Butter hinzufligen.
Zutaten mit den Knethaken des Handriihrgerates

ca. 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort stehen lassen,
bis er sich sichtbar vergréert hat. Bevor der Teig in einer
gefetteten Fettpfanne ausgerollt wird noch einmal auf der
Arbeitsplatte kurz durchkneten.

Aus dem Puddingpulver, Zucker und Milch einen Pudding
zubereiten und etwas abkiihlen lassen. Eigelb, Quark und
Speisestarke unterrlhren. Eiweil3 steif schlagen und unter
die Pudding-Quark-Masse heben. Die Masse auf dem Teig
verteilen und mit den Mandeln bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170° C etwa 50 Minuten backen.

Nach dem Abkiihlen den Kuchen mit Puderzucker

bestduben.

Bastian Elberg / Einkauf




-
A
P

et

Blitz-Bienenstich

Lubereitung

Fir den Teig 4 Eier und 200 g Zucker 10 Minuten schlagen.
100 g Mehl und Backpulver mit dem Schneebesen einriih-
ren. Dann alles in eine Springform geben, 50 g Mandel-
blatter dartiber streuen und bei 180 - 200° C ca. 30 Minuten
backen.

Fir die Fullung 2 Becher Sahne und 1 Pck. Vanillepudding
schlagen. Den Boden einmal teilen und mit der Creme

fullen.

Silke Kolar / Zubehdr-Kommissionierlager

Zutaten fiir den Boden

4
2009
1004

1 Msp.

509

Eier
Zucker
Mehl
Backpulver

Mandelblatter

Zutaten fiir den Belag
2 Becher

1 Pck.

Sahne

Vanillepudding
(z.B. Paradiescreme)

NILY4OLNEYNO B-14NHDOr IHISIY
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Schachbrett-Torte

Zutaten Zubereitung

4 Eier

350 Zucker Eine Springform (@ 26 cm) mit Backpapier auslegen. Eier

3Pk, Vanillezucker trennen. Eiweil mit 3 EL kaltem Wasser steif schlagen, dabei

150g  Mehl 200 g Zucker und 1 Pck. Vanillezucker einrieseln lassen.

)L Backpuiver Eigelb einzeln darunter schlagen. Mehl, Backpulver und

5 -6 EL Kak Iver dartiber sieben. Das Ol unterheben.
5L (e i akaopulver dariiber sieben. Das Ol unterheben

In die Form geben und im vorgeheizten Backofen bei 150° C

1TL  Kakaopulver zusatzlich

3L 6| (Umluft, Ober- und Unterhitze: 175° C, Gas: Stufe 2) ca.

. . 35 Minuten backen.
Gelatine, weils

Sahne Auskiihlen lassen. Boden einmal waagerecht durchschnei-

den. Um den unteren Boden einen Tortenring legen.
Magerquark

Milch Den zweiten Boden in sechs ca. 2 cm breite Ringe schnei-

Zitrone (unbehandelt) den. Den ersten, dritten und fiinften Ring (von auf3en nach

innen gezéhlt) mit je 2 cm Abstand auf den Boden legen.
Tl PP Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne mit dem Rest

Vanillezucker steifschlagen. Quark, Milch und 150 g Zucker,
Dieser Kuchen lasst

Zitronenschale und -saft (4 EL) verriihren. Gelatine bei mil-

sich prima einfrieren.
der Hitze auflésen.




Zwei Essloffel Quarkcreme in die Gelatine rithren und diese dann unter die Gibrige Creme

rihren, Sahne unterheben. Ca. die Halfte der Quarkcreme z. B. mit einem Spritzbeutel oder

Loffel in die Zwischenrdume der Ringe fillen.

Die restlichen Teigringe in entsprechender Reihenfolge auf diese Cremeringe (2. und 4. Ring

und das Mittelsttick) legen. Die tibrige Creme in die Zwischenrdaume fiillen und auf die Torte

streichen. Finf Stunden kalt stellen. Evtl. aus Papier oder Pappe 10 Streifen (ca. 2 x 28 cm)

schneiden. Im Karomuster auf die Torte legen. Die Zwischenrdume mit einem Teel6ffel Kakao

bestauben. Papier vorsichtig entfernen.

Gabi Hark / COE-Team

Nutella-Kirschkuchen

Lubereitung

Zwiebacke zerbroseln, mit %2 Glas Nutella (erwarmt) verriih-
ren und in eine Form fillen. Frischkase, Puderzucker und
Milch verriihren, auf die erste Schicht geben und die Niisse
dariiber streuen.

AnschlieBend die Sahne mit dem Vanillezucker schlagen und
auf den Nussen verteilen. Zum Schluss die Kirschen abtropfen
und ebenfalls in die Form geben. Den Saft mit Tortenguss an-

dicken, etwas abkiihlen lassen und Uber die Kirschen gief3en.

Uwe Schirmer / Entwicklung

Zutaten

12 Iwiebdcke

Y2 Glas Nutella

2gr.Pck.  Philadelphia Frischkdse
2EL Milch

100 g gemahlene Niisse
1Tasse Puderzucker

Al Sahne

1 Pck. Vanillezucker

PACIES Sauerkirschen

1-2Pck.  Tortenguss

NILY4OLNEYNO B-14NHDOr IHISIY
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Zutate N fiir den Teig

300¢
150¢
754
1

1 Prise

Mehl

Butter
Puderzucker
Ei

Salz

Zutaten fir die Fiiitung

500 ml
2009
2 Pek.
5004
2509

Milch

Zucker

Puddingpulver (Vanille)
Schmand

Magerquark

2Dosen Mandarinenfiletsd315¢

Zutaten fiir den Belag
1 Pck.

2EL
30g

Tortenguss, klar

Zucker

gehackte, gerostete Niisse

Mandarinen-Torte

Lubereitung

Das Mehl sieben und mit der Butter, Puderzucker, Ei und
Salz zu einem Mirbeteig kneten. Den Teig zu einer Kugel
formen, in Folie wickeln und mindestens 30 Minuten kalt
stellen.

Fir die Fullung aus Milch, Zucker und Puddingpulver nach
Packungsvorschrift einen Pudding kochen und abkihlen
lassen. Die Masse mit Schmand und Quark zu einer Creme
verriihren. Die Mandarinenfilets gut abtropfen lassen und
dabei den Saft auffangen. Etwa 1/ der Friichte unter die
Creme heben.

Den Ofen auf 200° C vorheizen, gefettete Backform mit
Teig auskleiden und einen Rand formen. Die Quarkcreme
einflllen und die Oberfldache glatt streichen. Die restlichen
Mandarinenfilets in Reihen auf die Creme setzen.

Torte ca. 60 Minuten backen.




Aus dem Mandarinensaft, Tortenguss und Zucker nach Packungsanleitung einen

Guss zubereiten und auf die erkaltete Tor