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Apfelkuchen

125 g Margarine 125 g Zucker
1 P. Vanillinzucker

2 Eier

250 g Mehl

1/2 P. Backpulver

1/81 Sahne
500 g Apfel
| kleines P. Mandelblatter

Apfel schalen, vierteln und mit einer Gabel leicht einritzen Butter, Zucker und Eier verrihren,
Mehl und Backpulver zufiigen, zuletzt die Milch zugeben und gut verrihren. Teig in eine
gefettete Springform flllen, Apfelviertel darauf verteilen, mit Mandeln bestreuen und bei 175
Grad ca. 45 Minuten backen. Zum Schluss mit einer Aprikosen-,Brandy Glasur besteichen

Aprikosen-Mohn-Kuchen

| grofRe Dose Aprikosen

5 Eier

150 g Margarine

100 g Zucker

230 g gemahlener Mohn (I Packung Mohn/Schwartau)
geriebene Zitronenschale

150 g Mehl

| Messerspitze Backpulver

3 - 4 EL gemahlene Mandeln

| Prise Salz

Glasur: 4 EL Aprikosenkonfitlire 2 EL Brandy

EiweiR3 und Eigelb trennen. Butter, 50 g Zucker und Eigelb schaumig rihren, Mohn,
Zitronenschale, Mehl, Backpulver und Mandeln unterrihren. Eiweil3 mit Salz steif schlagen,
restlichen Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen bis die Masse glanzt. Eischnee
vorsichtig unter den Teig heben. Springformboden mit Backpapier belegen. Das Papier gut
einfetten. Den Teig sofort in die Form fillen, und Obst darauf verteilen. Den Kuchen im unteren Teil
des vorgeheizten Ofens bei 180 Grad ca. 60 - 70 Minuten backen. Konfitiire mit Brandy erwarmen
und den warmen Kuchen damit bepinseln. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.
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Bienenstich

4 Eier

175 g Zucker

P. Vanillinzucker

175 g Mehl

1 TL Backpulver

50 g Butter

| P. Mandelplattchen

Fallung: | Packchen Dr. Oetker Paradiescreme Vanille 2 Becher Sahne

Eier schaumig schlagen, Zucker und Mehl hinzugeben. Teig in eine Springform fullen (Boden
der Form mit Backpapier auslegen, Seitenrander nicht bestreichen.) Butter auflésen und
warm Uber den Teig verteilen. Mandeln driberstreuen. Bei 175 Grad ca. 25 - 30 Minuten
backen. Mit einem Becher Sahne Pudding anriihren. Einen Becher Sahne schlagen und den
Pudding unterheben. Nach dem Erkalten den Kuchen einmal durchneiden und die Fullung
darauf verteilen.
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Englischer Kuchen

100 g Butter

150 g Zucker

Vanillinzucker

Salz

geriebene Zitronenschale

2 Eier

250 g Mehl

2 gestr. Teeloffel Backpulver
125 g flissige Sahne

150 g Rosinen

150 g Korinthen

50 g feingewtrfelte Aprikosen
50 g klein geschnittene rote Belegkirschen

Zunachst einen Rihrteig herstellen.

Vorbereitete Friichte unter den Teig heben und in eine gefettete,
mit Backpapier ausgeigte Kastenform Julien.

Bei 175 -180 Grad cirka 80 Minuten backen.



Maracuja Torte

1 Tortenboden

1 -2 Dosen Pfirsichspalten

1/4 | Maracuja-Saft oder (Pfirsichsaft mit Saft 1/2 Zitrone

2 Tutchen Dr. Oetker Dessert-SofRe ohne Kochen (Vanillegeschmack)
| Becher Sahne

Tortenboden mit Pfirsichspalten belegen und mit geschlagener Sahne
bestreichen.

Gul aus Sal3 und Dr. Oetker Dessert-Sof3e anrtihren, Gul? auf den

Kuchen geben.
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Nusskuchen

6 Eier
250 g Zucker

2509 Butter

2Pé&ckchen Vanillezucker

250 g gemahlene Nusse (kann auch etwas mehr sein)
3EL Mehl

1/2 Packchen Backpulver

Die Eier trennen. Butter, Zucker und Eigelb schaumig rihren. Nusse

hinzufligen und alles vermengen. Mehl und Backpulver unterrihren.

Eiweil’ zu Schnee schlagen und unterziehen. In eine gefettete

Springform geben und den Kuchen 60 Minuten bei 180 -190 Grad
backen.

Zum Schluss den Kuchen mit Schokoladen-Kuvertiire besteichen.
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Omas Nusskuchen

250 g Butter

175 g Zucker

| Vanillezucker

Salz

4 Eier

200 g Mehl

| gestrichener TL Backpulver

250 g Haselniisse (150 g Nusse mahlen, 100 g Haselnuisse hacken)
100 g Zarthitter Schokolade (kleingeschnitten)

150 g gemahlene Haselnlisse auf einem Backblech leicht rosten. Butter, Zucker, Salz schaumig rihren,
Eier nach und nach unterrtihren. Ebenso nach und nach das Mehl mit Backpulver vermischt
unterriihren. Zum Schluss Schokolade, gehackte und gemahlene Nisse unterziehen.

Teig in eine gefettete, mit Backpapier ausgelegte Kastenform fiillen. Backzeit: Hei3luft 60 - 70
Minuten bei 170 Grad.
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Spekulatiuskuchen

300 g Gewtirzspekulatius

100 g Margarine

| Glas Sauerkirschen

| Glas Preiselbeeren

| Packchen Tortenguss (rot)
| Becher Sahne

| Packchen Vanillinzucker
| Packchen Sahnesteif

Platzchen in einen Plastikbeutel fiillen und mit der Kuchenrolle fein zerkriimmeln. Margarine
schmelzen und dann die Krimmel mit einem Holzl6ffel einriihren. Kuchenform mit
Packpapier auslegen, die Masse einfillen und festdriicken (mit den Handen).Mindestens

| Stunde im Kuhlschrank abkihlen lassen. Sauerkirschen abtropfen lassen, auf den Boden
verteilen und die Preiselbeeren zugeben. Tortenguss nach Anweisung zubereiten und tber die
Frichte verteilen. Nach dem Abkihlen mit geschlagener Sahne bestreichen und mit restlichen
Kriimmeln und Schoko-Raspeln bestreuen.
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Apfelteilchen

Zutaten

1,5kg Apfel etwas Zitronensaft 125¢g Butter/Margarine 150g Zucker 1Pck.geriebene
Zitronenschale 1Prise Salz 1/2P&ckchen Vanillezucker 2Eier (Gew.-KI. M)
2EL.Schlagsahne 1/2Packchen Weinstein Backpulver 250g. Mehl Puderzucker zum bestauben

Zubereitung

Apfel schalen, viertel, entkernen, wiirfel und mit Zitronensaft betraufeln Fett Zucker
Zitronenschale Salz und Vanillezucker schaumig schlagen. Eier nach und nach
unterriihren Sahne mit Backpulver vermischtes Mehl unterriihren Die Apfelwirfel unterheben
Je einen gehauften EL. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft:175°C

Gas: Stufe 3) 25 bis 30 Minuten goldbraun backen. Die ausgekiihlten Stlicke mit Puderzucker
bestauben.
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Kéasekuchen mit Philadelphia Kase

Zutaten

200-250g. Loffelbisquit 125g. Butter oder Margarine 250g.0der 3 kleine  Packchen
Phil. Kase 1P.Vanillezucker 1P. Gétterspeise (Zitrone) Saft von 2 Zitronen 6 ERI. Zucker 2
Becher Sahne 1/2 Liter

Man kann anstatt Gotterspeise 1/4Liter WeilRwein und 1P.Gelantine nehmen
Zubereitung

Loffelbisquit zerkleinern und 1/2Tasse zum bestreuen zurlicklassen Brosel mit 1/4Pfd Butter
vermengen und in die Springform driicken die vorher mit Ol ausgepinselt

wird. Gotterspeise mit 1 Tasse Wasser einweichen und 10 Minuten quellen lassen

3 ERI. Zucker zugeben und unter riihren erhitzen und auflosen. Kase mit 3 ERI. Zucker 1 P.
Vanillezucker, Zitronensaft verrihren. Die aufgeldste Gotterspeise zum Kése geben. Die
steifgeschlagene Sahne unterziehen und auf den festgedriickten

Boden in die Springform geben 2 Std. in den Kihlschrank geben
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Orangen-Kuchen:

Zutaten:

2509 Butter,200g Zucker, 1Packchen Vanillezucker, 6 Eier,150g Mehl,100g Speisestarke,2TL
Backpulver, abgeriebene Schale von einer Orange, Saft von einer Orange, 4cl
Orangenlikor,100g Orangenmarmelade

Zubereitung:

Weiches Fett, Zucker, Vanillezucker und Salz cremig ruhren. Eier nach und nach
unterriihren. Mehl Speisestarke und Backpulver mischen und unter das Fett-Ei Gemisch
ruhren. Dabei Orangenschale, - Saft und-Likor zufligen. Masse auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175° 20-25 Min. backen.
Nach ca.15 Min. mit Pergamentpapier abdecken, damit der Kuchen nicht zu dunkel wird.
Orangenmarmelade in einem kleinen Topf unter Ruhren erhitzen. Den abgekiihlten Kuchen
damit bestreichen.

A

Weintrauben-Kuchen

Zutaten:

5009 kernlose griine Weintrauben,250g Butter,2p Vanillezucker 4 Eier,1 pr, Salz,3 EL Rum
1Citroback,5EL Zuckerriiben-Sirup,100g Raspelschokolade,300g Weizenmehl,1p
Backpulver,3ELMilch,

Zubereitung:

Weintrauben waschen von den Rispen zupfen.Weiche Butter und Vanillezucker schaumig
schlagen. Eier nach und nach zufuigen. Salz, Citroback, Sirup Rum und Schokolade
unterriihren. Mehl und Backpulver zusammen durch ein Sieb geben essloffelweise mit Milch
unter die Eimasse geben. Alle Zutaten gut verriihren(Teig sollte schwer vom Loffel
fallen).Weintrauben unterheben.Teig in eine gut gefettete Kastenform fiillen und
glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 155°Umluft 60 -70 Minuten backen.



