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@c’ir[auc@f[ad'en
30 g Bdrlauch 5 EL Olivenol
50 g Greyerzer 5 EL Wasser, kalt
200 g Mehl 1 Ei
Salz 2 EL Olivenol

Der Birlauch Fladen wird in der Pfanne gebacken. Er lésst sich sehr
gut vorbereiten und schmeckt als Beilage zu Gegrilltem, oder als
Snack zu einem Glas Wein. Wenn man den Bérlauch Fladen wie eine
Torte in 6 oder 8 Teile schneidet, kann man die Teilchen auch als
kleine Vorspeise mit etwas frischem Salat reichen.

Bérlauch unter flieBend Wasser kurz abspiilen und gut trocknen.
Biérlauch in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.
Greyerzer oder frischen Parmesan fein reiben und mit dem Bérlauch
mischen. In einer anderen Schiissel Mehl mit etwas Salz mischen. 5
EL Olivendl und Wasser zufiigen und alles mit den Hédnden zu einem
sehr festen Teig verkneten.

Den Teig in zwei moglichst gleich groB3e Stiicke teilen und auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfliche zu zwei diinnen Fladen ausrollen.
Einen Fladen mit der Birlauch-Kése-Mischung belegen. Dabei
ringsum einen Rand von ca. 1 cm frei lassen. Das Ei in eine Schiissel
aufschlagen und verquirlen. Den Rand des Barlauchfladens mit Ei
bestreichen.

Den zweiten Fladen auf die Bérlauchfiillung legen und den Rand fest
mit dem unteren Fladenrand zusammendriicken. In einer
beschichteten Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und den Bérlauch
Fladen darin unter gelegentlichem Schwenken der Pfanne goldgelb
braten. Barlauch Fladen wenden und von der anderen Seite ebenfalls
goldgelb braten. Bérlauch Fladen moglichst sofort servieren und wie
eine Torte aufschneiden.
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@inke{f[ad‘en mit Gewiirzen (0

250 g Dinkelmehl
250 ml Mineralwasser oder Gemiisebriihe

etwas Salz

etwas Kiimmel C{JQ % éa’f ‘ . .
Mehl und Flissigkeit zu einem Teig verriihren, wiirzen und, falls

gewlinscht, weitere Zutaten wie z.B. Anis, Lauch, Kohl, Knoblauch,

frische Kriuter oder gerdstete Zwiebel hinzufiigen.

Mit einem feuchten Essloffel 4 Fladen auf ein mit Backpapier

belegtes Blech auftragen und glatt streichen. Mit einer Gabel Ungesiuertes Brot 4

mehrmals einstechen. . EEE

Im VOI'geheiZtel'l Backofen bei Ca. 2200C Ca.. 15 Minuten backen. GebéCk ......................................................... 13
Kuchen ..o 24

Variante:

. . : . Waffeln und

Ein paar Tomaten wiirfeln, mit Salz, Majoran und Oregano Pfannkuchen 38

abschmecken und mit geriecbenem Emmentaler zu einem dicken Bret | 7 7T s e

verrithren. Den Brei dick auf die Fladen streichen und nochmals bei )

grofler Hitze fiir ein paar Minuten ganz oben in den Ofen schieben. Pizza und

Schnell sind kleine leckere Minipizzas fertig! andere Gerichte ..., 43




W@m@ Dot

@{nc’icke&'ot

1 kg Vollkornmehl
2 TL Salz

Y101

3/8 | Wasser

Ol und Wasser langsam mischen und diese Mischung unter das Mehl
mengen. Etwas Mehl auf den Tisch streuen und den Teig gut kneten.

Danach den Teig in drei Teile teilen, jedes Teil diinn ausrollen und in
Streifen schneiden: 5 cm breit und 10 cm lang.

Das Backblech mit Backpapier auslegen und die Teigstreifen auf das
Backblech legen.

Ca. 20 Minuten bei 250°C im Ofen backen.

Variante: Bevor Wasser und Ol zum Mehl gegeben werden, kann
man auch geriebenen Cheddar-Kése zur Mehlmischung hinzufiigen.

@ovenza[i.s‘cﬁer Kichererbsen - Fladen

Fiir die Fladen: Fiir die
Tomatenvinaigrette:

500 ml kaltes Wasser 200 g Tomaten

2 EL Olivenol 5 Sardellenfilets

1 TL Meersalz 60 g schwarze Oliven

250 g Kichererbsenmehl 6 EL Olivenol

1 EL Weiiweinessig
2 EL gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer

Fiir den Fladenteig kaltes Wasser mit 2 EL Olivendl, Meersalz und
Kichererbsenmehl mit einem Schneebesen verriihren.

Danach die Tomaten waschen, abtropfen lassen und klein wiirfeln.
Sardellenfilets grob schneiden. Fleisch von schwarzen Oliven vom
Stein 16sen. Alles mit 6 EL Olivenol, 1 EL Weilweinessig und
gehackter Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen mit Grill auf 250°C vorheizen. Den Teig durch ein
nicht zu feines Sieb streichen. Eine beschichtete ofenfeste Pfanne (20
cm @) leicht mit Olivendl einfetten, ein Viertel vom Teig 3 mm diinn
darin verteilen.

Auf der untersten Schiene im Ofen 12-15 Minuten braun backen. Auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Mit dem restlichen Teig ebenso

verfahren.

Fladen in Stiicke schneiden und mit der Tomatenvinaigrette
servieren.
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@.{anter Zwiebelkuchen

Fiir den Teig: Fiir den Belag:

200 g Dinkelvollkornmehl! 8 - 10 mittelgroffe Zwiebeln

1/2 TL Salz 150 ml Gemiisebriihe

75 g kalte Butter 3 EL. geriebene Wal- oder

100 g Magerquark Haselniisse

ca. 3 EL Wasser 200 g ger. Greyerzer-Kdse
1 TL Kiimmel

Fiir den Guss:

200 g Schmand 100 ml Milch

3 Eier 1/2 TL Salz

Pfeffer

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, die in kleine Stiicke
geschnittene Butter zugeben, die Zutaten zwischen den kalten
Hinden kurz verreiben, bis die Masse gleichméBig kriimelig ist,
Quark und Wasser zugeben, alles rasch zu einem Teig
zusammenrithren (nicht lange kneten), zugedeckt eine bis zwei
Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Vor dem Ausrollen eine weitere Stunde bei Raumtemperatur stehen
lassen, Zwiebeln pellen und quer halbieren, in der Brithe im
geschlossenen Topf knapp weich kochen, abtropfen lassen. Den Teig
auf einem bemehlten Tisch ausrollen. Eine Backform ecinfetten, mit
dem Teig auslegen, Teig mehrfach mit einer Gabel einstechen, eine
halbe Stunde in den Kiihlschrank stellen. Niisse und Kése auf den
Teigboden streuen, Zwiebelhélften mit der Schnittfliche nach oben
draufsetzen, Kiimmel dariiberstreuen. Alle Zutaten fiir den Guss gut
verriihren, liber die Zwiebeln gielen. Goldbraun backen.

Ca. 40 Minuten auf 2. Schiebeleiste von unten bei 180 - 200°C
backen.
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(g EZ[acﬁes Brot

250 g Mehl (eine Hilfte gesiebtes und eine Hilfte ungesiebtes
Vollkornmehl)

1/2 TL Salz

3 leicht gehdufte Essloffel Sesamsaat oder Leinsamen

1 grofies Ei

1/8 | Milch

In einer groBen Riihrschiissel Mehl, Salz und Sesamsaat mit einer
Gabel mischen. In der Mitte eine Vertiefung machen und das Ei
hineinschlagen. Etwas von der Milch dazutun und mit der Gabel
schlagen. Dann die restliche Milch dazugieen und riihren, bis das
Mehl ganz aufgenommen ist.

Teig auf ein mit Mehl bestdubtes Brett geben und kneten bis er
geschmeidig und etwas elastisch ist. Mit einem Wellholz ausrollen,
ca. 6 mm dick.

Den ausgerollten Teig auf ein gefettetes Blech legen. Die Ecken mit
Teig ausfiillen. Den Teig vor oder sofort nach dem Backen mit
weicher Butter bestreichen.

Ca. 15 bis 20 Minuten bei 190°C im Ofen backen. Das Brot braunt
nur wenig.

Varianten: Zwiebel und Knoblauch oder Honig und Gewiirze
zufiigen.



&5 infaches ungesduertes Brot

875 g Mehl
2 TL Salz

3 EL Honig
1/41 01

3/8 | Milch

Honig, Ol und Milch vermischen. Mehl mit Salz zugeben. Etwas
kneten.

Ein Holzbrett mit Mehl bestiduben, Teig darauf ausrollen und dann
iiber Wellholz legen und auf ein Backblech legen.

In Quadrate schneiden und mit der Gabel in jedes Teil einige Male
einstechen. Nach Belieben salzen.

Ca. 20 Minuten bei 160°C im Ofen backen.

@%@ und andere Shorichite

3/4 | Wasser

1 EL Salz

200 g 2-Minuten-Polenta

4 Tomaten

100 g Champignons

1 Zweig Thymian

60 g geriebenen Sbrinz (oder anderen Kdise)

Wasser in einer Pfanne kochen und salzen. Polenta in die kochende
Fliissigkeit geben, gut rithren und 2 Minuten kochen lassen
(Vorsicht: spritzt!).

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Polenta darin ca. 1 cm dick
ausstreichen. Abkiihlen lassen. Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Champignons kurz
unter flieBendem Wasser abbrausen. Unten frisch anschneiden.
Thymian waschen und auf Haushaltspapier trocknen. Polenta mit
Tomaten und Champignons belegen. Kise dariiberstreuen, sowie
Thymianblittchen vom Zweig streifen und ebenfalls dariiberstreuen.

Maispizza in der Ofenmitte 10 bis 15 Minuten iiberbacken. Heil3
servieren.
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@{ leie-Pfannkuchen

3 Eier

590 ml Milch

1/2 TL Vanilleextrakt
130 g Vollkornmehl
1 > TL Honig

40 g Kleie

Alle Zutaten mischen und mit hoher Geschwindigkeit riihren. Die
Masse soll cremig werden.

In der Pfanne mit wenig Butter langsam braten.

Ergibt 8 diinne, leichte Pfannkuchen.
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(« frau _Armstrongs Passabrot

120 g Vollkornmehl
1/2 TL Salz

2 ¥ EL weiche Butter
1 % TL Olivenol

60 ml Wasser

Sieben Sie das Mehl und messen Sie die Menge ab. Fiigen Sie das
Salz hinzu und sieben Sie das Mehl noch einmal. Fiigen Sie die
Butter in sehr kleinen Stiickchen hinzu. Danach werden das Olivendl
und das Wasser miteinander verquirlt und zur Mischung hinzugefiigt.

Riihren Sie den Teig bis er zu einem Ball wird und sich von der
Schiissel 16st. Kneten Sie den Teig auf einem mit Mehl bestdubten
Brett eine Minute lang. Der Teig sollte jetzt ein weicher Teigball
sein.

Bestduben Sie das Brett noch einmal. Teilen Sie den Teig in vier
Teile und rollen Sie jeden Teil nach Belieben diinn aus, bzw. so
diinn, dass der ausgerollte Teig ohne Auseinanderbrechen
zusammenhalt.

Schneiden Sie den ausgerollten Teig in Rechtecke und legen Sie
diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Ca. 8 bis 10 Minuten in einem vorgeheizten Ofen bei 180°C backen
bis das Brot leicht braun ist.



@6@12@&5‘ ungesduertes Brot

250 g Vollkornmehl

50 ml Ol

60 ml Wasser

1 kleines Glas (ca. 125 ml) geschnittene griine Chilis
(einschlieflich des Saftes)

135 g Pesto aus sonnengetrockneten Tomaten

170 g geriebenen Cheddar-Kdse

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Paprika (je nach Geschmack)

Heizen Sie den Backofen auf 200°C vor. Geben Sie alle Zutaten in
eine Schiissel und kneten Sie alles zu einem Teig.

Rollen Sie den Teig aus bis er ca. 8 mm dick ist. Danach wird der
ausgerollte Teig mit einem Messer in Quadrate geschnitten und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gelegt.

Ca. 10 Minuten bei 180°C backen.

Wenn das Brot knuspriger werden soll, kann es noch zwei weitere
Minuten gebacken werden.

C%Pcﬁwed'iscﬁe Pfannkuchen

3 Eier

350 ml Milch

130 g Vollkornmehl
% TL Salz

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit dem Handriihrgerit
rithren, bis alles gut vermengt ist. Eine grole Pfanne auf mittlerer
Stufe erhitzen. Etwa 1 Teeldffel Ol in die Pfanne geben und
gleichmiBig verstreichen. Es sollte kein iiberschiissiges Ol in der
Pfanne stehen. Eine Schopfkelle % voll mit Teig fiillen. Den Teig in
die Pfanne geben und sie sofort neigen, so dass der Boden ganz
bedeckt ist. Den Pfannkuchen wenden, sobald er oben trocken
aussieht. Aufgerollt oder gefaltet servieren, mit Butter oder
Ahornsirup bestreichen.

Varianten:
Einen groBen siiBen Apfel in den Teig reiben. Mit dem Teig wie
angegeben verfahren, aber kleinere Pfannkuchen backen. Oder lange,

ovale Pfannkuchen machen, sie mit Obst gefiillt aufrollen und mit
Schlagsahne verzieren.
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@@ﬁrjfoc&eanﬁ%[n

250 g kernige Haferflocken

500 ml Buttermilch

2 El Honig, z. B. Waldhonig oder Pinienhonig
200 g weiche Butter

4 Eier

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
1 grofie Prise Salz

Die Haferflocken in die Buttermilch geben und iiber Nacht quellen
lassen, mindestens jedoch drei bis vier Stunden.

Die Butter schmelzen und mit dem Honig verriihren, die Eier in diese
warme Mischung geben und unter stindigem Riihren den Haferbrei
dazumischen, alles griindlich vermengen, bis der Teig z&hfliissig ist.

Sollte er zu dickfliissig sein, noch einen Schuss Mineralwasser oder
Vollmilch dazugeben. Mit Salz und Zitronenschale abschmecken.

Das Waffeleisen wird voll aufgeheizt, die Waffeln werden zu einem
goldenen Braun gebacken und noch heif} serviert — zum Beispiel mit
frischem Sahnejoghurt plus warmen Brombeeren, oder mit etwas
Sahne und dunklem Honig und einem Hauch Krokant.

40

@Tacﬁes Haferflockenbrot

160 g Mehl

150 g kleine Haferflocken
2 EL Zucker oder Honig
1 TL Salz

110 g Butter

1/8 | kochendes Wasser

Geben Sie das Mehl, die Haferflocken, den Zucker und das Salz in
eine Schiissel. Bringen Sie das Wasser und die Butter in einem Topf
mit Deckel zum Kochen.

Geben Sie die Fliissigkeit zu den trockenen Zutaten in der
Riihrschiissel. Alles gut vermengen und dann den Teig abkiihlen
lassen.

Formen Sie walnussgrof3e Béllchen, die Sie auf einer mit Mehl
bestdubten Oberfldche sehr diinn ausrollen.

Der ausgerollte Teig wird auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech gelegt und bei 175°C ca. 5 bis 10 Minuten gebacken bis
das Brot knusprig ist.

Lassen Sie das Brot auskiihlen und geben Sie es in ein verschlieB-
bares Gefal.



O@Ivosﬁ

920 g gesiebtes Vollkornmehl
3 Eier

55 g Butter

1% EL Salz

2 % TL Honig

110 g Butter

500 ml Milch

Sesamsaat

Mohn

Alle Zutaten, auller Sesamsaat und Mohn, zu einem Teig verarbeiten.
Teig eine halbe Stunde ruhen lassen und danach sehr diinn ausrollen.

Ein ungefettetes Blech groBziigig mit Sesamsaat bestreuen und den
Teig darauf legen. Danach mit Mohn bestreuen.

Bei 190°C ca. 15 Minuten in einem vorgeheizten Ofen backen. Die
ersten fiinf Minuten unter das Blech eine Schale mit heilem Wasser
in den Ofen stellen. Nicht vergessen, die Schale danach wieder zu
entfernen.

10

@ztgﬁez’e Waffeln

4 Eier

150 g Mehl Type 405
40 g Zucker

180 ml Vollmilch

Beschichtetes Waffeleisen verwenden, das kein Fett erfordert —
ansonsten so wenig wie moglich nehmen, zum Beispiel einen Hauch
geschmacksneutrales Speisedl mit einem Silikonpinsel auftragen und
das Waffeleisen erst dann erhitzen.

Alle Zutaten zu einem zdhen Teig verriihren, gegebenenfalls noch
einen Schuss Mineralwasser dazugeben, um ihn (etwas) fliissiger zu
machen.

Dazu schmeckt Obst, Joghurt oder Obstsalat — ohne Beigaben sind
diese fettarmen Waffeln tatsdchlich etwas trist. Man kann mit dem
Teig auch fettfreie Pfannkuchen backen, in einer guten beschichteten
Pfanne.
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Wl und Fhnshuchon

ZOR

go,qurtwaﬁ"e[n

200 g Vollkornmehl

100 ml Wasser

350 ml Joghurt

2 Pdickchen Vanillinzucker

Ix Vanillearoma Fertigback oder noch 1 Pdckchen Vanillinzucker
50 g zerlassene Butter oder Margarine oder

50 ml geschmacksneutrales Speisedl

Mehl und Wasser sorgfiltig glattrithren, bis keine Kliimpchen mehr
in der Masse sind. Den Joghurt dazugeben, griindlich verriihren und
die Mischung fiir eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Dann die Butter erwdrmen, den Vanillezucker und das Aroma unter
die Butter rithren und die Mischung unter den Joghurtteig geben,

alles sorgfaltig vermischen.

Mit Obst servieren, mit Puderzucker oder braunem Zucker bestreuen
oder mit fruchtigem Joghurteis reichen.

38

5 rdnussmusbrot

450 g Vollkornmehl

2 EL Honig

150 g Erdnussmus verriihrt in
250 ml Wasser

Den Honig und eventuell etwas Salz zum aufgelosten Erdnussmus
geben. In diese Mischung das Mehl verriihren. Den Teig nur so fest
machen, dass er ausgerollt werden kann.

Auf einem ungefetteten Blech ausrollen, in Stiicke schneiden und mit
einer Gabel einstechen.

Bei 170°C ca. 10 Minuten in einem vorgeheizten Ofen backen.

11



@{léie— Rosinen-Brot

8 gehdufte EL Kleie (40g)
5 EL Honig

150 g Rosinen

210 ml Milch

150 g Mehl

Kleie mit Honig und Rosinen in der Milch 5 bis 6 Stunden
einweichen.
Mehl dazugeben und gut vermengen.

Den Teig in eine kleine, mit eingefettetem Backpapier ausgelegte
Kastenform geben.

Bei 155°C ca. 45 Min. in einem vorgeheizten Ofen backen.
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Cé/@rund'rezept: Verbesserter Miirbeteig

250 g Mehl

1 Prise Salz

150 g Butter

50-70 g feiner Griefszucker

2 Eigelb

1-2 EL Milch oder Wein

1 EL Arrak oder Rum

geriebene Schale einer Bio-Zitrone

Nach Belieben:
Mandeln oder Niisse fein gerieben

Herstellungsmoglichkeit:
Geriihrter Miirbeteig:

Schaummasse riihren aus Butter, Zucker und Ei bzw. Eigelb nach
und nach das gesiebte Mehl und die {ibrigen Zutaten unterriihren,
rasch zusammenkneten, kalt stellen, formen, nochmals kaltstellen
und wie gebrdselten Miirbeteig backen.

Das Abbroseln des Teiges geht rascher und wird fiir Kuchenboden
bevorzugt. Bei Rezepten mit erhohter Butter- und Zuckermenge
besteht jedoch die Gefahr, dass Teig leicht bricht und deshalb schwer
zu verarbeiten ist. In solchen Fillen ist der geriihrte Miirbeteig in der
Herstellung vorzuziehen.
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Cé/@rund'rezept: Einfacher Miirbeteig

250 g Mehl

1 Prise Salz

125 g Butter

70 g feiner Griefszucker

1 Ei

1 EL Wasser, Milch oder Wein
geriebene Schale einer Bio-Zitrone

Nach Belieben:
1 EL Arrak oder Rum
Mandeln oder Niisse fein gerieben

Herstellungsmoglichkeit:
Gebroselter Miirbeteig als Knetteig:

Mehl auf ein Brett sieben, mit feinem Grief3zucker und Salz mischen,
kalte Butter einschneiden, Masse mit den Hianden abbroseln oder mit
grolem Messer hacken, Ei bzw. Eigelb und alle anderen Zutaten
zugeben. Mit einer Gabel leicht vermengen, Teig kurz kneten, kalt
ruhen lassen, auswellen und formen, nochmals kalt stellen, bei
Mittelhitze lichtgelb backen. Blech in der Regel nicht einfetten.

Backzeit fiir Kuchenbdden etwa eine halbe Stunde; Backtemperatur
200-225°C.
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350 g gesiebtes Vollkornmehl
170 g Butter

2 EL Honig

1/2 TL Salz

1 Eigelb

100 g Apfelmus

120 g gehackte Niisse
Muskatnuss

Alle Zutaten (auBler dem Apfelmus) miteinander vermengen. Den
Teig auf ein ungefettetes Backblech (40 x 25 c¢cm) geben und mit

einer Gabel mehrfach einstechen.

Bei 175°C 15 Minuten in einem vorgeheizten Ofen backen. Dann 25
Min. bei 150°C backen.

Noch warm in 36 Stiickchen schneiden. Mit Apfelmus bestreichen.
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@@m’ggmﬁams

120 g weiche Butter
2 Eier

165 g Honig

2 TL Vanilleextrakt
1/2 TL Salz

300 g Vollkornmehl

Die Butter in kleine Stiickchen schneiden. Eier, Honig, Vanille und
Salz mit einem Holzloffel verriihren. Nach und nach das Mehl
dazugeben. Es sollte ein sehr weicher Teig entstehen.

Fiinf Minuten ruhen lassen. Den Teig so diinn wie moglich auf einem
Backblech verteilen. Mit Backpapier bedecken und mit einem

Wellholz fertig ausrollen.

Papier entfernen, Teig in Vierecke schneiden und jeden Cracker 10-
bis 12-mal mit einer Gabel einstechen.

Bei 175°C ca. 15 bis 20 Minuten in einem vorgeheizten Ofen backen.
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6ran6eny—9lflar.€ronen—7( uchen mit Walniissen

Fiir den Teig: Fiir den Belag:

20 g Mehl 400 g Cranberrys

50 g Zucker 80 g Zucker

1 Prise Salz

100 g kiihle Butter

1 Ei

Fiir die Makronen: Auflerdem:

4 Eiweifs 20 g Walniisse

1 TL Zitronensaft 20 g Cranberry-Konfitiire

200 g Zucker Minzebldtter

300 g Walniisse getrocknete Erbsen zum
Blindbacken

Alle Teigzutaten mit 1 EL Wasser verkneten. In Folie wickeln, 30
Minuten kalt stellen. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche Teig rund
ausrollen (30 cm @). Eine eingefettete, mit Mehl bestdubte
Springform (26 cm @) damit einschlagen. Den Boden mit einer Gabel
einstechen, mit Alufolie belegen. Die Erbsen darauf verteilen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten bei 180°C vorbacken. Folien und
Erbsen danach entfernen.

Von den Cranberrys einige Beeren beiseite legen. Den Rest, Zucker
und 2 EL Wasser aufkochen und abkiihlen lassen. Auf dem
Kuchenboden verteilen.

Eiweil}, 4 EL kaltes Wasser und Zitronensaft steif schlagen. Zucker
dabei langsam einrieseln lassen. Walniisse vorsichtig unterheben.
Auf den Beeren verteilen. Den Kuchen im Ofen ca. eine Stunde bei
160°C fertig backen.

Mit Walniissen garnieren, auf jedes Stiick etwas Konfitiire geben und
mit den tibrigen Beeren belegen. Mit Minze garnieren.
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@escﬁm’pster Beeren - KdseRuchen

Fiir den Miirbeteig: Fiir den Belag:
250 g Mehl 300 g Heidelbeeren
170 g Butter 500 g Schichtkdse, 20%
1 TL Zucker 100 g Zucker
I Prise Salz 2 EL Cointreau
7 EL Wasser abgeriebene Schale einer
Bio-Orange
2 Eier
3 EL Mehl

Fir den Miirbeteig Mehl, Salz und Zucker mischen, 50 g Butter
zugeben und die Mischung zu einer ,,rauhen Kugel* verarbeiten. Die
restliche Butter zugeben und weitere fiinf Minuten kneten. Wasser
einarbeiten, so dass der Teig zusammenhélt. In Klarsichtfolie
wickeln und ruhen lassen.

Schichtkdse mit Zucker, Likor, Saft, Vanilleextrakt und
Orangenschale verriihren. Eier unterziehen. Mehl dariiber stiuben
und einarbeiten. Heidelbeeren gut abtropfen lassen.

Den Teig zu einem Rund von 28 cm Durchmesser ausrollen, eine
gefettete 26-cm-Tarteform (Rosette) damit auslegen und den Rand
hochdriicken. 1/3 der Kéisemasse auf dem Boden verstreichen;
Heidelbeeren darauf verteilen, die restliche Késemasse darauf
glattstreichen.

Bei 200 °C im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen.
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©) Eferflocken-Kleie-Kiichlein

120 g weiche Butter

40 g Weizenkleie

40 g Maismehl

20 g Sojamehl

65 g Vollkornmehl

60 g Sesamsaat

140 g Rosinen (oder kleingeschnittene getrocknete Aprikosen oder
Datteln)

50 g Milchpulver (11 leicht gehdufte Essloffel)
knapp 250 ml Ol

300 — 600 g Honig (nach Wunsch)

2 EL Vanilleextrakt

6 Eier

Schale von 2 unbehandelten Orangen

Alle Zutaten in eine Riihrschiissel geben und mit der Hand kneten.

Kleine Béllchen formen und auf ein gefettetes Blech verteilen und
andriicken. Mit Sesamsaat bestreuen.

Danach den Teig in drei Teile teilen, jedes Teil diinn ausrollen und in
Streifen schneiden: 5 cm breit und 10 cm lang.

Ca. 30 bis 35 Minuten bei 160°C im Ofen backen.
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@@feryﬂbckenmakfonen

125 g Butter

100 ml Ol

50 bis 100 g Honig

2 Eier

1 TL Salz

250 g Mehl

200 g kernige Haferflocken
125 g Rosinen

200 g Kokosraspel

Alle Zutaten gut vermengen und mit einem Teeloffel (gehduft)
Makronen formen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Bei 200°C ca. 15 Minuten in einem vorgeheizten Ofen backen.
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@{ dsekuchen mit Mandeln

2 Bio-Orangen 500 g Quark

4 Eier 100 g Maisgrief

1 Prise Salz (oder Grief3)

200 g Zucker 60 g Mandelsplitter

500 g Frischkdse Puderzucker zum Bestduben
400 g Schmand

Backofen auf 175°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen. Die Orangen griindlich waschen, trocken tupfen und die
Schale abreiben. Die Friichte halbieren und den Saft auspressen.

Die Eier trennen. Das Eiweil und das Salz mit den Schneebesen
schlagen. Die Eigelbe mit der Orangenschale, dem Orangensaft, dem
Zucker, dem Frischkdse, dem Schmand und dem Quark in eine
Schiissel geben. Alles mit den Schneebesen des Handriihrgerits
cremig rithren. Den Maisgrie3 unterrithren. Den Eischnee vorsichtig
unter die Masse heben.

Den Teig auf das Backblech geben und glatt streichen. Auf der
mittleren Einschubleiste des Backofens ca. 40 Minuten backen.

Den fertigen Kuchen aus dem Backofen nehmen. Die Mandelsplitter
dariiber streuen. Den Kuchen mit Puderzucker bestduben. Dann ca.
fiinf Minuten auf der oberen Einschubleiste des Backofens backen,
bis die Oberfliche goldbraun ist. AnschlieBend herausnehmen und
auf dem Blech auskiihlen lassen. Dann in Stiicke schneiden.
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5 nglischer TeeRuchen

250 g Butter

250 g Zucker
250 g Mehl

4 Eier

50 g Zitronat

50 g Orangeat
100 g Rosinen

1 TL Zitronensaft

Alle Zutaten in eine Riihrschiissel geben und miteinander
vermengen.

Teig in eine gefettete Kastenform geben.

Kuchen bei 175°C ca. 90 Minuten backen. Abkiihlen lassen, aus der
Form nehmen.

Kuchen mit Schokoladenguss iiberziehen.
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@zgand'el;vl&tzcﬁen

210 g geriebene Mandeln
60 g Mehl

115 g Zucker

100 g Orangeat

125 g Sahne

Alle Zutaten miteinander vermengen. Teig mit einem Loffel in kleine
Billchen formen und auf ein gefettetes Backblech ca. fiinf
Zentimeter von einander entfernt platzieren.

Bei 160°C ca. 12 bis 15 Minuten in einem vorgeheizten Ofen backen,
bis die Pldtzchen goldbraun sind.

17



@ananen—?ﬁgférflbcﬁen—?{eése

225 g braunen Zucker

150 ml Ol

350 g zerdriickte reife Bananen
320 g Haferflocken

60 g gehackte Walniisse

75 g Rosinen

Zucker und Ol mit dem Riihrbesen vermengen. Die Bananen und das
Salz dazugeben und alles miteinander verriihren.

Nach und nach die Haferflocken, Walniisse und Rosinen unter die
Riihrmasse heben.

Mit dem Teeloffel kleine Béllchen auf ein gefettetes Backblech
geben.

Bei 175°C ca. 20 Minuten in einem vorgeheizten Ofen backen.
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@ﬁrscﬁ—?(dsel{ucﬁen mit Streuseln

Fiir den Miirbeteig: Fiir die Fiillung:

250 g Dinkelmehl 500 g Magerquark

150 g Butter 100 g Honig

80 g Honig 2 EL Zitronensaft

I Prise Salz Mark von % Vanilleschote
1 Ei 2 Eigelb

1 Glas Sauerkirschen
Fiir die Streusel:

60 g Butter

60 g Honig

100 g Dinkelmehl
1 Prise Salz
etwas Zimt

Alle Teigzutaten glatt verkneten. In Klarsichtfolie wickeln und kalt
stellen. Fiir die Fiillung Quark, Honig, Zitronensaft, Vanillemark und
Eigelb mischen. Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Fiir die
Streusel Butter zerlassen, vom Herd nehmen. Mit Honig, Mehl, Salz
und Zimt verkriimeln, kalt stellen.

Ein Blech (20 x 25 cm) mit Backpapier belegen. 2/3 des Teiges
ausrollen und auf den Blechboden legen. Mit einer Gabel mehrfach
einstechen. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten bei 180°C backen.

Ubrigen Teig ausrollen, daraus einen Rand formen, um den
Teigboden legen. Die Fiillung darauf verstreichen und mit den
Kirschen belegen. Die Streusel dariiber verteilen. Weitere 45
Minuten bei gleichbleibender Hitze fertig backen. Abkiihlen lassen
und in Quadrate schneiden.
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O@issys Nusskuchen

400 g gemahlene Haselniisse
10 Eier
400 g Zucker

Eigelb mit Zucker verriihren, gemahlene Haselniisse unter die
Rithrmasse geben.

Eiweill steif schlagen und vorsichtig unter die Haselnussmasse
heben.

Teig in einer mit Backpapier ausgelegten Springform (26 cm @)
geben, verstreichen.

Kuchen bei 180°C ca. 60 Minuten backen. Abkiihlen lassen, aus der
Form nehmen, Papier abziehen.
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(O)rangen-Schokoladen-Plitzchen

225 g Butter

100 g brauner Zucker

170 g Orangenhonig

85 g Frischkdse

2 Eier, leicht geschlagen

2 EL geriebene Schale unbehandelter Orangen
2 TL Vanilleextrakt

200 g Mehl

1 TL Salz

180 g dunkle Schokoladentropfen

Butter, Zucker, Honig und Frischkise miteinander in einer groen
Riihrschiissel verriihren. Eier, Orangenschale und Vanilleextrakt
hinzugeben. Alles gut mit dem Riihrbesen verriihren.

Mehl und Salz miteinander vermengen. Zur Riihrschiissel
hinzugeben. Danach die Schokoladentropfen unter die Rithrmasse

heben.

Mit einem Teeloffel kleine Haufchen auf ein gefettetes Backblech
geben.

Bei 175°C 10 bis 12 Minuten in einem vorgeheizten Ofen backen.
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@Eannuss—Zitronen—KeE;e

220 g Zucker

200 g Mehl

225 g Butter

120 g gehackte Pekanniisse
2 TL Vanilleextrakt

170 g Frischkdise

2 TL Zitronensaft

Butter und Frischkdse miteinander verrithren. Zucker und Mehl
miteinander vermengen. Die Mehl- und Zuckermischung dann nach
und nach in die Rithrmasse geben. Zitronensaft und Vanilleextrakt
dazu gieflen. Zum Schluss kommen die gehackten Pekanniisse in die
Rithrmasse.

Mit einem Teeloffel kleine Haufchen auf ein Backblech geben.

Bei 175°C ca. 12 Minuten in einem vorgeheizten Ofen backen.
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(O-einer gefiillter Apfelkuchen

Fiir die Fiillung: Fiir den Teig:

75 g Zucker 200 g weiche Butter

1 EL abgeriebene 150 g Zucker

Zitronenschale 4 Eier

3 EL Zitronensaft 1 EL abgeriebene Zitronenschale
1 Zimtstange 200g Mehl

500 g siuerliche Apfel

Zubereitung der Fiillung:

200 ml Wasser mit Zucker, Zitronenschale und Zitronensaft
aufkochen. Apfel schilen, entkernen und in Spalten schneiden, und
sofort in den Zitronensud geben. Wieder aufkochen, zwei Minuten
kocheln lassen und abkiihlen.

Zubereitung des Teiges:

Butter und Zucker schaumig riihren, Eier, Zitronenschale und zuletzt
das Mehl unterriihren. Die Hilfte des Teiges in die Form geben, dann
die Fiillung dazu und dann die andere Hélfte des Teiges.

Backform mit 24 cm Durchmesser auf die untere Schiene in den
Backofen stellen. Bei 175° C ca. 40 Minuten backen.
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(g 27cmte Christas ‘KdseRuchen

750 g Quark

5 Eier

1 Zitrone

250 g Zucker

100 g Butter

1 Pdickchen Vanillinzucker
1 Pdckchen Vanillepudding

Streusel:

250 g Mehl

125 g Zucker

1 EL Kakao

1 Pdckchen Vanillinzucker
1Ei

125 g Butter

Die Quarkcreme verriihren. Die Streusel nach Angabe fertig kneten
und die Halfte als Boden in eine Springform verteilen. Dann die
Quarkcreme auf die Streusel geben und den Rest des Streuselteiges
auf die Quarkcreme.

Kuchen bei 200°C ca. 60 Minuten backen. Abkiihlen lassen, aus der
Form nehmen.
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@rowm’es

250 g Zucker

225 g Butter

4 Eier

180 g Mehl

5 EL Kakaopulver zum Backen
230 g gehackte Walniisse

I Prise Salz

Zucker und Butter gut mit einem Riihrbesen verriihren. Geschlagene
Eier und restliche Zutaten zur Riihrschiissel hinzufiigen. Alles
verrithren. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen. Bei
200°C ca. 20 bis 25 Minuten in einem vorgeheizten Ofen backen.

Backblech nach Backzeit aus dem Ofen nehmen. Waihrend der
Kuchen noch heif} ist, mit der Glasur bestreichen. Kuchen danach
abkiihlen lassen. Abgekiihlten Kuchen in kleine Quadrate schneiden.

Glasur:

3 EL Kakaopulver zum Backen
260 g Puderzucker

4 EL Schlagsahne

55 g Butter

1 Prise Salz

Kakaopulver, Salz und Puderzucker zusammen durch ein Sieb

sieben. Mit Sahne und Butter verrihren. Auf den heilen Brownie-
Kuchen streichen.
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Cé/@ewﬁrzpl?itzﬁ

125 g Margarine

200 g Rohrzucker

1 Ei

100 g Mandelsplitter

2 TL Zimt

1 TL Nelkenpulver

1 Messerspitze Muskat
1 Prise Salz

300 g Mehl

Margarine und Rohrzucker in eine Schiissel geben, geschmeidig
rithren, Ei beigeben und schaumig riihren. Restliche Zutaten darunter
mischen, leicht zusammenkneten.

Teig in Pergamentpapier zur Rolle formen, eventuell im Kiihl-
schrank kiihl stellen. 3 bis 4 mm dicke Pliatzchen schneiden und mit
Caramelzucker bestreichen und mit einem Mandelblittchen
verzieren.

Auf einem gefetteten Backblech ca. 15 Minuten bei 160°C backen.

Caramelzucker:

100 g Zucker
1 dl heifses Wasser

Zucker bei groBer Hitze vorsichtig caramelisieren. Heiles Wasser
dazugieflen, auf kleiner Flamme kochen, bis Zucker aufgelost ist.
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@TOrentiner MandelRuchen

Fiir den Miirbeteig: Fiir die Fiillung & Belag:
100 g Mehl u. Mehl zum 75 g Butter

Arbeiten 3 EL Schlagsahne

100 g gem. Mandeln 175 g Zucker

100 g Butter 100 g gestiftelte Madeln

1 Prise Salz 400 g Schmand

2 EL Zucker 3 Eier

1/2 Pck. Mandel-Puddingpulver
1 Glas Schattenmorellen
Mehl zum Bestduben

Teigzutaten miteinander verkneten, zur Kugel formen. In Folie
gewickelt 30 Minuten kiihlen.

Inzwischen fiir den Mandelbelag Butter mit Sahne und 75 g Zucker
aufkochen. Mandeln unterriihren, beiseitestellen. Schmand, Eier,
Puddingpulver und iibrigen Zucker verriihren.

Backofen auf 175°C vorheizen. Teig auf bemehlter Flidche ausrollen
und Boden auf einer mit Backpapier belegten Springform damit
auskleiden.

Kirschen abgief3en, trocken tupfen und mit Mehl bestduben. Auf dem
Teigboden verteilen. Schmandcreme auf die Kirschen geben. Kuchen
bei 175°C im Ofen 45 bis 50 Minuten backen.

Nach 15 Minuten die Mandelmasse darauf verteilen und goldgelb
fertigbacken.
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@uttemi[bﬁ—?{irscﬁ—?{ucﬁen

350 g Schattenmorellen aus dem Glas
5 Eier

200 g Puderzucker

500 g gemahlene Haselniisse

100 ml Buttermilch

Kirschen aus dem Glas in einem Sieb abtropfen lassen. Backofen auf
175°C vorheizen.

Eier und 175 g Puderzucker mit dem elektrischen Handriihrgerét fiinf
Minuten schaumig aufschlagen. Gemahlene Haselniisse und die
Buttermilch unterriihren.

Teig in einer mit Backpapier ausgelegten Springform (26 cm @)
geben, verstreichen. Kirschen darauf verteilen und mit einem
Essloffel leicht in den Teig einarbeiten.

Kuchen bei 175°C ca. 45 Minuten backen. Abkiihlen lassen, aus der

Form nehmen, Papier abziehen. Kuchen mit dem iibrigen
Puderzucker bestreuen.
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@gtse[nuss6rezeﬁ

150 g Zucker

3 Eier

1 EL Rum

200 g gemahlene Haselniisse
200 g Mehl

Zucker und Eier in eine Schiissel geben, schaumig riihren. Rum,
Haselniisse und Mehl zur Schiissel hinzufiigen, rithren. Eventuell

leicht kneten.

Bleistiftdicke Rollchen drehen, in 15 cm lange Stiicke schneiden,
Brezeli formen.

Bei 200°C ca. 10 bis 15 Minuten in einem vorgeheizten Ofen backen.

Variante:

Um Zeit zu sparen, den Teig auswallen und Stengeli schneiden.
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ZOR

@atteﬁS treusel-Kuchen

150 g Zucker

3 Eier

750 g entkernte Datteln
300 g Mehl

275 g Haferflocken
200 g Butter

50 bis 100 g Honig
etwas Vanille

Datteln mit Wasser bedecken und weich kochen (Wasser muss fast
verdampft sein), danach etwas Vanille hineinriihren.

Teig aus Mehl, Haferflocken, Butter und Honig zubereiten. Die
Hélfte des gut gemischten Teiges auf ein Blech legen, die
Dattelmasse darauf geben und mit dem Rest des Teiges Streuseln
formen und auf die Dattelmasse streuen.

Bei 250°C ca. 45 Minuten backen bis Kuchen goldbraun ist.
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ﬂqfél&treuse[

1 kg Apfel, geschiilt, entkernt, in Scheiben
55 g Zucker

75 g Rosinen

40 g gerostete und gehackte Mandeln
200 g Aprikosenmarmelade

Streusel:

120 g Mehl

115 g Rohrzucker

2 TL Zimt

115 g Butter

Den Ofen auf 200°C vorheizen.

Mehl, braunen Zucker und Zimt in eine Schiissel sieben. Butter
dazugeben und zu groben Streuseln verarbeiten.

Eine ca. 20 x 10 cm groBBe Form leicht einfetten. Apfel, Zucker,
Rosinen und Mandeln vermengen und gleichméBig in der Form
verteilen. Die Aprikosenmarmelade dariiber geben.

Die Streusel dariiber streuen, nicht andriicken.

Ca. 45 Minuten backen, bis Streusel goldbraun sind.
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