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Vielfalt in jeder Schicht

FRUCHTIGE KUCHEN SCHOKOLADE NO BACKEN
Ein frisch-sauerlich-siisses Eine wahre Explosion Der erfrischende Sommerkuchen
Vergniigen. Aromen. kommt ohne Backen aus.



Kochen

Unsere besten Kucbenrezepz‘e

wildeisen. Online finden Sie Kiichentipps,
ch passende Beilagen, Inspirationen

° und weitere Informationen zu

11 den Rezepten.

Rezeptverzeicbnis alphabetisch geordnet

Schokoladen-Drip-Cake Sizilianischer Zitronen- V Haselnuss-Tarte mit Passi-
mit Himbeeren 4  Mandel-Kuchen 6 onsfrucht-Rhabarber 8
A Aprikosen-Quarktorte 14
C  Chai-Apfel-Kuchen 12
H  Haselnuss-Tarte mit Passionsfrucht-Rhabarber 8
Himbeer-Sauerrahm-Kuchen 14
J Joghurtkuchen mit Caramel-Birnen 18
M Mandel-Torte 17
S Schokoladen-Drip-Cake mit Himbeeren
Schokoladen-Rotwein-Gugelhopf 9
Schokoladen-Rotwein- Chai-Apfel-Kuchen 12 Himbeer-Sauerrahm- Schokoladen-Pavlova mit Kirschen 15
Gugelhopf 9 Kuchen 14 Sizilianischer Zitronen-Mandel-Kuchen 6
| L
Aprikosen-Quarktorte 14 Schokoladen-Pavlova miti Mandel-Torte 17 .
Kirschen 5 So kochen wir
Zutaten

Wir verwenden nach Méglichkeit Zutaten aus fairem Handel, Bio-Produkte regiona-
ler Herkunft sowie Fische und Meeresfriichte, die der WWF oder Greenpeaceinihren
Einkaufsratgebern (www.wwf.ch/fisch, www.greenpeace.org) empfehlen. Gemii-
se, Salate, Krauter und Friichte werden — wenn im Rezept nicht anders ver-

merkt — immer im Rohzustand gewogen. Sie sollten vor der Zubereitung ge-
waschen werden. ZUBEREITUNG: Die Angaben fiir Backofentemperaturen
basieren immer auf der Einstellung Unter-/Oberhitze. Andere Einstellungen

werden ausdriicklich erwahnt. Bei Umluft/Heissluft muss der Ofen in der Regel

direkt zum
REZEPT

15°Chbis 25 °C niedriger eingestellt werden, da diese Technik eine intensivere Hit-
ze entwickelt. VORBEREITUNGSZEIT: Diese Zeit muss man in etwa aufwenden,
bevor das Gericht gekocht oder gebacken werden kann. Wird das Gericht nicht ge-
18 kocht oder gebacken, sollte es in der Vorbereitungszeit fertiggestellt werden konnen.
KOCH-/BACKZEIT: Die Zeit, die ein Gericht auf dem Herd oder Grill, im Backo-
fen oder Steamer verbringt, bis es gar ist. RUHEZEIT: So lange muss das Gericht ru-
hen. Sei es zum Abkiihlen, Festwerden, Gefrieren oder Marinieren. DAMPFEN kann
man in speziellen Aufsatzen fiir Pfannen, in eingebauten oder frei stehenden Ofen Ge
nach Hersteller auch Steamer genannt). Alle Garzeiten sind fiir normale Dampfgera-

Joghurtkuchen mit

Caramel-Birnen

te berechnet - nicht fir Drucksteamer! — und konnen je nach Gerit leicht variieren.
Bei Unsicherheiten konsultieren Sie bitte die Gebrauchsanweisung zu Ihrem Gerit.
MENGENANGABEN: Wenn nicht anders vermerkt, sind Essloffel und Teeloffelim-
mer gestrichen voll dosiert. Unter Prise versteht man die Menge, die zwischen 2 Fin-
gerspitzen Platz hat. Eine Messerspitze entspricht 2-3 Prisen. 1Bund Krauter wiegt
etwa 20g. Wir verwenden mittelgrosse Eier (50-58g); davon betréagt der Eiweissan-
teil 30-35g, jener des Eigelbs 20-25g.
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Kuchen

Schokoladen-Drip-Cake

mit Himbeeren

ERGIBT 12 Stuck
VORBEREITUNGSZEIT: 50 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 35 Minuten
RUHEZEIT: 8 Stunden

BISKUIT:

150 g dunkle Schokolade
150 g weiche Butter

50 g Puderzucker

6 Eigelb, 6 Eiweiss

1 Prise Salz, 120 g Zucker
120 g Mehl

FULLUNG:

250 g weisse Schokolade

1dl Rahm

1Teeloffel Vanillepaste oder 7 Teeloffel
Vanillepulver

400 g weiche Butter

40 g Puderzucker

ZUM FERTIGSTELLEN:

100 g Himbeerkonfitiire

180 g tiefgekiihlte Himbeeren

100 g dunkle Schokolade, 65% Kakao-
gehalt

1dl Rahm, 1 Teeloffel Butter

nach Belieben gefriergetrocknete Him-
beeren, Macarons und essbare Bliten
fur die Dekoration

1 Den Backofen auf 180 Grad vor-
heizen. 2 Springformen von 16 cm Durch-
messer mit Butter ausbuttern, mit Mehl
bestauben und kihl stellen.

2 Fur das Biskuit die Schokolade in
Stucke brechen und in eine Schussel
geben. Uber einem heissen Wasserbad
langsam schmelzen lassen.

3 Ineiner Schussel die Butter und den
Puderzucker mit dem Handruhrgerat
oder der Kiichenmaschine 3-4 Minuten
zu einer hellen, luftigen Masse aufschla-
gen. Ein Eigelb nach dem anderen unter-
schlagen. Dann die flissige Schokolade
unterruhren.

4 Die Eiweisse mit dem Salz halb steif
schlagen. Dann unter Weiterschlagen den
Zucker portionenweise einrieseln lassen
und so lange weiterschlagen, bis ein fes-
ter, glanzender und feinporiger Eischnee
entstanden ist. Diesen mit einem Spach-—
tel unter die Schokoladenmasse ziehen.
Das Mehl daruber stauben und sorgfaltig
unterheben. Den Teig in die beiden vor-
bereiteten Formen fullen.

5 Die Biskuits im 180 Grad heissen
Ofen auf der zweituntersten Rille etwa
35 Minuten backen. Die Stabchenpro-
be machen. Die Biskuits herausnehmen
und in der Form 5-10 Minuten abkuhlen
lassen. Anschliessend aus der Form I9sen
und vollstandig erkalten lassen.

6 Fir die Fillung die weisse Schokola-
de in Stiicke brechen und mit dem Rahm
und der Vanille in eine Schissel geben.
Die Schokolade tiber einem heissen
Wasserbad schmelzen lassen. Anschlie-
ssend glattrihren und abkiihlen lassen.

7 Die weiche Butter mit dem Puder-
zucker mit dem Handrihrgerat oder der
Kichenmaschine 5 Minuten kraftig auf-
schlagen. Dann nach und nach unter
Ruhren die Schokoladencreme beifiigen
und nochmals 2 Minuten auf hochster
Stufe luftig aufschlagen. % der Creme in
einen Spritzsack flillen, der Rest wird zum
Einstreichen der Torte verwendet.

8 Beide Biskuits waagrecht halbieren.

3 Biskuitboden mit der Himbeerkonfitiire
bestreichen. Den ersten Himbeer-
Biskuitboden auf eine Tortenplatte ge-
ben. % der Schokoladen-Butter-Creme
auf den Boden spritzen und mit % der
Himbeeren belegen. Mit den zwei weite-
ren Himbeer-Biskuitboden auf die gleiche
Weise verfahren. Den vierten und letzten
— unbestrichenen — Biskuitboden als
«Deckel» auflegen.

9 Die Torte mit der beiseitegestellten
Creme rundherum einstreichen, den Rest
der Creme zum Dekorieren der Torte ver-
wenden. Die Torte mindestens 1 Stunde
kaltstellen.

10  Fir die Drip-Glasur die Schokolade
hacken und in eine Schussel geben. Den
Rahm aufkochen und Gber die Schokola-
de giessen. Kurz ruhen lassen, damit die
Schokolade schmelzen kann. Dann die
Butter beifligen und alles glattrihren.
Die Glasur leicht abkihlen lassen.

11 Die Glasur in einen Spritzbeutel
fillen. Nun am Rand der Torte «Tranen»
aufspritzen und die Glasur an der Seite
der Torte herunterfliessen lassen. Zuletzt
den Rest der Glasur auf der Oberflache
der Torte verteilen. Die Torte kaltstellen.
12 Zum Servieren die Torte nach Belie-
ben mit gefriergetrockneten Himbeeren,
Macarons und Bluten sowie der restlichen
Buttercreme'ausgarnieren.'
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Dieser herrlich
saftige Kuchen wird
mit Polenta anstatt
Mehl zubereitet und
behalt deshalb trotz
Feuchtigkeit einen
angenehmen
leichten Biss.
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Sizilianischer Zitronen-

Mandel-Kuchen

ERGIBT 12 Stuck
VORBEREITUNGSZEIT: 15 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 60 Minuten

4-5 Zitronen, je nach Reifegrad und
Grosse

250 g weiche Butter

200 g Zucker (1)

"2 Teeloffel Vanillepulver

4 Eier

250 g gemahlene geschalte Mandeln
175 g feine Polenta

50 g Pistazienkerne

150 g Zucker (2)

1 Den Backofen auf 160 Grad vorhei-
zen (Umluft nicht empfehlenswert). Den
Boden einer Springform von 24 cm
Durchmesser mit Backpapier belegen.
Den Rand aufsetzen. Papierboden und
Formenrand mit Butter bestreichen. Die
Form kuhl stellen.

2 Die gelbe Schale der Zitronen fein
abreiben. Den Saft der Zitronen auspres-
sen und beiseitestellen.

3 Die weiche Butter mit der ersten
Portion Zucker (1), dem Vanillepulver so-
wie der abgeriebenen Zitronenschale mit
dem Handruhrgerat 5 Minuten zu einer
hellen, luftigen Masse aufschlagen. Dann
ein Ei nach dem andern unterschlagen.
Zuletzt Mandeln, Polenta und Pistazien-
kerne mischen und portionenweise unter
die Ei-Butter-Creme ziehen. Den Teig in
die vorbereitete Form fullen.

4 Den Zitronen-Mandel-Kuchen im
160 Grad heissen Ofen auf der zweitun-
tersten Rille etwa 60 Minuten backen.

5 Kurz bevor der Kuchen fertig geba-
cken ist, den beiseitegestellten Zitronen-
saft mit der zweiten Portion Zucker (2)
verrihren, bis sich der Zucker aufgelost
hat.

6 Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
und 10 Minuten in der Form ruhen lassen.
Dann den Formenrand entfernen und den
Kuchen auf ein Kuchengitter geben. Den
noch warmen Kuchen wieder und wieder
mit Zitronensirup bestreichen. Dann voll-
standig erkalten lassen.

Pro Stiick 10 g Eiweiss,
31 g Fett, 41 g Kohlenhydrate;
494 kKalorien oder 2056 kJoule
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PROBLEMLOS
GELIEREN

Der Guss auf unserer Rha-
barbertorte wurde mithilfe
von Gelatine Express zube-
reitet, was auch fiir alle jene,
die den Umgang mit Gelati-
ne scheuen, ein Kinderspiel
ist. Das Pulver kann namlich
ohne Erwarmen und Quel-
len direkt sowohl in warme
wie auch kalte Flussigkeit
gegeben werden, ohne dass
man beflirchten muss, dass
Klimpchen entstehen. Un-
bedingt die Packungsan-
gaben befolgen, denn je
nach Art der Masse kann
die Dosierung unterschied-
lich sein. Nicht geeignet fiir
die Zubereitung sind frische
Frichte wie Ananas, Kiwis,
Feigen und Papayas, welche
alle ein Enzym enthalten,
das die Wirkung von Gela-
tine zerstort. Werden diese
Frichte hingegen zuerst
gegart, dann verliert das

Enzym seine Wirkung.

KOCHEN
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Haselnuss-Tarte mit

Passionsfrucht-Rhabarber

ERGIBT 12 Stuck
VORBEREITUNGSZEIT: 50 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 35 + 10 Minuten
RUHEZEIT: ca. insgesamt 3 Stunden

TEIG:

125 g weiche Butter

90 g Puderzucker

" Teeloffel Vanillepulver oder 1 Teelsffel
Vanillepaste

1 grosse Prise Salz, 1 Ei

250 g Mehl

30 g gemahlene Haselniisse

ca. /2 Beutel helle Kuchenglasur
(Milchschokolade)

FULLUNG:

100 g gemahlene Haselniisse
4 dl Milch, 40 g Zucker

3 Blatt Gelatine

12 dl Rahm

RHABARBER:

750 g Rhabarber

80 g Zucker

3 dl Passionsfrucht-Nektar (aus Glas
oder Tetrapak), ersatzweise exotischer
Fruchtnektar

1 Beutel Gelatine Express (15 g)

1 Furden Teig die weiche Butter
cremig ruhren. Dann nacheinander
Puderzucker, Vanille, Salz und Ei beifiigen
und zu einer homogenen Masse ruhren.
Zuletzt Mehl und Haselnusse ziigig un-
termischen. Den weichen Teig mit einem
Spachtel auf Klarsichtfolie geben, rund
dricken und in die Folie gewickelt
mindestens 1 Stunde kalt stellen.

2 Eine Tarteform oder ein Kuchenblech
von 28 cm Durchmesser mit einem
mindestens 2 cm hohen Rand leicht
ausbuttern.

3 Den Teig auf wenig Mehl rund und
3-4 mm dick deutlich grosser als die
Form auswallen. Die Form mit dem Teig
auslegen, dabei den Teig bis zum Formen-
rand hochziehen. Die Form 30 Minuten
kalt stellen.

4  Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen.

5 Den Teigboden mit einer Gabel
regelmassig einstechen, mit Back-

papier belegen und darauf Hulsenfruchte,
Backperlen, Kieselsteine usw. verteilen,
damit beim Anbacken der Teigrand nicht

einsinkt. Den Teigboden im 180 Grad
heissen Ofen auf der mittleren Rille

20 Minuten backen. Dann Hulsenfriichte
usw. sowie Backpapier entfernen und die
Tarte nochmals etwa 15 Minuten backen,
bis sie knusprig ist. Kurz in der Form
abkihlen lassen, dann sorgfaltig heraus-
nehmen. Vollstandig erkalten lassen.

6 Inzwischen die Kuchenglasur nach An-
leitung auf dem Beutel schmelzen. Den
Tarteboden mitsamt Innenrand damit duinn
bestreichen und trocknen lassen.

7  Fur die Fillung die Haselnusse und
die Milch in einen Becher geben und mit
dem Stabmixer 12-2 Minuten fein mixen.
Etwa 15 Minuten ruhen lassen, damit sich
das Aroma entfalten kann.

8 Die Haselnussmilch durch ein

feines Sieb in eine Pfanne giessen, da-

bei die Masse gut auspressen. Den Zucker
beifligen. Alles unter Riihren aufkochen,
dann 10 Minuten leise kochen lassen.

9  Inzwischen die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Wenn sie zusammen-
gefallen ist, in der warmen Haselnuss-
milch unter Ruhren auflosen. In eine
Schissel umgiessen, diese in ein kaltes
Wasserbad stellen und die Milch unter
Ruhren abkuihlen lassen. Anschliessend
kalt stellen, bis die Haselnussmilch dem
Rand entlang zu gelieren beginnt.

10 Den Rahm steif schlagen. Mit der
Haselnussmilch mischen. Nochmals kurz
kalt stellen. Dann auf den vorbereiteten
Tarteboden geben und glatt streichen.
Etwa 1 Stunde kuhl stellen.

11 Inzwischen den Rhabarber rusten

und in 5 cm grosse Stlcke schneiden. Den
Zucker in einer weiten Pfanne bei Mittel-
hitze zu hellbraunem Caramel schmelzen
lassen. Den Passionsfruchtnektar dazu-
giessen und leise kochen lassen, bis sich der
Zucker aufgelost hat. Den Rhabarber bei-
fligen und bei kleiner Hitze 3-4 Minuten
dunsten, bis der Rhabarber knapp weich
ist. Mit einer Schaumkelle herausheben,
auf einen Teller geben und abkihlen lassen.
12 Vom Saft 1,25 dl Saft abmessen
(siehe auch Anleitung auf der Packung)
und in eine kleine Schiissel geben. Die
Express-Gelatine einrlihren und auflosen.
13  Die Rhabarberstiicke dekorativ auf
der Haselnusscreme verteilen und den
Guss darlber verteilen. Die Tarte bis zum
Servieren nochmals mindestens /% Stunde
kuhl stellen.

Pro Stlick 7 g Eiweiss, 24 g Fett,
41 g Kohlenhydrate; 414 kKalorien oder
1728 kJoule



Schokoladen-Rotwein-
Gugelhopf

ERGIBT 12 Stuck
VORBEREITUNGSZEIT: 20 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 60 Minuten

250 g brauner Zucker
3% dl kraftiger Rotwein
1 Zimtstange

1 Vanilleschote

je 4 Gewiirznelken und
Kardamomkapseln

250 g dunkle Schokolade,
65 7% Kakaogehalt

250 g weiche Butter

2 Eier

300 g Mehl

1 Teelsffel Backpulver

1 Zucker, Rotwein und Zimtstange in
eine Pfanne geben. Die Vanilleschote der
Lange nach halbieren, die Samen heraus-
schaben und alles zum Wein geben.
Nelken und Kardamom mit einer Messer-
klinge anquetschen, in ein kleines Gaze-
tichlein oder in ein Tee-Ei geben und
ebenfalls beifiigen. Den Wein unter
Rihren einmal kurz aufkochen, dann auf
der ausgeschalteten Herdplatte 10 Minu-
ten ziehen lassen.

2 Die Schokolade in grobe Stiicke
brechen.

3 Die Gewlirze aus dem Rotweinsirup
entfernen. Die Schokolade beifiigen und
im noch heissen Sirup schmelzen lassen.
Alles glatt riihren.

4 Den Backofen auf 160 Grad vorhei-
zen. Eine Gugelhopfform ausbuttern und
mit Mehl bestauben.

5 Die weiche Butter in einer Schussel
mit dem Handrihrgerat oder mit der Ku-
chenmaschine 5 Minuten aufschlagen.
Dann ein Ei nach dem andern dazuriihren
und alles nochmals 1-2 Minuten weiter-
schlagen.

6 Den Schokoladen-Rotwein-Sirup un-
ter die Butter-Ei-Masse rihren. Das
Mehl mit dem Backpulver dariiber sieben
und mit einem Teigschaber von Hand un-
terziehen. Den Teig in die vorbereitete
Form fullen.

7 Den Gugelhopf sofort im 160 Grad
heissen Ofen auf der mittleren Rille etwa
60 Minuten backen. Dann herausnehmen
und 10 Minuten in der Form ruhen lassen.
Anschliessend auf ein Kuchengitter
sturzen.

Kuchen

TIPP

Statt eines grosseren Gugelhopfs kann man
auch zwei mittlere Kuchen backen. Die
Backzeit reduziert sich um 20-25 Mi-
nuten. Der Gugelhopf oder Stiicke davon

lassen sich auch sehr gut tiefkiihlen.

Pro Stiick 5 g Eiweiss, 25 g Fett,
50 g Kohlenhydrate; 467 kKalorien oder
1954 kJoule, Purinarm

Schokolade, Rotwein
und Gewurze verlei-
hen diesem Kuchen
eine tolle Wurze. Noch
intensiver kommt das
Aroma von Gewurznel-
ken und Kardamom zur

Geltung, wenn man sie

vor der Beigabe in den

Rotweinsirup kurz an-

rostet, bis sie zu duften
beginnen.
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Chai-Apfel-Kuchen

ERGIBT 12 Stuck
VORBEREITUNGSZEIT: 25 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 55 Minuten

Es gibt unterschiedliche Gewtirz-
mischungen fir Chai-Tee: unter anderem
grob oder fein gemahlene, mit Zucker oder
Teeblattern. Von einer groben Mischung ver-
wendet man eher zwei Teeloffel, von einer
feinen nur einen. So oder so fligt man dem
Teig zuerst besser etwas weniger Gewtrzmi-
schung bei, damit das Aroma nicht zu inten-
siv wird.

7-8 Apfel, insgesamt ca. 1kg
2 Essloffel Zitronensaft

1-2 Teeloffel Chai-Gewiirzmischung,
siehe Einleitungstext

300 g Mandelmasse oder
Backmarzipan

20 g Puderzucker

2 Eier

150 g weiche Butter

2 dl Rum oder Milch

150 g Apfelmus

200 g Mehl

/s Packchen Backpulver

7-8 Zimtstangen

KOCHEN
2022

Kuchen

ZUM FERTIGSTELLEN:
2 dl Zitronensaft
150 g Puderzucker

1 Den Boden einer Springform von 24
cm Durchmesser mit Backpapier belegen,
den Rand aufsetzen und mit Butter ein-
fetten. Den Backofen auf 180 Grad vor-
heizen.

2 Die Apfel schalen und mit einem Ap-
felkernausstecher das Kerngehause ent-
fernen. Die Apfel sofort mit Zitronensaft
bestreichen.

3 Falls eine grobe Chai-Gewiirzmi-
schung verwendet wird, diese im Morser
fein mahlen.

4 Die Mandelmasse oder den Backmar-
zipan in einen hohen Becher geben. Wird
Backmarzipan verwendet, diesen vorher in
grobe Stucke zupfen. Den Puderzucker,
die Eier und die Gewlirzmischung beifu-
gen und alles mit dem Stabmixer zu einer
glatten Masse purieren.

5 Ineiner Schussel die purierte Man-
delmasse mit der Butter verrihren und
dann mit dem Handruhrgerat oder in der
Kichenmaschine 6 Minuten zu einer luf-
tigen Masse aufschlagen.

6 Den Rum oder die Milch sowie das
Apfelmus unter die aufgeschlagene Mas-

se rihren. Das Mehl und das Backpulver
dariibersieben und unterheben. Die Mas-
se in die vorbereitete Form fiillen. Die
ganzen Apfel in den Teig setzen und in das
Loch des Kerngehauses je 1 Zimtstange
stecken.

7 Den Kuchenim 180 Grad heissen
Ofen auf der zweituntersten Rille etwa 55
Minuten backen. Anschliessend vollstan-
dig auskuhlen lassen.

8 Ineiner Schussel den Zitronensaft
und den Puderzucker glatt rihren. Die
Glasur Uber den Kuchen verteilen.

Pro Stuck 6 g Eiweiss, 18 g Fett,
50 g Kohlenhydrate; 389 kKalorien oder
1628 kJoule, Purinarm




= s = ‘ ___ﬂ-’
e i

i ; % ‘é 3 E: * Je nach Zusammensetzung der Miesli- 2
t# £ i mischung diese allenfalls vor der Zugabe . A iy
;F - f 2 zur Schokoladen-Butter-Mischung zuerst in

einen Plastikbeutel geben und mit dem Wallholz . 4
zerkleinern, damit spater der Boden gut »
zusammenhalt und kompakt wird. ;

Aprikosen-Quarktorte

ERGIBT 12 STUCK
VORBEREITUNGSZEIT: 40 Minuten
RUHEZEIT: 4 Stunden

100 g weisse Schokolade

50 g Butter

250 g Mieslimischung, siehe Tipp
600 g Aprikosen

1 unbehandelte Orange

200 g Aprikosenkonfitiire
1Teeloffel Vanillepaste oder 7 Teeloffel
Vanillepulver

6 Blatt Gelatine

2% dl Rahm

50 g Zucker

400 g Magerquark

25 g Mandelblattchen

1 Den Boden einer Springform von 24 cm
Durchmesser mit Backpapier belegen.

2 Die Schokolade in Stiicke brechen und
mit der Butter in eine Schiissel geben.
Uber einem heissen, aber nicht kochen-
den Wasserbad langsam schmelzen lassen.
3 Die Mieslimischung unter die Scho-
koladen-Butter-Mischung riihren. Die
Masse auf dem Boden der vorbereiteten
Form verteilen und gut festdriicken.

30 Minuten kuhl stellen.

4 Inzwischen die Aprikosen vierteln und
den Stein entfernen. Die Schale der
Orange fein abreiben und fiir die Fillung
beiseitestellen. Den Saft der Orange aus-
pressen und 1dl abmessen.

5 Ineiner weiten Pfanne die Konfitiire
mit dem abgemessenen Orangensaft und
der Vanillepaste oder dem Vanillepulver
aufkochen. Die Aprikosen beifligen und
nur gerade so lange garen, bis sie knapp
weich sind. 150 g Aprikosen in einen ho-
hen Becher geben und mit dem Stab-
mixer fein plrieren. Restliche Aprikosen-
viertel in eine Schissel geben, erkalten
lassen, dann kuhl stellen.

6 Die Gelatine in reichlich kaltem Was-
ser einweichen.

7 Den Rahm mit dem Zucker steif
schlagen.

KOCHEN
2022

Kuchen

8 Die Gelatine aus dem Wasser neh-
men, in eine kleine Pfanne geben und auf
mittlerer Stufe schmelzen lassen. Die Ge-
latine unter das noch lauwarme Apriko-
senpuree rihren. Dann in einer Schussel
den Quark, das Aprikosenpliree und die
beiseitegestellte Orangenschale verriih-
ren. Zuletzt den Rahm unterheben und
die Masse auf dem vorbereiteten Boden
verteilen. Die Torte mindestens 4 Stun-
den kalt stellen.

9 |n einer trockenen Pfanne die Man-
delblattchen ohne Fett goldbraun rosten.
10 Zum Servieren die Torte aus der
Form Iésen und auf eine Platte geben.
Die Aprikosenviertel darauf verteilen
und alles mit den Mandelblattchen
bestreuen.

Pro Stiick 8 g Eiweiss, 18 g Fett,
40 g Kohlenhydrate; 358 kKalorien oder
1496 kJoule

Himbeer-Sauerrabhm-

Kuchen

ERGIBT 12-16 Stiick
VORBEREITUNGSZEIT: 50 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 10 Minuten
RUHEZEIT: 4’ Stunden

BODEN:

200 g Pumpernickel

50 g Zucker

75 g Butter

50 g Zartbitterschokolade

BELAG:

8 Blatt Gelatine

2 unbehandelte Zitrone

5 dl saurer Halbrahm

100 g Puderzucker

3 dl Rahm

300 g Himbeeren, auch tiefgekiihlt
40 g Zucker

1 Essloffel Maizena

2 Essloffel kaltes Wasser, nach Belieben

auch mit Himbeergeist gemischt

1 Furden Kuchenboden die Pumper-
nickel in Sticke brechen und im Cutter
oder mit einem grossen Messer fein ha-
cken. In einer beschichteten Bratpfanne
die Pumpernickelbrosel mit dem Zucker
unter Ruhren anrosten, bis der Zucker
geschmolzen ist. In eine Schussel geben.
2 Die Butter in Stuicke schneiden.

Die Schokolade in kleine Stuicke brechen.
Beides in einer Pfanne bei kleiner Hitze
erwarmen, bis sie geschmolzen sind.

3  Inzwischen den Boden einer
Springform von 26 cm Durchmesser

mit Backpapier belegen, dann den Rand
aufsetzen.

4 Die Butter-Schokoladen-Creme zu
den Pumpernickelbroseln geben und

alles grindlich mischen. Auf dem Boden
der vorbereiteten Form verteilen und gut
andrucken. Den Tortenboden mindestens
30 Minuten kuhl stellen.

5 Die Gelatineblatter in kaltem Wasser
einweichen, bis sie zusammenfallen.

6 Die gelbe Schale der Zitronenhalfte
fein abreiben, den Saft auspressen. Beides
mit dem sauren Halbrahm und dem
Puderzucker mischen.

7  Die Gelatineblatter tropfnass in eine
kleine Pfanne geben und bei kleiner
Hitze schmelzen lassen. Einige Loffel
Sauerrahmcreme unterrihren, dann
diese Mischung zur restlichen Creme
ruhren. Kurz kuhl stellen.

8 Den Rahm steifschlagen und unter
die Sauerrahmcreme ziehen. Die Creme
auf dem Pumpernickelboden verteilen
und wieder kuhl stellen.

9 In einer Pfanne die Himbeeren mit
dem Zucker mischen und erwarmen.

Das Maizena mit dem Wasser glattrithren
und zu den Himbeeren geben. Alles ein-
mal gut aufkochen, dann vom Herd zie-
hen und abkuhlen lassen. Anschliessend
auf der Sauerrahmcreme verteilen. Die
Torte mindestens 4 Stunden kuhl stellen.
10 Zum Servieren die Sauerrahmcreme
vorsichtig vom Rand der Form losen und
die Torte mit Hilfe des Backpapiers auf

eine Platte gleiten lassen.
Pro Stiick 4 g Eiweiss,

22 g Fett, 29 g Kohlenhydrate;
341 kKalorien oder 1418 kJoule
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Schokoladen-Pavlova

mit Kirschen

ERGIBT 10-12 Portionen
VORBEREITUNGSZEIT: 30 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 120 Minuten

PAVLOVA:

200 g Zucker

1 Teeloffel Maizena

4 Eiweisse, 1 Prise Salz

1 Teeloffel Weissweinessig

10 g Kakaopulver

nach Belieben 10 g Kakao-Nibs, siche

Tipp

BELAG:

500 g Kirschen

1 Zitrone

20-40 g Zucker, je nach Kischensorte
> dl Wasser

1-2 Teeloffel Maizena

2 Teeloffel Zimtpulver

3 dl Rahm

1 Den Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen (Umluft nicht geeignet!). Ein grosses
Ofenblech mit Backpapier belegen.

2 Fir die Pavlova Zucker und Maizena
mischen. Die Eiweisse mit 1 Prise Salz fast
vollstandig steif schlagen. Dann nach und
nach die Zuckermischung einrieseln lassen
und alles so lange weiterschlagen, bis eine
glanzende, feste, feinporige Masse ent-
standen ist. Zuletzt den Essig unterrihren.
3 Ineinerkleinen Schiissel 3-4 grosse
Essloffel Eiweissmasse mit dem Kakao-
pulver glattrihren. Anschliessend das
Kakao-Eiweiss von Hand unter den restli-
chen Eischnee heben. Die Eischneemasse
mithilfe eines Spachtels in die Mitte des
Backpapiers geben und zu einer runden
Torte von etwa 5 cm Hohe und 20 cm
Durchmesser formen. Zuletzt nach Belie-
ben mit den Kakao-Nibs bestreuen.

4 Die Ofentemperatur auf 100 Grad
reduzieren und die Pavlova auf der zweit-
untersten Rille 1 Stunde backen. Dann
eine Holzkelle in die Backofenture ste-
cken, damit diese einen Spalt weit geoff-
net bleibt, und die Ofentemperatur auf
120 Grad erhohen. Die Pavlova nochmals
1 Stunde trocknen lassen. Dann den Ofen
ausschalten und die Pavlova im nun wie-
der geschlossenen Ofen erkalten lassen.
5 Firden Belag die Kirschen entsteinen.
6 Den Saft der Zitrone auspressen.

Mit den Kirschen und dem Zucker in eine
Pfanne geben. Alles langsam aufkochen.
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Kuchen

Das Wasser mit der Starke verrihren. Zu
den leicht kochenden Kirschen geben und
alles nochmals 1-2 Minuten auf kleiner
Stufe kochen lassen. Anschliessend zuge-
deckt abkihlen lassen.

7 Kurz vor dem Servieren den Rahm mit
dem Zimt steif schlagen.

8 Die Pavlova auf eine Tortenplatte ge-
ben. Den Rahm auf der Pavlova ausstrei-
chen und darauf die Kirschen verteilen.
Nach Belieben mit Schokoladenspanen
und/oder frischen Kirschen garnieren.

Pro Portion 3 g Eiweiss, 11 g Fett,
31 g Kohlenhydrate; 239 kKalorien oder
1002 kJoule, Glutenfrei

Kakao-Nibs sind
kleine gerostete
Splitter der
Kakaobohne. Man
bekommt sie im
Reformhaus oder
im spezialisierten
Onlinefachhandel
unter der Bezeich-

nung Kakaosplitter
oder Kakao-Nibs.

KOCHEN
2022

KOCHEN
2022
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Mandel-Torte

ERGIBT 12 Stiick
VORBEREITUNGSZEIT: 45 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 30 Minuten
RUHEZEIT: 12 Stunden

FULLUNG:

500¢ Apfel, geriistet gewogen
200 g Aprikosenkonfitiire

2 dl Apfelsaft

6 Blatt Gelatine

Biskuit:

180 g Butter

180 g Zucker

5 Eier

180 g gemahlene geschilte Mandeln
120 g Mehl

2 Teeloffel Backpulver

ZUM FERTIGSTELLEN:

160 g Mandelblattchen

100 g Backmarzipan (Mandelmasse)
6 dl Rahm

50 g Puderzucker

2 Packchen Rahmhalter

1 Teeloffel Vanillepaste oder
2 Teeloffel Vanillepulver
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1 Die gerUsteten ApFel in Scheiben
schneiden. Mit der Konfitiire und dem
Apfelsaft in eine Pfanne geben und die
Apfel zugedeckt weich kochen; der Apfel-
saft sollte am Schluss fast vollstandig ein-
gekocht sein.

2 Inzwischen ein Wahenblech von 18 cm
Durchmesser mit Klarsichtfolie auslegen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen.

3 Dieheissen Apfel in einen hohen Be-
cher geben und mit dem Stabmixer fein
purieren. Die Gelatine ausdriicken, zum
warmen Apfelmus geben und unter Ruh-
ren auflésen. Das Apfelmus in das vorbe-
reitete Wahenblech geben, in den Tief-
kiihler stellen und gefrieren lassen; dies
dauert etwa 2 Stunden.

4 Fur das Biskuit den Boden einer
Springform von 24 cm mit Backpapier aus-
legen und den Rand mit Butter einfetten.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

5 Ineiner Schussel die Butter und den
Zucker mit dem Handruhrgerat oder in
der Kichenmaschine 5 Minuten zu einer
luftigen Masse aufschlagen.

6 Ineiner zweiten Schussel die Eier mit
den Mandeln verrihren. Dann zur But-

ter-mischung geben und alles glatt rih-
ren. Zuletzt das Mehl und das Backpulver
daribersieben und mit einem Gummi-
spachtel unterheben. Den Teig in die vor-
bereitete Form fullen.

7 Das Biskuit im 180 Grad heissen
Ofen auf der mittleren Rille etwa 30 Mi-
nuten backen.

8 Die Mandelblattchen auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben. Wenn
man das Biskuit aus dem Ofen nimmt, die
Mandeln im 180 Grad heissen Ofen auf
der mittleren Rille 10-12 Minuten gold-
braun rosten. Mandeln und Biskuit aus-
kuhlen lassen.

9 Das Backmarzipan in kleine Stiick-
chen zerzupfen und mit 1dl Rahm in einen
hohen Becher geben. Mit dem Stabmixer
zu einer Creme piirieren. Kihl stellen.

10 Wenn das Apfelgelee gefroren und
das Biskuit ausgekihlt ist, den Puderzu-
cker und den Rahmhalter mischen. Den
restlichen Rahm (5 dI) mit der Vanillepas-
te oder dem Vanillepulver halb steif schla-
gen. Dann die Puderzucker-Rahmbhal-
ter-Mischung unter Rihren einrieseln
lassen und den Rahm so lange weiter
schlagen, bis er schon steif ist. Zuletzt mit
dem Schwing-besen die Marzipancreme
unterziehen.

11 Das ausgekuhlte Biskuit waagrecht
halbieren. Auf den Boden etwa 150 g
Mandelrahm verteilen. Das gefrorene
Apfelgelee aus der Form losen und mittig
auf dem Boden platzieren. ' des restli-
chen Mandelrahms driiber verteilen, so-
dass eine glatte, gleichmassig hohe Flache
entsteht. Mit dem zweiten Biskuit decken
und die ganze Torte mit dem restlichen
Mandelrahm rundherum Uberziehen. Zu-
letzt die gerosteten Mandeln darlber ver-
teilen.

Die Torte vor dem Servieren mindestens
3 Stunden kalt stellen.

TIPP

Die einzelnen Komponenten dieser Torte
mussen zwischen den verschiedenen Arbeits-
schritten jeweils gentgend lange ruhen oder
abkdhlen, bevor man alles zu einer Torte zu-
sammenfugen kann. Dafur ldsst sich die Tor-
te gut bereits am Vortag zubereiten, sie ist

im Kuhlschank 2 Tage haltbar.

Pro Stiick 13 g Eiweiss,
48 g Fett, 52 g Kohlenhydrate;
703 kKalorien oder 2925 kJoule

KOCHEN
2022

Joghurtkuchen mit
Caramel-Birnen

ERGIBT 12 Stuck
VORBEREITUNGSZEIT: 25 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 40-45 Minuten

KUCHEN:

140 g Butter

1 unbehandelte Zitrone

1Ei

1Eigelb

180 g griechischer oder turkischer
Joghurt

140 g Zucker

180 g Mehl

17 Teeloffel Backpulver

BELAG:

5 Passionsfruchte

1dI frischer Orangensaft

120 g Zucker

2-3 grosse Birnen

400 griechischer oder tiirkischer
Joghurt

1 Den Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen. Den Boden einer Springform vom
22 cm Durchmesser mit Backpapier

Kuchen

belegen und den Formenrand aufsetzen.
Papierboden und Formenrand bebuttern
und mit Mehl bestauben und die Form
kuhl stellen.

2  Firden Kuchen in einer Pfanne die
Butter schmelzen. Die Schale der Zitrone
fein dazureiben. Den Saft der Zitrone
auspressen.

3 Ineiner Schissel die flissige Butter,
den Zitronensaft, das Ei, das Eigelb, den Jo-
ghurt und den Zucker verrihren. Das Mehl
mit dem Backpulver dazusieben und unter-
ruhren, bis ein glatter Teig entstanden ist.
Den Teig in die vorbereitete Form fullen.

4 Den Joghurtkuchen im 180 Grad
heissen Ofen auf der mittleren Rille
40-45 Minuten backen. Herausnehmen,
10 Minuten ruhen lassen, dann aus der
Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.

5 Firden Belag 1 Passionsfrucht fir die
Garnitur beiseitelegen. Die restlichen
Frichte halbieren und das Fruchtfleisch
mit den Kernen in einen hohen Becher
schaben. Den Orangensaft beifigen und
alles nur gerade 5-8 Sekunden mit dem
Stabmixer mixen, um das Fruchtfleisch
von den Kernen zu ldsen. Die Masse
durch ein Sieb passieren.

6 Die Birnen schalen, halbieren, das

Kerngehause entfernen und die Halften in
Schnitze schneiden.

7 Ineiner weiten Pfanne den Zucker bei
Mittelhitze langsam zu goldbraunem Cara-
mel schmelzen lassen. Den Passions-
frucht-Orangen-Saft dazugiessen und alles
so lange leise kochen lassen, bis sich der
Caramel aufgelost hat. Dann die Birnen in
den Sud legen und je nach Reifegrad 3-6
Minuten weich garen. Abkuhlen lassen.

8 Den Joghurt auf einem Kichentuch
zu einem Quadrat von 30 x 30 ¢cm aus-
streichen. Mit den Tuchrandern decken
und 10 Minuten entwassern lassen. Dann
den Joghurt in eine Schiissel geben und
glatt rihren.

9  Zum Servieren den Kuchen auf eine
Tortenplatte geben. Etwas Passions-
frucht-Caramel-Sauce von den Birnen
dariber verteilen und in den Kuchen ein-
ziehen lassen. Den Joghurt auf dem Ku-
chen verstreichen. Die beiseitegelegte
Passionsfrucht halbieren, das Frucht-
fleisch zur Sauce schaben und gut verrih-
ren. Die Birnenschnitze mit der Sauce de-
korativ auf dem Joghurtbett anrichten.

Pro Stiick 4 g Eiweiss,
16 g Fett, 40 g Kohlenhydrate;
323 kKalorien oder 1355 kJoule




