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Susser Zopf

E:I 30 Min. + 2 Std. aufgehen lassen + 35 Min. backen

500g Zopfmehl
1% TL Salz
% Wiirfel Hefe
(ca.2049)
60g Butter
3dl Milch
50 g Birnendicksaft
(Birnel) oder
fliissigen Honig

Mehlund Salz in der Schiissel der Kii-
chenmaschine mischen. Hefe zerbro-
ckeln, daruntermischen. Butter in Stii-
cke schneiden, mit Milch und
Birnendicksaft beigeben, mit dem
Knethacken der Kiichenmaschine zu
einem weichen, glatten Teig kneten.
Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
ca. 1% Std. aufs Doppelte aufgehen
lassen.

Teig auf die leicht bemehlte Arbeits-
flache geben. Teig in 3 Portionen tei-
len, zu ca. 60 cm langen Strdngen for-
men, die an den Enden diinner werden.
Teigstrdnge zu einem 3-Strang-Zopf
flechten, auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen.

1 Ei
1EL Rahm oder Milch

Ei mit dem Rahm verklopfen, Zopf da-
mit bestreichen, nochmals ca. 30 Min.
aufgehen lassen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

2 EL Hagelzucker

Zopf nochmals mit Ei bestreichen, Ha-
gelzucker dariiberstreuen.

Backen: ca. 35 Min. in der unteren
Hdalfte des Ofens. Herausnehmen, Zopf
auf einem Gitter auskiihlen.

100 g: 355 kcal, F10g,Kh 54 g,E11g
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Mississippi-Cake

E:I 20 Min. +1Std. backen

Fir eine Cakeform von ca. 30 cm, mit Backpapier ausgelegt

175g Butter, weich Ofen auf 180 Grad vorheizen.
2509 Zucker Butter in der Schiissel der Kiichenma-
1TL Vanillezucker schine geben. Zucker, Vanillezucker
1Prise Salz und Salz mit dem Schwingbesen der
4 Eier Kichenmaschine darunterrithren. Ein
2 EL sofortloslicher Ei nach dem andern darunterriithren,
Kaffee weiterriihren, bis die Masse heller ist.
2 EL heisses Wasser Kaffeepuluer mit dem Wasser auflo-
sen, daruntermischen.
250g Mehl Mehl, Kakaopuluer, Schokoladepuluer
509 Kakaopulver und Backpulver mischen, mit dem
509 Schokolade- Rahm unter die Masse mischen. Die
pulver Hdlfte des Teigs in die vorbereitete
1TL Backpulver Form fiillen. Je 2 Schokoladestcdngeli
1dl Rahm oder Milch hintereinander auf den Teig legen, die
6 Schokoladestdn- mittleren 2 Stdngeli etwas in den Teig

geli (je ca. 23 g)

driicken. Restlichen Teig darauf ver-
teilen.

Backen: ca. 1Std. in der unteren Hdlfte
des Ofens. Cake herausnehmen, etwas
abkiihlen, aus der Form nehmen, auf
einem Gitter auskiihlen.

Tipp: Damit die Schokoladestdngeli im Cake nicht absinken, unbe-
dingt das Gewicht der Schokoladestdngeli beachten. Statt Schoko-
ladestdngeli 120 g Schokolade in Stiicken unter den Teig mischen.

Haltbarkeit: in Folie verpackt im Kiithlschrank ca. 3 Tage.

Stiick (%s): 323 kcal, F18 g, Kh37g9,E3 g




Rosinen-Hasen-Zopfli

E:I 1Std. + 2 Std. aufgehen lassen + 25 Min. backen

Ergibt 6 Stiick

5009 Mehl
1. TL Salz
1EL Zucker
% Wiirfel Hefe (ca.
20 g), zerbrockelt
90g Butter, kalt, in
Stiicken
3dl Milch
1 Ei, verklopft

Mehl und alle Zutaten bis und mit Hefe
in der Schiissel der Kiichenmaschine
mischen. Butter, Milch und Ei beige-
ben, mit den Knethaken der Kiichen-
maschine auf niedriger Stufe ca. 10
Min. zu einem weichen, glatten Teig
kneten.

80g Sultaninen oder
getrocknete
Cranberrys

Sultaninen beigeben, darunterkneten,
zugedeckt bei Raumtemperatur ca.
1%Std. aufs Doppelte aufgehen lassen.

6 Haselniisse

1 Ei, verklopft
Hagelzucker
nach Belieben

Teig in 6 Portionen teilen, je zu ca.
35cm langen Rollen formen. Daraus je
einen Hasen (siehe kleines Bild) for-
men. Hasen auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen, nochmals ca. 15
Min. aufgehen lassen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Haselnisse als Augen in den Kopf hin-
eindricken, mit wenig Ei bestreichen,
Hagelzucker dariiberstreuen.

Backen: ca. 25 Min. in der unteren
Hdlfte des Ofens. Herausnehmen, auf
einem Gitter auskiihlen.

Stiick: 507kcal, F17g, Kh 739, E 159



Erdbeer-
Schwarzwalder-Torte

IE:I 50 Min. + 35 Min. backen + 1 Std. kiihl stellen

Backen: ca. 35 Min. in der unteren
Hdlfte des Ofens. Herausnehmen, et-
was abkiihlen, Formenrand entfernen,
Biskuit auskiihlen. Auf ein Gitter stiir-
zen, 2-mal durchschneiden, den Bis-
kuitboden auf eine Platte legen.

Fiir eine Springform von ca. 24 cm @, Boden mit Backpapier belegt 5009 Erdbeeren
6 EL Puderzucker
6 EL Erdbeerlikor

1509 Zucker Ofen auf 180 Grad vorheizen. oder Orangen-
6 Eigelbe Zucker, Eigelbe und Wasser in der saft 9
2 EL heisses Wasser Schiissel der Kiichenmaschine mi-
3EL Wasser

schen, mit dem Schwingbesen der Kii-
chenmaschine ca. 5 Min. riihren, bis
die Masse schaumig ist.

5dl Vollrahm

6 Eiweisse Eiweisse mit dem Salz mit dem
2 Prisen Salz Schwingbesen der Kiichenmaschine
4 EL Zucker steif schlagen, Zucker beigeben, wei-
1509 Mehl terschlagen, bis der Eischnee gldanzt.
4 EL Kakaopulver Mehl und Kakaopuluer mischen, la-

genweise mit dem Eischnee auf die Ei-
masse geben, mit dem Gummischaber

Erdbeerenin ca.1cm grosse Wiirfel
schneiden. Puderzucker, Erdbeerlikor
und Wasser verriithren. 5 EL Likorwas-
ser auf den Biskuitboden traufeln.
Rahm steif schlagen, ein Drittel davon
und die Hdlfte der Erdbeeren auf dem
Biskuitboden verteilen. Mittleres Bis-
kuit darauflegen, mit 5 EL Likrwasser
betrdufeln. Die Hdlfte des
Schlagrahms und die restlichen Erd-
beeren darauf verteilen, Biskuitdeckel
darauflegen, leicht andriicken, mit
dem restlichen Likorwasser betrdu-
feln. Torte mit dem restlichen
Schlagrahm bestreichen, zugedeckt
ca. 1Std. kiihl stellen.

sorgfdltig darunterziehen, Teig in die

vorbereitete Form fiillen. 2009 Schokolade-

spdne
200g Erdbeeren

Spdne am Tortenrand verteilen. Erd-
beeren in feine Scheiben schneiden,
auf der Torte verteilen.

Tipp: Biskuit einen Tag im Voraus backen, in Folie verpackt aufbewahren

oder tiefkiihlen.

Stiick (1/12): 449 keal, F 24 g, Kh 48 g,E8 g



0 ster_ C u-p Ca ke s Backen: ca. 18 Min. in der Mitte de"s

Ofens. Herausnehmen, etwas abkiih-
len, aus dem Blech nehmen, auf einem
Gitter auskiihlen.

IE:I 30 Min. +18 Min. backen

Fiir ein Muffinsblech mit 12 Vertiefungen vonje ca.7cm @, 2509 Clotted Cream Clotted Cream mit Puderzucker und

mit Papier-Backformchen ausgelegt oder gefetttet

oder Doppelrahm Zitronensaft kurz verrithren, auf die
oder Mascarpone Cupcakes verteilen. Konfitiire in die

4 Eiweisse
1Prise Salz
200g Zucker

Ofen auf 180 Grad vorheizen. 1EL Puderzucker Mitte des Rahms verteilen.
Eiweisse mit dem Salz mit dem 2TL Zitronensaft

Schwingbesen der Kiichenmaschine 4 EL Konfitiire (z.B.

steif schlagen. Zucker nach und nach Aprikose)

beigeben, weiterschlagen, bis der

Eischnee gldnzt. Stiick: 329 kcal, F219,Kh29g,E5g

809 Butter
120g Mehl
100g gemahlene ge-
schdlte Mandeln
oder Haselnusse
1EL Kakaopulver
1TL Backpulver

Butter schmelzen, etwas abkiihlen.
Mehl, Mandeln, Kakaopuluver und
Backpuluer mischen, unter den
Eischnee ziehen. Butter mit dem Gum-
mischaber sorgfdltig unter die Masse
ziehen. Teig ins vorbereitete Blech ver-
teilen.




Rhabarberkuchen

IE:I 30 Min. + 45 Min. backen

Fiir die Brownies-Form «Lupf-Rutsch», kleiner Einsatz, gefettet und bemehlt
oder fiir eine Springform von ca. 24 cm @, gefettet und bemehlt

200g Butter, weich Ofen auf 180 Grad vorheizen.
2509 Zucker Butter in der Schiissel der Kiichenma-
2 Prisen Salz schine geben. Zucker und Salz mit dem
4 Eier Schwingbesen der Kiichenmaschine
1 Vanillestédngel darunterrithren. Ein Ei nach dem an-
dern darunterriihren, weiterriihren,
bis die Masse heller ist. Vanillestdngel
ldngs halbieren, Samen auskratzen,
darunterriithren.
150g Mehl Mehl, Mandeln und Backpulver mi-
100g gemahlene ge- schen, unter die Masse mischen. Teig in
schdlte Mandeln die vorbereitete Form fiillen. Rhabar-
1TL Backpulver ber in die Ldnge der Form schneiden,
350g Rhabarber auf den Teig legen, etwas andriicken.
2EL Zucker Zucker dariberstreuen. Butter in klei-
25g Butter ne Stiicke schneiden, darauf verteilen.

Backen: ca. 45 Min. in der Mitte des
Ofens. Herausnehmen, etwas abkiih-
len, Kuchen aus der Form nehmen,
auf einem Gitter auskiihlen.

Stiick (%): 548 keal, F359,Kh 49g,E8 g




Beeren-Gugelhopf

E:I 35 Min. +1Std. backen

Fiir eine Gugelhopf-Form von ca. 2 Litern, gefettet und bemehlt

100g
200g
1Prise
4

Butter, weich
Zucker

Salz

Eier

Mehl
Backpulver
gemahlene
Mandeln
Milch

weisse oder
dunkle Schoko-
lade

Rahm

tiefgekiihlte
Himbeeren
Rahm

Puderzucker
Zitronensaft

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Butter in der Schiissel der Kiichenma-
schine geben. Zucker und Salz mit dem
Schwingbesen der Kiichenmaschine
darunterriihren. Ein Ei nach dem an-
dern darunterriithren, weiterriithren,
bis die Masse heller ist.

Mehl, Backpulver und Mandeln mi-
schen, abwechslungsweise mit der
Milch unter die Masse riihren. Teig in
zwei Portionen teilen.

Schokolade fein hacken, mit dem
Rahm in eine diinnwandige Schiissel
geben. Uber das nur leicht siedende
Wasserbad hdngen, sie darf das Was-
ser nicht beriihren, schmelzen, glatt
rithren, unter die eine Hdlfte des Tei-
gesrithren.

Beeren antauen, 2 EL des Safts beisei-
te stellen. Beeren und Rahm unter die
andere Teighdlfte riihren. Die zwei Tei-
ge abwechslungsweise mithilfe eines
Loffels einfiillen.

Backen: ca. 1Std. in der unteren Hdlfte
des Ofens. Herausnehmen, etwas aus-
kiihlen, auf ein Gitter stilirzen.

Puderzucker und Zitronensaft zu einer
dickfliissigen Glasur verrithren. Beisei-
te gestellten Beerensaft darunterrih-
ren, Gugelhopf mit der Glasur uber-
giessen.

Stiick (%): 327 kcal, F159,Kh42g,E5g




Bananenbrot

I.'E'.l 30 Min. + 50 Min. backen

Fiir eine Cakeform von ca. 30 cm, mit Backpapier ausgelegt

110 g Butter, weich Ofen auf 160 Grad vorheizen.
200g Zucker Butter und Zucker mit den Rithrhaken
3 reife Bananen oder Schwingbesen der Kiichenma-
(ca.360g), in schine rithren, bis die Masse heller ist.
Scheiben Bananen beigeben, gut darunterrih-
ren.
200g Mehl Mehl, Backpuluer, Natron, Salz und Va-
je1TL Backpulverund nillezucker mischen, unter die Masse
Natron oder rithren. Milch und Eier darunterriihren,
2 TL Backpulver Teigin die vorbereitete Form fiillen.
% TL Salz
1TL Vanillezucker
1% dl Milch oder
150 g Créme
fraiche
2 Eier

Backen: ca. 50 Min. in der Mitte des
Ofens. Herausnehmen, etwas abkiih-
len, aus der Form nehmen, auf einem
Gitter auskiihlen.

Haltbarkeit: in Folie eingepackt im Kiithlschrank ca. 3 Tage.

100 g: 286 kcal, F11g,Kh42g,E5g




Oliven-Focaccia

E:l 20 Min. + 45 Min. aufgehen lassen + 20 Min. backen

E laktosefrei

ﬁ? vegetarisch

Fiir ein Muffinsblech mit 12 Vertiefungen von je ca.7cm @,
mit Papier-Backférmchen ausgelegt

500g Mehl
2TL Backpulver
1% TL Salz
> Wiirfel Hefe (ca. 20 g)
3,2dl Wasser (320 g)
2 EL Olivendl

Mehl, Backpuluer und Salz in der
Schiissel der Kiichenmaschine mi-
schen. Hefe zerbrockeln, daruntermi-
schen. Wasser und Ol dazugiessen, mi-
schen, mit dem Knethacken der
Kichenmaschine zu einem feuchten
Teig kneten.

100 g entsteinte Oliven grob hacken, unter den Teig
schwarze und/ kneten. Teig auf ein mit Backpapier
oder griine Oli-  belegtes Blech legen, mit den Hénden
ven ca. 2 cmdick flach driicken. Teig zuge-

deckt bei Raumtemperatur ca. 45 Min.
aufgehen lassen.
2 EL Olivenél Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Mit den Fingern Griibchen in die Tei-
goberfldche driicken. Ol dariibertrdu-
feln.

Backen: ca. 20 Min. in der unteren
Hdlfte des Ofens. Herausnehmen,
Focaccia auf ein Gitter ziehen, etwas
abkiihlen, lauwarm oder kalt servie-
ren.

100 g: 271 kcal, F89,Kh41g,E84g



Speckbrotli-Kranz

E:l 30 Min. + 2 Std. aufgehen lassen + 25 Min. backen

Apéro fiir 8 Personen

509

3009

Haselniisse oder
Mandeln

Ruch- oder
Weissmehl

Salz

Wiirfel Hefe
(ca.10g)

Milch

Butter, weich
Speckwiirfeli

Mehl
zum Bestduben

Niisse grob hacken. Mehl und Salz in
der Schiissel der Kiichenmaschine mi-
schen. Hefe zerbrockeln, daruntermi-
schen. Milch dazugiessen, mit dem
Knethacken der kiichenmaschine zu
einem weichen, glatten Teig kneten.
Butter in Stiicke schneiden, mit den
Speckwiirfeli und den Niissen darun-
terkneten. Teig zugedeckt bei

Raumtemperatur ca. 1% Std. aufs Dop-

pelte aufgehen lassen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Teig in 12 Stiicke teilen, zu Kugeln for-
men, als Kranz auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen. Nochmals ca.
30 Min. aufgehen lassen. Brotli mit
wenig Mehl bestduben.

7 TL
7 TL

Haselniisse oder
Mandeln
Schnittlauch
Doppelrahm
oder Créme
fraiche

Salz
Cayennepfeffer

Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des
Ofens. Herausnehmen, auf einem Git-
ter etwas abkiihlen.

Nisse grob hacken, Schnittlauch fein
schneiden, unter den Rahm mischen,
wiirzen, zum Brotli-Kranz seruvieren.

Stiick (1/12): 273 kecal, F199,Kh19g,E7g




