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Gundelfinger Rezeptekiiche

Aargauer Rublitorte 1

Zutaten:

300 g Zucker

300 g Mandeln

300 g Karotten

5 Eigelb

1 EBL . Zitronenschale
4 EBl . Mehl

Y, Teel. Zimtpulver

1 Pr. Nelkenp .

1 Teel . Backpulver

1 Pr. Salz

5 steifgeschl . Eiweil3
2 EBI . Kirschwasser oder Rum

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten . Zum Schluss steifgeschlagenes Eiweill unterheben . Bei 190
Grad 60 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Aargauer Rublitorte 2

Zutaten:

5 Eigelb

200 g Zucker

250 g Gelberiiben
250 g Haselniisse
50 g WeiBBmehl

5 Eiweil3

50 g Zucker

50 g fliissige Butter
Zimt
Vanillezucker
geriebene Zitrone

Zubereitung:

Alles mischen , fliissige Butter unterheben . 1 Péckchen Backpulver mit Zimt und Vanillezucker
dazugeben . Eiweill mit 50 g Zucker schlagen . Bei 175° ca . 1 Stunde backen .

Seite 14



Gundelfinger Rezeptekiiche

Adventsapfel

Zutaten:

Apfel

Butter
Tortelett
Vanilleeis
Himbeersauce

Zubereitung:

Einen Apfel ausstechen , rundum mit Butter bepinseln und im vorgeheizten Backofen bei 200° je nach
Grofle und Reife 15-30 Minuten braten , auf ein Tortelett setzen , mit einer Kugel Vanilleeis kronen ,
etwas kalte oder heifle Himbeer-Sauce iiber die ,,Gestirne geben .

Seite 15



Gundelfinger Rezeptekiiche

After-Eight-Torte

Zutaten:

80 g Margarine

80 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker

5 Eier getrennt

200 g gemahlene Mandeln

100 g geraspelte Blockschokolade
1 Teel . Backpulver

1 EBl. Rum

1 EBI . Cognac

Fiir den Belag :

600 g Sahne
1 Packung After Eight ( 200 g )
2 Péckchen Sahnesteif

Zubereitung:

Am Vortag 8 der After Eight Bléttchen fiir die Verzierung beiseite legen . Fiir den Belag die
Schlagsahne mit den restlichen After Eight aufkochen . Abkiihlen lassen und tiber Nacht zugedeckt in
den Kiihlschrank stellen .

Fiir den Teig Margarine mit Zucker , Eiern und Vanillezucker schaumig rithren . Mandeln ,
Blockschokolade und Backpulver unterheben , Rum und Cognac hinzufiigen . Eiweil3 zu steifem
Schnee schlagen und unter den Teig heben . Springform mit Backpapier auslegen . Den Teig im
vorgeheizten Backofen bei 175-200° ca . 30 Minuten backen . Auskiihlen lassen .

Die gut gekiihlte Sahne mit Sahnesteif schlagen . Etwa 1/3 der Sahne in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fiillen . Tortenring um den Kuchen geben , die geschlagene Masse hineingeben und
glattstreichen . 16 Rosetten auf die Tortenoberfldche spritzen und jede mit einem halbierten After
Eight-Blattchen verzieren . Die Torte gut gekiihlt servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Ananas-Aprikosensaft

Zutaten:

1/8 Liter Ananassaft
1/8 Liter Aprikosensaft
Y2 entkernte Aprikose
Trinkwasser

Zubereitung:

Die Aprikose mit der Wélbung nach unten in ein vorgekiihltes Glas legen . Darauf die gekiihlten ,
miteinander vermengten Sifte auf die Aprikose gieBen . Mit Trinkwasser auffiillen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Ananas-Marzipankuchen

Zutaten:

200 g Marzipan

175 g Margarine

175 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker

3 Eier

300 g Mehl

2 Teel . Backpulver

200 g kleingeschnittene Ananas

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten . In eine gefettete Kastenform fiillen . Bei 175 Grad 60-
70 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Ananas-Sahnetorte 1

Zutaten:

6 Eier

200 g Zucker

1 abgeriebene Zitronenschale
100 g Mehl

100 g Speisestirke

50 g Kakao

2 Teel . Backpulver

Fiir die Fiillung:

4 cl . Aprikosenlikor

4 Bl . weille Gelatine

1 kl . Dose Ananas

4 Becher Sahne

4 P . Vanillezucker

1 P . kandierte Walnussstiicke

Zum Garnieren:

2 Ananasringe
16 Walnusshilften
50 g Borkenschokolade

Zubereitung:

Eier trennen . Eigelb , Zucker und Zitronenschale dickschaumig schlagen . Mehl , Speisestirke , Kakao
und Backpulver mischen und unterziehen . Eiweil3 steif schlagen . 1/3 davon unter den Teig riihren ,
den Rest vorsichtig unterheben . Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen . Biskuitmasse
einfiillen , glattstreichen . Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad 40 Minuten backen . Boden 2 mal
waagerecht durchschneiden . Boden mit Likdr trdnken . Gelatine einweichen . Ananas abtropfen lassen
und piirieren . Sahne steif schlagen , nach und nach Vanillezucker einrieseln lassen , am Ende steif
schlagen . Gelatine ausdriicken , auflosen und unter die Sahne rithren . Sahnemenge halbieren . Unter
die eine Hilfte das Ananaspiiree ziehen und die Torte damit fiillen . Torte zusammensetzen . Mit 2/3 der
restlichen Sahne einstreichen . Restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen . Walniisse
fein hacken und den Tortenrand damit bestreuen . Torte mit Sahnetupfen und mit Ananasstiickchen ,
Walnusshélften und zerbrockelter Schokolade verzieren . Bis zum Servieren kiihl stellen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Ananas-Sahnetorte 2

Zutaten:

Fiir Biskuit :

4 Eier

150 g Zucker

125 g Mehl

75 g Speisestirke

2 gestrichene Teel . Backpulver
Schale von 2 Zitrone

Fiir Fiillung und Garnitur :

3 Blatt weile Gelatine

1 Dose ( 446 ml ) Ananas geraspelt und gezuckert
2 Becher ( je 250 g ) Schlagsahne

1 Packchen Vanillezucker

1 Dose ( 236 ml ) Ananas in Scheiben

1 EBI . Zucker

14 Amaretti-Kekse

Zubereitung:

1. Eier trennen , Eiweill und 4 EBI . Wasser steif schlagen . Zucker einrieseln lassen . Eigelb
nacheinander unterschlagen . Mehl , Speisestarke und Backpulver mischen und auf die
Eischaummasse sieben . Zitronenschale zufiigen und unterheben . Boden einer Springform mit
Backpapier auslegen . Masse einfiillen und glattstreichen . Im vorgeheizten Backofen bei 175° 30-40
Minuten backen .

2. Gelatine einweichen . Geraspelte Ananas abtropfen lassen und dabei den Saft auffangen .
Ausgekiihlten Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden . Um den unteren Biskuit einen
Springformrand legen . Gelatine ausdriicken , auflosen und mit dem Ananassaft verrithren und unter
die geraspelte Ananas rithren. Zum Gelieren kalt stellen .

3. Inzwischen 1 Becher Sahne und Vanillezucker steif schlagen , unter die gelierende Ananasmasse
heben . Die Hilfte auf den Boden im Springformrand streichen , mit dem mittleren Biskuit abdecken
und die restliche Masse darauf streichen . Mit dem dritten Boden abdecken . Torte ca . 2 Stunden
kalt stellen .

4. Ananasscheiben abtropfen lassen und , bis auf eine , in Stiicke schneiden . Ubrige Sahne und
Zucker steif schlagen . Torte mit ca . 2/3 der Sahne diinn einstreichen . Restliche Sahne in einen
Spritzbeutel geben . Torte mit Sahnestreifen in 14 Stiicke markieren . Auf jedes Stiick einen
Sahnestreif spritzen . Mit Ananasring , Ananasstiicken , Amaretti und eventuell Minzebléttchen
verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfel in luftiger Hiille

Zutaten fiir 12 Portionen:

Ya Liter Wasser

1 Messerspitze Salz

100 g Margarine

150 g Mehl

5 Eier

12 kleine Apfel

Saft von 1 Zitrone

150 g Marzipanrohmasse
3 EBl . Puderzucker

Zubereitung:

Wasser mit Salz und Margarine zum Kochen bringen . Mehl auf einmal hineinschiitten und solange
rithren , bis sich der Teig vom Topfboden 16st . In eine Riihrschiissel geben und nach und nach die Eier
unterrithren , bis ein streichfihiger Teig entstanden ist . Apfel waschen , schilen und das Kerngehiuse
so herausstechen , dass der Apfelstiel stehen bleibt . Apfel mit Zitronensaft betriufeln und die
Offnungen mit Marzipan fiillen . Die gefiillten Apfel rundherum mit dem Brandteig bestreichen , auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und im vorgeheizten Backofen bei 225° ca . 30 Minuten
goldbraun backen . Vorsichtig vom Blech nehmen und leicht abkiihlen lassen . Dick mit Puderzucker
bestéduben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfel-Auflauf

Zutaten fiir 2 Potionen:

8 Zwiebicke

2 groBe Apfel

Ya Liter Milch

2 Eier

1 EBI . Zucker

Ya Teel . Zimt

30 g Butter oder Margarine

Zubereitung:

Zwiebicke in Stiicke brechen . Apfel schiilen , entkernen und in Spalte schneiden . Beides
abwechselnd in eine gefettete Auflaufform schichten . Milch , Eier , Zucker und Zimt verquirlen .
Uber den Apfel-Zwieback gieBen . Mit Fettflockchen belegen . Im vorgeheizten Backofen bei 220°
30 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfel-Baiser-Torte

Zutaten:

200 g Mehl
200 g Butter
2 EBI . Zucker
1 Ei

Fiir die Fiillung :

1 kg Apfel

5 Scheiben Vollkornzwieback
1 Becher Joghurt

3 Eigelb

1 Teel . Zimt

Fiir die Baisermasse :

3 Eiweil3
1 EBl . Honig
1 EBl . Orangensaft

Zubereitung:

Die Kuchenform einfetten und mit Mehl bestreuen . Mischen sie die Zutaten fiir den Teig - die Butter
sollte Raumtemperatur haben - , und fiillen sie den cremigen Teig in die Backform , dabei am Rand den
Teig etwas nach oben streichen . Die Apfel schilen , entkernen , raspeln und mit dem Saft einer halben
Zitrone betrdufeln . Den Vollkornzwieback in ein sauberes Tuch geben , klein bréseln und mit den
iibrigen Zutaten fiir die Fiillung unter die Apfel mischen . Mischung auf dem Teig verteilen . Den
Kuchen bei 200° ca . 25 Minuten backen . Inzwischen den Orangensaft mit dem Honig leicht erwdrmen
. Das EiweiB steifschlagen ( kalte Eier nehmen und 1 Prise Salz dazugeben ) , den Orangenhonig
darunter rithren . Die Eiweilmasse auf dem Kuchen verteilen , bei hdchster Temperatur 3 Minuten
backen bis die Baisermasse leicht braun ist .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfel-Hefekuchen mit
Aprikosenglasur

Zutaten:

375 g Mehl

40 g Zucker

1 %> Teeloffel abgeriebene Zitronenschale
> Wiirfel Hefe

40 g Butter oder Margarine
200 ml Milch

1 Ei

375 g sduerliche Apfel

2 Teeloffel Zimt

2 EBloffel Zitronensaft

3 EBloftel Aprikosenkonfitiire
2 EBloffel Hagelzucker

Zubereitung:

1. Mehl , Zucker und Zitronenschale in eine Schiissel geben . Hefe dariiberbrockeln . Fett

schmelzen , vom Herd nehmen und die milch dazugieBen . Das lauwarme Gemisch iiber die anderen
Zutaten geben . Ei zufiigen und alles zu einem glatten Teig verkneten . Zugedeckt an einem warmen
Ort etwa 20 Minuten gehen lassen .

2. In der Zwischenzeit Apfel schilen , vierteln , das Kerngehiiuse entfernen . Apfel in kleine Wiirfel
schneiden . Mit 1 Teel6ffel Zimt und Zitronensaft vermischen . Apfelstiicke unter den Teig kneten . In
eine gefettete Kastenform fiillen . Mit restlichem Zimt bestreuen . Im vorgeheizten Backofen bei 175
Grad ca . 45 Minuten backen .

3. Konfitiire erwdrmen und den abgekiihlten Kuchen damit bestreichen . Mit Hagelzucker bestreuen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfel-Mandelkuchen vom
Blech

Zutaten:

750 g Mehl

3 Teeloffel Backpulver

400 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

375 g Butter oder Margarine
150 g Rosinen

2 EBloffel Rum

2 kg sduerliche Apfel

Schale und Saft von % Zitrone
1 Teeloffel Zimt

20 g Speisestirke

150 g Mandelstifte

1 Eigelb

2 EBloffel Schlagsahne

Zubereitung:

1. Mehl und Backpulver mischen . Mit 350 g Zucker , Salz , ganzen Fiern und kaltem Fett ( in
Flockchen ) verkneten . Zugedeckt etwa 30 Minuten kiihl stellen .

2. Rosinen waschen , trocken tupfen , mit Rum betriufeln . Apfel schélen , halbieren und das
Kerngehduse entfernen . Apfel kleinschneiden . Mit 1/8 1 Wasser , restlichem Zucker , Zitronenschale ,
-saft und Zimt aufkochen . 5 Minuten diinsten . Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glattriihren , in
die Fliissigkeit rithren und noch einmal aufkochen lassen . 125 g Mandeln und Rosinen untermischen .
3. Teig halbieren und jede Halfte zu einer Platte in GroBe der Fettpfannen zwischen Klarsichtfolie
ausrollen . Fettpfanne einfetten . Mit einer Teigschicht auslegen . Teig mehrmals mit einer Gabel
einstechen . Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 10 Minuten vorbacken .

4. Apfel auf dem Teig verteilen . Mit der zweiten Platte bedecken . Teig mit einer Gabel vorsichtig
wellenformig einritzen . Figelb und Sahne verquirlen . Teig damit bestreichen . Restliche Mandelstifte
dariiber streuen . Bei gleicher Temperatur 30-40 Minuten fertig backen . Evtl . zum Servieren jeweils
einen dicken tupfen Sahne auf die Stiicke spritzen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfel - Nusskuchen

Zutaten:

150gr. Sanella

200gr. Zucker

3 Eigelb

1 Ei

1 EBI. unbehandelte geriebene Zitronenschale
1 Priese Salz

1 P. Vanillezucker

5 Tropfen Rumaroma

200 gr. Mehl

1 TL Backpulver

1K g siuerl. Apfel

Saft v. %2 Zitrone

150gr gemahlene Haselniisse

1 EL Zimt

3 Eiweil

75gr. Zucker

1 EL Speisestirke

Puderzucker zum Bestduben u. Sahne zum garnieren

Zubereitung:

Sanella in eine Schiissel geben und cremig rithren. Zucker, Eigelb und Ei nach und nach dazugeben,
unterrithren. Zitronenschale, Salz, Vanillezucker und Rumaroma unterziehen. Mehl mit dem
Backpulver vermischen und auf den Teig sieben. Vorsichtig unter den Teig riihren. Eine Springform (
0 28cm ) mit Sanella ausfetten, mit Mehl bestiuben, den Teig einfiillen. Apfel schiilen und grob
raspeln. Mit Zitronensaft betraufeln. Mit den Haselniissen und Zimt vermischen. Eiweil} steif
schlagen. Zucker und Speifiestirke einrieseln lassen und unter die Apfelmasse heben. Auf dem Teig
gleichmiBig verteilen, im 180-200° C vorgeheizten Backofen ca. 60 Minuten backen. Den Kuchen
herausnehmen, erkalten lassen und mit Puderzucker bestduben. Mit Sahne garnieren oder
dazureichen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfelkrapfen

Zutaten fiir 16 Stiick:

500 g Mehl

100 g Zucker

1/8 Liter lauwarme Milch
1 Wiirfel Hefe

75 g Margarine

2 Eier

300 g Apfel

50 g Rosinen

Fett zum Ausbacken

Zubereitung:

Hefeteig herstellen . Apfel schilen und wiirfeln . Rosinen unter den Teig kneten . Ca . 15 Minuten
gehen lassen . Fett auf 175° erhitzen . Mit 2 EB] . Krapfen abstechen und ins Fett geben . In Zucker

wilzen .

Seite 27



Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfelkuchen

fiir den Boden:

200 g Mehl
100 g Margarine
1 Eigelb
30 g Zucker
1 Messerspitze Salz
2 EBI . kaltes Wasser

fiir den Belag:

1 Becher Cremefraiche
3 EBl. Zucker

3 Eier

Zitronensaft

750 g Apfel

Zubereitung:

Den Kuchen bei 200 Grad 45 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfelkiichlein und
Weinschaumsof3e

Zutaten fiir 4 Personen:

4 siuerliche Apfel
Saft 1 Zitrone

2 EBl . Zucker

1 Teel .Zimt

2 Eier

1/8 Liter Milch

125 g Mehl

1 Prise Salz

Fett zum Ausbacken

Fiir die Weinschaumsofe :

1 Ei

3 EBl . Zucker

Y4 Liter trockener Weillwein
2 Teel . Speisestirke

Zubereitung:

Apfel waschen , schilen und mit einem Apfelausstecher das Kerngehiiuse entfernen . Friichte
anschlieBend in ca . 1 cm dicke Ringe schneiden und sofort mit dem Zitronensaft betrdufeln , damit sie
nicht braun werden . Zucker und Zimt vermischen und iiber die Apfelringe streuen . Fiir den
Ausbackteig Eier trennen . Eigelb mit Milch , Mehl und Salz verriihren und ca . 10 Minuten ruhen
lassen . In der Zwischenzeit das Eiweill mit dem Handriihrgerdt zu steifem Schnee schlagen und unter
den Teig heben . Fett in einer Friteuse oder in einer Pfanne auf 180° erhitzen . Die Apfelringe im
Ausbackteig wilzen und in heiflem Fett portionsweise ca . 5 Minuten hellbraun backen . Danach die
Apfelkiichlein aus dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen . Fiir die Weinschaumsof3e
das Ei mit Zucker in einem Topf schaumig rithren . Wein und Speisestérke zufligen und bei schwacher
Hitze mit dem Handriihrgerat so lange schlagen , bis die Masse einmal aufkocht . Von der Kochstelle
nehmen und ca . 1 Minute weiter schlagen . Die Apfelkiichlein und die Weinschaumsof3e kénnen nach
Geschmack heif3 oder kalt serviert werden .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfel-Sekt-Torte

Zutaten:

250 g Mehl

125 g Butter

75 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Pr. Salz

1 Ei

Y2 Teel . Backpulver
1 Flasche Sekt

220 g Zucker

2 P . Vanillepudding

Zubereitung:

Sekt mit Zucker vermengen , erhitzen . Bei Aufkochen , das mit Wasser aufgebriihte Puddingpulver

unter mengen und kurz aufkochen .

1 kg Boskopépfel schilen , in Scheiben schneiden oder raspeln , unter den abgekiihlten Pudding
rithren . Die Masse auf den Teig verteilen . Bei 180 Grad 11/2 Std . ( Heissluft 160 Grad 1 Std . )
backen . In der Form ca . 8 Std . erkalten lassen . 2 Becher Sahne , 2 P . Sahnesteif und Sahne steif
schlagen und auf dem erkalteten Kuchen gleichméBig verteilen . Mit Schockoraspeln verzieren .

Nochmals ca . 3 Std . kiihl stellen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfelsinen- oder
Zitronenschnitten

Zutaten:
Teig :
250 g Weizenmehl
1 gestrichener Teel6ffel Backpulver
75 g Zucker
1 Péckchen Vanillezucker
1 Ei
125 g Butter
Fiillung :
125 g gemahlene Mandeln
150 g Zucker
Saft von 1-2 Apfelsinen oder Zitronen
abgeriebene Schale von 1 Apfelsine oder Zitrone
Guf} :
50 g Puderzucker

etwa 1 EBloffel Apfelsinen- oder Zitronensaft

Zubereitung:

Mehl und Backpulver werden gemischt und auf ein Backbrett gesiebt . In die Mitte wird eine Vertiefung
eingedriickt . Zucker , Vanillezucker und Ei werden hineingegeben und mit einem Teil des Mehls zu
einem dicken Brei verarbeitet . Darauf gibt man das in Stiicke geschnittene , kalte Fett , bedeckt es mit
Mehl und driickt alles zu einem Klos zusammen und verknetet von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig . Kaltstellen . Der Teig wird in 2 gleichgrof3e Stiicke geteilt , jedes wird zu einer
Platte in der GroBe von etwa 32x22 cm ausgerollt . Man legt eine der beiden Teigplatten auf ein
Backblech .

Fiir die Fiillung werden die gemahlenen Mandeln und der Zucker mit so viel Saft verriihrt , dal3 eine
gute streichfdhige Masse entsteht . Zum SchluB rithrt man die abgeriebene Schale darunter . Der Teig
auf dem Backblech wird gleichmifBig mit der Fiillung bestriochen . Man legt die andere Teighélfte
darauf, driickt sie an den Riandern gut an und streicht sie mit einer Gabel mehrmals ein . Im
vorgeheizten Backofen bei guter Mittelhitze 25 Minuten backen .

Fiir den GuB riithrt man den gesiebten Puderzucker mit so viel Saft glatt , daB3 eine dickfliissige Masse
entsteht . Sofort nach dem Backen bestreicht man das Gebdck damit und schneidet es anschliefend in
gleichméBige Streifen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfelstreuselkuchen

Zutaten:

450 g Mehl

30 g Hefe

2 Tassen lauwarme Milch
50 g Butter

50 g Zucker

1 Ei

Y4 Teel .Salz

Fiillung :

500 g Quark

100 g Zucker

Schale von 1 Zitrone

Saft einer /2 Zitrone

2 Eier

1 gestrichener EBI . Speisestirke
1 kg Apfel

Streusel :

380 g Mehl

200 g Zucker

1 Messerspitze Salz
1 Messerspitze Zimt
200 g Butter

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schiissel sieben , in die Mitte eine Vertiefung driicken , die Hefe einbrockeln und
mit der lauwarmen Milch auflosen . Etwas Mehl iiber diesen Hefeansatz streuen und 15 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen . Die aufgeldste Butter , den Zucker , das Ei und Salz zu dem
gegangenen Hefeansatz geben und davon einen glatten , festen Teig noch 15 Minuten gehen lassen
und auf dem Backblech ausrollen . Fiir die Fiillung wird der Quark mit den Eiern , Zucker sowie der
Zitronenschale und Zitronensaft und Speisestérke gut verriihrt und auf dem ausgerollten Hefeteig
verteilt . Die Apfel schiilen , in diinnen Scheiben gleichmiBig auf den Quark geben . Fiir die Streusel
das Mehl , Zucker , Salz und Zimt mischen , die zerlassene Butter unter stdndigem Riihren
tropfenweise zugeben . Diesen Teig dann zwischen den Hénden zu Streuseln verreiben und iiber den
Kuchen gleichmiBig verteilen . Bei 200°-210° ca . 25 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfelstrudel

Zutaten:

300g Mehl
1 Ei
1 Prise Salz

1/8 1 Wasser

zerlassene Butter zum bestreichen

Fiillung:
1kg Apfel
1 EBL. Zimt

Saft von 1 Zitrone 50g Semmelbrosel

100g Butter
100g Zucker

Zubereitung:

Mehl, Ei, Wasser und Salz zu einem festen Teig verarbeiten und mit Butter bestreichen. 30 Minuten
ruhen lassen. Apfel schilen und in Scheiben schneiden, mit Zimt und Zitronensaft betraufeln.
Semmelbrdsel mit Zucker und Butterrosten, dazugeben und vermengen. Teig diinn ausrollen, die
Apfelmasse darauf verteilen. Teig aufrollen, Enden einschlagen. Auf ein Blech setzen und bei 180 Grad

45 Minuten backen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfelstrudel mit Eierlikor

Zutaten:

Zubereitung:

Apfelstrudel nach hauseigenem Rezept herstellen oder Tietkiihl-Apfelstrudel nach Vorschrift
aufbacken , hei3 mit Eierlikor libergossen servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfelstrudel mit Kiirbiskernen

Zutaten:

Strudel:

200 g Weizen
Vollmeersalz

1 EBI . Kiirbiskernol

1 EBl . Sonnenblumendl
125 g Kiirbiskerne

100 g Butter

150 g Honig

1 kg siuerliche Apfel
100 g Rosinen

Zubereitung:

Weizen sehr fein mahlen , die grobe Kleie heraus sieben und beiseite stellen . Mehl mit Salz und 1/8 1
lauwarmen Wasser verriihren . Ol unter kneten . Teigkugel mit Folie bedecken und 1 Std . ruhen

lassen . Kiirbiskerne hacken . Butter in einer Pfanne schmelzen . Kleie darin anrdsten . Kiirbiskerne und
Honig dazugeben . Teig auf einem bemehlten Kiichentuch ausziehen ca . 45 auf 55 cm . Apfel schilen
und grob raffeln . Mit den Rosinen auf den Teig verteilen . Kiirbiskernmischung dariiber traufeln .
Teigrander einschlagen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfeltorte mit
Mandelschaum

Zutaten:

Teig :

250 g Butter
1 Eigelb

80 g Zucker
280 g Mehl

1 Prise Salz

Belag :

750 g sduerliche Apfel
Saft 1 Zitrone

2 ¢l Rum

1 EBloffel Vanillezucker

Creme :

4 Eigelb

8 EBloftel Zucker

140 g gemahlene Mandeln
5 Eiweil}

Zubereitung:

1. Teigzutaten zu glattem Miirbeteig verkneten , in Folie 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen .

2. Apfel schillen , vierteln , Kerngehiuse entfernen . Die Viertel in Spalten schneiden , mit
Zitronensaft , Rum , Vanillezucker in einer Schiissel griindlich vermischen .

3. Fiir Creme Eigelb mit der Hélfte Zucker zu einer dicklichen Masse aufschlagen , Mandeln
unterrithren . Eiweill mit dem restlichen Zucker sehr steif schlagen . Unter Mandelmasse ziehen .

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen , in gefettete Springform legen , kleinen
Rand hochziehen . Apfel auf dem Boden verteilen , Creme iiber den Apfeln glattstreichen .

5. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad etwa 70 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfeltorte ,Linzer-Art*

Zutaten:

100 g Walnusskerne

200 g Mehl

130 g Zucker

2 Eigelb

200 g Butter oder Margarine
Schale von einer Zitrone

1 Msp . Zimt

1 Msp . gemahlene Gewtirznelke
800 g Apfel

4 EBI . Zitronensaft

1 Zimtstange

4 EBI . Rosinen

1 EBL . Schlagsahne

2 EBI . Puderzucker
Paniermehl

Zubereitung:

Walniisse mahlen . Mit Mehl , 100 g Zucker , 1 Eigelb , Fett , Zitronenschale , Zimt und Nelken zu
einem glatten Teig verkneten . zugedeckt ca . 1 Std . kaltstellen . Apfel waschen , schilen , vierteln ,
entkernen . Mit Zitronensaft , Zimtstange und iibrigem Zucker ca . 10 Minuten diinsten . Eine
Springform fetten und mit Paniermehl ausstreuen . 2/3 des Teiges zwischen 2 Lagen Klarsichtfolie
ausrollen . Form damit auslegen . Zimt aus dem Apfelkompott entfernen . Kompott auf dem Boden
verteilen . Restlichen Teig ausrollen . Ca . 1,5 cm breite Streifen abschneiden , gitterformig tiber das
Kompott legen . Enden am Formrand andriicken . Ubriges Eigelb damit bestreichen . Torte im
vorgeheizten Backofen bei 175° 35-40 Minuten backen . Mit Puderzucker bestduben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfeltorte mit Rahmguss

Zutaten:

150 g Mehl

100 g Butter

50 g Zucker

1 Eigelb

1 Prise Salz

etwas Zitronenschale
% Teel . Backpulver
750 g Apfel

Gul3 :

1 Ei

40 g Zucker

Y2 Becher saure Sahne
1 Teel .Rum

1 Eiweil

Zubereitung:

Das Mehl auf ein Backbrett sieben , das Fett in Flockchen zugeben und den Zucker {iberstreuen .
Das Eigelb in dem Mehl verriihren . Salz , Zitronenschale und Backpulver zufiigen . Alle Zutaten
schnell zu einem Miirbeteig verkneten und diesen 20 Minuten kiihl stellen . Die Apfel schilen ,
vierteln , entkernen und in Scheiben schneiden . Den Boden und den halben Rand einer gefetteten
Springform mit dem ausgerollten Teig belegen und dicht mit Apfelscheiben bedecken . Im
vorgeheizten Backofen bei 200° ca . 15 Minuten halb gar backen . In der Zwischenzeit das Eigelb
und den Zucker schaumig schlagen , die saure Sahne und den Rum zufiigen und zuletzt den
steifgeschlagenen Schnee der beiden Eiweile unterheben . Zum Schluss den Guss gleichméBig auf
den Kuchen streichen und noch etwa 15 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Apfel-Weincremetorte

Zutaten:

250 g Mehl

1 P . Vanillezucker
125 g Margarine
75 g Zucker

1 EBl . Wasser

Fiillung:

% Liter Wein

2 P . Vanillepudding
250 g Zucker

1 kg Apfel

Zubereitung:

Zutaten fiir Miirbeteig zu einem Teig verkneten . Boden und Rand einer Springform mit dem Teig
auslegen . WeiBBwein , Zucker und Vanillezucker zum Kochen bringen . Puddingpulver unterriihren .
Kleingeschnittene Apfel unterheben und die fertige Masse auf dem Boden verteilen . Bei 180-200 Grad
1 Stunde backen . 1 Tag im Kiihlschrank stehen lassen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Aprikosen mit
Mandelbaiser

Zutaten:

600 g Aprikosen

1 EL Butter

3 EL Zucker

4 cl Aprikosenlikor

0,1 1 trockener Weillwein
2 EL Mandelblittchen

3 Eiweil}

4 EL Puderzucker

50 g gemahlene Mandeln

Zubereitung:

1. Aprikosen waschen, halbieren, vom Kern befreien und dachziegelartig in eine gebutterte
Gratinform legen. Mit Zucker bestreuen und mit Aprikosenlikor betreufeln. Weilwein dazugieflen
und die Aprikosen fiir 15 Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen stellen.

2. Inzwischen die Mandelblattchen in einer Pfanne unter Riihren hellbraun rosten. Eiweil zu steifem
Schnee schlagen und dabei den Puderzucker einriefeln lassen. Die gemahlenen Mandeln unter den
Eischnee heben.

3. Aprikosen aus dem Ofen nehmen, die Baissermasse gleichmiBig daruf verteilen und mit den
Mandelblittchen bestreuen. Die Hitze auf 180 Grad reduzieren, und dabei die Aprikosen 10 Minuten
tiberbacken, bis die Baissermasse gleichméBig gebraunt ist.

Seite 40



Gundelfinger Rezeptekiiche

Aprikosen-Nusskuchen

Zutaten:

250 g Butter

200 g Zucker

4 Eier

3 Tropfen Backdl Bittermandel
300 g Mehl

2 gestrichene Teel . Backin

2-3 EBl . Weinbrand

100 g gemahlene Haselniisse

Zubereitung:

Butter schaumig rithren , nach und nach Zucker zugeben . Mehl und Backpulver mischen , sieben und
Essloffel weise unterrithren . Weinbrand und Haselniisse hinzufiigen . Die Halfte des Teiges in die Form
fiillen die in Wiirfel geschnittenen Aprikosen oder Pfirsiche darauf verteilen . Den restlichen Teig darauf
geben . 175°-200° ca . 60-65 Minuten backen . Den Zucker nach erkalten lassen und bestduben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Aprikosentaschen

Zutaten:

Quark-Olteig
Aprikosen

Zubereitung:

Die Hiille dieser Aprikosentaschen ist ein Quark-Olteig . Wichtig bei diesem Teig ist , dass der
Quark in einem Tuch gut ausgedriickt wird . Sonst ist der Teig klebrig , und sie miissten zusitzliches

Mehl unter kneten.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Bananenbowle

Zutaten:

5 mittelgroBBe Bananen

1 unbehandelte Zitrone oder Limone

8 ¢l Limettensaft

1 1 trockener Weillwein

2 Flaschen kohlensdurehaltiges Mineralwasser

Zubereitung:

Bananen schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zitronen ldngs halbieren, in diinne Schnitze
schneiden. Die Friichte in einer Schiissel mit Rum, Bananenlikor, Limettensaft und Weifiwein ansetzen.
Den Topf zu decken, und die Bowle 3 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen, ab und zu umriihren.
Kurz vor dem Servieren mit dem eiskalten Mineralwasser auffiillen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Badische Scherben

Zutaten:

Fir etwa 30 Stiick:
Teig:

2 Eigelb

1 Ei

1 EBl. Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
1 Teel . Zimt

Y Teel . Zitronen Aroma
2 EBl . Creme fraiche

250 g Mehl

1 Prise Salz

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen glatten Teig kneten . Zur Kugel formen , und 1 Std. in den Kiihlschrank

legen . Den Teig dann zwischen 2 Klarsichtfolien hauchdiinn ausrollen . Mit einem Teigrddchen
grofle Rauten schneiden . Rauten mehrfach mit einer Gabel einstechen . Portionsweise im heillen Fett
etwa 3 Minuten von beiden Seiten fritieren . Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
Puderzucker bestéuben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Barentatzen

Zutaten:

50 g Marzipan Rohmasse
150 g Zucker

2 kl. Eier

250 g Butter

1 Prise Salz

175 g Starke

50 g Kakao

200 g Mehl

Nougat fiir Glasur

Miirbeteig herstellen . Bei 170° 15-20 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Basilikum Kordelbrot

Zutaten:

500g Dinkelmehl

1x Trockenhefe

80g Butter

1 Ei

150-200g Milch

2 Tl. Salz

1 Bd. Basilikum

1 Bd. Petersilie

1 Eigelb und etwas Sahne

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Brotteig kneten. Die gehackten Krauter zum Schluss mit unter kneten. Wie
iiblich gehen lassen Erst zu einer Rolle, dann zu einer Kordel drehen. Mit dem Eigelb mit etwas
Sahne verquirlt bestreichen. Bei 200 Grad 30 Minuten backen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Bauernbrot

Zutaten:

1 Beutel Trockenhefe

1 Teel . Zucker

2 % EBl. Salz

1 Liter lauwarmes Wasser
2,2 kg Bauernbrotmischung

Zubereitung:

Die Hefe mit dem Zucker in etwas warmem Wasser verriihren und ca . 10-15 Minuten gehen lassen .
Mehl mit der aufgegangenen Hefe , dem Wasser und Salz ( Salz im Wasser aufldsen ) zu einem Teig
verkneten . Den Teig 1 2 Stunden gehen lassen . Danach den Teig nochmals durchkneten und formen .
Den geformten Teig weitere 30-40 Minuten gehen lassen . Den Backofen auf 250° vorheizen . Den
gegangenen Brotlaib 15 Minuten bei 250° backen . Dann den Herd auf 190° zuriickschalten und noch
45-50 Minuten weiterbacken . Bei Backbeginn eine flache feuerfeste Schale mit Wasser auf den Boden
des Backofens stellen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Bauerlicher
Pflaumenkuchen

Zutaten:

300 g Mehl
200 g Butter
100 g Zucker
1 Ei

12 kg Zwetschgen
2 EBI . Hagelzucker

Zubereitung:

Das Mehl auf ein Backbrett sieben und die Butter in Flockchen darauf verteilen . Den Zucker iber
das Mehl streuen und das Ei in die Mitte geben . Mit mdglichst kithlen Hinden alle Zutaten rasch zu
einem geschmeidigen Teig verkneten .

Die Zwetschgen waschen , entsteinen und so einschneiden , dal} sie unten noch zusammenhingen .
Den Backofen auf 220°C vorheizen . Den Teig auf einer bemehlten Fliche ausrollen und Boden und
Rand einer Springform auslegen . Den Teigboden mehrmals miteiner Gabel einstechen und mit den
Zwetschgen gleichmifig dicht belegen . Den Kuchen auf der zweiten Schiebeleiste von unten 20-30
Minuten backen . Den Kuchen auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Baumkuchen-Sterntorte

Zutaten:

500 g Butter

10 Eier

500 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
200 g Marzipan

abger. Schale einer Zitrone
einige Tr. Bittermandelbackol
200 ml Milch

250 g Mehl

250 g Speisestérke
auBerdem

250 g halbbitter Kuvertiire
75 g Marzipan

2-3 EBl. Puderzucker

1 Teel. Kakao

Zubereitung

Fett schaumig schlagen . Eier trennen , Zucker , Vanillinzucker und nach und nach Eigelb zufiigen .
Marzipan in Stiicke schneiden . Mit Zitronenschale , Backol und Milch in der Eigelbmasse verriihren .
Mehl und Speisestirke mischen und unter den Teig riihren . Eiweil} steif schlagen und vorsichtig
unterheben . Den Boden einer Springform fetten . Eine diinne Teigschicht ca. 2 EBI. gleichméBig in die
Form streichen . Im vorgeh. Backofen 250° goldbraun backen . Darauf wieder 1-2 EBI. Teig streichen
und goldbraun backen . Diesen Vorgang wiederholen , bis der Teig aufgebraucht ist . Zwischendurch
Kuvertiire in Stiicke schneiden und im Wasserbad auflosen . Abkiihlen lassen . Kuchen aus der Form
16sen und abkiihlen lassen . Aus dem Boden einen Stern ausschneiden . Auf 1 Kuchengitter setzen .
Kuvertiire erneut kurz erwérmen und gleichmiaBig iiber den Baumkuchen gielen und verstreichen . Fest
werden lassen . Marzipan und 1 EBI. Puderzucker verkneten und zwischen Klarsichtfolie diinn
ausrollen . 2 Sterne von unterschiedlicher Grofle ausstechen . Den groBeren Stern mit Puderzucker den
kleineren mit Kakao bestreuen . Beide Sterne iibereinander in die Mitte der Torte setzen. Torte mit dem
restlichen Puderzucker bestiuben .

Seite 49



Gundelfinger Rezeptekiiche

Beitz-Sandtorte

Zutaten:

6 Eier

375 g Zucker

2 Péackchen Vanillezucker
2 EBI . Zitronensaft

175 g Mehl

175 g Gustin

1 Teel . Backpulver
375 g zerlassene Butter

Zubereitung:

Die Zutaten der Reihenfolge nach verriihren , zuletzt die heile Butter vorsichtig unter den Teig
rithren . In eine mit Papier ausgelegte Springform fiillen . Sofort 60-85 Minuten bei schwacher

Mittelhitze backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Biskuitboden fiir
Obstkuchen

Zutaten:

75 g Zucker

75 g Mehl

3 Eier

Ya Péckchen Backpulver
1 Packchen Vanillezucker

Zubereitung:

Eischnee schlagen , 16ffelweise Zucker zugeben . Eigelb darunter , Mehl mit Backpulver darunter heben
. 25-30 Minuten bei 175° backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Biskuitboden weill (braun)

Zutaten:

3 Eier

3-4 EB] . warmes Wasser

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

100 g Mehl

100 g Gustin

3 gestrichene Teel . Backpulver
( 3 gestrichene EBI . Kakao )

Zubereitung:
Eier schlagen , Wasser mit Zucker aufkochen , dann zu den Eiern geben . Vanillezucker zugeben ,

schlagen bis cremige Masse entsteht . Mehl , Gustin und Backpulver ( Kakao ) gesiebt unterheben .
Den Teig in eine mit Zeitung ausgelegte Springform fiillen und sofort backen beil75° 30 Minuten .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Biskuitrolle mit
Heidelbeeren

Zutaten:

4 Eier

1 Prise Salz

125 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

2 Eigelb

125 g Mehl

Y Teel . Backpulver

3/8 Liter Milch

1 Packchen Puddingpulver ( Vanille )
125 ml Eierlikor

3 Blatt weiBe Gelatine

500 g Heidelbeeren

2 Becher ( je 200 g ) Schlagsahne
50 g gehackte Pistazienkerne
Minze zum Verzieren

Zucker zum Bestreuen
Backpapier

Zubereitung:

Eier trennen . Eiweil} , 2 Essloffel lauwarmes Wasser und Salz steif schlagen . 75 g Zucker und 1
Péckchen Vanillezucker dabei einrieseln lassen . Gesamtes Eigelb unterriihren . Mehl und Backpulver
mischen , auf die Eimasse sieben und vorsichtig unterheben . Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streichen . Im vorgeheizten Backofen bei 200° 9 bis 10 Minuten backen .

Biskuitplatte auf ein feuchtes , mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stiirzen . Backpapier abziehen und
den Biskuit mit einem feuchten Tuch bedeckt auskiihlen lassen . 4 Essloffel Milch , 2 Essloffel Zucker
und Puddingpulver glattriihren . Restliche Milch aufkochen , Puddingpulver einriihren und nochmals
aufkochen lassen . Eierlikdr unterriihren und den Pudding auskiihlen lassen .

Gelatine einweichen . Heidelbeeren verlesen . 1 Becher Sahne und iibrigen Zucker steif schlagen .
Gelatine ausdriicken , auflosen und unter die Sahne rithren . Dahne und je die Hilfte der Heidelbeeren
und Pistazien unter den Pudding heben . Auf die Biskuitplatte streichen und von der langen Seite her
aufrollen . Ca . 1 Stunde kiihl stellen . Ubrige Sahne und Vanillezucker steif schlagen . Rolle mit der
Sahne einstreichen . Mit den restlichen Heidelbeeren und Pistazien belegen . Auf einer Platte anrichten ,
mit Minze verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Bohmische Knodel zu
Gulasch

Zutaten fiir 4 Personen:

2 mittelgroBe Zwiebeln

600 g gemischtes Gulasch

2 EBlsffel Ol

1/8 1 trockener Rotwein

2 EBloffel Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

Salz

Pfeffer

400 g Champignons

1 Glas Pfifferlinge

40 g Butter oder Margarine

2 Eier

300 g Mehl

Muskat

1 gestrichener Teel6ffel Backpulver
6-7 EBloffel Milch

150 g Schlagsahne

25 g gerducherter durchwachsener Speck
% Bund Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebeln schiilen und fein hacken . Gulasch trocken tupfen . Ol in einem Schmortopf erhitzen .
Fleisch darin portionsweise kréftig anbraten . Zwiebeln zugeben und mit anbraten . Mit 2 1 Wasser
und Wein abloschen . Mit Tomatenmark , Lorbeer , Salz und Pfeffer wiirzen . Alles zugedeckt ca .
1% Stunden schmoren .

2. Champignons waschen , putzen und halbieren . Pfifferlinge abtropfen lassen . 10 g Fett erhitzen .
Pilze darin anbraten , nach ca . 40 Minuten Garzeit zum Gulasch geben .

3. 30 g Fett schaumig riihren . Eier , 275 g Mehl , Salz , Pfeffer , Muskat , Backpulver und Milch
unterrithren . So lange rithren , bis der Teig Blasen wirft . Halbieren und zu 2 Rollen formen . In
Salzwasser ca . 30 Minuten ziehen lassen .

4. Sahne und 25 g Mehl vergirlen . Unter Rithren zum Gulasch gieen und ca . 5 Minuten kdcheln
lassen . Mit Salz und Pfeffer abschmecken .

5. Speck wiirfeln und knusprig auslassen . Petersilie waschen und hacken . Mit dem Speck mischen .
Kndodel in Scheiben schneiden und mit dem Gulasch anrichten . Die Speck-Petersilien -Mischung
tiber die Knodel streuen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Blumenkohl nach spanischer
Art

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Blumenkohl

Salz

3 hartgekochte Eier

1 Knoblauchzehe

4 EBI . Olivenol

2 EBI . gehackte Petersilie

2 EBI . grob gehackte Pinienkerne

Zubereitung:

Blumenkohl putzen , waschen und in Roschen teilen . In kochendes Salzwasser geben . Etwa 15
Minuten garen , so dass die Roschen noch Biss haben . Im Sieb ablaufen lassen . Warm stellen .
Geschilte Eier fein hacken . Geschilte Knoblauchzehe zerdriicken . Ol in einer Pfanne erhitzen .
Knoblauch , Petersilie und Pinienkerne darin unter Rithren anbraten . Mit den gehackten Eiern gemischt
auf dem angerichteten Blumenkohl verteilen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Blumenkohlgesicht auf
Kriauter-Riithrei

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Blumenkohl

Salz

1 kleine Mohre

1 Packung ( 370 g ) stiickige Tomaten mit Krautern
2-3 EBI . Tomatenketchup
3 Wiener Wiirstchen

1 Bund Schnittlauch

4 Eier

6 EBI . Milch

weiller Pfeffer

20 g Butterschmalz

2 Radieschenscheiben

2 Gewiirznelken

Y4 dickere Gurkenscheibe
2 Tomatenachtel

krause Petersilie

Zubereitung:

1. Blumenkohl putzen . Dafiir mit einem Kiichenmesser die griinen Blétter und den harten Strunk
abschneiden . Kohl ca . 10 Minuten in Salzwasser legen , damit eventuell vorhandene Tierchen
herauskommen . Méhre schilen und putzen . Blumenkohl mit dem Strunk nach unten ( zur Halfte
mit Wasser bedeckt ) in leicht gesalzenes , kochendes Wasser geben . Im geschlossenen Topf 20-25
Minuten garen . Die Mohre 5 Minuten vor Ende der Garzeit zum Blumenkohl geben und mitgaren .
2. Inzwischen stiickige Tomaten unter Riihren in einem Topf erhitzen . Ketchup zufiigen .

3. Wiirstchen in Scheiben , Schnittlauch in Rollchen schneiden . Eier und Milch mit einem
Schneebesen verqiurlen . Schnittlauch zufiigen . Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen . Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und die Wurstscheiben darin unter wenden leicht braunen . Eiermilch
dariibergieen . Ca . 1 Minute leicht stocken lassen . Anschlieend mit einem Bratenwender
vorsichtig am Pfannenboden entlangschieben , bis das Ei gestockt ist .

4. Blumenkohl mit einem Schaumléffel aus dem Topf heben . Gut abgetropft auf einem
vorgewérmten Teller anrichten . Radieschenscheiben mit Nelken feststecken . Mohrennase ,
Gurkenmund und Tomatenohren ansetzen . Krause Petersilie als Haare auf den Blumenkohl legen .
Riihrei rundherum anrichten . Tomatensof3e extra reichen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Blumenkohlsuppe

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kleiner Blumenkohl

Salz

40 g weiche Butter

Y, Liter kréftige , entfettete Hithnerbriihe
Ya Liter Schlagsahne

2 Eigelb

weiler Pfeffer

geriebene Muskatnul3

2 Stengel frischer Kerbel

Zubereitung:

Geputzten Blumenkohl in kleine Roschen teilen . Im Sieb unter flieBendem kalten Wasser abbrausen . 1
Liter Wasser mit Salz aufkochen . Blumenkohlréschen darin 8-10 Minuten nicht zu weich kochen . Im
Sieb abtropfen lassen . Eine Tasse voll Roschen beiseite stellen . Restlichen Blumenkohl durch ein Sieb
streichen . Mit der weichen Butter piirieren . In einen Topf geben . Hiithnerbriihe und die Hilfte der
Schlagsahne zugeben . 6 Minuten kochen . Noch mal durch ein feines Sieb passieren . Restliche
Schlagsahne mit dem Eigelb und 2 EBI . heiler Suppe verriihren . Blumenkohlsuppe damit binden .
Erhitzen , aber nicht mehr kochen . Mit frisch gemahlenem Pfeffer und Muskat wiirzig abschmecken .
Gewaschene Kerbelblittchen von den Stengeln streifen . Mit den zurilickbehaltenen Blumenkohlrdschen
in die Suppe geben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Bohmische Knodel zu
Gulasch

Zutaten fiir 4 Personen:

2 mittelgroBe Zwiebeln

600 g gemischtes Gulasch

2 EBlsffel Ol

1/8 1 trockener Rotwein

2 EBloffel Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

Salz

Pfeffer

400 g Champignons

1 Glas Pfifferlinge

40 g Butter oder Margarine

2 Eier

300 g Mehl

Muskat

1 gestrichener Teel6ffel Backpulver
6-7 EBloffel Milch

150 g Schlagsahne

25 g gerducherter durchwachsener Speck
% Bund Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebeln schiilen und fein hacken . Gulasch trocken tupfen . Ol in einem Schmortopf erhitzen .
Fleisch darin portionsweise kréftig anbraten . Zwiebeln zugeben und mit anbraten . Mit 2 1 Wasser
und Wein abloschen . Mit Tomatenmark , Lorbeer , Salz und Pfeffer wiirzen . Alles zugedeckt ca .
1% Stunden schmoren .

2. Champignons waschen , putzen und halbieren . Pfifferlinge abtropfen lassen . 10 g Fett erhitzen .
Pilze darin anbraten , nach ca . 40 Minuten Garzeit zum Gulasch geben .

3. 30 g Fett schaumig riihren . Eier , 275 g Mehl , Salz , Pfeffer , Muskat , Backpulver und Milch
unterrithren . So lange rithren , bis der Teig Blasen wirft . Halbieren und zu 2 Rollen formen . In
Salzwasser ca . 30 Minuten ziehen lassen .

4. Sahne und 25 g Mehl vergirlen . Unter Rithren zum Gulasch gieen und ca . 5 Minuten kdcheln
lassen . Mit Salz und Pfeffer abschmecken .

5. Speck wiirfeln und knusprig auslassen . Petersilie waschen und hacken . Mit dem Speck mischen .
Kndodel in Scheiben schneiden und mit dem Gulasch anrichten . Die Speck-Petersilien -Mischung
tiber die Knodel streuen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Brandteigkrapfen

Zutaten:

250 ml Wasser

50g Butter

30g Speisestirke

150g Mehl

4-6 Eier

1 gestr. Teel. Backpulver

75g Rumsultaninen

Zubereitung:

Wasser mit Butter aufkochen. Vom Herd nehmen, Mehl und Speisestérke auf einmal hineinschiitten und
mit einem Holzloffel glatt rithren. Nach und nach die Eier unter arbeiten, bis der Teig glédnzt und in
langen Spitzen vom Loffel fallt. Leicht auskiihlen lassen. Sultaninen und Backpulver unterriihren.
Backfett erhitzen . Mit einem Essloffel Walnuss grofle Portionen abstechen, im Fett goldbraun backen.
Danach mit Zucker bestéuben.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Bratiapfel mit Eierlikor

Zutaten:

4 siuerliche Apfel

1 EBI . gehackte Niifle
1 EBI . Korinthen

2 EBI . Zucker

etwas Zimt

50 g Butterflockchen
Eierlikor

Zubereitung:

Apfel ausstechen , mit einer Mischung aus Zucker , Niissen , Zimt und Korinthen fiillen .
Butterflockchen auf jeden Apfel setzen . Die Apfel in eine feuerfeste Form stellen , bei Mittelhitze
ca . 25 Minuten backen , hei3 mit Eierlikor libergossen servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Bratapfel mit Kiwisolle

Zutaten fiir 4 Personen:

Ya Liter Orangensaft

40 g Zucker

V4 Vanilleschote

4 Boskop-Apfel

30 g Butter

3 Kiwis

3 EBI . trockener Weillwein
1 Prise Zimt

25 g Mandelstifte

Zubereitung:

Orangensaft , Zucker , ausgeschabtes Vanillemark und die Vanilleschote in Stieltopf geben und bei
starker Hitze unter Rithren zu einem Sirup einkochen lassen . Apfel schilen , Bliiten- und
Stengelansitze entfernen . Kerngehiiuse mit einem Apfelausstecher entfernen . Apfel in eine gefettete ,
feuerfeste Form setzen , mit dem Orangensirup iibergieBen und die restliche Butter in Flockchen darauf
verteilen . Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca . 15 Minuten weich diinsten . Inzwischen Kiwis
schélen , grob wiirfeln , mit Weilwein und Zimt piirieren . Mandelstifte ohne Fett goldbraun rosten .
Die Apfel aus der Form nehmen , auf einem vorgewirmten Teller anrichten . Das Kiwipiiree dariiber
gieBen und mit den gerdsteten Mandeln bestreuen . Bratipfel mit halbsteif geschlagener Sahne als
Dessert reichen oder nur mit der KiwisoBe als Beilage zu Wildgerichten servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Braune Pfefferniisse

Zutaten:

% Pfund Butter

1 Pfund Zucker

% Pfund Sirup

% Pfund geriebene Mandeln
1/8 Liter siisse Sahne

1 Zitrone

2 Pfund Mehl

16 g Pottasche

Zubereitung:

Sirup , Butter , Zucker , Sahne und Pottasche erhitzen . Etwas erkaltet tiber Mehl , Mandeln und

Zitrone geben und alles verarbeiten . Eine Nacht ruhen lassen . Dann Plitzchen bei 180° 12 min
abbacken . Erst erkaltet vom Blech nehmen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Brauner Kasekuchen

Zutaten:

Teig :

250 g Mehl

125 g Zucker

125 g Margarine

25 g Kakao

1 Ei

¥ Packchen Backpulver
1 Péckchen Vanillezucker

Késefiillung :

150 g Margarine

150 g Zucker

3 Eigelb

1 Péackchen Vanillezucker
1 EBI . Zitronensaft

750 g Quark

3 Eiweil3

Zubereitung:

Miirbeteig zubereiten , dann kalt stellen . Die eine Hilfte des Teiges auf die runde Backform geben und
die andere Halfte als Streusel {iber die Késefiillung streuen . Den Kuchen bei 170°-185° ca . 50-60

Minuten backen . In der Form abkiihlen lassen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Bunte Obsttorte

Zutaten:

1 Packung Backmischung fiir ,, Obstkuchenteig .,
150 g Butter oder Magarine

2 Eier

4 EBl . Milch

50 g gehobelte Mandeln

30 g weifle Kuvertiire

1 Dose ( 425 ml ) Pfirsiche

250 g StiBkirschen

3 Kiwis

1 Packchen klarer Tortenguf3

2 EBl . Zucker

% Becher ( 100 g ) Schlagsahne
1 Péackchen Vanillezucker

Fett fiir die Form

Zubereitung:

Fiir den Boden Backmischung , Fett , Eier und Milchzu einem glatten Teig verarbeiten . Eine
Obstbodenform fetten und mit Mandelbléttchen ausstreuen . Teig in die Form fiillen und im
vorgeheizten Backofen bei 175° ca . 25 Minuten backen . Aus der Form stiirzen und auskiihlen
lassen . Kuvertiire schmelzen , den Boden damit ausstreichen und fest werden lassen . Pfirsiche
abtropfen lassen , Saft dabei auffangen . Pfirsiche in Spalten schneiden . Kirschen waschen ,
abtropfen lassen und entsteinen . Kiwis schélen und in Scheiben schneiden . Tortenboden mit Kiwis ,
Pfirsichen und Kirschen belegen . Tortenguss mit Zucker mischen und mit % Liter Pfirsichsaft
anriithren . Alles unter Riihren aufkochen lassen . Guss gleichméafBig iiber das Obst verteilen und fest
werden lassen . Sahne und Vanillezucker steif schlagen . Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fiillen und kleine Tuffs auf die Torte spritzen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Butterknodelsuppe

Zutaten:

150g Butter
4 Eier
Salz, Pfeffer, Messersp. Majoran,Muskat, Semmelbrosel

Zubereitung:

In die schaumig geriihrte Butter verquirlt man die Eier, wiirzt mit Salz,Pfeffer, Majoran und einer
winzigen Prise Muskat. Dann riihrt man so viel Semmelbrosel darein,wie der Teig aufnimmt und dreht
aus der Masse kleine Knddel, die man in kochendes Wasser gibt. Die Kochzeit betrigt nur wenige
Minuten.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Butterkuchen 1

Zutaten:

500 g Mehl
180 g Butter
90 g Zucker

1 Ei

Ya Liter Milch
30 g Hefe
Zitrone

Salz

Fiir den Belag :

250 g Butter
250 g Zucker

Zubereitung:

Den Teig 2 mal gehen lassen . Bei 220° 20 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Butterkuchen 2

Zutaten:

Fiir den Kuchen :

1 Becher Sahne

1 Becher Zucker

2 Becher Mehl

4 Eier

1 Packchen Vanillezucker
1 Packchen Backpulver

1 Messerspitze Salz

Fiir den GuB :

125 g Butter

1 Becher Zucker

1 Péackchen Vanillezucker
4 EBL . Milch

200 g Mandelstifte

Zubereitung:

Die Sahne in eine Riihrschiissel geben . Becher ausspiilen und als Mef3becher verwenden . Zucker ,
Vanillezucker und Fier mit der Sahne gut verriihren . Zum Schluss Mehl , Backpulver und Salz
dazugeben . Den fertigen Teig auf ein gefettetes und gemehltes Blech streichen und 10 Minuten backen
( mittlere Schiene bei 180-200° ) .

Fiir den Guss die Butter in einem Topfchen erwdrmen , mit Zucker , Vanillezucker und Milch verriihren
und nach 10 Minuten Backzeit auf den Kuchen streichen . Die Mandeln gleichméBig dartiber streuen .
Eine Schiene hoher den Kuchen noch mal 10 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Butterplatzchen

Zutaten ca . 50 Stiick :

150 g Mehl
75 g Zucker

1 Teel . Vanillezucker

1 Eigelb
100 g Butter

Zubereitung:
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Cashewtaler

Zutatenfiir 32 Stiick:

250 g Butter

225 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

350 g Mehl

Y2 Teeloftel Backpulver

ca . 60 g ungesalzene Cashewkerne
1 Eigelb

Zubereitung:

1. Butter so lange erhitzen , bis sie leicht schdumt , in eine Schiissel gielen , erkalten lassen . Schaumig
rithren . Zucker , Vanillezucker und Salz einrieseln lassen . Mehl und Backpulver mischen , unterriihren
. Zwei Teigrollen von ca . 4 cm Durchmesser daraus formen .

2. 32 Cashewkerne beiseite legen , den Rest hacken . Teigrollen darin wilzen , gut andriicken . In Folie
wickeln und ca . 1 Stunde kiihl stellen .

3. Taler von knapp 1 cm Dicke abschneiden . In die Mitter jeweils einen Cashewkern driicken . Eigelb
und 2 EBlo6ffel Wasser verquirlen und die Taler damit einstreichen . Im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad 8-10 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Chantilly-Sauce

Zutaten:

2 EBI . Schlagrahm
6 EBl . Mayonnaise
1 Teel . Zitronensaft
etwas Pfeffer

Zubereitung:

Den geschlagenen Rahm vorsichtig unter die Mayonnaise rithren und mit Zitronensaft und Pfeffer
abschmecken . Bitte unmittelbar vor dem Servieren zubereiten .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Chicoree mit Kasecreme

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Stauden Chicoree

Saft von 1 Zitrone

1 EBI . Butter oder Margarine
1 Teel . Zucker

Salz

Y4 Liter Briihe

1 Péackchen Helle Sof3e
200 g Schmelzkise
Pfeffer

Muskat

1 Bund Schnittkdse

8 Scheiben Corned Beef

Zubereitung:

Chicoree putzen , waschen , halbieren und den Strunk herausschneiden . 1 Liter Wasser mit
Zitronensaft , Fett , Zucker und Salz aufkochen . Chicoree darin 2-3 Minuten garen . Briithe aufkochen
und Helle SoBe einriihren . 1 Minute kochen lassen . Topf vom Herd nehmen , Kise darin schmelzen
lassen . Mit Salz , Pfeffer und Muskat abschmecken . Schnittlauch waschen und in feine Rollchen
schneiden . Schnittlauch zur Sof3e geben . Chicoree , Corned Beef und Sof3e auf Tellern anrichten .
Dazu : Reis .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Christstollen

Zutaten:

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver
150 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker
etwas Salz

4 Tropfen Bittermandeln
4 Tropfen Zitronensaft

1 FI. Rumaroma

2 Eier

125 g Butter

50 g Rinderfett

250 g Quarck

125 g Rosinen

125 g Korinden

125 g Haselniisse

1 Messerspitze Haselnuss
Crepes mit Eierlikor

Zutaten:

Zubereitung:

Aus einer Pfannkuchenmasse diinne Crepes backen . 125 g Quark mit 4 EBI . Eierlikér schaumig
riihren . Diese Creme auf die Crepes streichen , die dann aufgerollt und mit frischen Friichten
garniert servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Cremiger Apfelkuchen

Zutaten:

Teig :

100 g Butter

180 g Mehl

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Eigelb

Fiillung :

175 g Créme fraiche

3 Eier

60 g Zucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
2 EBloftel Aprikosenkonfitiire

750 g Apfel

2 EBloffel Paniermehl

1 EBloffel gehackte Pistazienkerne
1 Teeloffel Puderzucker

Zubereitung:

1. Butter in Stiicke schneiden und zusammen mit dem Mehl , Zucker , Vanillezucker , Eigelb und 2
EBloffel Eiswasser zu einem glatten Miirbeteig verkneten . In Folie wickeln und ca . 30 Minuten kiihl
stellen .

2. Inzwischen Créme fraiche , Eier , Zucker , Zitronenschale und Konfitiire verrithren . Apfel schélen ,
vierteln und das Kerngehiuse entfernen . Apfelviertel halbieren .

3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche zu einem ca . 32 cm groBen Kreis ausrollen . Eine Springform
damit auslegen , dabei den Rand ca . 2 cm hoch andriicken . Teigboden mit einer Gabel mehrmals
einstechen und mit Paniermehl bestreuen . Zitronen-Créme-fraiche auf den Teigboden geben .
Apfelspalten facherformig darauflegen . Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca . 45 Minuten
backen . Mit Pistazien und Puderzucker bestreut servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Crepes mit Eierlikor

Zutaten:

Pfannkuchenteig

Zubereitung:

Aus einer Pfannkuchenmasse diinne Crepes backen . 125 g Quark mit 4 EBI . Eierlikér schaumig
riihren . Diese Creme auf die Crepes streichen , die dann aufgerollt und mit frischen Friichten
garniert servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Dampfnudeln 1

Zutaten:

1 Pfund Mehl
30 g Hefe

50 g Fett

60 g Zucker

1 Teel . Salz
1 Ei

Y4 Liter Milch

Zubereitung:

20-30 Minuten backen lassen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Dampfnudeln 2

Zutaten:

500g Mehl

20g Hefe

1 Tl. Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

1/21 lauwarme Milch
100g Butter

1 EBl, Zucker

Zubereitung:

Hefeteig herstellen und 15 Minuten gehen lassen. Ei und Salz zufiigen und weitere 15 Minuten gehen
lassen In einem Dampfkochtopf Butter schmelzen, Zucker und die restliche Milch zugeben. Teigklo3
zu Kugeln in Eigrosse formen. Diese in den Topf setzen, gehen lassen bis sich die Zwischenrdume
geschlossen haben. Den Topf gut verschliefen und die Dampfnudeln bei mittlerer Hitze 40 Minuten
garen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Deftiger Gugelhupf

Zutaten:

375g Mehl

1x Hefe

1 gestr. Tl. Zucker

100-150ml Milch

80g Butter

1 Ei

1 Tl Salz

100g magerer Speck

100g fein geriebener Emmentaler

Zubereitung:

Aus obigen Zutaten einen Hefeteig herstellen. Circa 45 Minuten gehen lassen. Wéhrend dessen den
Speck klein schneiden in der Pfanne etwas anrdsten. Den Kése sehr fein raspeln. Beides zu dem

Hefeteig geben und gut einarbeiten. Den Teig gleichmiBig in die Gugelhupfform verteilen und 30-40
Minuten bei 180 Grad untere Schiene backen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Dinkelbrot

Zutaten:

1 kg Mehl

%, Liter Wasser

1 Packchen Hefe
3 Teel . Salz

1 Teel . Zucker

Zubereitung:

Das Mehl mit dem Wasser ( sollte gut warm sein ) und den restlichen Zutaten zu einem Teig
verarbeiten . Den Teig ca . 1% -2 Stunden gehen lassen . Nochmals kurz durchkneten und dann in die
Form geben . Wieder 1/2-3/4 Stunde gehen lassen . Backofen auf 250° vorheizen . 15 Minuten auf
250° backen , dann 45 Minuten auf 180° backen . In den Backofen eine Schale mit Wasser geben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Donauwelle

Zutaten:

250 g Butter

250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
6 Eier

350 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 Glas Sauerkirschen

Zubereitung:

Butter , Zucker und Eier schaumig schlagen . Mehl und Backpulver dazugeben . 2/3 des Teiges auf ein
gefettetes Backblech streichen . 1/3 des Teiges mit 50 g Kakao verriihren . Auf den hellen Teig streichen
und die Sauerkirschen dartiber verteilen. Bei 190 Grad 20 Minuten backen. Nach dem Erkalten aus
dem Kirschsaft einen TortenguB3 bereiten. Das Ganze iiber den Kuchen verteilen.

Buttercreme:

1 Péackchen Puddingpulver , 2 Liter Milch , 3 EBI. Zucker zu einen Pudding bereiten und abkiihlen
lassen.

Butter und Zitronensaft auf hochster Stufe 10 Minuten dickschaumig schlagen . Pudding nach und nach
darunter rithren . Auf den Kuchen streichen und abkiihlen lassen .

200 g Blockschokolade und 100 g Vollmilchschokolade mit 100 g Kokosfett im Wasserbad dickfliissig
werden lassen und liber den Kuchen verteilen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Dukatennudeln

Zutaten:

500g Mehl

50g Hefe

1 Ei

200g Butter

2-3 EBL. Zucker
Salz

Zubereitung:

In das Mehl macht man eine kleine Grube und gibt die in etbwas Milch mit Zucker aufgeldste Hefe
hinein, Wenn das Dampferl gegangen ist,gibt man das Ei, die weiche Butter,2-3 EBI. Zucker und
etwas Salz, wenn nétig, auch noch ein wenig Milch dazu. Die grofle Hefemenge ist wegen der
reichlichen Fettzugabe notwendig. Nun wird der Teig sehr gut abgeschlagen und dann zu kleinen
Nudeln gedreht. Sie sollen nur so gro3 wie eine Walnuf3 sein. Diese Nudeln werden noch in erwérmte
Butter getaucht und dann dicht nebeneinander in eine gefettete Bratrein gesetzt. Man 148t sie noch
einmal gehen und béckt sie dann im Rohr knapp 2 Std. goldgelb.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eiergrog

Zutaten:

4 EBI1 . Eierlikor
4 EB]1 . Rum
V4 Liter Weillwein

Zubereitung:

4 EBI . Eierlikor in heilem Wasserbad dick schlagen , dazu 4 E] . Rum und nach und nach % Liter

WeiBwein hineingieflen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eierlikor

Zutaten:

1 Vanillestange

5 Eigelb

125 g Puderzucker
Y4 1 Schnaps

Y41 Sahne

Zubereitung:

Alle Zutaten im Mixer mixen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eierlikor-6 Torteletts

Zutaten:

3 Eier

40 g Butter

40 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

100 g gemahlene Haselniisse
50 g Raspelschokolade

4 Teel . Backpulver

1 Teel . Rum

1 Teel . Weinbrand

Ol fiir die Formchen

1 Becher ( 200 g ) Schlagsahne
6 EBI . Eierlikor

Zubereitung:

Eier trennen . Fett , Zucker , Vanillezucker , Salz , Eigelb , Haselniisse , Schokolade , Backpulver ,
Rum und Weinbrand zu einem glatten Teig verriihren . Eiweil3 steif schlagen und unterheben . In 6
gefettete Formchen ( 10 cm Durchmesser ) fiillen und im vorgeheizten Backofen beil 75° 25-30
Minuten backen . AnschlieBend stiirzen . Sahne steif schlagen , in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fiillen und auf die ausgekiihlten Torteletts spritzen . Zum Schluss den Eierlikor dariiber giefen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eierlikor-Kuchen 1

Zutaten:

80 g Butter

100 g Zucker

200 g Mandeln

100 g Raspelschokolade
5 Eier

1 Teel . Backpulver
2/10 Rum
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eierlikor-Kuchen 2

Zutaten:

5 Eier

250 g Puderzucker
1 P . Vanillinzucker
250 g Speisestirke
1 Tasse Ol

1 Tasse Eierlikor

2 EBl . Mehl

1 P. Backpulver

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten . Bei 200 Grad 60 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eierlikor-Kuchen 3

Zutaten:

5 Eier

250 g Puderzucker

2 Péackchen Vanillezucker

Y4 Liter Ol

Y, Liter Eierlikor

125 g Mehl

125 g Kartoffelmehl

1 Packchen Backpulver

Fett und Paniermehl fiir die Form

Zubereitung:

Eier , Puderzucker und Vanillezucker mit dem Handriihrgerit cremig schlagen . Ol und Eierlikor
langsam dazugieBen und verriithren . Mehl , Kartoffelmehl und Backpulver auf den Teig sieben und
darunter mengen . So lange riihren , bis ein glatter Teig entstanden ist . Eine Kranzform ausgiebig
einfetten , mit Paniermehl ausstreuen und den Teig einfiillen . Im vorgeheizten Backofen bei 175° ca .
90 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eierlikor-Parfait
(Nachtisch)

Zutaten fiir 8 Personen:

3 % Becher ( 700 g ) Schlagsahne
2 Pickchen Vanillezucker

1 EBI . Zucker

6 EB1 . Eierlikor

1 Tafel Zartbitter-Schokolade

4 Garnierkirschen

4 Eiswaffeln

4 Schokoladenblittchen

Zubereitung:

500 g Schlagsahne sehr steif schlagen . 1 Packchen Vanillezucker , Zucker und zuletzt den Eierlikor
unterschlagen . Schokolade grob hacken . Unter die Sahne heben . Alles in eine Gefrierschale oder in
eine andere kiltebestdndige Form fiillen und ca . 3 Stunden ins Gefriergerit stellen , bis das Parfait fest
ist . Vor dem anrichten Kurz in heiles Wasser tauchen und auf einen Teller stiirzen . Restliche
Schlagsahne und restlichen Vanillezucker steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen .
Das Parfait mit Sahnetupfen und -linien verzieren . Garnierkirschen halbieren . Das Halbgefrorene mit
Kirschen , Eiswaffeln und Schokoladenbléttchen garnieren . Nach Belieben mit Schokoladensof3e oder
Eierlikor servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eierlikorsahne

Zutaten:

1/21 Sahne
Eierlikor

Zubereitung:

Sahne steif schlagen Eierlikor darunter
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eierlikor-Torte 1

Zutaten:

1 Backmischung Nusskuchen
50 g geraspelte Schokolade
Y, Liter Schlagsahne

2 Packchen Sahnesteif

2 Teel . Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1/8 Liter Eierlikor

geraspelte Schokolade

Zubereitung:

1. Backmischung anriihren , Schokoraspel darunter mischen und backen .
2. Sahne mit Sahnesteif und Zucker schlagen . 2/3 auf die ausgekiihlte Torte geben , glattstreichen ,
kaltstellen . Restliche Sahne in einen Spritzbeutel geben , Tupfen darauf spritzen .

3. Eierlikor in die Mitte geben und verteilen . Nach Wunsch in der Mitte mit geraspelter Schokolade
verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eierlikor-Torte 2

Zutaten:

100 g Butter

3 Eigelb

100 g Zucker

40 g geraspelte Schokolade
100 g gemahlene Niisse
1/2 P . Backpulver

1 Schnapsgl . Rum

3 festgeschl . Eiweil3

Zubereitung:

Alle Zutaten nacheinander verriithren . Zum Schluss den Eischnee unterheben . Den Teig in eine
gefettete Springform geben und bei 180 Grad ca . 30 Minuten backen . Auf den erkalteten Boden
200 g geschlagene Sahne streichen und dariiber vorsichtig ca . 6 EBI . Eierlikor verteilen . Torte
entweder mit Sahne oder Schokostreusel verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eierlikor-Fachertorte

Zutaten:

Teig :

3Eier

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
abgeriebene Schale von 1 Zitrone
125 g Mehl

25 g Speisestirke

1 gehdufter Teelotfel Backpulver

Fiillung und Verzierung :

4 Blatt weille Gelatine

375 g tiefgefrorene Himbeeren
150 ml Eierlikor

700 g Schlagsahne

2 EBloffel Zucker

40 g HaselnuB3blattchen

2-3 EBloffel Puderzucker

Zubereitung:

1. Eier trennen , Eiweille und 2 EB16ffel Wasser steif schlagen . Zucker , Vanillezucker und
Zitronenschale einrieseln lassen . Eigelbe nacheinander unterrithren . Mehl , Speisestarke und
Backpulver mischen . Auf die Eischaummasse sieben und locker unterheben . Boden einer Springform
mit Backpapier auslegen . Masse einfiillen und glattstreichen . Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C
25-30 Minuten backen .

2. Gelatine einweichen . Himbeeren , bis auf 12 Stiick zum Verzieren , auftauen lassen . Gelatine
ausdriicken , auflosen , unter den Eierlikor rithren und kiihl stellen . 400 g Sahne und 1 EBl6ffel Zucker
steif schlagen und unter den gelierenden Eierlikor ziehen . Ausgekiihlten Tortenboden waagerecht
durchschneiden . Eine Hilfte in 12 Tortenstiicke schneiden . Um den ganzen Boden den Springformrand
legen . 1/3 der Eierlikorsahne daraufstreichen . Mit Himbeeren bestreuen , mit restlicher Sahne
bedecken . Glattstreichen und ca . 4 Stunden kiihl srtellen .

3. Inzwischen HaselnuBblittchen rosten . Zum Verzieren der Fécher eine Tannenbaum-Schablone
ausschneiden , auf die Fécher legen und mit etwas Puderzucker bestéduben . Restliche Sahne und
Zucker steif schlagen . Torte mit 2/3 der Sahne rundum diinn bestreichen . HaselnuB3bldttchen an den
Rand driicken und mit restlichem Puderzucker bestiuben . Ubrige Sahne in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille geben und 12 Sahnetuffs auf die Torte spritzen , Facher schrig dagegenlegen und mit den
restlichen tiefgefrorenen Himbeeren verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eingelegte Schnitzel

Zutaten:

8 mittelgrofle Schnitzel
2 Becher Naturjoghurt
4 Becher Sahne

200 g Kochspeck

Zubereitung:

Schnitzel gut wiirzen und anbraten . In eine Auflaufform geben . Speckwiirfel und Zwiebelwiirfel gut
anbraten und iibers Fleisch geben . Joghurt und Sahne mischen und iibers Fleisch geben . Das
Fleisch muss bedeckt sein . 2-3 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen . Bei 200° 1 Stunde im Backofen
garen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Eis mit Cassis-Sofe

Zutaten:

250 g schwarze Johannisbeeren

4 EBI . Creme de Cassis ( schwarzer Johannisbeerlikor )
2-3 EBL . Zucker

Saft 1 Zitrone

2 Sommer-Orangen

%2 P . Orangeneis mit Campari / Cassis

1 Btl . gehackte Pistazienkerne

Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Johannisbeeren waschen , gut abtropfen lassen und mit einer Gabel von den Stielen streifen .
Johannisbeeren piirieren und durch ein Sieb streichen , um die Kerne zu entfernen . Mit Creme de
Cassis , Zucker und Zitronensaft verriihren . Orangen schélen, so , daf3 die weile Haut vollstindig
entfernt wird . Die Filets zwischen den Trennhduten herausschneiden . Aus dem Eis mit einem
Portionierer 4 groe Kugeln entnehmen . Cassis Sof3e auf 4 Teller verteilen . Eiskugeln hineinsetzen
und die Orangenfilets sternformig darum anrichten . Mit den Pistazien bestreuen .
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Eiskalte Birnentorte

Zutaten:

Zubereitung:

6 Birnen sdubern und halbieren . 1/8 Liter Wasser und 25 g Zucker aufkochen , Birnen zufiigen und
8-10 Minuten diinsten . Abkiihlen lassen . %2 Packung ( 12 Stiick ) Zwieback zermahlen . 50 g Butter
und 2 Beutel ( je 100 g ) HaselnuB3glasur schmelzen . Zwiebackbrosel unterrithren . In eine
Springform den Boden umgekehrt einsetzen und dick mit Fett ausstreichen . Zwiebackmasse in die
Form fiillen , glattstreichen und im Kiihlschrank ungeféahr 15 Minuten kalt stellen . 12 Blatt wei3e
Gelatine einweichen . 1 kg Speisequark , 1 Packchwen Quarkfein ,,Vanillin-Geschmack® , 100 g
Zucker und den Saft 1 Zitrone verrithren . Gelatine ausdriicken , auflosen , etwas abkiihlen lassen
und unter die Quarkmasse rithren . Die Birnenhélften auf den Zwiebackboden legen . Quark iiber den
Friichten verteilen , glattstreichen und 2 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen . Eine Birne
waschen , halbieren und das Kerngehéuse herausschneiden . Die Birne in 12 diinne Spalten
schneiden und im Saft 1 Zitrone wenden . 1 Becher ( 200 g ) Schlagsahne und 1 Péckchen
Vanillezucker steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen . Birnenspalten trocken
tupfen . Torte verzieren .
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Engadiner Nusstorte

Zutaten:

375g Mehl

150g Butter

1 Ei 1Eigelb

Salz

150g Puderzucker
1x Vanillezucker
Fiillung
250g:Puderzucker
25g Honig

Y4 1 Sahne

300g Walnusskerne

Zubereitung:

Aus obigen Zutaten einen Miirbeteig herstellen.2/3 des Teiges auf den Kuchenformboden verteilen. Den
Rest aufbewahren. Fiir die Fiillung den Puderzucker mit dem Honig in einen Topf mit schwerem Boden
geben und bei mittlere Hitze zu braunem Karamel schmelzen lassen. Ab und zu umriihren. Die Sahne
dazu gieflen, und die Mischung unter stindigem rithren 5-6 Minuteneinkochen lassen. Die
Walnusskerne unterrithren . Den Topf von der Kochstelle nehmen und kurz in kaltes Wasser tauchen.
Die Karamelmasse mit den Niissen abkiihlen lassen bis sie nur noch lauwarm ist. Die Fiillung in die mit
Teig ausgelegte Form geben und gleichméaBig verteilen. Den restlichen Teig auf der bemehlten
Arbeitsfliche zu einem Kreis ausrollen und auf die Fiillung legen. Die Oberflache der Torte mehrmals
einstechen. Die Nusstorte auf der 2. Schiene bei 200 Grad 25 Minuten backen.
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Englischer Kuchen

Zutaten:

2 Tassen Zucker ( 300 g)

1 Teel . Vanillezucker

1 %4 Tassen Mehl ( 150 g)

1 Tasse Butter ( zerlassene ) ( 125 g)
4 Eier

% Tasse Kakao (60 g)

Ya Teel . Salz

etwas Rum

Zubereitung:

Butter bei schwacher Hitze schmelzen . Kakao und Zucker mischen , dann geschmolzene Butter
dazugeben . Eier und Vanillezucker hinzufiigen . Mehl , Salz , Backpulver und Rum einriihren . In
einer gefetteten Springform bei 175° ca . 20-25 Minuten backen .
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Erdbeer-Ananas Konfitiire

Zutaten:

1 mittelgroBe Ananas
500g Erdbeeren

2 EBI. Rum

lkg Gelierzucker

Zubereitung:

Ananas der Lange nach in Achtel schneiden. Von den Achteln den Strunk entfernen. Das Fruchtfleisch
von der Schale l6sen, in kleine Stiicke schneiden und mit dem Gelierzucker vermischen. Abgedeckt
iiber Nacht ziehen lassen, Erdbeeren putzen, waschen und vierteln. Die Ananas-Zucker-Mischung zum
Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Die Erdbeeren unterriihren und alles noch einmal
1 Minute kochen. Rum zugeben, Konfitiire hei3 in Glaser fiillen und sofort verschlieBen
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Erdbeer-Mascarpone-Torte

Zutaten:

Fiir den Biskuit :

100 g Zartbitter-Schokolade
4 Eier

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
100 g Mehl

100 g Speisestirke

2 Teel . Backpulver
Backpapier

Fiir die Fiillung und zum Verzieren :

60 g Zartbitter-Schokolade

30 g Cornflakes

750 g Erdbeeren

9 Blatt weile Gelatine

ca. 100 g Zucker

2 Becher ( je 200 g ) Schlagsahne
375 g Mascarpone

500 g Magermilchjoghurt
abgeriebene Schale und Saft 1 Zitrone
2 EBl . Erdbeer-Konfitiire

Ol und Alufolie

Zubereitung:

Fiir den Biskuit Schokolade hacken . Eier trennen , Eiweifl und 4 Essloffel Wasser steif schlagen .
Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen . Eigelb unterriihren . Mehl , Speisestiarke und
Backpulver mischen , auf die Eimasse sieben . Schokolade zufiigen und unterheben . Den Boden
einer Springform mit Backpapier auslegen . Teig einfiillen und glattstreichen . Im vorgeheizten
Backofen bei 175° 30-35 Minuten backen . Auskiihlen lassen . Schokolade schmelzen , unter die
Cornflakes rithren . Mit 2 Teeloffeln kleine Haufchen auf geélte Alufolie setzen und fest werden
lassen . Biskuit zweimal durchschneiden . Erdbeeren waschen , trocken tupfen und , bis auf 4 Stiick ,
putzen . Gelatine einweichen . 175 g Erdbeeren und 2 Essloffel Zucker piirieren . 3 Blatt Gelatine
ausdriicken , aufldsen und unter das Piiree rithren . Kalt stellen , bis die Masse zu gelieren beginnt .
Inzwischen 200 g Sahne steif schlagen . Um den unteren Biskuit einen Tortenrand legen . Sahne
unter das Erdbeer-Piiree rithren und auf den Biskuit streichen . Mit dem zweiten Boden abdecken
und kalt stellen . 250 g Mascarpone , 300 g Joghurt , 3 Essloffel Zucker , 2 Essloffel Zitronensaft
und Zitronenschale ( bis auf eine Messerspitze ) verriihren . 4 Blatt Gelatine ausdriicken , aufldsen
und unterriihren . Kalt stellen . Restliche Erdbeeren halbieren und auf den mittleren Boden legen .
Wenn die Creme zu gelieren beginnt , {iber die Erdbeeren gielen und mit dem lezten Boden abdecken
. Ca . 1 Stunde kalt stellen . Restlichen Joghurt , Mascarpone , Zucker , Zitronenschale und 1
Essloffel Zitronensaft verrithren . Ubrige Gelatine ausdriicken , aufldsen und unterriihren . Kalt
stellen . Torte aus dem Tortenrand 16sen und mit der leicht gelierten Creme bestreichen . Schoko-
Cornflakes ( bis auf 8 Stiick ) hacken . Den Tortenrand damit bestreuen . Konfitiire erwérmen ,
durch ein Sieb streichen und abkiihlen lassen . Restliche Sahne steif schlagen . Konfitiire unterriithren
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. In einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und auf die Torte spritzen . Mit Erdbeeren und Schoko-
Cornflakes verzieren .
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Erdbeer-Shake

Zutaten fiir 4 Personen:

200 g Erdbeeren
100 ml Orangensaft
500 g Buttermilch
30 g Zucker

1 EBL . Zitronensaft

Zubereitung:

Erdbeeren waschen , putzen , grob zerdriicken . Orangensaft zusammen mit dem Erdbeermus in den
Mixer geben und verquirlen . Die Buttermilch unter Riihren hinzugeben , Zucker und Zitronensaft
zufligen und alles kréftig durchmixen . Drink abschmecken , in Gléser fiillen .
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Erdbeerzischer

Zutaten:

100 g Edbeeren

Stiick Vanilleschote
1/10 Liter Buttermilch
eiskaltes Trinkwasser

Zubereitung:

Erdbeeren fein zerdriicken , ein kleines Stiick Vanilleschote darunter rithren und in ein Glas geben .
Buttermilch hinzugeben und mit eiskaltem Trinkwasser auffiillen .
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Erdnuss Ingwer Kekse

Zutaten:

125¢g Erdniisse
225g Weizenmehl
100g Butter

100g Zucker

1 Prise Salz

% T1. Gem. Ingwer
Zitronenpulver

Zubereitung:

Die Erdnusskerne mahlen. Mit dem Mehl, der in Flocken geschnittenen Butter , dem Zucker , dem
Salz, dem Ingwerpulver, den Eigelben und der Zitronenschale in die Kiichenmaschine geben und zu
einem glatten Teig kneten. Den Teig zu einer Kugel formen und in Folie einschlagen. 1 Std. kiihlen.
Dann zu Pldtzchen in beliebiger Form formen. Auf ein ungefettetes Backblech geben und in dem auf
180 Grad vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Himbeerhéufchen:

Mit bemehlten Hénden den Teig zu jeweils walnussgroflen Kugeln formen. In der Mitte ein Loch
driicken und eine frische Himbeere hineingeben. Den Teig schlieen, auf das Backblech setzen und
mit verquirltem Eigelb bestreichen. Mit einer Erdnuss garnieren und backen. Ganz heiss mit
Puderzucker bestduben.

Falsche Bethménnchen:

Den Teig mit bemehlten Handen zu gut walnussgroflen Kugeln formen. An jede Kugel 6
Erdnusshilften driicken. In 15-18 Minuten backen, dann fast ganz abkiihlen lassen. 100g
Puderzucker mit 2 EBl. Rum glattriihren und diinn iiber die Kugeln streichen.
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Exotik - Kokosmoussetorte

Zutaten:

Fur den Schokoladenboden

Mengenangabe fUr zwei Boden. Alternativ kann beim B&cker oder Konditor ein
fertiger Boden gekauft werden. Ein Boden genugt fUr dieses Rezept.
3 Eigelb

45 g Marzipanrohmasse

Salz, Vanille

3 Eiklar

60 g Zucker

30 g Mehl (405)

25 g Weizenpuder

10 g Kakao

Fur das Exotikmousse

80 g Passionsfruchtsaft

80 g Mangopuree (aus der Dose - oder frisch puUrieren)

80 g Ananaspuree (von Scheiben aus der Dose oder frischer Ananas)
120 g Zucker

60 g Ananassaft

5 g Weizenpuder (kalt anrUhren)

2 Eigelb

5 Blt Gelatine (einweichen)

500 g geschlagene Sahne

FUr die Kokosmousse

200 g Kokosmark

50 ml Kokoslikér

120 g Zucker

60 g Kokosmilch

5 g Weizenpuder

5 Blt Gelatine (einweichen)
500 g geschlagene Sahne

FUr den Fruchtspiegel

3 Blatt Gelatine

100 ml Passionsfruchtsaft

100 g Mangopuree (aus der Dose - oder frisch pUrieren)
40 g Zucker

Zubereitung:

FUr den Schokoladenboden

Eigelb mit der Marzipanrohmasse und den Gewurzen in der Maschine schaumig
rOhren. Eiklar und Zucker zu einem cremigen Schnee schlagen. Mehl, Weizenstarke
und Kakao mischen, sieben und vorsichtig unterheben. Den Durchmesser des
Tortenringes auf je ein Backpapier zeichnen und umdrehen (damit der Bleistiftstrich
spater nicht an der Masse haftet). Je zwei Boden mit der Winkelpalette innerhalbb
des aufgezeichneten Kreises aufstreichen und bei 220°C ca. 8 - 10 Min backen.
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FUr das Exotikmousse

Das Fruchtpuree mit dem Zucker aufkochen. Saft, Weizenpuder und Eigelb
glattrUhren und unter st&ndigem RUhren in das FruchtpUree geben - nochmals
durchkochen (gut rGhren, damit es nicht anbrennt). Die eingeweichte Gelatine
dazugeben und abkUhlen lassen. AnschlieBend die Sahne vorsichtig unterheben.
Fur die Kokosmousse

Das Kokospuree mit dem Zucker aufkochen. Kokosmilch und Weizenpuder
glattrGhren und unter stndigem RUhren in das Kokomark geben und nochmals
durchkochen (gut rGhren, damit es nicht anbrennt). Die eingeweichte Gelatine
dazugeben und abkUhlen lassen. AnschlieBend die Sahne vorsichtig unterheben.
Fur den Fruchtspiegel

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Etwas Passionsfruchtsaft mit dem
Zucker erwdrmen. Die Gelatine darin auflésen und zu dem restlichen Mango-
Passionsfruchtsaft geben.

Fertigstellen:

Den gebackenen Boden etwas kleiner als den Tortenring ausstechen. Den Boden
mit dem Tortenring umstellen. Das Kokosmousse einfGllen und am Rand des
Tortenbodens hochstreichen, so das in der Mitte eine Wdlbung (nach innen)
entsteht

anschlieBend mit dem Exotikmousse auffUllen und glattstreichen und mind. zwei
Stunden kaltstellen.

Nach dem Festwerden der Sahne den Fruchtspiegel auf die Torte gieBen (die
Torte verbleibt dabei im Ring) und wieder kalt stellen (ca. 30 Minuten).

Vorsichtig aus dem Ring 16sen. Den Rand mit Schokoladendekor oder Kokosraspel verzieren, die
Torte in 16 Stiicke einteilen

mit einer Sahnerosette, einer getrockeneten Kokosscheibe, einem Mangoschnitz und Schokodekor
ausgarnieren.
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Faschingskrapfen

Zutaten ca . 30 Stiick :

100 g Margarine
125 g Zucker
1 Prise Salz

abgeriebene Zitronenschale

3 Eier

200 g Magerquark
300 g Mehl

3 Teel . Backpulver

Zubereitung:

Margarine , Zucker , Salz , Zitronenschale und Fier schaumig riihren . Quark zufiigen und zum Schluss
Mehl mit gesiebtem Backpulver gemischt unterriihren . Vom Teig mit 2 Essloffeln Klo8e abstechen und
in heiflem Fett ( Biskin ) 7-8 Minuten fritieren . Abtropfen lassen , noch warm in vaniliertem Zucker

wenden .
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Feiner Eiskaffee

Zutaten fiir 4 Personen:

% Becher ( 100 g ) Schlagsahne
1 Packchen Vanillezucker

2 EBI . Mandellikor

4 Kugeln Vanilleeis

80 ml starker Kaffee

1 Riegel Zartbitter-Schokolade

Zubereitung:

Sahne und Vanillezucker steif schlagen . Likor unterriihren . Eiskugeln in Glédser geben . Mit
eisgekiihltem Kaffee auffiillen . Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen . Auf den Kaffee
spritzen . Schokolade mit einem Sparschéler in Spéne hobeln und iiber die Sahne geben .
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Feines aus der Karibik

Zutaten:

1 rote Peperoni

100 g Friihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen

2 ELOI

1 EL abgeriebene Zitronenschale
1 EL Ingwer

12 Coctailgarnelen

200 ml Kokosmilch

Salz

Zucker

Cayennepfefter

3 EL Zitronensaft

Zubereitung:

1. Peperoni halbieren, entkernen, in feine Streifen schneiden. Die Friithlingszwiebeln putzen, in Ringe
schneiden, das Zwiebelgriin beiseite legen.

2. Knoblauch schilen, fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch, Zitronenschale, Ingwer,
Peperonistreifen und Friithlingsringe zugeben, alles unter Riihren andiinsten.

3. Garnelen zufiigen, kurz mit braten. Kokosmilch zugeben. Alles mit Salz, Cayennepfeffer und
Zitronensaft abschmecken und ca. 5 Min. kdcheln lassen. Kokosgarnelen in eine flache Schiissel geben,
mit dem beiseite gelegtem Zwiebelgriin bestreuen.

Dazu passen Nudeln.
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Feinste Truffel

Zutaten:

300 g Zartbitter-Schokolade
5 EBL. Milch

125 g Butter

150 g Puderzucker

4 Eigelb

30 g Kakao

Zubereitung:

Schokolade zerbrechen . Mit Milch in einem Topf bei schwacher Hitze unter Rithren schmelzen .
Butter schmelzen , etwas abkiihlen lassen .

100 g Puderzucker und Eigelb unter die Schokolade rithren . Dann Butter langsam unterriihren .
2-3 Stunden kalt stellen . Zu kleinen Kugeln formen . Die Halfte in Kakao , die andere im restlichen
Puderzucker wélzen .
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Festliche Kiasehappchen

Zutaten:

2 reife Birnen

etwas Zitronensaft

100 g Ramee Royal

2 EBL . Sahne

2 Teel . Preiselbeerkompott

2 Scheiben Vollkornbrot mit Margarine bestreichen
Y kleine Ogenmelone

150 g Ramee Weichkése

1 EBI . gerostete Mandelblétter

4 Scheiben Meterbrot
200 g Bressot Frischkise
1 reife Avokado

Krabben zum Garnieren

2 Scheiben Kastenweiflbrot
200 g Cortina Frischkése

4 Salatblatter

2 Scheiben Réiucherlachs

2 Stangen Bleichsellerie
100 g Ramee blue

3 WalnuBhélften

etwas Sahne

Petersilie

Dill

Zitrone

Zubereitung:

Die Birnen halbieren , Kerne entfernen und mit Zitronensaft bestreichen . Ramee Royal und Sahne
glattrithren und in die Mulde spritzen . Preiselbeeren darauf geben .

Die Ogenmelone schélen , Kerne entfernen und in 4 Scheiben schneiden , auf das Vollkornbrot legen ,
daneben Camembertscheiben . Mit Mandeln bestreuen .

Meterbrot mit Bressot bestreichen . Avokado schilen , entkernen und der Lange nach in Scheiben
schneiden , auf den Meterbrotscheiben anordnen . Den restlichen Bressot darauf spritzen . Mit Krabben
garnieren .

Kastenwei3brot mit Cortina bestreichen , die Salatblitter darauflegen . Die Lachsscheiben mit dem
restlichen Cortina bestreichen , aufrollen und in Scheiben schneiden . Auf die Salatblétter legen .

Die Bleichselleriestangen in Stiicke teilen . Ramee blue zerdriicken , mit etwas Sahne glattriihren , in
die Stangen spritzen , mit WalnuBhilften garnieren .

Schnittchen mit Petersilie , Dill und Zitrone garnieren .
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Frankfurter Kranz

Zutaten:

150 g Butter

225 g Zucker

4 Eier

6 EBl . Milch

225 g Mehl

75 g Gustin

% Péackchen Backpulver

Creme :

% Liter Milch

1 Packchen Vanillepuddingpulver
1 Péackchen Vanillezucker

150 g Zucker

150-200 g Butter

50 g Kokos oder Biskin

Zubereitung:

Im vorgeheizten Backofen bei 150° 75-80 Minuten backen .
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Franzosenbrot

Zutaten:

1 Franzosenbrot

250 g Schinken

250 g Emmentalerkése gerieben
1 Dose Champignon

2 Becher saure Sahne

1 Bund Petersilie

4 Stange Krauterbutter
Gewlirze

Zubereitung:

Schinken klein schneiden , Champignon klein schneiden , dazu Gewiirze und saure Sahne geben .
Franzosenbrot halbieren , untere Brothélfte aushdhlen und auf Alufolie legen . Beide Brothélften mit
zerlassener Krauterbutter trinken . Die restliche Kréuterbutter und den Kése in die Fiillung geben .
Danach die Fiillung in die untere Brothilfte geben . Beide Teile zusammenklappen . Das Brot in
Alufolie verpacken , und bei 250° 10 Minuten backen .
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Fruchtbonbon

Zutaten:

125 g Isomalt

2-3 g Zitronensdure
1,5-2 g Fruchtaroma
oder 1 g #therisches Ol

Isomalt in einer Pfanne unter stindigem Riihren schmelzen . 1-2 Minuten abkiihlen lassen .
Sdure mit Fruchtaroma bzw. Ol dazu geben . Heisse Masse auf gedlte Unterlage ausgiefen .
Abgekiihlte Masse mit gedltem Messer in Bonbons zerteilen . Sofort in gut verschlieBbares

Glas geben .
Kréuterbonbon
Zutaten:

125 g Isomalt
1 MeBl. Vitamin C

20-35 Tropfen #therisches Ol

Zubereitung:
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Fruchtige Kasesahne-Torte

Zutaten:

125 g Butter oder Margarine

200 g Zwieback

1 Beutel Gétterspeise ( Zitronengeschmack )
175 g Zucker

125 g Doppelrahm-Frischkése

1 Packchen Vanillezucker

2 EBI . Zitronensaft

3 Becher ( je 200 g ) Schlagsahne

1 Dose (425 ml ) Pfirsiche

¥ Packchen klarer Tortengufl

nach Belieben Minze zum Verzieren

Zubereitung:

1. Fett zerlassen . Zwieback fein zerbroseln und unter das fliissige Fett mischen . Einen Springformrand
auf eine Tortenplatte setzen . Den Zwiebackteig darauf verteilen . Fest andriicken . Etwa 1 Stunde kalt
stellen .

2. Fiir die Creme Geleepulverin nur % Liter kaltem Wasser anrithren und ca . 5 Minuten quellen

lassen . 50 g Zucker unterrithren und erhitzen , bis sich alles aufgelost hat ( nicht kochen ! ) . Gelee kalt
stellen .

3. Frischkidse , 100 g Zucker , Vanillezucker und Zitronensaft glattriihren . 2 Becher Sahne steif
schlagen . Wenn das Gelee beginnt , fest zu werden , zuerst den Frischkise , dann nach und nach die
Sahne unterriihren . Die Masse auf dem Zwiebackboden glattstreichen . Ca . 30 Minuten im
Kiihlschrank kalt stellen .

4. Pfirsiche abtropfen lassen , Saft dabei auffangen . Friichte in diinne Spalten schneiden . Etwa 3 cm
vom Rand entfernt schuppenférmig auf die Torte legen . Tortenguss und 1 EBI . Zucker mischen . Nach
und nach mit 150 ml Pfirsichsaft verriihren . Unter Riihren aufkochen . Vom Herd nehmen .

5. Pfirsichspalten mit dem Guss iiberziehen und fest werden lassen . Letzten Becher Sahne und
restlichen Zucker steif schlagen . In einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen . Den Tortenrand mit Sahne
verzieren . Die Torte nach Belieben mit Minzebléttchen verzieren . Bis zum Servieren im Kiihlschrank
kalt stellen .
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Furstenschnitten

Zutaten:

250gr Mehl

125gr Butter

100gr Zucker

1 Ei

etwas Salz, Zimt, Zitrone, Vanille

Fiillung:
Himbeermarmelade

Belag:

200gr Marzipanmasse
250gr Butter

250gr Zucker

Zitrone, Salz

6 Eier

130gr Mehl

130gr Mondamin

Y P. Backpulver

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Miirbteig herstellen, auswellen und ein Backblech damit belegen. Mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Backzeit ca. 10min / 200° C.

Marzipan, Butter, Zucker und Aroma schaumig schlagen, abwechselnd die Eier, Mehl und
Mondamin dazugeben.

Den Miirbteigboden mit Himbeermarmelade bestreichen.

Den Belag daraufgeben und schon glatt streichen.

Backzeit ca. 20min / 180° C.

Noch warm vom Blech abschieben und in Stiicke schneiden. Leicht mit Staubzucker besieben.
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Gedeckter Apfelkuchen

Zutaten:

400 g Mehl

1 Beutel Backpulver
200 g Butter

200 g Zucker

1 Beutel Vanillezucker
1 Ei

1 kg Apfel

75 g Rosinen

75 g gestiftelte Mandeln
1 Eigelb

Dosenmilch

einige abgezogene Mandeln

Zubereitung:

Das Mehl mit dem Backpulver in eine Riihrschiissel geben und in der Mitte eine Mulde bilden . Den
Zucker und Vanillezucker hineinschiitten und mit dem Ei verriihren , danach die Butter hinzugeben und
alles zu einem festen Teig verkneten . 2/3 des Teiges ausrollen und in eine gefettete Springform legen .
Eine fingerdicke Rolle formen und an den Springformrand driicken . Die gediinsteten Apfel auf den
Teig legen , Rosinen und gestiftelte Mandeln dariiber streuen . Den restlichen Teig ausrollen und auf die
Fiillung legen . Dosenmilch und Eigelb verquirlen , den Teigdeckel damit bestreichen , Zucker dariiber
streuen und mit Mandeln verzieren . Im vorgeheizten Backofen bei 175°-200° 70 Minuten backen .
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Gefiillte Apfel-Nulitorte

Zutaten:

Biskuit :

4 Eier

100 g Zucker

1 Prise Salz

160 g grob gemahlene Haselniisse

Fiillung und Verzierung :

1 kg siuerliche Apfel

150 g Zucker

1 Zimtstange

Saft von 2 Zitronen

diinn abgeschilte Schale von 1 Zitrone
1 gehdufter EBloftel Speisestérke
25 g Rosinen

3 Blatt weile Gelatine

1 Vanilleschote

250 g Maskarpone

250 g Speisequark

4 EBloffel Milch

350 g Schlagsahne

50 g HaselnuBbléttchen

Zubereitung:

1. Eier trennen . Eiweil} zu steifem Schnee schlagen , Zucker und Salz dabei einrieseln lassen .
Eigelb nacheinander unterschlagen . Haselniisse unterziehen . Boden einer Springform mit
Backpapier auslegen , Schaummasse einfiillen und glattstreichen . Im vorgeheizten Backofen bei 175
Grad ca . 30 Minuten backen . Am besten iiber Nacht ruhenlassen .

2. Fiir das Kompott 800 g Apfel schilen , vierteln und das Kerngehiuse entfernen . Fruchtviertel in
scheiben schneiden und mit 50 g Zucker , 1/8 1 Wasser , Zimtstange , Saft von 1 Zitrone und
Zitronenschale aufkochen . 2-3 Minuten kochen . Speisestirke mit wenig Wasser glattrithren und in
das Apfelkompott rithren . Nochmals aufkochen . Rosinen zufiigen , Zimtstange und Zitronenschale
entfernen . Auskiihlenlassen .

3. Gelatine einweichen . Vanilleschote ldngs aufschneiden , das Mark herauskratzen . Vanillemark ,
Mascarpone , Quark , Milch und 50 g Zucker glattriihren . Gelatine ausdriicken , auflésen und unter
die Creme riihren . 10 Minuten kalt stellen .

4. Biskuit einmal waagerecht durchschneiden . Mit Apfelkompott und Mascarponecreme fiillen . 1-2
Stunden kalt stellen .

5. Restliche Apfel waschen und jeweils eine diinne Scheibe aus der Mitte schneiden . Aus dem Rest
Spalten schneiden . Restlichen Zitronensaft und 2 EB6ffel Zucker aufkochen . Apfel 1-2 Minuten
darin diinsten , abtropfen und auskiihlen lassen . Sahne und restlichen Zucker steif schlagen und die
Torte mit 2/3 der Sahne einstreichen . Rand mit Haselnuf3blittchen bestreuen . Restliche Sahne in
einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen . Torte mit Sahnelocken verzieren . Mit Apfelscheiben ,
-spalten verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gefiullte Kaseeier

Zutaten:

6 hartgekochte Eier

150 g Cortina Frischkése
Currypulver
Tomatenmark

gehackte Kréiuter

Salz

1 Ecke Milkana Schmelzkése
Maiskolbchen

Oliven

deutscher Kaviar

Lachs

Walniisse

Zubereitung:

Eier halbieren . Eine Eigelbhilfte zuriicklegen , die iibrigen durch ein Sieb streichen . Dreiviertel der
Menge mit Frischkése verriihren und je ein Drittel davon mit Curry , Tomatenmark , Kriutern und
eventuell Salz abschmecken . Das zuriickgelegte Eigelb mit Schmelzkése verriihren . Alle Fiillungen in
die EiweiBhélften spritzen . Die Kréutereier mit Maiskolbchen und Olivenscheiben garnieren , die
Curryeier mit Kaviar und geriebenem Eigelb , die Tomatenfiillung mit Lachs und Olivenscheiben auf

die Schmelzkasefiillung Walniisse setzen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gefiillte Schinkentasche

Zutaten fiir 4 Personen:

375 g frische Champignons

1 mittelgroBBe Zwiebel

1 EBI . Butter oder Margarine
Salz

weiller Pfeffer

% Teel . getrockneter Thymian

8 diinne Scheiben roher Schinken

1 Ei
4 EBI . Paniermehl
3-4 EBL. O1

Zubereitung:

Die Champignons putzen , kurz abspiilen und in Scheiben schneiden . Zwiebel schélen , in Wiirfel
schneiden . Fett in einer weiten Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten . Champignons
zufligen , alles unter Riihren 5-8 Minuten diinsten . Die Pilze mit Salz , Pfeffer und Thymian
abschmecken . Dann auf den Schinkenscheiben verteilen und jede Scheibe zur Halfte liberklappen .
Mit Holzspiefichen zustecken . Die Schinkentaschen zuerst in verquirltem Ei , dann in Paniermehl
wenden . Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schinkentaschen darin von jeder Seite 3-4 Minuten
hellbraun braten . Dazu schmecken kleine Rostkartoffeln oder kdrnig gekochter Reis und ein
gemischter Salat der Saison .

Champignons und Kresse passen gut zusammen und schmecken als feine Vorspeise zu einem leichten
Menii . Dafiir frische Champignons in Scheiben schneiden , mit Zitronensaft betrdufeln und auf
Tellern mit dicken KressestrduB3chen anrichten . Etwas weiflen Pfeffer {iberstreuen und servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gefiullter Schokoladen-
Mint-Kuchen

Zutaten:

1 Packung ( 200 g ) Schokomint-Téfelchen
2 Becher ( je 200 g ) Schlagsahne
100 g WalnuBkerne

125 g Butter oder Magarine

2 Péckchen Vanillezucker

100 g Zucker

2 Eier

100 g Mehl

50 g Speisestirke

2 EBI . Kakao

3 EBl . Milch

Zubereitung:

1. 4 Schokomint-Téfelchen zur Seite legen , den Rest zerbrechen und mit 1 Becher Sahne in einen Topf
geben . Unter Riihren erwirmen , bis die Mint-Téfelchen geschmolzen sind . Uber Nacht kiihl stellen .
2. Niisse grob hacken . Fett , 1 Pdckchen Vanillezucker und Zucker schaumig schlagen . Eier nach und
nach unterriihren . Mehl , Speisestirke und 1 EB] . Kakao mischen und unterriihren . Milch unterriihren
. Niisse unterheben . Teig in eine gefettete mit Paniermehl ausgestreute Kastenform Fiillen und im
vorgeheizten backofen bei 175° 50-55 Minuten backen .

3. Abgekiihlten Kuchen der Linge nach zweimal durchschneiden . Schoko-Mint-Sahne mit den
Schneebesen des Handriihrgerdtes aufschlagen und je die Halfte auf die beiden unteren Boden

streichen . Kuchen wieder zusammensetzen . Restliche Sahne steifschlagen , dabei restlichen
Vanillezucker einrieseln lassen . 3 EB16ffel Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und zur
Seite legen . Kuchen mit restlicher Sahne umhiillen , mit Sahnetuffs garnieren und mit restlichem
Kakao bestduben . Beiseite gelegte Schokotafelchen diagonal halbieren und in die Sahnetuffs stecken .
Eventuell mit Minze verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gefiilltes Schweinefilet

Zutaten:

2 Schweinefilet
Fir die Fiille:

4 rohe Bratwiirste ( 200 g )

2 Bund gem. fr. Kréuter

Y4 Liter milde Briihe

150 g Raucherspeck in diinne Scheiben

Zubereitung:

Von den Filets das Fett , die Sehnen und die Haut entfernen . Dann der Lénge nach bis auf 1 cm
einschneiden . Aus den Bratwiirsten die Wurstmasse in eine Schiissel driicken und mit den
feingeschnittenen Kréutern vermischen . Diese Masse auf die eingeschnittenen Filets gleichméBig
verteilen . Die Filets zusammenklappen und mit den Speckscheiben belegen . Mit einem
Baumwollfaden umwickeln . Die Filets in einer entsprechend groBen Pfanne in etwas heiem Ol
unter dfterem umdrehen 8 Minuten anbraten . Dann das Fleisch mit dem Ol in eine feuerfeste Form
geben , mit 1/8 Liter Brithe oder Wasser angielen und im vorgeheizten Ofen bei 200° weitere 20
Minuten braten . In dieser Zeit die restliche Briihe zugieien . Zehn Minuten vor Ende der Bratzeit
die Speckscheiben abnehmen , damit das Fleisch braun werden kann . Wenn das Fleisch gar ist,
herausnehmen und in Alufolie einwickeln und 10 Minuten ruhen lassen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gehirn-Energie-Drink

(cD)-Einen Gehirn-Energie-Drink fiir stressige Tage empfiehlt die US-Erndhrungsexpertin
Elizabeth Sommer in ihrem neuesten Buch Food & Mood . Er enthilt reichlich Vitamin B,

Vitamin E, Eisen, Magnesium, Kalium und Zink:

Zutaten:

125 ml Joghurt

200 ml O-Saft,

1 kleiner grobgehackter Apfel

1 % EL ErdnuB3creme

3 EL Weizenkeime

42 Banane in Scheiben

Y, TL Zimt

1 TL Naturvanille

Eiswiirfel

und abgeriebene Zitronenschale.

Zubereitung:

Alles im Mixer cremig rithren. Der Drink gibt Power und gute Laune fiir den ganzen Tag.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gespickter Schinkenbraten

Zutaten:

1,5 kg Schinkenbraten mit Schwarte
4 Zwiebeln

Y4 Liter roter Johannisbeersaft

% Tasse Honig

Y4 brauner Zucker

1 frische Ananas

30 g Margarine

Salz

schwarzer Pfeffer

Gewiirznelken zum Spicken

Zubereitung:

Schinkenbraten waschen und trocken tupfen . Fleischseite mit Salz und Pfeffer kréftig einreiben . In
die Zwischenrdume der eingeschnittenen Schwarte die Nelken stecken . In einem Bréter geben und im
vorgeheizten Ofen bei 200° 2 Stunden braten . Zwiebeln schélen und grob wiirfeln . Johannisbeersaft
und % Liter Wasser mischen . Nach 30 Minuten Bratzeit die Zwiebeln um den Braten legen und nach
und nach das Johannisbeer-Wassergemisch angielen . Honig , braunen Zucker und V4 Teel. Zimt
verrithren . Den Schinkenbraten 30 Minuten vor Ende der Garzeit damit bestreichen . Ananas quer in
2 cm dicke Scheiben schneiden . Dann schélen . Harten Strunk herausschneiden und die Scheiben in
Stiicke schneiden . Fett in einer Pfanne erhitzen und die Ananasstiicke darin unter Wenden erhitzen .
Nach Ende der Bratzeit den Schinkenbraten aus dem Backofen nehmen und 10 Minuten

ruhenlassen . Den Bratenfond durch ein Sieb gieflen . Bratensatz mit wenig Wasser 16schen . Mit in
den Topf gielen und zum Kochen bringen . Die Sof3e binden und mit den Ananasstiicken servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gewirztorte mit exotischen
Frichten

Zutaten:

5 Eier

3 EBl. Orangenmarmelade
1 Tl. Zimt

1 T1. Lebkuchengewlirz

1 Prise Salz

1 T1. Backpulver

300g Mandel

2 EBL Mehl

Fiillung:

750g Schichtkése

4 EBIL. Orangenmarmelade
1 Babyananas

1 Granatapfel

75g Bananenchips

1 Sternfrucht

einige Miniorangen

Zubereitung:

Eigelb mit Orangenmarmelade circa 10 Minuten cremig rithren, bis sich wihrend des Riihrens Rillen
abzeichnen. Eiweil mit Zimt , Lebkuchengewiirz und Salz steif schlagen. Eigelb, Eiweill und
Backpulver, Mandeln und Speisestidrke mit dem Spatel unterheben. Teig in die Form fiillen und auf
mittlerer Schiene backen. Nach 15 Minuten mit Backpapier abdecken.

Fiillung:

Schichtkése mit der Orangenmarmelade vermischen und die Hélfte der Masse zuriickstellen.
Granatapfel in der Mitte durchschneiden und die Kerne herauslosen. Ananas schilen und Wiirfeln . Die
andere Hélfte des Schichtkéses mit der halben Menge der Ananasstiicke , der Granatapfelkerne und den
Bananenchips vermischen. Den Boden halbieren . Den Schichtkidse mit den Fruchtstiicken auf einer
Teigplatte verstreichen, die andere Teigplatte dariiber legen. Den Kuchen mit restlichem Kése
einstreichen. Kurz vor dem servieren den Kucken mit den Friichten verzieren.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gittersterne

Zutaten fiir 75 Stiick:

250 g Mehl

150 g Butter oder Margarine
75 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker

1 Eigelb

100 g Vollmilch-Kuvertiire

Zubereitung:

1. Mehl , weiches Fett , Zucker , Vanillezucker und Eigelb zu einem glatten Teig verkneten . 30
Minuten zugedeckt kalt stellen .

2. Teig zwischen 2 Lagen Folie diinn ausrollen und ca . 75 Sterne ausstechen . Auf 2 mit Backpapier
ausgelegte Backbleche legen und nacheinander im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca . 8
Minuten backen .

3. Inzwischen Kuvertiire schmelzen und in einen Gefrierbeutel fiillen , eine kleine Ecke abschneiden .
Abgekiihlte Sterne gitterformig mit der Kuvertiire verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gold- und Silberkuchen

Zutaten:

Goldteig :

5 Eigelb

180 g Zucker

150 g Butter

250 g Mehl

¥ Packchen Backpulver
1 Packchen Vanillezucker
1 Tasse Milch

Silberteig :

150 g Butter

250 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker
125 g Haselniisse

250 g Mehl

2 Packchen Backpulver

1 Tasse Milch

5 EiweiB} zu Schnee schlagen

Zubereitung:

Zuerst Goldteig fertig machen , dann Silberteig . Eiweil3 zuletzt darunter heben . 1 Stunde backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gratin Siena

Zutaten:

1 kleiner Blumenkohl300g Brokkoli
250g Penne Nudeln

4 Tomaten

1x Zottarella Rolle

etwas Butter

200g Sahne
2 Eier
Salz, Pfeffer fein gewiegte Petersilie

Zubereitung:

Das Gemiise waschen und putzen. Den Brokkoli und den Blumenkohl in Salzwasser circa 8 Minuten
garen., herausnehmen und abtropfen lassen. Gleichzeitig die Penne in kochendem Salzwasser circa 7
Minuten garen, abgie3en und abtropfen lassen. Die Tomaten in kleine Wiirfel, die Zottarella Rolle in
Scheiben schneiden. Den Blumenkohl und den Brokkoli in kleine Roschen zerteilen. Eine
Auflaufform buttern und einen GroBteil der Penne hineingeben. Darauf als zweite Schicht das bunte
Gemiise geben und die restlichen Penne obenauf verteilen. Die Sahne mit den Eiern , Salz und Pfeffer
verquirlen und tiber das geben. Etwa 20 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 225 Grad garen. Kurz
heraus nehmen mit dem Kése belegen und weitere 3-4 Minuten iiberbacken, bis der Kése leicht
zerlauft. Mit Petersilie garniert servieren.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gugelhupf

Zutaten:

500g Mehl

30g Hefe

180g Butter

125g Zucker

Y2 Zitrone

1/41 Milch

3-4  oder sogar 6 Eier

100g Rosinen

1 handvoll Mandeln

1 P. Vanillezucker
Salz

Zubereitung:

Aus Mehl, der aufgelosten Hefe, Butter, Zucker, Saft und Schale der Zitrone, Milch und mdglichst
vielen Eiern sowie Salz bereitet man einen halbfesten Hefeteig, der sehr gut geschlagen wird, bis er
Blasen wirft. Dann gibt man die Rosinen, die Mandeln, nach belieben noch Vanillezucker oder etwas
Mandeldl dazu und 148t den Teig in einer gut gefetteten Gugelhupfform, die nur % vollgefiillt werden
darf, noch einmal zugedeckt in der Wérme gehen. Dann béackt man ihn 45 Minuten bei Mittelhitze
goldbraun.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gutedel-Torte

Zutaten:

7 Eier
70g Zucker
70g Mehl

70g Weizenpuder

120g Butter

300ml Gutedel

375ml Sahne

1,5 P. Vanillepuddingpulver
6 Eigelb

120g Zucker

75ml Gutedel
Mandeln

Weintrauben

Zubereitung:

Sieben Eiweil3 zu Eischnee schlagen. 5 Eigelb mit 70g Zucker schaumig schlagen, unterheben. Je
70g Mehl und Weizenpuder unter die Eimasse heben. 120g Butter schmelzen, abkiihlen, unterziehen.
Mit Hilfe eines Backringes fiinf diinne Bdden auf Backpapier aufstreichen, bei 220 Grad fiinf
Minuten backen. Mit Gutedel betrdufeln . 300 ml. Gutedel und 375 ml Sahne zum Kochen bringen.
1,5 P. Puddingpulver , 6 Eigelb, 120g Zucker, 75ml Gutedel verriihren, in kochende Fliissigkeit
riihren Von der Creme 150g abnehmen. Mit Rest Boden bestreichen, aufeinander legen. Mit
zuriickgestellter Creme Torte einstreichen, Rand mit gehobelten Mandeln bestreuen. Mit
Weintrauben verzieren.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gyros im Reisring

Zutaten:

400 g Reis

50 g gegarte Erbsen

600 g geschnetzeltes Schweinefleisch
2 EBloffel Gyros-Gewiirzsalz

3 EBloffel Ol

20 g Butter

200 g frische Champignons

Zubereitung:

1. Den Reis in Salzwasser nicht zu weich kochen . Auf ein Sieb schiitten und abtropfen lassen . Die
Erbsen unter den Reis heben und die Mischung in eine mit Wasser ausgefiillte Form ( 1% 1) fiillen . Die
Oberflache mit der flachen Hand leicht andriicken .

2. Das geschnetzelte Fleisch mit Gyros-Gewiirzsalz und dem Ol mischen . Die Pilze putzen , wiirfeln
und in der heiflen Butter 3-4 Minuten braten .

3. Das geschnetzelte Fleisch in eine heile Pfanne geben und unter stindigem Wenden 2-3 Minuten
braten . Die Pilze untermischen .

4. Den Reisring auf eine heifle Platte stiirzen und das Gyros in die Mitte fiillen . Den Rest vom Reis
extra dazu reichen .

Seite 129



Gundelfinger Rezeptekiiche

Gyros in Eierkuchen

Zutaten fiir 2 Personen:

125 g Mehl

2 Eier

Salz

Y4 1 Milch

50 g Margarine

300 g fertiges Gyros oder 300 g geschnetzelten Schweinenacken
14 Teeloffel Gyros-Gewiirzsalz

1 Stiick Paprikaschote

100 g vorgegarte Erbsen

Zubereitung:

1. Das Mehl mit den Eiern , Salz und soviel Milch verrithren , dass ein diinnfliissiger Teig entsteht .
Aus dem Teig 4 mittelgrole Eierkuchen backen , mit Alufolie bedecken und warm halten .

2. Das fertige Gyros oder das geschnetzelte Fleisch mit dem Gyros-Gewiirzsalz vermischen und 20
Minuten stehen lassen .

3. Das Ol erhitzen , die Paprikaschote putzen und klein wiirfeln . Fleisch und Paprika 3-4 Minuten
braten , die Erbsen zugeben und weitere 1-2 Minuten braten .

4. Diese Mischung in die Eierkuchen geben und mit Tomaten und Zwiebelringen garnieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Gyros mit Gemise

Zutaten fiir 2 Personen:

200 g Bandnudeln

300 g fertiges Gyros

150 g Créme fraiche

1/8 1 Fleischbriihe

250 g Broccoli

50 g Butter

einige mit Paprika gefiillte Oliven

Zubereitung:

1. Die Bandnudeln in Salzwasser weichkochen . Das Gyros bei groBer Hitze in einer schweren Pfanne
unter stetigem Wenden 4 bis 5 Minuten braten . Crémefraiche und Brithe dazugeben und noch 2 bis 3
Minuten schmoren lassen .

2. Den Broccoli zerteilen , 10 Minuten in Salzwasser kochen und gut abgetropft in der Hélfte der
Butter schwenken . Die gegarten Bandnudeln auf einem Sieb abtropfen lassen und in der restlichen
Butter schwenken .

3. Nudeln , Broccoli und Gyros auf einem Teller anrichten , das Gyros mit den paprika gefiillten Oliven
und einem Tupfer Crémefraiche garnieren und sofort servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Hackfleischpastete

Zutaten:

Teig:

350 g Mehl
1 Teel. Salz
1 Ei

2 EBI. saure Sahne

200 g Sanella
Fiillung:

2 Zwiebeln
30 g Margarine

100 g Champignons

750 g Hackfleisch
Gewlirze

1 rote und griine Paprikaschote

200 g ger. Kase
1 Ei
1 Eiweil

4 hartgekochte Eier

Zubereitung:

Mehl , Salz , Ei, Sahne und Sanella zu einem glatten Teig verkneten , kalt stellen . Fiir die Fiillung
Zwiebelwiirfel in Sanella andiinsten , blattrig geschnittene Champignons und Hackfleisch unter
wenden darin anbraten . In eine Schiissel geben und mit Gewiirzen und restlichen Zutaten vermengen
. Den Teig ausrollen und 2 Platten formen. Die kleine Platte auf ein gefettetes Backblech legen .
Nach und nach 1/3 des Hackfleisches und die hartgekochten Eier darauf verteilen . Restliche Sof3e
darauf verteilen und die 2. Teigplatte dariiber schlagen . Mit Eigelb bestreichen und bei 200° 45

Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Hackfleisch-Pastete

Zutaten:

200 g Magerquark

6 EBI . Milch

8 EBIL. Ol

Salz

350 g Mehl

¥ Packchen Backpulver
300 g Zucchini

250 g Mdhren

1 Bund Thymian

2 Zwiebeln

750 g Rinderhackfleisch
6 EBI . Paniermehl

1 Ei

Salz

Pfeffer

Thymian zum Garnieren
Backpapier

Zubereitung:

Quark , Milch , Ol und ¥% Teel . Salz verriihren . Backpulver unterkneten , etwas ruhen lassen .
Zucchini und Mohren putzen , waschen , in dicke Stifte schneiden . Thymian waschen und fein hacken .
Zwiebeln schilen und fein hacken . Hackfleisch , 4 EB31 . Paniermehl und das Ei verkneten . Mit Salz ,
Pfeffer und Chili wiirzen . Zucchini und Mohrenstifte untermischen . Hackmasse zu einer halbrunden
Kugel formen . Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche nochmals durchkneten . 1/3 des Teiges beiseite
legen . Ubrigen Teig zu einem Kreis von ca . 26 cm Durchmesser ausrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen . Mit restlichem Paniermehl bestreuen . Hack darauf legen . Vom
restlichen Teig etwas zum Garnieren abnehmen . Aus dem iibrigen Teig einen Kreis von 22 cm
Durchmesser ausrollen , auf das Hack legen und mit dem unteren Teig in kleinen Abstédnden
zusammendriicken . Restlichen Teig ausrollen und kleine Blatter ausstechen . In der Mitte der Pastete
ein kleines Loch ausstechen . Hackpastete mit verquirltem Eigelb bestreichen . Teigblétter darauflegen ,
ebenfalls mit Eigelb bestreichen . Im vorgeheizten Backofen bei 175° ca . 1 Stunde backen . Eventuell
zum Schluf} abdecken . Pastete mit Thymian garnieren . Dazu schmeckt eine Kréauter-Joghurtsof3e .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Hackroulade Jiagerart

Zutaten:

400 g frische Pilze

1 Zwiebel

30 g Butter

Y, Zitrone ausdriicken
Salz und Pfeffer

Hackfleischzutaten:

750 g Hackfleisch

2 alte Brotchen

1 Ei

Zwiebel

Salz

Pfeffer

Paprika

150 g durchw. Speck

Zubereitung:

Pilze klein schneiden und mit Zwiebeln , Pfeffer , Zitronensaft und Salz weichdiinsten . Eingeweichte
Brotchen mit Ei , Gewiirzen und dem Hackfleisch vermengen . Ein Stiick Alufolie mit Paniermehl
bestreuen , den Hackfleischteig 1 cm dick ausrollen , die Pilze darauf verteilen und aufrollen . Mit
Speckstreifen umwickeln und in eine feuerfeste Form legen . Bei 200° ca. 50 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Haferflockenmakronen

Zutaten:

250 g Haferflocken

200 g Butter

100 g Mehl

2 Teel . Backin

200 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker
1 Ei

Zubereitung:

Haferflocken mit kochend heif3er Butter iiberbrithen . Auf Handwéarme erkaltet mit Mehl , Zucker und
Vanillezucker . Man erhélt einen etwas kriimeligen Teig , dann die Zugabe des Ei's . Mit einem

Teeloftel kleine Haufchen in groBerem Abstand auf gefettetes , gemehltes Blech setzen . Bei Mittelhitze
15-20 min backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Haselnuflring

Zutaten:

200 g Butter

375 g Zucker

5 Eier

1 Prise Salz

200 g Haselniisse

375 g Mehl

1 Packchen Backpulver
1/8 Liter Milch

Zubereitung:

Butter schaumig rithren , Zucker und Eier abwechselnd dazugeben und schaumig riihren , bis der
Zucker restlos vergangen ist . Eine Prise Salz , geriecbene Haselniisse und das mit dem Backpulver
vermischte Mehl dazugeben . Soviel Milch darunter arbeiten bis der Teig schwer vom Loffel fallt . In
vorbereitete Springform fiillen und bei 175° 50 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Haselnusstangen

Zutaten:

150 g Mehl

125 g Zucker

125 g gemahlene Haselniisse
2 Eigelb

125 g Butter
zum Bestreichen : 1 Eigelb und 1 EBI . Milch

Zubereitung:

Wie Miirbteig verarbeiten und 1 Std . kaltstellen . Dann 2 cm dick ausrollen . 1 cm breit und 5 cm lang
auf einem Blech setzen , mit Ei bestreichen und bei 180° ca . 15 min backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Hefeknodel

Zutaten:

500 g Mehl

Y4 Liter lauwarmes Wasser
1 Wiirfel Hefe

1 Ei

Salz

Zubereitung:

Hefeteig herstellen und gehen lassen . Im kochenden Wasser 10 Minuten ziehen lassen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Hefezopf 1

Zutaten:

750 g Mehl

1 Wiirfel Hefe

1 EB31 Schweinefett

2 EBL . Butter

3 EB3l . Butterschmalz
1 EBL. Ol

3 Eier

3-4 EBl . Zucker

1 Prise Salz

etwas Milch

Zubereitung:

Hefeteig herstellen . Bei 175 Grad 45 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Hefezopf 2

Zutaten:

300g Mehl

25g Hefe

1/81 lauwarme Milch
2 Eigelb

1 Prise Salz

100g Zucker

75¢g Butter

75g Rosinen

2 EBL. Rum

50g Mandeln gehsckt

Zubereitung:

Hefeteig herstellen und bei 200 Grad 35 Minuten backen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Hefezopf (Brezel,
Rosinenbrotchen)

Zutaten:

lkg Mehl

1 Wiirfel Hefe od. 2 Piackchen Trockenhefe
1/21 Milch

160 — 200gr. Zucker

140gr Butter

2 Eier

1 Tl Salz

Zubereitung:

Hefeteig herstellen:
bis auf das doppelte Volumen gehen lassen.
Sehr gut mit etwas Sprudel.Backzeit 35Minuten; bei 170Grad; Fiinf Minuten im Ofen lassen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Heidesand

Zutaten:

Y, Pfund Butter

Y, Pfund Puderzucker

1 Péackchen Vanillezucker

% Pfund Mehl

1 Messerspitze Hirschhornsalz oder 1 Teel . Backin

Zubereitung:

Butter braunen und erkaltet alle Zutaten dazugeben . Markstiicke rollen und wieder 12 Std .
kaltstellen . Y2 cm dicke Scheiben abschneiden und etwa 20 min bei 180° - 200° backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Helenenschnitten

Zutaten:

300g Mehl

200g Margarien

120g Zucker

60g geriebene Schokolade
140g geriebene Haselniisse
2 Eierl/2 Vanilleschote

GuB:

2 Eiweil

140g Zucker
140g ger. Niisse

Zubereitung:

Aus obigen Zutaten Miirbeteig herstellen. Unteren Zutaten Maakronenmasse zubereiten. 2/3 des Teiges
auf das Blech und Makronenmasse darauf verteilen.Rest des Teiges diinn ausrollen und darauf legen.
Bei 170 Grad 30-40 Minuten backen. 200g Puderzucker 2-3 EBl. Wasser glattrithren und auf das heif3e

Gebick streichen. Schnell in Stiicke schneiden.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Herrentorte

Zutaten:

4 Eier

200 g Zucker

180 g Butter

125 g Haselniisse

100 g Blockschokolade

1 Teel . Zimt

6-8 EB] . Rum oder Kirschwasser
125 g Mehl

1 Teel . Backpulver

1 Glas Sauerkirschen

Zubereitung:

Einen Riihrteig herstellen . Auf 2/3 des Teiges die Kirschen geben und den restlichen Teig dariiber .
Bei 180 Grad im vorgeheizten Ofen 60 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Himbeer-Wickeltorte

Zutaten:

150 g Mehl

75 g Margarine
50 g Zucker

1 Ei

Biskuit:

4 Eier

150 g Zucker

80 g Mehl

80 g Speisestirke

1 Teel . Backpulver

Fiir die Fiillung:

500 g Himbeeren

100 g Zucker

Saft 1 Zitrone

6 Bl . weille Gelatine

4 Becher Sahne

1 Packchen Vanillezucker
Schokoladenraspel

Zubereitung:

Fiir den Miirbeteig alle Zutaten verkneten 30 Minuten kalt stellen . Auf einem Springformboden
ausrollen , einstechen . Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 15 Minuten backen . Eier , Zucker
und 4 EBI . Wasser schaumig schlagen . Mehl , Speisestirke und Backpulver unterheben . Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech streichen . 10-12 Minuten backen . Den Boden mit einem feuchten Tuch
bedecken . 400g Himbeeren durch ein Sieb streichen . Zucker und Zitronensaft zufiigen . Gelatine
einweichen , ausdriicken , auflosen und unterriihren . Bis kurz vor dem erstarren kiihl stellen . 2 Becher
Sahne steif schlagen und unter die Himbeeren ziehen . Biskuit in 5 cm breite Streifen schneiden . Mit
Creme bestreichen . 1 Streifen aufrollen und auf die Mitte des Tortenbodens setzen . Alle Streifen
darum wickeln . Restliche Sahne und Vanillezucker steif schlagen . Torte mit Sahne bestreichen und
garnieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Hollandisch mit
Hackfleisch

Zutaten fiir 4 Portionen:

8 kleine Eier

800 g gemischtes Hackfleisch
Pfeffer , Salz

Y2 Teeloffel edelsiiBes Paprikapulver
1 Brotchen vom Vortag

2 mittelgroBe Eier

2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

3 EBloffel gehackte Petersilie

30 g Butterschmalz zum Ausbraten

Zubereitung:

1. Das Brotchen vom Vortag in etwas kaltem Wasser einweichen . Die 8 kleinen Eier ca . 7 Minuten
kochen , abschrecken und die Schale entfernen .

2. Die Zwiebeln schéilen und in feine Wiirfel schneiden . Die Knoblauchzehen schélen und durch eine
Knoblauchpresse driicken . Das eingeweichte Brotchen ausdriicken und mit dem Hackfleisch , den
Zwiebelwiirfeln , dem Knoblauch , den beiden Eiern , dem Paprikapulver , der Petersilie , Salz und
Pfeffer verkneten .

3. Die Hackfleischmasse in 8 Portionen teilen und jeweils eine Portion um ein Ei herum zu einer
Frikadelle formen .

4. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die gefiillten Frikadellen 10-15 Minuten
rungherum braun braten .

5. Dazu paBt : Frisches Baguette , wenn Sie die gefiillten Frikadellen als leichtes Abendbrot reichen
mochten . Als Hauptgericht : Salzkartoffeln mit Mohrengemiise oder ein gemischter Salatteller der
Saison .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Honig-Curry-Sofle

Zutaten:

%2 Glas Honig
2 piirierte Bananen
2 EBL. Curry
Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:

Honig leicht erwédrmen , mit Bananenmus verriihren , kraftig mit Curry wiirzen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Involtini

Zutaten:

20 g getrocknete Steinpilze
100 g Weillbrot

1/8 1 Milch

150 g Schalotten

50 g Schinkenspeck

1 Bund glatte Petersilie

6 Blitter frischer Salbei

8 Kalbfleischscheiben

1 EBloffel Butter

Salz , Pfeffer

300 g braune Champignons
1 EBl6ffel Butterschmalz
1/8 1 Rotwein

2 Teeloffel dunkler Soenbinder

Zubereitung:

1. Die Steinpilze in 1/8 1 heiBem Wasser einweichen . Das Brot fein wiirfeln , mit der Milch
betraufeln und einweichen . Schalotten fein wiirfeln , Schinken und Krauter kleinhacken .

2. Schalotten in Butter andiinsten , Schinken und Kréuter dazugeben , kurz mitdiinsten . Mit dem
eingeweichten Brot vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken . Die fleischscheiben mit der
Farce bestreichen , aufrollen und mit Holzspiefichen fixieren .

3. Die Champignons putzen und vierteln . Das restliche Butterschmalz in der Schmorpfanne erhitzen
und die Rouladen kréftig rundherum anbraten , herausnehmen . Nun die Champignons im Bratfett
andiinsten und ebenfalls herausnehmen .

4. den Bratensatz mit dem Rotwein abldschen . Die eingeweichten Steinpilze kleinschneiden , den
Pilzsud durch ein Tuch filtern , beides in die Schmorpfanne gieen . Den restlichen Rotwein
ebenfalls dazugeben . Die Rouladen zuriick in die Pfanne geben und zugedeckt 1 Stunde sanft
schmoren lassen . Dann die Champignons zugeben und 25 Minuten mitschmoren . die Sauce mit
Soflenbinder andicken und mit Salz und Pfeffer abschmecken .

Als Beilage dicke Bandnudeln .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Italienische Sof3e

Zutaten:

1 Dose Tomatenmark

4 EBI . Tomatenketchup
Oregano

Rosmarin

Thymian

Pfeffer

1 sehr feigehackte Zwiebel

Zubereitung:

Zutaten mischen , Sof3e kriftig durchkochen lassen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Italienischer
Mandelkuchen

Zutaten:

100 g Butter oder Magarine
6 Eier

150 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

75 g Mehl

50 g Speisestérke

2 Teel . Backpulver

125 g gemahlene Mandeln
5 EBI . Amaretto-Likor
100 g Mandelblittchen
300 g Zartbitter-Kuvertiire
Backpapier

Zubereitung:

1. Fett in einem kleinen Topf zerlassen . Etwas abkiihlen lassen . Eier trennen . Eigelb , Puderzucker
und Vanillezucker in einer Schiissel cremig aufschlagen . Eiweifl und Salz steif schlagen . Mehl ,
Starke , Backpulver und gemahlene Mandeln mischen . Mit dem Fett im Wechsel unter die Eier-
Zucker-Mischung heben . eiweil3 unterzichen .

2. Teig in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform fiillen . Im vorgeheizten Backofen
bei 175° ca . 35 Minuten backen .

3. Biskuit herausnehmen , aus der Form I6sen und mit einem HolzspieBchen mehrmals einstechen .
Danach mit Likor trinken . Kuchen auskiihlen lassen . Mandelbléttchen in einer trockenen Pfanne
goldbraun résten . Kuvertiire im heilen Wasserbad schmelzen lassen und den Kuchen damit
tiberziehen . Mit Mandelblattchen bestreuen und fest werden lassen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Joghurt-Mascarpone-Torte

Zutaten:

Teig :

125 g Mehl

50 g Zucker

60 g Butter oder Margarine

1 Eigelb

einige Tropfen Backdl ,,Bittermandel*

Fiillung und Verzierung :

1 Glas Schattenmorellen

15 g Speisestérke

abgeshiélte Schale von 4 Zitrone
2 EBloftel Zucker

6 Blatt weiBle Gelatine

600 g vollmilch-joghurt

125 g Mascarpone

2 Packchen Vanillezucker

325 ml Schlagsahne

120 g Amaretti ( italienische Mandel-Makronen )
1-2 EBloffel Kirschsofle
Zitronenmelissebléttchen

Zubereitung:

1. Mehl , Zucker , Fett in Flockchen , Eigelb , Backdl und 1 EBloffel kaltes Wasser glatt verkneten . In
Folie wickeln und ca . 30 Minuten im Kiihlschrank ruhenlassen .

2. Den Boden einer Springform fetten , Miirbeteig darauf ausrollen . Im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad 15-20 Minuten backen .

3. Kirschen abtropfen lassen , Saft auffangen . 12 Kirschen beiseite legen . 4 EB16ffel Kirschsaft und
Speisestirke verquirlen . Restlichen Kirschsaft , Zitronenschale und 1 EBloffel Zucker autkochen .
Zitronenschale entfernen , Kirschen unterriihren .

4. Springformrand um den abgekiihlten Miirbeteigboden legen , Kompott darauf verteilen . Gelatine
einweichen . Joghurt , Mascarpone , Vanillezucker und restlichen Zucker verriihren . Gelatine
ausdriicken , auflosen und unter die Joghurtmasse riihren .

5. 125 g Sahne steif schlagen . Amaretti , bis auf 6 Stiick zum Verzieren , zerbrdseln . 1 EBloffel Brosel
beiseite legen , Rest mit geschlagener Sahne unter die Joghurtmasse ziehen , wenn sie zu gelieren
beginnt . Auf dem Kompott verteilen und glattstreichen . 5-6 Stunden kalt stellen .

6. Restliche Sahne steif schlagen , in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und die Torte damit
verzieren . Mit restlichen Amaretti , Kirschsof3e , Amarettibroseln , Kirschen und
Zitronenmelissebléttchen verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Joghurt-Quark-Torte mit
Pfirsich

Zutaten:

4 Eier

8 EBI . kaltes Wasser

200 g Zucker

1 Beutel biskuit apart

150 g Mehl

75 g Speisestirke

1 Teel . Backpulver

50 g Butter

50 g bléttrig geschnittene Mandeln

Fiir Fiillung:

250 g Quark

1 Becher Joghurt
1 Vanillezucker
2 Becher Sahne
san apart
Pfirsiche

Zubereitung:

Backofen auf 200° vorheizen . 50 g Butter bei schwacher Hitze zergehen lassen . Springform auf
dem Boden einfetten . Eier , Wasser , Zucker , biskuit apart mindestens 5 Minuten dickschaumig
schlagen . Mehl mit Starke und Backpulver mischen , mit Schneebesen Mehlgemisch und zerlassene
Butter unterheben . In vorbereitete Form geben , mit Mandelblittchen bestreuen , auf 1. Schiene von
unten ca . 30 Minuten backen . Nach dem Backen Rand der Springform abnehmen , den Kuchen auf
ein Kuchengitter stiirzen und erkalten lassen . Erkalteten Kuchen auf eine Tortenplatte stiirzen , einen
diinnen Tortendeckel abschneiden und diesen in 16 Stiicke teilen . Springformrand um den
Unterboden legen , diesen mit Pfirsichen belegen , Sahne mit 4 Teel . san apart steif schlagen . Quark
, Joghurt , Vanillezucker verriihren , sahne unterheben und mit 6-8 Teel . san apart einrithren . Creme
auf den Pfirsichen verteilen , Deckelstiicke auflegen , festdriicken , mit Puderzucker leicht

bestduben . Springformrand abnehmen , den Rand mit Messer glattstreichen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Johannisbar

Zutaten:

1/8 Liter roter Johannisbeersaft
1/16 Liter schwarzer Johannisbeersaft

etwas Grapefruitsaft
Trinkwasser

Zubereitung:

Sifte vermischen und {iber Eiswiirfel in ein hohes Glas gieflen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Johannisbeer-Baiser-Torte

Zutaten:

Fiir den Teig :

1 Packchen Grundmischung Obstkuchenteig ( 250 g )
125 g weiche Margarine
3 Eigelb

Zum Bestreuen :

1 Packchen Sahnesteif

Zum Bestreichen :

2 EBI . Johannisbeermarmelade
Fiir den Belag :

500 g rote Johannisbeeren
3 Eiweil}

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

Zubereitung:

Den Teig nach der Packungsanleitung zubereiten , in eine gefettete Springform geben ,

glattstreichen . Im vorgeheizten Backofen bei 200° 15-20 Minuten backen . Gut auskiihlen lassen .
Tortenboden mit Sahnesteif bestreuen , damit der Boden spéter nicht durchweicht . Dann den Boden
mit Marmelade bestreichen . Die Johannisbeeren waschen , gut abtropfen lassen und von den Stielen
abstreifen . Das Eiweifl mit dem Zucker und Vanillezucker in einer Schiissel im Wasserbad so
steifschlagen , da3 ein Messerschnitt sichtbar bleibt . Vorsichtig die Johannisbeeren drunterheben .
Die Johannisbeer-Baisermasse gleichmaBig auf den Tortenboden verteilen , glattstreichen und mit
einem Teeloffel beliebige Muster ziehen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Johannisbeer-Dickmilch-
Torte

Zutaten:

2 Eier

150 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker
100 g Mehl

1 Teeloffel Backpulver
250 g rote Johannisbeeren
300 g Himbeeren

4 Blatt weille Gelatine
500 g Dickmilch

1 Teeloffel abgeriebene Zitronenschale
200 g Schlagsahne

Zubereitung:

Eier trennen . eiweill und ein EBloffel Wasser steif schlagen . 75 g Zucker und Vanillezucker einrieseln
lassen . eigelb einzeln unterriihren . Mehl und Backpulver mischen und unterziehen . Teig in eine am
Boden mit Backpapier ausgelegte Springform fiillen . Im heilen Backofen bei 175 Grad 20-25 Minuten
backen . Auskiihlen lassen . Johannisbeeren verlesen , waschen , abtropfen lassen . Beeren , bis auf 6
Rispen , von den Stielen zupfen . Himbeeren verlesen . Gelatine einweichen . Dickmilch , restlichen
Zucker und Zitronenschale verriihren . Gelatine ausdriicken , auflosen , unterrithren . Ca . 5 Minuten
kiihl stellen . Sahne steif schlagen . Sahne und Beeren , bis auf einige , unter die Dickmilch heben .
Biskuit waagerecht durchschneiden . Um den unteren Rand den Springformrand legen . Halfte
Dickmilch auf den Boden streichen . Den zweiten Boden daraufsetzen , mit restlicher Dickmilch
bestreichen . Mit iibrigen Beeren und Rispen verzieren . Torte iiber Nacht kiihl stellen . Form l6sen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Johannisbeerkuchen mit
Quarkguf}

Zutaten:

300 g Weizenmehl

75 g gem . Mandeln

150 g Zucker

1 Packchen bourbon Vanillezucker
1 Ei

1 Eigelb

1 Prise Salz

150 g Sanella

Fiir den Belag :

1,2 kg rote Johannisbeeren

4 Eier

500 g Schichtkdse oder Speisequark
200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Pickchen Vanillezucker

2 EBI . Weizenmehl

1 Becher Schlagsahne ( 200 g )

3 EBI . Hagelzucker

Zubereitung :

Alle Teigzutaten zu einem glatten Miirbeteig verkneten . Eine Kugel daraus formen , abgedeckt ca . 1
Stunde kalt stellen . Johannisbeeren waschen , gut abtropfen lassen . Die Eier trennen . Eigelb ,
Schichtkése , Zucker , Vanillezucker und Mehl verriihren . Eiweifle und Sahne getrennt steif schlagen
, unter die Masse heben . Teig auf einer leicht gefetteten Fettfangschale ausrollen , dabei am Rand
etwas hochdriicken . Teig mit einer Gabel einstechen . Schichtkidsecreme darauf geben ,
glattstreichen . 1 kg Johannisbeeren darauf verteilen . Im vorgeheizten Backofen bei 175° 40-45
Minuten backen . Restliche Johannisbeeren nach dem backen dariiberstreuen und Hagelzucker
dariibergeben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kalbsschnitzel mit Salbei

Zutaten:

8 diinne Kalbsschnitzel

4 diinne Scheiben roher Schinken
8 frische Salbeiblitter

etwas Mehl

50 g Margarine

1 Teel . mittelscharfer Senf

Y4 Liter Wei3wein

8 Holzspiefichen

Zubereitung:

Kalbsschnitzel mit einem Messerriicken etwas breit streichen . Mit Pfeffer leicht wiirzen. Die
Schinkenscheiben halbieren . Salbei abspiilen und trockentupfen . Jeweils ein Schnitzel mit Schinken
und Salbeiblatt belegen . Die Schnitzel iibereinander klappen und mit jeweils einem Holzspief3
zusammenstecken . Dann in Mehl wenden . Uberschiissiges Mehl abklopfen . Fett in einer Pfanne
erhitzen und die Schnitzel darin von jeder Seite ca . 2-3 Minuten goldbraun braten . Die Schnitzel
herausnehmen und warm stellen . Senf in den Bratfond einriihren und mit Weilwein abloschen . Etwas
einkochen lassen . Die gefiillten Schnitzel mit der Soe anrichten .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Karottenkuchen

Zutaten:

1 %2 Tassen Mehl

1 2 Tassen Zucker

2 Tassen Haselniisse

2 Tassen geriebene Karotten
4 Eier

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

1 EBI . Rum

200 g Butter oder Margarine

Zubereitung:

Fett weich machen , Mehl , Zucker , Haselniisse , Vanillezucker und Backpulver in eine Schiissel

geben . Die Eier gut verquirlen und alle Zutaten dazu geben und alles gut durchriihren . Bei 175-
200° 40-50 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kartoffelgratin

Zutaten fiir 4 Personen:

750 g Kartoffeln

500 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

30 g Butter / Margarine
Salz

weiler Pfeffer

100 g Emmentaler

300 g Schlagsahne

1 Spr . Worcestersauce

Zubereitung:

1. Kartoffeln schélen , waschen , in diinne Scheiben hobeln . Zwiebeln schilen und in gleichmaBig
diinne Scheiben schneiden .

2. Knoblauchzehe schélen und schrig anschneiden . Eien flache Auflaufform damit ausreiben . Boden
und Rénder der Form ausfetten .

3. Ein Drittel Kartoffel- und Zwiebelscheiben einschichten , salzen und pfeffern . Kése reiben , ein
Viertel beiseite stellen . Halfte des restlichen Késes iiber die Kartoffel- Zwiebelschicht streuen .
Vorgang zweimal wiederholen . Die oberste Schicht nicht mit Kése bestreuen .

4. Sahne mit Salz , Pfeffer und Worcestersauce verquirlen .Uber die Kartoffeln und Zwiebeln giefen .
Im vorgeheizten Backofen bei 175° 45 Minuten backen . Den beiseite gelegten Kéase dariiber streuen
und weitere 15 Minuten bei 200° backen . Dazu passt diinn geschnittener roher Schinken .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kartoffel-Eierkuchen

Zutaten fiir 4 Personen:

6 Eier

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
150 g weiche Butter

50 g geriebenen Emmentaler-Kése
12 feingehackte Sardellenfilets
Salz

geriebene Muskatnuf3

2 EBloffel Semmelbrosel

Zubereitung:

Die Kartoffeln schilen , kochen , fein piirieren und mit 125 Gramm Butter verriihren . Eier einzeln in
den Teig geben und verriihren . Kése und Sardellen zugeben , mit Salz und Muskat abschmecken .
Eine flache Auflaufform einbuttern , mit Brosel ausstreuen . Den Kartoffelteig einfiillen , mit
Semmelbrdsel bestreuen , Butterflockchen draufsetzen . In vorgeheizten Backofen bei 200 Grad in
etwa 25 Minuten goldbraun backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kartoffel-Lasagne

Zutaten:

400 g Rinderhack

250 g Tomaten gewlirfelt
2 Teel . Instantbriihe
Kriutersalz

Pfeffer

Majoran

30 g Butter

30 g Mehl

3/8 Liter Milch

1 Ecke Schmelzkise

500 g Pellkartoffeln

100 g Emmentalerkése

1 Teel . Butter fiir die Form

Zubereitung:

Hackfleisch , Tomaten und Instandbriihe unter Rithren zum Kochen bringen so lange kdcheln lassen ,
bis die Fliissigkeit verdampft ist . Mit Salz , Pfeffer und Majoran wiirzen. Fiir die Bechamelsof3e Butter
im Topf aufschdumen lassen . Mehl einriihren und nach und nach die Milch dazugeben . Zum Schluf}
den Schmelzkdse darunterriithren . Die Kartoffeln pellenund grob reiben . Eine Auflaufform fetten . Die
geriebenen Kartoffeln , gewiirzt mit Salz und Pfeffer , die HacksoBe , Bechamel und geriebenen Kise
abwechsend einschichten . Mit Kése abschliefen . In die Mitte des Backofens schieben und bei 200° 45
Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kartoffel-Quark-Kase-
Auflauf

Zutaten:

2 mittelgroBe Zwiebeln

100 g durchwachsener Speck
2 EBL. Ol

250 g Quark

% Bund Friihlingszwiebeln
800 g gekochte Pellkartoffeln
Salz

frisch gemahlener weiller Pfeffer
etwas gemahlener Kiimmel

2 EBL . Reibbrot

4 EBI . geriebener Hartkése
40 g Butter

Zubereitung:

Die Zwiebeln schilen und zusammen mit dem Speck fein wiirfeln . Das Ol erhitzen , Zwiebeln und
Speckwiirfel darin glassig werden lassen und mit dem Quark verriihren . Die Friihlingszwiebeln
putzen , kleinschneiden und unter die Masse rithren . Die Kartoffeln pellen und in Scheiben
schneiden . Die Scheiben mit Salz , Pfeffer und Kiimmel wiirzen . Eine entsprechend grof3e feuerfeste
Form mit 20 g Butter ausstreichen und die Kartoffelscheiben und die Quarkmasse schichtweise in die
Form fiillen . Das Reibbrot mit dem Kése vermischen und dariiber streuen . Mit der restlichen Butter
Flockchen auf den Auflauf legen und im vorgeheizten Backofen bei 220° in 40-45 Minuten backen .
Dazu pal3t ein Tomatensalat .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kartoffelrolle Diirkheimer
Art

Zutaten fiir 2 Personen:

1 Packchen Kroketten

V4 Liter Wasser

150 g rohe grobe Bratwurst

1 Eigelb

1-2 Teel . gehackte Krauter ( Petersilie , Schnittlauch , Dill )
Cayennepfeffer

Knoblauchsalz

Pflanzenfett zum Braten

Zubereitung:

Krokettenpulver mit dem Schneebesenins kalte Wasser einriihren , 10 Minuten quellen lassen .
Bratwurstmasse mit dem Eigelb , Kréutern , Cayennepfeffer und Knoblauchsalz gut vermischen und
pikant abschmecken . Kartoffelteig gut durchkneten und auf starker Alu-Folie ca . %2 cm dick
rechteckig ausrollen . Bratwurstmasse darauf streichen . Rénder frei lassen . Untere Kante einer
Schmalseite knapp einschlagen und den Teig zu einer Rolle aufrollen , etwas andriicken . Rolle in 11/2
cm dicke Scheiben schneiden und in heilem Pflanzenfett von beiden Seiten goldgelb braten . Dazu paf3it
Salat nach Saison .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kasseler iiberbacken

Zutaten:

700 g rohes Kasseler ohne Knochen
2 Glaser trockener Weiiwein

1 rote und griine Paprikaschote

1 Zwiebel

1 Stange Lauch

200 g Champignons

1 EBL . Butter

2 EBl . Mehl

%> Tasse Tomatenpiiree

Salz und Pfeffer

Majoran und Basilikum

100 g geriebener Emmentaler Kése

Zubereitung:

1. Das Fleisch in Weifiwein diinsten lassen . Danach soll es im Wein abkiihlen . Ein diinnes Stiick
Fleisch braucht nur etwa 20 Minuten , ein dickes Stiick etwa 40 Minuten , bis es gar ist . Machen sie
die Probe mit einer Grillnadel .

2. Die Paprikaschoten entkernen , in Streifen schneiden und zusammen mit gehackter Zwiebel ,
Lauchringen und ganzen Champignons in Butter braten . Mit Mehl abstiduben , Tomatenpiiree und
den Wein , in dem das Fleisch gediinstet wurde , zugeben . 10 Minuten unter stindigem Riihren
kochen und mit Salz , Pfeffer und frischen oder getrockneten Gewlirzen abschmecken .

3. Das Fleisch in Scheiben schneiden und in eine feuerfeste Form legen . Die Gemiisemischung
dartiber verteilen und alles mit geriebenem Kése bestreuen .

4. Die Form im Backofen tliberbacken , bis der Kése goldbraun ist .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kasekuchen 1

Zutaten:

170 g Butter

300 g Zucker

5 Eier

2 Zitronen ( Saft und Schale )
3 Péckchen Vanillezucker

5 EBloftel Gries

1 kg Quark

Zubereitung:

Alles gut miteinander verrithren . Kuchenform mit Brdsel auslegen . Ca . 50 Minuten backen . 10
Minuten Unterhitze bei 180° .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kasekuchen 2

Zutaten:

Miirbeteig bereiten

Kaésefiillung :

125 g Butter

75 g Zucker

1 Prise Salz

1 Péackchen Vanillezucker
4 Eigelb

60 g Mehl

325 g Sahnequark

1/8 Liter saure Sahne

4 Eiweil3

Zubereitung:

Butter mit Zucker und Salz schaumig riihren . Eigelb und Vanillezucker dazugeben und verriihren .
Das Mehl darunterheben , dann den Quark und die Sahne hinzufiigen . Zuletzt das steifgeschlagene
Eiweil} unterziehen . Bei 180° im vorgeheizten Backofen 60 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kasekuchen ohne Boden

Zutaten:

1 kg Magerquark

100 g Butter

200 g Zucker

4 Eigelb

4 EiweilB steifgeschl .
50 g Hartweizengrief3
1 P . Vanillepuddingp .
2 Teel . Backp .

50 g Mandeln
Zitronensaft

Zubereitung:

Boden mit Papier auslegen . Bei 200 Grad 60-75 Min . backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kase-Sahne-Torte

Zutaten:

Fiir Biskuit:

4 Eier

8 ERI . kaltes Wasser

1 Beutel biskuit apart

200 g Zucker

150 g Mehl

75 g Speisestirke

1 Teel . Backpulver leicht gehduft

50 g zergangene Butter oder Magarine

Fiir Fiillung:

% Liter Schlagsahne

10 geh . Teel . san apart
1 EBI . Zucker

1 Packchen Vanillezucker
500 g Quark

Konfitiire

Puderzucker

Zubereitung:

Backofen auf 200° vorheizen . Fett bei schwacher Hitze zergehen lassen . Mehl , Speisestérke und
Backpulver abmessen , Eier , Zucker , Wasser und biskuit apart mit dem elektrischen Riihrgerat auf
hochster Stufe ca . 5 Minuten luftig aufschlagen . Das Riihrgerit auf langsam schalten , das
Mehlgemisch und das zerlassene Fett auf die Eiermasse geben und sehr kurz einriihren . Springform
ausfetten , Teig einfiillen , glattstreichen und sofort in die unterste Stufe des vorgeheizten Backofens
schieben und ca . 30 Minuten backen . Den Kuchen nach dem Abkiihlen mit der Oberseite nach
unten stlirzen . Quark mit Zucker und Vanillezucker glattriihren , Sahne mit 4 gehiuften Teeloffeln
san apart steifschlagen . Beides zusammengeben und mit weiteren 6 gehiduften Teeloffeln san apart
leicht verriihren . Vom Biskuitboden oben 1 cm abschneiden und in 16 Stiicke teilen . Unterteil mit
Konfitiire bestreichen oder mit halben Pfirsichen , Erdbeeren oder &hnlichem belegen . Den Rand
einer Springform drumherum setzen , die Creme einfiillen und gleichméaBig verteilen . Deckelstiicke
auflegen , andriicken , mit Puderzucker bestduben , Form abnehmen . Zum Glattstreichen und
Schneiden Messer in heifles Wasser tauchen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kasestreuselkuchen

Zutaten:

250g weiche Butter

125g Zucker

2x Vanillezucker

1 Eigelb

375g Mehl

50g gehackte Mandeln

2 gestr. T1. Backpulver
Belag:200g weiche Butter
200g Zucker

lkg Quark

4 Eier

40g Speisestirke

1 Prise Salz

1x Vanillezucker

Saft von 1 Zitrone und Orange

Zubereitung:

Butter cremig schlagen, Zucker und Vanillezuckereinrieseln lassen. Eigelb dazu geben unterriihren.
Mehl, Mandeln mischen unterriihren. Eine Springform mit Backpapier auslegen Teig halbieren. Eine
Hilfte in die Form kriimeln und am Boden festdriicken. Bei 175 Grad 15 Minuten vorbacken. Butter
und Zucker cremig schlagen, ausgedriickten Quark und restliche Zutaten verriihren. Auf den
vorgebackenen Boden geben. Die zweite Hélfte als Streusel auf der Quarkmasse verteilen. Bei 175
Grad 45 Minuten backen. Kuchen abdecken. Ofen auf 150 Grad herunterschalten und weitere 60
Minuten backen. Im ausgeschalteten Ofen auskiihlen lassen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kasetorte ,Nymphenburg®

Zutaten fiir 4-6 Personen:

Fiir den Teig :

200 g Mehl

3 EBl . Wasser

1, Teel . Salz

125 g gute Butter

Fiir die Fiillung :

200 g magerer Speck

200 g geriebener Emmentaler
Ya Liter saure Sahne

3 Eier

Salz

Pfeffer

Prise Paprika

Fett fiir die Backform

Zubereitung:

Mehl und Salz in eine Schiissel geben . Mit dem Wasser und den Butterflockchen zu einem glatten
Teig verarbeiten . Eine Stunde kalt stellen . Speck kleinwiirfeln . Mit den iibrigen Zutaten gut
vermischen , wiirzen . Springform einfetten . Mit Teig auslegen , dabei ringsum ca . 5 cm Rand
hochziehen . Backofen auf 220° vorheizen und Teig in Springform darin kurz vorbacken .
Herausnehmen , mit Eier-Speckmasse fiillen . Dann 45-50 Minuten weiterbacken ( 200° ) , bis die
Torten-Oberflache goldbraun ist .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kasewahe

Zutaten:

1 Paket tiefgekiihlter Blatterteig

3 EBl . Semmelmehl

1 grofe Zwiebel

250 g durchwachsener Speck

2 EBI . gehackte Petersilie

250 g geriebener Kése ( Emmentaler )
1/8 Liter saure Sahne

3 Eier

Salz

Paprikapulver

Zubereitung:

Den Blitterteig auftauen lassen , diinn ausrollen und auf ein mit Wasser benetztes Blech legen . Die
Rénder hochdriicken . Die Teigflache gleichméBig mit Semmelmehl und Zwiebelwiirfeln bestreuen .
Den Speck kleinschneiden und mit der gehackten Petersilie darauf verteilen . Geriebenen Kise
dariiberstreuen . Saure Sahne mit Eiern , Salz und Paprikapulver verquirlen und vorsichtig
dariibertrdufeln . Die Kédsewéhe in den 220° heiflen Ofen schieben und 25-30 Minuten backen . Dann
sofort vervieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kasseler iiberbacken

Zutaten:

700 g rohes Kasseler ohne Knochen
2 Glaser trockener Weiiwein

1 rote und griine Paprikaschote

1 Zwiebel

1 Stange Lauch

200 g Champignons

1 EBL . Butter

2 EBl . Mehl

%> Tasse Tomatenpiiree

Salz und Pfeffer

Majoran und Basilikum

100 g geriebener Emmentaler Kése

Zubereitung:

1. Das Fleisch in Weifiwein diinsten lassen . Danach soll es im Wein abkiihlen . Ein diinnes Stiick
Fleisch braucht nur etwa 20 Minuten , ein dickes Stiick etwa 40 Minuten , bis es gar ist . Machen sie
die Probe mit einer Grillnadel .

2. Die Paprikaschoten entkernen , in Streifen schneiden und zusammen mit gehackter Zwiebel ,
Lauchringen und ganzen Champignons in Butter braten . Mit Mehl abstiduben , Tomatenpiiree und
den Wein , in dem das Fleisch gediinstet wurde , zugeben . 10 Minuten unter stindigem Riihren
kochen und mit Salz , Pfeffer und frischen oder getrockneten Gewlirzen abschmecken .

3. Das Fleisch in Scheiben schneiden und in eine feuerfeste Form legen . Die Gemiisemischung
dartiber verteilen und alles mit geriebenem Kése bestreuen .

4. Die Form im Backofen tliberbacken , bis der Kése goldbraun ist .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kernige Platzchen

Zutaten:

500 g kernige Haferflocken
250 g Margarine

250 g Zucker

2-3 Eier

1 geh. Teel . Backpulver
2-3 EBL . Mehl

Zubereitung:

Das Fett kochend hei3 werden lassen . Haferflocken zugeben , gut umriihren , erkalten lassen , iibrige
Zutaten zugeben . Mit 2 Teel6ffeln flache Pliatzchen formen . Bei 200° 20 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kirschen in
Schokoschidlchen fir 6
Personen

Zutaten:

250 g Sauerkirschen

1/8 Liter Kirschsaft

1 geh. Teel . Speisestérke
2 Packchen Vanillinzucker
3 Blatt weille Gelantine
250 g Sahnequark

2-3 Teel . Zucker

1 Becher Sahne

6 Schokoladenschilchen

1 EBL . geh . Pistazien

Zubereitung:

Kirschen waschen , putzen und entsteinen . Kirschsaft aufkochen . Speisestiarke mit wenig Wasser
glattrithren . In den Saft geben und nochmals aufkochen lassen . Kirschen und 1 P . Vanillinzucker
unterheben . Erkalten lassen . Inzwischen Gelantine in reichlich kaltem Wasser einweichen . Quark
glattriihren . Mit Zucker abschmecken . Gelantine kriftig ausdriicken und in einem heiflem
Wasserbad auflosen . Dann unter den Quark heben . Sahne und restlichen Vanillinzucker steif
schlagen . Unter die Creme riihren . In einem Spritzbeutel mit groBer Sterntiille einfiilllen .
Schokoladenschélchen mit Kirschen fiillen und einen Quarksahnerand darauf spritzen . Kalt stellen .
Mit Pistazien bestreuen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kirschen-Mix

Zutaten:

3 Likorglaschen Eierlikor
10-15 entkernte Kirschen
evtl . Y4 Liter Milch

Zubereitung:

Alle Zutaten im Mixer piirieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kirsch-Kokoskuchen

Zutaten:

1 kg Schattenmorellen
300 g Zucker

1 Zitrone

250 g Mehl

2 Péackchen Vanillinzucker
250 g Margarine

1 Ei

1 Prise Salz

2 EBl . Paniermehl

100 g Kokosraspel

Zubereitung:

Schattenmorellen entstielen , waschen und entsteinen . 1/8 Liter Wasser und 100 g Zucker zum
Kochen bringen . Kirschen darin 3-5 Minuten diinsten , abtropfen lassen und auskiihlen lassen .
Zitrone heill abwaschen , trockentupfen und die Schale diinn abreiben . Mehl , 125 g Zucker , 1
Péackchen Vanillinzucker , 125 g Fett , Ei , Salz und Zitronenschale zu einem glatten Teig kneten . 30
Minuten kiihl abstellen . Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen . Boden einer
Springform auslegen und den Rand halb hochziehen und festdriicken . Mehrmals einstechen . Bei
225 Grad 10 Minuten vorbacken . Bei 200 Grad weiterbacken . Boden mit Paniermehl bestreuen ,
Schattenmorellen darauf verteilen . Restliches Fett zerlassen , Kokosraspel , restlichen Zucker und
Vanillinzucker damit verrithren und auf die Kirschen geben . Kuchen im Backofen bei 200 Grad 25
Minuten weiterbacken .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kirschkuchen

Zutaten:

250 g Butter

200 g Zucker

4 Eier

1 P . Vanillezucker
500 g Mehl

1 P. Backpulver
1/8 1 Milch

1 Prise Salz

2 Glaser Kirschen

Zubereitung:

Butter schaumig rithren . Zucker und Eier dazugeben und schaumig riihren . Mehl und Backpulver

abwechselnd mit der Milch dazugeben . Teig in vorbereitete Form fiillen und Kirschen darauf verteilen .
Den Kuchen bei 180 Grad 1Stunde backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kirschmichel

Zutaten:

60 g Butter

1 Packchen Vanillezucker

3 Eier

150 g Mehl

Y4 Liter Milch

125 g Zucker

Zitronenschale

150 g Gries

3 gestrichene Teel . Backpulver
500-750 g Kirschen

Zubereitung:

Butter und Eigelb schaumig rithren . Alles andere dazugeben , zuletzt Kirschen und Eischnee
darunterheben . Alles in eine gefettete Auflaufform geben . Obendrauf Butterflocken und bei 200°
40-50 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kirschplotzer

Zutaten:

5-6 Brotchen

125 g Butter

250 g Zucker

5 Eier

125 g Mandeln
Y, Liter Milch

2 Pfund Kirschen

Zubereitung:

Butter und Eigelb schaumig riithren . Brotchen mit kochender Milch iibergieen . Nun alles gut mischen
. Zuletzt Kirschen und Fischnee darunterheben . Bei 200° 1 Stunde backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kirsch-Quarktorte

Zutaten:

Fiir den Teig :

220 g Mehl

80 g Butter oder Margarine

1 Ei

80 g Honig

500 g getrocknete Erbsen zum Blindbacken

Fiir die Fiillung :

10 Blatt weifle Gelatine

1 Glas Sauerkirschen

750 g Quark

300 g Creme fraiche

200 g Honig

1 Eigelb

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
nach Belieben Zitronenmelisse

Zubereitung:

1. Mehl auf eine Arbeitsflache schiitten , in die Mitte eine Mulde driicken . Fett in Flockchen auf den
Mehlrand setzen . Ei, 1-2 EBl . Wasser und Honig in die Mulde geben . Alles mit einem Messer
durchhacken , bis sich alle Zutaten verbunden haben . Dann mit den Hénden glatt verkneten . In
Folie wickeln und ca . 30 Minuten kiihl stellen .

2. Springform fetten . Miirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliache 10 cm grofBler als die Form
ausrollen . In die Form legen , Rand andriicken . Mit Backpapier bedecken . Erbsen darauf verteilen
( zum Blindbacken ) . Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca . 20 Minuten backen . Erbsen und
Papier entfernen .

3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen . Kirschen abtropfen lassen . Quark , Creme fraiche , Honig
, Eigelb und Zitronenschale verriihren . Gelatine bei schwacher Hitze aufldsen , unter die
Quarkmasse riihren . Kirschen und Quarkmasse schichtweise in den Tortenboden geben . Mit
Kirschen belegen und ca . 2 Stunden kiihl stellen . Mit Zitronenmelisse garnieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kirsch-Streuselkuchen

Zutaten:

200 g Margarine

200 g Zucker

3 Eier

1 Prise Salz

1 Teel . abgeriebene Zitronenschale
375 g Mehl

4 Teel . Backpulver

Fett fiir die Form

Fiir den Belag :

125 g Margarine

200 g Mehl

150 g Zucker

25 g gehackte Mandeln

4 Teel . abgeriebene Zitronenschale
V2 Teel . Zimt

2 Glaser Kirschen

1 EBI . Zucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Bei 200° ca . 30 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kirschtorte
Zutaten:
3 Eier
200 g Zucker
200 g gemahlene Mandeln

2 Teel . Backpulver

1 Glas ( 680 g ) oder 750 g frische Schattenmorellen
Y2 1 Milch

% Péckchen Puddingpulver Mandelgeschmack

1 Péckchen roter Tortenguf3

1 Becher ( 200 g ) Schlagsahne

1 Péckchen Vanillezucker

2 EBI . gehackte Mandeln

Backpapier

Zubereitung:

Eier trennen . EiweiB steif schlagen , 150 g nach und nach einrieseln lassen . Eigelb unterrithren
. Mandeln mit dem Backpulver mischen und unterheben . Eine Springform ( 24 cm ) mit
Backpapier auslegen . Teig einfiillen und glatt streichen . Im vorgeheizten Backofen bei 175°-
200° ca . 40 Min . backen . Herausnehmen , aus der Form 16sen und auskiihlen lassen .
Kirschen abgieflen . Auf einem Durchschlag oder Sieb gut abtropfen lassen . Von der Milch 3
EBloffel abnehmen und mit Puddingpulver glatt rithren . Restliche Milch mit 1 EBl6ffel Zucker
aufkochen . Das Puddingpulver einriihren und nochmals aufkochen lassen . Danach Pudding
auf dem Tortenboden verstreichen und die abgetropften Kirschen darauf verteilen .
TortenguBpulver mit 2 EBl6ffeln Zucker verrithren . 1/4 Liter Wasser dazugieflen und unter
Riihren aufkochen lassen . Tortengufl mit einem grofen Loffel tiber die Kirschen verteilen . Im
Kiihlschrank erkalten lassen . Sahne Vanillie-Zucker steif schlagen , in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fiillen und den Rand damit verzieren . Mandeln in einer Pfanne rosten , erkalten
lassen und iiber die Sahne streuen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Kohlrabi-Mohren-Gratin

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Kohlrabi

250 g Mdhren

100 g mittelalter Gouda am Stiick
1 Becher ( 200 g ) Schlagsahne

1 Eigelb

V4 Teel . Salz

1 Messerspitze weiller Pfeffer
Fett fiir die Form

Alufolie

Zubereitung:

1. Kohlrabi und Méhren putzen , schélen , waschen und in diinne Scheiben schneiden .

2. Kése reiben . Sahne und Eigelb mit einer Gabel verquirlen . Mit Salz oder Pfeffer wiirzen . Eine
flache feuerfeste Form mit Fett ausstreichen .

3. Den Boden der Form mit der Hilfte der Kohlrabi dachziegelformig auslegen , danach % der
Mohrenscheiben ebenso einschichten . Die Hélfte des geriebenen Késes dariiberstreuen , dann die
restlichen Kohlrabischeiben einschichten . Zum Schluf3 einen kleinen Kreis aus den restlichen
Mohrenscheiben in die Mitte setzen .

4. Die Fier-Sahne iiber das Gemiise gieen und die Form mit Alufolie abdecken . Den Gratin im
vorgeheizten Backofen bei 200° 45-50 Minuten backen .

5. Die Alufolie abnehmen und den restlichen Kise iiber das Gemiise streuen . Den Gratin wieder in den
Backofen setzen und bei gleicher Temperatur weitere 10 Minuten unabgedeckt goldgelb iiberbacken .
Dazu schmecken Hackfleischfrikadellen .

Seite 183



Gundelfinger Rezeptekiiche

Kokosmakronen

Zutaten:

2 EBl . Wasser

4 Eiweil}

400 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker
50 g Butter

400 g Kokosraspeln

50 g Mehl

50 g Gustin

> Backin

Zubereitung:

Wasser , Eiweil3 , Zucker und Vanillezucker schlagen . Dann Butter und Kokosraspeln dazugeben
und unter tiichtigem rithren aufkochen lassen . Auf Handwéarme erkalten lassen . Das Mehl , Gustin ,
Backin unter die Masse . Mit einem Teeloffel kleine Haufchenauf ein Blech setzen . Bei leichter

Hitze ( 150° ) 15.20 min backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Krauterbutterscheiben zu
Spargel

Zutaten:

Zubereitung:

125 g Butter sahnig riihren , mit reichlich gehackten Krautern unter stdndigem Riihren vermischen und
mit Zitronensaft , Streuwiirze und Muskatnuf} abschmecken . Die Creme auf ein mit Wasser
abgespiiltes Pergamentpapier geben , mit Hilfe des Papiers zur Rolle formen und in den Kiihlschrank
legen . Kurz vor dem Servieren das Papier entfernen , die Butter in Scheiben schneiden .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Krauter-Sherry-Marinade

Zutaten:

3 gehackte Zwiebeln

2 sehr fein gehackte Knoblauchzehen
1 Stiick geraspelter Sellerie

je 1 Bund gehackte Petersilie und Dill
1 Zweig frischer Rosmarin

1 Teel . getrockneter Oregano

1 Teel . Senf

1 Teel . zerdriickte Sentkdrner

1/8 Liter Sherry

1 Tasse Ol

Salz

1 Prise Zucker

Zubereitung:

Alle Zutaten gut vermischen , Fleisch einlegen . Pafit gut zu Rind , Lamm und zu Fisch .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Krimmeltorte

Zutaten:

375 g Mehl

1 Packchen Backpulver
200 g Butter

200 g Zucker

4 Eier

abgeriebene Zitronenschale
1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

Marmelade

ca. 50 g Butter

1 Packchen Vanillezucker

1 Teel . Zimt

2 EBl . Zucker

1 Packchen Mandelblittchen
Y5 Quark

Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Lasagne

Zutaten:

Sofe:

1 kl. Bund Suppengriin
2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 EBL. O1

750 g Rinderhack
1/8 Liter Rotwein

1 Dose Tomaten

1 Dose Tomatenmark
1 Teel . ital. Krauter
Salz

Pfeffer

Fir die Bechamelsofle:

150 g Parmesankése
40 g Margarine

40 g Mehl

3/8 Liter Milch

3/8 Liter Briihe
Salz

Pfeffer

Muskat

Aullerdem:

Salz
2 EBL. Ol
500 g weiBle Nudelplatten

Zubereitung:

Das Suppengriin putzen , waschen und klein schneiden . Zwiebeln und Knoblauch schélen , fein
wiirfeln . Ol erhitzen und das Hack kriftig darin anbraten . Gemiise , Zwiebeln und Knoblauch
zugeben und kurz anschmoren . Mit Wein abloschen . Tomaten mit der Fliissigkeit und Tomatenmark
unterrithren . Krauter zufiigen . Bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten dicklich einkochen lassen . Mit
Salz und Pfeffer abschmecken . Fiir die Bechamelsofle Parmesan fein reiben . Fett erhitzen . Mehl
darin anschwitzen . Mit Milch und Briihe abldschen und unter Riihren aufkochen . 1/3 Parmesan
unterrithren . Mit Salz , Pfeffer und Muskat abschmecken . Danach Nudelplatten in Wasser 5
Minuten kochen . Danach abwechselnd Nudeln und Sofe in eine feuerfeste Form geben . Bei 200
Grad 45 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Laugenbrotchen

Zutaten:

500 g Mehl

25 g Margarine

10-15 g Hefe ( oder 1 Packchen Trockenhefe )
2 Teel . Salz

1 Teel . Zucker

Ya Liter Wasser

Lauge :

2 Teel . Natron in 100 ml ( heiBem ) Wasser auflosen

Zubereitung:

Alles zu einem Teig verarbeiten . 1. Teigruhe ca . 20 Minuten bei 50° , dann formen . 2. Teigruhe ca .
20 Minuten bei 50° , mit Lauge bestreichen . 10-15 Minuten bei 220°-230° backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Lebkuchen mit Kartoffeln

Zutaten:

2 Péackchen grofie Oblaten
6 Eier

750 g Zucker

100 g Zitronat

100 g Orangenat

2 Teel . Zimt

2 Teel . gemahlene Nelken
3 Péckchen Backin

450 g Mehl

500 g gemahlene Mandeln
100 g geriebene Schokolade
700 g gekochte durchgepresste Kartoffeln ( kalt )

Zubereitung:

Eier mit dem Zucker sehr schaumig rithren . Zitronat und Orangenat fein mahlen . Alle Zutaten zu
einem Teig verarbeiten . Zuletzt die Kartoffeln darunter mengen . Auf die groen Oblaten Haufchen
setzen und bei 180° ca . 20 Minuten backen . Mit Schokogul} verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Liebes-Packchen

Zutaten fiir 10 Stiick:

1 Packung Koopmans TK-Ruck-Zuck-Blitterteig ( 10 Scheiben )
1 Ei

Fiir die Fiillung :

2 Bananen

1 Glas Preiselbeeren
5 Mandeln
100 g Zucker

Zubereitung:

Ruck-Zuck-Blatterteigquadrate nach Packungsanweisung auftauen lassen . Ei trennen , Teigrander mit
Eiweil3 bestreichen . Bananen schilen , in feine Wiirfel schneiden und unter die Preiselbeeren mischen .
In jede Teigmitte einen EBl6ffel dieser Fiillung geben . In 5 oder 10 Scheiben zusétzlich eine Mandel
stecken und die Teigquadrate zu kleinen Pédckchen zusammenfalten , mit verquirltem Eigelb bestreichen
und dick mit Zucker bestreuen . Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 25 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Limetten Kasekuchen

Zutaten:

250g Schokoladenkekse ungefiillt
80g Butter

Fiillung:

150g weille Kuvertiire

125g Sahne

600g Frischkése

150g Zucker

3 Eier

Saft und Schale von 3 unbehandelten Limetten
1 El Speisestérke

1EBI. Kakaopulver

Zubereitung:

Eine Springform mit Backpapier auslegen den Rand 4cm iiberstehen lassen. Kekse zerbroseln. Mit
weicher Butter verkneten. Auf dem Boden der Form gleichméBig festdriicken, kalt stellen. Kuvertiire
hacken, im warmen Wasserbad schmelzen. Aufgeloste Kuvertiire und Sahne verriihren., bis eine
cremige Masse entsteht. Frischkdse und Zucker dickcremig aufschlagen. Schokoladensahne
unterrithren. Eier nach und nach unterriithren, zum Schluss Limettensaft und Stiarke unterriihren.
Masse auf dem Keks den verteilen. Bei 160 Grad 70 Minuten backen- Kuchen mit Kakaopulver
bestiuben.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Linzer Torte 1

Zutaten:

200 g Mehl

200 g Butter

200 g Mandeln

200 g Zucker

3 EBl . Semmelbrosel

2 Teel . Zimt

1 Messerspitze Nelken
abgeriebene Zitronenschale
1 EBI. Rum

1 Ei

Zubereitung:
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Linzer-Torte 2

Zutaten:

125 g Butter

125 g Zucker

125 g Haselniisse

1 Ei

200 g Mehl

1 Kaffeel . Zimt

1 Gl . Schnaps

1 Gl . Himbeermarmelade

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Miirbteig verarbeiten . In den vorgeh. Backofen bei mittl. Hitze backen ca. 45
Minuten .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Linzertorten (3Stick)

Zutaten:

1 Pfund Butter

600 g Niisse

500 g Zucker

700 g Mehl

2 Eier

2 Péckchen Vanillezucker
3 kleine Messerspitzen Nelken
3 Kaffeeloffel Zimt

2 EBl . Kakao

1 Packchen Backpulver
etwas Muskat

3 EBI . Kirschwasser

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Miirbteig verarbeiten . In den vorgeh. Backofen bei mittl. Hitze backen ca. 45
Minuten .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Malakow-Torte

Zutaten:

40-50 Loffelbiskuits
2 Schalen Milch mit Rum oder Cognac
1 Tasse starker Kaffee

Creme:

150 g Butter
100 g Zucker
200 g Mandeln
3 Eidotter

Y41 Sahne

Zubereitung:

Butter schaumig riihren und iibrige Zutaten darunter mischen . 1/8 1 Sahne verwenden . Creme muf3
dickfliissig sein . Danach eine Tortenform mit Stdbchen auslegen . Stibchen mit Kaffee-Rum
bespritzen Creme darauf streichen . 1/2 Stdbchen am Rand aufstellen . Nun schichtenweise Stabchen
aufeinander legen und jeweils bespritzen und mit Creme bestreichen . Zum Schluf3 Alufolie legen ,
und mit einer Schiissel beschweren und {iber Nacht kiihl stellen . Am néchsten Tag stiirzen und mit
restlicher steifgeschlagener Sahne verzieren und mit Schokoladenraspel bestreuen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Mandarinen-Mohn-Kuchen

Zutaten:

150 g Butter oder Margarine

250 g Mehl

125 g Zucker

1 Eigelb

Schale von 1 Zitrone

% Liter Milch

2 Pickchen Vanillepuddingpulver

2 Dosen ( 314 ml ) Mandarin - Orangen
1 Eiweil3

2 Packungen ( 250 g ) backfertige Mohnfiillung
100 g Puderzucker

2-3 EBL . Zitronensaft

Zubereitung:

Fett schmelzen und abkiihlen lassen . Mehl , Zucker , Eigelb , Zitronenschale und Fett zu einem
kriimeligen Teig verkneten . Boden einer Springform fetten , die Halfte des Teiges hineindriicken . von
der Milch 1/8 Liter abnehmen , mit dem Puddingpulver verriihren . Restliche Milch aufkochen .
Puddingpulver unter Riihren zufiigen , etwas abkiihlen lassen . Mandarinen abtropfen lassen . Eiweil3
steif schlagen . Mohnfiillung unter den Pudding rithren . Mandarinen und Eischnee unterheben . Auf
dem Boden verteilen . Mit dem restlichen Teig bestreuen . Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca . 1 Std
. backen . Zwischendurch eventuell mit Pergamentpapier abdecken . Kuchen abkiihlen lassen .
Puderzucker und Zitronensaft verriihren und den Kuchen damit bestreichen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Mandarinen-Vanille-
Kuchen

Zutaten:

Teig :

2 Eier

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
abgeriebene Schale von 1 Zitrone
100 g Mehl

1 Teeloffel Backpulver

Fett und Paniermehl fiir die Form

Auflerdem :

¥4 1 Milch

150 g Zucker

% Péckchen Puddingpulver Vanillegeschmack
125 g weiche Butter

1 Dose Mandarinen

75 g Johannisbeergelee

einige gehackte Pistazien

Zubereitung:

1. Eier trennen . Eiwei3 und 1 EBIoffel kaltes Wasser steif schlagen . Zucker und Vanillezucker dabei
einrieseln lassen . Eigelb und Zitronenschale unterziehen . Mehl und Backpulver mischen ,
unterheben .

2. Eine Kastenkuchenform fetten und mit Paniermehl ausstreuen . Die Masse einfiillen . Im
vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca . 40 Minuten backen . Auskiihlen lassen .

3. Von % 1 Milch 4 EBloffel abnehmen . Mit 1 EBloffel Zucker und Puddingpulver glattriihren . Rest
Milch aufkochen . Puddingpulver einriihren , aufkochen . Mit Folie luftdicht bedecken und auskiihlen
lassen . Butter und 130 g Zucker schaumig rithren . Pudding eBloffelweise unterriihren .

4. Kuchen 2 mal waagerecht durchschneiden . Mandarinen abtropfen lassen . ¥4 der Creme und 1/3
Mandarinen verriihren , auf den unteren Boden streichen und 2. Boden daraufsetzen . Gelee
erwiarmen , Hilfte Gelee und % der Creme auf den Boden streichen . Mit letztem Boden bedecken .
5. Kuchen rundherum mit iibriger Creme einstreichen . Restliche Mandarinen daraufgeben und mit
tibrigem Gelee betraufeln . Mit Pistazien bestreuen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Mandelbaiser

Zutaten:150g Mehl

Y2 Teeloftel Backpulver
75 g Zucker

1 Vanillezucker

5 Eigelb

1 Prise Salz

100 g Margarine

Ergibt einen Riihrteig fiir 2 Boden
5 Eiweil schlagen

150 g Zucker

auf Boden mit Belag

80 g Mandelblétter
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Mandel-Waffeln

Zutaten fiir 8 Stiick:

200 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

3 Eier getrennt

100 g Mehl

100 g Speisestirke

Y Teeloftel Backpulver

1 EBloffel gemahlene Mandeln
% Becher Sahne

Ol zum Backen

Fiir die Dips : %2 Glas Orangenmarmelade ( 225 g)
2 EBloffel Orangenlikor
5 EBloffel Orangensaft
Y Glas Vierfruchtkonfitiire extra ( 225 g )
3 EBloffel Rotwein
Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung:

Butter , Zucker , Vanillezucker und Salz schaumig rithren , die Eigelbe zugeben . Mehl , Speisestarke
, Backpulver und gemahlene Mandeln vermischen und abwechselnd mit der Sahne verriihren .
Eiweif steif schlagen und vorsichtig unterheben . Erhitztes Waffeleisen mit Ol einfetten , mit Teig
fiillen und acht Waffeln abbacken . Waffeln auf einem Kuchengitter einzeln auskiihlen lassen .

Fiir den ersten Dip :Orangenmarmelade mit Orangenlikor und Saft mit dem Handriihrgerét
aufschlagen .

Fiir den zweiten Dip : 4-Frucht-Konfitiire und Rotwein mit dem Handriihrgerit aufschlagen .
Waffeln mit Puderzucker bestduben und mit den Dips servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Mandel-Zimtecken

Zutaten fiir 46 Stiick:

ca . 200 g getrocknete Aprikosen
250 g Mandeln mit Haut

125 g Puderzucker

2 Eiweil}

1 Péackchen Vanillezucker

1Y% Teeloffel Zimt

3 Tropfen Backdl ,,Bittermandel
Puderzucker zum Ausrollen

Zubereitung:

1. Die Aprikosen etwas flachdriicken und mit einem Formchen kleine Sterne ausstechen . Die Mandeln
fein mahlen . Den Puderzucker durch ein Sieb streichen . Das Eiweil} sehr steif schlagen . Puderzucker
eBloffelweise unterrithren . Ungeféhr 50 g Eischnee zum Bestreichen abnehmen . Unter den restlichen
Eischnee die mandeln , Vanillezucker , Zimt und Backol rithren .

2. Die Arbeitsfldche mit Puderzucker bestauben und den Teig ca . 2 cm dick darauf ausrollen . Ca .
5*5 cm grof3e Quadrate ausschneiden und diese diagonal halbieren . Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech verteilen und mit dem zuriickgestellten Eischnee bestreichen . Jedes Dreieck mit
einem Aprikosenstern verzieren . Im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad 18-20 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Marzipantorte mit
Schokoladenfiillung

Zutaten:

150 g Halbbitter-Kuvertiire
125 g Butter

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
4 Eier

100 g gemahlene Mandeln
125 g Mehl

2 Teel . Backpulver

Ya Teel . Salz

1/8 Liter kalte Milch

Fett fiir die Form

Fiir die Fiillung :
125 g Halbbitter-Kuvertiire
2 Becher (je 150 g ) Cremefraiche

Fiir den Belag :
1 Packung ( 200 g ) Marzipan-Rohmasse
150 g Puderzucker

Zum Garnieren :

% Becher ( 100 g ) Schlagsahne

1 Packung ( 50 g ) rote Belegkirschen
Kakaopulver

1 Packung Schokoladen-Dekor-Blatter

Zubereitung:

Kuvertiire schmelzen , dann abkiihlen lassen . Fett , Zucker und Vanillezucker schaumig riihren .
Nacheinander die Fier , Kuvertiire , Mandeln , Mehl , Backpulver und Salz unterriihren . Zum
Schluss die Milch untermischen . Teig in eine gefettete Springform fiillen und im vorgeheizten
Backofen 175°-200° ca. . 45 Minuten backen . Torte aus der Form 16sen und abkiihlen lassen . Fiir
die Fiillung Kuvertiire schmelzen , etwas abkiihlen lassen , dann essloffelweise unter die Creme
fraiche rithren . Torte zweimal durchschneiden . Alle B6den mit der Creme bestreichen und wieder
tibereinander setzen . Marzipan und Puderzucker verkneten und zwischen zwei Klarsichtfolien diinn
ausrollen . Marzipanplatte iiber die Torte legen und vorsichtig andriicken . Schlagsahne steif
schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen . Kirschen halbieren . Die Tortenmitte mit
Kakao bestduben , den Rand mit Sahnetupfen , Kirschen und Schokoladen-Blattchen verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Marzipanplatzchen

Zutaten fiir 40 Stiick:

250 g Mehl

100 g Zucker

1 Prise Salz

Y2 Teeloftel Citroback

100 g Marzipanrohmasse

1Ei und 1 Eiweil3

100 g Butter oder Margarine

100 g Puderzucker

3-4 EBIoffel fein gehackte Pistazienkerne zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Mehl , Zucker , Salz , Citroback , Marzipan , ganzes Ei und Fett in Flockchen zu einem glatten Teig
verarbeiten . Ca . 30 Minuten kiihl ruhenlassen .

2. Miirbeteig auf bemahlter Arbeitsfliche ca . 3 mm dick ausrollen . Baumchen und Monde
unterschiedlicher Grof3e ausstechen . Auf ein gefettetes Backblech legen . Im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad 12-15 Minuten backen .

3. Puderzucker und Eiweil} verriihren . Die Hélfte der Platzchen damit bestreichen . Restlichen Guf in
einen Gefrierbeutel fiillen , kleine Spitze abschneiden , librige Pldtzchen mit dem Guf verzieren . Mit
Pistazien bestreuen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Maulwurftorte

Zutaten:

70g Butter
2 P Vanillezucker
6 Eigelb

100g gem. Haselnusskerne
100g Schokoladenraspel
1x Backpulver

6 Eiweil
Fiillung:
3-4 Bananen

2 EBI. Zitronensaft
500g Schlagsahne
2 P. Sahnesteif
50g Zucker

1 P. Vanillezucker
50g Schokoladenraspel

Zubereitung:

Riihrteig aus den angegebenen Zutaten bis auf Eiweill zubereiten. Eiweil3 steif schlagen, zuletzt
unterziehen. Bei 175 Grad 20-30 Minuten. Boden so aushoéhlen , dass ein etwa 2 ¢cm breiter Rand
stehen bleibt. Fiillung: Bananen schélen flach hinlegen, waagerecht halbieren. Mit Zitronensaft
betrdufeln, in den ausgehohlten Boden legen. Sahne mit Zucker und Vanillezucker steif schlagen.
Schokoladenraspel unterheben. Sahnemasse auf die Bananen geben, kuppelartig verteilen, mit
Gebickkriimeln bestreuen.

Seite 204



Gundelfinger Rezeptekiiche

Meerrettichdip

Zutaten:

150 g dicker Sauerrahm
3 EBL . frischer Meerrettich

etwas Salz
2 Tropfen Tabasco
2 EBl . Zitronensaft

Zubereitung:
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Mohnsemmeln

Zutaten:

500 g Mehl

1 Wiirfel Hefe

Y4 Liter lauwarme Milch
50 g Butter oder Margarine
1 Ei

1 Teel . Salz

1 Messersp. Pfeffer

1 Messersp . Muskatnuss
2 Eigelb

2 EBI . Milch

4 EBl . Mohn

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schiissel sieben und eine Mulde hineindriicken . Die Hefe hinein brockeln und mit
der Milch und etwas Mehl zu einem Vorteig verrithren . Zugedeckt 15 Minuten gehen lassen . Die
Butter oder Margarine zergehen lassen , mit dem Ei , dem Salz , Pfeffer und der Muskatnuss
mischen , an den Vorteig geben und mit dem gesamten Mehl zu einem glatten Hefeteig schlagen .

Den Teig nochmals 15 Minuten gehen lassen . 1-2 Backbleche mit Fett bestreichen . Vom Hefeteig
50 g schwere Stiicke abwiegen zu Kugeln formen , und auf das Backblech setzen . Mit dem
Handballen flachdriicken . Dieselben zugedeckt weitere 20 Minuten gehen lassen . Den Backofen auf
220 Grad vorheizen . Die Eigelbe mit der Milch verquirlen , die Semmeln damit bestreichen , mit
dem Mohn bestreuen und kreuzweise einschneiden . Auf der 2. Schiebeleiste 20 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Mohr im Hemd

Zutaten:

150 g Butter

150 g Zucker

6 Eier

100 g Blockschokolade
150 g Mandeln

1 Teel . Backpulver
Kirschwasser

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Riihrteig herstellen . Eiweil} steif schlagen und unterheben . Bei mittlerer Hitze 1

Stunde backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Mousse au chocolat

Zutaten:

2 Tafeln Zartbitterschokolade
5 EBl . starker Kaffee

4 Eier

1 EBl . Zucker

1 Vanilleschote

200 g Sahne

Zubereitung:

Die Schokolade im Kaffee auf kleinster Hitze oder im Wasserbad schmelzen , dabei stindig
umriihren . Eier trennen . Eigelb , Zucker und das ausgekratzte Mark der Vanilleschote mit dem
Schneebesen des Handriihrgerdtes stark schlagen . Die etwas abgekiihlte Schokoladen-Kaffeemasse
mit dem Schneebesen danach unter die Eiercreme ziehen . Kiihl stellen , bis die Masse fest zu werden
beginnt . 150 g Sahne und das Eiweil3 getrennt steif schlagen . Erst die Sahne , dann das Eiweif3
vorsichtig mit dem Schneebesen unter die Creme ziehen . Die Mousse etwa 4-5 Std . kiihl stellen .
Mit Sahnetupfern und Marzipanrosen verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Namenloser Kuchen

Zutaten:

175 g Butter

2 Tafeln Zartbitter-Schokolade

5 Eiweil3

100 g Zucker

5 Eigelb

125 g Mondamin

75 g Mehl

2 gestrichene Kaffeeloffel Backpulver
Weinbrand

Marmelade

Creme:

100 g Butter

1 dunkle Kuchenglasur
200 g Puderzucker

Zubereitung:

Butter und Schokolade schmelzen . Eiweil in hoher Schiissel mit einem Handriihrgerdt schlagen . Den
Zucker unter Schlagen einrieseln lassen . Eigelb leicht unter die Eimasse ziehen . Das Gemisch aus
Mondamin , Mehl und Backpulver daruntergeben , zuletzt die abgekiihlte , noch fliissige
Schokoladenmasse darunterziehen . Die Masse in eine gut gefettete Springform fiillen . Bei 175°-200°
ca. . 35-45 Minuten backen .

Creme : Das weiche Fett und die erwédrmte , dickfliissige Kuchenglasur und Puderzucker in eine hohe
Schiissel geben und mit einem Handriihrgerét etwa 2 Minuten sehr schaumig riihren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Napfkuchen

Zutaten:

200 g Butter oder Margarine

200 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker

6 Eier

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

300 g kleine Schokoladenplétzchen

100 g gehackte Haselniisse

2 Packungen (je 100 g ) Haselnussglasur
Fett fiir die Form

Zubereitung:

Fett , Zucker und Vanillezucker mit den Schneebesen des Handriihrgerétes schaumig riihren . Eier
nach und nach zufiigen und unterriihren . Mehl und Backpulver zugeben und alles zu einem glatten ,
cremigen Teig verrithren . Schokoladenplidtzchen und Haselniisse unter den Teig heben . Eine
Springform mit Rohrboden einfetten und den Kuchenteig hineinfiillen . Im vorgeheizten Backofen bei
175° ca. . 60 Minuten backen . Den Kuchen in der Form etwas abkiihlen lassen , dann auf ein
Kuchengitter stiirzen . Kuchenglasur im Wasserbad schmelzen . Die Glasur gleichmiBig verteilen
und trocknen lassen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Negerkiisse selbstgemacht

Zutaten:

200 g Butter oder Margarine

3 g (1/2Messloftel.) Gelatine

10 g Wasser

100 g frisches Hiihnereiweil (Eiklar von 3-4 Eiern)
200 g Zucker

10 runde Eiswaffeln oder Oblaten

Zubereitung:

3 g Gelatine in 10 g Wasser quellen lassen. Hiihner Eiwei3 mit elektrischem Handriihrgerit cremig
aufschlagen, nicht steif schlagen.

Gelatinemischung im Wasserbad bis 70 Grad C erwérmen und auflosen, nicht steif schlagen. Wasser
und Zucker im offenen Topf kochen. Dabei vorsichtig mit einem Holzl6ffel umriihren. Temperatur mit
dem Thermometer kontrollieren.

Das Wasser muss so lange verdampfen, bis die Zuckerldsung sich konzentriert hat,

dass sie 120 Grad - C erreicht. Mit dem elektrischen Handriihrgerét schlagen Sie den Eischnee und
lassen wihrenddessen die 120 Grad C heifle Zuckerlosung sofort aus dem Kochtopf langsam in den
Eischnee laufen.

- Altes sorgfiltig vermischen und dann die geloste Gelatine unter Rithren dazugeben.

- Dann per Hand mit dem Schneebesen kalt riihren und dabei Luft unterschlagen.

- Nach 30-60 Minuten im Kiihlschrank verfestigt sich die Masse.

- Die kalte Schneemasse auf die Eiswaffeln spritzen. Das geht am besten mit einer Stofftiille mit dem
groBen Spritzeinsatz. Eventuell konnen Sie die Offnung des Einsatzes noch etwas groBer schneiden.
Selbstgemachte Negerkiisse konnen ruhig etwas flacher sein als gekaufte. Wenn die Masse zu hoch
aufgetiirmt wird, lauft sie eventuell zur Seite weg. Es werden je nach Grofle etwa 8 bis 10 Stiick.
Sollte die Masse zu weich sein und von der Waffel laufen, dann stimmt entweder das Eiweil} - Zucker-
Verhiltnis nicht, die Kochtemperatur war nicht hoch genug, oder Sie haben die heifle Zuckerldsung
nicht schnell und gleichméBig genug; unter die Eischneemasse geriihrt.

Stabilisiert wird der Eischnee zum einen durch den erkalteten Zuckeranteil zum anderen verfestigt sich
der Eischnee bei Temperaturen iiber 60 Grad C selbst.

Die Festigkeit durch die Gelatine wird erst viel spéter erreicht, weil die Gelatine in dieser geringen
Konzentration sehr lange Zeit braucht, um fest zu werden. Versuchen Sie bitte nicht, den Gelatine-
Anteil zu erhohen, sonst bekommen die Negerkiisse eine Weingummi dhnliche Konsistenz.

- Wenn die gespritzte Eischnee Masse gut auf den Eiswaffeln halt, wird die Schokoladenglasur
geschmolzen und so lange abgekiihlt, bis sie sich nicht mehr warm anfiihlt, wenn man die Temperatur
mit der Fingerkuppe testet. Natiirlich muss die Glasur dann immer noch richtig fliissig sein. Am besten
nimmt man ein kleines Schiisselchen oder ein feuerfestes Becherglas (fiir ca. 200 bis 300 ml). Dariiber
legt man z. B. 2 bis 3 SchaschlikspieBe oder ein Gitter und setzt den zu iiberziehenden Negerkuss
darauf; dann schiittet man langsam die fliissige Schokoglasur dariiber. Die restliche Glasur flieBt In das
Auffanggefi und kann erneut verwendet werden. Ist die Glasur beim Uberziehen noch zu heiB, so
bilden sich Streifen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Nektarinen-Omeletts

Zutaten fiir 6 Stiick:

Teig : 3 Eier
100 g Zucker
abgeriebene Schale von 1 Zitrone
60 g Mehl
60 g Speisestirke
1 Teeloffel Backpulver

Fiillung : 4 Blatt weifle Gelatine
2 Nektarinen
5 EBloffel Limettensaft
2 EBloffel Mandarinen-Likor
2 -Packchen Vanillezucker
2 Becher Schlagsahne
1 EBloffel Zucker
Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung:

1. Fiir den Biskuit Eier trennen . Eigelb und 2 EBloffel heiles Wasser schaumig schlagen . 60 g
Zucker und Zitronenschale zufiigen und so lange schlagen , bis die Masse hell-cremig ist . Eiweil3
steif schlagen , restlichen Zucker einrieseln lassen . Eischnee auf die Eigelb-Masse geben . Mehl ,
Speisestédrke und Backpulver mischen , dariibersieben und alles mit einem Schneebesen unterziehen .
2. Aus der Biskuitmasse nacheinander zweimal drei Quadrate von ca . 13 mal 13 cm auf einem mit
Backpapier ausgelegtem backblech verstreichen . In dem vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
jeweils 10-12 Minuten backen . Sofort vom Backblech 16sen , iiberklappen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen .

3. Fiir die Fiikkung Gelatine einweichen . Nektarinen waschen , Fruchtfleisch in Spalten vom Stein
16sen . Mit Limettensaft betrdufeln , piirieren . Likdr und Vanillezucker zufiigen . Gelatine
ausdriicken , auflosen und unter das Fruchtpiiree riihren . Kalt stellen , bis es fest zu werden
beginnt .

4. Sahne steif schlagen , dabei den Zucker zufiigen . Sahne unt3er das Piiree heben und in einen
Spritzbeutel mit groBBer Lochtiille fiillen . Omeletts damit fiillen . Nochmals kalt stellen . Mit
Puderzucker bestduben und evtl . mit Nektarinenspalten , Limettenscheiben und Melisse verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Nizza-Sauce

Zutaten:

1 EBl . Tomatenmark
2 Becher Joghurt

4 EBI . Mayonnaise

2 griine Paprikaschoten

172 Teel . getrockneter Estragon

Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Das Tomatenmark mit dem Joghurt und der Mayonnaise verriihren . Die Paprikaschoten von ihren
Kernen befreien und fein raffeln . Unter die Sauce heben . Estragon dazugeben . Salzen , Pfeffern und

im Kiihlschrank lagern .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Nussknacker

Zutaten:

100g NoisetteSchokolade
100g Zartbitter

4 EBL. Mandelsplitter

100g Macadaminusskerne
50g getrocknete Apfelringe
5 Datteln

1 Tl. Zimt %2 T1. Kardamom

Zubereitung:

Schokolade in Rippen brechen, diese in eine Schiissel geben und im Wasserbad schmelzen.
Macadami grob hacken, Apfelringe 1cm grofe Stiicke schneiden, Datteln entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. Die geschmolzene Schokolade mit den Niissen und Gewiirzen verriihren, bis sich
die Schokolade vollstandig um die Zutaten gelegt hat. Die Nussmasse mit einem EBI. Auf ein mit
Backpapier ausgekleidetes Backblechsetzen und an einem kiihlen Ort erkalten lassen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Nusskranz

Zutaten:

200 g Butter

375 g Zucker

5 Eier

1 Prise Salz

150 g geraspelte Haselniisse
375 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1/8 bis V4 Liter Milch

2 EBl . Rum

Zubereitung:

Alles mischen und bei 175°-200°ca. . 50 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Nuss-Kuppeltorte

Zutaten:

Fiir den Biskuit:

6 Eier

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
Schale 1 Zitrone

125 g Mehl

125 g Speisestirke
Backpapier

Fiir den Miirbeteig:

100 g Mehl

50 g Butter oder Margarine
25 g Zucker

1 Eigelb

1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

4 Blatt weille Gelatine

800 g Schlagsahne

125 g Puderzucker

100 g gemahlene Haselniisse

1 Glas (450 g ) Pfirsich-Konfitiire
300 g Marzipan-Rohmasse

Zum Garnieren:

1 EBI . Puderzucker
1 EBl . Kakao

16 Haselnusskerne

Zubereitung:

1. Biskuit : Eier , Zucker , Vanillezucker , Zitronenschale in eine Schiissel geben , im heiflen
Wasserbad schaumig schlagen . Mehl und Speisestérke driiber sieben , vorsichtig unterheben .
Springform mit Backpapier auslegen . Teig einfiillen , im vorgeheizten Backofen bei 200° 25-30
Minuten backen . Auf ein Kuchengitter stiirzen , abkiihlen lassen .

2. Miirbeteig : Alle Zutaten glatt verkneten , 20 Minuten kalt stellen . Teig auf dem Springformboden
ausrollen , im vorgeheizten Backofen bei 200° 10 Minuten backen . Auskiihlen lassen . Biskuit in 4
Platten schneiden . Obersten Boden beiseite legen , anderweitig verwenden . Gelatine einweichen ,
ausdriicken , bei schwacher Hitze auflosen .

3. Sahne und 50 g Puderzucker steif schlagen . Gelatine unterzichen . etwas sahne in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen . Gemahlene Niisse unter die restliche Sahne heben .
Miirbteigboden mit 2 EBl . Konfitiire bestreichen . untersten Biskuitboden darauflegen .

4. Hélfte der Nusssahne kuppelformig darauf streichen . 2. Boden darauflegen , restliche Sahne
kuppelformig darauf streichen . Letzten Boden auflegen , leicht andriicken . Restliche Konfitiire
darauf streichen . Marzipan mit dem restlichen Puderzucker verkneten , diinn ausrollen , vorsichtig
iiber die Torte legen , andriicken , Kanten abschneiden . Torte 2 Stunden kalt stellen . Mit
Puderzucker und Kakao bestduben . mit Sahne und Niissen garnieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Nusskranz

Zutaten:

200 g Butter

375 g Zucker

5 Eier

1 Prise Salz

150 g geraspelte Haselniisse
375 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1/8 bis V4 Liter Milch

2 EBl . Rum

Zubereitung:

Alles mischen und bei 175°-200°ca . 50 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Nusskuchen mit Rumguf

Zutaten:

4 Eier

175 g weiche Butter oder Margarine
175 g Zucker

1 Prise Salz

2 Teeloffel Zimt

3 EBloffel Rum oder Milch

150 g gemahlene Haselniisse

125 g Mehl

25 g Speisestirke

2 gestrichene Teeloffel Backpulver
150 g Puderzucker

2 EBloffel Rum oder Zitronensaft
100 g Schlagsahne

Zubereitung:

1. Eier trennen . Fett , Zucker und Salz schaumig riithren . Eigelb nacheinander unterriihren . Zimt
und Rum zufiigen . Niisse , bis auf 2 EBloffel , Mehl , Stiarke und Backpulver mischen . Kurz unter
die Ei-Fett-Masse rithren . Eiweil} steif schlagen und mit einem Schneebesen unterheben .

2. Kastenform fetten und mit den 2 EBl6ffeln Niissen austreuen . Teig einfiillen . Kuchen im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca . 50 Minuten backen . Etwas abkiihlen lassen und aus der
Form l6sen . Auskiihlen lassen .

3. Puderzucker , Rum oder Zitronensaft verrithren . Kuchen damit iiberziehen und trocknen lassen .
Vorm Servieren Sahne steif schlagen . Kuchen mit Sahnetuffs und Nuflkernen verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Nuss-Marzipantaler

Zutaten:

150 g Mehl

Y2 Teel . Backpulver

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
2 EBI . Wasser

125 g Butter

150 g Haselniisse

Fiir den Belag :

250 g Marzipanrohmasse

150 g gesiebten Puderzucker zum Ausrollen
etwas Johannisbeergelee

100 g Puderzucker

2-3 EBl . Rum

halbierte Pistazien zum Verzieren

Zubereitung:

Backofen auf 175-200° vorheizen 8-10 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Nusstopfkuchen

Zutaten:

250 g Margarine

250 g Mehl

250 g Zucker

200 g Niisse

100 g Blockschokolade
3 EBl . Weinbrand

4 Eier

1 Packchen Backpulver

Zubereitung:

Fett , Zucker , Eier und Weinbrand schaumig rithren . Nach und nach das mit Backpulver gemischte
Mehl dazugeben . Dann die gemahlenen Niisse und die in kleine Wiirfel gehackte Schokolade
dazugeben . Den Teig in eine gut gefettete Springform fiillen und im vorgeheizten Backofen ca. . 1
Stunde bei 180°-200° backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Nusszopf

Zutaten:

400g Mehl

25g Hefe

75g Zucker

1/81 Milch

75g Butter

2 Eigelb

Fiillung:

300g Mandeln
200g Puderzucker
4 Tr. Bittermandelaroma
2 EBI. Milch
100g Rosinen
100g Marzipan

2 Eier

Guli:

100g Puderzucker
1 EBI. Wasser

2 EBl. Zitronensaft

Zubereitung:
Hefeteig herstellen und fiillen. Bei 180 Grad 50 Minuten backen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Orangenpliatzchen

Zutaten:

125 g Margarine

80 g Zucker

2 Eigelb

1 Orangen abgeriebenes

3 EBI . Orangensaft

100 g Mehl

150 g Schmelzflocken

1 Messerspitze Backpulver

QGuss:

150 g Puderzucker
2 EBI . Orangensaft
1 Teel . Zitronensaft
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Orangen-Nougatsterne

Zutaten fiir 25 Stiick:

150 g Mehl

100 g Butter oder Margarine

50 g Zucker

1 Eigelb

2 Packchen Orange-back

¥ Packung Nufinougat ( 100 g)

Zubereitung:

1. Fiir den Miirbeteig Mehl , Fett in Flockchen , Zucker , Eigelb , Orange-back und ca . 2 EBloffel
Eiswasser zu einem glatten Teig verkneten . In Folie wickeln , 1 Stunde kalt legen .

2. Miirbeteig auf bemehlter Arbeitsfliche 3-4 mm dick ausrollen . Sternchen in zwei verschiedenen
Grofen ausstechen . Aus dem Teigrest kleine Kugeln formen . Platzchen und Kugeln auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen . Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 10-15 Minuten
backen .

3. Nougat im heiflen Wasserbad cremig riihren . Jeweils 2 verschieden groe Sternchen mit etwas
Nougat zusammensetzen . Auf jedes zweite Tiirmchen mit etwas Nougat ein Kiigelchen kleben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Orangentorte

Zutaten:

250g Mehl
1 Ei

125g Zucker
125g Butter

1 Prise Salz
Zitronenschale

Fiillung
3 Orangen

%, Sahne

60g Zucker
2 P. Sahnesteif

1 Messerspitze Zimt

Zubereitung:

Orangen schélen 2 davon in Scheiben schneiden und 1 in Schnitze teilen. Den Te8igausrollen in eine
gefettete Springform geben und den Rand hochziehen und bei 200 Grad etwa 15 Minuten backen.
Die Sahne mit Zucker , Sahnesteif und Zimt steif schlagen. Orangenscheiben auf den Boden legen
zwei Drittel der Sahne darauf geben und mit Orangen schnitzen und der restlichen Sahne garnieren.

Seite 224



Gundelfinger Rezeptekiiche

Paprikaeintopf

Zutaten:

3 Zwiebeln

ca. . 5 Paprikaschoten
1 Pfund Hackfleisch

1 Ei

ca. . 5 Tomaten
Fleischbriihe

1 Beutel Reis

Zubereitung:

Kleingeschnittene Zwiebeln anbraten . Das mit dem Ei vermengte Hackfleisch dazugeben und scharf
braten . Danach die geschélten und geschnittenen Tomaten mit dem streifig geschnittenen Paprika
dazugeben und kurz danach mit Fleischbriihe ( von 1 Briihwiirfel ) aufgieen . Einen Beutel Reis
kochen und vor dem Garwerden an den Eintopf geben . Zusammen weiter kochen und dann
abschmecken mit reichlich Pfeffer und scharfem Paprikapulver , und Salz . Besonders scharf wird der
Eintopf , wenn man entweder mehrere Peperonischoten mitkocht , oder 1 kleingeschnittene Peperoni
dazugibt .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Pfirsich-Cocktail

Zutaten fiir 4 Personen:

150 g Aprikosen

300 g Pfirsiche

30 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
Saft von 1 Zitrone

500 g Buttermilch

4 Kugeln Vanilleeis

Zubereitung:

Obst waschen , entsteinen , klein schneiden . Mit Zucker , Vanillezucker und Zitronensaft in den
Mixer geben , piirieren . Auf schwéchster Stufe die Buttermilch untermischen . Drink in Glédser
fiillen , in jedes Glas eine Kugel Eis geben , sofort servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Pfirsich-Dickmilchtorte

Zutaten:

Fiir den Teig :

150 g Mehl

75 g Butter oder Margarine
30 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker
Klarsichtfolie

Fiir die Creme :

20 Blatt weifle Gelatine

2 Dosen ( je 850 g ) Pfirsichhélften
1 Becher ( 500 g ) Dickmilch

150 g Zucker

Saft von 2 Zitronen

2 Becher ( je 200 g ) Schlagsahne
2 EBI . Preiselbeeren

2 EBI . gehackte Pistazien

Zubereitung:

1. Mehl , Fett , Zucker , Vanillezucker und 1 EB1 . kaltes Wasser mit den Knethaken des
Handriihrgerites zu einem glatten Teig verkneten . In Folie wickeln und ca. . 30 Minuten im
Kiihlschrank kalt stellen .

2. Teig auf dem Springformrand ausrollen . Im vorgeheizten Backofen bei 200° 12-15 Minuten
goldgelb backen . Herausnehmen , vorsichtig vom Boden 16sen , auf ein Kuchengitter legen und
auskiihlen lassen .

3. In der Zwischenzeit fiir die Creme 14 Blatt Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen .
Pfirsiche in ein Sieb geben und abtropfen lassen , dabei den Saft auffangen . Dickmilch , Zucker und
Zitronensaft verriihren . Gelatine ausdriicken und in einem kleinen Topf bei milder Hitze vorsichtig
auflosen . Unter die Dickmilch rithren . Kalt stellen , bis die Masse zu gelieren beginnt .

4. Inzwischen den Springformrand um den Tortenboden legen . Pfirsichhilften , bis auf 8 zum
Ausstechen , auf dem Boden verteilen . Sahne steif schlagen . 173 der Sahne in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fiillen , kalt stellen . Restliche Sahne mit einem Schneebesen unter die Dickmilch ziehen .
Dickmilch auf den Tortenboden geben , glattstreichen und zum Gelieren 2 Stunden kalt stellen .

5. Restliche Gelatine in kaltem Wasser einweichen . Mit einer Ausstechform ( Stern ) aus 8
Pfirsichhélften Sterne ausstechen . Restliches Pfirsichfleisch mit einem Schneidstab piirieren . %2 Liter
Pfirsichpiiree abmessen ( eventuell mit Pfirsichsaft auffiillen ) . Gelatine ausdriicken , auflésen und in
das Piiree riihren . Auf dem Dickmilchgelee verteilen . Torte zugedeckt kalt stellen und gelieren lassen .
6. Das Gelee vorsichtig vom Rand 16sen . 8 Sahnetupfen auf die Torte spritzen . Tupfen je mit einem
Stern und Preiselbeeren verzieren . Dariiber Pistazien streuen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Pflaumenkuchen

Zutaten:

125 g Butter

200 g Mehl

2 EBI . Puderzucker

1 Eigelb

1 Prise Salz

abgeriebene Schale von Y2 Zitrone
2 EBl . Paniermehl

1 kg Pflaumen oder Zwetschgen
% Teel . Zimt

Zucker zum Bestreuen

Fett fiir die Form

Zubereitung:

Butter wiirfeln . Mit Mehl , Puderzucker , Eigelb , Salz, ca. . Essloffel Eiswasser und
Zitronenschale verkneten . Eine Tarteform leicht fetten . Miirbeteig hineindriicken , mehrfach mit
einer Gabel einstechen , mit Paniermehl bestreuen . 30 Minuten kiihl stellen . Inzwischen Pflaumen
waschen , trocken tupfen , entsteinen und einritzen . Schuppenformig auf den Miirbeteig legen . Zimt
und Zucker mischen und iiber die Pflaumen streuen . Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. . 30
Minuten backen . Warm oder kalt mit Sahne servieren .

Seite 228



Gundelfinger Rezeptekiiche

Pflaumen-NuBBkuchen mit
Zimtbaiser

Zutaten:

Teig :

175 g weiche Butter oder Margarine
200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

4 Eier

350 g Mehl

300 g gemahlene Haselniisse
1 Packchen Backpulver

1/8 1 Milch

2 EBloffel Rum

Fett fiirs Blech

Belag :

1,5 kg Pflaumen

200 g Zucker

3 Eiweil

2 Teeloffel Zitronensaft

1 Teeloffel Zimt

40-50 g HaselnuB3bléttchen

Zubereitung:

1. Als erstes die Pflaumen waschen , halbieren und entsteinen .

2. Fiir den Teig Fett , Zucker und Vanillezucker schaumig riithren . Eier einzeln unterriihren . Mehl ,
Niisse und Backpulver mischen , unterriihren . Milch und Rum ebenfalls unterriihren . Teig auf die
gefettete Fettpfanne des Backofens streichen . Mit Pflaumen belegen und mit 1-2 EBl6ffel Zucker
bestreuen . Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 20-25 Minuten backen .

3. Inzwichen Eiweil steif schlagen , dabei 175 g Zucker einrieseln lassen . Zitronensaft unterschlagen .
Zimt zufligen . In einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen .

4. Pflaumen mit Nuf3blattchen bestreuen und ca . 20 Baiser-Tuffs auf den Kuchen spritzen . Bei
reduzierter Temperatur bei 175 Grad ca . 15 Minuten weiterbacken . Danach auskiihlen lassen und in
Stiicke schneiden .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Pflaumen-Streuselkuchen

Zutaten:

Teig : !> Piackchen Trockenhefe
275 g Mehl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz
25 g Butter oder Margarine
1/8 1 lauwarme Milch
1 Ei
Mehl fiir die Arbeitsflache
Fett fiir die Form

Belag : 750 g Pflaumen
100 g Butter oder Margarine
125 g Mehl
75 g Zucker
25 g gemahlene Mandeln

Zubereitung:

1. Trockenhefe und Mehl in einer Riihrschiissel mischen . Dann Zucker , Vanillezucker , Salz , Fett ,
Milch und FEi zufiigen und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten . Zugedeckt an einem
warmen Ort ca . 30 Minuten gehen lassen .

2. Inzwischen Pflaumen waschen , halbieren und entsteinen . Fiir die Streusel Fett goldgelb
schmelzen . Mehl , Zucker und Mandeln mischen . Fett in diinnem Strahl zufiigen und dabei alles zu
Streuseln verkneten .

3. Hefeteig auf wenig Mehl nochmals durchkneten . In eine gefettete Springform driicken . Mit
Pflaumen belegen , Streusel dariiber verteilen . Ca . 15 Minuten gehen lassen .

4. Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 30-40 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Pflimli-Taschen

Zutaten fiir 10 Stiick:

1 Packung Koopmans TK-Ruck-Zuck-Blitterteig ( 10 Scheiben )
300 g Pflaumenmus

2 EBloftel gehackte Mandeln

2 cl Rum

1 Ei getrennt

Zubereitung:

Blétterteigquadrate nach Packungsanweisung auftauen lassen . Pflaumenmus mit gehackten Mandeln
und Rum mischen . Je einen EBl6ffel der Mischung auf die Blatterteigquadrate geben . Die Teigrénder
mit Eiweil} bestreichen , die Quadrate zusammenklappen und die Rénder fest andriicken . Taschen mit
einem Holzstidbchen einmal einstechen , auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben , mit
Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca . 20 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Philadelphia- Torte

Zutaten:

Fir den Biskuitboden:

75 g Zucker

75 g Mehl

3 Eier

1 Prise Salz

1 Prise Backpulver

Zubereitung:

Eiweil steif schlagen . Zucker dazugeben und weiter schlagen . Danach Eigelb vorsichtig
unterrithren . Zum Schluss Mehl , Backpulver und Salz unterheben . In eine vorbereitete Springform
fiillen . Bei vorgeheiztem Backofen(175 Grad) 25 Minuten backen .

Fiillung:

1 P . Zitronengotterspeise
1 P . Philadelphiakise
Saft 1 Zitrone

2 P . Vanillinzucker

¥4 Liter Sahne

100 g Zucker

Zubereitung:

Gotterspeise nach Vorschrift auflosen . Danach wieder abkiihlen lassen . Den Kédse mit Zucker ,
Vanillinzucker und Zitrone verrithren . Die Sahne steif schlagen und unterheben . Zuletzt die
Gotterspeise darunter ziehen . Alles in die Springform geben und {iber Nacht in den Kiihlschrank
stellen . Eventuell mit Mandelsplitt bestreuen . Sckokoladeniiberzug / Kuvertiire . Geraspelte
Kuvertiire oder Schokolade in der Mikrowelle ( Auftaustufe ) 2-3 Minuten erwirmen , auf dem
Herd vorsichtig im Wasserbad schmelzen . Bei Verwendung von Schokolade zirka 10 % Kakaobutter
dazugeben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Pickante Hacksteaks mit
Camembert

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g Rinderhack

Salz

Pfeffer

1 unbehandelte Zitrone
1 Camembert ( 100 g )
100 g Raucherspeck in diinnen Scheiben
80 g Butter

1 Zwiebel

V4 Liter Weillwein

V4 Liter Fleischbriihe

2 Eigelb

Estragon

Zubereitung:

Hackfleisch mit Salz und Pfeffer und etwas abgeriebener Zitronenschale verkneten , gewiirfelten
Camembert daruntermischen . Kleine , flache Hacksteaks formen , den Rand mit je einer
Réucherspeckscheibe umwickeln . Mit einem Zahnstocher fixieren . 30 g Butter erhitzen und die
Hacksteaks von jeder Seite etwa 5 Minuten darin braten , im Backofen warm halten . Im verbliebenen
Fett die gewiirfelten Zwiebel anbraten , mit Weillwein und Fleischbriihe aufgieBen und um 1/3
einkochen . Diesen Fond durch ein Sieb in eine Metallschiissel umgieflen , etwas abkiihlen lassen . 1
EBI . Zitronensaft und die Eigelb einriihren , auf dem heilen Wasserbad mit dem Schneebesen dick und
schaumig schlagen . Mit Salz , Pfeffer und Estragon abschmecken , zum Schluf3 die restliche Butter
unterziehen . Dazu Sauce servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Pizza-Boden

Zutaten:

250 g Mehl

125 g Margarine
1 Teel . Salz

1 Teel . Essig

6 EBl . Wasser

Alle Zutaten miteinander verkneten und kalt stellen . Den Boden mit 2 EB1 . Senf bestreichen .
Bei 250 Grad 30 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Pizza-Sauce

Zutaten:

1 EBl . Tomatenmark
2 Becher Joghurt

4 EBI . Mayonnaise

2 griine Paprikaschoten

172 Teel . getrockneter Estragon

Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Das Tomatenmark mit dem Joghurt und der Mayonnaise verriihren . Die Paprikaschoten von ihren
Kernen befreien und fein raffeln . Unter die Sauce heben . Estragon dazugeben . Salzen , Pfeffern und

im Kiihlschrank lagern .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Porree-Speck-Kuchen

Zutaten:

500 g mehligkochende Kartoffeln
300 ml Milch

1 Wiirfel frische Hefe

250 g Mehl

', Teeloffel Salz

1 kg Porree ( Lauch )

200 g gerducherter durchwachsener Speck
5 Eier

weiller Pfeffer

geriebene Muskatnuf3

etwas Fett fiir die Form

2 Bund Petersilie

Zubereitung:

1. Kartoffeln schélen , waschen , evtl . halbieren . Ca . 20 Minuten kochen . Abgieflen , Kochwasser
auffangen . Kartoffeln abkiihlen lassen .

2. 5 EBloffel Milch erwédrmen , Hefe darin auflosen . Mehl in eine Schiissel geben , eine Mulde
hineindriicken und die Hefemilch zugieflen . Mit etwas Mehl verriihren . Zugedeckt ca . 15 Minuten
gehen lassen .

3. Kartoffeln zerstampfen oder durchpressen . Mit Salz zum Vorteig geben . Mit den Knethaken des
Handriihrgerates zum glatten Teig verkneten , evtl . etwas Kartoffelwasser zufiigen . Teig weitere

ca . 30 Minuten gehen lassen .

4. Porree putzen , waschen und in grof3e Stiicke schneiden . Speck wiirfeln und in einer beschichteten
Pfanne knusprig auslassen . Porree zufiigen und mit andiinsten . 250 ml Milch und Eier verquirlen .
Mit Salz , Pfeffer und Muskat kréftig abschmecken .

5. Springform fetten . Teig nochmals durchkneten . In die Form driicken , dabei am Rand ca . 4 cm
hochziehen . Porree und Speck hinein fiillen . Eiermilch dariiber gieen . Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad ca . 45 Minuten backen . Petersilie waschen , trocken schiitteln und , bis auf etwas
zum Garnieren , fein hacken . Den Porree-Speck-Kuchen mit Petersilie bestreuen und garnieren .
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Preiselbeer-Sahne

Zutaten:

5 Eigelb

5 EBI . heiBles Wasser
150 g Zucker

1 Prise Salz

180 g Buchweizenmehl
1 EBL . Speisestérke

4 Teel . Backpulver

1 EBI . Kakao

1 Beutel Mohnback

5 Eiweil}

Fiillung :

% Liter Schlagsahne
2 Pickchen Sahnesteif
1 Glas Preiselbeeren

Dekoration :

1 Beutel gehackte Pistazien

Zubereitung:

1. Eigelb und heiBles Wasser schaumig schlagen . Zucker und Salz einstreuen , etwa 2 Minuten
weiterschlagen . Mehl , Stérke , Backpulver und kakao mischen , unter die Eimasse rithren . Mohnback
einriihren .

2. Eiweil steif schlagen und unter den Teig heben . Den boden einer Springform mit Backpapier
auslegen , den Teig einfiillen und im Ofen bei 180°-200° ca . 40 Minuten backen .

3. Tortenboden stiirzen , Papier abziehen , Tortenboden auskiihlen lassen und einmal waagerecht
durchschneiden . Sahne schlagen . Fiir die Fiillung 2/3 der Sahne mit Preiselbeeren mischen ( einige
Preiselbeeren zum Verzieren zuriicklassen ) , die Torte damit fiillen .

4. Mit der restlichen Sahne ( ohne Preiselbeeren ) die Torte von allen Seiten bestreichen und mit zwei
groflen Sahneringen garnieren . Zwischen die Ringe die restlichen Preiselbeeren geben .
Tortenoberflache mit Pistazien bestreuen .
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Quark-Apfel-Auflauf

Zutaten fiir 3 Personen:

2 mittelgroBe Apfel
3 Eier

70 g Butter

100 g Zucker

500 g Magerquark
Schale von 1 Zitrone
1, Teel . Zimt

1/8 Liter Milch

50 g Grief3

2 EB1 . Mehl

30 g Rosinen

Fett fiir die Formen
Minze zum Garnieren

Zubereitung:

1. Einen Apfel waschen , schélen , vierteln , das Kerngehduse entfernen und die Apfelviertel in diinne
Scheiben schneiden .

2. Eier trennen . Fett , Zucker und Eigelb cremig rithren . Quark , Zitronenschale , Zimt , Grief3 ,
Milch und Mehl unterriihren . Eiweil} steif schlagen und zusammen mit den Rosinen und den
Apfelscheiben zum Schluf3 unterheben .

3. 3 kleine mikrowellengeeignete Apfel-Tontopfe ( ca . % Liter Inhalt ) einfetten , die Quark-
Apfelmasse darin verteilen ( oder in eine groB3e , gefettete Form mit etwa 2 Liter Inhalt geben ) und
bei 600 Watt 18 Minuten garen .

4. Zweiten Apfel waschen , vierteln und das Kerngehduse entfernen . Apfelviertel in Spalte schneiden
und zusammen mit der Minze den Auflauf garnieren .
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Quark-Amaretto-Torte

Zutaten:

125 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

5 EBloftel Milch

200 g Mehl

25 g Speisestirke

2 gestrichene Teeloftel Backpulver
125 g Johannisbeergelee

850 ml Aprikosen

65 g HaselnuBBkrokant

6 EBloffel Amaretto

4 Blatt weille Gelatine

250 g Speisequark

250 g Vollmilch-Joghurt
abgeriebene Schale von 1 Zitrone
300 g Schlagsahne

Zubereitung:

1. Fett , 100 g Zucker , Vanillezucker und Salz schaumig riithren . Eier unterriihren . Milch zufiigen .
Mehl , Speisestirke , Backpulver mischen und unterziehen . Schaummasse in eine gefettete Springform
geben und glattstreichen . Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad 25-30 Minuten backen und auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen .

2. Ausgekiihlten Tortenboden waagerecht halbieren . Gelee erwidrmen und den unteren Boden damit
bestreichen . Springformring um den Boden legen . Zweiten Boden zerbrdseln . Aprikosen abtropfen
lassen , dabei den Saft auffangen . Teigbrdsel , 50 g Krokant , Amaretto und 4 EBloffel Aprikosensaft
mischen . Aus 7 Aprikosen Monde , aus einer einen Stren ausstechen und beiseite legen . Ganze
Aprikosen und Aprikosenabschnitte auf dem bestrichenen Boden verteilen . Kriimelmasse daraufgeben
und andriicken .

3. Gelatine einweichen . Quark , Joghurt , restlichen Zucker und Zitronenschale glattriihren . Gelatine
ausdriicken , auflosen , in die Quarkmasse rithren und kiihl stellen . 150 g Sahne steif schlagen , sobald
die Quarkmasse zu gelieren beginnt , unterheben und alles auf die Kriimelmasse streichen . Torte ca . 3
Stunden kiihl stellen .

4. Restliche Sahne steif schlagen , in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen , Sahnetuffs und -kringel
auf die Torte spritzen . Mit restlichem Krokant und ausgestochenen Aprikosenstiickenverzieren .
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Quarkdip

Zutaten:

8 EBI . Quark

2 Fr . gekochte abgezogene Pellkartoffeln

1-2 EBI . Joghurt

Salz

Pfeffer

% Teel . Rosenpaprika

1 EBI . gehackter Schnittlauch

Zubereitung:

Den Quark mit den fein zerdriickten Kartoffeln vermischen , mit Joghurt soBig rithren und mit den

anderen Zutaten wiirzen .
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Quark-Kirsch-Kuchen

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Packung Tiefkiihl-Blatterteig

4 Eier

1000 g Magerquark

200 g Zucker

Saft von 2 Zitrone

2 EBl . Rum

1 Packchen Vanillepuddingpulver
1 kg Sauerkirschen aus dem Glas

Zubereitung:

Blétterteig nach Anweisung auftauen lassen . Kirschen abtropfen lassen . Ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech mit 9 Blétterteigquadraten auslegen , die Rénder gut andriicken und den Teig
mit einer Gabel mehrmals einstechen . Das 10 . Blétterteigquadrat in 10 schmale Streifen schneiden
und auf die Rénder legen . Bei 200° 10 Minuten vorbacken . Die Eier trennen . Eigelb mit Quark , 150
g Zucker , Zitronensaft , Rum und Vanillepuddingpulver verriihren . Eiwei3 mit dem restlichen Zucker
steif schlagen und unter den Quark heben . Die Masse auf den ausgekiihlten Blitterteig streichen . Die
abgetropften Kirschen darauf verteilen . Im Backofen bei 180° 35-40 Minuten backen .
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Quarkkuchen mit Apfeln

Zutaten:

150 g Mehl

1 Eigelb

175 g Vanillemark aus der Vanilleschote
100 g Margarine

30 g Paniermehl

500 g siuerliche Apfel
Saft einer Zitrone

250 g Speisequark

1 Eigelb

15 g Speisestirke

1 Eiweil

Zubereitung:

Mehl , Eigelb und 50 g des Sii8stoffes , Vanillemark und Margarine zu einem weichen Teig kneten .
Eine eingefetteteSpringform mit dem ausgerollten Teig auslegen . Mit Paniermehl bestreuen . Apfel
schélen , vierteln und Kerngehduse entfernen . Apfelviertel in diinne Scheiben schneiden und mit
Zitronensaft vermengen . Quark , den Rest Siif3stoff , Eigelb und Gustin schaumig riihren .
Apfelscheiben daruntermischen . Eiweil zu steifem Schnee schlagen und zum Schluf unter die
Quarkmasse heben . In die mit dem Teig ausgelegte Form fiillen und abbacken . 45 Minuten bei
200°-220° backen .
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Quarkkuchen mit
Johannisbeeren

Zutaten:

Fiir den Streuselteig :

150 g Butter oder Margarine
300 g Mehl

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
Fett fiir die Form

Fiir das Kompott :

500 g rote Johannisbeeren
250 ml roter Johannisbeersaft
3 EBI . Zucker

20 g Speisestirke

Fiir die Quarkmasse :

125 g Butter oder Margarine

125 g Zucker

Schale von 1 Zitrone

1 EBL . Zitronensaft

2 Eier

500 g Magerquark

1 Péackchen Puddingpulver ( Vanille )

Zubereitung:

Fiir den Teig Fett schmelzen , etwas abkiihlen lassen . Mehl , Zucker , Vanillezucker und Fett kriimelig
verkneten . Eine Springform leicht fetten und 2/3 des Teiges als Boden in die Form driicken . Im
vorgeheizten Backofen bei 200° ca . 10 Minuten vorbacken .

Fiir das Kompott Johannisbeeren waschen , gut abtropfen lassen und , bis auf 2 Rispen , von den
Stielen zupfen . 200 ml Johannisbeersaft und Zucker aufkochen . Speisestdrke und restlichen Saft
glattriihren . In den kochenden Saft geben und unter Riihren aufkochen . % der Johannisbeeren
unterriihren . Etwas abkiihlen lassen und auf dem Streuselboden verteilen .

Fiir die Quarkmasse Fett und Zucker schaumig rithren . Zitronenschale , -saft und Eier zugeben und
verriihren . Quark und Puddingpulver zum SchluB} unterriihren . Quarkmasse auf dem Kompott
verteilen . Restliche Johannisbeeren und Streusel mischen und auf den Quark streuen . Bei gleicher
Temperatur ca . 50 Minuten backen . Eventuell zwischendurch mit Pergamentpapier abdecken . In der
Form auskiihlen lassen . Mit den restlichen Rispen verziert servieren .
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Quark-Napfkuchen

Zutaten:

3 Eier

100 g Butter oder Margarine
150 g Speisequark

200 g Zucker

abgeriebene Schale 2 Zitrone
300 g Mehl

150 g Speisestirke

1 Packchen Backpulver

100 ml Milch

150 g Sultaninen

Fett fiir die Form

2 EBl . Puderzucker

Zubereitung:

Eier trennen . Eigelb , Fett , Quark , Zucker und Zitronenschale schaumig schlagen . Mehl , bis auf
einen EBI6ffel , mit Speisestdrke und Backpulver mischen , nach und nach abwechselnd mit der
Milch unterriihren . Sultaninen waschen , trockentupfen , im restlichen Mehl wenden und unter den
Teig heben . Zum Schluf} Eiweil} steif schlagen und unterziehen . Napfkuchenform einfetten , Teig
einfiillen , glattstreichen und im vorgeheizten Backofen bei 175° ca . 1 Stunde goldbraun backen .
Quark-Napfkuchen auf ein Kuchengitter stiirzen und vor dem Servieren mit Puderzucker dick
bestiuben .

Seite 244



Gundelfinger Rezeptekiiche

Quark-Olteig

Zutaten:

250 g gut ausgepresster Quark

2 EBl . Dosenmilch

1 Ei

8 EBL. Ol

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
etwas Salz

400 g Mehl

2 gestrichene Teel . und 1 Backpulver

Zubereitung:

Den Quark zur Verfeinerung durch ein Sieb streichen , mit Milch , Ei, Ol , Zucker , Vanillezucker und
verrithren . Danach gut die Hélfte des mit Backin gemischte Mehl eBloffelweise dazugeben . Den Rest

des Mehles dazukneten .
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Quark-Sahnetorte

Zutaten:

1 Obstboden

1 Pfund Quark

1 Zitrone

160 g Zucker

3 Eier

Y4 Liter Sahne

2 Blatt Gelatine

1 Dose Mandarinen

Zubereitung:

Quark , Zucker und Eigelb schaumig rithren . Saft der Zitrone zugeben , danach Obst unterriihren .
Inzwischen Gelatine fertig machen und unterrithren . Zuletzt Sahne und Eischnee vorsichtig
unterrithren . Nun kalt stellen .
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Quarkstollen

Zutaten:

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver
200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

1 EBI. Rum

2 Eier

175 g Butter

250 g Quark

100 g Mandeln

Zubereitung:
Mehl mit Backpulver auf ein Brett sieben . In die Mitte eine Vertiefung machen , Zucker , Gewiirze und

Eier hineingeben und leicht mischen . Quark , die in Stiicke geschnittene Butter und die Mandeln rasch
zu einem Teig kneten und einen Stollen formen . Bei 175° 1%4 Stunden backen .
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Quarktorte ohne Boden

Zutaten:

125 g Butter oder Margarine
180-200 g Zucker

5 Eigelb

Schale und Saft 1 Zitrone

1 kg Speisequark

100 g Grief3

1 gestrichener EBl6ffel Speisestirke
1 gestrichener Teel6ffel Backpulver
5 Eiweil3

Fett

Semmelbrdsel

Zubereitung:

Fett mit 2/3 der Zuckermenge schaumig schlagen . Nach und nach Eigelb , abgeriebene
Zitronenschale und Ziitronensaft verriihren . Quark dazugeben . Teig mit Grief3 , Speisestiarke und
Backpulver kriftig verrithren . Eiweil3 halbsteif schlagen , Zucker einrieseln lassen , weiter zu sehr
steifem Schnee schlagen . Eiwei3 vorsichtig unter die Quarkmasse heben . Springform ausfetten , mit
Semmelbrdsel ausstreuen . Teig einfiillen , glattstreichen und im vorgeheizten Backofen bei 220°
etwa 1 Stunde goldbraun backen . Noch 10 Minuten im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen . Ist die
Torte ganz ausgekiihlt , aus der Springform nehmen .
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Quiche Lorraine

Zutaten:

200 g Mehl

100 g Margarine

¥ Teel . Salz

200 g roher Schinken
4 Eier

Ya Liter Sahne

2 Teel . Pfeffer

130 g geriebener Kése

Zubereitung:

Aus Mehl , Margarine , Salz und etwas kaltem Wasser einen Teig kneten . 20 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen . Springform fetten . Backofen auf 175° vorheizen . Teig in die Form driicken . Den
Schinken schneiden und den Rand und den Boden damit belegen . Eigelb mit der Sahne , Salz und
Pfeffer verquirlen . Den Kédse darunterheben . EiweiB3 steif schlagen und unter die Eigelbmasse heben .
Mischung iiber den Schinken geben und im Backofen 30-40 Minuten backen .
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Rahm-Karamellen

Zutaten:

500 g Zucker

2 Becher Sahne
200 g Milch

1 Vanilleschote

Zubereitung:

Zucker , Sahne und Milch in einen weiten Topf geben . Vanilleschote halbieren , Mark herausschaben
. Beides in den Topf geben . Unter gelegentlichem Riihren 40-50 Minuten bei mittlerer Hitze
einkochen lassen , bis die Masse hellbraun und dickfliissig ist . Vanilleschote entfernen . Ein
Backblech mit einem Streifen Alufolie auf einer Fliche von 20 auf 20 cm begrenzen . Gut mit Ol
ausstreichen . Die Karamelmasse ca . 1 % cm dick hineingie8en und abkiihlen lassen . Noch
lauwarm in 2 mal 2 cm grof3e Wiirfel schneiden . Dann vollig erkalten lassen . Ergibt ca . 80 Stiick .
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RahmKkuchen

Zutaten:

75g Butter
75g Zucker
25g Mehl

% P Vanillepudding
200g Milch

400g Sauerrahm

4 Eier

Zubereitung:

Butter fliissig machen, das Mehl und den Zucker hinzugeben. Den Pudding kochen und dann kalt
werden lassen. Danach Eier und Sauerrahm dazugeben. Viel Zimt und Zucker darauf geben. Bei 175
Grad 45 Minuten backen lassen.
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Rhabarberkuchen

Zutaten:

250 g Mehl
160 g Butter
1 Ei

1 P. Zucker
5 g Salz

1 EBl. Milch

Fiir die Fiillung :

500 g Rhabarber
250 g Sahne

7 Eier

1 P . Vanillezucker
1 Prise Zimt

Zubereitung:

Einen Miirbeteig herstellen . Rhabarber waschen , putzen und in kleine Stiicke schneiden . Fiir die
Fiillung die Sahne mit den Eiern gut verrithren . Den Zucker mit Vanillezucker und den Zimt
dazugeben und gut durchriihren . Den fertigen Miirbeteig ausrollen , in eine hohe Kuchenform
driicken und 10 Minuten bei 160 Grad vorbacken . AnschlieBend den rohen Rhabarber einfiillen und
mit der Fiillmasse iibergieen . Zunéchst bei 160 Grad 25 Minuten backen , danach bei 180 Grad 35
Minuten weiterbacken . Von Zeit zu Zeit mit der Gabel Locher einstechen .

Seite 252



Gundelfinger Rezeptekiiche

Rharbarberstrudel

Zutaten:

8 EBl . Wasser
5EBL. Ol

1 EBL . Essig
300 g Mehl

1 Prise Salz

Belag:

1 kg Rharbarber
100 g Mandelstifte
250 g Zucker

50 g Rosinen

125 g Semmelbrosel

Zubereitung:

Die Teigzutaten zu einem glatten Teig verriihren , durchkneten . Eine Kugel formen und eine Stunde
ruhen lassen . Rharbarber schilen und klein schneiden . Mit dem Zucker , Mandeln und Rosinen
mischen . Semmelbrosel in Butter anbraunen . Teig diinn ausrollen . 2/3 des Teiges mit den Butter-
Brosel bestreichen . Den Rharbarber gleichmifig darauf verteilen . Den unbelegten Teil mit zerlassener
Butter bestreichen . Den belegten Teil aufrollen . Auf ein gefettetes Backblech legen , und mit
zerlassener Butter bestreichen . Im vorgeheizten Ofen bei mittlerer Hitze 40 Minuten backen .
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Rhabarber-Mousse-Torte

Zutaten:

Fiir den Schoko-Mandel- Biskuit:

fiir eine Springform 24 x 24 cm — Quadratische Form
4 Eier

160 g Zucker

100 g Mehl

2 EL Kakaopulver

60 g gemahlene Mandeln

2 gestr. TL Backpulver

60 g fliissige Butter

etwas Zitronenabrieb

Prise Salz

Fiir das Rhabarber-Kompott:

800 g Rhabarber
100 g Zucker
evtl. ein paar Erdbeeren (fiir eine schone Farbe)

Fiir die Mousse:

600 g passiertes Rhabarberkompott
Saft von 1 Zitrone

3 Eiweil3

120 g Zucker

200 g Quark

500 g Sahne

12 Blatt Gelatine

Zubereitung:

Fir den Schokobiskuit

Das Eiweif} mit dem Zucker zu einem steifen Schnee schlagen, das Mehl mit dem Kakao sieben und
die Mandeln untermischen. Die Eigelbe verriihren und unter den Fischnee heben. Danach die
Mehlmischung einmehlieren.

Zum Schluss die aufgeloste Butter vorsichtig unterheben. Die Kuchenform mit Papier auslegen und
die Masse einfiillen.

Bei 200 °C Ober- und Unterhitze ca. 40 Min. backen. Nach dem Auskiihlen den Boden einmal
durchschneiden.

Eine quadratische Kuchenform mit Papier auslegen und den ersten dunklen Tortenboden einlegen.
FUr das Kompott

Den Rhabarber schélen und in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. In einem Topf mit dem Zucker
mischen und bissfest kochen.

1/3 der Masse wegstellen, den Rest piirieren und durch ein Sieb passieren. Dann kalt stellen.

Falls Erdbeeren zur Hand, einige mit zum Kompott geben, das ergibt eine schone Farbe.

Fir die Mousse

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und die Sahne steif schlagen. Die Eiwei3 mit dem Zucker
zu einem festen, aber noch cremigen Schnee schlagen.
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500g von dem passierten Kompott mit dem Quark verriihren, die Gelatine auflésen und unter die Masse
rithren. Danach die Sahne unterheben und zuletzt den Eischnee unterheben.

Die Hilfte der Rhabarber-Mousse nun in die Form einfiillen, den zweiten Boden auflegen und darauf
das unpassierte Kompott aufstreichen.

Die restliche Mousse darauf verteilen, von dem passierten Kompott auf die Sahne geben und mit einer
Gabel etwas untermischen, so dass ein schones Muster entsteht.

Die Torte am besten iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Dann die Torte aus der Form 16sen, in gleichgroB3e Quadrate einteilen, mit Sahnetupfer nach Belieben
garnieren.

Den restlichen Kompott kann man neben den Tortenstiickchen als Garnitur auf die Teller geben.
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Rosetten-Kuchen

Zutaten:

500 g Birnen

Saft einer 2 Zitrone
50 g WalnuBkerne

Y2 Dose Birnenkraut
375 g Mehl

1 P. Backpulver

6 EBI1 . Milch

6 EBL. Ol

250 g Magerquark
100 g Zucker

1 Prise Salz

1 P . Buttervanillearoma

Zubereitung:

Birnen waschen , schilen , vierteln , entkernen und in kleine Stiicke schneiden . Mit Zitronensaft
betrdufeln , Niisse grob hacken und mit dem Birnenkraut zu den Birnen geben . Alles mischen . Fiir
den Teig Mehl und Backpulver mischen und auf eine Arbeitsflidche geben . In die Mitte eine
Vertiefung driicken . Milch und Ol hineingeben . Quark , Zucker , Salz und Vanillearoma dariiber
verteilen . Alles mit einem groflen Messer durchhacken , bis sich die feuchten und trockenen Teile
verbunden haben . Dann zu einem glatten Teig verkneten . Eine Springform einfetten . 1/4 des Teiges
abnehmen und den Formboden damit auslegen . Restlichen Teig auf bemehlter Flidche zu einem
Rechteck 20 mal 30 cm ausrollen . Birnenmasse darauf verstreichen . Teig aufrollen und in ca . 9
dicke Scheiben schneiden . Nebeneinander in die Form setzen . Im vorgeheizten Backofen bei 175
Grad ca . 45 Minuten backen .
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Rote Griitze

Zutaten:

500g Brombeeren
6 EBl. Zucker
2EB1. Wasser

1 Teel. Zitronensaft
3 EB3l. Mondamin

3 EBI. Wasser

Zubereitung:

Alles in den Topf und erhitzen. Mit dem Mondamin aufkochen lassen.
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Rotweinkuchen

Zutaten:

4 Eigelb

200 g Zucker

200 g Margarine

2 EBl. Rum

1 Teel . Zimt

11/2 Teel . Kakao

2 P . Vanillinzucker
120 g Haselniisse

100 g Blockschokolade
200 ml Rotwein

200 g Mehl

1/2 Péckchen Backpulver

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Riihrteig verrithren . Zum Schluf3 das steifgeschlagene Eiweill unterheben .

Bei mittlerer Hitze 1 Stunde backen .
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Roulade aus Oblaten

Zutaten:

120 g Butter

100 g Zucker

1 Eigelb

100 g Blockschokolade

120 g Butterkeks ( geraspelt )
100 ml Milch

1 Oblate

Zubereitung:

Das Eigelb mit Zucker schaumig rithren , Milch zugeben , die im Wasserbad zerlaufene Schokolade
iiber Dampfbad darunterriihren , bis alles cremig wird . Vom Damptbad wegnehmen und weiterriihren ,
bis es kalt ist .

Butter schaumig rithren und in die Creme geben , und dann die geraspelten Kekse untermengen . Die
Oblate auf ein feuchtes Tuch legen , die Creme darauf verteilen , dann zusammenrollen .
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Ribli-Torte

Zutaten:

200 g Zucker

5 Eigelb

1 EBL . Zitronensaft
2 EBl . Kirschsaft
200 g Karotten

200 g Mandeln

50 g Mehl

10 g Backpulver

Zubereitung:

Zucker und Eigelb schaumig schlagen . Zitronensaft und Kirschsaft zugeben . Karotten, Mandeln ,
Mehl und Backpulver beigeben . Zum Schluf} steifgeschlagenes Eiweill darunterheben . In eine
gebutterte Form fiillen und bei 180° 60 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Rumkugel

Zutaten:

1 ganzer Tortenbiskuit

Creme :

1 Packung Schokoladenpudding

100 g Zucker

Y, Liter Milch
Zubereitung:
Pudding kochen ; wenn erkaltet mit 200 g Butter vermengen . Vom Tortenbiskuit 1/3 fiir die Unterlage
nehmen . Das restliche in Wiirfel schneiden und in 5 EBl . Rum trinken . Die eingeweichten Wiirfel mit

der Creme vermischen und auf die Unterlage in Kugelform schmieren . Als Letztes einen
SchokoladenguB3 dariiber . 1 Tag im Kiihlschrank stehen lassen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Rumnisse

Zutaten:

300 g weiBe Schokolade
150 g Puderzucker

9 EBI . guten Rum

250 g Walnusshélften

Zubereitung:

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen , den Puderzucker und den Rum mit dem Schneebesen oder
Handriihrgerét unterriihren . Die Schokoladenmasse soweit abkiihlen lassen , dal man 11/2 cm grof3e
Kugeln formen kann . Die Kugeln zwischen 2 WalnuBhélften driicken , kiihl auzfbewahren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Russische Apfeltorte

Zutaten:

4 Eier

200 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

125 g gemahlene Haselniisse
1 EBl. Zimt

2 EBI . Kakao

1 P . Vanillezucker

1 P . Backpulver

200 g Mehl

1 Prise Salz

500 g Apfel

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten . Die Apfel kleinschneiden und unter den Teig heben .
( Man kann auch 1 handvoll Rosinen in 4 E] . Rum oder Cognac iiber Nacht ziehen lassen . Saft
abgieflen und in den gut verriihrten Teig geben . ) . Bei 180 Grad ca . 1 Stunde backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

S-Kuchen

Zutaten:

Y, Pfund Butter

Y, Pfund Zucker

1 Packchen Vanillezucker
2 Eier

500 g Mehl

1 Teel . Backin
Schokoladenguss

Zubereitung:

Butter zur Sahne riihren . Zucker , Vanillezucker und Eier hinzugeben . Alles schaumig rithren . Das
gesiebte mit Backin gemischte Mehl dazugeben . Zum festen Teig verarbeiten . Durch Spritze als S
oder Krinze auf ein Blech setzen , 20 min bei Mittelhitze backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Savoyer Kartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Kartoffeln

100 g Zwiebeln

100 g Schweizerkédse
50 g Butter

2 dl . Boullion

Zubereitung:

Zwiebeln in Scheiben schneiden , und in der Butter leicht anschwitzen . Mit den rohen in Scheiben
geschnittene Kartoffeln und dem in Scheiben geschnittenen Kédse vermengen , wiirzen und in eine
Backplatte fiillen . Mit der Boullion aufgie8en . Im Backofen bei nicht zu starker Hitze gar werden
lassen und tiberkrusten lassen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Sdchsische Eierschecke

Zutaten:

Fiir den Teig :

300 g Mehl

1 Teel . Backpulver

1 Ei

150 g Butter oder Margarine

100 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker

1 Prise Salz

Fett fiir die Form

Backpapier

750 g getrocknete Erbsen ( zum Blindbacken )

Fiir den Belag :

60 g Butter oder Margarine

100 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

750 g Magerquark

80 ml Milch

1 Packchen Puddingpulver ( Vanillegeschmack )
1 Péackchen Citro-back

30 g gemahlene Mandeln

125 g Rosinen

Fir den GulB3 :

3 Eier

40 g Zucker

40 g Butter oder Margarine
10 g Speisestirke

1 EBI . saure Sahne

2 EBl. Rum

Zubereitung:

Mehl und Backpulver mischen und in eine Schiissel geben . In die Mitte eine Vertiefung driicken und
das Ei hineingeben . Das Fett in Flockchen , Salz , Zucker und Vanillezucker auf den Rand

verteilen . Alles zu einem glatten Teig verkneten . 30 Minuten kalt stellen . Eine Springform fetten .
Teig etwas groBer als die Springform ausrollen und in die Springform legen . Rand andriicken .
Boden mit Backpapier auslegen und die Erbsen darauf verteilen . Im vorgeheizten Backofen bei 200°
ca . 10 Minuten backen . Fiir den Belag Fett , Zucker und Salz schaumig schlagen . Eier nach und
nach unterrithren . Quark , Milch , Puddingpulver , Citro-back , Mandeln und Rosinen zugeben und
verrithren . Miirbeteig aus dem Ofen nehmen . Papier und Erbsen entfernen . Den Boden etwas
abkiihlen lassen . Quarkspeise auf dem Boden verteilen . Fiir den GuB3 Eier und Zucker im heiflen
Wasserbad schaumig schlagen . Fett zerlassen und mit Speisestérke , saurer Sahne und Rum
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Gundelfinger Rezeptekiiche

verriihren . Zur Ei-Zuckermasse geben und dickschaumid schlagen . Den Guf {iber die Quarkspeise
verteilen . Eierschecke im Backofen bei 175° ca 14 Stunden backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Saftiger Kirschkuchen

Zutaten:

750 g Sauerkirschen

75 g Butter oder Magarine

175 g Zucker

1 Prise Salz

1 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma
3 Eier

250 g Mehl

% Péckchen Backpulver

3 EBI . Schmelzflocken

Fett fiir die Form

Puder- und Hagelzucker zum Bestiduben

Zubereitung:

Die Kirschen putzen , waschen und entsteinen . Fiir den Teig Fett und Zucker mit den Schneebesen
des Handriihrgerétes cremig riithren . Zucker , Salz und Butter-Vanille-Aroma zufiigen . Die Eier
einzeln aufschlagen und gut unter den Teig rithren . Den Teig in eine gefettete Springform fiillen .

Die Kirschen darauf verteilen . Im vorgeheizten Backofen bei 175° ca . 1 Std . backen . Anschlielend
abkiihlen lassen und mit Puder- oder Hagelzucker bestreuen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Saftiger Rhabarberkuchen

Zutaten:

500 g Rharbarber

250 g Butter

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

4 Eier

375 g Mehl

4 Péackchen Backpulver

Fett fiir die Form

Backpapier

1 gehdufter EBI . Puderzucker

Zubereitung:

Rharbarber putzen , waschen , in 2 cm grof3e Stiicke schneiden und trockentupfen . Fett , Zucker und
Vanillezucker mit den Schneebesen des Handriihrgerdtes schaumig schlagen . Eier nach und nach
zufiigen und verriihren . Mehl und Backpulver in ein Sieb geben , auf die Fett-Ei-Masse sieben und
alles zu einem Teig verriihren . Rharbarberstiicke gleichméBig unter den Teig heben . Eine Kastenform
einfetten und mit Backpapier auslegen . Den Teig hineinfiillen , glattstreichen und den Kuchen im
vorgeheizten Backofen bei 200° ca . 1 Stunde backen . Kuchen mit einem Messer vorsichtig aus der
Form 16sen , auf ein Kuchengitter stiirzen und auskiihlen lassen . Den Rharbarberkuchen zum Schluf3
mit Puderzucker bestduben . Dazu Schlagsahne servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Saftiger Zitronenkuchen

Zutaten:

2 Packungen Backmischung ,,Zitronenkuchen*

200 g Butter oder Magarine
6 Eier
200 ml Milch

Zum Verzieren :

2 Becher ( 200 g ) Schlagsahne
1 Dose ( 236 ml ) Ananasringe

1 Dose ( 314 ml ) Mandarin - Orangen

1 Dose ( 425 ml ) Pfirsiche

6 Kaiserkirschen aus dem Glas
100 g Erdbeeren
Schokoblittchen
Schokostreusel

gehackte Pistazien
Zitronenmelisse

Zubereitung:

1. Backmischungen , weiches Fett , Eier und Milch cremig riihren . Backblech fetten . Teig
daraufstreichen . Im vorgeheizten Backofen auf 175° ca . 50 Minuten backen . Kuchen etwas

abkiihlen lassen .

2. Glasur ( liegt den Packungen bei ) mit 4 EBI6ffel Wasser glattriihren . Auf den noch lauwarmen

Kuchen streichen . Auskiihlen lassen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Sahne-Fisch

Zutaten:

Zubereitung:

Jenaglas ausfetten . Fischfilet salzen , pfeffern und mit Zitrone betraufeln . 2-3 Scheiben Zitrone an die
Seite legen . 1 Becher sauren Rahm {ibergieBen . 100 g Reibekase iiberstreuen und bei 220° 20-30

Minuten garen .
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Sahnewaffeln

Zutaten:

250 g Margarine
100 g Zucker

1 P . Vanillinzucker
4 Eigelb

125 g Mehl

125 g Mondamin

1 P. Backpulver

Y4 Liter Sahne

4 Eiweif3

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Riihrteig herstellen . Zum Schluf3 steifgeschlagenes Eiweill unterziehen .
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Salat-Sofle

Zutaten:

1 Ei

2 Teel . Senf

2 Teel . Salz

2 Teel . Zucker

2 Knoblauchzehen
Salatkrduter

2 EBl . Weillwein

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem Mixer mischen . Soviel Ol zugeben bis das Ganze dicklich ist . Zum Schluf
Salatkréuter zugeben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Salzburger Nockerln

Zutaten fiir 4 Personen :

1 Teel . Butter

2 Eigelb

1 Teel . Vanille-Extrakt

15 Teel . Zitronenschale

1 EB1 . Mehl

4 Eiweil3

1 Prise Salz

2 EBl . Zucker

Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Eine langliche feuerfeste Form oder Auflaufform gut mit Butter ausstreichen . Das Eigelb mit
Vanille-Extrakt und der Zitronenschale in einer kleinen Schiissel mit den Schneebesen des
Handriihrgerates verrithren . Das Mehl gleichmaBig dariiberstduben . In einer absolut fettfreien
Schiissel das EiweiB und eine Prise Salz mit den ebenfalls fettfreien Schneebesen des
Handriihrgerates halbsteif schlagen . Den Zucker langsam einrieseln lassen und alles zu einem
duBerst festen Eischnee schlagen . Als Probe sollte man einen Schnitt mit einem Messer machen .
Dieser Schnitt muf sichtbar bleiben , erst dann ist der Eischnee wirklich steif und fest genug .
Zunéchst einen EBl6ffel Eischnee mit dem Eigelb-Mehl-Gemisch vorsichtig verriithren . Diese Masse
locker mit einem Teigschaber unter den {ibrigen Eischnee heben . Der Teig mul} sorgfaltig gemischt ,
darf aber auf keinen Fall geriihrt werden . Dann drei langliche Teighiigel in die gefettete Auflaufform
setzen . Nockerln im vorgeheizten Backofen bei 175° ca . 10 Minuten backen lassen . Die Salzburger
Nockerln miissen auBen leicht gebréiint und innen aber noch weich sein . Die Form aus dem Ofen
nehmen , schnell mit Puderzucker bestreuen und sofort noch heifl servieren . Wenn Sie wollen ,
Konnen Sie dieses leckere Dessert auch als einzelne Portion servieren . Fiillen Sie dann die
Schaummasse in kleine Soufleformchen und backen diese gemeinsam im Ofen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Salzteig

Zutaten:

4 Tassen Mehl

11/2 Tassen Salz
11/2 Tassen Wasser
1 Teel . Glyzerin

Zubereitung:

Zuerst das Mehl und das Salz vermischen , dann das Wasser und Glyzerin dazu . AnschlieBend muf3 der
Teig durchgeknetet werden , bis er fest glatt und geschmeidig ist . 1-2 Stunden stehen lassen . Die
fertigen Formen 2-3 Tage oder im Backofen bei 180 Grad 2 Stunden backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Sandkuchen

Zutaten:

6 Eier

375 g Zucker

2 Péackchen Vanilezucker
2 EBI . Zitronensaft

175 g Mehl

175 g Gustin

1 % Péckchen Backpulver
375 g zerlassene Butter

Zubereitung:

Alles zu einem Teig verriihren . Dann 60-85 Minuten bei schwacher Hitze backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Sandtorte

Zutaten:

250 g Butter oder Margarine

250 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale 1 Zitrone

4 Eier

200 g Mehl

100 g Backpulver

Fett und Pergamentpapier fiir die Form

Zubereitung:

Fett , Zucker , Vanillezucker , Salz und Zitronenschale mit den Schneebesen des Handriihrgerédtes ca . 2
Minuten cremig schlagen . Eier nach und nach zugeben . Mehl , Stirke , Backpulver mischen , langsam
unter die Fett-Eier-Mischung riithren . Kénigskuchenform einfetten , mit Pergamentpapier auslegen .
Teig einfiillen , glattstreichen . Im vorgeheizten Backofen bei 175° auf der untersten Schiebeleiste 80-
90 Minuten backen . Ca . 10 Minuten ruhen lassen , auf ein Kuchengitter stiirzen , Papier abziehen .
Kuchen abkiihlen lassen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Sauerkirschkuchen mit
Haferflocken

Zutaten:

50 g Fett

200 g Haferflocken

5 Eier

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Glas Sauerkirschen

1 Oblate

Zubereitung:

EiweiB trennen und schlagen . 1 Eischale Wasser schlagen . Haferflocken anrdsten . 2/3 unter die
Masse heben , 1/3 zuriicklassen . 1 Oblate dariiberlegen . 1 Glas Sauerkirschen dariibergeben . Bei
175° 45 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Sauerkirschjoghurttorte

Zutaten:

Fiir den Boden:

4 Eier, 140 g Zucker, 50 g Zartbitterschokolade, 3Zwiebicke, 140 g Mandeln gemahlen,
50 g Mehl, 1 gestr. T1 Backpulver

Zubereitung:

4 Eier mit Riihrgerdt, Riithrbesen auf hochster Stufe 1 Minute schaumig schlagen, 140 g Zucker in
1 Minute eintreuen und noch etwa 2 Minuten weiter schlagen, 50 g Zartbitterschokolade gerieben
(ich nehme Schokoplattchen oder Streusel), 3 Zwieback fein zerhacken, 140 g gem. Mandeln und
50 g Mehl, 1 gestr. Tl Backpulver alles hinein geben und auf niedrigster Stufe unterriihren. Teig in
eine Springform, Boden gefettet und mit Backpapier belegt fiillen. Sofort backen.
(Ober-/Unterhitze: 170-200 vorgeheizt, nicht Heiluft. Backzeit etwa 30 Minuten.

Boden aus der Form 16sen und stiirzen, erkalten lassen.

Zutaten:

Fiir den Belag.

1 Glas Sauerkirschen gut abtropfen lassen, Saft auffangen
3 Sahne, 3 Vanillezucker, 5 Sahnesteif, 2 Kirschjoghurt, ¥4 Sauerkirschsaft, 1 klarer Tortenguss

Zubereitung:

Sahne sehr steif schlagen mit Vanillezucker und Sahnesteif.

Etwas steif geschlagene Sahne auf den Boden geben, anschlieBend die abgetropften Kirschen
darauf verteilen.

Kirschjogi unter die restl. Steif geschlagene Sahne geben und dariiber verteilen.

Kirschsaft mit 1 Klaren Tortenguss andicken und langsam mit einem Loffel {iber die Torte geben.
Mindestens 2-3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

P.S.: Anstatt des o.g. Mandelbodens kann man auch einen ganz normalen Bisquitboden
verwenden.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Savoyer Kartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Kartoffeln
100 g Zwiebeln

100 g Schweizerkase
50 g Butter

2 dl . Boullion

Zubereitung:

Zwiebeln in Scheiben schneiden , und in der Butter leicht anschwitzen . Mit den rohen in Scheiben
geschnittene Kartoffeln und dem in Scheiben geschnittenen Kédse vermengen , wiirzen und in eine
Backplatte fiillen . Mit der Boullion aufgielen . Im Backofen bei nicht zu starker Hitze gar werden
lassen und tiberkrusten lassen .
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Schlummertrunk

Zutaten:

4 EBI1 . Eierlikor
Y4 Liter Rotwein oder Weillwein

Zubereitung:

4 EBI . Eierlikor im Wasserbad heif3 schlagen , bis er anféngt dick zu werden , dann % Liter Rotwein
langsam dazuschlagen . Wenn alles heil3 ist , einschenken . Anstelle von Rotwein kann auch Weillwein
fiir diesen Trunk verwendet werden .

Seite 281



Gundelfinger Rezeptekiiche

Schokoladen- Rehriicken

Zutaten:

100 g Butter

1Tafel Zartbitter-Schokolade
150 g getrocknete Aprikosen
4 Eier

100 g Zucker

75 g Mehl

1 P. Puddingpulver Mandelgesch .
1 Teel . Backpulver

50 g gem . Mandeln

4 cl Aprikosenlikor

1 P. dunkle Kuchenglasur

Zubereitung:

Fett in einem Topf schmelzen . Schokolade zerbrockeln , zufiigen und unter Rithren aufldsen .
Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden . Eier und Zucker in einer Schiissel mit den Schneebesen
schaumig schlagen . Mehl , Puddingpulver , Backpulver , Mandeln , 100 g Aprikosen und die
Fettschokoladenmasse zufiigen , und alles zu einem glatten geschmeidigen Teig verriihren . Eine
Rehriickenform oder Kastenform einfettten , den Teig hineinfiillen und im vorgeheizten Backofen 175
Grad ca . 1 Std . backen . Kuchen aus der Form 18sen , mit Aprikosenlikor trinken und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen . Kuchenglasur im heilen Wasserbad schmelzen lassen , den Kuchen
damit iiberziehen und mit den restlichen Aprikosenwiirfeln iiberziehen .
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Schokoladen-Biskuit-Rolle

Zutaten:

8 Eigelbe

100 g Zucker

4 Eiweille

80 g Mehl

20 g Speisestirke
40 g Kakaopulver

Zubereitung:

Ein Backblech mit Pergamentpapier auslegen . Den Backofen auf 240°-250° vorheizen . Die Eigelbe
mit der Halfte des Zuckers schaumig riihren . Die Eiwei3e mit dem restlichen Zucker steif schlagen und
unter die Eigelbmasse heben . Das Mehl mit der Speisestirke und dem Kakao dariiber sieben und
unterziehen . Den Biskuitteig auf das Pergamentpapier streichen und auf der mittleren Schiebeleiste 5
Minuten backen . Die Teigplatte auf ein mit Zucker bestreutes Tuch stiirzen , mit einem angefeuchteten
Tuch bedecken und erkalten lassen . Das Pergamentpapier abziehen . Die Roulade fiillen und aufrollen .
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S-Kuchen

Zutaten:

Y, Pfund Butter

Y, Pfund Zucker

1 Packchen Vanillezucker
2 Eier

500 g Mehl

1 Teel . Backin
Schokoladenguss

Zubereitung:

Butter zur Sahne riihren . Zucker , Vanillezucker und Eier hinzugeben . Alles schaumig rithren . Das
gesiebte mit Backin gemischte Mehl dazugeben . Zum festen Teig verarbeiten . Durch Spritze als S
oder Krinze auf ein Blech setzen , 20 min bei Mittelhitze backen .
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Schokoladen-Orangentorte
mit Loffelbisquits

Zutaten:

3 Eier

180g Zucker

130g Mehl

1 T1. Backpulver

2 EBI. Kakao

je 72 Tl. Zimt und Nelkenpulver
Fiillung:

3 Orangen unbehandelt
42 Glas Orangengelee
1 Zitrone unbehandelt
125ml Orangensaft

4 EBI. Zucker

8 Blatt Gelatine

> Tasse Amaretto
250ml Sahne
Dekoration:

10 kleine Orangen

1 Sternfrucht

1 Baby Ananas

3 Feigen

1 Granatapfel

250ml Sahne

4 EBI. Sahnesteif

2 EBI. Zucker

1 P. Loftelbisquit

1 P. heller Tortenguss

Zubereitung:

Eigelb und Zucker cremig rithren. Mehl, Kakao und Zimt Nelkenpulver mischen und auf die Eimasse
sieben. EiweiB steif schlagen, auf die Mehlmischung geben und alles vorsichtig unterheben. Form gut
fetten, Teig einfiillen und bei 180 Grad 25 Minuten backen. Danach abkiihlen lassen und quer
durchschneiden. Von der Zitrone die Schale abreiben. Frucht halbieren und Saftausdriicken. Gelee mit
Orangensaft, Zucker und 1 Teel. Abgeriebene Zitronenschale verriithren. Gelatine nach Vorschrift
einweichen, aufldsen. Einige Loffel Geleemischung mit der fliissigen Gelatine mischen, diese Mischung
sofort unter den restlichen Gelee rithren. 250ml Sahne steif schlagen. Fangt die Geleemischung an zu
gelieren, die Sahne unterziehen und die Creme kalt stellen. Einen Schokoboden mit einem Tortenrand
umstellen. Mit der Halfte des Amaretto betrdufeln. Orangen schilen (weifle Haut entfernen)in Scheiben
schneiden. Scheiben auf dem Tortenboden verteilen. Mit Orangencreme auffiillen. Den zweiten Boden
auflegen , mit dem restlichen Amaretto betrdufeln und andriicken. Torte fiir einige Stunden kaltstellen.
Sahne mit Sahnesteif und Zucker 2 EBI. Steif schlagen. Oberfldche und Seiten der Torte mit Sahne
bestreichen. Tortenrand mit Loffelbisquits umstellen. Die Torte mit den klein geschnittenen Friichten
und Granatapfelkernen dekorieren. Tortenguss nach Anleitung zubereiten und iiber die Friichte geben.
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Schokoladen-Quark-Torte

Zutaten:

Fiir den Boden :

300 g Mehl

200 g Butter

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Ei

Frischhaltefolie

Mehl zum Ausrollen

Fir die Creme :

800 g fester Doppelrahm-Frischkése

150 g Zucker

3 Eier

1 Packchen Vanillezucker

1 Becher ( 200 g ) Schlagsahne

1 Becher ( 150 g ) saure Sahne

2 Tafeln ( je 100 g ) Zartbitter-Schokolade
4 EBl . Rum

2 EBI . Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung:

Mehl auf eine Arbeitsfliche oder ein Backbrett geben . Fett in Flockchen , Zucker , Vanillezuckerund
das Ei darauf verteilen . Alle Zutaten mit einem gro3en Messer durch hacken und dann mit den
Hinden schnell zu einem glatten Teig kneten . Teig in Frischhaltefolie wickeln und %2 Stunde kalt
stellen . Frischkidse , Zucker , Eier , Vanillezucker in eine Schiissel geben und mit den Schneebesen
des elektrischen Handriihrgerates verrithren . Von der Sahne 3 EBI6ffel abnehmen . Restliche Sahne
und saure Sahne zur Kdsemasse geben und mit einem Schneeebesen verriihren . Schokolade
zerbrechen , in einem Topf mit den 3 EB1 . Sahne bei schwacher Hitze unter Riithren schmelzen lassen
. Schokoladenmasse und Rum zu der Késemasse geben und glattrithren . Die Hélfte des Miirbeteiges
auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche auf die GroBe der Springform ausrollen und in die
Springform legen . Den restlichen Teig zu einer Rolle formen . An den Springformrand legen und mit
den Fingern hoch driicken . Die obere Kante mit einem Kuchenrddchen abschneiden , damit ein
hiibscher Rand entsteht . Kadse-Schokoladenmasse hineinfiillen , mit einem Teigschaber glattstreichen
und im vorgeheizten Backofen bei 200° 65-70 Minuten backen . Herausnehmen und auskiihlen
lassen . Torte aus der Form nehmen , mit Puderzucker bestduben und auf eine Tortenplatte setzen .
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Schokoladentorte

Zutaten:

80 g Butter

100 g Zucker

5 Eigelb

200 g gemahlene Mandeln
100 g Kuvertiire

1 Teel . Backpulver

2 EBl . Rum

1 Glaschen Eierlikor

Fir die Eierlikor-Krone :

Y4 Liter Sahne

1 Packchen Sahnesteif
1 Teel . Zucker
Eierlik6r nach Belieben
12 Cocktailkirschen

Zubereitung:

Fett schaumig verquirlen , 80 g Zucker unterrithren , 5 Eigelb zufiigen , verrithren . Mandeln ,
geraspelte Kuvertiire , Backpulver , 2 EBl . Rum , 1 Glaschen Fierlikor zugeben und verriihren .
Eiweill mit 20 g Zucker schaumig riithren . Ein Drittel der Eiweilmenge direkt in die Mandel-
Kuvertiire-Masse einriihren , den Rest anschlieSend unterziehen . Eine Springform mit
Pergamentpapier auslegen und den Teig hineingeben , im vorgeheizten Backofen bei 180° ca . 60
Minuten auf der untersten Schiene backen . Die ausgekiihlte Torte mit dem Belag versehen . Dazu
Sahne mit Sahnesteif und 1 Teel . Zucker steifschlagen , auf die Torte hidufen und glattstreichen .
Eierlikor iiber einen Loffel auf die Sahne gieBen und verteilen , zum Schluss die Kirschen aufsetzen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Schokoladen-Walnuf}-
Kuchen

Zutaten:

Fir die Biskuitmasse :

4 Eier

4 EBI . kaltes Wasser

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

90 g Speisestirke

90 g Mehl

1% Teel . Backpulver

abgeriebene Schale von 2 Orangen
Fett fiir die Form

Fiir die Fiillung :

250 g WalnuBBkerne

5 bittere Mandeln

2 EBl. Rum

2 EBI . Rosenwasser

1-2 EBl . Nougatmasse

1 EBI . Puderzucker

% Glas (225 g ) Orangenmarmelade

Fir den Guf3 und zum Verzieren :

200 g Kuvertiire ( Zartbitter )
50 g gehackte WalnuB3kerne
6 kandierte Orangenscheiben

Zubereitung:

Eier trennen . Eiweill und Wasser in eine Riihrschiissel geben und mit den Schneebesen des
Handriihrgerates sehr steif schlagen . Zucker und Vanillezucker unter Schlagen einrieseln lassen .
Eigelb darunterziehen und zuletzt das Gemisch aus Speisestiarke , Mehl und Backpulver und
Orangenschale unterheben . Aus der Biskuitmasse nacheinander 3 gleich grofle Boden abbacken .
Dafiir den Boden einer Sprindform fetten und jeweils 1/3 der Teigmenge hineinfiillen und mit einem
Teigschaber glattstreichen . Im vorgeheizten Backofen bei 175° ca . 15 Minuten backen , bis der Teig
hellbraun ist . Die Torenbdden nach dem Backen sofort auf Kuchengitter stiirzen und auskiihlen
lassen . Fiir die Fiillung WalnuB3- und Mandelkerne in einer Mandelmiihle oder einer
Kiichenmaschine mahlen . Rum , Rosenwasser , Nougatmasse und Puderzucker zufiigen und die
Masse gut verriihren . Zunéchst 2 Tortenbdden mit Orangenmarmelade bestreichen und den dritten
Boden mit der NuBBmasse bestreichen . Die Boden so libereinanderlegen , dal3 der NufSboden in der
Mitte liegt . Die Kuvertiire bei schwacher Hitze unter Rithren im Wasserbad schmelzen und die Torte
rundherum damit bestreichen . Den Rand der Torte mit den gehackten Walniissen gleichméBig
bestreuen und die Oberfldche mit halbierten kandierten Orangenscheiben verzieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Schokoladen-
Weihnachtstorte

Zutaten:

2 Tafeln Zartbitter-Schokolade
200 g Schlagsahne

60 g Butter oder Margarine

3 Eier

150 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker
175 g Mehl

12 EBloftel Kakaopulver

3 EBloffel Amaretto

3 EBloffel Aprikosenkonfitiire
300 g Halbbitter-Kuvertiire
150 g Puderzucker

300 g Marzipan-Rohmasse
20 g Mandeln

Zubereitung:

1. Schokolade hacken . Sahne aufkochen , Schokolade darin unter Rithren schmelzen . In einer
Riihrschiissel zugedeckt ca . 4 Stunden durchkiihlen lassen . Inzwischen fiir den Biskuit Fett schmelzen
und etwas abkiihlen lassen . Eier trennen . Eiweife steif schlagen . Dabeiden Zucker und Vanillezucker
nach und nach einrieseln lassen . Eigelbe vorsichtig unterrithren . Mehl und Kakao dariibersieben . Fett
vorsichtig unterziehen . Biskuitmasse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform fiillen . Im
vorgeheizten Backofen bei 175 Grad 25-30 Minuten backen .

2. Ausgekiihlten Boden einmal durchschneiden . Springformrand um den unteren Boden legen . Die
Schokoladensahne mit den Schneebesen des Handriihrgerites dickcremig aufschlagen . Unteren Biskuit
mit Amaretto betrdufeln . Schokoladencreme daraufstreichen , zweiten Boden darauflegen . Leicht
andriicken und ca . 30 Minuten kiihl stellen .

3. Konfitiire erwdrmen , durch ein Sieb streichen und die Torte damit bestreichen . Kuvertiire
schmelzen . Puderzucker sieben , mit dem Marzipan verkneten . 1/3 des Marzipans zur Seite legen ,
Rest zwischen 2 Lagen Klarsichtfolie in TortengréBe diinn ausrollen . Obere Folie abziehen , Marzipan
mit Hilfe der unteren Folie auf die -Torte legen , leicht andriicken . 2 EBl6ffel Kuvertiire in einen
kleinen Gefrierbeutel geben . Mit dem Rest die Torte {iberziehen , trocknen lassen . Mandeln grob
hacken . Restliches Marzipan ausrollen , Weihnachtsmann mit Spruchband und Sterne ausschneiden .
Auf die fast trockene Kuvertiire legen . Eine winzige Spitze von dem Gefrierbeutel abschneiden und den
Weihnachtsmann damit verzieren . Mit Mandeln bestreuen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Schwalbennester

Zutaten:

500g gekochte Kartoffeln
1 Ei
300g Mehl
Salz
2EBl.  Griel3
2-3  Apfel
125g Butter
1 Tassesiifler Rahm
Zucker, Zimt

Zubereitung:

Die Kartoffeln werden bereits 1 Tag vorher gekocht. Dann werden sie gerieben oder durchgepreft,
mit Mehl, Ei, Griel und einer Prise Salz zu einem Teig verarbeitet, der auf dem bemehlten
Nudelbrett zu einer Rolle geformt wird. Davon schneidet man Stiicke ab und driickt sie zu
tellergroBen, bleistiftdicken Flecken. Man legt in ihre Mitte einige Apfelschnitze darauf, bestreut
diese mit Zimtzucker und schldgt den Teig taschenférmig zusammen. Die Schwalbennester schichtet
man nun in die Bratrein, in der Butter zerlassen wurde, giet den Rahm dariiber und 148t sie im Rohr
45 Minuten bei mittelstarker Hitze backen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Schwarzweilltorte

Zutaten:

Fiir den schwarzen Teig:

6 Eigelb

12 Teeloftel Kristallzucker

Frisch gepresster Saft einer Orange
Geriebene Schale einer Zitrone (oder Orange)
250 g Walniisse

Fiir den weiflen Teig:

6 Eiweil3

12 Teeloftel Kristallzucker

Frisch gepresster Saft einer Zitrone

Geriebene Schale einer Zitrone

250 g abgezogene, gerostete und feingehackte Mandeln

Fiir die Fiillung:

3 Eigelb

3 Teeloftel Zucker

1,5 Teeloffel Mehl

10 g Vanillinzucker

250 ml Milch

125 g Butter

Rum

Geriebene Zitronenschale

Zubereitung:

Teig (schwarz):

6 Eigelb mit 12 Teeloffeln grobem Kristallzucker verrithren. 250 g gehackte Walniisse, Saft einer
Orange und geriebene Orangenschale zugeben. Verriithren und in eine gefettete, mit Mehl bestdubte
Tortenform geben.

Teig (weil3):

6 Eiweill mit 12 Teeloffeln grobem Kristallzucker steif schlagen. 250 g abgezogene, gerdstete und fein
gehackte Mandeln, Saft und geriebene Schale einer Zitrone zugeben. Das Ganze iiber die erste
Teigschicht in der Tortenform verteilen.

Bei mittlerer Hitze (150°C) ungeféhr 45 Minuten backen.

Fiillung:

3 Eigelb und 3 Teeldffel Zucker mit 1,5 Teeloffel Mehl und 1 Vanillinzucker verriihren. In 250 ml
Milch zum Kochen bringen. Etwas abkiihlen lassen und Butter zugeben. Die Fiillung in den
Kiihlschrank stellen. Die kalte Masse herausnehmen und mit etwas Rum und geriebener Zitronenschale

verrithren.

Die Torte diinn mit der Fiillung bestreichen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Schwabische Apfeltorte

Zutaten:

125 g Butter

Schale von Y2 Zitrone

125 g Zucker

2 Eier

50 g Speisestérke

125 g Mehl

1 gestrichener Teel . Backpulver

Belag :

40 g Mandelblattchen
500 g vorbereitete Apfelspalten

Biskuitgul :

2 Eiweil}

2 EBI . kaltes Wasser

100 g Zucker

2 Eigelb

40 g Speisestirke

40 g Mehl

% gestrichener Teel . Backpulver
Y gestrichener Teel . Zimt
Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung:

Weiches Fett in hohe Schiissel geben . Zitronenschale , Zucker , Eier , Speisestiarke , Mehl und
Backpulver daraufgeben . Mit Handriihrgerét in 2 Minuten gut verrithren . Springform nur am
Boden fetten , Teig einfiillen , mit Mandeln bestreuen . Apfel iiber die Mandeln geben . Fiir den Guf3
Eiwei3 und Wasser in hoher Schiissel mit Handriihrgerét sehr steif schlagen , dabei Zucker einrieseln
lassen . Eigelb leicht unter die Eiwei3masse ziehen , zuletzt das Gemisch aus Speisestiarke , Mehl ,
Backpulver und Zimt darunterheben . BiskuitguB iiber die Apfel verteilen , Springform im
vorgeheizten Backofen bei 175°-200° 65-75 Minuten backen . Torte dann auf Rost erkalten lassen ,
mit Puderzucker bestduben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Schwabische Maultaschen

Zutaten:

Zum Nudelteig:
300g Mehl
2 Eier
Salz
Wasser
Zur Fiille:
Petersilie
50g Butter
Y, Pfund Hackfleisch
%2 Pfund gek. Spinat
2 Eier
Semmelbrosel,Salz, Pfeffer,Muskat

Zubereitung:

Aus MehlLEiern, Salz und lauwarmem Wasser riihrt und knetet man einen Nudelteig, den man, in
einem Tuch eingewickelt, eine halbe Stunde ruhen 146t. In einer Pfanne diinstet man Peterle in Butter an
nimmt sie vom Feuer gibt das Hackfleisch und den gekochten und fein verwiegten Spinat dazu, schligt
die Eier daran und rithrt noch die Semmelbrosel in die Masse. Gewiizt wird die Masse mit Salz, Pfeffer
und Muskat. Nun wird der Nudelteig auf gut bemehltem Brett diinn ausgewalkt. Man schneidet oder
radelt daraus Quadrate in beliebiger Grofe. Man belegt sie in der Mitte mit der Fiille. Die Teigrédnder
bestreicht man mit Eiweill oder Wasser. Dann werden die Quadrate iiber die Fiille zu Dreiecken
zusammengeschlagen und die Rénder gut angedriickt, damit nichts vom Inhalt ins kochende Salzwasser
rutschen kann, in dem die Maultaschen etwa zehl Minuten ziehen miissen, bis sie schwimmen. Dann
nimmt man sie mit dem Schaumlo6ffel heraus und richtet sie mit gebraunten Zwiebeln an oder gief3t
braune Butter dariiber.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Schwedenbrotchen

Zutaten:

250 g Butter
250 g Zucker

1 Ei

250 g Mandeln
375 g Mehl

Y Teel . Zimt

Zum Bestreichen:

1 Eigelb
1 Teel . Dosenmilch
40 g geh . Mandeln

Zubereitung:

Alle Zutaten gut verrithren danach gut durchkneten und den Teig kalt stellen . %2 cm dick ausrollen
und ausstechen . Auf das Backblech setzen und bei mittlerer Hitze backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Schweinebraten mit
Krauter-Senfkruste

Zutaten:

1 kg Schweinenacken
Y5 Teel . Salz
weiller Pfeffer aus der Miihle

Fir die Kruste :

1/8 Liter Ol

2 mit Salz zerriebene Knoblauchzehen
4 EBI . scharfen Senf

1 spritzer Tabasco

2 EBI . Obstessig

2 EBI . Honig

1 Teel . gehackten Majoran

1 Teel . Thymian

1 Teel . Rosmarin

1 Bund gehackte Petersilie

1 Bund gehackten Schnittlauch

Zubereitung:

Den Schweinebraten mit kaltem Wasser abbrausen und mit Kiichenpapier trockentupfen . Salzen und
pfeffern und auf einen GrillspieB3 stecken . Die Zutaten fiir die Senfkruste miteinander verriihren und
den Braten gleichmifBig mit der Hilfte der Glasur bestreichen . Im Grill oder im vorgeheizten Backrohr
50 Minuten bei 200° garen . Wéhrend der Garzeit 6fter mit der restlichen Glasur bestreichen . Danach
den Braten in Scheiben schneiden und auf einem Brett oder einer Platte mit gewiirzten Tomatenscheiben
garnieren . Dazu Speckkartoffeln und Krautsalat .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Schweinefilet-Rollchen

Zutaten:

Schweinefilet
Schinken
Ananas

Zubereitung:

Schweinefilet ziemlich schriag in Scheiben schneiden . Gut diinn klopfen . Mit Salz , Pfeffer und
Ingwer wiirzen . Dann das Filetstiick mit einer Scheibe Schinken belegen und ein kleines Stiick
Ananas daraufgeben . Einrollen und mit einem Zahnstocher feststecken . Die Réllchen in zerlassener
Butter von allen Seiten etwas anbrdunen . Das ganze mit Fleischbriihe abléschen und nochmals
ziehen lassen . Kurz vorm Servieren mit Sahne aufkochen nochmals nach Geschmack nachwiirzen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Schweizer Reisauflauf

Zutaten:

250 g Reis

50 g Butter oder Margarine

125 g geriebener Emmentaler
Pfeffer

Paprika

Salz

150 g gekochter Schinken ohne Fettrand
1 Tasse gekochte Erbsen

3/8 Liter Milch

4 Eier

Muskat

Butterflockchen

Scheiben Kiise zum Uberbacken

Zubereitung:

Reis zubereiten . Fett schaumig rithren , Kése , Gewliirze und evtl . etwas Salz daruntermischen . Reis
daraufgeben . Milch , Eier , Muskat verschlagen . Hélfte der Fliissigkeit iiber den Reis gielen . Den in
Wiirfel geschnittenen Schinken und Erbsen hinzufiigen , alles mit der Gabel vorsichtig
untereinanderheben . Masse in gefettete Auflaufform fiillen . Restliche Eiermilch dariibergieBen , mit
Butterflockchen belegen , zuletzt die in Streifen geschnittene Scheibletten gitterartig darauflegen .
Auflauf bei guter Mittelhitze ( 200-225° ) im vorgeheizten Backofen auf unterster Schiene etwa 30-40
Minuten backen . Mit Tomatensof3e und Blattsalat servieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Senfsauce

Zutaten:

Y Glas ( scharfer ) Senf
Saft von 1 Zitrone

Y Glas Ol

2 Teel . gehackte Petersilie

Zubereitung:

Den Senf mit dem Zitronensaft verrithren , dann langsam das Ol unter Riihren dazu . Dann Petersilie
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Silvaner Torte

Zutaten:

4 Eier

300 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 EBI. Rum

1 Becher Joghurt ( 150 g)

1 Becher O1 (150 g)

350 g Mehl

1 Packchen Backpulver

50 g Raspel-Schokolade oder Kakaofettglasur
10 g Mandeln und einige ganze Mandeln
etwas gelbe Konfitiire

Zubereitung:

Eier , Zucker , Vanillezucker und Rum schaumig riihren . Joghurt und Ol nach und nach unterriihren .
Gesiebtes Mehl mit Backpulver und mit der Raspelschokolade zugeben . Bei 175° in einer Springform
60 Minuten backen . Mit Schokoladenglasur bestreichen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

S-Kuchen

Zutaten:

Y, Pfund Butter

Y, Pfund Zucker

1 Packchen Vanillezucker
2 Eier

500 g Mehl

1 Teel . Backin
Schokoladenguss

Zubereitung:

Butter zur Sahne riihren . Zucker , Vanillezucker und Eier hinzugeben . Alles schaumig riihren . Das
gesiebte mit Backin gemischte Mehl dazugeben . Zum festen Teig verarbeiten . Durch Spritze als S
oder Krianze auf ein Blech setzen , 20 min bei Mittelhitze backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Soja-Marinade

Zutaten:

1 Tasse Sojasofle

3 Tassen Weillwein

einige Spritzer Tobasco
abgeriebene Schale von 4 Zitrone

Zubereitung:

Alle Zutaten gut mischen , Fleisch damit bestreichen oder Fleischwiirfel fiir Fondue darin einlegen .
Mindestens 3-4 Stunden durchziehen lassen . Paf3t besonders gut zu Gefliigel und Schweinefleisch .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

SoBe fiir Spargel

Zutaten:

Zubereitung:

Spargel 30 Minuten in kochendem Wasser kochen . Butter , Zwiebeln glasig werden lassen ,
Steinpilze , Kerbel , Petersilie und Creme fraiche dazugeben . 5 Minuten kochen . Salz , Muskat ,

Pfeffer .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Spargel in

Blatterteig

Zutaten:

300 g Blatterteig
500 g Spargel

1 Teel . Butter

1 Teel . O1

150 g Schinken
2 Eier

1/8 1 Milch

50 g Parmesankise
1 Eigelb

Salz

Zucker

Zubereitung:

Spargel schélen . Spargelschalen in 1 | Wasser kochen und abgieen . Spargel , Salz und Zucker und
Butter in den Sud geben . 12 Minuten kochen . Eine Auflaufform mit Ol ausstreichen und mit
Blitterteig auslegen . Uberstehender Teig abschneiden . Die Hilfte des Schinkens und den Spargel
hineingeben . Restschinken , Eier , Milch und Kése verriithren und dariiber geben . Mit Teigresten
verzieren , und mit Eigelb bestreichen . Bei 200 Grad 30 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Spargel mit Sauce Mornay

Zutaten:

1 kg Spargel
2 Eier
Butter

Mehl

Milch
Schmelzkise
Salz

Pfeffer
Muskat

2 Eigelb

Zubereitung:

Spargel sorgfaltig schélen , vor allem die holzigen Enden abschneiden . Mit einem Baumwollfaden
zwei Biindel Spargel schniiren und in Salzwasser langsam garkochen . Fiir die Sof3e zuerst eine
Bechamelsofle machen , und zwar ein nufigro3es Stiick Butter in der Pfanne zergehen lassen , einen
EBloffel Mehl zugeben und eine goldgelbe Mehlschwitze machen , unter kriftigem Riihren mit einer
Tasse Milch abloschen . Nach 15 Minuten Kochzeit eine Familienpackung Schmelzkise
unterrithren , mit Salz , weilem Pfeffer und etwas Muskat wiirzen , evtl . mit 2 Eigelben die Sof3e
verfeinern . Die Sofle gielen Sie {iber den Spargel , den Sie noch mit Eischeiben hiibsch garnieren .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Spritzgebiack

Zutaten:

3 Eigelb

250 g Butter

250 Zucker

1 Packchen Vanillezucker
Zitronenschale

1 EBloffel Milch

200 g Mehl

2 Teeloffel Backpulver

Zubereitung:

Mit den Zutaten Miirbeteig zubereiten und 1 Stunde kaltstellen . Dann den Teig ausrollen und
ausstechen . Bei 200 Grad 15 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Stangenspargel mit
Eibutter

Zutaten:

2 kg Spargel

2 Teel . Salz

1 Teel . Zucker

1 Teel . Streuwiirze

1 Teel . Butter

3 hartgekochte Eier

125 g Butter

4 EBI . gehackte Petersilie
3 Eigelb

2 EBL . Zitronensaft

grob gestoflener weiller Pfeffer

Zubereitung:

Spargel vom Kopf zum Ende hin schélen , trockene Enden abschneiden . Etwa 1 Liter Wasser in
einem passenden Topf aufkochen , Salz , Zucker , Streuwiirze und 1 Teel . Butter hineingeben . Den
Spargel gebiindelt hineinlegen , aufkochen und in etwa 30 Minuten leise simmernd garen ,
abgetropft anrichten . Inzwischen fiir die Eibutter hartgekochte Eier schilen , mit dem Eischneider
einmal 1dngs und einmal quer zerteilen . 125 g Butter in einen SoBentopf geben , iiber schwacher
Hitze langsam schmelzen , Eier zerteilte Eier , Petersilie und Eigelb hinzufiigen , vorsichtig
umriihren , sofort von der Hitze nehmen , mit Zitronensaft , etwas Salz und Pfeffer abschmecken , im
Wasserbad warm halten . Zum Spargel gibt es Petersilienkartoffeln .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Siile Hefehornchen

Zutaten:

750 g Mehl

1 Péackchen Trockenhefe
100 g Mendeln

100 g Butter

2 Becher Sahne

50 g Zucker

3 Eier

1 Prise Salz
Hagelzucker

Zubereitung:

Mehl , Trockenhefe und Mandeln in eine Schiissel geben . Fett in einem Topf schmelzen. Sahne ,
Zucker , Salz , Eier zufiigen , alles verriithren und etwas erwédrmen . Sahne-Eiermischung zum Mehl
gieBen und alles mit dem Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten . Im Kiihlschrank 30 Minuten
ruhen lassen . Hefeteig nochmals durchkneten , zu einer Rolle formen und in 4 Stiicke schneiden .
Hagelzucker auf eine Arbeitsfléche streuen , ein Teigstiick darauf legen und zu einem 30 cm grof3en
Kreis ausrollen . 8 Tortenstiicke daraus schneiden . Von der Breitseite her aufrollen und zu Hornchen
biegen . Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 200°
20-25 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Sifle Siinde

Zutaten:

100g Butter

100g Edelbitter Schokolade
300g Zucker

1 Prise Salz

2x Vanillezucker

3 Eie

125g Mehl

2 EBI. Kakaopulver

100g Walnusskerne

Guss

7 EBL. Sahne

100g Edelbitterschokolade

Zubereitung:
Fett und Schokolade schmelzen. 8Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kochtopf von der Kochstelle
nehmen Zucker, Salz und Vanillearoma zugeben. Alles mit dem Riihrléffel gut verrithren. Eier
nacheinander aufschlagen und zu der vorbereiteten Masse geben. Jeweils mit dem Riihrloftel
unterrithren und solange weiterriihren, bis sie sich gut mit der Masse verbunden haben. In eine
Riihrschiissel umfiillen. Mehl und Kakao mischen. Walnusskerne grob hacken. Vorbereitete Masse
cremig schlagen. Walniisse unterriihren. Mehl-Kakaogemisch zugeben, alles verschlagen. Den Boden
einer rechteckigen Backform mit Papier auslegen. Teig glatt streichen und auf der 2. Schiene 30
Minuten backen. Circa 15 Minuten abkiihlen lassen Kuchen stiirzen mit Guss iiberziehen Sahne
aufkochen. Vom Herd nehmen, Schokoladenstiicke darin schmelzen. Wolkenartig auf dem Kuchen
verteilen. Ca 1 Std. kalt stellen In 12 Stiicke schneiden.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Tiramisu 1

Zutaten:

250 g Mascarpone
100 g Zucker

2 Eigelb

2 Eiweil

Zubereitung:

Zucker , Eigelb und Eiweil3 schaumig schlagen . 2 grofle Tassen Kaffee kalt stellen , nach Geschmack
Zucker und Cocnac mischen . Mascarpone und Mischung ( Zucker-Eigelb ) ohne Eiweifl unterheben .
Cocnac dazugeben , danach Eiweill unterheben . Biskuit 1 oder 2 Pakete . Kuchenform mit Creme
auslegen , wenig Biskuit in kalten Kaffee tauchen und danach eine Schicht auf die Creme legen . Dann
wieder Creme usw. Am Schluss mit Kakao fest einstduben und kalt stellen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Tiramisu 2

Zutaten:

500g Galbani Mascarpone
1/81 starker Kaffee

4 Eigelb

2 Eiweil

100g Puderzucker

2 cl. Amaretto

200g Loffelbisquits

ca 2 El. Kakaopulver

Zubereitung:

Loffelbisquits ausbreiten mit Kaffee bestreichen bis sie vollgesogen, aber nicht schwammig sind.
Eigelb , Puderzucker und Amaretto zu einer dicklichen Creme schlagen. Mascarpone und die Creme
vermischen. Steifgeschlagenes Eiweill unter die Mascarponecreme heben. Creme und Bisquites in 3
Lagen schichten.2-4 Std. im Kiihlschrank ziehen lassen . Vor dem servieren dick mit Kakao

bestduben.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Tiroler Riiblikuchen

Zutaten:

150 g Margarine

150 g Zucker

4 Eigelb

200 g gem . Haselniisse
100 g dunkle Schokolade
300 g geraspelte Karotten
4 Eiweil3

1 Prise Salz

120 g Mehl

1 Teel . Backpulver

Zubereitung:

Margarine weich rithren , Zucker und Eigelb beigeben , weiterriihren bis die Masse hell ist . Haselniisse
und Schokoladenwiirfelchen und Riibli daruntermischen . Eiwei3 mit Salz steif schlagen . Eiweill und
das mit Backpulver vermischte Mehl lagenweise auf die geriihrte Masse geben und mit dem
Teigschaber vorsichtig darunterziehen . Sofort in die vorbereitete Form fiillen . Ca . 55 Minuten auf der
unteren Rille im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Topfennudeln

Zutaten:

400g Topfen
80g Butter
50g Zucker

2 Eier

40g Hefe
300g Mehl
50g Rosinen
Salz

etwas Milch

Zubereitung:

Butter, Zucker und Eier werden schaumig geriihrt. Daran gibt man die mit wenig Zucker und Milch
aufgeloste Hefe, den Topfen, das Mehl, die Rosinen, Salz und wenn nétig, noch einige E1. Milch.
Der Teig wird kurz durchgeschlagen und dann zum Gehen warm gestellt. Man sticht mit dem Loftel
Nudel ab und legt sie in eine gut gefettete Form. Man béckt sie dann Y4 Std. goldbraun.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Tortenboden

Zutaten:

125g Butter oder Margariene
100g Zucker

150-200g Mehl

3 Eier (groB)

Y, Kaffeel. Backpulver

Zubereitung:

Alles zusammen rithren und bei 250 Grad ca. 10 Minuten backen
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Tranchenkuchen

Zutaten:

Teig:
200 g Mehl
2 Teel . Backpulfer
1 Ei
75 g Zucker
70 g Margarine

Belag:

500 g Quark
125 g Zucker

1 Vanillepudding
1 Ei

2 Eigelb

% 1 Milch

1 Tasse Ol
Zitronensaft

Bei 180° 1Std . backen . 2 Eiwei und 50 g Zucker steif schlagen und anschlieend auf dem
Kuchen verteilen , noch 10 Min . backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Tropic-Bowle

Zutaten fiir 12 Gléiiser:

4 Orangen

4 EBI . Orangenlikor

1 Banane

2 Dosen ( je 446 ml ) Tropical Frucht-Cocktail
1 Flasche trockener Weillwein

1 Flasche trockener Sekt

Zubereitung:

Orangen dick schilen , so daB3 die weille Haut vollstidndig entfernt wird . Filets zwischen den
Trennhduten herausschneiden und mit Orangenlikor begieBen . Ca . 30 Minuten ziehen lassen . Banane

schélen , in Scheiben schneiden . Frucht-Cocktail und Banane zu den Orangenfilets geben und mit gut
gekiihltem Wein und Sekt auffiillen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Truffelmasse

Zutaten:

20 g siile Sahne erhitzen , 100 g geraspelte Schokolade unterriihren bis sie schmilzt und eine
gleichmiafiige Masse entsteht . Die Masse darf nicht wiarmer als 45 Grad werden . Variationen :
Mit 20-30 g Butter vermischen und mit 2-3 EBI . Cognac , Obstwasser oder Likor vermischen .
Mit einem Teeloffel fl . Honig vermischen . Vanilleschote , Zimt oder natiirliche Aromastofte
dazugeben .

Geleefriichte mit Zucker:

180 g Wasser , 5 g PEKTIN HVG , 240 g Zucker , 50 g Glucosesirup oder 40 g Traubenzucker . 16
g Fruchtpulver , 15-20 g oder 5-6 MeBl . Zitronensdureldsung die aus kristalliner Zitronensaure und
Wasser zu gleichen Teilen lauwarm angeriihrt wurde. 4 EBI . Zucker mit dem Pektin mischen , mit
Schneebesen in warmes Wasser rithren , 3 Min . kochen lassen bis Pektin geldst ist . Restzucker dazu
geben . Glucosesirup oder Traubenzucker unterrithren , auf 115 Grad erhitzen . Fruchtpulver in
Zitronensdureldsung rithren , in kochende Mischung geben und in Formen gieflen .

Formen der Triiffelmasse:

Masse im Kiihlschrank erstarren lassen , zu Kiigelchen rollen und in Kakaopulver ,
Kakaopuderzuckermischung , ger . Niisse , Pistazien , Kokosraspel , Schokoladen oder
Krokantstreusel welzen .

Miisliriegel:

100 g Kuvertiire oder Schokolade mit 20 g Kakaobutter schmelzen . 200-250 g Miislimischung nach
Geschmack unterriihren , auf Oblaten héufeln oder in Riegeln formen .

Herstellung von Hohlformen:

Weiche Schaumgummistiicke in Gefrierfolie einwickeln und zubinden und in fliissige Kuvertiire
tauchen. Auf Backpapier absetzen im Kiihlschrank erstarren lassen. Bis zu 3mal wiederholen. Wenn
Kuvertiire fest ist, Schaumgummi zusammen driicken und heraus nehmen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Triuffeltorte

Zutaten fiir die Creme:

3 Tafeln Zartbitter-Schokolade
3 Becher Sahne
Salz

Fiir den Teig:

200 g Margarine
150 g Zucker

3 Eier

3 EBl . Sahne

Salz

175 g Mehl

1 Teel . Backpulver

zum Tréanken:

6 cl . Amaretto
16 Schokoladenblatter

Zubereitung:

Am Vortag Schokolade grob zerbrokeln , Sahne , 1 Prise Salz und Schokolade in einen Topf geben und
unter Rithren autkochen . Abkiihlen lassen und in den Kiihlschrank stellen . Fiir den Teig Fett und
Zucker schaumig schlagen . Eier nach und nach unterriihren . Sahne , 1 Prise Salz und Backpulver
zufligen und alles zu einem glatten Teig verriihren . Eine Springform leicht einfetten und mit
Backpapier auslegen . 2 EBI . Teig auf dem Boden gleichmiBig verteilen . Im vorgeh . Backofen bei
250 Grad 5 Minuten goldbraun backen . Form aus dem Ofen nehmen . Wieder 2 EBI . Teig darauf
streichen und bei gleicher Temperatur weiter backen . Torte aus der Form nehmen . Mehrmals
einstechen und mit Amaretto trinken . Schokoladensahne mit dem Schneebesen steif schlagen . In einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen . Die Torte mit einem Gitter und Tupfen bespritzen . In die Tupfen
Schokoladenblitter setzen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Uberbackene
Schweinskoteletts

Zutaten:

4 Schweinskoteletts,
1 EL Senf,

Pfeffer,

2 Knoblauchzehen,
1 Msp. gemahlener Kiimmel,
1 EL Dinkelmehl,
40 g Butterfett,

1/8 1 Gemiisebriihe,
4 Tomaten,

1 Stange Lauch,

2 EL Butter,

1/8 1 Sauerrahm,

1 Prise Salz,
Pfeffer,
Muskatnuss,

1/8 1 Sahne,

100 g Bergkdse

Zubereitung:

Koteletts klopfen, Rand einschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestduben. Im
heiflen Butterfett beidseitig anbraten. Senf, Knoblauch und Kiimmel gut miteinander
vermischen, auf die gebratenen Koteletts streichen und diese in eine feuerfeste Form geben. Den
Bratensatz mit Gemiisebriihe aufgieen und iiber die Koteletts geben. In dem auf 180 Grad
vorgeheizten Backofen ca. 15 bis 20 Minuten diinsten.

Tomaten aushdhlen. Lauch in feine Streifen schneiden und in Butter diinsten. Mit Sauerrahm
verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Das Lauchgemiise in die Tomaten
fiillen und in die Form zu den Koteletts setzen.

Sahne steif schlagen. Kése fein reiben, unter die Schlagsahne ziehen und iiber die Koteletts
gieBen. Die Form in den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 10 bis 15 Minuten stellen. Zum
Schluss die Sauce noch etwas salzen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Vanillekipfel

Zutaten:

Vanillekipfel
300 g Mandeln
300 g Mehl
300 g Butter
140 g Zucker

1 Ei

Miirbeteig herstellen . %2 Std . kiihl stellen . Danach Kipfel formen und die geformten Teile auf das
Blech legen . Nochmals kiihl stellen . Bei 225°-250° 10 Minuten backen . Danach in Puderzucker

wilzen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Verliebte Apfel

Zutaten:

4 groBe Apfel
Y4 Liter Wasser
4 Vanilleschote
200 g Zucker

Fir die Creme :

100 g Zucker

3 Eigelb

25 g Mehl

% Liter Milch

% Vanilleschote

1 Packung Krokant

% Packung Mandelstifte

etwas Butter

evtl . Schlagsahne und Creme fraiche

Zubereitung:

Die Apfel bis auf einen Streifen am oberen Ende schilen , aushéhlen und in Y Liter Wasser mit einer
halben Vanilleschote und 200 g Zucker , den man vorher im Wasser aufldst , garen . Achten sie
darauf , daB die Apfel fest bleiben . Aus 100 g Zucker und 3 Eigelb eine Creme bereiten . Schlagen
bis die Masse steif und weill wird , dann 25 g Mehl zufiigen . Inzwischen 4 Liter Milch mit der
anderen Halfte der Vanilleschote aufkochen und kochend in die Creme geben , unterrithren und etwa
1 Minute aufkochen . Creme in eine feuerfeste Form geben und Apfel hineinstellen . In die Hohlung

1 Packung Krokant verteilen . 5 Packung Mandelstifte in etwas Butter anrdsten , iiber die Apfel
streuen und im vorgeheizten Ofen bei 200° ca . 10 Minuten tiberbacken .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Versunkener Kirschkuchen
1

Zutaten:

1 Glas Schattenmorellen
250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker

4 Eier

500 g Mehl

1 Péckchen Backpulver

100 g gemahlene Haselniif3e
2 EBL. -Rum

Ya Liter Milch

3 EBl . Hagelzucker

Fett fiir die Form
Pergamentpapier

Zubereitung:

Kirschen auf ein Sieb geben und abtropfen lassen . Fett , zucker und Vanillezucker mit dem
Schneebesen des Handriihrgerdtes schaumig schlagen . Eier nacheinander einriihren . Mehl ,
Backpulver und Haselniile mischen und eBloffelweise unter den Teig heben . Rum und Milch zugie3en
und unterriihren . Kirschen unterheben . Teig in eine gefettete Springform geben . Teigoberfldche mit
Hagelzucker bestreuen . Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca . 1 Std . backen . Nach 45 Minuten mit
Pergamentpapier abdecken , damit dieTeigoberflache nicht zu dunkel wird . Kuchen aus dem Ofen
nehmen und in der Form auskiihlen lassen . Aus der Form 16sen . Zum Kuchen schmeckt Vanille-
Sahne .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Versunkener Kirschkuchen
2

Zutaten:

5 Eier

250 g Zucker

Y, Liter Semmelbrosel
2-3 EBl . Rum

375 g Kirschen

Zubereitung:

Die ganzen Eier schldgt man mit dem Zucker sehr schaumig , dann werden die mit Rum
angefeuchteten Semmelbrosel dazugegeben . Dann zuletzt die Kirschen leicht unter den Teig heben .
In eine gefettete , bebroselte Form geben . Bei maBiger Hitze ( 150-170° ) 60-75 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Vollkorn- Boden

Zutaten:

250 g Weizenvollkornmehl
125 g Butter

65 g Honig

etwas Milch

1 Pr. Salz

Zubereitung:

Einen Miirbeteig kneten und etwas ruhen lassen . Mit beliebigem Belag belegen . Im vorgeheizten
Backofen ca . 45 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Waffeln

Zutaten:

150g Butter

100g Zucker

4 Eier

1 P Vanillezucker

1 F1. Butter Vanillearoma
1 Becher Sahne

125g Mehl

125g Speisestérke

Zubereitung:

Butter, Zucker und Eier schaumig riihren, Geschmackszutaten zugeben. Nach und nach Sahne, Mehl
und Speisestirke unter die Masse heben. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen. Danach die
Waffeln backen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Waffelturm mit Erdbeer-
Sahne-Fiillung

Zutaten:

100 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

2 Eier

100 g Mehl

50 g Speisestirke

Y Teel . Backpulver

5 EBl . Milch

500 g Erdbeeren

1 Becher ( 200 g ) Schlagsahne
1 Packchen Sahnefestiger

2 EBI . Erdbeerkonfitiire

1 EBl . Puderzucker zum Bestéduben

Zubereitung:

1. Fett und Zucker schaumig riihren . Fier zufiigen , Masse cremig rithren . Mehl , Speisestirke und
Backpulver mischen und eBloffelweise unterriihren . Milch zufiigen .

2. Waffeleisen aufheizen . Diinn mit Ol ausstreichen . Je 2-3 EBIéffel Teig in das Eisen geben .
Waffeleisen schlielen und den Teig in 3-4 Minuten goldgelb abbacken . Nacheinander insgesamt 5
Waffeln abbacken . Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen .

3. Erdbeeren putzen und in Scheiben schneiden . Sahne steif schlagen , dabei den Sahnefestiger
einrieseln lassen . Konfitiire unterriihren . Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen . Drei
Waffeln mit Erdbeeren belegen . Die Sahne , bis auf einen kleinen Rest , daraufspritzen . Waffeln
iibereinanderlegen und mit der vierten Waffel abdecken . Restliche Sahne in die Mitte spritzen . Letzte
Waffel in einzelne Herzen teilen . Torte event. mit einem oder finf Waffelherzen , Erdbeerspalten ,
Schokoherzen und Melissepléttchen verzieren . Mit Puderzucker bestduben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Warme Quarkbuchteln

Zutaten fiir 6 Personen:

150 g Magerquark

200 ml Milch

6 EBL. Ol

85 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale von Y2 Zitrone
300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Fett fiir die Form

2 EBI . Butter oder Margarine

Zubereitung:

Quark , 4-5 EBI . Milch , Ol 75 g Zucker , Vanillezucker , Salz , Zitronenschale , Mehl und
Backpulver mit dem Handriihrgerét 3-4 Minuten auf hochster Stufe verkneten . Den Teig ca . 2 cm
dick ausrollen . Runde Plédtzchen von 5 cm Durchmesser ausstechen und zu Kugeln formen . Eine
feuerfeste Form ausfetten . Die Buchteln dicht nebeneinander hineinsetzen . Die restliche Milch
erwirmen , mit dem restlichen Zucker verriihren und iiber die Buchteln gieen . Im vorgeheizten
Backofen bei 200° ca . 25 Minuten hellbraun backen . Nach 15 Minuten Backzeit die Buchteln noch
einmal mit Milch bestreichen . Dazu schmeckt Kirschkompott und Vanillesof3e .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Weihnachtskringel

Zutaten:

50 g Zucker
100 g Butter
150 g Mehl
1 Eigelb

Erdbeermarmelade, oder dhnliche

Zubereitung:

Mehl auf ein Backbrett sieben , eine Vertiefung eindriicken . Zucker , Eigelb , Butterflocken ,
Vanillinzucker dazugeben . Alles miteinander verkneten . Teig ausrollen und mit einem Férmchen
ausstechen . Bei 200 Grad 20 Minuten backen . Eine Seite mit Marmelade bestreichen und die andere

Seite daraufgeben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Weinbrandkugeln

Zutaten:

100g Butter

100g Puderzucker

1 Btl. Vanillezucker
300g Schokoladenraspel
3 EBL. Weinbrand

125g Rumrosinen

200g gehackte Mandeln

Zubereitung:

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren. Schokolade und Weinbrand unterriihren. Rosinen
plirieren und unter die Masse heben. Die Masse im Kiihlschrank 3 Stunden kalt werden lassen. Mit
kalten Handen zu Kugeln formen und in den gehackten Mandeln wélzen. Bis zum verzehr kiihl und
verschlossen aufbewahren. Ergeben 25 Kugel
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Weille Lebkuchentorte

Zutaten:

200g Butter

220g Honig

80g Zucker

5 Eier

300g Mehl

4 EBI. Kakao

1 P. Lebkuchengewiirz
1 T1. Backpulver

6 EBL. ,Rum

Fiillung:

8 Blatt Gelatine
500ml Sahne

2 P. Vanillezucker
300g Preiselbeerkomott

Diverse kandierte Friichte Deckoperlen

Zubereitung:

Butter, Honig und Zucker unter Riihren erwarmen, schmelzen. Kurz aufkochen, abkiihlen lassen. Eier
mit der kalten Honig Buttermischung zu einer cremigen Masse aufschlagen. Mehl mit Backpulver
mischen, Kakao und Lebkuchengewiirz dazu, alles unter die Masse riithren Teig in eine gut gefettete
Springformgeben. Bei 175 Grad 45 Minuten backen. Dann einmal quer durchschneiden. Jeden Boden
mit 3 EBL. Rum trénken, Sahne mit Vanillezucker sehr steif schlagen. Gelatine nach Vorschrift
einweichen, aufldsen, unter die geschlagene Sahne ziehen. 150g Preiselbeeren mit der Hélfte der
Schlagsahne mischen. Ubrige Preiselbeeren auf dem unteren Boden verteilen. Preiselbeersahne dariiber
streichen, oberen Boden aufsetzen. Torte ringsum einstreichen, Oberfldche mit kandierten Friichten und
Dekoperlen verziehren.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Wespennester 1

Zutaten:

4 Eiweif3

250g Zucker

300g Mandelstifte

100g Zartbitterschokolade(gerieben)
3 Tl. Kakao

je 1Messersp. Zimt und Nelken

Zubereitung:

EiweiB steif schlagen, dabei zum Schluss 1/3 des Zuckers unterschlagen. Restliche Zutaten
vorsichtig unterheben. Kleine Haufchen formen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.
Bei 180 Grad 20 Minuten backen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Wespennester 2

Zutaten:

200 g Mandelstifte

150 g Puderzucker

100 g Zartbitterschokolade
2 Eiweil (M) 1 Prise Salz
1/2 TL Zimtpulver

Zubereitung:

Fiir ca. 40 Stiick | 25 Min.
15 Min. Backen pro Blech

Die Mandelstifte in einer groBen Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldgelb rosten. Mit drei
EBI. Puderzucker bestduben und karamellisieren lassen. Auf einem groBen Stiick Packpapier
gleichmédlBig verteilen und auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 150° (Umluft 140°) vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen. Die
Schokolade fein reiben. Die Eiweille und das Salz mit dem Quirl der Kiichenmaschine oder des
Handriihrgerits steif schlagen. Nach und nach iibrigen Puderzucker, Zimtpulver und Kardamom
dazugeben und alles zu einem dickschaumigen Baiser aufschlagen. Die Mandeln und die
Schokolade mit dem Teigspatel rasch und gleichméBig unterheben.

Mithilfe von zwei Teeloffeln nach und nach etwas Baiser-Mandel-Masse abnehmen und in kleinen
Héaufchen mit etwas Abstand auf Blech setzen. Im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen. Auf einem
Kiichengitter auskiihlen lassen.

Tipp — Schokolade reiben

Am besten geht das mit der Kiichenmaschine mit entsprechendem Aufsatz, die die
Schokolade schnell fein zerkleinert, bevor sie zu schmelzen beginnt. Ersatz: die Kiichenreibe.
Wer sie benutzt, sollte die Schokolade vor dem Reiben unbedingt gut kiihlen.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Wiener Vanillekipferl

Zutaten:

50 g Mandeln
50 g Haselniisse
280 g Mehl

70 g Zucker

1 Prise Salz
200 g Butter

2 Eigelb

5 Péackchen Vanillezucker
5 Tasse Puderzucker

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Miirbeteig verarbeiten . Teig in Alufolie 2 Stunden ruhen lassen . Backofen
auf 190° vorheizen und den Teig in Bleistiftdicke Rollchen formen und 10 Minuten backen .
Vanillezucker mit Puderzucker mischen und Kipferl darin wenden .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Winzerbrot

Zutaten:

15/2 Weckle

250g geriebenen Kése
200g Schinken

100g Speck

1/21 Sahne

Peterle

Zubereitung:

Aus obigen Zutaten eine Masse herstellen. Auf die 2 Brotchen streichen und bei 170-200 Grad backen.

Fiir 5 Personen.
Wahlweise mit Schinken-Ananas oder Champignon Paprika.
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Wiirziger Mett-
Rosettenkuchen

Zutaten:

1 Zwiebel

150 g mittelalter Goudakise
4 Stiele frischer Majoran ( oder 1 Teeldffel getrockneter Majoran )
2 Bund Petersilie

1 Ei

600 g Schweinemett

2 EBloffel Tomatenmark
Cayennepfeffer

150 g Speisequark

7 EBloffel Milch

6 EBloffel Ol

1 Teeloffel Salz

300 g Mehl

1 Piackchen Backpulver

Zubereitung:

1. Zwiebeln fein wiirfeln . Kése ebenfalls in Wiirfel schneiden . Majoran und Petersilie hacken . Ei
trennen . Mett , Eiwei} , Zwiebeln , Krauter , Tomatenmark und Cayennepfeffer verkneten . Zuletzt
den Kése untermischen .

2. Quark , 6 EBIffel Milch , Ol und Salz verriihren . Mehl und Backpulver mischen , die Hilfte
unter die Quarkmasse riihren . Restliches Mehl unterkneten . Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliache
zu einem ca . 50x27 cm groBen Rechteck ausrollen .

3. Mettmasse auf dem Teig verstreichen und von der langen Seite her aufrollen . Rolle mit einem
scharfen Messer in 10 ca . 5 cm dicke Scheiben schneiden . Schnecken mit den Schnittflachen nach
oben in eine gefettete Springform setzen und mit der Hand flachdriicken .

4. Eigelb und restliche Milch verriihren und die Teigrander damit bestreichen . Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad 35-40 Minuten golbbraun backen . Zum Schlufl mit Pergamentpapier
abdecken , damit die Oberflache nicht zu dunkel wird . Den Rosettenkuchen vor dem Servieren evtl .
mit Krauterblédttchen bestreuen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Zimt-Apfel-Kiichlein

Zutaten:

1,5 kg Apfel

250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Eier

400 g Mehl

1 Packchen Backpulver
etwas Zimt

Saft von % Zitrone
Puderzucker

Backpapier

Zubereitung:

1. Apfel schilen , entkernen und kleinschneiden .

2. Weiches Fett , Zucker , Vanillezucker und Salz in einer Schiissel schaumig riihren . Eier nach und
nach unterriihren . Danach Mehl und Backpulver mischen , unterriihren . Apfel , Zimt und
Zitronenesaft unterheben .

3. Ein Backblech mit Backpapier auslegen . Teig in Haufchen daraufsetzen . Im vorgeheizten Backofen
bei 200° 15-20 Minuten backen . Mit Puderzucker bestduben .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Zimtsterne

Zutaten:

3 Eiweil
250 g Puderzucker
1 P . Vanillinzucker

3 Tr . Bittermandelaroma
1 Teel . Zimt

275-325 g gemahlene Mandeln

Zubereitung:

EiweiB steif schlagen . Puderzucker Essléffel weise unterziehen . Ubrige Zutaten unterziehen . Teig
¥ cm dick ausrollen und ausstechen . Bei 130-150 Grad 20-30 Minuten backen .
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Gundelfinger Rezeptekiiche

Zimtwaffeln

Zutaten:

150 g brauner Kandis

1/8 Liter Wasser

250 g Butter

1 Prise Salz

4 Eier

300 g Mehl

2 Teel . Backpulver

1 Teel . gemahlener Zimt

2 Becher ( 125 g ) Schlagsahne
4 EBI . Puderzucker

Zubereitung:

Kandis und Wasser in einen Topf geben , kurz aufkochen und anschlielend abkiihlen lassen . Der
Kandis muB3 ganz gelost sein . Fett und Salz schaumig schlagen , nach und nach die Eier zufiigen .
Mehl , Backpulver und Zimt mischen und unter die Fett-Ei-Masse rithren . Zum Schluf} den aufgeldsten
Kandis und die Sahne unterschlagen . Nacheinander 16 Wafteln backen , dazu jeweils 2 EBI . Teig in
ein vorgeheiztes , leicht gefettetes Waffeleisen geben und ca . 2 bis 3 Minuten goldbraun backen ,
herausnehmen und auf einem Kuchengitter ganz auskiihlen lassen . Die Zimtwaffeln vor dem Servieren
mit Puderzucker bestduben .
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Zitronen-Drink

Zutaten:

2-3 Stangen Zitronengras

2 cl frisch gepresster Limettensaft

1 cl Zuckersirup

6 cl brasilianischer Zuckerrohrschnaps / Cachaca
crushed ice

Zubereitung:

1. Das Zitronengras waschen, die Enden abschneiden, vertrocknete Blatter entfernen. Die restlichen
Blétter etwas auseinanderfalten. Stiele in 10 bis 12 cm lange Stiicke schneiden und mit Verdickungen
nach unten in ein Whikyglas stellen.

2. Limetten auspressen, den Saft zu dem Limonengras geben, den Zuckersirup hinzufiigen.
Anschlieffend die weillen Enden des Zitronengrases mit einem HolzstoB1 zerdriicken.

3. Den Zuckerrohrschnaps hinzugeben und das Glas mit crushed ice auffiillen.

4. Den Drink mit einem langstieligen Loffel umriihren und mit Trinkhalm servieren
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Zitronen-Torte mit
Mandelbaiser

Zutaten:

50 g Mandelstifte

2 Eiweil3

100 g Zucker

200 g Mehl

75 g Zucker

1 P . Vanillinzucker
1 Ei

Salz

100 g Margarine
12 Blatt weille Gelatine
4 Zitronen

2 Eier

200 g Zucker

2 B . Sahne

Zubereitung:

Mandeln hellbraun résten . EiweiB steif schlagen , Zucker einrieseln lassen und dicklich aufschlagen .
Backblech mit Backpapier auslegen . Beisermasse darauf zu einem Kreis von 22 cm Durchmesser
verstreichen . Mandelstifte darauf verteilen . Im Backofen bei 75 Grad 3-4 Stunden trocknen . Dann
auskiihlen lassen . Fiir den Tortenboden alle Zutaten glatt verkneten . Auf dem Boden der Springform
ausrollen . Im Backofen bei 200 Grad 20-25 Minuten backen . Gelatine einweichen . Zitrone heif3
abwaschen . Von 2 Zitronen die Schale abreiben . Alle Zitronen auspressen . Saft mit Wasser auf 7 |
auffiillen . Eier trennen . Eigelb , Zucker und Zitronenschale hellcremig schlagen . Zitronensaft
unterriihren . Gelatine ausdriicken , aufldsen , unterschlagen . Creme kalt stellen . Eiwei3 und Sahne
getrennt steif schlagen . Unter die halbfeste Creme heben . Boden in die Springform setzen , Rand
darum schlieBen . Zitronencreme darauf streichen . 1 Stunde kiihl stellen . Rand abnehmen und Beiser
darauf setzen .

Seite 339



Gundelfinger Rezeptekiiche

Zuchetti -

Schokoladenkuchen

Zutaten:

150 g Margarine

200 g Zucker

Y Teel . Salz

3 Eier

100 g dunkle Schokolade
2 EBl . Wasser

200 g Zuchetti

50 g gem . Mandeln

200 g Mehl

1 Teel . Backpulver

Zubereitung:

Die Kastenform mit Butterbrotpapier auslegen . Margarine weich rithren . Zucker und Salz darunter
mischen . Eier beigeben und weiterriihren . Die Schokolade mit dem Wasser in nicht zu heilem
Wasserbad schmelzen lassen . Schiissel aus dem Wasserbad nehmen . Schokolade glattrithren und
unter die Masse geben . Die geraspelten Zuchetti und die Mandeln zugeben . Mehl und Backpulver
dazu sieben . Sofort in die Form geben . Bei 180 Grad im vorgeheizten Backofen auf der untersten

Leiste 1 Stunde backen .
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Zwetschgenkuchen mit
Schmandgub3

Zutaten:

Teig : 200 g Marzipanrohmasse
300 g weiche Butter oder Margarine
200 g Zucker
4 Eier
600 g Mehl
1 Péckchen Backpulver
200 ml Milch

Belag : 2 kg Zwetschgen
4 EBloftel Zucker
2 Eier
500 g Schmand oder Créme fraiche

Zubereitung:

1. Als erstes Zwetschgen waschen , halbieren und entsteinen . Marzipan in feine Stiicke schneiden .
2. Fiir den -Teig Fett , Marzipan und Zucker cremig schlagen . Eier einzeln unterrithren . Mehl und
Backpulver mischen , unterrithren . Milch unterriihren . Auf die gefettete Fettpfanne des Backofens
streichen . Zwetschgen darauf verteilen , dabei etwas in den Teig driicken und mit 2 EBloffel Zucker
bestreuen .

3. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca . 15 Minuten backen .

4. Eier und 2 EBloffel Zucker schaumig schlagen . Danach Schmand unterriithren und iiber die
Zwetschgen giellen . Bei gleicher Temperatur weitere 20-25 Minuten backen .
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Zwiebelkuchen

Zutaten:

1 kg Mehl

200 g Butter

4 dl lauwarme Milch
50 g Hefe

1 Teel . Salz

Fiir den Belag :

15 grofle Zwiebeln

125 g Butter

6 Eier

1 Teel . Kiimmel

1 dl saure Sahne

200 g kalt gerducherter Magerspeck
etwas Pfeffer

Muskat und Salz nach Geschmack

Zubereitung:

In 1 kg Mehl die zerlassene Butter , lauwarme Milch , Hefe und Salz rithren . Diesen Teig solange
gut durcharbeiten und schlagen , bis er vom Loffel geht . Den Teig auf einem gut gebutterten und
gemehlten Blech auswellen und zugedeckt an einem warmen und vor Zugluft geschiitzten Platz gehen
lassen .

Den Belag sollten sie bereits einen Tag vorher zubereiten : Die Zwiebeln in mittelfeine Ringe oder
Stiicke schneiden und in der Butter 1 Stunde langsam ddmpfen . In einer Schiissel iiber Nacht kalt
stellen . Am néchsten Tag die Eier , Sahne , Salz und Gewiirze sorgfiltig unter die geddmpften
Zwiebeln rithren . Die Zwiebelmasse fingerdick auf den gegangenen Teig streichen und mit dem in
Wiirfel oder kleine Streifen geschnittenen Speck bestreuen . Den Zwiebelkuchen in einem auf 200°
vorgeheizten backofen in etwa 45 Minuten goldgelb backen .
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