Apfellkeuchen mit Biskuitguss

auf dew Blech

Fir den Telg:

200 o Butter F5 g Mondamin
1 Zitronenschale 250 g Mehl

200 o) Zucker 3 TL Backpulver
3 Eler 1 Tasse Mileh
Belag:

F50 g - 1000 g Apfel (Vorbereitet)

1 TL Zucker

1TL Zimt

Den Telg auf eln gut gefettetes Backblech geben, die
Apfel in Spalten schnelden v auf den Telg verteilen.
Zucker und Zimt mischen und auf die Apfel strewen.

Blskultguss:

= Eiwelh steif schlagen
3 EL kaltes wasser
150 g Zucker elnrieseln lassen

= Elgelb leteht wnter die Elwelbmasse ziehen
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50 g Mondamin mit
50 g Mehl und
1 TL Backpulver mischen und unterheben.

Den Biskultguss Uber die Apfel verteilen.

Backzelt ca. 45-50 Min. bel 1#5 °C oder 55 Min. bel
155 °C Helbluft

Gabriele Oetjen




Apfel-Schmand-Torte

Fir den Mirbetelg:

175 g Butter
175 g Zucker
200 g Mehl Fur die Fullung:
1 TL Backpulver 4 - 5 Apfel
16l /2 L Apfelsaft
Saft elner Zitrone
Fur die Dekoration: 200 ¢ Zucker
/> | Sahwe 2 P. vanillepudding-
250 g Schwmand pulver
2 TL Zucker
Zum Bestreuen Zimt und
QR { Zucker nach Belieben
i

Zuberettung:

Aus den Zutaten einen Mirbetelg kneten, auf den
Boden elner mit Backtrenmnpapier ausgelegten Spring-
form geben, Rand hochziehew. Flr die Fitllung geschiil-
te Apfel in Spalten schneldden, Kernhaus entfernen.
Apfel mit Zitronensaft betriiufeln. Aus Apfelsaft,
Zitronensaft, Zucker und Puddingpulver nach
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Gebrauchsanwelsung elnen Pudding kochen. Apfelspal-
ten wnter den hetben Pudding ziehen. Apfel-Pudding-
Masse erkalten Lassen, dann auf den rohen Mitrbeteig
fiillen, bel 1820-200 °C lm vorgehelzten Backofen 45
Min. backewn. Erkalten lassen.

Fiwr die Dekoration Sahne mit dem Zucker stelf schla-
gen. Den Schmand vorsichtig unterziehen. Schmand-
Sahne auf der erkalteten Torte verstrelchen und Zimt-
Zucker-Mischung dariiber strewen.

Helga Bollmann



Apfelwelnkuchen

Fiur den Bodewn:

125 g Butter
125 g Zucker
1EL

1P. vanillezucker
250 g Mehl

1 P. Backpulver
Fett fiur die Form

Zuberettung:

Flir den Belag:

850 g Apfel

2 P. vanillepudding-
pulver

F50 wl Apfelweln
250 g Zucker

1 P. vanlllezucker

/oL Sahne

etwas Kakao

Butter, Zuceker, €L und vanillezucker schaumlig schla-
gen. Menl und Backpulver mischen wund daritber sieben.
Zu elnem geschmeldigen Telg kRneten. Mit Folie bede-
cken und ca. 1 Std. kRithl stellen.

Springform fetten. Den Telg erneut kneten und in die
Form dritcken, dabel einen Rand hochziehen. Ofen auf

175 °C vorhelzew.

Apfel schiilen, entiernen, witrfeln und auf dem Boden

vertetlew.



Puddingpulver, Apfelwein, Zucker unod vanillezucker
aufkochen, itber oie Fritchte g’wﬁew. Ca. K0 Min. backen,
dann auskithlen Lassen.

Sahne stelf schlagen, in einen Spritzbeutel mit Stern-
tille geben. Hilubehen auf den Kuchew spritzen, mit
Kakao bestiuben.

Guten Appetit!

Fam. Feldmann, Achimer Feld




Apfeltorte

-gut und schinell-

Blskultteig:

3 Eler mit

150 g Zucker schaumlig schlagen,
150 g Mehl mit

Knapp 1 P. Backpulver milschen und unterziehen.

Belegen wmit:

ca. 1000 g sehr Rlelngeschnittenen, mitrben Apfeln

Springform: Boden fetten
Vorbackzelt: 15-20 Min bel 1#5 °C

Fur den Belag:

Butter, Zucker, Hagelzucker, geh. Mandeln und
Marzipansticckehen (wer mag)

Noch ca. 20 M. welterbacken.

/L geschlagene sahne dazu velchen.

Gerola Wolters



Apfeliruchen mit Streusel (Diit)

Zutaten fitr oden Telg :

100 g Margarine 150 g Mehl

100 g Dlit-Zucker 50 ¢ Stirke

2 Eler 2 gestrichene TL Back-
1Pr. Salz pulver

4 Tropfen Backsl etwa 5 EL Mileh.
Zitrone

Aus den Zutaten elnen Ridhrtelg herstellen und tn eine
Tortenbodenform streichen.

Belag:
200 g Apfel

Die Apfel schillen , tn kleine Stitcke schneloen wnol mit
Zitronensaft betrevfeln.

Streusel:

125 g Mehl 100 g Margarine
100 g Dlit-Zucker
Dle Zutaten zu Streusel verkneten.

Die Apfel auf den Boden legen und die Streusel davawf
verteilen.

Bel 17#5 °C ca. 60 Min. backen.

SOV\d'a Rohole
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BAaLSEr-Mango-Torte

Fir den Telg:

125 g Butter 200 g Mehl
225 g Zucker 2 TL Backpulver
4 Eler

Fur Fullung und Belag:

g Blatt gelatine &00 ¢ Magerjoghurt
1 D. Mangos n Schetben 60 g Zucker
(425 ml) 2 BL Zitronensaft

100 ml Sahwne

Zuberettung:

Butter und 125 g Zucker cremlg vithren. 2 Eler tren-
new. 2 Eler und die Elgelbe nach und wach winter die
Masse ziehew. Mehl und Backpulver unterrithren. die
Hiilfte des Telgs in elne gefettete mit Mehl ausgestiiubte
Springform (26 cm) geben, glatt strelchen und ca. 15
Min. backew. Herausnehmen und abkihlen lassen.
Restlichen Telg in die gefettete Form fullen, 15 Min.
backen. Eiweib stelf sehlagen, dabel 100 ¢ Zucker
einrieseln lassen. Auf dem Telg verstreichen und weitere
25 Min. backew lassen. Herausnehmen und abkihlen
lassen. celating ebmwelchen, Mangoschetben abgieben
Soaft auffangen. Fritchte witrfeln, Sahne steifschlagen.
Joghurt, Zucker, Zitronen und Mangosatt verridhren.
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Gelatine bel schwacher Hitze aufldsen unter die Joghurt-
cremee Zighew. Ca. 30 Min. Ralt stellen, dann Mango-
witrfel und Sahne unterziehen.

Elnen Tortenring um den zuerst gebackenen Tortenbo-
den setzewn, die Mangocreme darauf geben, glatt stret-
chen und ca. 3 Std. kalt stellen.

Tortenrand Lisen, den Batserboden auf die Creme set-
zew. Torte evtl. mit Fruchtspalten und Puderzucker
VerzLerem.

BeL 180 °C backen.

Rosemarie Hoffumann




Baisertorte mit Pflrsichen

Teig: Baiser: TN
100 ¢ Butter 160 g Zucker @
125 g Zucker 4 Eiweth

4 Elgelb 100 g Mawndelblittchen
1-2 EL. Wasser Belag:

150 g Mehl 1 gr. Dose Pflrsiche

/2 TL Backpulver 400 ml Sahwne

1 P. Sahwnestelf
2 P. vanillezucker

Butter schauwmlig ridhren. Zucker, Eigelb und wasser
unterrithren. Backpulver und Mehl mischen und wnter-
rihren. /2 Telg in elne gefettete Springform bm vorge-
helzten Backofen bel 175 °C ca. 20 Min. goldgelb
backen, dann Form sofort Lisen und die andere Hiilfte
backew.

Fir oie Baisermasse Eiweid stelf sehlagen wnol den
Zucker langsam einrieseln lassen. Balser auf die zwel
ausgekithlten Boden streichen, mit Mandelblittehen
bestrewen und im vorgeheizten Ofen bel 175 °C ea.

15 Min. backewn. Baiser etwas briiunen. Pfirsiche tn
achtel schneloden und etnen Boden damit belegen. Sah-
ne, Sahwnestelf und vanillezucker stelf schlagen und
auf die Pfirsiche geben. Den zweiten Boden in Torten-
sticke schnetden und die Torte damit abdecken.

Helke Dahlweg
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Banawnentorte

Zutatew:

1 Biskuitboden
Aprikosenmarmelade
2 Bananen

2-3 Becher Sahne %
2-2 P. Sahwnestelf N
1 Tafel vollmileh-Schokolade

Zuberettung:

Blskultboden mit Marmelade bestreichen. Bananen
halbiert auf dew Boolen verteilen. Am Abend zwvor
Schokolade und 2 Becher Sahne langsam erhitzen, bis
sich die Schokolade aufgelsst hat. Uber Nacht L den
Kihlschrank stellen. Sahne und Sahwestelf schlagen,
ber die Bananen geben. Mit Schokostreuseln verzieren.

Annette Geriken



Blenenstich qaletta

Flr den Biskuit:
4 Eler (Gribe M) 50 g Welzenmehl
150 g Zucker 15 g Spelsestiirie
1 P. vanillezucker 2 gestr. TL Backpulver
1 P. geriebene Zitronen-
schale
Zum Bestreunen:
100 g gehobelte Mandelin 20 g Zucker

Fur die Filllung:

1 P. qaletta (zum Kaltanrihren)

500-600 wml Sahne

Zuberettung:

Flr den Telg Eler, Zucker, Vanillezucker tn etne Rithr-
schitssel geben. Mit Handrihrgeriit mit Rithrbesen gut
& Min. schaumtig ridhren. Zitronenschale unterrithren.
Mehl, Spelsestiirie und Backpulver mischen, sieben und
n 2 Portlonen unterrithren. Den Telg auf ein Leleht
gefettetes, mit Backpapier belegtes Backblech streichen.
Die Mandeln mit dem Zucker auf der Hiilfte des Telges
verteilen. Backblech tn den Backofen schieben und
sofort backen. Backblech mit Biskultplatte 10 Min. auf
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elnem Kuchenrost erkalten lassen, danwn vorsichtig den
Rano mit deme Messer Lisen und die Platte mit dem
Backpapler umgedrent auf die Arbeitsfliche stitvzen,
das Backpapier vorsichtig abziehen. Den Kuchen etwas
auskihlen lassen, dann so halbieren, dass 2 Hiilften
entstehen, elne mit und etne ohne Mandeln. Fiir die
Fullung qaletta wach Packungsanleitung, aber mit der
angegebenen Menge Sahwne aufschlagen und sofort auf
der Geblickhiilfte ohne Mandeln verstreichen. Dle Hiilfte
mit den Mandeln oben draufoeben, etwas andritcken
und das qanze etwa 2 Std. kalt stellen. Den Kuchen
avn besten mit ebnem elektrischen Messer bn Stiicke
schwnetden.

Brunhilde Mindermanin




BlLrnenkuchen

Zutatew:
150 g Butter
200 ¢ Zucker 1 Messerspitze Backpulver
1 EL. Rum 1 kg relfe Blrnen
1 Prise Salz 150 g Puderzucker
5 Eler 3 EL. Blrnengeist oder
150 g Mehl Zitrowewsaft
150 g gemahlene Man-
deln
Zuberettung:

Butter, Zucker, Rum und Salz schawmlg rithren. Eler
nachelnander unterschlagen. Mehl dariibersieben, Man-
deln und Backpulver zufitgen wno vorsichtio unterhe-
ben. Teig in elne gebutterte Springform fidllen. Blrnen
schiilen, vierteln und tn Spalten schinelden und tn den
Telg stecken. n vorgeheizten Backofen auf der mittle-
ren Schiene bel 17#5-190 °C ca. 50 Min. backen.

Puderzucker und Blrnengelst oder Zitronensaft glatt-
vihrenw und au{ den heiben Kuchen streichen.

Alwine Meyer



Buttermilehluchen

Telg:

= Eler 2 Tassen Buttermileh
3 Tossen Zucker Butterflocken

4 Toassen Mehl 1 P. Backpulver

auf dew Blech bel 200 °C backewn, ca. 20 bis 25 Min.

Streusel:

1 Tasse Zucker 2 BL Kokosraspeln
1 EL Zimt

ooler:

1 Tasse Puderzucker 1 geriebenen Apfel

darauf geben und wettere 5 Min. abbacken.

Familiemw Knoblaueh / Stelner




