Backobjekte
Gelingsichere Anleitung
Schritt fur Schritt erklart
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Spot an fir zwolf Backobjekte, die man
so noch nicht kennt. Da wird eine Torte
zum Herzensbrecher. Da stiehlt ein
Kuchen dem Fussball die Show. Und
macht eine Milchschnitte plétzlich
«Muh».

Turen aufin eine Backstube der
besonderen Art. Wo man sich furjede
Gelegenheit etwas Neues einfallen

lasst. Wo man mit Fantasie und einer
einfach verstandlichen Anleitung Schritt
fur Schritt kleine Kunstwerke schafft.
Und fir Augen und Gaumen hochsten
Genuss zubereitet.

Applaus ist den Backerinnen und
Konditoren gewiss. Wir wiinschen allen
gutes Gelingen beim Kreieren und
Hantieren!

Swissmilk

Glossar

Apricotur

dient als Isolierschicht zwischen Geback
und Glasur: Aprikosenkonfittire er-
warmen und durch ein Sieb streichen.
Gebéack damit bestreichen, antrocknen
lassen und dann glasieren. Durch die
Apricotur trocknet die Glasur regel-
massig und bleibt glénzend.

Backblech «verkleinern»

Wird fur ein Gebéack nur ein Teil des
(ofengrossen) Bleches gebraucht, kann
man es mit Alufolie (4-lagig) abtrennen:
Einen ca. 10 cm langeren Alustreifen als
das Blech breit ist der Ldnge nach 2-mal
falten. An der gewtinschten Stelle ins
Blech legen und die Enden umklappen.
Backpapier entsprechend zuschneiden
und hineinlegen. Alustreifen wenn nétig
fixieren, z. B. mit einer Cakeform.

Backofen

Konventionell Die Temperaturangaben
in den Rezepten beziehen sich auf einen
konventionellen Ofen.

Heiss-/Umluft Die Ofentemperatur
generell 20-25 °C niedriger einstellen.
Die Backzeiten bleiben unverandert.

Backprobe

Riihrteig-, Biskuitgebdack Mit einem
Holzspiess oder einer Stricknadel in die
Mitte stechen. Bleibt kein Teig mehr
daran kleben, ist das Gebéck fertig
gebacken.

Brot, Zopf An der Unterseite klopfen.
Tont es hohl, sind sie gut.
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Biskuittorte waagrecht halbieren
Biskuit auskuhlen lassen. Rand mit
einem scharfen, spitzen Messer rundum
ca. 1 cm tief einritzen. Einen dinnen
aber starken Nahfaden in den Schnitt
legen. Die Fadenenden vorne kreuzen
und zusammenziehen, bis das Biskuit
durchgeschnitten ist.

Blattgelatine

Gelieren einer heissen Masse Gelatine
in reichlich kaltem Wasser 3—5 Minuten
einweichen. Von Hand gut ausdrticken.
Portionenweise mit dem Schwingbesen
in die Masse rihren.

Gelieren einer kalten Masse Gelatine
einweichen und ausdricken. Im warmen
Wasserbad auflésen, 1-2 EL der Masse
dazurtihren. Dann unter standigem
Rihren zur Masse geben. In der Schiissel
im kalten Wasserbad oder im Kiihl-
schrank ansulzen lassen, bis sich beim
Umrthren Spuren abzeichnen und die
Masse eine dickliche Konsistenz hat. Zu
wenig angesulzt, ist es moglich, dass
sich die Masse trennt und nicht homo-
gen geliert. So bleibt zum Beispiel der
Schlagrahm obenauf und die schwerere
Flissigkeit (wie Fruchtpuree) setzt sich
am Formboden ab.

Blindbacken

Teig in die Form legen und mit einer
Gabel einstechen. Backpapier darauf-
legen und mit einer zweiten Form
oder Hulsenfrtichten/Fruchtsteinen
beschweren. Die zum Beschweren
verwendeten Materialien gegen Ende
der Backzeit entfernen und Teig fertig
backen.

Buntschneidemesser

Dieses spezielle Wellenmesser wird
vor allem zum Schneiden von
Gemuse(dekorationen) gebraucht.

Eiweiss-Spritzglasur Fiir
Dekorationen

Glasur, die fur Konturen verwendet wird,
soll weiche Spitzen bilden. Zum Ausftllen
der Konturen wird die Glasur mit einigen
Tropfen Wasser etwas flussiger ge-
macht, damit sie ca. 5 Sekunden nach
dem Auftragen zerflossen ist.

Glukosesirup

ist eine raffinierte, konzentrierte, wass-
rige L&sung aus Traubenzucker. Er wird
fur Stsswaren, Fondants (Zuckerpasten),
Marzipan, Glace usw. verwendet und

ist auf Vorbestellung in der Konditorei
erhaltlich.

Marzipan

(Dekormarzipan), neutral oder farbig, ist
im Gegensatz zu Mandelmasse (Back-
marzipan) wegen des héheren Zucker-
gehaltes nicht backfest und wird far
Dekorationen verwendet.

Puderzucker/Kakaopulver

Fur die Zubereitung von Teigen oder
Glasuren empfiehlt es sich, Puderzucker
und Kakaopulver vor dem Beifligen zu
sieben.

Schmelzen lassen

Schokolade, Couverture Die beste und
sicherste Methode zum Schmelzen von
Schokolade und Couverture ist das
warme Wasserbad: Wasser in einer
Pfanne erhitzen (nicht kochen). Pfanne
von der Platte nehmen, eine passende
Chromstahlschussel auf die Pfanne
stellen, sodass der Schiisselboden das
Wasser nur knapp berthrt. Schokolade
oder Couverture grob hacken, in die
Schussel geben und unter gelegentlichem
Rihren schmelzen lassen.
Kuchenglasur kann im Beutel entweder
im warmen Wasserbad oder im Mikro-
wellengerat geschmolzen werden.
Anleitung auf der Packung beachten.

Spritzsack

Tiillen sind Spritzsackvorsatze aus Kunst-
stoff oder Metall. Sie werden in die
Spritzsackspitze gesteckt. Fur festere,
grobe Massen grossere, flr weiche, feine
Massen kleinere Tullen nehmen.
Mehrwegspritzsack Oben eine

10-15 cm breite Manschette nach
aussen schlagen. Bei Verwendung ohne
Tulle, die Spitze 1- bis 2-mal umfalten,
sonst Tulle gut hineinstecken. Zum Ein-
fullen: Mit der Spitze nach unten in
einen Massbecher stellen, Tulle eventu-
ell umklappen. Zum Garnieren: Man-
schette hochklappen und verdrehen,
sodass die Masse satt von oben nach
unten gedriickt werden kann.
Einwegspritzsack Ohne Tulle: Spritz-
sackspitze erst nach dem Einfillen

der Masse wegschneiden. Mit Tulle:
Spitze vor dem Einfullen wegschneiden.
Tiefkiihlbeutel als Spritzsack Fiir
Eiweissglasur Glasur in die Ecke eines
ca. 32 x20 cm grossen Tiefkuhlbeutels
fallen. Beutel mit einem festen Knoten
verschliessen, Uberschussiges Plastik
wegschneiden. Je nach gewlinschter
Strichdicke der aufzutragenden Glasur
eine kleinere oder gréssere Ecke des
Beutels wegschneiden.

Sulzpulver

fur die Herstellung von Sulz ist in
Beuteln (furje 2,5 dl Sulz) u. a. bei
Grossverteilern erhaltlich.



Schneesturm Schneesturm

1 Pie-Form von 24 cm @

Klarsichtfolie

Butter fur die Form

Backpapierrondelle (ca. 22 cm @) zum Blindbacken
Backpapier und Bleistift,

eventuell Vorlagen fur die Dekoration
Tiefkthlbeutel (ca. 32 x 20 cm)

Teig:

150 g Mehl

1 Msp. Salz

3 EL Zucker

90 g Butter, kalt, in Stticke geschnitten
1 Eigelb, mit 71— 2 EL Rahm verquirlt

Fiillung:

3 dl Wasser

1 Orange, abgeriebene Schale

2 dl Orangensaft, frisch gepresst

"2 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft
125 g Zucker

20 g Butter

60 g Maisstarke

5—-6 EL Wasser

3 Eigelb

«Schnee»:

3 Eiweiss, kalt
100 g Zucker

1 EL Zitronensaft

Dekoration:

1 Eiweiss, kalt

2 EL Zitronensaft

225 g Puderzucker

einige Tropfen Lebensmittelfarben

Puderzucker zum Bestdauben

Info:

Mit der Dekoration beginnen (Schritt 5 —9), da die gespritzten
Sujets Uber Nacht trocknen mussen. Also am besten 1 Tag im
Voraus zubereiten.

Der Kuchen schmeckt frisch am besten und lasst sich im Kuhl-
schrank 1 Tag aufbewahren.

Variation:
Meringuierte Orangencréme mit Blechguetzli

Nur die Halfte Teig zubereiten. 3 mm dick auswallen, in

6 x 1,5 cm grosse Stangelchen schneiden. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben, in der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten
Ofens 6 — 8 Minuten backen. Auskuhlen lassen, mit Puderzucker
bestauben. Fullung und «Schnee» nach Rezept zubereiten.
Fallung in kleine ofenfeste Schalen geben, «Schnee» darauf
verteilen. In der Mitte des auf 150 °C vorgeheizten Ofens

20 - 25 Minuten Uberbacken. Mit den Guetzli sofort servieren.
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1
Fur den Teig Mehl, Salz
und Zucker mischen. Butter
beiftigen und zu einer
krimeligen Masse verreiben,

eine Mulde formen. *

2

Eigelb mit Rahm in die
Mulde giessen.

3

Rasch zu einem Teig zusam-
menfigen, nicht kneten.

In Folie gewickelt 30 Minuten
kiihl stellen.

4

Die Halfte des Teiges auf
wenig Mehl rund, ca. 2 mm
dick auswallen, auf den bebut-
terten Formboden legen.
Restlichen Teig zu 2 Rollen
formen, an den Formrand
legen, hochziehen und
andricken. 1 Stunde

kihl stellen.

5
Teig mit der Backpapier-
rondelle und einem Blech
(22 cm @) beschweren.
Auf der untersten Rille des
auf 200 °C vorgeheizten
Ofens 15 Minuten backen.
Blech und Papier entfernen,
8 — 10 Minuten fertig
backen. Auskuhlen lassen.

Schneesturm

1

Fur die Fullung Wasser, Oran-
genschale, -saft, Zitronen-
schale, -saft, Zucker und Butter
aufkochen. Maisstarke mit
Wasser anrthren, unter Rithren
dazugiessen. Pfanne von der
Platte nehmen. 3 EL Orangen-
masse unter Rihren zum Eigelb
geben, unter die Orangenmasse

rthren. Auskihlen lassen.

2

Fullung auf dem Kuchenboden
verteilen. Ca. 30 Minuten
kthl stellen.

3

Fir den «Schnee» Eiweiss
steif schlagen. Die Halfte

des Zuckers und Zitronensaft
beiftigen, weiterschlagen,

bis die Masse glanzt.
Restlichen Zucker dazugeben,
kurz weiterschlagen, bis

die Masse fest ist und sich
Spitzen bilden.

4

Meringuemasse auf dem
Kuchen verteilen. Mit einem
Loffel Wellen und Dellen in
den «Schnee» driicken, sodass
«Verwehungen» entstehen.
Kuchen in der Mitte des

auf 150 °C vorgeheizten Ofens
30 - 35 Minuten backen.
Auskuhlen lassen.

5

Fur die Dekoration beliebige
Schneesujets mit Bleistift
auf Backpapier zeichnen.

Mit festem Druck arbeiten,
damit die Konturen gut
sichtbar sind. Backpapier
wenden, Glasur wird auf die
Ruckseite gespritzt.
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Fiillung und Dekoration:

6

Eiweiss und Zitronensaft

mit den Schwingbesen des
Handrihrgerétes leicht ver-
quirlen. Puderzucker nach und
nach dazugeben. Masse
schlagen, bis sie fest ist, glanzt
und sich weiche Spitzen
bilden (4 — 5 Minuten). Glasur
in Schalen verteilen, mit
Lebensmittelfarben farben.

7

Glasuren jeweils in eine

Ecke eines Tiefkihlbeutels
fallen, verschliessen.

Eine winzige Ecke des Beutels
wegschneiden.

8

Mit der gewiinschten
Glasurfarbe den Konturen
der Sujets nachfahren.
Mindestens 1 Stunde
trocknen lassen.

9

Konturen mit Glasurfarben
ausftllen, trocknen lassen.
Nach Belieben Verzierungen
daraufspritzen. Dekorationen
5— 6 Stunden oder tber
Nacht trocknen lassen.

10

Dekorationen mit einem
Messer mit dinner Klinge
sorgfaltig vom Backpapier
l6sen, auf dem Kuchen
verteilen. Den Kuchen mit
Puderzucker bestauben.



Valentinsherz

Valentinsherz

1 Herzform von 24 cm @

Butter fur die Form

Spritzsack mit mittelgrosser, gezackter Tulle
starker Nahfaden

Tiefkihlbeutel (ca. 32 x 20 cm)

Teig:

125 g Butter

160 g dunkle Schokolade, zerbréckelt
5 Eigelb

125 g Zucker

50 g Mehl

1 EL Maisstarke

1 TL Backpulver

160 g gemahlene Haselnusse

5 Eiweiss, steif geschlagen

Fiillung:

200 g Butter, weich

150 g Puderzucker

200 g tiefgekuhlte Himbeeren, aufgetaut, puriert,
durchs Sieb gestrichen

4 EL Johannisbeergelee, erwarmt

Glasur:

400 g Puderzucker

3 EL Zitronensaft

1-2 EL Wasser

1 TL Randensaft oder einige Tropfen
rote Lebensmittelfarbe

ca. 100 g gemahlene Haselnlsse

Dekoration:

1 Eiweiss

2 EL Zitronensaft

225 g Puderzucker

2 — 3 TL Randensaft oder einige Tropfen
rote Lebensmittelfarbe

ca. 1 EL Wasser

Info:

Die Torte schmeckt frisch am besten und kann 2 — 3 Tage im
Kuhlschrank aufbewahrt werden.

Variation:
Schokolade-Nuss-Cake

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Cakeform von 26 cm
Lange fullen. Auf der untersten Rille des auf 180 °C vorgeheizten
Ofens 55 — 60 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen. Nur die Halfte Glasur zubereiten, Uber den
Cake laufen lassen (sie muss den Cake nicht ganz bedecken)

und antrocknen lassen. Mit Zuckerbltimchen garnieren, trocknen
lassen. Der Cake bleibt, in Folie verpackt, bis zu 1 Woche frisch.
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1

Fur den Teig Butter und
Schokolade im warmen
Wasserbad schmelzen lassen.
Leicht auskihlen lassen.

2

Eigelb mit Zucker zu einer
hellen, schaumigen Masse
schlagen. Schokolademasse
darunterrtihren.

3

Mehl, Maisstarke, Backpulver
und Nusse mischen. Lagen-
weise mit dem Eischnee auf die
Schokolademasse geben,
sorgfaltig darunterziehen.

4

Teig in die ausgebutterte Form
fallen. Im unteren Teil des

auf 180 °C vorgeheizten Ofens
45 — 50 Minuten backen. Leicht
auskuhlen lassen, aus der Form
nehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskuhlen lassen.

gerétes hell und luftig schlagen

Valentinsherz

1
Fur die Fullung Butter rahren,
bis sich Spitzchen bilden.
Puderzucker beiftigen, mit den
Schwingbesen des Handruhr-

(4 -5 Minuten). Himbeerptree —

dazugeben, kurz weiterschlagen. e

2

Die Halfte der Buttercreme
in den Spritzsack fullen,
verschliessen und bei Raum-
temperatur beiseitelegen.

3

Kuchen zum Halbieren mit
einem spitzen Messer rundum
ca. 1 cm tief einritzen. Einen
Faden in den Schnitt legen, die
Fadenenden vorne kreuzen
und zusammenziehen, bis der
Kuchen durchgetrennt ist.

4
Restliche Buttercréeme auf den
Kuchenboden geben, mit
einem Spachtel verstreichen.
Kuchendeckel darauflegen.

5
Oberflache und Rand des
Kuchens mit Gelee bestreichen.
1 Stunde antrocknen lassen.
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Fiillung und Dekoration:

6

Fur die Glasur Puderzucker,
Zitronensaft, Wasser und
Randensaft oder Lebensmittel-
farbe zu einer dickflussigen
Konsistenz verriihren. Glasur auf
die Mitte des Kuchens giessen,
nach allen Seiten verlaufen
lassen und am Rand mit einem
Spachtel verstreichen.

7
Sobald die Glasur fest zu
werden beginnt, Tortenrand
von Hand mit Nussen gar-
nieren. 30 Minuten trocknen
lassen.

8
Fur die Dekoration Eiweiss und
Zitronensaft mit den Schwing-
besen des Handruhrgerates
leicht verquirlen. Puderzucker
nach und nach dazugeben.

- Masse schlagen, bis sie fest

ist und glanzt (4 — 5 Minuten).

° Randensaft oder Lebensmittel-

farbe und so viel Wasser bei-
ftigen, bis die Glasur weiche
Spitzen bildet.

9

Glasur in eine Ecke eines
Tiefkiihlbeutels fiillen, ver-
schliessen. Eine winzige Ecke
des Beutels wegschneiden. Eine
Verzierung auf die Torte sprit-
zen, trocknen lassen.

10
Tortenoberflache mit der
beiseitegelegten Buttercréme
garnieren. Die Torte 1 Stunde
kihl stellen.



Ratselkuchen
Ratselkuchen

1 ofengrosses Blech
Backpapier

Alufolie

Klarsichtfolie

Tiefkihlbeutel (ca. 32 x 20 cm)

Teig:
250 g Butter, weich
250 g Zucker
1 Péackchen Vanillezucker
1 Msp. Salz
! 3 Eier

a 1 L ) einige Tropfen Rumaroma

1 2 dl Milch
. i " 500 g Mehl

1 .y o e g ! 1 Packchen Backpulver
- A | 200 g dunkle Schokolade, zerbréckelt
- 2 EL Zucker
. 1 EL sofortlésliches Kaffeepulver,

L] . in 4 EL warmer Milch aufgeldst

i
v o ol Bo@-lo@ @ @ ® F

e>d =.

6 EL Aprikosenkonfittire, erwarmt,
durchs Sieb gestrichen

L R ——

Uberzug/Zuckerpaste:

50 g Eiweiss (ca. 1 2 Eiweiss)

3 EL Glukosesirup, lauwarm

650 g Puderzucker, gesiebt
einige Tropfen Lebensmittelfarbe

i B -l 4 & 4 @ 4 Ay d adeg g 0 o gl 4

Dekoration:

1 Eiweiss, kalt

2 EL Zitronensaft

225 g Puderzucker

einige Tropfen Lebensmittelfarben

g T e, g e e

i
P o, e, Bl e e e

Info:
Glukosesirup ist auf Vorbestellung in der Konditorei erhéltlich.

Variante: Kuchen statt mit Zuckerpaste Uberziehen, eine Glasur
aus 300 g Puderzucker, 2 EL Zitronensaft und 1 -2 EL Wasser
anrthren und den Kuchen glasieren.

Variation:
Marmorgugelhupf

Teige in eine ausgebutterte, bemehlte und kurz kiihl gestellte
Gugelhupfform von ca. 2 l Inhalt fallen. Mit einer Gabel
marmorartig verzieren. Im unteren Teil des auf 180 °C
vorgeheizten Ofens 60 — 65 Minuten backen. Auskuhlen lassen,
mit Puderzucker bestauben.
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1

Blech mit Backpapier belegen.
Mit einem 2-mal gefalteten
Streifen Alufolie zu einer Grosse
von ca. 33 x 27 cm abtrennen,
zum Fixieren eine Cakeform
hinstellen.

2

Fur den Teig Butter rihren, bis
sich Spitzchen bilden. Zucker,
Vanillezucker und Salz dazu-
rahren. Eier beiftigen und
rihren, bis die Masse hell ist.
Rumaroma und Milch nach

und nach darunterrithren. Meh! B
mit Backpulver mischen, §
dazusieben und darunterrih- §

ren. Die Hélfte des Teiges in
eine zweite Schussel geben.

3

Schokolade mit Zucker und
Kaffee im warmen Wasserbad
schmelzen lassen.

4

Schokolademasse zu einer
Teighélfte rthren.

5

Zuerst den dunklen Teig auf
das Blech geben, glatt strei-
chen. Den hellen Teig darauf
verteilen. Mit einer Gabel mar-
morartig verzieren. In der Mitte
des auf 180 °C vorgeheizten
Ofens 35 — 40 Minuten backen.
Im Blech auskuhlen lassen.

Ratselkuchen

1

Kuchenrander gerade schnei-
den. Kuchen wenden, auf

ein Kuchengitter legen.
Oberflache des Kuchens mit
Konfittre bestreichen.

30 Minuten trocknen lassen.

2
Fur den Uberzug Fiweiss leicht
verrithren. Sirup darunterrih-
ren. Puderzucker und Lebens-
mittelfarbe nach und nach mit
einer Kelle einrthren, bis die
Masse eine pastenartige
Konsistenz hat.

3

Paste mit den Fingerspitzen
kneten, bis sie glatt ist.

Wenn sie zu klebrig ist, wenig
Puderzucker dazugeben.

4
Paste halbieren. Auf wenig
Puderzucker zu 2 Rechtecken
auswallen, die zusammen
die Oberflache und den Rand
des Kuchens gut bedecken
(es werden 2 Rechtecke ausge-
wallt, da die Zuckerpaste leicht
bricht). Paste mit Hilfe des
Wallholzes Gber den Kuchen
legen, andrtcken.

5

Paste an der Nahtstelle
gerade schneiden, mit dem
Finger glatt streichen.
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Dekoration:
E

6

Unterer Pastenrand gerade
abschneiden, mit einem Teig-
schaber unter den Kuchen
schieben.

7

Restliche Paste zu einem Ballen
formen, satt in Klarsichtfolie
gewickelt 20 Minuten tiefkih-
len. Dann die Pastenoberflache
damit glatten.

8

Fur die Dekoration Eiweiss und
Zitronensaft mit den Schwing-
besen des Handruhrgerates
leicht verquirlen. Puderzucker
nach und nach dazugeben.
Masse schlagen, bis sie fest
wird, glanzt und sich weiche
Spitzen bilden (4 — 5 Minuten).
Glasur in Schalen verteilen,

mit Lebensmittelfarben farben.

9
Glasuren jeweils in eine
Ecke eines Tiefkihlbeutels
fallen, verschliessen. Eine
winzige Ecke des Beutels
wegschneiden.

10
Auf dem Kuchen mit Hilfe
eines Lineals und Messers

- 25-30 Felder einritzen.
“ Mit Glasur zuerst die Felder,
" dann Buchstaben (z. B. fiir

«Happy Birthday») in beliebiger
Reihenfolge in die Felder
spritzen. Nach dem Anschnei-
den kénnen die Kuchenstticke
so aneinandergereiht werden,
dass das Wort ersichtlich wird.



Osternest

Osternest

Bleistift oder Zirkel

Backpapier

Spritzsack mit grosser, gezackter Tulle
eventuell Buntschneidemesser
(Wellenmesser)

Teig:

2 dl Wasser

1,5 dl Milch

80 g Butter

Ya TL Salz

Muskatnuss

180 g Mehl

4 -5 Eier, je nach Grosse, verquirlt

Fiillung:

1 Beutel Sulzpulver (ftr 2,5 dl)

1 dl GemUusebouillon

250 g Halbfettquark

250 g Magerquark

1,8 dl Rahm, steif geschlagen

2 Eier, hart gekocht, gewdrfelt
1-2 Knoblauchzehen, gepresst
4 EL gehackte Krauter, z. B. Majoran,
Basilikum, Schnittlauch

einige Tropfen Zitronensaft
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Dekoration:

1 Salatgurke

1-2 Ruebli, in Stangelchen geschnitten
1-2 Bund Radieschen

Kresse

Variation:
Ofenkiichlein

Aus dem Teig Haufchen mit gentigend Abstand auf das
Backpapier spritzen. Backen nach Rezept, die Backzeit verkurzt
sich um ca. 10 Minuten. Kiichlein waagrecht halbieren, fullen.
Je 1 Kressebuschel in die Fullung stecken. Gemusegarnituren
weglassen.
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1
Einen Kreis von 26 cm @ mit
Bleistift auf ein Backpapier
zeichnen. Backpapier wen-
den, auf ein Blech legen.

2
Fur den Teig Wasser, Milch,
Butter, Salz und Muskatnuss
aufkochen. Hitze reduzieren,
Mehlim Sturz beiftigen und
ruhren, bis sich ein geschmeidi-
ger Teigkloss gebildet hat.

3

Teig leicht auskiihlen lassen.
Eier nacheinander darunter-
rahren, bis der Teig weich ist,

aber nicht zerfliesst.

4
Teig in den Spritzsack fillen.
12 —16 Haufchen auf den
Kreis des Backpapiers spritzen,
sodass sich die Haufchen
leicht bertihren.

5
Im unteren Teil des auf
180 °C vorgeheizten Ofens
ca. 15 Minuten backen.
Ofentemperatur auf 150 °C
stellen, 40 — 45 Minuten fertig
backen. Ofen wéhrend des
Backens nie 6ffnen. Kranz im
geoffneten Ofen auskihlen
lassen.

Osternest

Fiillung und Dekoration:

1

Fr die Fullung Sulzpulver

in Bouillon nach Anleitung auf-
|6sen, leicht auskiihlen lassen.
Sulz mit Quark verriihren.

2

Rahm sorgféltig darunter-
ziehen. Eier, Knoblauch,
Krauter und Zitronensaft
daruntermischen, wtrzen.
1 Stunde kihl stellen.

3

Fur die Dekoration Gurke in

5 cm lange Stlcke schneiden.
Mit einem Messer nicht ganz
bis zur Mitte 2-mal waagrecht
einschneiden. Mit einem
Wellenmesser 2 senkrechte
Schnitte machen, sodass ein
Kérbchen entsteht.

4
Korbchen mit einem Kugel-
ausstecher leicht aushohlen.
Mit Riebli, Radieschenwiirfel,
oder Kresse fullen.
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5

Restliche Radieschen mit einem
Messer rundum 12-mal bis
knapp vor den Stangelansatz
einritzen. Die rote Schale mit
einem kleinen Messer vom
weissen Fruchtfleisch bis knapp
vor den Stangelansatz ablosen.

6
Radieschen so lange in kaltes
Wasser einlegen, bis sie auf-
gehen. Herausnehmen,
trockentupfen.

7

Fullung in einen Spritzsack
ohne Tille fillen.

8
Die Kiichlein des Kranzes
mit einem gezackten Messer
waagrecht halbieren, Fullung
hineinspritzen. Auf einer Platte
anordnen, mit den Gemuse-
garnituren dekorieren.



Muttertagsblume

Muttertagsblume

1 Blumentopfvon 16 cm @ (oberer Rand)
Bratbutter fur den Topf

Tiefkuhlbeutel

Backpapier

blumenférmige Ausstechervon 3-5cm @
grtner Blumendraht von 20 cm und 30 cm Lange

Teig:

500 g Mehl

1TL Salz

100 g Zucker

30 g Hefe, zerbrockelt

3 dl Milch

100 g Butter, flussig, ausgekihlt
3 Eigelb

3 Eiweiss, steif geschlagen
ca. 40 g Mehl

100 g Sultaninen

Dekoration:

1 Eiweiss, kalt

1 EL Zitronensaft

225 g Puderzucker

einige Tropfen Lebensmittelfarben
farbige Zuckerktigelchen und Nonpareilles

Info:

Blumentopf am Vortag einbrennen (siehe Teig / Schritt 1).

Variation:
Gugelhupf

Telg in eine ausgebutterte Gugelhupfform von ca. 2 | Inhalt
fallen. Im unteren Teil des auf 200 °C vorgeheizten Ofens
40 — 45 Minuten backen. Auskuhlen lassen, mit Puderzucker
bestauben. Ein Blumentdpfchen oder -strausschen in die
Mitte stellen.
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1

Blumentopf griindlich waschen,
vollstandig austrocknen lassen
und gut ausbuttern. Topf auf
ein Blech stellen, in den kalten
Ofen schieben und bei 220 °C
30 Minuten einbrennen. Ofen
ausschalten, Topf bei geschlos-
sener Ofentur auskihlen
lassen.

2
Fur den Teig Mehl, Salz und
Zucker mischen, eine Mulde
formen. Hefe in wenig Milch
auflésen, mit restlicher Milch,
Butter, Eigelb und Eischnee
in die Mulde geben. Teig gut
mischen und klopfen, bis er
Blasen wirft. V4 des Teiges mit
Mehl zu einem Teig kneten.
Sultaninen unter den flissigen
Teig mischen.

3

Flassigen Teig in den
ausgebutterten Topf fillen,
mit einem aufgeschnittenen
Tiefkihlbeutel zugedeckt bis
knapp unter den Topfrand
aufgehen lassen. Festen Teig
zugedeckt aufs Doppelte
aufgehen lassen.

4
Topf im unteren Teil des auf
200 °C vorgeheizten Ofens
35— 45 Minuten backen.

5
Festen Teig auf wenig
Mehl 3 -4 mm dick auswal-
len. Blumen ausstechen
(ca. 30 Sttick), mit gentigend

Abstand auf ein mit Backpapier .
belegtes Blech geben. In .

der Mitte des auf 200 °C vorge-
heizten Ofens 7—9 Minuten
backen. Auskihlen lassen.

Muttertagsblume

1

Fur die Dekoration Eiweiss und

Zitronensaft mit den Schwing- “':__
besen des Handriihrgerdtes B .

leicht verquirlen. Puderzucker
nach und nach dazugeben.
Masse schlagen, bis sie fest
wird, glénzt und sich weiche
Spitzen bilden (4 — 5 Minuten).
Glasur vierteln. 3 Teile mit
Lebensmittelfarben farben und
mit wenig Wasser verdiinnen,
sodass sie streichfahig sind.
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Dekoration:

2
Glasuren mit einem Pinsel
& auf die Blumen streichen.
Zuckerkugelchen und
Nonpareilles auf die noch
feuchte Glasur kleben,
. trocknen lassen.

3

Blumen an Draht stecken,



Fussballkuchen

Fussballkuchen

1 Metallschissel oder ofenfeste Glasschssel
von ca. 2 | Inhalt

Butter und Mehl fur die Schiissel

Backpapier

1 Karton (A4)

Bostitch

Knoblauchpresse

Teig:

250 g Butter, weich

250 g Zucker

1 Msp. Salz

5 Eier

2 Zitronen, abgeriebene Schale
150 g Mehl

100 g Paidol

2 TL Backpulver

250 g Himbeeren

Trankfiissigkeit:
2 Zitronen, Saft
75 g Puderzucker

Uberzug:

3,6 dl Vollrahm

1 EL Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker
2 Packchen Rahmhalter

ca. 3 EL Kakaopulver
140 g griines Marzipan

Info:

Paidol ist ein feiner Weizengriess, er lasst das Geback besser
aufgehen und ist in Grossverteilern, Drogerien und Reform-
hausern erhaltlich. Anstelle von Paidol Mehl verwenden.

Variation:
Cake mit Zitronenglasur

Telig in eine ausgebutterte und bemehlte Cakeform von

28 —30 cm Lange fullen. Im unteren Teil des auf 180 °C
vorgeheizten Ofens 50 — 60 Minuten backen.

In der Form leicht auskuhlen lassen, auf ein Kuchengitter
stirzen und auskiihlen lassen. Aus 150 g Puderzucker und

2 — 3 EL Zitronensaft eine glatte Glasur rihren, tber den Cake
giessen. Marzipanfussballe auf die noch nicht vollstandig
getrocknete Glasur kleben.
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1

Fur den Teig Butter rihren, bis
sich Spitzchen bilden. Zucker
und Salz dazurthren. Eier
beiftigen und rthren, bis die
Masse hell ist. Zitronenschale
daruntermischen.

2

Mehl, Paidol und Backpulver
mischen, dazusieben und
darunterrihren. Himbeeren
sorgfaltig darunterheben.

3

Teig in die ausgebutterte und
bemehlte Schussel fullen, auf
ein Blech stellen. Im unteren
Teil des auf 180 °C vorgeheiz-
ten Ofens 60 — 90 Minuten

(je nach Backeigenschaft der
Schussel) backen. Gegen Ende
der Backzeit mit Backpapier
zudecken.

4

Kuchen in der Schissel leicht
auskuhlen lassen, mit einem
Holzspiess dicht einstechen. Fur
die Trankfussigkeit Zitronen-
saft und Puderzucker
verrihren, langsam tber den
Kuchen giessen und aufsaugen
lassen. Kuchen stirzen,
auskuhlen lassen.

Fussballkuchen

1
Aus Karton einen 21 x5 cm
langen Streifen schneiden.
Mit einem spitzen Messer
alle 3 cm einritzen.

2

Die Ritzen umfalten, sodass
ein Sechseck entsteht. Die
zwei Uberlappenden Seiten
mit Bostitch fixieren.

3
Fir den Uberzug Rahm
30 Sekunden schlagen. Puder-
zucker, Vanillezucker und
Rahmhalter beiftigen, weiter-
schlagen, bis der Rahm fest ist.
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Dekoration:

4
Kuchen mit der Wolbung nach
oben auf ein Kuchengitter
legen. Rahm mit einem Spach-
tel rundum gleichmassig ver-
streichen.

5

Kartonschablone in Kakaopul-
ver tauchen und leicht in den
Rahm dricken, sodass ein Fuss-
ballmuster entsteht. Kuchen
auf einer Platte anrichten.

6
Marzipan portionenweise durch
die Knoblauchpresse drticken,
mit einem Messer abschnei-
den. Den «Rasen» zum Kuchen
legen.



Milchschnitten «Lovely»

Milchschnitten
«Lovely»

1 ofengrosses Blech

Backpapier

Tiefkihlbeutel (ca. 32 x 20 cm)

Kuhausstecher oder Kuhbild von ca. 6 cm Grésse
Bleistift

Teig:

4 Eier

120 g Zucker

1 EL Wasser, warm
60 g Mehl

60 g Maisstarke

% TL Backpulver
4 EL Kakaopulver

Fillung:

2 EL Maisstarke

3,25 dl Milch

3 EL Zucker

4 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
125 gJogurt nature

Y2 Zitrone, abgeriebene Schale und 1 %2 EL Saft
1,25 dl Rahm, steif geschlagen

Dekoration:

1 Eiweiss, kalt

1 EL Zitronensaft

225 g Puderzucker, gesiebt
3 EL Kakaopulver, gesiebt
Y2 EL Wasser

Info:

Dekoration (Ktihe) am Vortag zubereiten.

Variation:
Milchroulade

Teig auf dem mit Backpapier belegten Blech verstreichen. In der
Mitte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens 9 =11 Minuten backen.
Biskuit sofort auf ein Ktichentuch ziehen, mit dem umgekehrten
Blech bedecken und auskihlen lassen. Fullung daraufstreichen,
aufrollen.
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1
Fur den Teig Eier, Zucker und
Wasser mit den Schwingbesen
des Handrihrgerates
7 — 8 Minuten schlagen.

2

Mehl, Maisstarke, Back-
und Kakaopulver mischen,
dazusieben. Sorgfaltig und

rasch darunterziehen.

3
Teig auf dem mit Backpapier
belegten Blechrticken ver-
teilen, glatt streichen.

4
In der Mitte des auf 200 °C vor-
geheizten Ofens 7— 8 Minuten
backen. Biskuit sofort auf ein
Ktchentuch ziehen, mit dem
umgekehrten Blech bedecken
und auskuhlen lassen.

5

Biskuit wenden. Backpapier
sorgfaltig entfernen.

Milchschnitten «Lovely»

Fiillung und Dekoration:

1

Fur die Dekoration Eiweiss und
Zitronensaft mit den Schwing-
besen des Handruhrgerates
leicht verquirlen. Puderzucker
nach und nach dazugeben.
Masse schlagen, bis sie fest
wird, glénzt und sich weiche
Spitzen bilden (4 — 5 Minuten).
Glasur halbieren. Kakaopulver
und Wasser zu einer Halfte
geben, glatt rihren.

2

Glasuren jeweils in eine Ecke
eines Tiefkihlbeutels fillen,
verschliessen. Eine winzige Ecke
des Beutels wegschneiden.

3
Mehrere Kiihe mit Hilfe des
Ausstechers oder Bildes
mit Bleistift auf ein Backpapier
zeichnen. Mit festem Druck
arbeiten, damit die Konturen
gut sichtbar sind. Backpapier
wenden, Glasur wird auf die
Ruckseite gespritzt.

4
Mit der gewtinschten Glasur-
farbe den Konturen der Kiihe
nachfahren. Mindestens
1 Stunde trocknen lassen.

5
Kdhe mit weisser und/ ’ .

oder brauner Glasur ausfullen.

5— 6 Stunden oder tber
Nacht trocknen lassen. .,

_':.lﬂ

1..-1
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6

Fur die Fillung Maisstarke in
wenig Milch anrtihren. Mit
restlicher Milch und Zucker in
einer Pfanne unter standigem
Ruhren aufkochen.

7

Pfanne von der Platte nehmen.
Gut ausgedrickte Gelatine
unter Rhren beiftigen und
auflésen. In eine Schussel
giessen, auskuhlen lassen.
Jogurt, Zitronenschale und
-saft daruntermischen. Im
Kthlschrank leicht ansulzen
lassen.

8

Rahm unter die Fullung ziehen.
Kthl stellen, bis sie leicht fest,
aber noch streichfahig ist.

9

Biskuitrander gerade schnei-
den. Biskuit mit einem Messer
waagrecht halbieren. Fullung
auf dem Boden verstreichen.
Deckel darauflegen, andrticken.
Auf ein Schneidebrett legen,
1-2 Stunden tiefkihlen.

10
Mit einem scharfen Messer
in gleich grosse Schnitten
(ca. 8 x 4 cm) schneiden. Kihe
sorgfaltig vom Backpapier l6sen
und auf die Schnitten stellen,
dazu eventuell kleine Schnitte
anbringen. Die Milchschnitten
kahl servieren.



1.-August-Wahe

1.-August-Wahe

1 ofengrosses Blech
Backpapier
Klarsichtfolie
Alufolie

Teig:

400 g Mehl

1% TL Salz

160 g Butter, kalt, in Stlicke geschnitten
172 EL Essig

ca. 1,5 dl kaltes Wasser

4 EL geschélte, gemahlene Mandeln
4 EL Paniermehl

Belag:

1,5 kg reife Tomaten

75 g Butter, flussig

1-2 Knoblauchzehen, gepresst

2 TL Zucker

1 Bund Basilikum, fein geschnitten

250 -300 g Mozzarella, in ca. 3 mm dicke Scheiben geschnitten
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Variation:
Tomaten-Mozzarella-Wihe

Nur die Halfte Teig zubereiten. Auswallen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech von 28 cm @ legen. Fur den Belag die Halfte der
Zutaten verwenden. Tomaten, eventuell enthautet und entkernt,
in Scheiben schneiden. Abwechslungsweise mit Mozzarella
ziegelartig im Kreis auf den Teig legen. Mit Backpapier bedecken,
backen nach Rezept.
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1
Fur den Teig Mehl und Salz
mischen. Butter beiftigen und
zu einer krimeligen Masse
verreiben, eine Mulde formen.
Essig und Wasser hinein-
giessen.

2

Zu einem Teig zusammenfiigen,
nicht kneten. In Folie gewickelt
30 Minuten kuhl stellen.

3

Teig auf wenig Mehl rechteckig
auswallen. Auf das mit Back-
papier belegte Blech legen,
Teigboden mit einer Gabel
dicht einstechen.

4
Teigrand mit den Fingern wel- .~
lenférmig formen. 15 Minuten
kuhl stellen. Mandeln und

Paniermehl mischen, auf dem :-_ L
Teigboden verteilen. "-a.\‘_}._..u-'i' v

~,

1.-August-Wahe

1
Fur den Belag Tomaten
kreuzweise einschneiden. In
siedendem Wasser 1 Minute
blanchieren. Herausnehmen,
kalt abschrecken.

4
Tomaten und Mozzarella
ziegelartig auf den Teig
legen, sodass ein grosses
~ Schweizerkreuz entsteht.

2

Tomaten enthauten, entkernen
und in Viertel schneiden.

5

Restliche Basilikumbutter tber
die Tomaten traufeln, wiirzen.

3
Butter, Knoblauch und Zucker
verriihren, Basilikum darunter-
mischen. Die Halfte der
Basilikumbutter auf den
Teigboden traufeln.

6

Mozzarella-Kreuz mit Alufolien-
" streifen abdecken. Die Wahe
auf der untersten Rille des

§ auf 230 °C vorgeheizten Ofens
# 30— 40 Minuten backen.
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Krokodil mit Uberraschung

Krokodil mit
Uberraschung

1 ofengrosses Blech
Backpapier

Alufolie

1 Blatt Papier
wasserfester Filzstift

Teig:

1 kg Zopfmehl

1% EL Salz

42 g Hefe, zerbrockelt

ca. 6 dl Milch, lauwarm

120 g Butter, flussig, ausgekuhlt
250 g Modelschinken, fein gewurfelt
2 EL Thymianblatter

2 EL gehackter Oregano

2 Haselntsse
einige Tropfen Lebensmittelfarbe
1 Ei, verquirlt

Variation:
Zopfcake mit Schinken

Nur die Halfte Teig zubereiten. In eine mit Backpapier ausgelegte
Cakeform von 28 cm Lange geben. Zugedeckt aufs Doppelte
aufgehen lassen. Mit Eigelb bepinseln. Im unteren Teil des auf
200 °C vorgeheizten Ofens 35 Minuten backen. Aus der Form
nehmen, auf ein Blech legen und 10 — 15 Minuten fertig backen.
Noch warm servieren.
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1
Fur den Teig Mehl und Salz
mischen, eine Mulde formen. =
Hefe in wenig Milch auflosen,
mit restlicher Milch und Butter
in die Mulde giessen. Schinken
und Krauter beiftigen.

2
Zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Zugedeckt bei Raum-
temperatur aufs Doppelte auf-
gehen lassen.

Krokodil mit Uberraschung

1

s des Teiges zugedeckt
beiseitestellen. Restlichen
Teig halbieren, 2 Strange
formen, die zu den Enden hin
dunner werden. Einen Zopf
flechten (Kérper des Kroko-
dils). Leicht geschwungen
auf das mit Backpapier be-
legte Blech legen.

2

s des beiseitegestellten Tei-
ges auf wenig Mehl ca.7 mm
dick zu einer rhomben-
dhnlichen Form auswallen,
Rander zuschneiden. Daraus
wird der Mund des

Krokodils geformt.

3

Teigstuck falten, an den dicke-
ren Teil des Zopfes legen und

mit wenig Wasser ankleben. \

4

Ein grosses Sttick Alufolie
leicht zerknittern und dem
Krokodil in den Mund legen,
damit er offen bleibt.

5

Aus dem restlichen Teig =
werden die Augen, die Beine = -
und die Uberraschung geformt. Bt
Fur die Augen 2 baumnuss-
grosse Teigkugeln formen,

je 1 Nuss hineinstecken. Die =
Augen mit wenig Wasser |

auf den Kopf kleben.

s
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Dekoration:

6

Fur die Beine 4 Teigstrange
formen, die zu einem Ende hin
dinner werden. Fur die Fusse
das dickere Ende 3-mal

ca. 4 cm tief einschneiden.

7

Dunnere Enden mit wenig
Wasser bepinseln, leicht unter
den Krokodilkérper schieben,
sodass 4 Beine entstehen.
Beine leicht nach vorn oder
hinten anwinkeln.

8

Fur die Uberraschung auf ein
Stuick Papier eine Botschaft
schreiben. Papier aufrollen,
in Alufolie verpacken.

9

Restlichen Teig mit Lebens-
mittelfarbe farben. Auf wenig
Mehl ca. 14 x 7 cm gross aus-
wallen, Rander gerade schnei-
den. Botschaft in die Mitte
legen, Teig langs aufrollen und
Teigenden wie ein Bonbon
verdrehen. Neben das Krokodil
aufs Blech legen.

10
Krokodil 15 — 20 Minuten
gehen lassen. Mit Ei bepinseln.
Im unteren Teil des auf 200 °C
vorgeheizten Ofens 45 - 50
Minuten backen. Uberraschung
nach ca. 30 Minuten heraus-

> nehmen. Krokodil heraus-

nehmen, leicht auskthlen
lassen, Folie entfernen und
Uberraschung in den Mund
legen. Lauwarm oder ausge-
kuhlt servieren.



Rosenblattertorte

Rosenblattertorte

1 Springform von 22 cm @
Backpapier

Alufolie

starker Nahfaden

Teig:

3 Eigelb

160 g Zucker

> Packchen Vanillezucker
180 g gemahlene HaselnUsse
40 g Mehl

> TL Backpulver

3 Eiweiss

1 Prise Salz

1% EL Zucker

Fiillung:
4 dl Vollrahm
300 g dunkle Schokolade, zerbréckelt

Mantel:
150 g Couverture, zerbrockelt

Schokoladeblatter:

1 Beutel dunkle Kuchenglasur

grine Blatter, z. B. ungespritzte Rosenblatter,
frische Lorbeerblatter

Puderzucker zum Bestdauben

Info:

Biskuit am Vortag backen, es muss 12 — 24 Stunden ruhen.

Variation:
Schnelle Rosenblittertorte

Biskuit und Fullung nach Rezept zubereiten. Fillung auch am
Tortenrand verstreichen. Torte kihl stellen. Schokolademantel
weglassen. Griine Blatter auf die Torte legen, Torte mit
Puderzucker bestauben und Blétter wieder sorgféltig entfernen.

www.swissmilk.ch



1
Fur den Teig Eigelb, Zucker und
Vanillezucker zu einer hellen,
schaumigen Masse schlagen.

2

Nusse, Mehl und Backpulver
mischen. Eiweiss mit Salz steif
schlagen, Zucker beiftigen und

weiterschlagen, bis die Masse -

glanzt. Nussmischung und
Eischnee lagenweise auf die
Eigelbmasse geben, sorgfaltig
darunterziehen. |

3
Teig in die mit Backpapier
ausgelegte Form fillen. Im
unteren Teil des auf 180 °C
vorgeheizten Ofens 35 -40 ¢
Minuten backen.

4

Biskuit leicht auskuhlen lassen,
aus der Form nehmen und

auf einem Kuchengitter aus-
kthlen lassen. In Folie verpackt
12 — 24 Stunden ruhen lassen.

Rosenblattertorte

1

Fur die Fullung Rahm erhitzen
(nicht kochen). Pfanne von der
Platte nehmen. Schokolade
beiftigen, schmelzen lassen
und glatt rihren. In einen Mass-
becher giessen, 1% Stunden
in den Tiefkuhler stellen.

2
Far den Mantel die Halfte
der Couverture im warmen
Wasserbad schmelzen lassen.
Schussel aus dem Wasser-
bad nehmen.

3

Restliche Couverture dazu-
geben, unter Ruhren

schmelzen lassen. |

4

Einen doppelten Streifen Alu-
folie in der Lange des Kuchen-
umfangs und der doppelten
Hohe des Kuchens zuschnei-
den. Couverture auf dem Alu-
streifen verstreichen, dabei eine
Langsseite gerade mit der Folie
abschliessen, die andere
unregelmassig gewellt. Aus-
kthlen, aber nicht vollstandig
erstarren lassen.

5
Biskuit zum Halbieren mit
einem spitzen Messer rundum
ca. 1 cm tief einritzen. Einen
Faden in den Schnitt legen, die
Fadenenden vorne kreuzen und
zusammenziehen, bis das
Biskuit durchgetrennt ist.
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Fiillung und Dekoration:

6

Fullung mit den Schwingbesen
des Handrihrgerates wie
Schlagrahm aufschlagen. Bis-
kuit auf ein Kuchengitter legen.
Die Halfte der Fullung auf

dem Biskuitboden verstreichen,
Deckel darauflegen. Restliche
Fullung daraufgeben, glatt
streichen.

7
Schokolademantel mit Hilfe des
Alustreifens mit der welligen
Kante nach oben um die Torte
legen. Andriicken, an einem
kthlen Ort vollstandig fest
werden lassen.

8

Alufolie abziehen. Nahtstelle
mit einem in heisses Wasser
getauchten Spachtel versie-
geln. Torte kuhl stellen.

9
Fur die Schokoladeblatter
Glasur nach Anleitung schmel-
zen lassen. Grine Blatter auf
einer Blattseite dick mit Glasur
bestreichen. Kiihl stellen, bis die
Glasur hart ist.

10

Griine Blatter sorgfaltig von der
Glasur abziehen. Schokolade-

-4 blatter auf der Torte verteilen.

Die Torte mit Puderzucker
bestdauben, kihl servieren.



Sorry-Brot

Sorry-Brot

1 Cakeform von 28 —30 cm Lange
Backpapier
Zahnstocher

Teig:

500 g Bauernmehl

1% TL Salz

21 g Hefe, zerbrockelt

3 -3 7% dl Wasser, warm
1% TL Honig

Fiillung:

1 Zwiebel, fein gehackt

1-2 Knoblauchzehen, gepresst

Butter zum Dampfen

150 g Lauch, fein geschnitten

150 g Ruebli, an der Julienne- oder Rostiraffel geraffelt
2 EL fein gehackte Petersilie

1 EL Thymianblatter

150 g Gruyere AOC, gerieben

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Mehl zum Bestduben
1 EL Senf

Variation:
Gemiisebrot

Teig nach Rezept zubereiten, Fullung darunterkneten. Teig
aufgehen lassen. Einen Brotlaib formen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben und 30 — 60 Minuten aufgehen lassen.
Im unteren Teil des auf 230 °C vorgeheizten Ofens 10 Minuten
backen. Ofentemperatur auf 180 °C stellen, 30 — 40 Minuten
fertig backen.
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1
Fur den Teig Mehl und Salz
mischen, eine Mulde formen.
Hefe in wenig Wasser auflsen,
mit restlichem Wasser und
Honig in die Mulde giessen.

2
Zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Zugedeckt bei Raum-
temperatur aufs Doppelte
aufgehen lassen.

Sorry-Brot

1

Fur die Fullung Zwiebel und
Knoblauch in Butter andamp-
fen. Lauch und Ruebli bei-
figen, dampfen. Mit 2 -3 EL
Wasser abléschen, zugedeckt
bei kleiner Hitze 5 Minuten
dampfen. Auskihlen lassen.
Krauter und Gruyere darunter-
mischen, wirzen.

2
150 g des Teiges zu 5 ca. 30 cm
langen Strangen rollen. Mit
dem Wallholz leicht flach
driicken. Strange spiralférmig
verdrehen. Restlichen Teig
zugedeckt beiseitestellen.

3
Aus den Teigstrangen Buch-
staben formen (S, O, R, R, Y).
Auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech geben, mit Mehl
bestauben. In der Mitte des auf
200 °C vorgeheizten Ofens
12 - 14 Minuten backen. Auf
einem Kuchengitter aus-
kihlen lassen.

4

Restlichen Teig auf wenig Mehl
ca. 48 x 32 cm gross auswallen.

5

Teig bis auf einen ca. 1,5 cm
breiten Rand mit Senf
bestreichen.
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Fiillung und Dekoration:

6

Fullung auf dem Teig verteilen.

7

Teig von der Schmalseite her
aufrollen, in die mit Backpapier
ausgelegte Form legen. Zuge-
deckt 30 — 60 Minuten auf-
gehen lassen. Brot mit Mehl
bestauben. Im unteren Teil des
auf 230 °C vorgeheizten Ofens
10 Minuten backen. Ofentem-
peratur auf 180 °C stellen,
30— 40 Minuten weiterbacken.

8
Brot aus der Form nehmen,
auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben und 10 Minuten
fertig backen.

9

' Zahnstocher in die Buchstaben

stecken, ins Brot stecken. Das
Brot warm oder ausgekuihlt
servieren.



Packlikuchen

Packlikuchen

1 ofengrosses Blech
Backpapier
Butter fur das Blech

Teig:

500 g Mehl

500 g feiner Rohzucker
2 EL Lebkuchengewdirz
2 EL Kakaopulver

1 Packchen Backpulver
5 dl Milch

4 EL Butter, flussig

Fiillung:

1 dl Milch

200 g weisse Schokolade, zerbrockelt
100 g Butter, weich

4 EL Aprikosenkonfitire, erwarmt,
durchs Sieb gestrichen

Uberzug:
2 Beutel dunkle Kuchenglasur

Dekoration:

2 Rollen roter Marzipan,

160 g Puderzucker zum Auswallen
Silberktgelchen oder farbige Zuckerkigelchen

Puderzucker zum Bestdauben

Info:

Der Kuchen kann 7 — 10 Tage im Kuhlschrank aufbewahrt
werden.

Variation:
Lebkuchentorte

Eine Springform von 22 cm @ mit einer Backpapierrondelle
belegen, Rand bebuttern. Die Halfte Teig zubereiten, in die Form
fallen. Im unteren Teil des auf 180 °C vorgeheizten Ofens

30 — 40 Minuten backen. Auskuhlen lassen. Mit Puderzucker
bestauben. Schablonen von Sternen oder Maschen darauflegen,
Torte mit Kakaopulver bestauben.
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1
Fur den Teig Mehl, Zucker
und Lebkuchengewtrz
mischen. Kakao- und Back-
pulver mischen, dazusieben
und eine Mulde formen.
Milch und Butter verrihren,
hineingiessen.

2
Mit einer Kelle oder
den Schwingbesen der
Kichenmaschine zu einem
glatten Teig verrthren.

3
Blech mit Backpapier belegen,
Rand bebuttern. Teig darauf-
giessen, gleichmassig dick

verstreichen. Im unteren Teil fr -

des auf 180 °C vorgeheizten
Ofens 30 — 35 Minuten backen.

4

Biskuit im Blech auskuihlen
lassen.

Packlikuchen

1
Fur die Fullung Milch erhitzen.
Pfanne von der Platte nehmen.
Schokolade beiftigen, 2 Minu-
ten stehen lassen und glatt
ruhren. Auskuhlen lassen. But-
ter mit den Schwingbesen des
Handruhrgerates hell und luftig
schlagen (4 — 5 Minuten). Scho-
kolade mit dem Schwingbesen
unter die Butter ziehen.

2

Biskuit in 4 Quadrate von
15x 15 cm schneiden.

3

3 Biskuitquadrate mit Fullung
bestreichen, aufeinanderlegen.
Mit dem «leeren» Quadrat
abschliessen, leicht andriicken.

4
Oberflache und Rander des
Kuchens mit Konfittre
bestreichen. Unbedeckt
1 Stunde kuhl stellen.

5
Fir den Uberzug Glasur nach
Anleitung schmelzen lassen.
Kuchen auf ein Kuchengitter
stellen, Backpapier unter das
Gitter legen. 1 Beutel Glasur auf
die Mitte des Kuchens giessen.
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Fiillung und Dekoration:

6

Glasur mit Hilfe des Gitters und

<+ leicht kreisenden Bewegungen
-~ nach allen Seiten hin verlaufen

lassen.

7
Den zweiten Beutel Glasur mit
einem Spachtel an den Réandern
verstreichen. Kuhl stellen, bis

* die Glasur fest ist.

8

Fur die Dekoration Marzipan
auf wenig Puderzucker zu

2 ca. 3,5 cm breiten Bandern
auswallen. Rander gerade
schneiden, sodass die Bander
2,5 -3 cm breit sind. Mit einem
leicht feuchten Pinsel tiber-
schissigen Puderzucker
wegpinseln.

9

Kuchen auf eine Platte stellen.
Marzipanstreifen wie ein
Geschenkband um den Kuchen
legen, andrticken. Enden

der Bander unter den Kuchen
schieben. Aus restlichem
Marzipan eine Schlaufe formen,
auf den Kuchen legen.

10
Silber- oder farbige Zucker-
ktgelchen ins Marzipanband
drticken. Den Kuchen mit
Puderzucker bestauben.
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