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Hauptsache Kuchen

Ob herzhaft oder sii3, vom Backblech oder aus

der Form - schon dem herrlichen Duft frisch

gebackener Kuchen kann niemand widerstehen.

Mohren-Zucchini-Tortchen

1. Mehl, Margarine, Salz und 1 Ei
verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen, in Klarsichtfolie wickeln
und 30 Minuten kalt stellen.

2. Mohren schilen, in Scheiben
schneiden und in wenig Salz-
wasser ca. 4 Minuten garen; ab-
tropfen lassen. Zucchini waschen,
putzen und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Tomaten kreuzweise
einritzen, mit kochendem Wasser
iberbrithen und die Haut abziehen.
Tomaten halbieren und die Kerne
mit einem Loffel entfernen.

3. 4 Quicheférmchen (a 16 cm )
einfetten. Den Teig in 4 Portionen

teilen und die Formchen damit
auslegen, den Rand festdriicken.
Je 1 Tomatenhilfte in die Teig-
mitte setzen und die Zucchini- und
Mohrenscheiben schuppenformig
darumlegen.

4, Restliche Eier und Sahne ver-
quirlen. Mit Bouillon, evtl. Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Eier-
sahne iiber das Gemiise gieBen.
Die Tortchen im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C (Gas: Stufe 3/
Umluft: 175°C) 20-25 Minuten
backen.

Ruhezeit: 30 Min./Backzeit: 25 Min.

Pro Stiick: 1774 k)/427 kcal
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Neu: 100 Rezepte fiirs ganze Jahr.
Leicht und einfach fiir Singles und
Familien. Von TV piccolino fiir nur
1,99 € jetzt iiberall im Handel.
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Zutaten fiir 4 Stiick

Fiir den Teig

200 g Mehl

100 g Margarine,
2.B. Sanella

1 Prise Salz

1Ei

Fiir den Belag

3 Méhren

2 kleine Zucchini

2 kleine Tomaten

2 Eier

1509 Schlagsahne
11/2TL Gemiisebouillon
Salz, Pfeffer, Muskat
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Zutaten fiir 4 Stiick

Fiir den Teig

400 g Weizenmehl

(Type 550)

1 Péckchen Trockenhefe
Salz, Zucker

5 EL Keimal

Fiirden Belag

4rote Zwiebeln

100 g Lachsschinken
100 g Emmentaler

200g Creme fraiche
200 g kdrniger Frischkase
2-3TLKnorr Krauterlinge
»Friihlingskrauter«
1Knoblauchzehe

Pfeffer

einige Stiele Oregano

Flammkuchen mit Zwiebeln

1. Mehl, Trockenhefe, 1/2 TL Salz
und 1 Prise Zucker, 1/4 1 (250 ml)
lauwarmes Wasser und Ol zu einem
glatten Teig verkneten. Zugedeckt
an einem warmen Ort 30 Minuten
gehen lassen.

2. Inzwischen Zwiebeln schilen
und in dinne Scheiben, Lachs-
schinken in Streifen schneiden.
Kise raspeln. Créme fraiche und
Frischkdse mit Kréuterlinge ver-
rithren. Knoblauch schélen, durch
die Presse dazudriicken und mit
Pfeffer abschmecken.

3. Teig in 4 Stiicke teilen und auf
einer bemehlten Flache ausrollen.
Teigfladen auf 2 mit Backpapier
ausgelegte Backbleche geben.
Mit der Créme fraiche-Mischung
bestreichen und mit Zwiebeln
und Schinkenstreifen belegen, mit
Kise bestreuen.

4. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C
(Gas: Stufe 3/Umluft: 175°C) in

Fotos: Knorr, Sanella

20-25 Minuten gold-
gelbbacken. Mit Oregano-
blattchen garnieren.

Ruhezeit: 30 Min./Backzeit: 25 Min.

Foto: Bertolli

Geht gut: Hefeteig

Mit den Knethaken des Handriihrgerates
und mit der Kiichenmaschine gelingen
Hefeteige in 5—10 Minuten. Der Teig ist
fertig, wenn er glatt und seidig aussieht,
von selbst einen Ball formt und sich vom
Schiisselboden lst.

Pro Stiick: 3441 kJ/824 kcal

Gemiise-Speck-Kuchen

1. Mehl, Trockenhefe, 200 ml lau-
warmes Wasser, Olivenol und
1 1/2 TL Salz zu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 30 Minuten gehen
lassen.

2. Speck wiirfeln, in einer beschich-
teten Pfanne braten und beiseite
stellen. Gemiise putzen, waschen,
klein schneiden und in kochendem
Wasser ca. 3 Minuten diinsten.

3. Gemiise in einem Sieb abgieflen,
kalt abspiilen und gut ab-
tropfen lassen. Milch,
Kréauterlinge, Speck

1. 1Beutel Mondamin Pizza-Teig mit
1/8 1 Wasser verkneten. 50 g gehackte
Erdniisse unterkneten. 4 Quicheformchen
(a 14 cm (2) fetten, mit Teig auslegen.

2. 6 Eier mit 300 ml Milch, Salz und
Pfeffer verriihren. 750 g in Ol gediinstete
Lauchringe unterheben.

3. Gemiise auf die Formchen verteilen
und bei 175 °C ca. 45 Minuten backen. Mit
Kiirbiskernen bestreuen.

Pro Stiick: 2593 kJ/622 kcal

und Eier verriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.
4, Hefeteig kraftig durchkneten.
Ein tiefes Backblech (Fettpfanne)
mit Backpapier auslegen. Teig auf
Blechgrofe ausrollen, auf das Pa-
pier legen und einen Rand formen.
5. Gemise auf dem Teig verteilen.
Eiermilch dariiber gieBen. Mit
Kése bestreuen und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 °C (Umluft:
175 °C/Gas: Stufe 3) in ca. 45 Minu-
ten goldgelb backen.

Ruhezeit: 30 Min./Backzeit: 45 Min.
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3759 Mehl

1 Péckchen Trockenhefe
4EL Olivendl,

z.B. von Bertolli

Salz, 150 g durch-
wachsener Speck

5009 Mdhren

500 g Broccoli

250 Fenchel

1 Stange Lauch (Porree)
1 Kohlrabi (ca. 150 g)
1/21(500 ml) Milch

2 EL Knorr Krduterlinge
»Gartenkrauter«

6 Eier, Pfeffer, Muskat
100 g geriebener Kase

Saftige Zutaten
unter goldgelber
Kruste. Ein Fest fiir
alle Gemiisefans.
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Zutaten fiir 16 Stiicke

1. Mehl, Salz,

Fiir den Teig Backpulver,

4009 Mehl Zucker, Eier und

1 Prise Salz Margarine zu einem glatten Teig
1 gehaufter TL Backpulver verkneten. Mit den Handen zu ei-
100 g Zucker ner Kugel formen, in Klarsichtfolie
2 Eier wickeln und ca. 1 Stunde im Kiihl-
200 g Margarine, schrank durchkiihlen lassen.

z.B. Sanella 2. Inzwischen die Apfel schilen,

halbieren, entkernen und in Spal-
ten schneiden. Marzipanrohmasse

Fiir den Belag
1,5 kg séuerliche Apfel,

2.B. Boskop in kleine Wiirfel schneiden und mit

200 g Marzipanrohmasse dem Schmand glatt rithren. Eier
2009 Schmand oder und Zucker unterriihren.

Creme fraiche 3. Tiefes Backblech (Fettpfanne)

4 Eier des Backofens mit Fettausstreichen.
3 EL Zucker Den Teig darauf ausrollen und am

3 EL gehobelte Mandeln Rand etwas hochziehen. Die Apfel-

spalten auf dem Teig verteilen.
Den Marzipanguss gleichmaBig
dariibergieBen. Mit gehobelten
Mandeln bestreuen.

Apfelkuchen mit Guss

4, Den Kuchen im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C (Gas: Stufe 3/
Umluft 175°C) 35-45 Minuten
backen.

Kiihlzeit: 60 Min./Backzeit: 45 Min.

Pro Stiick: 1694 kJ/404 kcal

Traubentortchen

1. Aus 300g Mehl, 200g gut ge-
kiithlter Margarine, z.B. Sanella,
100g Zucker und 3 Eigelb einen
Miirbeteig kneten, zu einer Kugel
formen und 30 Minuten kiihlen.
Muffinblech mit 12 Vertiefungen
fetten.

2. Teig in 12 Portionen teilen, mit
den Héanden etwas flachdriicken
und die Formen damit auskleiden.
3. Fiir den Belag 250 g kernlose
Weintrauben waschen und auf

dem Teig verteilen.

4. 200g Creéme fraiche mit

2 Eiern, 1-2 EL Zucker und

1 Péackchen Vanillezucker ver-

rithren. Uber die Weintrauben
geben.

5. Die Tortchen im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C (Gas: Stufe 3/
Umluft: 175°C) ca. 35 Minuten
backen. Aus den Formen stiirzen
und abkiihlen lassen.

Liebt es kalt: Miirbeteig

Miirbeteige mogen keine Wérme. Deshalb
sollten auch alle Zutaten gekiihlt sein. Den
Teig nicht zu intensiv oder zu lange kneten,
sonst wird er briichig und broselig.
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