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In den Rez.ep&eh verwendete
Abltirzungen und Grundlagen:

kg Kilogramm
g Gramm
1 Liter
ml Milliliter
EL Essloffel
TL Teeloffel
P Packchen
1 EL Vanille-Zucker entspricht 1 P, Vanillezucker
1 P. Backpulver entspricht ca. 20g Backpulver

fiir ca. 500g Mehl

Mehl: verwendet wird Weizenmehl, Type 405 oder 550

Speisestarke oder Starkemehl: fiir Kompott, Pudding, Creme, o.i., immer
aisstirke verwenden. Bei Kuchen, insbesondere Biskuit, auch Kartoffelstirke.

Butter: anstelle der Butter kann zum Backen geeignete Margarine verwendet werden.

Backtemperatur und Backdauer: die angegebenen Werte miissen evtl.
entsprechend den jeweiligen hauslichen Backofen angepasst werden.

Auf Alkohol als Zugabe kann in der Regel verzichtet werden. Entweder weglassen oder
einfach durch Saft ersetzen.

Ruhrteiqg herstellen:

Wichtig: alle Zutaten sollen Zimmertemperatur haben. Butter mit Zucker cremig riihren.
Dann Eier oder Eigelb zugeben und Masse luftig aufschlagen. Mehl mit Backpulver mi-
schen und iiber die Eiercreme sieben. Restliche Zutaten zugeben und alles untermischen.
Bei Bedarf etwas Fliissigkeit zugeben.

Biskuittelqg herstellen:

Eier mit Zucker cremig aufschlagen. Oder: Eigelb mit Zucker cremig aufschlagen,
Eiweil steif schlagen. Mehl und Stiarkemehl (und/oder Kakao) dariibersieben und
(zusammen mit Eischnee) vorsichtig unterheben. Je nach Rezept: geschmolzene Butter
zuletzt unterheben.

Mirbteiq herstellen:

Butter in kleine Wiirfel schneiden und alle Zutaen zusammen schnell mit Hand oder
Maschine zu einem glatten Teig kneten. Teig ca. 1/2 Std. ruhen lassen. Dann weiter
verarbeiten je nach Rezept.
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Kuchen mit Rulrtel

oder

Biskuil mit Beeren béliebiger Art

Ganuss—-pur*Beerenkuchev\

ca. 5009 frische
Beeren

1 Biskuitboden
3-4 El Beeren-
marmelade
250ml Saft

1 P.Tortenguss
2-3 EL Zucker

So wirds gemacht:

Man nehme einen moglichst selbstgemachten Biskuit-
boden, bestreiche ihn mit Marmelade, belege ihn mit
moglichst frischen Beeren, iiberziehe ihn mit Tortenguss,
gemacht nach Packungsvorschrift mit einem Obstsaft
beliebiger Wahl und serviere ihn mit Sahne.

Crebackener Beerenkuchen

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Beerewn:
300-400g Beeren

Rihrteiq:
100g Butter
120g Zucker
3 Eier
1 Prise Salz
1 TL abgeriebene
Zitronenschale
200g Mehl
1/2 P. Backpulver
1-4 EL Milch

Puderzucker

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Riihrteig zubereiten. 2/3 des Teiges in die Form geben und
glattstreichen. Beeren gleichmafig auf dem Teig verteilen,
Rest des Teiges mit dem EL dartiber verteilen. Kuchen im
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 60 Minuten backen.
Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.

»*
Erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben.
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RBeerenkuchen mik Mandelin

Orangenkaramell
fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

x
Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.
Riihrteig zubereiten. 2/3 des Teiges in die Form geben und
glattstreichen. Beeren gleichméflig auf dem Teig verteilen,
Rest des Teiges mit dem EL dariiber verteilen. Kuchen
im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 50 Minuten backen.

»*
Kuchen aus der Form nehmen. Zucker karamellisieren
lassen. Mit Orangensaft abloschen und etwas einkochen
lassen. Kuchen damit bestreichen, mit Mandelbldttchen
bestreuen und vollends erkalten lassen.

und

Beere:
300-400g Beeren

Rihrteiq:
200g Butter
200g Zucker

4 Eier

Saft und Schale
einer Zitrone
250g Mehl

1/2 P. Backpulver

100g gemahlene

Mandeln

100ml Orangensaft
2-3 EL Zucker
Mandelblattchen

Schineller Quark-RBeerenkuchen
fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestdauben. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.
Riihrteig zubereiten. 2/3 des Teiges in die Form geben und
glattstreichen. Beeren gleichmaflig auf dem Teig verteilen,
Rest des Teiges mit dem EL dariiber verteilen. Kuchen
im vorgeheizten Ofen bei ca. 180°C ca. 50 Minuten backen.

»
Kalten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Beerewn:
300-400g Beeren

Rithrteiq:
1759 Butter
1759 Zucker
abgerieb. Schale 1
Zitrone
1 Prise Salz
3 Eier
250g Magerquark
200g Mehl
40g Starkemehl
1/2 P. Backpulver

Puderzucker
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Beerenkuchen mit Mohin
fuir Back-/Springform, @ 26 cm

Beeren: So wirds gemacht:
300-400g Beeren Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.
Mohnbelag: *
100g gemahlenerMohn  Milch erhitzen und Mohn darin quellen lassen. Ei und
100ml Milch Zucker einriihren.
1 Ei
1 EL Zucker N
Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
Rihrteiq: bestauben. Backofen auf 180°C vorheizen. Riihrteig
2009 Butter zubereiten. Die Halfte des Teiges in die Form geben und
200g Zucker glattstreichen. Beeren darauf verteilen.
4 Eier
1 Prise Salz *
1 EL Vanillezucker Di.e Molummischung iiber den .Beeren verteilfen. Restl.
200g Mehl Teig dariibergeben und glattstreichen. Kuchen im vorge-

heizten Ofen bei 180°C ca. 60 Minuten backen. Kuchen
aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter
erkalten lassen.

1509 Speisestdrke
1/2 P. Backpulver

ca. 6 EL Milch
»*

Puderzucker Kalten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Babeltes Beerenblechicuchen
fiirs Backblech

Beere:
500-7509g Beeren

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.
»*

Ruhrteiq:
2509 Butter
2509 Zucker

Backblech mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestdu-
ben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

abger Schale 1 Zitrone Riihrteig zubereiten. Teig auf das Blech geben und glatt-

1 Prise Salz  Streichen. Beeren auf dem Teig verteilen. Kuchen im

3Eier Vvorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 50 Minuten backen.

100g Speisestarke Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
180g Meh! ~ gitter erkalten lassen.

2 TL Backpulver
200g gemahlene
Mandeln

Puderzucker

»*
Kalten Kuchen mit Puderzucker bestauben.
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Haferflocken-Buttericuchen mit Beeren
fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Riihrteig zubereiten. Teig in die Form geben und glatt-
streichen. Beeren darauf verteilen.

*
Mit Butterflockchen belegen und mit Zucker und Man-
deln bestreuen. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad ca. 40 Minuten backen.
Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.

Hoferflocken-Beerenkuchen

Beerewn:
300-400g Beeren

Rithrteiq:
200g Zucker
4 Eier
1 Prise Salz
1 EL Vanillezucker
150g Mehl
1509 zarte
Haferflocken 1/2 P.
Backpulver

Belag:
150g Butter
150g Zucker
100g gehackte
Mandeln

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestauben. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.
Riihrteig zubereiten. 3/4 des Teiges in die Form geben
und glattstreichen, Beeren darauf verteilen. Restl. Teig
mit dem Teel6ftel in kleinen Héaufchen auf den Beeren
verteilen. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei ca. 180°C ca.
50 Minuten backen.
Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.

»*
Kalten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Beeren:
300-400g Beeren

Rihrteiq:
150g Butter
100g Zucker
3 Eier
1 Prise Salz
abgeriebene Schale
1 Zitrone
1259 zarte
Haferflocken
50g Mehl
2 TL Backpulver
100g gemahlene
Mandeln

Puderzucker
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Schokoladenbeerenicuchen mik
Mandelin

fuir Back-/Springform, @ 26 cm

Beeren: So wirds gemacht:

300-400g Beeren Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

Rihrteiq: *
200g Butter Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
150g Zucker bestduben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
4 Eier Rithrteig zubereiten. Die Halfte des Teiges in die Form
1TL Ingwerpulver geben und glattstreichen. Beeren dariiber verteilen, Rest
125g Mehl des Teiges dariiber verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei
1/2 P. Backpulver 180 Grad ca. 50 Minuten backen.
100g geriebene Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
Schokolade gitter erkalten lassen.
125g gemahlene
Mandeln *

Fertigen Kuchen mit erwdrmter Kuvertiire oder einem
Belag: Schokoladenguss tiberziehen.

509 Kuvertiire oder
Schokoladenguss
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Schokoladenbeerenieuchen Linzer Ark

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Riihrteig zubereiten. Die Hilfte des Teiges in die Form
geben und glattstreichen. Die Beeren darauf verteilen.
Restl. Teig dariiber verteilen. Kuchen im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad ca. 60 Minuten backen. Kuchen aus
der Form nehmen.

*
Mandeln ohne Fett in einer beschichteten Pfanne gold-
braun rosten. Den noch heiflen Kuchen mit Konfitiire
bestreichen, die Mandeln dariiber streuen und leicht
andriicken. Kuchen erkalten lassen.

»*
Den kalten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Beeren:
300-400g Beeren

Rithrteiq:
200g Butter
180g Zucker

6 Eier
1 Prise Salz

1 TL Kakaopulver

1TL Ingwer

1 Msp. gemahlene
Nelken

250g Mehl

1/2 P. Backpulver

150g gemahlene

Mandeln

Belag:
50g gehackte
Mandeln
3-5 EL Beeren-
Konfitiire
Puderzucker
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Schokoladiger Beerenkuchen mit
Haferflocken

fuir Back-/Springform, @ 26 cm

Beerewn: So wirds gemacht:

300-400g Beeren Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

Ruhrteiq: x
200g Butter Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
1509 Zucker bestduben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
4 Eier Rithrteig zubereiten. 2/3 des Teiges in die Form geben
1TL Ingwerpulver und glattstreichen. Beeren auf dem Teig verteilen, restl.
100g Mehl Teig dariiber verteilen. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei
1/2 P. Backpulver 180 Grad ca. 50 Minuten backen.
125g gemahlene Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
Mandeln gitter erkalten lassen.
100g geriebene
Schokolade *
100g feine Der fertige Kuchen kann mit Puderzucker besiebt oder
Haferflocken mit einem Schokoladenguss iiberzogen werden.

Belag:

Puderzucker
oder

Schokoladenguss
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Beerenkuchen nach Ark der Luise

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestauben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Riihrteig zubereiten. Teig in die Form geben und glatt-
streichen. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad
ca. 60 Minuten backen.

*
Kuchen aus der Form nehmen, mit geschmolzener
Schokolade bestreichen und auf einem Kuchengitter
erkalten lassen.

»*
Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Tortenguss nach Vorschrift mit Fruchtsaft und Zucker
zubereiten. Beeren untermischen und kurz aufkochen.
(Masse nur schiitteln, nicht rithren). Etwas abkiithlen
lassen. Vorsichtig auf dem Kuchen verteilen. Kuchen
erkalten lassen.

Beeren:
300-400g Beeren

Rithrteiq:
150g Zucker
1259 Butter
4 Eier
1 Prise Salz
1 TL Ingwerpulver
1 Msp. Nelken
1009 geriebene
Schokolade
200g gemahlene
Haselnisse
100g geriebener
Zwieback oder
Biskuitbrosel
1/2 P. Backpulver

Belag/Guss:
100g Schokolade
1 P.Tortenguss
2 EL Zucker
200ml roter
Fruchtsaft
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Marzipan-Beerenkuchen sehr fein
fur Back-/Springform, @ 26 cm

Beerewn:
300-400g Beeren

Rithrteiq:
100g Marzipan-
Rohmasse

50ml Schlagsahne

2509 Butter
2509 Zucker

1 Prise Salz

1 EL Vanillezucker
4 Eier

200g Mehl

2 TL Backpulver

Puderzucker

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Back- oder Springform mit Butter ausstreichen und mit
Mehl bestauben. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.
Marzipan fein raffeln, mit Sahne verrithren. Mit Eiern,
weicher Butter, Salz, Vanillezucker und Zucker schaumig
rithren. Mehl und Backpulver dariibersieben und unterhe-
ben. 2/3 des Teiges in die Form geben und glattstreichen.
Beeren gleichmafig auf dem Teig verteilen, Rest des Teiges
dartiber verteilen. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei ca.
180°C ca. 50 Minuten backen. Kuchen aus der Form neh-
men und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.

*
Kalten Kuchen mit Puderzucker bestiuben.

Marzipan-Beerenkuchen mit Joghurt

flrs Backblech

Beeren:
500-750g Beeren

Rihrteiq:
200g Marzipan-
Rohmasse
200g Butter
200g Zucker
1 Prise Salz
Schale 1 Zitrone
7 Eier
1509 Grief3
300g Mehl
2 TL Backpulver
200g Joghurt

100g Mandelstifte

Puderzucker

So wirds gemacht:
Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Backblech mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestau-
ben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Marzipan rafteln und mit der weichen Butter glatt rithren.
Eier, Zucker, Salz, Zitronenschale, Joghurt und Grief3
zugeben und alles sehr gut verrithren. Mehl mit Backpul-
ver mischen und unterriihren. Teig aufs Backblech geben
und glatt streichen. Beeren darauf verteilen, Mandelstifte
dariiberstreuen. Im vorgeheizten Ofen bei ca. 180 Grad
50-60 Min. backen.

*
Kalten Kuchen mit Puderzucker bestauben.



16 Beerenkuchen, alles Beerenleuchen ..

Beerenblechiuchen mit Marzipanguss

nach Art der Rika

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Back- oder Springform mit Butter ausstreichen und mit
Mehl bestauben. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.
Riihrteig zubereiten. Teig aufs Backblech streichen. Bee-
ren auf dem Teig verteilen, Mandeln dariiber streuen.

*
Marzipan raffeln und mit Eigelb, Zucker und Vanillezu-
cker cremig rithren. Sahne einriihren, {iber den Beeren
verteilen.

Kuchen im vorgeheizten Ofen bei ca. 180°C ca. 40-50
Minuten backen. Kuchen aus der Form nehmen und auf
einem Kuchengitter erkalten lassen.

Beeren:
500-750g Beeren

Rihrteiq:
2509 Butter
200g Zucker
4 Eier
Schale 1 Zitrone
etwas Zimt
400g Mehl
2 TL Backpulver
etwa 1-4 EL Milch

50g gehobelte
Mandeln

Guss:
200g Marzipan-
Rohmasse
2 Eigelb
1 EL Vanillezucker
50g Zucker
2009 Schlagsahne
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Florentiner Beerenkuchen nach Art

der Kabhrin

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Beere:
300-400g Beeren

Ruhrteiq:
50g gehobelte
Mandeln (fur die
Form)
100g Butter
3 Eier
100g Marzipan-
Rohmasse
80g Zucker
1 Prise Salz
1TL Zimt
abgeriebene Schale
1 Zitrone
200g Mehl
2 TL Backpulver
4 EL saure Sahne

Belag:
60g Butter
60g Zucker
2 EL Honig
1 Prise Zimt
150g Mandeln
3TL Mehl

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit den
Mandeln bestreuen. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.
Marzipan raffeln und mit dem Zucker, den Eiern, weicher
Butter, Salz, Zimt und Zitronenschale schaumig rithren.
Mehl mit Backpulver mischen und unterrithren. Zuletzt
die saure Sahne einriihren. 2/3 des Teiges in die Form
geben und glattstreichen. Beeren gleichmiflig auf dem
Teig verteilen, Rest des Teiges dariiber verteilen.

*

Butter mit Zucker und Honig aufkochen. Mandeln, Zimt
und Mehl zugeben. Masse auf dem Kuchen verteilen. Im
vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 50 Minuten backen.

»*
Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.



1% Beerenlkuchen, alles Beerenlkuchen .

Karamell-Reerentorte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestauben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

50g Zucker schmelzen, bis er eine hellbraune Farbe hat.
Milch unter Rithren zugieflen und aufkochen. 2 Eier,
Eigelb, 50g Zucker und Vanillezucker verriihren, zur
Karamellmilch geben und bei schwacher Hitze so lange
rithren, bis eine leicht dickcremige Konsistenz entsteht
- nicht kochen lassen! Vom Herd nehmen und abkiih-
len lassen. Butter und restl. Zucker mit den restl. Eiern
cremig rithren. Mehl und Backpulver mischen und mit
der Karamellmilch unter die Eier-Fett-Masse rithren. Die
Hilfte des Teiges in die Form streichen. Unter den restl.
Teig Beeren vorsichtig untermischen. Teig in die Form
geben und glattstreichen. Kuchen im vorgeheizten Ofen
bei 175 Grad ca. 60-75 Minuten backen. Unbedingt Gar-
probe machen und evtl. noch etwas linger im Ofen lassen.
Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.

»*
Fur die Glasur weife und dunkle Kuvertiire schmelzen.
Kuchen zuerst mit der weiflen Kuvertiire iiberziehen.
Dann die dunkle Kuvertiire in Streifen dariiber giefien
und mit einer Gabel verziehen.

Beeren:
300-400g Beeren

Karamell-
Rithrteiq:
200ml Milch
2509 Zucker
5 Eier + 1 Eigelb
1 EL Vanillezucker
2509 Butter
350g Mehl
2 TL Backpulver

CGrlasur:
100g weille
Kuverture
50g Halbbitter-
kuvertiire
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Grerulrter Beerenstreusellcuchen

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Beere: So wirds gemacht:

300-4009 Beeren Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.
Rihrteiq: *

200g Butter Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl

2099 Zucker bestiuben. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.

4 Eier Riihrteig zubereiten. Teig in die Form geben und glatt-

Saft und Schale streichen. Beeren auf dem Teig verteilen.

einer Zitrone

300g Mehl *

1/2 P. Backpulver Aus Mehl, Zucker, Butter, Zimt und Niissen Streusel

kneten und tber den Beeren verteilen. Kuchen im vor-

Streusel: geheizten Ofen bei 180°C ca. 50 Minuten backen.

150g Mehl

100g Butter

100g Zucker

Zimt

709 gehackte Nisse
und/oder Mandeln
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Beerewﬁrd&!aafeirs&T‘eusetk‘u,chem

So wirds gemacht:

Kartoffeln kochen, pellen, piirieren und erkalten lassen.
300g abwiegen.

»*
Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Backofen auf ca. 180°C vorheizen. Backblech fetten und
mit Mehl bestduben.
Butter mit Zucker, Vanillezucker, Salz und Eiern cre-
mig aufschlagen. Mehl, Backpulver und Kartoffelmasse
unterheben. Teig auf das Backblech streichen. Beeren
darauf verteilen.

»*
Mehl, Zucker, Butter, Haselniisse und Zimt zu Streuseln
verkneten und tiber die Beeren kriimeln. Kuchen im
vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 45-50 Minuten backen.

flrs Backblech

Beeren:
300-400g Beeren

Rithrteiq:
3009 Kartoffeln
(gekocht, gepellt,
puriert)
150g Butter
150g Zucker
1 EL Vanillezucker
4 Eier
1 Prise Salz
150g Mehl
1 P. Backpulver

Streusel:
200g Mehl
180g Zucker
1509 Butter
1TL Zimt
100g gemahlene
Haselnisse



21 Beerenkuchen, alles Beerenlkuchen ..

Kokos-RBeerenkuchen

fuir Back-/Springform, @ 26 cm

Beeren:
300-400g Beeren

Rihrteiq:
100g Butter
100g Zucker
2 Eier
1 Prise Salz
abgeriebene Schale
1 Zitrone
200g Mehl
2 TL Backpulver

Kokos-Belag:
100g Butter
100g Zucker
3 Eier
759 Kokosraspel

So wirds gemacht:
Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.
Riihrteig zubereiten. Teig in die Form geben und glatt-
streichen. Beeren dariiber verteilen.

*
Butter mit Zucker und Eiern schaumig rithren. Kokos-
raspel unterrithren und Masse iiber den Beeren vertei-
len. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 50-60
Minuten backen.

»*
Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.

Florentiner—-Beerenkuchen

Mandel-Belag:
100g Butter

100g Zucker oder
Honig

100g Mandelstifte
oder Mandelblatt-
chen

So wirds gemacht:

Wie Kokos-Beerenkuchen.

k3
Anstelle des Kokos-Belages: Butter mit Zucker oder
Honig aufkochen, Mandeln unterheben und Masse iiber
den Beeren verteilen.
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Grerulhrter Beerenkeuchen mik

Honigkruste

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestéuben. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.
Eier mit weicher Butter, Honig, Salz, Zimt und Ingwer-
pulver schaumig rithren. Mehl mit Backpulver mischen,
dariibergeben und unterheben. Die Hilfte des Teiges
in die Form geben und glattstreichen, Beeren dariiber
verteilen, Rest des Teiges mit dem EL dariiber vertei-
len. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei ca. 180°C ca. 50
Minuten backen.

*

Orangensaft, Butter und Honig aufkochen. Den Kuchen
gleichméaflig damit bestreichen. Unter dem Backofengrill
3-4 Min. tberkrusten.

»*
Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Beeren:
300-400g Beeren

Rithrteiq:
2509 Butter
1509 Honig
4 Eier
1 Prise Salz
1/2 TL Ingwerpulver
1TL Zimt
300g Mehl
3 TL Backpulver

Belag:
3 EL Honig
100 ml Orangensaft
1 EL Butter
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Beerenkuchen mit Zitronenbaiser

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Beeren:
300-400g Beeren

Rihrteiq:
100g Butter
3 Eigelbe
1Ei
180g Zucker
1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz
200g Mehl
509 Speisestarke
1 TL Backpulver
75g gemahlene
Mandeln

Bailser:
3 Eiweille
100g Zucker

Saft u. Schale einer

Zitrone
1 TL Speisestarke

So wirds gemacht:
Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

»*
Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.
Rithrteig zubereiten. Teig in die Form geben, Beeren
dariiber verteilen und bei ca. 180°C ca. 15 Minuten
backen.

*
Eiweif3e steif schlagen, mit Zucker, Saft und Schale einer
Zitrone weiter schlagen, bis der Zucker gelost ist.
Speisestarke dariiber sieben und unterheben. Baiser auf
den heiflen Kuchen streichen. Weitere 30-40 Min. backen.

*

Kuchen vorsichtig aus der Form nehmen und erkalten
lassen.
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Beerenkuchen mit Kokos-Baiser

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.

Riihrteig zubereiten. Teig in die Form geben und glatt-
streichen. Beeren dariiber verteilen. Kuchen im vorge-
heizten Ofen bei 180°C ca. 40 Minuten backen.

*

Eiweife steif schlagen. Zitronensaft und Zucker zugeben
und weiterschlagen, bis sich der Zucker vollstindig gel6st
hat. Die Kokosraspel unterriithren.

»*
Baisermasse auf den Kuchen streichen. Bei ca. 200°C
noch max. 10 Minuten {iberbacken.

Beeren:
300-400g Beeren

Rithrteiq:
150g Butter
3 Eigelbe
2 Eier
150g Zucker
1 Prise Salz
abgeriebene Schale
1 Zitrone
200g Mehl
2 TL Backpulver

Batiser:
3 Eiweil3
1 EL Zitronensaft
100g Puderzucker
100g Kokosraspel
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Beeren—RBaisertorte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Biskeuik:
50g Butter
6 Eier (getrennt)
150g Zucker
1 Prise Salz
150g Mehl
609 Speisestarke
1 TL Backpulver
50g gemahlene
Mandeln

Beere:
300-400g Beeren
Zucker nach
Geschmack

Fillung und
Belag:

100g Marzipan
1 geh. EL
Beerengelee
1 P.Tortenguss
250ml Saft
(vorzugsweise
Beerensaft)
1-4 EL Zucker nach
Geschmack

Baiser:
4 Eiweil3e
150g Puderzucker
1 TL Zitronensaft

1EL
Mandelblattchen

So wirds gemacht:

Boden einer Back-/Springform mit Butter ausstreichen
und mit Mehl bestauben.

Butter zerlaufen und wieder abkiihlen lassen. Eigelbe mit
Zucker weiflschaumig aufschlagen. Mehl, Speisestirke,
Backpulver und Mandeln mischen, zusammen mit dem
mit 1 Prise Salz steifgeschlagenen Eiweif3 vorsichtig unter-
ziehen. Zuletzt Butter unter den Teig ziehen. Teig in die
Form geben und bei ca. 180°C ca. 30 Minuten backen.
Aus der Form nehmen und erkalten lassen.

»*
Beeren vorbereiten.
Bei Verwendung gefrorener Beeren: Beeren antauen las-
sen, mit wenig Wasser und Zucker nach Geschmack kurz
diinsten. Abkiihlen und abtropfen lassen, Saft auffangen
und auf 250ml ergénzen.

*
Marzipan zerkleinern und mit Beerengelee zu einer
homogenen Masse verriithren. Kuchenboden einmal
durchschneiden, unteren Boden mit der Marzipanmasse
bestreichen und 2. Boden aufsetzen.

*
Vorbereitete Beeren auf dem Kuchen verteilen. Tor-
tenguss nach Vorschrift mit dem Saft und Zucker nach
Geschmack zubereiten und iiber die Beeren geben.

*
Eiweif3e steifschlagen, Zucker und Zitrone zugeben und
weiterschlagen, bis sich der Zucker gelost hat. Baiser auf
den Kuchen streichen. Mandelblittchen dariiber streuen.
Bei 250°C im Ofen leicht braunen lassen.
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Beeren—RBaiserkuchen mik Nussen

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben. Backofen auf ca. 180°C vorheizen.
Riihrteig zubereiten. Teig in die Form geben und glatt-
streichen.

*
Eiweif8 mit Salz steif schlagen. Puderzucker und Vanil-
lezucker zugeben und so lange weiterschlagen, bis sich
der Zucker gelost hat. Niisse und Beeren unterheben
und Masse auf den Teigboden streichen. Kuchen im
vorgeheizten Ofen bei ca. 180°C ca. 45 Minuten backen.

Beeren:
300-400g Beeren

Rithrteiq:
100g Butter
100g Zucker

4 Eigelb

1 Prise Salz

1 Msp. Kardamom
1 Msp. Nelken
1/2TL Ingwer
1TL Zimt

300g Mehl

2 TL Backpulver

Baiser:
4 Eiweil3
1 Prise Salz
100g gehackte
Nisse (HaselnUsse
oder Walntsse)
100g Puderzucker
1 EL Vanillezucker
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Muffins

Einfache Beeren-muffins

flrs Muffinblech

Beerewn:
1 Tasse Beeren

Muffin-Teiq:
1009 Butter
200ml Milch
80g Zucker
1Ei
250g Mehl
1/2 P. Backpulver
etwas Zimt
1 EL gehackte
Mandeln

Grlasur:
100g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

So wirds gemacht:
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

k3

Muffinblech mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben, oder mit Muffinformchen auslegen. Backofen
auf ca. 180°C vorheizen.

Mehl mit Backpulver, Zimt und Mandeln sorgfiltig
mischen. Ei leicht verquirlen. Zucker, zerlassene Butter
und Milch einrithren. Mehlgemisch zugeben und vermi-
schen, zuletzt die Beeren vorsichtig unterheben. Teig in
Mufhinférmchen bzw. in das gefettete Muffin-Blech fiillen.
Die Muffins im vorgeheizten Backofen bei ca. 180°C ca.
20 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

»*
Puderzucker mit Zitronensaft und 1 EL heiflem Wasser
verrithren. Guss auf den Muffins verstreichen.

Wirzige Beeren-muffins

flrs Muffinblech

Beeren:
1 Tasse Beeren

wafc’.u-'!’ei.g:
100g brauner Zucker
50g Haferflocken
200g Mehl
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
je 1 MSP Zimt, Nelken
und Muskatnuss
1Ei
150ml Milch
50g Butter

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

k3

Muffinblech mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben oder mit Muffinférmchen auslegen. Backofen
auf ca. 180°C vorheizen.

Mehl, Haferflocken, Salz, Zucker und Gewiirze in einer
Schiissel vermengen. Ei leicht verquirlen, zerlassene But-
ter und Milch einrithren. Mehlgemisch zugeben und ver-
mischen, zuletzt die Beeren vorsichtig unterheben. Teig in
Mufhinférmchen bzw. in das gefettete Muffin-Blech fiillen.
Die Muffins im vorgeheizten Backofen bei ca. 180°C ca.
20 Minuten auf der mittleren Schiene backen.



2% Beerenlkuchen, alles Beerenluchen ..

Beeren-mMuffins mit Schoko

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Muffinblech mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestiduben, oder mit Muffinférmchen auslegen. Backofen
auf ca. 180°C vorheizen.

Mehl, Salz, Zucker, Zimt und Vanillezucker in einer
Schiissel vermengen. Ei leicht verquirlen, Ol und Milch
einriihren. Mehlgemisch zugeben und vermischen. Grob
gehackte Schokolade unterheben, zuletzt die Beeren
vorsichtig unterheben. Teig in Muffinformchen bzw. in
das gefettete Muffin-Blech fiillen. Die Muffins im vorge-
heizten Backofen bei ca. 180°C ca. 20 Minuten auf der
mittleren Schiene backen.

»*
Kalte Muffins mit Puderzucker und Kakao bestiuben.

fars Muffinblech

Beeren:
1 Tasse Beeren

Muffin-Teiq:
2 EL Zucker
50g Haferflocken
250g Mehl
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
1 MSP Zimt
1 EL Vanillezucker
1Ei
150ml Milch
3 EL Pflanzendl
509 Schokolade

Puderzucker und
Kakao

Beeren-Muffins mit Haselniissen

So wirds gemacht:
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Muffinblech mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben, oder mit Muffinformchen auslegen. Backofen
auf ca. 180°C vorheizen.

Mehl, Salz, Honig, Zimt und Vanillezucker, gemahlene
Haselniisse, Backpulver und Natron in einer Schiissel
vermengen. Ei leicht verquirlen, Ol und Buttermilch
einriihren. Mehlgemisch zugeben und vermischen.
Beeren unterheben. Teig in Muffinformchen bzw. in das
gefettete Muffin-Blech fiillen. Mit Haselniissen garnieren.
Die Muffins im vorgeheizten Backofen bei ca. 180°C ca.
20 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

firs Muffinblech

Beerewn:

1 Tasse Beeren
etwas Zitronensaft
Muffin-Teiq:

2 EL Honig

150g Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Natron

1 Prise Salz

1 MSP Zimt

1 EL Vanillezucker
1 Ei

250ml Buttermilch
3 EL Pflanzenol
100g gemahlene
Haselnlsse

12 Haselnisse
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Beeren Streusel Muffins

flrs Muffinblech

Beerewn:
1 Tasse Beeren

Muffin-Teiq:
140g (brauner) Zucker
1TL Vanillezucker
140g Mehl
120g Vollkornmehl
2 TL Backpulver
1 TL Natron
1 Prise Salz
1TL Zimt
1Ei
250ml Buttermilch
1259 Butter

Streusel:
50g Mehl
509 gehackte Nisse
beliebiger Art
80g Zucker
1TL Zimt
80g Butter

So wirds gemacht:
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

»*

Muffinblech mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben, oder mit Muffinformchen auslegen. Backofen
auf ca. 180°C vorheizen.

Mehl, Vollkornmehl, Salz, Zucker, Zimt, Backpulver und
Natron in einer Schiissel vermengen. Ei leicht verquirlen,
zerlassene Butter und Buttermilch unterrithren. Mehl-
gemisch zugeben und vermischen. Beeren unterheben.
Teig in Muffinformchen bzw. in das gefettete Muffin-
Blech fiillen.

»*
Streusel kneten und iiber den Muffins zerkriimeln. Die
Muffins im vorgeheizten Backofen bei ca. 180°C ca. 20
Minuten auf der mittleren Schiene backen.
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Sahmecremetorten aw
Ruhrteiq- bzw. Biskuitbasis

Reerentorte mik Sahnecreme
fiir Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht: Biskuik:
Biskuit zubereiten und backen. Erkalteten Kuchen 2-mal 6 Eier (getrennt)
durchschneiden, so dass 3 Boden entstehen. 1809 Zucker
1 EL Vanillezucker
* 1 Prise Salz
Untersten Boden mit 3 EL Gelee bestreichen. 125g Mehl
Bei Verwendung frischer Beeren: Vorbereitete Beeren 2 TL Backpulver
auf dem Boden verteilen. Tortenguss mit 250ml Saft und 1259 Speisestarke
dem Zucker nach Vorschrift zubereiten und {iber den
Beeren verteilen. Beeren:

Bei Verwendung gefrorener Beeren: Beeren mit 100ml 300-400g Beeren
Saft und Zucker kurz diinsten. Tortenguss mit 1-2 EL 2-3 EL Zucker nach

Wasser anrithren und Kompott damit binden. Etwas Bedarf
abkiihlen lassen, auf dem unteren Boden verteilen. 250ml /100ml
Beeren-oder klarer
* Obstsaft
Den zweiten Boden auf dem Beerenbelag auflegen. 1P. Tortenguss
Gelatine in etwas Wasser einweichen und auflosen,
Beerensirup einriihren. 600ml Sahne steif schlagen, vor- Sahnecreme:
sichtig die Gelatinemischung unterriithren. Etwas Creme 100ml Beerensirup
abnehmen. Tortenboden mit dem restl. Beerengelee 3 Blatt weil3e
und 2/3 der Creme bestreichen und den dritten Boden Gelatine
aufsetzen. Kuchen mit der restl. Creme bestreichen, nach 600ml Sahne
Wunsch mit frischen Beeren garnieren. Vor dem Verzehr
gut kithlen. 6 EL Beerengelee
Beeren zum

Garnieren



31 Beerenkuchen, alles Beerenluchen ..

Beerentorte mik Elerlikorsahne

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Biskeulk:
3 Eier (getrennt)
150g Zucker
1 EL Mehl
1/2 TL Backpulver
200g gemahlene
Mandeln oder
Haselnlsse
1 EL Paniermehl

Beere:
300-400g Beeren
2-3 EL Zucker nach
Bedarf
250ml /100ml
Beeren/ oder klarer
Obstsaft
1 P.Tortenguss

Belag und

Sahnecreme:
4009 Schlagsahne
2 EL Vanillezucker
2 P. Sahnefestiger
3-4 EL Eierlikor
evtl. 2 EL
Mandelblattchen

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und mit
Mehl bestduben. Backofen auf 180°C vorheizen.

Eiweif$ mit dem Zucker und 3 EL kaltem Wasser steif
schlagen. Eigelb unterziehen. Mehl, Backpulver, Man-
deln/Niisse und Paniermehl mischen und vorsichtig
unterziehen. In die Form fiillen und ca. 20-25 Min.
backen. Aus der Form nehmen und auskiihlen lassen.

k3

Kuchenboden auf eine Platte legen und mit Tortenring
oder Springformring umgeben.

»*

Bei Verwendung frischer Beeren: Beeren auf dem Boden
verteilen. Tortenguss mit 250ml Saft und dem Zucker
nach Vorschrift zubereiten und iiber den Beeren verteilen.
Bei Verwendung gefrorener Beeren: Beeren mit 100ml
Saft und Zucker kurz diinsten. Tortenguss mit 1-2 EL
Wasser anrithren und Kompott damit binden. Etwas
abkithlen lassen, auf dem unteren Boden verteilen.

*
Schlagsahne mit Vanillezucker und Sahnefestiger steif
schlagen. Sahne gleichmiéflig auf die Beerenmasse strei-
chen. Eierlikor auf die Sahne traufeln und gleichmaflig
verstreichen.

*
Kuchen einige Stunden kiihl stellen, Tortenring entfer-

nen. Evtl. Mandelblattchen rosten und den Rand damit
verzieren.



32 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen .

Beeren-Kaffee-Torte mit Sahnehaube
fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten oder gefrorene Beeren antauen lassen.

X

Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestauben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Eier und weiche Butter mit Zucker und Salz schaumig
rithren. Mehl und Backpulver dariibersieben und mit der
Schokolade und dem Kaffeepulver unterheben. Milch
einrithren. Teig in die Form geben und glattstreichen.
Beeren auf dem Teig verteilen. Kuchen im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad ca. 50 Minuten backen. Kuchen aus der
Form nehmen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.

»*
Sahne mit Sahnefestiger und Vanillezucker steif schlagen
und auf den Kuchen streichen. Kuvertiire schmelzen,
etwas abkiihlen lassen und vorsichtig auf der Sahne ver-
teilen. Kuchen vor dem Verzehr gut kiihlen.

Beere:
300-400g Beeren

Ruhrteiq:
150g Butter
200g Zucker
1 Prise Salz
5 Eier
300g Mehl
1 P. Backpulver
100g geriebene
Schokolade
2 EL Kaffee-
Instantpulver
4 EL Milch

Sahnecreme:
300g Schlagsahne
1 EL Vanillezucker
2 P. Sahnefestiger
100g Zartbitter-
Kuvertire



33 Beerenkuchen, alles Beerenlkuchen ..

Reeren-Schokoladentorte

fuir Back-/Springform, @ 26 cm

Biskutik:
50g Schokolade
100g Butter
5 Eier (getrennt)
1209 Zucker
1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz
100g Mehl
509 Speisestarke
50g gemahlene
Mandeln
1 TL Backpulver

Beeren:
300-400g Beeren
2-3 EL Zucker nach
Bedarf
250ml /100ml
Beeren/ oder klarer
Obstsaft
1 P.Tortenguss

Belag und
Sahnecreme:

3 Blatt weil3e
Gelatine
200ml Kirschsaft
Zucker nach Bedarf
600ml Schlagsahne
2 EL Vanillezucker
2 P. Sahnefestiger

100g Schokolade,
geraspelt

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und
mit Mehl bestduben. Backofen auf 160 Grad vorheizen.
Schokolade im Wasserbad schmelzen, abkiihlen lassen.
Weiche Butter und Eigelbe mit Vanillezucker und Zucker
weifScremig schlagen, Schokolade unterriihren. Eiweif3e
mit einer Prise Salz steif schlagen, auf die Eigelbcreme
geben. Mehl, Speisestarke und Backpulver dariibersieben
und mit den Mandeln unterheben. Teig in die Form geben
und bei 160 Grad ca. 50 Minuten backen.

Aus der Form nehmen und erkalten lassen. Kuchen 2-mal
durchschneiden, so dass 3 Boden entstehen.

»*

Bei Verwendung frischer Beeren: Beeren auf dem Boden
verteilen. Tortenguss mit 250ml Saft und dem Zucker
nach Vorschrift zubereiten und iiber den Beeren verteilen.
Erkalten lassen.

Bei Verwendung gefrorener Beeren: Beeren mit 100ml
Saft und Zucker kurz diinsten. Tortenguss mit 1-2 EL
Wasser anrithren und Kompott damit binden. Etwas
abkiihlen lassen, auf dem unteren Boden verteilen.
Erkalten lassen.

*
Schlagsahne mit Vanillezucker und Sahnefestiger steif
schlagen. 1/3 der Vanillesahne auf die Beeren streichen,
2. Tortenboden auflegen und mit 1/3 der Vanillesahne fiil-
len. 3-ten Boden aufsetzen, Torte mit restl. Vanillesahne
bestreichen, mit Sahne, Beeren und Schokoladenraspeln
garnieren.



34 Beerenlkuchen, alles Beerenkuchen .

Schokoladige Beeren-Schinitten

So wirds gemacht:

Fiir den Belag: Schlagsahne kurz aufkochen und Scho-
kolade darin schmelzen. Im Kiihlschrank kalt stellen, am
besten iiber Nacht.

*
Die Beeren waschen, trockentupfen, entstielen, entsteinen
und abtropfen lassen. Gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Backblech mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestéu-
ben oder mit Backpapier auslegen. Backofen auf 180
Grad vorheizen.

Schokolade (im Wasserbad) schmelzen und etwas
abkiihlen lassen. Eigelbe und weiche Butter mit Zucker
und Salz schaumig rithren. Schokolade unterriihren.
Eiweif3 zu steifem Schnee schlagen. Mehl und Backpulver
mischen und mit dem Eischnee unterheben. Teig auf
das Blech streichen. Beeren darauf verteilen. Kuchen im
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten backen.
Kuchen auf einem Kuchengitter erkalten lassen.

*
Schokolade-Sahnemasse cremig aufschlagen.
Kuchenplatte in zwei gleich grofie Teile schneiden. Scho-
koladencreme auf einen Boden streichen. Andere Platte
auflegen und leicht andriicken.

*

Kuvertiire (im Wasserbad) schmelzen und Kuchen damit
bestreichen. Kuchen einige Stunden kiihlen.

flrs Backblech

Beeren:
500-750g Beeren

Rithrteiq:
200g Butter
200g Zucker
1509 Zartbitter-
schokolade
5 Eier (getrennt)
1 Prise Salz
200g Mehl
1/2 P. Backpulver

Belag und
Sahnecreme:

200g Schokolade
4009 Schlagsahne

1009 Zartbitter-
kuvertire



38 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen ..

Schokoladige Beerentorte mit
Puddingsahne

fuir Back-/Springform, @ 26 cm

Ruhrteiq:
1509 Butter
200g Zucker
1 EL Vanillezucker
4 Eier
200g Mehl
1009 geriebene
Schokolade
1/2 TL Backpulver

RBeerei:
300-400g Beeren
Zucker nach Bedarf

Sahnecreme:
1 P. Pudding-Pulver
(Vanille oder
Schokolade)
400ml Milch
3 EL Zucker
400ml Schlagsahne
2 P. Sahnefestiger

2-3EL
Beerenkonfitiire

509 gehackte
Mandeln

So wirds gemacht:

Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestauben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Riihrteig zubereiten. Teig in die Form geben und glatt-
streichen. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad
ca. 50 Minuten backen.

Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen. Nach dem Erkalten einmal durch-
schneiden.

»*
Die Beeren vorbereiten, nach Bedarf zuckern. Gefrorene
Beeren auftauen und abtropfen lassen, oder mit etwas
Wasser oder Saft und Zucker kurz diinsten, abkiihlen
und abtropfen lassen.

*
Pudding nach Vorschrift zubereiten und unter gelegent-
lichem Riihren erkalten lassen.
Schlagsahne mit Sahnefestiger steif schlagen. Die Halfte
der Sahne zuriickbehalten. Restl. Sahne vorsichtig unter
den Pudding ziehen.

k3
Tortenring um unteren Kuchenboden legen. Boden mit
Konfitiire bestreichen. Die Hilfte der Pudding-Creme
daraufgeben. Beeren darauf verteilen und mit der restl.
Creme bedecken. 2-ten Boden aufsetzen und leicht
andriicken. Kuchen mit der Sahne bestreichen und mit
den gehackten Mandeln bestreuen.

*
Einige Stunden kiihl stellen, Tortenring entfernen.



36 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen ..

Mohn-Reeren-Sahnetorte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Riihrteig zubereiten. Teig in die Form geben und glatt-
streichen. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca.
40 Minuten backen. Kuchen aus der Form nehmen und
auf einem Kuchengitter erkalten lassen.

*
Tortenring um Kuchenboden legen.

Bei Verwendung frischer Beeren: Beeren auf dem Boden
verteilen. Tortenguss mit 250ml Saft und dem Zucker
nach Vorschrift zubereiten und tiber den Beeren verteilen.
Erkalten lassen.

Bei Verwendung gefrorener Beeren: Beeren mit 100ml
Saft und Zucker kurz diinsten. Tortenguss mit 1-2 EL
Wasser anrithren und Kompott damit binden. Etwas
abkiihlen lassen, auf dem unteren Boden verteilen.
Erkalten lassen.

*
Milch mit Zucker unter Rithren aufkochen lassen. Mohn
und Grief einrithren und unter Rithren ca. 5 Min.
ausquellen lassen. Erkalten lassen. Nach dem Erkalten
Sahnequark unterriihren. Schlagsahne mit Vanillezucker
steif schlagen und unter die Creme heben. Creme auf den
Beeren verteilen.

*

Kuchen im Kiihlschrank fest werden lassen. Tortenring
entfernen.

Beerewn:
300-400g Beeren
2-3 EL Zucker nach
Bedarf
250ml /100mll
Beeren/ oder klarer
Obstsaft
1 P.Tortenguss

Rithrteiq:
150g Butter
150g Zucker

3 Eier

1TL abgeriebene
Zitronenschale

1 Prise Salz

200g Mehl

1/2 P. Backpulver

Belag und
Sale—
uarkeremwe:
3 gehaufte EL
Speisestdrke
250ml Kirschsaft
2-3 EL Zucker (nach
Bedarf)
1 Msp. Zimt
250ml Milch
3 EL Zucker
100g frisch
gemahlener Mohn
50g Griel
250g Sahnequark
200ml Schlagsahne
1 EL Vanillezucker



37 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen .

Beerentorte mit gebrannten Mmandelin
fur Back-/Springform, @ 26 cm

Biskutk:
2 Eier (getrennt)
2 EL heil3es Wasser
759 Zucker
1 Prise Salz
60g Mehl
409 Speisestarke
1 TL Backpulver

Krokant
150g Mandelkerne
100g Puderzucker

Beeren:
300-400g Beeren
2-3 EL Zucker nach
Bedarf
250ml /100ml
Beeren/ oder klarer
Obstsaft
1 P.Tortenguss

Belag und

Sahnecreme:
3 Blatt Gelatine
600ml Schlagsahne
3 EL Vanillezucker
250g Marzipan-
Rohmasse
60g Puderzucker

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und
mit Mehl bestduben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Eigelbe mit Wasser und Zucker weificremig schlagen.
Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen, auf die Eigelb-
creme geben. Mehl, Speisestirke und Backpulver dar-
tibersieben und unterheben. Teig in die Form geben und
bei 180°C ca. 30 Minuten backen. Kuchen aus der Form
nehmen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.

»*
Puderzucker mit etwas Wasser in einer Pfanne erhitzen
und die Mandeln darin karamellisieren lassen. Auf Back-
papier auskiihlen lassen. Einige Mandeln zur Dekoration
zuriickbehalten. Restliche Mandeln fein hacken.

»*

Bei Verwendung frischer Beeren: Beeren auf dem Boden
verteilen. Tortenguss mit 250ml Saft und dem Zucker
nach Vorschrift zubereiten und iiber den Beeren verteilen.
Bei Verwendung gefrorener Beeren: Beeren mit 100ml
Saft und Zucker kurz diinsten. Tortenguss mit 1-2 EL
Wasser anrithren und Kompott damit binden. Etwas
abkiihlen lassen, auf dem Boden verteilen.

*
Gelatine einweichen und in wenig warmem Wasser auflo-
sen. Schlagsahne mit Vanillezucker steif schlagen. Gelatine
unterrithren. 2/3 der Creme mit den gehackten Mandeln
verrithren. Mandelcreme kuppelformig tiber die Beeren
streichen.

*
Marzipan grob reiben und mit 60g Puderzucker verkne-
ten. Zwischen Klarsichtfolie rund ausrollen. Vorsichtig
auf die Torte legen. Torte mit der restlichen Sahne und
den gebrannten Mandeln garnieren.

k3
Einige Stunden kalt stellen.



3% Beerenkuchen, alles Beerenluchen ..

Aghes schokoladige Beerentorte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und
mit Mehl bestduben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Butter schmelzen und wieder abkiihlen lassen.
Eigelbe mit Vanillezucker und Zucker weif3cremig schla-
gen. Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen, auf die
Eigelbcreme geben. Mehl, Speisestirke und Backpulver
dariibersieben und unterheben. Zum Schluss die abge-
kiihlte Butter unterheben. Teig in die Form geben und
bei 180 Grad ca. 30 Minuten backen.

Kuchen aus der Form nehmen und erkalten lassen. 2-mal
durchschneiden, so dass 3 Boden entstehen.

»*
Frische Beeren vorbereiten, evtl. nach Geschmack siiflen.

Bei Verwendung gefrorener Beeren: in wenig Wasser oder
Saft kurz diinsten, nach Geschmack siiflen, abtropfen lassen.

*
Mittleren Boden zerkriimeln und mit der Konfitiire und
Schokolade vermischen. Beeren untermengen. Schlag-
sahne mit Vanillezucker steif schlagen. 2/3 der Sahne
unter die Beerenmasse heben. Kuchen mit der Beeren-
creme fiillen, mit der restlichen Sahne, Beeren und den
Schokoraspeln garnieren.

RBiskutk:
80g Butter
4 Eier (getrennt)
120g Zucker
1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz
80g Mehl
409 Speisestarke
1 TL Backpulver

Beeren:
300-400g Beeren
Zucker nach
Geschmack

Belag und

Sahnecreme:
1EL
Beerenkonfitiire
50g Schokolade,
geraspelt
400ml Schlagsahne
1 EL Vanillezucker

50g Schokolade,
geraspelt



39 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen .

Beereh*KuPPeL&orﬁe

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Biskeuik:
80g Butter
6 Eier (getrennt)
180g Zucker
1 Prise Salz
40g Mehl
200g gemahlene
Mandeln
100g gehackte
Mandeln
1 TL Backpulver

Beere:
500-750g Beeren
3-5 EL Zucker nach
Bedarf
300ml /100ml
Beeren/ oder klarer
Obstsaft
2 P.Tortenguss

Belag und
Sahnecreme:
400ml Schlagsahne
2 EL Vanillezucker
2 P. Sahnesteif

Puderzucker

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und mit
Mehl bestauben. Backofen auf 180°C vorheizen.

Eigelbe mit Butter und Zucker weiflcremig schlagen.
Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen, auf die
Eigelbcreme geben. Mehl, Mandeln und Backpulver
dariibergeben, alles unterheben. Teig in die Form geben
und bei 180°C ca. 30 Minuten backen. Kuchen aus der
Form nehmen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.

»*
Kuchen von der Mitte her mit einem EL aushohlen, dabei
rundherum einen ca. 2cm breiten Rand stehen lassen.
Herausgelosten Biskuit fein zerbroseln und ca. 10 Min.
im heiflen Backofen rosten. Abkiihlen lassen.

»*

Bei Verwendung frischer Beeren: Beeren vorbereiten, auf
der Kuchenmitte verteilen. Tortenguss mit 250ml Saft
und dem Zucker nach Vorschrift zubereiten und tiber den
Beeren verteilen.

Bei Verwendung gefrorener Beeren: Beeren mit 100ml
Saft und Zucker kurz diinsten. Tortenguss mit 2-3 EL
Wasser anrithren und Kompott damit binden. Etwas
abkithlen lassen, auf der Kuchenmitte verteilen.
Kuchen kiihlen.

*
Schlagsahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schla-
gen, kuppelférmig tiber die Beeren streichen. Biskuitbrosel
dariiber streuen.

*

Einige Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren Rand mit
etwas Puderzucker bestiduben.



40 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen .

Karins Beerentorte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und
mit Mehl bestauben. Eigelbe mit Butter und Zucker
weifScremig schlagen. Eiweifle mit einer Prise Salz steif
schlagen, auf die Eigelbcreme geben. Mehl und Back-
pulver dariibergeben, alles unterheben. Teig in die Form
geben und bei 180°C ca. 30 Minuten backen. Kuchen aus
der Form nehmen und erkalten lassen.

*
Butter zerlaufen lassen, Zucker darin nicht zu dunkel
karamellisieren lassen, Mandeln zugeben und kurz
rosten. Auf Backpapier erkalten lassen.

*
Kuchen von der Mitte her mit einem Essloffel aushohlen,
am Boden und an der Seite einen ca. 2cm breiten Rand
stehen lassen. Herausgelosten Biskuit fein zerbroseln. 1/2
Tasse Brosel zuriickstellen, Rest mit dem Mandelkrokant
mischen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren auftauen lassen.
Saft mit dem Zucker aufkochen, mit der in wenig kaltem
Wasser angeriihrten Speisestirke binden. Beeren unter-
mischen, dann die Korkant-Broselmasse untermengen.
Masse in den ausgehohlten Biskuitboden fiillen und im
Kiihlschrank erkalten lassen.

»*
Schlagsahne mit Vanillezucker steif schlagen, kuppelformig
iiber die Beeren streichen. Zuriickbehaltene Biskuitbrosel
dartiber streuen.

RBiskutk:
4 Eier (getrennt)
120g Zucker
1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz
60g Mehl
609 Speisestarke
1 TL Backpulver

Krokant
100g Mandelstifte
150g Zucker
1009 Butter

Beeren:
500-7509g Beeren
500ml roter Saft
120g Zucker
70g Speisestarke

Belag und
Sahnecreme:
500ml Schlagsahne

1 EL Vanillezucker



41 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen ..

Beeren-Joghurt-Torte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Biskeuik:
3 Eier (getrennt)
80g Zucker
1 Prise Salz
40g Mehl
100g blanchierte,
gemahlene Mandeln
1 TL Backpulver

Beeren-
Joghurt-
Creme:
500-750g Beeren
3-5 EL Zucker nach
Bedarf
Beeren/ oder klarer
Obstsaft
5 EL Beerensirup
oder Beerengeist
500ml Sahnejoghurt
8 Blatt Gelatine

Belag und
Sahnecreme:
200ml Schlagsahne
1 EL Vanillezucker
1 P. Sahnesteif

Puderzucker

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und mit
Mehl bestauben. Backofen auf 180°C vorheizen.
Mandeln in beschichteter Pfanne kurz durchrosten,
abkiihlen lassen, fein mahlen.

Eigelbe mit Butter und Zucker weiflcremig schlagen.
Eiweife mit einer Prise Salz steif schlagen, auf die Eigelb-
creme geben. Mehl, Mandeln und Backpulver dariiber-
geben, alles unterheben. Teig in die Form geben und
bei 180°C ca. 20 Minuten backen. Kuchen in der Form
erkalten lassen.

»*

Kuchenboden vorsichtig aus der Form 16sen, auf eine
Platte legen und mit Tortenring umgeben.

*

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

2/3 der Beeren in wenig Wasser und Zucker nach
Geschmack kurz diinsten. Kompott durch ein feines Sieb
streichen. Mit Beerensaft auf 400ml ergénzen. Sirup oder
Beerengeist unterrithren. Gelatine in etwas heiflem Bee-
renpiiree auflosen, unter die Piireemasse riihren, erkalten
lassen. Sahnejoghurt unterriihren.

*
Restliche Beeren auf dem Kuchenboden verteilen. Nach
Geschmack etwas Zucker dariibergeben. Joghurtcreme
dariiber verteilen und glattstreichen. Kiihlen, bis die
Masse fest ist.

*

Schlagsahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen,
Kuchen damit garnieren. Gut gekiihlt servieren.



42 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen ..

WelfBe Schokoladen-Beerentorte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und
mit Mehl bestduben. Kuvertiire und Butter schmelzen
und wieder etwas erkalten lassen. Eigelb mit Zucker
weiScremig schlagen. Eiweif8 mit Salz zu steifem Schnee
schlagen. Mehl, Mandeln und Backpulver mischen, mit
Schokoladenmasse und Eischnee unter die Eigelbmasse
ziehen. Teig in die Form fiillen und bei 170 Grad ca. 45
Minuten backen. Kuchen in der Form erkalten lassen.

»*
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Bei Verwendung frischer Beeren: Beeren vorberei-
ten. Konfitiire erwarmen, Gelatine darin auflésen.
Beerensirup/-geist einriihren, Beeren untermischen.
Bei Verwendung gefrorener Beeren: Beeren in Konfi-
tiire wenige Minuten diinsten, Gelatine darin auflosen,
Beerensirup/-geist unterrithren.

*
Kuchen aus der Form losen und durchschneiden. Mit
dem Beerenkompott fiillen. Kuchen mit erwérmter
Konfitiire bestreichen.

*
Marzipan mit Puderzucker verkneten und zwischen
Klarsichtfolie diinn ausrollen, auf die Torte legen.

*
Kuvertiire schmelzen, Rand des Kuchens damit bestrei-
chen, mit dem Rest evtl. Verzierungen aufspritzen.
Schlagsahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen,
Kuchen damit verzieren.

Biskutik:

8 Eier (getrennt)
100g Butter
150g weil3e

Kuvertire

80g Zucker

1 Prise Salz

100g Mehl

100g gemahlene
Mandeln

1 TL Backpulver

Beerewn:
300-400g Beeren
3-5 EL Zucker
3 Blatt Gelatine
2009
Beerenkonfitlre
3-5 EL Beerensirup
oder Beerengeist

Belag und

Sahnecreme:
100g
Beerenkonfitiire
100g Marzipan-
Rohmasse
509 Puderzucker
50g weil3e Kuvertire
200ml Schlagsahne
1 EL Vanillezucker
1 P. Sahnesteif



43 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen ..

Beerenmus (Prosecco) -Torte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Ruhrteiq:
100g Butter
2 Eier
100g Zucker
1 Prise Salz
100g Mehl
1 TL Backpulver

Beerenmus—
Creme;
ca. 1000g Beeren
200ml Beerensirup
3-5 EL Zucker nach
Bedarf
2 P.Tortenguss

Belag und

Sahwnecreme:
250ml Beeren/
Obstsaft
oder: 250ml
Prosecco
150g Sahnejoghurt
3 EL Beerensirup
2-4 EL Zucker nach
Geschmack
5 Blatt Gelatine
300ml Schlagsahne

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und mit
Mehl bestauben. Backofen auf 180°C vorheizen.
Rithrteig zubereiten. Teig in die Form geben und bei
180°C ca. 20-25 Minuten backen. Kuchen in der Form
erkalten lassen.

»*

Kuchenboden vorsichtig aus der Form 16sen, auf eine
Platte legen und mit Tortenring umgeben.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren auftauen lassen.
Ca. die Halfte der Beeren auf dem Kuchen verteilen.
Restl. Beeren piirieren und durch ein feines Sieb strei-
chen. Beerensirup unterriithren. Nach Geschmack siif3en.
Tortenguss-Pulver unterrithren und aufkochen lassen.
Uber den Beeren verteilen.

*
Joghurt mit Saft / Prosecco und Sirup verrithren. Nach
Geschmack siifSen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
In etwas heifSem Saft auflosen, unter die Joghurtmasse
rithren, kalt stellen. Wenn die Masse zu gelieren beginnt:
Schlagsahne steif schlagen und unterheben. Uber den
Kuchen geben und glattstreichen. Mindestens 3 Std. kalt
stellen. Tortenring entfernen.



44 Beerenkuchen, alles Beerenleuchen .,

Kokos-Beerenbtorte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und mit
Mehl bestauben. Biskuit zubereiten und bei 180 Grad ca.
30 Minuten backen.

Kuchen aus der Form nehmen und erkalten lassen.

*
Kuchen durchschneiden, die Béden jeweils mit der Halfte
des Gelees bestreichen und aufeinandersetzen. Kuchen
mit einem Tortenring umgeben.

*
Kokosflocken in beschichteter Pfanne oder im Backofen
goldbraun rosten. 2/3 der Flocken mit der Kokosmilch
aufkochen und ca. 15 Min. ziehen lassen, durch ein feines
Sieb gieflen. Gelatine in etwas kaltem Wasser einweichen.
Eigelbe mit Zucker verriithren. Kokosmilch unterschlagen
und im heifSen Wasserbad weiterschlagen, bis die Creme
eine dickliche Konsistenz annimmt. Gelatine darin
auflosen. Creme kalt stellen bis sie zu stocken beginnt.
Schlagsahne steif schlagen und unter die Kokoscreme
ziehen. Auf dem Kuchen verteilen und ca. 2 Std. kiihlen.

*

Bei Verwendung frischer Beeren: Beeren vorbereiten,
auf dem Kuchen verteilen. Tortenguss mit 600ml Saft
und Zucker nach Geschmack zubereiten, etwas abkiihlen
lassen, iiber den Beeren verteilen.

Bei Verwendung gefrorener Beeren: Beeren mit 200ml
Saft und Zucker kurz diinsten. Tortenguss mit etwas Saft
glattrithren und Kompott damit binden, auf dem Kuchen
verteilen. Kuchen kiihlen.

*

Tortenring entfernen, Rand der Torte mit den restlichen
Kokosflocken verzieren.

Biskutl:
5 Eier (getrennt)
150g Zucker
1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz
100g Mehl
409 Speisestarke
1 TL Backpulver

6 EL Beerengelee

Kokoscreme
100g Kokosflocken
400ml Kokosmilch
(ungesiifdt)
5 Blatt Gelatine
5 Eigelb
2 EL Zucker
evtl. 4 EL Kokoslikor
250ml Schlagsahne

Beerewn:
ca. kg Beeren
600ml/200ml
Beeren- oder
Obstsaft
3-5 EL Zucker
2 P.Tortenguss



4§ Beerenkuchen, alles Beerenkuchen ..

Kasesahinebtorten

Beerige Sahnequarktorte - I‘Qaz.epf: 1
fur Back-/Springform, @ 26 cm

Biskuik:
4 Eier (getrennt)

4 EL warmes Wasser

180g Zucker

1 Prise Salz

200g Mehl

1/2 TL Backpulver

Beeren:
300-400g Beeren
2-3 EL Zucker nach
Bedarf
250ml /100ml
Beeren/ oder klarer
Obstsaft
1 P.Tortenguss

Belag und
Quarkcreme:

4 Blatt weil3e
Gelatine
4 Eigelbe
100g Zucker
1 EL Vanillezucker
200g Sahnequark
2 EiweilBe

je 100g zartbittere
und weil3e
Kuvertlire

1-2 EL Kakao
2009 Schlagsahne
1 P. Sahnefestiger

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und mit
Mehl bestauben. Backofen auf 180°C vorheizen.

Biskuit zubereiten. Teig in die Form geben und bei 180°C
ca. 30 Minuten backen. Kuchen aus der Form nehmen und
auf einem Kuchengitter erkalten lassen. Einmal durch-
schneiden, so dass 2 Boden entstehen.

*
Tortenring um unteren Kuchenboden legen.
Bei Verwendung frischer Beeren: Beeren auf dem Boden
verteilen. Tortenguss mit 250ml Saft und dem Zucker nach
Vorschrift zubereiten und tiber den Beeren verteilen.
Bei Verwendung gefrorener Beeren: Beeren mit 100ml Saft
und Zucker kurz diinsten. Tortenguss mit 1-2 EL Wasser
anriihren und Kompott damit binden. Etwas abkiihlen lassen,
auf dem Boden verteilen.
Den zweiten Boden auflegen.

*

Gelatine in etwas kaltem Wasser einweichen. Eigelbe mit
dem Zucker und Vanillezucker im heifSen Wasserbad
cremig aufschlagen. Gelatine in der heifSen Creme auf-
l6sen, erkalten lassen. Sahnequark und das steif geschla-
gene Eiweif3 unterheben, sobald die Creme zu gelieren
beginnt. Torte gleichméfig mit der Creme bestreichen.
Mindestens 2 Std. kiihlen. Tortenring entfernen.

*

Dunkle und helle Kuvertiire (getrennt) schmelzen, auf
glatte (Glas-)Flache streichen und Spane herstellen (oder:
Kuvertiire grob raffeln). Sahne mit Sahnefestiger steif
schlagen, den Rand der Torte damit bestreichen und
nach Wunsch garnieren. Tortenoberfliche tippig mit
Kakao besieben und den Schoko-Spénen dekorieren.
Gut gekiihlt servieren.



46 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen .

Beerige Sahnequarktorte - Rezept 2
fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und mit
Mehl bestduben. Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Butter schmelzen und wieder abkiihlen lassen.
Eigelbe mit Vanillezucker und Zucker weif3cremig schla-
gen. Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen, auf die
Eigelbcreme geben. Mehl, Speisestirke oder Pudding-
pulver und Backpulver dariibersieben und unterheben.
Zum Schluss die abgekiihlte Butter unterheben. Teig in
die Form geben und bei 180°C ca. 30 Minuten backen.
Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen. 2 mal durchschneiden, so dass 3
Béden entstehen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren auftauen lassen.

*

Quark, Puderzucker und Vanillezucker verriithren.
Gelatine in etwas kaltem Wasser einweichen, in wenig
warmem Wasser auflosen und unterrithren. Schlag-
sahne steif schlagen und unterheben. 1/3 der Creme
abnehmen, Beeren vorsichtig unter den Rest der Creme
heben. Tortenring um unteren Kuchenboden legen.
Torte schichten: 2 Boden mit der Beerencreme bestrei-
chen, aufeinandersetzen. 3-ten Boden auflegen und den
Kuchen mit der restl. Sahnecreme bestreichen und nach
Waunsch garnieren.

*
Torte einige Stunden kalt stellen. Tortenring entfernen.
Mandeln in beschichteter Pfanne goldgelb rosten, abkiih-
len lassen und an den Rand der Torte driicken.

RBiskutk:
50g Butter
6 Eier (getrennt)
180g Zucker
1 Prise Salz
1 EL Vanillezucker
120g Mehl
809 Speisestarke
oder 2 EL Vanille-
Puddingpulver
1 TL Backpulver

Beeren:
300-400g Beeren

Belag und

Quarkcreme:
8 Blatt weile
Gelatine
300g Magerquark
3 EL Puderzucker
2 EL Vanillezucker
500g Schlagsahne

50g gehackte
Mandeln



47 Beerenkuchen, alles Beerenluchen ..

Salmequarktorte mitk Beeren und

wetber Schokolade
fur Back-/Springform, @ 26 cm

Biskuit:
4 Eier (getrennt)
120g Zucker
1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz
80g Mehl
409 Speisestarke
oder 1 EL Vanille-
Puddingpulver
1 TL Backpulver

Beeren:
300-400g Beeren
2-3 EL Zucker nach
Bedarf
250ml /100ml
Beeren/ oder klarer
Obstsaft
1 P.Tortenguss

Belag und

Quarkereme:
200ml Kirschsaft
1 EL Speisestarke
2-3EL Zucker (nach
Bedarf)
4 Blatt weilBe
Gelatine
4 Eigelbe
2 EiweilBe
100g Zucker
250g Sahnequark
200ml Schlagsahne
100g weil3e
Schokolade
50g gehobelte
weille Schokolade

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und
mit Mehl bestauben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Eigelbe mit Vanillezucker und Zucker weificremig schla-
gen. Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen, auf die
Eigelbcreme geben. Mehl, Speisestirke oder Pudding-
pulver und Backpulver dariibersieben und unterheben.
Teig in die Form geben und bei 180 Grad ca. 30 Minuten
backen.

Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen. Einmal durchschneiden, so dass 2
Boden entstehen.

»*
Tortenring um unteren Kuchenboden legen.
Bei Verwendung frischer Beeren: Beeren auf dem Boden
verteilen. Tortenguss mit 250ml Saft und dem Zucker
nach Vorschrift zubereiten und iiber den Beeren verteilen.
Bei Verwendung gefrorener Beeren: Beeren mit 100ml
Saft und Zucker kurz diinsten. Tortenguss mit 1-2 EL
Wasser anrithren und Kompott damit binden. Etwas
abkiihlen lassen, auf dem Boden verteilen.
Kuchen kiihlen.

»*

Gelatine in etwas Wasser einweichen. Eigelbe im warmen
Wasserbad mit Zucker cremig aufschlagen, weifle Scho-
kolade und die Gelatine darin aufldsen, erkalten lassen.
Sahnequark und steifgeschlagene Eiweifie unterheben,
sobald die Creme zu gelieren beginnt. Creme auf den
Kuchen geben, 2-ten Boden auflegen. Einige Stunden
kiihlen. Tortenring entfernen. Schlagsahne steif schla-
gen und den Kuchen damit bestreichen, mit Beeren und
gehobelter Schokolade garnieren.



4% Beerenkuchen, alles Beerenleuchen ..

Beerenkasesahnetorte hell und

dunicel

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Eier mit weicher Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker
schaumig rithren. Mehl mit Backpulver mischen, dar-
ibersieben und unterheben. Die Hilfte des Teiges in die
Form streichen. Beeren darauf verteilen. Schokolade
unter den restl. Teig rithren. Teig auf die Beeren in die
Form geben. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad
ca. 60 Minuten backen.
Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.

*
Tortenring um Kuchenboden legen. Quark mit Zucker
und Vanillezucker glattrithren. Schlagsahne mit Sahne-
festiger steif schlagen und unter die Quarkcreme ziehen.
Auf den ausgekiihlten Kuchen streichen. Einige Stunden
kalt stellen.

*
Tortenguss mit Saft und Zucker nach Bedarf gemafd
Packungsvorschrift zubereiten. Etwas erkalten lassen,
dann vorsichtig von der Mitte her auf dem Kuchen ver-
teilen. Mit Schokoraspeln garnieren

*
Einige Stunden kiihl stellen, dann Tortenring entfernen.

Beeren:
300-400g Beeren

Rithrteiq:
125g Butter
150g Zucker
4 Eier
1 Prise Salz
1 EL Vanillezucker
759 geriebene
Schokolade
250g Mehl
1/2 P. Backpulver

Belag und
Quarkcreme:
250g Speisequark
3 EL Zucker
1 EL Vanillezucker
200ml Schlagsahne
1 P. Sahnefestiger

250ml klarer
Beerensaft

1 P.Tortenguss

2-3 EL Zucker nach
Bedarf

25g Schokoraspel



49 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen ..

Bubtbtercreme~Torken

Beerige-Bultercreme(wein)torte

flrs Backblech

Beeren:
ca. 500g Beeren

Ruhrteiq:
200g Butter
200g Zucker
3 Eier
1 Prise Salz
200g Mehl
200g gemahlene
Mandeln od. Nisse
1/2 P. Backpulver

Buttercreme:
400ml Beerensaft
oder Beerenwein
1 EL Vanille-
Puddingpulver
3-4 EL Zucker
2509 Butter

6 EL Beerensirup
oder Beerenbrand

250ml Beerensaft
oder Beerenwein
1 P.Tortenguss
1-2 EL Zucker

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

k3

Backblech mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestdu-
ben oder mit Backpapier auslegen. Backofen auf 180°C
vorheizen.

Eier und weiche Butter mit Zucker und Salz schaumig
rithren. Mandeln/Niisse unterriihren. Mehl und Back-
pulver mischen, dariibersieben und unterheben. 2/3 des
Teiges auf das Backblech streichen. Beeren dariiber ver-
teilen. Restl. Teig mit dem EL dariiber verteilen. Kuchen
im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 40 Minuten backen.
Kuchen erkalten lassen.

*
Pudding mit Wein nach Vorschrift zubereiten und unter
gelegentlichem Riihren erkalten lassen. Butter schaumig
rithren und Pudding unterriihren.
Kalten Kuchen mit Sirup/Brand betraufeln. Buttercreme
auf dem Kuchen verteilen und glattstreichen. Kuchen
kiihlen.

*

Tortenguss mit Saft/ Wein zubereiten und vorsichtig tiber
der Creme verteilen.

*
Kuchen kalt stellen, am besten erst am nachsten Tag
anschneiden.



§0 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen .

Haselhuss-Beerentorte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Back-/Springform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestduben. Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Eiweif3 mit Salz und Puderzucker steif schlagen. Speisestirke
mit Haselniissen mischen und unterheben. Jeweils die halbe
Teigmenge in die Back-/Springform streichen und bei 200
Grad ca. 20 Min. 2 Boden backen. Auskiihlen lassen.

*

Eigelb mit heiflem Wasser und dem Puderzucker cremig
aufschlagen. EiweifSe mit Salz zu steifem Schnee schlagen.
Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen, zusammen
mit dem Eischnee unter die Eigelbcreme ziehen. In die
gefettete, mit Mehl bestdubte Back-/Springform geben
und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad ca. 25 Min.
backen. Aus der Form nehmen und auskiihlen lassen.
Einmal durchschneiden.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren auftauen lassen.

*

Pudding nach Vorschrift zubereiten und unter gelegent-
lichem Riihren erkalten lassen. Butter schaumig riithren
und Pudding unterrithren. 2-3 EL Creme zuriickbehalten.
Haselnussboden mit Beerengelee bestreichen.

Kuchen schichten: Haselnussboden, Biskuit, Hasel-
nussboden, Biskuit, dazwischen jeweils Beeren und
Buttercreme.

*

Kuchen mit der restl. Creme bestreichen. Rand mit Hasel-
nussbldttchen garnieren. Kuchen mit Kakao bestiauben.
Gut kithlen.

Beeren:
500-750g Beeren

Haselnuss-
boden:
6 Eiweil}
1 Prise Salz
180g Puderzucker
309 Speisestarke
150g gemahlene
Haselnisse
Biskutik:
3 Eier (getrennt)
2 EL hei3es Wasser
1 Prise Salz
100g Puderzucker
60g Mehl
509 Speisestarke
1 Msp. Backpulver

Buttercreme:
250g Butter
1/21 Milch
1 EL Vanille-
Puddingpulver
2 EL Zucker
2 EL Beerengelee
100g Haselnuss-
blattchen
1 EL Kakao



§1 Beerenkuchen, alles Beerenleuchen .,

Beerenwellen

firs Backblech
Beerewn: So wirds gemacht:

500-750g Beeren Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

Rihrteiq: *
2509 Butter Backblech mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestiu-
2599 Zucker ben oder mit Backpapier auslegen. Backofen auf 180
6 E'?r Grad vorheizen.
1 Prise Salz Eier und weiche Butter mit Zucker und Salz schaumig
3509 Mehl rithren. Mehl und Backpulver dariibersieben und unter-
1 P. Backpulver heben. Die Hilfte des Teiges auf das Blech streichen.
4 EL Ka' kao Beeren darauf verteilen. Kakao und Milch in den restl.
4 EL Milch Teig rithren. Mit dem Essloffel {iber den Beeren verteilen.

Bubbercreme Bei 180 Grad ca. 40 Minuten backen. Kuchen auf einem

und Glasur:
250g Butter
1/21 Milch
1 EL Vanillepudding
2 EL Zucker
150-200g Kuverture
oder
200g Schokoguss

Kuchengitter erkalten lassen.

*
Pudding nach Vorschrift zubereiten und unter gelegent-
lichem Riihren erkalten lassen. Butter schaumig rithren
und Pudding unterrithren.
Buttercreme auf dem Kuchen verteilen und glattstreichen.
Kuchen einige Zeit kiihl stellen.

*
Kuvertiire od. Schokoguss schmelzen lassen und gleich-
méfig iiber der Buttercreme verstreichen. Mit einer
Gabel oder einem Tortenkamm Wellenmuster in die
Kuvertiire ziehen.

Kuchen kalt stellen.



§2 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen .

Schneeflocken-Beeren-Torte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Back-/Springformboden mit Butter ausstreichen und mit
Mehl bestduben. Backofen auf 180°C vorheizen.
Eigelbe mit Zucker weiflcremig schlagen. Eiweifle mit
einer Prise Salz steif schlagen, auf die Eigelbcreme geben.
Mehl, Speisestarke und Backpulver dariibersieben und
unterheben. Teig in die Form geben und bei 180°C ca.
30 Minuten backen.

Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen. Zweimal durchschneiden, so dass
3 Boden entstehen.

*
Pudding nach Vorschrift zubereiten, Kokosraspel und
Quark unterrithren und unter gelegentlichem Riihren
erkalten lassen. Butter schaumig rithren und unter die
Creme riithren.

*
Boden mit Beerengelee bestreichen.
Bei Verwendung frischer Beeren: Beeren auf dem unteren
Boden verteilen. Tortenguss mit 250ml Saft und dem
Zucker nach Vorschrift zubereiten und iiber den Beeren
verteilen.
Bei Verwendung gefrorener Beeren: Beeren mit 100ml
Saft und Zucker kurz diinsten. Tortenguss mit 1-2 EL
Wasser anrithren und Kompott damit binden. Etwas
abkiihlen lassen, auf dem Boden verteilen.
Kuchen kiihlen.

*
1/3 der Kokoscreme auf den Beeren verstreichen. 2-ten
Boden aufsetzen, mit der Hilfte der restl. Kokoscreme
bestreichen, 3-ten Boden aufsetzen. Kuchen mit der
restlichen Creme bestreichen und garnieren. Mit Kokos-
raspeln bestreuen.

Gut gekiihlt servieren.

RBiskutk:
6 Eier (getrennt)
180g Zucker
1 Prise Salz
120g Mehl
809 Speisestarke
1 TL Backpulver

Beeren:
300-400g Beeren
2-3 EL Zucker nach
Bedarf
250ml /100ml
Beeren- oder klarer
Obstsaft
1 P.Tortenguss

Buttercreme:
1 EL Vanille-
Puddingpulver
60g Zucker
1/21 Milch
2509 Quark
100g Kokosraspel
2509 Butter

2 EL Beerengelee
1-2 EL Kokosraspel



£§3 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen ..

Beerenlkuchen mit
muarb- oder Knetteiq

Beerenkuchen nach Art des Kaisers
fur Back-/Springform, @ 26 cm

Murbteiq: So wirds gemacht:
300g Mehl Miirbteig zubereiten. Teig ruhen lassen.
150g Butter
50g Zucker *
1 Prise Salz Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.
1Ei *

Beeren: Back-/Springform fetten und mit Mehl bestduben.
300-400g Beeren Fiir das Teiggitter: die Halfte des Miirbteiges auf einer
. bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und ca. 1 cm breite

Rihrteiq: Streifen schneiden. Mit dem restl. Teig den Boden der
2 Eier Springform auslegen. Beeren dariiber verteilen. Rithrteig
100g Butter zubereiten, tiber die Beeren geben und glattstreichen.
100g Zucker Teigstreifen als Gitter dariiberlegen, Mandeln dariiber
100g Mehl streuen. Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
1 EL Vanille- ca. 60 Min. backen. Aus der Form 16sen und erkalten
Puddingpulver lassen.

50g Mandelstifte
*

Puderzucker Vor dem Servieren leicht mit Puderzucker bestauben.



§4 Beerenkuchen, alles Beerenleuchen .,

Mirber Beerenkuchen qganz einfach

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:
Miirbteig zubereiten. Teig ruhen lassen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Gefettete und mit Mehl bestreute Form mit dem Teig
auslegen. Mit der Gabel einstechen und im vorgeheizten
Ofen bei ca. 180 Grad ca. 10 Min. vorbacken. Beeren auf
dem Kuchenboden verteilen, mit Zucker bestreuen und
weitere ca. 40 Min. backen.

*
Kuchen abkiihlen lassen und méglichst noch lauwarm
(mit Sahne oder Eis) servieren.

Miirbteiq:
200g Mehl
1009 Butter
100g Zucker
1 Prise Salz
1Ei

Beeren:
300-400g Beeren
3-5 EL Zucker

Reerenikuchen nach Rostoner Art
fiir Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Mandel-Miirbteig zubereiten. Teig ruhen lassen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Gefettete und mit Mehl bestreute Form mit dem Teig aus-
legen, dabei einen ca. 4cm hohen Rand formen. Beeren
auf dem Teig verteilen und den Kuchen im vorgeheizten
Ofen bei ca. 180 Grad ca. 45-50 Min. backen. Einige
Minuten ruhen lassen, dann den Kuchen vom Blech
nehmen und erkalten lassen.

*

Tortenguss nach Vorschrift zubereiten und auf dem
Kuchen verteilen.

Murbteiq:
150g Mehl
100g Butter
100g Zucker
1 Prise Salz
etwas Zimt
1Ei
100g gemahlene
Mandeln

Beeren:
300-400g Beeren

Gruss:
250ml Beeren- oder
Obstsaft
2 EL Zucker
1 P.Tortenguss



£5 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen .

Beeren-Fie

fur Auflaufform, @ 24 cm, oder entsprechend grofe eckige Form

murbteiq:
300g Mehl
1509 Butter
1 EL Zucker
1 Prise Salz
1 Ei
1/2 TL Backpulver
60-80ml Wasser

Beerenfillung:

ca. 750-1000g
Beeren

100g (brauner)
Zucker

2 EL Starkemehl
oder 1 P.Vanille-
Puddingpulver

1 EL Vanillezucker

etwas Milch und
Zucker fur den
Uberzug

So wirds gemacht:
Miirbteig zubereiten und ruhen lassen.

k3

Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen. Mit
Zucker, Starkemehl und den Gewiirzen mischen.

*

Auflaufform fetten. Den Miirbteig in 2 Teile teilen, wobei
der eine etwas grofler als der andere sein sollte. Den
grofleren Teil ausrollen und die gefettete Auflaufform
damit auslegen. Beerenfiillung auf dem Teig verteilen.
Restl. Teig ausrollen und iiber die Beeren legen. Rander
festdriicken. Mit Milch bestreichen und mit Zucker
bestreuen. Mit der Gabel einstechen. Bei ca. 200°C ca. 15
Min. backen. Dann Temperatur auf 160°C reduzieren und
den Pie noch ca. 30 Min. goldgelb fertigbacken.



§6 Beerenlkuchen, alles Beerenluchen ..

Reeren-Krumelleuchen

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

»*
Alle Streusel-Zutaten in eine Rithrschiissel geben und mit
der Hand bzw. den Knethaken oder der Kiichenmaschine
zu Streuseln verarbeiten.

*
Die Form fetten und mit Mehl bestduben. 2/3 der Streusel
in die Form geben und leicht festdriicken. Die Beeren
darauf verteilen, die restlichen Streusel dariiberkriimeln.
Kuchen im vorgeheizten Ofen bei ca. 180 Grad 40-45 Min.
backen. Aus der Form nehmen und erkalten lassen.

Beeren-Streuselicuchen

Beeren:
ca. 300-500g Beeren

Sktreusel:
500g Mehl
1 P. Backpulver
200g Butter
2509 Zucker
etwas Zimt
1 Prise Salz
2 Eier

fuir Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Die Form fetten und mit Mehl bestauben. Den Miirbteig
ausrollen und die Form damit auslegen. Die Beeren darauf
verteilen. Streusel kneten und iiber die Beeren kriimeln.
Kuchen im vorgeheizten Ofen bei ca. 180 Grad 40-45 Min.
backen. Aus der Form nehmen und erkalten lassen.

murbteiq:
200g Mehl
100g Butter
80g Zucker
1 Prise Salz
1 Ei

Beeren:
ca. 300-500g Beeren

Streusel:
150g Mehl
80g Butter

100g Zucker
etwas Zimt



§7 Beerenkuchen, alles Beerenleuchen ..

Beerenkuchen nach Art der Frau Stelzer
fur Back-/Springform, @ 26 cm

murbteiq:
200g Mehl
100g Butter
100g Zucker
1 Prise Salz
1Ei

Beeren-Belag:
750-1000g Beeren
200ml Beeren- oder
Obstsaft
1 P.Vanille-
Puddingpulver
2 EL Zucker

1009 Butter
150g Zucker

3 Eier (getrennt)
509 Speisestarke
1 TL Backpulver

Puderzucker

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Gefettete und mit
Mehl bestreute Form mit dem Teig auslegen, dabei einen
ca. 4 cm hohen Rand formen.

k3

Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Den Saft mit dem Puddingpulver und dem Zucker kalt
anriithren und aufkochen. 3 EL zuriickbehalten. Sofort die
Beeren unter die Puddingmasse mischen, etwas abkiithlen
lassen, dann das Kompott auf den Teig geben.

*

Butter mit Zucker und Eigelben schaumig aufschlagen.
Zuriickbehaltenen Pudding unterrithren. Speisestarke
mit Backpulver mischen und unterrithren. Eiweify zu
steifem Schnee schlagen und unterziehen. Auf den
Kuchenboden iiber die Beeren geben und glattstreichen.
Kuchen im vorgeheizten Ofen bei ca. 180 Grad 60-70
Min. backen. In der Form einige Minuten ruhen lassen,
dann den Kuchen aus der Form nehmen und vollstandig
erkalten lassen.

»*
Mit Puderzucker bestauben.



£§¥ Beerenkuchen, alles Beerenkuchen .

Beerenkuchen mik Hasei.hu,ssgu,ss

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Von den Haselniissen 1 geh. EL zuriickbehalten. Miirbteig
zubereiten und ruhen lassen. Gefettete und mit Mehl
bestreute Form mit dem Teig auslegen, dabei einen ca.
4 c¢cm hohen Rand formen. Mit den zuriickbehaltenen
Haselniissen bestreuen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

»*
Den Saft mit dem Puddingpulver und dem Zucker kalt
anrithren und aufkochen. Sofort die Beeren unter die
Puddingmasse mischen, etwas abkiihlen lassen, dann
das Kompott auf den Teig geben.

*

Butter mit Zucker und Eiern schaumig aufschlagen. Spei-
sestarke mit Backpulver und gemahlenen Haselniissen
mischen und unterriihren. Auf den Kuchenboden iiber
die Beeren geben und glattstreichen. Kuchen im vorge-
heizten Ofen bei ca. 180 Grad 60-70 Min. backen. In der
Form einige Minuten ruhen lassen, dann den Kuchen
aus der Form nehmen und vollstiandig erkalten lassen.

Mirbteiq:
200g Mehl
100g Butter
100g Zucker
1 Prise Salz
1Ei
1 EL Milch
100g gehackte
Haselnisse

Beeren-Belag:
750-1000g Beeren
250ml Beeren- oder
Obstsaft
1 P.Vanille-
Puddingpulver
3 EL Zucker

Guss:
100g Butter
1509 Zucker
3 Eier
509 Speisestarke
150g gemahlene
Haselnusse
1 TL Backpulver



§9 Beerenkuchen, alles Beerenleuchen .,

Beerenkuchen mik Sauerrahmquss

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Murbteiq:
250g Mehl
1 TL Backpulver
150g Zucker
1 EL Vanillezucker
100g Butter
1 Prise Salz
2 Eigelb

2 EL Haferflocken

Beeren:
750-1000g Beeren

Gruss:
4 Eier
150g Zucker
300g saure Sahne
1 P.Vanille-
Puddingpulver

Puderzucker

So wirds gemacht:
Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Gefettete und mit

Mebhl bestreute Form mit dem Teig auslegen, dabei einen
ca. 4cm hohen Rand formen. Mit Haferflocken bestreuen.

k3
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Fiir den Sauerrahmguss: Eier und Zucker dickschaumig
schlagen. Saure Sahne mit dem Puddingpulver verriihren
und unter die Ei-Masse rithren. Beeren auf den Kuchen-
boden geben. Guss dariiber gieflen und den Kuchen bei
180 Grad ca. 60 Min. backen, dann ca. 15 Min. in der
Form stehen lassen. Vorsichtig aus der Form nehmen
und abkiihlen lassen.

»*
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.



60 Beerenkuchen, alles Beerenleuchen .,

Beerenkuchen mit Zitronenguss

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:
Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Boden einer gefet-
teten und mit Mehl bestreuten Back-/Springformboden
mit 2/3 des Teiges auslegen, ca. 15 Min. vorbacken. Etwas
auskiihlen lassen, dann aus dem Rest des Teiges einen ca.
2 cm hohen Rand formen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Eier mit Zucker, Creme fraiche und Zitronensaft cremig
aufschlagen. Beeren auf den Miirbteig geben. Zitronen-
creme dariiber verteilen.

Bei 170 Grad ca. 50 Min. backen. Kuchen in der Form
erkalten lassen.

»*
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Miirbteiq:
200g Mehl
1509 Butter
1 EL Zucker
1 Prise Salz

Beerewn:
750-1000g Beeren

Gruss:
150g Creme fraiche
100ml Zitronensaft
(von 2-3 Zitronen)
3 Eier
100g Zucker

Puderzucker



61 Beerenkuchen, alles Beerenlkuchen .

Beerenlkuchen mik Baiser

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Murbteiq:
250g Mehl
100g Zucker
1 EL Vanillezucker
100g Butter
1 Prise Salz
1Ei

Bearehbetagz
350-500g Beeren
3-5 EL Zucker
1 EL Starkemehl
100ml Beeren- oder
Obstsaft

Bailser:
3 Eiweil3
1 Pr. Salz
4 EL Puderzucker

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Gefettete und mit
Mebhl bestreute Form mit dem Teig auslegen, dabei einen
ca. 4cm hohen Rand formen.

k3
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Starkemehl in Saft glattrithren, mit Zucker nach Bedarf
aufkochen. Beeren unterheben und Beerenkompott auf
den Kuchenboden geben. Kuchen bei 180 Grad ca. 50
Min. backen.

k3
Eiweifd mit Salz und Zucker zu steifem Schnee schlagen.
Uber den heiflen Kuchen streichen, mit dem Léffel oder
der Gabel Verzierungen eindriicken. Kuchen im heifSen
Ofen bei 200 Grad ca. 10 Minuten {iberbraunen.



62 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen .

Traubles-Kuchen

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:
Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Boden und Rand

einer gefetteten und mit Mehl bestreuten Back-/Spring-
form mit dem Teige auslegen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Eier und Eiweif3 mit Salz und Zucker weificremig auf-
schlagen. Mandeln und Beeren vorsichtig untermischen.
Masse auf den Miirbteig geben. Bei 180 Grad ca. 50 Min.
backen. Wenn er zu dunkel wird mit Alu-Folie abdecken.
Mandelmasse soll nur hellgelb werden. Kuchen in der
Form etwas erkalten lassen. Dann auf einem Kuchengitter
vollstindig erkalten lassen.

»*
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Miirbteiq:
200g Mehl
1509 Butter
1 EL Zucker
1 Prise Salz

Beerewn:
ca. 5009 Beeren,
vorzugsweise
Johannisbeeren

Elercreme:
2 Eier, 3 Eiweil}
1 Pr. Salz
200g Zucker
150g abgezogene,
fein gemahlene
Mandeln

Puderzucker



63 Beerenkuchen, alles Beerenleuchen ..

Beeren—-Walnuss-Torte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

Murbteiq:
200g Mehl
50g Puderzucker
150g Butter
1 Prise Salz

Walhussbelag:
300g Walnusskerne
1509 Zucker
20g Butter
50g dunkle
Kuvertire
4 Eier
50g Puderzucker
309 Speisestarke

3 EL Beerengelee

Beerenbelag:
500-750g Beeren
3-5 EL Zucker
2 P.Tortenguss
100ml Beeren- oder
Obstsaft

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Gefettete und mit
Mehl bestreute Form mit dem Teig auslegen, dabei einen
ca. 4cm hohen Rand formen.

»*

Walniisse grob hacken, zusammen mit Zucker und But-
ter leicht karamellisieren, abkiihlen lassen, nochmals
durchhacken. 2-3 EL der Nussmischung zuriickbehalten.
Eier mit Puderzucker weificremig aufschlagen. Kuver-
tiire schmelzen. Mit Speisestirke und Niissen unter die
Eiercreme ziehen. Auf den Miirbteig geben und Kuchen
bei 180 Grad ca. 45 Min. backen. In der Form etwas
abkiihlen lassen. Gelee erwdrmen und warme Torte
damit bestreichen. Torte auf Kuchenplatte setzen und
mit Tortenring umgeben.

»*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Tortenguss mit Zucker nach Bedarf und Saft zubereiten,
Beeren zugeben und kurz durchdiinsten, Kompott auf
dem Kuchen verteilen. Kiihl stellen.

*

Tortenring entfernen und Kuchen am Rand mit den
zuriickbehaltenen Walniissen garnieren.



64 Beerenkuchen, alles Beerenlkuchen .,

Beerenm im Nussbebb-Kuchen

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Boden und Rand
einer gefetteten und mit Mehl bestreuten Back-/Spring-
form mit dem Teig auslegen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Eigelbe mit Zucker nach Bedarf weificremig aufschlagen.
Créme fraiche und Zimt unterrithren, Mandeln oder
Niisse untermischen. Masse auf den Miirbteig geben. Bee-
ren dariiber verteilen. Bei 180 Grad ca. 50 Min. backen.

*
Eiweif3 mit Salz und Puderzucker steif schlagen. Uber den

heiflen Kuchen streichen oder mit der Tiille spritzen. Bei
200 Grad ca. 10 Min. braunen.

Kuchen in der Form etwas erkalten lassen. Dann auf
einem Kuchengitter vollstindig erkalten lassen.

Murbteiq:
200g Mehl
1509 Butter
1 EL Zucker
1 Prise Salz

Beerewn:
ca. 500g Beeren

Nussbelaq:
3 Eigelb
100-200g Zucker
(je nach SuBe der
Beeren)
125ml Créme fraiche
1TL Zimt
200g gehackte
Nsse oder
Mandeln

Batser:
3 Eiweil3
1 Pr. Salz
80g Puderzucker



65 Beerenlkuchen, alles Beerenleuchen ..

Kaselkuchen mwik Reerein

Altdeutscher Kase-Beerenkuchen
fur Back-/Springform, @ 26 cm

Miirbteiq:
200g Mehl
100g Zucker
100g Butter
1 Prise Salz
1Ei

2 EL Haferflocken

Beeren-Belag:
350-500g Beeren
100ml Beeren- oder
Obstsaft
1TL Zitronenschale
1 TL Speisestarke
2-4 EL Zucker

Quarkcreme:
1509 Butter
5 Eier
180g Zucker
1kg Quark
1 P.Vanille-
Puddingpulver

Puderzucker

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Gefettete und
mit Mehl bestreute Form mit dem Teig auslegen, dabei
einen ca. 4 cm hohen Rand formen. Mit Haferflocken
ausstreuen.

*
Die Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.
Saft mit Speisestarke, Zitronenschale und Zucker nach
Bedarf glattrithren und aufkochen. Beeren zugeben und
abkiihlen lassen.

*

Butter schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Eier und
Zucker dickschaumig schlagen, Butter langsam eingief3en
und unterrithren. Quark mit Puddingpulver verrithren
und einriithren. Beerenkompott auf den Kuchenboden
geben. Quarkmasse auf dem Beerenkompott verteilen.
Kuchen bei 160 Grad ca. 70 Min. backen, in der Form
auskiihlen lassen.

»*
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.



66 Beerenkuchen, alles Beerenleuchen .,

Beeren—-Kaselkuchen mikt
Schokoladenboden

fir Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Gefettete und mit
Mehl bestreute Form mit dem Teig auslegen, dabei einen
ca. 4 cm hohen Rand formen. Ca. 15 Min. blindbacken.
Etwas auskiihlen lassen. Zwieback fein zerbroseln und
mit den Mandeln mischen. Auf dem Boden verteilen.

»*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Eigelbe mit Zucker, Salz und Vanille-Zucker schaumig
rithren. Speisestirke mit Quark oder Mascarpone und
Schlagsahne glattrithren und unter die Eigelbcreme
rithren. Eiweif8 mit Salz zu steifem Schnee schlagen und
unterziehen. Beeren unter die Hailfte der Quarkcreme
rithren und auf den Miirbteig geben. Restl. Quarkcreme
dariiber verteilen.

Bei 170 Grad ca. 60 Min. backen. Kuchen in der Form
erkalten lassen.

»*
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Miirbteiq:
200g Mehl
1 EL Schokoladen-
pulver
1Ei
1 Prise Salz
80g Zucker
100g Butter

100g gehackte
Mandeln
150g Zwieback

Beere:
350-500g Beeren

Quarkcreme:
7509 Sahnequark
oder Mascarpone

6 Eier (getrennt)

1 Prise Salz

409 Speisestarke
100g Zucker

1 P.Vanille-Zucker
250ml Schlagsahne

Puderzucker



67 Beerenkuchen, alles Beerenleuchen ..

Beerentorten auf
Murbteiqbasis

Beerentarte
fur Back-/Springform, @ 26 cm

Murbteiq:
150g Mehl
50g Zucker
80g Butter
1 Prise Salz
1 Eigelb

Beeren-Belag:
ca. 300-500g
moglichst frische
Beeren

Elercreme;
409 Butter
2 Eier
759 Zucker
Saft und
abgeriebene Schale
1 Zitrone

Puderzucker

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Boden einer
gefetteten und mit Mehl bestreuten Form mit dem Teig
auslegen, mit der Gabel mehrmals einstechen. Bei 180
Grad ca. 20 Min. backen, auf einem Drahtgitter auskiih-
len lassen.

*

Die Beeren vorbereiten. (Gefrorene Beeren auftauen und
evtl. abtropfen lassen)

»*

Weiche Butter mit Eiern und Zucker in einem kleinen
Topf cremig aufschlagen, Zitronenschale und -saft zuge-
ben und unterriithren. Auf kleiner Flamme (mit kleiner
Hitze) erhitzen und kurz aufwallen lassen. Vom Herd
nehmen und wéhrend des Erkaltens immer wieder gut
durchschlagen. Kalte Eiercreme auf den Kuchenboden
streichen. Beeren dariiber verteilen.

»*
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.



6% Beerenkuchen, alles Beerenlkuchen .,

Beerenbarte mik Marzipanareme

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Boden und Rand
einer gefetteten und mit Mehl bestreuten Form mit dem
Teig auslegen, mit der Gabel mehrmals einstechen.

*

Weiche Butter mit Eiern und Puderzucker verriithren.
In kleine Stiickchen geschnittenes und zerdriicktes
Marzipan und die Mandeln unterriihren. Creme auf den
Kuchenboden streichen. Kuchen bei 170 Grad ca. 15 Min.
backen, dann Temperatur auf 150 Grad zuriickschalten
und weitere 10 Min. backen. Tarte aus dem Ofen nehmen
und abkiihlen lassen.

*
Die Beeren vorbereiten. (Gefrorene Beeren auftauen und
evtl. abtropfen lassen) Auf der Tarte verteilen.

*
Beerengelee mit Saft oder Wasser glattrithren und erwér-
men bis eine homogene fliissige Konsistenz erreicht
ist. Die Beeren damit bepinseln. Mit Mandelblattchen
garnieren.

Miirbteiq:
150g Mehl
50g Zucker
80g Butter
1 Prise Salz
1 Msp. Ingwerpulver
1 Eigelb

Elercreme:
100g Butter
2 Eier
100g Puderzucker
1009 geriebene
Mandeln
100g Marzipan-
rohmasse

Beeren—-Belag:
ca. 500-700g
maoglichst frische
Beeren
1 EL Beerengelee
2-3 EL Saft oder
Wasser

1-2 EL
Mandelblattchen



69 Beerenlkuchen, alles Beerenlkuchen .,

Feine RBeeren-Sahnetorte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

murbteiq:
80g Butter
150g Mehl
50g Zucker
1 Eigelb
1 Prise Salz

Beere:
ca. 500g maoglichst
frische Beeren
3-5 EL Zucker

Sahne-~Creme
500ml Schlagsahne
2 EL Vanillezucker
8 Blatt Gelatine

100g gerostete
Mandelblattchen

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Den Boden einer
gefetteten und mit Mehl bestreuten Form mit dem Teig
auslegen. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei ca. 180°C
ca. 20 Min. backen. Aus der Form nehmen und erkalten
lassen.

>»*

Die Beeren vorbereiten. (Gefrorene Beeren auftauen und
evtl. abtropfen lassen)

Mit Zucker nach Bedarf mischen und durchziehen lassen.
Gelatine in etwas kaltem Wasser einweichen. Sahne mit
Vanillezucker steif schlagen. Gelatine in heiflem Wasser
auflosen, unter ca. die Hilfte der Beeren mischen, dann
die Masse unter die Sahne ziehen. Kuchenboden mit
Tortenring/Springformring umgeben. Creme auf dem
Kuchenboden verteilen.

»*
Restliche Beeren auf dem Kuchen verteilen. Kuchen
mehrer Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.
Tortenring entfernen und an den Rand der Torte Man-
delblittchen driicken.



70 Beerenkuchen, alles Beerenluchen ..

Frischicase-Beerentorte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Den Boden einer
gefetteten und mit Mehl bestreuten Form mit dem Teig
auslegen. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei ca. 180°C
30 Min. backen. Etwas abkiihlen lassen. Aus der Form
nehmen und erkalten lassen.

*
Frischkise oder Ricotta mit Zucker und Zitronenschale
verrithren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, in
etwas warmem Wasser auflosen und unter die Frischka-
secreme rithren. Schlagsahne steif schlagen und unterhe-
ben. Tortenring um Kuchenboden legen. Creme auf den
erkalteten Boden streichen. Mindestens 2 Std. kiihlen.

»*
Die Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Bei Verwendung frischer Beeren: Beeren auf dem Kuchen
verteilen. Tortenguss mit 250ml Fliissigkeit nach Vor-
schrift zubereiten, iiber den Beeren verteilen.

Bei Verwendung gefrorener Beeren: Tortenguss mit
200ml Flissigkeit nach Vorschrift zubereiten, Beeren
unterheben und kurz aufwallen lassen, etwas erkalten
lassen und auf dem Kuchen verteilen.

*

Kuchen gut durchkiihlen lassen. Dann Tortenring ent-
fernen.

Murbteiq:
200g Mehl
100g Butter
75g Puderzucker
1Ei
1 Prise Salz

Belag:

2509 Frischkase
oder Ricotta
100g Zucker

1 EL abgeriebene
Zitronenschale

4 Blatt helle Gelatine
200ml Schlagsahne

Beeren:
ca. 300-5009g Beeren
200-250ml Beeren-
oder Obstsaft
2-5 EL Zucker nach
Bedarf
1 P.Tortenguss



71 Beerenbkuchen, alles Beerenkuchen .

Beeren(wein)kuchen

fuir Back-/Springform, @ 26 cm

Mirbteiq:
200g Mehl
1259 Butter
100g Zucker
1 Prise Salz
1Ei

Beereubelag:

ca. 500g Beeren
500ml Beerensaft
oder Beerenwein
oder Rotwein

2 P.Vanille-
Puddingpulver
150g Zucker

Sahne-Belag:

400-500ml Schlag-
sahne

2 P. Sahnesteif

2 EL Vanillezucker
etwas Kakao oder
Schokostreusel

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Boden einer
gefetteten und mit Mehl bestreuten Back-/Springform
mit dem Teig auslegen, dabei einen ca. 4 cm hohen Rand
formen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Mit Saft oder Wein, dem Zucker und Puddingpulver
einen Pudding kochen, Beeren untermischen.

k3
Beerenkompott auf dem Miirbteigboden verteilen.
Kuchen bei ca. 180°C ca. 60-70 Min. backen. Kuchen in
der Form tiber Nacht kalt stellen.

*
Schlagsahne mit Sahnesteif, Zucker und Vanillezucker
steif schlagen, auf dem Kuchen verteilen. Mit Kakao oder
Schokostreuseln verzieren.



72 Beerenkuchen, alles Beerenleuchen ..

Beeren-Joghurt-Torte

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Miirbteig zubereiten und ruhen lassen. Den Boden einer
gefetteten und mit Mehl bestreuten Form mit dem Teig
auslegen. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei ca. 180°C ca.
35 Min. backen. Etwas abkiihlen lassen. Aus der Form
nehmen und erkalten lassen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Gelatine in kaltem Wasser einweichen, in etwas warmem
Wasser oder Saft auflosen und unter den Joghurt rithren.
Schlagsahne mit Puderzucker und Vanillezucker steif
schlagen und unter den Joghurt ziehen.
Tortenring um Tortenboden legen. Tortenboden mit
Gelee bestreichen. Beeren darauf verteilen. Joghurtcreme
einfiillen und glatt streichen.

*
Schlagsahne mit Sahnesteif steif schlagen und nach
Geschmack zuckern. Kuchen mit der Sahne garnieren
und mit gerosteten Mandelblattchen bestreuen. Kuchen
einige Stunden kiihlen, dann Tortenring entfernen.

Murbteiq:
100g Butter
200g Mehl
100g Zucker
1Ei
1 Prise Salz

Beeren:
300-500g Beeren

Belag:
4 Blatt weil3e
Gelatine
300g Joghurt
200ml Schlagsahne
50g Puderzucker
1 EL Vanillezucker
2 EL Beerengelee

Grarnieren:
200ml Schlagsahne
Zucker nach
Geschmack
1 P. Sahnesteif
1 EL gerdstete
Mandelblattchen



73 Beerenkuchen, alles Beerenkuchen .

Kuchen mit Hefeteiq

1 Packchen Frischhefe zur Hefeteigzubereitung genigt fiir die Grundmenge von ca. 750g
bis 1000g Mehl. Diese Teigmenge reicht aus fiir das Auslegen von 3 runden Backformen
mit ca. 28cm Durchmesser oder 2 Backblechen. Da sich Hefeteig gut einfrieren ldsst, ist
die Vorbereitung von gleichzeitig mehreren Kuchen durchaus rationell.

Hefeteiq:
7509 Mehl
1TL Salz
1 Msp Cardamon
80g Zucker
1 Wiirfel (40g)
frische Hefe
759 Butter
1Ei
1/41 Milch

So wirds gemacht:

Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Ver-
tiefung machen. Hefe hineinbrockeln und mit etwas
lauwarmer Milch und 1 Prise Zucker kurz verriihren.
Vorteig ca. 20 Min. gehen lassen. Butter zerlassen, Milch
erwdrmen. Mit den iibrigen Zutaten zugeben und mit
der Hand / den Knethaken / der Kiichenmaschine zu
einem glatten, geschmeidigen Teig kneten, der sich vom
Schiisselrand 16st. Mit einem Tuch abdecken und an
einem warmen, zugfreien Ort ca. 45 Min. gehen lassen
(Teig sollte um ca. das Doppelte an Volumen zunehmen).

»*
Teig aus der Schiissel nehmen und in 2-3 gleichgrofle
Stiicke aufteilen. Fiir das Auslegen einer Backform mit
Durchmesser ca. 28 cm benétigt man ca. 1/3 Teil der
Grundmenge, fiir ein Backblech ca. 1/2 Teil. Der restliche
Hefeteig kann eingefroren oder fiir andere Gebéackstiicke
verwendet werden.
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Hefebeerenkuchen ganz einfach

furs Backblech oder Backform

So wirds gemacht: Hefeteiq fir
Die Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen. Backform
oder
* Backblech
Vorbereiteten Hefeteig kurz durchkneten und auf einem
gefetteten Backblech/Backform ausrollen. Dabei einen Beeren:
kleinen Rand formen. Beeren darauf verteilen. Nochmals 300-5009 (750-
ca. 15 Min. gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 1000g) Beeren
ca. 200°C ca. 35-45 Min. backen. etwas
Johannisbeergelee
*
Heiflen Kuchen mit erwarmtem Gelee bestreichen. (Zahlen in Klammer

flrs Backblech)

Beerenkuchen mit Skreuseln

flirs Backblech oder Backform

So wirds gemacht: Hefeteiq fir
Die Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen. Backform oder
Backblech

*
Vorbereiteten Hefeteig kurz durchkneten und auf Beeren:
einem gefetteten Backblech/Backform ausrollen. Dabei 300-500g (750-10009)
einen kleinen Rand formen. Beeren gleichmifig darauf Beeren
verteilen. Skreusel:

* 100g (200g) Mehl
Mehl, Zucker, Butter und Zimt zu Streuseln verkneten 809 (100g) Zucker
und iiber die Beeren kriimeln. Nochmals ca. 15 Min. 80g (1009) Bu'Fter
gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 200°C Zimt
ca. 35-45 Min. backen. (Zahlen in Klammer

flrs Backblech)
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Beeren-RButterikuchen

fiirs Backblech
Beeren: So wirds gemacht:

ca. 1000g Beeren Hefeteig zubereiten und gehen lassen.

Hefeteiq: *
500g Mehl Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.
1TL Salz
100g Zucker *
1 Wiirfel (40g) Teig kurz durchkneten und auf einem gefetteten Back-
frische Hefe blech ausrollen. Beeren gleichméaflig darauf verteilen und
759 Butter mit dem Zucker bestreuen. Nochmals ca. 15 Min. gehen
1 Msp. Kardamom lassen. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 200 Grad ca.
250ml Milch 10 Min. vorbacken. Kalte Butter klein wiirfeln. Mit den
1Ei Mandelstiften auf dem Kuchen verteilen und weitere ca.

15 Min. fertigbacken. Kuchen auskiihlen lassen.
Belag:

100g Butter *
759 Zucker Kalten Kuchen mit Puderzucker bestduben.

200g Mandelstifte

Puderzucker
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Blenenstich mik Beeren

So wirds gemacht:
Hefeteig zubereiten und gehen lassen.

*

Teig kurz durchkneten und auf einem gefetteten Back-
blech ausrollen. Fiir den Belag Butter mit dem Zucker
aufkochen. Honig, Mandeln und Sahne zugeben. Masse
auf dem Teig verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei ca.
200 Grad ca. 30 Min. backen. Erkalten lassen. Kuchen
quer durchschneiden. Oberen Teil mit einem scharfen
Messer in rechteckige Stiicke schneiden.

*
Die Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen las-
sen. Saft mit Speisestiarke und Zucker glattrithren und
aufkochen. Beeren zugeben, kurz aufkochen und dann
abkiihlen lassen.

*
Pudding nach Vorschrift zubereiten und unter gelegent-
lichem Riihren erkalten lassen. Schlagsahne mit Sahnefe-
stiger steif schlagen, vorsichtig unter den Pudding ziehen.
Die Hilfte der Creme auf den unteren Kuchenboden
streichen. Beerenkompott darauf verteilen und mit der
restl. Creme bedecken. In Stiicke geschnittenen zweiten
Boden aufsetzen und leicht andriicken. Kuchen kiihlen.

flrs Backblech

Hefeteiq:

500g Mehl

1TL Salz
abgeriebene Schale
einer halben Zitrone
80g Zucker

1 Wiirfel (40g)
frische Hefe

759 Butter

250ml Milch

2 Eier

Belag:
60g Butter
100g Zucker
1 EL Honig
1509 gehobelte
oder gestiftelte
Mandeln
4 EL Schlagsahne

Beeren-
Fullung:
750-1000g Beeren
200ml Beeren- oder
Obstsaft
409 Speisestarke
2-5 EL Zucker

1 P.Vanillepudding
500ml Milch

3 EL Zucker

4009 Schlagsahne
2 P. Sahnefestiger
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Reerenuchen mit
Quark-0l-Teiq

Saftiger Beerenstreifen

flrs Backblech

Quark-0l-Teiq:

150g Magerquark
759 Zucker

4 EL Milch

6 EL QI

6 EL Milch

1 Prise Salz

300g Mehl

1 P. Backpulver

Beeren-Belag:
ca. 750g Beeren
2-5 EL Zucker (nach
Bedarf)
200ml Beeren- oder
Obstsaft

1 P.Vanille-
Puddingpulver

100g Marzipan-
Rohmasse
1 Eiweil3

Bestreichen:
1 Eigelb
1 EL Schlagsahne

Puderzucker

So wirds gemacht:

Mehl mit Backpulver vermischen und mit den iibrigen
Zutaten mit Hand / den Knethaken / der Kiichenma-
schine zu einem glatten Teig verkneten.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen. Saft
mit Puddingpulver und Zucker nach Bedarf glattriihren,
aufkochen, Beeren zugeben, Kompott etwas abkiihlen
lassen.

*

Backofen auf 200°C vorheizen. Teig auf bemehlter Fliche
ca. 1/2cm dick ausrollen. Marzipan mit Eiweif3 verriih-
ren, auf den ausgerollten Teig streichen. Beerenkompott
darauf verteilen. Teig {ibereinander schlagen, Oberseite
gitterformig einschneiden. Sahne u. Eigelb verriihren,
Kuchen damit bestreichen. Auf ein gefettetes und mit
Mehl bestaubtes Backblech geben und im vorgeheizten
Ofen bei 175°C ca. 35-45 Min. backen.

»*
Abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestauben.
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Beeren-Mohn-Kuchein

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Die Milch mit Zucker und Vanillezucker aufkochen,
Mohn zufiigen und kurz aufkochen lassen. Etwas abkiih-
len lassen, dann Eier, Speisestirke und Schmand oder
Sauerrahm unterrithren.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*

Quark-Ol-Teig herstellen. Mit ca. 2/3 des Teiges eine
gefettete Backform auslegen. Dabei einen moglichst
hohen Rand formen. Beeren darauf verteilen. Mohn-
masse dariiber geben. Den restlichen Teig ausrollen,
in feine Streifen schneiden oder mit dem Teigradchen
radeln und Teigstreifen gitterformig tiber die Mohnmasse
legen. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 180°C ca. 40-50
Min. backen.

»*
Puderzucker mit Zitronensaft verrithren und Gitter
damit glasieren.

Mohin-Belag:
150g gemahlener
Mohn
200ml Milch
100g Zucker
1 EL Vanillezucker
3 Eier
1 EL Speisestarke
200ml Schmand
oder Sauerrahm

Beerewn:
ca. 500g Beeren

Quark-0L-Teiq:
250g Magerquark

1 EL Vanillezucker

1 Prise Salz

8 EL Ol

75ml Milch

400g Mehl

1 P. Backpulver

75g Puderzucker
1 EL Zitronensaft
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Weitere Beerenleuchen
mit Murp-, Hefe- oder
Qu&rwmmm‘feug

Grundrezepte, ausreichend zum Auslegen einer Back-/Springform von 28cm Durch-

messer:

Hefeteiq:
750g Mehl
1TL Salz
1 Msp Cardamon
80g Zucker
1 Wiirfel (409)
frische Hefe
759 Butter
1Ei
1/41 Milch

murbteiq:
200g Mehl
100g Butter
100g Zucker
1 Prise Salz
1 Ei

Quark-0Ll-Teiq:

150g Magerquark
759 Zucker

6 EL QI

6 EL Milch

1 Prise Salz

300g Mehl

1 P. Backpulver

So wirds gemacht:

Hefeteig zubereiten, mit einem Tuch abdecken und an
einem warmen, zugfreien Ort gehen lassen (Teig sollte
um ca. das Doppelte an Volumen zunehmen).

*
Teig aus der Schiissel nehmen und in 2-3 gleichgrofle
Stiicke aufteilen. Fiir das Auslegen einer Backform mit
Durchmesser ca. 28 cm benétigt man ca. 1/3 Teil der
Grundmenge, fiir ein Backblech ca. 1/2 Teil. Der restliche
Hefeteig kann eingefroren oder fiir andere Gebackstiicke
verwendet werden.

So wirds gemacht:

Alle Zutaten vermischen und mit der Hand / den Knet-
haken / der Kiichenmaschine miteinander verkneten. Es
wird empfohlen den Teig vor der weiteren Verarbeitung
mindestens 30 Minuten zu kiihlen.

So wirds gemacht:

Mehl mit Backpulver vermischen und mit den {ibrigen
Zutaten mit der Hand / den Knethaken / der Kiichenma-
schine zu einem glatten Teig verkneten.
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Beerenbaschen

So wirds gemacht:
Miirb-/Hefe-/ oder Quark-Ol-Teig zubereiten.

*
Die Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.
Mit Speisestirke, Zucker und Vanillezucker vermischen.

X

Teig auswellen und 10-15cm grofle Kreise oder Vierecke
ausstechen/ausschneiden. Beeren darauf verteilen. Rén-
der mit Eiweif3 bestreichen und zu Taschen zusammen-
klappen. Eigelb mit 1 EL Wasser verrithren und Taschen
damit bestreichen. Aufein gefettetes Backblech legen und
im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 20-30 Minuten
backen. Abkiihlen lassen.

»*
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Oma Theas Beerentaschen

So wirds gemacht:

Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren auftauen lassen.
Mit Zucker vermischen.

*

Weiche Butter mit Quark verrithren. Mehl und Back-
pulver unterkneten. Teig auswellen und 10-15cm grofe
Kreise oder Vierecke ausstechen/ausschneiden. Beeren
darauf verteilen und die Teigstiicke zu Taschen zusam-
menklappen. Auf ein gefettetes Backblech legen und
im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 20-30 Minuten
backen.

x
Puderzucker mit Zitronensaft und 1-2 EL Wasser verriith-
ren und Taschen damit bestreichen. Guss trocken lassen.

flrs Backblech

Mirb- Hefe
oder Quark-
OL“Teig
Beeren:
ca. 300g Beeren
1TL Speisestarke
2-4 EL Zucker
1 EL Vanillezucker

1 Eiweil3
1 Eigelb

Puderzucker

flrs Backblech

Beeren:
ca. 300g Beeren
3-4 EL Zucker

murbteiq
250g Butter
250g Magerquark
300g Mehl
1 TL Backpulver

1 EL Zitronensaft
100g Puderzucker
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Beerenkuchen mit (Sauer)-Rahmquss

fur Back-/Springform, @ 26 cm

mirb- Hefe
oder Quark-
Ol-Teig

Beeren:
350-500g Beeren

Guss:
4 Eier (getrennt)
100g Zucker
1 EL Vanillezucker
1 EL Starkemehl
200g Sahne
oder
200g Sauerrahm
oder
200g Creme fraiche
oder
200g Mascarpone

So wirds gemacht:

Miirb-/Hefe-/ oder Quark-Ol-Teig zubereiten. Gefettete
und mit Mehl bestreute Form mit dem Teig auslegen,
dabei einen ca. 4cm hohen Rand formen.

*
Die Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.
Beeren auf dem Kuchenboden verteilen.

*

Eigelb mit Zucker und Vanillezucker dickschaumig
schlagen. Sahne (oder Sauerrahm / Créme fraiche / Mas-
carpone) mit dem Stirkemehl verrithren und unter die
Eigelbmasse rithren. Eiweif3 zu steifem Schnee schlagen
und unterheben. Guss {iber die Beeren geben und den
Kuchen bei ca. 180°C ca. 50-60 Min. backen, dann ca. 15
Min. in der Form stehen lassen. Vorsichtig aus der Form
nehmen und abkiihlen lassen.
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Beerenkuchen mit Hasethussguss

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht:

Miirb-/Hefe-/ oder Quark-Ol-Teig zubereiten. Gefettete
und mit Mehl bestreute Form mit dem Teig auslegen,
dabei einen ca. 4 cm hohen Rand formen. Mit 1 EL
Haselniissen bestreuen.

*
Die Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.
Den Saft mit dem Puddingpulver und dem Zucker kalt
anrithren und aufkochen. Beeren unter die Puddingmasse
mischen, abkiihlen lassen und auf den Teig geben.

*

Butter mit Zucker und Eiern schaumig aufschlagen.
Speisestarke mit Backpulver und gemahlenen Haselniis-
sen mischen und unterrithren. Auf den Kuchenboden
iber die Beeren geben und glattstreichen. Kuchen im
vorgeheizten Ofen bei ca. 180°C 60-70 Min. backen. In
der Form einige Minuten ruhen lassen, dann den Kuchen
aus der Form nehmen und vollstindig erkalten lassen.

Mmirb- Hefe

oder Quark-

Ol-Teiq

Beeren:
350-500g Beeren

250ml Beeren- oder

Obstsaft

1 P.Vanille-
Puddingpulver
3-5 EL Zucker

1 EL gemahlene
Haselnilsse

Guss:
100g Butter
1509 Zucker
3 Eier
509 Speisestarke
150g gemahlene
Haselnusse
1 TL Backpulver
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Beeren-Kasekuchen mit Mohn

fur Back-/Springform, @ 26 cm

mirb- Hefe
oder Quark-
Ol-Teig

Belag:
200g Mohn
100ml Milch
100g Zucker
50g Butter

Beeren:
ca. 300g Beeren

125g Butter

1259 Zucker

2 Eier

500g Magerquark

1 EL Speisestarke
abgeriebene Schale
u. Saft einer Zitrone

Puderzucker

So wirds gemacht:
Miirb-/Hefe-/ oder Quark-Ol-Teig zubereiten. Gefettete

und mit Mehl bestreute Form mit dem Teig auslegen,
dabei einen ca. 4cm hohen Rand formen.

*
Mohn fein mahlen. Mit der Milch, Zucker und Butter
aufkochen, von der heifSen Herdplatte nehmen und ca.
30 Min. ausquellen lassen.

»*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Butter mit Zucker schaumig rithren. Eier zugeben. Quark,
Speisestirke und Zitronenschale und -saft unterrithren.
Der Reihe nach Mohnmasse, Beeren und Quark auf den
Kuchenboden geben. Im vorgeheizten Ofen bei 175°C ca.
1 Std. backen. Noch ca. 10 Minuten im heifen Backofen
lassen. In der Form erkalten lassen.

»*
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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Alkdeutscher Kase-Reerenikuchen

fur Back-/Springform, @ 26 cm

So wirds gemacht: Mirb- Hefe
Miirb-/Hefe-/ oder Quark-Ol-Teig zubereiten. Gefettete 154 d?_r Quark-
und mit Mehl bestreute Form mit dem Teig auslegen, Ol-Teiq
dabei einen ca. 4 cm hohen Rand formen. Beeren’

* ca. 300g Beeren
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.  100ml Beeren-oder
Saft mit Speisestirke, Zimt und Zucker nach Bedarf Obstsaft
glattrithren und aufkochen. Beeren unterheben und 1TL Zimt
abkiihlen lassen. 1TL Speisestdrke

1 EL Zucker

*
Butter schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Eier und Belag:
Zucker dickschaumig schlagen, Butter langsam eingiefien 1509 Butter
und unterrithren. Quark mit Puddingpulver verrithren 5 Eier
und einrithren. Beerenkompott auf den Kuchenboden 180g Zucker
geben. Quarkmasse auf dem Beerenkompott verteilen. Tkg Quark
Kuchen bei 160°C ca. 70 Min. backen, in der Form aus- 1 P Vanille-
kiithlen lassen. Puddingpulver

* Puderzucker

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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Blatterteig-Greback

Beerentaler mit Vanillesahwne

flrs Backblech

Blatterteiq:
1 Pack. Blatterteig
(3009)

Beeren:
ca. 500g Beeren

Belag und
Sahnecreme:
100g Marzipan
1 Eiweil}
50g gemahlene
Mandeln
100ml Schlagsahne

3EL
Johannisbeergelee

200ml Schlagsahne
1 EL Vanillezucker

So wirds gemacht:
Backofen auf 200°C vorheizen. Teigplatten ggf. auftauen

lassen, auf bemehlter Flache leicht iiberlappend aneinan-
derlegen, leicht zusammendriicken und diinn ausrollen.

Aus der Teigplatte Kreise mit dem Durchmesser von ca.
12cm ausschneiden und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Ergibt ca. 10 Kreise fiir 2 Bleche. Im
vorgeheizten Ofen bei ca. 200°C 10 Min. vorbacken.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren auftauen lassen.

*
Marzipan mit Eiweif}, Mandeln und Sahne verriihren.
Die Masse auf den Blitterteigbdden verstreichen, die
Beeren darauf verteilen. Die Kuchentaler bei ca. 180°C
ca. 20 Min. backen.

»*
Gelee erhitzen und Kuchentaler damit bestreichen.
Abkiihlen lassen.

*

Schlagsahne mit Vanillezucker steif schlagen und Taler-
damit verzieren.
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Beerenkuchen vom Blech

So wirds gemacht:

Teigplatten evtl. auftauen lassen, auf bemehlter Flidche leicht
uberlappend aneinanderlegen, leicht zusammendriicken
und diinn ausrollen. Ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
mit dem Teig belegen und einen Rand formen. Im vorge-
heizten Ofen bei ca. 200 Grad 10 Min. vorbacken.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Eiweif3 steif schlagen. Restl. Zutaten cremig aufschlagen,
Eiweifd unterheben. Die Masse auf dem Blatterteigboden
verstreichen, die Beeren darauf verteilen. Den Kuchen bei
ca. 180 Grad ca. 35-40 Min. weiterbacken.

»*
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Schuhsohlen mit Reerensahine

So wirds gemacht:

Teigplatten evtl. auftauen lassen, auf bemehlter Fliche
aufeinanderlegen, zu einem Rechteck von ca. 30x20cm
ausrollen. Mit einem runden Ausstecher (ca. 6-8cm Durch-
messer) runde Platzchen ausstechen. Teigreste zusam-
mendriicken (nicht kneten) und weitere Taler formen.
Arbeitsflache mit Zucker bestreuen und Platzchen darauf
oval auswellen. Dabei einmal wenden, so dass beide Seiten
in den Zucker gedriickt werden. Ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech mit den Plitzchen belegen. Im vorgeheizten
Ofen bei ca. 200 Grad 12-15 Min. goldbraun backen. Auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

»*
Die Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.

*
Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen. Je
2 Schuhsohlen mit Sahne und Beeren zusammensetzen.

flrs Backblech

Blatterteiq:
1 Pack. Blatterteig
(3009)

Beere:
ca. 500-750g Beeren

Belag:
4 Eier (getrennt)
500g Magerquark
200g Zucker
Saft von 1/2 Zitrone
1 P.Vanille-
Puddingpulver

Puderzucker

furs Backblech

Blatterteiq:

1 Pack. Blatterteig
(3009)
Zucker

RBeerensahne:
ca. 500-750g Beeren
400ml Schlagsahne
1 EL Vanillezucker
2 P. Sahnesteif
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Beeren-Skrudel

Beerenstrudel
flrs Backblech
Strudelteiq: So wirds gemacht:
200g Mehl Mehl mit Salz, Ol, Ei und Wasser verkneten. Teig zu einer
Salz Kugel formen, abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30
TELOI Minuten ruhen lassen.
1Ei

ca. 75ml lauwarmes
Wasser

Beerenfillung:

ca. 500g Beeren
100-150g Zucker
40g Butter

80g Semmelbrosel
1TL Zimt oder
Ingwerpulver

evtl. 100g geriebene
oder gehackte
Mandeln, Hasel- oder
Walnisse

80g zerlassene
Butter

Puderzucker

»*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen, mit
Zucker (nach Bedarf) mischen.

*

Strudelteig auf einem Kiichentuch ausrollen und hauch-
diinn ausziehen. 2/3 des ausgezogenen Strudelteiges mit
Fiillung belegen: zuerst mit zerlassener Butter bestreichen,
die Semmelbrosel gleichmaflig dariiber verteilen. Dariiber
die Beeren, Zimt oder Ingwer und evtl. die Niisse geben.
Restliches Drittel mit Butter bestreichen. Strudel gegen die
freie Teigseite einrollen.

»*
Backofen auf 200°C vorheizen. Strudel auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech setzen, mit etwas weiterer zer-
lassener Butter bestreichen. 15-20 Min. backen. Wahrend
den ersten 15 Minuten der Backzeit noch mehrmals mit
zerlassener Butter bepinseln.

*
Strudel warm oder kalt mit Puderzucker bestaubt servieren.
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Beeren-Strudel aus Kartoffelteiq

flr Brater oder Auflaufform

So wirds gemacht:

Mehl mit Ei, Salz und den gekochten, geriebenen Kartof-
feln zu einem geschmeidigen, formbaren Teig verkneten.
Je nach Bedarf noch etwas Wasser oder Mehl zugeben.

X
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen, mit
Zucker (nach Bedarf) mischen.

*

Kartoffelteig rechteckférmig ca. 1/2cm dick auswellen.
Backofen auf 200°C vorheizen. Die Teigplatte mit Créme
fraiche oder Sauerrahm bestreichen, mit Semmelbroseln
bestreuen. Die Beeren dariiber verteilen. Strudel aufrol-
len und in einen gefetteten Briter oder eine Auflaufform
setzen. Mit der fliissigen Butter bestreichen und ca. 40
Min. backen.

»*
Strudel warm oder kalt mit Puderzucker bestaubt servieren.

Strudelteiq:
300g Mehl
ca. 300g gekochte
Kartoffeln
1TL Salz
1Ei

Beeren-

FQLLu,v\g):
ca. 500g Beeren
100-150g Zucker
1 Becher Créme
fraiche oder
Sauerrahm
4-5EL
Semmelbrosel

ca. 2 EL Butter

Puderzucker
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Beerenkuchen mik
Brandteiq

Beeren-Windbeutel
fiirs Backblech
Brandteiq: So wirds gemacht:
60g Butter Butter mit Wasser zum Kochen bringen. Mehl, Salz und
1/41 Wasser Zucker auf einmal zugeben und Teig so lange rithren bis
120g Mehl ein fester Klos entsteht, der sich leicht vom Topfboden
4 Eier 16st. In eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen,
Salz dann die Eier einzeln unterriihren.
1TL Zucker
*
Beeren- Mit einem Spritzbeutel oder zwei Teeloffeln kleine Hauf-
Fullung: chen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

ca. 300g Beeren
3EL
Johannisbeergelee
400ml Schlagsahne
1 EL Vanillezucker
1 P. Sahnefestiger

Puderzucker

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 35 Minuten
backen. Noch heif8 mit einem scharfen Messer waagerecht
durchschneiden (die obere Hilfte wird spiter als Dekor
aufgesetzt), erkalten lassen.

*

Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.
Gelee erhitzen, Beeren unterriihren, abkiihlen lassen.

»*
Auf die unteren Hilften der Windbeutel die Beerenmasse
verteilen. Schlagsahne mit Zucker und Sahnefestiger
steif schlagen, mit dem Spritzbeutel auf die Beerenmasse
spritzen. Deckel auflegen.

»*
Mit Puderzucker bestauben.
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Beeren-Windbeuteltorte

So wirds gemacht:
Brandteig herstellen (siehe Beeren-Windbeutel).

*

Backofen auf 200°C vorheizen. Backblech mit Backpa-
pier auslegen oder mit Butter bestreichen und mit Mehl
bestduben. Aus dem Teig 1 Boden und 8 kleine Kugeln
backen, dazu den Teig mit dem Spritzbeutel spiralformig
in einen Kreis von ca. 26cm spritzen und 8 kleine Wind-
beutel (Rossetten) formen. Alles ca. 30-40 Min. backen.
Auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

*
Die Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen
lassen. Saft mit Zucker und Puddingpulver verriihren,
aufkochen. Beeren zugeben und kurz aufwallen lassen.
Abkiihlen lassen.

*
Sahne mit Puderzucker und Sahnefestiger steif schlagen.
Brandteigboden mit 2/3 des Beerenkompotts bestreichen.
Dabei einen Rand von ca. 2-3cm lassen. Sahnecreme
dariiberstreichen (oder mit Spritzbeutel dariibersprit-
zen). Windbeutel aufschneiden und mit dem restlichen
Beerengelee fiillen. Windbeutel auf die Sahne setzen.

*

Torte kithlen. Vor dem Servieren Rand und Windbeute
mit Puderzucker bestauben.

flrs Backblech

Brandteiq:
250ml Wasser
759 Butter

1 Prise Salz
175g Mehl

4 Eier

1 TL Backpulver

Beeren-
F-Tiil.Lu,tr\gz
ca. 500g Beeren
2-5 EL Zucker
1 P.Vanille-
Puddingpulver
200ml Beeren- oder
Obstsaft

Sahnecreme:

500ml Schlagsahne
1 EL Puderzucker
2 P. Sahnefestiger

Puderzucker
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Kuchein ochine Racleen

Beerentorte auf westfalische Art

fur Springformring, @ 26 cm, bzw. entspr. Tortenring

Tortenboden:
250g Pumpernickel
30g Butter
50g Marzipan-
Rohmasse

Beeren:
ca. 500g Beeren
150ml Beeren- oder
Obstsaft
1 P.Tortenguss
2-5 EL Zucker nach
Bedarf

Puddingereme:

1 P.Vanille-
Puddingpulver
50g Zucker

350ml Milch

50g Marzipan-
Rohmasse

200ml Schlagsahne
4 Blatt weil3e
Gelatine

2-3 EL zartbittere
Schokoladenraspel

So wirds gemacht:

Pumpernickel zerkriimeln und in einer beschichteten
Pfanne in der Butter rosten, leicht abkiihlen lassen. Mit
50g Marzipan verkneten. Torten- bzw. Springformring
auf eine Kuchenplatte setzen. Teig auf der Platte in die
Back-/Springform bzw. den Tortenring driicken.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.
Tortenguss mit Saft und Zucker zubereiten, Beeren
untermengen und kurz aufwallen lassen. Auf dem Boden
verteilen und abkiihlen lassen.

k3

Gelatine in wenig Wasser einweichen. Pudding mit dem
Zucker, aber nur mit 350ml Milch zubereiten, Gelatine
in dem heifSen Pudding auflésen und unterrithren. Mar-
zipan zerkriimeln und unter den Pudding rithren. Unter
gelegentlichem Riihren erkalten lassen.

Schlagsahne steif schlagen und unter den Pudding
mischen.

*
Puddingcreme auf die Beeren in die Form streichen und

im Kiihlschrank vollstindig erstarren lassen (mindestens
3 Std.).

»*

Dann Torte vorsichtig aus der Springform/Tortenring
l6sen. Mit Schokoladenraspeln verzieren.
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Beere.w~Hasetnuss~‘?h£iadetphm Torte

fur Springformring, @ 26 cm, bzw. entspr. Tortenring

So wirds gemacht:

Loftelbiskuits in einem Gefrierbeutel mit einer Kuchenrolle
zerbroseln. Butter schmelzen. Mit Biskuitbroseln verkne-
ten. Torten- bzw. Springformring auf eine Kuchenplatte
setzen. Teig auf der Platte in die Back-/Springform bzw.
den Tortenring driicken. Mit den Haselniissen bestreuen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen. Mit
Zucker nach Bedarf mischen.

*
Gelatine in etwas kaltem Wasser einweichen. Beerensaft
mit Zucker nach Bedarf erhitzen, Gelatine darin auflo-
sen. Erkalten lassen. Frischkise, Joghurt, Zucker und
Zitronensaft bzw. Beerensirup gut verriihren. Gelatine-
Saftmischung unterriihren.

*
Die Halfte der Creme auf dem Broselboden verteilen.
Beeren darauf verteilen. Restliche Kasecreme darauf
verteilen und glattstreichen. Torte ca. 3 Std. kalt stellen.
Dann Springform/Tortenring vorsichtig entfernen.

»*
Mit Mandel- oder Haselnussblittchen verzieren.

Tortenboden:
1509 Loffelbiskuits
1259 Butter
100g gehackte
Haselnlsse

Beeren:
ca. 500g Beeren
2-5 EL Zucker nach
Bedarf

Belag und
Creme;

600g Doppelrahm-
Frischkase
300g Joghurt
3 EL Zitronensaft
oder Beerensirup
100g Zucker

150ml Beeren- oder
Obstsaft

8 Blatt Gelatine

2-3 EL Zucker

50g Mandel-/Hasel-
nussblattchen
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Beeren-Milchreistorte

fur Springformring, @ 26 cm, bzw. entspr. Tortenring

Milchreiscreme:

125g Milchreis

3 EL Zucker

1 EL Vanillezucker

1/2TL Zimt

1 grof3e Prise Salz

500ml Milch

2 Eier

200ml Schlagsahne
6 Blatt Gelatine

Tortenboden:
60g Zwieback
80g Butter
1 geh.EL
Puderzucker

Beeren:
ca. 500g Beeren
250ml Beeren- oder
Obstsaft
(bei gefrorenen
Beeren nur 150ml
Saft)
1 P.Tortenguss
2-5 EL Zucker nach
Bedarf

So wirds gemacht:

Milch aufkochen. Milchreis, 1 EL Zucker, Vanillezucker,
Salz und Zimt zugeben und bei milder Hitze ca. 30 Min.
ausquellen lassen. Immer wieder umrithren und darauf
achten, dass der Reisbrei nicht am Boden ansetzt. Gela-
tine in wenig Wasser einweichen. Eigelb mit 1 EL Zucker
verrithren und unter den heiflen Reisbrei ziehen. Gelatine
ausdriicken und im heifSen Reisbrei auflsen. Eiweifd mit
weiterm 1 EL Zucker steif schlagen und ebenfalls unter
den noch heifSen Brei ziehen. Abkiihlen lassen. Sobald
die Masse zu gelieren beginnt, Schlagsahne steif schlagen
und unter den Reisbrei mischen.

»*
Zwieback fein zerbréseln, mit zerlassener Butter und dem
Puderzucker verkneten. Torten- bzw. Springformring auf
eine Kuchenplatte setzen. Teig auf der Platte in die Back-/
Springform bzw. den Tortenring driicken. Milchreiscreme
dariiber verteilen und einige Stunden kalt stellen.

k3
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.
Tortenguss mit Saft und Zucker zubereiten, Beeren unter-
mengen. Auf der Milchreiscreme verteilen und im Kiihl-
schrank vollstindig erstarren lassen (mindestens 3 Std.).

*

Dann Torte vorsichtig aus der Springform/Tortenring
16sen.
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RBeerentorte mit Schokoladen-

Mm‘z.i.pah-@acieh

fuir Springformring, @ 26 cm, bzw. entspr. Tortenring

So wirds gemacht:

Haselniisse in beschichteter Pfanne leicht rosten. Loftelbis-
kuits in einem Gefrierbeutel mit einer Kuchenrolle zerbro-
seln. Butter und Kuvertiire schmelzen. Alle Zutaten zu einem
homogenen Teig verkneten. Torten- bzw. Springformring
auf eine Kuchenplatte setzen. Teig auf der Platte in die
Back-/Springform bzw. den Tortenring driicken.

*

Gelatine in etwas kaltem Wasser einweichen. Frischkise,
Quark, Zucker verrithren. Gelatine in erwdrmten Sirup
/ Zitronensaft auflosen und gut mit der Frischkdsecreme
verriihren. Kalt stellen. Sobald die Masse zu gelieren
beginnt, Schlagsahne steif schlagen und unter die Creme
ziehen. Auf den Broselboden streichen und im Kiihl-
schrank fest werden lassen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.
Tortenguss mit Saft und Zucker nach Bedarf zubereiten,
Beeren untermischen und etwas abgekiihlt iiber der
Creme verteilen. Nochmals gut kiihlen. Dann Spring-
form/Tortenring vorsichtig entfernen.

Tortenboden:
1009 Loffelbiskuits
50g dunkle
Kuvertire
509 gehackte
Haselnisse
100g Marzipan-
Rohmasse
100g Butter
1 Pr. Salz

Beeren:
ca. 500g Beeren
2-5 EL Zucker nach
Bedarf
250ml Beeren-
oder Obstsaft (bei
gefrorenen Beeren
nur 150ml Saft)

1 P.Tortenguss

Creme:
400g Doppelrahm-
Frischkadse
100g Speisequark
2 EL Zucker
2-3 EL Beerensirup
oder Zitronensaft
4 Blatt Gelatine
250ml Schlagsahne
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Beeren-Malakoff-Torte

fur Springformring, @ 26 cm, bzw. entspr. Tortenring

Tortenboden:
2509 Loffelbiskuits
(gekauft oder
selbstgemacht)
200ml Orangensaft

Beeren:

ca. 800g Beeren
150ml Beeren- oder
Obstsaft

1 P.Tortenguss

2-5 EL Zucker nach
Bedarf

Puddingereme:

1 P.Vanille-
oder Sahne-
Puddingpulver
3-4 EL Zucker
400ml Milch

400ml Schlagsahne

100g gehackte
Mandeln

So wirds gemacht:

Pudding nach Vorschrift zubereiten und erkalten lassen.
Wihrend des Erkaltes immer wieder durchriihren.

»*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.
Die Halfte der Beeren piirieren und durch ein feines Sieb
streichen. Tortenguss mit Saft und Zucker zubereiten,
Beerenpiiree untermengen und kurz aufwallen lassen.
Kompott abkiihlen lassen.

*
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett hellgelb rosten bzw.
karamellisieren. Abkiihlen lassen. Einige EL zur Deko-
ration zurtickbehalten, die restlichen Mandeln nochmals
sehr fein zerhacken.

*
200ml Sahne steifschlagen und unter den kalten Pudding
rithren. Feingehackte Mandeln unterriihren.

»*

Springformrand oder Tortenring auf eine Tortenplatte
stellen. Boden mit Loffelbiskuits auslegen, die Liicken mit
Biskuitstiickchen ausfiillen. Grof3ziigig mit Orangensaft
betriufeln. Torte schichten: der Reihe nach ca. die Hilfte
der Puddingcreme, die Hilfte des Kompotts, die Hilfte
der Beeren, dann Loffelbiskuits getrankt in Orangensatt,
Rest der Puddingcreme, Rest des Beerenkompotts, rest-
liche Beeren. Kuchen im Kiihlschrank mehrere Stunden
fest werden lassen.

*
Restliche Sahne steif schlagen. Dann Torte vorsichtig aus
der Springform/Tortenring 16sen. Mit Sahne und den
restlichen Mandeln garnieren.
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Reeren—-Charlotte

fur Kuppelform oder Salatschiissel

So wirds gemacht:

Biskuitteig zubereiten, auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech streichen und im vorgeheizten Ofen bei 200
Grad ca. 10 Min. backen. Auf eine mit Zucker bestreute
Arbeitsflache stiirzen. Papier mit kaltem Wasser bestrei-
chen und vorsichtig abziehen. Sofort wieder auflegen und
Kuchen etwas erkalten lassen. Gelee leicht erwdrmen und
auf die Kuchenplatte streichen. Von der langen Seite her fest
aufrollen. Vollstindig erkalten lassen.

*
Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen. Mit
Zucker nach Bedarf mischen.

*
Gelatine in etwas kaltem Wasser einweichen. Eigelb mit
Zucker und Orangensaft im heiflen Wasserbad cremig
aufschlagen. Gelatine darin auflosen. Unter Rithren
erkalten lassen. Sobald die Creme zu stocken beginnt,
Sahne steif schlagen und unterheben.

*
Schiissel mit Klarsichtfolie auslegen. Biskuitrolle in feine
Scheiben schneiden. Mit ca. 2/3 der Scheiben die Form
auslegen. Creme und Beeren schichtweise einfiillen. Mit
restlichen Biskuitscheiben bedecken. Mit Klarsichtfolie
abdecken und mehrere Stunden (iiber Nacht) im Kiihl-
schrank fest werden lassen.

*

Vor dem Servieren die Folie abziehen und Kuchen auf
eine Platte stiirzen.

Biskull:
4 Eier
80g Zucker
80g Mehl
1 Prise Salz

6 EL Beerengelee

Beeren:
ca. 500g Beeren
2-5 EL Zucker nach
Bedarf

Creme;
4 Eigelb
3-4 EL Zucker
1 EL Vanillezucker
100ml Orangensaft
6 Blatt Gelatine
250ml Schlagsahne
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Eistorten

Beeren—-Raiser—-tistorkte

fuir Back-/Springform oder Tortenring, @ 26 cm

Batser:
300g Meringe /
Baisergeback
400g dunkle
Kuvertire

Beeren:
ca. 750g Beeren

Eismasse:
11 Schlagsahne
3 EL Vanillezucker
5 EL Beerensirup

50g Schokoraspeln

So wirds gemacht:

Springformring/Tortenring auf Kuchenplatte setzen, mit
Frischhaltefolie auslegen. Meringe grob zerkleinern. In
3 Teile teilen. Einen Teil der Meringestiickchen in die
Form driicken, mit ca. 1/3 der (zerlaufenen) Kuvertiire
betraufeln.

*
Frische Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren gefroren
lassen. Gefrorene Erdbeeren in kleine Stiickchen zer-
hacken.

*

800ml Schlagsahne steif schlagen, 2 EL Vanillezucker
und Sirup unterrithren, Beeren unterheben. 1/2 der
Sahnecreme auf den Baiserboden geben. Weiteren Teil
der Meringestiickchen dariiber verteilen, mit Kuvertiire
betraufeln. Restliche Sahnecreme dariiber verteilen,
dann wieder Meringe und Kuvertiire. Mind. 5-6 Std.
gefrieren lassen.

»*
Tortenring vorsichtig entfernen. Restl. Sahne und Zucker
steif schlagen. Torte rundherum mit einem Teil der Sahne
einstreichen. Torte mit der restlichen Sahne und mit
Borkenschokolade oder Schokoraspeln garnieren.
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Schokoladige Beeren-tistorte

fur Springformring, @ 26 cm, bzw. entspr. Tortenring

So wirds gemacht:

Kekse zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie mit dem
Nudelholz zerbréseln. Die Brosel mit Butter zu einem
Teig verkneten. Torten- bzw. Springformring auf eine
Kuchenplatte setzen. Teig auf der Platte in die Back-/Spring-
form bzw. den Tortenring driicken..Kalt stellen.

*
Frische Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren gefroren
lassen. Gefrorene Erdbeeren in kleine Stiickchen zer-
hacken.

*
Kuvertiire im warmen Wasserbad schmelzen und etwas
abkiihlen lassen. Eier im Wasserbad cremig aufschlagen.
Kuvertiire teeloffelweise zugeben und sofort verriithren.

*
200ml Sahne steif schlagen und unter die Schokoladen-
creme heben. Beeren (frisch oder gefroren) auf dem
Broselboden verteilen, Creme daraufgeben, glattstreichen
und iiber Nacht gefrieren.

*
Torte vorsichtig aus Tortenring losen. Restliche Sahne
steif schlagen. Tortenrand mit Schokoraspeln verzieren,
Oberfliche wolkenartig mit Sahne tiberziehen. Schoko-
Dekor-Blittchen bzw. gehobelte Schokolade darauf
verteilen.

Beeren:
ca. 500g Beeren
Tortenboden:
175g miirbe
Schokoladen-Kekse
30g Butter

Parfaibtmasse:
150g weil3e
Kuvertire
3 Eier
600ml Schlagsahne
1009 zartbittere
Raspel-Schokolade
Schoko-Dekor-
Blattchen
(Zartbitter)
oder gehobelte
Schokolade
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Kleine Kostlichlkeilben

Beeren-Ziktronencreme~T orkchen

flrs Backblech

Malkronein:
400g Marzipan-
Rohmasse
120g Zucker
2 Eier
50g Mehl

Creme:
4 Blatt weil3e
Gelatine
Saft von 2 Zitronen
abgerieb. Schale 1
Zitrone
2 Eigelb
250ml Schlagsahne
100g Zucker

Beeren:
ca. 300-500g frische
Beeren
1 geh.EL
Beerengelee

So wirds gemacht:

Marzipan mit Zucker verkneten, dann Eier und zuletzt
das Mehl untermischen. Teig mindestens 30 Min. ruhen
lassen. Backblech mit Backpapier auslegen. Mit der
Spritztiille aus der Makronenmasse Taler mit ca. 8 cm
Durchmesser spritzen (Abstand mindestens ebenfalls 8
cm), Rand mit Spiralen oder kleinen Rosetten verzieren.
Tortchen bei 200°C ca. 20 Minuten backen. Auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

*
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe mit
Zucker, Zitronensaft und -schale im heiflen Wasserbad
dickcremig aufschlagen. Gelatine ausdriicken und in der
warmen Creme auflosen. Creme unter gelegentlichem
Rithren erkalten lassen. Sobald sie zu stocken beginnt,
Sahne steifschlagen und unterheben.

»*
Beeren vorbereiten. Creme gleichméfig auf die Makro-
nentortchen verteilen, dann Beeren dartiber anrichten.
»*

Gelee erwirmen und glattrithren. Am besten mit einem
Pinsel vorsichtig tiber den Beeren verstreichen.
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RBeeren-Schokotaler
flrs Backblech
So wirds gemacht: Mirbteig:
Miirbteig zubereiten und kiihlen. Teig ca. 5mm dick aus- 200g Mehl
wellen und mit einem Glas oder einem Rundausstecher 40g Kakao
(Durchmesser ca. 7 cm) Teigtaler ausstechen. Aufs mit 200g Butter
Backpapier belegte Backblech legen und bei ca. 180°C ca. 80g Puderzucker
15 Minuten backen. Auskiihlen lassen. 1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz
* 2 Eigelb
Die Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen.
Beerengelee etwas erwirmen und Beeren untermischen. Beerembetag:
ca. 300g Beeren
* 2-3 EL Beerengelee
Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen. 250ml Schlagsahne
Schokotaler fiillen: Sahne, Beerengelee, Sahne. Als Deckel 1 P. Sahnesteif
wieder einen Taler aufsetzen. Taler leicht mit Puderzucker 1 EL Vanillezucker
bestauben.

Puderzucker

WeilBe Crossie=Torbtchen mik Beeren

So wirds gemacht: Crossie-
Kuvertiire hacken und im warmen Wasserbad schmelzen. Boden: .
Cornflakes mit der Schokolade mischen. Arbeitsunterlage 200g We!_Be
mit Backpapier belegen. Schokomasse in 8 Dessertringe Kuvertire
driicken (Ringe aus Alu-Folie: Alu-Folie mehrfach fal- 80g Cornflakes

ten und Streifen zu Ringen mit ca. 8 cm Durchmesser
zusammenkleben). Im Kiihlschrank erkalten lassen und Beerav\bamgz

Ringe entfernen. ca. 300g Beeren
* 2-3 EL Beerengelee

Die Beeren vorbereiten, gefrorene Beeren antauen lassen. 200m| Schlagsahn'e

Beerengelee etwas erwarmen und Beeren untermischen. 1P. S'ahnestelf

Auf den Crossie-Boden verteilen. 1 EL Vanillezucker
»*

Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen.
Tortchen damit verzieren.



