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Vorwort seite 6

Obstzeit ab seite 10 it \

0b Johannisbeerkuchen, Kirsch—B'ais'e_rTKl'Jchen oder Erdbeer—Bisku%t’rolle -
diese Kuchen sind reif fiir die besten Friichte der Saison.

Schmalzgebackenes abiseite 44

Von Schneeballen iiber gefiillte Krapfen bis hin zu siiRen Topfen -Nudeln -~
warm serviert schmecken sie einfach unwiderstehlich gut. -

Kuchen fiir jeden Tag ab Seite 64 3

Marmor-, Nuss- oder Elerhkorkuchen — alle kostlich und so schne ( gezaubert :
dass sie gern hdufiger auf die Kaffeetafel diirften. ;

Sonntagskuchen ' ab seite 94

Ob kostliche Punschtorte, Frankfurter Kranz oder festliche Prinzregententorte - .

diese Prachtstiicke diirfen nicht fehlen, wenn es etwas zu feiern gibt.
W |

Kleines und Feines ab Seite 124

| Hochzeitskﬁchlein', 'lNussbeugel oder Schokoladen-Kirsch-Windbeutel -
eins haben diese Kostlichkeiten alle gemeinsam: Ein Stiick ist viel zu wenig!

Késekuchen ab Seite 154

0Ob saftige Eierschecke, Baiser-Quark-Kuchen oder Pflaumen-Schmand-Kuchen - : V' Ake 2
diese Kasekuchen gehdren zu den Favoriten auf jedem Kuchenbuffet. W "

Adventszeit ab Seite 178

Mandel-Spekulatius, Quarkstollen oder Spitzbuben - diese Klassiker aus der e
Weihnachtsbackerei wiinschen wir uns alleT Jahre wieder! " ) i |

Mehlspeisen und Strudel  ab seite 204

Apfelstrudel, Rohrnudeln oder Kaiserschmarrn: Bei diesen siilen

()Aff//l' ! Mahlzeiten freut sich die ganze Familie auf einen Nachschlag. ' d i
o ale . A ) \
St Mehlkunde und Tipps seite 220

1 Tk Rezeptregister seite 222
Rt  Impressum seite 224
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Fraurhafte Crlbeor-

Der Rosenmehl-Tipp:
Zum Dekorieren eignen
sich besonders die
kleineren Erdbeeren.




%
Rosenmeh/
Arbeitszeit: ca. 60 Minuten Zubereitung:
Kiihlzeit: ca. 2 Stunden Fiir den Teig die Eier trennen. Die klein gewiirfelte Marzipan-Rohmasse mit
Backzeit: ca. 8-10 Minuten Wasser und einem Eigelb glatt riihren. Das EiweiR mit dem Zucker zu einem
festen Eischnee schlagen. Das restliche Eigelb in das Eiweil3 einriihren. Mehl
Zutaten fiir eine Rolle: und Speisestdrke auf die Masse sieben und mit dem Marzipan unterheben. Zum
Schluss die fliissige Butter vorsichtig unterziehen. Den Teig auf ein mit Back-
Fiir den Teig: papier belegtes Backblech geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Back-
4 Eier (GroRe M) ofen ca. 8-10 Minuten auf der mittleren Schiene nicht zu dunkel backen. Nach
60 g Marzipan-Rohmasse dem Backen die Teigplatte mit der Oberflache nach unten auf ein mit Zucker
2 EL Wasser bestreutes Kiichentuch stiirzen. AnschlieRend auf das Backpapier ein feuchtes
90 g Zucker Kiichentuch legen und den Biskuitboden etwas abkiihlen lassen.
50 g Rosenmehl Type 405
50 g Speisestarke Fiir die Fiillung die Erdbeeren waschen und vom Strunk befreien. Davon 200
40 g fliissige Butter g Erdbeeren im Mixer piirieren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Das Eigelb mit Zucker und Milch auf einem Wasserbad kraftig aufschlagen, bis
Fiir die Fiillung: die Masse etwas angedickt ist, jedoch noch nicht gerinnt. Die ausgedriickte,
500 g Erdbeeren abgetropfte Gelatine darin auflosen. Dann Erdbeerpiiree und Rum zugeben und
4 Blatt Gelatine die Masse abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die
1 Eigelb erkaltete, aber noch nicht vollstandig erstarrte Masse heben.
2 EL Zucker
4 EL Milch Das Backpapier abziehen und den Biskuitboden gleichmaRig mit der Erdbeer-
3 EL Rum creme bestreichen. Die restlichen Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden und
400 g Sahne gleichmaRig aufstreuen. Den Boden von der langen Seite her mit Hilfe des
Kiichentuchs vorsichtig aufrollen. Mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank
AuBRerdem: stellen. Die Biskuitrolle nach Belieben mit geschlagener Sahne und Erdbeer-
Backpapier hdlften garnieren.
etwas Zucker
200 g geschlagene Sahne Herdeinstellung (vorgeheizt):
Erdbeeren zum Dekorieren E-Herd: 220 °C
Umluftherd: 200 °C
©

»In unserem Garten
bauten wir viele ver-
schiedene Obst- und
Gemiisesorten an, unter
anderem auch die
Lieblingsfrucht unserer
Familie - Erdbeeren. Wir
pfliickten diese immer

\ .

gemeinsam mit unseren _ : 00. it €
Kindern, fiir unsere i .9('{959"”""" %ugﬁ : el

leckere Erdbeerrolle.
Auf dem Bild sieht man

meinen Mann Richard .’%_[u@' AR
und unsere beiden Kinder 5
Marita und Hartmut.” A,

Gisela F. aus Pegnitz be

Selo ko - .S-cflm“g/ﬁ | :

S s S i R o



Obstzei

s M

L
/%L! U 1.{_,4( 41«,6)}-{,—/ L
: . o y L‘l\ .

» ALY o Mﬂm . -
2 ey o
A DoH ey |': !T‘u‘ \ |

v .4/ [ _ij:-t\ﬁ‘%/ Ve Dﬁy 'JLE.A EJKA A
3 _ x(fnLH tc\ A i e /(-t‘m, I
Tay uL\,«-‘-’! dl"[{,ﬁ /"L.'I_ 19 |_U,«,p- AR

[ .
i ) \L"I&\' \‘} &'[‘ L .')__" u-&l W, i
Gy 4 ‘EN-L'L-\ c-th» am in 3’"4“ ?{‘{ h, i /

/{ '{,}.} A pay ;MJJ\/ W JUMLKQM / royday MItL—V
ML/ it bl o] ol oottt
t Ll' A b‘L‘.-"‘\

ol i Ao 2 dlimain

,.swLuJ& (S

»Ich bat meine Schwiegermutter Christa H. einmal, mir zu einer Geburtstagsfeier einen Kuchen zu backen.
Ich wusste um ihre Koch- und Backkiinste und dachte mir, dass es ihr Freude bereitet. Natiirlich hatte ich
dabei auch die eigene Entlastung im Hinterkopf. Womit ich nicht gerechnet hatte: Meine Schwiegermutter
kam bereits viel eher als erwartet — im Gepdck alle Zutaten, die sie fiir ihren Kuchen brauchte. Plaudernd
und lachend nahm sie meine Kiiche in Beschlag und begann dort, ihren Kuchen zu backen, wobei sie auch
mich unermiidlich auf Trab hielt. Dabei betonte sie, dass ein Kuchen doch eben frisch am besten schmecke.

Was alle wussten: Die Geselligkeit hatte ihr mehr Freude bereitet, als die Gelegenheit, ihre Backkiinste unter
Beweis stellen zu konnen.”

Ina H. aus Hof
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Arbeitszeit: ca. 40 Minuten
Kiihlzeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 40 Minuten

Zutaten fiir einen Kuchen:

Fiir den Teig:

250 g Rosenmehl Type 405

1 gestrichener TL Backpulver
120 g weiche Butter

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Eier (Grol3e M)

1 Eigelb

Fiir die Fiillung:

5 Eiweild

200 g Zucker

600 g gefrorene oder frische
Himbeeren

AuBerdem:

Mehl fiir die Arbeitsflache
Fett fiir die Form
Backpapier

ca. 500 g Hiilsenfriichte
zum Blindbacken

S #

Rosenmeh/

Zubereitung:

Mehl mit Backpulver mischen. Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier und Eigelb
zugeben, zu einem glatten Teig verkneten und diesen ca. 30 Minuten in den
Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und eine gefettete
Tarteform (@ 28 cm) damit auskleiden. Den Boden mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Backpapier darauflegen, Hiilsenfriichte (z.B. getrocknete
Erbsen) einfiillen und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten auf der
mittleren Schiene blindbacken. Fiir die Fiillung das EiweilR mit der Halfte
des Zuckers aufschlagen, dabei langsam den restlichen Zucker einrieseln
lassen und zu einem festen Eischnee schlagen.

Die Friichte unter den Eischnee heben und auf dem vorgebackenen Boden
gleichmaRig verteilen. Im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten auf

der mittleren Schiene goldgelb backen. Nach dem Backen den Kuchen

ca. 20 Minuten in der Form abkiihlen lassen, dann mit einem Messer von
Rand und Boden l6sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Herdeinstellung (vorgeheizt):
E-Herd: 180 °C
Umluftherd: 160 °C




>
(<D]
N
]
wn
0
o







>
Q
N
i)
wn
0
o

(l ; "
NS TL § ?Qdieugx\:@_r L

o C\.m.s [SIQV LA \\-\\-’\T\d\-ﬂl\

% LWy -

‘(‘~\\\;\ w NCCe bc&z_}q&’ L

Dieses Familienrezept
wurde eingeschickt von
Anita S. aus Winterhausen.
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Rosenmehl

Arbeitszeit: ca. 40 Minuten Zubereitung:

Kiihlzeit:  ca. 30 Minuten Mehl mit Backpulver mischen. Butter, Zucker und Eier zugeben, rasch zu einem

Backzeit: ca. 60 Minuten glatten Teig verkneten und diesen ca. 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Zutaten fiir einen Kuchen: Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und eine gefettete
Springform (@ 26 cm) damit auskleiden, dabei einen ca. 2 cm hohen Rand

Fiir den Teig: formen. AnschlieRend die Semmelbrosel gleichmaRig aufstreuen. Den

250 g Rosenmehl Type 405 Rhabarber in ca. 1 cm groRe Stiicke schneiden, auf den Teig geben und im

2 gestrichene TL Backpulver vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

125 g weiche Butter

125 g Zucker Fiir den Belag die Eier trennen. Das Eigelb mit 150 g Zucker und saurer

2 Eier (Grol3e M) Sahne gut verriihren. Das Eiweild mit dem restlichen Zucker zu einem festen
Eischnee schlagen und unter die Eigelbmasse ziehen. Die Masse auf den

Fiir den Belag: Rhabarber geben und weitere 30 Minuten goldgelb backen. Nach dem

600 g geputzter Rhabarber Backen den Kuchen ca. 20 Minuten in der Form abkiihlen lassen, dann mit

2 Eier (Grole M) einem Messer von Springformrand und -boden l6sen und auf einem Kuchen-

200 g Zucker gitter auskiihlen lassen. Nach Belieben mit Puderzucker bestduben.

125 g saure Sahne

Herdeinstellung (vorgeheizt):
E-Herd: 200 °C
Umluftherd: 180 °C

AuBerdem:
Mehl fiir die Arbeitsflache
Fett fiir die Form

3 EL Semmelbrosel
Puderzucker
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»Mein Vater hat ihn sich als Geburtstagskuchen
gewliinscht, seine Schwester hat ihn ,frisiert”,
d.h. die leicht verbrannten Apfelspitzchen, die in
die Hohe ragten, mit der Schere abgeschnitten.”
Susanne H. aus Neu-Ulm
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Arbeitszeit: ca. 40 Minuten
Kiihlzeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 30-35 Minuten

Zutaten fiir einen Kuchen:

Fiir den Teig:

150 g Rosenmehl Type 405

1, gestrichener TL Backpulver
65 g weiche Butter

65 g Zucker

1/ Péckchen Vanillezucker

1 Ei (GroRe M)

Fiir den Belag:

800 g sauerliche Apfel (z.B. Boskop)
50 g Rosinen

50 g gehobelte Haselniisse

AuBerdem:
Mehl fiir die Arbeitsflache
Fett fiir die Form
2 EL Semmelbrosel
2 EL Zucker
1 Msp. Zimt

N s

Rosenmehl

Zubereitung:

Mehl mit Backpulver mischen. Butter, Zucker, Vanillezucker und Ei
zugeben, zu einem glatten Teig verkneten und diesen ca. 30 Minuten
in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und eine gefettete
Springform (@ 26 cm) damit auskleiden, dabei einen ca. 2 cm hohen Rand
formen. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Anschlielend
die Semmelbrosel gleichmaRig aufstreuen.

Die Apfel schilen und fein reiben. Mit den Rosinen und Haselnussblatt-
chen mischen und auf dem Boden verteilen. Im vorgeheizten Backofen
ca. 30-35 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Nach dem Backen
sofort mit Zucker und Zimt bestreuen. Den Kuchen ca. 20 Minuten in der
Form abkiihlen lassen, dann mit einem Messer von Springformrand und
-boden [6sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Herdeinstellung (vorgeheizt):
E-Herd: 200 °C
Umluftherd: 180 °C

Vr— - Der Rosenmehl-Tipp:
ol ™ . Die geraspelten Apfel mit
8 B e ‘-'P \ 2 EL Zimt-Zucker vermischen,
6 "\ nach Belieben noch einen

Schuss Rum zugeben.
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Fraurhafte Crlbeor-

Der Rosenmehl-Tipp:
Zum Dekorieren eignen
sich besonders die
kleineren Erdbeeren.




Rosenmeh/
Arbeitszeit: ca. 60 Minuten Zubereitung:
Kiihlzeit: ca. 2 Stunden Fiir den Teig die Eier trennen. Die klein gewiirfelte Marzipan-Rohmasse mit
Backzeit: ca. 8-10 Minuten Wasser und einem Eigelb glatt riihren. Das EiweiR mit dem Zucker zu einem
festen Eischnee schlagen. Das restliche Eigelb in das Eiweil3 einriihren. Mehl
Zutaten fiir eine Rolle: und Stdrke auf die Masse sieben und mit dem Marzipan unterheben. Zum
Schluss die fliissige Butter vorsichtig unterziehen. Den Teig auf ein mit Back-
Fiir den Teig: papier belegtes Backblech geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Back-
4 Eier (GroRe M) ofen ca. 8-10 Minuten auf der mittleren Schiene nicht zu dunkel backen. Nach
60 g Marzipan-Rohmasse dem Backen die Teigplatte mit der Oberflache nach unten auf ein mit Zucker
2 EL Wasser bestreutes Kiichentuch stiirzen. AnschlieRend auf das Backpapier ein feuchtes
90 g Zucker Kiichentuch legen und den Biskuitteig etwas abkiihlen lassen.
50 g Rosenmehl Type 405
50 g Speisestdrke Fiir die Fiillung die Erdbeeren waschen und vom Strunk befreien. Davon 200 g
40 g fliissige Butter Erdbeeren im Mixer piirieren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das
Eigelb mit Zucker und Milch im Wasserbad kraftig aufschlagen, bis die Masse
Fiir die Fiillung: etwas angedickt ist, jedoch noch nicht gerinnt. Die ausgedriickte, abgetropfte
500 g Erdbeeren Gelatine darin auflésen. Dann Erdbeerpiiree und Rum zugeben und die Masse
4 Blatt Gelatine abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die erkaltete,
1 Eigelb aber noch nicht vollstandig erstarrte Masse heben.
2 EL Zucker
4 EL Milch Das Backpapier abziehen und den Biskuitboden gleichmaRig mit der Erdbeer-
3 EL Rum creme bestreichen. Die restlichen Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden und
400 g Sahne gleichmaRig aufstreuen. Den Boden von der langen Seite her mit Hilfe des
Kiichentuchs vorsichtig aufrollen. Mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank
AuRerdem: stellen. Die Biskuitrolle nach Belieben mit geschlagener Sahne und Erdbeer-
Backpapier hdlften garnieren.
etwas Zucker
200 g geschlagene Sahne Herdeinstellung (vorgeheizt):
Erdbeeren zum Dekorieren E-Herd: 220 °C
Umluftherd: 200 °C
i

»In unserem Garten
bauten wir viele ver-
schiedene Obst- und
Gemiisesorten an, unter
anderem auch die
Lieblingsfrucht unserer
Familie - Erdbeeren. Wir
pfliickten diese immer
gemeinsam mit unseren
Kindern, fiir unsere
leckere Erdbeerrolle.
Auf dem Bild sieht man
meinen Mann Richard
und unsere beiden Kinder
Marita und Hartmut.”
Gisela F. aus Pegnitz
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»Ich bat meine Schwiegermutter Christa H. einmal, mir zu einer Geburtstagsfeier einen Kuchen zu backen.
Ich wusste um ihre Koch- und Backkiinste und dachte mir, dass es ihr Freude bereitet. Natiirlich hatte ich
dabei auch die eigene Entlastung im Hinterkopf. Womit ich nicht gerechnet hatte: Meine Schwiegermutter
kam bereits viel eher als erwartet — im Gepdck alle Zutaten, die sie fiir ihren Kuchen brauchte. Plaudernd
und lachend nahm sie meine Kiiche in Beschlag und begann dort, ihren Kuchen zu backen, wobei sie auch
mich unermiidlich auf Trab hielt. Dabei betonte sie, dass ein Kuchen doch eben frisch am besten schmecke.

Was alle wussten: Die Geselligkeit hatte ihr mehr Freude bereitet, als die Gelegenheit, ihre Backkiinste unter
Beweis stellen zu konnen.”

Ina H. aus Hof
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Arbeitszeit: ca. 40 Minuten
Kiihlzeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 35-40 Minuten

Zutaten fiir einen Kuchen:

Fiir den Teig:

250 g Rosenmehl Type 405
1 gestr. TL Backpulver

120 g weiche Butter

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
2 Eier (GrolRe M)

1 Eigelb

Fiir die Fiillung:

5 Eiweild

200 g Zucker

600 g gefrorene oder frische
Himbeeren

AuBerdem:

Mehl fiir die Arbeitsflache
Fett fiir die Form
Backpapier

ca. 500 g Hiilsenfriichte
zum Blindbacken

Rosenmeh/

Zubereitung:

Mehl mit Backpulver mischen. Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier und Eigelb
zugeben, zu einem glatten Teig verkneten und diesen ca. 30 Minuten in den
Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und eine gefettete
Tarteform (@ 28 cm) damit auskleiden. Den Boden mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Backpapier darauflegen, Hiilsenfriichte (z.B. getrocknete
Erbsen) einfiillen und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten auf der
mittleren Schiene blindbacken. Fiir die Fiillung das EiweilR mit der Halfte
des Zuckers aufschlagen, dabei langsam den restlichen Zucker einrieseln
lassen und zu einem festen Eischnee schlagen.

Die Friichte unter den Eischnee heben und auf dem vorgebackenen Boden
gleichmaRig verteilen. Im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten auf

der mittleren Schiene goldgelb backen. Nach dem Backen den Kuchen

ca. 20 Minuten in der Form abkiihlen lassen, dann mit einem Messer von
Rand und Boden l6sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Herdeinstellung (vorgeheizt):
E-Herd: 180 °C

Umluftherd: 160 °C
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,Das Bild zeigt meine Oma beim
Melken. Die Gierige mit dem Napf
unter der Ziege bin ich.”
Wilhelmine S. aus Georgensgmiind
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Rosenmehl
Vdbimis, sobuoeller
Arbeitszeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 60-70 Minuten
Zutaten fiir einen Kuchen: Zubereitung:
Die Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen und in ca. 1,5 cm groRe Stiicke
Fiir den Teig: schneiden. Fiir den Teig die Butter mit Zucker, Vanillezucker und Zitronen-
1 kg sduerliche Apfel (z.B. Boskop) schale schaumig rithren. Die Eier nach und nach zugeben. Mehl mit Back-
250 g weiche Butter pulver mischen, sieben und unterriihren. AnschlieRend die Apfel unterheben.
250 g Zucker Den Teig in eine gefettete Springform (@ 26 cm) fiillen, glatt streichen und
1 Packchen Vanillezucker im vorgeheizten Backofen ca. 60-70 Minuten im unteren Drittel backen.
abgeriebene Schale einer Den Puderzucker mit dem Zitronensaft verriihren und auf den noch heiRen
1/, unbehandelten Zitrone Kuchen streichen. Nach dem Backen den Kuchen ca. 20 Minuten in der Form
5 Eier (Grolle M) abkiihlen lassen, dann mit einem Messer von Springformrand und -boden
350 g Rosenmehl Type 405 l6sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

1 Packchen Backpulver
Herdeinstellung (vorgeheizt):
Fiir die Glasur: E-Herd: 180 °C
200 g Puderzucker Umluftherd: 160 °C
ca. 4 EL frisch gepresster
Zitronen- oder Orangensaft

AuBerdem:
Fett fiir die Form

’V."‘c

Der Rosenmehl-Tipp:
Probieren Sie den Kuchen auch
einmal mit den Apfelsorten Cox
Orange oder Jonagold.
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