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Heller Biskuit

Fir 1 Springform von 24 cm @: 5 Eier (GréBe M) | 2 Eigelb (GréBe M)
150 g Zucker | 1 Prise Salz | 1 EL Vanillezucker | V2 Bio-Zitrone

120 g Mehl | 30 g Speisestarke | 50 ml Milch | 50 g Butter
AuBerdem: Backpapier fiir die Form | 1 Holzstdbchen | Alufolie

1 Alle Zutaten abwiegen und 2 Eier und Eigelbe in eine 3 Zucker, Salz und Vanille-
bereitstellen. groBe Schussel geben. zucker hinzufugen.

4 Die Zitronenhélfte heil3
waschen und abtrocknen.
Die Schale mit einer feinen
Reibe dunn abreiben und in
die Schissel geben.

TIPP Verwenden Sie nur die
gelben Schalenteile, da die
weiBe untere Haut bitter ist.

9 Den Boden einer Springform 10 Die Biskuitmasse in die 11 Den Biskuit im heiBBen
mit Backpapier auslegen. Form geben und mit einem Backofen auf der unteren
Teigschaber glatt streichen. Schiene (Umluft 160°) in etwa

40 Minuten goldbraun backen.
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12 Die Stabchenprobe
machen. Daflur mit einem
Holzstébchen in den Biskuit
stechen und wieder herauszie-
hen. Der Biskuitboden ist fertig,
wenn am Stébchen kein Teig
hangen bleibt.



»Zur Lockerung des Biskuitteigs wird kein Backpulver verwendet.
Die feine, weiche Struktur bekommt der Teig ausschliefslich durch das lange Aufschlagen
der Figelbe und das behutsame Unterheben des Fischnees.«

5 Alles mit den Quirlen des
Handrthrgeréts in etwa 5 Minu-
ten schaumig schlagen.

TIPP Achten Sie darauf, dass
die Schussel groB3 genug ist.

6 Das Mehl und die Speise-
stérke mischen. Die Mischung
in einem feinen Sieb Uber die
Eier-Zucker-Masse sieben.

7 Die Mehlmischung mit einem
groBen Schneebesen vorsichtig
unterheben. Den Backofen auf
180° vorheizen.

8 Die Milch in einem kleinen
Topf lauwarm erwérmen. Die
Butter darin schmelzen lassen.
Die Milch-Butter-Mischung
nach und nach unter RUhren in
die Biskuitmasse laufen lassen.

13 Den Biskuitboden heraus-
nehmen und abkuhlen lassen.
Den Boden mit einem Messer
vorsichtig vom Rand l6sen und
aus der Form nehmen.

14 Das Backpapier abziehen.

15 Den Tortenboden je nach
Rezept mit einem langen dun-
nen Messer mehrmals waage-
recht teilen und weiterverarbei-
ten. Oder einzeln einfrieren und
nach Bedarf verwenden.

16 Oder zum Aufbewahren
zwischen jede Schicht eine
Lage Backpapier legen und
alles in Alufolie einwickeln.
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Bienenstich

Bienenstich ist ein Kuchen-Klassiker, deshalb fehlt er auch hier nicht.
Seine Raffinesse erhalt er durch die knusprig-karamellige Mandelschicht und
die lockere Vanilleftllung. Der vollendete Genuss setzt das fein ausgewogene

Verhaltnis von Teig und Fullung voraus. Ich stelle Ihnen hier drei vom Charakter
her nah verwandte und doch sehr unterschiedliche Kompositionen vor.






Bienenstich

Bienenstich mit Apfel-Zimt-Creme
und Walnussen

Fir 1 Springform von 24 cm @:

Y2 Grundrezept Hefeteig (250 g; siehe Seite 42/43)
Nussmasse: 150 g Walnusskerne | 75 g Butter

50 g Zucker | 50 g flissiger Honig | 2 EL Sahne
Creme: 500 ml naturtriiber Apfelsaft | 1 TL Zimtpulver
2 Eigelb (GréBe M) | 50 g Zucker | 20 g Speisestarke
125 g weiche Butter | 2-3 EL zimmerwarmes Apfelmus
(Glas oder selbst gemacht, siehe Rezept rechts)
AuBerdem: Butter fiir die Form | Mehl zum Arbeiten

1 Den Hefeteig nach dem Grundrezept (siehe Seite 42/43)
zubereiten und gehen lassen. Inzwischen die Walnhusskerne
grob hacken. Butter, Zucker, Honig und Sahne in einem Topf
aufkochen und die Walntsse unterrthren. Die Nussmasse
abkuhlen lassen.

2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine Springform mit But-
ter einfetten. Den Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
etwa 2 cm dick ausrollen und in die Form legen. Den Teig mit
einer Gabel mehrmals einstechen.

3 Die Walnussmasse auf den Teig geben, gleichmaBig verstrei-
chen und 10 Minuten ruhen lassen. Im heiBen Backofen auf
der mittleren Schiene (Umluft 160°) 30-35 Minuten backen. Die
Oberflache eventuell mit Alufolie abdecken, wenn sie zu braun
wird. Den Kuchen aus der Form nehmen und abkuhlen lassen.
4 Inzwischen fur die Creme Apfelsaft mit Zimtpulver aufko-
chen, dann offen um die Halfte auf 250 ml einkochen lassen.
Eigelbe, Zucker und Stérke verriihren. Den eingekochten
Apfelsaft unter Rihren nach und nach dazugieBen. Die
Mischung in einem Topf bei kleiner Hitze so lange rUhren, bis

eine puddingartige Creme entsteht. Die Creme erkalten lassen.

5 Die weiche Butter mit den Quirlen des HandrUhrgeréts in
etwa 5 Minuten cremig schlagen. Dann nach und nach l6ffel-
weise die Creme unterrUhren, danach das Apfelmus untermi-
schen. Den Kuchen mit einem Sagemesser einmal waagerecht
durchschneiden. Die Apfel-Zimt-Creme auf die untere Kuchen-
halfte streichen, die obere Halfte darauflegen und den Kuchen
etwa 45 Minuten in den Kuhlschrank stellen.
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Apfelmus — selbst gemacht

Fiir 500 g: 4 Apfel (z. B. Cox Orange; geputzt ca. 500 g)
75 g Gelierzucker 3:1 | 100 ml Apfelsaft | 50 g Butter
1 Prise Zimtpulver | Saft von 1 Zitrone

1 Die Apfel schalen, halbieren, entkernen und grob wiirfeln.
Die Apfelsticke mit Gelierzucker, Apfelsaft, Butter, Zimtpulver
und Zitronensaft in einen Topf geben, aufkochen und offen bei
mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kécheln lassen. Dabei gele-
gentlich umrdhren.

2 Das Apfelkompott beiseitestellen und mit dem Purierstab
fein purieren. Das Apfelmus in ein heil3 ausgespultes Weckglas
flllen. Das Glas sofort fest verschlieBen und das Apfelmus im
Kuhlschrank vollstédndig auskuhlen lassen. So aufbewahrt hélt
sich das Apfelmus mindestens 1-2 Wochen.






Flammkuchen

Truffel-Lauch-Flammkuchen

Fir 4 Flammkuchen:

Teig: 15 g frische Hefe | 250 g Mehl | je 1 Prise Salz und
Zucker

Belag: 2 Stangen Lauch | 400 g Créme fraiche | Meersalz
Pfeffer aus der Miihle | 1 TL Zucker | 50 g frischer schwar-
zer Winter-Triiffel | ca. 4 EL Triffeldl

AuBerdem: Backpapier fiir die Backbleche | Mehl zum
Arbeiten

1 Aus Hefe, 125 ml lauwarmem Wasser, Mehl, Salz und
Zucker einen Hefeteig zubereiten und gehen lassen, wie im
Grundrezept (siehe Seite 184/185) beschrieben.

2 Inzwischen fUr den Belag den Lauch putzen, grindlich
waschen und dinne Scheiben schneiden.

3 Den Backofen auf 250° (Umluft 220°) vorheizen. Zwei Back-
bleche mit Backpapier auslegen. Den gegangenen Hefeteig in
vier gleich groBe Portionen teilen. Jedes Teigstlck auf einer
bemehlten Arbeitsflache sehr dinn ausrollen. 1-2 Teigfladen
auf ein Bachblech legen.

4 Die Teigbtden gleichmaBig mit Creme fraiche bestreichen
und den Lauch darauf verteilen. Kréaftig mit Salz, Pfeffer und
Zucker wurzen. Die Flammkuchen nacheinander im heiBen
Backofen auf der unteren Schiene in 12—15 Minuten goldbraun
backen. Die Flammkuchen herausnehmen, den Triuffel hauch-
dinn dartberhobeln und das Truffeldl dartbertraufeln.

Gemuseflammkuchen mit Meerrettich

Fur 4 Flammkuchen:

Teig: 15 g frische Hefe | 250 g Mehl | je 1 Prise Salz und
Zucker

Belag: 250 g junge Méhren | 4 Stangen Staudensellerie
1 Rote Bete | 200 g Petersilienwurzeln | 6 Stangen
Fruhlingslauch | ca. 100 g frischer Meerrettich

400 g Créme fraiche | Meersalz | Pfeffer aus der Miihle
1 TL Zucker | ca. 4 EL Rapsél

AuBerdem: Backpapier fiir die Backbleche | Mehl zum
Arbeiten

1 Aus Hefe, 125 ml lauwarmem Wasser, Mehl, Salz und
Zucker einen Hefeteig zubereiten und gehen lassen, wie im
Grundrezept (siehe Seite 184/185) beschrieben.

2 Inzwischen flr den Belag das GemUse waschen, putzen,
wenn nétig schélen und in diinne Scheiben schneiden oder
hobeln. Den Meerrettich schalen, die Hélfte des Meerrettichs
fein reiben und mit Créme fraiche verrihren.
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3 Den Backofen auf 250° (Umluft 220°) vorheizen. Zwei Back-
bleche mit Backpapier auslegen. Den gegangenen Hefeteig in
vier gleich groBe Portionen teilen. Jedes Teigstuck auf einer
bemehlten Arbeitsflache sehr dinn ausrollen. 1-2 Teigfladen
auf ein Backblech legen.

4 Die Teigbdden gleichmaBig mit Meerrettichcreme bestrei-
chen und das Gemuse darauf verteilen. Kréaftig mit Salz, Pfeffer
und Zucker wirzen und mit Ol betraufeln. Die Flammkuchen
nacheinander im heiBen Backofen auf der unteren Schiene in
12-15 Minuten knusprig backen. Die Flammkuchen heraus-
nehmen und den restlichen Meerrettich darUberreiben.

Spargelflammkuchen mit
Barlauchfrischkase

Fur 4 Flammkuchen:

Teig: 15 g frische Hefe | 250 g Mehl | je 1 Prise Salz und
Zucker

Belag: 500 g weiBer Spargel | 150 g gekochter Schinken
am Stiick | 40 g Bérlauch | 300 g Doppelrahm-Frisch-
kése | 3 EL Milch | Meersalz | Pfeffer aus der Miihle

1 TL Zucker | 4 EL Rapsél

AuBerdem: Backpapier fiir die Backbleche | Mehl zum
Arbeiten

1 Aus Hefe, 125 ml lauwarmem Wasser, Mehl, Salz und
Zucker einen Hefeteig zubereiten und gehen lassen, wie im
Grundrezept (siehe Seite 184/185) beschrieben.

2 Inzwischen den Spargel schalen und holzige Enden
abschneiden. Die Stangen in dinne Scheiben schneiden oder
hobeln. Den Schinken klein wurfeln. Den Barlauch abbrausen
und trocken schitteln. Mit Frischkése und Milch in einem
Mixer fein purieren.

3 Den Backofen auf 250° (Umluft 220°) vorheizen. Zwei Back-
bleche mit Backpapier auslegen. Den gegangenen Hefeteig in
vier gleich groBe Portionen teilen. Jedes Teigstuck auf einer
bemehlten Arbeitsflache sehr diinn ausrollen. 1-2 Teigfladen
auf ein Backblech legen.

4 Die Teigbdden gleichmaBig mit Barlauchfrischkase bestrei-
chen, Spargelscheiben und SchinkenwUrfelchen darauf ver-
teilen. Kraftig mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und mit Ol
betraufeln. Die Flammkuchen nacheinander im heiBen Back-
ofen auf der unteren Schiene 12-15 Minuten backen. Heraus-
nehmen und sofort servieren.
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Tarte Tatin

Kleine Pfirsich-Tarte-Tatin mit Rosmarin

Fir 6 Portionsférmchen a 10 cm Q:

300 g Grundrezept Blatterteig (siehe Seite 30/31)
Belag: 3 Pfirsiche | 150 g Zucker | 3 EL Mandellikor
(z. B. Amaretto, ersatzweise Mandelsirup) | 6 kleine
Zweige Rosmarin | 75 g Butter

AuBerdem: Mehl zum Arbeiten

1 Den Blatterteig nach dem Grundrezept (siehe Seite 30/31)
zubereiten. Die Pfirsiche waschen, trocken tupfen, halbieren
und entsteinen.

2 Zucker und Mandellikdr in eine Pfanne geben und den
Zucker unter Ruhren karamellisieren lassen. Pfirsichhélften
und Rosmarin dazugeben und unter Ruhren bei mittlerer Hitze
1-2 Minuten kdécheln lassen. Die Pfanne beiseitestellen. Kara-
mell und je 1 Rosmarinzweig in die Portionsférmchen geben.
Die Butter in Fldckchen darauf verteilen. Die Pfirsichhalften mit
der Schnittflache nach oben in den Karamell setzen.

3 Den Backofen auf 220° vorheizen. Den Blatterteig auf

einer bemehlten Arbeitsflache etwa 5 mm dick ausrollen. Aus
dem Teig 6 Kreise von etwa 10 cm Durchmesser ausstechen.
Jeweils einen Teigkreis auf die Pfirsichhalften legen. Die
Férmchen auf ein Backblech stellen. Die Torteletts im heif3en
Backofen auf der unteren Schiene in 15-20 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und heif3 auf kleine Teller stirzen.

Birnen-Tarte-Tatin mit Zimt

Fir 1 rechteckigen Brater von 25 x 20 cm:

250 g Grundrezept Blatterteig (siehe Seite 30/31)

Belag: 1 Zitrone | 4 mittelgroBe Birnen | 2 Stangen Zimt
150 g Zucker | 3-4 EL Birnengeist (ersatzweise Birnensaft)
75 g Butter

AuBerdem: Mehl zum Arbeiten

1 Den Blatterteig nach dem Grundrezept (siehe Seite 30/31)
zubereiten. Den Saft der Zitrone auspressen und mit Wasser in
einer Schussel mischen. Birnen waschen, schélen, halbieren
und entkernen. Die Birnenhélften ins Zitronenwasser legen.

2 Die Zimtstangen halbieren, mit Zucker und Birnengeist in
einen rechteckigen Brater geben und den Zucker unter Riahren
karamellisieren lassen. Die Birnenhalften dazugeben und unter
Ruhren bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten kécheln lassen. Den
Bréter beiseitestellen. Die Birnenhalften mit der Schnittflache
nach oben so dicht nebeneinander in den Brater setzen, dass
ein Rechteck entsteht.

3 Den Backofen auf 220° vorheizen. Den Blatterteig auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu einem etwa 5 mm dicken und etwa
24 x 15 cm groBen Rechteck ausrollen. Die Butter in kleinen
Fléckchen zwischen den Birnenhélften verteilen. Den Blatter-
teig auf die Birnen legen. Im heien Backofen auf der unteren
Schiene (Umluft 200°) in etwa 20 Minuten goldbraun backen.
Den Brater herausnehmen, einen groBen Teller oder eine Ser-
vierplatte darauflegen. Teller und Brater mit einem Kichentuch
festhalten. Dann zlgig wenden und den Bréater abheben.
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Mohren-Tarte-Tatin mit Koriander

Fir 1 Tarte von 15 x 15 cm:

250 g Grundrezept Blatterteig (siehe Seite 30/31)
Belag: 6-8 mittelgroBe junge M&hren | 150 g Zucker
50 ml frisch gepresster Orangensaft | 1 EL grob
zerstoBene Korianderkdrner | 75 g Butter
AuBerdem: Mehl zum Arbeiten

1 Den Blatterteig nach dem Grundrezept (siehe Seite 30/31
zubereiten. Die Mohren putzen, schéalen und langs halbieren.
2 Zucker und Orangensaft in eine Pfanne (ca. 21 cm @)
geben und den Zucker unter Rihren karamellisieren lassen.
Mohrenhélften und Koriander dazugeben und unter Ruhren
bei mittlerer Hitze etwa 1 Minute kdcheln lassen. Die Pfanne
beiseitestellen. Die M6hrenhélften so dicht nebeneinander in
die Pfanne setzen, dass ein Quadrat entsteht.

3 Den Backofen auf 220° vorheizen. Den Blatterteig auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu einem etwa 5 mm dicken und etwa
18 x 18 cm groBen Quadrat ausrollen. Die Butter in kleinen
Fléckehen auf und zwischen den Mdhren verteilen. Den Blatter-
teig auf die Méhren legen. Im heiBen Backofen auf der unteren
Schiene in etwa 20 Minuten goldbraun backen. Die Pfanne
herausnehmen, einen groBen Teller oder eine Servierplatte
darauflegen. Teller und Pfanne mit einem Kichentuch festhal-
ten. Dann zlgig wenden und die Pfanne abheben.



Mohren-Tarte-Tatin mit Koriander
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