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Butterkekse nach Fr. Zung

200 g Feinkristallzucker
250 4 Butter

4 Eier

750 g Mehl

1 Backpulves

1 Vanillezucker
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Snftiger Kuchen ohne Mehl

Zutaten:

6 Dotter, 6 Eiklar, 15dag Staub-
zucker, 1 Pkg. Vanillezucker, 2 Kl
Loskaffe, 2 El Rum, 10dag Butter,
10dag geriebene Nusse,

10dag ger. Biskotten,

8dag kandierte Friichte

Koch mal wieder

mit deinem SChath!

Glasur:

20dag Staubzucker,
Zitronensaft, lauwarmes Wasser
Weiteres: Marillenmarmelade

Kostlich!
Der 1. Schuh mit Kochrezent

Zubereitung:

Dotter mit der Halfte des Zuckers und Vanillezucker
schaumig riihren. Léskaffee in Rum auflésen. Butter zer-
lassen und lauwarm zur Dottermasse geben. Rum/Kaffee
einrthren. Eiklar mit restlichem Zucker aufschlagen und
unter die Dottermasse heben. Biskottenbrésel und Nisse
mit den kandierten Friichten vermengen und unterheben.
Eine gut befettete Wannenform mit Mehl bestauben und
Teig einflllen. Bei 150°Grad mit vorgeheiztem Rohr auf
unterster Schiene backen.

Nach dem Abkthlen, den Kuchen aus der Form sttir-
zen und mit heiBer Marillenmarmelade bestreichen. Die
Zutaten fur die Glasur verriihren und den Kuchen damit
bestreichen.
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Choclate Chip Cookres (CCC)

Dieses Rezept wird mit einem Messbecher ,,gewogens:

Halber Liter Dinkelmeh! glate

1 Backpulver /1 TL Natron

2 TL Salz

Viertel Liter brauner Zucker

2 Erer

1 Vanillezucker

Halber Liter Dintkelflocken

etwa (fe nach Lust und Ladune:

Viertel Liter Schokolade (weiB, bpawa) gehackt

Viertel Liter Niisse (gehobelte Mandeln oder ganze
Walnisse, Qashewkerne.....)
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3choko-~ Topfen —
Streuselkiuichen

Zutaten:

25 dag Mehl, 12,5 dag Butter,
12,5 dag Zucker, 2,5 dag Kakao,
1 Ei, halbes Packchen Packpulver.

Foch mal wieder

mit deinem SChath!

Fille:

12,5 dag Butter, 12,5 dag Zucker,
3 Eidotter,

halbe Packung Vanillepudding,

1 Packchen Vanillezucker,

1 EL Zitronensaft, 50 dag Topfen,
3 Eiklar.

Kostlich!
Der 1. Schuth mit Kochrezept

Zubereitu n:

Mehl, Butter, Zucker, Kakao, Ei und Backpulver mit
dem Knethacken des Handrihrgerates zu lockerem
Streuseln verarbeiten.

Butter, Zucker und Eidotter schaumig riihren.
Puddingpulver, Vanillezucker, Zitronensaft und Top-
fen und dann den Schnee dazu. Gut die Halfte der
Streuselmasse auf ein gefettetes Blech (bzw. gréBere
Backform) driicken und die Topfenmasse
daraufstreichen. Die restlichen Streusel locker
dariber verteilen. Bei 180 Grad eine Stunde backen.
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Spekulatius:

250 g Mehl
120 g braunen Zutker
100 g Butter
30 g Lebkuchen( oder
Spekulatiug)gewdirz
1 Ei
1 Teeloffel Backpulver
2 Essloffel Milch
(ganze géschilte Mandel gehaekt)
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Sachertorte nach Think. !

f%’?m Zucker " i e SChuth!
140 g Butter X

1 Pkg. Vanz

200 g Schokolade

4 TL Backpulver
4 Eidotter und 4 Eiklar

160 g Mehl
1/8 L Milch
4 EL Marillenmarmelade 9
|
Glasur: Dec 1 Schuah mit Koche
100 g Schokolade 140 g Butter
Zubereitung:

Man schmilzt 200 g Kochschokolade im Backrohr bei 120
Grad Rihrt 4 Eidotter mit Zucker, Vanillezucker , Butter
und der weichen Kochschokolade schaumig. Fiir den extra
Frische Kick figt man Zitronenschale dazu, vermengt
Mehl mit Backpulver und rihrt abwechselnd Mehl und
Milch unter die Teigmasse. Das zu festen Schnee geschla-
gene Eiklar hebt man unter die Masse. Danach wird die
Springform eingefettet und mit Mehl besaubt, bevor der
Teig eingefiillt und bei 170 - 180 Grad ca 45 - 50 Minuten
gebacken wird.

Auskihlen lassen, in der Mitte waagrecht durchschneiden, mit
selbstgemacher Marillenmarmelade fiillen und auBen bestrei-
chen.Zu guter Letzt die Glasur: 100 g Kochschokolade mit

140 g Butter im Wasserbad schmelzen und lippenwarm uber die
Torte gieBen.
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