,Was koche ich heute?”

Back-Wahn aus der Kochecke

Grundrezepte:

Miirbeteig
Klassischer Biskuitboden
Crema - hausgemachter Vanillepudding

Kuchen und Torten:

Apfeltorte mit Schlagsahne-Eierlikdr-Haube

Obsttorte ,Der Schwan”

Rhabarber Crumble

Erdbeertorte (auf Miirbeteighoden mit Pudding) <p> Torta alla nonna
Torta di riso, ein Reiskuchen

Buttermilchkuchen

Linzer Torte

Mousse-au-chocolat-Torte

Kekse:

Cantuccini, selbst gebacken
Husarenkarpferl
Mandelherzen



Miirbeteig
Rezept fiir 2 Tortenbdden

Die angegebene Menge Miirbeteig reicht fiir 2 Tortenbdden. Der Teig hdlt sich im Kiihlschrank einige
Tage. Es ist ein sehr schon miirber Teig, der allerdings nicht so gut gelingt, wenn man die Menge
halbiert!

Verzichtet man auf die Zugabe von Zucker, kann der Teig auch fiir herzhafte Gerichte verwendet
werden.

Zutaten fiir den Teig: (ergibt 2 Boden)

400 g Mehl, tendenziell eher etwas mehr (aber nur etwas!)
250 g Butter

100 g Zucker

2 Eigelb

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Zubereitungszeit: 20 Minuten (plus 20 Minuten Backzeit)

1. Aus dem Mehl, der Butter, Zucker, den Eigelben, Backpulver und der Prise Salz knetet man flugs
einen Miirbeteig, den man sodann kiihl stellt, z. B. in den Kiihlschrank.

Durch den hohen Butteranteil klebt der Teig beim Kneten schnell an den warmen Fingern,
daher hacke ich vor dem Kneten mit einem Messer heftig in den Zutaten herum. Dadurch
werden die Butterstiickchen im Mehl gewendet, das Kneten geht einfacher. Keinesfalls sollte
mehr Mehl dazugegeben werden, da der Teig sonst hart und knackig wird. Besser ist es, zu sehr
klebenden Teig eine Weile kiihlzustellen.

Soll der Teig nicht sofort verarbeitet werden, kann man ihn auch einige Tage im Kiihlschrank
aufbewahren.

2. Eine Hdlfte des Teiges reicht fiir eine Springform (26 cm). Zur Herstellung eines Tortenbodens
wird die Hilfte des Teiges ausgerollt und eine Spring- oder Tortenbodenform damit ausgelegt.
Der Boden wird mehrmals mit einer Gabel eingestochen, damit er beim Backen keine dicken
Backen macht.

3. Soll der Teig als Boden fiir eine Obsttorte oder dhnliches verwendet werden, wird er bei 175 C
etwa 20 Minuten gebacken.



Klassischer Biskuitboden
ohne Backpulver (Grundrezept)

Grundlage fiir die Festtagstorte ist ein Biskuitboden - die Ehre verlangt, dal} er selbstgebacken sein
sollte! Aber allen, die trotz aller bisherigen Versuche kein Gliick mit dem Biskuit hatten, sei zum
Troste gesagt: meine Mutter, gestandene Hausfrau, kann zwar hervorragenden Hefeteig bereiten,
beim Biskuit ist ihr bisher der rechte Erfolg versagt geblieben ...

Zutaten: (fiir 1 Springform von 26 cm Durchmesser)

Butter zum Ausfetten der Form

etwas Paniermehl zum Ausstreuen der Form
6 Eigelbe

180 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

6 EiweiRe

120 g Mehl

80 g Speisestdrke

Variation: Schokoladen-Biskuitboden

Butter zum Ausfetten der Form

etwas Paniermehl zum Ausstreuen der Form

6 Eigelbe

180 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker

6 EiweilRe

80 g Mehl

60 g Speisestdrke

60 g Kakaopulver (stark entolt, kein Nesquik-Zeug!)

Zubereitungszeit: Minuten (plus 25 - 30 Minuten Backzeit)
1. Eine Springform ausfetten und mit Paniermehl ausstreuen. Den Backofen auf 200 C vorheizen.

2. 6 Eier in Eigelbe und Eiweille trennen. Die Eigelbe mit der Hélfte des Zuckers und dem
Vanillezucker mit einem Mixer gut schaumig riihren. Die Eigelbcreme farbt sich erst gelblich,
man sollte aber solange rithren, bis sie fast weiRlich ist und dicke Blasen schlégt.

Die beiden folgenden Schritte bestimmen iiber Gelingen oder MiRlingen des Bodens, der
Eischnee ist das A und 0 beim Bikuitboden:

3. Die EiweiRe in einer zweiten, vollkommen fettfreien Schiissel mit dem ebenso fettfreien Mixer-
Schldgern zu Eischnee schlagen. Wenn der Eischnee eine flaumige Konsistenz bekommen hat,
den restlichen Zucker einrieseln lassen und den Eischnee ganz steif schlagen.

4. Den Eischnee auf die Eigelbcreme hdufen und am besten mit einem Schneebesen ganz langsam,
mit grofRen, kreisformigen Bewegungen unterheben, keinesfalls schnell schlagen - dann
zerfallt der zarte Eischnee.



5. Das Mehl mit der Speisestarke (und ggf. dem Kakao) iiber die Eimasse sieben und ebenso mit
einem Schneebesen ganz vorsichtig mit grofRen, kreisformigen Bewegungen unterheben.

6. Den Teig in die Form fiillen, mit einem teigschaber glattstreichen und auf der mittleren Schiene
des Backofens 25 - 30 Minuten lang backen.

Wahrend der ersten 15 Minuten keinesfalls den Backofen offnen, da der Teig sonst leicht
zusammenfallen konnte.

7. Nach 25 Minuten mit eiem Holzstdabchen die probe machen: ist de Teig gar, haften nur ein paar
trockene Kriimel am Stabchen. Ist der Teig am Stabchen klebrig, sollte der Bdoen noch einige
Minuten nachbacken.

Im zweiten Fall stelle ich den Ofen bereits aus, lasse den Kuchen aber noch drin stehen und
dort erkalten. Dadurch backt er noch eine Weile nach, durch das langsame Abkiihlen fallt der
Boden aber nicht zusammen.

8. Wenn der Boden in Schichten aufgeschnitten werden soll, sollte man ihn zumindest 2 -
3 Stunden ruhen lassen, besser iiber Nacht. Er 1dRt sich dann einfacher der Lange nach
durchschneiden.

Ich nehme zum Unterheben von Eischnee und Mehl einen Schneebesen, obwohl in den meisten Back-
biichern eine Riihrléffel angegeben wird. Durch die Metallspiralen wird der Eischnee gleichmaRiger
untergezogen, ohne zu zerfallen - wenn man es nicht zu hastig macht!



Crema
hausgemachter Vanillepudding
Vanillepudding, wie ihn Oma noch selbst geriihrt hat, nix mit Dr. Oetker.

Zutaten: (fiir 1/2 Liter)

4 Eigelb

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker oder etwas echte Vanille
2 gehéfte EL Mehl

0,4 1 Milch

Zubereitungszeit: 20 - 30 Minuten

1. Die Eigelbe mit dem Zucker, der Vanille und dem Mehl zu einer schaumigen Creme schlagen - je
langer, je besser. Unter standigem Schlagen riithre man die Milch ein. Diese klumpenfreie Creme
erhitze man nun vorsichtig auf dem Herd bei milder Hitze, so daf’ sie eindickt. Dabei soll sie
keinesfalls kochen, da sonst das Ei gerinnt!

Noch ein Hinweis: ich war beim Zubereiten der Creme auch schon zu vorsichtig und habe zu
geringe Hitze gewdhlt. Dann steht man unendlich vor dem Topf und riihrt und riihrt, ohne
dal® sich die Creme bequemt, fest zu werden. In dem Fall mache man ihr ruhig etwas mehr
~Feuer unter dem Hintern” - aber immer achtsam riithren und vor dem Kochen wieder Hitze
wegnehmen!

2. Das kann eine Weile dauern, aber nicht nachlassen, bevor ein richtiger Pudding im Topf ist.
Vom Feuer nehmen und wahrend des Erkaltens ab und zu umriihren, damit sich keine Haut
bildet.



Apfeltorte mit Schlagsahne-Eierlikor-Haube
... ein Beweis schwesterlicher Backkunst

Meine Schwester Hanni hat diesen Kuchen gebacken, den ich leider nicht bei der Goldenen
Hochzeit meiner Eltern probieren konnte, weil er schon friihzeitig aufgefuttert war! Aber bei
ndchster Gelegenheit konnte ich mich von dem Wohlgeschmack {iberzeugen und sogar das Rezept
herauspressen.

Das Rezept basiert auf dem traumhaften Miirbeteigrezept, von dem ich hier nochmals die Zutaten an-
gebe - Details der Zubereitung entnehme man bitte dem <a href=grundrezepte/muerbeteig.html>Grundrezept</a>.
Einziges Problem: das Rezept gelingt nur fiir zwei Tortenbdden ...

Zutaten fiir die Fiilllung: (fiir 1 Springform, 26 cm)

1 kg Apfel (mdglichst Boskop)

1/2 1 klaren Apfelsaft

1/2 1 Weillwein (wer keinen Alkohol mag, kann auch 1 | Apfelsaft verwenden)
2 Packchen Puddingpulver (naja, ausnahmsweise mal was aus der Tiite ...)
200 ml Schlagsahne

Eierlikdr zum Betrdaufeln der Decke

Miirbeeig (doppelte Menge!):

400 g Mehl, tendenziell eher etwas mehr (aber nur etwas!)
250 g Butter

100 g Zucker

2 Eigelb

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Zubereitungszeit: 40 Minuten (plus 1 Stunde Backzeit)

1. Aus dem Mehl, der Butter, Zucker, den Eigelben, Backpulver und der Prise Salz knetet man flugs
einen Miirbeteig, den man sodann kiihl stellt, z. B. in den Kiihlschrank.

Der Teig kiihlt, jetzt sollte der Ofen warm werden: bitte auf 180 C vorheizen, HeiRluftherde
bendtigen nur 160 C Hitze.

2. Nun geht’s an die Apfelfiillung: Zuerst die Apfel schilen und in Wiirfel schneiden.

Den mittlerweile gekiihlten Teig herausnehmen, eine Hilfte abteilen und ausrollen. Den
Boden und die Rdnder einer Springform damit auslegen. Mit einer Gabel wild auf dem Boden
herumstchen, damit die heille Luft weif3, wo sie entweichen kann.

Die Apfelstiicke hineinfiillen und die Form beiseitestellen.

3. Die beiden Packchen Puddingpulver in einem Becher mit etwas Apfelsaft anriihren. In einem
Topf wird der Liter Fliissigkeit (halb Apfelsaft, halb WeiBwein oder Apfelsaft pur) aufgekocht.
Sobald die Fliissigkeit kocht, rithre man das angeriihrte Puddingpulver unter und verarbeite es,
wie auf der Packung angegeben (meistens soll der Pudding nach dem Einriihren noch einmal
hochkochen).



Dann verteile man den Apfelsaftpudding iiber der Apfelfiillung und streiche die Oberfliche
schon glatt. Das Prachtstiick kommt nun auf die mittlere Schiene in den Ofen und verweilt dort
1 Stunde lang.

4, Nach 1 Stunde hole man den Kuchen aus dem Ofen und lasse ihn gut auskiihlen. Ist der Kuchen
ganz abgekiihlt, schlage man die Schlagsahne steif und streiche sie glatt als Decke auf die
Apfeltorte.

Den Pfiff gibt etwas driibergetrdufelter Eierlikor, der aber nicht kriegsentscheidend ist: wer
keinen Eierlikdr mag oder keinen Alkohol zu sich nehmen mdchte, lasse ihn einfach weg.

Meine Schwetser meint, das sei ein ,gaaaanz einfaches Rezept”, ich kann aber nicht umhin vor
Kliimpchenbildung beim Puddingkochen zu warnen!



Obsttorte , Der Schwan”

Miirbeteig mit Crema und frischem Obst belegt

Diese Torte ist eine Kombination aus einem Miirbeteig, einer Crema (italienisch fiir: hausgemachter
Pudding) und frischem Obst.

Achtung: die Angaben fiir den Miirbeteig ergeben 2 Boden, man braucht fiir den Kuchen nur die
halbe Menge!

Eine Torte in ausgefallener Form, z. B. als Schwan, ist eine tolle Uberraschung als Geburtstagstorte.
Wer keine Lust hat, verzichtet auf den Schnorkel und stellt eine ganz normal geformte Obsttorte her.

Zutaten fiir die doppelte Menge Miirbeteig:

400 g Mehl, tendenziell eher etwas mehr (aber nur etwas!)

250 g Butter

100 g Zucker

2 Eigelb

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Backblech

1 groRRes Holzbrett

Alufolie zum Umwickeln des Holzbrettes

... die zweite Hilfte des Teiges kann man entweder fiir einen zweiten Kuchen verwenden
(z. B. Torta della nonna) oder auch einige Tage in Folie gewickelt im Kiihlschrank
aufbewahren.

Zutaten fiir die <A HREF=crema.html>Crema</A>:

4 Eigelb

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker oder etwas echte Vanille
2 gehdufte EL Mehl

0,4 1 Milch

Obstbelag:

500 g frisches Obst (z. B. Erdbeeren, Kiwi oder Beerenobst, je nach Jahreszeit)

Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden

1. Der Miirbeteig: Aus dem Mehl, der Butter, Zucker, den Eigelben, Backpulver und der Prise Salz
knetet man flugs einen Miirbeteig, den man sodann kiihl stellt, z. B. in den Kiihischrank.

2. Die Crema: Die Eigelbe mit dem Zucker, der Vanille und dem Mehl zu einer schaumigen Creme
schlagen - je ldnger, je besser. Unter stindigem Schlagen rithre man die Milch ein. Diese
klumpenfreie Creme erhitze man nun vorsichtig auf dem Herd bei milder Hitze, so daR sie
eindickt. Dabei soll sie keinesfalls kochen, da sonst das Ei gerinnt!

Noch ein Hinweis: ich war beim Zubereiten der Creme auch schon zu vorsichtig und habe zu
geringe Hitze gewdhlt. Dann steht man unendlich vor dem Topf und riihrt und riihrt, ohne
dal® sich die Creme bequemt, fest zu werden. In dem Fall mache man ihr ruhig etwas mehr
LFeuer unter dem Hintern” - aber immer achtsam riithren und vor dem Kochen wieder Hitze
wegnehmen!



3. Der Schwan: Man nehme gut die Héfte des Miirbeteiges und rolle ihn auf einer bemehlten
Flache zu einer ldnglichen Form aus. Der teig darf dabei nicht auf der Arbeitsflache kleben, da
er sonst beim Heben auf das Backblech zerreif’t.

Nun sind kiinstlerische Ambitionen gefordert. Aus der Teigplatte soll nun ein Schwanen-
dhnlicher Umrif} ausgeschnitten werden. Wer sich dadurch iiberfordert fiihlt, kann ebensogut
ein Viereck, oder einen Kreis ausrollern - dem Geschmack tut das keinen Abbruch. Sollte
die Form nicht allzu sehr einem Schwan dhneln, verkaufe man ihn halt als den ,sterbenden
Schwan” ...

4. Der Schwan (oder Kreis ...) wird nun auf das Backblech gehoben, und 20 Minuten bei 175
C backen. Nach dem Backen erkalten lassen und vom Blech l6sen. Da der ,Schwan” meist
die Dimensionen einer handelsiiblichen Tortenplatte sprengt, umwickele man ein Holzbrett
passender Grofle mit Alufolie und bette das backwerk vorsichtig um.

5. Wahrend der Backzeit des Miirbeteighodens kann bereits die Crema zubereitet werden.

Dazu werden die Eigelbe mit dem Zucker, der Vanille und dem Mehl zu einer schaumigen Creme
geschlagen - je ldnger, je besser. Unter standigem Schlagen rithre man die Milch ein. Diese
klumpenfreie Creme erhitze man nun vorsichtig auf dem Herd bei milder Hitze, so daR sie
eindickt. Dabei soll sie keinesfalls kochen, da sonst das Ei gerinnt!

Noch ein Hinweis: ich war beim Zubereiten der Creme auch schon zu vorsichtig und habe zu
geringe Hitze gewdhlt. Dann steht man unendlich vor dem Topf und riihrt und riihrt, ohne
dal’ sich die Creme bequemt, fest zu werden. Tritt das ein, mache man ihr ruhig etwas mehr
LFeuer unter dem Hintern” - aber immer achtsam riithren und vor dem Kochen wieder Hitze
wegnehmen!

6. Wenn der ,Schwan” auf dem Brett bereit liegt, streiche man die leicht abgekiihlte Crema
gleichmdssig darauf. Man wasche das Obst und lege es dekorativ auf die Crema-Schicht. Ganz
geduldige Menschen formen bei der Gelegenheit ein Auge aus verschiedenen Obstsorten und
modellieren das gefieder nach. Aber wie schon bei der Formgebung des Tortenbodens gilt: es
schmeckt genauso ohne kunstvolle Dekoration.



Rhabarber Crumble

Zutaten fiir den Rhabarber:

1 kg Rhabarber
Zucker nach Geschmack und Reifegrad des Rhabarbers
etwas Vanilleschote oder gemahlene Vanille

... und fiir den Crumble:

Mehl

Butter

Zucker

1 Prise Salz

eine flache Gratin-Auflaufform
Butter zum Ausfetten

Zubereitungszeit: 30 Minuten

1. Man laufe auf den Markt, in den Garten oder meinetwegen auch zum Supermarkt und erstehe
den Rhabarber, Farbe nach Moglichkeit rot - der ist ndmlich siiRer.

Die Stangen miissen nun geputzt werden, dazu schneidet man die Schnittstelle am unteren
Ende des Rhabarbers noch mal frisch ab und zieht eventuell vorhandene harte Fadchen von der
Schnittstelle an ab.

2. Die geputzten Stangen schneide man in 2 - 3 cm lange Stiicke und wasche sie griindlich. Diese
gebe man in einen ausreichend groRen Topf, kippe einen Schul} Wasser dazu ... sonst brennt
der Rhabarber gern an! Nun fehlt noch Vanille und der Zucker. Weniger als 3 - 5 ERloffel Zucker
ist sicherlich nur was fiir ganz Harte!

Den Rhabarber schmore man nun bei milder Hitze, er soll dabei mdglichst nicht ganz faserig
zerfallen. Zwischendrin umriihren schadet nicht und stellt sicher, daR nix anbrennt. Mindest-
Garzeit ist 10 Minuten.

Wenn er fertig gegart ist, den Topf von der Feuerstelle nehmen und beiseite stellen.

3. Jetzt wird ge-crumble-t:
Den Ofen auf 175 C vorheizen. Aus Mehl, Butter und Zucker und der Prise Salz flugs mit kiihler
Hand Streusel mischen. Zwischendurch darf ruhig genascht werden: ist ja schlieRlich keine
rohes, salmonellenhaltiges Ei dran.

4. Die Auflaufform ausfetten und den Boden mit einer Schicht Rhabarber fiillen. Sollte noch
Rhabarber {ibrigbleiben - das hangt von der Gréf3e der Form ab - kann der Rest in einer Schale
im Kiihlschrank aufgehoben werden, um spdter kalt mit etwas Dickmilch, Naturjoghurt oder
gar Schlagsahne verspeist zu werden.

Auf die Rhabarberschicht kriimele man die Streusel und schiebe die Form fiir etwa 20 Minuten
in den Ofen.

Je nach Durchhaltevermdgen des Magens kann der Rhabarber-Crumble noch heiR, warm oder auch
kalt gegessen werden. Ich bevorzuge ihn warm!



Erdbeertorte
auf Miirbeteigboden mit Pudding

Bei diesem Rezept handelt es sich um ein Kombi- oder auch Bastel-Rezept. Es besteht aus mehreren,
bereits bekannten Komponenten:

- 1/2 Rezept Miirbeteig,
- Crema (hausgemachter Vanillepudding),

- ... erganzt um 750 g leckere Erdbeeren.

Beim Miirbeteig ergibt sich wieder das Problem, daR das Rezept am besten gelingt, wenn man die
Menge fiir zwei (in Ziffern: 2) Boden zubereitet. Also konnen Sie entweder zwei Erdebeertorten
backen, oder eine Hélfte des Teiges roh einfrieren, oder den Teig ein paar Tage lang im Kiihlschank
aufbewahren. Oder sich daran versuchen, ihn mitder halbierten Zutatenmenge zuzubereiten ...

Zutaten: (fiir 2 Tortenbdden)

400 g Mehl, tendenziell eher etwas mehr (aber nur etwas!)
250 g Butter

100 g Zucker

2 Eigelb

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Tortenbodenform

Zutaten fiir den Pudding: (fiir 1/2 Liter)

4 Eigelb

50 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker oder etwas echte Vanille
2 gehéfte EL Mehl

0,4 1 Milch

Belag:

750 g frische Erdbeeren

Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunde

1. Miirbeteigboden:
Aus dem Mehl, der Butter, Zucker, den Eigelben, Backpulver und der Prise Salz knetet man flugs
einen Miirbeteig, den man sodann kiihl stellt, z. B. in den Kiihlschrank.

Durch den hohen Butteranteil klebt der Teig beim Kneten schnell an den warmen Fingern,
daher hacke ich vor dem Kneten mit einem Messer heftig in den Zutaten herum. Dadurch
werden die Butterstiickchen im Mehl gewendet, das Kneten geht einfacher. Keinesfalls sollte
mehr Mehl dazugegeben werden, da der Teig sonst hart und knackig wird. Besser ist es, zu sehr
klebenden Teig eine Weile kiihlzustellen.

Soll der Teig nicht sofort verarbeitet werden, kann man ihn auch einige Tage im Kiihlschrank
aufbewahren.



2. Wahrend der Teig ruht, mache man sich nun an das Sdubern der Erdbeeren. Dazu waschen
wir sie zundchst kurz aber griindlich in einer Schale mit kaltem Wasser und lassen sie dann in
einem Sieb abtropfen.

Dann entferne man die Stielansdtze. Je nach Grofle der Erdbeeren teile man sie durch und
stelle sie in einer Schale beiseite.

3. Zuriick zum Miirbeteig:
Eine Hélfte des Teiges reicht fiir eine Springform (26 cm). Zur Herstellung eines Tortenbodens
wird die Hélfte des Teiges ausgerollt und eine Tortenbodenform damit ausgelegt. Der Boden
wird mehrmals mit einer Gabel eingestochen, damit er beim Backen keine dicken Backen macht.

Er wird nun bei 175 C etwa 20 Minuten gebacken.

4, Wahrend der Tortenboden backt, bereite man den Pudding zu:
Die Eigelbe mit dem Zucker, der Vanille und dem Mehl zu einer schaumigen Creme schlagen - je
ldnger, je besser. Unter standigem Schlagen rithre man die Milch ein. Diese klumpenfreie Creme
erhitze man nun vorsichtig auf dem Herd bei milder Hitze, so daf3 sie eindickt. Dabei soll sie
keinesfalls kochen, da sonst das Ei gerinnt!

Noch ein Hinweis: ich war beim Zubereiten auch schon zu vorsichtig und habe zu geringe Hitze
gewdhlt. Dann steht man unendlich vor dem Topf und riihrt und riihrt, ohne daR sich die
Creme bequemt, fest zu werden. In dem Fall mache man ihr ruhig etwas mehr ,Feuer unter dem
Hintern” - aber immer achtsam riihren und vor dem Kochen wieder Hitze wegnehmen!

5. Das kann eine Weile dauern, aber nicht nachlassen, bevor ein richtiger Pudding im Topf ist.
Vom Feuer nehmen und wahrend des Erkaltens ab und zu umriihren, damit sich keine Haut
bildet.

6. Ring-Ring ! Der Tortenboden ist jetzt fertig und wird zum Erkalten aus dem Ofen geholt und
vorsichtig auf eine Tortenplatte gehoben. Sobald er abgekiihlt ist, verteile man den Pudding
gleichmdssig auf dem Tortenboden. Dann belege man ihn schén dicht mit den Erdebeeren -
fertig.

Ich zuckere die Erdbeeren nicht ein und mache auch keinen TortenguR auf die Torte, weil ich die
frischen Erdebeeren ,nackt” lieber mag. In dem Fall halt sich die torte allerdings nur sehr kurz.

Wer gern einen TortenguR machen mdchte, zuckere die gesduberten Erdebeeren mit 2 EL Zucker ein.
Den entstehenden Saft gieRe man dann vor dem Belegen der Torte in einen MelRbecher ab, gebe den
Saft einer 1/2 Zitrone dazu und erganze die evtl. noch fehlende Menge Fliissigkeit mit Wasser. Dann
bereite man nach den Angaben auf dem Packchen TortenguR eben jenen zu.



Torta della nonna

,0ma’s Kuchen”

Die abgegebene Menge Miirbeteig reicht fiir den Boden und die Decke einer Torta alla nonna, es bleibt
dann noch genug Teig iibrig fuer einen weiteren Tortenboden. Der Teig hdlt sich im Kiihlschrank
einige Tage. Es ist ein sehr schon miirber Teig, der allerdings nicht so gut gelingt, wenn man die
Menge halbiert!

Zutaten fiir den Teig: (ergibt 2 Boden)

400 g Mehl, tendenziell eher etwas mehr (aber nur etwas!)
250 g Butter

100 g Zucker

2 Eigelb

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

4 Eigelb

50 - 100 g Zucker (100 g ist schon ziemlich siif3)
1 Packchen Vanillezucker oder etwas echte Vanille
2 gehdufte EL Mehl

0,4 1 Milch

1 - 2 EL Pinienkerne (etwa 50 g)

Zubereitungszeit: 20 - 30 Minuten (plus 45 - 50 Minuten Backzeit)

1. Aus dem Mehl, der Butter, Zucker, den Eigelben, Backpulver und der Prise Salz knetet man flugs
einen Miirbeteig, den man sodann kiihl stellt, z. B. in den Kiihlschrank.

2. Nun geht’s an die Fiillung, die sogenannte ,crema”, auf gut deutsch ein hausgemachter
Pudding, nicht dieses Industriezeugs von Dr. Oettker!

Die Eigelbe mit dem Zucker, der Vanille und dem Mehl zu einer schaumigen Creme schlagen - je
langer, je besser. Unter standigem Schlagen riithre man die Milch ein. Diese klumpenfreie Creme
erhitze man nun vorsichtig auf dem Herd bei milder Hitze, so daf} sie eindickt. Dabei soll sie
keinesfalls kochen, da sonst das Ei gerinnt!

Noch ein Hinweis: ich war beim Zubereiten der Creme auch schon zu vorsichtig und habe zu
geringe Hitze gewdhlt. Dann steht man unendlich vor dem Topf und riihrt und riihrt, ohne
dal’ sich die Creme bequemt, fest zu werden. Tritt das ein, mache man ihr ruhig etwas mehr
~Feuer unter dem Hintern” - aber immer achtsam riithren und vor dem Kochen wieder Hitze
wegnehmen!

3. Es folgt der Kampf mit dem miirben Teig. Eine Hilfte des Teiges wird ausgerollt und eine
Springform (26 cm) damit ausgelegt, so dafl auch ein schmaler Rand entsteht. Der Boden wird
mehrmals mit einer Gabel eingestochen, damit er beim Backen keine dicken Backen macht. Dies
wird blind bei 175 C etwa 20 Minuten gebacken. ,Blind” heif’t nicht, daR man dabei die Augen
fest zudriicken mul3, sondern dafl der Boden vorm Backen mit einer Schicht Trockenerbsen
abgedeckt wird, die man nach dem Backen wieder entfernt.

Aus dem restlichen Teig rollen wir die Decke aus.



4. Wenn der Kuchenboden aus dem Ofen genommen wird, muf er noch eine Weile erkalten.

Man fiille die Crema in die Springform und decke das ganze mit dem ausgerollten Teigdrittel
gut ab. Es sollten keine Ritzen zwischen Decke und Boden bleiben , da sonst die Creme
Fluchtversuche unternimmt. Als I-Tiipfelchen wird der Kuchen mit Pinienkernen bestreut und
40 - 50 Minuten bei 175 C blaRbraun gebacken.

Der Kuchen schmeckt am besten, wenn man ihn noch warm serviert, also etwa 2 - 3 Stunden
nach dem Backen.



Torta di riso
Reistorte
Die Torte fiir Milchreisfans und Liebhaber des einfachen Backens!

Zutaten: (fiir eine Springform 26cm Durchmesser)

150 g Milchreis

1/2 - 3/4 1 Milch

1 Prise Salz

etwas abgeriebene Zitronenschale
etwas Zitronensaft

2 Apfel

50 g Butter

100 - 150 g Zucker

3 Eier

Butter zum Ausfetten der Backform

Zubereitungszeit: 45 Minuten (plus ca. 1 Stunde Backzeit)

1. 1/2 1 Milch aufkochen lassen und dann den Reis einstreuen. Salz und Zitronenschale hin-
zufiigen. Bei milder Hitze sanft garziehen lassen, dabei ab und zu umriihren, damit nichts
anbrennt.

Wihrend der Reis gart, schile man die Apfel, entkerne sie und schneide sie in diinne Scheiben.
Man lege die Scheiben auf einen Teller und betrdufele sie mit etwas Zitronensaft, damit sie
nicht braun werden.

2. Sobald der REis weich ist, nehme man ihn vom Herd. Sollte er zu fest sein, kann man noch
mehr Milch dazugielRen. Er sollte cremig sein, kein Klumpen! ... Schwierig, ich wei3, aber ein
~Auge” ist beim Kochen wichtig.

Den Ofen auf 180 C vorheizen. Unter den Reis rithre man nun 100 - 150 g Zucker, je nach
Geschmack kann man hier variieren. Wenn der Reis nicht mehr allzu heiR ist, rithre man 3 Eier
unter. Zum SchluR werden die Apfelscheiben dazugegeben.

3. Eine Backform ausfetten oder ggf. Mit Backpapier auslegen, das dann gefettet wird.
Die Reismasse in die Backform fiillen, glattstreichen und auf der mittleren Schiene 50 Minuten
bis 1 Stunde backen. Die Oberfldache sollte goldbraun sein.



Buttermilchkuchen

Rezept fiir ein Backblech

Zutaten:

2 Tassen Buttermilch

2 Eier

1 1/2 Tassen Zucker (auch eine Tasse reicht aus!)
4 Tassen Mehl

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

Fett zum Bestreichen des Backbleches

Belag:

2 Tassen Kokosflocken (wer Kokos nicht mag, kann sie auch weglassen)
1 Tasse Zucker

100 g gehackte Mandel (oder Mandelbldttchen)

1 Becher Schlagsahne

Zubereitungszeit: 20 Minuten (plus Backzeit: 25 - 30 Minuten)

1. Den Ofen auf 175 C vorheizen. Die 2 Eier mit dem Zucker gut schaumig schlagen, die Buttermilch
unterriihren. Das mit Backpulver vermengte Mehl sowie ein prise Salz dazugeben und zu einem
glatten Teig verarbeiten.

2. Auf ein gefettetes Backblech streichen und mit den Kokosflocken, der Tasse Zucker und den
Mandeln bestreuen. Den Kuchen dann 25 - 30 Minuten im Ofen backen.

3. Nachdem der Kuchen fertig gebacken ist, gieRe man den Becher siisse Sahneiiber den
ofenheiflen Kuchen. Am besten schmeckt er, wenn man ihn noch am gleichen Tage auffuttert!



Linzer Torte
Dunkler Miirbeteigkuchen mit Gewiirzen und Marmelade

Ein Kuchen fiir Miirbeteig-Fans. Halt sich lange und ist einfach, daher auch fiir Backunerfahrene
geeignet.

Zutaten: (fiir eine Springform)

200 g Mehl

250 g gemahlene Mandeln (kann auch mit Haselniissen gemischt sein)
250 g Butter

200 g Zucker

1Ei

1 gehifter TL Kakao

1 TL gemahlener Zimt

1 Prise Kardamom

1 Prise gemahlene Gewdirznelken

1 Prise Salz

1 Schnapsgladschen Kirschwasser

200 - 300 g Marmelade (ich mag am liebsten herzhafte Johannisheermarmelde)
1 Eigelb

Zubereitungszeit: 20 Minuten (plus 1 Stunde Backzeit)

1. Aus Mehl, Mandeln, Butter, Zucker, Ei, Kakao und den Gewtirzen einen Miirbeteig kneten und
kiihlstellen.

Den Ofen auf 170 C vorheizen und eine Springform einfetten.

2. 2/3 des Teiges ausrollen und damit den Boden der Springform sowie 2 cm des Randes auslegen.

Den Teighoden mit der Marmelade bestreichen.

3. Das restliche Teigdrittel ausrollen und daraus mit einem Teigradchen schmale Streifen ausrddern,
die gitterformig liber die Marmeladenschicht gelegt werden.

Das Teiggitter wird mit dem verquirltem Eigelb bepinselt und der Kuchen dann eine Stunde auf
der mittleren Schiene gebacken.



Mousse-au-chocolat-Torte

auch bekannt als Lenin-Torte oder Schoko-Sahne-Torte

Kostlich, aber nicht kalorienarm, dafiir die Droge fiir Schokoladen-Siichtige, werden doch immerhin
ganze drei Tafeln Schokolade verarbeitet! Die Torte besteht aus einem HaselnuR-Schoko-Biskuitboden,
der mit einer Mousse-au-cocolat-dhnlichen Masse bestrichen wird.

Da der Biskuitboden nicht in Schichten horizontal aufgeschnitten wird, gelingt die Torte, sobald der
Biskuit gelungen ist. Einige Tips zum Backen eines Biskuitteiges findet man im Grundrezept. Auf den
Boden wird in einem zweiten Arbeitsgang einfach die Schokoladenmasse aufgespachtelt.

Zutaten: (fiir 1 Springform)

6 Eier (sie werden getrennt!)
100 g Zucker

100 g gemahlene Haselniisse

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Tafel Vollmilchschokolade
Handriihrgerdt und Schneebesen

Schokoladenmasse:

1/2 1 Schlagsahne
2 Tafeln Zartbitterschokolade

Zubereitungszeit: 30 Minuten (plus 45 Minuten Backzeit)

1. Biskuitboden: Das ,komplizierte” an diesem Kuchen ist nur der Boden. Wenn man ein paar
einfache Ratschldge beherzigt, steht einem fluffig-locker-leckerem Boden nichts im Wege.
AuRer, man nimmt den Boden mit auf eine Radtour und zerdriickt ihn beim Transport, wie es
mir Trottel neulich passiert ist ...!

Der Biskuitboden sollte schon einen Tag vor Fertigstellung der Torte gebacken werden, sonst ist
er zu broselig und locker.

Zundchst trenne man die Eier. Die 6 EiweiRe gebe man in eine ausreichend groRe, gesduberte
Mixerschiissel, die auch den geschlagenen Eischnee aufnehmen kann. Es darf kein Fett an den
Schiisselwanden sein, da sonst der Eischnee nicht steif wird. Die Eigelbe gebe man in eine etwa
ebenso grofie Mixerschiissel.

2. Zu den 6 Eigelben gesellen sich nun die 100g Zucker. Beides wird nun schon lange mit dem
Handriithrgerdt geschlagen. Nach einiger Zeit wird die Farbe der Masse durch das Riihren von
gelb zu eierschalenfarben wechseln und aus anfangs groRen Blasen werden feine Bldschen.
Bei diesem Arbeitsgang gilt: je langer man schldgt, desto besser ist das fiir den Teig. Als
Anhaltspunkt: Ich lasse den Mixer etwa 5 Minuten rattern!

3. Hat die Masse eine zufriedenstellende Konsistenz und Farbe, vermische man den Teeldffel
Backpulver und die Prise Salz mit den 100g Haselniissen. Dann rithre man nach und nach
l6ffelweise die Haselniisse mit dem Mixer unter.

Es ist nun Zeit, den Ofen auf 180 C vorzuheizen. Ich nehme bei Biskuit ausnahmsweise keine
HeiRluft. Da mein Ofen sowohl herk6mmlich mit Ober- Unterhitze wie auch mit HeiRluft
betrieben werden kann, ist das kein Problem. Wer nur einen HeiRluftherd besitzt: es geht auch
damit!



4. Die Tafel Vollmilchschokolade ist ein bifRchen zu ,stiickigRum Unterriihren. Daher schmelzen
wir sie ganz sanft im Wasserbad. Ich setze dazu einen kleinen Topf mit gut zwei Finger breit
Wasser auf den Herd und bringe das Wasser zum Kochen. Die Schokolade breche ich grob in
mehrere Stiicke und gebe sie in ein feuerfestes Schalchen, das problemlos entweder ganz in
den Topf gestellt oder - noch besser - wie ein Deckel auf den Topf gesetzt werden kann, so dal®
die Schokolade im Wasserdampf hangt.

Wéahrend des Schmelzens riihre ich ab und zu um. Sobald die Masse geschmeidig ist, stelle ich
das Schilchen beiseite, damit die Schokolade etwas abkiihlt, denn die Eiermasse soll schlief3lich
nicht gerinnen, wenn die Schokolade untergeriihrt wird. Dann rithre man die etwas abgekiihlte,
fliissige Vollmilchschokolade mit dem Mixer unter die Eimasse.

5. Jetzt kommen wir zu einem heiklen Punkt: die Schldger des Handriihrgerdtes miissen griind-
lichst gesdubert werden. Damit das EiweiR beim Schlagen steif wird, darf Fett weder in der
Schiissel noch an den Schldgern haften. Also: die Schldger mit einem Tropfen Spiilmittel und
heifem Wasser abwaschen.

Es ist der Tag des Mixers: wieder drohnt nun sein Getdse durch die Kiiche, wenn die Eiweisse steif
geschlagen werden. Das EiweiR ist richtig steif, wenn die Mixerbewegqung deutlich bleibende
Spuren im Eischnee hinterlaRt - ein Schnitt mit einem Messer sollte bestehen bleiben, dann ist
er steif genug.

Der riskantere Test: man stiilpt die Schale auf den Kopf, wenn der Eischnee drin bleibt, war’s in
Ordnung, ansonsten geht man neue Eier kaufen ;-)

6. Heikler Punkt 2: der steife Eischnee muf3 nun mit der Eigelbmasse vermischt werden. Die
Eigelbmasse ist ein wenig kaprizios und will sanft behandelt werden. Der Mixer kommt daher
jetzt in den Schrank, auf die Biihne tritt der klassische grofie Schneebesen.

Ich gebe nach und nach jeweils etwa ein Drittel des Eischnees in die Eigelbmasse. Dann hebe
ich in ruhigen, kreisformigen Bewegungen den Eischnee vorsichtig mit dem Schneebesen unter
die Eigelbmasse - die kleinen Bldschen im Eigelb sollen erhalten bleiben!

7. Der Teig soll nach dem Unetrziehen des Eischnees nicht mehr lange rumstehen, sondern flugs
in den Ofen. Man fette nun nur den Boden (!) einer Springform mit Butter aus und fiille den
Teig hinein. Der Biskuit kann dann gut an den ungefetteten Rindern der Form ,hochgehen”.

Die Form schieben wir dann auf der mittleren Schiene in den vorgeheizten Ofen und schlieflen
die Ofentiir vorsichtig, damit keine Hitze entweicht. In den ersten 20 Minuten darf der Ofen
nicht gedffnet werden, sonst sackt der Biskuit ein! Insgesamt wird der Teig 45 Minuten
eingesperrt. Schon nach 10 Minuten sollte der Teig anfangen, héher zu werden.

Nach Ende der Backzeit kann man die Stdbchenprobe machen. Dazu nimmt man einen Holzstab,
z. B. einen Schaschlikspief3, und piekt in den Teig. Beim Herausziehen des Stabes sollte kein
nafRer Teig an der rauhen Holzoberfldche kleben bleiben. Nach Ende der Backzeit stelle ich den
Ofen aus und lasse den Boden im Ofen erkalten. Ein wenig wird der Boden meistens einsacken,
das ist aber normal.

8. Schokoladenmasse: Die Garnierung mit der Schokoladenmasse mache ich erst am nadchsten
Tag, der Biskuitboden 14Rt sich dann besser verarbeiten.

Wie schon oben beschrieben, 16se ich die Schokolade wieder im Wasserbad auf, diesmal
allerdings zwei Tafeln Zartbitterschokolade. Auch hier lasse man die Schokolade ein wenig
abkiihlen.

Schleichwerbung on

Obwohl ich eingeschworene Milka- und Ritter-Sport-Esserin bin, ziehe ich bei Zartbitterschoko-
lade eindeutig die Firma Sprengel vor. Sie schmeckt am zartesten bitter!

Schleichwerbung off



Nun gebe man 1/2 Schlagsahne in einen Mixbecher und schlage sie steif. Vorsicht, nicht, daR sie
zu Butter wird! Die mittlerweile nicht mehr zu heille Schokolade gebe ich dann teeloffelweise
zu der steifen Sahne und ziehe sie mit dem Schneebesen unter. Die Sahne hat am Ende eine

kraftig-braune Farbung. Die Masse ist im Grunde eine leichte Form Mousse-au-chocolat, ganz

Ei-frei.

. Der Biskuitboden wird nun aus seinem Blechgefdangnis befreit und auf die Ziel-Tortenplatte
gehoben, am besten unter Zuhilfenahme eines Tortenretters. Dann nehme man einen Kuchen-
spachtel, einen Schaber oder ein breites Messer und matsche die Schokoladenmasse zunachst
dick an den Rand des Bodens. Die restliche Masse wird auf den Boden gehduft. Die Optik ist
eher rustikal unverschnorkelt: mit dem Schaber zieht man kleine kreisfdrmige Bahnen auf dem
Boden, so daR ein derbes, aufgeworfenes Wellenmuster entsteht.

Die Torte sollte nun kiihl gestellt werden. Ich teile sie in 16 Stiicke, da sie doch recht méachtig
ist und es mit jeder Buttercremetorte aufnehmen kann!



Cantuccini, selbst gebacken

Mandelgebdck aus der Toskana

Cantuccini sind die klassischen Mandelkekse der Toskana, die man meistens als Dessert oder
zwischendurch zu einem Glas Vin Santo serviert. Besonders kostlich schmecken sie, wenn man sie vor
dem Verzehr in den Wein stippt. IThr knusprig-harter Teig ist dafiir bestens geeignet, denn er lost sich
beim Eintauchen nicht auf. Cantuccini lassen sich sehr gut auf Vorrat backen, denn sie bleiben lange
frisch.

Zutaten:

300 g Siisse Mandeln

400 g Zucker

4 Eier

Salz

500 g Mehl

1 Pk. Backpulver

1 Pk. Vanillezucker; nach Belieben
1 Zitrone; abgeriebene Schale
1 EL Anissamen

Fett: fiir das Backblech

1 Ei verquirlt mit

30 g Zucker zum Bestreichen

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
1. Die Mandeln mit heissem Wasser iiberbrithen und h&duten.

2. Die Mandeln dann ohne Fett in einer weiten Pfanne kurz anrdsten. Herausnehmen, etwas
abkiihlen lassen und grob zerhacken.

Einige Mandeln ganz lassen.

3. Nach und nach mit den iibrigen Zutaten vermischen. Nach Geschmack mit Vanillezucker,
abgeriebener Zitronenschale oder Anis aromatisieren.

4. Backrohr auf 160 °C vorheizen. Den Teig zu Rollen mit ungefdhr 50 mm Durchmesser formen. In
grossziigigem Abstand auf ein gefettetes Backblech setzen, mit dem verquirlten Ei bestreichen
und goldgelb backen (ca. 30 Minuten).

5. Rollen aus dem Ofen nehmen und etwa fingerdicke Cantuccini abschneiden. Die Kekse flach auf
das Backblech legen und weitere 15 bis 20 Minuten goldbraun backen.



Husarenkarpferl

NufSmiirbeteig mit einem Klecks Marmelade

Ein dekorativer Klecks aufgeloste Johannisheermarmelade ziert jedes Husarenkarpferl. Da der Klecks
erst nach dem Backen auf die Kekse getrdufelt wird, sind zwei Arbeitsgdnge notig. Das Einfiillen der
Marmelade erfordert Geduld oder eine gewisse Egal-Haltung beziiglich der optischen Wirkung.

Zutaten: (fiir 2 Backbleche)

1 Vanilleschote

200 g Butter (oder Margarine

100 g Zucker

2 Eigelbe

1 Prise Salz

300 g Mehl

100 g gemahlene Haselniisse

einen Kochloffel

(Das nicht verwendete Eiweifs kann man im Zuge einer gréfSeren Back-Aktion z. B. fiir
Makronen aufheben.)

Dekoration:

Puderzucker (etwa 2 EL)
150g Johannisbeermarmelade

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten (Backzeit: 12 - 15 Minuten)

1. Die 200 g Butter in kleine Stiicke zerkleinert in eine Backschiissel geben und 100 g Zucker,
2 Eigelbe und eine Prise Salz dazugeben. Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
herauskratzen, so dal’ es in die Riihrschiissel fillt. Dann 300 g Mehl und 100 g Haselniisse
dazugeben.

Aus den Zutaten rasch und mit kithlen Handen einen glatten Teig kneten. Dieser wird dann
etwa 1/2 Stunde lang kiihl gestellt, damit er sich anschlieRend gut verarbeiten 1dRt.

2. Nun den Backofen auf 200 C (HeiRluftherd: 175 C) vorheizen und sich die Wartezeit, bis der
Teig k374hl ist, mit etwas anderem vertreiben.

Dann ist es soweit: der Teig kann aus dem Kiihlschrank geholt werden. Portionsweise forme
man nun lange Rollen, die man in gleichmdRige Stiicke schneide. Jedes Stiick forme man zu
einer Kugel und driicke vorsichtig mit dem Stiel des Kochloffels eine Mulde hinein. Das fertig
geformte Krapferl setze man dann auf ein Backblech.

Ist ein Backblech gefiillt, schiebe man es auf die mittlere Schiene des Ofens und backe die
Krapferl 12 - 15 Minuten lang.

3. Die gebackenen Kekse lasse man kurz abkiihlen und 16se sie dann vorsichtig mit einem
Metallschieber oder breitem Messer vom Blech: jetzt 16sen sie sich noch leicht! Dann lasse man
sie ganz abkiihlen.

4. Im zweiten Arbeitsgang dekoriert man die erkalteten Kekse mit Puderzucker und einem Klecks
Johannisbeermarmelade. Dazu erhitze man die Marmelade in einem Becher im Wasserbad und
riihre sie schon glatt. Wahrend die Marmelade warm wird, bestaube man die Husarenkarpferl
mit dem Puderzucker, der in ein feinmaschiges Sieb gefiillt wurde.

Mit einem Teeloffel fiille man nun in die Vertiefung jedes Kekses etwas Marmelade. Die
Marmelade braucht etwa 2 Tage zum Trocknen, daher sollte man die Kekse nicht sofort in Dosen
umfiillen - sie kleben sonst zusammen.



Mandelherzen
Weihnachtskekse aus Mandelmiirbeteig

Nichts fiir Ungeduldige, da die unabdingbare Dekoration recht viel Aufwand macht. Die Miihe
lohnt sich aber! Ich veranstalte auch ab und zu ein Keksbackwochenende und nutze die Zeit des
Kekse-backens zum Klonen mit Freunden.

Zutaten fiir den Teig: (fiir etwa 2 Backbleche)

250 g Butter (oder Margarine)

100 g Puderzucker

1 Eigelb

100 g gemahlene Mandeln

350 g Mehl

1 Prise Salz

1 Ausstechform, sinnigerweise in Herzform

Dekoration:

1 Eigelb

abgezogene Mandeln (etwa 100 g)

(Das nicht verwendete Eiweill kann man im Zuge einer groReren Back-Aktion z. B. fiir
Makronen aufheben.)

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten (Backzeit: 10 - 12 Minuten)

1. Der Teig gelingt leicht, sofern man sich an die Regel fiir Miirbeteig hélt: auch wenn der Teig
klebt gebe man kein zusdtzliches Mehl dazu, sodnern stelle den Teig noch langer kiihl. Ist ja
bei dem Wetter kein Problem, sogar wenn der Kiihlschrank voll ist.

Also fangen wir frohgemuht an, am besten mit dem Kochen von einer Tasse Tee ... ist gut gegen
die Novemberstimmung bei triilben Wetter. Sodann greifeiihrschiissel und gebe das Stiick Butter
in kleine Stiicke zerkleinert hinein. Dazu gebe man 100 g Puderzucker und 1 Eigelb und riihre
es schaumig.

100 g gemahlene Mandeln, 350 g Mehl und eine Prise Salz dariibergeben und alles ziigig
verkneten. Nicht zu lange kneten, denn dann wird der Teig warm und klebt an den Fingern.

2. Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt an einem kiihlen Ort zur Ruhe betten. Den Ofen
auf 200 C (HeiRluftherd: 175 C) vorheizen.

Wéahrend soch Butter, Mehl und Zucker miteinander anfreunden, nutzen wir die Zeit zum
Mandeln ausziehen. Dazu benotigt man kochendes Wasser, in das man die Mandeln einlegt.
So eingeweicht, ldRt sich die Haut leichetr entfernen. Nach ein paar Minuten kann man eine
Handvoll mit einem Schopfloffel herausholen und sie Stiick fiir Stiick pellen. Die nackten
Mandeln stelle man auf einem Teller beiseite.

3. Nun hole man den Teig hervor und rolle ihn auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa 1/2 cm
diinn aus. Aus der Teigf;dchesteche man nun mit der Auststechform Herzen aus und lege sie
auf ein Backblech. Bei Miirbeteig muR man das Backblech auch nicht einfetten.



In einer Tasse verquirle man das zweite Eigelb mit sich selbst und bestreiche jedes Herz damit.
Als kronenden AbschluR wird nun jedes Herz mit je 2 Mandelhdlften belegt.
img/mandelherzen.ps

Die Herzen in den Ofen auf die mittlere Schiene schieben und 10 - 12 Minuten lang backen.
Nach Ende der Backzeit die Herzen auf dem Backblech leicht abkiihlen lassen und mit einem
breiten Metallschaber oder Messer vom Blech heben und mdglichst auf einem Gitter vollstdndig
erkalten lassen.



