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Ob als Kronung der sonntiglichen Kaffeetafel, als personliches
Geschenk oder einfach als kleine Nascherei zwischendurch —
fruchtige Schnitten, flaumige Kuchen, cremig gefiillte Rouladen,
wunderbar schokoladige Torten und noch viele weitere verlockende
Kostlichkeiten laden zum GenieBlen ein. Und selbst gebacken
schmeckt es eben am allerbesten!

Wie diese Backwerke auch sicher gelingen, verraten Thnen unsere
Bauerinnen, die in diesem Buch ihre liebsten und vielfach erprobten
Rezepte prasentieren. Die Auswahl versammelt Althergebrachtes
und Modernes, Bekanntes und Ausgefallenes: von Sacherschnitten
und Zwetschkenfleck iiber neue Rezeptideen wie Kernoltorte mit
Fruchtspiegel, Karotten-Nuss-Kuchen im Glas bis zu pikanten
Kuchen wie Kohltorte mit Faschiertem und Lachs-Rucola-Rolle.

Die unkomplizierten Anleitungen sind auch fiir Backneulinge
verstandlich und beinhalten viele Geheimtipps und Ratschlage zu
Teigzubereitung, Cremen, Glasuren, Haltbarkeit und vieles mehr.

In der Einleitung sind Grundrezepte fiir Teige und Glasuren sowie
eine praktische Richtwerttabelle fiir Backtemperatur und -zeit
angefiihrt.

Als besonderes Extra haben wir fiir Sie ans Ende des Rezeptteils
noch unsere Top Ten gestellt. Auf einen Blick finden Sie dort:

« die 10 pikanten Rezepte in diesem Buch

« 10 Rezepte fiir Kleingeback wie Muffins, Kugeln, Kringel

« 10 Kuchen, die man gut im Voraus backen kann, da sie ihren vollen
Geschmack erst nach 1 bis 2 Tagen entfalten

« 10 Kuchen, die man schnell aus dem Vorrat backen kann, wenn
sich iiberraschend Besuch anmeldet

Wir wiinschen Thnen viel Freude beim Backen und GenieBen!



Einleitung

Die Kuchenform

In der Regel gilt: Damit der Teig nicht an Boden und Rand haften
bleibt, wird die Backform eingefettet, meist mit Butter, und bemehlt.
Bei Verwendung von Backpapier oder Silikonformen muss nicht
eingefettet werden.

Der Teig

Zubereitung Biskuitteig

Fiir Biskuitteig gibt es drei Zubereitungsarten:

a) Eier trennen. Die Dotter mit dem Zucker schaumig riihren, Eiklar
zu steifem Schnee schlagen und abwechselnd mit dem gesiebten
Mehl unterheben.

b) Mehl mit 1 EL Starkemehl vermischen. Eiklar etwas steifschlagen,
Zucker dazugeben und steif ausschlagen. Die Dotter unterheben,
das Mehl vorsichtig unter den Schnee ziehen.

c) Die ganzen Eier mit Zucker und 2 EL Wasser sehr schaumig
rithren. Mehl vorsichtig unter die geschlagene Masse heben.

Zubereitung Miirbteig

Auf einer Arbeitsfliche Mehl, gegebenenfalls mit Backpulver,
versieben. Kalte Butter in kleinen Stiickchen auf dem Mehl verteilen
und mit der Hand rasch abbroseln. In der Mitte eine Mulde machen
und den Dotter hineingeben. Zucker und Vanillezucker am Rand
verteilen. Alles zligig zu einem glatten Teig verkneten und zugedeckt
1/2 Stunde kiihl rasten lassen.

Zubereitung Riihrteig

Butter und Zucker schaumig riihren. Ei dazuriihren und zum Schluss
Mehl, vermischt mit Backpulver, und weitere Geschmackszutaten



nach Rezept dazugeben. Rasch in die gewiinschte Form geben und
backen.

Folgende Tipps hat Maria Wurzer aus Niederosterreich zur
Verfligung gestellt:

,Fur schnelle Riihrteigmassen praktiziere ich eine eigene
Riihrtechnik. Zuerst das Eiklar steifschlagen, mit Kristallzucker
ausschlagen und nach und nach die Dotter beigeben. In die schaumig
geriihrte Masse dann ziigig die zerlassene Butter einriihren und
schlieBlich das gesiebte Mehl einmelieren.

« Achten Sie darauf, dass die Kuchenzutaten Zimmertemperatur
haben, denn so verbinden sie sich besser miteinander.

« Statt Milch konnen Sie fiir den Kuchen auch Buttermilch, Joghurt
oder Sauerrahm verwenden. Saft verleiht dem Rezept ein
fruchtiges Aroma.

 Das Grundrezept konnen Sie prima abwandeln, indem Sie z.B.
geriebene Orangen- oder Zitronenschale zugeben. Wenn keine
Kinder mitessen, dann verfeinern Sie den Teig einfach mit einem
Schuss Rum.

 Den Riihrkuchen nach dem Backen ca. 10 Minuten in der Form
auskiihlen lassen. AnschlieBend auf ein Kuchengitter stiirzen,
sodass er von allen Seiten gleichmafig auskiihlen kann.“

Fiir das Dampfl Germ mit 1 TL Zucker glattriihren. 4 EL Mehl und so
viel lauwarme Milch dazugeben, bis ein dickfliissiger Teig entsteht,
mit einem Tuch zugedeckt an einem handwarmen Ort gehen lassen
(ca. 3-faches Volumen).

Anschliefend Mehl in eine Schiissel sieben und warm stellen. In der
Mitte eine Grube machen, das aufgegangene Dampfl hineingeben,
mit Mehl zudecken und langsam die zerlassene Butter, die man mit
lauwarmer Milch, Zucker, Salz und Eiern vermengt hat, einriihren.
Mit dem Kochloffel abschlagen, bis sich der Teig von GefaB3 und
Kochloffel 1ost, seidig glatt ist und Blasen wirft. Mit Mehl bestreuen,
mit einem Tuch zudecken und an einem warmen Ort mindestens 1/2
Stunde gehen lassen.



Dem Rezept entsprechend weiterverarbeiten und nochmals kurz
gehen lassen, bevor man den Kuchen ins Rohr schiebt.

Die Zubereitung ist auch ohne Dampfl moglich: frischen (!) Germ
einbroseln bzw. Trockengerm verwenden.

Die Glasur

Eine Glasur schiitzt den Kuchen vor dem Austrocknen, so bleibt er
langer frisch und saftig.

Schokoladeglasur

Drei Zubereitungsarten fiir Schokoladeglasur seien hier angefiihrt:

a) 150 g Kochschokolade mit 150 g Margarine iiber Wasserdampf
zergehen lassen und glattriihren.

b) Die Margarine kochen, bis sie klar wird, von der Herdplatte
ziehen, die zerkleinerte Kochschokolade einriihren, bis eine glatte
Glasur entsteht. Uberkiihlen lassen, dann erst den Kuchen
glasieren.

c) 1/4 1 Schlagobers mit 200 g Milchschokolade kochen, bis alles
etwas dicklich wird. Die Glasur wird nicht ganz fest, schmeckt aber
ausgezeichnet.

Zuckerglasur

200 g Staubzucker mit 2—3 EL Wasser glattrithren. Die Glasur kann
man auch mit 1 TL Kakaopulver dunkel farben; dekorativ sieht es
aus, wenn man in die weille Zuckerglasur Muster mit dunkler Glasur
zieht.

Kaffeeglasur

250 g Staubzucker mit 3—4 EL starkem schwarzen Kaffee
glattrithren.

Zitronenglasur
200—250 g Staubzucker mit 2 EL Zitronensaft und 2 EL Wasser
glattrithren.



Punschglasur
200 g Staubzucker mit 2 EL Rotwein und 2 EL Rum glattriihren.

Der Backofen

In der folgenden Tabelle finden Sie Orientierungswerte fiir
Backtemperatur und -dauer. Die tatsachlichen Zeiten konnen aber
von Gerat zu Gerat variieren, beachten Sie daher auch die
Gebrauchsanleitung IThres Backofenherstellers und vor allem:
Beobachten Sie gegen Ende der angegebenen Backzeit Thren Kuchen.
Machen Sie eine Nadelprobe. Dabei sticht man mit Stricknadel oder
HolzspieB tief in den Kuchen, wenn beim Herausziehen Teigreste
daran hangen bleiben, ist der Kuchen noch nicht durch.

Richtwerte fiir Backtemperatur und -zeit

Ober-/Unterhitze

Backdauer in

Germkranz

175—-180

150—160

Gebickart in °C HeiBluft in °C Gasherd: Stufe Minuten
Riihrteig

Torten 170-180 150—160 2-3 40—60
Kastenkuchen 170-190 150—160 2-3 50—70
Tortenboden 180-200 170-180 3—4 20-30
Kleingeback 170-180 150—160 2-3 15—30
Sandkuchen 160—180 150—160 2-3 60-70
Blechkuchen

Belag trocken 180-190 150-160 2-3 25-35
Belag feucht 170-180 160—170 2-3 35—50
.
Miirbteig

Tortenboden 180-200 170-180 3—4 25-35
Blechkuchen

Belag trocken 180—-190 150—160 2-3 25-35
Belag feucht 170—180 160—-170 2-3 30—50
Germteig

40—50




Stollen/Striezel 175—-180 150-160 2-3 50—70

Kleingeback 180-200 170-180 2-3 20-30

Blechkuchen

Belag trocken 175—-180 150—160 2-3 30—40

Belag feucht 170-180 160-170 2-3 30—50

Biskuitteig

Torten 175—-180 150—-160 2-3 30—40
.
Rouladen 180-200 170-180 3—4 12—20




Vorarlberg

Maria Eberle stellt sich vor

Ich bin 1960 in Au im Bregenzerwald geboren. Als Alteste von sechs
Kindern habe ich schon frith angefangen, Mama beim Kochen und
Backen zu helfen. Nach der Volks- und Hauptschule habe ich die
Landwirtschaftliche Haushaltungsschule in Schruns besucht.

AnschlieBend arbeitete ich im Gastgewerbe und im Verkauf. Seit
1984 bin ich mit meinem Mann Jakob verheiratet und Bauerin aus
Uberzeugung. Wir haben zwei Sohne, gemeinsam mit unserem
alteren Sohn bewirtschaften wir einen Milchviehbetrieb mit der
traditionellen 3-Stufen-Wirtschaft in der Gemeinde Bizau.
Zahlreiche Feriengaste finden in unserer Ferienhiitte Ruhe und
Erholung. Ehrenamtlich bin ich in unserer Bauerinnenorganisation
tatig, in der ich fiinfzehn Jahre, davon die letzten 10 Jahre als
Ortsbauerin, mitwirken durfte. Dort werden tolle Kurse in allen
Fachbereichen angeboten, die ich immer wieder gerne besuche. Ich
koche und backe gerne. Unter meinen Rezepten sind zum Teil
tberlieferte von Mama, die bei jeder Kuchentafel gern gesehen und
gegessen werden, zum Teil neue Kreationen, die im Alltag
dazugekommen sind. Natiirlich auch solche, die schnell aus dem
Vorrat gebacken werden konnen, dazu Beeren, Apfel, Birnen und
Zwetschken aus dem Garten, wenn unerwartet Gaste kommen.
Wieder andere lassen sich gut im Voraus backen, da sie erst nach ein
paar Tagen so richtig gut schmecken.



Uberraschen Sie Thre Familie einmal mit einem neu ausprobierten
Kuchen, ich wiinsche Thnen viel Spal3 dabei!



Feiner Gewurzkuchen

200 g Butter

200 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker
6 Eidotter

2 Msp. Zimt

1 Msp. Nelkenpulver
200 g geriebene Nusse
200 g weiche
Schokolade

100 g Dinkelmehl

2 TL Backpulver

6 Eiklar

Aus weicher Butter, der halben Menge Staubzucker, Vanillezucker
und Eidotter eine cremige Masse riihren. Eiklar zu festem Schnee
schlagen und den iibrigen Zucker noch etwas mitschlagen. Mehl,
Backpulver, Zimt- und Nelkenpulver vermischen und abwechselnd
mit der Schokolade und dem Eischnee vorsichtig unter die
Dottermasse heben.

Teig in eine befettete und bebroselte Tortenform geben und im
vorgeheizten Rohr bei 180 °C Ober- und Unterhitze ca. 35 Minuten
backen. Zum Auskiihlen abdecken, so bleibt er schon saftig.

Mit Staubzucker bestreuen.

Tipp: Schmeckt auch noch nach ein paar Tagen vorziiglich!



Rhabarberkuchen mit Kokosbaiser

125 g Butter

125 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
3 Eidotter

3 EL Sahne

200 g Dinkelmehl

1 TL Backpulver

750 g Rhabarber

3 Eiklar
150 g Zucker
3 EL Kokosraspel

Weiche Butter, Zucker, Vanillezucker und Eidotter zu einem
cremigen Abtrieb riihren, Sahne dazugeben, Mehl mit Backpulver
untermischen, in eine Tortenform streichen, mit klein geschnittenem
Rhabarber belegen und ca. 35 Minuten bei 175 °C vorbacken.

Inzwischen die Eiklar zu steifem Schnee schlagen, Zucker
loffelweise zugeben und noch weiterriihren, Kokos unterheben, auf
den Kuchen geben, weitere 15—20 Minuten fertig backen.



Gitterkuchen

300 g Butter

250 g Backzucker

1 Ei

4 hartgekochte Eier

300 g Nisse oder
Mandeln, gerieben

300 g Dinkelmehl, Type 630
1-2TLZimt

1 Msp. Nelken
Zitronenschale
Johannisbeermarmelade
zum Bestreichen

Aus Butter, Zucker, Ei und den passierten Eiern einen cremigen
Abtrieb rithren. Die iibrigen Zutaten untermischen. 3/4 des Teiges in
eine Tortenform (30 cm Durchmesser) geben. Mit Marmelade
bestreichen und mit dem restlichen Teig ein Gitter dariiberspritzen.

Bei 180 °C Ober- und Unterhitze ca. 30 Minuten backen.



Tipp: Nach dem Backen die Torte gleich abdecken, damit die
Feuchtigkeit nicht entweicht, so bleibt der Gitterkuchen schon
saftig. Wer es ganz siiff mag, kann noch Staubzucker
dariiberstreuen.



Feine Beerentorte

Boden:

4 Eier, getrennt

1 Prise Salz

120 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
120 g Dinkel- oder
Weizenmehl

Fiille:

1 Becher Naturjoghurt
1 Becher Topfen

1 Becher Sauerrahm

1 Becher Sahne

1 kleiner Becher
Mascarpone

150 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker
8 Blatt Gelatine

Guss:

250 g gemischte

Beeren (Heidelbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren)
2-3 EL Zucker

4 Blatt Gelatine



Eiklar mit einer kleinen Prise Salz zu steifem Schnee schlagen,
loffelweise Zucker und Vanillezucker dazugeben und weiterriihren,
bis eine kompakte Schneemasse entstanden ist. Zum Schluss die
Eidotter noch kurz mitrithren und das gesiebte Mehl unterheben.
Den Teig in eine befettete und bemehlte Tortenform gieBen.

Im vorgeheizten Rohr bei 175 °C Ober- und Unterhitze backen.
Biskuit nach dem Backen sofort abdecken, damit er nicht
austrocknet.

Fiir die Fiille Joghurt, Topfen, Sauerrahm, Mascarpone und Zucker
verrithren und die aufgeloste Gelatine unter die Masse rithren. Die
geschlagene Sahne unterheben und auf dem Biskuitboden verteilen.
Kiihl stellen, bis die Masse fest ist.

Fir den Guss die Beeren mit dem Zucker kurz aufkochen, die

aufgeloste Gelatine unterheben und auf die Fiille geben. Nochmals
kiihl stellen.



Zimttorte

Biskuitboden:

4 Eier

130 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
80 g Dinkelmehl

1 TL Backpulver

2 TL Zimt

200 g geriebene Nusse

Kirschfiillung:

1 Glas Sauerkirschkompott
1/4 | Kirschsaft

1 Pkg. Vanillepuddingpulver
1 EL Zucker

1 Prise Zimt

Sahnefiillung:
500 g Schlagsahne
1 Pkg. Vanillezucker

Staubzucker zum
Bestreuen

Eier, Zucker und Vanillezucker weicremig aufschlagen. Mehl,
Backpulver und Zimt mischen und iiber die Eiermasse sieben, Niisse
zugeben und alles vorsichtig unterheben.

In eine Tortenform (26 cm Durchmesser) fiillen und bei 200 °C
Ober- und Unterhitze ca. 25 Minuten backen.

Fiir die Kirschfiillung Sauerkirschen abtropfen lassen, aus dem Saft
und den iibrigen Zutaten einen Pudding zubereiten, Sauerkirschen
unterheben und auskiihlen lassen. Sahne steifschlagen und mit
Vanillezucker siiBen.

Ausgekiihlten Zimtboden einmal durchschneiden, den unteren
Boden wieder in die Tortenform legen, zuerst die Kirschfiillung,
dann die Sahnefiillung und die zweite Tortenhalfte daraufgeben und
etwas andriicken.

Zimttorte aus der Form lo6sen und mit Hilfe einer Schablone ein
Muster aus Staubzucker daraufstauben.



Tipp: Niisse, Sauerkirschen, Vanillesahne und ein Hauch Zimt
geben der Torte den abgerundeten Geschmack in der kalten
Jahreszeit.



Cappuccinotorte

Biskuitboden:

8 Eier, getrennt

1 Prise Salz

240 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
240 g Dinkel- oder
Weizenmehl

Cappuccino-Nuss-Fiille:

1 | Sahne

3 EL Cappuccino-Instantpulver
50 g geriebene Nusse

evtl. Rum mit Kirsch 22 %
oder etwas Amaretto

zum Tranken der
Biskuitboden

gerostete Mandelblattchen,
Schokoflocken und
Mokkabohnen

zur Dekoration



