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Unsere Lieblingskuchen, gekdrt aus den beliebtesten
Rezepten aus der Sendung und den beliebtesten Rezepten
der Beteiligten am Buch, sind mit diesem Herzchen
versehen!



Backofenhinweis:

Die Backzeiten konnen je nach Herd variieren. Die
Temperaturangaben in unseren Rezepten beziehen sich auf
das Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze und
konnen bei Gasherden oder Backen mit Umluft abweichen.
Details entnehmen Sie bitte Ihrer Gebrauchsanweisung.



Abkurzungsverzeichnis:
E = Eiweils

EL = Essloffel (gestrichen)
F = Fett

kcal = Kilokalorien

KH = Kohlenhydrate
Msp. = Messerspitze
Pck. = Packchen

TK = Tiefkuhl

TL = Teeloffel (gestrichen)
@ = Durchmesser



Das Beste aus zwei
Jahrzehnten »Kaffee oder
Tee«

Seit mehr als 20 Jahren backen die Konditorinnen und
Konditoren von »Kaffee oder Tee« jeden Freitag um 16 Uhr
im SWR einen neuen Sonntagskuchen und begeistern
damit Zuschauerinnen und Zuschauer in ganz
Deutschland. Im Lauf der Zeit sind so uber 1000 Rezepte
zusammengekommen, die den knallharten
Geschmackstest unseres Redaktionsteams mit Bravour
bestanden haben. Hochste Zeit also, die schonsten Ideen
und die leckersten Kuchen aus diesem riesigen Fundus in
einem Buch zu versammeln! Egal, ob Sie auf der Suche
nach einem Rezept fur lhren Lieblingskuchen sind oder
sich von neuen Kreationen inspirieren lassen wollen: Hier
werden Sie garantiert fundig! In vier Uppig bebilderten
Kapiteln tummeln sich Lieblingskuchen von blitzschnell bis
aufwendig, Obstkuchen in vielen Variationen, herrliche
Torten und leckere Teilchen, die nur darauf warten, auf
dem Kuchenteller zu landen. Anhand der farbigen
Symbole, die jedes Rezept kennzeichnen, ist es ganz
einfach, sich innerhalb der Kapitel zu orientieren: Die
Kuchen sind nach Jahreszeiten und besonderen Anlassen
wie Ostern und Weihnachten sortiert. Am Kapitelende
versammeln sich Klassiker aus jeder Kategorie - ab und zu
in neuem Gewand. Auch unsere kostlichen veganen
Backrezepte lassen sich mithilfe eines eigenen Symbols
leicht identifizieren.



Von links nach rechts: Claudia Hennicke-Poschk, Lucia Kranz und Robert
Schorp tragen in der Sendung ihre Backbegeisterung zum Publikum.

Da kommt garantiert keine Langeweile auf!

Vom einfachen Ruhrkuchen uber klassischen Hefeteig,
Murbeteig, Brandteig und Biskuit bis hin zu Baiserbdden
und Parfait enthalt unsere Auswahl alles, was die Herzen
waschechter Kuchenfans hoher schlagen lasst. Das alles
ist natUrlich keine Zauberei, sondern vor allem solides
Handwerk gepaart mit Sorgfalt und ganz viel Liebe. Die
meisten Rezepte in diesem Buch sind auch fur
Backanfanger leicht nachzubacken. Es sind aber auch
anspruchsvolle Torten dabei, die passionierte
Hobbybackerinnen und Hobbybacker sofort nach dem
Schneebesen greifen lassen. Der angegebene
Schwierigkeitsgrad hilft bei der schnellen Orientierung.

Von links nach rechts: Gesa Kohlenbach, Lucia Kranz mit Moderator Jens
Hubschen und Moderatorin Evelin Konig live im SWR-Studio.

Tipps und Tricks auf einen Blick



Wie war das noch mit der Gelatine? Wie kann ich einen
unschonen Grauschleier auf der Kuchenglasur vermeiden?
Wie geht man mit Spritzbeutel und Lochtulle um?
Spezialfragen zur Backpraxis lassen sich mit-hilfe der
Tipps und Tricks, die extra auf die Rezepte des jeweiligen
Kapitels zugeschnitten sind, rasch klaren. Auch die Deko
kommt nicht zu kurz: Zwei ganze Seiten widmen sich
allein der Frage, wie sich die eigene Kreation am besten
ins rechte Licht rucken lasst. Ein Kuchen hat Sie ganz
besonders Uberzeugt? Dann probieren Sie doch auch die
anderen Rezepte lhrer Lieblingsbackerin, lhres
Lieblingsbackers. Der Name steht bei jedem Rezept dabei,
und Uuber das Register finden Sie ganz schnell heraus,
welche Kostlichkeiten sie bzw. er zu unserem Best-of-
Sonntagskuchen noch beigesteuert hat.

Ubrigens: Unsere Kuchen und Torten dirfen Sie natlrlich
auch unter der Woche genielsen - denn mit unseren
Rezepten kommt von ganz alleine Sonntagsstimmung auf,

In diesem Sinne guten Appetit!
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LIEBLINGSKUCHEN

... einfach, luftig, fluffig



Tipps und Tricks fur Lieblingskuchen

Eins, zwei, drei, fertig ist die Leckerei! Damit das
Kuchenbacken schnell und leicht von der Hand geht, ist es
gut, ein paar Profitricks zu kennen. Die Zubereitung von
Hefeteig und Co. braucht dann niemandem mehr Respekt
einzufléBen. Und mit ein bisschen Ubung backt der
Lieblingskuchen sich fast von allein.

Hefevorteig

FUr den Vorteig die Milch leicht erwarmen. Mehl in eine
Schussel geben, in die Mitte eine Mulde drucken, frische



Hefe hineinbrockeln, etwas Zucker dazugeben, verrihren.
Vorteig zugedeckt ca. 30 Min. gehen lassen, bis sich Blasen
bilden. Im relativ flussigen Vorteig kann sich die Hefe so
vermehren, dass sie im Hauptteig gleich ordentlich loslegen
kann.

V
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Zur Rose abziehen

Eine Probe, die zeigt, ob eine Eiercreme bereits richtig
angedickt ist: Man schlagt die Eiercreme bis zu einer
Temperatur von 85° auf und pustet auf den zuvor in die
Creme getauchten Kochloffel. Hat die Creme die richtige
Konsistenz, bilden sich auf der Oberflache Kringel, die an



eine Rose erinnern. Achtung! Wird die Creme heilser als 85°,
stockt sie allmahlich, gerinnt und wird unansehnlich.

Aprikotieren

Die Aprikosenkonfitire unter Ruhren kurz aufkochen, nach
Belieben durch ein feines Sieb streichen. Den noch warmen
Kuchen mit einem Pinsel mit der heilsen Konfitlre
aprikotieren (bestreichen). Auskuhlen und die Glasur
antrocknen lassen. Aprikotieren halt Kuchen langer frisch,
verleiht ihm einen tollen Glanz und ein feines, fruchtiges

Aroma.



Blindbacken

... mit Hulsenfrichten kommt vor allem bei Murbeteig, der
einen feuchten Belag bekommt und mit Obst oder Eier-
Sahne-Guss belegt wird, zum Einsatz. Die Hulsenfrluchte
verhindern, dass der Teig zu sehr aufgeht und Blasen wirft,
lassen aber so viel Hitze durch, dass er leicht vorbraunt und
knusprig wird. Den Mlrbeteig in die Form legen, mit
Backpapier abdecken, mit Tellerlinsen, Bohnen oder
getrockneten Erbsen beschweren und 10-15 Min. bei 180°
backen.



Kuverture schmelzen

Kuvertlre vertragt keine hohen Temperaturen tUber 50°,
weilse Schokolade hochstens 38°. Wird sie zu heils, bekommt
sie beim Abkuhlen einen Grauschleier und sieht unschon
aus bzw. klumpt und lasst sich nicht mehr schmelzen. Zum
Schmelzen gehackte Schokolade in eine Metallschussel
fullen. Die Schussel auf einen Topf mit heillem Wasser
setzen und die Schokolade bei niedriger Temperatur
langsam schmelzen.



Rublischnitten

von Claudia Hennicke-Poschk

OSTERN



Fur 1 Backblech (30 x 40cm)

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 1 Std.
Backzeit: 40 Min.

Nahrwerte pro Stuck (bei 24 Stucken): 380kcal | 6g E | 23
gF|34gKH

Fur den Biskuit:

300 g Mohren

200 g gemahlene HaselnUsse
5 Eier (M)

200 g Marzipanrohmasse

40 ml Kirschwasser

100 g Zucker

Salz

50 g Weizenmehl (Type 405)
1 TL Backpulver

Fur die Buttercreme:
2 Eier (M)

100 g Zucker

Y2 Pck. Vanillezucker
Salz

220 g weiche Butter

Fuar die Tranke:

100 g Zucker
50 ml Kirschwasser



AulRerdem:

250 g Zartbitter-Kuverture

200 g Marzipanrohmasse

50 g Puderzucker

24 kleine Marzipankarotten zum Dekorieren
gehackte Pistazien zum Bestreuen

1 Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Backofen auf 180°
vorheizen. Fur den Rublikuchen die Mohren schalen und fein
raspeln. Die gemahlenen Haselnlsse in einer Pfanne ohne
Fett anrosten, bis sie duften. Die Eier trennen. Die
Marzipanrohmasse fein raspeln, mit den Eigelben glatt
verruhren und zusammen mit dem Kirschwasser schaumig
rahren. EiweilSe, Zucker und 1 Prise Salz zu einem cremigen
Eischnee schlagen.

2 Mehl mit Backpulver mischen, sieben und mit den
gerosteten gemahlenen Haselnussen mischen. Eischnee
unter die Marzipanmasse heben und zum Schluss die
Mohrenraspel und die Mehl-Nuss-Mischung dazugeben. Den
Teig auf dem vorbereiteten Backblech verteilen und im Ofen
(Mitte) ca. 35-40 Min. backen. Danach den Rublikuchen
abkuhlen lassen.

3 FUr die Buttercreme die Eier mit Zucker, Vanillezucker

und 1 Prise Salz sehr cremig aufschlagen. Die weiche Butter
schaumig ruhren, auf die Eimasse geben und nochmals mit
den Ruhrbesen des Handruhrgerats glatt rahren.

4 Fur die Tranke 70 ml Wasser und Zucker in einem kleinen
Topf mischen, aufkochen, etwas abkuhlen lassen. Das
Kirschwasser hinzuflagen.

5 Zum Fertigstellen die Kuverture uber dem heifSen
Wasserbad schmelzen. Den abgekuhlten Boden einmal
horizontal durchschneiden, die eine Halfte mit
geschmolzener Kuverture dunn bestreichen und trocknen



lassen. Dann die Halfte mit der Kuvertureseite nach unten
drehen. Marzipan mit Puderzucker glatt verkneten, ca. 2 mm
dick ausrollen und auf 30 x 40 cm zuschneiden.

6 Den mit Kuverture bestrichenen Boden mit Tranke
betraufeln. Die Halfte der Buttercreme darauf verstreichen.
Die zweite Halfte des Rublikuchens daraufsetzen. Die
restliche Buttercreme auf der Oberflache verteilen, glatt
streichen und den Marzipandeckel auflegen. Rublikuchen in
gleichmafBige Stucke (ca. 6 X 6.cm) einteilen und jede
Rublischnitte mit einer kleinen Marzipankarotte und
gehackten Pistazien dekorieren.



Osterlamm aus Eierlikor-Ruhrteig

von Dorothea Steffen

OSTERN



Fir 2 Lamm-Backformen (a 1 | Inhalt)

Schwierigkeitsgrad: einfach
Zubereitungszeit: 1 Std.
Backzeit: 50 Min.

Nahrwerte pro Stuck (bei 10 Stucken): 750kcal | 9g E | 42
gF|80gKH

FGr den Ruhrteig:

200 g weiche Butter

180 g Zucker

4 Eier (M)

200 g Weizenmehl (Type 405)
50 g Speisestarke

2 TL Backpulver

150 ml Eierlikor

Fur die Deko:

400 g weilse Kuvertlre
40 g Kokosol
50 g Zartbitter-Kuvertire

AulRerdem:

Butter fur die Form
2 EL Semmelbrosel fur die Form
Spritzbeutel mit Lochtulle

1 Die weiche Butter und den Zucker in eine Ruhrschussel
fullen und mit den Ruhrbesen des Handruhrgerats schaumig



rahren. Die Eier einzeln nacheinander dazugeben und
unterruhren.

2 Mehl, Starke und Backpulver mischen und sieben. Im
Wechsel mit dem Eierlikdor zur Eimasse geben und weiter
schaumig schlagen.

3 Die Lammformen sorgfaltig fetten, zusammenbauen und
mit den Semmelbroseln ausstreuen. Den Backofen auf 190°
vorheizen.

4 Den Ruhrteig jeweils zu zwei Dritteln in die Formen
einfullen, da der Teig wahrend des Backens aufgeht. Zuerst
den Kopf sorgfaltig fullen, dann den Korper. Im Ofen (Mitte)
ca. 40-50 Min. backen.

5 Inzwischen die Halfte der weilRen Kuverture grob hacken.
In einer Metallschussel mit dem Kokosol Uber einem heilsen
Wasserbad unter RUhren schmelzen. Die Zartbitter-
Kuvertlre ebenfalls grob hacken und in einer weiteren
Metallschussel uber einem heilfen Wasserbad schmelzen.
Die ubrige weilse Kuvertlre in dunne Spane hobeln.

6 Die Lammer aus dem Ofen nehmen, die Formen 6ffnen
und die Lammer abkuhlen lassen. Fur mehr Standfestigkeit
den Full unten mit einem Messer gerade schneiden. Die
Lammer mit der weilSen Kuverture bestreichen, etwas
antrocknen lassen und mit weiSen Schokospanen bestreuen.

7 Die Zartbitter-Kuverture in einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochtulle fullen und damit Augen und Nase auf die Lammer
spritzen. Trocknen lassen.



Zucchinikuchen mit Zitronencreme

von Lucia Kranz

SOMMER



Fur 1 Springform (26 cm @)

Schwierigkeitsgrad: einfach
Backzeit: 40 Min.
Ruhezeit: 12 Std.

Nahrwerte pro Stuck (bei 12 Stucken): 625kcal | 99 E | 44
gF|48gKH

Fur den Zucchinikuchen:

4 Eier (M)

2009 Zucker

120 ml Rapsol

700 g Zucchini

Saft von 1 Zitrone
abgeriebene Schale von 2 Bio-Limetten
200 g gemahlene HaselnUsse
250 g Weizenmehl (Type 405)
1 Pck. Backpulver

Salz

Fur die Zitronencreme:

1 Blatt Gelatine

600 g Sahne

200 g weilse Schokolade

abgeriebene Schale von 2 Bio-Limetten
Saft von 1 Zitrone

1 Msp. gemahlene Vanille

Salz

Aul3erdem:
abgeriebene Schale von 1 Bio-Limette



1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine Springform mit
Backpapier auslegen.

2 FUr den Zucchinikuchen Eier, Zucker und Rapsol ca. 10
Min. schaumig ruhren. Zucchini waschen, putzen, mit der
Schale fein raspeln und unter die schaumige Eimasse
heben. Zitronensaft und abgeriebene Limettenschale
einruhren. Haselnusse, Weizenmehl, Backpulver und 1 Prise
Salz vermischen und unterheben.

3 Teig in die vorbereitete Springform fullen und im Ofen
(Mitte) 30-40 Min. goldbraun backen. Nach dem Backen den
Zucchinikuchen abkuhlen lassen.

4 Fur die Zitronencreme Gelatine in kaltem Wasser
einweichen und quellen lassen. 200 g Sahne in einem Topf
zum Kochen bringen, vom Herd nehmen. Gelatine
ausdrucken und unter Ruhren in der heilsen Sahne auflosen.

5 Weilse Schokolade hacken, in eine Schussel geben. Heille,
flussige Sahne uber die weilse Schokolade gielRen.
Abgeriebene Limettenschale, Zitronensaft, gemahlene
Vanille und 1 Prise Salz ebenfalls dazugeben und mit dem
Kochloffel gut verrahren. Die restliche Sahne (400 q)
einrihren, das Gemisch mit einem Purierstab aufmixen, mit
Frischhaltefolie abdecken und 4-5 Std., am besten uUber
Nacht, kalt stellen.

6 Vor dem Servieren die Zitronencreme mit den Ruhrbesen
des Handruhrgerats wie Schlagsahne aufschlagen und
locker auf dem Zucchinikuchen verteilen. Mit abgeriebener
Limettenschale bestreut servieren.

UNSER TIPP: Wenn es schnell gehen soll, kann man den
Kuchen auch einfach mit Zitronen-Zuckerguss bestreichen.
Dafur 150 g Puderzucker mit Saft und abgeriebener Schale
von 1 Bio-Zitrone glatt ruhren und auf dem abgekuhlten
Kuchen verteilen.



Italienische Zitronentarte

von Lucia Kranz

SOMMER



Fur 1 Tarteform (26 cm Q)

Schwierigkeitsgrad: einfach
Zubereitungszeit: 1 Std.
Backzeit: 10 Min.

Ruhezeit: 14 Std.

Nahrwerte pro Stuck (bei 12 Stucken): 755kcal | 99 E | 45
gF|78gKH

Fir den Murbeteig:

180 g weiche Butter

180 g Zucker

2 Eigelb (M)

1-2 EL Milch

380 g Weizenmehl (Type 405)
Salz

1 Pck. Vanillezucker

100 g weilse Schokolade

Fur die Zitronencreme:

3 Blatt Gelatine

180 ml Zitronensaft

260 g Zucker

4 Eier (L)

375 g weiche Butter

1 Pck. klarer Tortenguss (nach Belieben)

Fir das Topping:

2 Eiweils (L)

140 g Zucker

abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone



AulRerdem:

Hulsenfruchte zum Blindbacken
Spritzbeutel mit Sterntulle
Bunsenbrenner

1 FGr den Murbeteig weiche Butter mit Zucker verkneten,
Eigelbe und Milch nach und nach dazugeben. Mehl, 1 Prise
Salz und Vanillezucker einarbeiten, bis der Teig sich vom
Schusselrand Iost. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen
und uber Nacht kalt stellen.

2 Am nachsten Tag eine Tarteform mit Backpapier auslegen.
Den Backofen auf 170° vorheizen.

3 Den Teig ca. 0,5cm dick ausrollen und in die Tarteform
legen, mit Backpapier abdecken und die Hulsenfrlichte
darauf verteilen. Im Ofen (Mitte) ca. 10 Min. blindbacken, bis
der Teig goldbraun ist. Auf einem Kuchengitter abkthlen
lassen.

4 Die weille Schokolade uber dem heilfen Wasserbad
schmelzen. Den Murbeteigboden mit der geschmolzenen
weillen Schokolade dunn bestreichen und fest werden
lassen.

5 FUr die Zitronencreme die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen und quellen lassen. Zitronensaft, Zucker und
Eier in einer Metallschlssel GUber einem Wasserbad unter
standigem RUhren auf ca. 80° erhitzen, bis die Masse
andickt. Eingeweichte Gelatine ausdriucken und in der Masse
auflosen. Butter in Stucken in die heille Masse geben und
mit den Ruhrbesen des Handruhrgerats grundlich
unterruhren. Die Zitronencreme in die gebackene
Murbeteigform gielsen und im Kuhlschrank ca. 2 Std. fest
werden lassen.

6 Nach Belieben Tortenguss nach Packungsanweisung
zubereiten und mit einem Pinsel dunn auf die Zitronencreme



