Elerlikdr-Topfkuchen

250 g Puderzucker
5 Eler
1 P. vanillezucker
/4l Ol

Alle Zutatenw mitelnander verridren.

300 g Mehl
1P Bacl@uwer
1/, | ElerlikRdy

zu dewn Ubrigen Zutaten geben.

Wieder alles miteinander verrithren. Dann den Telg tn
elne gefettete wnd mit Pantermehl ausgestreute Form
oeben.

Den Kuchew bel 150 °C ca. F0-80 Min. backew.

Beate justus



Evolbeer-)oghurette-Torte

Fur den Telg: Fur den Belag:

3 Eler 2 P. Joghurette

125 g Zucker g Blatt qelatine

1 P. vanillepudding 500 ¢ Evdlbeeren

&5 g Mehl FE0 g Schmanol
200 g Sahwne

1 P. vanlllezucker

Evtl. Plstazien, Erdbeeren 0. Zitronenmellsse zum
Verzierem.

Springform (26 cm) wit Backpapier auslegen. Eter
und 100 g Zucker schaumig sehlagen. Mehl und Pud-
dingpulver mischen und unterheben, tn die Form strel-
chen und ca. 12 Min. bel 200 °C baclkewn.

Schokoriegel in Schetben schneiden. Gelatine einwel-
chen. Erdbeeren waschen, putzen und kleln schnelden.
Schmand und 25 g Zucker stelf schlagen. Gelatine
ausdritcken, bel wilder Hitze auflisen. 3 EL
Schmandmasse elnrithren, dann unter die ibrige Mas-
se ziehen.

Sahne mit vanillezucker stelf schlagen. Zuerst Sahne,
dann Erdbeeren und Schokoriegel unter die Schmand-
masse hebew.

Tortenring um den Boden Legen, Crene
elnfillen wnd Torte kalt stellen.

Sonja Rohole



Fantaschnitten mit Pfirsieh-
Schnmansl

Fitr den Telg: Fitr den Belog:
4 Eler 2 B, Pfirsiche (& 470 g
250 g Zucker Abtropfgewicht)

1 P. vanillezucker &00 ml sahne

125 ml (e L) Speisesl 3 P. Sahnestelf

150 ml Fawnto 5 P. vanillezucker
250 g Welzenmehl 500 g Schmand

2 gestr. TL Backpulver Zimtzucker

Fitr dew Telg Eler, Zucker und vanillezucker mit
Handridhrgeriit mit Rithrbesen auf hichster Stufe
schaumlig schlagen. Ol und Fanta unterrithren.

Mehl wnd Backpulver mischen, sieben und portionsweise
auf mittlerer Stufe unterrithren. Den Telg auf eln gefet-
tetes Backblech strelchen. Das Backblech tn den Back-
ofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwn 180 °C (Vorgeheizt)
He'm%tuf‘c: etwa 160 °C (nieht vorgehelzt)
Backzelt: etwa 25 Min.
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Den Kuchen auf deme Backblech erkalten lassen.

Flr den Belag Pfirsiche auf elnem Sieb abtropfen lassen
und in kleine Stiicke schneiden. Sahne mit Sahnestelf
und 3 P. vanillezucker stelf schlagen.

Schimand mit dem restlichen vanillezucker vervidhren.
Pfirsichstitcke unter den Schmand ridiren und Sahne
Locker unterheben. Die Masse gleichmirbig awf den
Kuchew stretchen und mit Zimtzucker bestreven.

Tipp: Anstelle der Pfirsiche 2 D. Mandarinen (& 175 ¢
Abtropfgewicht) verwenden. Der Schimand Rann auch
durch Créme fratehe ersetzt werden.

Awnnette Gerken
cqabriele Oetjen

Eine Optimistin ist eine Frau,
die abends die Kiche
unaufgerdumt stehen ldsst,
weil sie annimmt, dass sie am Morgen

mehr Lust zum Aufrdumen hat.
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