Rhabarber-Streusel-Kuchen

Streusel:
125 g Mehl
75 g Zucker

R&MY‘C@L@:
100 g Marzipan-
Rohmasse

50 g Margarine
F5 0 Zucker

Avberden:
F50 g Rhabarber

1 P. Puddingpulver Rote
qrittze Himbeere (fitr
/2 | Flitssigkelt)

Zuberettung:

75 g Butter

2 Eler

175 g Mehl

/2 P. Backpulver
2-4 L Mileh

50 g Zucker
/4 L voter Johannisbeersaft

etwas Puderzucker

~_habarber putzen, waschen und L klelne Sticke

schnelden.

Fur die Streusel Mehl und Zucker mischen. Fett
schmelzen, zufiigen und alles zu Streusel verarbeiten.

Flr dew Telg Marzipan witrfeln. Mit Fett und Zucker
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schaumtig ridhrew. Eler elnzeln unterridhren. Mehl una
Backpulver mischen. Abwechselnd mit der Milch winter-
rihren. n eine gefettete Springform 28 cm fitllen.

4 BL Wasser, Puddingpulver und Zucker verridiren.
saft aufiochen, angeriidartes Pulver ebnrithren und
aufkochen. Rhabarber unterheben. Dle Rhabarbermasse
auf dem Telg verteilen und die Streusel daritber geben.

Den Kuchen b vorgehelzten Backofen bel 175 °C ca.
1 Std. backen. Herausnehmen und Ln der Forme abkih-
len Lassen. MLt Puderzucker bestiivben.

Dazu Sahne relchen.

qabriele Oetjen




Rote Gritze-Schwmand-Torte

Fir den Telg:

3 Eler 1 P. vanlllezucker
4 EL. Zucker 1P. Bachput\/er
5elL. Mehl

Fir den Belag:

2B. Sahne Soft elner Zitrone
1 P. Sahwnestelf F EL. Gellerzucker
400 g Schmand

Fur dew letzten Belag:

1 glas Rote Grittze fruchtig herb

Zuberettung:

Eigelb wno Eiweib trennen. Eiweid stelf schlagen. Ei-
gelb, Zucker, Mehl, vanillezucker, Backpulver und
Elweih vermengen. Der Telg sollte unbedingt solange
mit der Hand geschlagen werdewn, bis sieh der Zueker
aufgeldst hat.

Backofen vorheizen 180 ¢ Hebbluft
Backzelt 20 Min.
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Ring von der Springform nicht Lisen.

Dle Sahne mit dem Sahnestelf schlagen und dann alles
mitelnander vermengen. Dlese Masse soll dann awf den
alten Boden aufgetragen werden.

Dle Torte sollte unbedingt elnen Tag vor Verzehr zube-
vettet werdenw damit sie schon durchziehen kRann. Sie
sollte vt Kihlschrank stehen.

Kurz vor dem Servieren sollte danw ca. eln 3/2 Glas dey
Rotew Grittze auf die Torte aufgetragen werden. Die
Rote Gritze sollte auch im Kihlschrank stehen.

Katrin Hanecke




Rotkippehen-Torte (DLt

(fior Dlabetier geelgnet bel Verwendung von flitssigem
sithbstoff, 1,5 Btigem Joghurt und rotem Dliitgelee)

Zutatew firr den Mandel-Miarbeteig:

100 g Mehl 50 ¢ Zucker oder

75 g gemahlene Sichstoff im Verhiltnis
Mandeln Zum Zucker

100 ¢ Butter oder 1 P. vanillezucker
Margarine Fett fitr die Form.

1 Elgelb

Fur die Creme:

10 Blatt wethe celatine 100 ml Rotwein
4 Blatt rote Gelatine Soaft und Schale von 2
=2 Becher Joghurt 6 150 g unbehandelten Zitronen
150 g Zucker oder 3 Becher Sahne 4 200 9
Sichstoff (z0%tig)
1 Price Salz 200 ¢ rotes Fruchtgelee
Zitronenschetben.

Aus den Telgzutaten elnen Kinettelg beretten und bel
200 °C m Vorgehelzten Backofen 10 Min. goldgelb
backen. Weibe undl rote Gelatine getrennt elnweichen.
Joghurt, Zucker, Salz, Zitronenschale und Saft ver-
ridiren und die wethe Gelatine zufiigen. Den erkalteten
Boden auf elne Platte Legen und einen Springformrand
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umzulegen. Zwel Becher Sahne stelf schlagen und
unter die letcht gelievende Crevne heben, auf dem Boden
vertellen und kalt stellew. Dle rote Gelatine i Rotwelin
auflosen, Gelee zufligen und etwas abgekihlt vorsichtig
auf die Torte gieben, (nicht zu heib verarbeiten) mit der
restlichen Sahne jedes Tortenstiick mit einem Sahne-
tupfen und einer 7/+ Scheibe Zitrone verzieren.

qutes Gelingen winscht

Marlies Dahlweg




Rotwelnkuchemn

Zutatew:

200 9 Zucker
250 g Margarine
3 Eler

1 P. vawnillezucker

250 g Mehl

Zuberettung:

Alles verridhren

BACRZELE 60 Min. bel 120 °C

Gevola Wolters

% L Rotweln

1 P. Backpulver

125 g Raspelschokolade
1TL Zimt

1 TL Kakao




Rotwelnkuchen ( DL )

Zutatew:

100 ¢ Dlit-
Zartbitterschokolade

R00 g Butter

200 g Fruchtzucker

4 Eler

250 g Mehl

1 P. Backpulver

1 TL. Zimt

1 TL. Kakao

1 FL. vanillearoma

1 FlL. Rum Aroma

50 g ger. Haselnisse
14 | Rotweln

Schokolade retbewn. Butter und Zucker schawmlig rith-
vew, nach und nach die Eler, Rum und vVantlle unter-
ridhren. Das Mehl mit dem Zimt, Kakao, Backpulver
und den Nissen mischen wnd vorsichtio unterheben.
Zum Schluss den Rotweln und die Schokolade unter-

mlschen.

Den Telg L elne gefettete Kastenform geben und bel

170 °C cih. 60 Min. backen.

Helga Rathjen
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RuUArkbrotehen

10 bls 12 Stlek

Zutatew:

& EL OL 375 g Mehl

& EL Mileh 1 P. Backpulver
F5 0 Zucker 75 0 Rosinen
1 P. vanlllezucker 250 ¢ RQuark

10 bis 12 Kugeln kneten und mit Kondensmileh
bestreichen.

Bel 190 bis 200 °C ca. 20 Min. backen. Umluftherd bel
170 °C.

Familien Knoblaueh / Stelner




RUbLL Kuchen

=2 Eler

200 9 Zucker

e L Spelsesl

Tl Salz

200 g Mehl

2 TL Backpulver

200 g Karotten (relben)
100 9 gem. Nusse

Elnen Rihrtelg herstellen und bel 160-1€0 °C ca.
30 - 40 Min. backen.

Alwlne Meyer
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Rihrkuchen mit Apfeln (DLit)

(ohwne Zucker, wenilg Fett)

4 Elgelb

40 g Halbfettmargarine
etwas flitssigen Sicbstoff
vawillearoma

schaumlig schlagen

100 g Mehl

2 TL Backpulver

125 wl fettarme Mileh

4 Eiweld (steif sehlagen)

alles zw elner glatten Masse verarbeiten

2-4 AP{BL mit Zitronensaft betriiufeln, in Schetben
auf den Telg vertetlen

Backen ca. 40-50 Miw. bel 160-180 °C

Dagmar Schulz



Soahne-Butterkeuchen

Fur den Telg: Fur den Belag:

250 g Sahne 125 g gute Butter

250 g Zucker 250 g Zucker

1 P. vanillezucker 1 P. vawnillezucker

4 Eler 4 L. Mileh

300 g Mehl 200 g Mandeln gehobelt

1P. Bacl@uwer
1 Prise Salz

1 TL Zitronenzucker

Sahwne, Zucker, Vanillezucker und Eler gut verrithren.
Mehl und Backpulver mischen, sieben und mit salz
und Zitronenzucker unterrithren. Den Telg auf ein
gefettetes, bemehltes Backblech streichen. Bel 200 C
10 Min. backewn.

In der Zwischenzeit fiir den Belag welche Butter mit
zZucker, vantllezucker wund Mileh verrtdhren, Mandelin
zugebewn.

Den Belag gleichmibig auf den Kuchen verteilen undl
nochwals bel 200 °C 10 Min. backewn.

Alwlne Meyer
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