Unsere Rezeptesammliung

Ursula und Wilhelm Kleindder

Version vom 16. April 2015

Hier werden alle Loseblatt-Rezepte zusammengefasst, die sich so im Laufe der
Zeit in den verschiedenen Koch- und Backbiichern gesammelt haben. Falls be-
kannt wird der Urheber des Rezeptes angegeben.
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1 Roggenvollkornbrot mit Spezial-Backferment

Vorteig 300 g

1/2 - 1 EBI. Grundansatz
1 Teel. Sekowa Spezial-Backferment mit etwas Wasser verriihren
80 g Roggen fein
40g Weizen fein
120 g Roggen grob
60 g Weizen grob
Das Ganze mit 300 — 400 ml lauwarmen Wasser verriihren, so daf3 eine geschmeidige Mas-
se entsteht. 12 Std. mindestens stehen lassen (24 Stunden aber mdglichst nicht Uberschrei-
ten).

Jetzt folgende Menge Mehl dazugeben:

Hauptteig 700 g

1 EBI. des Vorteiges (Grundansatz) abnehmen und im Kihlschrank aufbewahren (fiir das
nachste Brot).
1 EBI. Salz mit lauwarmen Wasser auflésen und zum Vorteig geben.
280 g Roggen grob
140 g Weizen grob
190 g Roggen fein
90g Weizen fein
Mit ca. 700 ml Wasser gut verrihren bis eine geschmeidige Masse entsteht (muf3 leicht vom
Loffel fallen). Je 2 EBl.Sonnenblumenkerne, Sesam und Leinsamen hinzufiigen. 1 1/2 — 2 Std.
ruhen lassen

Mehl zugeben:

Backen

Im Rémertopf oder Kuchenform (gefettet) 1 1/2 Std. zugedeckt bei 200 Grad backen (Ofen
nicht vorheizen!) Dann noch einmal 1/2 — 3/4 Std. offen weiter backen. Sofort aus der Form
nehmen und auf Gitterrost abklihlen lassen.

Das Rezept ist von Ulrike Wunderlich

Ulrikes Spezial Tipp: In die 700g Mehl des Hauptteiges je ein Schopfléffel (nach ihren Angaben
sind das ca. 130 bis 150g) Hafer und Dinkel beimischen (daflir das andere Mehl entsprechend
reduzieren). Das Brot wird dadurch viel lockerer.



2 Marinierte Selleriescheiben

Sellerieknolle (ca. 500g) kochen mit

2 EL weiBBer Balsamessig
1/81 trockener Weisswein

Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren
Ca. 30 min kochen, bis die Knolle weich ist (je nach Gré3e). In Scheiben schneiden und in
der Marinade Uber Nacht einlegen.

Marinade

4 EL Sherryessig
1 EL weiBBer Balsamessig
2 EL Himbeeressig
2TL Salz
4TL Zucker
weil3er Pfeffer
4 EL Walnussél
2 EL Disteldl

3509 Pfifferlinge in der Pfanne anbraten mit

2 EL Butterschmalz
2 Schalotten
2 EL Portwein
1 Zweig Rosmarin
Die angebratenen Pfifferlinge am Tisch auf die Portionen verteilen.

Als Beilagen gibt es noch

200g Blattsalate mit
Petersilie und Schnittlauch

Das Rezept ist von Lisa Rohtla



3 Spagetti a la leichte Madchen (Hurenspagetti)

Zutaten

3 Knoblauchzehen
120g schwarze Oliven ohne Stein (halbieren)
4 EL Kapern
6 Sardellenfilets fein hacken
1 Bund Petersilie
400g Tomaten
3 EL Olivendl
5 EL Butter
500g Spagetti
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Ol und Butter erhitzen, Knoblauch anbraten, Sardellenfilets dazu mit Gabel zerdriicken. Toma-
tenwurfel dazugeben, 10 min kdcheln lassen. Oliven und Kapern dazugeben, 10 min kochen.
Nudeln al dente kochen, am Tisch sevieren.

Das Rezept ist von Lisa Rohtla



4 Fischgericht (6 Portionen)

Zutaten
600g Lachsfilet (Norma)
600g Schollenfilet (3 Stck. a 2009)
1 Zitrone
500g Méobhren
Salz
Fett fir Form
2 Knoblauchzehen
Pfeffer frisch gemahlen
50g Butter
1/41 trockenen Weiswein
1 Be. Sahne
3 EL Mondamin
100g Tiefseegarnelen (Désle) Krabben

Filet trockentupfen, mit Zitronensaft betraufeln. Moéhren schélen, feine Streifen schneiden. In

kochendem Salzwasser vorgaren.

Pfanne einfetten. Abgetropfte M6hren reingeben, Knoblauch zerdriicken und dazugeben.
Lachsfilet in grobe Wirfel schneiden und auf Méhren legen. Salz und Pfeffer mit Butterfléck-
chen auf den Fisch geben. Wein dartber geben.

Im Ofen bei 200°C HeiBluft 10min. garen.

Schollenfilet 1&ngs in feine Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne und Mon-
damin verrlhren, salzen, pfeffern und abschmecken.

Angerihrte Sahne Uber gebackenes giel3en.

Schollenfilet wie Winden drehen (wie Schillerlocken), Garnelen mit Salz und Pfeffer wirzen,

abgetropft 15min. rein.
Mit Estragon bestreichen.

Das Rezept ist von Lisa Rohtla



5 Eierlikorkuchen

Zutaten
80g Butter
80g Zucker
1P Vanillin Zucker
5 Eigelb

Alle Zutaten verrihren

200g Haselnlsse gemahlen
100g Schokostreusel oder dunle Kuvertlre gehackt
2 Teel. Backpulver unterheben

Unter den Teig mischen und verriihren.

5 Eiweif3 steif schlagen und mit dem Schneebesen unterheben.
Kuchenform einfetten und Teig eben verstreichen.

Im Ofen bei 180°C fir 40 bis 45 Min. backen.

In den Teig gehéren normalerweise 2 EL Rum. Den habe ich oben weggelassen und ver-
teile den nun direkt auf dem Boden. Dazu die Oberflache vorher mit einer Gabel ein paar mal
einstechen, damit der Rum einziehen kann.

2 Becher Sahne steif schlagen und auf dem Boden verstreichen. Rand ein wenig hochzie-
hen. In der Mitte wird der Eierlikdr verteilt und am Rand werden SchokostreuB3el oder dunkle
gehackte Kuvertire verteilt. In den Kihlschrank stellen, damit der Eierlikdr ein wenig fest wird.

Abbildung 1: Das Rezept stammt von Maria Potzler.



6 Rhabarberkuchen mit Baiser

Bilder sind auf meiner Webseite zu finden unter Rhabarberkuchen mit Baiser.

Zutaten

250g Butter oder Margarine  geschmeidig riihren, nach und nach

100g Zucker

1Pck. Vanillin Zucker

1 Ei hinzugeben

250g Weizenmehl

2,5 gestr. Teel. Backpulver mischen, sieben, essléffelweise unterriihren, den Teig auf
ein gefettetes Backblech streichen, einen mehrfach umge-
knickten Streifen Alufolie vor den Teig legen (ich lasse den
Alustreifen weg).

Fir den Belag

1,5kg Rhabarber waschen, in 3-4 cm gro3e Stlicke schneiden (nicht abziehen), gleich-
maBig auf den Teig legen.

Im Ofen bei 175 bis 200°C etwa 20 Min. backen.

Fur das Baiser

3 Eiwei3 steif schlagen, es muss so fest sein, dass ein Messer-Schnitt sichtbar
bleibt, darunter essloffelweise

150g Zucker schlagen
nach etwa 20 Minuten Backzeit das Baiser auf den Rhabarber streichen
oder in Form eines Gitters darauf spritzen, leicht braunen lassen.

Das Baiser im Ofen bei 200 bis 225°C etwa 8 Min. braunen und fertig backen.


http://w14r.de/rhabarberkuchen-mit-baiser/

7 NuBzopf mit Hefeteig

Bilder sind auf meiner Webseite zu finden unter Nuf3zopf mit Hefeteig.

Menge ist fiir 2 NuBzopfe

Zutaten

830 g
200 g
11/2TL
3P

4

190 g
270 ml

NuBfulle
800 g

330¢
4

4

60 g

Mehl

Zucker

Salz

Trockenhefe
Eigelb
zerlassene Butter
lauwarme Milch

Haselnilsse

Zucker

Eiweil3

Zitronen
zerlassene Butter

in eine Schissel sieben

ein wenig trocken durchmischen
(Eiweil siehe unten)

Ich lasse die Butter in der Mikrowelle schmelzen (Achtung:
kleine Butterstiickchen kénnen dabei explodieren und die
Butter spritzt in der Mikrowelle herum) und gebe dann die
Milch dazu. In die Schiissel geben und lange und intensiv
zusammenrihren (u. U. noch 1 — 2. EL Mehl hinzugeben da-
mit der Teig nicht klebt) und eine ?T Stunde gehen lassen.

(wem das zu viel ist, nimmt nur 600g und passt die anderen
Mengen an).

auspressen
in eine Schissel rihren und gut durchmischen.

Die Halfte des Teiges zu einem Rechteck ausrollen und mit der Halfte der Nu3fllle bestreichen.
Teig aufrollen und in der Mitte der Lange nach durchschneiden und zu einem Zopf flechten. Auf
das Blech heben und 1 Stunde gehen lassen.

Je 1 Stunde getrennt backen bei 160 bis 170° auf Schiene 2 oder 3.

ZuckerguB

125¢g
1/2

Puderzucker pro Zopf (Menge nach Geflhl)
Zitrone auspressen und mit dem Puderzucker verrihren und den noch
warmen Zopf damit einstreichen.


http://w14r.de/nusszopf-backen/

8 Quark-Sahne Torte mit Mandarinen

Bilder sind auf meiner Webseite zu finden unter Quark-Sahne Torte mit Mandarinen.

Fur den Bisquitboden

2 Eier mit

3 EL warmen Wasser schaumig schlagen

80¢g Zucker dazugeben, wer will noch

1P Vanillinzucker So lange schlagen, bis eine feste cremige Masse entstanden
ist.

100 g Mehl mit

3¢ (1 gestrichener Teel.) Backpulver und

1 EL ca.25¢g Mondamin mischen, tber die Eimasse sieben und mit einem

Schneebesen unterziehen (nicht rihren). Den Teig in die ge-
fettete Springform geben und sofort bei
175° 20 bis 25 Minuten  backen

Quark-Sahne Fiillung

500 g Mandarinenspalten (ich nehme drei Dosen Libby’s Auslese) im Sieb abtrop-
fen lassen und den Saft auffangen.

2P weiBe Gelantine gem. mit 6 EL Mandarinensaft anriihren und ca. 10 Minuten
zum Quellen stehen lassen.

500 g Speisequark und

200 g Zucker (hier nehme ich manchmal Akazienhonig) mit

6 EL Mandarinensaft verrihren

1/2 Liter Sahne steif schlagen (muss sehr gut gekihlt sein)

Von dem Mandarinenspalten werden 12 oder 16 Stiick auf einem Tellerchen beiseite ge-
nommen zur spateren Deko. Der Rest wird auf die Quarkmasse gegeben, ebenso die steif
geschlagene Sahne.

Die gequollene Gelantine wird nun erwarmt. Ich mache das in der Mikrowelle solange, bis
die Gelantine hochschaumt. Dann verriihre ich mit dem Schneebesen einen EL Sahne in der
heiBen Gelantine und schiitte diese dann Uber die Quark-Sahne Masse. Nun z{igig mit dem
Schneebesen die Gelantine unter die Masse ziehen (bis alles gleichmafig durchmischt ist).

Die fertige Masse dann in die Springform mit dem Biskuitboden geben, ein wenig glatt strei-
chen falls erforderlich und dann ab tber Nacht in den Kihlschrank.


http://w14r.de/quark-sahne-torte-mit-mandarinen/

9 Mandarinen-Nuftorte

Das ist eine Variante der Mandarinen Torte aber diesmal mit Nu3-/Schoko Teig wie bei dem
Eierlikbrkuchen.

Fir den Boden

150 g Butter schaumig rihren und nach und nach

125¢g Zucker

1P Vanillinzucker hinzugeben. So lange schlagen, bis eine feste cremige
Masse entstanden ist.

4 Eigelb hinzugeben.

100 g Weizenmehl mit

99 3 gestrichene Teel. Backpulver mischen und

100 g gem. Haselnlisse  und

100 g dunkle Kuvertire (gehackt) hinzufiigen und verrihren.

4 Eiweil3 steif schlagen und mit dem Schneebesen unterziehen

(nicht verriihren). Den Teig in die gefettete Springform ge-
ben und sofort bei
175° 20 bis 25 Minuten  backen

Der abgekihlte Boden wird einmal durchgeschnitten (ich mache das immer mit einem Bindfa-
den: zuerst mit einem spitzen Messer rundherum anritzen, dann den Faden einlegen und die
Enden zusammenziehen. Klappt einwandfrei.

Quark-Sahne Fiillung

Wie bei der Quark-Sahne Torte mit Mandarinen

500 g Mandarinenspalten (ich nehme drei Dosen Libby’s Auslese) im Sieb abtrop-
fen lassen und den Saft auffangen.

2P weiBe Gelantine gem. mit 6 EL Mandarinensaft anriihren und ca. 10 Minuten
zum Quellen stehen lassen.

500 g Speisequark und

200 g Zucker (hier nehme ich manchmal Akazienhonig) mit

6 EL Mandarinensaft verrihren

1/2 Liter Sahne steif schlagen (muss sehr gut gekihlt sein). Die Manda-

rinenspalten auf die Quarkmasse gegeben, ebenso die
steif geschlagene Sahne.

Die gequollene Gelantine wird nun erwarmt. Ich mache das in der Mikrowelle solange, bis
die Gelantine hochschaumt. Dann verriihre ich mit dem Schneebesen einen EL Sahne in der
heiBen Gelantine und schiitte diese dann Uber die Quark-Sahne Masse. Nun z{igig mit dem
Schneebesen die Gelantine unter die Masse ziehen (bis alles gleichmafig durchmischt ist).

Die fertige Masse dann in die Springform mit dem NufB3boden geben, den Deckel oben dar-
auf legen und ein wenig andriicken. Dann Uber Nacht in den Kihlschrank. Am n&chsten Tag

250 ml Sahne mit

309 Puderzucker mischen und steif schlagen und den Deckel und den Rand
damit bestreichen.

50¢g gem. Haselnlisse anrdsten und erkalten lassen (kann man ja vorher schon mal
zwischendurch machen).

509 dunkle Kuvertire hacken und in der Mitte verteilen (Menge je nach Gefihl).

10



10 HaselnuBkranz

Bilder sind auf meiner Webseite zu finden unter Haselnuf3kranz.

Fur den Knetteig

300 ¢ Mehl mit

69 2 gestr. TL Backpulver in eine Schissel sieben und mischen. In der Mitte
eine Vertiefung formen.

100 g Zucker

1P Vanillinzucker

1 Ei und

2 EL Milch dazugeben und mit einer Gabel zu einem dicken Brei verrihren.
125¢g kalte Butter in kleine Stuckchen schneiden und dann wieder mit der Gabel

alles schnell zu einen glatten Teig verkneten. Klebt der Teig zu
stark, kann man ihn im Kihlschrank ein wenig abkihlen lassen
oder vor dem ausrollen mit ein wenig Mehl bestreuen.

Die Nussfillung

200 g gem. haselniisse mit

100 g Zucker

4 Tropfen Backél Bittermandel

1/2 Eigelb und das ganze Eiweil3 sowie

3-4EL  Wasser zu einer geschmeidigen Masse verrihren
Den Teig zu einem Rechteck von 35 x 45 cm ausrollen (u.
U. Platte vorher mit Mehl bestduben) und die Nussmasse
darauf glatt verstreichen. Dann den Teig von der langen
Seite her aufrollen und als Kranz auf das Backblech he-
ben. Das halbe Eigelb mit 1 EL Milch verriihren und den
Kranz damit bestreichen. Zum Schluss den Kranz stern-
férmig einschneiden.

Ca. 45 Minuten backen bei 175 bis 200°

Aber jeder Herd ist ja ein wenig anders, also selbst probieren.

11


http://w14r.de/wir-backen-einen-nusskranz/

11 Apfelstrudel nach Art meiner Mutter

Bilder sind auf meiner Webseite zu finden unter Wir backen einen Apfelstrudel.

Fir den Knetteig

300 ¢ Mehl mit

69 2 gestr. TL Backpulver in eine Schissel sieben und mischen. In der Mitte
eine Vertiefung formen.

100 g Zucker

1P Vanillinzucker

1 Ei (ein halbes Eidotter aufheben) und

2 (3?) EL Milch dazugeben und mit einer Gabel zu einem dicken Brei verrihren.
125¢g kalte Butter in kleine Stuckchen schneiden und dann wieder mit der Gabel

alles schnell zu einen glatten Teig verkneten. Klebt der Teig zu
stark, kann man ihn im Kihlschrank ein wenig abkihlen lassen
oder vor dem ausrollen mit ein wenig Mehl bestreuen.

Die Apfelfiillung

5groBe Boskop Apfel (3 bis 5 Apfel, je nach Menge, die man haben will; ein-
fach ausprobieren) schélen, entkernen und mit der gro-
ben Reibe in Stifte schneiden, mit

100 g Zucker (oder weniger je nach Geschmack; ich habe den ganz
weggelassen)

100 g Haselnlisse gemahlen
759 Sultaninen und
1 Messerspitze Zimt zu einer geschmeidigen Masse verriihren

Den Teig zu einem Rechteck von 35 x 45 cm ausrollen
(u. U. Platte vorher mit Mehl bestduben) und die Apfel-
masse darauf glatt verstreichen. Dann den Teig von der
langen Seite her aufrollen und diagonal auf das Back-
blech heben. Das halbe Eigelb mit 1 EL Milch verrih-
ren und den Strudel damit bestreichen. Zum Schluss die
Oberflache zick-zack-férmig einschneiden.

Ca. 45 Minuten backen bei 175 bis 200°

Aber jeder Herd ist ja ein wenig anders, also selbst probieren.

12


http://w14r.de/wir-backen-einen-apfelstrudel/

12 Apfel-Ingwer-Kuchen

Bilder sind auf meiner Webseite zu finden unter Apfel-Ingwer-Kuchen.

Hefeteig

Milch
Hefe
Mehl

95 ml
179
260 g
309 Zucker
1 Prise Salz
1L Ei
309 Butter

GroéBe M

etwas abgeriebene Zitronenschale.
zum Einrollen: 70 g gekihlte Butter

Zum Belegen

5 backfahige Apfel
100 g kandierter Ingwer

z. B. Elstar oder Boskop

(oder weniger je nach Geschmack; 20 bis 30 g wirden mir
in Zukunft reichen)

Saft einer Zitrone

509 brauner Rohrzucker
FiOr den Hefeteig alle Zutaten in eine Schissel geben und mit dem Knethaken zu einem

glatten Teig verarbeiten. Mit einem Tuch abdecken und ca. eine Stunde stehen lassen.

Die Butter zum Einrollen in diinne Scheiben schneiden, den Teig auf etwa 25 mal 15 cm
ausrollen, auf die Halfte desTeiges die Butter auflegen und den anderen Teig darlber schlagen.
Vorsichtig wieder auf ca. 25 mal 15 cm ausrollen, die linke Seite bis zur Mitte einschlagen und
die rechte ebenfalls und dann nochmals Ubereinander. Ca. eine halbe Stunde kihl stellen.
Dann diesen Arbeitsgang zwei mal wiederholen.

Apfel schilen und in Spalten schneiden. Den kandierten Ingwer in etwa 0,5 cm groBe Stiick-
chen hacken. Teig vorsichtig ausrollen und in eine gefettete 26 - 28 cm Springform legen. Die
Apfelspalten dicht auflegen und mit dem kandierten Ingwer bestreuen. Den braunen Zucker in
Haufchen darauf geben und mit Zitronensaft betraufeln.

Den Kuchen ca. 25 bis 35 Minuten backen bei ca. 180°

Abbildung 2: Das Rezept stammt aus den EN vom 3./4. Mai 2014.

Zwei Cousins, zwei Kuchen:
+Das Kasekuchen-Rezept war
lange ein Geheimnis”, sagt
Martin RoBler (finks).

Die Idee fiir den Apfel-Ingwer-
Kuchen hatte der Papa, sagt
Florian Neef.  Foto: E. Weigert

pfelkuchen mit Streu-

seln kann ja jeder, Oder

mit versunkenen Apfeln
oder als gedeckte Variante.
Der Kuchen der Confiserie
Neef ist jedoch anders. Klas-
sisch mit Pfiff sozusagen.

Der Pfiff kam von Mutter
Ingrid Neef. Sie liebt Ingwer.
»Und die Idee fiirs Rezept
hatte mein Vater*, erzihlt Flo-
rian Neef (28). Warum nicht
den klassischen Apfelkuchen
mit Ingwer verkniipfen und
damit der Mutter eine ganz
besondere Freude machen?

Seither ist der Neefsche
Apfel-Ingwerkuchen eine
kleine Besonderheit unter den
Leckereien und hat seine Lieb-

haber. Fehlen darf auch er
nicht im téglichen Angebot,
sonst gibt es enttiuschte
Gesichter bei den Ingwer-
Fans.

Damit der Kuchen besonders
saftig schmeckt, gibt es noch
einen kleinen Trick: , Wir rol-
len ihn gleich iiber mehrere
Stunden in der Butter ein,
dadurch bekommt er eine tolle
Konsistenz*, verrit Neef.

Café Neefs Apfel-lngwér-
Kuchen

Hefeteig: 95 ml Milch, 17 g
Hefe, 260 g Mehl, 30 g Zucker,
1 Prise Salz, 1 Ei (GréBe M), 30
% Butter, etwas abgeriebene

itronenschale.

Zum Einrollen: 70g gekithlte
Butter
. Zum Belegen: 5 backfihige
Apfel, z.B. Elstar, 100 g kan-
dierter Ingwer, Saft einer
Zitrone, 50 g brauner Roh-
Rohrzucker

Fir den Hefetei% alle Zuta-
ten in eine Schiissel geben und
mit dem Knethaken zu einem
glatten Teig verarbeiten. Mit
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einem Tuch abdecken und ca.
eine Stunde stehen lassen.

Die Butter zum Einrollen in
dinne Scheiben schneiden,
den Teig auf etwa 25 mal 15 cm
ausrollen, auf die Hilfte des
Teiges die Butter auflegen und
den anderen Teil dariiber schla-
gen. Vorsichtig wieder auf ca.
25 mal 15 c¢m ausrollen, die
linke Seite bis zur Mitte ein-
schlagen, die rechte ebenfalls
und dann nochmal iibereinan-
der. Ca. eine halbe Stunde kiihl
stellen. Diesen Arbeitsgang
noch zwei Mal wiederholen.

Apfel schalen und in Spalten
schneiden. Den kandierten Ing-
wer in etwa 0,5 Zentimeter
groBe Stiickchen hacken. Teig
vorsichtig ausrollen und in
eine gefettete 26-28er Spring-
form legen. die Apfelspalten
dicht auflegen und mit dem
kandierten Ingwer bestreuen.
Den brauen Zucker in Hiuf-
chen darauf geben und mit
Zitronensaft betriufeln.

Kuchen dann bei etwa 180
Grad ca. 25 bis 35 Minuten
backen lassen.

Protokoll: M. Hildebrand


http://w14r.de/apfel-ingwer-kuchen/

13 Kasekuchen

Bilder sind auf meiner Webseite zu finden unter Kasekuchen.

Mirbeteig

80g¢g Zucker

170 g Butter

260 g Weizenmehl (Type 550)

1 Ei (GroBe M)

1 Prise Salz

80g¢g Rosinen

Zucker und Salz mit Butter verkneten, dann das Ei dazugeben, danach das Mehl. Alles zu

einem Murbeteig verkneten, fir mindestens eine Stunde kalt stellen, dann in die Springform
mit Rand rollen und die Rosinen darauf verteilen.

Kasekuchenmasse

80¢ fliissige Butter z. B. Elstar oder Boskop
2409 Zucker
60 g Vanillepudding Pulver  (zum Kochen)
3 Eier (GréBe M)
800 g trockener Magerquark
450 g Milch 3,5%
Prise Salz und Abrieb einer halben Bio-Zitrone.

Zucker und Salz mit Puddingpulver vermischen, zur flissigen Butter dazugeben und mit
dem RuUhrbesen langsam verriihren. Die drei Eier einzeln dazugeben und dazwischen immer
wieder rihren. Dann den Zitronenabrieb, Quark und zum Schluf3 die Milch unterriihren. Die
Masse flur mindestens drei Stunden in den Kuhlschrank stellen und gut durchkihlen lassen.
Dann vorsichtig in die vorbereitete Springform schitten und bei 180° Umluft fir 60 Minuten
backen, bis die Mitte beim Wackeln an der Form nicht mehr schwabbelt. Zwei Dinge sind beim
Backen zu beachten:

Wenn die Kuchenmasse im Ofen oben eine Haut gebildet hatund weiter nach oben steigen
will, den Kuchen vorsichtig aus dem Herd nehmen und den Rand entlang vorsichtig mit einem
spitzen Messer einschneiden. Dann zieht er beim Backen gleichmaBig hoch und die Seite reif3t
nicht auf.

Steigt die Kasekuchenmasse wahrend des Backens etwa zwei Zentimeter héher als die
Einflllhéhe, dann den Kuchen fir finf Minuten aus dem Ofen nehmen, bis er wieder die ur-
spriingliche Einflllhéhe erreicht hat. Dann féllt er nach dem Backen nicht mehr zusammen.

amiliengeheimnisse plau- Café Beers Kisekuch Milch Die Masse
de ‘man eigentlich nicht for mindestens drel Stunden in

sus. Wie aber verhilt es  Murbet den Kiihlschrank stellen und
Sich mit Rezepten? Martin R6B- 80 g Luﬁm 170 g Butter, gut t durchkiihlen lassen. Dann
ler vom Traditions-Café Beer ZGOgWexzenmehl (Type550), 1 vorsichtig in die vorbereitete
in der Nirnberger Innenstadt Ei (GroBe M), Prise Salz, 80 g Springform schiitten und bei
schmunzelt. Die Rezeptur des Rosinen. 180 Grad Umluft fiir 60 Minu-

Kasekuchens seines GrofBiva- Zucker und Salz mit Butter (en backen, bis die Masse beim
ters oder womoglich schon sei- verkneten, dann das Ei dazuge- Wackeln an der Form nicht
nes Uropas, so genau weiB ben, danach das Mehl. Alles zu mehr schwabbelt.
man’s nicht, war stets wohlge- einem Miirbeteig verkneten,
hiitet. Sie wurde lediglich fiir mindestens 1 Stunde kalt Zwei Dinge sind beim
innerhalb der Familie weiterge- stellen, dann in die Springform Backen zu beachten:
geben. Bis heute. Anléasslich mit Rand rollen und die Rosi- n die Kuchenmasse im
des 155 Gebunstags des Cafés nen darauf verteilen. Ofen aben eine Haut gebildet
wird das Geheimnis geliiftet. hat und weiter nach oben stei-
Martin EoBler (43) erinnert 0 g flissige Butter, 240 g gen will, den Kuchen vorsich-
sich, dass er als 14-Jahriger sei- Zucker 60 g Vanilley uddmg tig aus dem Herd nehmen und
nem Opa einen Kuchen-Kalen- pulver (zum Kuchen? 3 Eier am Rand entlang vorsichtig mit
der gebastelt hatte: Jeden FGroBe M), 800 g trockener einem spitzen Messer einschnei-
Monat buk er nach dessen Magerquark, 450 g Milch den. Dann zieht er beim
Rezept fiir ihn eine Leckerei. (3,5%), Prise Salz Abrieb einer Backen gleichmaBig hoch und

,Da war der Kasekuchen schon halben Bio-Zitrone. die Oberfliche reiBt nicht auf.
dabex denn ich mochte ihn  Zucker mit Salz und Pu\i Steigt die Kasekuchenmasse
auch.” An der wahrend des Backens etwa

SR8 hat sich nickts geAndert.  flisigen Buiter dazugeben Dem hoer als d:eEmfull.hbhc
Vielleicht, iiberlegt RoBler, und mit dem Rithrbesen lang- dann den Kuchen fiar
mogen ihn die Kunden deshalb sam verriihren, Die drei Eier Minuten aus dem Ofen e
so gerne, Taglich frisch kann einzeln dazugeben und dazwi- men, bis er wieder die urspriing-
man den Kuchen im Café genie- schen immer wieder rithren. liche Einfilllhéhe erreicht hat.
Ben, wo er eine treve Fange- Dann den Zitronenabrieb, Dann fllt er nach dem Backen
meinde hat Quark und zum Schluss die nicht mehr zusammen!

Abbildung 3: Das Rezept stammt aus den EN vom 3./4. Mai 2014.
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