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Liebe Leserinnen und Leser,

im domino-world™ Fan-Club arbeiten Patientinnen und Patienten sowie
Angehdrige mit, denen die Gesundheit im Alter am Herzen liegt. So wer-
den regelmallig Aktionen durchgefuhrt, die das korperliche, geistige und
seelische Wohlbefinden fordern.

Geistige Fitness, ein solider Knochenbau und ein widerstandsféhiger Kreis-
lauf lassen sich durch eine gesunde Ermnéhrung positiv beeinflussen. Und
dartiber hinaus werden durch schmackhafte Gerichte die Lebenslust und
die Lebensfreude gefordert.

Um all dies zu unterstttzen, haben wir die Mitglieder des domino-world™
Fan-Clubs gebeten, das Rezept fur ihre Lieblings-Backware aufzuschreiben.

Entstanden ist das erste
domino-world™ Backbuch mit Rezepten fiir jedes Alter.

In unserem Backbuch finden Sie nicht nur schmackhafte Backwaren —
Kuchen, Torten, Kekse, Platzchen und Waffeln, herzhaftes Gebéck und
Grundrezepte —, sondern erhalten auch Anregungen dazu, wie gesunde
Inhaltsstoffe eingesetzt werden konnen.

Ich wiinsche Ihnen, liebe Leserinnen und Leser, dass Sie sich von den
leckeren Ideen inspirieren lassen und Gelegenheit finden, das eine oder
andere Rezept auszuprobieren. Denn Sie wissen ja: Essen und Trinken
hélt Leib und Seele zusammen!

Herzlichst
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Dr. Petra Thees, Geschéftsfihrerin i



Schwarz-Wei3-Kuchen
Gisa Oelschlégel, Club Oranienburg

Selterskuchen
Siegfried Dolejs, Day Care Center Birkenwerder

Faule-Weiber-Kuchen
Eckhard Jackel, Day Care Center Birkenwerder

Mohnkuchen vom Blech
Gisa Oelschlégel, Club Oranienburg

Eierschecke
Erna Fassmann, Club Oranienburg

Kadsekuchen
Gertrud Wallersheim, Center Hennigsdorf

Spiegeleierkuchen (vom Blech)
Astrid Hente, Center Hohenschdnhausen

Schneewittchenkuchen
Waltraut Schmalz, Day Care Center Birkenwerder

Zitronenkuchen
Gisa Oelschlégel, Club Oranienburg

K6nigskuchen
Erika Christen, Center Oranienburg

Streusel-Quarkkuchen
Rosemarie Nehls, Center Oranienburg

Apfeltraum
Ingeborg Waskowski, Club Oranienburg

Rotweinkuchen
Rosemarie Nehls, Center Oranienburg

Obstkuchen
Charlotte Hartwig, Club Oranienburg

Nusskuchen
Siegfried Brachhaus, Club Oranienburg



Wiener Nusskuchen
Dora Leumann, Center Oranienburg

Kasekuchen mit Kokosraspel
Renate Gerstenbuhler, Center Oranienburg

Mooskuchen
Astrid Hente, Center Hohenschonhausen

LPG-Kuchen
Ursula Welk, Club Oranienburg

Bienenstich
Gisela Haenschke, Center Siemensstadt

Schneewittchenkuchen
Herbert Borinin, Club Oranienburg

Rehrticken
llse Walter, Club Oranienburg

Konigskuchen
Edith Bartosz, Center Siemensstadt

Mandelkuchen
Erika Henning, Club Oranienburg

Schneewittchenkuchen
Astrid Hente, Center Hohenschdénhausen

Selterskuchen
Erika Henning, Club Oranienburg

Buttermilch-Kuchen
Erika Henning, Club Oranienburg

Quarkkuchen
Regina Lorenz, Club Treptow

Rosinen-Napfkuchen
Dagmar Richter, Center Siemensstadt

Kasekuchen ohne Boden
Doreen Ludke, Mitarbeiterin Club Oranienburg

Selterskuchen oder Muffins
Anja Ténzler, Mitarbeiterin Club Oranienburg

Mohnkuchen
Gertrud Rudolf, Center Hennigsdorf

Vogtlandischer Kartoffelkuchen
Marianne Tobschall, Club Oranienburg

Zuckerkuchen
Helga Bluth, Club Treptow



Schmandkuchen
Evelyn Anders, Mitarbeiterin Club Oranienburg

Blitzkuchen
Ingrid Griinberg, Center Lichtenberg

Karotten-Kokos-Cake
Gisela Markgraf (Ehefrau von Winfried Markgraf), Club Oranienburg

Haselnusskuchen
Rosemarie Nehls, Center Oranienburg

Marmorkuchen
Charlotte Hartwig, Club Oranienburg

Kneppkuchen
Ingrid Griinberg, Center Lichtenberg

Saure-Sahne-Kuchen
Monika Schmidt (Ehefrau von Bernd Schmidt), Club Oranienburg

Quarkstollen
Monika Schmidt (Ehefrau von Bernd Schmidt), Club Oranienburg

Mohn-Kirsch-Napfkuchen
Renate Gerstenbtihler, Center Oranienburg

Faule-Weiber-Kuchen
Luise Muhl, Club Tegel

Streuselkuchen mit Pudding
Eva Wiediger, Club Treptow

Ratz-Fatz-Kuchen
Anna Schleis, Club Tegel

Veganer Kirschkuchen
Vanessa (Enkelin von Margot Pietschmann), Center Hennigsdorf

Vanille-Quark-Streuselkuchen
Monika Schmidt (Ehefrau von Bernd Schmidt), Club Oranienburg

Allgéduer Apfelbrot
Bernd Guzinski, Club Treptow

Fanta-Kuchen
Ursula Gemkow, Club Tegel

Althannoverscher Natronkuchen
Erika Christen, Center Oranienburg

Bienenstich
Waltraut Schmalz, Day Care Center Birkenwerder

Selterswasser-Kuchen
Gerda Hartmann, Club Oranienburg



Kasekuchen ohne Boden
Dorothea MaaR, Club Tegel

Schmandkuchen
Bernd Guzinski, Club Treptow

Ottilienkuchen
Dorothea MaaR, Club Tegel

Sagespdne-Kuchen
Harry Spring, Day Care Center Birkenwerder

Nusskuchen
Bérbel Wetzel, Club Oranienburg

Ameisenkuchen
Margitta Beyer, Day Care Center Birkenwerder

Zimtschnecken
Dorothea MaaR, Club Tegel

Zwetschgen-Quark-Kuchen
Edeltraud Bossin, Center Siemensstadt

Omas Nusskuchen
Erna FalBmann, Club Oranienburg

K&se-Kirsch-Kuchen
Marion Romeyke, Club Treptow

Saftiger Mooskuchen
Anni Juncker, Club Tegel

Aprikosen-Streuselkuchen
Renate Gerstenbuhler, Center Oranienburg

Pflaumen-Hefekuchen
Waltraut Zimmermann, Club Treptow

Kokosraspel auf Schokoladenboden
Eva Hebbe, Club Oranienburg

Késekuchen
Irmingard Posthoff, Club Tegel

Kasekuchen ohne Boden
Helga Baese, Center Birkenwerder

Apfelkuchen
Ruth Heiland, Center Siemensstadt

Mandarinenkuchen
Monika Schmidt (Ehefrau von Bernd Schmidt), Club Oranienburg

Kokos-Buttermilch-Kuchen
Monika Schmidt (Ehefrau von Bernd Schmidt), Club Oranienburg



Napfkuchen
Renate Ciemala, Center Siemensstadt

Mohnstolle
Eheleute Otto, Club Oranienburg

Marmorkuchen (Gugelhupf)
Astrid Hente, Center Hohenschdnhausen

Zimt-Schmand-Kuchen
Gerda Weller, Club Tegel

Bountyschnitten
Rosemarie Nehls, Center Oranienburg

Baumkuchen
Carola Jaeger, Club Tegel

Bienenstich
Klara Schacht, Club Oranienburg

Oster-Hefezopf mit Erdbeer-Rhabarber-Fiillung
Gisela Markgraf (Ehefrau von Winfried Markgraf), Club Oranienburg

Kokoskuchen
Margitta Beyer, Center Hennigsdorf

Buttermilchkuchen
Carola Jaeger, Club Tegel

Eiskuchen
Margitta Beyer, Day Care Center Birkenwerder

Schneller Apfelkuchen
Irmgard Ebeling, Club Oranienburg

K&sekuchen mit Mandarinen
Gertrud Grzegorski, Club Tegel

Schiittelkuchen
Renate Sorichili, Center Siemensstadt

Kasekuchen ohne Boden
Claudia Krtger, Club Oranienburg

Apfelkuchen vom Blech
Ursel Dessin, Club Oranienburg

Schwedischer Apfelkuchen
Astrid Hente, Center Hohenschdnhausen

Nurmi-Hefeteig
Anke Thomas, Club Treptow

Spritzkuchen
Charlotte Andrée, Club Tegel



Bienenstich mit Honig
Rosemarie Nehls, Center Oranienburg

Hefezopf
Margarete Frensen, Club Tegel

Eierschecke
Gisela Erler, Center Siemensstadt

Wiener Apfelstrudel
Erna Fassmann, Club Oranienburg

Kalte Schnauze
Margit Ginzler-Demir, Club Tegel

Blechkuchen, einfach
Renate Gerstenbtihler, Center Oranienburg

Apfelkuchen
llse Kart, Club Oranienburg

Selterskuchen
Astrid Hente, Center Hohenschénhausen

Kdsekuchen mit gehackten Niissen
Renate Lindner, Club Tegel

Apfelkuchen (fettarm)
Renate Gerstenbtihler, Center Oranienburg

Saure-Sahne-Kuchen
Astrid Hente, Center Hohenschdnhausen

Dresdner Stollen — Originalrezept a la Carmen
Carmen Perschke, Club Tegel

Butterkuchen
Ursel Dessin, Club Oranienburg

Gesundheits-Gugelhupf
Gisela Markgraf (Ehefrau von Winfried Markgraf), Club Oranienburg

Festtagsnapfkuchen
Ingrid Dickmann, Center Siemensstadt

Mooskuchen
Eva Hebbe, Club Oranienburg

Bananen-Nuss-Rihrkuchen
Lydia Braun, Club Tegel

K&sekuchen ohne Boden
Waltraut Schmalz, Day Care Center Birkenwerder

Bienenstich
Erika Sattelberg, Club Oranienburg



Blatterteigstlickchen
Rosemarie Nehls, Center Oranienburg

Schoko-Kokos-Kuchen
Ursula Schneider, Club Tegel

Bienenstich
Wolfgang Horstmann, Club Treptow

Karottenkuchen vom Blech
Renate Gerstenbtihler, Center Oranienburg

Zitronenkuchen
Gerda Hartmann, Club Oranienburg

Quarkstollen
llse Kart, Club Oranienburg

Zweihundert-Gramm-Kuchen
Gertraude Angermdiller, Club Tegel

Zupfkuchen
Waltraut Schmalz, Day Care Center Birkenwerder

Kdsekuchen mit Griel3
Irmingard Posthoff, Club Tegel

Hefekuchen mit Obst der Saison
Adele Dubberke, Club Treptow

Apfelkuchen
Karla Piro, Club Oranienburg

Mandel-Kadsekuchen
Renate Gerstenbuhler, Center Oranienburg

Zitronen-Konigskuchen
Monika und Klaus Raue, Club Treptow

Schmandkuchen
Gerda Stahl, Club Tegel

Bienenstich-Apfelkuchen
Renate Gerstenbtihler, Center Oranienburg

Mooskuchen
Margot Pietschmann, Center Hennigsdorf

Nusskuchen
Irmgard Zwirner, Club Tegel

Pflaumenkuchen mit Streuseln
Rosemarie Nehls, Center Oranienburg

Kalter Hund
Renate Heger, Club Oranienburg



Kokos-Buttermilch-Kuchen
Hedwig Lenz, Club Tegel

Apfeltorte (ohne Fett)
Ingrid Griinberg, Center Lichtenberg

Arme Ritter
Charlotte Wilczynski, Club Oranienburg

Altdeutscher Napfkuchen
Erika Christen, Center Oranienburg

Apfelkuchen mit Amaretto-Sahneguss
Renate Gerstenbtihler, Center Oranienburg

Eierlikor-Nutella-Kuchen
Elfriede Hollstein, Club Tegel

Eierschecke
Anke Thomas, Club Treptow

Frankfurter Kranz
Gertrud Rudolf, Center Hennigsdorf

Baumkuchentorte
Renate Mach (Angehorige von Johanna Cornelius), Club Oranienburg

Himbeertorte
Gisa Oelschlégel, Club Oranienburg

Schnelle Pfirsich-Torte
Gertrud Grzegorski, Club Tegel

Mimis feine Aprikosenschnitten
Rosemarie Nehls, Center Oranienburg

Mohntorte
Elfriede Griephan, Club Tegel

Toffifee-Torte
Charlotte Andrée, Club Tegel

Kartoffel-Mandel-Torte
Ingeborg Kriiger, Club Oranienburg

Erdbeerschnitten
Rosemarie Nehls, Center Oranienburg

Frankfurter Kranz (nach Regine Hildebrandt)
Doris Gregoschewski, Club Oranienburg



Preiselbeer-Torte aus Haselnlissen und Mandelmehl
Dorothea Maal, Club Tegel

Frankfurter Kranz
Erna Fassmann, Club Oranienburg

Eierlikor-Torte
Gisela Siebeky, Club Tegel

Kirschtorte
Erika Christen, Center Oranienburg

Quark-Torte (ohne Fett)
Ingrid Griinberg, Center Lichtenberg

Apfeltorte
Erika Christen, Center Oranienburg

Obsttorte
Erna Fassmann, Club Oranienburg

Blitz-Nusstorte
Ingrid Grinberg, Center Lichtenberg

Frankfurter Kranz
Gerda Bauer, Day Care Center Birkenwerder

Pischinger-Torte
Margot Pietschmann, Center Hennigsdorf

Kirsch-Creme-Schnitte
Erika Christen, Center Oranienburg

Schwedische Apfeltorte
Irmgard Hubner, Center Birkenwerder

Click-Torte
Waltraut Schmalz, Day Care Center Birkenwerder

Frankfurter Kranz
Rita Wand, Club Treptow

Erdbeertorte
Erika Christen, Center Oranienburg

Omas Kasetorte
Dr. Heribert Vogt, Club Tegel



Atthoe Dhityeten &bt

Apfelwaffeln 140
Renate Gerstenbiihler, Center Oranienburg

Kokosscheiben 141
llse Kart, Club Oranienburg

Makronen 141
llse Kart, Club Oranienburg

Spitzbuben 142
llse Kart, Club Oranienburg

Echter Heidesand 142
Astrid Hente, Center Hohenschdnhausen

Mandelplétzchen 143
llse Kart, Club Oranienburg

Marzipankringel mit Kirschen 143
Karla Piro, Club Oranienburg

Zimtkekse 144
Ingeborg Stender, Center Siemensstadt

Zarte Zimtsterne 144
Astrid Hente, Center Hohenschénhausen

Mirbeteig ohne Ei (Danziger Kaffeebrot) 145
Erika Christen, Center Oranienburg

Haferflocken-Nuss-Platzchen 146
Renate Gerstenbiihler, Center Oranienburg

Mariannes Kédsegebdck 147
Hanni-Lore Schwoob, Club Tegel

Haferflocken-Ingwer-Kekse 147
Dorothea MaalR, Club Tegel

Vanillepldtzchen 148
llse Kart, Club Oranienburg

Waffeln 148
Erika Henning, Club Oranienburg

Butterplatzchen 149
llse Kart, Club Oranienburg

Mutzenmandeln 149
Gisa Oelschlégel, Club Oranienburg

Apfel-Zimt-Kiichlein 150

Renate Gerstenbtihler, Center Oranienburg




Renate Gerstenbthler, Center Oranienburg

Clubteilchen 151
Ursula Mabes, Club Oranienburg

Haferflocken-Kekse 151
Ursula Jeske, Center Lichtenberg

Orangen-Riibli-Kekse 152
Renate Gerstenbthler, Center Oranienburg

Einfache Kekse mit dem Loffel 153
Renate Gerstenbtihler, Center Oranienburg

Nonnekiichlein 153
llse Milling, Club Treptow

Kdrner-Buttermilch-Brot 156
Renate Gerstenbtihler, Center Oranienburg

Brotchen 157
Charlotte Schulze, Club Tegel

Kirbisbrot mit pikanter Paste 158
Renate Gerstenbuhler, Center Oranienburg

Oktoberkuchen 160

Miirbeteig fiir Pldtzchen, Tortchen
Erika Christen, Center Oranienburg

Obstboden
Gerda Hartmann, Club Oranienburg

Gertihrter Blatterteig
Erika Christen, Center Oranienburg

Quark-Ol-Teig fiir Obstkuchen
Irmingard Posthoff, Club Tegel

Linzer Teig (als Boden fiir Obsttorten)
Erika Christen, Center Oranienburg

Falscher Hefeteig
Marianne Lasserre, Club Oranienburg



Hefeblatterteig
Erika Christen, Center Oranienburg

Quark-Ol-Teig
Astrid Hente, Center Hohenschdnhausen

Mirbeteig
Erika Christen, Center Oranienburg

Sahne-Teig zu Torten und Pasteten
Erika Christen, Center Oranienburg

Quark-Blatterteig
Erika Christen, Center Oranienburg









Verfasserin: Gisa Oelschldgel,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig
*+ 400 g Mehl

* 150 g Zucker

200 g Butter

* 2 Eiweil}

* 1 Prise Salz

4 EL Kakaopulver

Zutaten fir die Fillung
« 2 Eier

+ 500 g Magerquark

* 150 g Puderzucker

« 2 Eigelb

3 EL Vanillezucker

+ 100 g Griel3

1 Prise Salz

Zubereitung

Fur den Teig aus dem Mehl, Zucker, der
in Stickchen geschnittenen Butter, dem
Eiweil und dem Salz einen Mirbeteig
kneten. Den Teig halbieren, eine Halfte
mit dem Kakaopulver verkneten und zu
Streuseln verarbeiten.

Die Form fetten, mit Griel3 ausstreuen
und den Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen. Den hellen Teig auf der bemehlten

Arbeitsflache ausrollen und den Boden
und den Rand der Form damit auslegen.

Fur die Fullung Eier trennen, Quark,
Zucker, die Eigelb und den Vanillezucker
verrithren und den Griel3 untermischen.
Die 2 Eiweild mit 1 Prise Salz steif schla-
gen, unterheben und die Masse in die
Form fllen.

Streusel tber die Fillung streuen und
den Kuchen im Backofen (Mitte) etwa

1 Stunde backen, nach etwa 40 Minuten
mit Alufolie bedecken.



Verfasser: Siegfried Dolejs,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten fiir den Boden

* 4 Eier

2 Tassen Zucker

1 Tasse Ol

3 Tassen Mehl

1 Pck. Backpulver

« 1 Msp. Salz

1 Zitrone (davon abgeriebene Schale)

1 Tasse Selters (mit Sprudel)

* 3 EL Semmelbrosel und Fett
zum Ausfetten der Form

Zutaten fiir den Belag
+ 2 Pck. Puddingpulver
(mit Sahnegeschmack)
« 500 ml Milch
+ 250 g Butter (zimmerwarm)

Zutaten fiir die Glasur

1 Pck. Butterkekse

* etwas Weinbrand

200 g Blockschokolade
125 g Biskin

Zubereitung

Eier, Zucker und Ol schaumig schlagen.
Gesiebtes Mehl, Backpulver, Salz, Zitro-
nenabrieb zugeben und gut einarbeiten.

Selters unterriihren. Teig in die gefettete
und ausgebroselte Form geben, bei
175 Grad fur 30-50 Minuten backen.

Fur den Belag Pudding kochen und aus-
kuhlen lassen. Butter unterriihren, auf
den Kuchenboden streichen.

Fur die Glasur Kekse in Weinbrand
tranken und auf die Buttercreme legen.
Blockschokolade und Biskin erwédrmen,
verriithren und auf die Kekse verteilen.



Verfasser: Eckhard Jéckel,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten fiir den Teig

+ 200 g Mehl

* 75 g Zucker

« 1Ei

+ 75 g Butter oder Margarine
1 TL Backpulver

Zutaten fiir den Belag

* 500 g Quark

« 2 Eier

140 g Zucker

1 Pck. Vanillepudding

/2 Becher Sauerrahm (Schmand)
/2 Becher Ol

1 12 Tassen Milch

1 kleine Dose Mandarinen oder
Aprikosen, Pfirsiche oder Kirschen

Zubereitung

Aus den Teigzutaten einen Murbeteig
herstellen und ca. 45 Minuten in den
Kuhlschrank legen.

Den Quark mit den 2 Eiern und dem
Zucker in einer Rihrschissel von Hand
rihren; Vanillepudding, Ol, Sauerrahm
und Milch zusammenrihren und unter
die Quarkmasse heben.

Nach 45 Minuten den Murbeteig aus-
rollen, in eine Springform geben. Die
Quarkmasse daraufgeben (die Masse ist
sehr flissig, wird aber beim Backen gut
fest).

Das abgetropfte Obst darauf verteilen.
Bei 180 Grad ca. 50 Minuten backen.



Verfasserin: Gisa Oelschldgel,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig
+ 150 g Speisequark
6 EL Milch

6 EL Speised|

75 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

*+ 300 g Weizenmehl
1 Pck. Backpulver

Zutaten fiir den Belag

+ 250 g gemahlenen Mohn

+ 50 g Rosinen

1 Pck. Puddingpulver Vanille
50 g GrieR

200 g Zucker

750 ml kalte Milch

2-3 Tropfen Backal Zitrone
« 2 Eigelb

Zubereitung

Alle Zutaten fir den Teig verarbeiten: Das
Mehl mit dem Backpulver mischen. Eine
Halfte des Mehls gemeinsam mit den b-
rigen Zutaten sofort verarbeiten. Den Rest
des Mehls unterkneten, Teig auf einem

gefetteten Backblech ausrollen.

Den Pudding laut Angaben kochen. Den
Mohn mit heiBem Wasser tbergiefen
und gut abtropfen lassen. Anschliel3end
die Rosinen und den Mohn mit dem
Backal Zitrone unterrihren. Die Hélfte da-
von auf den Teig streichen, unter den Rest
2 Eigelb geben. Zwei Eiweil} steif schla-
gen, unterheben, auf die Mohnmasse
streichen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Ober-/Unterhitze) ca. 25-30
Minuten backen.



Verfasserin: Erna Fassmann,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

*+ 375 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

* 1 Prise Salz

« 1Ei

200 ml lauwarme Milch

50 g zerlassene abgekuhlte Butter

Zutaten fiir den Quarkbelag

+ 500 g abgetropfter Speisequark
(Magerstufe)

* 30 g weiche Butter

80 g Zucker

« 1Ei

« 2 Tropfen Backal (Bittermandel)

2 EL Milch

1 Pck. Késekuchen-Hilfe

* 40 g Rosinen

Fir die Eiercreme

+ 1 Pck. Dessert-SoRe Vanillegeschmack
* 30 g Zucker

250 ml Milch

100 g Butter

« 75 g gesiebter Puderzucker

* 3 Eigelb

* 3 Eiweil}

Zubereitung

Fir den Boden Weizenmehl in eine Rihr-
schiissel sieben und mit der Trocken-
backhefe vermischen. Den Zucker, Va-
nillezucker, eine Prise Salz, Ei, lauwarme
Milch und zerlassene abgekuhlte Butter
hinzufigen. Die Zutaten mit dem Hand-
rihrgerédt mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe zu ei-
nem Teig verarbeiten, den Teig abgedeckt
so lange an einem warmen Ort stehen
lassen, bis er sich sichtbar vergréRert hat
(ca. 30 Minuten), Teig aus der Schussel
nehmen, nochmals kurz durchkneten, auf
einem gefetteten Backblech ausrollen, an
den Randern etwas hochdriicken.

Fur den Belag den Speisequark mit den
entsprechenden Zutaten gut verriihren.
Die Rosinen mit hineingeben. Die Masse
gleichmaRig auf den Teig streichen.

Fur die Eiercreme die Dessert-Sol3e nach
Vorschrift zubereiten und erkalten lassen.
Die Butter geschmeidig rtihren, dann
nach und nach den gesiebten Puder-
zucker zugeben. Die Masse mit Eigelb
unter den kalten Pudding rihren. Eiweil3
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—Ahsekuction

Verfasserin: Gertrud Wallersheim,

Center Hennigsdorf
schlagen, vorsichtig unter die Creme Zutaten
rihren, anschlieBend auf den Quarkbelag * 1 kg WeiRkése
streichen. Den Teig nochmals an einem + 250 g Butter
warmen Ort stehen lassen, bis er sich + 125 g GrieR

1 Pck. Vanillezucker

300 g Zucker

Das Backblech fiir ca. 30 Minuten in den « 5-6 Eier

auf 200 Grad vorgeheizten Backofen /2 Pck. Backpulver
(Ober-/Unterhitze) schieben. 2 kleine Dosen Mandarinen
oder anderes Obst

sichtbar vergréRert hat.

.

.

Zubereitung

Mandarinen gut abtropfen lassen.
Butter und Eier schaumig rihren,
Zucker und Griel$ zugeben sowie das
Backpulver und den Vanillezucker.

Den WeilRkdse unterriihren und zum
Schluss das Obst unterheben.

1 Stunde backen bei 180 Grad.
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Verfasserin: Astrid Hente,
Center Hohenschénhausen

Zutaten fiir den Teig

+ 250 g Butter oder Margarine
*+ 250 g Zucker

* 1 Prise Salz

*+ 6 Eier

250 g Mehl

/2 Pck. Backpulver

Zutaten fiir den Belag

* 1/ Liter Milch

* 50 g Zucker

1 Pck. Puddingpulver Vanille

500 g Créme fraiche (oder Schmand)
1 Dose Aprikosen

(480 g Abtropfgewicht)

« 2 Pck. heller Tortenguss

Zubereitung

Zutaten fur den Teig nach und nach
verrithren. Den Teig dann auf einem
gefetteten oder mit Backpapier ausgeleg-
ten Backblech mit hoch gezogenem Rand
gleichméRig verteilen und auf mittlerer
Einschubleiste bei 200 Grad 15 Minuten
backen.

Inzwischen nach Packungsanweisung aus
Milch und Zucker einen Pudding zuberei-
ten. Die Créme fraiche darunterrihren.

Die Masse auf den heiRen Kuchen strei-
chen und weitere 15 Minuten backen.

Den Kuchen herausnehmen und auf
einem Kuchengitter abkhlen lassen. Die
Aprikosen abtropfen lassen, den Saft auf-
fangen. Ca. 16 schone feste Aprikosen-
hélften herausnehmen und gleichmaRig
auf dem Kuchen verteilen. Den Apriko-
sensaft mit Wasser auf 600 ml aufftillen.
Aus Saft und Tortenguss nach Anweisung
einen Guss zubereiten und gleichmalig
auf dem Kuchen verteilen und in Stiicke
schneiden.

Die Backzeit betragt bei 200 Grad ca.
30 Minuten.



Verfasserin: Waltraut Schmalz,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

*+ 250 g Margarine
+ 5 Eier

250 g Zucker
400 g Mehl

1 Pck. Backpulver
2 EL Kakaopulver
2 EL Milch

2 EL Zucker
1 Pck. Puddingpulver Vanille
0,5 Liter Milch

1 Glas Sauerkirschen
250 g Margarine

* 2 ELRum

1 Pck. Schokoguss

Zubereitung

Aus Milch, Zucker, Puddingpulver einen
Pudding kochen, immer wieder umrth-
ren, damit keine Haut entsteht.
Margarine mit Zucker und den Eiern
verrihren. Mehl und Backpulver zugeben,
ca. 10 min mit dem Ruhrgerédt verrhren.
Die Hélfte des Teiges auf ein groRes
Backblech streichen, an die andere Halfte
des Teiges Kakao und Milch geben und
unterrihren.

Den dunklen Teig auf den hellen Teig
streichen. Mit den Kirschen belegen und
bei ca. 200 Grad ca. 30 min backen.

Den gekochten Pudding mit der Marga-
rine und dem Rum verriihren und auf
den gebackenen und erkalteten Teig
streichen. Zum Schluss noch mit dem
Schokoguss bestreichen.



Verfasserin: Gisa Oelschldgel,
Club Oranienburg

Zutaten

¢ 200 g Butter

4 Eier

200 g Zucker

« abgeriebene Schale einer Zitrone
250 g Mehl

/2 Pck. Backpulver

1 V2 Zitronen (Saft)

Zubereitung

Ein Blech mit Backpapier auslegen. Butter
bei schwacher Hitze schmelzen und
abkuhlen lassen.

Eier mit 75 g Zucker schaumig rihren,
dann die Zitronenschale unterheben.
Nach und nach die Butter und das mit
dem Backpulver vermischte Mehl unter-
rihren. Den Teig auf das Blech geben,
glatt streichen, in den kalten Backofen
(Mitte) stellen und bei 200 Grad in
etwa 20 Minuten goldgelb backen. Den
ubrigen Zucker mit dem Zitronensaft
verrithren, bis er sich vollig aufgelost hat.
In den noch heifen Kuchen mit einem
HolzspieRchen viele Locher stechen und
den Zitronensaft dartbertraufeln. Den
Kuchen dann kalt werden lassen.

Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 150 g Butter (schaumig schlagen)

* 150 g Zucker

* 4 Eier

+ 50 g Rosinen

* 50 g Zitronat

+ 50 g Mandelstifte

« abgeriebene Schale einer 12 Apfelsine
oder Zitrone

+ 150 g Mehl

* 2 EL Rum

Zubereitung

Die Butter wird mit Zucker, Eigelb,
Apfelsinenschale und Rum schaumig
gertihrt, dann Rosinen, Zitronat, Mandeln,
Mehl und Eischnee unterrithren. Sofort

in die Kastenbackform fillen und 1-1 V4
Stunde bei méRiger Hitze backen. Der
Kuchen walbt sich und rei3t auf. Heil mit
Puderzucker tibersieben und kalt stiirzen.
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Verfasserin: Rosemarie Nehls,
Center Oranienburg

Zutaten

* 1 Glas Stachelbeeren (720 ml)
250 g Mehl

350 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

50 g gemahlene Mandeln
25 g gehackte Mandeln

* 1 Prise Salz

330 g Butter

4 Eier

* 1 kg Speisequark

* 45 g Speisestérke

1 EL Puderzucker

Zubereitung

Beeren abtropfen lassen, Mehl, 75 g
Zucker, 1 Péackchen Vanillezucker, Man-
deln, Salz und 180 g Butterflocken ver-
mengen (mit den Handen zu Streuseln
verarbeiten). Kuhl stellen.

Danach die restliche Butter (150 g),
den Zucker (275 g), das 2. Packchen

Vanillezucker und 1 Prise Salz verriihren.

Die Eier einzeln unterrtthren. Dann den
Quark und die Starke unterheben.

Die Hélfte der Streusel in eine gefettete,
mit Mehl ausgestreute Springform

(@ 28 cm) geben und andrticken.

Die Quarkmasse darauf verteilen und
die abgetropften Beeren darauf legen,
den Rest der Streusel darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
ca. 1 Stunde backen. Nach dem Abkih-
len mit Puderzucker bestduben.



Verfasserin: Ingeborg Waskowski,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 150 g Loffelbiskuits

* 5 EL Calvados

6 EL Apfelsaft

1 kleines Glas Apfelmus (370 ml)
1 Apfel (grob gerieben)
250 g Magerquark

250 g Mascarpone

125 ml Milch

1 EL Zucker oder Honig
evtl. Kakao zum Bestreuen

Zubereitung

Eine Lasagneform mit Loffelbiskuits
auslegen und mit Calvados und Apfelsaft
betraufeln.

Apfelmus und geriebenen Apfel darauf
verteilen.

Quark mit Mascarpone, Milch und Zucker
mit dem Mixer aufschlagen. Quarkcreme
tUber das Apfelmus streichen, kihl stellen
und durchziehen lassen. Falls gewtinscht,
vor dem Servieren mit Kakao bestreuen.

Verfasserin: Rosemarie Nehls,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 250 g Butter oder Margarine
* 300 g Zucker

* 5 Eier

« 1TLZimt

1 TL Kakao

150 g Schokostreusel
/a Liter Rotwein, kréftig
1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Backpulver

375 g Mehl

Zubereitung

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten,
in eine Springform oder auf ein gefette-
tes Blech geben und ausbacken. Zum
Schluss Puderzucker oder Schokoglasur
dartibergeben.
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Verfasserin: Charlotte Hartwig,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Boden
+ 500 g Mehl

* 300 g Zucker

300 g Butter

* 3 Eier

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

Zutaten fiir den Belag
+ 300 g Obst

200 g Zucker

200 g Butter

1 Pck. Vanillezucker
200 g Mehl

Zubereitung

Butter, Zucker und Eier cremig rihren,
dann Mehl und Backpulver langsam dar-
unterrtihren. Fir den Belag das Obst auf
dem Blech verteilen und aus Mehl, Butter
und Zucker einen Brei anfertigen und auf
dem Obst verteilen.

Ca. 30 Minuten backen.

Verfasser: Siegfried Brachhaus,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 3 Tassen geriebene Nusse
* 3 Tassen Weizengrie3

3 Tassen Zucker

3 Tassen Zwiebackkriimel
750 ml Milch

2 Pck. Backpulver

2 Pck. Vanillezucker

Zubereitung

Vermengte Zutaten in eine gut gefettete
Form bringen und 1 Stunde bei Mittel-
hitze backen.

Mit Puderzucker oder Kakaopulver be-
streuen.



Verfasserin: Dora Leumann,
Center Oranienburg

Zutaten

250 g Margarine

2 Eier

200 g Puderzucker

200 g Mehl

100 g Weizenstarke

/2 Pck. Backpulver

200 g gemahlene Nusse
100 g Zucker

1 EL Kakaopulver

Zubereitung

Die Margarine weich machen, 2 Eigelb
unterrtihren, dann 200 g Puderzucker
unterheben. 200 g Mehl und 100 g Wei-
zenstarke sowie /2 Packchen Backpulver
vermischen und nach und nach zugeben.
Zuletzt die 2 Eiweil ungeschlagen zuge-

ben. Alles gut verriihren.

Aus 200 g gemahlenen Nussen,

100 g Zucker und 1 ERloffel Kakao eine

Mischung herstellen. In eine Kastenform

die Hélfte des Teiges geben. An den Sei-
ten hochstreichen. Zu der Nussmischung
die andere Hélfte des Teiges geben und

gut durchrthren.,

Nun gibt man diesen Teig in die Ver-
tiefung der Form, den restlichen Teig
Uberstreichen.

In den gut vorgeheizten Ofen stellen.
Nach 30 Minuten Backzeit abschalten
und langsam fertig backen. Den fertigen
Kuchen glasieren.
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Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 1 kg Quark

+ 250 g Zucker

12 Pck. Backpulver

125 g Butter

1 Pck. Puddingpulver Vanille
oder 3 EL Griel3

« 4 Eier

Zubereitung

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten,
in eine Springform ftllen und 60-70
Minuten backen.

Zum Schluss Kokosraspel (100 g) und

Zitronensaft tber den fertigen Kuchen
geben.
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Verfasserin: Astrid Hente,
Center Hohenschénhausen

Zutaten fiir den Teig
* 300 g Zucker

300 g Mehl

+ 250 g Margarine

6 Eigelb

Va Liter saure Sahne
+ 50 g Kakao

1 TL Natron

1 Pck. Backpulver

Zutaten fiir den Guss
6 Eiweil

6 EL Puderzucker

+ 125 g Hartfett

Zubereitung
Den Teig ca. 30 Minuten bei 200 Grad
Ober- und Unterhitze abbacken.

Eiweil steif schlagen. Puderzucker
langsam dazugeben. Zum Schluss das
lauwarme flissige Hartfett unterrhren.
Die Masse auf den lauwarmen abgeba-
ckenen Kuchen geben. Den Kuchen zum
Schluss mit normalem Bohnenkaffee
bestduben.

Nach einiger Zeit wird er griin, daher der
Name ,Mooskuchen”.



Verfasserin: Ursula Welk,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 200 g Butter oder Margarine

+ 200 g Zucker

* 4 Eier

1 gestr. TL Backpulver

200 g Mehl

1 Glas entsteinte Schattenmorellen
1 Pck. Butterkekse

Zutaten fiir die Creme

+ 1 Pck. Puddingpulver Vanille
* 1/ Liter Milch

» 250 g Butter

Zutaten fiir den Guss

« 250 g Hartfett (Kokosfett)
* 175 g Zucker

* 3 EL Kakao (dunkel)

* 2 Eier

Zubereitung

Den Teig auf einem Backblech verteilen
und dann die abgetropften Kirschen
darauflegen. Alles bei 170 Grad ca. 20
Minuten backen.

Fur die Creme Vanillepudding mit Milch

kochen, abkiihlen lassen und zusammen

mit der Butter mit einem Mixer verriihren.
Das Hartfett in einem Topf schmelzen
und dann nach und nach unter die
Zucker-Kakao-Eiermasse riihren.

Auf dem abgebackenen, abgekiihlten
Boden die Creme gleichmalig verteilen
und mit Butterkeksen abdecken, diese
mit Milch oder Alkohol (z. B. Cognac)
bestreichen. Zum Schluss den Schokola-
denguss verteilen.



Verfasserin: Gisela Haenschke,
Center Siemensstadt

Zutaten fiir den Teig
* 100-150 g Butter
* 150 g Zucker

« 1-2 Eier

* 1 Prise Salz

+ 500 g Weizenmehl
1 Pck. Backpulver

* ca. a Liter Milch

Zutaten fiir den Belag

+ 100 g Butter

+ 200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 EL Milch

250 g Mandelblattchen

Zubereitung

Das Fett schaumig rihren und nach und
nach den Zucker, die Eier und das Salz
hinzugeben. Das mit Backpulver gemisch-
te und gesiebte Mehl abwechselnd mit
der Milch unterrihren. Man verwendet
nur so viel Milch, dass der Teig schwer
reilend vom Loffel fallt.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech

geben und mit einem Teigschaber, der
haufig dabei ins Wasser getaucht wird,
glatt streichen.

Damit der Teig an der offenen Seite des
Backbleches nicht auslaufen kann, legt
man einen mehrfach gefalteten, gefette-
ten Streifen Papier vor den Teig.

Fur den Belag zerldsst man die Butter
mit Zucker, Vanillezucker, Milch und den
Mandelbléttchen. Dann stellt man alles
kalt. Die abgekuhlte Masse wird gleich-
malig auf dem Teig verteilt. Sollte die
Masse zu fest sein, gibt man noch etwas
Milch hinzu.

Backzeit ca. 35 Minuten bei starker Hitze
(ungeféhr 250 Grad)



Verfasser: Herbert Borinin,
Club Oranienburg

Zutaten

*+ 250 g Margarine

* 375 g Zucker

+ 375 g Mehl

+ 5 Eier

%4 Pck. Backpulver
1 Pck. Vanillezucker

1 Glas Sauerkirschen
1 Pck. Puddingpulver Vanille

Zubereitung

Alle Zutaten zusammenrihren. Eine
Halfte des Teiges abnehmen, die andere
Hélfte mit 3 EL Kakao verriihren.

Den dunklen Teig auf dem Blech vertei-
len. Die ausgesteinten Kirschen mit dem
Puddingpulver aufkochen und andicken.
Dann die angedickten Kirschen auf dem
dunklen Teig verteilen.

AnschlieBend den hellen Teig darauf
klecksen.

Bei 190 Grad ca. 30 Minuten backen.

Verfasserin: llse Walter,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

*+ 100 g Butter

* 150 g Zucker

+ 100 g geriebene Schokolade

* 4-6 Eier

2 Pck. Puddingpulver Schokolade
2 gestr. TL Backin

* 75 g Mandeln oder Nusskerne

Zutaten fiir den Guss

* 200 g Puderzucker

« 2-3 EL heilles Wasser
« 25 g Kokosfett

Zubereitung

Butter, Zucker und geriebene Schokolade
rihrt man so lange, bis die Masse hell
geworden ist. Nach und nach gibt man
die Eier, das mit Backin gemischte Pud-
dingpulver und die geriebenen Mandeln
oder Nusskerne hinzu. Man fllt den Teig
in eine vorbereitete Rehriickenform. Nun
1 Stunde bei leichter Hitze backen.

Den erkalteten Kuchen Uberzieht man

mit dem Guss und spickt ihn mit Mandel-
stiften.
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Verfasserin: Edith Bartosz,
Center Siemensstadt

Zutaten

* 12 Pck. Backpulver

+ 5 Eier

« 250 g Butter (weich)

« 500 g Mehl

+ 50 g Mondamin

« 250 g Rosinen (mindestens
1 Tag vorher in Rum einlegen)

* 1 Prise Salz

+ 120 g Zitronat

+ 180 g Zucker

* 1 Pck. Vanillezucker

+ 50 ml Milch

Zubereitung

Die weiche Butter mit Zucker und
Vanillezucker schaumig schlagen. Dann
Salz und Eier nach und nach dazugeben
und glatt rthren. Mehl, Mondamin und
Backpulver tber den Teig sieben und mit
der Milch verrtihren (muss schwer vom
Loffel fallen). Rosinen und Zitronat unter
den Teig mischen. Den Teig in eine mit
Butter eingeriebene und mit Semmelbro-
sel oder Mehl ausgestaubte Kastenform
fullen und im vorgeheizten Backofen bei
190 Grad fur ca. 90 Minuten backen.
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Verfasserin: Erika Henning,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Boden
+ 1 Becher Schlagsahne
200 g Mehl

180 g Zucker

* 4 Eier

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

+ 1 Prise Salz

Zutaten fiir den Belag

+ 2 Tuten Mandeln (gemahlen)
* 180 g Zucker

» 180 g Butter

1 EL Milch

Zubereitung

Die Zutaten fur den Boden fir ca. 7-10
Minuten backen, dann die Zutaten fur
den Belag miteinander vermischen und
gleich tber den frisch gebackenen Boden
geben. AnschlieBend weiterbacken.



Sttyecenitlotieriduction

Verfasserin: Astrid Hente,
Center Hohenschénhausen

Zutaten fiir den Boden Danach einen Pudding kochen und 300 g
+ 6 Eier Butter unterheben.

+ 300 g Butter

* 300 g Zucker Die Creme auf den Kuchen streichen und
« 1 Pck. Backpulver mit Butterkeksen belegen.

- 375 g Mehl

+ 2 Gléaser Sauerkirschen Die Zutaten fur den Guss gut verriihren

und auf die Kekse streichen.
Zutaten fiir die Creme
« 1 Liter Milch
+ 3 Pck. Puddingpulver
+ 300 g Butter
* Butterkekse

Zutaten fiir den Guss

* 3 Eier

» 7 EL Zucker

7 EL Kakao

7 EL Dosenmilch

4 Pck. Vanillezucker

175 g Kokosfett (Palminfett) zerlassen

Zubereitung

Einen Teig herstellen und auf ein Back-
blech geben. 2 Glaser Sauerkirschen da-
rauf verteilen und dann bei ca. 175 Grad
ca. 30 Minuten bei Ober- und Unterhitze
abbacken.
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Verfasserin: Erika Henning,
Club Oranienburg

Zutaten

4 Eier

2 Tassen Zucker

3 Tassen Mehl

1 Tasse Ol

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

1 Tasse Selters (mit Sprudel)
1 Prise Salz

fir den Guss:
Zitronensaft mit Puderzucker oder
Schokoladenguss mischen

Zubereitung

Eier, Zucker, Vanillezucker und Ol schau-
mig schlagen, Mehl, Backpulver und Salz
zugeben. Zum Schluss Selters unterriih-
ren.

Im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten
backen. Auskiihlen lassen. Dann nach
Belieben mit Zuckerguss oder Schoko-
guss versehen.

Verfasserin: Erika Henning,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Boden
2 Eier

« 2 Tassen Buttermilch
« 2 Tassen Zucker

* 1 Pck. Backpulver

Zutaten fiir den Belag

+ 2 Tassen Kokosraspel oder Mandeln

« 1 Tasse Zucker (in einer Schiissel
mischen, Uber den Teig streuen)

abschlieBend
200 g Butter

Zubereitung

Wenn der Kuchen gebacken ist

(ca. 15-20 Minuten), ca. 200 g Butter
heil Gber den Kuchen geben.



Verfasserin: Regina Lorenz,
Club Treptow

Zutaten fiir den Boden

+ 200 g Mehl

+ 100 g Zucker

1 TL Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

« 1Ei

75 g Butter oder Margarine

Zutaten fir die Fillung

* 1 kg Quark (Magerquark)

* 1 Tasse Zucker

+ 1 Tasse Ol

1 Pck. Vanillezucker

2 Eier

1 TL Zitronensaft

12 Liter Milch

1 Pck. Puddingpulver Vanille

Zubereitung

Alle Zutaten fir den Boden zu einem
festen Teig kneten. Die Springform mit %/
des Teiges auslegen und den Rand mit
dem Restteig 2 cm hoch auslegen.

Bei der Zubereitung fr die Fullung alle
Zutaten mit dem Mixer vermischen und
auf den Boden geben.

Danach den Kuchen im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad fir 55-65 Minu-
ten backen.

Wer mdchte, kann den Kuchen mit Alu-
folie abdecken. Das verhindert, dass der
Kuchen oben braun wird.

Nachdem der Kuchen fertig gebacken ist,
auskuihlen lassen und dann erst aus der
Springform nehmen.
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Verfasserin: Dagmar Richter,
Center Siemensstadt

Zutaten

1 Handvoll Rosinen
» 2 Eier

/4 Tite Mehl

1 Handvoll Zucker
250 g Butter

1 Pck. Backpulver

Zubereitung

Die Zutaten zu einem Teig riihren und
bei 175 Crad ca. 45 Minuten in gefette-
ter Kastenform backen.

Verfasserin: Doreen Liidke,
Mitarbeiterin Club Oranienburg

Zutaten

+ 250 g Butter

* 250 g Zucker

* 3 Eier

1 TL Backpulver

1 Pck. Puddingpulver
Mandel-Geschmack
+ 1 kg Magerquark

Zubereitung
Alle Zutaten zu einem Teig verrihren und
bei 170 Grad fir ca. 1 Stunde backen.



Verfasserin: Anja Tanzler,
Mitarbeiterin Club Oranienburg

Zutaten

* 4 Eier

2 Tassen Zucker

1 Tasse Ol

1 Tasse Selters oder Brause

3 Tassen Mehl

/2 Pck. Backpulver

2 Pck. Vanillezucker

1 Flaschchen Bittermandelaroma
« 1 Tute gemahlene Haselnusse

Zubereitung

Eier, Zucker und Ol schaumig schlagen.
AnschlieRend Selters, Mehl, Backpulver
und Vanillezucker zu einer Masse verriih-
ren. Danach die gemahlenen Haselnlsse
und das Bittermandelaroma zugeben.

Den Ofen vorheizen auf 170 Grad
(Umluft).

Die Muffins bengtigen eine Backzeit von
15-20 Minuten.

Der Kuchen benétigt eine Backzeit von
45-55 Minuten.

Verfasserin: Gertrud Rudolf.
Center Hennigsdorf

Zutaten fiir den Teig

* 200 g Zucker

+ 200 g Butter oder Margarine
* 1 Prise Salz

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

« 1Ei

*+ 375 g Mehl

Zutaten fiir den Belag

+ 750 ml Milch

« 2 Pck. Puddingpulver Vanille
+ 200 g Mohn

* 200 g Zucker

Zubereitung

Fur den Belag alles in die kalte Milch
rihren und unter sténdigem Ruhren auf-
kochen. Dann 5 Minuten quellen lassen.
%4 des Teiges fur den Boden verwenden,
den Rest als Streusel.

Bei 180 bis 200 Grad Umluft backen.
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Verfasserin: Marianne Tobschall,
Club Oranienburg

Zutaten Dann die gekochten und geriebenen

+ 500 g Kartoffeln Kartoffeln zum Hefeteig geben. Rosinen
+ 250 g Mehl unterheben. Teig wieder 10 Minuten

* 50 g Zucker gehen lassen. Ein Kuchenblech einfetten
+ 100 g warme Butter und den Teig darauf ausrollen. Mit Butter
+ 125 ml Milch bestreichen und mit Zucker und Zimt

+ 100 g Rosinen bestreuen.

+ 20 g Hefe

+ 70 g Zitronat Bei 160 Grad ca. 30 Minuten im Ofen

+ 50 g Orangeat backen.

+ 50 g stiRe Mandeln

« 1Ei

+ 2 Eigelb

« Zimt je nach Geschmack

Zubereitung

Die Kartoffeln schélen und kochen.

Mehl in eine Schissel geben und in die
Mitte eine Mulde dricken. Hefe zerbro-
ckeln, mit 1 EL Zucker und der Milch ver-
rihren. Abdecken und Vorteig an einem
warmen Ort 15 Minuten gehen lassen.
Zitronat, Orangeat, Mandeln mit Vorteig
und dem Ubrigen Zucker, Butter, Ei und
Eigelb zu einem elastischen Teig kneten.
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Verfasserin: Helga Bluth,
Club Treptow

Zutaten

+ 1 Becher Schlagsahne
(200 oder 250 ml)
1 Becher Zucker

* 4 Eier

1 Pck. Vanillezucker
2 Becher Mehl

1 Pck. Backpulver
125 g Butter

1 Becher Zucker

4 EL Milch

Zubereitung

Es ist wichtig, dass Sie die Zutaten genau
in der Reihenfolge in eine Schissel
geben. Sonst wird der Kuchen nicht
gelingen.

Wenn alles in einer Schussel ist, kurz mit
dem Handmixer zu Teig verrihren und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streichen (Fettpfanne). Im Backofen 15
Minuten bei 200 Grad backen.

In der Zwischenzeit die Butter im Topf

schmelzen lassen, nicht brédunen. Den Zu-
cker zugeben und so lange rthren, bis er
sich etwas aufgelost hat (wird schaumig).

Die Milch vorher in eine kleine Tasse
schutten und dann in die Masse geben
und unterriihren.

Den Kuchen nach dem Backen aus dem
Ofen nehmen (er féllt nicht zusammen)
und die Masse aufstreichen.

AnschlieRend weitere 15 Minuten fertig
backen.
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Verfasserin: Evelyn Anders,
Mitarbeiterin Club Oranienburg

Zutaten

*+ 250 g Margarine

+ 200 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker
300 g Mehl

* 5 Eier

1 Pck. Backpulver
« 1 Prise Salz

2 Glaser Kirschen
2 Becher Schmand
2 Eier

100 ml Eierlikor

12 TL Vanillearoma

Zubereitung

Aus den Zutaten Margarine, Zucker,
Vanillezucker, Mehl, Eier, Backpulver und
einer Prise Salz einen Teig rihren.

Den fertigen Teig auf ein gefettetes Back-
blech streichen, dann die abgetropften
Kirschen darauf verteilen.

AnschlieRend aus Schmand, Eiern, Eier-
likér und dem Vanillearoma den Belag
fertigstellen, tiber die Kirschen geben
und bei 180 Grad fiir ca. 30 Minuten
ausbacken.

Verfasserin: Ingrid Griinberg,
Center Lichtenberg

Zutaten

+ 250 g Butter

* 250 g Zucker

250 g Kartoffelstarke

* 3 Eier

« Abrieb einer Zitronenschale

Zubereitung

Die Butter wird zu Sahne gerhrt. Nach
und nach 250 g Zucker, 250 g Kartoffel-
stérke sowie 3 Eigelb und etwas abgerie-
bene Zitronenschale hinzugeben.

Zuletzt zieht man den geschlagenen
Eischnee unter und backt den Kuchen
/2 Stunde in einer gut ausgestrichenen
Form, bis er eine hellgelbe Farbe hat.



Verfasserin: Gisela Markgraf (Ehefrau von
Winfried Markgraf), Club Oranienburg

Zutaten

+ 110 g Rohrzucker

+ 3 Eier

* 150 g Karotten

40 g Kokosflocken

+ 100 g gemahlene Haselnusse

* 50 g Kichererbsenmehl

* 1 Msp. Biobin oder Weizenstérkemehl
15 g (1 Pck.) Backpulver

1 TL Lebkuchengewiirz

Zubereitung

Die Form mit Backpapier auslegen.

Den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Karotten schélen und fein reiben. Zucker
und Eier schaumig riihren. Karotten, Ko-
kosflocken, gemahlene Haselntsse und
das Lebkuchengewdrz daruntermischen
und gut unter die Masse rihren.

In die Kastenform (25 cm) fillen und
in der Mitte des Ofens 25 Minuten bei
220 Grad Umluft backen. Nadelprobe
machen und auskihlen lassen.

Verfasserin: Rosemarie Nehls,
Center Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

5 Eier

2 Tassen Zucker

2 Tassen Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Tasse Ol

1 Tasse Fertig-Kakaopulver
250 g gemahlene Haselnlsse
1 Tasse Selters mit Sprudel

Zutaten fiir den Schokoguss

250 g Hartfett
5 EL Zucker

5 EL Kakao

2 Eier

Zubereitung

Die Eier schaumig riihren, danach alle
Zutaten hinzugeben. Die Masse ist ziem-
lich diinn, das ist so in Ordnung. Der Teig
kommt in eine Springform.

Bei 175 Grad auf der unteren Schiene
60-80 Minuten backen. Nach dem
Abkuhlen den Schokoguss auftragen.
Der Kuchen schmeckt besser, wenn er
2-3 Tage vor dem Anschneiden geba-
cken wird.
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Verfasserin: Charlotte Hartwig,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 500 g Mehl

4 Eier

250 g Zucker

250 g Butter

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker
200 g Kakao

Zubereitung

Eier, Zucker, Butter und Vanillezucker
cremig rthren, dann Mehl und Back-
pulver sowie nach Geschmack Kakao
hinzuftigen.

Danach die Backform mit Fett
ausstreichen und den Teig einfillen,
ca. 30—40 Minuten backen.

Verfasserin: Ingrid Griinberg,
Center Lichtenberg

Zutaten

- 500 g Mehl

+ 250 g Butter

150 g Zucker

12 TL Hirschhornsalz

1 Tasse Sahne

- Zitrone oder Kardamom

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig rthren. Mehl,
Sahne und Hirschhornsalz dazugeben
und zum Teig verkneten.

Aus dem Teig Vierecke ausstechen, mit
Eigelb bestreichen und auf einem gefette-
ten Backblech bei mittlerer Hitze backen.



Verfasserin: Monika Schmidt (Ehefrau von
Bernd Schmidt), Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig
« 300 g Mehl

+ 3 Eier

« 30 g Zucker

* 250 g saure Sahne
+ 250 g Margarine

* 1 TL Natron

2 Pck. Vanillezucker
* 50 g Kakao

Zutaten fiir den Guss
* 150 g Butter

200 g Puderzucker
« Saft von 1 Zitrone

* bunte Streusel

Zubereitung
Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten
und 20 Minuten bei Mittelhitze backen.

Den abgekuhlten Kuchen mit dem Guss
tberziehen und nach Wunsch mit bunten

Zuckerstreuseln bestreuen.

Verfasserin: Monika Schmidt (Ehefrau von
Bernd Schmidt), Club Oranienburg

Zutaten

- 500 g Mehl

* 1 Pck. Backpulver

+ 500 g Quark

« 2 Eier

* 1 Pck. Vanillezucker

* 1 Prise Salz

« 1 TL Zitronenschale

+ 50 g gehackte Mandeln
+ 200 g Zucker

+ 100 g Rosinen

* 50 g Zitronat, gehackt

+ 50 g Orangeat, gehackt

Zubereitung
Alle Zutaten miteinander verkneten und
bei 200 Grad ca. 60 Minuten backen.

Anschlieend mit Butter bestreichen und

mit Puderzucker bestduben.
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Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

* 1 Glas Kirschen (750 ml)
* 250 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

* 1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker

4 Eier

1 Pck. Backpulver

/4 Liter Milch

+ 150 g gemahlener Mohn
1-2 EL Puderzucker

Zubereitung

Kirschen abtropfen lassen. Fett schaumig
rihren. 225 g Zucker, Salz und Vanillezu-
cker zufiigen. Eier nach und nach unter-
rihren. Mehl und Backpulver mischen,
auf die Fett-Eier-Masse sieben, 175 ml
Milch zufigen und verriihren.

Kirschen unter zwei Drittel des Teiges
heben und in eine gefettete, mit Griel
ausgestreute Napfkuchenform (2,5 Liter)
fullen. Restlichen Zucker, restliche Milch
und den Mohn unter den restlichen Teig
rihren und auf dem Kirschteig verstrei-
chen. Teige mit einer Gabel durchziehen
und im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
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175 Grad; Umluft: 150 Grad;

Gas: Stufe 2) 60—70 Minuten backen.
Abgekihlten Kuchen mit Puderzucker
bestduben.



Tl T biber=Hctien

Verfasserin: Luise Mhl,

Club Tegel

Zutaten Bei 180 Grad ca. 50 Minuten backen.
+ 200 g Mehl Kuchen auskuhlen lassen und mit kla-
* 75 g Zucker rem Tortenguss Uberziehen.

« 75 g Margarine

« 1 TL Backpulver

+ 2 Eier

* 1 Pck. Vanillepudding
« 80 ml Ol

« 1 kl. Dose Mandarinen
+ 500 g Quark

* 140 g Zucker

+ 100 g Sauerrahm

+ 240 ml Milch

1 Pck. Tortenguss (klar)

Zubereitung

Aus den Teigzutaten einen Murbeteig
herstellen und in den Kihlschrank legen.
Quark, 2 Eier und Zucker in einer
Rihrschiissel von Hand rihren, Vanille-
pudding, Ol, Sauerrahm und Milch
zusammenrihren und unter die Quark-
masse heben.

Nach 45 Minuten den Murbeteig aus-
rollen und in eine Springform geben.
Die Quarkmasse daraufgeben und die
Mandarinen darauf verteilen.
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Verfasserin: Eva Wiediger,
Club Treptow

Zutaten fiir den Mirbeteig
+ 250 g Mehl

* 120 g Butter

* 1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker

75 g Zucker

« 1Ei

Zutaten fiir die Fiillung

« 2 Pck. Puddingpulver Vanille
+ 500 ml Milch

* 6 EL Zucker

1 Pck. Vanillezucker

« 1Ei

* 1 Prise Salz

Zutaten fir die Streusel
+ 300 g Mehl

» 200 g Butter

+ 100 g Zucker

* 1 Prise Salz

Zubereitung

Zuerst den Teig herstellen. Alle Zutaten
kénnen gleichzeitig in die Schissel und
kréftig durchgeknetet werden. Die Schis-
sel gut abdecken und fiir 30 Minuten kalt
stellen.
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In der Zwischenzeit den Pudding wie
gewohnt, aber nur mit der Hélfte der
Milch (500 ml), zubereiten und abkuhlen
lassen. Unter den (leicht) abgekhlten
Pudding das Ei schlagen.

Den Murbeteig nochmals leicht durchkne-
ten und in eine vorbereitete Springform
dricken. Die Puddingmasse daraufgeben
und glatt streichen.

Aus den Zutaten fur die Streusel einen
Streuselteig herstellen. Streusel tber die
Puddingmasse geben. Den Kuchen nun
auf der mittleren Schiene in den vorge-
heizten Backofen geben und bei 180
Grad Ober-/Unterhitze oder 165 Grad
Umluft gut 40 Minuten backen. Den Ku-
chen bitte komplett abktihlen lassen und
dann erst anschneiden.

Tipps

Die Streusel kann man auch mit Zimt
verfeinern oder mit Cornflakes knuspriger
machen. Anstatt Vanillepudding schmeckt
auch Erdbeer- oder Schokopudding.
Schmeckt auch gut mit Dinkelmehl.



Verfasserin: Anna Schleis,
Club Tegel

Zutaten fiir den Teig
+ 200 g Mehl

+ 200 g Zucker

1 TL Backpulver

* 4 Eier

Zutaten fiir die Streusel
+ 250 g Zucker

250 g Butter

400 g Mehl

1 Pck. Vanillezucker

Zutaten fiir den Guss
+ 1 Becher Schlagsahne
* Puderzucker

Zubereitung

Teig herstellen, Blech mit Backpapier
auslegen und den Teig verteilen.
Streusel kneten und darauf verteilen.
Bei 180 Grad HeiRluft ca. 20 Minuten
backen.

Auf den heillen Kuchen 1 Becher fliissige
Schlagsahne tréufeln — Kuchen auskuhlen
lassen und mit Puderzucker bestauben.

Verfasserin: Vanessa (Enkelin von Margot
Pietschmann), Center Hennigsdorf

Zutaten fiir den Boden
+ 100 g Margarine

+ 100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

4 EL Apfelmus

* 1 Prise Salz

4 Tropfen Zitronenaroma
* 150 g Weizenmehl
50 g Kartoffelstarke

1 Pck. Backpulver

4 EL Sojamilch

1 Glas Kirschen

Zutaten fiir den Belag
+ 100 g Mehl

« 75 g Zucker

* 1 Pck. Vanillezucker
+ 75 g Margarine

Zubereitung

Alle Zutaten fur den Teig (bis auf die
Kirschen) in einer Schiissel vermengen
und in eine Backform fullen. Die Kirschen
auf dem Teig verteilen.

Den Kuchen bei 180 Grad (Umluft) fr
35-40 Minuten backen.
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Verfasserin: Monika Schmidt (Ehefrau von
Bernd Schmidt), Club Oranienburg

Zutaten fiir den Boden
und die Streusel

* 125 g Butter

+ 100 g Zucker

« 1Ei

+ 250 g Mehl

« 12 Pck. Backpulver

Zutaten fiir den Belag

+ 500 g Quark

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

4 Eier

/2 Pck. Puddingpulver Vanille

1 kleine Dose Mandarinen ohne Saft

Zubereitung

Mehl, Butter, Zucker, Ei und das Backpul-
ver zu einer Streuselmasse verarbeiten.
Zwei Drittel der Streuselmasse in eine
gefettete Springform geben und zu
einem Boden driicken. Den Belag auf
dem Boden verteilen und die restlichen
Streusel Uber den Belag krimeln. Bei
180 Grad ca. 40 Minuten backen.
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Verfasser: Bernd Guzinski,
Club Treptow

Zutaten
* 1 1 kg Apfel geraspelt
(mit oder ohne Schale)
« 125 ml Rum
500 g Trockenfriichte
300 g Nusse, ganz
150 g Zucker
2 EL Kakaopulver (leicht geh&uft)
1 EL Zimt
* 1 Prise Salz

» Gewlrze

1 TL Muskatblte (Macis)
1 Pck. Kardamom

« 1 TL Piment gemahlen

1 TL Nelken gemahlen

Statt der einzelnen Gewdrze kann man
auch 4 TL Lebkuchen- bzw. Spekulatius-
gew(irz nehmen.

1 kg Dinkelmehl

1 2 Pck. Weinsteinbackpulver
1 Ei (verquirlt)

50 g Mandeln, gehobelt

Zubereitung

Trockenobst (wie Dorrzwetschgen,
Feigen, Datteln, Aprikosen, Rosinen)
mit dem Messer zerkleinern, dann mit
allen anderen Zutaten, auBer Mehl und
Backpulver, vermischen. Mindestens 8
Stunden durchziehen lassen!

Dann das mit Backpulver gemischte Mehl
hinzufugen, auf einer bemehlten Flache
verkneten und 2 langliche oder ein run-
des Brot formen (der Teig ist etwas kleb-
rig, aber die Brote lassen sich trotzdem
gut formen — ggf. Hdnde etwas bemeh-
len). Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben, mit dem verquirlten Ei
bestreichen, gehobelte Mandeln dartiber-
streuen und im vorgeheizten Backofen
auf der mittleren Schiene bei 180 Grad
Ober-/Unterhitze bzw. 160 Grad HeiRluft
90 Minuten backen.
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Verfasserin: Ursula Gemkow,
Club Tegel

Zutaten fiir den Teig
+ 350 g Mehl

* 300 g Zucker

* 5 Eier

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker
« 175 ml Fanta

125 ml Ol

Zutaten fiir den Belag

+ 600 g Sahne (steif geschlagen)
* 400 g Schmand

« 5 Pck. Vanillezucker

+ Obst nach Wahl

Zubereitung

Bei 150 Grad fir 25 Minuten backen.
AnschlieBend 4-5 Stunden auskiihlen,
evtl. mit Zimt/Zucker bestreuen.

Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

125 g Butter

* 125 g Zucker

* 5 Eier

10 EL kalte Milch
Zitronenzucker

500 g Mehl

+ 3 g Natron (1 gestrichener TL)
2 gestrichene TL Cremor tartari

Zubereitung

Butter, Zucker, Eier und Zitronenzucker
zu Schaum rthren, dazu die Milch, dann
das Natron und das Mehl, zuletzt Cremor
tartari schnell unterziehen. Der sofort
eingefiillte Teig wird 1-1 1/ Stunden bei
Mittelhitze gebacken.



Verfasserin: Waltraut Schmalz,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten fiir den Teig

* 4 kleine Tassen Mehl

+ 2 kleine Tassen Zucker

« 2 kleine Tassen Buttermilch
1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

Zutaten fiir den Belag

+ 1 Tute gehackte Mandeln
1 Tute Kokosflocken

1 Tasse Zucker

1 Becher Schlagsahne
125 g Butter

Zubereitung
Den Teig zubereiten und bei 180 Grad
ca. 20 Minuten backen.

AnschlieBend Mandeln, Kokosflocken und
den Zucker mischen, tiber den Kuchen
geben. Dann den Becher Schlagsahne
und 2 Stick Butter erhitzen und tber
den heilen Kuchen geben.

Verfasserin: Gerda Hartmann,
Club Oranienburg

Zutaten

* 2 Tassen Zucker

+ 1 Tasse Ol

* 3 Tassen Mehl

* 1 Pck. Backpulver

* 1 Prise Salz

« 1 Tasse Selterswasser

* 4 Eier

« Abrieb einer Zitronenschale

Zubereitung

Eier, Zucker und Ol schaumig rithren.
Mehl, Backpulver, Salz und Zitronenschale
gut einarbeiten und zum Schluss 1 Tasse
Selterswasser unterriihren. Die Backform
gut fetten und ausbroseln und bei Mittel-
temperatur 45-60 Minuten backen.
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Verfasserin: Dorothea Maals,
Club Tegel

Zutaten

+ 2 x 500 g Magerquark

+ 250 g weiche Butter

200 g Zucker

7 Eier (Grole M)

2 Pck. Puddingpulver Vanille
3 TL Backpulver

* 1 Prise Salz

Zubereitung

Eier trennen. Schissel mit Eigelb und
Zucker schaumig schlagen. Die weiche
Butter dazugeben und weiter mixen.
Eine gleichmé&Rige Masse erzeugen.
Eine Prise Salz zur Masse hinzugeben.
Dann den Magerquark nach und nach
hinzufiigen und weitermixen. Jetzt die 2
Vanillepuddingpulver zugeben. Mit dem

Loffel unterriihren. Danach weiter mixen.

Es muss eine gleichmaRige Masse sein,
keine Klimpchen.

EiweilR in einer Schissel total steif schla-
gen. Dazu unbedingt fett- und teigfreie
Quirle verwenden.

Das feste Eiweild unter die Masse heben

und gut vermischen.
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Alles in eine Springform (& 26 cm,
mit Backpapier auskleiden) geben.

Im vorgeheizten Backofen, mittlere
Ebene, 170-175 Grad, ca. 1 Stunde
abbacken. Mit einer Nadel priifen, ob
der Kuchen gut durchgebacken ist. Es
sollte eine goldgelbe Decke entstehen.

Nach Wunsch mit Rosinen oder
Zitronendl den Teig bestreichen.



Verfasser: Bernd Guzinski,
Club Treptow

Zutaten fiir den Boden
¢ 200 g Butter

200 g Mehl

200 g Zucker

4 Eier

12 Pck. Backpulver

Zutaten fiir den Belag

* 6 Becher Schmand

- Saft einer Zitrone

+ 10 EL Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 kleine Dosen Mandarinen oder

« 1 grol3e Dose Pfirsiche/Aprikosen
(geschnitten)

Zubereitung
Alle Zutaten fuir den Boden miteinander

vermengen und auf ein Backblech geben.
Die Zutaten fur den Belag verrtihren und

zum Schluss entweder 2 kleine Dosen
Mandarinen oder 1 grolle Dose klein-
geschnittener Pfirsiche bzw. Aprikosen
darunterheben.

Dann den Belag auf den Teig geben und

im Ofen bei ca. 180 Grad fir 50-60
Minuten backen.

Verfasserin: Dorothea Maaf,
Club Tegel

Zutaten

« 125 g Fett (Butter oder Margarine)
+ 80-85 g Zucker

« 1 Pck. Vanillezucker

« 2 Eier GroRe L

* 1 Prise Salz

* 1 EL Rum

+ 100 g Weizenmehl

+ 25 g Maispuder

+ 50 g gemahlene stiRe Mandeln
+ 25 g Zitronat, kleingehackt

+ 50 g Halbbitterschokolade,
kleingehackt

1 TL Backpulver

Zubereitung

Fett, Zucker und Eier mixen. Mehl, Mais-
puder und Backpulver dazugeben. Alles
verrihren. Mandelmehl, Zitronat und
Schokoladenstiickchen am Schluss dazu-
geben. Als Kronung 3—4 Teeloffel saure
Sahne hineingeben. Alles verriihren und
in eine kleine Kastenform fillen.

Im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schie-
ne, geringe Warme ca. 140-150 Grad,
langsam 1 Stunde backen. Mit Alufolie
abdecken.
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Verfasser: Harry Spring,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten fiir den Boden

* 250 g Zucker

« 250 g Margarine oder Ol

+ 150 g Mehl

4 EL Kakao (mit dem Mehl mischen)
* 6 Eler

1 Pck. Backpulver

Zutaten fiir die Creme

* 2 Becher Schmand

* 2 Becher Sahne

* 2 Pck. Paradiescreme Vanille
4 EL Zucker

Zutaten fiir den Belag

+ 1 Tasse Kokosraspel (ca. 200 g)
+ 150 g Butter oder Margarine

+ 100 g Zucker

Zubereitung

Fir den Boden die Butter und den Zucker
schaumig rithren, Eier zugeben und zum
Schluss Mehl, Kakao und Backpulver
unterrihren.

Mit Umluft bei 150-170 Grad backen.

Die Zutaten fur die Creme mit dem Mixer
zusammenrihren und dann auf den
abgekuhlten Boden streichen.

Die Zutaten fur den Belag in einer Pfanne
rosten, bis eine leichte Brédune entsteht.
Noch heil} auf die Creme verteilen und
leicht andriicken. Dann kaltstellen.




“Husokucten Ameisentuction

Verfasserin: Bérbel Wetzel,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 250 g geriebene Nusse
+ 250 g Griel§

250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 EL Mehl

1 Pck. Backpulver

ca. 2 Liter Milch
Schokoladenglasur

Zubereitung

Alle Zutaten, Mehl und Backpulver ge-
siebt, zusammenrithren und den Teig in
einer gefetteten, ausgestaubten Spring-
form backen.

Der Teig kann auch auf ein gefettetes
Blech gestrichen, mit gehackten Nissen
bestreut und bei Mittelhitze etwa 25
Minuten gebacken werden.

Verfasserin: Margitta Beyer,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten
+ 200 g Mehl
+ 200 g Zucker
» 200 g Fett
« 1 Tute Backpulver
(mit Mehl und Zucker mixen)
* 4 Eier
« 1 Tasse Eierlikor
« 1 Tute Schokoraspel
(zum Schluss unterheben)

Zubereitung
Alles zusammen verarbeiten, in eine Kas-
tenform fullen und bei 175 Grad backen.
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Verfasserin: Dorothea Maafs,
Club Tegel

Zutaten fiir den Teig

+ 150 g Butter oder Margarine
500 ml Milch

« 50 g Hefe

+ 150 g Zucker

« 17TL Salz

« 1 TL Kardamom gemahlen
* 1 kg Weizenmehl

Zutaten fiir die Fillung

» 75 g Butter

+ 100 g Zucker

1 EL Zimt

 1-2 Eier zum Bestreichen
* Zucker

Zubereitung

Fett schmelzen, Milch hinzufiigen und auf
ca. 37 Grad erwarmen. Hefe darin auflo-
sen, Zucker, Salz, Kardamom und fast das
gesamte Mehl hineinrtihren.

Den Teig kneten, bis er geschmeidig
wird (falls nétig, mehr Mehl hinzufigen).
Teig mit einem Handtuch abdecken, ca.
30-40 Minuten an warmer Stelle aufge-
hen lassen.

Den Teig dann auf einer mehligen Ar-
beitsflache durchkneten und in drei Teile
teilen. Jeweils eine diinne rechteckige
Flache ausrollen und mit flissigem Fett
(Raumtemperatur) bestreichen.

Zimt und Zucker mischen und den Teig
damit dick bestreuen. Zu einer Wurst rol-
len und diese in ca. 4 cm dicke Scheiben
schneiden.

Die Stlicke mit der geschnittenen Seite
nach unten auf das Backblech legen.
Den Teig so noch einmal bei warmer Luft
aufgehen lassen (wird in 30 Minuten
ungeféhr doppelt so groR). Die einzelnen
Teile mit geschlagenem Ei bepinseln und
mit Zucker bestreuen.

Auf der mittleren Ebene im vorgeheizten
Backherd bei 250 Grad etwa 5-8 Minu-
ten backen. Unter einem Tuch 1 Stunde
abkiihlen lassen.



Verfasserin: Edeltraud Bossin,
Center Siemensstadt

Zutaten

*+ 400 g Mehl

* 1 Wrfel Hefe

185 g Zucker

+ 150 ml lauwarme Milch
* 1 Prise Salz

+ 80 g zerlassenes Butterschmalz
* 6 Scheiben Zwieback

* 2,5 kg Zwetschgen

« 750 g Quark

+ 60 g Speisestérke

+ 250 g Creme fraiche

* 5 Eier

+ 100 g Zimtzucker

Zubereitung

Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde
hineindriicken, Hefe mit etwas Zucker
und Milch verrthren, in die Mulde geben.
Zugedeckt ca. 10 Minuten gehen lassen.
50 g Zucker, 1 Prise Salz und Butter-
schmalz unterkneten. Teig nochmals ca.
45 Minuten gehen lassen.

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Den
Teig auf ein gefettetes Backblech ausrol-
len. Den Zwieback fein zerbroseln und
darauf streuen.

Die Zwetschgen waschen, halbieren und
entsteinen.

Fir den Belag Quark mit den tbrigen Zu-
cker, einer Prise Salz, Speisestarke, Creme
fraiche und Eiern griindlich verriihren. Die
Zwetschgen unterheben und die Masse
auf dem Teig verstreichen.

Den Kuchen im Ofen ca. 55 Minuten
backen. Nach dem Abkiihlen etwas
Puderzucker mit Wasser verrithren und
bestreichen bzw. den Zimtzucker leicht
Ubersieben.
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Verfasserin: Erna FalSmann,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

+ 150 g Haselnusskerne
+ 100 g Haselnusskerne
« 275 g weiche Butter

+ 175 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

* 4 Eier

+ 200 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver
* 5ELRum

Zutaten zum Aprikotieren
* 4 EL Aprikosenkonfittire
* 3 EL Wasser

Zutaten fiir den Guss
+ 100 g Schokolade
« 25 g Kokosfett

Zubereitung

Die 150 g Haselnusskerne mahlen, auf
einem Backblech im Backofen leicht
rosten.

100 g Haselnusskerne fein hacken und
mit der weichen Butter mit dem Hand-
rihrgerdt auf hochster Stufe ca. V2 Minute
geschmeidig rithren, nach und nach den
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Zucker und den Vanillezucker unterrih-
ren, so lange riihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Anschlieend die
Eier nach und nach unterrithren. Das
Weizenmehl mit dem Backpulver mi-
schen, sieben, essloffelweise auf mittlerer
Stufe unterriihren, alle Haselnusskerne
unter den Teig heben, den Teig in eine
gefettete, mit Pergamentpapier ausgeleg-
te Kastenform fullen, die Form auf den
Rost ftir 60—70 Minuten in den Backofen
schieben, welcher bei Ober-/Unterhitze
auf 200 Grad vorgeheizt wird.

Den noch heiBen Kuchen mehrmals mit
einem Holzstdbchen einstechen, ihn von
allen Seiten mit Rum bestreichen.

Zum Aprikotieren die Konfittire durch ein
Sieb streichen, mit Wasser verriihren,
aufkochen lassen, den Kuchen damit
bestreichen und gut auskiihlen lassen.
Fur den Guss die Schokolade in kleinere
Stlicke brechen, mit Kokosfett in einem
kleineren Topf im Wasserbad bei schwa-
cher Hitze zu einer geschmeidigen Masse
verrihren, den erkalteten Kuchen damit
bestreichen.



Verfasserin: Marion Romeyke,
Club Treptow

Zutaten

« 1 Glas Sauerkirschen

* 350 g Butter oder Margarine
« 350 g Zucker

* 1 Pck. Vanillezucker

* 8 Eier

« 750 g Magerquark

+ 100 g Schlagsahne

« 1 Pck. Puddingpulver Vanille
* 1 Prise Salz

+ 250 g Mehl

« 1 TL Backpulver

125 ml Eierlikor

¢ 1 EL Puderzucker

« Fett und Griel3 fur die Form

Zubereitung

Kirschen abtropfen lassen, 100 g Fett,
100 g Zucker und Vanillezucker cremig
rihren. 4 Eier einzeln unterrthren, Quark,
Sahne und Puddingpulver unterrhren.
250 g Fett, 250 g Zucker und Salz cremig
rihren, 4 Eier unterrithren. Mehl und
Backpulver mischen und durchsieben, im
Wechsel mit dem Eierlikor unter die Fett-
Eiercreme rhren.

Eine Springform (@ 28 cm) fetten und
mit dem GrieR ausstreuen. Teig darin

glatt streichen, Kirschen darauf verteilen,
Quarkmasse daraufgeben.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
(Umluft 150 Grad) ca. 1-1 V4 Stunde ba-
cken. In der Form auf einem Kuchengitter
abkihlen lassen.

Danach Kuchengitter umgedreht auf die
Kuchenoberfldche legen und vorsichtig
aus der Form losen.

Wenn ganz abgekuihlt, den Kuchen auf
eine Kuchenplatte legen und mit Puder-
zucker bestéuben.

60



Verfasserin: Anni Juncker,
Club Tegel

Zutaten fiir den Boden

* 375 g Fett

* 300 g Zucker

* 1 Prise Salz

+ 6 Eier

+ 250 ml flissige saure Sahne
300 g Mehl

* 50 g Kakao

* 1 TL Natron

Zutaten fiir den Belag

* 375 g Kokosfett

125 g Puderzucker

+ 1-2 EL gemahlener Kaffee

Zubereitung

Fett, Zucker und Salz cremig rihren. Eier
trennen. Eigelb und saure Sahne unter-
rihren. Mehl, Kakao und Natron mischen
und unter den Teig rihren.

Auf ein gefettetes Backblech geben und
ca. 25-30 Minuten backen. Den Kuchen
vollstandig auskuhlen lassen. Kokosfett
schmelzen und wieder abkiihlen lassen.
Eiweill und Puderzucker steif schlagen.
Das lauwarme flussige Kokosfett sorgfél-
tig unterheben.

Die Masse auf den Boden streichen. Kaf-
fee in ein Sieb geben und den Kuchen
dtinn und gleichméRig damit bestéuben.
Den Kuchen am besten tber Nacht kahl
stellen.



Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten fiir den Teig
< 1Ei

* 50 g Zucker

* 1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker
« 30 ml Ol

2-3 EL kalte Milch

80 g Mehl

+ 20 g Speisestarke

1 TL Backpulver

Zutaten fiir den Aprikosenbelag
+ 600 g frische Aprikosen oder
« 1 grol3e Dose Aprikosen

Zutaten fiir die Butterstreusel
+ 70 g Mehl

* 50 g Zucker

1 TL Vanillezucker

* 50 g flussige Butter

Zubereitung

Fur die Zubereitung zuerst die frischen
Aprikosen enthauten. Dazu die Aprikosen
kurz in kochendes Wasser legen, durch
ein Sieb abgiellen und mit kaltem Wasser
nachspulen. Jetzt kann man bequem

die Haut an jeder Aprikose abziehen.

Anschlielend die Aprikosen halbieren,
den Kern entfernen und die Friichte in
eine Schussel geben. Bei Verwendung
von Aprikosen aus der Dose die Friichte
rechtzeitig in ein Sieb giefen und gut
abtropfen lassen.

Eine kleinere Kuchenform (Springform

@ 20 cm) am Boden und am Rand mit
etwas Butter einstreichen, dinn mit Mehl
bestduben. Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen.

Fur den Teig aus den oben angegebe-
nen Zutaten mit Hilfe eines Handmixers
einen Rihrteig herstellen. Den Teig in die
vorbereitete Kuchenform einfiillen, Uppig
mit Aprikosenhélften belegen.

Fur die Butterstreusel Mehl, Zucker und
Vanillezucker in einer Schiissel vermi-
schen. Butter erwdrmen, bis sie fast flus-
sig ist, Uber das Mehlgemisch giel3en und
zunachst mit einem Ruhrloffel locker ver-
mengen, danach mit den Fingern dickere
Streusel daraus formen und gleichméBig
Uber den Aprikosenkuchen streuen.
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Den kleinen Kuchen in den auf 180 Grad
vorgeheizten Backofen, in der Mitte der
Backrohre stehend, einschieben und mit
Ober-/Unterhitze ca. 45—50 Minuten
backen.

Dabei den Kuchen im Auge behalten und
rechtzeitig, bevor die Streusel zu dunkel
werden, den Aprikosenkuchen mit einem
Stuick Backpapier bis zum Ende der Back-
zeit abdecken.

AW irreri—1 Vephuction

Verfasserin: Waltraut Zimmermann,
Club Treptow

Zutaten

« 300 g Mehl

* 1TL Trockenhefe
* 1 Prise Salz

+ 60 g Zucker

+ 150 ml lauwarmes Wasser
« 1 kg Pflaumen
2 Eier

+ 100 g Zucker

e 1 TL Zimt

3 Zwiebdacke

Zubereitung

Aus Mehl, Hefe, Salz, Zucker, Milch oder
Wasser einen Hefeteig herstellen. Den
fertigen Teig 1 Stunde ruhen lassen, bis
er das doppelte Volumen erreicht hat.

In der Zwischenzeit die Pflaumen wa-
schen und entsteinen. Den Teig kurz
durchkneten, in eine Tortenform

@ 24-26 cm legen, Rand hochziehen.
Die Pflaumen auf dem Teigboden ver-
teilen. Fur den Guss den Zwieback fein
reiben oder zerbroseln. Die Eier mit dem
Zucker und dem Zimt schaumig schlagen,
die Zwieback-Brosel untermischen. Das
Ganze Uber die Pflaumen geben und im
Backofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten
backen.



Verfasserin: Eva Hebbe,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

+ 100 g Margarine (flussig)
* 150 g Zucker

« 1Ei

« 2 Eigelb

100 g Mehl

* 2 EL Kakao

5 EL Milch

12 Pck. Backpulver

Zutaten fiir den Belag
* 100 g Butter

100 g Zucker

100 g Kokosraspel
125 ml Kaffeesahne
1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung

Die Zutaten fur den Teig miteinander
verrtihren, im vorgeheizten Backofen fur
15 Minuten backen.

Alle Zutaten fur den Belag zusammen
aufkochen. Zwei Eiwei8 schlagen und
unter die heiBe Masse ziehen.

Die Masse auf den vorgebackenen Boden
streichen und 10 Minuten tberbacken.

Verfasserin: Irmingard Posthoff,
Club Tegel

Zutaten

+ 200 g Butter

+ 200 g Zucker

+ 100 g Mehl

* 6 Eier

« Saft einer V2 Zitrone

1 Pck. Vanillezucker

12 Pck. Backpulver

1 kg Quark (Magerstufe) oder Topfen

Zubereitung

Eier trennen, Eischnee herstellen und un-
ter den zusammengeriihrten Teig heben.
Dann in eine Springform (@ 28 cm)
geben, bei 160 Crad fur 90 Minuten
backen.
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Verfasserin: Helga Baese,
Center Birkenwerder

Zutaten

+ 1.250 g Quark (40 9% Fettstufe)
5 Eier

250 g Butter

250 g Zucker

1 2 Pck. Puddingpulver Vanille
12 Pck. Backpulver

2 TL Zitronensaft

Zubereitung

Die Butter mit dem Ruhrgerét schaumig
rihren. Nun Zucker dazugeben. Nach
und nach die Eier unterrithren. Dann den
Quark dazugeben. Jetzt das Puddingpul-
ver ebenfalls verriihren. AnschlieRend das
Backpulver unterriihren.

Zum Schluss den Zitronensaft zugeben.
Alles muss eine cremige Masse erge-
ben. Die runde Backform mit Backpapier
auslegen. Die Masse einfllen. Nun bei
Mittelhitze den Kuchen 50-60 Minuten
backen. Mit einer Stricknadel prifen, ob
der Kuchen durch ist.
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Verfasserin: Ruth Heiland,
Center Siemensstadt

Zutaten

125 g Butter

* 125 g Zucker

+ 2-3 Eier

* Zitrone

- 200 g Mehl

« 2 TL Backpulver
+ 1-3 EL Milch

« V2 kg Apfel

Zubereitung

Butter schaumig riihren und Zucker, Eier
und Gewlrze hinzugeben. Zum Schluss
Backpulver und Mehl unterheben.

Den Teig in eine gefettete Form geben
und dann die Apfel (entweder vierteln
oder achteln) eingeschnitten dazugeben.
Den Kuchen 45 Minuten bei mittlerer
Hitze backen.

Zum Schluss den Kuchen mit Puder-
zucker oder eingekochter Marmelade
bedecken.



Nlarnaarinernikuctier

Verfasserin: Monika Schmidt (Ehefrau von
Bernd Schmidt), Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig
* 6 EL Zucker

6 EL Mehl

6 EL Ol

12 Pck. Backpulver
1 Pck. Vanillezucker
3 Eier

Zutaten fiir den Belag

+ 2 Dosen Mandarinen-Saft

* 2 Pck. Sahnesteif

* 2 Becher Schlagsahne

* 1 Pck. Paradiescreme Pudding-Vanille

Zubereitung
Aus den Zutaten einen Teig herstellen

und bei 180 Grad ca. 10 Minuten backen.

Den Belag mit dem Ruhrgerét zur Creme
vermischen und auf dem Tortenboden
verteilen. Mit Schokoraspel verzieren und
in den Kuhlschrank stellen.
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Verfasserin: Monika Schmidt (Ehefrau von
Bernd Schmidt), Club Oranienburg

Zutaten

* 4 Eier

3 Tassen Zucker

4 Tassen Mehl

1 Pck. Backpulver
2 Pck. Vanillezucker

200 g Kokosraspel

/2 Tasse Milch

« 1 Tasse Zucker

1 Becher Schlagsahne
150 g Butter

Zubereitung

Die Zutaten zu einem Teig verrihren und
auf ein gefettetes oder mit Backpapier
ausgelegtes Backblech streichen.

Die Kokosraspel, die Milch und den Zu-
cker vermischen und auf dem Backblech
verteilen. AnschlieRend ca. 20 Minuten
backen.

Die Schlagsahne und 150 g Butter auf-
kochen und tber den warmen Kuchen
traufeln.

Verfasserin: Renate Ciemala,
Center Siemensstadt

Zutaten

* 6 Eier

+ 250 g Butter

250 g Zucker

500 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Puddingpulver Vanille
« Kakaopulver

Zubereitung

Die Zutaten zu einem Teig verrihren. Die
Halfte des Teigs mit Kakaopulver vermen-
gen.

1. Lage hellen Teig und 2. Lage dunklen
Teig in eine gefettete Kastenform geben
und bei 175 Grad fir ca. 45 Minuten
backen.



Verfasser: Eheleute Otto,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

+ 50 g Hefe

1 Tasse Milch

« 1Ei

150 g Fett (Margarine oder Butter)
100 g Zucker

500 g Mehl

* 1 Prise Salz

Zutaten fir die Fillung

+ 500 ml Milch

+ 125 g gemahlener Mohn
100 g Zucker

+ 100 g gemahlene Mandeln
« Zitronensaft

2-3 EL Griel3

1 Pck. Vanillezucker

« 1Ei

1 EL Butter

Zubereitung
Die Hefe in lauwarme Milch einrthren

und mit den anderen Zutaten verkneten.

Teig gehen lassen. Die Zutaten fur die
Fullung aufkochen und abkuhlen lassen.
Den Hefeteig ausrollen, Fillung zuge-
ben und nochmals gehen lassen. Bei
180-200 GCrad ausbacken. Stollen mit
Zuckerguss bestreichen.

Verfasserin: Astrid Hente,
Center Hohenschénhausen

Zutaten

* 300 g Butter oder Margarine
* 275 g Zucker

« 1 Pck. Vanillezucker

* 1 Flaschchen Rum-Aroma
* 375 g Weizenmehl

* 1 Prise Salz

* 6 grol3e Eier

* 1 Pck. Backpulver

« ca. 5 EL Milch

* 30 g Kakaopulver

* 3 EL Milch

Zubereitung

Alle Zutaten zu einem Ruhrteig verar-
beiten, zwei Drittel des Teiges in eine
Gugelhupfform geben. Zum restlichen
Teig 30 g Kakaopulver, 3 EL Milch geben
und durchrihren.

Den Teig dann auf den bereits in die
Gugelhupfform gegebenen Teig geben,
mit einer Gabel durch die Teigschichten
ziehen. Das Ganze bei 200 Grad Ober-/
Unterhitze ca. 60 Minuten abbacken.
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Verfasserin: Gerda Weller,
Club Tegel

Zutaten fiir den Teig

* 4 Eier

2 Tassen Zucker

2 Tassen Mehl

1 Pck. Backpulver

* 1 Tasse Mineralwasser
3/4 Tasse Ol

Zutaten fiir den 1. Belag

« 2 Dosen Mandarinen abgetropft
+ 3 Dosen Mandarinen mit Saft

* 2 Pck. Tortenguss (klar)

Zutaten fiir den 2. Belag
« 2 Becher Schmand

2 Becher Sahne

* 2 Pck. Sahnesteif

2 Pck. Vanillezucker
 Zucker & Zimt

Zubereitung

Teig aus den Zutaten herstellen. Den
Teig auf ein gefettetes Blech geben und
20-25 Minuten bei 175 Grad backen.

Fur den 1. Belag 2 Péckchen Tortenguss
mit ca. 4 Essloffeln Saft anriihren. Zwei
Dosen Mandarinen abtropfen lassen und
mit drei Dosen Mandarinen mit Saft in

einem Topf zum Kochen bringen. Den
angerthrten Tortenguss in die kochen-
den Mandarinen geben, kurz aufkochen
lassen.

Nachdem die Mandarinen abgekuhlt
sind, diese Masse auf den Teig geben
und verteilen. Daftr vorher den Rand
des Bleches mit Alufolie hoher machen.
Fir den 2. Belag die Sahne mit dem
Sahnesteif schlagen, mit den anderen
Zutaten verrtihren und anschliefend auf
die Mandarinenmasse geben und glatt
streichen.

Zucker und Zimt mischen und dariiber-
geben.



Verfasserin: Rosemarie Nehls,
Center Oranienburg

Zutaten

« 1 dunkler, eckiger Biskuitboden
3—4 EL Orangenmarmelade

1 heller, eckiger Biskuitboden
/2 Liter Sahne

200 g Schokolade

100 g Kokosraspel

1-2 EL Orangenmarmelade

+ 75 g Kokosraspel ftr den Rand
* 3 Bountyriegel

Zubereitung

Den dunklen Biskuitboden auf eine
Kuchenplatte setzen. Die Orangenmarme-
lade erwdrmen, durch ein Sieb streichen
und den Boden damit bestreichen.

Mit dem hellen Boden abdecken und
nach Bedarf einen eckigen Tortenrand
darumlegen.

Die Sahne erhitzen und die Schokolade
hineinbrockeln. Sobald die Schokolade
geschmolzen ist, die Mischung fir 3 Stun-
den kalt stellen. AnschlieRend mit dem
Handrihrgerét luftig aufschlagen. Etwas
Creme in einen Spritzbeutel fullen und fur
die Garnitur bereitstellen.

Die Kokosraspel in die restliche Creme
einriihren und auf den hellen Biskuitbo-
den streichen. Mit der bereitgestellten
Creme Tupfen aufspritzen.

Die Creme im Kiihlschrank fest werden
lassen, dann vorsichtig den Tortenrand
l6sen, den Kuchenrand mit etwas Mar-
melade bestreichen und rundherum mit
Kokosflocken bestreuen.

Die Bountyriegel in Scheiben schneiden
und leicht in die Creme stecken. Den Ku-
chen bis zum Verzehr in den Kiihlschrank
stellen.
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Verfasserin: Carola Jaeger,
Club Tegel

Zutaten

+ 10 Eier (getrennt)

* 75 g Speisestérke

* 1 Prise Salz

+ 130 g Mehl

200 g Butter

12 TL Zitronenschale
1 Pck. Vanillezucker
200 g Zucker

Zubereitung

Eigelb, Zucker, Vanillezucker und Zitronen-
schale weil3schaumig schlagen. Butter in
einer zweiten Schissel schaumig rithren.
Mehl sieben, mit Starke mischen und
unter die Butter rihren. Eigelbcreme
untermischen. Eiweil} mit Salz sehr steif
schlagen und unter den Teig heben. Eine
Schopfkelle Teig in eine Springform (o 26
cm) geben und im Backofen unter dem
Grill oder bei Oberhitze ca. 4 Minuten
goldbraun backen. Dann eine weitere
Schopfkelle auf den gebackenen Teig
geben, wieder 4 Minuten backen. Diesen
Vorgang so oft wiederholden, bis der Teig
aufgebraucht ist. Noch besser gelingt es
unter dem Girill der Mikrowelle. Nach Be-
lieben mit Schokoladenglasur tberziehen.

Verfasserin: Klara Schacht,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Hefeteig
* 1 Pck. Trocken-Hefe
375 g Mehl

+ 150 g Margarine

125 ml Milch

2 EL Zucker

Zutaten fiir den Belag

+ 200 g Butter

+ 200 g Zucker

+ 200 g gemahlene Mandeln
1 Pck. Vanillezucker
Kaffeesahne

Zubereitung
Alle Zutaten fur den Teig zusammenrih-
ren und gehen lassen.

Fir den Belag im Topf Butter schmelzen,
dann alles zugeben, gut verrihren. Zuletzt
Kaffeesahne zugeben, damit die Masse
nicht zu dick wird.

Alles auf ein Blech geben und bei 200
Grad backen.



Verfasserin: Gisela Markgraf (Ehefrau von
Winfried Markgraf), Club Oranienburg

Zutaten

+ 75 g Butterschmalz

+ 500 g Mehl

* 1 Prise Salz

* 1 Pck. Vanillezucker

* 25 g Zucker

« 2 Eier

1 Wrfel (42 g) frische Hefe
+ 500 g Rhabarber

200 g Erdbeer-Konfittire
+ 15 g Speisestarke

+ 25 g Mandelstifte

150 g Puderzucker

+ 2 EL Zitronensaft

« Mehl fur die Arbeitsflache

Zubereitung

Zunachst das Butterschmalz in einem
Topf bei geringer Hitze schmelzen, vom
Herd nehmen und etwas abkiihlen
lassen.

Mehl, Salz, Vanillezucker und Zucker

in einer grollen Schissel mischen. Ein
Ei und geschmolzenes Butterschmalz
zuftigen. 250 ml Milch in einem kleinen
Topf lauwarm erwédrmen, Hefe hinein-
bréseln und unter Ruhren auflésen.

Auf die Mehlmischung gieRen und mit

den Knethaken des Handrtihrgeréts zu
einem geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca.
40 Minuten gehen lassen. Inzwischen
den Rhabarber putzen, waschen und

in grobe Stlicke schneiden. Mit Konfitii-
re in einen Topf geben. Unter Rihren
erhitzen, aufkochen und 2—-3 Minuten
kécheln lassen. Starke mit etwas Wasser
glatt riihren. Unter den Rhabarber he-
ben, noch einmal aufkochen. Vom Herd
ziehen und auskuhlen lassen.

Nun den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache durchkneten und dritteln.
Jedes Teigsttick zu einem Rechteck

(ca. 8 x 39 cm) ausrollen. Rhabarber-
Kompott auf den drei Streifen der Lénge
nach mittig verteilen. Ein Ei trennen.
Teigrénder mit Eiweil3 bestreichen und
zusammendricken, sodass drei Rollen
entstehen. Jetzt die drei Teigenden
zusammendriicken und locker zu einem
Zopf flechten.

Zopf vorsichtig diagonal auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech (ca.
32 x 39 cm) legen. Zugedeckt an einem
warmen Ort 20—-30 Minuten gehen las-
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sen. Eigelb und zwei EL Milch verquirlen.

Zopf damit bestreichen und im vorge-
heizten Backofen bei 175 Grad (Umluft:
150 Grad/Gas: Stufe 2) 30-35 Minuten
backen. Danach abkuhlen lassen.

Zum Schluss die Mandeln in einer Pfan-
ne ohne Fett ca. zwei Minuten rosten,
herausnehmen und abkiihlen lassen.
Puderzucker und Zitronensaft zu einem
glatten, dunnflussigen Guss verriihren,
mit einem Pinsel auf dem Zopf ver-
streichen. Mandeln dartberstreuen und
trocknen lassen.

Verfasserin: Margitta Beyer,
Center Hennigsdorf

Zutaten fiir den Teig

« 3 gehédufte Tassen Mehl
* 3 Tassen Zucker

« 2 Eier

+ 3 Tassen Buttermilch

* 1 Pck. Backpulver

Zutaten fiir den Belag
+ 3 Tassen Kokosraspel
« 1 Tasse Zucker

+ 200 g Butter

Zubereitung
Die Zutaten zu einem Teig verrihren und
ca. 25 Minuten backen.

Den Kuchen vorsichtig aus dem Backofen
nehmen. Die Kokosraspel und den Zucker
miteinander vermischen. Die Butter zer-
lassen. Die Kokosraspel mit dem Zucker
Uber den Kuchen streuen und mit der
zerlassenen Butter tbergiellen.

Den Kuchen dann nochmals backen bis
zur gew(inschten Brdune.



Verfasserin: Carola Jaeger,
Club Tegel

Zutaten fiir den Boden
* 4 Tassen Mehl

1 2 Tassen Zucker

1 12 Pck. Backpulver
2 Eier

/> Liter Buttermilch

Zutaten fiir den Belag
+ 2 Tassen Kokosraspel
* 1 Tasse Zucker

* 1 Pck. Vanillezucker

« 2 Becher Schlagsahne

Zubereitung

Alles zu einem Teig verriihren und auf
einem mit Backpapier belegten Blech
verteilen. Die Zutaten fir den Belag
mischen und Uber den Teig verteilen.
25 min. bei 175 Grad backen.

2 Becher Schlagsahne sofort nach dem
Backen uber den fertigen Teig gieBen.

Verfasserin: Margitta Beyer,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

* 3 Eier

+ 200 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker
300 g Kartoffelstarke
1 TL Backpulver

1 Paket Hartfett

Zubereitung

Das Hartfett langsam fliissig werden
lassen, erkalten lassen und dann zum
Schluss unter den verarbeiteten Teig
heben. AnschlieRend in eine Kastenform
fullen und backen.
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Verfasserin: Irmgard Ebeling,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 250 g Zucker

350 g Mehl

+ 250 g Margarine

« 5 Eier

1 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Backpulver

1 kg Apfel gewirfelt

Zubereitung

Margarine mit Zucker, Vanillezucker und
Eiern schaumig rthren. Mehl mit Back-
pulver mischen und dazugeben. Alles zu
einem lockeren Teig verarbeiten. Apfel
unterheben. Teig auf einem gefetteten
Kuchenblech verteilen.

AnschlieBend bei 200 Grad fir ca. 30 Mi-
nuten backen, herausnehmen und nach
Belieben mit Puderzucker bestreuen.

Verfasserin: Gertrud Grzegorski,
Club Tegel

Zutaten

+ 250 g weiche Butter

+ 200 g Zucker

« Saft einer Zitrone

* 4 Eier

« 125 g Griel3

« 2 gestr. TL Backpulver

« 1 Pck. Puddingpulver Vanille
« 1 kg Magerquark

+ 1 Dose Mandarinen

Zubereitung

Butter cremig rihren, nach und nach
Zucker, Zitronensaft und Eier hinzugeben.
Nun folgen Griel3, Backpulver und Pud-
dingpulver. Quark unterheben und zum
Schluss die Mandarinen untermischen.
Den Teig in eine gefettete Springform
fullen.

1 Stunde backen. (Ober-/Unterhitze 180
Grad, Umluft 160 Grad)



Setyittotbuetion

Verfasserin: Renate Sorichil,
Center Siemensstadt

Zutaten

* 2 Pck. Paradiescreme Vanille

+ 2 Dosen Mandarinen (inkl. Saft)
3 Pck. Sahnesteif

2 Becher Schlagsahne

1 Tortenboden

Zubereitung

Alle Zutaten fir den Belag in eine grofle
Schuissel geben. Deckel darauf setzen
und gut durchschutteln.

Auf dem Tortenboden verteilen und glatt
streichen.

2 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

—Rlaekuectier
stres Doatore

Verfasserin: Claudia Kriger,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 200 g Butter

* 5 Eier

300 g Zucker

1 kg Quark

5 EL Griel3

12 Pck. Backpulver
2 Pck. Vanillezucker
1 EL Mehl

¢ 1 Prise Salz

Zubereitung

Butter, Eigelb und Zucker schaumig riih-
ren. Quark, Griel8, Mehl und Backpulver
darunterschlagen.

Leicht gesalzenen Eischnee unterheben
und bei guter Mittelhitze ca. 60 Minuten
backen.
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Verfasserin: Ursel Dessin,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig
*+ 400 g Mehl

2 TL Backpulver

125 g Zucker

2 Eigelb

1 Pck. Vanillezucker
« 250 g weiche Butter

Zutaten fiir den Belag

« 2 kg Apfel

100 g gehackte Mandeln
oder Rosinen

etwas Zimt

100 g Butter

80 g Zucker

Zubereitung

Mehl und Backpulver vermischen, mit
den anderen Zutaten zu einem Teig ver-
rihren. 2 kg Apfel schélen und vierteln
und auf den ausgerollten Teig legen.
Butter fiir den Belag auflosen, Zucker,
Mandeln/Rosinen und Zimt hinzuftigen
und Uber die Apfel geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
fur 40 Minuten backen.
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Verfasserin: Astrid Hente,
Center Hohenschénhausen

Zutaten

* 4 Eier

* 350 g Zucker

» 120 g Butter

+ 100 ml Milch

* 300 g Weizenmehl
3 TL Backpulver

* 3 Apfel

* 3 EL Zucker

« 75 g Mandeln gehackt
« Zimt

Zubereitung

Die Apfel schélen, raspeln und beiseite-
stellen. Das Backblech einfetten. Zwei EL
Zucker mit Zimt und Mandeln mischen
und beiseitestellen. Den Backofen auf
180 Grad vorheizen. Eier und Zucker
schaumig schlagen. Milch und Butter bis
kurz vor dem Kochen erhitzen und unter
sténdigem Ruhren langsam zur Eimasse
geben. Mehl mit Backpulver vermischen
und mit einem Holzlffel unterheben. Die
Apfel mit dem Holzlsffel unter den Teig
heben. Alles zusammen auf das gefettete
Backblech geben. Mit Zimt-Zucker und
Mandelmischung bestreuen. Dann bei
180 Grad ca. 20 Minuten backen.



Verfasserin: Anke Thomas,
Club Treptow

Zutaten

+ 500 g Mehl

+ 200 g Zucker

2 Eier

1 Pck. Vanillezucker
* 1 Prise Salz

/4 Liter Milch

*+ 250 g Margarine
50-70 g Hefe

Zubereitung

1/ Liter Milch zusammen mit 250 g Mar-
garine erwdrmen (sodass die Margarine
vollig zerlaufen ist, Milch kann hei3 sein).

Wieder etwas abkuhlen lassen, aber noch
gut warme 5 EL davon in eine Tasse oder
ein kleines Topfchen geben. 1 TL Zucker,
1 EL Mehl und die 50 g Hefe dazugeben.

Verquirlen, still stehen lassen und ab-
warten. Nach einigen Minuten steigt der
Inhalt bis zum Rand. Diesen jetzt in die
vorbereitete Schiissel mit den anderen
Zutaten geben, den Rest der Margarine
und die Milch ebenfalls zugeben und
alles verquirlen oder verriihren (ist so
weich wie Rihrteig).

Den Inhalt der Schissel gleich auf das
Blech geben und verteilen (Teig lésst sich
nicht mit dem Nudelholz bearbeiten).

Blech kann gleich in den vorgeheizten
Ofen. Bei knapper Mittelhitze etwa
30-35 Minuten backen.
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Verfasserin: Charlotte Andrée,
Club Tegel

Zutaten fiir den Teig
* Vs Liter Wasser

» 60 g Butter

* 1 Prise Salz

150g Mehl

« 4 Eier

1 TL Backpulver

Zutaten fiir die Glasur

100 g Puderzucker

- zwei Drittel TL Zitronensaft
+ einige Tropfen Rum

Zubereitung

Wasser mit Butter und Salz aufkochen.
Das gesamte Mehl unter Rihren hin-
zugeben. Bei schwacher Hitze so lange
weiterrihren, bis sich die Masse zu
einem KloR zusammenballt.

Den Teig in eine Schussel geben und
ein Ei unterrihren. Den Teig abkihlen
lassen und die restlichen Eier und Back-
pulver daruntermischen.

Pergamentpapier in 12 Stiicke schnei-
den und mit weicher Butter und Ol
bestreichen.

Den Teig in einen Spritzbeutel geben
und auf dem Pergamentpapier verteilen.
In einem Topf das Fett erhitzen und die
Teigmenge mit dem Papier hineingeben.
Den Spritzkuchen an der Unterseite

ca. 3 Minuten goldgelb backen, dann
wenden.

Spritzkuchen herausnehmen, abtropfen
lassen und mit Puderzucker, Zitronen-
solde und Rum (Glasur) bestreichen und
servieren.



Verfasserin: Rosemarie Nehls,
Center Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

+ 600 g Weizenvollkornmehl
+ 50 g Sojamehl

12 TL Zimt

1 Wirfel Hefe

375 ml lauwarme Milch
50 g flussiger Honig

+ 50 g weiche Butter

Zutaten fiir die Mandelkruste
+ 200 g Mandelblattchen

+ 200 g Honig

» 100 g Butter

Zutaten fir die Fillung

+ 75 g Honig

* 1> Liter Milch

* 40 g Maisstarkepuder

« einige Tropfen Vanillearoma
+ 250 g weiche Butter

Zubereitung

Das Mehl mit dem Zimt vermischen und
eine Mulde in die Mitte driicken. Die
Hefe hineinbrockeln und mit der Milch,
dem Honig und etwas Mehl verriihren.
15 Minuten gehen lassen.

Den Vorteig mit dem Mehl und der But-
ter verkneten und zugedeckt 30 Minuten
gehen lassen.

Auf einem gefetteten Backblech ausrollen
und nochmals 15 Minuten gehen lassen.
Die Mandeln mit dem Honig und der
Butter erhitzen und auf den Teig strei-
chen. Den Kuchen im auf 220 Grad
vorgeheizten Ofen 25 Minuten backen,
herausnehmen und erkalten lassen.

Fur die Fullung den Honig erhitzen. Die
Milch mit dem Stérkepuder verrihren,
mit dem Vanillearoma abschmecken,
zum Honig geben und einmal aufkochen
lassen. Vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Die Butter schaumig rithren und
den Pudding essloffelweise einrtihren.
Den kalten Kuchen waagerecht durch-
schneiden und die obere Halfte in Stticke
schneiden.

Die Buttercreme auf den Boden streichen
und die ,Deckelstiicke” daraufsetzen.

Die Creme im Kuhlschrank fest werden
lassen und den Bienenstich gut gekuhlt
servieren.
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Verfasserin: Margarete Frensen,
Club Tegel

Zutaten

* 1 kg Mehl

1 Wurfel Hefe
50—150 g Zucker

e 1 EL Salz

550 ml Milch

1 Ei zum Bestreichen
1 EL Mandeln

Zubereitung

Mehl in eine Schissel geben, Zucker mit
Hefe vermischen und stehen lassen, bis
er sich aufgelost hat, dann Salz zugeben.
Butter im Topf zerlaufen lassen und
Milch dazugeben.

Alles an das Mehl gieBen und gut
kneten. 1 Stunde stehen lassen und

nochmals durchkneten.

Mit Ei bestreichen und Mandeln darauf
verteilen.

Bei 200 Grad ca. 40-45 Minuten
backen.
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Verfasserin: Gisela Erler,
Center Siemensstadt

Zutaten fiir den Teig
* 500 g Quark
100-200 g Zucker
< 1Ei

* 50 g Butter

1 EL Mehl

Zutaten fiir den Guss

* 150 g Butter

+ 150 g Zucker

+ (Butter und Zucker schaumig riihren)
1 Pck. Puddingpulver Vanille

3 Eigelb

V2 Liter Milch

Zubereitung

Zuerst den Teig in eine gefettete Form
geben, danach den Belag auffullen,
zuletzt den Guss Uberziehen. Alles
zusammen backen fur ca. 1 Stunde auf
Stufe 3.



Verfasserin: Erna Fassmann,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

+ 200 g Weizenmehl

* 1 Prise Salz

* 5 EL warmes Wasser
* 50 g zerlassene Butter

Zutaten fir die Fillung

1 V2 kg Apfel

1 Fldschchen Rum-Aroma
« 3 Tropfen Backol Zitrone
* 75 g Butter

50 g Semmelbrosel

+ 50 g Rosinen

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

50 g gehackte Mandeln

Zubereitung

Fur den Teig das Weizenmehl auf die
Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung eindrticken, eine Prise Salz
hineingeben, nach und nach warmes
Wasser und zerlassene Butter mit einem
Teil des Mehls zu einem dicken Brei
verarbeiten, mit Mehl bedecken, von der
Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem
glatten Teig verkneten, ihn auf Perga-
mentpapier in einen heilen trockenen

Kochtopf legen, mit einem Deckel ver-
schlieRen, 2 Stunde ruhen lassen.

Fur die Fullung die Apfel schélen,
vierteln, entkernen und in feine Stifte
schneiden. Das Rum-Aroma mit Backdl
Zitrone vermischen. Die Butter zerlassen.
Den Strudelteig auf einem bemehlten
groRen, weilen Tuch (Ktchentuch) aus-
rollen, diinn mit etwas Fett bestreichen,
Teig anheben, Uber den Handriicken

zu einem Rechteck (ca. 50 x 70 cm)
ausziehen. Der Teig muss durchsichtig
sein. Wenn die Rander dicker sind, dann
abschneiden. Zwei Drittel des Fettes auf
den Teig streichen.

Semmelbrosel auf den Teig streuen (an
den kirzeren Seiten etwa 3 cm freilas-
sen), nacheinander die Apfel, Rosinen,
Zucker, Vanillezucker und gehackte Man-
deln auf der Hélfte des Teiges verteilen,
die freigelassenen Teigrander auf die Fil-
lung schlagen, den Teig von der lénge-
ren Seite her, mit der Fillung beginnend,
aufrollen und an den Enden gut zusam-
mendricken. Auf ein gefettetes Back-
blech legen, mit Fett bestreichen, das
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Backblech in den vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad Ober-/Unterhitze schieben
und fur 45-55 Minuten backen.

Wahrend des Backens den Strudel mit
der restlichen Butter bestreichen.

Kl Selnanege

Verfasserin: Margit Glnzler-Demir,
Club Tegel

Zutaten

* 1 Pck. Butterkekse
/2 Pck. Kakao

3—4 EL Puderzucker
* 4 Eier

Palminfett

Zubereitung

/4 Packchen Kakao, 3—4 Loffel Puder-
zucker und 4 Eier in eine Schissel ge-
ben und kréftig rihren. Palminfett warm
werden lassen, aber nicht kochen.

Eine Konigskuchenform mit Backpapier
auslegen und mit den Butterkeksen aus-
legen, Kakaomasse darauf und wieder
eine Lage Kekse legen usw.

Dann warten, bis alles fest geworden ist.
Kahl stellen.



“Dtectikuction, einctt

Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten len. Puderzucker in ein feines Teesieb
+ 300 g Mehl fullen und den Blechkuchen nach dem
« 1 Pck. Backpulver Abkuhlen damit bestduben.

* 1 Prise Salz

300 g Zucker

* 4 Eier

150 ml Orangen-Limonade
150 ml Sonnenblumendl
100 g Schokostreusel

2 TL Puderzucker

Zubereitung

Zunachst Mehl mit Backpulver, einer
Prise Salz und Zucker mischen, Eier
unterriihren. Jeweils 150 ml Limonade
und Sonnenblumendl unter den Teig
rihren und zum Schluss Schokostreusel
unter den Teig mischen. Ein Backblech
einfetten und mit Mehl ausstreuen. Den
dickflussigen Teig in das Backblech gie-
Ren und glatt streichen. Den Teig einfach
auf der mittleren Schiene bei 175 Grad
im vorgeheizten Backofen fur ca. 20
Minuten backen. Der Blechkuchen geht
beim Backen locker auf.

Das Blech aus dem Ofen nehmen und
zum Abkuhlen auf ein Kuchengitter stel-



Verfasserin: llse Kart,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 250 g Mehl

+ 200 g Zucker

+ 200 g Margarine

1 Pck. Vanillezucker
12 Pck. Backpulver
« etwas Milch

Zimt und Zucker

* 5 Apfel

Zubereitung

Eier mit dem Zucker und Vanillezucker
schaumig rtihren. Margarine hinzufiigen
und weiterschlagen. Mehl und Backpul-

ver und einen Schuss Milch dazugeben.

Den Teig in eine runde Backform strei-
chen und die in Spalten geschnittenen
Apfel als rundes Muster hineindriicken
(aullen beginnen).

Mit Zimt und Zucker bestreuen und
45 Minuten bei 180 Grad backen.
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Verfasserin: Astrid Hente,
Center Hohenschénhausen

Zutaten fiir den Teig
* 4 Eier

1 V2 Tassen Zucker
+ 1 Tasse Ol

3 Tassen Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Tasse Selters

Zutaten fir die Glasur

« 200 g Puderzucker

+ 100 g Butter

- Saft einer Zitrone oder Kakao

Zubereitung

Den Teig rtihren und im Backofen bei
ca. 180 Grad bis 200 Grad abbacken,
bis er goldgelb ist. Danach glasieren.



Verfasserin: Renate Lindner,
Club Tegel

Zutaten fiir den Boden
+ 250 g Mehl

» 200 g Butter

150 g Zucker

« 1Ei

« 1 Eiweil

1 Prise Salz

« Milch

12 Pck. Backpulver

Zutaten fiir den Belag

« 1 kg Quark

375 g Zucker

1 Pck. Puddingpulver Vanille

/2 Pck. gehackte Mandeln

Saft einer Zitrone

+ etwas abgeriebene Schale
einer Zitrone

* 4 Eier

Zubereitung

Zutaten fur den Boden verkneten. Falls
der Teig nicht fest genug ist, etwas Mehl
hinzuftigen. Den Teig ausrollen und in
eine Springform (@ 26 cm) geben. Den
Teig am Rand hochziehen.

Quark gut abtropfen lassen und mit den
Ubrigen Zutaten mit dem Quirl gut ver-
mischen. Die Eier trennen. Das Eiweil3
steif schlagen und unter die Quarkmasse
heben.

Die Quarkmasse auf den Boden geben,
2-3 Butterflockchen auf die Quarkmas-
se streichen. Auf mittlerer Stufe backen.
Mit einer Stricknadel in den Teig stechen.
Wenn nichts hdngen bleibt — raus mit
dem Kuchen.
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Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

* 1,5 kg Apfel

+ 250 g Zucker

400 g Mehl

+ 4-5 Eier

2 Pck. Vanillezucker
2 Pck. Backpulver

Zubereitung
Apfel schélen und in kleine Stiicke
schneiden.

Aus den Ubrigen Zutaten einen Teig
zubereiten und die Apfelsttickchen
dazugeben.

Ca. 20-25 Minuten im Backofen bei
175 Grad (Stabchenprobe) backen.
Nach Belieben kann der Kuchen auch
mit Mandelblattchen, Nissen, Zimt, Ro-
sinen oder Lebkuchengewtirz verfeinert
werden.
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Verfasserin: Astrid Hente,
Center Hohenschénhausen

Zutaten

*+ 250 g Margarine

* 4 Eier

300 g Zucker

300 g Mehl

Y2 TL Natron

* 500 g saure Sahne
2 EL Kakao

Zubereitung
Alles gut verriihren und im Backofen bei
ca. 180—200 Grad abbacken.



Verfasserin: Carmen Perschke,
Club Tegel

Zutaten

* 1 kg Mehl

+ 80 g Hefe

¢ 2 x a Liter Vollmilch (frisch)

+ 150 g Orangeat

+ 100 g Zitronat

+ 2 Bio-Zitronen

+ 250 g Rosinen

+ 100 g Sultaninen bzw. Korinthen

+ 150 g stiBe Mandeln (gemahlen)

+ 20-30 g Bittermandeln (gemahlen)
oder Ol

* 2 TL Kardamom

* 2 TL Muskatblite

* 1 Pck. Vanillezucker

« 250 g Zucker

+ 750 g gute Butter

+ 125 g sehr gute Butter

« 250 g Puderzucker

Zubereitung

Das Mehl in eine grol3e Schissel sieben,
in die Mitte eine Vertiefung driicken. Die
Hefe in die Vertiefung hinein brockeln
und ein wenig Zucker dartiberstreuen,

Vertiefung mit lauwarmer Milch aufftllen.

Schiissel mit einem Tuch abdecken und

ungeféhr 1 Stunde in Heizungsnéhe ru-
hen lassen, bis die Hefe aufgegangen ist.

Orangeat- und Zitronenwdrfel sehr klein
hacken (Wiegemesser).

Geriebene Schale von 2 Zitronen mit
den Gewdrzen und allen anderen Zuta-
ten (aulBer der Milch) mischen.

Wenn die Hefe aufgegangen ist, die Zu-
tatenmischung am Schisselrand um das
Mehl herum verteilen, dann von aul3en
nach innen unter das Mehl und die Hefe
mischen. Kalte Milch (Vs |) dazugieRen
und weiter gut kneten.

Auf warmer Heizung die Butter cremig
(nicht flussig!) werden lassen (in der
Mikrowelle 1 Minute) und mit 3 Pack-
chen Butter griindlich kneten.

Den fertigen Teig in der Schussel un-
geféhr 30 Minuten an der Luft ruhen
lassen.

88



"

Teig genau halbieren. Zwei lange ,Brote
formen und mit einer mehligen Teigrol-
le so ausrollen, dass auRen zwei dicke
Wilste entstehen. Die eine Wulst wird
nun halb Gber die andere geklappt und
leicht angedriickt. Beide Stollen auf das
mit Backpapier ausgelegte Blech legen,
doppelte Backpapierstreifen als Tren-
nung zwischen beide (verhindert ein
Zusammenkleben).

Bei 180 Grad im vorgeheizten Backofen
wie folgt backen:

Stufe 1:

15 Minuten (abgedeckt mit Alufolie)
Stufe 2:

27 Minuten (nicht abgedeckt)

Stufe 3:

12 Minuten (abgedeckt mit Alufolie)
Stufe 3:

6—8 Minuten (nicht abgedeckt)

Nach 60 Minuten Teig mit Holz- oder
Stricknadel anstechen, es darf nichts an
der Stricknadel oder dem Holzstdbchen
héngenbleiben.

Kurz bevor die Stollen aus dem Ofen
genommen werden, die sehr gute Butter
zerlassen (sie darf leicht brdunen) und
heil3, d. h. flussig halten.

Puderzucker in das Sieb fiillen. Zerlas-
sene Butter groRzligig erst auf einen
heiRen Stollen streichen. Puderzucker
reichlich Uber den ganzen Stollen
sieben. Zerlassene Butter dann auf den
anderen Stollen grol3zligig streichen.
Puderzucker reichlich Gber den ganzen
Stollen sieben.

Die Stollen abkuihlen lassen und jeden
in Frischhalte- und Alufolie gut verpa-
cken.



Verfasserin: Ursel Dessin,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Boden

*+ 375 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

* 1 Prise Salz

+ 200 ml lauwarme Milch

+ 75 g zerlassene abgekuhlte Butter

Zutaten fiir den Belag

+ 125 g Butter

* 75 g Zucker

* 1 Pck. Vanillezucker

* 50 g gehobelte Mandeln

Zubereitung

Fur den Teig das Weizenmehl in eine
Rihrschiissel sieben, mit der Trocken-
backhefe sorgféltig vermischen. Die
restlichen Zutaten hinzuftigen und
anschliefend mit dem Handriihrgerat
(Knethaken) zunéchst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe ca. 5 Minuten
zu einem Teig verarbeiten. Den Teig
abgedeckt so lange an einem warmen
Ort stehen lassen, bis er sich sichtlich
vergro3ert hat, ihn dann aus der Schis-

sel nehmen, auf einem gefetteten Back-
blech ausrollen und mit zwei Fingern
gleichmalige Vertiefungen in den Teig
dricken.

Anschliellend den Teig nochmals so lan-
ge an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtlich vergroRert hat, das
Backblech bei 200-220 Grad Ober-/
Unterhitze in den vorgeheizten Backofen
schieben und ca. 15 Minuten backen.
Nach dem Backen die Butter in kleinen
Flockchen gleichmaRig auf dem Kuchen
verteilen und schmelzen lassen. Dann
den Zucker mit dem Vanillezucker mi-
schen, dariibergeben und zum Schluss
die gehobelten Mandeln gleichmaliig
auf dem Kuchen verteilen.

Tipp

250 ml Schlagsahne steif schlagen,
sofort nach dem Backen gleichmél3ig auf
den Butterkuchen streichen.



Verfasserin: Gisela Markgraf (Ehefrau von
Winfried Markgraf), Club Oranienburg

Zutaten

* 2 Tassen Mehl

* 1 Tasse Zucker

1 Tasse Milch

+ 2 groRe Eier

+ 50 g Margarine

1 Pck. Vanillezucker
/> Pck. Backpulver
1 EL Kakaopulver

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen. Die Gugelhupfform mit Fett kraftig
ausstreichen. Mehl, Zucker, Milch, Eigelb
und zimmerwarme Margarine, Vanillezu-
cker und Backpulver zusammen in die
Ruhrschissel geben und durchriihren.

Die Hélfte des Teiges mit dem Kakaopul-

ver verriihren. Aus dem Eiweil3 Schnee
schlagen und zur Hélfte unter die helle
und in die dunkle Masse heben. Erst

die helle Masse in die Form geben und
dann die dunkle Masse. Mit dem Teig-
schaber zweimal im Kreis rithren, sodass
sich die Teige etwas vermischen.

Ca. 45 Minuten backen.
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Verfasserin: Ingrid Dickmann,
Center Siemensstadt

Zutaten

+ 250 g Butter oder Margarine
* 300 g Zucker

* 6 Eier

* 1 Prise Salz

« 3 Tropfen Backdl Zitrone

+ 300 g Weizenmehl

+ 100 g Gustin

* 3 TL Backpulver

+ 200 g Mandeln, gemahlen

Zubereitung

Das Fett schaumig rithren und nach und
nach Zucker, Eier und Gewiirze hinzuge-
ben. Das mit Gustin und Backpulver ge-
mischte und gesiebte Mehl essloffelweise
unterrtihren. Die Mandeln zuletzt unter
den Teig heben und ihn in eine gefettete
(mit Semmelmehl ausgestreute) Napf-
kuchenform fillen. 50-60 Minuten bei
mittlerer Hitze backen.



Verfasserin: Eva Hebbe,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Boden
+ 5 Eigelb

* 250 g Fett

350 g Zucker

350 g Mehl

1 Flasche saure Sahne
12 Pck. Natron

* 50 g Kakao

Zutaten fiir den Belag
* 5 Eiweil3

* 5 EL Zucker

* 1 Pck. Sahnesteif

+ 200 g Hartfett

Zubereitung

Den Teig bei Mittelhitze 20-30 Minuten
abbacken. Dann Eiweild mit Zucker und
Sahnesteif schlagen.

Zum Schluss das abgekihlte Hartfett
unterziehen, auf den Kuchen streichen
und mit einem Sieb das Kaffeepulver
dartberstreuen.

Verfasserin: Lydia Braun,
Club Tegel

Zutaten

« 300 g Mehl

+ 180 g Butter

* 3 Eier

* 220 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

+ 3 Bananen

+ 150 g gemahlene Haselnusse
1 Pck. Backpulver
Schokoladenglasur

Zubereitung

Butter schaumig rtihren. Eier, Zucker und
Vanillezucker unterriihren. Bananen mit
der Gabel zersttickeln und dazugeben.
Gemahlene Haselnusse, gesiebtes Mehl
und Backpulver in einer zweiten Schiis-
sel mischen. Die zuerst geschlagene
Teigmasse darunterheben und den Teig
in eine gefettete Napfkuchenform fillen.
Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad
Ober-/Unterhitze, bei Umluft 165 Grad,
fir ca. 1 2 Stunden backen.

Kuchen auskuhlen lassen und mit der
Schokoladenglasur tberziehen.
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Verfasserin: Waltraut Schmalz,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

* 125 g Fett

+ 200 g Zucker

* 4 Pck. Eier

* 4 Pck. Quark

1 Puddingpulver Vanille
12 Pck. Backpulver

2 EL GrieB

* etwas Zitrone

Zubereitung
Alles miteinander verrithren und dann
ca. 1 Stunde backen.
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Verfasserin: Erika Sattelberg,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Boden
+ 1 Becher Schlagsahne
1 Becher Zucker

2 Eier

2 Becher Mehl

12 Pck. Backpulver

Zutaten fiir den Belag

* 300 g Mandelblattchen

» 200 g Butter

1 Becher Zucker

3 EL Honig

2 EL Milch

ca. 3 Tropfen Bittermandelol

Zubereitung

Alle Zutaten fur den Boden 15 Minuten
bei 180 Grad Umluft abbacken. Etwas
auskuhlen lassen.

Fur den Belag die Butter zerlassen, alles
andere dazugeben und gut verrihrt
auf den Teig geben. Ca. 5-10 Minuten
backen.



Verfasserin: Rosemarie Nehls,
Center Oranienburg

Zutaten fiir ein Blech

+ 1 Paket Blétterteig (TK-Produkt)

+ Mehl zum Ausrollen

+ 200 g Mehl

« 14 Zitrone (Schale)

1 TL Zimt

150 g Zucker

* 1 Prise Salz

175 g Butter

125 g gemischte, gehackte Nusse

+ geschlagene, gestiRte Sahne und
frische Frichte der Saison

Zubereitung

Den Blétterteig auf einer bemehlten Ar-
beitsfldche auftauen lassen und zu einem
Quadrat oder Rechteck ausrollen. Auf ein
mit Wasser benetztes Backblech legen
und kalt stellen.

Das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben
und mit der Zitronenschale, dem Zimt,
dem Zucker und dem Salz vermischen.
Die Butter zerlaufen lassen und tropfen-

weise einrthren. Zu Streuseln verarbeiten.

Die Streusel auf dem Teig verteilen,
die Nusse dartberstreuen und im auf
180—200 Grad vorgeheizten Backofen
25-35 Minuten backen.

Den fertigen Kuchen herausnehmen und
noch warm mit einem Messer in Stlicke
schneiden. Erkalten lassen und nach
Geschmack mit geschlagener, gestfter
Sahne und frischen Friichten servieren.
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Verfasserin: Ursula Schneider,
Club Tegel

Zutaten

* 200 g Butter

*+ 100 g Zucker

+ 100 g Kokosraspel
+ 200 g Schokolade
+ 100 g Mehl

* 30 g Speisestarke
* /2 Pck. Backpulver
* 6 Eigelb

* 6 Eiweil}

+ 125 ml Sahne

« Kuchenglasur Schoko

Zubereitung
Weiche Butter mit Zucker und Eigelb

gut schaumig rtihren. Schokolade, Kokos,

das mit Backpulver vermischte Mehl und
125 ml Sahne einrthren. Zuletzt den
Eischnee leicht unterheben. Den Teig in
eine gefettete Springform fillen und bei
160 Grad Umluft ca. 40—-45 Minuten
backen.
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Verfasser: Wolfgang Horstmann,
Club Treptow

Zutaten fiir den Boden

+ 125 g Margarine

* 125 g Zucker

« 250 g Mehl

12 Pck. Backpulver

2 Tropfen Bittermandeldl
1 Prise Salz

4 EL Milch

+ 2 Eier

Zutaten fiir den Belag

+ 250 g Butter

220 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

200 g geriebene stiRe Mandeln
4 EL Kaffeesahne

Zubereitung

Zutaten in einem Topf unter Rihren
aufkochen lassen, damit das Ganze nicht
anbrennt (kleine Flamme!). Danach
abkuhlen lassen.

Kuchenblech mit Backpapier auslegen,
Teig aufstreichen. Belag dartber verteilen.
Backzeit (Ober-/Unterhitze) ca. 45 Minu-
ten bei 150—-160 Grad.



Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 125 g Karotten

+ 100 g Margarine
100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
150 g Mehl

1 TL Backpulver

12 TL Zimt

* 1 Prise Salz

« 1 TL Orangenschale
100 g geriebene Mandeln
5 EL Milch

5 EL Orangensaft

« 2 Eier

150 g Puderzucker
3 EL Orangensaft

Zubereitung

Karotten mit einem Sparschéler scha-
len und z. B. mit einer 4-Kant-Reibe

fein reiben. Weiche Margarine in eine
Ruhrschissel geben, Zucker und Vanille-
zucker zuftigen und mit dem Quirl vom
Handruhrgeréat auf hochster Stufe cremig
rahren.

Mehl in eine Schiissel fillen und mit
Backpulver, Zimt und einer Prise Salz

wrzen. Orangenschale einer unbehan-
delten Bio-Orange mit einer Zitronenrei-
be fein abreiben und zum Mehl geben.
Geriebene Mandeln unter das Mehl
mischen und die Mischung zur Margari-
ne in die Ruhrschissel fullen. Das Mehl
mit niedriger Geschwindigkeit unter

die Margarine rithren und dabei Milch
zufligen.

Orangensaft mit einer Zitruspresse aus-
drcken und unter den Teig rthren. Eier
und geriebene Karotten zufiigen und
alles zu einem geschmeidigen Rihrteig
rihren.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Ein tiefes Backblech einfetten, mit Back-
papier belegen und einen leicht gefette-
ten Backrahmen mit einer Grolie von
20 x 24 cm GroRe darauf stellen. Den
Teig einflllen und glatt streichen. Karot-
tenkuchen auf der mittleren Schiene im
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca.

30 Minuten backen. Das Blech aus dem
Ofen nehmen und den Karottenkuchen
ringsum mit einem Messer vom Back-
rahmen losen.
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Den Backrahmen abheben und den
Karottenkuchen auf dem Blech abkiihlen
lassen. Puderzucker mit frisch gepress-
tem Orangensaft glatt rihren und mit
einem Backpinsel gleichméRig auf den
Karottenkuchen streichen. Karotten-
kuchen vom Blech sofort mit einem
scharfen Kochmesser in 9 Stlicke
schneiden, da der Zuckerguss sonst
nach dem Trocknen beim Schneiden
splittern wiirde.

Verfasserin: Gerda Hartmann,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Boden
* 5 Eier

+ 250 g Puderzucker

« 250 g Mehl

*+ 250 g Margarine

1 TL Backpulver

Zutaten fiir den Guss

- 2 Zitronen (Saft und Schale)
« 250 g Puderzucker

+ 100 g Butter

Zubereitung

Eier und Puderzucker cremig rithren
und das flissige Fett langsam unterrth-
ren. Zum Schluss Mehl und Backpulver
dazugeben und bei Mittelhitze 10-15
Minuten backen.

Danach Butter schmelzen und mit
Puderzucker und Zitronenschale/Saft
verrihren und auf den noch warmen
Boden geben.



CQuarkstoler

Verfasserin: llse Kart,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 500 g Mehl

» 125 g Butter

*+ 250 g Quark

+ 200 g Zucker

* 125 g Mandeln gehackt,
stf3 und bitter

+ 250 g Rosinen

+ 2-3 Eier

« Saft einer Zitrone

1 Pck. Backpulver

Zubereitung

Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte
eine Vertiefung driicken und dahinein alle
Zutaten geben und zu einem Tag verar-
beiten.

Bei Mittelhitze backen. Oberhitze nicht so
stark.

Sweiturndort-Cramm—
—Hyctoern

Verfasserin: Gertraude Angermdiller,
Club Tegel

Zutaten

+ 200 g Mehl

+ 200 g Zucker

200 g Butter

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

* 4 Eier

« evtl. Frichte nach Wahl

Zubereitung

Alle Zutaten gut vermischen und in eine
gefettete Form geben, bei 200 Grad ca.
25-30 Minuten backen.
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Verfasserin: Waltraut Schmalz,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten fiir den Boden
*+ 400 g Mehl

* 150 g Zucker

200 g Butter, zerlassen
 1E

1 Pck. Backpulver

+ 50 g Kakao

Zutaten fiir die Fiillung
* 500 g Quark

250 g Butter zerlassen
200 g Zucker

1 Puddingpulver Vanille
1 Pck. Vanillezucker

+ 3 Eier

Zubereitung

Den Teig zubereiten und die Halfte in
die Form geben. Die Fullung auftragen.
Dann den Restteig Uber die Fullung
,zupfen” und ab in den Backofen!

Verfasserin: Irmingard Posthoff,
Club Tegel

Zutaten

* 3 Eier

« 75 g Griel}

« 250g Zucker

125 g Butter

1 Pck. Vanillezucker

12 Pck. Backpulver

* 1 Prise Salz

+ 1 kg Mascarpone oder Topfen

Zubereitung

Die Eier trennen und zu Eischnee
schlagen. Unter den zusammengerthr-
ten Teig heben. In eine Springform

(@ 28 cm) geben und bei 160 Grad
ca. 1 Stunde abbacken.



Verfasserin: Adele Dubberke,
Club Treptow

Zutaten fiir den Teig

- 500 g Mehl

1 Warfel frische Hefe
» 80 g Butter

< 1Ei

* 1 Prise Salz

Zutaten fiir den Belag

+ 500 ml Milch

« 1 Pck. Puddingpulver Vanille
* 2 EL Zucker

+ 2 kg Obst der Saison

Zutaten fiir die Streusel
150 g Mehl

100 g Butter

*+ 40 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung

Den Vanillepudding nach Anweisung mit
Milch und Zucker zubereiten und abkuh-
len lassen. Wéhrenddessen gelegentlich

umrthren, damit sich keine Klampchen

bilden.

Fir den Teig 500 g Mehl in eine Schis-
sel sieben und in die Mitte eine gro-

Rere Mulde driicken. Die Milch leicht
erwarmen, die Hefe hineinbrockeln und
auflésen. Die Hefemilch in die Mehlmul-
de giellen. Auf dem Mehl 1 EL Zucker
verteilen. Nun die Hefemilch mit etwas
Mehl zu einem Vorteig verriihren, bis
sich eine zéhe Konsistenz ergibt und
abgedeckt an einem warmen Ort ca.

15 Minuten gehen lassen.

Inzwischen kann das frische Obst gewa-
schen und ggf. in kleine Stiicke geschnit-
ten werden.

AnschlieBend den restlichen Zucker,
Butter, Ei und Salz mit dem Vorteig so
lange vermengen, bis sich ein homoge-
ner und nicht klebriger Teig ergibt. Falls
der Teig noch zu klebrig ist, nach Gefhl
etwas Mehl hinzufiigen. Den fertigen
Teig nochmals abgedeckt ca. 30 Minu-
ten gehen lassen.

Inzwischen Mehl, Butter, Zucker und
Vanillezucker zu einem Streuselteig
verkneten und kahl stellen. Den Ofen
auf 200 Grad vorheizen. Ein Backblech
fetten und mit Mehl bestduben.
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Den Hefeteig ausrollen und mehrmals
mit einer Gabel leicht einstechen. Etwa
zwei Drittel des Puddings (der Rest
bleibt zum Naschen) auf dem Teig
verteilen und das Obst gleichmallig
dartibergeben. Zum Schluss die Streusel
daruberkrimeln.

In der Mitte des Backofens ca. 40 Minu-
ten backen.

Verfasserin: Karla Piro,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig
+ 250 g Mehl

1 TL Backpulver
125 g weiche Butter
100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
< 1Ei

Zutaten fiir die Fiillung

* 1,5 kg Apfel

+ 2 Pck. Puddingpulver Vanille
750 g Apfelwein

< 1Ei

100 g Zucker

400 g Sahne

2 Pck. Vanillezucker

* 50 g gerostete Mandelblattchen

Zubereitung

Den Teig fur die Fullung herstellen.

Fur die Fullung Zucker, Sahne, Vanille-
zucker, Apfelwein und Puddingpulver
zu einer Masse verarbeiten und Uber
den Teig streichen. Die Apfel in Spalten
schneiden und dicht an dicht auf die
Fullung legen.

Bei 175 Grad ca. 45 Minuten backen.



Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 1.125 g Sahnequark

*+ 250 g Zucker

3 EL Zitronensaft

+ 5 Eier

1 2 Pck. Puddingpulver
Mandelgeschmack

1 2 Pck. SoRenpulver Vanille
(zum Kochen)

+ 50 g gehackte Mandeln
* 1 EL Puderzucker

* 2 EL Mandelblattchen

Zubereitung

Den Boden einer Springform (& 26 cm)
mit Backpapier auslegen. Quark, Zucker,
Zitronensaft, Eier, Pudding- und SolRen-
pulver (beides fir 500 ml) glatt verrth-
ren. Gehackte Mandeln unterrihren.

Die Quarkmasse in die Form fillen und
glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175 Grad; Umluft: 150 Grad)
fur 50-60 Minuten backen. Den Kuchen
aus dem Ofen nehmen. Mit einem
Messer vom Springformrand I6sen und
in der Form auskuhlen lassen. Vor dem
Servieren mit den gerdsteten Mandel-
blattchen bestreuen und mit Puderzu-
cker bestduben.

Verfasser: Monika und Klaus Raue,
Club Treptow

Zutaten

+ 250 g Butter oder Margarine

+ 200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

* 5 Eier

* 1 Prise Salz

1 Flasche Aroma (Backol Zitrone)
500 g Mehl

4 gestr. TL Backpulver

125 ml Milch

* 400 g Rosinen oder Korinthen
100 g Zitronat, gewrfelt

Zubereitung

Die Butter oder Margarine geschmeidig
rihren. Nach und nach Zucker, Vanillezu-
cker, Eier, Salz und Zitronen-Backdl un-
terrihren. Das Mehl mit dem Backpulver
mischen und abwechselnd mit der Milch
unterrihren. Die Rosinen oder Korinthen
und das Zitronat unter den Teig heben
und in eine gefettete, groRe Kastenform
fallen.

Den Konigskuchen bei 175 Grad (Gas

Stufe 2—3) etwa 80—100 Minuten ba-
cken.
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Verfasserin: Gerda Stahl,
Club Tegel

Zutaten fiir den Boden
* 65 g Butter

+ 65 g Zucker

+ 150 g Mehl

/2 Pck. Backpulver

« 1Ei

Zutaten fiir den Belag

+ 500 ml Milch

2 Pck. Puddingpulver Vanille
4 Becher Schmand

2 Dosen Mandarinen

200 g Zucker

Zubereitung

Alle Zutaten fur den Boden vermen-

gen und in eine gefettete Springform
dricken. Vanillepudding mit etwas

Milch verrihren, Schmand, Mandarinen,
Zucker und die restliche Milch verriihren,
auf den Boden geben und bei 180 Grad
1 Stunde backen.
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Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

*+ 350 g Mehl

*+ 250 g Zucker

* 1 Prise Salz

¢ 200 g Butter

« 2 Eier

* 1,4 kg Apfel

+ 250 g Schmand

4 Eier

* 30 g Speisestérke

+ 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
o 1 TL Zimt

+ 100 g Sahne

+ 1 EL Honig

+ 150 g Mandelbléttchen

Zubereitung

Mehl mit 125 g Zucker, einer Prise

Salz und 125 g Butter in eine Schissel
geben. Eier zuftigen und mit dem Knet-
haken sorgféltig zu Streuseln verkneten.
Den Teig zum Schluss per Hand zu einer
Kugel formen. Den Boden einer Spring-
form leicht einfetten. Die Hélfte vom
Teig diinn ausrollen, auf den Boden der
Springform legen und mit einer Gabel
mehrmals einstechen.

Den restlichen Teig zu Rollen formen,
an den Rand des Bodens legen und mit
den Fingern als hohen Rand formen.
Uberstehenden Teig abschneiden. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Apfel schélen, vierteln, entkernen, quer
in Scheiben schneiden und auf den Teig
legen. Fur den Guss Schmand mit Eiern,
Speisestérke, 70 g Zucker, Bourbon-Va-
nillezucker und Zimt verrtthren und tber
die Apfel verteilen. Den Bienenstich-
Apfelkuchen auf der untersten Schiene
ca. 30 Minuten vorbacken.

Inzwischen den Belag vorbereiten. Daftir
75 g Butter mit 60 g Zucker schmelzen.
Sahne einrtihren, aufkochen und leicht
andicken lassen. Honig und Mandel-
bldtter untermischen. Den Bienenstich-
Apfelkuchen aus dem Ofen nehmen
und die Temperatur auf 180 Grad
reduzieren. Den Belag auf dem Kuchen
verteilen und weitere ca. 40 Minuten
auf der untersten Schiene backen. Den
Kuchen aus dem Ofen nehmen, auf ein
Gitterrost stellen und in der Springform
vollkommen auskiihlen lassen.
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Verfasserin: Margot Pietschmann,
Center Hennigsdorf

Zutaten fiir den Boden
* 6 Eigelb

* 300 g Zucker

+ 250 g Margarine

300 g Mehl

« 1 TL Natron

1 Becher saure Sahne

Zutaten fiir den Belag
* 6 Eiweil3

* 6 EL Puderzucker

+ 200 g Hartfett

« 1 TL Kaffeepulver

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander vermengen,

auf ein Backblech bringen und abbacken.
Fir den Belag das Eiweil3 mit dem
Puderzucker steif schlagen. Das Hartfett
zergehen und abkuihlen lassen. Dann
unter die Eiweillmasse ziehen.

Die cremeartige Masse auf den gebacke-
nen Kuchen streichen und mit gemahle-
nem Kaffee diinn bestreuen. Nach

12 Stunden verfarbt sich der Belag grin.

Verfasserin: Irmgard Zwirner,
Club Tegel

Zutaten

+ 200-250 g gemahlene Walnisse
+ 120 g Griel3

12 TL Backpulver

* Rum-Aroma

175 g Butter

* 3 Eier

Zubereitung

Alles verriihren und in eine Kastenform
fullen. Bei 180 Grad im E-Herd 45
Minuten backen. Zum Schluss mit Deko-
Nissen dekorieren.



Verfasserin: Rosemarie Nehls,
Center Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

* 300 g Weizenvollkornmehl
2 TL Backpulver

1 Prise Salz

120 g brauner Zucker

« 1Ei

200 g Butter oder Margarine
Fett und GrieR fur das Blech

Zutaten fir die Fillung

+ 200 g Honig

+ 100 g Butter oder Margarine

* 6 Eier

+ abgeriebene Schale von 1 Orange
2 Pck. Puddingpulver Sahne-
geschmack

+ 50 g Grie

* 1,5 kg Magerquark

2 Glaser Pflaumen

Zutaten fiir die Streusel
150 g Butter

125 g brauner Zucker

300 g Weizenvollkornmehl
1 Prise Salz

Zubereitung

Das Mehl mit dem Backpulver, dem Salz
und dem braunen Zucker auf eine Ar-
beitsflache geben und eine Mulde in die
Mitte driicken. Das Ei hineingeben und
die Butter oder Margarine in Flockchen
daraufsetzen. Das Ganze schnell zu
einem Teig verkneten, in Frischhaltefolie
wickeln und im Kthlschrank 1 Stunde
ruhen lassen.

Ein Backblech fetten, mit Grie3 ausstreu-
en und mit dem Teig auslegen, dabei
einen Rand hochziehen.

Die Butter oder Margarine mit dem Ho-

nig schaumig rithren, nach und nach die
Eier, die Orangenschale, das Puddingpul-
ver, den Griel$ und den Quark unterrtih-

ren. Die Masse auf den Murbeteigboden
geben und glatt streichen.

Die Pflaumen gut abtropfen lassen und
mit der Rundung nach oben auf die
Quarkmasse legen.
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Die Butter mit dem braunen Zucker,
dem Salz und dem Mehl zu Streuseln
verarbeiten und tber die Quarkmasse
geben.

Den Kuchen im auf 175 Grad vorgeheiz-
ten Backofen 30—40 Minuten backen,
herausnehmen und auf dem Blech
erkalten lassen.

Verfasserin: Renate Heger,
Club Oranienburg

Zutaten

* 300 g Kokosfett

+ 2 Pck. Butterkekse
« 2-3 Eier

* 45 g Kakao

* 125 g Puderzucker
1 EL Rum oder

* > TL Kaffeepulver

Zubereitung

Das Kokosfett auf kleiner Flamme oder
mittlerer Hitze schmelzen. Kakao, Pu-
derzucker und Eier verrihren. Nach und
nach das flissige, sich abkihlende Fett
langsam dazugeben und unterriihren.
Bei Bedarf 1 EL Rum oder 2 TL Kaffee-
pulver dazugeben.

Die Kuchenform mit Backpapier ausle-
gen, mit Kakaomasse einstreichen und
dann 1 Lage Kekse darauf verteilen. Ab-
wechselnd mit Kakaomasse und Keksen
die Form befillen.

AnschlieRend alles kalt stellen und fest
werden lassen.



Verfasserin: Hedwig Lenz,
Club Tegel

Zutaten

* 3 Tassen Zucker

* 1 Prise Salz

« 2 Tassen Buttermilch
1 Pck. Vanillezucker
* 3 Eier

4 Tassen Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Kokosflocken
150 g Butter

1 Becher Sahne

Zubereitung

Mehl mit Backpulver vermischen und
mit den anderen Zutaten gut verrihren.
Den recht flissigen Teig auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech giel3en.
Gut "2 Tasse Zucker mit den Kokos-
flocken vermischen und gleichmallig auf
dem Teig verteilen.

Bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen —
wahrend des Backens die 150 g Butter
mit der Sahne aufkochen. Dieses
Gemisch mit einem Essléffel auf dem
fertig gebackenen, noch heiRen Kuchen
verteilen.

Verfasserin: Ingrid Griinberg,
Center Lichtenberg

Zutaten

+ 250 g Mehl

12 Pck. Backpulver

3 Eier

125 g Zucker

1 Zitrone (Saft und Abrieb)

1 Suppenteller gehobelte Apfel

Zubereitung

Die Eier werden mit dem Zucker, dem
Zitronensaft sowie der Zitronenschale
schaumig gerthrt. Dann das gesiebte
Mehl hinzugeben. Den Teig in eine run-
de Form geben, mit den Apfeln belegen
und 1 Vs Stunde bei mittlerer Hitze
backen.
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Verfasserin: Charlotte Wilczynski,
Club Oranienburg

Zutaten

* Brotchen, Zwieback oder
WeiRbrotscheiben

12 Liter Milch

e 1 TLSalz

* Zucker

* 3 Eier

* 40 g geriebene Semmel
Backfett

Zubereitung

Milch, Eier und Salz zusammen verquir-
len. Brotchen, Zwieback oder WeilRbrot
darin einweichen. Dann mit geriebener
Semmel bestreuen.

Auf beiden Seiten schon braun in der

Pfanne mit Fett braten. AnschlieRend in
Zucker wélzen.
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Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 250 g zu Sahne gerthrte Butter

* 125 g Zucker

* 4 Eier

- 500 g Mehl

+ 125 g Rosinen und Korinthen

« abgeriebene Schale einer V2 Zitrone
+ 200 g Milch

« 25 g Hefe

Zubereitung

Die Butter wird mit Zucker, Eiern und
Zitronenschale bis zum Schaumigwerden
gerthrt. Dann abwechselnd nach und
nach Mehl und Milch dazugeben. Der
Teig wird bis zum Blasenwerfen geschla-
gen. Dazu die Rosinen und Korinthen.
Zuletzt wird die aufgegangene Hefe gut
damit verrihrt, der Teig aber nicht mehr
geschlagen. Die gebutterte Form wird mit
Mandelstiften ausgestreut, dann mit feiner
Rindenkrume Ubersiebt. In der Form auf-
gehen lassen. Backdauer 1 "4 Stunde.

Tipp

Zusétzliche Gabe von Zitronat und Oran-
geat. Statt Rosinen und Korinthen kénnen
auch 125 g geschélte und geriebene
Mandeln dazugegeben werden.



Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

* 50 g Speisestérke

100 g Mehl

« 1Ei

50 g Zucker

+ 75 g weiche Butter oder Margarine

Zutaten fiir den Belag
« 750 g Apfel

Zutaten fiir den Guss

+ 200 ml Schlagsahne

« 1Ei

2 gestr. EL Zucker

2 EL Amaretto

1 gestr. EL feine Speisestérke

Zutaten zum Bestreuen
« 2 EL gehobelte Mandeln
» 1 EL Puderzucker

Zubereitung

Feine Speisestarke und Mehl in eine
Schiissel geben. Ei, Zucker und das Fett
daraufgeben, alles mit einem Handrthr-
gerat auf niedrigster Stufe kneten und
mindestens 30 Minuten kalt stellen.

Apfel waschen, schélen, vierteln, Kern-
gehduse entfernen, Apfel in Spalten
schneiden. Eine Pieform (& 24 cm)
mit Teig auslegen, dabei einen Rand
hochziehen. Den Teig mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Teigboden mit
den Apfelspalten belegen.

Fur den Guss Sahne, Ei, Zucker, Ama-
retto und feine Speisestarke mit dem
Schneebesen verrihren. Amaretto-
Sahneguss tber die Apfel gieBen. Mit
Mandelbléttchen bestreuen.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen
bei 175-200 Grad (Gas: Stufe 2-3,
Umluft: 150—-175 Grad) ca. 50 Minuten
backen. Nach dem Backen abkiihlen
lassen und mit Puderzucker bestreuen.
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Verfasserin: Elfriede Hollstein,
Club Tegel

Zutaten

* Vs Liter Eierlikor

* 14 Liter Rapsol

+ 120 g Mehl

1 Pck. Backpulver
5 Eier

1 Pck. Vanillezucker
4 EL Nutella

130 g Kartoffelmehl
250 g Puderzucker
* 1 Prise Salz

Zubereitung

Eier, Puder- und Vanillezucker dick
schaumig rihren, Eierlikér und Ol
einrtihren. Mehl, Salz, Backpulver und
Kartoffelstarke unterheben.

Zwei Drittel der Masse in eine gefettete
und mit Nussen ausgestreute Kranzku-

chenform fillen.

Den Rest des Teiges mit Nutella verriih-
ren und ebenfalls einftillen.

Bei Heil3luft 60 Minuten backen.

Verfasserin: Anke Thomas,
Club Treptow

Zutaten fiir den Boden

* 750 g Magerquark

2 Eier

1 Pck. Puddingpulver Vanille
180 g Zucker

12 Pck. Backpulver

« Abrieb einer Zitrone

Zutaten fiir den Belag

*+ 375 ml Milch

* 150 g Zucker

* 150 g Butter

« 1 Pck. Puddingpulver Vanille
* 4 Eier

Zubereitung

Die Zutaten fur den Boden mit dem
Ruhrgerat gut verriihren und in eine ge-
fettete Form geben. Aus den Zutaten fur
den Belag einen Vanillepudding kochen,
leicht erkalten lassen, 4 Eigelbe mit dem
Rihrgerét unterziehen, zuletzt das steif
geschlagene Eiweil unterziehen, auf den
Quarkboden geben und bei mittlerer
Hitze (150 Grad) ca. 1 Va—1 V2 Stunde
backen. Vor dem Backen mit Mandelsplit-
tern bestreuen.
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Verfasserin: Gertrud Rudolf,
Center Hennigsdorf

Zutaten fiir den Teig

+ 150 g Butter oder Margarine

* 175 g Zucker

* 4 Eier

« 2 El Rum

« abgeriebene Schale von - Zitrone
+ 175 g Mehl

* 75 g Maisstérke

+ 3 gestrichene TL Backpulver

Zutaten fiir die Fiillung

« 12 Liter Milch

1 Pck. Puddingpulver Vanille
100 g Zucker

150 g-200 g Butter
Aprikosenkonfittire

Fir die Garnitur
+ gehobelte Haselnlsse oder Mandeln,
etwas Butter, Zucker

Zubereitung

Die Butter sahnig rihren, nach und nach
Zucker, Eier, Rum und Zitronenschale
zugeben und gut verrtihren. Mehl, Mais-
stérke und Backpulver mischen, langsam
zugeben und den Teig rthren, bis er
schwer reillend vom Loffel fallt.

In eine gefettete Ringform fillen und
backen. Vor der weiteren Verarbeitung
gut auskuhlen lassen.

Puddingpulver mit 6 Essloffeln Milch
und mit Zucker zum Kochen bringen.
Das Puddingpulver hineingeben und ko-
chen. Unter Rihren allméhlich abkihlen
lassen. Die Butter schaumig riihren, den
Pudding loffelweise zugeben und unter-
rihren. Darauf achten, dass Pudding und
Butter die gleiche Temperatur haben.
Die Buttercreme etwas abkihlen lassen.

Den ausgekihlten Kranz zwei- bis
viermal waagerecht durchschneiden.
Abwechselnd mit Buttercreme und
Konfittire fullen, zusammensetzen und
auBen gleichméaRig mit Buttercreme
bestreichen.

Die vorbereiteten Haselnlsse bzw. Man-
deln in Butter und etwas Zucker leicht
anrosten und damit den Kranz gleichmé-
Rig rundum bestreuen.
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Verfasserin: Renate Mach (Angehérige von
Johanna Cornelius), Club Oranienburg

Zutaten

+ 375 g weiche Butter

* 375 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

« 3 Eier

6 Eigelb

* 6 EL Rum

+ 225 g Weizenmehl

* 50 g Speisestérke

« 1 Pck. Backpulver

* 6 Eiweil}

* 2 EL Aprikosenkonfittire
« 200 g Marzipanrohmasse
+ 60 g Puderzucker

Zubereitung

Die Butter mit dem Handrihrgerét mit
Rihrbesen auf hochster Stufe geschmei-
dig rihren, nach und nach den Zucker,
Vanillezucker, 3 ganze Eier, 6 Eigelb so-
wie den Rum hinzuftigen. Anschlie}end
das Mehl mit der Speisestérke und dem
Backpulver mischen, sieben, essloffel-
weise auf mittlerer Stufe unterrhren.
Dann 6 Eiweil} steif schlagen (es emp-
fiehlt sich, sie zuerst steif zu schlagen,
dann braucht man die Rihrer an-
schlieBend nicht abzuspiilen), zuletzt

115

unter den Teig rihren. Springform mit
Backpapier auslegen. Backofen auf 200
Grad vorheizen mit Ober-/Unterhitze.
2-3 EL Teig gleichmalig aufstreichen,
etwa 5 Minuten backen, bis er leicht
gebraunt ist. Als 2. Schicht wieder 1-2
EL auf die gebackene Schicht streichen
und backen. Ein drittes Mal wiederho-
len. Backofen nur auf Oberhitze stellen
oder Grill nehmen, Abstand immer ca.
20 cm einhalten. Immer wiederholen,
jede Schicht leicht bréunen, bis der Teig
verbraucht ist.

Den fertigen Kuchen mit erwarmter
Aprikosenkonfittire diinn bestreichen.
Die Marzipanrohmasse mit dem Puder-
zucker verkneten. Den Kuchen mit der
Marzipandecke belegen und dekorieren
oder mit weil3er Schokolade tberziehen
(dann ohne Konfittire).

Tipp

Der Kuchen wird nicht in Tortenstticke
geschnitten, sondern in 1 cm dicke
Scheiben. So schmeckt er besser.



T Vmbeertorte

Verfasserin: Gisa Oelschldgel,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

« 3 Eier

* 3 EL heilles Wasser

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

100 g Weizenmehl

100 g Speisestarke

2 gestr. TL Backpulver

100 g Halbbitter-Kuverttire

Zutaten fiir die Creme

* 250 g frische oder TK-Himbeeren

200 g Doppelrahm-Frischkése

+ 1 EL Zitronensaft

* 50 g Zucker

* 400 ml steif geschlagene Schlagsahne

+ 200 ml steif geschlagene Schlagsahne

+ einige ganze Himbeeren und
Schokospéne zum Garnieren

Zubereitung

Fir den Boden 3 Eier mit heiRem Was-
ser mit dem Handrihrgerét auf hochster
Stufe ca. 1 Minute schaumig schlagen.
Dann den Zucker mit dem Vanillezu-
cker mischen und langsam dazugeben.
AnschlieBend noch etwa 2 Minuten
weiter schlagen. Das Weizenmehl mit

der Speisestarke und dem Backpul-

ver mischen, die Hélfte davon auf die
Eiercreme sieben, kurz auf niedrigster
Stufe unterrithren, den Rest des Mehlge-
misches auf die gleiche Weise unterar-
beiten, den Teig in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform (& 28 cm) fillen,
dann in den vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Ober-/Unterhitze) schieben.

Backzeit: 20—-30 Minuten. Den Tortenbo-
den aus der Form lésen, auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost sttir-
zen, erkalten lassen, einmal waagerecht
durchschneiden.

Die Halbbitter-Kuverttre in kleine Stticke
brechen, in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze auflésen, den unteren
Boden und die Gebéackrander damit
bestreichen, fest werden lassen.

Fur die Creme die frischen Himbeeren
vorsichtig purieren, es missen kleine
Stiicke erhalten bleiben. Danach den
Frischkdse und den Zitronensaft mit dem
Zucker glatt riihren. Die purierten Him-
beeren unter die Creme ziehen.
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AnschlieBend 400 ml geschlagene
Sahne vorsichtig unter die Frischkése-
Himbeeren-Mischung geben, die Creme
aufstreichen und den oberen Boden
aufsetzen.

Die Oberflache mit 200 ml geschlagene
Sahne bestreichen, mit einem Loffel
Vertiefungen eindrticken, mit Himbeeren
und Schokospanen garnieren.

Verfasserin: Gertrud Grzegorski,
Club Tegel

Zutaten

+ 600 g Pfirsiche

* 100 g Butter

« 50 g Zucker

* 1 Pck. Vanillezucker
* 3 Eigelb

+ 120 g Mehl

« 1 TL Backpulver

* 3 Eiweil

+ 100 g Zucker

Zubereitung

Pfirsiche kurz Gberbriihen, abziehen,
entsteinen und vierteln (Dosenpfirsiche
gehen nattrlich auch). 100 g Butter mit
50 g Zucker, Vanillezucker und den 3
Eigelb schaumig rithren. 120 g Mehl mit
dem Backpulver mischen und zugeben.
Die 3 Eiweil} mit dem restlichen Zucker
schnittfest schlagen und vorsichtig unter
den Teig ziehen.

Den Teig in eine gefettete, mit Broseln
ausgestreute Springform fullen, die
Pfirsichstlicke auf dem Teig verteilen
(sie versinken) und bei 180 Grad fur
60—-70 Minuten backen.
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Verfasserin: Rosemarie Nehls,
Center Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

+ 150 g Butter oder Margarine
+ 100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

« 1 Prise Salz

+ 3 Eier

200 g Mehl

2 TL Backpulver

100 g Mandelblattchen

Zutaten fiir die Creme

+ 1 grol3e Dose Aprikosen
 Liter Weillwein oder Fruchtsaft
* 125 g Zucker

1 Pck. Puddingpulver Vanille

8 Blatt weile Gelatine

* 2 Becher Sahne

Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung

Die weiche Butter oder Margarine mit
dem Zucker, dem Vanillezucker, dem
Salz und den Eiern dick-schaumig
schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver
vermischen und unterrhren.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen
und den Teig darauf streichen. Mit den

Mandelbléttchen bestreuen und in dem
auf 200 Grad vorgeheizten Backofen
20-25 Minuten backen.

Den fertigen Boden auf ein Kuchengitter
sttirzen, das Backpapier vorsichtig abzie-
hen und den Boden erkalten lassen. An-
schlieRend waagerecht durchschneiden.

Aus dem Wein, dem Zucker und dem
Vanillepudding einen Pudding kochen.
Die Gelatine in Wasser einweichen

und im noch heien Pudding auflésen.
Den Pudding in eine Schissel fillen
und erkalten lassen. Wenn die Masse
fest zu werden beginnt, die Sahne steif
schlagen und mit den klein geschnitte-
nen Aprikosen unterheben. Aus Alufolie
einen festen Streifen falten und um den
unteren Boden legen. Die Creme einful-
len und mit dem oberen Mandelboden
abdecken.

Den Kuchen kalt stellen, bis die Creme
fest ist. Den Alustreifen entfernen, den
Kuchen in Schnitten schneiden und
servieren.
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Verfasserin: Elfriede Griephan,

Club Tegel

Zutaten fiir den Teig Den Teig in eine Springform (o 24-26
+ 150 g Mohn cm) fullen, die Zutaten fur die Streusel
+ 150 g Butter verkneten und auf den Teig legen,

« 150 g Zucker ca. 20 Minuten bei Mittelhitze sowie

* 4 Eigelb 20 Minuten bei leichter Hitze backen.
* etwas Salz

+ 3 EL Milch Bei der Variante mit Puderzucker diesen
+ 1 Pck. Puddingpulver Vanille nach dem Backen aufstreuen.

« 1 gestr. TL Backpulver

* 4 Eiweil}

50 g Zitronat
» Puderzucker oder Streusel
zum Bestreuen

Zutaten fiir die Streusel
+ 100 g Mehl

* 75 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

» 75 g Butter

« etwas Kardamom

Zubereitung

Den Mohn mahlen. Die Butter schau-
mig riihren und nach und nach Zucker,
Eigelb, Salz, gemahlenen Mohn, Milch
und das mit Backpulver vermischte
Puddingpulver unterriihren. Zum Schluss
steif geschlagenes Eiweil und Zitronat
unterheben.
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Verfasserin: Charlotte Andrée,
Club Tegel

Zutaten fiir den Biskuitteig

+ 100 g Loffelbiskuit

+ 100 g gemahlene Haselnisse
* 3 Eiweil}

* 150 g Zucker

* 3 Eigelb

+ 25 g Weizenmehl

« 1 gestr. TL Backpulver

Zutaten fiir die Fillung

« 5 Blatt weille Gelatine

+ 10 Stck. Toffifees

+ 500 ml Schlagsahne

* 1 Pck. Trinkschokoladenpulver (22 g)

Zum Bestreichen

» 1 EL Zucker

« 2 EL Wasser

* 30 g Aprikosenkonfittre
16 Stck. Toffifees

Zubereitung

Fur den Teig Loffelbiskuits in einen Ge-
frierbeutel geben, den Beutel verschlie-
Ren und die Biskuits mit einer Teigrolle
zerdriicken. Haselnusskerne in einer
Pfanne ohne Fett leicht anrésten.

Eiweill mit der Halfte des Zuckers steif
schlagen. Eigelb mit dem restlichen
Zucker mit dem Handriihrgerét etwa
vier Minuten cremig schlagen. Das steif
geschlagene Eiweil3 darauf geben und
unterheben.

Mehl mit Backpulver mischen, sieben,
Loffelbiskuitbrosel und Haselnusskerne
hinzuftigen und vorsichtig unterheben.
Den Teig in einer gefetteten und be-
mehlten Form 170 Grad (vorgeheizt)
25-30 Minuten backen.

Den Boden nach kurzem Abkuhlen aus
der Form I6sen, auf einen mit Backpa-
pier belegten Kuchenrost stiirzen. Boden
erkalten lassen. Den ausgekuhlten Bo-
den einmal waagerecht durchschneiden.
Fur die Fullung die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Toffifees fein ha-
cken. Gelatine ausdriicken und auflésen.
Die Sahne fast steif schlagen. Gelatinel6-
sung unter Rihren hinzuftigen und die
Sahne vollkommen steif schlagen.

Unter die Hélfte der Sahne die Biskuit-
und Toffifeebrosel rihren. Unter die an-
dere Hélfte das Trinkschokoladenpulver
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riihren. Die Schokoladensahne in einen
Spritzbeutel mit Sterntdlle fullen. Auf
den unteren Boden mit der Schokosah-
ne von auBen einen etwa 3 cm breiten
Spiralring spritzen. Die restliche Sahne
zum Verzieren beiseite stellen.

—ttriofel AN ool Torte

Verfasserin: Ingeborg Kriger,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 250 g Kartoffeln (mehlig)

+ 200 g geschélte Mandeln

* 6 Eier

+ 200 g Zucker

« abgeriebene Schale einer Zitrone
+ 2 El Puderzucker

1 EL Kakao

Zubereitung

Die Kartoffeln griindlich waschen und ca.
20 Minuten kochen. Dann abgieRen, die
Schalen abziehen und abkiihlen lassen.

Mandeln und Kartoffeln fein reiben. Eier
trennen. Eiweil und Zucker steif schla-
gen. Eigelb, Mandeln, Kartoffeln und
Zitronenschale unterziehen. Den Boden
einer Springform mit Backpapier ausle-
gen, den Teig einfillen und glatt strei-
chen. Im Ofen bei ca. 200 Grad backen.
Die Torte etwas auskihlen lassen. Dann
vorsichtig aus der Form [ésen und voll-
sténdig abkuhlen lassen.

Die Torte mit Puderzucker bestéuben.
Eine Muster-Schablone vorsichtig aufle-
gen und den Kakao Uberstauben.



" Cratboeractriiton

Verfasserin: Rosemarie Nehls,
Center Oranienburg

Zutaten fiir ein Blech Erdbeersahne einrtihren und kalt stellen.

« 1 Biskuitboden (hell oder dunkel) Die Erdbeersahne kurz vor dem Fest-

« 1 Liter Sahne werden auf den Biskuitboden streichen.

+ Zucker nach Geschmack Die restlichen Erdbeeren in hauchdtnne

+ 600 g Erdbeeren Scheiben schneiden und dachziegelartig

* 6 Blatt Gelatine auf die Erdbeersahne legen.

* 12 Pck. Tortengusspulver

1 EL Zucker Den Tortenguss nach Anweisung auf der

125 ml Wasser Packung zubereiten und die Erdbeeren

+ gerostete Mandelblattchen damit tberziehen. Den Guss vollsténdig
fest werden lassen, den Tortenrand vor-

Zubereitung sichtig l6sen und den Kuchenrand mit

Den Biskuitboden auf eine Kuchen- gerosteten Mandelblattchen verzieren.

platte legen und mit einem Tortenrand

umschliel3en. Tipp

Sollten die Mandelbléttchen am Kuchen-
Die Sahne steif schlagen und mit Zucker  rand nicht halten, bestreichen Sie den
nach Geschmack stil3en. Rand mit Marmelade und driicken Sie
die Mandelblattchen leicht an.
Die Erdbeeren verlesen, waschen,
trocken tupfen und 4-5 Stick beiseite
legen. Die restlichen Erdbeeren im Mixer
oder mit dem Pdrierstab purieren und
unter die Sahne heben.

Die Gelatine in kaltem Wasser ein-

weichen, ausdriicken und im heilRen
Wasserbad auflosen. Tropfenweise in die
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(nach Regine Hildebrandt)

Verfasserin: Doris Gregoschewski,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig Fur das Krokant Haferflocken mit Zucker

* 4 Eier und Butter in einer Pfanne goldbraun

+ 250 g Zucker rosten. Auf ein Butterbrotpapier zum

200 g Starkemehl (Kartoffelmehl) Auskiihlen legen. Die Teigschichten

+ 50 g Weizenmehl mit Vanillecreme fuillen und den Kranz

« 12 Pck. Backpulver dann von aulRen mit Creme bestreichen.
Das ausgekuhlte Krokant zum Schluss

Zutaten fiir die Creme verteilen.

und das Krokant

« 3 Pck. SoRenpulver Vanille
+ 500 ml Milch

» 250 g Butter

Haferflocken

* Zucker

 Butter

Zubereitung

Alles zusammen verriihren, etwas
Wasser hinzuftigen, damit der Teig
geschmeidig wird und dann 60 Minu- g
ten in einer Gugelhupfform abbacken. '
Wenn der Kuchen ausgekihlt ist, wird
er waagerecht in mehrere Schichten
geschnitten.

Fur die Creme die Butter schaumig
rihren und die erkaltete Vanilleso3e
|6ffelweise dazugeben.
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Verfasserin: Dorothea Maafs,
Club Tegel

Zutaten

+ 250 g fein gemahlene Haselnlsse
80 g Mandeln

200 g Zucker

6 Eier Grole L

* 1 Prise Salz

3 TL Backpulver

3 EL Kakao (leicht gehauft)

1 Becher Schlagsahne

1 Glas Wildpreiselbeeren

Zubereitung

Das Glas Preiselbeeren mit Rum ver-
mischen und mehrere Stunden (Uber
Nacht) stehen lassen.

Die Eier aufschlagen und trennen. Das
Eigelb mit Zucker schaumig schlagen.
Dazu Haselntisse und Mandeln geben.
Alles mixen. Eine Prise Salz hineingeben

und 3 Essloffel Kakao unterriihren. Back-

pulver dazugeben und weiter mixen.
Das EiweiB steif schlagen und mit dem
Teig vermengen. Mit dem Loffel gleich-
malig unterheben. Wenn die Masse zu
weich ist, einen Essloffel Mehl dazuge-
ben.

Boden und Rand einer Springform

(2 26 cm) mit Backpapier auslegen und
die Teigmasse (muss zéh vom Loffel
fallen, keine Klumpen) einftllen.

Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer
Ebene bei 165—170 Grad Ober-/Unter-
hitze ca. 35 Minuten abbacken. Mit der
Nadel priifen, ob der Kuchen gut durch-
gebacken ist, aus dem Ofen nehmen,
etwas abkiihlen lassen, Form &ffnen und
herausnehmen. Auf ein Gitter stellen
und mit einem festen Garn den Boden
teilen, sodass der Unterboden hoher
als der Oberboden ist. Beide Teile auf
einem Gitter auskihlen lassen.

Den ausgekihlten Unterboden mit den
rumgetrdnkten Preiselbeeren schon
gleichméRig bestreichen.

Schlagsahne steif schlagen, etwas
Sahnesteif hineingeben und mit einem
breiten Messer sorgféltig auf die Prei-
selbeeren streichen. Eine ebene Flache
erzeugen.
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Dann das Oberteil auflegen. Nach
Wunsch kann das Oberteil mit im Was-
serbad aufgeltster Schokolade bestri-
chen werden oder mit weiterer geschla-
gener Sahne.
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Verfasserin: Erna Fassmann,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

+ 100 g weiche Butter

* 150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

4 Tropfen Backdl Zitrone
+ 3 Eier

+ 150 g Weizenmehl

* 50 g Speisestérke

2 gestr. TL Backpulver

Zutaten fiir die Buttercreme
* 1 Pck. Puddingpulver Vanille
+ 100 g Zucker

+ 500 ml kalte Milch

* 125 g Butter

Zutaten fiir den Krokant
* 1 Msp. Butter

« 60 g Zucker

+ 125 g gehackte Mandeln

Zubereitung

Fir den Teig die weiche Butter mit dem
Handrthrgerat auf hochster Stufe ca. 2
Minute geschmeidig rthren. Zucker, Va-
nillezucker und Backél Zitrone nach und
nach unterrihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

Die Eier mit dem Weizenmehl, der Spei-
sestarke und dem Backpulver mischen,
sieben, essloffelweise auf mittlerer Stufe
unterrithren, den Teig in eine gefettete
Kranzform (@ 24 cm) fullen, Form in
den auf 200 Grad vorgeheizten Back-
ofen schieben (Ober-/Unterhitze) und
fr ca. 35—45 Minuten backen.

Fur die Buttercreme den Pudding nach
Vorschrift zubereiten, kalt stellen, ab und
zu durchrtihren. Die Butter geschmei-
dig rihren, den Pudding essloffelweise
daruntergeben.

Fur den Krokant die gehackten Mandeln
unter Rihren so lange erhitzen, bis der
Krokant gentigend gebraunt ist, ihn auf
ein Stuick Alufolie geben, erkalten lassen,
den Kranz 2 x waagerecht durchschnei-
den, die untere Gebdacklage mit roter
Konfittire, z. B. Kirschen, bestreichen, die
3 Gebécklagen mit Buttercreme einstrei-
chen und zu einem Kranz zusammen-
setzen, aullen mit Creme bestreichen
und mit Krokant bestreuen, mit Kirschen
oder roter Konfitlire garnieren.
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Verfasserin: Gisela Siebeky,

Club Tegel

Zutaten Fur den Belag Sahne mit 1 TL Zucker

+ 80 g Zucker und Sahnesteif steif schlagen und auf

+ 80 g Butter dem Boden verteilen.

* 1 Pck. Vanillezucker

* 5 Eier Eierlikor auf die Sahne giellen und

+ 200 g Nusse mindestens 2 Stunden kihlen. Erst nach
+ 100 g gemahlene Blockschokolade dem Kaltstellen den Tortenring entfernen.
« 2 TL Backpulver

* 1 ELRum

1 Pck. Sahnesteif

2 Becher Sahne

1 TL Zucker

Eierlikér — nach Belieben

Zubereitung

Fir den Boden Zucker, Vanillezucker und
5 Eigelb schaumig ruhren. Das Backpul-
ver unter die gemahlenen Nusse mi-
schen und unter die Zucker-Ei-Mischung
riihren. Die weiche Butter, den Rum

und die gemahlene Blockschokolade
dazugeben. Alles gut verriihren. Aus den
5 Eiwei Eischnee herstellen und unter
den Teig heben.

Den Ofen auf 150 Grad vorheizen, den

Teig in eine gefettete Springform geben
und 60 Minuten backen.
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—Lpachtborie

Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Zutaten den Tortenboden mit den abgetropften
+ 100 g Butter Friichten. Binde den Saft mit der kalt

*+ 100 g Zucker angerthrten Maisstérke und Uberziehe
< 1Ei damit die Friichte.

« Abrieb einer V2 Zitrone

*+ 150 g Mehl

* 75 g Maisstérke
1 TL Backpulver

Zutaten fiir die Fillung
+ 750 g Kirschen

« 1 Tasse Wasser

1 EL Maisstérke

* etwas Zucker

Zubereitung

Arbeite Butter, Zucker, Ei und Zitronen-
schale durch, mische Mehl, Maisstarke
und Backpulver durch ein Haarsieb
und knete es unter die Buttermasse.
Lasse den Teig etwas ruhen, rolle ihn
aus, bringe ihn in eine leicht gebutter-
te Springform, lege an den Rand eine
dinne Teigrolle und backe den Teig bei
maRiger Hitze goldgelb.

Inzwischen dampfe die Kirschen mit
dem Wasser und Zucker und belege
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Verfasserin: Ingrid Griinberg,
Center Lichtenberg

Zutaten

* 3 Eier

+ 250 g Zucker

« 1 Zitrone

500 g trockene, geriebene Kartoffeln
1 Pck. Backpulver

Zubereitung

3 Eigelb mit Zucker sowie Schale und
Saft einer Zitrone schaumig schlagen.
Dazu trockene, geriebene Kartoffeln,
Backpulver und zuletzt das steif ge-
schlagene Eiweil3 hinzugeben. Den Teig
in eine Springform fullen und fir 1 4
Stunde bei Mittelhitze ausbacken.

Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Zutaten

* 300 g Mehl

+ 150 g Maisstérke
» 150 g Butter

+ 100 g Zucker

2 Eier

« Abrieb einer 2 Zitrone
* /2 TL Backpulver
« 1 kg Apfel

* Zucker

* Rum

Zubereitung

Arbeite Butter, Zucker und Zitrone gut
durch, mische Mehl, Maisstérke und
Backpulver durch ein Sieb, verknete es
mit der Buttermasse und lasse den Teig
dann etwas ruhen. Rolle drei Viertel der
Teigmasse aus und belege damit eine
Springform bis zum Rand. Backe den
Boden bei méaRiger Hitze an, lege die in
Scheiben geschnittenen, gut gezuckerten
und in Rum getrankten Apfel auf, rolle
den Rest des Teigs zu einer diinnen De-
cke aus und lege diese tber die Apfel.
Bestreiche die Decke mit einem verquirl-
ten Eigelb, bestreue sie mit Zucker und
backe den Kuchen bei méRiger Hitze
etwa 45 Minuten.



" Outtorte

Verfasserin: Erna Fassmann,
Club Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

*+ 150 g Weizenmehl

/4 gestr. TL Backpulver
75 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

* 1 Prise Salz

< 1Ei

+ 75 g weiche Butter

1 gestr. EL Weizenmehl
1 Pck. Sahnesteif

Zutaten fiir den Belag
* 1 kg frisches Obst
« Zucker

Zutaten fiir den Guss
* 1 Pck. Tortenguss, Zucker

nach Angabe auf dem Péckchen
+ 250 ml Wasser oder Fruchtsaft

Zubereitung

Fur die Zubereitung des Teigs das Wei-
zenmehl mit dem Backpulver mischen
und in eine Ruhrschissel sieben.

Zucker, Vanillezucker, eine Prise Salz,
Ei sowie die weiche Butter hinzufu-
gen. Die Zutaten mit dem Knethaken
erst auf niedrigster, dann auf hochster

Stufe gut durcharbeiten. Anschlielend
zu einem glatten Teig verkneten. Zwei
Drittel des Teiges auf dem Boden einer
Springform (@ 28 cm) ausrollen, den
Springformrand um den Boden legen.

Unter den Rest des Teigs einen gestri-
chenen Essloffel Weizenmehl kneten,
zu einer Rolle formen, sie als Rand auf
den Teigboden legen und so an die
Form driicken, dass ein 2—3 cm hoher
Rand entsteht. Den Teigboden mehr-
mals mit der Gabel einstechen, Form
in den vorgeheizten Backofen bei 220
Grad (Ober-/Unterhitze) schieben und
fir ca. 15—20 Minuten backen. Den
ausgekihlten Tortenboden gleichmalig
mit Sahnesteif bestreuen, damit der mit
Obst belegte Boden nicht durchweicht.

Fir den Belag das frische Obst mit
Zucker bestreuen und kurze Zeit stehen
lassen, die abgetropften Friichte auf
den Tortenboden legen.

Fur den Belag kann man auch geduns-
tetes oder eingewecktes Obst nehmen
(z.B. Stachelbeeren, Aprikosen, Pfirsi-
che, ..)
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Die Zutaten fur den Tortenguss nach
Vorschrift herstellen. Dazu kann Wasser
oder Fruchtsaft ggnommen werden, auf
das Obst geben, die Torte am Rand mit
gehobelten Mandeln garnieren.

Verfasserin: Ingrid Griinberg,
Center Lichtenberg

Zutaten

+ 100 g Kartoffelstarke

* 100 g Butter

+ 100 g Zucker

* 3 Eier

« 1 Pck. geriebene/gemahlene Nusse
12 Zitrone (Saft)

Zubereitung

Die zu Sahne geriihrte Butter mit dem
Zucker, dem Zitronensaft und den Eiern
schaumig rihren. Die gemahlenen Ns-
se und die Kartoffelstarke dazugeben.
In eine kleine Kranzform fullen und

45 Minuten bei mittlerer Hitze backen.
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Verfasserin: Gerda Bauer,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten fiir den Riihrteig

+ 200-300 g Margarine

+ 200 g Zucker

* Salz

« Abrieb von Zitronenschale oder
Vanillezucker oder bittere Mandeln

« 3—4 Eier

* 400 g Weizenmehl

+ 100 g Stérkemehl

« 1 Pck. Backpulver

+ 6-8 EL Milch

Zutaten fiir die Buttercreme
1 V2 Liter Milch

125 g Puderzucker

- Zitronensaft

1 Pck. Puddingpulver Vanille
250-300 g Butter

Zubereitung des Riihrteigs

Die schaumig geschlagene Margarine,
Zucker und Gewdrze verrihren. Nach
und nach die Eier zugeben. Erst wenn
die Masse glatt ist, Mehl und Backpul-
ver dartbersieben und wahrend des
Weiterschlagens die Milch zugieBen.
Teig ohne weitere Unterbrechung ver-
arbeiten.

Wird fur einfaches Gebéack die Marga-
rine oder Eimenge herabgesetzt, so
muss die Milchmenge erhoht werden.
Der Teig soll schwer reiRend vom Loffel
fallen. Bei Verwendung der elektrischen
Ktichenmaschine werden zunéchst Eier
und Zucker schaumig gertihrt und dann
erst die Ubrigen Zutaten zugegeben.

Zubereitung der Buttercreme

375 ml Milch, Puderzucker und eine
Prise Salz aufkochen und mit dem in
der Uibrigen Milch angerthrten Pud-
dingpulver andicken. Wahrend des
Auskuhlens nun wieder rithren oder
einen kleinen Teil des Puderzuckers
erst nach dem Kochen darlberstreuen,
damit sich keine Haut bildet. Die Butter
schaumig schlagen und I6ffelweise
unter den erkalteten Pudding rihren.
Ist der Pudding nicht ganz glatt und ge-
schmeidig, dann muss er vorher durch
ein Sieb gestrichen werden.

Den Teig in einer gefetteten Ringform
backen und nach dem Erkalten stirzen.
Zweimal waagerecht durchschneiden,
mit Buttercreme flllen und auRen mit
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einer dinnen Schicht Creme bestrei-
chen.

Den geschmolzenen Zucker vom Feuer
nehmen und die Mandeln darin verrih-
ren. Sofort auf einem leicht gefetteten
Blech breit streichen und nach dem
Erkalten zerklopfen. Die gebackenen
Mandeln kénnen auch in dem mit
wenig Butter erhitzten Zucker gerostet
werden, dabei standig riihren. Diesen
Krokant gleichméRig auf dem Kranz ver-
teilen und nach Belieben mit Creme-
tupfen verzieren. Der Frankfurter Kranz
wird besonders wirkungsvoll, wenn zwei
Cremesorten — eine helle und eine
dunkle — verwendet werden.
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Verfasserin: Margot Pietschmann,
Center Hennigsdorf

Zutaten fiir den Boden

+ 100 g Butter

+ 100 g Zucker

100 g geschmolzene Schokolade
* 2 Eigelb

« 5 grol3e Karlsbader Oblaten

Zutaten fiir die Glasur

* 100 g Butter

+ 100 g geschmolzene Zartbitter-
Kuverttre

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig riihren und
die geschmolzene Schokolade unterhe-
ben. Anschliel}end das Eigelb nach und
nach zugeben und schaumig ruhren.

Die Oblaten mit der Schokoladen-Creme
zusammensetzen und rundherum ein-
streichen.

Fur die Glasur die Butter zerlassen

und leicht abkihlen, anschlieRend die
geschmolzene Zartbitter-Kuverture
unterrithren. Die Torte damit vollstandig
tberziehen.



—Arach=Creme-Setyuito

Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Zutaten fiir den Boden gib dann die gezuckerten Sauerkirschen

+ 100 g Butter darauf.

*+ 100 g Zucker

e 1Ei Verriihre nunmehr die Milch mit Zucker,

+ 150 g Mehl Maisstarke, Eigelb und etwas Vanille

* 75 g Maisstérke und bringe sie unter sténdigem Ruh-

+ 1 TL Backpulver ren zum Kochen. Ziehe dann das zu

+ 750 g entsteinte und gezuckerte steifem Schnee geschlagene Eiweil} da-
Sauerkirschen runter. Streiche die abgekiihlte Creme

Uber die Kirschen und verziere den

Zutaten fiir die Creme Kuchen mit einigen schonen Friichten.

« 12 Liter Milch Alsdann schneide ihn in kleine Schnit-

+ 60 g Zucker ten und reiche die Schnitten auf einer

* 35 g Maisstérke Kuchenplatte.

« etwas Vanille

< 1Ei

Zubereitung des Riihrteigs

Arbeite Butter, Zucker und Ei gut durch,
gib das vermengte Mehl, Maisstéarke
und Backpulver durch ein Haarsieb und
verknete diese Zutaten mit der Butter-
masse. Lasse den Teig etwas ruhen,
rolle ihn dann zu einem lénglichen
Rechteck aus, schneide den Rand mit
einem Messer gerade und belege ihn
mit einer diinnen Teigrolle. Backe den
Boden bei maRiger Hitze goldgelb und
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Verfasserin: Irmgard Hiibner,
Center Birkenwerder

Zutaten

« 1 Tortenboden

* 2 Zitronen

1/a Liter Wasser oder Apfelsaft
1 Tasse Zucker

1 Pck. Puddingpulver Vanille
1 Pck. Tortenguss

4 Eier

* 6 Apfel

« 1 Becher Sahne

Zubereitung
Alles zusammenrthren und aufkochen
(ohne Apfel und Sahne).

Apfel raspeln und unter die leicht abge-
kiihlte Puddingmasse rihren.

Die gesamte Mischung auf einen Torten-
boden streichen. Zum Schluss einen
Becher geschlagene Sahne darauf
verteilen.
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Verfasserin: Waltraut Schmalz,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

« 1 Tortenboden

+ 1 Becher Schlagsahne
« 1 Becher saure Sahne
1 Pck. Click-Orange
2-3 Pck. Sahnesteif
Zucker nach Bedarf

Zubereitung

Alles miteinander verrithren, auf den
Tortenboden geben und im Khlschrank
erkalten lassen.
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Verfasserin: Rita Wand,
Club Treptow

Zutaten

* 4 Eier (getrennt)

4 EL kaltes Wasser

200g Zucker

+ 80 g Speisestérke (Mondamin)
120 g Mehl

1 TL Backpulver

+ 250 g Butter

1 Pck. Puddingpulver Vanille
1 Pck. Krokant

1 Glas Gelee, Himbeere
kandierte Kirschen (Deko)

Zubereitung

Die 4 Eiweill mit den 4 EL kaltem Was-
ser schaumig schlagen — 200 g Zucker

einrieseln lassen. Anschlielend 4 Eigelb
darunterschlagen.

Das Mondamin, das Backpulver und
das Mehl zusammen sieben und dann
mit einem Loffel nach und nach unter-
heben. Das Ganze nun in eine Frank-
furter Kranz-Form fullen — diese muss
vorher gebuttert und ausgemehlt sein
— sonst lost sich der Kuchen nachher
nicht gut.

Im vorgeheizten Herd bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) fur 25 Minuten
backen und dann auskuhlen lassen. Die
Butter rechtzeitig aus dem Kuihlschrank
holen — sie muss Zimmertemperatur
haben!

Einen Vanillepudding nach Anleitung
kochen und auskiihlen lassen, er muss
auch Zimmertemperatur haben. Die
Butter nun cremig rithren und l6ffelwei-
se den Pudding unterheben.

Dann den gebackenen Teig zweimal
waagerecht durchschneiden — auf dem
unteren Boden wird nun das Gelee
verstrichen.

Den néchsten Boden darauf setzen und
eine Schicht Vanillebuttercreme darauf
verteilen. Deckel darauf und das Ganze
mit der Creme (iberziehen. In einen
Spritzbeutel etwas Creme einfullen.
Den Kuchen mit Krokant bestreuen.
Erst jetzt mit dem Spritzbeutel kleine
Roschen darauf setzen und diese mit
den kandierten Kirschen verzieren.

Kahl stellen.



Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 100 g Butter

*+ 100 g Zucker

« 1Ei

« Abrieb einer > Zitrone
150 g Mehl

75 g Maisstarke

1 TL Backpulver

750 g Erdbeeren

1 Tasse Wasser

Zubereitung

Arbeite Butter, Zucker, Ei und Abrieb ei-
ner halben Zitrone durch, mische Mehl,
Maisstérke und Backpulver und verknete
es mit der Buttermasse. Lasse den Teig
etwa eine halbe Stunde ruhen, rolle ihn
aus und lege ihn dann in eine gebutter-
te Tortenform, nachdem am Rand eine
dinne Teigrolle aufgelegt wurde. Dann
backe bei méaRiger Hitze den Boden
goldgelb.

Fulle die Torte mit 750 g vorher gezu-
ckerten Erdbeeren. Koche den abge-
tropften Saft der Erdbeeren mit der
Tasse Wasser auf, binde ihn mit einem
Essloffel kalt angerthrter Maisstarke und
Uberziehe damit die Fruchte.

Verfasser: Dr. Heribert Vogt,
Club Tegel

Zutaten

* 5 Eigelb

* 5 Eiweil3

+ 150 g weiche Butter

300 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Zitronenzucker oder V> Zitrone
2 Pck. Puddingpulver Vanille

« 1 kg Magerquark

Zubereitung

5 Eigelb mit Butter, Zitronenzucker und
Vanillepudding verrtihren. Dann den
Quark unterriihren.

5 EiweiR und Vanillezucker zu Eischnee
verrithren. Diesen unter die Masse heben.
Alles in eine gefettete Springform (o 28
cm) geben und auf mittlerer Schiene in
den kalten Ofen schieben. Bei 150 Grad
Umluft ca. 60 Minuten backen.









_Applwafetn

Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

+ 75 g weiche Butter oder Margarine

+ 2 Eier

1 EL Zucker

1 Pck. Vanillezucker

ca. 150 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver

* 1 Prise Salz

ca. 175 ml lauwarme Milch

+ 30 g gemahlene Haselnisse
oder Mandeln

Zutaten fiir den Belag

+ 200 g geschélte Apfel

* 30 g Zucker

« Zimtpulver

+ 1 EL Calvados oder Weinbrand

Zubereitung

Zuerst 2 mittelgroRe Apfel schélen, ent-
kernen, anschlieBend auf einer groben
Gemusereibe zu Apfelraspel verarbeiten
oder die geschalten Apfel mit einem
Messer in sehr kleine Apfelstticke
schneiden. Mit Zucker, Zimt und 1 EL
Calvados oder Cognac marinieren.

Fur den Waffelteig die weiche Butter
oder Margarine mit 1 EL Zucker mit
Hilfe des elektrischen Handmixers

mit den Rihrstdben schaumig rithren.
Die Eier hinzugeben und weiterrthren,
bis eine einheitliche schaumige Masse
entstanden ist. Abgewogenes Mehl
mit einer Prise Salz und Backpulver
vermischen, nach und nach zusammen
mit der lauwarmen Milch unter den
Waffelteig rihren.

Zuletzt den Vanillezucker, die marinier-
ten Apfelraspel sowie die gemahlenen
Nisse mit einem Ruhrlsffel locker
daruntermischen. Ein elektrisches Waf-
feleisen erhitzen, etwa knapp 3 EL vom
Waffelteig einfillen, Deckel fest schlie-
Ren und nacheinander die Apfelwaffeln
bei guter Hitze backen.

Kurz vor dem Verspeisen jede einzelne
Waffel mit einer Mischung aus Zucker
und Zimt bestreuen.
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—Abhactioiben _Nokronen

Verfasserin: llse Kart,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 200 g Mehl

* 175 g Zucker

125 g Butter

* 65 g Kokosraspel

+ 25 g gehackte Mandeln st und bitter
1 Pck. Puddingpulver Schokolade
1 gestr. EL Kakao

1 Pck. Vanillezucker

1 TL Backpulver

3 EL Milch

Zubereitung

Alle Zutaten zu einem Teig verarbei-
ten und 3—4 cm dicke Rollen formen
und kalt stellen (Uber Nacht im Kihl-
schrank).

Die Rollen dann in V2 cm dicke Schei-
ben schneiden und etwa 10 Minuten
bei starker Hitze backen.

Verfasserin: llse Kart,
Club Oranienburg

Zutaten

* 250 g Kokosraspel

* 150 g Puderzucker

* 3 Eier

1 Pck. Vanillezucker

3—4 Stck. bittere Mandeln

Zubereitung

Eier und Zucker schlagen, Vanillezucker
dazugeben und dann die Kokosraspel
zugeben. 10-15 Minuten backen.

Zur Verfeinerung mit Schokoladenguss
bestreichen.




Verfasserin: llse Kart,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 375 g Mehl

* 150 g Zucker

250 g Butter

+ 125 g gemahlene Mandeln
1 Pck. Vanillezucker

1 TL Backpulver

Zubereitung

Alles zu einem Knetteig verarbeiten,
ausrollen, Platzchen ausstechen und
ausbacken.

“ Cetitor Moinrsand

Verfasserin: Astrid Hente,
Center Hohenschénhausen

Zutaten

+ 200 g Butter

+ 100 g Puderzucker

+ 50 g Marzipan-Rohmasse

1 TL Vanillezucker

« abgeriebene Schale von ' Zitrone
250 g Mehl

+ 1 Eigelb

1 Tasse Zucker

Zubereitung

Die weiche Butter mit dem Puderzucker,
dem Marzipan, dem Vanillezucker und
der Zitronenschale verriihren. Das Mehl
iber die Buttermasse sieben und unter-
kneten. Aus dem Teig gleich groRe Rollen
von etwa 5 cm Durchmesser formen, die
Rollen in Alufolie wickeln und Gber Nacht
im Kuhlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.
Die Teigstangen mit dem verquirlten
Eigelb bestreichen und im Zucker rollen.
12 cm dicke Scheiben abschneiden, auf
das Backblech legen und auf der mitt-
leren Schiene 10-15 Minuten backen.
Die Platzchen auf einem Kuchengitter
erkalten lassen.
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ANergertriggel

Verfasserin: llse Kart, Verfasserin: Karla Piro,
Club Oranienburg Club Oranienburg
Zutaten Zutaten

+ 250 g Butter + 200 g Mehl

+ 100 g Puderzucker + 100 g Butter

« 200 g Mehl « 50 g Zucker

100 g Kartoffelstarke 1 Pck. Vanillezucker

200 g stlRe Mandeln 250 g Marzipanrohmasse
1 Prise Salz 3 Eigelb

1 Pck. Vanillezucker * 50 g Puderzucker

20 Amarenakirschen (Glas)

Zubereitung

Alle Zutaten zu einem Teig kneten, Zubereitung

zum Schluss die ganzen Mandeln Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten.

darunterheben. Mit einem Spritzbeutel den Teig auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech

3—4 Rollen formen und 24 Stunden geben und kleine Kringel spritzen.

in den Kuhlschrank legen, dann 12 cm

dicke Scheiben schneiden und hell Bei 200 Grad ca. 10 Minuten im vor-

ausbacken. geheizten Backofen backen. Nach dem

Backen in die Mitte eine Amarenakir-
sche setzen.
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Verfasserin: Ingeborg Stender,
Center Siemensstadt

Zutaten

+ 100 g kalte Butter
150 g Mehl

75 g Zucker

1 Eigelb

* 1 Prise Salz

30 g Zucker

1 TL Zimt (gemahlen)

Zubereitung

Alle Zutaten mit den Handen gut durch-
kneten und zu einer Kugel formen.

Den Teig in eine Schussel geben und
zugedeckt fur 1 Stunde im Kthlschrank
ruhen lassen.

Das Backblech mit Backpapier aus-
legen und den Teig darauf verteilen.
Zum Wirzen 30 g Zucker und 1 TL
gemahlenen Zimt mischen. Vom Teig
kleine Kugeln formen, wiirzen und mit
etwas Abstand auf dem Blech verteilen.
AnschlieBend 15-25 Minuten bei
Umluft oder Ober-/Unterhitze bei
200-225 Grad backen. Abkiihlen
lassen.

Tt Fopiloterree

Verfasserin: Astrid Hente,
Center Hohenschénhausen

Zutaten

+ 500 g Mandeln

* 5 Eiweil}

450 g Puderzucker

2 TL gemahlener Zimt
1 EL Kirschwasser

Zubereitung

Die Mandeln in der Mandelmhle fein
reiben. Das Eiweil3 zu steifem Schnee
schlagen. Den gesiebten Puderzucker un-
territhren, 1 Tasse der Eischneemasse fir
die Glasur beiseite stellen. Die Mandeln,
den Zimt und das Kirschwasser unter den
Eischnee mischen, alles schnell zusam-
menkneten und den Teig zugedeckt

1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

Eine Arbeitsflache mit Zucker bestreuen,
den Teig darauf 1 cm dick ausrollen und
Sterne ausstechen. Die Sterne gleichmé-
Rig mit der Eischneeglasur tiberziehen,
auf ein Backblech legen und tber Nacht
bei Raumtemperatur trocknen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen
und die Zimtsterne 7—8 Minuten backen.
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(Danziger Kaffeebrot)

Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Die Sterne sollen innen noch weich sein,  Zutaten
und die Oberflache soll weil} bleiben. + 500 g Mehl
+ 250 g Butter

Tipp + 200 g Zucker

Nach Belieben kénnen Sie die Zimtsterne  « abgeriebene Schale von 1 Zitrone
auf ein mit Anis bestreutes Backblech oder Vanille

legen. Das Gebéck nimmt dadurch den + 100 g Wasser zum Losen von
Geschmack an. + 5 g Hirschhornsalz

Zubereitung

Alle Zutaten werden zu einem festen
Teig verknetet, der Gber Nacht ruhen
muss. Dunn ausrollen und ausstechen.
Auf mehlbestaubtem Blech bei maRi-
ger Hitze backen. Das Geback darf nur
zartgelb werden.
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A Laferilockert—1 s~

Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

*+ 50 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

< 1Ei

* 1 EL Rum

+ 125 g Butter oder Margarine

100 g gemahlene Haselnusskerne
150 g Haferflocken

ca. 125 g aufgeloste Haselnussglasur

Zubereitung

Mehl mit Backpulver mischen und

in eine Ruhrschiissel sieben. Zucker,
Vanillezucker, Ei, Rum und Butter bzw.
Margarine hinzuftigen. Die Zutaten mit
dem Handruhrgerat zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in
etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Haselnusskerne und Hafer-
flocken unterriihren.

Den Teig mit 2 TL in walnussgrol3en
Hé&ufchen auf ein Backblech setzen,
dabei gentigend Abstand lassen. Teig-
hdufchen mit dem Loffel etwas flach
driicken.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 Grad
HeiRluft: etwa 160 Grad

Backzeit: 10—15 Minuten
Die Platzchen erkalten lassen, anschlie-

Rend bis zu einem Drittel in die Glasur
tauchen und trocknen lassen.
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Nariannes #iseqesick —Fthse

Verfasserin: Hanni-Lore Schwoob,
Club Tegel

Zutaten

+ 200 g geriebener Kése

200 g Mehl

200 g Butter

1 Ei (1 zusétzliches Ei braucht man
zum Bestreichen des Gebécks)

35 TL Salz

* 2 Msp. Backpulver

Zubereitung

Aus den Zutaten einen Teig kneten und
zum Ruhen mindestens eine Stunde in
den Kuhlschrank legen.

Dann moglichst diinn ausrollen und
kleine Teile schneiden (Rechtecke, Qua-
drate, Rauten...), mit Eigelb bestreichen
und je nach Geschmack mit Sesam,
Mohn und anderen Kérnern bestreuen.
Das Backblech mit Backpapier auslegen
und die Sticke darauflegen.

Bei 170 Grad fir ca. 15-20 Minuten im
Backofen backen.

Verfasserin: Dorothea Maafs,
Club Tegel

Zutaten

* 300 g feine Haferflocken
* 30 g Ingwerraspel

» 150 g Butter

+ 125 g dunkler Rohrzucker
+ 2 Pck. Vanillezucker

+ 2 Eier

+ 125 g Vollkornmehl

« 1 TL Backpulver

* 1 Prise Salz

* 1 EL 48 %igen Rum

Zubereitung

Haferflocken mit Vanillezucker und ge-
raspeltem Ingwer in eine groRe Pfanne
geben und leicht anrosten. Abkthlen
lassen. Butter, Zucker, Salz und Rum
schaumig schlagen. Mehl und Backpul-
ver dazugeben. Alles 30 Minuten im
Kihlschrank stehen lassen.

AnschlieBend die abgekiihlten Haferflo-
cken dazugeben. Alles miteinander ver-
kneten. Auf das Backblech setzen. Bei

180 Grad ca. 8—10 Minuten abbacken.



Verfasserin: llse Kart,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 280 g Mehl

* 200 g Butter

100 g Zucker

100 g geriebene Nusse oder Mandeln
< 1Ei

1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung

Die Butter weich verarbeiten. Von den
Zutaten einen Teig kneten, kleine Hufei-
sen formen (fingerdick) und hell backen.

Heilk in Puderzucker mit Vanillezucker
walzen.

Verfasserin: Erika Henning,
Club Oranienburg

Zutaten

* 375 g Mehl sieben

+ 250 g Butter oder Margarine
* 4 Eier

* 250 g Zucker

* 1 Pck. Backpulver

Zubereitung

Die Zutaten miteinander verrithren und
entsprechende Menge auf das Waffelei-
sen geben und backen.
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Verfasserin: llse Kart,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 250 g Butter

+ 250 g Zucker

300 g Mehl

« 1Ei

1 Pck. Vanillezucker
12 Pck. Backpulver

Zubereitung
Butter auslassen und wieder abkithlen
lassen, dann alles der Reihe nach dar-

unterrithren. Platzchen hell ausbacken.

Verfasserin: Gisa Oelschldgel,
Club Oranienburg

Zutaten

* 500 g Weizenmehl

* 2 gestr. TL Backpulver
150 g Zucker

1 Beutel Rum-Aroma
+ 3 Eier

1 Prise Salz

+ 150 g weiche Butter

Zubereitung

Das Weizenmehl mit dem Backpulver
mischen und in eine Ruhrschissel
sieben.

AnschlieBend die tbrigen Zutaten mit
dem Handrthrgerdt mit Knethaken erst
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe
gut durcharbeiten und zu einem glatten
Teig verkneten, den Teig etwa 1 cm dick
ausrollen, Mutzenmandeln mit einer
Mutzenmandelform ausstechen (oder
mit 2 Teeloffeln formen). Schwimmend
in siedendem Ausbackfett (Speisedl
oder Kokosfett) goldgelb backen, mit ei-
nem Schaumloffel herausnehmen, auf
einem Kuchenrost gut abtropfen lassen,
noch heild in Zucker wélzen.



Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten der Teig lduft beim Backen etwas ausein-
* 1,5 kg Apfel ander.

« Saft einer V2 Zitrone

e 12 TL Zimt Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200
+ 250 g Butter/Margarine Grad, Umluft: 180 Grad, Gas: Stufe 3)

+ 200 g Zucker 15—20 Minuten backen. Ktichlein etwas
1 Pck. Vanillezucker auskiihlen lassen, mit Puderzucker be-

* 1 Prise Salz stduben und noch frisch servieren.

* 4 Eier

* 400 g Mehl

1 Pck. Backpulver
2 EL Puderzucker

Zubereitung

Apfel schélen, halbieren und entkernen.
Apfel erst in diinne Spalten, dann quer
in kleine Stticke schneiden. Mit Zitro-
nensaft und Zimt vermischen und etwas
ziehen lassen.

Weiches Fett, Zucker, Vanillezucker und
Salz schaumig riihren. Eier nach und
nach unterrtihren. Mehl und Backpulver
mischen, dartibersieben und unterrith-
ren. Marinierte Apfelstiicke unter den
Teig heben. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Teig in Haufchen darauf
setzen. Jeweils ca. 5 cm Abstand lassen,
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" Clubtbitttoer:

Verfasserin: Ursula Mébes,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 150 g Speisequark
6 EL Milch

6 EL Speised|

75 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

*+ 300 g Weizenmehl
1 Pck. Backpulver
* Konfittire

1 Dosenmilch

Zubereitung

Den Speisequark, Milch, Speisedl, Zu-
cker, Vanillezucker und eine Prise Salz
miteinander verrihren. AnschlieBend
das Weizenmehl mit dem Backpulver
mischen und sieben. Die Hélfte des
Mehlgemisches unter den Teig riihren,
den Rest unterkneten. Den Teig etwa
12 cm dick ausrollen, Vierecke ausra-
dern. AnschlieRend mit Konfitlire bele-
gen, zu Dreiecken, Taschen, Kémmen

oder Windmuhlen zusammenschlagen.

Mit Dosenmilch bestreichen, auf ein
gefettetes Backblech legen und in den
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Ober-/Unterhitze) schieben.
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T Lajr flocker—tthae

Verfasserin: Ursula Jeske,
Center Lichtenberg

Zutaten

* 50 g Butter

« 1Ei

* 50 g Kartoffelstérke
+ 150 g Weizenmehl
+ 100 g Zucker

« 1 Pck. Backpulver

+ 50 g Haferflocken

Zubereitung

Die Butter mit dem Ei schaumig rthren.
AnschlieBend die Kartoffelstarke, das
Mehl, den Zucker, das Backpulver und
den Vanillezucker verrtthren.

Die Haferflocken in einer Pfanne rosten,
danach mit einem Nudelholz zerklei-
nern. Alles unter den Teig mischen,
Kekse formen und bei mittlerer Hitze
goldgelb backen.



" Oranger=tdidli=tthse

Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:

* 50 g geschélte Mohre 175 Grad; Umluft: 150 Grad; Gas: Stufe 2)
+ 25 g Butter/Margarine ca. 12—15 Minuten backen.

« 75 g Fruchtzucker

« 1 Prise Salz Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

120 g dunkles Weizenmehl

+ 110 g gemahlene Haselntsse

* 1 TL unbehandelte Orangenschale
1 Eigelb

+ etwas Mehl zum Bestduben der
Arbeitsflache

Zubereitung

Mohre waschen, gut trockentupfen und
auf einer Kuichenreibe fein raspeln. Fett
in Stiickchen, Fruchtzucker und Salz
schaumig rithren. Dann Mehl, Nisse,
Mohre und Orangenschale zuftigen.
Mit dem Knethaken des Handrihrge-
rétes zu einem glatten Teig verarbeiten.
Zugedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen.

Teig auf wenig Mehl 4-5 mm dick aus-
rollen. Daraus ca. 30 Plétzchen ausste-
chen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Eigelb verquirlen und
die Plétzchen damit dinn einstreichen.
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Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 200 g weiche Butter
*+ 100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
200 g Mehl

100 g Kartoffelstarke
Milch nach Bedarf

Zubereitung

Alle Zutaten zu einem Teig verrihren
(Konsistenz etwa wie fester Ruhrteig).
Mit einem Teeloffel Teig abstechen,
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen und mit einer Gabel
andrticken.

Ca. 15 Minuten bei 180 Grad backen.
Man kann auch ein Loch in den Teig
drticken und dieses spéter mit Marme-
lade oder Nougatcreme fillen.

Verfasserin: llse Milling,
Club Treptow

Zutaten

+ 10 EL Sonnenblumendl
5 EL Milch

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

* 3 Eier

1 Pck. Backpulver

500 g Mehl

* 250 g Quark

Zubereitung
Alles gut miteinander zu einem glatten
Teig vermischen.

Einen Topf mit 5 Wirfeln Schweine-
schmalz erhitzen. Mit einem Holzstiel
eine Hitzeprobe machen.

Mit einem Teeloffel kleine Portionen
des Teigs vorsichtig in das heiRe Ol
gleiten lassen, dann wenden, bis die
Portionen gleichméRig braun sind; alles
auf kleiner Stufe.

Dann einen Teller mit Zucker bereit-
stellen und die fertigen Kichlein darin
zuckern. Anschliellend konnen die
Kichlein noch warm gegessen werden.









Abrrer="Duttermite/=1Grol

Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 650 g Mehl

+ 40 g Hefe

« 1 Liter Buttermilch

« 17TL Salz

+ 50 g Leinsamen

* 30 g Sesam-Samen

+ 50 g Sonnenblumenkerne
« Koriander

Zubereitung

Fur das Korner-Buttermilch-Brot das
Mehl in eine Schissel geben und in
die Mitte eine Vertiefung driicken. Hefe
in die Vertiefung bréckeln und zim-
merwarme Buttermilch zuftigen. Salz
dartibergeben und mit wenig Mehl vom
Rand her einen weichen Vorteig riihren.
Abdecken und an einem warmen Ort
ca. 20 Minuten gehen lassen. Kérner
zufiigen und den Teig gut durchkneten.
Zu einer Kugel formen und zugedeckt
nochmals 20 Minuten gehen lassen.
Wieder kréftig durchkneten und zu
einem runden Brotlaib formen.

Die Oberseite mehrmals mit einem
Messer schrdg einschneiden. Mit einem
Pinsel etwas Wasser gleichmél3ig tiber
das Korner-Buttermilch-Brot streichen.
Mit Koriander und evtl. noch einigen
Kérnern bestreuen. Weitere 15 Minuten
gehen lassen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Das Brot
auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech auf der mittleren Schiene in ca.
40 Minuten gar backen.

Wenn man mit dem Fingerknochel auf
den Boden klopft, muss es hohl klin-
gen, dann ist das Brot gar. Auf einem
Rost gut abkuhlen lassen.
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Lirotn

Verfasserin: Charlotte Schulze,
Club Tegel

Zutaten

+ 500 g Mehl

+ 350 ml Wasser
« 1 Wirfel Hefe
e 11~ TLSalz

Zubereitung

Alles in den Brotbackautomaten geben
und ca. 90 Minuten ruhen lassen.
Anschliellend Brotchen formen und
im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad
20-25 Minuten backen.

157



Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

+ 30 g Hefe

+ 1 EL Honig

« 650 g Weizenmehl

+ 250 g Kurbis

* 1 Apfel

« Saft einer Y2 Zitrone

+ 60 g gemahlene Haselnusse
o 12 TL Zimt

« 150 g Krauterquark

1 EL SojasoRe

« 2 TL Salz

« 80 g ganze Haselnisse

Zutaten fiir die pikante Paste

* 200 g Feta-Kase

» 2 EL Butter

2 EL Frischkése

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Karbiskernol

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Oregano, Paprika

1 EL gemischte gehackte Kréuter

Zubereitung

Die Hefe in 200 ml lauwarmem Wasser
auflésen, den Honig und die Halfte des
Mehls zugeben, die Masse gut durch-

rithren und etwa 20 Minuten zugedeckt
gehen lassen. Inzwischen den Kurbis
schélen, die Kerne und das faserige
Innere entfernen, den Apfel schalen,
halbieren und das Kerngehéuse ent-
fernen, Karbis und Apfel grob raspeln,
mit dem Zitronensaft, den gemahlenen
Nussen und den Gewtrzen mischen
und zusammen mit dem Quark und
der SojasoRe zum Vorteig geben. Das
restliche Mehl mit dem Salz und den
ganzen Haselnlssen zugeben und in
der Schissel etwa 5 Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Zuge-
deckt nochmals 30 Minuten gehen
lassen.

Eine Kastenform ausfetten, den Back-
ofen auf 200 Grad vorheizen, den Teig
in die vorbereitete Kastenform fullen.
Nochmals etwas gehen lassen, das Brot
im heillen Backofen 50-60 Minuten
backen, bis es sich hohl anhért, wenn
man darauf klopft.

Fur die pikante Paste den Feta-Kdse mit
einer Gabel zerdriicken, mit der Butter,
dem Frischkése, dem Senf und dem Ol
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verrithren, die Knoblauchzehe sché-
len und dazudriicken, die Krauter und
Gewtirze zugeben und die Paste pikant
abschmecken.

Die Paste zum Kurbisbrot servieren.




" Cktbborkuctien

Verfasserin: Renate Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten fiir den Teig

+ 200 g Mehl

2 TL Salz

1 TL Backpulver

6 EL Milch

5 EL Sonnenblumendl
100 g Magerquark

Zutaten fiir den Belag

« 250 g kleine, festkochende Kartoffeln
« Salz, etwas grober Pfeffer

* 1 Zwiebel

* 3 Apfel

100 g durchwachsener Speck
1 EL Sonnenblumendl

200 g Weichkase

1 Bund Petersilie

« 2 Eier

150 g Frischkése

70 ml Milch

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser
garen, anschlieBend abgieRen und ab-
kahlen lassen. Die abgekuhlten Kartof-
feln pellen und langs halbieren.

Die Zwiebel schalen und fein wirfeln.
Die Apfel schélen, halbieren und das
Kerngehéuse entfernen und ebenfalls
waurfeln. Auch den durchwachsenen
Speck in Wiirfel schneiden. Das Ol in
einer grolReren Pfanne erhitzen und
zuerst den Speck etwas knusprig bra-
ten, danach die Zwiebeln zugeben und
zum Schluss die Apfelwdirfel zugeben
und unter haufigem Ruhren alles etwa
8 Minuten garen. Erst einmal beiseite
stellen.

Den Boden einer Springform (& 30 cm)
mit Backpapier auslegen und den
Backofen auf 200 Grad (Gas Stufe 3)
vorheizen.

Das Mehl mit dem Salz und dem
Backpulver in eine Schissel sieben. Die
Milch, das Ol und den Quark zugeben
und alles zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig ausrollen und die vor-
bereitete Springform damit auslegen,
einen kleinen Rand hochziehen. Im hei-
Ren Backofen 10 Minuten vorbacken,
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anschlieRend etwas abkiihlen lassen.
Den Weichkase in Warfel schneiden.
Nun den vorgebackenen Boden mit
den Kartoffelvierteln und der Hélfte des
gewdrfelten Weichkéses belegen, mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Die Speck-Apfel-Mischung darauf ver-
teilen. Die Petersilie waschen, trocken
schitteln und fein hacken. Etwa die
Halfte davon Gber den Kuchen streuen.
Die Eier mit dem Frischkase und der
Milch gut verrthren, mit Salz und Pfef-
fer wirzen. Nun die Eiermilch auf dem
Belag verteilen. Mit den restlichen Kase-
wiirfeln bestreuen. Den Oktoberkuchen
im heillen Backofen 20-25 Minuten
backen. Die restliche Petersilie auf dem
Kuchen verteilen.

Der Kuchen kann warm und auch kalt
serviert werden. Dazu passt ein griiner
Salat.
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Cryrdregte

Nir

Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 250 g Mehl

» 125 g Butter

100 g Zucker

« 1E

1 EL stiBe Sahne

1 EL Wasser

- Zitronenschale oder Vanille

Zubereitung

Alle Zutaten kalt verwenden, der Teig
darf beim Kneten nicht warm werden.
Der ziemlich feste Teig wird ganz dinn
ausgerollt, bei maRiger Hitze gelb (nicht
braun) gebacken.

belbly

Verfasserin: Gerda Hartmann,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 200 g Mehl

75-80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 TL Backpulver

+ 1 Eigelb

+ 250 g Margarine oder Butter

Zubereitung

Alles kneten und in einer gefetteten,
mit Semmelbréseln ausgestreuten
Backform bei 175-200 Grad fur

20 Minuten backen.

Gleich nach dem Backen auf eine Tor-
tenplatte bringen und auskihlen lassen.
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Verfasserin: Erika Christen, Verfasserin: Irmingard Posthoff,

Center Oranienburg Club Tegel
Zutaten Zutaten fiir den Boden
+ 3 EL dicke saure Sahne + 170 g Mehl
« 1Ei * /2 Pck. Backpulver
+ 200 g in Flockchen zerpfliickte + 100 g Quark

harte Butter * 70 g Zucker
* 300 g Mehl . 1Ei
« 1 ELRum * 3 EL Milch

« 3ELOI

Zubereitung
Sahne und Ei werden kréftig geschla- Zutaten fiir die Streusel
gen, dazu der Rum, essloffelweise + 100 g Mehl
Butter und Mehl. Der Teig wird zuletzt * 50 g Zucker
mit dem Loffel leicht geknetet. Eine « 75 g Butter
Nacht zugedeckt im Kahlschrank kalt + 1 Prise Salz
stellen. Am anderen Morgen ist der Teig
fertig zum Ausrollen und Ausstechen Zubereitung
und wird danach sofort in die gut heile  Die Zutaten mit dem Knethaken schnell
Réhre geschoben. zu einem Teig verarbeiten (nicht zu

lange, der Teig klebt sonst). Diesen in
einer Backform ausstreichen, mit Obst
belegen und die Streusel daraufgeben
und bei 170 Grad fur 45 Minuten
backen.
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Cryrdregte

“dregertely |
(als Boden fur Obsttorten) M

Verfasserin: Erika Christen, Verfasserin: Marianne Lasserre,
Center Oranienburg Club Oranienburg
Zutaten Zutaten
+ 280 g Mehl + 150 g Margarine
+ 210 g Butter + 200 g Zucker
+ 180 g Zucker « 2 Eier
* 2 Eier + 250 g Quark
« 70 g geschalte, geriebene Mandeln * 400 g Mehl
* 1 Msp. Hirschhornsalz mit Zucker * 1 Pck. Backpulver
verrieben * 1 Pck. Vanillezucker
Zubereitung Zubereitung
Alle Zutaten werden kalt zu einem Teig  Alle Zutaten verkneten. Auf ein Back-
verknetet, der gleich ausgerollt und blech geben und mit Obst belegen.

zum Auslegen in der Form verwandt
wird. Eine fingerdicke Rolle ergibt den
Rand, etwas Teig zurlickbehalten und
zu dinnen schmalen Bandern von

1 12 cm Breite ausrollen, diese als
Gitter Gber die Fullung legen. Die an-
gegebene Menge reicht fur eine Form
von 26 ¢cm Durchmesser einschliel3lich
Rand und Gitter.
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Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 500 g Mehl
« 1Ei

200 g Milch
+ 25 g Hefe
125 g Butter

Zubereitung

Alle Zutaten mit etwas Zucker und
etwas Milch zum Aufgehen bringen,
zu einem glatten Teig vermengen, der
zugedeckt an einem warmen Platz
aufgehen muss.

Der Teig wird auf mehlbestaubtem Brett
zum Viereck, ca. 1 cm dick, ausge-

rollt. In die Mitte wird die zerpfliickte,
harte Butter gelegt, und die Teigrander
werden von allen vier Seiten dartber
zusammengeschlagen.

Dann wird der Teig mit dem Rollholz
plattgeklopft und kleinfingerdick ausge-
rollt. Es soll dabei mehr die klopfende
als die rollende Bewegung gemacht
werden, das Klopfen beférdert durch
mechanisches Hineinbringen von Luft
die Blatter/Schichten-Bildung. Der aus-

gerollte Teig wird wieder zusammenge-
schlagen, wieder ausgerollt usw. bis die
Butter verschwunden ist (meist nach
dem vierten Mal).

Der zuletzt zum kleinfingerdicken Vier-
eck oder Rund ausgerollte Teig ist fertig,
um ihn in kleinere Formen zu zer-
schneiden oder als Boden mit Obst zu
belegen. Nach nochmaligem Aufgehen
auf dem Blech ist der Teig bei guter Hit-
ze zu backen (fur Kleingebéck: 15-20
Minuten, fur Obstkuchen: 45 Minuten).

Der Teig kann etwas gestif3t werden,
doch wird er ohne Zucker blattriger
und besser. Das Gebéck wird heil§ mit
Zucker bestreut.



Verfasserin: Astrid Hente,
Center Hohenschénhausen

Zutaten

- 300 g Mehl

« 1 Pck. Backpulver
+ 6 EL O

+ 150 g Magerquark
100 ml Milch

75 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
* Salz

Zubereitung

Alles mit dem Knethaken des Hand-
rihrgerats zu einem glatten Teig ver-
arbeiten (aber nicht zu lange, sonst

klebt er).

Den Quark eventuell vorher mit einem
Tuch auspressen. Der fertige Teig kann
auch eingefroren werden.

Nach Fertigstellung des Teigs kann er
beliebig belegt werden. Die Backzeit
betrégt ca. 30 Minuten bei 200 Grad.

Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 250 g Mehl

+ 125 gin Flockchen zerpfliickte Butter
* 1 EL Rum

« 1Ei

Zubereitung

Alle Zutaten werden mit leichter Hand
verknetet. Der Teig darf nicht warm wer-
den. Einige Stunden Ruhe im Kalten.
Der Teig lasst sich nicht ausrollen. Als
Boden fiir Obstkuchen werden vom
TeigkloR /2 cm dicke Scheiben ab-
geschnitten, diese mit dem Essloffel
auf dem Boden der Form leicht fest-
driicken. Eine kleine fingerdicke Rolle
ergibt den Rand. Masse reicht fur einen
Tortenboden von 28 cm Durchmesser.
Backdauer 2 Stunde bei Mittelhitze.
Das zerbrechliche Geback muss auf
dem Blech erkalten. Durch kurzes Er-
hitzen lasst sich dann der Boden leicht
abschieben.

Mit Kompott, frischem Obst, auch
Fleischpaste u. a. belegen.
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Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Zutaten

* 500 g feines Mehl

300 g in Flockchen zerpfliickte
kalte Butter

c 1E

/4 | sduerliche (nicht saure) Sahne
2 EL Zucker

Zubereitung

Die Butter wird lose mit dem Mehl
vermengt, in eine Vertiefung werden
Sahne, Ei und Zucker bzw. Salz gege-
ben. Mit Messer oder Holzspatel wird
das Butter-Mehl von den Randern

nach der Mitte gezogen und vermengt,
bis sich die Masse mit leichter Hand

zu Teig verarbeiten ldsst. Uber Nacht
Teigruhe im Kuhlschrank, sonst lasst
sich der Teig nicht rollen. Soll er aber
gleich gebraucht werden, so darf nur
zwei Drittel der Sahne, 150-175 g, ge-
nommen werden. Dann wird noch eine
Messerspitze Hirschhornsalz (mit etwas
Zucker verrieben) zugesetzt.

Verfasserin: Erika Christen,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 250 g Mehl

* 250 g in Flockchen zerpfliickte,
harte Butter

* 250 g fein zerhackter, trockener,
aber nicht harter Quark von Vollmilch

Zubereitung

Butterflockchen, Mehl und Quark
werden mit dem Messer erst zusam-
men verhackt, dann verknetet. Teigruhe
Gber Nacht im Kalten. Fiir Halbmonde,
Schnitten und dergleichen /4 cm dick
ausrollen, ausstechen oder rddern und
sofort bei guter Hitze backen. Sehr gut
als Boden und Decke zu Obsttorten zu
verwenden.
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