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Wochenmarktgeschichten

Schokoladenschnitten                                                       15-20 Min. 200 °C schnelles Rezept

250 g Rama

250 g Zucker

6 Eier

100 g Mehl 

250 g grob gemahlene Mandeln

250 g grob gemahlene Schokolade (mit der Küchenmaschine zerkleinert) od. Schokostreusel

1x Schokoladenglasur

Aus Rama, Zucker u. Eier Schaummasse herstellen, Mehl einrühren, Mandeln u. Schokolade einrühren und auf mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen. Den ausgekühlten Kuchen mit Schokoglasur bestreichen. Dieses Rezept eignet sich auch gut als Weihnachtsplätzchen, dann auf den heißen Guß Walnußhälfen so setzen, dass man nach dem Erkalten  3 x 3 cm große Stücke schneiden kann.

Abwandlung: Den noch heißen Kuchen mit 3 Essl. durch ein Sieb gestrichene Aprikosen-

marmelade bestreichen, fertig gekaufte Marzipandecke darauflegen und mit Schockoglasur bestreichen.

Kokos-Buttermilch-Kuchen                Schnelles Rezept,  10 Min. bei 180 °C,               

                                                             mit Belag noch mal 10-15 Min. bei gleicher Temperatur   

Teig:                                                    Belag:

2 Eier                                                   150 g Butter

1Essl. Öl                                              80 g Zucker

180 g Zucker                                        50 g Kokosraspel

2 Pä. Vanillezucker

¼ l Buttermilch

2Eßl. Zitr. Saft

Eier u. Öl schaumig rühren, Zucker, Vanillezucker, Buttermilch u. Zitr.Saft einrühren. Mehl mit Backpulver mischen und mit Schneebesen unterheben. Auf mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen u. 10 Min. backen. Inzwischen Butter langsam zergehen lassen (nicht kocken!), Zucker u. Kokosraspel in Topf geben und verrühen. Kokosmasse mit einem Ess-

Löffel auf dem vorgebackenen Kuchen verteilen und noch mal 10-15 Min. backen.

Rotweinkuchen                                      50 – 60 Min. 175 °C, schnelles Rezept

200 g Rama 

4 Eier

200 g Zucker

1 Pä. Vanillezucker

1 Teel. Zimt gemahlen

1 Teel. Kakao

250 g Mehl 

1 Pä. Backpulver 

100 g Schokolade grob gemahlen (mit Küchenmaschine) od. Schokostreusel

1/8 l Rotwein

1 x Schokoladenguß

 Aus Rama, Eier, Zucker, Vanillezucker, Zimt u. Kakao Schaummasse herstellen, Mehl mit Backpulver mischen und einrühren, Schokolade und Rotwein mit Kochlöffel langsam ein-

rühren. Den kalten Kuchen mit Schokoglasur bestreichen.

Zitronenkuchen                                      65 – 85 Min., 150 – 175 °C, mittelschnelles Rezept

250 g Rama

200 g Zucker

1 Pä. Vanillezucker

4 Eier

abgeriebene Schale von 1 Zitr.

1 Essl. Zitr. Saft

150 g Mehl

100 g Speisestärke (Gustin od. Mondamin)

1 gestr. Teel. Backpulver 

50 g abgezogene, gemahlene Mandeln (Mandelblättchen nehmen, die sind schon abgezogen)

125 g gesiebter Puderzucker

2 –3 Essl. Zitr. Saft

Aus Rama, Zucker, Vanillezucker u. Eier Schaummasse herstellen, Zitr.Schale u. Zitr.Saft unterrühren, Mehl, Speisestärke u. Backpulver mischen und mit gemahlenen Mandeln ein-

rühren. Kastenbackform mit Backalufolie (geht am Besten!, Alufolie erst aussen um die Backform anlegen und dann nur noch reinsetzen) auslegen und Teig einfüllen (Teig kommt auf matte Seite der Alufolie). Den kalten Kuchen mit Zitronenglasur bestreichen.

Ananas-Marzipan-Kuchen        60-70 Min. 175 – 200 °C, mittelschnelles Rezept

200 g Marzipanrohmasse

175 g Rama

175 g Zucker

1 Pä. Vanillezucker

3 Eier 

300 g Mehl

2 gestr. Teel. Backpulver

200 g Ananasscheiben a. d. Dose in kleine Stücke schneiden, ohne Saft zugeben

1x dunkle Schokoladenglasur

Marzipanrohmasse grob raspeln und mit Rama, Zucker, Vanillezucker und Eier zur Schaummasse mit Mixer verrühren, Mehl mit Backpulver mischen und unterrühren, Ananasstücke mit Kochlöffel einrühren und in eine mit Backalufolie ausgelegte Kasten-

form (siehe Zitr. Kuchen) füllen und sofort backen.

Den kalten Kuchen mit Schokoglasur bestreichen und mit Ananasstücken verzieren.

Ananas-Zuchini-Kuchen         60 – 70 Min. 175 °C, mittelschnelles Rezept

3 Eier

350 g Zucker

175 g Sonnenblumenöl

2 Pä. Vanillezucker

350 g Mehl

3 Teel. Backpulver

1 Prise Salz

60 g Rosinen

90 g grob gemahlene Mandeln

200 g Ananasscheiben a. d. Dose kleingeschnitten ohne Saft zugeben

225 g ungeschälte, grob geraspelte Zucchini

Guß: 150 g Puderzucker, 1-2 Essl. Rum, kandierte oder frische Ananasstücke

Aus Eier, Zucker, Öl u. Vanillezucker Schaummasse herstellen, mit Backpulver u. Salz gemischtes Mehl einrühren, Rosinen, Mandeln, Ananasstücke u. Zucchini mit Kochlöffel einrühren, in eine mit Backalufolie ausgelegte Kastenform (siehe Zitr.Kuchen) geben und sofort backen. Den kalten Kuchen mit der Pudenzuckerrumglasur bestreichen und mit den Ananasstücken verzieren.

___________________________________________________________________________  

Marmorkuchen                               50-60 Min. 175 – 200 °C, mittelschnelles, gutes Rezept

300 g Rama

275 g Zucker

1 Pä. Vanillezucker

4 Eier

1 Prise Salz

2 Essl. Rum

500 g Mehl

1 Pä. Backpulver

125 ml Milch

für den Mohr:

30 g Kakao

25 g Zucker

2-3 Essl. Milch  

1x Schokoladenglasur

Aus Rama, Zucker, Vanillezucker und Eier Schaummasse herstellen, Rum u. Salz zugeben, Mehl u. Backpulver mischen u. einrühren, zwischendurch Milch schluckweise zugeben.      2/3 des Teiges in eine gefettete und mit Semmelbrösel ausgesteute Gugelhupfform (oder             

2 Kastenformen) füllen. In den restlichen Teig Kakao, Zucker und Milch rühren und auf dem hellen Teig in der Backform verteilen. Mit einer Gabel spiralförmig durch die Teigschichten ziehen, damit ein Marmormuster entsteht. Den kalten Kuchen mit Schokoglasur überziehen.

Früchtekuchen                                           65-85 Min. 165-185 °C, mittelschnelles Rezept

250 g Rama

175 g Zucker

1 Pä. Vanillezucker

4 Eier

1Essl.Zitr.Saft

300 g Mehl

1 gestr. Teel. Backpulver

75 g grob gehackte Mandeln (mit Küchenmaschine)

100 g Rosinen

100 g kandierte Früchte

75 g gewürfeltes Zitronat

75 g gewürfeltes Orangeat

Puderzucker

Zitronensaft

Aus Rama, Zucker, Vanillezucker und Eier Schaummasse herstellen, Zitr.Saft einrühren, Mehl und Backpulver mischen und ¾ von dem Mehl in die Schaummasse einrühren. Kandierte Früchte mit dem Messer in Würfel schneiden und mit Mandeln, Rosinen, Zitronat und Orangeat mit dem restlichen Mehl vermengen und in den Teig einrühren. In eine mit Backalufoie ausgeschlagene Kastenkuchenform (siehe Zitronenkuchen) einfüllen und sofort backen. Den kalten Kuchen mit Zitronenglasur bestreichen.

Donauwellen                                         30 Min. 180 – 200 °C, ein Aufwand der sich lohnt!  

200 g Butter                                           Buttercreme:

5 Eier                                                      250 g Butter

200 g Zucker                                          2 Pä. Vanillepudding

1 Pä. Vanillezucker                                10 Essl. Zucker

300 g Mehl                                             knapp ¾ l Milch

½ Pä. Backpulver                                   

1 Essl. Kakao                                         2 x Schokoladenguß

1 Glas abgetropfte Kirschen

Aus Butter, Eier, Zucker u. Vanillezucker Schaummasse herstellen, Mehl mit Backpulver mischen und einrühren. Die Hälfte des Teiges auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen, in den restlichen Teig den Kakao einrühren und darüber streichen. Abgetropfte Kirschen auf dem Teig verteilen und backen.

Für die Buttercreme aus Puddingpulver, Zucker und Milch Pudding herstellen, etwas erkalten lassen. Butter mit der groben Raspel hobeln und esslöffelweise mit einem Schneebesen in den lauwarmen Pudding einrühren. Sofort auf dem erkalteten Kuchen verteilen und gleich darauf den Schokoguß geben.

 ___________________________________________________________________________

Linzer Torte                25-30 Min. mein Lieblingsrezept, ein bisschen Geduld braucht`s schon!

200 g Mehl

1 gestr. Teel. Backpulver

125 g Zucker

1 Pä. Vanillezucker

2 Tropfen Backöl Bittermandel

1 Messerspitze gemahlene Nelken

1 gestr. Teel. gemahlenen Zimt

1 Ei

125 g kalte Butter

125 g gemahlene Mandeln

1 Glas Preiselbeermarmelade

1 Eigelb

1 Teel. Dosenmilch

Mehl und Backpulver auf einem Brett mischen, in die Mitte eine Vertiefung eindrücken, Ei hineingeben, Zucker, Vanillezucker, Bittermandel, Nelken, Zimt, grob geraspelte Butter (mit dem Hobel) und Mandeln auf dem Rand verteilen. Ei mit Gabel mit etwas Mehl vermengen, mit zwei Teigkarten alle Zutaten zu einem Knetteig verarbeiten, Teig 15 – 30 Min. in dem Kühlschrank kalt stellen, danach die Hälfte des Teiges auf einer gefetteten 26-cm-Springform auswallen, Preiselbeermarmelade darauf verteilen, 1 cm vom Rand wegbleiben. Restlichen Teig auswallen und in 2 cm breite Streifen rädern. Teigstreifen gitterförmig auf Marmelade verteilen und um den Rand auch noch. Eigelb und Dosenmilch in einer Tasse vermengen und Gitter und Rand mit Pinsel bestreichen, Springformrand umlegen und backen, fertig. Linzer eignet sich hervorragend ein paar Tage vor dem Verzehr zu backen.

