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Vorvworl :

Die Idee zu dieser Rezepte - Sammlung liegt schon einige Zeit zurick.
In den Anfangsjohren des Jugend- und Birgerzentrums Karthouse gab
es im Erzahlcafe die schone Tradition der selbstgebackenen Kuchen
und Torten Die Anlasse waren vieIPaHia. Meistens waren es
Geburtstage, aber auch besondere Hochzeitsiubilaen, die es zu Feiern
gob.  Da die Backwaren sehr lecker waren wurden gerne die
Rezepte getouscht. Die Idee, diese zu sammeln und ..ir'ﬂendwann" ols
Sammlung zu prasentieren lag da nicht Fern. Wie so oft Fehlte es an
der Zeit die Idee im doufenden Geschaft' umzusetzen Das Johr 2020
bzw. 2021 bot sich an in den Zeiten des Lockdowns, diese Sammlung

zusammehzustellen.

Ein herzliches Danke schon' geht an die regeméigen Besucherinnen
und Besucher des JuBuZ, die uns mit den leckeren Kuchen und
Torten erfreut, und uns ihre Rezepte verraten haben (So manches
Kilo stammt aus dieser Zeit .;-)). Weiterhin gt ein besonderer Dank
meiner Kolegin Teresa Steltner, die die grophische Gestaltung des
Buchleins dbernommen und gonz wunderbar gestaltet hat.

Viel Spa> beim Nachbacken und 3u+en APPeﬂH
B’lr‘ﬁH' Korn-Mockel

(Team JuBuZ)
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Zutaten:

Teia:

500 9 Mehl

| Packchen Trockenhefe
18O ml Mich

I00 g Butter oder Margarine
| Prise Salz

| Prise Zucker

I aro[%es Ei

ZubereHuha:
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Belag:

3 Pfund Zwiebeln

250 g Dorrfleisch

250 g Speck

250 ml saure Sahne oder Schmand
5 Eier

2 eingeweicthe Brotchen

Salz, PFeffer, WorcestersoPRe

Aus den Teigzutaten wird ein He?e+eia zubereitet.

Far den Belag werden die Zwiebeln geschalt, in Feine scheiben

geschnitten unhd gor 3ed&n9+e+. Das Dorrfleisch und der Speck

werden 3ewur‘4:el+ und etwas ausaebr‘oﬁ-en. Das ulaerschussiae Fett
wird abﬁeschéppr. Nach dem Abkdhlen werden die Zwiebeln, der
Speck und das Dorrfleisch mit den anderen Zutaten gut vermengt

und auf dem ausgeroliten und angegongenen Heﬂe’reia verteilt.

Ales wird nochmals etwas gehen gelassen und dann bei 1IB80-C
(HeiRluft 70°C) ca. 25 bis 40 Minuten goldgelb gebacken




und so aehi"e:

um die 20 Apkel
(ja nach GroRe und Personenanzahl, eher Festere Sorten
hehmen)

Fdllung

Far die Apfel.

| Tate Sultaninen in Rum einlegen (mindestens 3-4 Stunden)
| TOte Mandelstifte

Butter (Fur die Butterflockchen)

Nachdem

die Apﬁel gewaschen und die Kerngehause entfernt wurden,
werden sie mit den getrankten sultaninen und MandelstifFten
3el:u|l+. Als Abschluss werden Butterflockchen auf die Apﬁel
gesetzt. Das Backblech mit den Apﬁeln kommt bei I70-C Far ca
35 Minuten in den Backofen.

Zutaten

For die Vanilesope:

| Pockchen/Becher Schlaa«;ahne (hicht gonz steil schlaﬂen, wird
spater unter die VonilesoPe aeholoen)

| Liter Mich Far die VanilesoPRe
| b Packchen Vanillepuddinapulver 9

Woahrend die Apfel im Backofen sind wird die Vanilesoze
zubereitet.




Zutaten:

4- 5 Kg Kartoffeln Menge For ca. 10-12 Personen je nach Appetit
2 ﬂr‘oBe Z wiebeln

4-5 Eier, je hach Grofe

2 Mettenden

ca. 450 g DorrHeisch

2 in Mich einﬁeweiclrﬁe Brotchen

4 Liter Mich (um die Brotehen einzuweichen)

Sonnhenblumendl

Als Beilage Apkelkompott oder Aplelmus.

Z_ulaereiJruna:

Alle Zutaten werden klein geschnitten und miteinander
vermischt und auf Brater oder entsprechende
AuflaufFFormen verteilt.

Der Dobbekuchen wird erst £ir eine Stunde bei 200-C
(Ober-/uUnterhitze) und danach far ca. zwei Stunden bei
IO C 3eloacl<en.
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und so aeh+'6‘-

| 4 kg Apfel in Viertel oder Achtel geschnitten je hach Grofe,

geschalt und entkernt in I8 | Wasser mit 2 Zitronen, damit sie

hicht hat braun werden, aufkochen und unter Rihren zerfallen
lassen.

500 g brounem Zucker,

2 Zimtstangen,

2 ausgeschabi-en Vanilleschoten,

| Stuckchen Ingwer (ca. 4 em Iana), kleinaeschniﬁen,

I8 Pimentkornern und

7 Nelken.

Die Gewirze bis auk die Varile in einen Teekiter geben und
zubinden, domit sie leicht wieder entfernt werden konnen.

So lange rihren, bis die Flissigkeit weitgehend verkocht ist, dann
das Kompott hei in Marmelaclealéc;er randvoll Fllen

(Glaser in ein warmes Wasserbad stellen, damiit sie nicht platzen),
den Rand reinigen Deckel aufschrauben und Glaser umgedrent
abklhlen lassen.

Danach bis zum Verzehr im Kihlschrank, da sie nicht einaekocth

sind.
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(NUss-Anahas-Sahne-Torte)

Zutaten:
Far den Boden: Belog
150 g Butter | 4 bis 2 Becher Sahne
25 g Zucker 2 Pack. Sahnesteif
3 Eier | kleine Dose Anhanas
I TL Zimt (gemalnlen)
25 g Haselnusse (3emahlen) Dek.oration:
50 g Mehl Schokoblattchen nach Bedarf

v TL Backpulver'

ZubereHuna:

Ale Zutaten fir den Nussboden zu einem Ruhrteig verarbeiten.
Die Masse in eine (26 cm) Sprinﬁporm geben und bei 180-C
etwa 25 bis 30 Minuten backen.

(Der Boden kann auch am Tog zuvor gebocken werden)

Noch dem Backen des Tortenbodens etwas Brosel abschaben und
Far die Dekoration aubbewahren. Ananas abtropfen lassen, in kleine
WarFel schneiden und mit Kichenpapier trocken tupfen Dann die
Sohne sehr steil schlagen und die Ananas unterheben.

Die Masse ouf den Tortenboden geben und kuppelormig
verstreichen. Mit Brosel und Schokoblattchen dekorieren.

N s
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Zutaten:
250 9 Butter 250 9 Mehl
250 9 Zucker | Pack. Backpulver'
| Pack. Vanilezucker | TL Zimt
| Prise Salz | TL Kakao
4 Eier 100 g gehaclde Mandeln
200 ml Rotwein Paniermehl

100 g Schokostreusel

ZubereHuna:

Aus den Zutaten einen Ruhrteig herstellen
Eine Kastenform gut einfetten und mit etwas Paniermehl
ausschutten.

Bei 1I80°:C auf der untersten Schiene GO Minuten backen.
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Zutaten:
Boden: Belog
3 grope Eier 2 Pack. Aranka Puddina
3 - 4 ERl warmes Wasser (Dr. Cetker «ohne kochen"
150 g Zucker PFirsich/Maracuja
| Pack. Vanilezucker oder Aprikose/Maracujo
100 g Mehl 0,4 | Sekt
100 g starkepulver | Dose PFirsiche
3 gestr. TL Backpulver % | Sahne

2 Pack. Sahnesteif

ZubereHuha:

Zubereitung des Bodens:

Eigelb und Wasser schaumig schlagen und nach und nach 2/3 des
Zuckers dozugeben. So lange rihren, bis die Masse cremig ist. Dos
EiweiP steif schlagen, den Rest des Zuckers dazuﬂeben. Mehl,
Starkepulver und Backpulver sieben und mischen Zuerst den Eischnee,
donn das gesiebte Mehlgemisch unterziehen

Alles in eine Spring‘(:orm (26 em) einfdllen und im vorgeheizten Backofen
bei IBOC co. 35 Minuten backen (Heiluft 1G0-C).

Zubereitung des Belogs:

In den sek+t den Pualcling vorsichtig mit dem Ruhirgerat einrdhren, dann die
Masse kaltstellen. Die PFirsiche gut abtropfen lassen in sehr kleine
Sticke schneiden und unterheben. Die Sahne mit dem Sahnesteif sehr
steif schlagen und vorsichtig unter die Creme heben

Um den Biskuitboden einen Ring legen und die Creme auf dem
Biskuitboden verteilen. Mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank stellen,
besser Uber Nacht. Auf Wunsch kann

die Torte mit Sahne verziert werden.



und so aehi"e:

Vorbereitung

Eine Spr‘ingﬁor‘m mit Aluminiuméolie oder Backpapier auslegen und
2 EL gebréurﬁe Butter hineingieen Danach 4 EL gehaclde
Mandeln einstreuen Der Boden wird mit Apkeln (scheiben)
ausgelegt und dardber wird | EL Zucker und eine Tasse
Rumrosinen gestreut. Danach wird ein Ruhrteig aus den
Folgenden zutaten zubereitet:

G5 g Butter

| Pack. Vanilezucker

| Tasse (Mondamin) Speisestarke
% Tasse Mehl

2 gestr. TL Backpulver

Die ?er‘ﬁae Teigmoasse wird dber die Aptel in die Backform
gekdlit. Rost auk den Boden des Backokens stellen und darouf
die springForm geben Bei mittlerer Hitze (ca 145°C)

ca. 40 - GO Minuten backen. Die Torte 10 Minuten abkdhlen lassen
und auf eine Platte stirzen Die Alufolie/Backpapier abzuziehen
und die Apfel mit Zucker und Zimt bestreuen oder noch warm

mit Marmelade bestreichen.



mi+t Puddinﬂ—Mandel—ﬁuss

Zutaten:
Zutaten Fdar den Teig Belag
500 g Mehl | kg Rhabarber
I Warfel Hefe 150 g Zucker
50 ml lauwarme Mich etwas Mehl
25 g Margarine oder Butter 300 g Creme Froiche
100 g brauner Zucker | Pack. \/anillepudding
I Ei I Ei

Mark. einer Vanileschote
100 9 Vanileblattchen

ZubereHunﬂ:

Mehl in eine Schissel geben und in die Mitte eine Ver+ie£una dracken.
Hefe in etwas Mich auflosen, in die Ver'-l-ie?unﬂ geben und mit etwas
Mehl bedecken. Den Vorteig abﬁedeclﬁr an einem warmen Ort ca. I5
Minuten gehen lassen.

Margarine auflésen und mit den dbrigen Teigzutaten zu einem
3eschmeichgen Teia verkneten. Diesen Teia ca. 30 Minuten an einem
warmen Or+ alogeclecld gehen lassen. Inzwischen Rhabarber waschen,
putzen, in feien Sticke schneiden und mit 50 9 Zucker und einem
EssloffFel Mehl vermischen. Teig ouf einer bemehiten ArbeitsFache
ausrollen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen unhd
alagedeck’r weitere |5 Minuten an einem warmen Or+ aehen lassen.

Farden Guss Creme Fraoiche, restichen Zucker, Vanilepuddingpulver, Ei
und Vanilemark. verrihren Rhabarber auf dem Boden verteilen, Creme
Froiche-Masse darauf streichen und mit Mandelblattchen bestreuen.

Im auf 200°C vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen Kuchen
ausklhlen lassen und hach Wunsche mit Puderzucker bestoubt
servieren.
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und so geht’s:

Teia:

50 9 Mehl

| TL Boackpulver

G5 g Zucker

I Ei

G5 g kalte Butter

Zubereitung des Teigs:

Aus den Zutaten einen Mirbeteig herstellen Diesen dann

30 Minuten kdhl stellen. Danach in eine gekettete Springtorm
bringen. Aus 4 des Teiges einen Rand Formen. Dieser sollte gut
geschlossen sein, sonst louHt die Fallung heraus.

Fdllung:

I Ka Quark

300 g Zucker

2 Eier

2 Pack. Vonille-Puddingpulver

4 Becher (supe) Plussige Sahne
2 Dosen Mandarinen (abaeJrroPPr)

Die Perﬁae Masse auf den Boden in der SPr‘ina?orm gelaen. Daonn
dles backen. Die Backzeit lae+ré\ﬁ+ @0 bis 5 Minuten bei 1IB80OC
ouf der mittleren Schiene. Nach Backende noch ca. 10 bis I5

Minuten bei abgeschaltetem ofen darinstehen lassen (Tur leicht
aeéﬁlneﬂ, er Falt sonst ein. —



mit Rum-Mokka-Guss

Zutaten:
Teig: Zum Bestreichen:
200 g Butter oder Margarine 2 TL Dosenmich
200 g Puderzucker Rum-Mokka-Guss:
| Pack. Vanilezucker 2 Pack. Vanilezucker
3 Eier 3 gestrichene EL Instantkaf-Fee in
250 g Speisestarke Pulverform
4 bis | TeeloFFel Backpulver 3 El kochendes Wasser
etwas Salz 3 gestrichene EL Puderzucker
I bis 2 EL. Rum etwa ¢ Liter Rum

Z_ulaereiJruna:

Das weiche Fett in eine Backschissel aelaen. Zucker, Vanilezucker, Eier,
Speisestarke, Backpulver und etwas Salz dazugelaen. Ales wird mit

gut durchgeruhﬁ ouf der hochsten stufe. Zuletzt den Rum unter den
Teia ruhren. Den Teia in eine mit ﬂeﬁe++e+em Perﬂamenipapier oder
Backpapier ausgelegte Kastenform (ca 25 cm) Fullen mit Dosenmilch
bestreichen und im vorgeheizten Backofen backen. Die sandtorte
moglichst tief einschieben. Fir den Guss Voanilezucker, Kaffee und
Wasser in eine Schissel geben und gut verrdhren Puderzucker und
Rum dazu rihren. Nach dem Backen wird die warme Sandtorte sofort
mit dem Guss getrankt und einige Stunden durchziehen gelassen

Backen:
E-Herd: 50:C- 715°C etwa 95 - 105 Minuten
G-Herd: 1-2 etwa 95 - 105 Minuten




Zutaten:

thr"l'eig:

250 g weiche Butter

50 g weiche Mar‘gar‘ine

100 g weiches Schweineschmalz
250 g Zucker

| Pack. Vanilezucker

| Prise Salz

4Eier

400 g Mehl

| P. Backpulver

ZubereHuna:

250 g Rosinen (om \/or'+af] in Rum
einweichen)

00 g Bitterschokolade (in sticke
schneiden)

100 g ges’ri@‘re-}e Mandeln

Saft von einer Zitrone

Rum von den Rosinen

Paniermehl

Aus den linken Zutaten einen Ruhi-teig herstellen Danach die Rosinen
abgieen und den Rum aukFangen Die Rosinen werden mit Kichenpapier
trockengetupft und dann (ganz wich+i@!) in einem ExtragefaR in Mehl
gewalzt, domit sie nicht aneinanderkleben. Erst danach werden sie in

den Teig geﬁeben und gut verteilt.

Der komPIeH-e Teia wir in eine ﬁeFeHeJre, mit Paniermehl ausaesi-reui-e
Form aegeben und im Vorgeheizten ofen bei 70:C ca. GO Minuten

3ebacl<en.
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Zutaten
Boden: Fallung
Fett Fir die Form 750 g Sahne
G Eier 3 Pack. Sahnesteif
150 g Zucker 2 Pack. Vanilezucker
150 g gemahlene Mandeln 2 Beutel (a 40 g oder 8 EL
I EL (30 ) Paniermehl EiskalFeepulver Instont, zB. Frappé
50g + | EL Schokostreusel von Nescale)

| EL Mandelblattchen
ca. | EL Puderzucker

ZubereHuha:

Eine SpringfForm (26 em) einfetten. Die Eier trennen. Eigelb und Zucker
cremig ruhren Die gemahlenen Mondeln, Paniermehl und Backpulver
mischen und unterrihren. Das Eiwei® steif schlagen und 50 g
Schokostreusel unterheben.

Den Teig in die aeﬁe++e+e Sprinaﬁorm geben und dann im vorgeheizten
Backofen (Ober-/ unterhitze: 75°C, Umluft: I50-C) 35 bis 40

Minuten backen. Vom Tortenboden einen ca. | em dinnen Deckel
abschneiden und zerbroseln. Die Sahne steil schlagen dabei sahnesteif,
Vonilezucker und zum Schluss Eiskabfeepulver einrieseln lassen

Die Mokkasahnemasse auf den Tortenboden streichen und anschliePend
mit den Teiabr'éeeln bestreuen. Die Torte gut kaltstellen, am besten dber
Nacht.

Vor dem Servieren die Mandeln kurz anrosten. Nach dem Abkdhlen mit
| EL Schokostreuseln und Puderzucker bestreuen.




Zutaten:

Teig: Belaﬁz

150 g Quark 250 g Mohn

| Ei 3/8 | Mich

75 g Zucker 100 g Zucker

| Pack. Vanilezucker | abgeriebene Zitrone
300 g Mehl 30 g Butter

| Prise Salz I Ei

% Pack. Backpulver 40 g Speisestarke

G EL O 100 g Marzipahrohmasse

Streusel: 250 9 Butter, 350 g Mehl|,
IO g Zucker

ZubereHunﬁ:

Aus den Zutaten einen Teia rihren, ausrollen und auf ein mit Backpapier
beleaJres Kuchenblech aeloen.

Den Mohh mahlen und mit 4 | Mich, Zucker, Zitronenschale und Butter
aufkochen. 10 Minuten bei schwacher Hitze ausquellen lassen. Eigelb,
Starke und die restiche Milch verquirlen. Dann zum Mohn geben,
unterrihren und einmal aufkochen lassen. Marzipan mit dem Eiwei®

glatt verrihren und unter die Mohnmasse ziehen. Alles abkihlen

lassen und die Mohhmasse auf dem Teig verteien AnschliePend werden
die streusel dardber gegeben.

Die Backzeit Ioe+r'aa+ co. 40 Minuten bei 200-C (Ober-/Unterhitze).




Zutaten:

Zutaten Teig: Belaﬁz

140 g Mehl Frische

140 g Zucker Obststicke hach Belieben

140 g Butter (oder ouch aus der Dose/Kihltruhe)
2 Eier

| P. Vanilezucker
| TL Backpulver'
| Prise Salz

ZubereHuna:

Teigzutaten in eine Schussel aelaen und 5 Minuten verrihren. Dann die
Teigmoasse auf einem Backblech verstreichen. Anschlieend die
Obststicke aufdem Teig verteilen

Im Backofen bei 75-C. auf der mittleren Schiene backen bis der Teig
golcllaraun ist und sich ein wenig vom Rand lost.
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ZubereHuna:

Mein I_ieblingsrezePJrz
Zutaten:
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Zutaten:
Z_uloer'eiJruna:
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