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Super Chunk Cookies Belgische waffeln

Zutaten Zutatew
225 g welche Butter 120 g welche Butter
150 g Zucker F0 0 Zucker
200 g gezuckerte Kondensmileh (z. B. ,Milchmddcehen”) 1 Pek. vanillezucker (optional)
300 g Mehl 2 Eler (Gr. M)
1 TL Backpulver 250 o Welzenmehl (Tgpe 405; alternativ Dinkelmehl Type 620)
1 Prise Natron 1 TL Backpulver
200 g Mix-ins nach wahl, grob gehackt 350 ml Mileh

(z. B. Scholkeolade, Nitsse, Cranberries, welche Karamellbonbons) 1 Prise Salz

Zum Servieren: Puderzucker, Obst, vanilleeis

Zubereltung
1. Butter und Zucker schawmly rithren. Zuberettung

2. Gezuckerte Kondensmileh untendiaren. - Welehe Butter undd Zucker einige Minuten cremio rithren.

2. Mehl, Backpulver und Natron kurz elnarbeiten. - Bler treanen, Elgelbe zugeben und unterridhren.
4. Zum Schluss die gehackten Mix-ins unterheben. - Mehl und Backpulver mischen und abwechselng mit der Mileh elnriihren.
5. Mit zwel Liffeln kleine Hiufehen auf ein Blech setzen. . Elweth wit der Prise Salz steif schlagen wund unterheben.

&. e vorgeheizten Ofen bel 120 “C Umluft 12-14 Minuten backen. . Telg 5-10 Minuten ruhen Lassen.

RO T S R S R

-waffelelsen vorheizen unol einfetten. waffeln backen wnd nach Belicben toppen.



Zwetschgenkuchen wmit Zimtstreuseln

Hefeteig (Backblech)
500 g Mehl
1 Prise sSalz
1 Wirfel Hefe
1 EL Zucker
F5 0 Butter
225 ml Mileh (lauwarn)
1EL
Belag
ca. 2 kg Zwetschgen
Streusel
200 g Mehl
150 ¢ Zucker
200 o Butter
1-2TL Zimt

Zubereltung
1. Mehl und Salz in eine Schitssel geben.

2. Hefe mit dem Zucker flitssig rithren und zum Mehl geben.

3. Butter schwmelzen, Lauwarme Mileh wnd EL zufitgen. Alles zu elnem glatten Telg
verkmeten und gehen Llassen.

4. Telg auf ein Backblech ausvollen. Zwetsehgen entstelnen wnd dicht auf den Telg legen.

5. Flur die Streusel Mehl, Zucker, Butter unol Zimt Rrivmelig kneten und auf die
Zwetsehgen streuen.

&. BeL 200 °C ca. 20 Minuten backen.

Felner Schokoladenkuchen

Zutaten (Kastewform oder Springform 28 cm, )
200 ¢ Zartbitterschokolade

200 g weithe Butter

170 g Zucker

1 Phickehen Vanillezucker

200 g gemahlene Mandeln

4 Eler

1 gehdufter EL Mehl

14/ TL Backpulver

1 Prise Salz

Puderzucker zum Bestiiuben

Zubereitung
1. Backofen auf 160 °C vorheizen.

2. Schokolade mit der Butter i hethen wasserbad schmelzen und verridhren.
3. Zucker, Vanillezucker und Mandeln zugeben und unterrithren.
4. Eler nwachelnander ebnarbetten.

5. Zuletzt Menl, Backpulver und elne Prise Salz untermischen (falls der Telg zu flissig
Lst, etwns Mehl ergilnzen).

&. n elne wmit Backpapler ausgelegte Springform oder Kastenform fidllen vunol bel 120 °C ca.
40 Minuten backen.

Tipp: Lawwnrm senviert Lst der Kern Leleht weleh — passt gut zu Bls wnd Sahne.



Zltronentarte

Tetg (Springform 22 em @)
100 g Butter
&0 g Puderzucker
1EL
1 Price Solz
200 g Mehl
Filllung
200 ¢ Mascarpone
50 ml sahne
50 ml Mileh
Abgeriebene Schale einer Zitrone
100 ml Zitronensaft
100 g Zucker
120 ¢ Elgelb (ca. &7 Elgelb)
Auberdem
1 Elgelo

Zubereltung
1. Butter, Puderzucker, 1 EL und Salz verridhren, zum Schluss Mehl unterlkeneten.

2. Telg 60 Minuten kalt stellen. Backofen auf 170 °C vorheizen.

2. Telg in elne mit Backpapler ausgelegte Springform dritcken, Rand formen. 15 Minuten
vorbacken, anschliebend mit 1 verquirlten Eigelb bestreichen.

4. Fir die Filllung alle Zutaten zundchst grivndlich vergquirlen, anschliehend mit dem
Plrrierstab durchmixen auf den Boden geben.

5. Bel 170 °C o0, 25-20 Minuten backen.

Aprikosen-Tarte wmit Rosmarin

Mitrbetelg (Tarteform 28-30 om @)
270 g Mehl
120 g Butter
0 g Zucker
1 Elgelb
1 Prise Salz
2-5 EL Raltes Wasser
Belag
i, 600 g Aprikosen
Guss
100 ¢ Créwne fraiche
150 g Sohne
2 Eler
F0 g Zucker
1 P. vantllezucker
/= P. Vanille-Puddingpulver
Aucherdem
ca. 5 EL Aprikosenmarmelade (zum Bestrelchen)

Zubereitung
1. Aus den Telgzutaten elnen Mitrbetelg kneten und ca. 45 Minuten kalt stellen.

2. Telg in eine Tarteform diticken, 2-2 e Rand formen. Boden elnstechen wnd auf der 2.
Schiene von unten bel 190 °C cn. 15-20 Minuten vorbacken.

3. Aprilkosen waschen, halbieren und entsteinen.

4. Gusszutaten verridhren, auf den vorgebackenen Boden geben. Aprikosenhiilften daravwf
verteilen.

5. Auf der 2. Schiene von unten bel 190 °C weltere 35-40 Minuten backen.

6. Aprikosenmarmelade erhitzen und die warme Tarte dawmit bestreichen.



Ruark-Zitronenkuchen mit Batser

Rithrtelg (Backblech)
140 g Zucker
140 ¢ Butter oder Margarine
300 g Mehl
2 Eler
1P vanillezucker
1 TL Backpulver
Belag
ca. 500 g Magerquark
200 g Zuckeyr
2 Tassen Speisedl (z. B. Sonmmenblumendl)
2 Eler
4 Elgelb
=/« L Mileh
2 P. vanille-Puddingpulver
2 P. vanillezucker
Saftvon 2 Zitronen
Baiser
4 Elweih
4 EL Zucker

Zubereitung
1. Aus den Zutaten elnen Rithvtelg herstellen und auf einem Backblech verteilen.

2. Belagzutaten gut vermischen und auf den Teig gieben (der Belag ist relativ flitssig).

3. Bel 200 °C auf der 2. Schilene von wnten ca. 30 Minuten backen.

4. Elweld stelf sehlagen, dabel Zucker einrieseln lassen. Baiser aufstreichen und den
Kuchen weltere ca. 20 Minuten backen.

_Johannisbeerkuchen mit Baiser-Haube

Rithrteig (Springform 26 cm @)
200 g Butter
150 g Zucker
1 Pickehen vanillezucker
= Elgelb
2 Eler
200 g Mehl
1TL Backpulver
1 Prise Salz
2 EL Mileh
Belag
200 g rote Johannisbeeren
BAalser
= Elwelh
150 ¢ Zucker
1 Prise Salz

Zubereltung

1. Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorhelizen. Butter, Zucker und vanillezucker
cremio ridren. Eler treanen, Eiwelh beiseitestellen. Elgelb und ganze Eler nacheinander
elnrithren.

2. Mehl mit Backpulver und Salz mischen, Liffelwelse unterridiren. Mileh zugeben.

3. Springform fetten, Boden it Backpapier auslegen, Telg elnfiillen wad glattstreichen. (n
der Mitte elne Mulde oriicken.

4 Johannisbeeren putzen und von den Stielen befreten. Grobzitglo auf dem Teig verteilen.
20 Minuten vorbacken.

5. Fiir das Baiser Elweld mit Salz steif sehlagen, Zucker nach und nach einrieseln Lassen.
Ofentemperatur auf 100 °C reduzieren, Kuchen kurz herausnehmen und die Balsermasse
dick aufstreichen.

6. Bel reduzierter Hitze weitere 20 Minuten backen, bis die Haube goldig ist. Auskihlen
lassen.



Kisetorte Goldtripfehen

Mitrbetelg (Springform 26 cm )
75 g Butter
F5 g Zucker
1EL
200 g Mehl
1 TL Backpulver
Fullung und Batserdecke
F50 0 Magerquark
1 Plickchen vantllezucker
11/= Pilckehen Puddingpulver Sahmegeschmack zum Auflochen
Saftvon 1 Zitrone
150 ml Sonmnenblumensl
150 g Zucker
= Eler
500 vl Milch
100 g Zucker

Zubereltung

1. Flur den Midrbetelg Butter in Stitcke schnelden und mit den Ubrigen Zutaten verkneten.

Zur Kugel formen und 20 Minuten Ralt stellen.

2. Flr die Fullung Eler trennen. 3 Elgelb mit Quark, Zucker, vanillezucker,
Puddingpulver, Zitronensaft und OL vervithren. Zum Schluss oie Mileh langsam
elnridhren, bis eine flitssige Masse entsteht.

=. Springform fetten, mit dem Mitrbetelg auslegen, gut andritcken wnd am Rand
hochziehen. Ofen auf 175 °C Lmluft vorhelzen.

4. Quarkmasse elnfiillen und ca. 45 Minuten backen.
5. Wiihvenddessen = Elweih schlagen, dabel den Zucker langsam einrieseln Lassen.

©. Torte aus dem Ofen nehmen (Ofentitr gesffnet Lassen), Baisermasse Ruppelfirmig

vertellen und wit demn Liffel strukturieren. Bel 150 C weitere ca. 20 Minuten backen, bis die

Oberfliche goldbraun ist.

F. Kisetorte 5 Minuten abkidilen lassen, dann mit einem Zahnstocher Licher Ln die
Balserdecke stechen (Goldtripfehen-Effelt). vollstindig auskihlen lassen wnd erst dann
aus der Form Losen.

Tipp: Lilsst sich 1-2 Tage b Voraus backen.

Saftiger Apfelikuchen

Fir den Telg (Springform 26 cm. @)
4 Eler (M)
200 g felner Zucker
250 g Ol
250 g Mehl
1 PR. Backpulver
1 PR. vanillezucker
1 Prise salz
Fitr die Filllung
1 kg Apfel (z. B. Elstar)
1 Blo-Zitrone
4 EL Zucker
1 TL Zimtpulver
Aucherdem
Ol fir die Form
Puderzucker zum Bestiiuben

Zubereltung

1. Apfel vierteln, schillen, Kerngehiiuse entfernen und in Stiicke schnelden. Zitrone heib
waschen, Schale abretben wnd Saft auspressen. n einer Schitssel die Apfelstiiclke mit
Zitronensoft, -schale, Zucker und Zimt mischen.

2. Backofen auf 180 C vorhelzen. Springform mit Ol einfetten.

=. Flr den Telg Eler und Zucker tn ca. & Minuten hellschawmio schlagen. OL unterridiren.
Mehl, Backpulver, vanillezucker und eine Prise Salz mischen wned unterheben.

4. Zwel Drittel des Telgs tn die Form geben, die Hiilfte der Apfel davawf verteilen. Mit
vestlichem Telg bedecken unol die iorigen Apfel obenaudf verteilen.

5. tm Ofen auf mittlerer Schiene ca. 1 Stunode 20 Minuten goldbraun backen.
Zwischendureh pricfen: Falls zu dunkel, mit Alufolie abdecken.

6. Kuchen tn der Form ablkidhlen Lassen und dann wiit Puderzucker bestiivben.



Kirschkuchen mit Marzipanstreuselin

Streuselteig (Springform 24 cm P)
200 g Mavzipanrohmasse (gut gekiihlt, feln gerieben)
250 g Mehl
150 ¢y Zucker
1 Price sSalz
225 g welehe Butter
1 EL
Fitllung
400 g Sauerkirschen (Glas oder T, gut abgetropft)
50 g Kirschsaft
2 EL Speisestiirie
2 BL Amaretto
4 Tropfen Bittermandelaroma
1 EL Paniermehl

Zubereltung

1. Backofen auf 200 °C vorheizen.

2. Fur den Streuseltelo Marzipan feln raspeln und mit Mehl, Zucker, Salz, welcher Butter
und EL Zu elner Masse verarbelten.

3. 2/3 der Masse n die gefettete Springform driicken und dabel elnen 2-3 cm hohen Rand
formen. Restliche Telgmasse kithl stellen.

4. Fir die Fillung Stiivike mit etwas Kirschsaft glatt vithren. Kivschen wit dem vestlichen
Saft aufrochen, Amaretto oder Bittermandelaroma zufligen und kRurz Richeln. Vo Herd
nehmen und 10 Minuten abkihlen lassen.

5. Paniermehl auf dew Telgbooen verteilen, Kirschen elnfitllen und die Gbrige
Marzipanstreuselmasse odariiber verteilen.

6. i Ofen ea. 30-35 Minuten backen. Vollstindio abkiilen lassen. Mit Puderzucker
bestiivben und nach Wunseh mit geschlagener Sahwe sevvieren.

weibe Trivffeltarte it Himbeeren

Mandel-Mitrbeteio (Tarteform 22 cim wmit Hebeboden)
100 ¢ kalte Butter (in Stitckehen)
F0 o Puderzucker
1 Price salz
1EL
200 g Mehl
2 EL gemahlene Mandeln
Himbeerfitllung
200 g Himbeeren (frisch oder TR, aufgetaut und abgetropft)
F0 0 Zucker
1 TL frisch gepresster Zitronensaft
1 Prise salz
2 EL Spelsestiivke
100 ml Wasser
Trivffelereme
150 wml Créme double
F0 0 Butter
200 ¢ wetbe Schokolade (fein gehackt)

Zuberettung

1. Aus den Telgzutaten elnen Mawndel-Mirbetelg kneten und Ralt stellen. Tarteboden bel
175 °C zunichst ca. 10 Mbnuten blindbacken, dann kurz welterbacken. Ablkihlen Lassen.
2. Fiur die Fillung Himbeeren mit wasser, Zucker, Zitronensaft, Salz und Stiirke tn
elnem Topf verridiren. unter Rithren aufochen und so lange kicheln, bis die Masse Leleht
eindickt. Auf dem Tarteboden verteilen und 20 Minuten kalt stellen.

=. Fitr die Triffelereme Créme dovble und Butter aufiochen. Heibe Mischung itber die
gehackte Schokolade gieben und ridaren, bis alles geschmolzen ist.

4. Creme vorsichtio auf die gekithlte Tarte gieben. Mindestens 2 Stunden i Kithlsehrank
fest werdlen lassen.



Saftiger Zitronenkuchen

Teig (Kastenform 25 cm)
200 g welche Butter
150 g Zucker
2 EL Zitronensaft
4 Eler (Gr. M)
250 g Welzenmehl (Tgpa 405; alternativ Dinkelmehl Type 620)
1 Pek. Backpulver
1 TL Zitronenabrieh
etwas Butter fitr die Form
Glasur
Saft von 1 wittelgroben Zitrone
200 g Puderzucker

Zubereitung
1. Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorhelzen. Kastenform gut einfetten (Silikonform
mit Raltem wasser ausschwenken, nicht abtrocknen).

2. Butter, Zucker und Zitronensaft kurz verriven. Nach und nach die Eler wunterridhren.

2. Mehl, Backpulver und Zitronenabrieh mischen und unter die Butter-Zucker-Masse

ridhren.

4. Telg in die Form geben wnd b vorogehelzten Ofen ca. 45 Minuten backen. Nach ca. 20
Minuten gof. mit Alufolie nbdecken, damit er nicht zu dunkkel wird.

5. Kuchen aus dem Ofen nehmen und ca. 10 Minuten abiithlen lassen.

6. Fiur die glasur Zitronensaft und Puderzucker glatt rithren wnd tber den noch Leleht
warmen Kuchen geben.

Kilsekuchen mit Lemon-Curd und Meringue

Mitrbtelgboden (Springform 24-26 o @)
200 g Mehl
150 g Butter
F5 g Puderzucker
1EL
Fitllung + Baiser
500 g Spelsequark (20 % Fett)
200 g Frischkiise
200 wml Sahne
200 g Schwand
180 g felner Zucker
& Eler
200 g Lemon Curd
Abrieb und saft 1 Zitrone
€0 g Spelststiiviee
200 g Puderzucker

Zubereltung

1. Zutaten fitr den Mitrbeteig mit elnem Kinethaken verkneten, zu elner Kugel formen,
flach drticken uno auf bemehlter Fliche ausrollen. n die Springform legen, auch den Rand
ausklelden, Boden mit elner Gabel elnstechen und 15 Minuten kalt stellen.

2. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3. Fillung: uark, Frischiiise, Schwand, Lemon Curd, Sahne und Zucker glatt vithren. &
Elgell und 2 Elweih untervithren, dann Speisestiirike sowie Zitronenabrieb und -saft
elnarbelten. Lemon Curd bringt bereits eine krdiftige Zitronennote, gof. Saft reduzieren.

4. Masse auf den Boden geben und 50-£0 Minuten backen; falls zu dunkel, mit Folie
abdecken. st die Mitte noch sehr wackelio, Lieber noch 10 Minuten weiterbacken — der
Kuchen zieht belm Abkidilen wach.

5. Baiser: 4 Elweih steif schlagen, Puderzucker Langsam ebnrieseln Lassen, bis eine
gliinzende, feste Masse entstanden ist.

6. Kuchen aus dem Ofen nehmen und Batser davauf verteilen. unter dem Ofengrill (oder bel
Oberhitze) Rurz brivnen — dabel unbedingt dabeibleiben.

7. Ruchen (itber Nacht) bel Rawmtemperatur vollstiindio ablkihlen lassen, davn aus der

Form Losen und L den Kihlschranke stellen. 20 miln vor demt Sevvierew herausnehmen.



