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‘lieblingsrezepte
aus der qguten alten Zeit

Wer behaupten wiirde, ich wire schlank, wire
entweder ein iibler Schmeichler oder er hitte
eine deutliche Sehschwaiche.

Meine personliche Erkldarung fiir meine Kor-
perfiille —und ja, es ist eine Ausrede — ist, dass
ich von Generationen von guten Bickerinnen
in unserem Landgasthof verwohnt wurde.

An erster Stelle meine liebe Oma Annalies mit
ihrer langjdhrigen Mitarbeiterin und Vertrau-
ten »Osi«. Die beiden haben ihr halbes Leben
zusammen gebacken und sich tatsachlich nie
das Du angeboten.

Hannelore und Sabine taten gern das Ubrige
und natiirlich Eva-Maria mit ihren unzahligen
Rezepten.

Allen mochte ich danken fiir diese harte Arbeit
und Miihe fiir die tdglichen und unvergess-
lichen Versuchungen der leckeren Art.

Ohne euch wiirde es dieses Buch mit den herr-
lichen Backrezepten nicht geben.

Alle kleinen Anekdoten und dieses Dankeschon
sind nur fiir euch.

LIEBLINGSREZEPTE AUS DER GUTEN ALTEN ZEIT (? 7
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Oma und Osi haben eigentlich immer und zu jeder Zeit gebacken, und es hat stets

so herrlich geduftet. Zwetschgenkuchen war der Allerbeste

Zwetschgenkuchen

ZUTATEN FUR
1 BACKBLECH:

Fiir den Teig:

80 g Butter, geschmolzen

230 ml lauwarme
Milch (40°Q)

80 g Zucker

1 Wiirfel frische Hefe

550 g Mehl plus mehr
fur die Arbeitsflache

1 Ei

1 Prise Salz

Butter fiir das Blech

etwas Paniermehl

fur das Blech

Fiir den Belag:

1,8 kg Zwetschgen

80 g Zucker

1TL gemahlener Zimt
2 Packchen Tortenguss
500 ml Apfelsaft

10 (? BLECHKUCHEN

Die geschmolzene Butter und die lauwarme Milch in eine
Schiissel gielRen. Zucker und zerbroselte Hefe dazugeben und
mit dem Schneebesen verriihren.

Mischung zugedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen, bis die Hefe
deutlich schaumt.

Jetzt das Mehl, Ei und Salz zufiigen und alles mit dem Hand-
rithrgerat gut verkneten.

Den Teig mit einem feuchten Tuch abdecken und bei 40°C im
Backofen gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Teig aus dem Backofen holen und nochmals gut durchkneten.
Dann auf der bemehlten Arbeitsfliche mit dem Nudelholz auf
die Grofie eines Backblechs ausrollen. Das Backblech mit Butter
einfetten, mit Paniermehl ausstreuen und den Teig darauflegen.

Die Zwetschgen waschen, halbieren und entkernen. Die Friichte
mit der Schnittfliche nach oben in gleichmif3igen Reihen auf
den Teig setzen. In einer Schiissel Zucker und Zimt vermischen
und die Zwetschgen damit bestreuen.

Den Kuchen 35 Minuten im Ofen backen. Dann herausnehmen
und auskiihlen lassen.

Aus dem Tortenguss und dem Apfelsaft nach Packungsanwei-
sung einen Guss herstellen, diesen iiber den erkalteten Kuchen
loffeln und fest werden lassen.
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Diesen wundervollen und wirklich leckeren Kuchen gab es meist bei den groflen
Kaffeetafeln im Saal. Jeder Gast bekam ein Stiick Sahnetorte, und der Butter-

kuchen stand auf Platten auf den Tischen.

‘Butterkuchen

ZUTATEN FUR

1 BACKBLECH:

80 g Mehl

1 Wiirfel frische Hefe

210 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

200 ml lauwarme Milch

1 Prise Salz

1 Ei

50 g zerlassene Butter,
abgekiihlt

150 g kalte Butter plus
mehr fir das Blech

etwas Paniermehl
fur das Blech

100 g gehobelte Mandeln

12 (? BLECHKUCHEN

Das Mehl in eine Schiissel sieben. Die Hefe in ein hohes Gefdl3
broseln, 60 g Zucker und 1 Packchen Vanillezucker auf die Hefe
streuen, die lauwarme Milch dariiber gie3en und alles mit dem
Schneebesen gut verriihren, bis die Hefe aufgeldst ist. So lange
warten, bis sich Schaum auf der Milch bildet und die Hefe an-
fangt zu arbeiten.

Salz, Ei und die zerlassene Butter zum Mehl geben und die
Hefemilch zugiefRen. Alles mit dem Handriihrgerit erst auf
niedrigster Stufe, dann auf hochster Stufe verriihren, bis sich
der Teig um die Knethaken wickelt und ein Klof3 entsteht.

Den mit einem feuchten Tuch zugedeckten Teig 15 Minuten bei
40°C in den Ofen stellen. Wenn der Teig sich merklich vergrof3ert
hat, aus dem Ofen holen und ordentlich mit den Hinden durchkne-
ten. Danach nochmals 15 Minuten im Ofen bei 40°C gehen lassen.

Ein Backblech mit Butter einfetten, mit Paniermehl ausstreuen
und den Teig gleichmaRig darauf verteilen. Nochmals abge-
deckt 15 Minuten bei 40°C in den Ofen schieben.

Backblech aus dem Ofen holen, den Ofen auf 210°C Ober-/
Unterhitze vorheizen und mit dem Daumen kleine Mulden in
den Teig driicken. Die gut gekiihlte Butter klein schneiden und
in die Mulden verteilen.

Den restlichen Zucker und den restlichen Vanillezucker in einer
Schiissel mischen und auf den Teig streuen. Anschlief3end die
Mandeln darauf verteilen. Den Kuchen in 15 Minuten im Ofen
goldgelb backen.
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Omas Klassiker mit Streuseln. Immer beliebt, auch bei den Zahnirzten.

‘Kirsch-Streusel-Kuchen

ZUTATEN FUR
1 BACKBLECH:

Fiir den Belag:

120 g Zucker

120 g Butter

170 g Mehl

1 Glas Sauerkirschen, entsteint
(Abtropfgewicht 350 g)

Fiir den Teig:

200 g Marzipan

100 g weiche Butter plus
mehr fiir das Blech

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Eier

3759 Mehl

1 Péckchen Backpulver

etwas Paniermehl

fur das Blech

14 (? BLECHKUCHEN

Fiir die Streusel Zucker, Butter und Mehl in eine Schiissel geben
und mit den Fingerspitzen verkneten, bis sich Streusel bilden.
Bis zur Verwendung kalt stellen. Die Kirschen in einem Sieb
abtropfen lassen.

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

Fiir den Teig Marzipan in kleine Stiicke schneiden und in eine
Schiissel geben. Weiche Butter, Zucker und Vanillezucker
zufiigen und alles mit dem Handriihrgerdt vermischen.

Nach und nach die Eier unterriihren. Das Mehl mit dem Back-
pulver vermengen und loffelweise unter den Teig arbeiten.

Ein Backblech mit Butter einfetten, mit Paniermehl ausstreuen
und den Teig gleichmif3ig darauf verteilen. Die abgetropften
Kirschen darauf geben, dann mit Streuseln belegen.

Den Kirschkuchen 45 Minuten im Ofen backen. Wenn die
Streusel vorher dunkel werden, Kuchen mit Alufolie abdecken.
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Eine freche und sehr leckere Rezeptidee — wie so viele dieser guten Backerin.

Einfach unvergessen gut!

Pllaumen-Nektarinen-Kuchen

ZUTATEN FUR
1 BACKBLECH:

Fiir den Teig:

200 g Marzipan

100 g weiche Butter plus
mehr fir das Blech

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Eier

3759 Mehl

1 Péckchen Backpulver

etwas Paniermehl

fur das Blech

Fiir den Belag:

30 Pflaumen

10 Nektarinen

4EL Zucker

1EL gemahlener Zimt
2 Packchen Tortenguss
500 ml Apfelsaft

16 (? BLECHKUCHEN

Marzipan in kleine Stiicke schneiden und in eine Schiissel
geben. Weiche Butter, Zucker und Vanillezucker zufiigen und
mit dem Handriihrgerit verriihren.

Nach und nach die Eier untermischen. Das Mehl mit dem Back-
pulver vermengen und loffelweise unter den Teig arbeiten.

Ein Backblech mit Butter einfetten, mit Paniermehl ausstreuen
und den Teig gleichmiRig darauf verteilen.

Den Backofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Obst waschen, die Pflaumen halbieren und dabei entstei-
nen. Die Nektarinen ebenfalls halbieren, entsteinen und in
gleichmiRige Spalten schneiden.

Die Friichte nun mit der Schnittfliche nach oben abwechselnd
in Reihen auf dem Kuchen verteilen. Zucker und Zimt in einer
Schiissel vermischen und iiber die Friichte streuen.

Kuchen im Ofen 40 Minuten backen, dann herausnehmen und
abkiihlen lassen.

Aus dem Tortenguss und dem Apfelsaft nach Packungsanwei-
sung einen Guss herstellen, iber den erkalteten Kuchen 16ffeln
und fest werden lassen.



. - -
L u.‘l-c.l ....0&'

%.9-&.;33 2J3JuN U3UONRLLIOJU| 313YERN “USYPUN| ‘HqwD) addnibsbepiap Jauypuny
“bejiap eu Aq (0-L$8L-€27L-€-8L6 NGSI) »3qnisydeg sewl( sny« sa)L 3P 7207 ©




3p'HA-WMMM 213)UN UIUOIRWLIOM| B13YRN “ULPUN ‘Haw) addnibsbepsap Jauypunyy
“bejiap eu Aq (0-L$8L-€27L-€-8L6 NGSI) »3qnisydeg sewl( sny« sa)L 3P 7207 ©




‘Kleingebdick

ZItrONENTOTTCREI wevveeeeeeereeecereereeesssessssssssssossssssssssossssssssssssssssssssasssss 20

Gefllllte AmEriKAner .cooeeeeeeeeeereereerreensessesessessosssssssssssssssossossossosssssses 22
Liebesknochen (Eclairs) ......ccecvreeveseeessnsesennsesensesessusesensasessssesesses 24
FranzbrOtChen . ecceceeeeeceeeeeceeeeeeesessssesssssssssessssssssssssssessnesss 26

VANl etOrtCREN o eeeeeeeeteeeeeeeeeeccteeeeeeesseessssssessssssssesssssssssssesseenes 28

© 2022 des Titels »Aus Omas Backstube« (ISBN 978-3-7423-1851-0) by riva Verlag,

Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen. Néhere Informationen unter: www.m-vg.de




© 2022 des Titels »Aus Omas Backstube« (ISBN 978-3-7423-1851-0) by riva Verlag,

Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen. Néhere Informationen unter: www.m-vg.de

Niemals, wirklich niemals durfte die alte Reibe fiir die Zitronenschale gewaschen

werden, denn sie wurde nur dafiir und tiglich genutzt. Und die Reibe verstrémte

den Duft von Tausenden Zitronen. Schade, dass es die nicht mehr gibt.

ZLitronentortchen

ZUTATEN FUR
6 STUCK:

Fiir die Creme:

1 Packchen Vanille-
Puddingpulver

100 g Zucker

500 ml Milch

50 g Kokosfett

200 g Butter

Abrieb von 1 Bio-Zitrone

Fiir den Teig:

4 Eiweif3e

Butter fiir das Blech

etwas Paniermehl
fur das Blech

4 Eigelbe

150 g Zucker

1 Péckehen Vanillezucker

2 EL Wasser

100 g Mehl

100 g Speisestdrke

2 gestrichene TL Backpulver

Fiir Guss und Garnitur:

200 g Puderzucker
3 EL Zitronensaft

kandierte Kirschen

20 (? KLEINGEBACK

Zunichst die Creme zubereiten: Dazu aus Puddingpulver, Zucker
und Milch nach Packungsangabe einen Pudding kochen. In den
noch heifen Pudding das Kokosfett einriihren.

Butter und Zitronenabrieb in einer Schiissel mit dem Hand-
rithrgerdt schaumig rithren und den Pudding nach und nach
untermischen. Creme abkiihlen lassen und bis zur Verwendung
kalt stellen.

Fiir den Teig das Eiweil in einer Schiissel steif schlagen und
kalt stellen.

Ein Backblech mit Butter einfetten, mit Paniermehl ausstreuen
und den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eigelbe, Zucker, Vanillezucker und Wasser in einer Schiissel
schaumig rithren und den Eischnee unterheben.

Mehl, Stiarke und Backpulver in einer weiteren Schiissel vermi-
schen und iiber den Teig sieben. Mehlmischung locker unter-
heben und den Teig auf das gefettete Backblech streichen. Dann
12 Minuten im Ofen backen. Aus dem Ofen holen und abkiihlen
lassen.

Aus dem abgekiihlten Boden mit einem Ausstecher oder Glas
12 Kreise ausstechen. Auf 6 Kreise Creme streichen und jeweils
1 Teigkreis daraufsetzen. Tortchen auf ein Kuchengitter geben,
so kann spéter iiberschiissiger Guss abtropfen.

Fiir den Guss den Puderzucker und Zitronensaft verriithren.
Den Guss gleichmaRig {iber die Tortchen geben und mit den
Kirschen garnieren. Vor dem Servieren Guss fest werden lassen.
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