Dänischer Apfelkuchen

800 g säuerliche Äpfel, knapp 1 EL Zucker, Butterflocken, 150 g Butter, 85 g Zucker, 2 Eier, 60 g Mehl, 2 dl feingemahlene Nüsse

Butter, Zucker, Eier, Mehl und Nüsse zu einem Rührteig verarbeiten. Gerüstete Äpfel in feine Schnitzchen schneiden. Auf den bebutterten Boden einer Pyreseform (Glasform) verteilen. Mit Butterflöckli und Zucker bestreuen. Mit dem Teig bedecken.

Bei 180 Grad 45 Min. backen. Lauwarm mit Schlagrahm als Nachtessen oder Dessert servieren.

Quarkkuchen mit Äpfel

1 Pack Kuchen- oder Blätterteig rund fertig ausgewallt, 250 g Magerquark, ½ l Milch, 2 Pack Wähenguss, 1 Fl. Zitronenaroma, 1 Päckli Vanillezucker, 600 g Äpfel, 2 EL Zucker, Zimt nach Belieben, 1 Pack Tortenguss klar (z.B. von Oetker) in 2 dl Wasser und 3 EL Zitronensaft angemacht

Eine Wähenform von ca. 28 cm Durchmesser mit dem Teig auslegen. Magerquark, Milch, Wähengusspulver, Zitronenaroma und Vanillezucker zusammen gut verrühren, auf den Teigboden giessen. Äpfel schälen, Kerngehäuse entfernen, Äpfel in feine Schnitze schneiden, die Quarkmasse damit dicht belegen. Zucker und Zimt über den Kuchen streuen, diesen im vorgeheizten Ofen bei ca. 200 Grad ungefähr 60 Minuten backen. Auskühlen lassen. Tortenguss nach Anleitung auf dem Beutel anmachen und gleichmässig über den Kuchen verteilen.

Apfel-Quark-Auflauf

50 g Butter schaumig rühren, 80 g Zucker und 2 Eigelb beigeben, schaumig rühren. 400 g Quark, 2 EL Maizena, 1 EL Haselnüsse darunter rühren. 500 g Äpfel raffeln und unter di Masse rühren. 2 Eiweiss steif schlagen, 1 EL Zucker beigeben und unter die Masse ziehen. Alles in eine ausgebutterte Auflaufform geben. Im vorgeheizten Backofen ca. 60 – 70 Min. bei 200 Grad backen.

Apfel-Quark-Auflauf

250 g Quark, 500 g Äpfel, 125 g Zucker, 3 Eier, 1 Zitrone Saft, 4 EL Griess, ½ Päckli Backpulver

Backen: ca. 1 Stunde bei Mittelhitze

Beeri-Quark-Gratin

Zwieback sowie ca. 500 g verschiedene Beeren (tiefgekühlt), 3 EL Rohzucker, 3 EL gemahlene Mandeln oder Haselnüsse abwechslungsweise in eine Gratinform schichten. 

Guss: 3 Eier, 300 g Quark, 5 EL Milch, 3 EL Rohzucker, 1 TL Vanillezucker. Alles sehr gut miteinander verrühren und über die Beeren verteilen. Geben Sie auch etwas Guss zwischen die Beeren. Überbacken: in der Mitte des auf 220 ° C vorgeheizten Ofens ca. 25 Min.

Kirschen-Tschu

250 g altbackenes Brot, 2,5 – 3 dl Milch, 1 kg Kirschen, 4 Eier, 100 g Zucker, 80 g Butter, 60 g Mandeln gemahlen, Butter für die Form, 1 – 2 EL Paniermehl

Brot in ca. 1 cm grosse Würfeli schneiden, mit kochender Milch übergiessen, etwas quellen lassen. Kirschen entsteinen, Eier teilen. Eigelb mit dem Zucker und der weichen Butter schaumig schlagen. Brot, Kirschen und Mandeln beigeben, alles mischen. Eiweiss steif schlagen, vorsichtig darunterziehen. Ofen auf 180 ° C vorheizen. Eine grosse Stringform (ca. 26 cm) einfetten und mit Paniermehl ausstreuen. Masse hineingeben, in den Ofen schieben und ca. 1 Stunde backen.

Auf Platte stürzen und lauwarm servieren.

Aprikosenauflauf

1 Pfund fein geschnittenes Weissbrot, 200 g gedörrte in Streifchen geschnittene Aprikosen und 100 g grob geriebene Nüsse werden lagenweise in die Auflaufform gegeben. Für den Guss 1 l Milch, 3 Eier und 4 – 5 EL Zucker gut vermischt und über das Brot giessen. Bei ziemlicher Hitze backen (zugedeckt).

Brot-Auflauf

300 g altes Weissbrot, ½ l Milch, 100 g Butter, 100 g Zucker, 2 TL Vanillezucker, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 2 – 3 Eier, 50 g Sultaninen.

Das Brot wird in dünne Scheiben geschnitten, mit der heissen Milch übergossen und zugedeckt beiseite gestellt. Dann wird die Butter mit dem Zucker schaumig gerührt, der Vanillezucker, die Zitronenschale, die Eigelb und das gut ausgedrückte, zu feinem Brei gestampfte Brot nach und nach dazugerührt und die Sultaninen daruntergemischt. Zum Schluss wird der sehr steif geschlagene Eischnee in die Masse gezogen, diese in eine dick mit Butter ausgestrichene Auflaufform gefüllt und der Auflauf im vorgeheizten Backofen in mittlerer Hitze 45 – 50 Minuten gebacken. Eine heisse Vanillesauce oder Kompott schmeckt gut dazu.

Kapuziner-Auflauf

250 g Reis, 2 dl Wasser, 1 Prise Salz, 1 l Milch, 100 g Schokolade, 100 g Butter, 100 g Zucker 1 Beutel Vanillezucker, 4 Eier, 75 g Zucker für Meringuemasse

Der Reis wird in das gesalzene, kochende Wasser eingerührt, aufgekocht, die Milch dazugegeben und unter fleissigem Rühren ein dicker Brei gekocht. Dieser wird vom Feuer genommen, mit der geriebenen Schokolade vermischt und zum auskühlen beiseite gestellt. Dann wird die Butter schaumig gerührt, nach und nach der Zucker, der Vanillezucker und die Eigelb dazugegeben, der ausgekühlte Reis daruntergemischt und zum Schluss der sehr steif geschlagene Schnee von zwei Eiweiss daruntergezogen. Die in eine dick mit Butter ausgestrichene Auflaufform gefüllte Masse wird im vorgeheizten Backofen in guter Mittelhitze 45 – 50 Minuten gebacken, mit der Meringuemasse überspritzt und der Auflauf noch so lange in den Backofen gestellt, bis die Meringuemasse leicht Farbe genommen hat. Zu diesem Auflauf, welcher Kindern besonders gut mundet, weil er sehr süss ist, serviert man eine heisse Vanillesauce

Zubereitung der Meringuemasse: Die zwei Einweiss werden zu steifem Schnee geschlagen und der Zucker langsam dazugeben.

Winzerkuchen

10 g Butter (für die Form), 250 g Kuchen- oder Blätterteig, 1 EL Mehl, 3 dl Doppelrahm, 2 Messerspitzen Zimt, 3 EL Birnenhonig, 50 g Haselnüsse gerieben, 2 EL Zucker

Kuchenblech von ca. 24 cm ausbuttern. Teig auswallen und mit Gabel einstechen. Mehl auf dem Teigboden sorgfältig verteilen.

Doppelrahm mit Zimt mischen, kurz aufrühren und über den Teigboden verteilen. Honig über den Rahm träufeln und mit Zucker bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 ° C ca. 30 Minuten backen, Gleich servieren.

Schokoladenauflauf

In ½ l siedende Milch gibt man 1 Teller fein geschnittenes Weissbrot, rührt es durcheinander, lässt es zugedeckt auf ganz schwachem Feuer stehen, bis es weich ist. Erkalten lassen. Unterdessen wir 50 g Butter schaumig gerührt. Dann kommt 100 g Zucker, 80 g geriebene Schokolade, 2 – 3 Eigelb und das Brot dazu. Wenn die Mass zu dick ist noch etwas Milch. Alles gut und glatt rühren und mit dem steifgeschlagenen Eiweiss mischen. Bei ziemlicher Hitze backen. Man kann Vanillesauce dazu servieren.

Salzburger Nockerln

3 Eigelb mit 1 TL Vanillezucker, 1 TL abgeriebener Zitronenschale sowie 1 EL Mehl schaumig rühren. 5 Eiweiss mit 1 Prise Salz zu steifem Schnee schlagen. 2 EL Zucker daruntermischen. Die Eicreme darauf giessen und unter den Schnee heben. Eine flache Gratinform bebuttern. Den Schaum in grossen Klössen abstechen und in die Form geben. Mit Puderzucker bestreuen und 10 Min. In vorgeheizten Ofen bei 180 ° C überbacken. Sofort servieren.

Kapuzinerklösse

Zirka 500 g Brot gut einweichen und durch Passwit treiben. 2 Eier, 1 TL Zimt, Saft und Schale einer Zitrone, ca. 50 g Nuss, 1 Handvoll Rosinen und Zucker. Alles gut vermischen. Mit 2 Löffeln Klösse formen und in Butter gut knusprig backen

Dampfnudeln mit Vanillesauce

250 g Weissmehl, 20 g Hefe, 40 g Zucker, 6 g Salz (ca. ½ EL), 1 Ei, 150 g Milch, 30 g Butter,

Guss: 2 dl Rahm und 150 g Zucker

Weissmehl, Hefe, Zucker, Ei, Milch und Salz sowie die geriebene Schale einer Zitrone in eine weite Schüssel geben. Alles zusammen zu einem Teig vermengen. Die Butter dazugeben, den Teig erneut von Hand oder mit der Maschine kneten. Den Teig mit einem leicht befeuchteten Tuch abdecken und ca. 120 Min. gehen lassen. Eine Auflaufform mit Butter bestreichen. Den Teig in 10 – 12 gleichgrosse Stücke aufteilen, rund formen und in die Auflaufform legen. Die Teigstücke aufs Doppelte aufgehen lassen, dann den Guss dazugiessen. Im Ofen bei ca. 200 ° C 30 – 35 Min. goldbraun backen. Die Dampfnudeln heiss mit reichlich kühler Vanillesauce servieren.

