Roulade

4 Eigelb und 3 EL heisses Wasser, 125 g Zucker schaumig rühren, 4 Eischnee, 125 g Mehl und 1 TL Backpulver

Biskuitroulade mit Apfelfüllung

4 Eigelb, 2 EL heisses Wasser, 120 g Zucker, 120 g Mehl, 4 Eiweiss, 1 Prise Salz

Eigelb und Zucker mit dem heissen Wasser schaumig rühren. Eiweiss steif schlagen und das Salz beifügen, danach abwechslungsweise mit dem Mehl unter die Eismasse ziehen. Ein Blech mit Backpapier belegen, die Masse darauf verstreichen und sofort bei 220 ° C zirka 15 Minuten backen. Roulade auf ein Küchentuch stürzen, zusammen mit dem Tuch einrollen und auf einem Gitter auskühlen lassen. 

Bananen-Roulade

4 Eier, 3 EL Wasser, 125 g Zucker, 1 TL Vanillezucker, 50 g Mehl, 50 g Maispuder, 1 EL Backpulver, 1 Prise Salz

Füllung: 80 g Butter oder Margarine, 40 g Puderzucker, 1 TL Vanillezucker, 1 Eigelb, 400 g Bananen, ½ Zitrone, 1 EL Zitronensaft

Ofen auf 200 ° C vorheizen. Blech mit Backpapier belegen, etwas einfetten und mit Mehl bestreuen. Eigelb mit Wasser schaumig rühren, Zucker und Vanillezucker nach und nach darunter schlagen, bis eine dicke, luftige Masse entsteht. Mehl, Maispuder, Backpulver und Salz dazumischen. Eiweiss zu Schnee schlagen und vorsichtig darunter ziehen. Auf dem Blech verteilen. Während 10 – 12 Minuten backen. Auf dem Tisch ein sauberes Tuch bezuckern. Roulade darauf stürzen. 15 Minuten abkühlen lassen, Blech entfernen.

Füllung: Butter und Zucker schaumig rühren, Eigelb zufügen und glatt rühren. Eine halbe Sunde kalt stellen, danach auf Roulade verteilen. Bananen schälen, in dünne Scheibchen schneiden, mit Zitronensaft beträufeln und über den Biskuit verteilen. Aufrollen, wieder in das Tuch einrollen und eine halbe Stunde kühl stellen. Diagonal in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Geniessen.

Haferflockenkuchen

1 Tasse Haushaltrahm, ca. 1 Tasse Milch, 1 Tasse Haferflocken, 2 Eier, 1 Tasse Paidol oder Maizena, 1 Tasse Zucker, 2 Löffel Mandelpüree oder 5 Löffel geriebene Nüsse, 1 Päckli Backpulver

Rahm, Zucker und Eier schaumig rühren. Das Mandelpüree tropfenweise mit einigen Löffeln Milch verrühren und beifügen. Mit den übrigen Zutaten zu einem Teig verarbeiten, der beim Rütteln in der Schüssel knapp fliesst. In einer gut gefetteten, mit Paidol bestreuten Form backen.

Maiskuchen

1 – 2 Eier, ½ - ¾ Tasse Zucker, 1 Tasse Rahm oder Milch mit etwas Butter, Saft und Schale einer Zitrone, 1 – 3 rohe geriebene Äpfel, alles gut mischen, 2 Tasse Mais, 1 Tasse Mehl, 1 Backpulver beifügen. In Auflaufform ½ - ¾ Stunden im heissen Ofen backen.

Tassli-Kuchen

1 Tasse Rahm, 1 Tasse Zucker, 3 Eier 
schaumig schlagen

300 g Mehl, 1 EL Backpulver 

2 EL Kakao, 1 Bescher Nuss
beigeben

Rüeblitorte

4 Eier werden mit 2 Joghurtbechern voll Zucker gut verrührt. Dann gibt man 2 Joghurtbecher Mehl, ½ Päckli Backpulver, 2 Joghurtbecher voll gemahlene Haselnüsse und 3 Becher geraffelte Rüebli bei. Ferner kommen noch 100 g flüssige, aber nicht mehr heisse Margarine und 1 EL Kirsch dazu. Die Mass wird verrühr und in eine runde, ausgefutterte Kuchenform gegeben. Im vorgeheizten Ofen bei 280 Grad während 50 Minuten backen. Den erkalteten Kuchen kann man mit Puderzucker bestreuen.

Rüeblitorte

150 g Zucker, 4 – 5 Eier, 250 g geriebene Rüebli, 250 g Mandeln oder Nüsse, Saft und Schale einer Zitrone. 1 – 2 EL Rum oder Kirsch, 5 El Maizena.

Zucker und Eigelb werden 20 – 30 Min. schaumig gerührt, die geriebenen Rüebli dazugeben und nochmals tüchtig gerührt. Die übrigen Zutaten und zuletzt den Eischnee beigefügt, die Masse in eine bebutterte und bemehlte Form eingefüllt und die Torte bei mässiger Hitze in ¾ Std. gebacken.

Aargauer Rüeblitorte

5 Eier, 200 g Zucker, 200 g geriebene Mandeln oder Haselnüsse, 250 g Rüebli, feingeraffelt, 100 g Mehl, 1 gestrichener TL Backpulver, Saft und Schale einer Zitrone, Puderzucker

Eigelb und Zucker schaumig rühren, Mandeln, Rüebli, Zitronensaft und –schale beigeben. Mehl und Backpulver zusammen sieben und abwechselnd mit dem zu steifem Schnee geschlagenen Eiweiss unter die Masse ziehen. Die Form gut mit Butter oder Öl bestreichen, mit Mehl bestäuben und die Masse einfüllen. Bei mittlerer Hitze in 50 – 60 Min. backen. Die fertige Torte mit Puderzucker bestreuen oder mit einer Glasur aus 200 g Puderzucker und 1 – 2 EL Zitronensaft glasieren.

Die Rüeblitorte kann gut einige Tage zum voraus zubereitet werden, den sie schmeckt nach 2 – 3 Tagen besser als ganz frisch.

Rüeblitorte nach Grossmutters Art

75 g Butter, 20 g Zucker, 3 Eier, 300 g Mehl, 2 TL Backpulver, ½ TL Salz, ½ TL gemahlener Zimt, 1 Becher (180 g) Joghurt, 350 g Rüebli, fein geraspelt, 100 g gehackte Baumnüsse oder gemischte Nüsse

Die Butter mit dem Zucker cremig rühren. Ein Ei nach dem anderen hinzufügen. Mehl, Backpulver, Salz und Zimt durchsieben und zur Joghurt-Butter-Masse geben. Im nächsten Schritt werden die Rüebli und die Nüsse beigefügt und sorgfältig untergerührt. In eine gut gefettete und mit Mehl bestäubte oder mit Backtrennpapier ausgelegte Springform von 20 cm Durchmesser füllen und 45 Min. bei 180 Grad backen. Mit einer Metallstricknadel testen, ob der Kuchen gar ist, sonst noch etwas länger backen.

Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestreuen. Und wer es gerne feudaler hätte, kann den Kuchen mit einer Zitronenglasur überziehen und mit geschälten Mandeln bestecken.

Ananas Cake

300 g Mehl, 300 g Zucker, ½ Päckli Backpulver, 200 g Butter flüssig, 4 Scheiben Ananas, 4 EL Ananassaft, 4 Eier

Ananaskuchen

250 g Butter, 300 g Zucker, 4 Eier, 1 EL Rum, 4 Scheiben Ananas gewürfelt, 4 EL Ananassaft, 300 g Mehl, ½ Päckli Backpulver

Getränkter Zitronenkuchen

200 g weiche Butter, 4 Eier, 200 g Zucker, 1 Prise Salz, 2 Zitronen (Schale), 200 g Mehl, 1 KL Backpulver

40 – 50 Min. bei 180 Grad auf der untersten Rille backen

Guss: 2 – 3 Zitronen Saft aufpressen und mit 80 g Puderzucker verrühren

Den Kuchen in der Form etwas auskühlen lassen, dann mit einer Stricknadel mehrmals einstechen. Guss langsam über den Kuchen giessen (mit Löffel), damit der Guss in die Löcher rinnt.

Füllung: 1 ½ - 2 dl Rahm, 3 grosse Äpfel, 3 EL Zucker, ½ Zitrone, Saft, wenig Puderzucker

Rahm steif schlagen, die gerüsteten Äpfel raffeln und mit dem Rahm mischen. Zucker und Zitronensaft beifügen, gut mischen und auf die erkaltete Roulade streichen, einrollen. Mit Puderzucker bestreuen, schräg anschneiden und kühl servieren.

Zitronencake

250 g Butter, 200 g Zucker, 1 EL Vanillezucker, 4 Eier, 1 Fläschchen Zitronenaroma, 1 abgeriebene Zitrone, 4 – 5 Blätter Zitronenmelisse, 1 Prise Salz, 150 g Mehl, 100 g Epifin, 2 TL Backpulver, 50 g Mandeln

Linsertorte

100 g Butter schaumig schlagen, 200 g Zucker und 2 Eier mitrühren. 1 TL Zimt, 1 Prise Salz, 200 g Haselnüsse, 200 g Mehl beigeben. Evt. geriebene Schoggi oder Schoggipulver beigeben. 

Boden streiche, Gitter mit Spritzsack

Backen: 175 Grad 30 – 40 Min.

Linser-Torte

4 Eier, 250 g Zucker, 400 g Butter, 400 g Haselnuss, 400 g Mehl, Zitronenschale, Zimt

Zucchetti Cake

150 g Butter, 200 g Zucker, ¼ TL Salz, 3 Eier, 100 g Crémant Schokolade, 200 g Zucchetti mit Röstiraffel gerieben, 200 g Mehl, 1 TL Backpulver

Schokolade mit siedendem Wasser übergiessen, wenn weich das Wasser abgiessen und dem Teig beigeben. Backen bei 180 Grad 1 Stunde.

Süsser Zucchettikuchen

250 g Butter, 300 g Zucker oder Rohzucker, 1 Prise Salz, 4 Eier, 150 g Haselnüsse gemahlen, 2 TL Zimt, 300 g Zucchetti geschält und klein gewürfelt, 300 g Mehl, 1 TL Backpulver

Backen ca. 70 Min. auf der unersten Rille im auf 180 ° C vorgeheizten Ofen. 

Joghurt-Cake

1 Joghurt nature, 1 dl Öl, 240 g Zucker, 2 Eier, 200 g Mehl, 60 g Haselnüsse, 30 g Kakaopulver Cailler, 1 EL Backpulver

Sämtliche Zutaten in einer Schüssel vermischen. Die Masse in eine Cake-Form giessen. Im auf 200 ° C vorgewärmten Backofen ca. 1 Stunde backen.

Apfelkuchen

400 g Äpfel, 360 g Zucker, 1 Zitrone, 2 Eier, 100 g Nüsse, 200 g Mehl, 100 g Butter, ½ Backpulver

Backen: 10 Min. bei 180 ° C, 70 – 80 Min bei 165 ° C

Apfelschnitte mit Haferstreusel

6 Eier, 300 g Zucker, 250 g Butter schaumig rühren, 6 EL Rahm dazurühren, 1 Zitrone Saft und Schale dazurühren, 200 g Mehl, 100 g Griess, 1 Prise Salz beigeben und mischen. Teigmasse auf ein Kuchenblech geben. 800 g Äpfel in feine Schnitze schneiden und auf den Teig verteilen. 40 g. Butter, 80 g Zucke, 100 g Haferflocken zusammen verreiben und über die Äpfel verteilen. 20 Min. bei 200 ° C backen und noch 10 Min. im ausgeschalteten Ofen lassen.

Apfelkuchen

Biskuitteig: 200 g Butter, 150 g Zucker, 4 Eier, Zitronenschale nach Belieben, 200 g Mehl, 1 TL Backpulver

Füllung: 2 dl Wasser, 80 g Zucker, 2 - 3 EL Zitronensaft, ½ TL Zimt, 500 g säuerliche Äpfel (z.B. Boskoop)

Alle Zutaten des Teiges zusammen zu einem Teig verrühren. Für die Füllung alle Zutaten bis und mit Zimt auskochen. Die geschälten Äpfel in schmale Spalten schneiden und im Sirup sachte 2 Min. köcheln lassen, auskühlen lassen. Die Hälfte des Biskuitteiges in eine vorbereitete Springform geben, die Apfelschnitze ohne Flüssigkeit darauf verteilen. Restliche Teigmenge daraufgeben, glattstreichen. In der Ofenmitte des vorgeheizten Ofens bei 180 ° C während etwa 40 Min. backen. Ausgekühlt mit Puderzucker bestäuben.

Tipp: Den Sirup zum Kochen von Apfelschnitzen oder –kompott oder zum Süssen von Tee weiterverwenden.

Holländertorte mit Äpfeln

Mürbeteig: 200 g Mehl, 120 g kalte Butter, 1 Prise Salz, 80 g Zucker, 1 Ei

Die Butter im Mehl krümelig reiben, restliche Zutaten beifügen und ohne zu Kneten, rasch zusammenfügen. 30 Minuten kühl stellen. Teig auswallen (etwas für das Gitter beiseite legen) und eine vorbereitete Springform damit auskleiden, wobei ein Rand von etwas 4 cm hochgezogen wird. 3 EL Konfitüre auf den Teigboden verteilen.

Füllung: 75 g Butter, 100 g Zucker, 3 Eigelb, 1 EL warmes Wasser, ½ Zitrone (Saft), 100 g gemahlene Nüsse, 3 EL Mehl, 1 Messerspitze Backpulver, 3 Eischnee, 3 – 4 Äpfel

Bis und mit Zitronensaft alles schaumig rühren, Eischnee mit den restlichen Zutaten unterziehen. Die Masse auf den Teigboden verstreichen. Die geschälten Äpfel in 1 cm dicke Schnitze schneiden und in der Masse verteilen. Aus dem restlichen Teig Streifen ausschneiden und gitterartig über den Kuchen legen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 ° C während etwa 50 Min. backen. Noch heiss das Gitter mit Puderzuckerglasur bestreichen.

Tipp: Wenn’s schneller gehen soll, anstelle des Mürbeteiges Blätterteig verwenden.

Zürcher Pfarrhaustorte

Geriebener Teig: 200 g Mehl, ½ TL Salz, 80 g kalte Butter, etwas 1 dl Wasser

Mehl, Salz und Butter fein zerreiben. Mit dem Wasser zu einem Teig zusammenfügen.

Füllung: 160 g gemahlene Nüsse, 2 Eier, 1 TL Zimt, 60 g Zucker, 1 Apfel geschält und geraffelt, 10 – 12 geschälte Apfelhälften, Himbeer- oder Johannisbeergelee

Alles gut mischen und auf den Teigboden verteilen. Die Apfelhälften über der Rundung einige Male einschneiden und auf die Füllung legen. Mit Gelee bestreichen. 

Im vorgeheizten Ofen bei 180 ° C während etwas 30 Min. backen. Nach der Hälfte der Bachzeit nochmals mit Gelee bestreichen.

Tipp: Dieser Kuchen kann kalt oder lauwarm serviert werden. Evtl. mit wenig Puderzucker bestäuben.

Kartoffel-Schokoladetorte

300 g Gschwellti (mehlige Sorte: z.B. Bintje), geschält, 175 g Rohzucker, 4 Eigelb, 1 Päckli Vanillezucker, 1 unbehandelte Orange , nur abgeriebene Schale, 150 g dunkle Schokolade zerbröckelt, 3 EL Grand Marnier, 200 g gemahlene Mandeln, 2 EL Mehl, 1 TL Backpulver, 4 Eiweiss, 1 Prise Salz

Kartoffeln fein reiben. Zucker bis und mit Orangenschale rühren, bis die Masse heller ist. Schokolade mit Grand Marnier im Wasserbad schmelzen, unter die Masse mischen, Kartoffeln zugeben. Mandeln Mehl, Backpulver mischen, beigeben. Eiweiss mit Salz steif schlagen, sorgfältig unter die Masse ziehen. Backen: ca. 55 Min. in der unteren Hälfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Ausgekühlt mit Puderzucker und Marzipankartoffeln verzieren

Schoggischnitten

3 Eier, 200 g Zucker, 2 TL Vanillezucker, 2 EL Kakao, 2 ½ dl Milch, 300 g Mehl, 2 TL Backpulver, 200 g Butter flüssig

Eier und Zucker schaumig schlagen, alle Zutaten gut daruntermischen. Teig ist ziemlich flüssig

Backzeit: 20 Min bei 200 °

Für Kuchenblech doppelter Teig machen

Schoggiglasur: 200 g Puderzucker, 2 EL Kakao, 50 g Butter flüssig, 2 – 3 EL starker Milchkaffee alles glatt rühren, den noch etwas warmen Kuchen bestreichen und mit Kokosraspel bestreuen

Für Kuchenblech 1 ½ Glasur

St. Theoduls-Schokoladen-Kuchen

140 g Blockschokolade, 140 g Butter, 80 g Zucker, 3 Eigelb, 80 g Weissmehl, 80 g Mandeln gemahlen, 3 Eiweiss, 80 g Zucker. 100 g Roh Marzipanmasse, 40 g Puderzucker mischen und auswallen

Eine Springform von 26 cm ( ausfetten und mit gemahlenen Mandeln ausstreuen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Blockschokolade schmelzen lassen. Die Butter, Zucker, Eigelb schaumig rühren, die abgekühlte Schokolade und Mandeln untermischen. Die Eiweisse und Zucker zu Schnee schlagen und unter die Schokoladenmasse heben. Das gesiebte Mehl unter die Masse ziehen. Die Masse in Form füllen und ca. 40 – 50 Min. backen.

Schokoladentorte

160 g Butter, 240 g Zucker, 120 g geriebene Mandeln, 120 g geriebene Schokolade, 80 g Paniermehl, 6 Eier und abgeriebene Zitronenschale

Butter, Zucker, Eigelb und Zitronenschale 20 Min. rühren. Mandeln und Schokolade beigeben, Brösel und zuletzt den steifen Eierschnee darunterziehen. Gut ausgebutterte Form mit Mehl bestäuben und Masse einfüllen. In mittelheissem Ofen backen. Gut abkalten lassen, sonst bricht er. Mit Schokoladenglasur überziehen.

Grossmutters Schokoladenkuchen

150 g Butter, 300 g Zucker, 1 Päckli Vanillezucker, 3 Eier, 75 g Haselnüsse, 125 g Schokoladenpulver, 1 ½ dl Milch, 300 g Mehl, ½ Päckli Backpulver, 1 Prise Salz

Schokoladenring

150 g Butter, 150 g Zucker, 1 Beutel Vanillezucker, 3 Eier, 1 kl. Prise Salz, 50 g Schokoladenpulver, 1 gehäufter EL Kakao, 50 g geriebene Mandeln, 5 EL Kartoffelmehl oder Maizena, 1 gehäufter TL Backpulver, 1 EL Kirsch, 3 – 4 EL Milch

In die schaumig gerührte Butter rührt man nach und nach den Zucker, den Vanillezucker, die Eigelb und die anderen Zutaten und zieht zum Schluss den steifgeschlagenen Eischnee in den Teig. Dieser wird in einer gut gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Ringform gefüllt und in vorgeheiztem Backofen in mittlerer Hitze 45 – 50 Minuten gebacken. Dann wird der Schokoladenring auf ein Gitter gestürzt, und wenn er etwas ausgekühlt ist mit Puderzucker bestreut.

Rum-Schoggi-Cake

100 g Rosinen, ½ cl Rum, 200 g dunkle Schokolade, 100 g Butter, 75 g Zucker, 4 Eier, 150 g gemahlene Mandeln, 50 g Mehl, ½ TL Backpulver, 2 EL Zucker

Die Rosinen in warmen Wasser waschen, gut abtropfen lassen und mehrere Sunden in den Rum einlegen.

In einem Pfännchen die Schokolade mit wenig Wasser auf kleinem Feuer schmelzen lassen. Die Butter unter die heisse Schokolade rühren, ebenso den Zucker. Die Masse leicht auskühlen lassen. Erst jetzt zwei ganze Eier und zwei Eigelb mit einem Schwingbesen kräftig unter die Schokolademasse rühren. Dann die Mandeln, das Mehl, das Backpulver sowie die gut abgetropften Rosinen beifügen. Die beiden übriggebliebenen Eiweiss mit dem Zucker steif schlagen. Den Schnee sorgfältig unter den Teig heben. Den Teig sofort in eine gut ausgebutterte und leicht bemehlte mittelgrosse Cakeform füllen. Den Kuchen auf unterster Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens während 50 – 60 Min. backen. Da dieser feuchte Kuchen sich nicht immer leicht aus der Form heben lässt, nach dem Backen sofort mit einem Messer leicht löschen, den Cake jedoch noch eine Viertelstunde in der Form auskühlen lassen, bevor man ihn auf ein Kuchengitter stürzt.

Jeanette’s Kalorienbombe

200 g Schoggi

3 EL Wasser
schmelzen

200 g Butter
schmelzen dazugeben

6 Eigelb

300 g Zucker
schaumig rühren, dazugeben

6 Eiweiss
zu Schnee schlagen, darunterziehen

200 g Mehl
sorgfältig darunterziehen

Nach Wunsch: ½ Schoggi 
Stückeln und dazurühren

ca. 1 ¼ Std. bei 180 ° C in der Ofenmitte backen.

Rotweinkuchen

150 g Zartbitterschokolade
grob reiben

300 g Butter oder Margarine

300 g Zucker

1 Prise Salz

2 Päckli Vanillezucker
schaumig rühren

6 Eier
trennen, Eigelb unter die Masse rühren

1 – 2 TL Zimt

3 TL Kakao

400 g Mehl

1 ½ Päckli Backpulver
unterheben

¼ l trockener Rotwein
mit geriebener Schokolade unter den Teig 


mischen

6 Eiweiss
steif schlagen, unter die Masse ziehen

bei ca. 175 ° C ca. 1 ¼ Std. Backen. Abgekühlter Kuchen mit Schoggiröllchen und Ruderzucker bestreuen. En Guete

Mandel Gugelhopf

200 g Butter, 250 g Zucker, 1 Prise Salz, 5 Eier, 100 g gemahlene Mandeln, 75 g Rosinen, 1,5 dl Milch, 400 g Mehl 1 Päckli Backpulver, 14 geschälte Mandeln für Gugelhopfformboden, Puderzucker zum bestreuen.

Nusstorte

5 Eier, 300 g Zucker, 300 g Haselnüsse, 1 Päckli Backpulver, 1 EL Mehl

Eigelb und Zucker schaumig rühren. Geriebene Haselnüsse dazugeben, wenn zu trocken etwas Wasser dazugiessen. Eiweiss steif schlagen und leicht daruntermischen. Langsam bei schwacher Hitze backen.

Bienenstich

Teig: 1 Tasse Rahm, 1 Ei, 100 g Zucker, 4 – 5 EL Milch zusammen etwas rühren, 250 g Mehl und 1 Backpulver beigeben. Hievon einen ziemlich festen Teig machen und in die Springform geben.

Guss: 125 g Butter, 125 g Zucker, 150 g geriebene Haselnüsse, etwas Vanillezucker, 2 – 3 EL Milch.

Butter und Zucker zusammen kurz aufkochen, Nüsse und Vanillezucker dazugeben. Die Milch darunter ziehen und etwas abkühlen lassen. Die Masse auf den Teig geben, nur mehr in der Mitte der Form. Im mittlerer Hitze goldgelb backen.

Johannisbeercake

200 g Butter, 150 g Zucker, 1 Päckli Vanillezucker und 3 Eier schaumig rühren. 2 Tropfen Bittermandelaroma, 2 – 2 EL Kirsch, 250 g Mehl, 1 TL Backpulver und 75 g Nüsse gemahlen beigeben, mischen. 250 g Johannisbeeren beigeben. Bei 180 ° C ca. 60 Min. backen

Rhabarber-Cake

100 g Butter, 200 g Zucker, 3 Eier, 1 ½ Päckli Vanillezucker, ½ Päckli Backpulver, 250 g Mehl, 250 g Rhabarber

Die Butter schaumig schlagen. Die Eier und den Zucker abwechslungsweise beigeben bis die Masse hellgelb ist. Vanillezucker, Backpulver und das Mehl beigeben und gut vermischen. Den Rhabarber rüsten, in kleine Stücke schneiden und unter den Teig mischen. Die Masse in eine gut ausgebutterte und bemehlte Cake-Form füllen. Bei 180 ° ca. 40 – 50 Minuten backen. Nach dem Backen mit Zitronenglasur bestreichen.

Orangencake

100 g Butter, 125 g Zucker, 3 Eier, 1 Prise Salz, 125 g Mehl, ½ Päckli Backpulver, 1 abgeriebene Orangenschale, 3 EL Orangensaft

Butter leicht schmelzen, Zucker und Eigelb dazugeben und schaumig rühren. Das mit dem Mehl vermischte Backpulver zur Masse sieben, die Orangenschale und Saft dazu geben und vermischen. Zuletzt den steif geschlagenen Eischnee leicht darunterziehen. Den Teig in eine gut eingefettete und mit Pergamentpapier ausgelegte Formgeben und bei schwacher Hitze backen.

Haselnusstorte mit Quark (von Agnes Meierhans)

150 g Butter, 80 g Zucker, 6 Eigelb, 250 g Speisequark, 180 g gemahlene Haselnüsse, 1 abgeriebene Zitronenschale, 6 Eiweiss, 1 Prise Salz, 50 g Zucker, 2 Esslöffel Aprikosenkonfi, 560 g Schoggi

Die zimmerwarme Butter mit dem Zucker zu einer luftigen Creme rühren. Ein Eigelb nach dem andern unterrühren. Zuletzt den Quark, die Haselnüsse und die Zitronenschale beifügen. Die Eiweiss mit dem Salz steif schlagen. Dann löffelweise den Zucker darunterschlagen, bis eine glänzende, sehr feste Masse entsteht. Ein Viertel des Eischnees sorgfältig mit dem Schwingbesen unter den Teig ziehen. Dann die restliche Eiweissmasse mit dem Spachtel unterheben. Eine Springform einbuttern und leicht bemehlen. Den Haselnuss-Quarkteig einfüllen und die torte im auf 175 Grad vorgeheizten Ofen auf der untersten Rille 30 – 35 Min. backen. Die Torte leicht auskühlen lassen, dann auf eine tortenplatte stürzen. Die Aprikosenkonfi mit dem Wasser aufkochen, durch ein Sieb streichen und dünn auf die Torte streichen und pinseln. Die Schokolade fein reiben und die Torte damit bestreuen.

Zwetschgenkuchen

180 g Butter, 90 g Zucker, 1 Prise Salz, 1 TL Vanillezucker, 2 Eigelb, 280 g Mehl, 1 EL Backpulver, ca. 700 g Zwetschgen

Füllung: 750 g Magerquark, 300 g Rahmquark, 200 g Zucker, 1 EL Vanillezucker, 1 Zitrone Saft, 2 Eier, 2 Eigelb, 50 g Maizena

Streusel: 55 g Butter, 50 g Mehl, 70 g Zucker, 60 g Mandeln, etwas Zimt

Den Butter weichrühren und mit Zucker, Salz, Vanillezucker und Eigelb mischen, solange rühren, bis die Masse hell ist. Mehl und Backpulver zugeben und Zusammenfügen. Mindestens eine halbe Stunde kühl stellen. 2/3 des Teiges auf dem Springformboden auswallen. Aus dem restlichen Teig eine Rolle formen und an den Rand der Form legen, andrücken und hochziehen. Teigboden einstechen und nochmals ¼ Stunde kühlstellen.

Zwetschgen entsteinen und halbiert oder geviertelt auf den Teigboden legen. Für die Füllung alle Zutaten mischen und gut verrühren und über die Zwetschgen geben. Für die Streusel den Butter schmelzen, restliche Zutaten beigeben und rühren bis sich Klümpchen bilden. Die Streusel auf der Quarkmasse verteilen. Bei 180 Grad auf der untersten Rille des Backofens 85 Min. backen, in der Form auskühlen lassen.

Zwetschgentorte nach Grossmutterart

500 g Zwetschgen, 4 Eier, 3 EL Milch, 2 EL Kirsch, 200 g Zucker, Saft und abgeriebene Schale von ½ Zitrone, 200 g Kartoffeln, in der Schale gekocht, 150 g geriebene Haselnüsse, 50 g feingehackte Baumnüsse, 4 EL Griess oder Paidol, 1 TL Backpulver, Butter für die Form, Puderzucker zum Bestreuen.

Zwetschgen halbieren, entsteinen und nochmals entzweischneiden. Eigelb, Milch, Kirsch und Zucker sowie Saft und Schale der Zitrone zu einer Creme schlagen. Geschälte, geriebene Kartoffeln, Nüsse, Griess und Backpulver zugeben und gut mischen, zuletzt das sehr steif geschlagene Eiweiss darunterziehen. Die Springform mit Butter bestreichen und ¼ der Masse hineingeben. 10 Min. bei 180 ° C backen. Die Zwetschgen unter die restliche Masse ziehen und auf den vorgebackenen Boden geben. 40 Min. weiterbacken. Die Torte nach dem Backen ohne Springformrand erkalten lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Marronicake

150 g weiche Butter, 150 g Vollrohrzucker, 3 Eier, 150 g Dinkelvollkornmehl, 50 g Pfeilwurzelmehl, 1 TL phosphatfreies Backpulver, ½ TL Lebkuchengewürz, ½ TL Zimtpulver, ½ abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange, 150 g gekochte Kastanien, 4 EL Kastanienlikör, 10 gekochte Kastanien, 3 EL Mandelstifte für die Form

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen, Die Cakeform gut einbuttern. Die Mandelstifte auf den Boden verteilen. Die Butter und den Zucker mit dem Handrührgerät oder mit dem Schneebesen mind. 10 Min. luftig aufschlagen. Die Eier nach und nach dazugeben. Mehle, Backpulver und Gewürze mischen, zur Buttermasse geben und glatt rühren. Die Kastanien (150 g) mit einer Gabel zerdrücken, zusammen mit dem Kastanienlikör unter den Teig rühren. Den Teig in die vorbereitet Cakeform füllen, glatt streichen. Die ganzen Kastanien in den Teig drücken. Den Marronicake im Backofen bei 200 Grad auf mittlerem Einschub 50 – 60 Min. backen. Nadelprobe machen.

Luzerner Lebkuchen

2 dl Vollrahm schlagen, 180 g Sauerrahm, 2 dl Milch, 50 g Butter flüssig,1 Tasse Vollrohrzucker, 5 – 7 EL Birnenhonig, 2 EL Lebkuchengewürz, 1 gestrichener TL Zimt, 1 EL Kakaopulver gut vermengen. 500 g Dinkelweiss- oder Halbweissmehl dazu sieben. 1 gehäufter TL Natron beigeben und gut vermengen. Backen: Kuchenmasse in ausgebutterte (kaltgestellte) und bemehlte Springform von 26 cm Durchmesse einfüllen, in den kalten Ofen schieben, im unteren Drittel des Backofens 13 Minuten aus 250 Grad, 60 Minuten auf 180 Grad fertig backen.

Margarten-Lebkuchen

200 ml Sauerrahm, 1 Joghurt natur (180 g) , 180 g Vollrohrzucker, 1 Prise Salz schaumig rühren. 2 EL Gewürzmischung (45 g Muskatpulver, 45 g Zimt, 10 g Nelkenpulver) 3 EL Birnendicksaft kurz mitrühren. 10 g Natron mit 2 – 3 EL Milch anrühren, beigeben. 100 g Dinkelvollkornmehl, 300 g Dinkelweissmehl dazugeben, gut vermischen. Lebkuchenmasse in gefettete und bemehlte Springform (24 cm Durchmesser) füllen. Backe: 40 – 45 Min. bei 190 Grad

Vollkornkuchen

200 g Butter, 600 g Zucker, 4 Eigelb schaumig rühren. 4 Eiweiss steif schlagen. 2 Zitronen (Saft und Schale), 100 g Orangade, 200 g gemahlene Haselnüsse, 160 g Weinbeeren, 300 g Vollkornmehl, 300 g Backmehl, 2 Tassen Milch, 2 Prisen Salz mischen. Alles leicht darunterziehen.

