B ReZEPTE DER WOCHE

Kostliches Gebdick
mit Friichten

Schmecken Sie das Aroma des Sommers

Geniefen Sie die Friichte des Sommers als Fiillung
und Belag fiir Kuchen und Torten.

Saftiger Stachelbeerkuchen

Zutaten: 250 g Mehl, 100 g Zucker, 1 Ei, 1 Prise Salz,
125 g kalte Butterflockchen, getrocknete Hiilsen-
friichte, 500 g Stachelbeeren, 100 g Zucker, 5 Eier,
250 ml Sahne.

Zubereitung: Mehl, 100 g Zucker, 1 Ei, 125 g Butter
und Salz zum Teig kneten, 120 min kiihlen, ausrol-
len, gebutterte Springform auslegen. Backpapier auf
Teig legen, Hiilsenfriichte hineingeben, im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad 15 min blind backen.
Teig mit Beeren belegen. Ubrige Zutaten mischen,
dartibergieflen. Rund 40 min backen.

Fruchtiger Bauernstreusel

Zutaten: 250 g Kirschen, 750 g Pfirsiche, 200 g But-
ter, 160 g Zucker, 2 Titen Vanillezucker, Salz, 150 g
gemahlene Mandeln, 275 g Mehl.

Zubreitung: Pfirsiche tiberbriihen, pellen, halbieren,
in Spalten schneiden. Backofen auf 200 Grad vorhei-
zen. Tarteform buttern. Butter, Zucker, Vanillezucker,
Salz, Mandeln und Mehl zu Streuseln kneten. 3 Vier-
tel davon in Form driicken, Obst darauf verteilen,
mit Streuseln bestreuen. Kuchen 45 min backen.

Kirschen und Pfirsich gehoren zu den kostlichsten Som-
merfriichten. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Schneller Beerenbiskuit

Zubereitung: 5 Blidtter Gelatine, 1 Vanilleschote,
2 Biskuitboden, 200 ml Sahne, 260 ml Milch, 2 TL
Vanillepuddingpulver, 2 Eigelb, 50 g Zucker, 70 ml
Sahne, 250 g Beeren, 1 TL Zitronenzesten, 1 EL Apri-
kosenkonfitiire, 200 ml Milch, 1 Eigelb.
Zubereitung: Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdriicken. Vanillemark auskratzen. Biskuit in Gro-
e der benutzten Schiissel (mit geraden Winden)
schneiden. 200 ml Sahne schlagen. 260 ml Milch
aufkochen, mit Puddingpulver glatt rithren, 1 Prise
Zucker, 2 Figelb und restliche Sahne einriihren, nicht
kochen. Restliche Milch mit Vanille aufkochen, tibri-
gen Zucker und Eigelb aufschlagen, mit Vanillemilch
glatt rithren, Gelatine unterriihren, unter Rithren ab-
kiihlen. Zitronenzesten, Sahne und Beeren unterhe-
ben, Masse in kalt gesptilte Schiissel fiillen. 1 Biskuit
aufsetzen, mit Konfitiire bestreichen, zweiten Biskuit
andriicken, tiber Nacht kiihlen, stiirzen. Mit aufge-
schlagener Sauce anrichten.

Aprikosenkuchen

Zutaten: 200 g Mehl, 1 Prise Salz, Schale von 1 un-
gespritzten Zitrone, 125 g Butter, 2 Eigelb, Butter
und Semmelbrdsel, Oblaten, 750 g Aprikosen, 4 Eier,
150 g Zucker, 1 Tiite Vanillezucker, 100 g Schlagsah-
ne,100 g Quark, 2 EL gemahlene Mandeln.
Zubereitung: Mehl, Salz, Zitronenschale, Butter und
2 Eigelb verkneten, kiithlen, ausrollen. Gebutterte
Springform mit Broseln ausstreuen, mit Teig ausle-
gen. Boden mit Oblaten belegen. Geschilte Apriko-
senhilften darauf verteilen. Eigelb mit Zucker und
Vanillezucker aufschlagen. Sahne, Quark, Mandeln
zufiigen. Eischnee unterheben. Uber Friichte geben,
im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad 50 min backen.

Erdbeertorte

Zutaten: 200 g Mehl, 100 g Butter, 75 g Zucker,
1 Tiite Vanillezucker, 1 Eigelb, Butter, 150 g Erdbeer-
konfittire, 50 g Himbeergelee, 3 Eigelb, 150 g Zucker,
1 Tiite Vanillezucker, 500 g Quark, 8 Bldtter Gelatine,
3 Eiweif3, 250 g Sahne, 500 g und 12 Erdbeeren.

Zubereitung: Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker
und Eigelb verkneten, 60 min kiithlen, runden Bo-
den ausrollen, in gebutterte Springform legen, im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 20 min backen.
Boden auf Tortenplatte legen, Tortenrand aufsetzen.
Konfitiire-Gelee-Mix aufstreichen. Eigelb, Zucker und
Vanillezucker verrithren, Quark zugeben. In Wasser
eingeweichte Gelatine ausdriicken, bei schwacher
Hitze auflosen, unter Quarkmix riihren. Eiweify und
Sahne schlagen, unterziehen. Beeren auf Tortenbo-
den anordnen, Quark aufstreichen. Im Kiihlschrank
fest werden lassen. Mit 12 Erdbeeren verzieren.





