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Rezepteverzeichnis

SiiBes

Apfel-Muffins
Cheesecake
Cheesecake Tortchen
Erdbeercreme-Biskuit-Torte
Karottenkuchen
Kirschkuchen
Marillen-Blechkuchen

No-bake Erdbeer-Jogurt Cake
Nuss-Palatschinken-Torte
Prinzessinnen Muffins
Rhabarber Streuselkuchen
Ribisel-Brombeer-Kiichlein
Ribisel Kuchen

Sachertorte
Schoko Guglhupf

Herzhaftes

Brot-Torte
Fisch-Pralinen auf Gurke & Toast
Fleischballchen mit Dip
Gemisegarten-Focaccia
K&se-Speck-Muffins
Mini Pizzen
Pizza Roles
Pizza-Tascherl
Schinken-Blatterteig-Rolle
Spagetti Carbonara Muffins
Veggie-Teigtaschen
Zucchini Muffins



Dips, Aufstriche & Gebdck

Avocado-Zitronen Dip
Curry-Feigen Dip
Ei-Aufstrich
Fisch-Aufstrich alla Bea & Lena
Frihlingszwiebel Aufstrich
Knoblauch-Kase Aufstrich
Liptauer
Mayonnaise
Schnittlauchblitenbutter
Shrimps-Cocktail

Blitensalz-Brotstangerl
Vollkornflocken Brétchen
Zupfbrot

Kekse

Brotlaibchen
Mirbteig-Kekse zum Verzieren
Linzer Radl
Vanille Wélkchen
Zimtsterne



Vorwort

Fiwr mich alsy Mamar gelnsrt es mitunter zw oen
sedrsten und frendigsten Momenten filr unser
Mawschen zum Bespiel Uwe Geburtstagsfeier oder
andere Motto-Partys knlinarische vorzubereiten

Aunchv Lena hat tper die Jajwre Ivinweg bmmer melur
Interesse davon gezeigt, bew den Vorbereitungen zw
helfen, wm Uwre Gaste kudinarisciv verwdhuen zw
kéninen. Weniw sie fiir unsere Pavty-Snacks o

o noth grofies Lot awnsgesprocihen bekomunt; lassen
Unre strabdlenden Kiunderaungen mein Mama-Herz
wimgo- hWoiher sehdagen und U elgenes Selbpstvertranen
Am wichtigsten fiw ung Bt aber nach wie vor die
gemeinsaome Zeit, ganz um Sune von ,,Famidy Tume
st Quality Times.

Neben den Tipps, die U vielleicht selon ans
wnserem ersten Kothbuch ,,Mama, lass ung kotiren.
Lieblingsgericihvte gemeinsam zuberedtet kennt, gibt
s dMesmal aunchv Zutoten-Empfellungen.



Wir verraten enchv unsere Liehlingsprodukite, die
wnsere Rezepte unserer Avsichvt nacie zw etway ganz
Besonderem machen

Die Rezepte sind unv sirfle und herzihafte Backrezepte
ounfgetelt: lhwr fundet aber ancihv Rezepte zw
Aufstrichen und Dips, die perfekt zw dew sellpst
kielerten Brot-Backiezepten passen, die hier epenso
ein Kapitel ebnneumen. Auferdem diufen anciv
Kekse v einem Back -Buci nativrlich nieht felden —
wnsere 5 Lieplings-Keksrezepte sind also- oncin
vertreten)

Mancire Rezepte werdet U vielleicht kennen,
trotzoemw haben wir alles so- abgewondelt; wie es wng
unol uwngeren Gasten am besten sehumeckt: Ey gupt
aunche wieder viele newe, selbst zusamumengestellte
Rezepte, die alle ,,Lena—-erpropt sind — ey erwaiten
enclv also- sehur leckere Geschumackserlebnisse — one
Top tellt sie bel jedem Rezept U Geschumacks-Urteid
in Form einer ,,Sterne-Bewertung mit ewch

Ewre Beote & Ewre Lena



SiBe Backrezepte

Hier zeigen wir ewcihv unsere Fovoriten der sifen
Porty-Snacks:
Ob Muffing, Tortew, Torttihen oder Kuchen,
hier Ut bestimmt fir alle Geschmdicker das Passende
dabei

Wir witnschen euwch Naschkatzen viel Frewde beim
gemeinsamen Nacihbacken und gutes Gelingen!
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Apfel-M 2.2. * K

= ca. 60 Minuten %@ﬂ 12 Muffins

Wir brauwchen

6 Apfel 1 Pkg. Vanillezucker

225g Mehl (universal) 2 TL Backpulver

1509 Zu;ker 1 Prise Salz

125g weiche Butter Butter fir die Muffins-Formen oder
2 Eier Muffins-Papierformen
So- wird’y gemaciht

die weiche Butter schaumig schlagen, wahrenddessen den Zucker einrieseln
lassen und so lange weitermixen, bis sich Butter und Zucker gut verbunden
haben

Eier aufschlagen und beimengen, weitermixen

Mehl mit Backpulver und einer Prise Salz vermengen und mit einem
Schneebesen in die Butter-Zucker-Ei Mischung riihren

Apfel schélen, klein wiirfelig schneiden (0,5-1cm) und in die Teigmasse
einrthren

Backrohr auf 180 Grad O/U vorheizen
Muffins-Formen mit etwas Butter einfetten oder mit Papierférmchen auslegen

die Muffins auf mittlerer Schiene etwa 30 Minuten backen

/ﬂ Hier Kahh ich mithelfen:

\ mixen

/ Eier aufschlagen

Apfel grob schneiden (Mama, macht die @f
~Feinarbeit") und in den Teig rihren

Muffins-Formen mit Butter einstreichen
und den Teig einflllen
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Cleese ke *y K

; ca. 90 Minuten 10-12 Kuchenstlicke

Portionen




Wuwr brauwchen

fir den Teig:

180g Mehl

100g Zucker

100g weiche Butter
1 Ei

fir die Fillung:

650g Speise-Topfen
150g Zucker

150ml Schlagsahne

4 Eier

60g Butter, zimmerwarm
60g Mehl

alle Zutaten flr den Teig in einer Schiissel vermengen
und zu einem Miirbteig kneten

den fertigen Teig in Frischhaltefolie wickeln und in den
Kihlschrank legen

nun die Eier fur die Fullung trennen und das Eiklar zu
Eischnee schlagen

alle restlichen Zutaten fir die Fillung inklusive Eidotter
in einer Schiissel gut verriihren und den Eischnee mit
einem Kochléffel unterheben

eine Springform am Boden mit Backpapier auslegen,
den Rand mit etwas Butter einfetten

das Backrohr auf 160 Grad O/U vorheizen

nun den Mirbteig per Hand am Boden der Springform
auslegen bzw. andriicken

anschlieBend die Fillung darauf verteilen und den
Kuchen etwa 1 Stunde auf mittlerer Schiene backen






ci ke Térted * gk

& Cca. 45 Minuten %@ﬂ 10 Tortchen

Wur brauvchen

fur den Boden:
135g Butterkekse
659 flussige Butter
40g Zucker

Butter flr die Muffins

Butterkekse zu
Brosel
verarbeiten und
mit Zucker &
Butter verrihren

Fillung herstellen
& auf die Boden
verteilen

Portionen

fiir die Fillung:
250g Speise-Topfen
100g Sauerrahm
50ml Milch

1 Pkg. Vanillezucker

4 EL Maizena
-Formen

die Muffins-Formen mit etwas Butter einfetten

Butterkekse in einen Gefrierbeutel fillen und im Beutel
mit z.B. einem Fleischhammer zerschlagen, sodass
Keksbrosel entstehen

die Keksbrosel mit dem Zucker und der flissigen Butter
gut vermengen und damit den Boden der Muffins-
Formen fillen (ca. 1cm hoch)

Backrohr auf 160 Grad HeiBluft vorheizen

alle Zutaten fir die Fillung miteinander verrihren -
Maizena erst zum Schluss einriihren

die Flllung auf den Keksbéden in den Foérmchen
verteilen

das Muffins-Blech bzw. die Muffins-Formchen etwa 17
Minuten im vorgeheizten Backrohr backen lassen



Erdbeercreme— Bbyk,w{;f—'ror{-e/*;*

= 5
& Ca. 3 Stunden ?@ﬂ 12-14 Tortenstlcke
Wur browchen
flir die Creme bei 3 Béden:
fiir den Teig (3 Bdden) : 750g Topfen
3x 100g Mehl 140g Zucker
3x 120g Staubzucker 400ml Schlagsahne
3x Y2 Pkg. Backpulver 2 Pkg. Sahnesteif
3x 3 Eier 3609 Erdbeer-Jogurt
3x 2-3 EL Wasser 1 Glas Erdbeer-Marmelade
Butter und Backpapier fir die
Kuchenform
Hier Kann iCh mithelfen:
Eier trennen, alle Zutaten
So- . 0(/'5/3 It zum Teig verarbeiten
alle Zutaten fiir die Creme
der Boden: verarbeiten
. M\ T ==
Backrohr auf 195 Grad O/U vorheizen [ W

Eier trennen und das Eiklar steif schlagen, gekijhlt beiseite stellen
Dotter, Staubzucker und Wasser schaumig riihren
Mehl mit dem Backpulver vermengen

den Eischnee auf die Dotter-Zucker-Mischung haufen, das Mehl dariber sieben
und alles mit einem Kochl6ffel durchmengen

( = die Masse vorsichtig und immer per Hand durchmengen, damit der
Eischnee nicht zusammenfallt - so bleibt der Teig fluffig)

den Teig in die Springform ftillen, die vorab am Boden mit Backpapier
ausgelegt wurde, der Rand soll mit Butter ausgestrichen sein

den Teig im Backrohr etwa 17 Minuten backen, die Backfarbe soll goldig sein

"= ACHTUNG: die Backzeit kann sich bei den nachfolgenden Béden
verringern, da die Springform schon warm ist, deshalbsoll ab 12 Minuten
Backzeit die Backfarbe kontrolliert werden und der Teig bei Bedarf vor Ablauf
der 17 Minuten aus dem Backrohr genommen werden



die Creme:

Topfen, Zucker, Jogurt und die Marmelade gut miteinander verriihren
Schlagsahne mit dem Sahnesteif verriihren und steif schlagen
die Topfen-Mischung mit der aufgeschlagenen Sahne gut durchmengen

die Boden sollten mittlerweile ausgekulhlt sein: auf den ersten Boden je nach
Geschmack 0,5-1cm dick Creme aufstreichen, den nachsten Boden
daraufsetzen, Creme aufstreichen, den 3. Boden aufsetzen und die restliche
Creme Uber die gesamte Torte verstreichen

dann kann die Torte nach Belieben verziert werden: mit echten Bliiten oder
anderem Torten-Dekor, hier sind eurer Fantasie keine Grenzen gesetzt




KorotHenkucihren o

& ca. 1'» Stunden 8-10 Tortenstiicke

Portionen

\: je nach Belieben kann
der Kuchen mit
Staubzucker oder einer

Glasur verfeinert werden




Wur browchen

100g Mehl 3 EL Wasser, lauwarm
2509 Zucker 1 TL Backpulver

130g geriebene Mandeln 1 Prise Zimt

4 Karotten 1 Prise Nelken gemahlen
4 Eier
So- wurdly gemacit

die Karotten bei Bedarf schélen und dann reiben

das Backrohr auf 180 Grad O/U vorheizen

Eier trennen, das Eiklar zu Eischnee schlagen und gekihlt beiseite stellen
Dotter, Zucker und Wasser schaumig rihren

Mehl mit Backpulver vermengen, die geriebenen Karotten untermengen und
das Ganze in die Dotter-Zucker-Masse einriihren, anschlieBend den Eischnee

mit einem Kochl6ffel unterheben

den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Spring- oder Kastenform fillen und
im vorgeheizten Backrohr etwa 45 Minuten backen

/—\ Hier kKanhh ich mithelfen:

| Karotten reiben

,/ Eier trennen und die Kiichenmaschine bzw.
den Mixer bedienen

die restlichen Zutaten vermengen und
verrihren

¢\ 19






