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Va/wcw‘

Wer jemals"TV Dinner" aus der Mikrowelle genol3, wird den Amerikanern nicht
mehr viel zutrauen in Sachen Esskultur. Doch es gibt sie - seien es koloniale
Rezepte, regionale Spezialitéten oder ethnische Speisen. Und weil ich gerne esse,
koche und reise, habe ich US-Rezepte zusammen gestellt, die Uber " Junk Food"
weit hinausgehen. Viel Spald beim Lesen und Nachkochen!

Gabi Frankemolle

tmerika kulinazisch

US-Rezepte, Bezugsquellen, Umrechnen, Restaurants

Copyrighthinweis - aus gegebenem Anlass

Alle Rezepte stammen aus Newsgroups oder vom offentlichen Rezeptarchiv
WWW.reci pesource.com und wurden von mir bearbeitet und Ubersetzt. Das
Recherchieren dieser Informationen, das Zusammentragen von Links und das
Schreiben der Erlauterungstexte hat eine Menge Zeit gekostet!

Ich freue mich, wenn Sie auf USA kulinarisch verrweisen und Sie dirfen dieses
Rezeptheft auch gerne zum personlichen Gebrauch kopieren und weitergeben.
Wordiber ich mich allerdings &rgere: Wenn meine Rezepte weiter verkauft werden
oder in grof¥er Zahl auf Homepages veroffentlich werden, ohne dass ich informiert
werde. Ich bitte Sie darum, fair zu bleiben und das geistige Eigentum anderer zu
respektieren. Falls Sie a'so Rezepte und Informationen verdffentlichen mdchten:
Bitte informieren Sie mich per Email — info@usa-kulinarisch.de.
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Gisewts & Soones

Biscuit & Pfannkuchen-Mix -

450 g Mehl

75 g Magermilchpulver
1TL Salz

3 TL Backpulver

1 TL Natron

100 ml Ol

Zubereitung

Mehl, Milchpulver, Salz, Backpulver, Natron in einer Schissel gut vermischen. Dann mit einem
Knethaken das Ol einarbeiten, bis sich eine feinkriimelige Masse ergibt. Backmischung hélt sich
verschlossen im Kuhlschrank etwa drei Monate.

Um etwa sechs Biscuits herzustellen: Eine Tasse der Mischung mit etwa einer halben Tasse
Wasser verriihren und kurz (!) verkneten. Auf bemehlter Flache ausrollen und Biscuits
ausstechen. Bel 210 Grad etwa zehn Minuten im Ofen backen. Warm als Beilage servieren.

Fur Pfannkuchen: 1,5 Tassen der Mischung mit einem Ei und knapp einer Tasse Wasser zu einem
dickflussigen Teig verrihren. In einer Pfanne in wenig Fett braun braten.

Ein ganz guter Ersatz fur "Bisquick”, das hierzulande ja arg teuer ist.

Butter milk Biscuits -

250 g Mehl

1 Teel6ffel Salz

2 Teel6ffel Zucker

je /2 TL Backpulver und Natron

75 g weiche Margarine oder Plamin Soft
175 ml Buttermilch

Zubereitung

Trockene Zutaten in einer Schiissel vermischen, dann das weiche Fett mit einem Messer
einhacken, bis sich grobe Streusel ergeben. In die Mitte eine Vertiefung machen, die Buttermilch
hinzugeben und schnell (nicht mehr als zehnmal kneten!) zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig
etwa 1,5 bis 2 cm dick ausrollen und mit einer runden Ausstechform (ein Glas tut es auch) Kreise
von etwa funf Zentimetern ausstechen. Auf ein gefettetes Backblech setzen und bel 220 Grad
zehn bis 15 Minuten backen.

Was hier als Geback gilt, ist in den USA eine beliebte Beilage zu "Fried Chicken™ (fritiertem
Huhnchen) und Krautsalat. L&sst sich Ubrigens auch mit mehr Buttermilch anrtihren und dann als
"Drop Biscuit" ausbacken, indem man den Teig in gefettete und mit Maismehl ausgestreute
Muffinformen fallt.
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Cheese Biscuits (K &se-Brétchen) - 6 - 8 Stiick

250 g Bisquick

155 ml Milch

50 g geriebener wirziger Kase (Schweizer, Cheddar, Gouda)
30 g Buitter, geschmolzen

etwas Knoblauchpul ver

Zubereitung

Ofen auf 225 Grad vorheizen, Backblech leicht einfetten oder mit Backpapier belegen. Bisguick-
Mix in eine Schiissel geben, Milch und geriebenen Kése dazugeben und mit einem Holzl6ffel so
lange ruhren, bis sich ein weicher Teig formt. Essoffelweise (etwa 6 - 8 Stlick) auf das Blech
geben, etwas flach streichen. Acht bis zehn Minuten goldbraun backen. Butter mit dem
Knoblauchpulver verriihren, die gebackenen Biscuits damit bestreichen, noch warm servieren.

Eine leckere Beilage zu Suppe. Wenn Sie kein Bisquick kaufen wollen (oder kbnnen): Bel den
Speziaitéten links finden Sie eine Rubrik "Mixes-salzig" mit einer Anleitung, wie Sie die
Backmischung selbst herstellen. Oder bestellen Sie Bisquick beim Americanshop 24 - siehe
Bezugsquellen.

Dropped Ham Biscuits (Schinken-Biscuits) -

250 g Weizenmehl

1 EL Backpulver

1TL Saz

je zwei EL Palmin und Butter

60 g gewurfelter geraucherter Schinken
300 ml Milch

Zubereitung

Backofen auf 225 Grad vorheizen, Backblech einfetten. Mehl, Salz und Backpulver in eine
Schiissel geben, das Fett mit Messer unterhacken, bis eine krimelige Masse entstanden ist.
Schinken untermischen, Milch zugeben und alles mit einem L6ffel nur kurz verriihren. Pro
Biscuit etwa zwei EL Teig auf das Backblech setzen, geniigend Abstand lassen! Zehn bis 12
Minuten goldbraun backen und heif3 servieren.

Der Name kommt tbrigens nicht daher, weil der Schinken schon mal zu Boden gefallen war ;-)

Vielmehr ist der Teig durch die Milch sehr fllissig und kann nicht ausgestochen werden, sondern
tropft vom Loffel...

Raisin Scones -
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250 g Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Natron

Prise Zimt und Muskatnuss
1/2TL Saz

75 g Butter

75 g Rosinen

2 EL Zucker

150 ml Buttermilch

Zubereitung

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Trockene Zutaten in einer Schiissel mischen. Butter mit einem
Messer unterhacken, Rosinen und Zucker ebenfalls untermischen. Buttermilch dazugeben und
mit der Gabel schnell unter die Mehlmischung rihren, bis sich ein Teigballen formt, ein- oder
zweimal durchkneten. Teig auf einer bemehlten Fl&che zu einer gut zwei Zentimeter dicken Platte
dricken, mit einem Glas Scones von etwa flinf Zentimetern Durchmesser ausstechen. Scones
etwa 12 bis 15 Minuten auf einem Backblech goldbraun backen.

Hervorragend schmecken Scones auch mit anderen Trockenfriichten wie getrockneten
Cranberries oder Kirschen.

Sour dough Biscuits (Sauerteig-Biscuits) -

1 Tasse Hermann-Starter

1 Tasse Mehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Natron

5 EL Pflanzendl oder Schmalz

Zubereitung

Ofen auf 210 Grad vorheizen. Mehl, Backpulver und Natron mischen, das Ol und den
"Hermannn-Starter” dazugeben, grob mischen. Zehnmal auf einer bemehlten Oberflache
durchkneten. Etwa zwei Zentimeter dick ausrollen und Biscuits ausstechen. Auf einem Backblech
etwa zehn Minuten backen.

Beim Chefkoch steht, welche Kuchen und Brote Sie sonst noch aus diesem Starter zubereiten
konnen.

Hermann Starter (Weizensauerteig-Ansatz) -

60 g Weizenmehl
40 g Zucker

100 g Magermilch
30 g Buttermilch
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Zubereitung

Mehl und Zucker in eine Schiissel mit Deckel geben und mit Milch und Buttermilch zu einem
glatten Teig schlagen. Ansatz so lange bel Zimmertemperatur stehen lassen, bis der Teig zu géren
beginnt, das dauert etwa 1 bis 2 Tage, je nach Temperatur. Sobald der Starter Blasen wirft, die
Schissal in den Kihlschrank stellen. Teig folgendermalien weiterbehandeln: 1. Tag: ruhen - 2.
Tag: ruhren (immer nur Holzl6ffel, nie Metal!) - 3. Tag: rihren - 4. Tag: rihren - 5. Tag: inein
grofderes Gefald umfillen und je eine Tasse Mehl, Zucker und Milch hinzuftigen und verrihren -
6. Tag: ruhren - 7. Tag: ruhren - 8. Tag: ruhren - 9. Tag: rihren - 10. Tag: je eine Tasse Mehl,
Zucker und Milch hinzufiigen und verrihren.
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Brot

Irish Soda Bread -

400 g Mehl

2 TL Backpulver

1 TL Natron

12 TL Salz

50 g Zucker

1 Ei verschlagen

knapp 350 ml Buttermilch
25 g Butter, geschmolzen

Zubereitung

Ofen auf 225 Grad vorheizen, Backblech fetten. Mehl mit Salz, Zucker, Backpulver und Natron
vermischen. Ei, Butter und Buttermilch verschlagen. Flissige Mischung zum Mehl geben, mit
einer Gabel nur so lange durchrihren, bis sich alles zu einem nicht zu feuchten Teig vermischt
hat - eventuell nciht die ganze Flussigkeit verwenden. Kurz kneten und zu einem runden Laib
formen, kreuzweise einschneiden. Etwa 15 Minuten backen, dann Hitze auf 190 Grad reduzieren
und weitere 20 bis 25 Minuten backen. Garprobe: Klopfen Sie mit dem Finger auf den Boden -
wenn es hohl klingt, ist das Brot durch.

Schmeckt am besten superfrisch mit gesalzener Butter. Auch Vollkornmehl |&sst sich gut
verwenden oder kneten Sie Trockenfriichte in den Teig.

Anadama Bread -

1 Wiirfel Hefe

4 EL lauwarmes Wasser

275 ml lauwarme Milch

2 EL Ribenkraut (oder brauner Zucker)
1TL Salz

30 g Margarine

150 g Maismehl

500 g Mehl

Zubereitung

Hefe in lauwarmem Wasser und einer Prise Zucker aufldsen und etwa 15 Minuten lang schaumig
werden lassen (dieser Schritt entfallt bei der Verwendung von 1 Packchen Trockenhefe). Milch,
Maismehl, Mehl, Ribenkraut, Salz und Margarine vermengen, Hefemischung daraufgeben und
alles gut durchkneten, bis der Teig nicht mehr klebt. Eine Stunde zugedeckt in einer Schiissel
gehen lassen. Einen grof3en oder zwei kleine Brotlaibe formen und auf dem Backblech erneut
gehen lassen. Bei 190 Grad im Ofen etwa 40 Minuten backen, einen grof3en Laib bei 180 Grad
etwa zehn Minuten langer.
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Ein "basic bread" mit Biss, dass gut als Beilage zu Suppen passt. Auch lecker mit gesalzener
Butter und Marmelade.

Basic Buttermilk Bread -

1 Paket Trockenhefe

450 g Weizenmehl

250 ml Buttermilch

15 g Butter, geschmolzen

3 EL Ahornsirup oder 1 EL Zucker
1TL Saz

Zubereitung

Alle Zutaten (Buttermilch ganz leicht in der Mikrowelle erwarmt) in eine Schiissel geben, zu
einem elastischen Teig kneten, ggbfalls mehr Mehl oder einige zusétzliche EL Milch zugeben.
Etwa 30 Minuten gehen lassen. Erneut kurz kneten, in eine gefettete Kastenform geben und
weitere 45 bis 60 Minuten gehen lassen, bis sich der Teig fast verdoppelt hat. Wahrend der
Ruhezeit Ofen auf 220 Grad vorheizen. Form in den Ofen schieben und die Temperatur auf 190
Grad reduzieren, etwa 35 bis 40 Minuten backen.

Dieses Brot konnen Sie auch im Backautomaten zubereiten. Ist es nicht mehr ganz frisch, l&sst es
sich gut als Toastbrot verwenden.

Corn Bread (Maisbrot) -

1Ei
250 ml Buttermilch
50 g Butter, geschmolzen
1/2 Tedl6ffel Salz
2 EL Zucker
je 1 gestr. Teel6ffel Backpulver und Natron
120 g feines gelbes Maismehl (Polenta)
150 g Mehl

Zubereitung

Ei in einer Schissel verschlagen, Buttermilch und Butter dazugeben und gut rihren. In einer
anderen Schussel die trockenen Zutaten vermischen, die Flissigkeit dazugeben und kurz zu
einem glatten Teig ruhren. In einer Kuchenform (rund etwa 18 bis 20 cm, eckig 20 bis 23 cm)
etwa 25 Minuten bei 200 Grad backen. Etwas abkihlen lassen und in Quadrate schneiden.

Ebenfalls ein Gebéack, dasim Siiden der USA gern als Beilage gereicht wird, beispielsweise zu
Chili, anderen herzhaften Suppen oder Fried Chicken. Einfache Variationen: Fur Blueberry
Cornbread 1 EL Zucker mehr zum Teig geben und 100 g TK-Blaubeeren untermischen. Fur
Mexican Cornbread 1/2 Dose Mais, 75 g geriebenen Ké&se und 1 gehackte Friihliungszwiebel
unterrohren.
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Oatmeal Bread (Haferbrot) -

4 Tassen kochendes Wasser

2 Tassen Instant-Haferflocken

1 Tasse Vollkorn-Weizenmehl
1/2 Tasse brauner Zucker

2TL Salz

125 g Butter oder Margarine

2 Pakete Trockenhefe

1 Tasse lauwarmes Wasser

10 Tassen Mehl (ev. etwas mehr)

Zubereitung

Haferflocken, Vollkornmehl, Zucker, Salz und Butter mit dem kochenden Wasser tibergief3en,
stehen lassen, bis die Mischung lauwarm ist. Hefe in dem lauwarmen Wasser anrtihren und zum
Vorteig geben, gut verrihren. Soviel Mehl unterkneten, dass ein elastischer, nicht mehr klebender
Teig entsteht - am besten erst mit dem Knethaken und dann mit den Handen arbeiten. Teig
mindestens eine Stunde an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen. Teig in vier Brote formen,
oben mit einem Messer mehrmals quer einritzen. Erneut eine Stunde gehen lassen. Brote bel 190
Grad im Ofen etwa 30 bis 40 Minuten backen lassen. Sie sind gar, wenn sie unten hohl klingen,
wenn man darauf klopft.

Die Menge ist reichlich bemessen fir einen normalen deutschen Haushalt - vielleicht nehmen Sie
also nur die Hélfte.

Outback Honey Wheat Bread - 8 Brtchen

knapp 400 ml lauwarmes Wasser

30 g weiche Buitter

100 g Honig

300 g Weizenmehl

200 g Weizenvollkornmehl

1 gestr. EL Kakaopulver

1 TL Instant-Kaffee

1TL Salz

1 Paket Trockenhefe 2 TL Zuckerkul6r (in der Backabteilung grof3er Supermarkte)
Maismehl zum Bestauben

Zubereitung

Alle trockenen Zutaten vermischen, dann Honig, Butter und nach und nach das lauwarme Wasser
(evtl. nicht alles) dazugeben und mit den Knethaken des Mixers zu einem glatten Teig verkneten.
Mit der Hand weiterkneten, bis der Teig elastisch und glénzend ist. In einer zugedeckten Schiissel
an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Teig erneut kurz durchkneten, in acht Portionen teilen und zu langlichen Brdtchen rollen,
Oberseite in Maismehl driicken. Auf ein Backblech setzen und erneut gut gehen lassen.
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Waéhrenddessen Backofen auf 180 Grad vorheizen und die Laibe 20 bis 24 Minuten backen
|assen.

Dieses sogenannte Bushman-Bread wird in der Steakhouse-K ette Outback zu den Gerichten
serviert. Reichen Sie Whipped Butter dazu, mit dem Mixer ganz locker aufgeschlagene Buitter.
Die "gesunde" braune Farbe des Brotes kommt auch im Original nur durch Lebensmittelfarbe
zustande, nicht durch dunkle Mehlsorten. Es geht nattirlich auch ohne Farbe - der Geschmack
verandert sich nicht.

Hamburger Buns -

540 ml Wasser, handwarm

35 g Trockenhefe oder 60 g frisch
950 g Mehl, Typ 550

50 g Weizenstérke

70 g Zucker

70 ml Vollei

209 Saz

50 g Milchpulver

70 g Butter

40 g Backmalz

Zubereitung

Direkte Teigmethode: Alle Zutaten (bis auf Butter und Salz) 3 Minuten im Spiralkneter bel erster
Geschwindigkeit, 10 Minuten bel zweiter Geschwindigkeit kneten, Butter und Salz wéhrend der
letzten 4 Minuten dazu. Teig auf doppelte Hohe aufgehen lassen, zusammenschlagen. In Rollen
formen und mit dem Teigmesser Teiglinge von 80 Gramm abstechen. Abgedeckt fuer 10 Minuten
ruhen lassen, mit wenig Mehl runden und auspressen. Wieder eine gute halbe Stunde gehen
lassen. Nach 3/4 Gare mit Eiwasch (Ei & Milch je zur Halfte) sanft bestreichen und mit
Sesamkoernern bestreuen. Vorsicht beim Einschieben in den Ofen, sonst werden die so flach wie
Twiggy! Backen mit wenig Dampf bel moderater Hitze, ca. 190 C, es sollte nicht mehr als 25
Minuten brauchen.

Tipps von Chef Hartmut: Anstatt Backmalz gehen auch die blau-weissen Malzbonbons. Die lasst
man halt in etwas warmem Wasser vom Rezept auflésen ;-) Das Anschuettwasser richtet sich
nach der Aussentemperatur - nicht mehr als 30 C oder weniger. Zu warme Temperatur bei der
Gérung gibt einen wilden Hefegeschmack. Wer kein Milchpulver hat, nimmt 60% halbfette
Milch und 40% Wasser anstatt Wasser, insgesamt ca. 600 ml. Die Milch muss aufgekocht sein,
pasteurisiert ist nicht genug.

Dasist ein Rezept von Hartmut W. Kuntze, veroffentlicht in Petras Brotkasten - eine Fundgrube
flr Brotrezepte, allesamt ausprobiert und bebildert. Auch das Bild der Hamburger Buns stammt
von Petra, dankeschon!
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Brownies

Boston Brownies -

250 g weiche Buitter

250 g brauner Zucker

4 Eier, verschlagen

1 Packchen Vanillezucker

200 g Mehl

1 TL Backpulver

12 TL Salz

50 g Kakaopulver

125 g Haselntisse, im Ofen gerdstet und gehackt
125 g Schokolade, grob gehackt
75 g Mini-Marshmallows

Zubereitung

Ein 30 x 20 x 5 cm grof3es Backblech (oder grof3e Springform, 28-30 cm) einfetten und mit
Backpapier auslegen. Butter mit dem Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Nach und
nach Eier unterriihren. Mehl, Backpulver, Salz und Kakao auf den Teig sieben und unterheben.
Dann gerdstete Haselnuisse, Schokolade und Marshmallows unterheben. Teig in das vorbereitete
Blech fullen und im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad gut 35 Minuten backen. Im Blech auskiihlen
lassen und erst dann in kleine Stiicke schneiden.

Ein Rezept von Petra, die sagt: "Zufallig gefunden,und jetzt kann ich kaum die Finger davon
lassen!" Die Hélfte der Menge reicht tbrigens fur eine kleine, viereckige Backform (20 mal 20
cm).

Brownies -

125 g Bitterschokolade
100 g weiche Buitter
2 Eier
200 g (vorzugsweiser brauner) Zucker
1 Péckchen Vanillezucker
150 g Mehl, gesiebt
je /2 TL Salz und Backpulver
100 g Walniisse, gehackt

Zubereitung

Den Ofen auf 190 Grad vorheizen. Eine eckige Backform von 20 cm Lénge (oder kleine
Springform, 24 cm) leicht einfetten, mit Mehl einstéuben und Utberschiissiges Mehl abklopfen.
Schokolade in einem kleinen Topf bel geringer Hitze oder im Wasserbad schmelzen. Glattrihren,
beiseite stellen und leicht abkihlen lassen. Butter, Eier und Zucker mit einem elektrischen
Handmixer in einer Schiissel cremig rihren. Vanille zugeben und gut verriihren. Die Schokolade
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in die Eiermischung rihren. Mehl und Salz zugeben und alles gut vermengen, aber nicht zu lange
mixen. Gehackte Walniisse unterheben, den Teig in die Form flllen und gleichméiig verteilen. In
der Ofenmitte gut 30 Minuten backen, bis die Kuchenmitte fest wird. Ganz abkihlen lassen und
in die gewtnschten Portionen schneiden.

Nach deutschem Empfinden sind Brownies "klitschig" - sprich innen zu feucht. Nach
amerikanischem dagegen miissen sie genau so sein - und einfach z&hneschadigend siiss!

Cream Cheese Brownies -

K&asesahnemischung: 100 g Frischkase, zimmerwarm
2 EL Butter, zimmerwarm

1 EL Zucker

1 Ei, leicht verquirlt

1 EL Speisestérke, etwas Vanillezucker
Browniemischung: 100 g Bitterschokolade
75 g Butter

2 Eier, etw. Vanillezucker

125 g Zucker

VATL Salz

125 g Mehl

50 g gehackte Pecan- oder Walniisse

Zubereitung

Den Ofen auf 170 Grad vorheizen. Eine runde Backform mit einem Durchmesser von 22 cm oder
eine eckige von 20 mal 20 Zentimetern einfetten. Fur die Késesahnemischung Frischkase und
Butter in einer Schiissel mit einem el ektrischen Handmixer schaumig schlagen, Zucker zugeben
und glattrihren. Ei, Speisestéarke und Vanille unterriihren, gut vermengen und beiseite stellen. Fur
die Browniemischung Schokolade und Butter in einem grof3en Topf bei geringer Hitze oder im
Wasserbad schmelzen. Glattriihren, beiseite stellen und etwas abkiihlen lassen. Eier mit Zucker,
Salz und Vanillezucker schaumig schlagen. Dann die abgekiihlte Schokoladenbutter unterriihren.
Mehl und Nusse zugeben und schnell unterriihren; nicht zu lange schlagen.

Halfte der Browniemischung zurtickstellen und den restlichen Teig in die Form fillen. Die
K&sesahnemischung tber die Browniemischung streichen, dann die restliche
Schokoladenmischung. Wenn Sie eine Gabel spiralformig durch den Teig ziehen, entsteht der
Marmoreffekt. Den Teig auf mittlerer Schiene 40 Minuten backen, bis er in der Mitte fest wird,
aber noch feucht ist. Vor dem Anschneiden ganz abkihlen lassen. In kleine Quadrate teilen.

Durch die Frischkaseflllung nicht ganz so sif3 wie die anderen Brownierezepte. Diese Brownies
halten sich sehr gut einige Tage.

Peanut Butter Brownies -

130 g Erdnussbuitter
75 g weiche Butter
130 g Zucker
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110 g brauner Zucker

2 Eier

1/2 Paket Vanillezucker
175 g Mehl

1 TL Backpulver

Prise Salz

Zubereitung

Ofen auf 175 Grad vorheizen, eckige Kuchenform (20 x 20 Zentimeter) ausfetten. Erdnussbutter
und Butter in einer Schiissel cremig rihren, zunéchst den Zucker dazugeben und schaumig
ruhren, dann die Eier und den Vanillezucker. Mehl mit Salz und Backpulver vermengen und
untermischen. Teig in die Form fullen und etwa 30 Minuten backen. Abgekihlt in Stiicke
schneiden.

Brownies ohne Schokolade, obwohl man natiirlich noch Schokoguss aufstreichen kann ;-)

Peanut Butter Chocolate Brownies -

Erdnussbutter masse: 125 g Frischkése
150 g Erdnussbutter, 1 Ei

50 g Zucker, 3 EL Milch

Teig: 175 g Margarine, geschmolzen
300 g Zucker

3 Eier

1 Tutchen Vanillezucker, Prise Salz

60 g Backkakao, 1 TL Backpulver

175 g Mehl

Zubereitung

Zutaten fur die Erdnussbuttermasse mit dem Mixer cremig rihren, beiseite stellen. In einer
zweiten Schissel Zucker in die geschmolzene Butter riihren, dann nach und nach die Eier. Mehl,
Kakaopulver, Vanillezucker, Salz und Backpulver unterriihren, so dass sich ein diinner Teig
ergibt.

Zwsei Drittel des Schokoteiges in eine grof3e, gefettete Springform (28 cm) geben, die
Erdnussbuttermasse daraufgeben und glattstreichen, mit restlichem Schokoteig abdecken. Eine
Gabel durch die Teigschichten ziehen, damit sich eine Marmorierung ergibt. Bei 175 Grad
(Heif3uft 160) etwa 40 Minuten backen. Abgekihlt in kleine Quadrate schneiden.

Meine Lieblingsbrownies: Eine kostliche Kombination von Schoko und Erdnuss und nicht zu
"chewy".

Triple Chocolate Brownies (3fach-Schokobr ownies) -

125 g Zarthitter-Schokolade
75 g Butter
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2 Eier

150 g Zucker, Prise Salz

1 Paket Vanillezucker

2 Tropfen Mandelaroma

125 g Mehl

1 TL Backpulver

75 g grob gehackte wei (e Schokolade
100 g Vollmilch-Kuvertire

einige gehackte Mandel bl &ttchen

Zubereitung

Eine eckige Kuchenform von 20 mal 20 Zentimetern oder eine kleine Springform von 22 oder 24
Zentimetern Durchmesser ausfetten. Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Zartbitter-
Schokolade mit der Butter bel sanfter Hitze in einem Topf schmelzen lassen. Eier mit Salz,
Zucker, Mandelaroma und Vanillezucker schaumig rihren, die Schokoladenbutter kurz
unterrihren. Mehl und gehackte wei3e Schokolade unterheben. Teig in Form fullen und etwa 30
Minuten backen lassen. Mit geschmolzener Vollmilchkuvertiire bestreichen und mit
Mandelbl&ttchen verzieren. Nach dem Abkuhlen in kleine Quadrate schneiden (3 mal 3
Zentimeter).

Etwas fur Chocoholics: Drei Schokoladensorten! Sehr méchtig, also die Happchen nicht zu grof3
schneiden.

Banana Fudge Brownies -

1 Tasse Frischkase
2 Tassen Zucker
4 Eier, verschlagen
3 sehr reife Bananen, zerdriickt
3/4 Tasse Kakao
2 Tassen Mehl
je /2 TL Salz und Backpulver
1 Paket Vanillezucker

Zubereitung

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eine eckige Backform (22 x 33 Zentimeter oder ahnlich)
einfetten. Frischkase und Zucker mit dem Mixer griindlich verriihren, dann die Eier nach und
nach unterriihren. Zuletzt die Bananen einrtihren. Die trockenen Zutaten vermischen und in den
Teig ruhren, nicht zu sehr schlagen! Masse in die Kuchenform geben und etwa 45 Minuten lang
backen (Stabchenprobe - an einem Holzstébchen sollten keine Teigreste mehr héngen bleiben).
Mindestens 15 Minuten erkalten lassen und dann in kleine Vierecke schneiden.

Blondies -
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100 g weil3e Schokolade
100 g Butter
je 50 g weil3er und brauner Zucker
1 Paket Vanillezucker
2 Eier
150 g Mehl
1 TL Backpulver
100 g grobhackte Wal- oder Macadamiantisse

Zubereitung

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Flache Backform (etwa 20 mal 20 Zentimeter) fetten. In einer
Schiissel Mehl und Backpulver mischen, in einem Topf Butter und weil3e Schokolade zerlassen.
In einer weiteren Schiissel Eier, Zucker und Vanillezucker verrihren, nach und nach die Schoko-
Butter-Masse unterriihren, zuletzt das Mehl und die Nisse kurz hinzumischen. 35 bis 40 Minuten
backen, in der Form abkihlen lassen und dann in Stiicke schneiden.

Die helle Version der Brownies - superlecker mit gesalzenen Macadamia-Nussen oder
Pecanniissen!

Brownie-Mix im Glas -

450 g Zucker

50 g Kakopulver

150 g gehackte Wal- oder Pecanntisse
200 g Mehl

1 TL Backpulver

12 TL Salz

Zubereitung

Mehl, Backpulver und Salz mischen. Alle Zutaten, beginnend mit dem Zucker, dann Kakao, dann
Mehl und zuletzt die NUsse, in ein Einmachglas schichten und verschlief3en. Folgende Anleitung
an das Glas heften:

1. Glas mit dem Brownie-Mix in eine grof3e Schiissel fillen. Gut durchrihren.

2. Fugen Sie 175 Gramm geschmolzene Margarine und drel Eier, vorher leicht verschlagen,
hinzu.

3. Durchriihren, bis sich ein glatter Teig ergibt.

4. Teig in eine grof3e, eckige oder runde, ausgefettete Backform fillen. Etwa zwel bis drei
Zentimeter hoch, nicht hoher!

5. Brownies bei 175 Grad etwa 30 bis 40 Minuten lang backen. Ganz abkihlen lassen und dann
in viereckige Stlicke schneiden. Enjoy!

Ich finde, dasist eine tolle Geschenkidee: Ein Brownie-Mix mit Anleitung!

Butter scotch Brownie Mix -
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250 g Mehl

2 TL Backpulver

V2 TL Salz

50 g Kokosflocken

200 g gehackte Pecanniisse
400 g brauner Zucker

Zubereitung

In einem Einliter-Einmachglas Mehl, Salz und Backpulver vermischen, dann Kokosnussflocken,
Nusse und Zucker daraufschichten. Glas verschlief3en, dekorieren und folgende Anleitung an das
Glas heften:
1. Ofen auf 180 Grad vorheizen, eckige Kuchenform (zur Not Springform) fetten.
2. Den Brownie-Mix in eine grof3e Schiissel geben und gut durchmischen. 170 Gramm Butter
zerlassen,  dazumischen,  zwel Eier und ewas Vanillezucker  unterrihren.
3. Teig in die Kuchenform fillen (nicht hoher as zwel oder drei Zentimeter) und etwa 30
Minuten backen. Etwas abkuhlen lassen und in Stiicke schneiden.
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&m{y Bars

Almost ReesesBars-

1 1/2 Tassen zerbroselter Zwieback
400 g Puderzucker
250 g Erdnussbutter
150 g Margarine, geschmolzen
250 g Vollmilchkuvertire

Zubereitung

Zwiebackkrimel, Zucker, Butter und Erdnussbutter in einer Schiissel vermischen. In eine flache,
eckige Form pressen, Masse sollte etwa einen bis 1,5 Zentimeter dick sein. Schokolade
schmelzen und dartber verteilen. Etwas auskiihlen lassen, in Riegel schneiden und dann kuhl
aufbewahren.

Ein Klon des Riegels aus dem Hause Reese, der auch die bekannten Peanut Butter Cups herstellt.

Babe Ruth Bars -

260 g Erdnussbutter
235 ml heller Honig
110 g brauner Zucker
150 g Cornflakes
170 g Schokotropfen
100 g Erdniisse

Zubereitung

In einem grof3en Topf Erdnussbutter, Honig, Zucker erhitzen und ruhren, bis die Masse glatt ist.
Dann schnell die Cornflakes, Schokotropfen und Erdniisse untermischen. Auf ein gefettetes
Backblech streichen, etwa einen Zentimeter hoch. Komplett auskiihlen lassen und dann in Riegel
schneiden.

Wer die Babe-Ruth-Schokoriegel vermisst - das hier ist ein ganz guter, aber enorm
kalorienreicher Ersatz!

Banana Breakfast Bars (Bananen-Friuhsticksriegel) -

180 g Margarine
200 g brauner Zucker
1Ei
12 TL Salz
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1/2TL Zimt

2 Uberreife Bananen, zerdriickt

4 Tassen Haferflocken, blitenzart
1/2 Tasse Rosinen

1/2 Tasse Sonnenblumenkerne

Zubereitung

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Zucker und Butter in einer grof3en Schiissel sehr schaumig
schlagen, erst Ei, dann Salz und Bananenmus unterriihren. Haferflocken, Rosinen und
Sonnenblumenkerne untermischen. Masse auf ein gefettetes Backblech (20 mal 30 cm) streichen.
Etwa 30 bis 40 Minuten lang backen. Ausgekihlt in Riegel schneiden, einzeln verpacken und am
besten einfrieren, da sie sich nicht sehr lange halten.

Sogenanntes "Trail-Food", das gern zum Wandern und Bergsteigen mitgenommen wird.

Bounty Bars -

Teig:125 g Butter

50 g brauner Zucker

2 Eier

200 g Mehl

2 EL Kakaopulver

2 EL Milch

1 geh. TL Backpulver
Fullung: 300 ml Milch
3 geh. EL Grief

80 g Butter

80 g Zucker

100 g Kokosraspeln

2 TL Vanilleextrakt
Guss. 200 g Zartbitter- oder Vollmilch-Kuverttre

Zubereitung

Butter, Zucker und Eier gut schaumig riihren, Mehl, Kakao und Backpulver unterriihren. Teigin
einer Backform von 20 x 28 cm (oder Springform von 26 cm) etwa 20 Minuten bei 180 Grad
backen, abkiihlen lassen. Milch, Butter und Grief3 erhitzen, zu einem dicken Grief3brei kochen,
Zucker, Kokosraspeln und Vanillearoma unterriihren, auf den Schokoteig streichen. Kuvertire
erwarmen und die Kokosmasse damit Uberziehen. Einige Stunden kalt stellen.

Kleine Riegel schneiden - eine méchtige, aber sehr leckere Angelegenheit. Schmeckt fast wie das
Original!

Chocolate Peanut Butter Bars (Schoko-Erdnuss-Riegel) -
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1/2 Tasse heller Honig
50 g brauner Zucker

1 Tasse Erdnussbutter
3 Tassen Rice Krispies
125 g Schokotropfen

Zubereitung

Honig und Zucker in einem Topf aufkochen lassen, vom Herd nehmen, Erdnussbutter einriihren
und sehr gut durchriihren. Erst Rice Krispies, dann Schokotropfen einrtihren. Auf einem
gefetteten Backblech verstreichen und erst nach dem Auskihlen in Riegel schneiden.

Muesli Bars (M usliriegel) -

1 Tasse Haferflocken

3 Tassen Cornflakes, zerdriickt

1/2 Tasse Kokosraspel

1,5 Tassen getrocknete Friichte, gemischt und gehackt
3 TL Magermilchpulver

110 g Butter

100 g brauner Zucker

100 g weil¥er Zucker

1/2 Tasse Honig

1/2 Tasse Erdnussbutter

Zubereitung

Haferflocken, Cornflakes, Kokosraspeln, Trockenfriichte und Magermilchpulver in einer grof3en
Schiissal vermischen. Butter, Zucker, Honig und Erdnussbutter unter Rihren verfltssigen und
Uber die trockenen Zutaten geben. Schnell vermischen und einen knappen Zentimeter hoch auf
ein gefettetes Backblech streichen. Im Kihlschrank erkalten lassen und in Riegel schneiden.

Dieses Rezept 1&sst sich gut abwandeln: Statt Kokosflocken kann man auch fein gehackte Nuisse
oder Sonnenblumenkerne nehmen, die Trockenfriichte (Aprikosen, Rosinen, Apfel) nach
Geschmack variieren, statt Cornflakes andere Reste von Frihstiicksflocken oder Rice Krispies
verwenden. Die Riegel sind ein energiereicher Snack fur zwischendurch, bel Ausfltigen,
Picknicks usw.

RiceKrispieTreat -

25 g Buitter

250 g Marshmallows (oder 200 g Marshmallow Fluff)
etwa sechs Tassen Kellogs Rice Krispies

Zubereitung
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Butter in einem grof3en Topf bel sanfter Hitze schmelzen, Marshmallows dazugeben, rihren, bis
sich alles komplett gel6st hat. Topf vom Herd nehmen, nach und nach Rice Crispies hinzugeben
und gut untermischen. Masse in eine grof3e, gefettete Backform (20 mal 30 cm) geben, mit einem
gebutterten L6ffel flachdriicken und erkalten lassen. In kleine Quadrate schneiden.

Typische Sildigkeit fur die Lunchbox der Kinder. Auch Schoko-Rice-Cereal |&sst sich
verwenden.
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Cheesecake

Kekskrimel-Teig -

175 g feinst zerkrimelte Kekse (Vollkorn-Butterkekse, L 6ffelbisquit, Eierplétzchen)
2 EL Zucker (bei Lo6ffelbisquits weniger)

70 g weiche Butter

Zimt nach Geschmack

Zubereitung

Zerkrimeln Sie die Kekse (ca. 30 Eierpldtzchen oder 25 Vollkorn-Butterkekse) entweder in der
K uichenmaschine oder geben Sie siein einen Plastikbeutel und rollen Sie mit dem Nudelholz
darliber. Alle weiteren Zutaten dazugeben und alles schnell mit einer Gabel zu einer krimeligen
Masse vermischen.

Diesen Teig mussen Sie nicht backen, es reicht auch, ihn in eine Form zu driicken und gut zu
kuhlen. Backen konnen Sie ihn allerdings auch - acht bis zehn Minuten bel 175 Grad, bis er
hellbraun ist. Krimelteig ist der einfachste Weg, an die Teighlle fir Cheesecake oder Pies zu
gelangen. Falls Sie kleinere Backformen benutzen, bleibt etwas tbrig - diese Masse ist
ausreichend fir eine 26- bis 28er Springform.

Cheesecake (Kasekuchen Deli-Style) -

Teig: 150 g Keks- 0. Zwiebackkriimel
2 EL Zucker, Prise Zimt

60 g geschmol zene Buitter

Fallung: 800 g Frischkése (4 Pakete)
200 g Schmand oder saure Sahne

200 g Zucker

2 TL Vanilleextrakt o. Vanillesirup

4 Eier

2 EL Mehl

50 ml Milch

Topping: 100 g saure Sahne, Erdbeeren, Fruchtsol3en

Zubereitung

Springform (26 cm) fetten. Teigzutaten mit einer Gabel vermengen, in die Form drticken, dabel
einen Rand von zwei Zentimetern ausformen. Fir die Fulllung saure Sahne und Frischkése
(vorher auf Zimmertemperatur bringen) mit dem Zucker und dem Vanillesirup glatt rihren. Die
Eier einzeln einrtihren und zuletzt das Mehl und die Milch. 60 Minuten bei 170 Grad (Hei3luft
150) backen. Im Ofen bei getffneter TUr auskihlen lassen, damit der Kuchen nicht reif3t. Nach
dem Auskiihlen saure Sahne darliber streichen, mehrere Stunden kalt stellen. Mit
Erdbeerscheiben schuppenartig belegen oder Fruchtsol3en darauf geben.
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Die halbe Zutatenmenge passt fir eine 18er Springform - genau richtig fur einen kleineren
Personenkreis, der nicht so ausgiebig schlemmen mochte.

Erdnussbutter-Kuchen -

Kekskrimelteig (siehe oben)
500 g Frischkase

500 g Erdnussbutter

250 g Zucker

250 ml Sahne

3 EL geschmolzene Butter

1 Paket Vanillezucker

1EL Zimt

150 g Kuverttre

5 EL sehr starker Kaffee

Zubereitung

Teig in eine Springform mit 26 bis 28 cm Durchmesser drticken. Muss nicht gebacken werden.
Erdnussbutter und Frischkése (jeweils zimmerwarm) mit dem Mixer glattrihren. Zucker,
geschmolzene Buitter, Vanillezucker und Zimt daruntergeben und vorsichtig Sahne einriihren.
Auf den Boden geben, glattstreichen und mehrere Stunden kaltstellen. Kuvertire in Kaffee
schmelzen, lauwarm auf den Kuchen gief3en und verteilen. Mit Erdniissen garnieren.

Die Springform reicht fir mindestens 16 Leute. Wer mehr a's ein schmales Scheibchen dieses
kostlichen, aber méchtigen Kuchens schafft, hat meine Hochachtung!

Black Forest Cheesecake (Schwarzwalder K asekuchen) -

250 g Frischkése

1 Paket Schoko-Instant-Pudding (und entsprechende Menge Milch, um ihn zuzubereiten)
Kekskrimelteig, halbe Menge

1/2 Glas Rote-Griitze (Kirsch)

1/2 Becher geschlagene Sahne, leicht gestfit

Schokoraspel

Zubereitung

Kekskrimelteig in eine kleine Springform (20er) driicken, kaltstellen. Frischk&se im Mixer glatt
rihren, die Milch und dann das I nstant-Schokopudding-Pulver hinzufiigen, auf dem Teig
verteilen. Einige Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren die rote Griitze dartiber geben, mit
Schlagsahne und Schokoraspeln servieren.

Da werden sich Generationen von Schwarzwalder(innen) im Grab umdrehen, wenn sie das lesen
;-) Instant hier, Fertigprodukt da... "Blackforest” ist in den USA Ublicherweise eine Kombination
von Schokolade und Kirschen. Dass dieser Kasekuchen mit einer echten Schwarzwélder
Kirschtorte aber auch gar nix zu tun hat, brauchen wir thnen ja nicht zu verraten!
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Mini Cheesecakes - ergibt 36 Stlick

3 Packungen Frischkése (600 Q)

200 g saure Sahne

225 g Zucker

3 Eier

1 TL Vanilleextrakt (oder Van.zucker)

2 gestr. EL Mehl

1 Paket runde Eierplatzchen

36 Muffinformen aus Papier

1 Glasrote Griitze (Kirsch oder Gartenfrucht)

Zubereitung

Papierformchen in Muffin-Backformen setzen. Jewells ein Eierplétzchen a's "Kuchenboden™ in
die Papierformen geben. Frischkase, saure Sahne, Eier, Zucker, Vanille, Mehl mit dem Mixer
glatt rihren. Jeweils gut zwei Essloffel der Frischkésemasse Uber die Eierplétzchenin die
Papierformen fillen, bis fast zum Rand, glattstreichen. Bei 175 Grad (Hei3luft 160) im Backofen
etwa 20 bis 25 Minuten backen. Die Ké&sekiichlein sollen nur leicht braun werden! Im Ofen
auskuhlen lassen, erst dann die Papierformen aus den Vertiefungen der Muffinform nehmen.
Jewells einen Teel6ffel rote Griitze in die Mitte geben.

Ein supertolles Partyrezept: 36 Mini-Kuchen sind in Nullkomma-Nix gemacht, man kann sie
sogar am Vortag schon zubereiten. Wer nur eine Muffinform mit 12 Vertiefungen hat, muss
mehrmals backen - sonst lethen Sie sich welche im Bekanntenkreis!

Peach-Amar etto-Cheesecake (Pfirsich-K asekuchen) -

Kekskrimelteig

650 g Frischkéase

150 g Zucker

2 EL Mehl

3 Eier

kl. Dose Pfirsiche (etwa 400 g, abgetropft und puriert)
50 ml Amaretto

Zubereitung

Kekskrimelteig vorbreiten und in eine kleine Springform (24er) driicken. Frischkéase mit Mehl
und Zucker glatt rihren, Eier nach und nach unterrihren. Pfirsichpiree und Amaretto dazugeben
und durchmischen. Kuchen erst zehn Minuten bel 210 Grad backen, dann weitere 55 Minuten bei
150 Grad. Im gedffneten Backofen auskiihlen lassen. Mit Friichten garnieren.

Fruchtig-aromatisch! Wer keinen Purierstab hat, kann nattirlich auch Pfirsichstiickchen
unterheben.
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Baileys Cheesecake -

Teig: 175 g zerbroselte L 6ffelbisquits

75 g geschmol zene Buitter

1 EL Kakaopulver

1 EL Haselnusssirup (DaVinci)

Fallung: 700 Gramm Frischkése (Philadel phia)
100 g saure Sahne

50 g gemahlene Mandeln

4Eier

200 g Zucker

75 ml Baileys

Garnitur: 100 g saure Sahne, verrihrt mit 2 EL Puderzucker, 50 g geschmolzene Zartbitter-
Schokolade

Zubereitung

L o6ffelbisquits mit der Butter,dem Kakao und dem Haselnusssirup vermengen, Masse auf den
Boden einer 26-cm-Springform driicken, kihl stellen. Mit dem Mixer den zimmerwarmen
Frischkase und die saure Sahne mit dem Zucker verrihren, nach und nach die Eier hinzugeben,
zuletzt den Baileys und die Mandeln. Fillung auf den Boden geben und bei 170 Grad (Heif3uft
150) im Ofen etwa eine Stunde backen. Kuchen etwa 30 Minuten im abgeschalteten Ofen
auskihlen lassen, dann herausnehmen. Den lauwarmen Kuchen mit gesiifdter saurer Sahne
bestreichen, die Schokolade von einem L6ffel in einem Linienmuster auf Kuchen tropfen.
Mindestens acht Stunden auskiihlen lassen, am besten schon am Vortag backen.

Einige Kalorien lassen sich einsparen, wenn Sie je zur Halfte Zucker und Suf3stoff sowie
fettreduzierten Frischk&se verwenden.
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Cobbler

Cobbler (Grundrezept) - 6 - 8 Portionen

ca. 800 g Friichte nach Geschmack, auch gemischt: Pfirsiche, Aprikosen, Kirschen, Apfel,
Blaubeeren, Rhabarber

Fallung: 100 ml Wasser

3 - 4 EL brauner Zucker

je 1 EL Speisestarke (gestr.) und Zitronensaft

Zimt, Nelken, Vanille, NUsse, Rosinen nach Geschmack
Topping: 150 g Mehl

75 g Zucker, Y2 TL Saz

1 TL Backpulver

125 ml Milch oder Buttermilch

75 g geschmol zene Buitter

Zubereitung

Fruchte in mundgerechte Stiicke schneiden (hartes Obst in kleinere, weiches Obst wie Pfirsiche
etwas grof3er) und in eine mittlere Auflaufform schichten. Zutaten fir die Fillung in einem
kleinen Topf vermischen, aufkochen, abschmecken und Uber das Obst geben. Fir das Topping
trockene Zutaten in einer Schiissel vermischen, Butter und Milch dazugeben und schnell mit
einem Schneebesen zu einem eher fllissigen Teig vermischen, auf das Obst streichen. Bel 175
Grad im Backofen (Hei3luft 160) etwa 50 Minuten backen. Lauwarm mit Sahne servieren.

Ein echtes Universalrezept: Verwenden Sie die Friichte, die gerade Saison haben! Besonders
lecker finde ich Pfirsiche, die mit etwas Mandelaroma abgeschmeckt werden, oder die
Kombination von Pfirsichen und TK-Blaubeeren.

AppleBerry Crisp (Apfel-Beeren-Crisp) -

1 Tasse Haferflocken
1/2 Tasse brauner Zucker
75 g geschmol zene Buitter
2 EL Mehl
Fur die Fullung: 4 Apfel, geschalt, in schmale Schnitze geteilt
2 Tassen frische oder TK-Beeren (Blaubeeren, Brombeeren, Himbeeren)
1/4 Tasse brauner Zucker
1/2 Tasse Orangensaft
2 TL Speisestarke
1TL Zimt

Zubereitung

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Alle Zutaten fur das Streuseltopping vermischen und beiseite
setzen. Zutaten fUr die Fullung ebenfalls vermischen, bis alle Friichte gleichmalig tberzogen
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sind. Flllung in eine grol3e, feuerfeste Glasform geben, die Streusel gleichmaliig dartberstreuen.
30 bis 45 Minuten backen, bis die Apfel weich sind.

L&sst sich auch schon einge Stunden vor dem Essen zubereiten und noch eine Weile ungebacken
kalt stellen.

Blackberry Cobbler (Brombeer-Cobbler) -

115 g Buitter

250 g Mehl

1 TL Backpulver

300 g Zucker

300 ml Milch

600 g Brombeeren (oder Kirschen)

Zubereitung

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Butter in eine grof3e, ofenfeste Form geben, in den Ofen stellen
und schmelzen lassen. Mehl, Zucker, Backpulver und Milch in einer Schiissel verrihren.
Mischung in die gebutterte Form schiitten (nicht mischen!) und dann das Obst darauf verteilen.
Etwa eine Stunde im Ofen backen lassen, bis die Kruste goldbraun ist.

Wie bel fast jedem Gebéck geizen die US-Kdche auch bei Cobblern nicht mit Zucker. Rezepte,
bei denen doppelt soviel Zucker wie Mehl verwandt wird, sind keine Seltenheit! Meine
Erfahrung: Die Menge l&sst sich durchaus reduzieren.

Peach Crisp -

6-8 reife Pfirsiche, geschalt und in Schnitze zerteilt
175 g brauner Zucker

100 g Mehl

75 g Haferflocken

Prise Zimt

125 g weiche Butter, evt. etwas mehr

Zubereitung
Pfirsiche auf dem Boden einer feuerfesten Form verteilen. In einer Schiissal Zucker, Mehl,

Haferflocken und Zimt vermischen, soviel Butter einkneten, bis sich Streusel ergeben. Auf die
Pfirsiche krimeln und bei 180 Grad 25 bis 30 Minuten backen.

Richtig lecker nur mit sehr reifen Pfirsichen. Dann noch ungesiifite geschlagene Sahne dartiber -
kostlich!
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Cookies

Chocolate Chip Cookies (Schokoladenkekse) -

200 g Margarine

150 g brauner Zucker

1Ei

Vanillezucker, Prise Salz

1 gestr. TL Backpulver, Prise Natron

225 g Mehl

2 Tafeln grob gehackte ZB-Schokolade oder 200 g Schokotropfen

Zubereitung

Butter, Zucker, Salz einige Minuten sehr schaumig rihren, dann das Ei gut unterriihren, danach
Mehl und Backpulver. 2/3 der Schokolade unterheben. Teig teel 6ffelweise als Kugeln von etwa
drei Zentimetern Durchmesser mit grof3em Abstand auf ein gefettetes Blech setzen, mit der
restlichen Schokolade bestreuen. Bel 180 Grad (Umluft 160 Grad) etwa 15 Minuten lang backen.

Die klassischen US-Kekse, sehr schnell gebacken und frisch verzehrt am besten. Variationen:
Karamelbonbons (hart oder weich) zerhacken und unter den Teig geben, weil3e Schokolade
verwenden, gehackte Nisse oder Rosinen dazugeben.

Caramel-Apple-Cookies -

140 g Haferflocken
220 g Mehl
Prise Salz
1 TL Backpulver
150 g weiche Butter
220 g brauner Zucker
je 1 TL Vanillezucker und Zimt
2 EL Milch
1Ei
200 g sehr kleine, frische Apfelstiickchen
150 g getrocknete Apfelringe, feingehackt

Zubereitung

Mehl, Haferflocken und Salz mischen. Butter und Zucker schaumig rthren, Ei, Zimt,
Vanillezucker und Milch gut daruntermischen, dann die Apfelstiicke und die Mehlmischung
dazugeben und durchriihren. Mit einem L6ffel walnussgrof3e Portionen auf ein gefettetes
Backblech setzen und bel 180 Grad etwa 12 bis 15 Minuten backen.

Zu diesen Keksen passt folgende Glasur: 150 g Zucker in einem schweren Topf karamelisieren
lassen, mit 5 Esdl6ffeln Sahne und 2 Essl6ffeln Ahornsirup ablschen und etwas abgekihlt Gber
die Kekse traufeln.
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Coconut-Oatmeal Cookies -

250 g Butter
250 g brauner Zucker
100 g weil3er Zucker
2 Eier
1 Paket Vanillezucker
12 TL Salz
250 g Mehl
125 g Haferflocken
125 g Kokosraspeln
je 1 TL Natron und Backpulver

Zubereitung

Butter und Zuckersorten schaumig rdhren, Eier einzeln gut unterrihren. Trockene Zutaten
mischen und untermischen. Teig in teel 6ffelgrof3en Portionen auf gefettetes Backblech setzen und
bei 180 Grad etwa 12 Minuten backen.

Crispy Lemon Cornmeal Cookies (Zitronenkekse) -

100 g Mehl

100 g feines Maismehl

125 g Butter

2 Eigelb

100 g Zucker

1 Packchen Zitroback (oder Zitronenaroma)
1 TL Backpulver

zum Bestreichen: Zitronenzuckerguss

Zubereitung

Mehl und Maismehl mit Backpulver mischen. Butter schmelzen, mit Eigelb, Zucker,
Zitronanroma zum Mehl geben und einen Teig daraus kneten. Ausrollen und beliebig ausstechen.
Bel 200 Grad im Ofen etwa 15 Minuten backen, nach dem Abkuhlen mit Zitronenzuckerguss
bestreichen.

Lecker-knusprige Plétzchen, die durch das Maismehl eine hiibsche gelbe Farbe bekommen. Man
kann auch gut die doppelte Menge zubereiten.

Oreo Cookies homemade -

Teig: 125 g weiche Butter
100 g Puderzucker
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50 g Kakaopulver

12 TL Salz

1/2 TL Vanillextrakt

125 g Mehl

Cremefillung: 125 g Puderzucker
75 g weiche Butter

Prise Salz, 1/2 TL Vanillextrakt

Zubereitung

Butter schaumig riihren, dann grindlich Puderzucker, Kakaopulver, Salz und Vanille einrtihren.
Mehl einarbeiten, so dass ein weicher, aber nicht klebriger Teig entsteht, evtl. etwas mehr Mehl
zugeben. Leicht durchkneten und eine Stunde kalt stellen. Teig zwischen zwel Lagen Backpapier
(oder unten Backpapier und oben etwas bemehlen) 2 mm diinn ausrollen, Kreise von drei
Zentimetern Durchmesser ausstechen. Kekse auf ein Backblech legen und bei 175 Grad etwa
zehn Minuten backen, abkihlen lassen.

Zutaten fur die Fullung solange mit dem Mixer cremig rihren, bis die Masse weil3schaumig und
locker ist. Jeweils einen Klecks auf einem Pl&tzchen verstreichen und mit einem weiteren Keks
bedecken. Ergibt ca. 25 Stck.

Ein Rezept von Hella aus unserem Forum. Ich habe das Rezept ausprobiert - hmm, lecker! Wer
auf den Oreo-Look Wert legt: Das "Pragemuster” entsteht durch sogenannte Cookiestamps, die es
hierzulande nur von Tupperware gibt - danke fir den Tipp, Peter! Nette Variation fur die Fullung:
3 gr. EL Erdnussbutter mit 1 EL weicher Butter und 100 g Puderzucker cremig rihren.

Peanut Butter Cookies (Erdnussbutter-Kekse) -

250 g Menl
1 TL Backpulver
1/2 Teel6ffel Natron
VATL Saz
125 g Margarine, zimmerwarm
125 g Erdnussbutter, zimmerwarm
je 100 g brauner und weif3er Zucker
2Kkl. Eier
50 g grob gehackte Erdniisse (optional)

Zubereitung

Den Ofen auf 175 Grad vorheizen. Mehl, Backpulver und Natron in eine Schiissel sieben und
Salz untermengen. Beiseite stellen. Erdnussbutter, Fett und den gesamten Zucker in der zweiten
Schiissel mit einem elektrischen Mixer auf mittlerer Stufe schaumig schlagen. Die Eier einzeln
zufligen und jedesmal gut verriihren. Die Mehlmischung zugeben und gut einrtihren, ev. gehackte
Erdniisse untermischen. Den Teig mit den Handen oder einem Teel 6ffel zu 2-3 cm grof3en
Kugeln formen und diese im Abstand von 4-5 cm auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.
Jede Kugel mit einer Gabel zweimal flachdriicken, so dass ein Karomuster entsteht und die
P&tzchen gut 0,5 cm dick werden. In der Ofenmitte 10 - 12 Minuten goldbraun backen, dann auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
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Mir personlich sind diese Kekse etwas zu "chewy", ich verlangere die Backzeit um ein bis zwei
Minuten. Peanut Butter Cookies sind ganz typische US-Kekse, die oft nachmittags mit einem
Glas Milch verzehrt werden. Sie konnen cremige oder Erdnussbutter mit Sttickchen verwenden.

Pecan Shortbread -

125 g Buitter

125 g brauner Zucker

1/2 Péckchen Vanillezucker

Prise Salz

225 g Mehl

1/2 Tasse feinstgehackte Pecanniisse

Zubereitung

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rihren, Salz, Mehl und Nusse gut einkneten. Auf
bemehlter Flache einen Zentimeter dick ausrollen und in langliche Streifen schneiden. Bei 170
Grad etwa 12 bis 15 Minuten, je nach Grol3e, backen.

Statt Pecanniissen kdnnen Sie auch geriebene Walniisse verwenden.

White Chocolate Chip Cookies -

200 g Margarine

250 g Zucker

2 Eier

1 Péckchen Vanillezucker, Prise Salz

1 TL Natron, Prise Backpulver

400 g Mehl

200 g grob gehackte wei3e Schokolade oder weil3e Schokotropfen
100 g gehackte Walntisse

Zubereitung

Butter, Zucker und Eier schaumig rihren, ale anderen Zutaten grindlich untermischen. Teig
teel 6ffelweise a's Kugeln von etwa drei Zentimetern Durchmesser mit grof3em Abstand auf ein
gefettetes Blech setzen. Bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) etwa 15 Minuten lang backen.

Wenn Sie die Backzeit verlangern und die Mehlmenge etwas erhéhen, erhalten Sie knusprige
Kekse, original-chewy und weich sind sie aber so. Probieren Sie statt Walntissen gesalzene
Macadamia-Nisse - kostlich! Bei "gesalzen” fehlt tbrigens nicht die Vorsilbe "un” - Amerikaner
maogen die Kombination von siid und salzig...
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Donatts

Hefe-Donuts (Doughnuts) -

450 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe
180 ml Milch

150 g Zucker

Prise Salz und Muskat
Packchen Vanillezucker
1Ei

100 g zerlassene Butter
Fritierfett

Zubereitung

Trockenhefe in etwas lauwarmem Wasser und 1 TL Zucker verrihren und 20 Minuten stehen
lassen. Mehl mit restlichem Zucker, Vanillezucker, Salz und Muskat mischen und den Hefebrei
daraufgeben und durchrihren. Dann zerlassene Butter (keinesfalls zu heif?!), lauwarme Milch und
verschlagenes Ei dazugeben und mit Knethaken zu einem weichen Teig kneten. Zugedeckt
mindestens eine Stunde gehen lassen. Mit runden Ausstechern Donuts ausstechen, wieder
zugedeckt gehen lassen. Dann in heiRem Ol fritieren, eventuell mit ZuckerguR oder Schokoguf3
verzieren oder in Zimtzucker wéalzen.

Butter milk Donuts (Butter milch-Donuts) -

Trockene Zutaten: 300 g Mehl

100 g Zucker

1/4 TL Natron

1 TL Backpulver

V4TL Salz

Flussige Zutaten: 125 ml Buttermilch
20r. Eier

12 TL Vanillesirup

50 g geschmolzene Butter

Extra: 75 - 100 g Mehl zum Ausrollen und Formen
1/2 Tasse Puderzucker zum Bestreuen
11 Ol zum Fritieren

Zubereitung

Trockene Zutaten in einer Schiissel vermischen, fllissige Zutaten in einer zweiten Schiissel gut
verschlagen. Die flissigen Zutaten in die Mehlmischung geben und mit einem Holz- oder
Kunststoffl6ffel durchrihren. Lassen Sie den Teig - der jetzt noch sehr klebt - finf Minuten
ruhen, dadurch setzt er sich etwas. Arbeitsflache gut mit Mehl bestéuben, Teig daraufgeben,
reichlich Mehl obenauf geben und mit einem Nudelholz vorsichtig auf etwa 1,5 cm Dicke
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ausrollen. Mit mehr Mehl bestreuen, falls Teig am Nudelholz klebt. Mit bemehltem Donut-
Ausstecher Donuts ausstechen. Falls Sie keinen Donut-Ausstecher zur Hand haben, runde
Plétzchen in der entsprechenden Grofe ausstechen und mit einem Apfelausstecher das
Mittelstiick entfernen. Teiglinge vorsichtig in das auf etwa 185 Grad erhitze Fritiertl geben, von
jeder Seite gut ein bis zwei Minuten goldbraun ausbacken. Noch warm mit Puderzucker besieben.

Je klebriger der Teig, desto lockerer werden spéter die Donuts! Versuchen Sie am besten gar

nicht, diesen Teig mit der Hand zu verarbeiten - die Methode mit viel Mehl unter und auf dem
Teig funktioniert gut! Wem das dennoch zuviel Arbeit ist: Teig teel6ffelweise ins Fett tropfen
lassen - so entstehen "Drop Donuts'.

Cake Donuts -

450 g Mehl

1 Paket Backpulver

Prise Salz, Muskat und Zimt, Zitronenschale
75 g Butter

250 g Zucker

2 Eier

1/4 1 Milch

Fritierfett

Zubereitung

Einen Ruhrteig herstellen: Zucker, Gewiirze, Eier und Butter schaumig rihren, dann mit
Backpulver gemischtes Mehl und Milch abwechselnd dazugeben und gut durchmischen. Teig
etwa 1,5 Zentimeter dick ausrollen und mit Donut-Ausstecher ausstechen. In der Friteuse bei 180
Grad etwa vier Minuten garen lassen.

Eventuell weniger Milch (oder mehr Mehl) nehmen, wenn der Teig zu klebrig erscheint.

Donuts fur Donutsbackform -

200 g Mehl

2 TL Backpulver
100 g Quark

75 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Saz

4ER Ol

8 bis 10 ERl. Milch

Zubereitung

Alle Zutaten verrthren und nach Anweisung im Donutautomaten backen. Mit Puderzucker
bestreuen.
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Anders as samtliche anderen Teigrezepte fir diese Donut-Backautomaten ist diese Masse bei
den Leserinnen im Chefkoch-Forum gut weggekommen. Generell muss man jedoch sagen:
Donuts sind nun mal Fettgebackenes. Ein Berliner vom Backblech wiirde Ihnen sicherlich auch
weniger gut schmecken als das Original aus der Friteuse! Mehr zum Thema Donut-Automaten
und Donutbackbleche im Forum US-Kiiche, Link oben im Seitenkopf!

Schoko-Donuts -

230 g Mehl

120 g Zucker

Prise Salz

3 TL Backpulver

1/4 TL Muskatnuss

120 ml Milch

2 grofe Eier

4 EL Pflanzendl

120 g feine Schokosttickchen

Zubereitung

Mehl, Backpulver, Zucker und das Salz in eine Rihrschiissel geben. In die Mitte eine Vertiefung
machen, Milch, Eier und OI hineingeben. Alle Zutaten gut verrithren, bis der Teig geschmeidig
ist, dann die Schokostiickchen einrtihren. Teel 6ffelweise in heil3em Frittierfett etwa finf Minuten
ausbacken, dabei einmal wenden. Mit Schokoguss tberziehen.

Freundliche "Leihgabe" aus dem Chefkoch-Forum - eine prima Anlaufstelle fir Rezepte aller
Art! Tipp fur alle Muffin-Backerinnen und Bécker: Dort kursieren im Moment hunderte von
Muffin-Rezepten...

Sour Cream Donuts -

3 Eier

2 TL Backpulver
1 TL Natron

250 g Zucker

2 TL Zimt

Prise Salz

200 g saure Sahne
475 g Mehl

Fett zum Fritieren

Zubereitung

Eier mit Zucker schaumig schlagen, saure Sahne und Gewtirze unterriihren, dann das mit
Backpulver und Natron gesiebte Mehl. Teig eine Stunde kalt stellen, dann etwa 1,5 Zentimeter
dick ausrollen und Donuts ausstechen. Zehn Minuten trocknen lassen. Fett in Friteuse oder
grof3em Topf auf 180 Grad erhitzen, Donuts von jeder Seite zwel bis drei Minuten goldbraun
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fritieren. Abgekuhlte Donuts in Zucker wélzen oder mit Mapleguss versehen: Puderzucker mit
Ahornsirup anrthren.

L ong Johns -

500 g Mehl

1 Paket Trockenhefe
50 g Zucker

Prise Zimt und Muskat
Prise Salz

100 ml Sahne

150 ml Wasser

50 g Butter

1Ei

Fur den Guss: 100 g brauner Zucker, 50 g Buitter, 4 EL Ahornsirup, 2 EL Sahne, 100 g
Puderzucker

Zubereitung

In einer Schiissel 400 g Mehl, Trockenhefe, Zucker, Salz und Gewtirze vermischen. In einem
Topf Sahne, Wasser und Butter erhitzen (nur lauwarm!) und zur Mehlmischung geben, das Ei
hinzufligen und gut durchkneten, dabei soviel von dem restlichen Mehl (oder noch mehr)
dazugeben, dass ein nicht allzufester Hefeteig entsteht. Abdgedeckt eine Stunde gehen lassen.
Teig zu einem Rechteck ausrollen und in langliche Streifen schneiden, nochmals kurz gehen
lassen. Teigstreifen in etwa 220 Grad heif3em Pflanzendl fritieren. Abtropfen und etwas abkihlen
lassen, dann mit dem Guss bestreichen.

Fur den Guss Buitter, Zucker und Ahornsirup in eéinem Topf schmelzen und zwei Minuten
durchkochen lassen, Sahne einriihren und soviel Puderzucker, dass eine streichfertige Masse
entsteht.

Mit Long Johns verbinden sich einige meiner angenehmsten USA-Erinnerungen: Die Powell
Bakery, rote Kunstleder-Hocker vor einem Resopal-Counter, diinner Kaffee ohne Ende und Long
Johns mit Vanillecreme-Fullung und Maplegufd Nennt man wohl ungesundes Friihstiick, sowas...

Seite 35 von 70



Backrezepte — www.usa-kulinarisch.de

Fudpe

Chocolate Fudge (gekocht) -

400 g Zucker

50 g Kakao

235 ml Milch

60 ml geschm. Butter
Vanilleextrakt

Zubereitung

Ein viereckige Form (20 mal 20 Zentimeter) ausfetten und beiseite stellen. Zucker, Kakao und
Milch in einen Topf geben, gut durchriihren und unter stdndigem Riihren zum Kochen bringen.
Hitze herunterschalten, nicht mehr riihren und mit einem Zuckerthermometer die Temperatur
kontrollieren: Sie muss 114 Grad betragen. Oder testen Sie, ob ein Tropfen der kochenden Masse,
in eine Tasse mit kaltem Wasser gegegeben, sich zu einem weichen, formbaren Klumpen ballt.
Topf vom Herd nehmen, Butter und V anillearoma unterriihren. Solange mit einem Holzl 6ffel
schlagen, bis der Fudge nicht mehr glanzt ("oder der Arm abféalt", hiess es Gbrigens im Original-
Rezept!) In die Form flllen und erkalten lassen.

M aple Fudge (gekocht) -

2 Tassen Zucker

1 Tasse Ahornsirup
1/2 Tasse Sahne

3 EL Buitter

Zubereitung

Verrohren Sie ale Zutaten in einem Kochtopf. Kochen Sie die Masse, bis ein Zuckerthermometer
115 Grad erreicht, das kann 25 bis 30 Minuten dauern. Nehmen Sie den Topf vom Herd und
lassen Sie den Sirup ohne Rihren etwa eine Stunde erkalten, bis er nur noch lauwarm ist (45
Grad auf dem Zuckerthermometer). Schlagen Sie die Mischung jetzt mit einem Holzl6ffel, bissie
heller und etwas fester wird. Fudge schnell in eine gefettete Form gief3en und nach dem
vollstandigen Erkalten in Stlicke schneiden.

Irish Cream Fudge -

800 g Milchschokolade, gehackt
175 g weil% Schokolade, gehackt
50 g Butter
350 g Puderzucker
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200 ml Baileys oder anderer Cream-Likor
200 g gehackte Nusse

Zubereitung

Flache Form (etwa 20 mal 20 Zentimeter) ausfetten. Bel sehr milder Hitze die Schokoladen und
die Butter schmelzen lassen. Topf vom Herd nehmen und Puderzucker und Cream-Likor
einrdhren, bis die Masse glatt ist. Die Nisse unterheben und die Masse in eine Form fillen und
erkalten lassen. Dieser Fudge l&sst sich gut einfrieren!

Rocky Road Fudge -

450 g Zartbitter-Kuverttre (oder Vollmilch)

1 EL Butter

1 Dose gezuckerte Kondensmilch (Milchméadchen), 400 g
150 g gehackte Walnusse, leicht gerostet

150 g Mini Marshmallows

Zubereitung

Rechteckige Backform oder Auflaufform mit Pergamentpapier auslegen. Kuvertiire zusammen
mit der Kondensmilch und der Butter bei sanfter Hitze schmelzen, gut durchrihren. Nisse und
Marshmallows unterheben. In die vorbereitete Form driicken, im Kihlschrank hart werden lassen.
In kleine Stiickchen schneiden und als Konfekt servieren.

White Chocolate Fudge -

250 g Frischkése

450 g Puderzucker

Vanillextrakt oder 1/2 Paket Vanillezucker
350 g weil3e Schokolade, geschmolzen
250 g Walnuss- oder Pecannussstiicke

Zubereitung

Frischkase, Zucker und Vanilleextrakt mit dem Mixer verrihren, bis sich alles gut verbunden hat.
Vorsichtig die weil3e Schokolade unterriihren, dann die Niisse dazugeben. Masse in eine
gefettete, flache Form fillen, glattstreichen und mehrere Stunden kalt stellen. In kleine Stiickchen
schneiden.
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Big Mac Cake (Big Mac-Kuchen) -

3 Fertigmischungen Ruhrkuchen

6 einfache, runde Kekse (Butter Cookies)

Rezept einfaches Vanille-Frosting (siehe unten)

gelbe und rote Speisefarbe

2 braune M& M-Schokotal er

2 grol3e, weil3e Schaumzuckerstiicke (Mausespeck)

grof3e grine Weingummi-Stiicke (Apfelringe 0.4.) oder griin geférbte Marzipanbl &tter
1 Packung Schokokuvertire

1 Packung Schokokekse, fein zerkriimelt, oder Schokstreusel

einige Pinienkerne

Zubereitung

Ofen auf 175 Grad vorheizen, die Fertigmischungen entsprechend der Packung anriihren. Teig
dritteln. Das erste und zweite Drittel in einer runden Springform backen, das dritte Drittel in einer
feuerfesten, gefetteten Schiissel, die vom Durchmesser her zu der runden Form passt - das ergibt
den "Deckel" des Hamburgers. Die drei Kuchen gar backen (Packungsanweisung) und auskihlen
lassen.

Fur die "Tomatenscheiben™ einen Teil des Vanillafrosting mit roter Speisefarbe einférben und die
runden Butter-Cookies damit Uberziehen. Fir den "Senf" etwas Frosting gelb einfarben. Fir die
Augen ein Stuick Schaumzucker durchschneiden und mit Guss die M& Ms daraufkleben. Fir den
"Sdat" die Weingummiringe oder das Marzipan (flachrollen) benutzen. Das restliche Frosting
mit Speisefarbe so einfarben, dass es hellbraun ist und auf den Kuchen-"Deckel" des Hamburgers
streichen. Mit den Pinienkernen bestreuen.

Und so wird der Kuchen zusammengesetzt: Runden Kuchen unten auf Tortenplatte setzen,
rundherum mit den "Salatbldttern™ belegen. Kuvertiire schmelzen, zweiten runden Kuchen damit
Uberziehen und in zerkrimelten Schokokrimeln rollen (Schokostreusel gehen auch), auf den
ersten Kuchen setzen. Den "Senf" dartiber geben, so dass er etwas heruntertropft.
"Tomatenscheiben" auflegen und den bestrichenen Deckel auflegen. Die "Augen™ mit
Zahnstochern fixieren.

Diese "Torte" macht schon etwas Mihe. Falls Sie keine Glasschiissel oder Kuppelbackform
haben, in der Sie den Deckel des "Broétchens' backen kdnnen, tut es auch eine Springform. Sie
konnen das Geback anschlieffend zuschneiden.

Gift wrapped cake (Geschenk-Kuchen) -

1 Packung Fertigmix fur Rihrkuchen
VanillaFrosting, Zuckerguss oder Schlagsahne
Weingummi-Ringe verschiedener Farben
Weingummi-Streifen verschiedener Farben
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Zubereitung

Kuchen in einer viereckigen Backform backen und durchschneiden, mit Vanilla Frosting fillen,
zusammensetzen und mit restlichem Guss Uberziehen. Weingummistreifen a's " Geschenkbander”
Uber den Kuchen legen, eventuell eine Papierschleife anbringen. Mit den Weingummiringen
dekorieren

Pizza Cake (Pizzakuchen) -

1 Glas rote Gritze
1 Fertigmischung Ruhrkuchen, in grofier, runder Pizzaform gebacken
geriebene weil3e Schokolade oder K okosraspel
frische Friichte, beispielsweise Bananenscheiben, Weintrauben, Kiwischeiben, Erdbeeren,
Orangen
1 gr. Pizzaschachtel

Zubereitung

Den fertig gebackenen Kuchen bis einen halben Zentimeter an den Rand diinn mit der roten
Grtze bestreichen (evtl. nicht ales verwenden). Jetzt in Art einer Pizza mit den Friichten belegen
und mit weil3er Schokolade oder K okosraspeln bestreuen. In die Pizzaschachtel legen, Deckel
zuklappen und das Geburtstagskind tiberraschen!

Geht super-einfach und super-schnell. Den Kuchen sollte man bald servieren, weil die Friichte
sonst unansehnlich werden. Wer mdchte, kann sie natirlich auch mit Tortenguss tiberziehen und
dann erst die weil3e Schokolade aufstreuen.

Shirt cake (Kuchen zum Vatertag) -

Plattenkuchen aus Fertigmix oder selbst gebacken

Zuckerguss von einem Paket Puderzucker, rosa oder hellblau eingefarbt
Hemdschachtel (vielleicht bei der Reinigung zu bekommen)

starkes weil3es Papier oder Karton fur Hemdkragen und zwel Manschetten
Seidenpapier

Smarties oder Gummidrops als Manschettenkndpfe und Knopfe
weiterer Zuckerguf3, kraftig eingefarbt fur die Krawatte

Zubereitung

Kuchen so zuschneiden, dass er in die Hemdschachtel passt. Schachtel grof3ziigig mit
Seidenpapier auslegen, darauf passend Backpapier. Kuchen auflegen, mit dem pastellfarbenen
Zuckerguss Uberziehen. Kragen und Manschetten aus dem weif3en Papier ausschneiden und
auflegen, Maschetten dabel zusammenkleben und Smarties als Manschettenkndpfe anbringen.
Aus dem bunten Zuckerguss eine Krawatte aufmalen, eventuell mit weiteren Smarties als Punkte
verzieren.

Seite 39 von 70



Backrezepte — www.usa-kulinarisch.de

Noch ein relativ schnell gemachtes Projekt und das richtige flr einen Vater, bei dem man wieder
mal nicht weiss, was man schenken soll!

Tiger Cake (Tigerkuchen) -

1 runder Kuchen (aus Fertigmix in einer Springform gebacken)
2 Madeleines (fertig gebacken) oder Muffins (aus obigem Teig)
Orangenzuckergul3, orange geféarbt
1 Paket Schoko-Kuvertire
2 grine Gummidrops
diverse Schokosttickchen zum Garnieren
schwarze Lakritzschnecke (abrollen)

Zubereitung

Fertig gebackenen Kuchen auf eine grof3e, runde Platten setzen, Muffins als Ohren anfiigen.
Ausgekiihlte Kuchen mit dem orangefarbenen Gul3 Uberziehen. Aus dem Schokogul? Streifen,
Augen und Ohren aufmalen. Die grinen Gummidrops dienen als Augen, die Lakritzstiicke als
Schnurrhaare, die Schokosttickchen (zuschneiden) als Nase, Mund und Ohren.

Ballon-Cake (Ballon-K uchen) -

in Fettpfanne gebackener Ruhrkuchen
VanillaFrosting (siehe unten)
Speisefarbe
einfache runde Kekse
L akritzschnecken abgerollt

Zubereitung

Kuchen mit dem Gul3 Gberziehen, etwas zuriickbehalten. Den Rest des Gusses bunt einfarben und
die Kekse damit bestreichen, als "Ballons' auf den Kuchen legen. Aus Lakritzstreifen "Schnire”
anflgen.

Dasist so einfach, da kdnnen die Kinder salbst backen!

Basic Vanilla Frosting (Vanille-Uber zug) -

480 g Puderzucker

200 g weiche Butter (oder halb Butter, halb Margarine)
30 ml Wasser oder Sahne

Vanillezucker oder anderes Aroma nach Geschmack

Zubereitung
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Zucker, Butter, Vanillezucker und Wasser (oder Sahne) in eine Schiissel geben und mit dem
Mixer zunéchst langsam vermischen, dann mit hochster Geschwindigkeit mindestens finf
Minuten cremig ruhren. Erst ist die Masse krimelig, verbindet sich danach aber. Wollen Sie
etwas streichfahigeren Guss, noch etwas Wasser oder Sahne dazugeben.

Jgja - wenn man solche Rezepte liest, da weiss man, wieso so viele Amerikaner Ubergewichtig
sind! Ich bevorzuge weiterhin Schlagsahne (auch die 18sst sich mit Speisefarbe einfarben), Cream
Cheese Frosting oder einfachen Zuckerguss, siehe unten.

Basic Glaze (Zuckerguss) -

200 g Puderzucker
Wasser

Zubereitung
Puderzucker mit soviel Wasser verriihren, dass sich ein nicht zu diinner Zuckergul3 ergibt.

Dieser super-simple Uberzug lasst sich ganz einfach variieren: Mit Orangensaft, Zitronensaft,
Ahornsirup, Likér als Geschmacksstoffen.

Cream Cheese Frosting -

je 40 g Butter und Pflanzenfett (Palmin)
100 g Frischkése, Zimmertemperatur

200 g Puderzucker, gesiebt

1 TL Vanille-Extrakt oder anderes Aroma

Zubereitung

Alle Zutaten mit dem Mixer sehr gut cremig rihren, Aromastoffe nach Geschmack zugeben.
Dieses Verhdltnis Frischkase - Puderzucker ergibt ein eher festes Frosting. Mdchten Sie ein
weicheres, nehmen Sie etwas mehr Frischkése.

Der klassische, halbweiche Uberzug fiir Carrot Cake, Carrot Muffins oder Gewiirzkuchen.
Reicht fur einen grof3en Kuchen oder etwa 12 bis 16 Muffins.

Fluffy White Frosting (luftiger weiRer Uberzug) -

200 g Zucker
75 ml Wasser
1 Prise Weinsteinsaure (Reformhaus)
2 Eiwel3
Vanillezucker
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Zubereitung

Zucker, Wasser und Weinsteinsaure in einen Topf geben und kochen, bis sich der Zucker gel 6st
hat und die Mischung brodelt, etwas einkochen, abkiihlen lassen. Die Eiweil3 mit etwas
Vanillezucker schlagen, langsam den Zuckersirup nach und nach dazugeben. So lange schlagen,
bis die Mischung steif und weil3 ist, mehrere Minuten lang.

Pina-Colada-Torte -

49r. Eier

4 EL lauwarmes Wasser

125 g Zucker

100 g Mehl

25 g Speisestarke

50 g Kokosraspeln

1 TL Backpulver

Fullung: 50 ml Batida de Coco oder Pina-Colada-Likor
1 Dose geraspelte Ananas (del Monte) mit Saft

75 g Zucker

6 Blatt Gelatine

2 Becher Sahne

Garnitur: 1 Becher Sahne, Van.zucker und Zucker nach Geschmack, K okosraspeln, Ananasstiicke

Zubereitung

Eier mit Wasser und Zucker sehr schaumig schlagen, bis die Masse weif3cremig und fest ist.
Mehl, Speisestérke, Backpulver, Kokosraspeln vermischen und vorsichtig mit einem
Schneebesen unter die Eimasse heben, nicht zu lange rihren! In einer gefetteten Springform (26
bis 28 cm) bei 200 Grad (Umluft 175 Grad) etwa 25 bis 30 Minuten backen. Etwas erkaltet aus
der Form nehmen, spater halb durchschneiden.

Fur den Belag einige EL Ananassaft abnehmen und die Gelatine darin einweichen. Restliche
Ananas abgief3en, den Likor und Zucker mit den Friichten verriihren. Sahne steif schlagen.
Gelatine im Wasserbad oder bei niedrigster Stufe in der Mikrowelle aufldsen, unter die Friichte
ziehen. Sobald die Masse etwas fest wird, die Sahne vorsichtig unterheben. Creme auf den
Tortenboden fillen, zweite Hélfte daraufsetzen. Einige Stunden fest werden lassen. Vor dem
Servieren Torte mit restlicher, gesifidter Schlagsahne bestreichen, mit Kokosraspeln dick
bestreuen, mit Sahnetupfen und Ananasstiicken verzieren.

In den USA wird dieser Kuchen als " Sheet Cake" gebacken, also flach auf dem Blech, unten
Bisquit, dartiber Fullung. Genauso gut kann man aber eine deutsche "Torte" daraus machen,
indem man eine runde Springform verwendet und mehrere Lagen schichtet.
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Hefe-Donuts (Doughnuts) -

450 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe
180 ml Milch

150 g Zucker

Prise Salz und Muskat
Packchen Vanillezucker
1Ei

100 g zerlassene Butter
Fritierfett

Zubereitung

Trockenhefe in etwas lauwarmem Wasser und 1 TL Zucker verrihren und 20 Minuten stehen
lassen. Mehl mit restlichem Zucker, Vanillezucker, Salz und Muskat mischen und den Hefebrei
daraufgeben und durchrihren. Dann zerlassene Butter (keinesfalls zu heif?!), lauwarme Milch und
verschlagenes Ei dazugeben und mit Knethaken zu einem weichen Teig kneten. Zugedeckt
mindestens eine Stunde gehen lassen. Mit runden Ausstechern Donuts ausstechen, wieder
zugedeckt gehen lassen. Dann in heiRem Ol fritieren, eventuell mit Zuckergul? oder SchokoguR
verzieren oder in Zimtzucker wéalzen.

Challah (Hefezopf) -

590 ml lauwarmes Wasser

2 Packchen Trockenhefe

120 ml Honig

60 ml Ol

2Eie

1/2TL Sdz

1 kg Mehl

zum Bestreichen: 1 Ei, verschlagen
zum Garnieren: ev. 2 TL Mohn

Zubereitung

Trockenhefe in einer grof3en Schiissel mit dem Mehl vermischen. Die weiteren Zutaten (ev. nicht
die ganze Wassermenge verwenden) dazugeben und alles gut mit den Handen zu einem glatten
Teig kneten. An einem warmen Ort zugedeckt mindestens eine Stunde gehen lassen. Teig wieder
durchkneten und zu drel Strangen formen. Teigstrénge zu einem Zopf flechten und auf ein
gefettetes Blackblech setzen, erneut eine Stunde gehen lassen. Ofen auf 190 Grad vorheizen.
Hefezopf mit dem verquirlten Ei bestreichen, eventuell mit Mohn bestreuen und etwa 40 Minuten
backen lassen. Der Zopf ist gar, wenn er hohl klingt, wenn man auf den Boden klopft.
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Sollte Challah Ubrig bleiben, &sst sich es sich prima fir French Toast verwenden.

Cinnamon Rolls -

Teig: 50 g Butter, geschmol zen, abgekiihlt
300 ml lauwarme Milch

1Ei, 1 EL Zucker, 1/2 TL Salz

1 Paket Vanille-Puddingpulver

500 g Mehl

1 Paket Trockenhefe

Fallung: 75 g weiche Butter

150 g brauner Zucker

2geh. TL Zimt

100 g gehackte Wal- oder Pecanntisse
Frosting: 50 g Philadelphia

15 g weiche Butter

100 g Puderzucker

etwas Vanillearoma

Zubereitung

Alle Teigzutaten in die Schissel des Brotbackautomaten geben und Teig-Einstellung wéhlen
(oder ales mit der Hand oder dem Mixer verkneten und eine gute Stunde gehen lassen). Zu
einem grof3en Rechteck ausrollen, mit Butter bestreichen, mit Zimtzucker und Ntissen bestreuen
und von der langeren Seite her aufrollen. Mit einem sehr scharfen Messer oder Bindfaden in etwa
zwel Zentimeter dicke Scheiben schneiden, in die gefettete Fettpfanne des Backofens (oder 2
Springformen) setzen, dabei zwischen den Scheiben ein bis zwel Zentimeter Abstand lassen.
Rolls eine Stunde zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. Ofen auf 190 Grad vorheizen.
Cinnamon Rolls etwa 15 bis 20 Minuten backen lassen. Alle Zutaten fur das Frosting verrihren,
Uber die noch warmen Rolls tropfeln.

Die Rolls sind denen der US-Filialbackerel "Cinnabon" nachempfunden. Kostlich, wenn sie
frisch aus dem Ofen kommen!

Overnight Caramel Rolls (Uber nacht-K aramelbr étchen) -

450 ml Milch

2 Pakete Trockenhefe

125 ml lauwarmes Wasser

75 g weiler Zucker

75 ml Pflanzenél

1TL Saz

1 TL Backpulver

1Ei

770 g Mehl

Karamel: 225 g brauner Zucker, 100 g Butter, 2 EL Honig, 200 g gehackte Wal- oder Pecanniisse
Fullung: 50 g Butter, 100 g weil¥er Zucker, gut 1 EL Zimt
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Zubereitung

Milch etwas erwérmen. Hefe in lauwarmem Wasser verriihren, stehen lassen, bis sie schaumt,
etwa zehn Minuten. In einer Schiissel Hefeansatz, Zucker, Milch, Ol, Backpulver, Salz und Ei mit
der Hafte des Mehl vermengen. Mit den Handen (oder dem Knethaken) das restliche Mehl
dazugeben und den Teig auf einer bemehlten Flache so lange kneten, bis er schon glatt ist. Teig
in die Schissel zurlickgeben, abdecken und eine Stunde gehen lassen.

Fur das Karamel Zucker und Butter in einem Topf schmelzen, zuletzt den Honig unterrihren.
Masse auf zwei eckige Backformen (20 mal 20 cm) oder eine grol3e Fettpfanne verteilen und
Nusse dartbersprenkeln. Hefeteig diinn rechteckig ausrollen, mit Butter bestreichen, mit Zucker
und Zimt bestreuen und aufrollen. Gut zwei Zentimeter dicke Scheiben abschneiden und in die
Formen setzen, ein klein wenig Platz zwischen den einzelnen Scheiben lassen. Formen mit
Alufolie abdecken und Uber Nacht in den Kihlschrank stellen. Zum Backen die Formen am
Morgen aus dem Kihlschrank nehmen und 30 Minuten an einen warmen Ort stellen. Backofen
auf 175 Grad vorheizen. 30 bis 35 Minuten backen, Formen auf Platten stiirzen, so dass Karamel
Uber den Hefeteig tropft. Rolls noch warm servieren.

Dieser Teig geht im Kihlschrank, so hat man zum Frihsttick frische Rolls, ohne zu friih
aufstehen zu missen. Das Rezept |&sst sich aber auch sofort zubereiten, dann nur die verlangerte
Zeit berticksichtigen, der Teig mussin der Form grundlich aufgehen. Die Menge ergibt zwei
Backformen (zwei mittlere Springformen), es |&sst sich aber problemlos halbieren. Es gibt hier
Ubrigens auch eine schnelle Caramel-Rolls-V ersion mit Biscuitteig!

Yeast Waffles (Hefe-Waffeln) -

1 Paket Trockenhefe
450 ml lauwarme Milch
300 g Mehl
/4 TL Salz
2 EL Zucker
4 Eigelb
1 Paket Vanillezucker, Prise Zimt
100 g geschmol zene Buitter
4 Eiweil3, steifgeschlagen

Zubereitung

Hefe in der lauwarmen Milch aufldsen und stehen lassen, bis die Masse Blasen bildet. Mehl mit
Salz, Zucker und Gewtirzen vermischen. Eigelb zur Hefemilch rihren, dann vorsichtig die

M ehlmischung unterriihren und anschlief3end die geschmol zene Butter. Zuletzt die Eiweil3
unterheben und den Teig erneut eine Stunde gehen lassen (oder langer, dann im Kihlschrank).
Waffeleisen erhitzen, nach Bedarf fetten und Teig esd 6ffelweise braun und gar backen.

Perfekt fur das Kaffeetrinken nach einem Spaziergang: Teig einfach friiher ansetzen und gehen
lassen! Zu den Waffeln passen Schlagsahne, Marmeladen, Obstkompotte - oder echt
amerikanisch - Maple Syrup oder Honey Buitter.
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Lucten & [orton

Carrot Cake (Mohrenkuchen) -

125 g weiche Butter oder Margarine
1 Paket Vanillezucker
225 g brauner Zucker
3 Eier
250 g geraspelte Mohren
50 g geh. Wal- oder Pecanniisse
100 g gem. Mandeln
175 g Mehl, 50 g Stérkemenhl
1 Paket Backpulver
je 1/2 Teel6ffel Zimt, Muskat und Nelkenpulver
Prise Salz

Zubereitung

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Butter mit den Gewturzen und dem Zucker schaumig rihren, Eier
nacheinander einrdhren, dann Mohren und Nusse unterheben. Zuletzt Mandeln, Mehl,
Speisestarke und Backpulver kurz untermischen. In einer gefetteten Springform (26 bis 28 cm)
etwa 45 Minuten backen. Nach dem Abkuhlen mit Cream Cheese Frosting bestreichen.

Wieder ein Kuchen, der hier zum Kaffee serviert wirde, in den USA aber als Dessert gilt. Egal,
wann man ihn isst: Schmeckt sehr aromatisch (gar nicht nach Mohren!) und hélt sich gut einige
Tage frisch.

Better than sex-Cake -

1 Packung Y ellow Cake Mix (oder einfache Ruhrteig-Backmischung)
1 Dose Ananas
200 g Zucker
3 Bananen (oder eine Dose Pfirsichschnitze)
Vanillepudding von /2 | Milch
2 Becher Schlagsahne
gehackte Pecanniisse

Zubereitung

Die Backmischung nach Vorschrift zubereiten und in einer eckigen Form (mindestens 23 mal 33
Zentimeter grof3, Fettpfanne) backen und in der Form abkiihlen lassen. Die Ananasstiicke (mit
Saftl) im Mixer kleinhacken, mit dem Zucker solange kochen, bis die Masse etwas geliert
(Tellerprobel), dann auf den Boden streichen. Mit Bananenscheiben oder Pfirsichschnitzen
belegen. Den Vanillepudding zubereiten, etwas abkiihlen lassen und auf der Ananas verteilen.
Zuletzt leicht gesiiféte, steifgeschlagene Schlagsahne daraufstreichen und mit gehackten
Pecannlissen bestreuen. Einige Zeit kaltstellen, in Vierecke schneiden.
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Das ist ein Rezept, das mir Annette aus Georgia geschickt hat. Dankeschon! Okay, der Kuchen
ist wirklich klasse, aber "better than sex"? Das muss wohl jeder selbst entscheiden ;-)

Coffee Cake (Kuchen zum K affee) -

250 g Butter

250 g Zucker

1 Pck Vanillezucker

3 Eier

350 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Becher saure Sahne (200 g)
Fullung:

100 g brauner Zucker

75 g geriebene Walntisse
1TL Zimt

Zubereitung

Aus den Teigzutaten einen Ruhrteig herstellen, die Zutaten fir die Fullung vermischen. Teig
abwechselnd mit Fullung in eine Gugel hupfform geben, eine Gabel spiralférmig durch den Teig
ziehen (wie bel Marmorkuchen). 60 Minuten bel 200 Grad backen.

Ein Rezept von Jenny - getestet und fur gut befunden! Danke :-)

Death by Chocolate (Tod durch Schokolade) -

Teig: 225 g dunkle Schokolade

140 g Butter

200 g Zucker

4Eier

100 g Mehl

4 EL Kakaopulver

2 TL Backpulver 1 TL Vanilleextract

50 g saure Sahne

Frosting: 150 ml Sahne, 250 g gehackte Zartbitterschokolade

Zubereitung

Backofen auf 175 Grad vorheizen, Springform von 22 - 24 cm Durchmesser am Boden mit
Backpapier auslegen, Rand fetten. Schokolade und Butter bel milder Hitze in einem Topf
schmelzen. Zucker und Eier sehr schaumig schlagen. Mehl, Kakao und Backpulver mischen. Erst
Mehl vorsichtig unter die Eiermasse mischen, dann Schokobutter und saure Sahne. Teig in die
Form fullen und etwa 50 bis 60 Minuten backen. Abgekihlten Teig aus der Form nehmen und
einmal durchschneiden.

Fur das Frosting die Sahne in einem Topf sanft erhitzen, die feingehackte Schokolade dazugeben
und unter Ruhren schmelzen lassen. Kuchen mit dem Frosting fiillen und bestreichen.
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Dieser Kuchen &@hnelt Brownies: Sehr feucht und kompakt, auch die Fullung wird nicht richtig
fest, sondern soll cremig-weich sein. Dieser Kuchen wird a's Dessert mit einer Kugel Eis oder
etwas warmer Dessertsauce (Schoko, Butterscotch, Karamel) serviert.

Devils Food Cake -

75 ml Wasser

1 EL Honig

75 g Blockschokolade

150 g weiche Buitter

150 g Zucker

1 Ei, getrennt

125 g Mehl

1 TL Backpulver

5 EL Kakaopulver, ungesufit
Guss: 150 ml Sahne

175 g Halbbitter-Schokolade
1 EL Zucker

75 g Butter

Zubereitung

Eckige Backform (20 mal 20 cm oder Springform von 26 cm) fetten, Backofen auf 180 Grad
vorheizen. Wasser und Honig aufkochen, Topf von der Kochstelle nehmen und kleingehackte
Blockschokolade einrihren. Butter und Zucker cremig rihren, Eigelb unterrtihren, dann Mehl,
Kakao und Backpulver unterriihren. Alles mit der abgekihlten Schokoladenmasse vermengen.
Das Eiweil3 steifschlagen und vorsichtig unterheben. Teig in die Form fullen und etwa 40
Minuten backen, abgekihlt aus der Form nehmen, einige Male einstechen. Fur den Guss die
Sahne in einem Topf aufkochen, von der Kochstelle ziehen, Zucker, Butter und gehackte
Schokolade hinzugeben, solange rihren, bis sich alles gel6st hat. Etwas abkuihlen lassen, Guss
Uber dem Kuchen verteilen, wenn die Masse halbfliissig ist.

Teuflisch siif3 und schokoladig! Fur die echte Schoko-Orgie wird in den USA der Kuchen noch
durchgeschnitten und mit Schoko-Buttercreme gefiillt. Der Guss wird Ubrigens nicht ganz hart,
sondern nur etwas fest.

Peanut Butter Pound Cake -

150 g Buitter
125 g Erdbussbutter
225 g Zucker
4 Kl. Eier
275 g Mehl
1/2 Paket Backpulver

Zubereitung

Seite 48 von 70



Backrezepte — www.usa-kulinarisch.de

Butter, Erdnussbutter und Zucker in einer Schiissel mit dem Mixer sehr schaumig ruhren. Eier
einzeln dazugeben und jeweils gut unterschlagen. Zuletzt Mehl und Backpulver sieben und kurz,
aber grindlich unter die Eier-Butter-Masse riihren. Teig in eine Kastenform geben und bel 175
Grad (Heilduft 160) etwa eine Stunde backen.

Traumdessert fur Erdnussbuttersiichtige (wie ich es bin): Dinn aufschneiden, eine Kugel
Peanutbutter-Eiscreme, gehackte Erdniisse, Sahne und Fudge-Sauce dartber geben!

Pound Cake -

250 g Butter

2 Tassen Puderzucker (etwa 250 g)
3or. Eier

2 Tassen Mehl (etwa 250 g)

1/2 Paket Backpulver

1 Paket Vanillezucker

Zubereitung

Ofen auf 170 Grad vorheizen. Butter mit Zucker und Vanillezucker finf Minuten mit dem Mixer
sehr schaumig riihren. Dann die Eier sehr grundlich einzeln unterriihren. Zuletzt das Mehl nur
kurz einrthren, eventuell mit etwas Milch verdinnen. Etwa eine Stunde in Kastenform backen.

Pound Cake wird oft fir Strawberry Shortcake (Rezept bei Rezepte > Desserts) verwendet - dazu
brauchen Sie noch Sahne und Erdbeeren.

Mississippi Mud Pie -

250 g Butter
400 g Zucker
4 Eier
350 g Mehl
50 g Kakaopulver
Prise Salz, Vanillezucker
125 g gehackte Pekanntisse
1 Tute weil3e Mini-Marshmallows
fr den Guss: 100 g Margarine, 200 g Puderzucker, 50 g Kakaopulver, etw. Vanillezucker, 4 EL
Sahne, 125 g gehackte Pecanniisse

Zubereitung

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Butter und Zucker schaumig rihren, die Eier einzeln
dazugeben. Mehl, Kakao, Vanillezucker und Salz sieben und einriihren, zuletzt die NUsse
hinzufiigen. Den Teig in eine grof3e runde Springform (besser viereckige Backform oder
Fettpfanne) fullen und gut 30 Minuten backen. Kuchen sofort mit den Marshmallows bestreuen,
wieder in den Ofen stellen und weitere zehn Minuten backen, bis die Marshmallows schmel zen.
Fur die Glasur Margarine in einem Topf schmelzen, mit Zucker, Sahne und Kakao glatt rihren.
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Vanillezucker und gehackte Niisse einrihren, tiber den noch warmen Kuchen gief3en und kalt
stellen, mindestens zwel Stunden.

Sehr schokoladig und extrem sl - also ein echter US-Klassiker!
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low Sugar

Angel Food Cake (low-fat) -

125 g Mehl
75 g Zucker
10 Eiweil3, Zimmertemperatur
1/2 gestr. TL Weinsteinsdure (gibt esin der Apotheke)
1/2 Paket Vanillezucker
200 g Zucker
einige Tropfen Bittermandelaroma

Zubereitung

Ofen auf 175 Grad vorheizen. In einer Schiissel Mehl und 75 g Zucker dreimal sieben (in diesem
Fall wirklich notwendig!). In einer grof3en Schiissel die Eiweil3 sehr steif schlagen, dabei
Weinsteinsaure, Vanillezucker und nach und nach die weiteren 200 g Zucker zugeben. Zuletzt
zwei/drei Tropfen Mandelaroma unterriihren. Die Masse muss sehr fest sein. Mit einem
Schneebesen (nicht mit dem Mixer) vorsichtig Mehl-Zucker-Mischung unterheben, nicht
schlagen, sonst féllt der Eischnee zusammen. In einer grof3en, gefetteten und bemehlten
Springform (eine Angelfood-Form hat innen noch eine Art " Schornstein”, aber diese Formen
bekommt man hier nicht) 45 bis 50 Minuten backen. Form etwas auskiihlen lassen und bis zum
volligen Auskiihlen auf den Kopf stellen. Kuchen erst dann entnehmen.

Ein sehr luftiger, fast schneeweif3er Kuchen, Baiser nicht undhnlich - daher wohl der Name. Als
Topping fur Angelfood Cake eignen sich Erdbeerstiicke mit etwas Zitronensaft und Suf3stoff.

Apple Muffins (Apfelmuffins, low-sugar) -

200 g Mehl

2 EL Haferflocken

2 TL Backpulver

Prise Salz und Muskatnuss

1TL Zimt

10 Suf3stofftabletten, in 1 TL Wasser aufgel 6st
1Ei

175 ml Magermilch

60 ml Ol

2 kl. Apfel, fein gehackt

Zubereitung

Mehl, Haferflocken, Backpulver, Salz und Gewdirze in einer Schiissel vermischen. In einer
anderen Schiissel Ei, Milch und Ol verschlagen, SiiRstoff und Apfel unterriihren. Die trockenein
die feuchte Mischung geben und kurz durchrihren. In einer mit Papierformchen ausgel egten
Muffinform (12er) bei 200 Grad etwa 20 Minuten backen.
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Ergibt 12 Muffins, Kalorienangaben dazu habe ich leider nicht gefunden.

Blueberry Pancakes (low-fat) - 24 Pfannkuchen

1 grol3es Ei, getrennt
3 Eiweil3
250 g Magermilch-Joghurt
50 ml Milch
75 g Apfelmus
75 g Zucker
Prise Salz, Prise Vanillezucker
2 TL Natron
175 g Mehl
frische oder TK-Blaubeeren

Zubereitung

Eigelb mit Joghurt, Milch, Zucker, Salz, Apfelmus, Vanillezucker verriihren, Mehl und
Backpulver dazugeben und glattrihren. Eiweil3 steif schiagen und unter den Teig heben. In einer
Teflon-Pfanne (nur mit sehr wenig Ol auswischen) Pfannkuchen ausbacken. Dafiir etwas Teig
heineingeben, mit Blaubeeren bestreuen und nur einmal wenden.

Carrot Cake (Mohrenkuchen, low-sugar, low-fat) -

200 g Mehl

30 g Haferflocken

75 g brauner Zucker

10 Suf3stofftabletten, in 1 TL Wasser aufgel 6st
1 TL Backpulver

1/2 TL Natron

Prise Salz

Zimt nach Geschmack

2 gr. Eier, getrennt

150 g fein geraspelte M6hren

75ml Ol

150 g Apfelmus

5 EL Apfelsaft

Glasur: 1 Paket PhiladelphiaLight, 2 EL Puderzucker (oder entsprechende Menge fllissiger
Sli3stoff), Prise Vanillezucker

Zubereitung

Ofen auf 175 Grad vorheizen, eckige Backform (20 mal 28 cm) oder kleine Springform (22 cm)

fetten. Mehl und Haferflocken mit Backpulver, Natron, Zucker und Gewtrzen mischen. In einer

zweiten Schiissel Apfelmus, Apfelsaft, aufgel sten SiiRstoff, Ol und Eigelb verschlagen, Méhren
untermischen. Eiwel (3 sehr steif schlagen. Mehlmischung mit den feuchten Zutaten mischen,
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vorsichtig Eischnee unterheben. Etwa 35 Minuten backen.
Fir die Glasur alle Zutaten cremig riihren. Uber den abgekiihlten Kuchen streichen.

Wenn Sie diesen Kuchen in 12 Portionen teilen, hat jede 200 Kalorien. Schmeckt wirklich gar
nicht nach Dié&t!

De-Lite-Ful Brownies (low-fat) -

200 g Mehl

20 g Kakaopulver

45 ml Schokosirup (Nesquick-Fertigprodukt)
120 ml Apfelmus, vorzugsweise ungestif3t

2 Eiwel3

1 TL Backpulver

100 g Zucker

Zubereitung

Ofen auf 165 Grad vorheizen. Apfelmus, Eiweil3, Schokosirup und Zucker verrtihren. Mehl,
Kakao und Backpulver vermischen und dazugeben. Zu einem glatten Teig verrihren. Teigin
einer eckigen Backform (23 mal 23 cm) oder in einer kleineren Springform etwa 20 bis 25
Minuten backen.

Angeblich nur 90 Kalorien pro Stiick - aber wie klein sind die dann wohl?

L ow-fat Cupcakes -

240 g Menl

2 TL Backpulver

125 g Zucker

2 Eier

60 ml Ol

100 g selbstgemachtes, ungesiifdtes Apfelmus
3 EL Buttermilch

Zubereitung
Alle Zutaten in einer Schiissel mit einem Mixer kurz glatt rihren. 12er Muffinform mit

Papierférmchen auslegen, zu zwei Dritteln mit dem Teig flllen. Bel 180 Grad 20 bis 25 Minuten
backen.

Dieses Grundrezept |&sst sich prima variieren, indem Sie Stiickchen frischer oder gefrorener
Friichte unterheben - nur Schokolade oder Niisse sollten Sie sich verkneifen ;-)
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Nectarine & Blueberry Crumble (low-fat) - 8 Portionen

8 grolie, reife Nektarinen oder Pfirsiche
250 g Blaubeeren (TK)

75 g Zucker

Prise Muskatnuss

1 TL Zitronensaft

50 g brauner Zucker

4 EL Margarine, zerlassen

1 Eiweil3

100 g Amarettini, grob zerkriimelt

50 g Haferflocken

Zubereitung

Nektarinen entkernen und in schmale Scheiben schneiden. Mit Blaubeeren, Zucker und
Muskatnuss mischen, mit Zitronensaft betréufeln. In Auflaufform geben. In einer Schiissel das
Eiweil3 mit braunem Zucker, zerlassener Margarine, den zerbréselten Amarettini und den
Haferflocken mischen, zu einer kriimeligen Masse verarbeiten. Uber die Friichte geben und bei
175 Grad im Ofen 45 bis 55 Minuten backen, bis die Nektarinen weich sind.

Pro Portion 264 Kalorien. Wenn Sie sehr reife Frichte haben, 1&sst sich die Zuckermenge auch
noch reduzieren - oder benutzen Sie Sl3stoff fur das Obst.

Rasperry Muffins (Himbeer muffins, low-fat) -

175 g Vollkornmehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Natron

1 Tasse ungezuckertes Rice Krispy-Cereal (nicht die Schokovariante!), plus einige EL extra
4 EL Halbfettmargarine, zimmerwarm

100 g brauner Zucker

200 ml Buttermilch

20r. Eier

150 g TK-Himbeeren

Zubereitung

Ofen auf 200 Grad vorheizen. 12er Muffinform mit Papierférmchen auslegen. Mit einer Gabel
Margarine in das Mehl (mit Backpulver) mischen, bis sich kleine Krimel ergeben. Rice Crispies
untermengen. Eier, Buttermilch und Zucker verschlagen, dazugeben und kurz vermischen, dann
die noch gefrorenen Himbeeren unterheben. Teig in Muffinformen fllen, mit zusdtzlichen Rice
Crispies bestreuen. Etwa 20 Minuten lang backen.

Wem das etwas sagt: Jeder Muffin hat drei Weight-Watchers-Punkte.
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Garlic Muffins -

300 g Mehl

1 TL Zucker

1/2 TL Sdz

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

2Kkl. Eier

4 EL Ol

150 ml Milch

gehackte Krauter nach Wahl, ev. kleine Chilistiickchen

Zubereitung

Ofen auf 190 Grad vorheizen. Muffinformen fetten oder mit Papierférmchen auslegen. Trockene
Zutaten einer Schiissel vermischen, die feuchten in eienr zweiten, alles kurz vermischen. Etwa 20
bis 25 Minuten backen.

Verstromen einen herrlichen Geruch - naja, herrlich fur digienigen, die gern Knoblauch mogen!
Die kénnen den Knoblauchanteil auch noch weiter erhdhen oder etwas geriebenen Kése
(Parmesan) Uber die Muffins streuen.

[talian Muffins -

300 g Mehl

2 TL Backpulver

Prise Zucker

12 TL Salz

50 g geriebener Parmesan

4 EL Olivendl

200 g saure Sahne

1Ei

einige Salbeibl&ttchen, gehackt
Petersilie, gehackt

Zubereitung

Ofen auf 190 Grad vorheizen. Muffinformen fetten oder mit Papierférmchen auslegen. Mehl mit
Backpulver, Zucker und Salz mischen. In einer zweiten Schiissel saure Sahne, Olivendl und Ei
verquirlen und den geriebenen Kéase und die Kréuter dazugeben. Mehl dazuschitten und kurz
vermischen. Etwa 20 bis 25 Minuten backen lassen.

Eigentlich gehtren auch noch einige gehackte, schwarze Oliven in den Teig, aber wir mogen
keine Oliven ;-) Toll zu diesen Muffins passen Parmaschinken und Butter.
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K &se-Schinken-M uffins -

250 g Menl

20 g Haferflocken

2 TL Backpulver

VATL Saz

1Ei

150 ml Buttermilch

50 ml Ol

100 g geriebener Kéase (Emmentaler)

150 g Kochschinken, in feine Wirfel geschnitten

Zubereitung

Ofen auf 190 Grad vorheizen. Muffinformen fetten oder mit Papierformchen auslegen. Mehl,
Haferflocken, Salz und Backpulver mischen. In einer zweiten Schiissel ale fllissigen Zutaten
verrihren, Kase und Schinken untermischen. Mehl hinzugeben und alles schnell zu einem Teig
verrihren. In die Form geben und etwa 20 Minuten backen, warm servieren.

Statt Kochschinken kann man auch Salami nehmen. Wem der Emmentaler zu "flau" ist, kann
natirlich scharfere K asesorten verwenden.

M exican M uffins -

200 g Mehl

125 g Maismehl

V2 TL Saz, etwas Pfeffer

2 TL Backpulver

2Kkl. Eier

200 ml Buttermilch

4El Ol

4 Fruhlingszwiebeln, gehackt
kl. Dose Maiskdrner

1 Chilischote, feinst gehackt
etw. geriebener Kase

Zubereitung

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Muffinformen fetten oder mit Papierférmchen auslegen.
Frihlingszwiebeln kurz in etwas Ol andiinsten, Chilischoten und Mais dazugeben, kurz braten
und dann abkiihlen lassen. In einer Schiissel Mehl, Maismehl, Backpulver und Salz vermischen,
in einer zweiten Buttermilch, Ol und Eier. Gemiisemischung unterheben. Das Mehl dazugeben
und kurz alles zu einem Teig vermengen. Teig in Muffinformen fillen und mit etwas Kéase
bestreuen. Etwa 25 Minuten backen lassen.

Potato M uffins -
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2 Eier

100 ml Buttermilch

6 EL Ol

200 g Mehl

1TL Salz

2 TL Backpulver

200 g feinst geriebene Kartoffeln
2 EL fein geriebene Zwiebeln

Zubereitung

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Muffinformen fetten oder mit Papierférmchen auslegen. Eier,
Buttermilch und Ol verschlagen, Kartoffeln und Zwiebeln unterrithren. Mehl, Backpulver und
Salz dazugeben. Etwa 25 Minuten hellbraun backen lassen.

Gut als Beilage zu Chilis oder Gerichten mit viel Sof3e. Praktischer als Zwiebeln zu reiben, ist es,
Zwiebelpulver zu verwenden.

Speck-Zwiebel-M uffins -

1 Zwiebel, fein gehackt

150 g Frihstiicksspeck, fein gehackt oder Schinkenwrfel
300 g Mehl

2 TL Backpulver

12 TL Salz

2Kkl. Eier

75 ml Milch

200 g saure Sahne

zum Bestreuen: Kimmel- oder Sesamsamen

Zubereitung

Ofen auf 190 Grad vorheizen. Muffinformen fetten oder mit Papierférmchen auslegen. Zwiebel
und Speck in 2 EL Ol bei nicht zu hoher Hitze glasig braten, die Zwiebel sollte nicht zu braun
werden. Abkuhlen lassen. Mehl mit Backpulver und Salz vermischen, in einer zweiten Schiissel
Eier, Milch, saure Sahne verquirlen, dann Speck-Zwiebel-Mischung dazugeben. Mehl
hinzuschitten und kurz vermischen. Teig in Muffinformen einfillen und mit Kimmel oder
Sesamsamen bestreuen. Etwa 20 bis 25 Minuten backen lassen, warm servieren.
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Blueberry Muffins (Blaubeer-Muffins) -

125 g Buitter, zerlassen
175 g Zucker
lor. Ei
1 TL Vanillezucker
etwas geriebene Zitronenschale
225 g Mehl
25 g feines Maismehl (Polenta)
je 1 gestr. TL Backpulver u. Natron
VATL Saz
1 Msp. Zimt, gemahlen
125 ml Buttermilch
200 g frische oder TK-Heidelbeeren

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die 12 Vertiefungen einer Muffinform einfetten oder mit
Papiermanschetten auslegen. In einer Schiissel zerlassene Butter, Zucker (2 EL zuriickbehalten)
und Vanillezucker verrihren, Ei und Milch zugeben und alles gut vermischen, dann
Zitronenschale unterriihren. In einer zweiten Schiissel Mehl, Maismehl, Backpulver, Natron, Salz
und Zimt verrihren. Die Mehlmischung zu der Eiermischung geben, den Teig sehr kurz
durchriihren, dann behutsam die Heidelbeeren unterheben. Den Teig in die einzelnen
Vertiefungen der Muffinform fullen (2/3 voll) und anschlief3end mit dem restlichen Zucker
bestreuen. Die Muffinsim vorgeheizten Ofen etwa 20 - 25 Minuten auf mittlerer Schiene backen,
bis sie goldbraun sind und bel der Stabchenprobe kein Teig mehr kleben bleibt.

Die klassischen US-Muffins. Tiefgefrorene Blaubeeren (oder Him- oder Brombeeren) nicht
auftauen lassen, sonst werden sie beim Unterriihren matschig. Der Teig schmeckt auch mit
Schokosttickchen, Nissen, Apfeln, geriebenen Karotten ausgesprochen gut.

Apple Spice Muffins (wrzige Apfelmuffins) -

50 g kernige Haferflocken

200 g Mehl

Prise Zimt, Nelken und Muskatnuss
2 TL Backpulver

Prise Salz

100 g Zucker (brauner, falls moglich)
150 ml Milch

1Ei

150 g Apfelmus

50 g Buitter, zerlassen
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Zubereitung

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Mehl, Haferflocken, Salz, Zucker und Gewdirze in einer Schiissel
vermengen, Milch, Ei, Apfelmus und Buitter in einer anderen. Beiden Mischungen
zueinanderschitten und schnell zu einem Teig rihren. In gefettete Muffinformen geben und etwa
20 bis 25 Minuten backen.

Carrot Muffins (M 6hren-M uffins) -

150 g Mehl
3 geh. EL Haferflocken
V2 TL Salz
1/2 Paket Backpulver
50 g Pecannuss- oder Walnusskerne, gehackt
125 g Mohren, fein gerieben
125 g brauner Zucker
100 g Butter, geschmolzen
1 Ei, 1 x Vanillezucker
3 EL Milch
Frosting: 50 g Frischkése, 75 g Puderzucker, 2 EL Cinnamon-Sirup oder etwas Zimt

Zubereitung

Eine Muffin-Backform ausfetten oder mit Papierférmchen auslegen. Ofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad) vorheizen. In einer Schiussel Haferflocken, Mehl, Salz, Backpulver und Nisse
vermischen, in einer zweiten M6hren, Zucker, Butter, Ei, Milch und Aromen. Trockene Zutaten
in die feuchten Zutaten schitten, nur kurz durchrihren. Teig in Muffinformen fallen (bis 2/3
Hohe) und 20 bis 25 Minuten backen. Abkihlen lassen. Fir das Frosting ale Zutaten verriihren,
Muffins damit Uberziehen, ev. einige gehackte Nisse aufstreuen.

Schneller gemacht als Carrot Cake! Diese Muffins bleiben einige Tage saftig und lecker.

Corn Muffins -

125 g Zucker
1TL Saz
125 g Margarine
etwas Vanillezucker
2 Eier
200 g Mehl
1 TL Backpulver
100 g feines Maismehl (Polenta)
100 bis 150 ml Milch

Zubereitung
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Zucker, Salz, Margarine und Vanillezucker in einer Schussel finf Minuten cremig rihren. Eier
einzeln hinzufiigen und wieder sehr gut verschlagen. Mehl, Maismehl und Backpulver
vermischen. Erst die Hélfte der Mehlmischung und die Halfte der Milch mit dem Mixer
vorsichtig untertihren, dann den Rest - nicht zuviel riihren! Bei 180 Grad etwa 20 Minuten lang in
Muffinform backen.

Kernige kleine Ktchlein, genau richtig fir das zweite Frihstiick.

K dse-M ar melade-M uffins -

300g Mehl

2 Teel. Backpulver

Prise Salz, 120 g brauner Zucker
100 g Margarine

1Ei

abger. Orangenschale

125 ml Milch

125 g glattgerthrter Frischkése
2 EL Puderzucker

1/2 Tasse Orangenmarmel ade
3 EL gehackte Nisse

Zubereitung

Backofen auf 190 Grad vorheizen, Muffinformen fetten oder Papierformen bereitstellen.
Margarine, Zucker und Salz cremig ruhren, Ei und Orangenschale zugeben, grindlich
verschlagen und nach und nach vorsichtig Milch und Mehl einrtihren. Frischkése und
Puderzucker glattrihren. Muffinformen erst zur Hafte mit dem Teig fullen, dann jeweils zwel
Teel 6ffel Késemischung und 1 Teel 6ffel Marmelade daraufgeben, mit weiterem Teig abdecken
und glattstreichen. Mit gehackten Nissen bestreuen und 25 bis 30 Minuten backen.

Muffinsthat taste like Donuts -

250 g Mehl

1 1/2 TL Backpulver

V2 TL Salz

1/2 TL Muskat

V4TL Zimt

150 g Zucker

75ml Ol

1Ei

150 ml Milch

Marmel ade nach Geschmack
Guss: 100 g geschmolzene Buitter, 150 g Zucker, 1 TL Zimt

Zubereitung
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Form fur 12 kleine Muffins fetten. In einer Schiissel Mehl, Backpulver und Gewdrze vermischen.
In einer zweiten Schiissel Ei, Zucker, Ol und Milch griindlich verschlagen. Fliissige Zutaten zu
der Mehlmischung geben und nur kurz vermengen (darf ruhig ein wenig klumpig sein). Teig in
die Muffinformen flllen und bei 175 Grad 20 bis 25 Minuten backen. Fir den Guss Butter
schmelzen, Zucker und Zimt in einem Teller mischen. Muffins noch warm aus der Form nehmen,
in Butter und dann in den Zimtzucker tauchen.

Nette Abwandlung: Muffinformen nur mit 1 EL Teig fullen, etwas Marmelade daraufgeben und
mit weiterem Teig abdecken.

Oatmeal Raisin M uffins -

1 Tasse (90 g) Haferflocken plus 1 EL extra
1 Tasse (250 ml) Buttermilch

1/4 Tasse (100g) Vollkornweizenmehl
1/4 Tasse (100 g) Weizenmehl

2 TL Backpulver

12 TL Zimt, gemahlen

VATL Saz

2 Eier

1/2 Tasse (90 g) brauner Zucker

1/4 Tasse (60 g) Honig

6 EL Buitter, zerlassen

1 TL Vanilleextrakt

100 g Rosinen

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die 12 Vertiefungen einer Muffinform einfetten oder mit
Papiermanschetten auslegen. Haferflocken und Buttermilch in einer kleinen Schiissel verrihren
und beiseite stellen. In einer zweiten Schiissel die Mehlsorten mit Backpulver, Zimt und Salz
mischen und beiseite stellen. In einer dritten Schiissel die Eier und den Zucker mit einem
Handmixer schaumig schlagen. Den Honig unterriihren, dann die zerlassene Butter und die
Vanille zugeben und ales grindlich mischen. Die Mehlmischung zu der Eiermischung geben und
mit einem Holzl6ffel zu einem Teig verrihren. Dann behutsam Haferflocken und Rosinen
unterheben. Die Vertiefungen der Muffinform zu drei Vierteln mit Teig fullen. Die restlichen
Haferflocken dartiber streuen. Die Muffins im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 20
Minuten backen, bis bei der Stabchenprobe kein Teig kleben bleibt. Die Muffins 15 Minuten in
der Form abkiihlen lassen, dann auf ein Kuchengitter sttirzen und auskiihlen lassen.

Fur die"Madlis' unter uns ;-) Jedenfalls sehr lecker zum Kaffee oder Tee...

Pecan M uffins -

75 g Maismehl (Polenta)
175 g Mehl
100 g fein gehackte Pecanniisse (oder Walniisse)
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1/2 TL Natron, 1 TL Backpulver

Prise Salz

50 g zerlassene Butter

100 g saure Sahne

75 ml Ahornsirup + 3 EL brauner Zucker
2 Eier

Pecannusskerne zum Dekorieren

Zubereitung

Die 12 Offnungen einer Muffinform fetten oder mit Papierférmchen auslegen. Backofen auf 200
Grad vorheizen. Trockene Zutaten (bis Salz) in einer Schiissel vermischen, feuchte Zutaten (bis
Eier) in einer anderen verschlagen. Mehlmischung zu den feuchten Zutaten geben und kurz
durchriihren. Teig zwei Drittel hoch in Muffinformen fillen, mit je einer Nuss dekorieren. Etwa
20 bis 25 Minuten backen, bis die Muffins oben aufrei3en und goldbraun sind.

Muffins mit uramerikanischen Zutaten: Ahornsirup, Maismehl, Pecanntisse. Lecker und - wegen
des Maismehls - von einer appetitlich-gelben Farbe!

Banana Chocolate M uffins (Bananen-Schoko-M uffins) -

300 g Mehl

Prise Salz

1 TL Backpulver

2 reife Bananen, zerdriickt

125 g Butter, geschmolzen

200 g Zucker

3 EL Naturyoghurt

2 Eier

1 Paket Vanillezucker

50 g gehackte Blockschokolade

Zubereitung

Backofen auf 190 Grad vorheizen. Mehl, Salz und Backpulver in einer Schiissel vermischen.
Geschmolzene Butter (etwas abgekihlt) mit Zucker verrihren, Eier, Y oghurt, Vanillezucker,
Bananenmus und Schokolade einrtihren. Die Mehlmischung dazugeben und schnell aleszu
einem Teig vermengen. Muffins etwa 20 Minuten in gefetteter Muffinform backen.

Diese Muffins sind sehr schnell zusammengerihrt und gehdren zu den absoluten Favoriten
meiner Kinder.
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Kekskrimel-Teig -

175 g feinst zerkrimelte Kekse (Vollkorn-Butterkekse, L 6ffelbisquit, Eierplétzchen)
2 EL Zucker (bei Lo6ffelbisquits weniger)

70 g weiche Butter

Zimt nach Geschmack

Zubereitung

Zerkrimeln Sie die Kekse (ca. 30 Eierplatzchen oder 25 Vollkorn-Butterkekse) entweder in der
K uichenmaschine oder geben Sie siein einen Plastikbeutel und rollen Sie mit dem Nudelholz
darliber. Alle weiteren Zutaten dazugeben und alles schnell mit einer Gabel zu einer krimeligen
Masse vermischen.

Diesen Teig mussen Sie nicht backen, es reicht auch, ihn in eine Form zu driicken und gut zu
kuhlen. Backen konnen Sie ihn allerdings auch - acht bis zehn Minuten bel 175 Grad, bis er
hellbraun ist. Krimelteig ist der einfachste Weg, an die Teightlle fir Cheesecake oder Pies zu
gelangen. Falls Sie kleinere Backformen benutzen, bleibt etwas tbrig - diese Masse ist
ausreichend fir eine 26- bis 28er Springform.

Einfache Piecrust -

300 g Mehl

50 g Zucker

100 g kalte Buitter

100 g kaltes Pflanzenfett (Palmin 0.4.)
3 - 5 EL Eiswasser

Zubereitung

Mehl, Zucker und Fett in eine Schiissel geben. Mit einer Gabel solange zerdriicken und
verrdhren, bis sich eine feinkrimelige Masse ergibt. Eiswasser 16ffelweise dazugeben, mit der
Gabel unterarbeiten, bis der Teig gerade zusammenhélt. Mit der Hand sehr kurz durchkneten.
Eine Stunde kalt stellen und dann mit viel Mehl ausrollen.

Dieser Teig ist eine Eigenentwicklung: Ich finde ihn leckerer a's den klassischen Teig und
einfacher zu verarbeiten ist er auch. Die Menge ergibt zwei einfache Piecrusts (26 - 28 cm) oder
eine doppelte. Eventuelle Teigreste lassen sich prima ausstechen und als Verzierung fir den
Teigdeckel benutzen.

K lassische Piecr ust -
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375 g Mehl

1 Prise Saz

200 g kaltes Pflanzenfett (Palmin 0.4.)
1Ei

6 EL Eiswasser

Zubereitung

Mehl und Salz mischen, Fett hineingeben und mit einer Gabel alles solange zerdriicken, bis eine
fein-broselige Mischung entstanden ist. Ei und Eiswasser vermengen und sehr schnell unter das
Mehl geben, keinesfalls zu grindlich durchkneten! Teig teilen und kaltstellen. Dann zwischen
Frischhaltefolie oder auf viel Mehl in Grof3e der Pieform ausrollen.

Das Originarezept kommt ohne Zucker aus und ergibt eine broseligen Teig, den der Amerikaner
"flaky" nennt. Die Teigmenge reicht fir einen gedeckten Pie (28 cm), also einen mit Teigdeckel.
Falls Sie nur Teig fur eine einfache Piecrust brauchen, halbieren Sie die Menge.

Apple Pie (klassischer Apfelkuchen) -

doppelte Piecrust, nicht vorgebacken

6 - 8 Apfel, geschélt und in diinne Schnitze geschnitten
1 EL Zitronensaft

100 - 150 g brauner Zucker

1TL Zimt, je 1 Messerspitze Muskatnuss und Nelken
1 geh. EL Speisestérke

1 EL Butter in Flocken

Zubereitung

Pie-Form (oder Springform, 28 cm) mit Teig auskleiden. Apfelstiickchen mit Zitronensaft,
Zucker, Speisestarke und Gewlrzen mischen, in die mit Teig ausgelegte Form einschichten,
einige Butterflocken auflegen. Restlichen Teig zum Deckel ausrollen, auflegen und am Rand gut
festdriicken. Mit etwas Butter bestreichen und mit etwas Zucker bestreuen, einige Locher mit
einer Gabel einstechen. Etwa 10 Minuten bei 225 Grad backen, dann Hitze auf 180 Grad
heruntersetzen und weitere 40 bis 45 Minuten backen. Schmeckt lauwarm oder kalt, mit Sahne
oder Vanilleais.

"As American as Apple Pie" - so amerikanisch wie Apfelkuchen! Der Spruch sagt schon, dass
das hier ein ganz typisches Rezept ist!

Berry-Cherry-Pie -

doppelte Piecrust, nicht vorgebacken
1 Tasse Johannisbeeren

1 Tasse Himbeeren

2 Tassen Kirschen, entkernt
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3/4 Tasse Zucker
1/4 Tasse Speisestarke

Zubereitung

Zucker und Speisestarke mischen und tber die Friichte stduben. Einige Stunden Saft ziehen
lassen. Dann auf den Teigboden (24 bis 26 cm) geben und mit einem Teiggitter oder einem
Teigdeckel abdecken, dabei kleine Lcher einstechen, aus denen der Dampf entweichen kann.
Mit etwas Butter bestreichen und mit Zucker bestreuen. Bel 200 Grad zehn Minuten backen
lassen, bei 175 Grad weitere 40 bis 50 Minuten.

Ein Universal-Pie: Verwenden Sie ruhig Beeren in anderen Kombination, auch tiefgefroren oder
als Konserve (gut abgetropft!). Auch Pfirsiche und Aprikosen lassen sich so zu tollen Pies
verarbeiten. Fir Geschmack sorgen Zimt, Nelken, Vanille- oder Mandelextrakt, die Sie
dazugeben.

Einfacher Pecan-Pie -

einfache Piecrust (nicht vorgebacken)
350 ml Ahornsirup

150 ml Sahne

50 g Mehl

3 Eier

250 g Pecan-Nsse (oder Walniisse)
weitere NUsse zum Verzieren

Zubereitung

In einer Schiissel Ahornsirup, Sahne, Mehl und Eier sehr gut verrihren, dann die Nusse
dazugeben. In die mit Teig ausgekleidete Pieform oder Springform (26 bis 28 cm) gief3en, weitere
Nusse dekorativ auflegen. Pie zundchst bei 200 Grad zehn Minuten backen lassen, dann bei 175
Grad weitere 30 bis 35 Minuten.

Eine extrem siif3e und kalorienreiche Angelegenheit aus dem Siiden der USA.

Frosted Chocolate Pie (Schoko-Eiskuchen) -

einfache Piecrust, vorgebacken
150 g Zarthitterschokolade, gehackt
75 ml Milch

125 g Philadelphia

2 EL Zucker

250 ml Schlagsahne

Zubereitung
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Schokolade in einem Topf bei sehr sanfter Hitze schmel zen lassen. Philadel phia mit Milch und
Zucker cremig ruhren und Schokolade untermischen. Sahne steifschlagen und vorsichtig
unterheben. In die Pie- oder Springform (24 cm) geben und zwel bis drei Stunden einfrieren. Vor
dem Servieren etwas antauen lassen und mit weiterer Sahne verzieren.

Eine vorgebackene, einfache Piecrust erhalten Sie, wenn Sie den Grundteig etwa 15 bis 20
Minuten bel 180 Grad backen und dabei mit doppelt gefalteter Alufolie oder trockenen
Hulsenfriichten beschweren.

Key LimePie -

K ekskrimel-Piecrust, nicht vorgebacken, ca. 24 cm

4 Eigelb

1 Dose gesiifdte Kondensmilch (Milchmadchen, 400 g)
10 - 12 EL Limettensaft

Baiser: 4 Eiweil3, 4 EL Zucker

Zubereitung

Backofen auf 190 Grad vorheizen. Eigelb verschlagen, mit Kondensmilch und Limettensaft
verrihren und in die Teigform gief3en. Etwa 20 Minuten backen. Eiweil3 mit Zucker zu Baiser
schlagen, dekorativ auf den gebackenen Kuchen streichen und unter dem heif3en Ofengrill einige
Minuten hellbraun backen oder bei 180 Grad weitere zehn bis 15 Minuten backen. Tipp: Flr eine
grof3e, runde Form die eineinhalbfache Menge der Fiillung zubereiten!

Mit der Flllung lassen sich auch Tartelettes zubereiten: Je ein Eierplétzchen in eine Muffin-
Papierform legen, 15 Minuten backen und dann mit Eischnee Uberkrusten.

Rosinen-Pie -

einfache Piecrust (nicht vorgebacken)
2 Eier
200 g saure Sahne
125 g Zucker
etw. Vanillezucker
Prise Salz und Muskat
200 g Rosinen

Zubereitung

Alle Zutaten gut verrihren und in die Piecrust (24 cm) geben. Bel 190 Grad etwa 35 bis 40
Minuten backen.

Heisst in den USA auch "Funera Pie", weil er oft zum Leichenschmaus serviert wurdel
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Banana Cream Pie -

vorgebackene einfache Piecrust (siehe oben)
Vanillepudding von 1/2 | Milch

1 EL Butter

1 Becher Schlagsahne

3 Bananen

Zubereitung

Bananen in diinne Scheiben schneiden und in die fertig gebackene und abgeklhlte Piecrust
schichten. Vanillepudding nach Vorschrift kochen, Butter einriihren und etwas abkiihlen lassen,
dabei immer wieder riihren. Lauwarm Uber die Bananen geben und dann gut kiihlen. Zum
Servieren Sahne mit wenig Zucker und Vanillezucker steif schlagen und die Puddingschicht
damit bestreichen.

Ganz einfacher, schnell gemachter Pie. Auch eine Blétterteighlle |&sst sich verwenden!
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Quick bBreads

Banana Nut Bread (Bananenbrot) -

250 g Mehl

175 g Zucker

1 TL Natron, 1/2 TL Backpulver
/4 TL Salz

2Eie

3 zerdrickte, sehr reife Bananen
100 ml Ol

75 ml Buttermilch

1 x Vanillezucker

100 g gehackte Walntisse

Zubereitung

In einer grof3en Schiissel Mehl, Backpulver, Natron und Salz vermischen, in einer zweiten
Schiissel Eier, Zucker, Vanillezucker, Bananen, Ol und Buttermilch. Zur Mehlmischung geben
und schnell durchmengen, Nisse unterriihren. In einer gefetteten Kastenform bei 160 Grad etwa
50 Minuten backen - oder typisch amerikanisch in einer eckigen Backform backen.

Ich finde, man kann den Zucker durchaus noch weiter reduzieren, vor allem, wenn man sehr
reife Bananen verwendet.

Jewish Coffee Cake (K affee-Kuchen) -

225 g Butter

225 g Zucker

1 Paket Vanillezucker

2 Eier

200 g saure Sahne

300 g Mehl

Prise Salz

1/2 TL Natron

1/2 TL Backpulver

Streusel: 100 g Mehl, 100 g brauner Zucker, 1 El Zimt, 75 g geschmolzene Butter

Zubereitung

Ofen auf 175 Grad (Heif§uft 160) vorheizen. Eine Springform (26 cm) fetten und mit Mehl
bestreuen. Mehl, Salz, Backpulver und Natron in einer Schiissel vermischen, beiseite setzen. In
einer anderen Schussel Butter, Zucker und Vanillezucker gut schaumig rihren, dann jeweils die
Eier dazugeben und gut verrihren. Erst die saure Sahne untermischen und dann die
Mehlmischung. In einer weiteren Schiissel Mehl, braunen Zucker, Zimt und fllssige Butter mit
einer Gabel zu einer krimeligen Masse verarbeiten. Die Halfte des Teigesin die Kuchenform
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geben, etwas von der Flllung dartiber bréseln. Restlichen Teig aufstreichen, restliche Streusel
dartibergeben. Gut 50 Minuten backen, bis die Oberfléche fest ist und auf Druck zurtickspringt.

Hmm - ein saftiger Kuchen mit dem typisch amerikanischen Zimtgeschmack...

Pumpkin Bread with Orange Cream Cheese (K Ur bisbrot) -

100 g Rosinen
2 Eier
200 g Zucker
125 ml Pflanzendl
200 g Kirbispuree (ungestif3t)
275 g Mehl
1 TL Backpulver
je eine gute Prise Zimt, Muskatnuss und Salz
60 g gehackte Haselniisse

Zubereitung

Ofen auf 180 Grad vorheizen, Kastenform einfetten. Rosinen in etwas Wasser einweichen,
quellen lassen und abgieRen. Eier mit Zucker schaumig schlagen, das Ol tropfchenweise
dazugeben. Kirbisplree untermischen. Mehl mit Backpulver und Gewirzen mischen, mit den
Nussen und Rosinen unter die Eiermasse geben und schnell verriihren. Teig einfillen und etwa
60 Minuten lang backen.

Orangen-Frischkase: 1 Packung Frischkase mit 3 El Puderzucker, etwas Vanillezucker und
Orange-Back (oder wenig Orangensaft und abgeriebener Orangenschale) cremig rihren. Zum
KUrbisbrot servieren.

Dieses Brot (ja eigentlich mehr ein Ruhrkuchen) halt sich hervorragend einige Tage lang.

Zucchini Bread -

2 Eier

2 EL dunkler Honig

1 Paket Vanillezucker, Prise Salz

1 TL Zimt, Prise Muskat

100 g brauner Zucker

100 g zerlassene Butter

50 g gehackte Walniisse

225 g Mehl

1 TL Backpulver

200 g fein geraspelte Zucchini, ausgedrickt

Zubereitung

Kleine Backform von 20 mal 20 Zentimetern oder kleine Kastenform ausfetten. Die fllissigen
Zutaten mit den Gewirzen und dem Zucker verschlagen, die gut abgetropften Zucchiniraspel
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dazugeben. Mehl, Salz, Walniisse und Backpulver in einer zweiten Schiissel vermischen, mit den
feuchten Zutaten kurz vermischen. Teig in die Form flllen, etwa 45 bis 50 Minuten bei 175 Grad
backen.

Keine Sorge: Schmeckt nicht nach Gemuise!
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