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Hinweise


• Falls der Teig im Thermomix nicht richtig wird, kann
immer mit dem Spatel etwas nachgeholfen werden.


• Die Angabe für Flüssigkeiten erfolgt in Millilitern.
Beim Wiegen entsprechen die Angaben in etwa der Grammeinheit.


• Sahne im Thermomix steif zu schlagen kann manchmal
Schwierigkeiten bereiten. Der Vorgang gelingt besser, wenn gekühlte Utensilien
verwendet werden. Auch der Mixtopf kann heruntergekühlt werden, indem beispielsweise
zunächst 2-3 Eiswürfel zerkleinert werden. Danach wird der gekühlte Mixtopf
entleert, bevor dann die Sahne steif geschlagen wird.
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I.
Blechkuchen





Apfel-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


5 Eier


225 g Zucker


125 ml Öl


80 ml Wasser


300 g Mehl


¾ Päckchen Backpulver


 


Zutaten für den Belag


1000 g Äpfel


Zimt


Zucker


Mandelblättchen


 


Zubereitung des Teigs


• Eier, Zucker, Öl und Wasser in den Mixtopf geben, 1
Min./Stufe 4 verrühren.


• Mehl und Backpulver zugeben, weitere 20 Sek./Stufe 4
verrühren.


• Den Teig auf ein Backblech geben. Da sich der Kuchen
später gut aus dem Backblech lösen lässt, braucht kein Backpapier verwendet
werden.


 


Zubereitung des Belags


• Den Backofen auf 160°C Heißluft stellen.


• Die Äpfel in Spalten schneiden und auf dem Teig
verteilen.


• Zucker, Zimt und Mandelblättchen drüber streuen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 160°C Heißluft für 35 Minuten backen.
Den Ofen danach auf Ober-/Unterhitze stellen und den Kuchen für weitere 15
Minuten backen.

















Buttermilch-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


500 ml Buttermilch


300 g Zucker


3 Eier


1 Päckchen Vanillezucker


500 g Mehl


1 Päckchen Backpulver


 


Zutaten für den Belag


100 g Zucker


Mandelblättchen


 


Zutaten für den Guss


150 ml Sahne


100 g weiche Butter


 


Zubereitung des Teigs


• Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Buttermilch, Zucker, Eier, und Vanillezucker in den
Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 3 schaumig schlagen.


• Mehl und Backpulver hinzugeben, 1½ Min./Stufe 4
unter Verwendung des Spatels verrühren.


• Ein Backblech mit Backrahmen bereitstellen und mit
Backpapier auskleiden. Anschließend den Teig auf dem Backpapier verteilen.


 


Zubereitung des Belags


• Mandelplättchen auf dem Teig verteilen. Anschließend
den Zucker darüber verstreuen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 180°C Ober-/Unterhitze für 20 Minuten
backen.


 


Zubereitung des Gusses


• Sahne und Butter erhitzen.


• Die Mischung von der Mitte aus über dem Belag
verteilen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 180°C Ober-/Unterhitze für 20 Minuten
goldbraun backen.

















Donauwellen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


300 g Mehl


300 g Zucker


1 Päckchen Backpulver


1 Prise Salz


4 Eier


150 ml Öl


150 ml kohlensäurehaltiges Mineralwasser


2 Esslöffel Kakao


1 Glas Kirschen


 


Zutaten für die Buttercreme


750 ml Milch


40 g Zucker


2 Päckchen Sahne-Puddingpulver


110 g Butter


 


Zutaten für den Schokoladenguss


100 g Vollmilch-Schokolade


100 g Zartbitter-Schokolade


100 g Sahne


 


Zubereitung des Teigs


• Den Backofen auf 175°C Umluft stellen.


• Mehl, Zucker, Backpulver, und Salz in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 3 verrühren.


• Eier, Öl, und Mineralwasser hinzugeben, 2 Min./Stufe
4 verrühren.


• ⅔ des Teiges in ein tiefes Backblech
gießen.


• Kakao zum restlichen Teig in den Mixtopf geben, 5
Sek./Stufe 3 verrühren. Den Teig anschließend über dem hellen Teig auf dem
Backblech verteilen.


• Die Gläser mit den Sauerkirschen gut abtropfen lassen.
Den Teig anschließend mit den Kirschen belegen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 175°C Umluft für 30-40 Minuten backen.
Anschließend abkühlen lassen.


 


Zubereitung der Buttercreme


•
Alle Zutaten, bis auf die Butter, in den Mixtopf geben, 9 Min./100°C/Stufe 4
kochen.


•
Die Mixtur für 5 Minuten abkühlen lassen, dann die Butter hinzugeben und
kurz verrühren.


•
Die Buttercreme auf dem abgekühlten Teig verteilen.


 


Zubereitung des Gusses


•
Die Schokolade in Stücken in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8
zerkleinern.


•
Sahne hinzugeben, 3 Min./60°C/Stufe 2 schmelzen.


•
Den Guss anschließend gleichmäßig auf der Buttercreme verteilen.

















Erdbeer-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


50 ml Zitronensaft


250 g weiche Butter


250 g Mehl (Type 405)


200 g Zucker


100 g Sahne


5 Eier


1 Päckchen Backpulver


1 Päckchen Vanillinzucker


1 Prise Salz


 


Zutaten für den Belag


1000 g Erdbeeren


700 ml Milch


125 g Zucker


2 Päckchen Vanillepuddingpulver


 


Zutaten für den Tortenguss


400 ml Wasser


4 Esslöffel Zucker


2 Päckchen roter Tortenguss


 


Zubereitung des Teigs


• Den Backofen auf 180°C Umluft stellen.


• Alle Zutaten für den Teig in den Mixtopf geben, 1 Min./Stufe 3 verrühren.


• Ein großes Backblech mit Backpapier auskleiden und den
Teig eingießen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 180°C Umluft für 20 Minuten backen.
Anschließend abkühlen lassen.


 


Zubereitung des Belags


• Den Mixtopf ausspülen.


• Rühraufsatz einsetzen


• Milch, Zucker und Vanillepuddingpulver in den Mixtopf
geben, 9 Min./100°C/Stufe 3
kochen.


• Den Pudding auf den ausgekühlten Boden geben.


• Erdbeeren waschen, das Grün entfernen und halbieren.
Danach auf dem Pudding verteilen.


 


Zubereitung des Tortengusses


• Den Mixtopf ausspülen.


• Rühraufsatz einsetzen


• Zutaten für den Tortenguss in den Mixtopf geben, 5 Min./100°C/Stufe 2
aufkochen.


• Den fertigen Guss über die Erdbeeren geben.


• Den Erdbeerkuchen erneut auskühlen lassen und
anschließend genießen.

















Flammkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten


125 ml Wasser


10 ml Olivenöl


225 g Mehl


200 g Crème fraîche mit Kräutern


150 g Schinkenwürfel


1 Teelöffel Zucker


1 gestrichener Teelöffel Salz


1 Bund Frühlingszwiebel


½ Würfel Hefe


 


Zubereitung


• Wasser, Öl, Mehl, Salz, Zucker und Hefe in den Mixtopf
geben, 2 Min./kneten.


• Den Teig in eine Schüssel füllen und an einem warmen
Ort für 25 Minuten gehen lassen.


• Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Den Bund Frühlingszwiebeln in dünne Scheiben schneiden.


• Den Teig dünn auf einem Backblech ausrollen und anschließend
mit Crème fraîche bis zum Rand bestreichen. Danach die Schinkenwürfel und
Zwiebeln gleichmäßig verteilen.


►
Backofen: Das Blech im vorgeheizten Ofen bei 220°C
Ober-/Unterhitze für 15-17 Minuten backen.

















Früchte-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten


Ein Glas Sauerkirschen


3 Äpfel


250 g Sahne


300 g Mehl


200 g Zucker


4 Eier


1 Päckchen Backpulver


 


Zubereitung


• Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Das Glas mit den Sauerkirschen gut abtropfen lassen.


• Äpfel schälen und in kleine, mundgerechte Stücke
schneiden.


• Sahne, Mehl, Zucker, Eier und Backpulver in den Mixtopf
geben, 30 Sek./Stufe 4 verrühren.


• Ein Backblech mit Backpapier auskleiden und den
flüssigen Teig eingießen. Anschließend die Früchte auf dem Teig verteilen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 200°C Ober-/Unterhitze für 20 Minuten
backen.

















Gewürz-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten


4 Eier


250 g Zucker


125 g weiche Butter


15 g Lebkuchengewürz


200 ml Milch


1½ Teelöffel Zimt


1½ Esslöffel Kakao


375 g Mehl


1 Päckchen Backpulver


Schokoglasur/Zuckerglasur


 


Zubereitung


• Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Eier, Zucker, Butter, Lebkuchengewürz, Milch, Zimt und
Kakao in den Mixtopf geben, 30 Sek./Stufe 4 verrühren.


• Mehl und Backpulver hinzugeben, 20 Sek./Stufe 4
unter Verwendung des Spatels verrühren.


• Ein Backblech einfetten und anschließend den Teig
darauf verteilen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 175°C Ober-/Unterhitze für 20 Minuten
backen. Anschließend abkühlen lassen.


• Sobald der Kuchen abgekühlt ist, einen Schoko- oder
Zuckerguss auftragen. Die Glasur danach trocknen lassen.

















Himbeer-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


200 g weiche Butter


200 g Zucker


5 Eier


1 Päckchen Vanillezucker


350 g Mehl


1 Teelöffel Backpulver


 


Zutaten für den Belag


750 g Himbeeren


 


Zubereitung


• Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze stellen.


•
Butter und Zucker in den
Mixtopf geben, 40 Sek./Stufe 4 schaumig rühren.


•
Eier, Vanillezucker, Mehl
und Backpulver hinzufügen, 50 Sek/Stufe 5 verarbeiten.


•
Den Teig auf einem Backblech
verteilen.


•
Anschließend die Himbeeren
gleichmäßig über dem Teig verteilen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 180°C Ober-/Unterhitze für 25 Minuten
backen.


• Anschließend nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.

















Käse-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


140 g Butter


140 g Zucker


2 Eier


300 g Mehl


2 Teelöffel Backpulver


 


Zutaten für den Guss


4 Eiweiß


4 Esslöffel Puderzucker


 


Zutaten für den Belag


1000 g Magerquark


750 ml Milch


350 ml Öl


200 g Zucker


4 Eigelb


2 Eier


2 Esslöffel Zitronensaft


2 Päckchen Vanillepuddingpulver


 


Zubereitung des Teigs


• Butter, Zucker, Eier, Mehl und Backpulver in den
Mixtopf geben, 50 Sek./Stufe 5 zu einem glatten Teig verarbeiten.


• Eine Fettpfanne fetten und den Teig darin ausrollen.


• Den Mixtopf ausspülen.


 


Zubereitung des Gusses


• Rühraufsatz einsetzen


•
Eiweiß in den Mixtopf geben,
3 Min./Stufe 4 steifschlagen. Den Puderzucker während dieser Zeit
einrieseln.


•
Den Guss anschließend in
eine separate Schüssel umfüllen und beiseitestellen.


 


Zubereitung des Belags


• Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Zucker, Eier und Eigelb in den Mixtopf geben, 40
Sek./Stufe 5 schaumig schlagen.


• Vanillepuddingpulver, Magerquark, Öl, Milch und
Zitronensaft dazugeben, 40 Sek./Stufe 5 unterrühren.


• Belag auf den Teigboden gießen und mit einem
Teigschaber gleichmäßig verteilen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 200°C Ober-/Unterhitze für 30 Minuten
backen.


• Das steifgeschlagene Eiweiß danach auf der Quarkmasse
verstreichen.


►
Backofen: Das Backblech in den Ofen schieben und den Teig
bei 200°C Ober-/Unterhitze erneut für 10 Minuten backen.


• Nach dem Auskühlen je nach Belieben mit Puderzucker
bestäuben.

















Kirsch-Marzipan-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten


200 g Marzipan


50 g Sahne


6 Eier


250 g weiche Butter


250 g Zucker


450 g Mehl


1 Päckchen Backpulver


125 ml Milch


2 Gläser Sauerkirschen


 


Zubereitung


• Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Marzipan und Sahne in den Mixtopf geben, 30
Sek./Stufe 5 verrühren.


• Eier, Butter und Zucker hinzugeben, 1 Min./Stufe 10
verrühren.


• Mehl, Backpulver und Milch zugeben, 1 Min./Stufe 8
unterrühren.


• Ein Backblech einfetten und anschließend den Teig darauf
verteilen.


• Die Gläser mit den Sauerkirschen gut abtropfen lassen.
Den Teig anschließend mit den Kirschen belegen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 175°C Ober-/Unterhitze für 40 Minuten
backen.

















Kirsch-Quark-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


140 g weiche Butter


130 g Zucker


3 Eier


300 g Mehl


2 Teelöffel Backpulver


 


Zutaten für den Belag


2 Gläser Sauerkirschen


140 g Zucker


3 Eier


1 Esslöffel Zitronensaft


600 ml Vollmilch


2 Päckchen Vanillepuddingpulver


500 g Magerquark


80 ml Speiseöl


 


Zubereitung des Teigs


• Alle Zutaten für den Teig in den Mixtopf geben, 30
Sek./Stufe 4 verrühren.


• Ein Backblech einfetten und anschließend den Teig
darauf verteilen. Geduld bewahren, da sich der Teig schwer verteilen lässt.


 


Zubereitung des Belags


• Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Die Gläser mit den Sauerkirschen gut abtropfen lassen.
Den Teig anschließend mit den Kirschen belegen.


• Zucker, Eier und Zitronensaft in den Mixtopf geben, 1
Min./Stufe 4 verrühren.


• Milch, Vanillepuddingpulver und Magerquark hinzugeben, 10
Sek./Stufe 4 verrühren.


• Öl hinzugeben, 10 Sek./Stufe 5 vermischen.


• Die Creme über den Kirschen verteilen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 200°C Ober-/Unterhitze für 40 Minuten
backen. Anschließend abkühlen lassen.

















Mandel-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


200 g süße Sahne


150 g Zucker


4 Eier


1 Päckchen Backpulver


1 Päckchen Vanillinzucker


200 g Mehl


 


Zutaten für den Belag


150 g Zucker


1 Päckchen Vanillinzucker


125 g weiche Butter


2 Esslöffel heißes Wasser


200 g gehobelte Mandeln


 


Zubereitung des Teigs


• Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Rühraufsatz einsetzen


• Alle Zutaten für den Teig, bis auf das Mehl, in den
Mixtopf geben, 2 Min./Stufe 5 verrühren.


• Mehl hinzugeben, 30 Sek./Stufe 4 unterrühren.


• Ein Backblech mit Backpapier auskleiden und
anschließend den Teig darauf verteilen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 180°C Ober-/Unterhitze für 10 Minuten
backen.


 


Zubereitung des Belags


• Den Mixtopf ausspülen.


•
Zucker und Vanillinzucker in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10
pulverisieren.


•
Butter und Wasser in den Mixtopf geben, 1 Min./Stufe 4 verrühren.


•
Mandeln hinzugeben, 10 Sek.//Stufe 1
unterrühren.


•
Die Masse anschließend auf dem Teig verteilen.


►
Backofen: Das Backblech erneut in den vorgeheizten
Ofen schieben und den Teig bei 180°C Ober-/Unterhitze für weitere 15
Minuten backen.

















Ofen-Pfannkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten


600 ml Milch


2 Eier


250 g Mehl


25 g weiche Butter


15 g Zucker


1 Prise Salz


 


Zubereitung


• Den Backofen auf 220°C Umluft stellen.


• Milch und Eier in den Mixtopf, 15 Sek./Stufe 4
verrühren.


• Mehl, Butter, Zucker und Salz hinzugeben, 50
Sek./Stufe 4 zu einem glatten Teig verrühren.


• Ein Backblech mit Backpapier auskleiden. Das Papier
sollte dabei über den Rand hinausgehen.


• Den Teig anschließend auf das Backblech umfüllen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 220°C Umluft für 25-30 Minuten backen.

















Orangen-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten


3 Orangen


50 g Nüsse


300 g Butter


300 g Zucker


5 Eier


450 g Mehl


1 Päckchen Backpulver


200 g Puderzucker für den Guss


 


Zubereitung


• Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Die Schalen der 3 Orangen abreiben und in einer
separaten Schüssel aufbewahren.


• Die Orangen anschließend auspressen.


• Nüsse in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 6
mahlen. Anschließend in eine separate Schüssel umfüllen.


• Butter, Zucker und Eier in den Mixtopf geben, 45
Sek./Stufe 5 schaumig rühren.


• Abgeriebene Orangenschalen und 4 Esslöffel Orangensaft
hinzugeben, 5 Sek./Stufe 4 verrühren.


• Mehl, Backpulver und zerkleinerte Nüsse hinzugeben, 30
Sek./Stufe 4 unter Verwendung des Spatels unterrühren.


• Ein Backblech einfetten und anschließend mit dem Teig
befüllen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 175°C Ober-/Unterhitze für 20 Minuten
backen.


• Den noch heißen Teig mit einem Holzstäbchen mehrmals
einstechen und mit 4 Esslöffeln Orangensaft beträufeln. Anschließend abkühlen
lassen.


 


Zubereitung des Gusses


• 4 Esslöffel Orangensaft mit dem Puderzucker verrühren
und anschließend auf dem Kuchen verteilen.

















Rhabarber-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


400 g Mehl


250 g weiche Butter


125 g Zucker


25 g Vanillezucker


2 Eier


1 Päckchen Backpulver


1 Prise Salz


 


Zutaten für den Belag


1200 g Rhabarber


100 g Zucker


 


Zutaten für den Guss


4 Eier


170 g Zucker


25g Vanillezucker


500 g Magerquark


25 g Speisestärke


 


Zubereitung des Teigs


• Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Alle Zutaten für den Teig in den Mixtopf geben, 45
Sek./Stufe 5 zu einem Mürbeteig verarbeiten.


• Den Teig anschließend 1 Stunde lang im
Kühlschrank ruhen lassen.


• Ein Backblech mit Backpapier auskleiden. Den Teig
danach auf dem Backpapier ausrollen und mehrmals mit einer Gabel einstechen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 180°C Ober-/Unterhitze für 25 Minuten
backen.


 


Zubereitung des Belags


• Rhabarber putzen, trockentupfen und anschließend in ca.
4 cm lange Stücke schneiden.


• Die Stücke auf dem vorgebackenen Teigboden verteilen.
Anschließend den Zucker über Teigboden und Rhabarber streuen.


 


Zubereitung des Gusses


• Alle Zutaten für den Guss in den Mixtopf geben, 30
Sek./Stufe 4 verrühren.


• Den Guss anschließend über dem Belag verteilen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 180°C Ober-/Unterhitze für 30 Minuten
backen.

















Schoko-Zucchini-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten


60 g Nüsse (Haselnüsse/Walnüsse)


400 g Zucchini


3 Eier


250 g Zucker


1 Päckchen Vanillezucker


½ Teelöffel Salz


2 Teelöffel Zimt


3 Esslöffel Kakao


375 g Mehl


1 Päckchen Backpulver


250 ml Sonnenblumenöl


200 g Zartbitterschokolade zum Glasieren


 


Zubereitung


• Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Nüsse in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 6
zerkleinern. Die zerkleinerten Nüsse anschließend in eine separate Schüssel
umfüllen.


• Zucchini in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 4
zerkleinern. Die zerkleinerten Zucchini anschließend in eine weitere separate
Schüssel umfüllen.


• Den Mixtopf ausspülen.


• Eier, Zucker und Vanillezucker in den Mixtopf geben, 2
Min./Stufe 4 schaumig rühren.


• Salz, Zimt, Kakao, Nüsse, Mehl, Backpulver und Öl
hinzugeben, 20 Sek./Stufe 5 unter Verwendung des Spatels verrühren.


• Die zerkleinerten Zucchini in den Mixtopf geben, 25
Sek.//Stufe 5 unter Verwendung des
Spatels unterrühren.


• Den Teig in ein kleineres Backblech (~36x26 cm)
gießen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 180°C Ober-/Unterhitze für 30 Minuten
backen.


• Den Kuchen 1 Stunde lang abkühlen lassen und
danach mit der Schokoladenglasur überziehen. Die Glasur über Nacht trocknen
lassen.

















Streusel-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


500 g Mehl


225 ml Milch


125 g Butter


4 Esslöffel Zucker


1 Teelöffel Vanillezucker


½ Teelöffel Salz


1 Würfel Hefe


 


Zutaten für die Streusel


250 g Mehl


125 g Zucker


125 g kalte Butter


1 Teelöffel Vanillezucker


 


Zubereitung des Teigs


• Alle Zutaten für den Teig in den Mixtopf geben, 2
Min./kneten.


• Den Teig auf einem Backblech ausrollen und an einem
warmen Ort für 45 Minuten gehen lassen.


 


Zubereitung der Streusel


• Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Alle Zutaten für die Streusel in den Mixtopf geben, 30
Sek./Stufe 4 unter Verwendung des Spatels vermischen.


• Den Streuselteig anschließend auf dem Boden verteilen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 200°C Ober-/Unterhitze für 20-25 Minuten
backen.

















Tiramisu-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


70 g ganze Mandeln


180 g Mehl


3 Teelöffel Backpulver


80 g Zucker


2 Teelöffel Vanillezucker


180 g weiche Butter


4 Eier


70 g Sahne


 


Zutaten für den Belag


130 g Sahne


1 Päckchen Sahnesteif


500 g Mascarpone


500 g Magerquark


60 g Zucker


2 Teelöffel Vanillezucker


200 g Amarettini


2 Esslöffel kalter Espresso/Kaffee


2 Esslöffel Mandellikör


2 Esslöffel Kakaopulver


 


Zubereitung des Teigs


• Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Mandeln in den Mixtopf geben, 7 Sek./Stufe 10
mahlen.


• Die restlichen Zutaten für den Teig hinzugeben, 30
Sek./Stufe 4 unter Verwendung des Spatels verrühren.


• Ein Backblech einfetten und anschließend mit dem Teig
befüllen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 175°C Ober-/Unterhitze für 20 Minuten
backen. Anschließend abkühlen lassen.


 


Zubereitung des Belags


•
Sahne und Sahnesteif in den
Mixtopf geben, auf Stufe 3 steifschlagen. Anschließend umfüllen.


•
Mascarpone, Quark, Zucker und Vanillezucker in den Mixtopf geben, 1
Min./Stufe 5 unter Verwendung des Spatels verrühren.


•
Danach die Sahne hinzugeben, 15 Sek./Stufe 4 unterheben.


•
Espresso/Kaffee und Likör verrühren und den abgekühlten Teig damit beträufeln.


•
Mit einem Teil der Mascarponecreme den Teig bestreichen, sodass der Boden
bedeckt wird.


•
Die Amarettini auf der Mascarponecreme verteilen. 


•
Den Kuchen anschließend mit der restlichen Creme bedecken und glattstreichen.


•
Den Tiramisu-Blechkuchen danach für 2 Stunden kühlstellen. Anschließend
mit Kakao bestäuben.

















Zitronen-Blechkuchen


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


2 Zitronen


300 g weiche Butter


275 g Zucker


1 Päckchen Vanillinzucker


6 Eier


350 g Dinkelmehl (Type 630)


1 Päckchen Backpulver


 


Zutaten für den Guss


200 g Puderzucker


4 Esslöffel Zitronensaft


 


Zubereitung


• Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Zitronen schälen und die Schalen in den Mixtopf geben, 1
Min./Stufe 10 mahlen.


• Butter, Zucker und Vanillinzucker in den Mixtopf geben,
1 Min./Stufe 5 verrühren.


• Weitere 2 Min./Stufe 5 rühren. In dieser Zeit
die Eier nacheinander durch die Deckelöffnung geben.


• Mehl und Backpulver zugeben, 1 Min./Stufe 5
verrühren.


• Ein Backblech mit Backpapier auskleiden. Anschließend
den Teig auf dem Backpapier verteilen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 180°C Ober-/Unterhitze für 25 Minuten
backen. Anschließend abkühlen lassen.


• Puderzucker sieben und mit Zitronensaft zu einer
dickflüssigen Masse verrühren.


• Den erkalteten Kuchen damit bestreichen.

















Zwetschgenkuchen
/ Zwetschgendatschi


Menge


Ein Backblech


 


Zutaten für den Teig


125 ml Milch


1 Würfel Hefe


350 g Mehl


50 g Zucker


50 g weiche Butter


1 Ei


1 Prise Salz


 


Zutaten für den Belag


2000 g Zwetschgen


25 g Zucker


1 Päckchen Vanillinzucker


½ Teelöffel Zimt


 


Zubereitung des Teigs


• Milch und Hefe in den Mixtopf geben, 2 Min./37°C/Stufe
1 erwärmen.


• Die restlichen Zutaten für den Teig in den Mixtopf
geben, 2 Min./kneten.


• Den Teig anschließend 35-45 Minuten im Mixtopf
gehen lassen, bis sich die Größe verdoppelt hat.


• Zwetschgen in der Zwischenzeit waschen, entkernen und
halbieren.


• Sobald sich die Größe des Teigs verdoppelt hat, weitere
30 Sek./kneten.


• Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze stellen.


• Ein Backblech mit Butter einfetten und den Teig auf
diesem verteilen. Den Teig mit einem Nudelholz ausrollen und ihn anschließend
mit etwas Mehl bestäuben.


 


Zubereitung des Belags


• Die halbierten Zwetschgen in Dachziegelstruktur eng
übereinander auf dem Teig verteilen.


• Vanillinzucker, Zucker und Zimt vermischen. Die
Mischung gleichmäßig über dem Kuchen verteilen.


►
Backofen: Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und den Teig bei 200°C Ober-/Unterhitze für 35 Minuten
backen.



















II. Weitere hervorragende Thermomix
Rezepte





 


• Brote & Brötchen: 30
ausgezeichnete Thermomix Rezepte


• Smoothies & Erfrischende Shakes:
30 Thermomix Rezepte - Ausgezeichnete Smoothies zum Genießen, Abnehmen &
für die Diät


• Herbstgerichte für den Thermomix: 30
ausgezeichnete Thermomix Rezepte


• Kekse & Cookies: Thermomix
Rezepte


• Desserts
& Süßspeisen: 33 traumhafte Thermomix Rezepte
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