
        
            
                
            
        

    
 
   Vorwort
 
    
 
   Wer kennt das nicht? Man ahnt nichts böses, als man zum Telefon geht. „Liebling“, sagte mein Mann, „meine Eltern haben sich für heute Nachmittag zum Kaffee eingeladen. Kannst du deinen leckeren Kuchen backen?“
 
    
 
   Grrrrrrrrrrr. Missmutig stellt man sich in die Küche und fängt an zu backen. Mit dem Blitzkuchen Bäckerei Buch und ihrem Thermomix zaubern Sie ganz schnell leckere Teige, die Sie nur noch aufs Blech schütten müssen. Eventuell wird noch belegt, fertig! In der Zeit können Sie sich noch hübsch zurechtmachen und den Nachmittag ganz entspannt entgegenblicken.
 
    
 
   Alle Gerichte haben Mengenangaben, die völlig gelingsicher sind. 
 
    
 
   Meine Rezepte wurden für den Thermomix TM 31 geschrieben, sind aber auch für den TM 21 anwendbar.
 
    
 
   Ich wünsche Ihnen viel Spaß mit meinem Buch.
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   Kokos Kuchen 
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   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
180 g Zucker
250 g Mehl
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
   150 g weiche Butter
180 g Zucker
1 Vanillezucker
100 g Kokosraspel
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Haselnuss Kuchen 
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   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
180 g Zucker
250 g Mehl
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
   150 g weiche Butter
180 g Zucker
1 Vanillezucker
100 g Haselnuss geraspelt
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Mandarinen Käsekuchen
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   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
3 kleine Dosen Mandarinen
2 Pck. Tortenguss klar

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
Zubereitung
 
    
 
    
 
    
 
   
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einem krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag , außer den Tortenguss und die abgetropften Mandarinen in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Mandarinen ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen.

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Himbeere Käsekuchen
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   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver
 
 
    
 
    
 
   
Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
500 g Himbeeren
2 Pck. Tortenguss rot

Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einem krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag , außer den Tortenguss und die Himbeeren in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Himbeeren ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen.

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Noisette Kuchen 
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
 
   70 g Kakaopulver
 
   1 Prise Zimt
180 g Zucker
250 g Mehl
1 Backpulver 
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
   Belag
 
   150 g weiche Butter
180 g Zucker
1 Vanillezucker
100 g Haselnuss geraspelt
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Marzipan Kuchen 
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   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
180 g Zucker
250 g Mehl
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
   1 Fläschchen Bittermandel Aroma
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
   150 g weiche Butter
180 g Zucker
1 Vanillezucker
200 g Marzipan Rohmasse
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Orangenfilet Mandel Kuchen 
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
180 g Zucker
250 g Mehl
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
   Belag
 
   150 g weiche Butter
180 g Zucker
100 g Mandeln geraspelt
 
   4 Orangen filetiert und geschält 
 
    
 
   Vanillezucker
100 g Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Nun die Zutaten für den Belag  außer die Orangenfilets in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben. Nun die Orangefilets hübsch auf die Masse drapieren und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

 
 
    
 
   Rum Rosinen Kuchen 
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
200 g Zucker
270 g Mehl
1 Backpulver
100 g Rum
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
   Belag
 
   150 g weiche Butter
180 g Zucker
1 Vanillezucker
100 g Rosinen
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag außer die Rosinen in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben und die Rosinen darüber streuen.  Nun nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Kirsch Mandelsplitter Kuchen 
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
180 g Zucker
250 g Mehl
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
   Belag
 
   180 g Zucker
1 Vanillezucker
100 g Mandelsplitter 
 
   in der Pfanne in etwas Butter anrösten
 
   1 Glas abgetropfte Kirschen 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten, die Zutaten für den Belag kurz in einer Schüssel mit einem Löffel verrühren und ebenfalls auf d. Kuchen geben.  Den Kuchen ca. 35 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Schoko Chili Kuchen 
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   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
180 g Zucker
250 g Mehl
1 Backpulver
100 g Kakao
 
   1 TL Chili
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
   150 g weiche Butter
180 g Zucker
 
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Marzipan Walnuss Kuchen 
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
180 g Zucker
250 g Mehl
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
 
   Saft einer Orange
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
   100 g Walnuss gehackt
 
    
 
   Belag
 
   1 Pck. Marzipan als Platte zum
 
   Torten überziehen
 
   Sprühsahne
 
   1 Pck. Walnüsse
 
   100 g Orangenlikör
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Den Kuchen abkühlen lassen und mit den Likör tränken. Nun mit dem Marzipan überziehen. Auf jedem Stück ein Sahnehäubchen geben und mit einer Walnuss garnieren.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Erdbeere Quark Käsekuchen
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   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
 
   50 g Himbeergeist
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Erdbeere
 
   1kg Quark
500 g Erdbeeren gewaschen und in Stücken
2 Pck. Tortenguss rot


Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einem krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag , außer den Tortenguss und die Erdbeeren in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Erdbeeren ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen.

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Schoko Bananen Kuchen
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
 
   100 g Schokostreusel
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Schoko
 
   1kg Quark
3 Bananen geschält und in Scheiben geschnitten
2 Pck. Tortenguss klar
 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   

Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag , außer den Tortenguss und die Bananen in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Bananen ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen.

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Stracciatella  Kuchen
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
 
   100 g Schokolade gehobelt
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
100 g Schokostreusel
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   


Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 1 Minute vermischen. Die Masse auf den Teig geben Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze ca. 60 Minuten backen. 
 
    
 
   
 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Apfel Zimt Kuchen 
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
200 g Zucker
250 g Mehl
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
 
   2 TL Zimt
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
   Belag
 
   1 KG Äpfel geschält und 
 
   in Spalten geschnitten
 
   100 g Zucker
 
   1 TL Zimt
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Vanillezucker
100 g Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag  außer die Äpfel in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben. Nun die Äpfel hübsch auf die Masse drapieren und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Erdnuss Kuchen 
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   300 g Sahne
 
   100 g Erdnüsse gemahlen
180 g Zucker
250 g Mehl
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
   Belag
 
   150 g weiche Butter
180 g Zucker
100 g Erdnüsse
 
   100 g Schokostreusel
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag  außer Erdnüsse und Schokostreusel in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben. Nun die Erdnüsse und Schokostreusel hübsch auf die Masse drapieren und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Ananas Kokos Rum Kuchen 
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
180 g Zucker
280 g Mehl
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
 
   100 g Rum
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
   Belag
 
   100 g weiche Butter
180 g Zucker
100 g Kokosflocken
 
   50 g Rum
 
   1 Dose Ananas abgetropft
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Vanillezucker
100 g Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag  außer die Ananas in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben. Nun die Ananas hübsch auf die Masse drapieren und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Milchschnitten Kuchen
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   Zutaten 
 
   Teig
 
   5 Eier
 
   170 g Zucker
 
   2 EL warmes Wasser
 
   80 g Mehl
 
   80 g Speisestärke
 
   1 TL Backpulver
 
   1 EL Backkakao
 
    
 
   Belag
 
   200 g Sahne
 
   200 g Frischkäse
 
   3 EL Honig
 
   10 g Zitronensaft
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten verrühren. Nun den Teig auf das Backpapier geben und 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Ober- und Unterhitze backen. Den Kuchen auskühlen lassen und in zwei gleichgroße Stücke schneiden. 
 
   Den Mixtopf spülen und den Schmetterling einsetzen. Nun die Sahne steif schlagen. Die Sahne in eine Schüssel geben. Nun die übrigen Zutaten in den Mixtopf füllen und 30 Sekunden / Stufe 2. Nun auch diese Creme umfüllen und die Sahne unterheben. Die eine Hälfte des Biskuits mit der Masse bestreichen und die andere Hälfte als Deckel obenauf setzen. Kühl stellen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Kokosschnitten Kuchen
 
    
 
   Zutaten 
 
   Teig
 
   5 Eier
 
   170 g Zucker
 
   2 EL warmes Wasser
 
   80 g Mehl
 
   80 g Speisestärke
 
   1 TL Backpulver
 
   2 EL Kokosflocken
 
    
 
   Belag
 
   200 g Sahne
 
   200 g Frischkäse
 
   3 EL Honig
 
   3 EL Kokosflocken
 
   10 g Zitronensaft
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten verrühren. Nun den Teig auf das Backpapier geben und 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Ober- und Unterhitze backen. Den Kuchen auskühlen lassen und in zwei gleichgroße Stücke schneiden. 
 
   Den Mixtopf spülen und den Schmetterling einsetzen. Nun die Sahne steif schlagen. Die Sahne in eine Schüssel geben. Nun die übrigen Zutaten in den Mixtopf füllen und 30 Sekunden / Stufe 2. Nun auch diese Creme umfüllen und die Sahne unterheben. Die eine Hälfte des Biskuits mit der Masse bestreichen und die andere Hälfte als Deckel obenauf setzen. Kühl stellen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Mohrenkopfschnitten Kuchen
 
    
 
   Zutaten 
 
   Teig
 
   5 Eier
 
   170 g Zucker
 
   2 EL warmes Wasser
 
   80 g Mehl
 
   80 g Speisestärke
 
   1 TL Backpulver
 
   1 EL Backkakao
 
    
 
   Belag
 
   10 Mohrenköpfe
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten verrühren. Nun den Teig auf das Backpapier geben und 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Ober- und Unterhitze backen. Den Kuchen auskühlen lassen und in zwei gleichgroße Stücke schneiden. 
 
   Auf die eine Hälfte des Biskuits die Mohrenköpfe stellen und Plattdrücken und die andere Hälfte als Deckel obenauf setzen. Kühl stellen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Orangen Schokoschnitten Kuchen
 
    
 
   Zutaten 
 
   Teig
 
   5 Eier
 
   170 g Zucker
 
   2 EL warmes Wasser
 
   80 g Mehl
 
   80 g Speisestärke
 
   1 TL Backpulver
 
   1 Tüte Vanillezucker
 
   geriebene Schale einer Bio Orange
 
    
 
   Belag
 
   200 g Sahne
 
   200 g Frischkäse
 
   3 EL Honig
 
   1 EL Mandeln gemahlen
 
   Saft einer kleinen Orange
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten verrühren. Nun den Teig auf das Backpapier geben und 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Ober- und Unterhitze backen. Den Kuchen auskühlen lassen und in zwei gleichgroße Stücke schneiden. 
 
   Den Mixtopf spülen und den Schmetterling einsetzen. Nun die Sahne steif schlagen. Die Sahne in eine Schüssel geben. Nun die übrigen Zutaten in den Mixtopf füllen und 30 Sekunden / Stufe 2. Nun auch diese Creme umfüllen und die Sahne unterheben. Die eine Hälfte des Biskuits mit der Masse bestreichen und die andere Hälfte als Deckel obenauf setzen. Kühl stellen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Baileys Schnitten
 
    
 
   Zutaten 
 
   Teig
 
   5 Eier
 
   170 g Zucker
 
   2 EL warmes Wasser
 
   90 g Mehl
 
   90 g Speisestärke
 
   50 g Baileys
 
   1 TL Backpulver
 
   1 EL Backkakao
 
    
 
   Belag
 
   200 g Sahne
 
   200 g Frischkäse
 
   3 EL Honig
 
   30 g Baileys
 
   30 g Backkakao
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten verrühren. Nun den Teig auf das Backpapier geben und 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Ober- und Unterhitze backen. Den Kuchen auskühlen lassen und in zwei gleichgroße Stücke schneiden. 
 
   Den Mixtopf spülen und den Schmetterling einsetzen. Nun die Sahne steif schlagen. Die Sahne in eine Schüssel geben. Nun die übrigen Zutaten in den Mixtopf füllen und 30 Sekunden / Stufe 2. Nun auch diese Creme umfüllen und die Sahne unterheben. Die eine Hälfte des Biskuits mit der Masse bestreichen und die andere Hälfte als Deckel obenauf setzen. Kühl stellen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Rum Schnitten
 
    
 
   Zutaten 
 
   Teig
 
   5 Eier
 
   170 g Zucker
 
   2 EL warmes Wasser
 
   80 g Mehl
 
   80 g Speisestärke
 
   1 TL Backpulver
 
   1 EL Backkakao
 
   2 EL Rum
 
    
 
   Belag
 
   200 g Sahne
 
   200 g Frischkäse
 
   3 EL Honig
 
   2 EL Rum
 
   1 EL Mandeln gemahlen
 
   1 EL Rosinen
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten verrühren. Nun den Teig auf das Backpapier geben und 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Ober- und Unterhitze backen. Den Kuchen auskühlen lassen und in zwei gleichgroße Stücke schneiden. 
 
   Den Mixtopf spülen und den Schmetterling einsetzen. Nun die Sahne steif schlagen. Die Sahne in eine Schüssel geben. Nun die übrigen Zutaten in den Mixtopf füllen und 30 Sekunden / Stufe 2. Nun auch diese Creme umfüllen und die Sahne unterheben. Die eine Hälfte des Biskuits mit der Masse bestreichen und die andere Hälfte als Deckel obenauf setzen. Kühl stellen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Schoko Chili Schnitten
 
    
 
   Zutaten 
 
   Teig
 
   5 Eier
 
   170 g Zucker
 
   2 EL warmes Wasser
 
   80 g Mehl
 
   80 g Speisestärke
 
   1 TL Backpulver
 
   1 EL Backkakao
 
   1 gute Prise Chili
 
    
 
   Belag
 
   200 g Sahne
 
   200 g Frischkäse
 
   3 EL Honig
 
   10 g Zitronensaft
 
   etwas schwarzen Pfeffer
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten verrühren. Nun den Teig auf das Backpapier geben und 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Ober- und Unterhitze backen. Den Kuchen auskühlen lassen und in zwei gleichgroße Stücke schneiden. 
 
   Den Mixtopf spülen und den Schmetterling einsetzen. Nun die Sahne steif schlagen. Die Sahne in eine Schüssel geben. Nun die übrigen Zutaten in den Mixtopf füllen und 30 Sekunden / Stufe 2. Nun auch diese Creme umfüllen und die Sahne unterheben. Die eine Hälfte des Biskuits mit der Masse bestreichen und die andere Hälfte als Deckel obenauf setzen. Kühl stellen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Schoko Minze Schnitten
 
    
 
   Zutaten 
 
   Teig
 
   5 Eier
 
   170 g Zucker
 
   2 EL warmes Wasser
 
   80 g Mehl
 
   80 g Speisestärke
 
   1 TL Backpulver
 
   1 EL Backkakao
 
   1 TL Pfefferminz gemahlen
 
    
 
   Belag
 
   200 g Sahne
 
   200 g Frischkäse
 
   3 EL Honig
 
   10 g Zitronensaft
 
   1 TL Pfefferminz gemahlen
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten verrühren. Nun den Teig auf das Backpapier geben und 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Ober- und Unterhitze backen. Den Kuchen auskühlen lassen und in zwei gleichgroße Stücke schneiden. 
 
   Den Mixtopf spülen und den Schmetterling einsetzen. Nun die Sahne steif schlagen. Die Sahne in eine Schüssel geben. Nun die übrigen Zutaten in den Mixtopf füllen und 30 Sekunden / Stufe 2. Nun auch diese Creme umfüllen und die Sahne unterheben. Die eine Hälfte des Biskuits mit der Masse bestreichen und die andere Hälfte als Deckel obenauf setzen. Kühl stellen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Zitronen Schnitten
 
    
 
   Zutaten 
 
   Teig
 
   5 Eier
 
   170 g Zucker
 
   2 EL warmes Wasser
 
   80 g Mehl
 
   80 g Speisestärke
 
   1 TL Backpulver
 
   geriebene Schale einer Bio Zitrone
 
    
 
   Belag
 
   200 g Sahne
 
   200 g Frischkäse
 
   3 EL Honig
 
   geriebene Schale einer halben Bio Zitrone
 
   einen guten Spritzer Zitronensaft
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten verrühren. Nun den Teig auf das Backpapier geben und 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Ober- und Unterhitze backen. Den Kuchen auskühlen lassen und in zwei gleichgroße Stücke schneiden. 
 
   Den Mixtopf spülen und den Schmetterling einsetzen. Nun die Sahne steif schlagen. Die Sahne in eine Schüssel geben. Nun die übrigen Zutaten in den Mixtopf füllen und 30 Sekunden / Stufe 2. Nun auch diese Creme umfüllen und die Sahne unterheben. Die eine Hälfte des Biskuits mit der Masse bestreichen und die andere Hälfte als Deckel obenauf setzen. Kühl stellen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Blaubeere Guss Kuchen
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
500 g Blaubeeren 
2 Pck. Tortenguss klar


Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   

Nun alle Zutaten für den Belag , außer den Tortenguss und die Blaubeeren in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Blaubeeren ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen.

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Kirsch Mandel Guss Kuchen
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
 
   200 g Mandeln gemahlen
500 g Kirschen aus dem Glas abgetropf
2 Pck. Tortenguss klar

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag , außer den Tortenguss und die Kirschen in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Kirschen ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen.

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Mango Kokos Guss
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
 
   100 g Kokosflocken
1 große Mange geschält und 
 
   in Stücken geschnitten
 
   nochmals mit etwas Zucker
 
   nachsüßen
2 Pck. Tortenguss klar
 
 
    
 
    
 
    
 
   

Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag, außer den Tortenguss und die Mango in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Mongo ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen.

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Erdnuss Guss Bananen Kuchen
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
 
   200 g gemahlene Erdnüsse
3 Bananen geschält in
 
   Scheiben
2 Pck. Tortenguss klar
 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   

Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einem krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag , außer den Tortenguss und die Bananen in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Bananen ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen.

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Schoko Macadamia Kuchen
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Schoko
 
   1kg Quark
 
   200 g Macadamia
 
 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   

Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag , außer die Macadamia in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Macadamia ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. 
 
    
 
   

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Walnuss Kuchen mit Guss
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
 
   100 g Walnüsse
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
 
   200 g Walnüsse
 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
 


Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Birnen Kuchen mit Mandelguss
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
 
   50 g Birnengeist
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
 
   200 g gemahlene Mandeln
1 KG Birnen geschält und 
 
   in Spalten geschnitten
2 Pck. Tortenguss klar


Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag , außer den Tortenguss und die Birnen in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Birnen ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen.

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Butterkuchen mit Marzipan Mohn Guss
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
 
   100 g Mohn
 
   200 g Marzipanrohmasse


 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag  in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Pflaumen Walnussguss Kuchen
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver
 
   50 g Rum

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
450ml Milch
 
   50 g Rum
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
 
   200 g Walnüsse
1 KG Pflaumen entsteint 
 
   und in Hälften
 
   geschnitten
2 Pck. Tortenguss klar

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag , außer den Tortenguss und die Pflaumen in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Pflaumen ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen.

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Pfirsich Quark Kuchen
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
 
   2 Dosen Pfirsiche
 
   2 Pck. Tortenguss klar

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag , außer den Tortenguss und die Pfirsiche in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Pfirsiche ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen.

 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Stachelbeere Quark Kuchen
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
 
   2 Gläser Stachelbeeren abgetropft
 
   2 Pck. Tortenguss klar
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   


Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag , außer den Tortenguss und die Stachelbeeren in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Stachelbeeren ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und auf dem Kuchen verteilen.
 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Quark Rosinen Kuchen
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
150 g Butter
200 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Belag

150 g Öl
200 g Zucker
5 Eier
500ml Milch
2 Pck. Puddingpulver Vanille
 
   1kg Quark
 
   150 g Rosinen
 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   

Zubereitung
Die Teigzutaten in den Mixtopf geben. Auf Stufe 5/1 Minute zu einen krümeligen Teig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und festdrücken.  

Nun alle Zutaten für den Belag, außer den Rosinen in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 5 / 2 Minuten vermischen. Die Masse auf den Teig geben. Die Bananen ansprechend auf die Masse verteilen. Das Ganze bei 180 Grad Ober- und Unterhitze 60 Minuten backen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 


Erdnuss Honig Kuchen 
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
200 g Honig
250 g Mehl
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
   Belag
 
   150 g weiche Butter
100 g Zucker
 
   100 g Honig
1 Vanillezucker
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
 
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Zimt Kuchen 
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
180 g Zucker
250 g Mehl
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
   2 TL Zimt
 
    
 
   Belag
 
   150 g weiche Butter
180 g Zucker
1 Vanillezucker
2 TL Zimt
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Schoko Rum Rosinen Kuchen 
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
180 g Zucker
250 g Mehl
 
   50 g Rum
 
   200 g Rosinen
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
   Belag
 
   150 g weiche Butter
 
   50 g Rum
180 g Zucker
1 Vanillezucker
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
 
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Kokos Kuchen 
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   250 g Sahne
180 g Zucker
250 g Mehl
 
   50 g Orangenlikör
1 Backpulver
Saft einer Zitrone
4 Eier
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
 
    
 
   Belag
 
   150 g weiche Butter
180 g Zucker
1 Vanillezucker
50 g Orangenlikör
 
   abgeriebene Schale einer Bio Orange
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Minuten auf Teigstufe glatt rühren. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bleck schütten und ca. 15 Minuten auf Ober- und Unterhitze bei 180 Grad backen.
 
   Nun die Zutaten für den Belag in den ausgespülten Mixtopf geben. Auf Stufe 3 / 45 Sekunden verrühren. Auf den Kuchen geben und nochmals 10 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Nachtrag zum Impressum Quelltext Urheberrecht
 
    
 
   Bilderquelle Copyright bei ikonoklast-hh – Fotolia.com 
 
    
 
   Everystockphoto.com
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