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Schoko, Crunch und Karamell

Eine winterliche Kuchenreise durchs Miinsterland

Schoko-Toffee-Torte
von Franziska Wolfert aus Coesfeld-Lette

Zutaten fur den Teig:

5 Eier

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

45 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver

200 g gemahlene Haselnlsse

Zutaten fur die Creme:

4 Becher Sahne (je 200 ml)

4 Packchen Vanillezucker

4 Packchen Sahnesteif

40 Schoko-Nuss-Karamell-Pralinen
2 TL Backkakao

Zubereitung:

Fur den Boden die Eier trennen und das Eiweil3 steif schlagen. Zucker und
Vanillezucker nach und nach untermixen. Das Eigelb unterheben. Schliel3lich das mit
dem Backpulver vermischte Mehl und die gemahlenen Haselnlisse. Wenn ein glatter
Teig entstanden ist, alles in eine mit Backpapier ausgelegte, gefettete Springform (26
— 28 cm) geben und im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Ober- und Unterhitze etwa
30 Minuten backen.

Wenn der Boden abgekuhlt ist, wird er waagerecht geteilt. Sahne, Vanillezucker und
Sahnesteif schlagen. Die eine Halfte der Sahne mit Kakao vermischen. Von der
anderen Halfte etwas Sahne fir die Deko beiseite stellen. Die tibrige Sahne mit 24
kleingehackten Schoko-Nuss-Karamell-Pralinen vermischen. Die untere Héalfte des
Bodens mit einem Tortenring umspannen und die Sahne-Pralinen-Mischung darauf
verteilen. Die zweite Halfte des Bodens darauf legen. Den Tortenring l6sen und die
Torte rundherum mit der Schokosahne bestreichen. Die Torte kiihl stellen und vor
dem Servieren mit 16 Sahnetupfen am Rand dekorieren. Fur jedes Tortenstiick ein
Tupfen. Auf jeden Tupfen eine der tbrigen Pralinen setzen. Dies sollte erst kurz vorm
Servieren passieren, weil die Karamellschale der Praline sonst verlaufen kdnnte. Das
andert naturlich nichts am Geschmack, sieht aber nicht mehr ganz so schén aus.



Cranberry-Cookies
von Gabriele Frankemolle aus Rhede

Zutaten fur die Backmischung:

150 g Mehl

1 gehaufter TL Backpulver

100 g brauner Zucker

100 g weilRer Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

1TL Zimt

125 g zarte Haferflocken

125 g Cranberries (fur Varianten kénnen die Cranberries durch die gleiche Menge
einer anderen Zutat ersetzt werden, z. B. Rosinen, Schokolinsen, Nusse, weil3e oder
braune Schokolade)

AuRerdem bendtigen Sie ein verschliel3bares Glas mit ca. 1 Liter
Fassungsvermogen.

Erganzende Zutaten furs Backen:
170 g sehr weiche Butter
1Ei

Zubereitung der Backmischung:

Die einzelnen Zutaten schichtweise in ein Glas fullen. Erst Mehl, dann Backpulver,
den brauen sowie den weif3en Zucker. Eine Prise Salz darauf. Nun den Vanillezucker
und den Zimt. Darauf die Haferflocken und schlie3lich die Cranberries oder die
alternativen Toppings. Das Glas verschlieRen und als Geschenk dekorieren. Die
Backmischung sollte innerhalb von ca. drei Monaten gebacken werden. Wenn Sie
sich fur NUsse als Zutat entscheiden, halt sich die Mischung nur etwa einen Monat,
weil die Gefahr besteht, dass die Nisse ranzig werden.

Bei der Dekoration des Glases sollten Sie naturlich fr den Beschenkten noch ein
Kartchen mit der Backanleitung anhangen. Und die sieht folgendermalien aus...

Backanleitung:

Die Mischung in eine Schissel geben und durchriihren. Die weiche Butter und ein Ei
hinzufiigen und alles mit einem Kochlo6ffel zu einem glatten Teig verarbeiten.

Aus dem Teig etwa 15 bis 18 Kugeln mit ca. 3 cm Durchmesser formen. Die
Teigkugeln eine Stunde kihlen. Dann die Kugeln mit viel Abstand (weil sie stark
auseinanderlaufen) auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Am besten
nur sechs bis sieben Kugeln pro Blech. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Ober-
und Unterhitze 12 bis 14 Minuten backen. Auf dem Blech auskuhlen lassen.



Diplomatentorte
von Carina Hel3ling aus Gronau-Epe

Zutaten:

250 g Butter

250 g Zucker

6 Eier

2 TL Zimt

250 g gemahlene HaselnlUsse
150 g Mehl

4 TL Backpulver

200 g gehackte Blockschokolade
eine Ananas (ersatzweise Ananas aus der Dose)
4 Becher Sahne

4 Tiaten Sahnesteif
Schokoflocken

Zubereitung:

Die Eier schaumig schlagen und mit Butter und Zucker gut verrihren. Zimt
Haselnusse, Mehl, Backpulver und gehackte Blockschokolade unterriihren. Den Teig
in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (26 — 28 cm) geben und etwa 50
Minuten bei 175 Grad Ober- und Unterhitze im vorgeheizten Ofen backen.

Den ausgekuhlten Boden einmal waagerecht teilen und den oberen Teil zerbréseln.
Die Teigbrdsel in einer Schussel mit Schokoflocken vermischen. Um den unteren
Boden einen Tortenring spannen. Sahne steif schlagen und knapp die Halfte auf den
unteren Boden geben. Die Ananas in kleine Stiicke schneiden und auf die Sahne
legen. Die Ubrige Sahne kommt auf die Ananas. Dabei ein bisschen Sahne und ein
paar Ananasstiicke fur die Deko beiseite stellen. Die Schoko-Teigbrdsel-Mischung
auf die Sahneschicht geben und leicht festdriicken. Die Torte mit Sahnetupfen, den
beiseite gestellten Ananassticken und Schokoraspeln nach Geschmack verzieren
und mindestens ein paar Stunden, am besten Gber Nacht, kalt stellen.

Marzipan-Kirschkuchen
von Annette Rawe aus Havixbeck

Zutaten fur den Mirbeteig:
250 g Menhl

180 g Butter

1 Ei

1 TL Backpulver

120 g Zucker

2-3 EL Mandelblattchen

Zubereitung:
Aus den Zutaten einen Mirbeteig kneten und 1 Stunde kaltstellen. Eine Springform

fetten und mit Mandelblattchen bestreuen. Den Teig in die Form drticken, dabei den
Rand freilassen und bei 180 Grad circa 20 Min. backen.



Zutaten fur die Fullung:

Saft von 1 Glas Kirschen/Schattenmorellen (680 g)
%2 Glas Kirschen (ohne den Saft)

1 Pck. Vanillepudding

300 ml Sahne

2 TL Puderzucker oder Zucker

100 — 150 g Marzipanmasse

Noch mehr Puderzucker nach Geschmack

Etwas Zimt

Zubereitung:Den Saft von einem Glas Kirschen kalt mit dem Puddingpulver
verriihren und dann aufkochen lassen. Sobald die Masse andickt, die Kirschen aus 1
% Glasern Kirschen dazu geben und nochmals aufkochen. Abkihlen lassen. Den
fertig gebackenen abgekihlten Boden auf eine Tortenplatte geben. Die Kirschmasse
darauf verteilen. 300 ml gestifdte geschlagene Sahne auf der Kirschmasse verteilen.

Das Marzipan in mehrere Portionen teilen, zu kleinen Kugeln formen, mit
Puderzucker bestauben und zu diinnen Fladen ausrollen. Den gesamten Kuchen
locker mit den Marzipanfladen bedecken. Das darf ruhig etwas unordentlich
aussehen. Zum Schluss mit etwas Zimt und Puderzucker bestauben.

Sieben-Bdden-Kuchen
von Karsten Schillings aus Minster

Zutaten fur sieben Murbeteig-Boden:
200 g Butter

3 Eier

750 g Mehl

300 g Zucker

1,5 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

Zubereitung:

Die Zutaten zu einem Teig verrihren. Falls die Masse zusammenklumpt, kurz mit
den Handen nachkneten. Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen und den Teig mithilfe
einer Waage in sieben gleich grof3e Portionen aufteilen. Ein Blech mit Backpapier
auslegen und den Boden einer Springform von 26 cm Durchmesser darauflegen.
Jedes Teigstlck jeweils einzeln in die Form driicken und zu einem glatten, dinnen
Boden ausrollen. In der Form 8-11 Minuten backen. Die Backzeit kann je nach Ofen
variieren.

Tipp: wer mehrere Springformen hat, kann mehrere Béden gleichzeitig backen, das
geht schneller. Wichtig: die Béden gut auskihlen lassen und erst bewegen, wenn sie
wirklich abgekuhlt sind, damit sie nicht durchbrechen.



Zutaten fur die Buttercreme:

1 | Milch

2 Packchen Vanillepuddingpulver
4 EL Zucker

500 g Butter

Zubereitung:

Aus Milch, Vanillepuddingpulver und Zucker nach Packungsangabe einen Pudding
kochen. Sofort mit Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut bildet. Auskihlen
lassen. Die Butter und den Pudding auf gleiche Zimmertemperatur bringen und
|6ffelweise miteinander aufschlagen.

Zutaten fur die Erdbeermarmelade:
500 g frische Erdbeeren

Saft und Abrieb von 1 Zitrone

250 g Gelierzucker

Zubereitung:

Erdbeeren saubern und klein schneiden, Zitrone heild waschen, Schale dinn
abreiben, Saft auspressen, alles mit dem Gelierzucker 1:2 vermengen und etwas
ziehen lassen. 3-5 Minuten kdcheln lassen, Schaum abschdpfen, abkihlen lassen.

Zutaten fur die Dekoration:
7 EL feine Haferflocken
Etwas Butter

Zubereitung:
Die Haferflocken mit Butter in der Pfanne goldgelb anrdsten und abkihlen lassen.

Torte schichten:

Die Boden abwechselnd mit Erdbeermarmelade und Buttercreme besteichen, mit der
Marmelade beginnen und der Creme enden. Die Torte ringsherum mit Buttercreme
bestreichen und abschlieRend mit den gerdsteten Haferflocken rund herum
bestreuen.

Apfelstreusel-Kuchen
von Jan Muller aus Minster

Zutaten fur den Boden:
700 g Apfel (z.B. Boskop)
140 g Butter

140 g Zucker

200 g Mehl
3 Eier
4TL Sahne

% Pk. Vanille Zucker
3 TL Backpulver
1Pr. Salz



Zutaten fur die Streusel:

70g Mehl
50 g Butter
409 Zucker

¥ PK. Vanille Zucker

50 g gehackte Haselnisse
1 Eigelb

1Pr. Salz

Zubereitung:

Fir den Boden, weiche Butter mit Zucker und Vanille Zucker, sowie 1 Prise Salz
cremig rahren. Die 3 Eier nach und nach unterrihren. Das Mehl und das Backpulver
mischen und abwechselnd mit der Sahne (nach und nach) unterriihren.Teig in eine
Springform (ca. 26 cm Durchmesser) fullen und beiseite stellen.Fur die Streusel, die
Zutaten - Mehl, Zucker Vanille Zucker, 1 Prise Salz, NUsse, das Eigelb und die Butter
- mit Knethaken zu Streuseln verkneten. Beiseite stellen. Die Apfel schélen, vierteln,
entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Apfelstiicke gleichméRig auf dem Boden
verteilen.Nun Streusel tber den Apfeln verteilen. Ab mit dem Kuchen in den
vorgeheizten Backofen (ca. 45 min bei 175 °C Ober-/Unterhitze oder 150 °C Umluft).
Nach dem Backen Kuchen abkihlen lassen und mit Puderzucke bestauben.

Bananenbrot aus dem Steinofen
von Humam Jlailati aus Miinster

Zutaten:

270 g Mehl

140 g brauner Zucker

130 ml Rapsal

1 Pck. Vanillezucker

70 g Walnusse

5 sehr reife Bananen

1 Pck. Kaisernatron

1 Prise Zimt

1Prise Salz

1 Tafel Zartbitterschokolade

Zubereitung:

Mehl, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Zimt, Salz und Ol verrithren. Walniisse und
Schokolade grob hacken und unterriihren. Zum Schluss die Bananen etwas
zerkleinern, zu den restlichen Zutaten hinzufiigen und alles zu einem Teig verrihren.
In eine gefettete Kastenform fillen und bei 180 Grad (Ober-Unterhitze) ca. 50 min.
backen.



