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Von Oma



Von Oma

Eiwells Kuchen

kuchen_oma_3.jpeg

Quelle

Link zum Original Rezept

Erfahrungen

Hier konnte zusatzinfo Stehen

Zutaten

Menge Zutat
8 Eiweil3
28 dag
28 dag Mandeln oder Niisse gerieben
12 dag grob gehackte Schokolade

1 Sahne zum servieren


http://wiki.hardrocker.at/lib/exe/fetch.php?cache=&media=kuchen_oma_3.jpeg
http://example.com/test

Zubereitungszeit

Zubereitung

Schritt 1

Bei 180°C ca. 30 Min Backen

Schritt 2

mit Shane Servieren

30 Min



Von Oma

Marmor / Nussnugat Kuchen

Quelle

Link zum Original Rezept

Erfahrungen

Sehr gut von Silvia Ploner


https://bookstack.lechtaler.co.at/uploads/images/gallery/2023-06/brooke-lark-4j059aga5s4-unsplash.jpg
http://example.com/test

Zutaten

Zubereitungszeit

Zubereitung

Schritt 1

demoText

Schritt 2

demoText

Schritt 3

uta



demoText

Schritt 4

demoText

Schritt 5

demoText

Schritt 6

demoText



Von Oma

Bananenkuchen



https://bookstack.lechtaler.co.at/uploads/images/gallery/2023-06/brooke-lark-4j059aga5s4-unsplash.jpg

BANANENKUCHEN

fiir ein grofes Blech

:‘1;:‘;,_ ufuate
4 Eiweif e e e Eigelb 3 ;
4 EL kaltes Wasser o . 10 dag Speisestarke 1%
19  dag Zucker 425 35 10 dag Mehl 7.8 ¢
1 TL Rum 13 gestrichene TL Backpulver 47T 7L

abgeriebene Schale von 1 Zitrone

EiweiR mit kaltem Wasser zu steifem Schnee schlagen. Dann den Zucker unter
standigem Schlagen zufiigen. Ebenso Rum und abgeriebene Schale von 1 Zitrone
hinzugebeh. Die Eigelb unter die Schaummasse heben. Dann die Speisestdrken mit
Mehl und Backpulver vermischen und daraufsieben. Alles vorsichtig mit einem
\

Schneebesen unterheben.

Ca. 20 min bei 200° backen

v 3 | Milch 30 . dag Butter
2 Pk. Vanillepuddingpulver 30 dag Zucker -
5-6 Bananen (je nach Grofie) 3+ kg Topfen

+ |  Sahne

Den Pudding kochen. - AUSKUHLEN lassen!!

en Topfén dazugeben und die Masse '

Butter und Zucker schaumig riihren, d _
dding riihren. Eventuell % | geschlagene Sahne

l6ffelweise unter den ausgekiihiten Pu
dazugeben.

Bananen in kleine Scheiben schneiden und auf den mit etwas Fiille bestrichenen
Biskuit legen. Danach den Rest der Fiille auf die Bananen geben.

Glasur:.  von Rosmarie:
14 dag Butter, 14 dag Schok

zuletzt 2 Eier dazuriihren. -

olade erweichen, 6 dag Staubzucker dazugeben und
Diese Glasur wird ,hart" und bricht gern beim Schneiden.

Von Helga Purin:
Ca. 1 Tafel Kochschokolade im Wasserbad mit etwas Ceres (fir den Elanz)

erweichen, dann den Rahm (1/4 1) langsam einrihren bis es eine ,schane™ Glasur
wird. - Diese Glasur bleibt weich" zum Schneiden!

Gutes Gelingen!!

M



https://bookstack.lechtaler.co.at/uploads/images/gallery/2024-09/whatsapp-bild-2024-09-13-um-15-20-15-da58081f.jpg

Erfahrungen

Hier konnte Zusatz Info Stehen

Zutaten

Bisquit
Menge Menge Vemmina Menge warnk
Blech Bodenform?
4 3 2
4 EL 3 EL 2 EL
19 dag 14,25 dag 9,5 dag
1TL 1TL 1TL
4 3 2
10 dag 7,5 dag 5 dag
10 dag 10 dag 10 dag
11/2 gestr. TL 1 gestr.TL 1 gestr. TL
1 Zitron 1 Zitrone 1 Zitrone

Fulle (Creme+ Bananen)

Menge

3/4L

2 Pkg.

ca. 10 groRe

30 dag

30 dag

Zutat

Milch

Vanillepuddingpulver

Bananen

Butter

Zucker

Zutat

Eiweild

kaltes Wasser

Zucker

Rum

Eigelb

Speisestarke
Mehl
Backpulver

abgereibene Schale
der Zitrone

Bemerkung

Bemerkung



Menge Zutat Bemerkung

1/2 kg Topfen

1/41 Sahne

Glasur (Helga Purin)

Menge Zutat Bemerkung
1 Tafel Kochschokolade

1/4 1 Rahm

etwas Ceres fur glanz

Zubereitungszeit

Lange

Zubereitung

Bisquit

EiweiR mit kaltem Wasser zu steifem Schnee schlagen. Dann den Zucker unter standigem Schlagen
zuflgen. Ebenso Rum und abgeriebene Schale von 1 Zitrone hinzugeben. Die Eigelb unter die
Schaummasse heben. Dann die Speisestarke mit Mehl und Backpulver vermischen und
daraufsieben. Alles vorsichtig mit einem Schneebesen unterheben.

Ca. 20 min bei 200° backen.

Fullung



Den Pudding kochen. - AUSKUHLEN lassen!!

Butter und Zucker schaumig ruhren, den Topfen dazugeben und die Masse |6ffelweise unter den
ausgekUhlten Pudding ruhren. Eventuell Y4 | geschlagene Sahne dazugeben.

Bananen in kleine Scheiben schneiden und auf den mit etwas Fllle bestrichenen Biskuit legen.
Danach den Rest der Fllle auf die Bananen geben.

Glasur

von Rosmarie:
14 dag Butter, 14 dag Schokolade erweichen, 6 dag Staubzucker dazugeben und zuletzt 2 Eier
dazuruhren. - Diese Glasur wird , hart” und bricht gern beim Schneiden.

Von Helga Purin:

Ca. 1 Tafel Kochschokolade im Wasserbad mit etwas Ceres (flir den Glanz) erweichen, dann den
Rahm (¥ 1) langsam einrUhren bis es eine ,,schone” Glasur wird. - Diese Glasur bleibt ,weich” zum
Schneiden!



Kalte Topfentorte

Quelle



KALTE TOPFENTORTE

Boden:
e 20 dag Nutella
« 10 Stiick Zwieback

Fiille:
2 kg Topfen
Va 1 Milch
15 dag Zucker
3 Dotter
14 1 Sahne
6 Blatt Gelatine
Saft einer Zitrone

Rand einer Springform auf eine Tortenplatte stellen.
Zerlassene Nutella mit Zwiebackbrosel mischen und in der
Springform fest andriicken. |h ki hlen =

Topfen mit Zucker, Zitronensaft und den Dottern glatt rithren.
Milch warm werden lassen, aber nicht kochen! Eingeweichte,
gut ausgedriickte Gelatine darin auflosen, etwas abkiihlen
lassen und dann unter die Topfenmasse rithren.

Zum Schluss die steifgeschlagene Sahne dazugeben.

Die Fiille auf dem Boden verteilen und gut kiihlen lassen.

Evtl. mit Obst belegen!



https://bookstack.lechtaler.co.at/uploads/images/gallery/2023-07/whatsapp-bild-2023-07-11-um-15-32-28.jpg

Erfahrungen

Hier konnte Zusatzinfo Stehen

Zutaten

20 dag

10 stk

1/2 kg

1/4L

Menge

Zutat

Nutell

Zwieback

Topfen

Milch

Zubereitungszeit

Zeit

Arbeitszeit

Ruhezeit

Backzeit

Gesamtzeit

Bemerkung

in minuten



Zubereitung

Schritt 1

demoText

Schritt 2

demoText

Schritt 3

demoText

Schritt 4

demoText

Schritt 5

demoText

Schritt 6

demoText



Roulade

Quelle

Link zum Original Rezept

Zutaten


https://bookstack.lechtaler.co.at/uploads/images/gallery/2023-06/brooke-lark-4j059aga5s4-unsplash.jpg
https://www.gutekueche.at/himbeerroulade-rezept-5948

Menge Zutat Bemerkung

4 Stk Eier
3 EL Wasser
1509 Zucker
1509 Mehl
509 Speisestarke
1 Priese Zucker zum bestreuen
Fullung
Menge Zutat Bemerkung
5009 Schlagobers
2 pkg Sahnesteif
80g Zucker Zucker
2009 Fillung z.B. Himbeeren

Zubereitung

Schritt 1

Fir den Teig der Himbeerroulade Eidotter, Wasser und Zucker schaumig rthren. Mehl mit
Speisestarke versieben und unter die Masse rihren. Zuletzt steif geschlagenen Eischnee
unterheben.

Schritt 2



Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen und im vorgeheizten Backofen bei Ober-
und Unterhitze, 200 Grad etwa 12 Minuten backen.

Schritt 3

Biskuit auf ein mit Zucker bestreutes Kichentuch stlrzen, Backpapier abziehen und mit Tuch
einrollen.

Schritt 4

Far die Fulle Schlagobers, Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Himbeeren vorsichtig
untermischen.

Schritt 5

Biskuit aufrollen, mit Fulle bestreichen, wieder einrollen und mit Zucker bestreuen.oText



Blaubeermuffins

Quelle

Link zum Original Rezept

Erfahrungen

Fir 9 GrofRe Muffins


https://bookstack.lechtaler.co.at/uploads/images/gallery/2023-06/brooke-lark-4j059aga5s4-unsplash.jpg
https://www.instagram.com/reel/DM42XmlsW-7/?igsh=MXBiemdxenlkZjJ1Yg%3D%3D

Zutaten

Menge Zutat Bemerkung
280g Mehl

120g Zcker

1509 Butter

2509 Buttermilch

2 Eier

1 Pkg Backpulver

Schuss Zitronensaft

1 Priese Salz

1509 Blaubeeren + 1EL Mehl
Streusel:

1509 Mehl

759 Butter

60g Zucker

Vanilleextrakt

Zubereitung

Schritt 1

Blaubeeren Mit dem Essl6ffel Mehl vermengen. Die restlichen Zutaten zu einem zeig verrihren und
anschlieBend die Blaubeeren hinzugeben.



Schritt 2

StrauflSel Zusammen Kneten.

Schritt 3

Muffins in Back form geben und mit guter portion StraufRel garnieren.

Schritt 4

alles bei 180°C Umluft 15-18min backen



Orangenkuchen

Quelle

Link zum Original Rezept

Zutaten


https://bookstack.lechtaler.co.at/uploads/images/gallery/2023-06/brooke-lark-4j059aga5s4-unsplash.jpg
https://www.instagram.com/reel/DHBPOAwM53D/?igsh=MTVtNzExNWV2cDhpNw%3D%3D

Menge

1209

1509

270g

1 Pkg.

Glasur nach wahl

Zubereitung

Schritt 1

Zutat

Orange Bio

Eier

Zucker

Butter

Mehl

Backpulver

Bemerkung

In Sticke Geschnittene Orange Mit Ei Und Zucker in eine Schissel Plrieren.

Schritt 2

Restliche zutaten dazugeben und vermengen.

Schritt 3

den kuchen in eine formfullen und bei 180°C Umluft ca. 28-30min backen

Schritt 4

Wahlweise noch glasur erganzen



