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Bananenbrot


Kastenform


175g Butter


175g Rohrzucker


115g brauner Zucker


3 Eier


250g Mehl


350g reife Bananen


80g Walnüsse


1 Prise Salz


1,5 TL Natron


50ml Kokosmilch


1 Fl. Buttervanille-Aroma


Fett zum Einfetten der Backform
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	Backofen auf 175°C vorheizen. Die Backform fetten und mit Backpapier auslegen.


	Butter und Zucker zusammen schaumig schlagen. Die Eier dazugeben.


	Die Bananen grob mit einer Gabel zerdrücken. Die Walnusskerne grob hacken. Beides zusammen ebenfalls unterrühren.


	Mehl, Salz und Natron mischen und vorsichtig unterheben. Zuletzt Kokosmilch und Vanillearoma unterrühren und in die Backform geben.


	Ca. 60-70 Min. backen.


	Garprobe machen und wenn fertig, noch 10 Min. in der Backform ruhen lassen. Auf ein Gitter stürzen und komplett auskühlen lassen.


	Der Kuchen hält sich in einem luftdichten Behälter ca. 1 Woche. Und wird von Tag zu Tag saftiger.
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Bienenstich


Blech


Teig:


250g Margarine


250g Zucker


1 Pck. Vanillinzucker


4 Eier


80ml Wasser


1 Pck. Backpulver


450g Mehl


200g gehackte Mandeln


Guß:


250g Puderzucker


Etwas Wasser


Füllung:


1l Milch


2 Pck. Vanillepuddingpulver


200g Puderzucker


250g weiche Butter




	Backofen auf ca. 160°C vorheizen.


	Margarine, Zucker, Vanillinzucker schaumig schlagen und die Eier einzeln unterrühren. Wasser unterrühren. Mehl und Backpulver vermischen und unterrühren.


	Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und die gehackten Mandeln darauf verteilen. Die Mandeln leicht andrücken.


	Für ca. 30 Min. backen.


	Für den Guss Puderzucker und etwas Wasser vermischen. Den Guss noch auf dem warmen Kuchen verteilen.


	Gut auskühlen lassen.


	
Für die Füllung: Vanillepudding (ohne Zucker) kochen und anschließend unter regelmäßigen Umrühren im Wasserbad erkalten lassen.


	Weiche Butter und Puderzucker mit einander verrühren bis die Masse weiß wird, dann löffelweise Vanillepudding zugeben und zu einer Buttercreme verrühren. (Wichtig: Pudding und Butter - gleiche Temperatur -)


	Ränder vom Kuchen abschneiden und diesen in 16 Teile schneiden. Jedes Teil waagerecht durchschneiden und den Boden auf das Backblech legen. Buttercreme auf den Boden geben und das Oberteil auf die Buttercreme.


	Gut durchkühlen lassen!!!
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Blaubeer Muffins


12 Stück


250g Buttermilch oder Joghurt


125g Zucker


1 Pck. Vanillinzucker


80g Öl


1 Ei


250g Mehl


2,5 TL Backpulver


0,5 TL Natron


250g Beeren (Blaubeeren,


Himbeeren, Heidelbeeren,…)


Nach Belieben auch mit Streuseln:


4 EL Mehl


4 EL Zucker


0,25 TL Zimt


60g Zucker




	Backofen auf ca. 180°C vorheizen. Muffin-Form fetten oder mit Papierförmchen bestücken.


	Joghurt, Milch, Zucker, Öl und Ei miteinander verrühren.


	Mehl und Backpulver mischen. Alles zusammengeben und nur solange rühren bis die Zutaten miteinander vermischt sind.


	Die Beeren unterheben und den Teig in die Formen geben.


	Für die Streusel (nur nach Bedarf): Alle Zutaten kurz mit der Hand verkneten und über die Muffins bröseln.


	20-25 Min. backen.
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Blauer Heinrich


Springform 26cm


Boden:


4 Eier


200g Zucker


150g Butter


100g Zucker


1Pck. Vanillinzucker


1 Prise Salz


150g Mehl


2 TL Backpulver


100g gehackte Mandeln


Füllung:


1 Glas Pflaumenmus (450g)


600g Schlagsahne


3 Sahnesteif


1 P. Vanillezucker




	Backofen auf ca. 165°C vorheizen.


	Die Eier trennen. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei 200g Zucker einrieseln lassen. Die Masse solange weiterschlagen, bis sich der Zucker ganz aufgelöst hat.


	Butter, 100g Zucker, 1 Pck. Vanillinzucker und 1 Prise Salz cremig rühren. Das Eigelb unterrühren. Anschließend das Mehl mit dem Backpulver vermengen und unterheben.


	Die Hälfte des Teiges in eine mit Backpapier ausgelegte Springform streichen. Die Hälfte des Eischnees draufgeben und mit 50g Mandeln bestreuen.


	Mit der zweiten Hälfte des Teiges in einer zweiten Springform genauso verfahren.


	Den Teig etwa 30 Min. backen.


	Den ersten Boden aus der Form lösen und auskühlen lassen.


	
Den zweiten Boden auch aus der Form lösen und anschließend gleich in 12 Teile schneiden und dann auskühlen lassen.


	Pflaumenmus auf den ungeschnittenen Boden streichen.


	Die Sahne mit dem Vanillinzucker und Sahnesteif steif schlagen und auf dem Pflaumenmus verteilen. Den zweiten Boden aufsetzen. Kühl stellen.
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Käsekuchen mit Mohn


Springform 26cm


3 Eier


125 weiche Butter oder


Margarine


250g Zucker


500g Magerquark


200g Schlagsahne


300g Frischkäse


90g Grieß


1 Pck. Vanille-Puddingpulver


1 Prise Salz


150g Blau-Mohn




	Backofen auf 180°C vorheizen.


	Eier trennen. Butter mit 200g Zucker,Eigelb schaumig schlagen, Quark, Sahne, Frischkäse unterrühren. Grieß, Vanillepudding, Salz unterrühren.


	Eiweiß mit Zucker steif schlagen.


	Eischnee unter die Masse heben.


	Mohn mit heißem Wasser waschen, abtropfen lassen und unter den Teig rühren.


	70 Min. backen.


	Anschließend 20 Min. im ausgeschalteten Backofen auskühlen lassen.
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Rosinenscones mit Cream & Jam


Ca. 10 Stück


500g Mehl


1TL Salz


1 Pck. Backpulver


75-80g Butter


100g Rosinen


4,5 EL Sahne
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