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Es ist Sommer und die Hitze macht dir zu


schaffen. Trotzdem würdest du zu gerne mal


wieder ein Stück Kuchen essen, selbst


gebackenen Kuchen natürlich.


Den Backofen möchtest du aber nur


ungerne einschalten. Was tun?


Dieses Buch gibt dir Ideen, Anleitungen und


Rezepte für allerlei Kuchen, die ohne


Backen auskommen.


Ebenfalls perfekt für alle „Backofenlosen“,


die nicht auf Kuchen verzichten möchten.


Kreativ sind die Leckereien obendrein.


Ich wünsche dir viel Spaß beim Backen…


eehhmm Zubereiten.




Der Boden


Es gibt verschiedene Möglichkeiten einen Boden herzustellen:


Löffelbiskuits


Dazu die Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel füllen und beispielsweise mit einem Nudelholz zerklopfen oder mit der Hand zerbröseln. Um noch kleinere Stücke zu erhalten mit dem Nudelholz darüber rollen. Dann mit der zimmerwarmen Butter in einer Schüssel vermengen und auf den Boden der Form geben. Mit dem Handteller festdrücken.


Butterkekse


Die Butterkekse in einen Klarsichtbeutel füllen und mit einem Nudelholz bearbeiten, so dass du kleine Krümel erholst. Evtl. nochmals drüber rollen, um feinere Brösel zu erhalten. Nun mit der warmen Butter mischen und auf dem Boden der Form verteilen. Mit dem Handteller oder einem Löffel festdrücken.


Es können je nach gewünschter Geschmacksrichtung auch Schokoladenkekse, Vanillekekse, Lotuskekse, Oreokekse, Haferkekse oder Amarettinis verwendet werden.


Müsli


Mische ein Müsli deiner Wahl mit der flüssigen Butter und Butterkeksen. Solltest du ein ungesüßtes Müsli verwenden, füge ausreichend Zucker hinzu. Wenn du einen Kuchen mit Früchten machen willst, kannst du ein Knusper-Früchtemüsli als Boden verwenden. Ansonsten gelingt der Boden auch wunderbar mit anderen Knusper-Müslis, oder einem Müsli mit Nüssen.


Waffelkekse


Dazu zerbröselst du die Waffeln in einem Gefrierbeutel mit Hilfe eines Nudelholzes und mischst die geschmolzene Butter dazu. Danach auf dem Tortenboden verteilen und mit dem Handteller fest andrücken. Je nach Geschmack und geplantem Kuchen kannst du Vanille-, Haselnuss- oder Schokowaffeln verwenden.


Tipp: Anstelle der klassischen Butter, wenn es zu dem gewünschten Kuchen passt, kann auch Erdnussbutter verwendet werden.



Zwieback


Dazu zerkrümelst du den Zwieback und vermischst ihn mit der flüssigen Butter. Gut passen hier wegen ihrer Süsse eingeweichte und zerkleinerte Trockenfrüchte deiner Wahl in den zuckerarmen Zwieback-Boden. Einfach mit Ein-kneten und fest auf dem Springformboden an-drücken.


Dattel-Nuss-Boden


Über Nacht oder mehrere Stunden eingeweichte Datteln und Walnüsse, Haselnüsse, Cashewkerne, Mandeln oder Pekannüsse abschütten und mit klarem Wasser abspülen. Die Datteln fein hacken und die Nüsse in einem Gefrierbeutel mit einem Nudelholz zerkleinern. Nun die Nüsse mit den Datteln vermengen und zu einem klebrigen Teig kneten. Diesen auf den Boden der Form gleichmäßig verteilen und wie gehabt fest andrücken.




Kuchen
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Käsekuchen


American Cheesecake


Für eine Springform Ø26cm


Kühlzeit: 4-5 Stunden


Zutaten


200g Butterkekse


100g Butter


500g Doppelrahmfrischkäse


250g Sahne


100g Puderzucker


200g frische Himbeeren


1 Bio-Zitrone


Zubereitung


Zunächst eine Bodenplatte mit Butterkeksen herstellen, die in eine,mit einem Backpapier ausgekleidete, Springform gefüllt wird. Mit den Fingern einen 3cm hohen Rand formen und ebenfalls festdrücken.


Den Frischkäse in eine Schüssel umfüllen und cremig rühren. Während der folgenden Fertigstellung der Füllung, den Boden in den Kühlschrank stellen. Nun den Puderzucker in die Schale mit dem Frischkäse sieben. Danach Zitronenabrieb von 1/2 Zitrone, sowie 1EL Zitronensaft ebenfalls zum Frischkäse geben. Jetzt mit einem Stabmixer alles gut verrühren. Anschließend die Sahne schlagen und diese unter die Frischkäse-Mischung heben.
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