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Vorwort:



Ihr erwartet Besuch zum Nachmittags-Kaffee und wisst nicht welchen Kuchen, oder welche Torte, ihr backen sollt? Na, dann ist mein Buch sicherlich eine Hilfe für euch.


Mein Backbuch enthält die beliebtesten Rezepte, vom Marmorkuchen bis zur Schwarzwälder Kirschtorte.


Eure Gäste werden begeistert sein.




Verwendete Abkürzungen und ihre Bedeutung:






	Ca.

	=

	Circa






	EL

	=

	Esslöffel






	TL

	=

	Teelöffel






	l

	=

	Liter






	ml

	=

	Milliliter






	g

	=

	Gramm






	Std.

	=

	Stunde






	Min.

	=

	Minute






	Sek.

	=

	Sekunde









Hinweise:


Sieben von Mehl und Backpulver: Mehl und Backpulver sollte man stets auf den Teig sieben, so können Klümpchen vermieden werden und der Teig lässt sich einfacher weiterverarbeiten.


Backform einfetten: Die verwendete Backform sollte vor dem Backen entweder eingefettet oder mit Backpapier ausgelegt werden.


Backofen vorheizen: Die angegebenen Backzeiten gelten für einen vorgeheizten Backofen.


Stäbchenprobe: Bei Rührteig-Kuchen wird empfohlen nach Ende der Backzeit mit einem kleinen Spieß oder Stäbchen in den Kuchen zu stechen. Bleiben Teigreste hängen, muss die Backzeit verlängert werden.





1 - Kuchen



Apfelkuchen, gedeckter


Für den Teig:


500g Mehl


1 Päckchen Backpulver


150g Butter oder Margarine


150g Zucker


1 Päckchen Vanillezucker


2 Eigelb, etwas Milch


Die oben genannten Zutaten miteinander vermengen und zu einem glatten Teig kneten. 20 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.

OEBPS/Images/9783842370036.jpg
Rita Schiitte-Heinold ‘.

Die beliebtesten
Kuchen und Torten

Gut und bewahrt

Leckere Rezepte fiir GenieRer






