EINFACH

Blechkuchen mit
Apfeln und Zwetschgen

Fiir ein Blech von ca. 39x36 cm
Ergibt ca. 20 Stick

TEIG:

350 g Mehl

14 TL Salz

50 g Puderzucker
50 g Butter

2 dI Milch

30 g Hefe

Mehl zur Auswallen

BEeLaG:

500 g Magerquark

200 g Créme fraiche

2 Eier

50 g Zucker

1 Beutel Bourbon-Vanillezucker
450 g Apfel siiuerlich

1kg Zwetschgen
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1 Fiir den Teig Mehl, Salz und
Puderzucker in einer Schiissel

mischen. Eine Mulde eindriicken.

Butter bei mittlerer Hitze
schmelzen. Vom Herd nehmen
und Milch dazugiessen. Hefe in
der lauwarmen Fliissigkeit auf-
losen. In die Mulde giessen. Mit
dem Mehl zu einem Teig zusam-
menfiigen. Wihrend 10 Minuten
glatt und geschmeidig kneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort

um das Doppelte aufgehen lassen.

2 Teig auf wenig Mehl in der
Grosse des Blechs auswallen. Auf
das mit Backpapier belegte Blech
geben.

3 Fiir den Belag Quark, Créme
fraiche, Eier, Zucker und Vanille-

zucker mischen. Auf dem Hefe-
teig ausstreichen.

4 Ofen auf 180 °C vorheizen.
Apfel schilen, halbieren, das
Kerngehiuse entfernen und die
Hilften in Schnitze schneiden.
Zwetschgen halbieren und ent-
steinen. Apfel und Zwetschgen
auf der Quarkfiillung verteilen.

5 Kuchen in der unteren Ofen-
hilfte ca. 30 Minuten backen.

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten
+ ca. 1 Stunde aufgehen
+ ca. 30 Minuten backen

Pro Stiick ca. 7 g Eiwess, 7 g Fett,
31 g Kohlenhydrate 900 kJ/220 kcal



ZUM VORBEREITEN

Pistazien-Apfelmus-
Tortchen mit Pflaumen

Fiir 1 Muffinblech (12 Stiick)

TEIG:

75 g Pistazienkerne ungesalzen
160 g Mehl

50 g Puderzucker

2 Prisen Salz

80 g Butter eiskalt

1 Eiweiss klein

Butter fiir die Form

FULLUNG:

4,5 dl Cidre oder Apfelsaft

500 g Apfel siiuerlich

2 EL Zitronensaft

2 Beutel Bourbon-Vanillezucker
1 Vanilleschote

1 Becher Rahm 1,8 d/

2 Pflaumen

1 Fir den Teig 50 g Pistazien im
Cutter sehr fein mahlen. Mit
Mehl, Puderzucker und Salz in
einer Schiissel mischen. Butter an
der Rostiraffel dazureiben. Zwi-
schen den Fingerspitzen rasch
brosmelig reiben. Eiweiss zufii-
gen. Alles ohne Kneten zu einem
Teig zusammenfuigen. Zu einem
flachen Rechteck geformt und in
Folie gewickelt 30 Minuten kithl
stellen.

2 Fiur die Fallung Cidre in einer
weiten Pfanne auf die Hilfte ein-
kochen. Apfel schilen, vierteln,
entkernen und in Scheiben
schneiden. Mit Zitronensaft und
Vanillezucker mischen. Vanille-
schote aufschneiden und die
herausgekratzten Samen zuftigen.

Die marinierten Apfel zum ein-
gekochten Cidre geben. Zuge-
deckt weich kochen, bis sie zu
Mus zerfallen. Ungedeckt unter
Riihren zu einer dicken Creme
einkochen. Auskiihlen.

3 Teig auf wenig Mehl oder zwi-
schen Backpapier 3 mm dick aus-
wallen. Rondellen von 10 cm @
ausschneiden. In die ausgebutter-
ten Vertiefungen des Muffin-
blechs geben. 10 Minuten kiihl
stellen. Ofen auf 220 °C vorheizen.

4 Teigbtden mit Gabel einste-
chen. Muffinblech in der unteren
Ofenhalfte einschieben. Tempe-
ratur auf 180 °C reduzieren.
Tortchen ca. 12 Minuten backen.
Kurz stehen lassen. Herausneh-

SUSSER ABSCHLUSS

men und auf Gitter auskihlen.

5 Rahm steif schlagen. 3 EL
Apfelmus beiseite stellen. Rest mit
dem Rahm mischen. In die Tort-
chen verteilen. Je 1 Klecks Apfel-
mus in die Mitte geben. Mit
einem Zahnstocher etwas ver-
ziehen. Pflaumen in feine Schnitze
schneiden und je drei in die Fl-
lung stecken. Restliche Pistazien
grob hacken, dariber streuen.

Zum Vorbereiten: Béden mit fliissiger Ku-
chenglasur ausstreichen. So kann das Ap-
felmus die Boden nicht durchfeuchten.

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten

+¢a.40 Minuten kiihl stellen

+ca. 12 Minuten backen

Pro Stiick ca. 4 g Eiweiss, 15 g Fett,
28 g Kohlenhydrate 1100 kJ/270 kcal
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UNKOMPLIZIERT

Pflaumen-
Soft-lIce-Cookies

Ergibt ca. 20 Stick

PFLAUMEN-SOFT-ICE:
200 g Pflaumen

2 EL Zitronensaft

50 g Zucker

1 dl Halbrahm

ZUM FERTIGSTELLEN:
40 Chocolate Chip Cookies
50 g Edelbitterschokolade
3 EL Halbrahm

1 Mindestens 5 Stunden im Vor-
aus Pflaumen entsteinen und die
Friichte in 1 cm grosse Stiicke
schneiden. Auf einem mit Back-
papier belegten Blech einzeln
auslegen. Im Tiefkiithler minde-
stens 4—5 Stunden durchfrieren.

2 Gefrorene Pflaumen mit Zitro-
nensaft und Zucker in den Cutter
geben. Cutter bei mittlerer Stufe
laufen lassen und den Halbrahm
zugiessen. Wihrend 2-3 Minuten
weiterlaufen lassen, bis ein lufti-
ges Soft-Ice entstanden ist.

3 Glace auf die Hilfte der Coo-

kies verteilen. Mit je einem Coo-
kie decken. Nochmals 15 Minu-
ten in den Tietkiihler geben.

4 In der Zwischenzeit Schokolade
und Rahm bei kleinster Hitze
schmelzen. Glace-Cookies auf
evtl. gekiihlte Teller geben. Mit
Schokolade garnieren. Sofort
servieren.

\deal fiir kurzfristig angesagten Besuch:
Zitronensaft, Zucker, Schokolade, Cookies
und Halbrahm ist meistens vorratig. Nun
brauchen Sie nur noch wihrend der Saison
Pflaumenstiicke einzufrieren und dann bei
Bedarf zu Soft-lce-Cookies zu verarbeiten.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
+4 -5 Stunden tiefkiihlen

Pro Stiick ca. 2 g Eiweiss, 8 g Fett,
20 g Kohlenhydrate 700 kj/170 kcal

SUSSER ABSCHLUSS

PFLAUME

Das Wort «Pflaume» steht einer-
seits als Oberbegriff fur die
Pflaumenfamilie mit Gber 2000
Sorten und 15 Arten — darunter
die kirschgrosse gelbe Mirabel-
le, die griin-gelbe Reineclaude
und die blaue Zwetschge - an-
dererseits als Teil dieser Familie,
als Pflaumenfrucht.Im Gegen-
satz zur Zwetschge ist die Pflau-
me rundlich in der Form, ihr
Fleisch ist saftig, stiss und aro-
matisch. Doch ist der Stein nur
schwer zu entfernen und das
weiche Fruchtfleisch zerfallt
gerne beim Kochen. Sie
schmeckt frisch am besten,
kann aber auch tiefgefroren, zu
Konfitire oder Gelee verarbei-
tet werden. Schweizer Erntezeit
ist August und September.

SAISON-KUCHE 9/2003

5



52

SCHNELL

Zwetschgenkuchen

Fiir eine Springform von
22-24cm @
Ergibt 12 Sttick

TEIG:

150 g Butter weich

125 g Rohzucker

1 Beutel Bourbon-Vanillezucker
1 Prise Salz

2 Eier raumtemperiert

125 g Haferflocken fein

75 g Mehl

1TL Backpulver

FULLUNG:

750 g Zwetschgen

60 g Mandelblattchen
60 g Rohzucker

40 g Butter kalt
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1 Weiche Butter, Zucker, Vanille-
zucker und Salz in der Kiichen-
maschine oder mit dem Hand-

mixer zu einer schaumigen Masse
aufschlagen. Ein Ei nach dem an-

dern darunter arbeiten. Hafer-
flocken, Mehl und Backpulver
mischen. Mit einem weichen
Schwingbesen gleichmissig da-
runterziehen.

2 Backpapier auf den Spring-

formboden legen, Ring aufsetzen.

Den weichen Teig in die Form
geben und glatt streichen, dabei
einen knapp 1 cm dicken Rand
von 2-3 cm Hohe formen.
Backofen auf 200 °C vorheizen.

3 Zwetschgen halbieren und in
Schnitze schneiden. Auf dem

Teigboden verteilen. Mandeln
und Rohzucker dariiber streuen.
Butter in Flocken dariiber
schneiden. Auf der untersten
Rille ca. 45 Minuten backen.

Anstelle von Zwetschgen kénnen auch
Pflaumen oder mit etwas Zitronensaft ge-

diinstete Apfelschnitze verwendet werden.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
+ ca.45 Minuten backen

Pro Stiick ca. 5 g Eiweiss, 18 g Fett,
38 g Kohlenhydrate 1400 kJ/330 kcal

ZWETSCHGE

Im Gegensatz zur runden
Pflaume ist die Zwetschge eher
langlich geformt. Das grinlich-
gelbe Fruchtfleisch schmeckt
sauerlich-herb. Da sich der
Stein leicht ausl6sen lasst und
das Fruchtfleisch beim Backen
nicht zerfallt, wird die Zwetsch-
ge in der Kiiche der Pflaume
oft vorgezogen. Zwetschgen
schmecken frisch ebenso herr-
lich wie als Kompott, Frappée,
in Kuchen, Saucen oder einge-
legt in Armagnac. Ubrigens: Die
weissliche Schicht auf der
Zwetschgenschale ist ein
naturlicher Schutz der Frucht
vor dem Austrocknen und
sollte - wenn Uberhaupt - erst
kurz vor dem Essen abgerieben
werden.




ANSPRUCHSVOLL

SUSSER ABSCHLUSS

Apfelsablés
mit Pflaumenrahm

Ergibt ca. 12 Stiick

TEIG:

250 g Mehl

80 g Puderzucker

1 Prise Salz

100 g Mandeln geschdlt, gemahlen
1 Zitrone bio

1 Apfel siuerlich ca. 180 g

150 g Butter eiskalt

1 Eiweiss

FULLUNG:
550 g Pflaumen
40 g Zucker

1 dlRahm

Zitronenmelisse oder Minze
zum Garnieren

1 Fiir die Sablés Mehl, Puder-
zucker, Salz und Mandeln in ei-
ner Schiissel mischen. Zitronen-
schale direkt dazureiben. Apfel
halbieren und das Kerngehause
entfernen. Die Hilften an der
Bircherraffel bis auf die Schale
zum Mehl reiben. Butter an der
Rostiraffel dazureiben. Alles zwi-
schen den Fingerspitzen rasch
brosmelig reiben. Eiweiss zuge-
ben und ohne Kneten zu einem
Teig zusammenfiigen. 2 Rollen
von 4-5 ¢cm @ formen und in
Folie gewickelt 1 Stunde kiihl
stellen.

2 In der Zwischenzeit fiir die Fiil-
lung 3 Pflaumen beiseite legen.
Die restlichen halbieren und ent-
steinen. Friichte klein schneiden

und mit dem Zucker in einer
weiten Pfanne zugedeckt aufko-
chen. Pflaumen ungedeckt weich
kochen. Die Friichte sollten kei-
nen Saft mehr haben. Fein piirie-
ren und auskiihlen lassen.

3 Teigrollen je in ca.18 Scheiben
von knapp 1 cm Dicke schnei-
den. Auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech geben. 10 Minuten
kiihl stellen. Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Sablés in der Ofenmitte
ca. 15 Minuten backen. Aus-
kithlen lassen.

4 Rahm sehr steif schlagen. Kal-
tes Pflaumenpiiree durch ein Sieb
zum Schlagrahm streichen. Sorg-
faltig mischen. Beiseite gelegte
Pflaumen halbieren, entsteinen

und in feinste Schnitze schnei-
den. Je 2 Sablébdden mit Schnit-
zen belegen, mit Pflaumenrahm
bestreichen, aufeinander legen
und mit einem dritten Sablé
decken. Mit Pflaumen und Zitro-
nenmelisse oder Minze ausgar-
nieren.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
+ 1 Stunde kihl stellen
+ca. 15 Minuten backen

Pro Stiick ca. 5 g Eiweiss, 18 g Fett,
35 g Kohlenhydrate 1350 kj/320 kcal
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Kuchenbleche
mit Pluspunkt

Mit diesen Kuchenblechen miissen Sie
sich nie mehr drgern beim Backen,
denn dank der guten Antihaftwirkung
der emailahnlichen Beschichtung glei-
tet der Zopf wie von selbst zum Aus-
kiihlen aufs Gitter, rutschiges Backpa-
per wird hier Gberfliissig. Eine heisse
Pizza direkt auf dem Blech in die ge-
winschte Stlickzahl schneiden? Auch
das ist machbar, denn das Blech ist
schnitt- und kratzfest. Und sogar ein
saftiger Fruchtkuchen hinterl3sst kei-
ne Flecken auf dem Blech, da die
Oberfliche saurebestandig ist. Ihr fei-
ner Kuchen wird mit viel Lob und Ge-
nuss bis auf den letzten Kriimel weg-
geputzt - bleibt nur noch der Ab-
wasch. Doch sogar das ist einfach: Das
Blech in die Abwaschmaschine
stecken und schon kommt es sauber
wieder raus.

ANSPRUCHSVOLL

Wiirfel schneiden. Zusammen
mit dem Zucker aufkochen. Bei

Apfel-Linzerschnitten

Schnitt- und kratzfeste Kuchenbleche
eckig, 39,5x 36,5 x 3 cm, Fr.23.—
rund 24 cm, Fr. 15.- / 28 cm, Fr. 17.- / 32 cm, Fr. 19,
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Ergibt 2 Schnitten a 6 Stiick

150 g Butter weich

150 g Zucker

2 Prisen Salz

1Ei

12 TL Zimtpulver

150 g Haselniisse gernahlen
150 g Mehl

Mehl zum Auswallen

FuLLUNG:

1Zitrone

400 g Apfel siiverlich
100 g Zucker

1 Butter, Zucker und Salz in der
Kiichenmaschine oder mit dem
Handmixer zu einer schaumigen
Masse riihren. Ei zufiigen und
kurz weiter rihren. Zimt, Niisse
und Mehl mischen. Zur Butter-
masse geben. Alles gut vermi-
schen. In Folie gewickelt 30 Mi-
nuten kiihl stellen.

2 Fiir die Fiillung die Zitrone
auspressen. Saft in eine weite
Pfanne geben. Apfel schilen, hal-
bieren und das Kerngehiuse ent-
fernen. Friichte in 1 cm grosse

mittlerer Hitze 15-20 Minuten
kochen, bis die Apfel weich sind,
aber nicht zerfallen, und prak-
tisch alle Flissigkeit eingekocht
ist. Auskiihlen Jassen,

3 Nussteig dritteln. Zwei Portio-
nen mit Hilfe von Teighdlzern
auf wenig Mehl 3 mm dick zu

2 Rechtecken von 9x28 cm aus-
wallen. Aus !/3 des restlichen Tei-
ges diinne Schlangen rollen und
als Rand auf die Teighoden set-
zen. Die kalten Apfel auf den
Teigrechtecken verteilen, Rest-
lichen Teig auf wenig Mehl aus-
wallen. Mit einem Teigridchen

1 em breite Streifen schneiden
und gitterartig iiber die Apfel
legen. Vor dem Backen 10 Minu-
ten kithl stellen. Ofen auf 200 °C
vorheizen. Linzerschnitten in der
unteren Ofenhilfte ca. 40 Minu-
ten backen,

Zubereitungszeit ca, 50 Minuten

+¢a 30 Minuten kiihl stellen

+ca. 40 Minuten backen

Pro Stiick ca, 4 g Eiweiss, 19 g Fert,
35 g Kohlenhydrate 1400 kJ/330 kcal



Mit Freude am Backen

Plétzlich Lust auf Kuchen? Im riesigen Fertigteig-Angebot der Migros findet
sich immer das Richtige fiir den gewiinschten Belag, ob nun siiss oder pikant.

SCHNELL

AUS DER MIGRO

Zitronentarte mit
Pflaumen

Fiir 3 Formen von 14x14 cm
Ergibt 6 Portionen

1 Bio-Bldtterteig ausgewallt, 320 g

FULLUNG:
2Eigelb

1Ei

0,75 dl Zitronensaft
125 g Zucker

2,5 dl Halbrahm
400 g Pflaumen

1 Ofen auf 220 °C vorheizen. Teig
mitsamt dem Papier in 2 Quad-
rate schneiden. Aus den Resten
ein drittes Quadrat zusammen-
setzen. Mit dem Papier in Piefor-
men legen. 10 Minuten kiihl stel-
len. Teigboden mit einer Gabel
gleichmissig dicht und gut ein-
stechen. In der unteren Ofenhalf-
te 11-14 Minuten vorbacken.
Ofentemperatur auf 180 °C redu-
zieren.

2 Figelb, Fi, Zitronensaft und
Zucker mit einem Schwingbesen
gut verriithren. Unter Rithren den
Rahm zugiessen. Pflaumen hal-

hieren, entsteinen und in Schnit-
ze schneiden. Pflaumen auf dem
Teigboden auslegen. Mit der Zi-
tronenmasse umgiessen. In der
unteren Ofenhilfte 20-30 Minu-
ten backen.

Die Tarte kann auch in einem Blech von
ca, 22x35 em gebacken werden.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
+ ca.40 Minuten backen

Pro Portion ca. 6 g Eiweiss, 27 g Fett,
45 g Kohlenhydrate 1900 kJ/440 keal

MIGROS

NEU VERPACKT

Aufmerksame Kundinnen ha-
ben es sicher bemerkt: Seit dem
14. Juli sind die Fertigteige der
Migros neu verpackt. Zur besse-
ren Orientierung sind sie je-
doch weiterhin in den gewohn-
ten Farben unterteilt: blau far
Kuchenteig, grin fr Blatterteig,
rosa fiir Mirb- und rot flr Pizza-
teig. Zudem werden fir die
Teigherstellung ab sofort aus-
schliesslich pflanzliche Fette
oder reine Butter verwendet.
Und in Bio-Qualitét gibt es neu
Pizza- und Blatterteig sowie ei-
nen 4-Portionen-Pizzateig.

NEU: Bio-Blétterteig
rechteckig ausgewallt, 320 g, Fr. 2.60*

Bio-Kuchenteig
achteckig ausgewallt, 270 g, fr. 2.30*

Kuchenteig
5009, Fr.2.30

Stisser Miirbteig
achteckig ausgewallt, 320 g, Fr. 2.30*

Strudelteig
4 Stiick, rechteckig ausgewallt,
120 g, Fr.2.90%*

NEU: Bio-Pizza-Teig
rechteckig ausgewalit, 580 g, Fr.4.90%

. NEU: Pizza-Teig
= 4Portionen
% | sechseckig
| ausgewallt,

<
L 400, Fr.4.20%

Pasta-Teig
2 Stiick, rechteckig ausgewallt

250 g, Fr. 2.60*

* nurin grosseren Filialen
** nur regional erhaltlich
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