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Glutenfreie Kuchen, Cakes und Torten

Nichts ist verfiihrerischer als der Duft von frisch Inhalt
gebackenem Kuchen — und nichts himmlischer, als
ihn auch gleich zu probieren. Natiirlich sollen auch
Zoliakie-Betroffenen nicht auf dieses sinnliche
Erlebnis verzichten miissen. Einige der beliebtesten
Kuchen, Cakes, Torten und Tortchen in einer
glutenfreien Variante haben wir hier fiir Sie zusam-
mengestellt. Fiir iberraschenden Besuch oder
unvermittelte Backlust, hat es auch Kuchen dabei,
die ohne Spezialmehl zubereitet werden kénnen.
Zudem halt die Auswahl auch fiir jede Jahreszeit
etwas bereit.

Marmor-Gugelhopf
Linzer Torte
Schokoladetorte
Rhabarberkuchen
Erdbeer-Roulade

Johannisbeer-
Schokolade-Kiichlein

Schwarzwiélder Torte
Aprikosen-Blechkuchen
Traubenmousse-Torte

Kirbis-Orangen-

Nun wiinschen wir frohe Backstunden, gutes
Kuchen

Gelingen und viel Genuss.
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Wichtige Hinweise:

« Achten Sie darauf, dass auch das
Backpulver glutenfrei ist, und fragen
Sie im Zweifelsfall beim Hersteller
nach. Glutenfreies Backpulver (z. B.
Dr. Oetker) ist in allen Coop Verkaufs-
stellen erhaltlich.
« Bei Schokolade unbedingt die Dekla-
g TR ration beachten. Viele dunkle Schoko-
: laden tragen den Vermerk «kann
! i Weizen enthalten». Es gibt aber auch
" garantiert glutenfreie Sorten, z.B.
Bloc-Kochschokolade, die in vielen
Coop Verkaufsstellen erhaltlich ist.

H

« Beim Arbeiten mit glutenfreiem Mehl
muss die Menge genau abgemessen
werden. Am einfachsten geht das mit
einer Digitalwaage. Richten Sie sich
nicht nach den Angaben in Mess-
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j bechern, denn glutenfreies Mehl hat
El ein anderes Volumen als herkommliches.
. « Riihrteige mit Backpulver lassen sich
II! problemlos mit glutenfreiem Mehl

1 zubereiten.

i « Glutenfreie Teige kénnen in Back-

formen kleben bleiben. Sehr praktisch
sind darum Backformen aus Silikon.

« Heissluft eignet sich nicht zum Backen

rende Luft das Geback austrocknet.
Besser Ober- und Unterhitze verwenden.

glutenfreier Gebdcke, weil die zirkulie- |



Marmor-

Gugelhopf

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca: 45 Min.

Fiir eine Gugelhopf-Form von

ca. 2 Litern, gefettet und bemehlt

200g Butter, weich
1759 Zucker

1 Packli Vanillezucker
(Dr. Oetker)

1 Prise Salz
4 Eigelbe

3009 glutenfreies Mehl (z. B.
Schéar Kuchen & Kekse oder
Schéar Mehl)

2 TL Backpulver (Dr. Oetker)
2dl Milch
4 Eiweisse, steif geschlagen

1009 glutenfreie dunkle
Schokolade, zerbrockelt

Wasser, siedend

Puderzucker, zum Bestduben

1. Butter in eine Schiissel geben,
Zucker, Vanillezucker und Salz dar-
unterriihren. Ein Eigelb nach dem
andern darunterriihren, weiter-
rithren, bis die Masse heller ist.

2. Mehl und Backpulver mischen, mit
der Milch unter die Masse riihren.
Eischnee sorgfaltig darunterziehen.
Teig in zwei Portionen teilen.

. Schokolade in eine Schiissel geben,

mit dem Wasser (ibergiessen, ca.

1 Min. stehen lassen. Das Wasser
sorgféltig abgiessen, Schokolade
glatt riihren, unter die eine Halfte
des Teiges riihren.

. Hellen Teig in die vorbereitete Form

fiillen, Schokoladeteig darauf ver-
teilen. Den dunklen Teig mit einer
Gabel spiralformig unter den hellen
Teig ziehen.

5. Backen: ca. 45 Min. in der unteren
Halfte des auf 180 Grad vorge-
heizten Ofens. Herausnehmen,
etwas abkihlen, auf ein Gitter
stiirzen, auskiihlen. Mit Puder-
zucker bestauben.

Haltbarkeit: in Folie verpackt im Kiihl-
schrank ca. 3 Tage.

Stiick (Vie): 264kcal, E 3g, Kh 32g, F 14g



Linzer Torte

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Kihl stellen: ca. 1% Std.

Backen: ca. 40 Min.

Fiir eine Springform von ca. 24cm @,
Boden mit Backpapier belegt, Rand
gefettet

1509 Butter, weich
150g Rohzucker
1 Prise Salz
1Ei

1 unbehandelte Zitrone, nur
abgeriebene Schale

1TL Zimt
% TL Nelkenpulver
150g gemahlene Haselniisse

2009 glutenfreie Mehlmischung
(z.B. von Schar Kuchen & Kekse)

200g Himbeerkonfitiire

. Butter in eine Schiissel geben,

Zucker und Salz darunterriihren. Ei
beigeben, ca. 5 Min. weiterriihren,
bis die Masse heller ist.

. Zitronenschale mit allen Zutaten

bis und mit Mehl mischen, beigeben,
zu einem weichen Teig zusammen-
fiigen, nicht kneten, ca. 30 Min.
kiihl stellen.

. Ca. % des Teiges auf dem Formen-

boden auswallen. 2. Drittel zu einer
Rolle formen, als Rand auf den
Formenboden legen, leicht andrii-
cken, mit einer Gabel leicht an den
Formenrand driicken, Boden ein-
stechen.

. Restlichen Teig zwischen einem

aufgeschnittenen Plastikbeutel ca.
4 mm dick auswallen, ca.15 Min.
im Kuihlschrank fest werden lassen.
Mit Guetzliausstecher Motive aus-
stechen. Konfitiire auf dem Boden
verteilen, Motive darauf verteilen.
Torte nochmals ca. 30 Min. kiihl
stellen.

. Backen: ca. 40 Min. in der unteren

Halfte des auf 180 Grad vorge-
heizten Ofens. Herausnehmen,
abkiihlen, Formenrand entfernen,
auf ein Gitter schieben, auskihlen.

Haltbarkeit: Die Linzer Torte schmeckt
nach einem Tag am besten. In Alufolie
verpackt im Kiihlschrank aufbewahren.

Stiick (¥5): 408kcal, E4g, Kh 369, F 289




Schokoladetorte

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min. 3. Eiweisse mit dem Salz steif schlagen.

ohne
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Backen: ca: 1 Std.

Fiir die Rosetten-Backform oder eine
Springform von ca.26 cm @, Boden mit
Backpapier belegen, Rand gefettet und
bemehlt

1509 Butter
1259 Zucker
6 Eigelbe

1509 glutenfreie dunkle
Schokolade, zerbrockelt

2> EL Wasser

6 Eiweisse
1 Prise Salz
2 EL Zucker

200g geschdlte Mandeln, gemahlen
2 EL Maizena

Glasur
3 EL Johannisbeergelee

1509 glutenfreie dunkle
Schokolade, zerbrockelt

2> EL Wasser
759 Puderzucker
409 Butter, in Stiicken

evtl. Zuckerbliiemli, Mandeln

1. Butter in einer Schiissel weich riih-
ren. Zucker und Eigelbe beigeben,
weiterriihren, bis die Masse hell ist.

2. Die Schokolade mit dem Wasser im
nicht zu heissen Wasserbad schmel-
zen, Schokolade glatt riihren, darun-
terriihren.

Zucker beigeben, kurz weiterschlagen.

4. Mandeln und Maizena mischen,
lagenweise mit dem Eischnee auf
die Masse geben, mit dem Gummi-
schaber sorgfaltig darunter ziehen,
in die vorbereitete Form fillen.

5. Backen: ca.15td. in der unteren
Halfte des auf 180 Grad vorgeheiz-
ten Ofens. Herausnehmen, leicht
abkiihlen, Formenrand entfernen,
auf ein Gitter stiirzen, Boden und
Papier entfernen, auskihlen.

6. Glasieren: Johannisbeergelee warm
werden lassen, Tortenoberfldche und
-rand damit bestreichen.

7. Die Schokolade mit dem Wasser im
nicht zu heissen Wasserbad schmel-
zen, Schokolade glatt riihren, Puder-
zucker darunterriihren.

8. Butter portionenweise beigeben, nur
so lange riihren, bis die Glasur glatt
ist, Glasur auf die Tortenmitte gie-
ssen, verteilen, nur am Rand mit
breitem Messer glatt streichen.

9. Verzieren: Zuckerbliiemli, Mandeln
oder andere Verzierungen auf die
noch weiche Glasur legen. Torte erst
kiihl stellen, wenn die Glasur fest ist,
damit sie nicht matt wird.

Haltbarkeit: in Folie eingepackt im
Kiihlschrank ca. 1 Woche.

Stiick (¥s): 705kcal, E13g, Kh 55¢, F 48¢g




Rhabarber-
kuchen

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Backen: ca. 50 Min.

Fiir eine Springform von ca. 24cm @,
Boden mit Backpapier belegt, Rand
gefettet

125 g Butter, weich
125 g Rohzucker

1 Prise Salz

2 Eier

15049 glutenfreie Mehlmischung
(z.B. von Schar Kuchen & Kekse)

125 g gemahlene geschalte
Mandeln

80g Marzipan-Rohmasse,
in Stiicken

1 Packli Vanillezucker
(Dr. Oetker)

1 TL Backpulver (Dr. Oetker)

6004 roter Rhabarber, in ca. Tcm
langen Stiicken (ergibt ca. 500qg)

75g Johannisbeergelee

1 EL Rohzucker

1 EL Zitronensaft

2 EL Mandelblattchen, gerostet

1. Butter in eine Schiissel geben, Zucker
und Salz darunterriihren. Ein Ei nach
dem anderen darunterriihren, weiter-
riihren, bis die Masse heller ist.

2. Mehl und alle Zutaten bis und mit
Backpulver beigeben, darunter-
mischen, in die vorbereitete Form
fiillen, glatt streichen.

3. Rhabarberstiicke auf dem Teig ver-
teilen, etwas andriicken.

4. Backen: ca. 50 Min. in der Mitte des
auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, etwas abkiihlen, aus
der Form nehmen, auf einem Gitter
auskiihlen.
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5. Johannisheergelee in einer Pfanne
leicht erwarmen, Zucker und Zitronen-
saft darunterriihren. Kuchen damit
bestreichen, mit Mandelblattchen
bestreuen.

Haltbarkeit: Der Rhabarberkuchen
schmeckt frisch am besten.

Stiick (¥): 406kcal, E6g, Kh 40g, F 25¢g



Erdbeer-Roulade

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Backen: ca. 4 Min.

709 Zucker
3 Eigelbe

3 Eiweisse
1 Prise Salz
3 EL Zucker

709 glutenfreies Mehl (z. B. Mix it!
DS Universal-Mehl; Coop)

Y% TL Backpulver (Dr. Oetker)
1 EL Butter, weich
1 EL Zucker

25g ungesalzene Pistazien,
gehackt

Fiillung
1509 Ricotta
150g Mascarpone
2 EL Zucker

25049 Erdbeeren, zwei Stiick davon
halbiert und beiseite gelegt,
Rest in Wiirfeli

1. Zucker und Eigelbe in einer Schiissel
mit den Schwingbesen des Hand-
riihrgerdts ca. 5 Min. riihren, bis die
Masse heller ist.

2. Eiweisse mit dem Salz steif schlagen.
Die Halfte des Zuckers beigeben,
weiterschlagen, bis der Eischnee
glanzt, Rest beigeben, kurz weiter-
schlagen.

3. Mehl und Backpulver mischen, la-
genweise mit dem Eischnee auf die
Masse geben, mit dem Gummischa-
ber sorgfaltig darunterziehen. Back-
papier mit Butter bestreichen, auf
einen Blechriicken legen, Teig recht-
eckig, ca. 5mm dick (ca. 26x35cm)
ausstreichen.

4. Backen: ca. 4 Min. in der Mitte des
auf 240 Grad vorgeheizten Ofens.

5. Zucker und Pistazien mischen, auf
einem Backpapier verteilen. Biskuit
herausnehmen, auf das vorbereitete
Backpapier stiirzen, mit einem nas-
sen Tuch Uber das obere Papier strei-
chen, Papier sorgféltig abziehen.
Biskuit sofort mit dem umgedrehten
Blech zudecken, auskiihlen.

6. Fiillen: Ricotta mit Mascarpone und
Zucker verriihren, Erdbeerwiirfeli
sorgfaltig daruntermischen. Biskuit-
rander gerade schneiden. Fiillung
auf dem Biskuit verteilen, satt auf-
rollen. Mit den beiseite gelegten
Erdbeeren verzieren.

Haltbarkeit: Die Erdbeer-Roulade
schmeckt frisch am besten.

Stiick (¥s): 288kcal, E7g, Kh 28g, F17g




Johannisbeer-Schokolade-
Kiichlein

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min. 1. Schokolade und Butter in einer gros-
Backen: ca. 25 Min. sen diinnwandigen Schiissel iber
Fiir 8 Férmchen von je ca. 10cm @, dem nur leicht siedenden Wasserbad
gefettet und bemehlt schmelzen, glatt riihren.
1509 glutenfreie dunkle 2. Milch, Ei, Joghurt und Zucker bei-
Schokolade, gehackt geben, gut verriihren.
759 Butter 3. Die restlichen Zutaten mischen, bei-
1dI Milch geben, gut verriihren. Teig in die
1Ei vorbereiteten Formchen verteilen.
i
h 4. Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des
80g Joghurt nature auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
3 EL Zucker Herausnehmen, etwas abkiihlen, aus
200g gemahlene Mandeln den Férmchen nehmen.
1 Teeldffel Backpulver 5. Creme: Mascarpone und alle Zutaten
(Dr. Oetker) bis und mit Zucker in einer Schiissel

3 EL Kakaopulver gut verriihren.

6. Servieren: Kiichlein mit Creme,

1 Prise Salz . .
Beeren und Pfefferminze verzieren.

1259 Johannisbeeren Haltbarkeit: Die Kiichlein schmecken

Creme frisch am besten.

125 g Mascarpone
1009 Joghurt nature

1 Vanillestangel, langs
aufgeschnitten, nur
ausgekratzte Samen

2 EL Zucker

125 g Johannisbeeren

Stiick: 474kcal, E 11g, Kh 17g, F 40g % -

4 Zweiglein Pfefferminze,
Blatter zerzupft

ohne {7
"l Spezialmehl ”‘})
[




Schwarzwilder
Torte

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Backen: ca. 20 Min.

Fiir eine Springform von ca. 24cm @,
Boden mit Backpapier belegt, Rand
gefettet

809 Zucker
4 Eigelbe
2 EL heisses Wasser

4 Eiweisse
1 Prise Salz
3 EL Zucker

804 glutenfreies Mehl (z. B.
Kuchen und Kekse Mix C
von Schar)

3 EL Kakaopulver (Dr. Oetker)
Y TL Backpulver (Dr. Oetker)

Fiillung
3dl Vollrahm
2 EL Zucker
1 Packli Rahmhalter

350g Weichselkirschen ohne Stein,
abgetropft

6 EL Schokoladespane

1. Zucker, Eigelbe und heisses Wasser
mit den Schwingbesen des Hand-
riihrgerdts ca. 5 Min. riihren, bis die
Masse heller ist.

2. Eiweisse mit dem Salz steif schlagen,
die Hélfte des Zuckers beigeben,
weiterschlagen, bis der Eischnee
glanzt, Rest beigeben, kurz weiter-
schlagen.

3. Mehl, Kakao und Backpulver mischen,
lagenweise mit dem Eischnee auf
die Masse geben, mit dem Gummi-
schaber sorgféltig darunterziehen.
Teig sofort in die vorbereitete Form
fiillen, glatt streichen.

4. Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des
auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, etwas abkiihlen.
Torte sorgfaltig mit einer Messer-
spitze vom Formenrand l6sen, Rand
entfernen, Biskuit auf ein Gitter
stiirzen, Boden und Backpapier ent-
fernen, auskiihlen, quer halbieren.

5. Fertig stellen: Rahm mit Zucker
und Rahmbhalter steif schlagen.
Biskuitboden auf eine Tortenplatte
legen, ¥5 des Rahms und % der
Kirschen darauf verteilen. Biskuit-
deckel darauflegen, Torte mit dem
restlichen Rahm Uberziehen, mit
den Schokoladespdnen und den
restlichen Kirschen verzieren.

Haltbarkeit: Die Schwarzwalder Torte
schmeckt frisch am besten.

Stiick (¥): 332kcal, E 59, Kh38q, F 17



Aprikosen-Blechkuchen

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Backen: ca. 35 Min.

Fiir ein Backblech von ca. 33x40cm,
mit Backpapier belegt

Ergibt ca. 20 Stiick

250g Butter, weich
2509 Zucker

1 Packli Vanillezucker
(Dr. Oetker)

4 Eier

100g gemahlene Mandeln

1 unbehandelte Zitrone,
nur %2 abgeriebene Schale

2dl Milch

4004 glutenfreies Mehl (z.B.
«Kuchen & Kekse» von Schar)

2 TL Backpulver (Dr. Oetker)

Belag

1%2kg Aprikosen, halbiert, entsteint
(ergibt ca. 1,2 kg; siehe Tipp)

2 EL Mandelstifte
3 EL Johannisbeeren

20

1. Butter, Zucker und Vanillezucker in
einer Schiissel verriihren. Ein Ei nach
dem anderen darunterriihren, weiter-
rithren, bis die Masse heller ist.

2. Mandeln, Zitronenschale und Milch
darunterriihren, Mehl und Back-
pulver mischen, beigeben und zu
einem glatten Teig riihren. In das
vorbereitete Blech fiillen. Aprikosen
dicht nebeneinander in den Teig
stossen. Mandelstifte und Johannis-
beeren darauf verteilen.

3. Backen: ca. 35 Min. in der unteren
Hélfte des auf 180 Grad vorge-
heizten Ofens. Herausnehmen, auf
einem Gitter auskihlen, in Stiicke
schneiden.

Haltbarkeit: Der Aprikosen-Blech-
kuchen schmeckt frisch am besten.

Tipp: Der Blechkuchen ldsst sich auch
mit beliebigen anderen, auch tiefge-
kiihlten Friichten zubereiten.

Stiick: 290kcal, E4g, Kh34g, F15¢g




Traubenmousse-Torte

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Kihl stellen: ca. 4 Std.

Fiir eine Springform von ca. 26cm @,
Boden mit Backpapier belegt

159 glutenfreie Loffelbiskuits
(z.B. Schar)

40g Butter, fliissig, ausgekiihlt

1 Zitrone, nur 5 Essloffel Saft,
davon 3 Essloffel beiseite
gestellt

3dl roter Traubensaft, davon 1dl
beiseite gestellt

5 EL Zucker, davon 2 EL beiseite
gestellt

1 Péackchen Vanillezucker
(Dr. Oetker)

% TL Kardamompulver

4 Blatt Gelatine, ca. 5 Min. in kaltem
Wasser eingelegt, abgetropft

2 frische Eiweisse
1 Prise Salz
2dl Vollrahm, steif geschlagen

2004 blaue, kernlose Trauben

22

1. Die Loffelbiskuits in einem Plastik-
beutel mit dem Wallholz fein zer-
stossen, mit Butter und Zitronensaft
mischen. Masse auf dem vorbereiteten
Formenboden verteilen, mit nassen
Handen gut andriicken. Kiihl stellen.

2. Beiseite gestellten Zitronensaft und
Traubensaft mit Zucker, Vanillezucker
und Kardamompulver in einer Pfanne
aufkochen, Gelatine darunterriihren.
Restlichen Traubensaft dazugiessen,
verriihren. In eine Schiissel giessen
und fir ca. 1 Std. kiihl stellen, bis die
Masse am Rand leicht fest ist, glatt
rihren.

3. Eiweisse mit dem Salz steif schlagen,
beiseite gestellten Zucker beigeben,
weiterschlagen, bis der Eischnee sehr
steif ist und glanzt, mit dem Schlag-
rahm sorgfltig unter die Masse
ziehen. Masse auf dem Biskuitboden
verteilen, glatt streichen und ca.

3 Std. im Kiihlschrank fest werden
lassen.

4. Servieren: Trauben halbieren, Torte
damit verzieren.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kiihlschrank
ca. 1Tag.

Stiick (V42): 182kcal, E 2g, Kh 22g, F9g




Kiirbis- Orangen -Kuchen

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Backen: ca. 40 Min.

Fiir eine Springform von ca. 26cm @,
Boden mit Backpapier belegt,

Rand gefettet

150g Butter, weich
1759 Zucker

1 Packli Bourbon-Vanillezucker
(Dr. Oetker)

1 Prise Salz
4 Eier
250¢g Kiirbis, geschalt

275 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. von Schér Kuchen & Kekse)

100g gemahlene Mandeln
1% TL Backpulver (Dr. Oetker)
509 Orangeat
3 EL Mandelblattchen

3 EL Bitterorangenkonfitiire zum
Bestreichen

. Butter in eine Schiissel geben, Zucker,
Vanillezucker und Salz darunterriihren.
Ein Ei nach dem andern darunter-
rithren, weiterriihren, bis die Masse
heller ist.

2. Kiirbis fein dazureiben. Mehl und
alle Zutaten bis und mit Orangeat
beigeben, daruntermischen.

3. Springformrand mit Mandelblattchen
bestreuen. Teig in die Form fiillen,
glatt streichen.

4. Backen: ca. 40 Min. in der Mitte
des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, in der Form
auskihlen. Konfitlire in einer Pfanne
warm werden lassen. Kuchen damit
bestreichen.

Haltbarkeit: Der Kiirbis-Orangen-
Kuchen schmeckt frisch am besten.

Stiick (¥8): 525kcal, E7g, Kh 63g, F27¢g




Marroni-Torte

Vor- und Zubereiten: ca. 15 Min. 1. Butter weich riihren. Zucker und Ei-
Backen: ca. 25 Min. gelb beigeben, rihren, bis die Masse
Fiir eine Springform von 24cm @, hell ist. Kastanienpiiree und Kirsch
Boden mit Backpapier belegt, Rand darunterrihren.
gefettet und bemehlt 2. Eiweiss mit dem Salz steif schlagen.
1509 Butter Zucker zugeben, weiterschlagen, bis
1509 Zucker diA(.e Mas.se gléqzt. !Eischnee L.mter das
. Piiree ziehen, in die vorbereitete
3 Eigelbe Form fiillen.
6004 tiefgekiihites Kastanienpiiree, 3. Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des
aufgetaut auf 200 Crad vorgeheizten Ofens.
4 EL Kirsch Herausnehmen, leicht abkiihlen.
3 Eiweisse Formenrand entfernen, Torte auf ein
1 Prise Salz Gitter schieben, auskiihlen. Mit
Kakao oder Puderzucker bestauben.
4EL Zucker Haltbarkeit: zugedeckt im Kiihlschrank
Kakaopulver oder ca. 2 Tage. Erst vor dem Servieren be-
Puderzucker zum Bestduben stiuben.

Stiick (¥5): 450kcal, E5g, Kh 60g, F20g

?7 ohne f?>
% ; a*
<% Spezialmehl J
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Russenzopf

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Aufgehen lassen: ca.15td. 10 Min.
Backen: ca. 35 Min.

Fiir eine Cakeform von ca. 25cm,
mit Backpapier ausgelegt

2509 glutenfreies Mehl (z.B.
«Brot-Mix» von Schar)

159 Hefe, zerbrockelt
%2 TL Fiber Husk (siehe Hinweis)
Y TL Salz

1%2dl Milch, lauwarm
30g Akazienhonig
30g Butter, weich
1 kleines Ei

Fiillung
80g gemahlene Haselniisse
4 EL Zucker
2 EL Aprikosenkonfitiire
1 Apfel, fein gerieben

1 unbehandelte Zitrone,
¥ Schale und 2 Saft

% TL Zimt
1 Eigelb

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Salz
in einer grossen Schiissel mischen.

2. Milch und alle Zutaten bis und mit Ei
beigeben. Mit den Knethaken des
Handriihrgerdts zu einem geschmei-
digen Teig kneten. Teig mit Klarsicht-
folie zugedeckt im auf 50 Grad vor-
geheizten Ofen ca.1Std. aufs
Doppelte aufgehen lassen.
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3. Fiir die Fiillung alle Zutaten bis und
mit Zimt in einer Schiissel mischen.

4. Teig zwischen zwei Backpapieren zu
einem Rechteck von ca. 30x40cm
auswallen, dabei den Teig immer
wieder mit wenig glutenfreiem Mehl
bestduben. Oberes Papier entfernen,
Fillung auf dem Teig verteilen, dabei
ringsum einen Rand von ca. 2cm
frei lassen. Mithilfe des Backpapiers
von der Schmalseite her aufrollen,
sodass die Naht oben liegt. Entlang

der Naht die Teigrolle halbieren. Teile
so miteinander verdrehen, dass die
Schnittflachen oben liegen, in die
vorbereitete Form geben.

. Mit Eigelb bestreichen, nochmals ca.

10 Min. aufgehen lassen.

. Backen: ca. 35 Min. in der Mitte des

auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, auf einem Gitter et-
was abkiihlen, aus der Form neh-
men, ausktihlen.

Haltbarkeit: portionenweise in Tief-
kiihlbeutel verpackt ca. 2 Monate.

Hinweis: Fiber Husk sind gemahlene
Samenkarner der Pflanze Psyllium
Plantago (Flohsamen). Glutenfreie
Hefeteige lassen sich damit besser
formen, Geback halt langer und Brot
kriimelt weniger. Fiber Husk ist in
vielen Reformh&usern, bei Taboa, Ziirich,
und unter www.gfshop.ch erhaltlich.

Stiick (V46): 145kcal, E2g, Kh 20g, F6g



Kartoffelkuchen

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min. 1. Zucker und Eigelbe in einer Schiissel
Backen: ca. 50 Min. mit den Schwingbesen des Hand- —
Fiir eine beliebige Form von 1% Litern, riihrgeréts riihren, bis die Masse hell
gefettet und bemehlt ist. Zitronen-schale und -saft sowie
180g Zucker Kirsch darunterriihren.
4 Eigelbe 2. Eiweisse mit Salz steif schlagen. Zu- o

cker beigeben, kurz weiterschlagen.
1 unbehandelte Zitrone, g g

abgeriebene Schale und Saft 3. Kartoffeln schalen, durchs Passe-vite
. treiben.
4 EL Kirsch
— 4, Haselniisse und Baumniisse mischen,
4 Eiweisse lagenweise mit den Kartoffeln und
1 Prise Salz dem Eischnee auf die Masse geben,
2 EL Zucker mit dem Gummischaber sorgfiltig
2009 Gschwellti, vom Vortag Icjarunt?r ziehen, in die vorbereitete
orm fiillen.
150g gemahlene Haselniisse 5. Backen: ca. 50 Min. in der unteren
50g Baumniisse, gehackt Halfte des auf 180 Grad vorgeheiz-
evtl. Marzipankartoffeln und ten Ofens. Herausnehmen, leicht ab- e
-blattchen kihlen, auf ein Gitter stiirzen, aus- g
kiihlen.

6. Verzieren: mit Marzipankartoffeln
und -blattern.

Haltbarkeit: in Folie eingepackt im
Kiihlschrank, ca. 1 Woche. Am besten
schmeckt die Torte nach einigen Tagen.

Tipp: Die Masse reicht auch fiir eine
Springform von 22-24cm @, Boden mit
Backpapier belegen, Rand einfetten
und bemehlen.

Stiick (¥8): 372kcal, E8g, Kh 379, F19g
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Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Backen: ca. 55 Min.

Fir eine Cakeform von ca. 28 cm, mit
Backpapier ausgelegt

25049 Butter
2509 Zucker
1 Prise Salz

4 Eier

2 unbehandelte Zitronen,
nur abgeriebene Schale, ganzer
Saft beiseite gestellt

2504 glutenfreies Mehl (z.B.
«Kuchen & Kekse» von Schar)

1 TL Backpulver (Dr. Oetker)
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1. Butter in einer Schiissel weich riih-
ren, Zucker und Salz darunterriihren.

2. Ein Ei nach dem andern darunter-
rihren, ca. 5 Min. weiterriihren, bis
die Masse heller ist.

3. Zitronenschale beigeben. Mehl und
Backpulver mischen, darunter-
mischen, in die vorbereitete Form
fiillen.

4. Backen: ca. 55 Min. in der unteren
Halfte des auf 180 Grad vorgeheiz-
ten Ofens. Herausnehmen, etwas
abkiihlen. Cake mithilfe des Back-
papiers sorgfaltig aus der Form he-
ben, auf ein Gitter stellen.

5. Mit einem Holzspiesschen Cake-
oberfliche mehrmals einstechen,
mit beiseite gestelltem Zitronensaft
tranken.

Stiick (V46): 256kcal, E 29, Kh 29g, F 149




Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Kihl stellen: ca. 45 Min.
Blindbacken: ca. 15 Min.

Fiir 8 Frmchen von je ca.10cm @,
gefettet und bemehlt

250 g glutenfreies Mehl (z. B. von
Schar)

1 Prise Salz
1 EL Zucker

1 unbehandelte Orange, wenig
abgeriebene Schale

60g Butter, in Stiicken, kalt

1 Ei, verklopft
30g Magerquark
1 EL Weissweinessig
3 EL Wasser

Fiillung

4 unbehandelte Orangen, von
2 die abgeriebene Schale, und
ganzer Saft (ergibt ca. 3%2dl)

2 frische Eigelbe
309 Butter
60g Zucker
2 EL Maizena

1dl Wasser
2 EL Zucker

1 unbehandelte Orange,
in 8 Scheiben
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1. Mehl, Salz, Zucker und Orangen-
schale in einer Schiissel mischen.
Butter beigeben, von Hand zu einer
gleichmdssig kriimeligen Masse ver-
reiben.

2. Ei, Magerquark, Essig und Wasser
verriihren, beigeben, rasch zu einem
weichen Teig zusammenfiigen, nicht
kneten. Teig flach driicken, zuge-
deckt ca. 30 Min. kiihl stellen.

3. Formen: Teig zwischen einem auf-
geschnittenen Platikbeutel ca. 4mm
dick auswallen. 8 Rondellen von je
ca. 10cm @ ausstechen, in die vorbe-
reiteten Férmchen legen, dicht ein-
stechen, ca. 15 Min. kiihl stellen.

4, Blindbacken: ca. 15 Min. in der un-
teren Halfte des auf 200 Grad vor-
geheizten Ofens. Herausnehmen,
auf einem Gitter auskiihlen.

5. Fiillen: Orangenschale und alle Zu-
taten bis und mit Maizena mit dem
Schwingbesen verriihren. Unter
standigem Riihren bei mittlerer Hitze
zum Kochen bringen. Sobald die
Masse bindet, die Pfanne sofort von
der Platte nehmen, ca. 2 Min. wei-
terriihren. Creme durch ein Sieb in
eine Schiissel giessen, auskiihlen.

6. Wasser mit dem Zucker aufkochen.
Orangenscheiben bei kleiner Hitze
ca. 5 Min. kocheln. Herausnehmen,
auskdihlen.

7. Fertig stellen: Fiillung glattriihren, in
Tortchenbddeli verteilen. Orangen-
scheiben einschneiden, damit verzieren.

Stiick: 306kcal, E3g, Kh47¢g, F12g




