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Vanillecreme und Erdbeerkuss - Eine frihlingshafte
Kuchenreise durchs Minsterland

Wasserbiffel-Cheesecake

Zutaten:

Fur den Teig

125 g Butter

100 g Zucker

1 Prise Salz

250 g Mehl

Bei Bedarf etwas Wasser

Fir den Belag:

4 Eier

125 g Zucker

250 g Quark

250 g Biiffelricotta
500 g Buffeljoghurt
75 g Mehl

1 Becher Sahne

1 Dose Pfirsiche

Los geht’s mit den Zutaten fir den Mirbeteig — alles vermischen und mit der Hand oder im
Mixer zu einem festen Teig kneten. Ein Drittel von dem Teig abschneiden und kaltstellen, mit
den Rest als Boden in eine gefettete Kuchenform driicken, den Teigrand etwas hoher ziehen
und ebenfalls 30 Minuten kaltstellen.

Fir den Belag werden die Eier in eine Schissel geschlagen und mit dem Zucker dickcremig
aufgeschlagen. Jetzt kommen Quark, Ricotta, Joghurt und das Mehl gesiebt dazu und alles
wird verrhrt. Schlie3lich muss noch die Sahne festgeschlagen und untergehoben werden.
Und diese Masse kommt nun auf den Teig in der Kuchenform.

Die Pfirsiche werden nun aus der Dose geholt, und werden nun abgetropft in Sttickchen oder
Scheiben auf der Quarkmasse nach Belieben drapiert.

Der Kuchen kommt nun fir eine Stunde bei 180 Grad Ober-/ Unterhitze in den vorgeheizten
Backofen. Danach wird der Kuchen kurz aus der Hitze geholt. Aus dem zu Beginn
abgetrennten Murbeteig werden nun Streusel gebrdselt und auf dem Kuchen verteilt. Noch
ein letztes Mal kommt der Kuchen noch fir etwa 10 Minuten in den heiRen Backofen, bis die
Streusel lichtgelb sind.

Alles abkiihlen lassen und nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.



Vegane Himbeermuffins
von Henrike Jitting aus Minster-Handorf

Zutaten fur 12 Muffins:

300 g Mehl

150 g Kokosraspeln

100 g Zucker

1 P. Vanillezucker

5 EL Apfelmus

1-2 EL Natron

1-2 EL Apfelessig

300 ml Hafermilch

1,5 Becher Sojajoghurt (optional Kokos- oder Vanillegeschmack)
100 ml Rapsol

250 g Himbeeren (TK oder frisch)

Zubereitung:

Alle trockenen Zutaten in einer grof3en Schiissel vermischen. Anschlie3end die restlichen
Zutaten bis auf das Obst dazugeben und alles gut verrihren.

Zum Schluss die Himbeeren unterheben.

Den Teig in eine Muffinform geben und bei 180 Grad ca. 25-30 Minuten backen.

Nach Belieben die erkalteten Muffins mit Puderzucker bestauben oder mit einer
Schokoglasur versehen.

Islandische Teigtaschen mit Vanillefillung (Sérbakad vinarbraud)
Von Christian Salisbury aus Munster

Zutaten fiir den Blatterteig:

500 g Mehl

1/2 Wirfel Hefe

1 Ei

80 g Butter

220 ml Milch (Raumtemperatur)

100 g Zucker

200 g Butter (Raumtemperatur) alternativ: fertiger Blatterteig aus dem Kiihlregal

Zutaten fur die Fullung:

2 Packchen Vanillepudding

400 ml Milch 50 g Sahne 3 EL Zucker
2 Stick Eigelb

Mandelstifte

Zutaten fur die Glasur:

Puderzucker

Wasser



Zubereitung:

Blatterteig - entweder auf fertigen Blatterteig aus dem Kuhlregal zurtickgreifen, oder wie folgt
selbst herstellen: Alle Teig-Zutaten (aufser dem 200-Gramm—Sttick Butter) fur zwei Minuten
verkneten. Den Teig anschlieflend in Folie einwickeln und fiir 30 Minuten an einem warmen
Ort lagern. Nun den Teig ausrollen, die Butter in zwei flache Bldocke teilen und in die Mitte
des Teigs legen, die Rander Uber die Butter falten und den Teig fur etwa zwei Stunden in
den Kuhlschrank legen. Nun kommt der spannende Teil des Faltens und Rollens, der
notwendig ist, um im Teig die dinnen Butterschichten einzuschlief3en: Dazu die beiden
jeweils auReren Viertelteile des Teiges zur Mitte zusammenfalten, den Teig mittig noch
einmal zusammenfalten und dann vorsichtig ausrollen. Dabei nicht die Butter herauspressen,
was am besten gelingt, wenn der Teig etwas kuhler ist. Der Vorgang des Faltens und
Ausrollens wird einmal wiederholt, bevor er wieder fur zwei Stunden zum Auskihlen im
Kuhlschrank landet. AnschlieRend wieder zwei Falt- und Rollvorgénge, gefolgt von zwei
weiteren Stunden im Klhlschrank, bevor es dann in die finale zweifache Falt- und
Rollkombination geht. Insgesamt wurde der Teig also sechs Mal gefaltet und gerollt. Der
Blatterteig kann bis zu drei Tage lang im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Finale Zubereitung:

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Blatterteig ausrollen und in etwa zwei bis drei
Zentimeter breite Streifen sowie etwa flinf mal funf Zentimeter grof3e Vierecke schneiden.
Die Streifen werden verdreht und jeweils rund um die Teig-Vierecke auf einem Backblech mit
Backpapier gekringelt. Fur die Fullung das Puddingpulver mit etwa 50 ml Milch, dem Zucker
und einem Eigelb verrihren. Die restlichen 350 ml Milch gemeinsam mit der Sahne
aufheizen und die zuvor gemischte Masse flir etwa eine Minute einrthren, kurz bevor es zu
kochen beginnt. Anschliefdend wird die noch warme Fillung in die Teiglinge geflllt und die
Teig-Oberflache mit dem zweiten Eigelb bepinselt. Bevor es fur 15 Minuten in den Ofen geht,
die Sticke noch mit einigen Mandelstiften bestreuen. Wahrend des Backens wird mit
Puderzucker und Wasser eine zahflissige Glasur angefiihrt, die zum Schluss diinn Uber die
fertigen Leckereien gepinselt wird.



Brennnesselkuchen
von Ruth Tieskotter, Gabriele Tenbosch und den Hofwichteln aus Telgte

Zutaten:

4 — 5 Eier (je nach Grole)

200 g (Rohr-) Zucker

250 g Butter

300 g Mehl

1 gestr. EL Backpulver

100 g gemahlene Haselnusse

3 — 4 EL Milch (falls der Teig sehr zahflissig ist)
100 g Brennnesselblatter

Zubereitung:

Zunéchst die Brennnesselblatter mit kochendem Wasser blanchieren und direkt danach mit
kaltem Wasser abschrecken, gut ausdrticken und/oder trocken schleudern. Danach die
Blatter klein schneiden.

Butter und Zucker mindestens funf Minuten verrtihren, dann die Eier dazu geben. Ebenso die
Haselnlisse. Mehl und Backpulver vermischen und ebenfalls unter die Ubrigen Zutaten
geben. Zum Schluss die klein gehackten Brennnesselblatter unterriihren. Falls der Teig sehr
zahflussig ist nach Bedarf etwas Milch hinzuftigen.

Den Teig in eine Gugelhupfform (26 — 28 cm) geben und im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad
Umluft 45 bis 60 Minuten backen. Am besten zwischendurch mit einem Holzstabchen testen,
ob er schon gar ist.

Ausgekuhlt konnen Sie den Kuchen mit Puderzucker, Wildkrautern oder essbaren Bluten
dekorieren.

Tipp: Der Brennnesselkuchen eignet sich gut als Proviant, etwa bei Wanderungen oder fiir
ein Picknick.

Strawberry-Cheesecake vom Grill
von Alex Daldrup aus Sendenhorst und seinem Grill-Team ,@xxflyingfirexx®

Zutaten fur den Murbeteig:
100 g Puderzucker

200 g weiche Butter

300 g Mehl

1 Eigelb

1 Packchen Vanillezucker

Zutaten fur die Fullung:
200 g Frischkéase

100 g Zucker

2 Eier

1 Péackchen Vanillezucker

Zutaten fur den Fruchtspiegel:

100 ml Wasser

1 Packchen Agar-Agar (alternativ: Gelatine)

400 g Fruchtaufstrich Erdbeere (ohne Fruchtstiicke und Kerne)

AulRerdem noch gemahlene Pistazien fur die Dekoration



Zubereitung:

Fur den Mirbeteig Puderzucker und Butter schaumig schlagen. Mehl, Vanillezucker und ein
Eigelb dazugeben. Alles mit der Maschine oder einem Handmixer miteinander verkneten.
Dann auf einer bemehlten Arbeitsflache von Hand weiterkneten, bis sich ein glatter Teig
ergibt. Diesen ausrollen und einen dinnen Boden ausschneiden. Aus dem Ubrigen Teig
werden dinne Teigstreifen geformt, die spater den Rand des Kuchens bilden.

Den Kugelgrill fur das Backen vorbereiten. Das heif3t: Aus Eierbriketts einen sogenannten
Minionring bauen, so dass sich ein mehrschichtiger Halbkreis am Rand der Grillflache ergibt.
Dann weitere Kohlen anheizen. Wenn eine ausreichende Glut entstanden ist, werden diese
glihenden Kohlen an einer Seite des Minionrings aufgeschichtet. Der Minionring funktioniert
dann wie eine Zindschnur. Die Glut ,frisst sich von einer zur anderen Seite durch. Das sorgt
dafir, dass sich die Hitze im Kugelgrill einigermaf3en konstant Gber die Backzeit halt. Die
Kuchenform steht beim Backen dann am Rand genau gegeniber des Minionrings, damit der
Kuchen gleichmafige indirekte Hitze bekommt.

Alternativ kann natirlich auch ein ganz normaler Backofen verwendet werden. Die
Temperatur ist in beiden Féllen die gleiche: 180 bis 200 Grad.

Zunéchst den Boden auf die Platte einer Springform (26 — 28 cm) legen und etwa zehn
Minuten vorbacken. Kurz abkihlen lassen. Dann den Ring der Springform darumlegen und
die Teigrander ,einbauen®.

Alle Zutaten fur die Fullung zu einer glatten Masse verriihren und auf den Teig geben. Den
Kuchen nun weitere 20 bis 30 Minuten backen und etwas abkihlen lassen.

Fur den Fruchtspiegel Wasser und Agar-Agar in einem Topf verrihren. Unter Rihren auf
dem Herd oder dem Grill kurz aufkochen, damit die Flissigkeit andickt. Nach und nach den
Fruchtaufstrich einriihren. Die Masse ziigig auf der Oberflache des Cheesecakes verteilen.
Auskihlen lassen.

Nach Geschmack dekorieren, z. B. mit gemahlenen Pistazien.

Fairer Salted-Caramel-Apfelkuchen
Von Markus Hachmann aus Emsdetten

Zutaten fur den Teig:

100 g fair gehandelter Rohrzucker

5 Eier

200 g Margarine oder Butter

100 g fair gehandelte Salted-Caramel-Schokolade
310 g Mehl

1 Pk. Karamell-Puddingpulver

1 Pk. Vanillezucker

3 TL Backpulver

1 Prise Salz

5-7 leicht sauerliche Apfel (je nach GroRe)

Zutaten fiir das Topping:

100 g Butter

100 ml Sahne

200 g fair gehandelter Rohrzucker
200 g fair gehandelte Cashewkerne
2 TL feines Salz



Zubereitung:

Bevor es losgeht, kann sich der Backofen schonmal auf 180 Grad Ober- Unterhitze
aufwarmen. Und dann geht’s los mit dem Raspeln der Schokolade. Zucker und Eier werden
nun schaumig gerihrt, und anschlieffend mit Margarine oder Butter verriihrt. Anschliel3end
Mehl, Backpulver, Puddingpulver, Vanillezucker, Salz und Schokoraspel hinzufiigen und
ebenfalls gut verriihren. Nun die Apfel schalen, entkernen und grob wiirfeln, anschlieRend in
die Teigmischung geben. Alles zusammen kommt nun in eine vorher eingefettete Springform
und fur etwa 45 Minuten in den Ofen.

Zeit fur das Topping, fur das die Cashewkerne grob gehackt und mit zwei Teel6ffeln feinem
Salz in einer Pfanne angerdstet werden.

In einem Topf wird nun die Butter erhitzt und die Sahne hinzugegossen. Wenn beides kocht,
kommt nach und nach unter Rihren der Zucker hinzu. Diese Masse unter langsamem
Ruhren nun einige Minuten kécheln lassen. AnschlieRend den Topf vom Herd nehmen und
sofort die Cashewkerne mit dem Salz unterrGhren.

Die heif’e Masse wird nun auf dem fertigen Kuchen gleichmaliig verteilt. Nun geht’s noch
einmal fir 10 bis 15 Minuten in den Ofen. AnschlieBend kurz abkihlen lassen und zeitnah
die Springform entfernen.

Tipp: Gerne mit einer Kugel Vanilleeis und einem Klecks sifer Sahne servieren.

Himmelstorte
von Imke Philipps und Lars Rother aus Ochtrup

Zutaten flr die Béden:

7 Eier (Grol3e M)

370 g Zucker

125 g weiche Butter

1 Packchen Vanillezucker
100 g Mehl (Type 405)
1% TL Backpulver

30 g Speisestarke

50 g Milch

1 TL Zitronenschalenabrieb
200 g gehobelte Mandeln

Zutaten fur die Creme:

200 g Sahne

200 g Schmand

200 g griech. Naturjoghurt (10 %)

60 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Packchen Gelatinepulver (oder 6 Blatt Gelatine)
ca. 400g Erdbeeren

Zubereitung:
Zunachst funf der sieben Eier trennen. Aus funf Eiwei3 und 250 g Zucker Eischnee schlagen
und diesen zunéachst kihl stellen.

Dann die Butter mit 120 g Zucker und Vanillezucker verriihren. Nach und nach die funf Eigelb
und die beiden ganzen Eier dazu geben. Mehl, Backpulver und Starke durch ein Sieb
hinzufigen und untermixen.



Zum Schluss noch einen Schuss Milch, den Zitronenabrieb und ein knappes Drittel der
Eischneemasse unterheben.

Den Teig auf zwei mit Backpapier ausgelegte, gefettete Springformen (26 cm) verteilen. Einen
Boden mit knapp der Hélfte der gehobelten Mandeln bestreuen. Den anderen Boden zunéchst
mit dem ubrigen Eischnee bedecken. Darauf nun die restlichen Mandeln streuen.

Die Bdden im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad Umluft oder 180 Grad Ober-/Unterhitze etwa
30 Minuten backen. Anschlieend abkuhlen lassen.

Fir die Creme Sahne steif schlagen. In einer zweiten Schissel Schmand, Joghurt, Zucker und
Vanillezucker zu einer cremigen Masse verrihren. Die Gelatine nach Packungsangabe
einweichen und Uber dem heiRen Wasserbad auflésen. Etwas von der Schmandmasse mit
der Gelatine glattrihren und schlief3lich die Gelatinemasse in den Schmand-Joghurt-Mix
einriihren. Schlief3lich die Sahne unterheben.

Auf den unteren Boden ein gutes Drittel der Creme geben. Die geputzten und
kleingeschnittenen Erdbeeren darauf verteilen. Die restliche Creme darauf verstreichen und
schlie3lich den oberen Boden mit der Baiserhaube darauf setzen. Leicht andriicken. Die Torte
vor dem Servieren mindestens vier Stunden kalt stellen.

Ubrigens kénnen Sie die Himmelstorte auch mit anderen Friichten ganz nach lhrem
Geschmack und nach Saison zubereiten. Besonders lecker ist sie auch mit Johannisbeeren,
Himbeeren oder Stachelbeeren.

Viel Spal beim Nachbacken und guten Appetit!



