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© 500 g Weizenmehl © 20g abgezogene VML:ZE- %
. FUCKER
o 1Pk. Trocken- Backhefe gesp"tte_rte Mandeln VON KARIN B ..-.MEHL
o 75g Zucker 2 AVg REAmET & — R -
HEFE BUTTE
© 1Pk. Vanille-Zucker ‘ MiLed @
o ®
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© 250 ml lauwarme Milch ROSINEN

. Fur die Streusel
© 1 Prise Salz By oDe
: 150 — 200 g weiche Butter | FUiR & PERSONEN g .

o 75g zerlassene, © 300 g Weizenmehl
abgekiihlte Butter o. © 150 g Zucker Fir den Teig das Mehl sieben und mit der Anschliebend den Kuchen noch einmal an
Margarine AV o Trockenhefe vermengen. Vanille-Zucker, Salz, einem warmen Ort abstellen, bis er sich
: Milch und Butter untermischen. Alle Zutaten vergréfert hat.

o 1,5 kg Apfel L :
Mg mit einem Handriihrgerat verkneten. Den Teig Fiir die Streusel das Weizenmehl mit dem Zu-

an einem warmen Ort ruhen lassen bis er ge-
wachsen ist und anschliefend noch einmal

cker mischen und die Butter hinzufligen. Alle
Zutaten mit einem Knethaken zu Streuseln ver-

durchkneten. Den Teig auf einem eingefetteten kneten. Die Streusel auf dem Kuchen verteilen.

. ) ) o Den Backofen auf 200 - 225 Grad vorheizen
Die Apfel schalen, vierteln, entkernen, in dicke und den Kuchen ca. 20 = 30 Minuten backen
Scheiben schneiden, auf den Teig legen und

mit Mandeln und Rosinen bestreuen.

Backblech ausrollen.

N
EIN IN DEUTSCHLAND GEMR BELIEBTER YUCHE

lassen.
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Fur den Teig
1 Becher Sahne

(e]

1 Becher Zucker
4 Eier
2 Becher Mehl

(e]
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1 Beutel Backpulver

(o]

1 Prise Salz

o abgeriebene Schale einer
halben Zitrone

o Fett und Mehl fiir das Blech

o

o

o

(]
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Fur den Quss

125 g Butter

1Becher Zucker

1 Beutel Vanille-Zucker
4 EL Milch

200 g gestiftelte Mandeln
oder Mandelblatter
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Sahne, Zucker und Eier gut schaumig verriih-
ren. Dann nach und nach Mehl, Backpulver,

Salz und Zitronenschale unterriihren. Den ge-
schmeidigen Teig auf dem gefetteten und mit

Mehl bestaubten Backblech glatt verstreichen.

Fir den Guss die weiche Butter mit Zucker,
Vanille-Zucker und Milch verriihren. Dann die
Mandeln untermischen.

MERL 2 (TRONENS CHALE

BACKPULVER

E BUTTER

,{"""'E.:‘:‘r;?:ucKE R
& m@-
FWCKER

—)
(L

.-
&)

Kuchen aus dem Ofen nehmen und den Guss
mit dem Essléffel in kleine Haufchen komplett
auf dem Boden verteilen und dann gleichma-
Big mit dem Essloffel auf

dem Boden verstreichen. 2 2 ('
Bei 200 Grad auf der Q
zweiten Einschubleiste

von oben nochmals

10 Minuten backen.
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Ziegenfrischkase mit Sahnejoghurt und 2 (TRONE
Zitronensaft glattriihren.

Pistazien aus den“SchaIfan Iésen. und grob CPIECHISCHER
hacken, Datteln langs einschneiden und SAHNE YoGHURT

entsteinen.

Datteln vorsichtig aufbiegen, mit je 2 TL
Ziegenfrischkase-Creme fiillen und die
Offnung wieder leicht zusammendriicken.
Mit Pistazien bestreut servieren.
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PISTAZIEN
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ROSINENKEKSE AUS AFGHANISTAN

_ VON MARYAM -

Alle Zutaten in einer
Schiissel zu einem glatten
Teig verquirlen.

1EL Teig zu einer Kugel
und dann die Kugeln mit
Handen zu flachen, runden
Keksen formen.

Backbleche mit Backpapier
auslegen und den Backofen
auf 160 Grad Umluft (oder
180 Grad Ober-/ Unterhitze)
vorheizen.

Die Kekse ca. 20 — 30 Min.
backen bis sie eine goldene
Farbe bekommen. Danach
komplett abkuihlen lassen.
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DATTELKUCHEN AUS D

EM IRAN

Die halbierten Walnsse in
einer Pfanne fur 5 Minuten
anrésten bis sie duften.
Dabei die Pfanne schiitteln,
damit die Walniisse nicht
anbrennen.

Die Datteln entsteinen und
mit den Walnussen fullen.

Das Mehl in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze unter ste-
tigem Ruhren fur 10 Minuten
résten, bis es goldgelb wird
und duftet. Dann nach und
nach das Sonnenblumendl
zugeben und verriihren. Die
Mischung fur ca. 5 Minuten
bei reduzierter Hitze bréu-
nen. Bei niedrigster Hitze
den Zimt, Kardamom und
Puderzucker unter die Mehl-
schwitze rihren.
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Einen Loffel der Mehl-
schwitze auf einer Platte
verstreichen. Die Datteln
dicht an dicht darauflegen.
Danach die restliche Mehl-
schwitze Uber die Datteln
geben, mit den gehackten
Pistazien bestreuen und
im Kiihlschrank auskiihlen
lassen.
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TOPFRUCHEN AUS ME!

Qerieben
Oder 4 Essls e € Schok

NER BACKERE IN J0

RDANIEN - VON NASSER -

SR é

Gugelhupf- oder Kastenform
mit etwas Butter ausstrei-
chen und mit Mehl bestau-
ben, Ofen auf 200 Grad vor-
heizen (Umluft: 180 Grad).

Ol, Zucker, Vanillezucker,
Eier und Milch griindlich
verruhren, bis der Zucker
aufgel6st ist. Das Mehl mit
dem Backpulver mischen
und unterriihren. Die Halfte
des Teiges in die Form fullen.

Die geriebene Schokolade
oder das Kakaopulver unter
die andere Halfte rihren und
ebenfalls in die Form geben.
Den hellen und den dunklen
Teig in der Form wellenférmig
mit einer Gabel mischen.

ScuoKoLADE

Backzeit 60 Minuten. Die
Form aus dem Ofen nehmen
und etwas abkuhlen lassen,
dann den Kuchen stiirzen
und servieren.
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EINFACHE MuRBETaaPLATzc

GERN MIT KINDERN GEBACKEN

° 250 fe] Butter
° 80

=100 g Zucker

-
® 3009 Mep,
° TE; €
2 ”’é'ckch ¢
en Vop:
°“'”e‘Zucke, -

° 1Prise Salz

WEN, WIE SIE IN DE

UTSCHLAND
WERDEN - VON KARIN -

Alle Zutaten zu einem Teig ver-
arbeiten. Den Teig eine halbe
Stunde in den Kuhlschrank als
Teigkugel mit Folie oder in einer
Plastiktute legen.

Teig ausrollen und mit Ausstech-
formen Kekse herstellen.

Bei 170 - 180 Grad fur
10 - 15 Minuten backen.

Zum Verzieren Puderzucker mit
Wasser in einer Tasse verriihren
und Platzchen nach dem Backen
mit einem Pinsel bestreichen.
Alles was es zum Verzieren gibt,
z.B. Zuckerkiigelchen, Schoko-
ladenherzen etc., kann benutzt
werden.

VANILLE -
2UCKER




Und was isst du am liebsten?
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