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Mürbteig
In vielen meiner Rezepte verwende ich Mürbteig. Er ist der wich
tigste Basisteig, den Sie auch auf Vorrat zubereiten und in Kugel
form ein paar Tage im Kühlschrank aufbewahren oder im Tief
kühler einfrieren können. 
Der Mürbteig ist ein fettreicher Teig, der in Regel ohne Locke
rungsmittel auskommt und bevorzugt für flache Kuchen oder 
Tortenböden sowie für Kekse und Gebäck verwendet wird. Man 
kann Mürbteig süß oder salzig zubereiten – wir benötigen für die 
hier vorgestellten Rezepte allerdings nur die süße Variante. 

Die Faustregel für den Mürbteig ist einfach: 1 – 2 – 3
Also 1 Teil Zucker, 2 Teile Butter, 3 Teile Mehl. Je mehr Zucker der 
Teig enthält, desto knuspriger wird er. 

Die Zubereitung ist einfach: 

n Das Mehl auf die Arbeitsfläche sieben und in die Mitte des 
Mehlbergs eine Vertiefung drücken. 

n Die Butter klein schneiden und mit dem Zucker, dem Ei, dem 
Vanillezucker, dem Zitronenabrieb und dem Salz in die Vertie
fung geben. 

n Die Zutaten gut miteinander verkneten, bis keine Butterstücke 
mehr zu sehen sind und ein glatter Teig entstanden ist. 

n Mürbteig braucht eine Ruhephase, daher nach dem Kneten 
den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und 
in den Kühlschrank oder an einen anderen kühlen Ort legen. Der 
Teig sollte mindestens 1 Stunde ruhen. 

n Nach der Ruhezeit wird der Mürbteig ausgerollt und weiter 
verarbeitet. 

Für ca. 600 g 
300 g Mehl 
200 g Butter 
100 g feiner Zucker 
oder Puderzucker 
1 Ei (oder 2 Eigelb)
2 EL Vanillezucker 
1 Msp. Zitronenab
rieb
1 Prise Salz 

Für ca. 500 g 
250 g Mehl 
165 g Butter 
80 g feiner Zucker 
oder Puderzucker 
1 Ei (oder 2 Eigelb)
2 EL Vanillezucker 
1 Msp. Zitronenab
rieb
1 Prise Salz 

Für ca. 300 g 
150 g Mehl 
100 g Butter
50 g feiner Zucker 
oder Puderzucker
1 Eigelb 
1 EL Vanillezucker 
1 Msp. Zitronenab
rieb
1 Prise Salz

Die Basis – Grundrezepte 

Schokomürbteig
130 g Mehl 
20 g Kakaopulver
100 g Butter 
50 g feiner Zucker 
oder Puderzucker 
1 Eigelb 
1 EL Vanillezucker 
1 Prise Salz

Mandelmürbteig
80 g geschälte,  
gemahlene Mandeln 
200 g Mehl 
150 g Butter 
75 g Zucker 
1 Eigelb
Abrieb 1 unbehan
delten Zitrone 
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Marmorkuchen
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n Butter und Puderzucker schaumig rühren und die Eigelbe 
nach und nach dazugeben. 

n Die dunkle Kuvertüre im Wasserbad auflösen (das geht auch 
bei wenig Energie in der Mikrowelle) und nicht zu heiß unter die 
ButterEigelbMasse rühren. Eiweiß und Zucker mit einer Prise 
Salz zu Schnee schlagen. Den Eischnee abwechselnd mit dem 
gesiebten Mehl unter die Schokoladenmasse heben. 

n Den Backofen auf 170 °C vorheizen.

n Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben 
und ca. 40 Minuten backen. Der Kuchen wird ein wenig aufgehen 
und soll nach dem Backen einen Höhe von ca. 2 cm haben. Nach 
dem Backen herausnehmen und abkühlen lassen. 

n Den Kuchen in drei gleich große Stücke schneiden. Jedes die
ser Stücke auf der Oberseite nach Belieben mit Aprikosenkon
fitüre bestreichen. Diese drei Stücke dann exakt übereinander 
setzen, sodass ein hoher, rechteckiger Kuchen mit Konfitüre
schichten entsteht. 

n Mit einem langen, scharfen Messer dieses Rechteck in regel
mäßige Würfel schneiden. 

n Zum Fertigstellen die Kuvertüre im Wasserbad oder in der Mik
rowelle schmelzen. Die Würfel mit der geschmolzenen Kuvertüre 
überziehen (siehe Grundlagen, Seite 17). Auf einem Kuchengitter 
abtropfen und auskühlen lassen. 

Sie brauchen: 
Kuchengitter 

125 g Butter 
80 g Puderzucker

6 Eigelbe
125 g dunkle 
Kuvertüre
6 Eiweiß
130 g Zucker
1 Prise Salz
125 g Mehl 
150 g Aprikosen
konfitüre 
250 g dunkle Kuver
türe zum Überziehen

Sacherwürfel
Tipp 
Sacherwürfel sind 
die perfekte Syn
these aus Konfekt 
und Kuchen – klein 
genug, um nicht als 
richtiger Kuchen 
durchgehen zu müs
sen, und groß genug, 
um befriedigender 
als ein oder zwei 
Pralinen zu sein. 

Mit einem Klacks kalter Schlagsahne,  gerne 
auch mit etwas Eierlikör aromatisiert, 

gibt es wenig, was herrlicher schmeckt.

Mit einem Klacks kalter Schlagsahne,  gerne 
auch mit etwas Eierlikör aromatisiert, 
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Sacherwürfel
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Schokoroulade mit Beeren 
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n Hefe, Zucker und lauwarme Milch miteinander zu einem Vor
teig vermengen. Den Vorteig 20 Minuten ruhen lassen. 

n Vorteig mit dem Mehl, der Butter, dem Zucker, dem Ei, den Ei
gelben, Vanillezucker, Zitronenschale, dem Rum und dem Salz zu 
einem Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und an 
einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen. 

n Backofen auf 180 °C vorheizen.

n Den Teig in 6 gleich große Stücke teilen und zu Strängen for
men. Aus je drei Strängen einen Zopf flechten, die Enden jeweils 
möglichst rund zueinander fügen. Auf ein mit Backpaper aus
gelegtes Backblech legen und nochmals ca. 20 Minuten gehen 
lassen. Mit einem Backpinsel die Zöpfe mit verquirltem Ei bestrei
chen und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten lang backen. Leicht 
abkühlen lassen. 

Möchte man den Hefezopf süß machen, dann mit Aprikosenkon
fitüre bestreichen, also aprikotieren. Für einen Zuckerguss den 
Puderzucker mit etwas Wasser vermengen, sodass ein zähflüssi
ger Guss entsteht. Den Zopf mit einem Backpinsel mit dem Zu
ckerguss reichlich bestreichen. 

Für 2 Hefezöpfe

Sie brauchen:
Backblech

40 g frische Hefe
10 g Zucker
200 ml lauwarme 
Milch

500 g Mehl
100 g zimmerwarme 
Butter
80 g Zucker
1 Ei
3 Eigelb
10 g Vanillezucker
Zitronenschale von 
einer 1/2 Zitrone 
5 ml Rum
5 g Salz (gestriche
ner Teelöffel)

1 Ei 

Nach Belieben: 
Aprikosenkonfitüre 
zum Bestreichen
100 g Puderzucker

Hefezopf

Rosinen oder nicht: Sie können Ihren Hefezopf 
natürlich auch mit Rosinen zubereiten, am besten 
mit in Rum eingelegten Rosinen. Dann die  Rosinen 

in Schritt 2 mit dem Mehl und allen weiteren 
Zutaten vermischen. Ebenso kann man Orangeat und 
Zitronat dazugeben. Wenn man möchte, kann man 

auch Mandelsplitter in den Teig geben. Bei dieser 
Variante empfi ehlt es sich, statt dem Zuckerguss 
den aprikotierten Zopf mit gehobelten Mandeln 

zu bestreuen. 
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Die Lebkuchenbäckerei ist ein fester Bestandteil der 
Weihnachtszeit und heute noch ein Handwerk, das 
auf eine sehr lange Tradition zurückblicken kann. 
Auch wenn es mit Honig gesüßte Kuchen seit der 
Antike gibt, die Form, die wir als Lebkuchen kennen, 
existiert bei uns seit gut 1000 Jahren: gesüßt mit 
Honig und gewürzt mit orientalischen Gewürzen, 
vor allem Zimt, Nelken, Anis, aber auch Kardamom, 
Koriander, Muskat und Ingwer (von dem sich auch 
der englische Begriff für Lebkuchen – Gingerbread, 
also Ingwerbrot – ableitet). Diese Gewürze sind es 
auch, die im Mittelalter als „Pfeffer“ bezeichnet 
dem Lebkuchen auch den Namen „Pfefferkuchen“ 
gaben. Und in unsere Kultur hat er nicht nur über 
das „Lebkuchenhäuschen“ Einzug gehalten, er prägt 
zusammen mit den Weihnachtsmärkten das Deutsch-
land-Bild im Ausland wie die Lederhose und Neu-
schwanstein. 
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Obstkuchen 42
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OrangenSahneRoulade mit Kiwi 
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Quarksoufflé mit Cranberries 136
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Wir dankenSacherwürfel 82
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62
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SchokoHimbeerIngwer

Schnitten 62
SchokoHimbeerQuarkKuchen 

61
SchokoMousseTorte 110
SchokoOrangenKuchen 61
Schwäbischer Aprikosenkuchen 
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Shortbread Fingers 157
Spanische Vanille 92
Spitzbuben 180
Stachelbeersand 72
Stollenkonfekt 162
Stracciatellatörtchen 105
Streusel 13
Strudelteig 54

Tarte Tatin mit Birnen und 
Rosmarin 47

Temperieren 17
Tiramisu 86
Toppings für Cupcakes 147
Trüffelpralinen 148

Vanillekipferl 170
Vanilleparfait 142
Vanillepudding 20
Vanillesauce 64
Vanillezucker 16

Walnusstörtchen mit 
Preiselbeeren 104

Weihnachtscantuccini 155
Weiße CappuccinoMousse 

Torte 90

Zwetschgendatschi 52
Zimtschnecken 120
Zimtsterne 174
Zimttaler 166
Zitronenabrieb 20

Für die freundliche Unterstützung 
bei der Arbeit an diesem Buch 
bedanken wir uns herzlich bei: 

Bethel Fath, 
Fotografin, München
EMail: bethel.fath@gmx.de

Naomi Lawrence,  
Künstlerin, München
naomilawrence@gmx.net

CAFÉ SCHUNTNER



Bildnachweis

Fotolia

S. 143

Living4media

S. 22

Christine Paxmann

U1, S. 4, 59, 114

Stockfood

S. 44, 57, 65, 71, 75, 79, 133, 157

Alle anderen Fotos: Bethel Fath

Illustrationen: Naomi Lawrence

ISBN 9783863620141

Lektorat: Dr. Margit Roth

Layout und Gestaltung: Christine Paxmann text • konzept • grafik, München

Alle Rezepte dieses Buches wurden mit Sorgfalt zusammengestellt und überprüft. 

Eine Garantie kann jedoch nicht übernommen werden. 

Alle Rechte vorbehalten. Die Verwertung der Texte und Bilder, auch auszugsweise, ist ohne 

Zustimmung des Verlages urheberrechtswidrig und strafbar. Dies gilt auch für Vervielfältigungen, 

Übersetzungen, Mikroverfilmungen und für die Verarbeitung mit elektronischen Systemen.

Copyright © 2013 Verlags und Vertriebsgesellschaft Dort Hagenhausen Verlag GmbH & Co. KG, München

 

Printed in Italy 2013

Verlagswebsite: www.dhverlag.de

FSC MIX PAPIER - PRINTER TRENTO SRL. - TEDESCO

1

2

3

4

5 7

6 8
12 mm

17 mm

Mindeste Grösse



 
 
 
Dies ist eine unverkäufliche Leseprobe des Dort-Hagenhausen-Verlags. 
 
Alle Rechte vorbehalten. Die Verwendung von Text und Bildern, auch auszugsweise, ist 
ohne schriftliche Zustimmung des Verlags urheberrechtswidrig und strafbar. Dies gilt 
insbesondere für die Vervielfältigung, Übersetzung oder die Verwendung in elektronischen 
Systemen. 
 
© Dort-Hagenhausen-Verlag, Potsdam (2016) 
 
Dieses Buch und unser gesamtes Programm finden Sie unter www.d-hverlag.de. 
 
 
                                        


	978-3-86362-014-1_Vorlage_Meine-kleinen-Backgeheimnisse 3
	978-3-86362-014-1_Vorlage_Meine-kleinen-Backgeheimnisse 11
	978-3-86362-014-1_Vorlage_Meine-kleinen-Backgeheimnisse 59
	978-3-86362-014-1_Vorlage_Meine-kleinen-Backgeheimnisse 82
	978-3-86362-014-1_Vorlage_Meine-kleinen-Backgeheimnisse 83
	978-3-86362-014-1_Vorlage_Meine-kleinen-Backgeheimnisse 97
	978-3-86362-014-1_Vorlage_Meine-kleinen-Backgeheimnisse 122
	978-3-86362-014-1_Vorlage_Meine-kleinen-Backgeheimnisse 127
	978-3-86362-014-1_Vorlage_Meine-kleinen-Backgeheimnisse 179
	978-3-86362-014-1_Vorlage_Meine-kleinen-Backgeheimnisse 182
	978-3-86362-014-1_Vorlage_Meine-kleinen-Backgeheimnisse 183
	978-3-86362-014-1_Vorlage_Meine-kleinen-Backgeheimnisse 184
	Urheberrechtsangabe DH

