Kinderferienprogramm 2014

Land' Frauen

Ortsverein Oberrot

.BACKEN MIT DEN LANDFRAUEN"



AMERIKANER

RUHRTEIG:

100 g weiche Butter

100 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Zitronenschale

2 Eier

250 g Mehl

1 Pdckchen Vanillepuddingpulver

2 gestrichene Teeloffel Backpulver
etwa 3 Essloffel Milch

GLASUR:

200 g Puderzucker

2 Essloffel Zitronensaft

etwa 2 Essloffel warmes Wasser

ZUBEREITUNG:
Den Backofen auf 180° C Ober- und Unterhitze (HeiBluft 160° C) vorheizen.
Das Backblech mit Backpapier auslegen.

Fiir den Teig die Butter geschmeidig riihren.

Nach und nach den Zucker, Salz, Zitronenschale und die Eier, eins nach dem anderen,
zugeben und schaumig riihren.

Das Mehl mit dem Puddingpulver und dem Backpulver vermischen, dariiber sieben und
abwechselnd mit der Milch untermischen.

Der Teig soll geschmeidig weich sein.

Mit Hilfe von zwei Loffeln kleine, etwa 3 x 3 cm groBle Haufchen mit geniigend grofem
Abstand auf das Backblech setzen und in ca. 15 bis 20 Minuten goldgelb backen.
Auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Fir die Glasur den Puderzucker mit dem Zitronensaft und Wasser nach und nach zu
einer streichfdhigen, zdh flieBenden Masse riihren, und die flache Seite des Gebdcks
damit bestreichen.

Die Glasur kann man auch mit Speisefarbe bunt oder mit Kakaopulver dunkel farben,
und noch nach Belieben verzieren!



ZITRONEN - JOGHURT - KUCHLEIN

FUR DEN RUHRTEIG (ergibt 24 Stiick):
180 g Weizenmehl

1 gestrichener Teeloffel Backpulver

1 Prise Salz

1 Bio - Zitrone (unbehandelt, ungewachst)
80 g Butter (zimmerwarm)

120 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Eier (GroBe M)

150 g Joghurt (1,5 % Fett)

24 Waffelbecher (mit kakaohaltiger Fettglasur)

ZUM DEKORIEREN:

1 Bio - Zitrone

100 g Puderzucker

1 - 2 Essloffel Zitronensaft
einige Tropfen gelbe Speisefarbe
12 Dekor - Geleefriichte Zitrone

ZUBEREITUNG:
Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze 180 ° C, Heifluft 160 ° C.

Fir den Teig Mehl mit Backpulver und Salz vermischen.

Die Zitrone sorgfdltig mit warmem Wasser abspiilen und abtrocknen.

Die Schale auf einer Zitronenreibe oder mit der feinen Seite einer Kiichenreibe
rundherum abreiben.

Achte darauf, nur die gelbe Schicht abzureiben.

Abgeriebene Zitronenschale zu der Mehlmischung geben und vermischen.

Butter in eine Riihrschiissel geben und mit einem Mixer (Rihrstdbe) auf héchster
Stufe geschmeidig rihren.

Nach und nach den Zucker und Vanillezucker unterriihren.

So lange riihren, bis eine glatte Masse (gebundene Masse) entstanden ist.

Eier nacheinander unterriihren (jedes Ei etwa 3 Minute).

Joghurt ebenfalls unterriihren.

Die Mehlmischung hinzugeben und alles mit einem Mixer (Rihrstdbe) kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

Das Backblech leicht einfetten (so rutscht das Backpapier nicht weg) und mit
Backpapier belegen.



Die Waffelbecher draufstellen.

Den Teig mithilfe von 2 Teeloffeln gleichmadBig in den Waffelbechern verteilen.
Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben.

Zitronen - Joghurt - Kiichlein etwa 20 Minuten backen.

Backblech aus dem Ofen nehmen und auf einen Kuchenrost stellen.
ACHTUNG: sehr heif, Topflappen verwendenl!
Zitronen - Joghurt - Kiichlein erkalten lassen.

Zum Dekorieren in der Zwischenzeit die Zitrone sorgfdltig mit wamem Wasser
abspiilen und abtrocknen.

Von der Zitrone die Schale sehr diinn abschdlen und in ganz feine Streifen schneiden.
Zitronenschalenstreifen zugedeckt beiseitelegen.

Puderzucker in eine kleine Schale geben.

Zitronensaft tropfenweise dazugeben und zu einem dickfliissigen Guss verarbeiten.
Die Hdlfte des Zuckergusses mit einem Silikonpinsel oder einem kleinen Loffel auf 12
der Kiichlein verteilen.

Den restlichen Zuckerguss mit gelber Speisefarbe einfdrben.

Die restlichen Kiichlein mit dem gelben Zuckerguss bestreichen.

Anschliefend die Hdlfte der Kiichlein mit den Zitronenschalenstreifen dekorieren, die
andere Hdlfte mit den Dekor - Geleefriichten. Guss trocknen lassen.

TIPP: Statt mit Zitronen kannst du die Kiichlein auch mit Orangen zubereiten.
Nimm dann fiir den Guss zusdtzlich einen Tropfen rote Speisefarbe.

Hiibsch sieht es aus, wenn die Kiichlein mit einigen gehackten Pistazienkernen
dekoriert werden.

Prickelnd wird es, wenn du auf den noch leicht feuchten Guss etwas Brausepulver
streust.



APFEL - ZITRONEN - 6UGL

Man benatigt eine Silikonform fiir 18 Gugl.
Gugl sind kleine und feine Kuchenpralinen

ZUTATEN:

20 g Butter und Mehl fiir die Formen (oder Backspray)
50 g Ei (1 mittelgroBes)
50 g Puderzucker

50 g Butter

1 Prise Salz

100 g Mehl

50 ml Milch

% unbehandelte Zitrone
100 g sduerliche Apfel
25 g gehackte Mandeln

ZUBEREITUNG:

Die Zutaten vor der Zubereitung auf Zimmertemperatur bringen.

Gugelhupfformen einfetten und mit Mehl bestreuen, oder mit Backspray einspriihen.
Backofen auf 210 ° C Ober- und Unterhitze (180 ° C Umluft) vorheizen.

Ei, gesiebten Puderzucker, Butter und Salz schaumig schlagen.
Mehl sieben und langsam unterriihren.
Milch zum Schluss unterriihren.

Die Schale der halben Zitrone abreiben (nicht den weifen Teil, es wird sonst bitter).
Apfel waschen, in kleine Wiirfel schneiden.
Alles zusammen mit den Mandeln unter den Teig heben.

Teig in die Gugelhupfformen fiillen und im vorgeheizten Backofen im unteren Drittel
ca. 12 Minuten backen.
Anschliefend aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und herauslésen.



CHOCOLATE - CHIP - COOKIES

ZUTATEN (fir etwa 50 Stiick):

150 g weiche Butter

150 g brauner Zucker

1 P. Bourbon-Vanillezucker

2 Eier (GroBe M)

200 g Weizenmehl

1 gestrichener Teeloffel Backpulver

100 g gehackte Niisse

100 g Schokoladentropfen oder grob gehackte dunkle Schokolade

ZUBEREITUNG:
Den Backofen auf 180 ° C Ober-/Unterhitze oder 160 ° C Heifluft vorheizen.

Fir den Teig die Butter mit dem Handriihrgerat mit Riihrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig riihren.

Nach und nach Zucker und Vanille-Zucker unterrihren.

So lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa 3 Minute).

Mehl mit Backpulver mischen, sieben und in zwei Portionen auf mittlerer Stufe
unterrihren.
Zuletzt Niisse und Schokolade unterrihren.

Von dem Teig mit 2 Teeloffeln walnussgroBe Haufchen auf Backbleche ( mit Back-
papier belegt) setzen, dabei geniigend Abstand zwischen den Teighdufchen lassen
(Teig lduft etwas auseinander).

Die Cookies 10 - 12 Minuten backen (bei Ober-/Unterhitze jedes Blech einzeln, bei
HeiBluft mehrere Bleche gleichzeitig).

Die Cookies mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen und
erkalten lassen.

HALTBARKEIT:
Etwa 4 Wochen in gut schlieBenden Dosen.



VANILLE - QUARK - NOCKEN

ZUTATEN (fir etwa 50 Stiick):
120 g weiches Butterschmalz

70 g brauner Zucker

100 g Speisequark (20% Fett)
100 g Weizenmehl

1 P. Vanillepuddingpulver
Hagelzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG:
Den Backofen auf 200 ° € Ober-/Unterhitze oder 180° C HeiBluft vorheizen.

Fir den Teig das Butterschmalz mit dem Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig riihren.

Zucker unterriihren, und so lange riihren bis eine geschmeidige Masse entstanden ist.
Quark unterriihren.

Mehl| mit Puddingpulver mischen, sieben, und auf mittlerer Stufe unter die
Quarkmasse riihren.

Den Teig mit 2 Teeloffeln in Hdufchen auf Backbleche (mit Backpapier belegt)
setzen, dabei geniigend Abstand zwischen den Teighdufchen lassen.

Die Teighdufchen mit einem feuchten Teeloffel etwas flach driicken (dabei den
Teeloffel immer wieder in kaltes Wasser tauchen) und mit Hagelzucker bestreuen.

Die Backbleche nacheinander (bei Heifluft zusammen) in den Backofen schieben,
und 20 Minuten backen.

Das Gebdck mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen und
erkalten lassen.



MINIMUFFINS MIT STREUSELN

ZUTATEN (fir 24 Minimuffins oder 12 ,normale Muffins):
Fir die Streusel:

50 g Mehl

4 Teeloffel Zucker

35 g kalte Butter

Fir die Muffins:

250 g Mehl

1 Pdckchen Vanillezucker

125 g Zucker

1 Prise Salz

2 gestrichene Teeloffel Backpulver

1 Ei (GroBe M)

250 g Naturjoghurt

80 ml neutrales Ol (z.B. Sonnenblumensl)

125 g gefrorene Beeren (z.B. Himbeeren, Heidelbeeren ...)

24 Papierbackformchen (ca. 3 cm Durchmesser)
1 Minimuffinbackblech (24 Mulden)

ZUBEREITUNG:
Ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze 200 ° C, Umluft 175 ° C).
Papierformchen in das Muffinbackblech setzen.

Fiir die Streusel Mehl, Zucker und Butter in Stiickchen mit den Fingern zu Kriimeln

vermischen.

Fir die Muffins Mehl, Vanillezucker, Zucker, Salz und Backpulver mischen.

Ei, Joghurt und Ol verriihren.

Mit den Schneebesen des Riihrgerdts kurz unter die Mehlmischung riihren, bis alle

Zutaten feucht sind.
Die gefrorenen Beeren unterheben.
Teig mit Teeloffeln in die Férmchen verteilen, Streusel dariiberstreuen.

Im heifen Backofen ca. 15 Minuten (in ,normaler® MuffingroBe ca. 25 Minuten) backen.

Muffins ca. 10 Minuten abkiihlen lassen.
Aus den Mulden heben und ganz auskiihlen lassen.



WAFFELCHEN

Widffelchen sind ein wabenartig geprdgtes, feines Gebdck, dass im Waffeleisen
hergestellt wird.

ZUTATEN:

240 g Mehl

80 g Zucker

185 g Butter

1 Pdckchen Vanillezucker

1 groBes oder 2 kleine Eier

ZUBEREITUNG:

Mehl mit Zucker und der in kleine Stiicke geschnittenen Butter, mit Vanillezucker und
Ei auf ein Backbrett geben und zu einem festen Teig verarbeiten.

Mit der Hand gut durchkneten.

Das Waffeleisen aufheizen.
Aus dem Teig kleine Kugeln formen, davon immer drei auf das heife Waffeleisen legen
und kurz backen.

TIPP: Wer mochte kann noch 150 g Schokoladenkuvertiire im heifen Wasserbad
auflesen, die Wdffelchen einzeln zur Hdlfte eintauchen und trocknen lassen.



