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	Schoko-Muffins 
	Johannisbeerkuchen mit Meringenguß

	12 Stück (lactosefrei, bei Bedarf ei- und milcheiweißfrei)
Zutaten: 

· 150 g
Butter oder pflanzliche Margarine (z.B. von Deli Reform/milcheiweißfrei)

· 150 g
Zucker

· ½ TL
gemahlene Vanille

· 1
Prise Salz

· 3
Eier, Gr. M oder Eiersatz (z.B. von 3Pauly)

· 80 g
Kartoffelmehl

· 60 g
Mandel geschält und gemahlen

· 1
Päckchen Puddingpulver Schokolade (z.B. Dr. Oetker)

· ½
Päckchen Backpulver

· 4 EL
Raspelschokolade (z.B. herbe von Pickerd Dekor)

Zubereitung:

· Ein Muffinsblech einfetten oder 12 Papierförmchen bestücken. Den Backofen auf 175 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Butter, Zucker und Vanille cremig rühren. Salz zugeben und nacheinander die Eier unterrühren.

· Kartoffelmehl, Mandeln, Pudding- und Backpulver vermengen und löffelweise dazu geben. Zuletzt die Raspelschokolade unterheben. Den Teig in die Förmchen füllen und im heißen Ofen etwa 30 Min. backen.

	12 Stücke (bei Bedarf milcheiweißfrei)

Zutaten:

· 250 g
Zucker

· 100 g
Butter oder pflanzliche Margarine (z.B. von Deli Reform/milcheiweißfrei)

· 2
Vanillinzucker

· 1
Prise Salz

· 5
Eier

· 160 g
glutenfreies Mehl (z.B. Mix C von Schär)

· 1 ½
gestr. TL Backpulver

· 1
gestr. EL Speisestärke

· 75 g
gemahlene Haselnüsse

· 500 g
rote Johannisbeeren

· Fett und glutenfreie Semmelbrösel für die Form

Zubereitung:

· 100 g Zucker, Fett, Vanillinzucker, Salz, 2 Eier und 3 Eigelb cremig rühren. Mehl und Backpulver mischen, unterrühren.

· Eine Obstkuchenform fetten, mit Semmelbröseln ausstreuen, den Teig einfüllen. Backofen auf 180 ° (Gas 2) vorheizen. Kuchenboden auf mittlerer Schiebeleiste ca. 30 Minuten backen. Aus der Form auf ein mit Alufolie belegtes Blech stürzen, erkalten lassen.

· 3 Eiweiß zu steifem Schnee schlagen, vorsichtig Zucker, Speisestärke und Nüsse unterrühren. Gewaschene, abgetropfte Johannisbeeren locker darunter heben. Masse auf dem Kuchenboden verteilen. Kuchen bei 180 ° (Gas 2) ca. 30 Minuten fertig backen
Eierlikör-Schokokuchen                                                                                                   
Zutaten:
· 150 g Butter

· 50 ml Öl

· 150 g Zucker

· 3 Eier

· 200g Mehl

· 3/4 Pack Backpulver

· Prise Salz

· 75 g dunkle Raspelschokolade/streusel

· 200 ml Eierlikör

· 1 Pack dunkle Kuvertüre

Zubereitung

Butter, Zucker cremig schlagen dann Öl und Eier dazu. Mehl und das Backpulver mischen, eine Prise Salz und den Eierlikör untermischen und die Raspelschokolade mit dem Löffel unterheben. In eine gefettete Kastenform geben und bei 180 ca. 1 Stunde backen. Dann mit Kuvertüre bestreichen.

	Mandarinen-Schmandkuchen

	

	Knetboden herstellen aus: 

· 75 g Butter

· 75 g Zucker

· 180 g glutenfreies Mehl 

· 1 TL Backpulver (Dr. Oetker)

· 1 Ei

· Knetboden in Kuchenform und 30 min in Kühlschrank – NICHT BACKEN

Füllung:

· 3 Ds. Mandarinen

· ½ l Milch

· 2 P. Vanillepudding (Dr. Oetker)

· 200 g Zucker

· 3 Becher Schmand

· 1 P. Tortenguss rot (RUF)

· Mandarinen abtropfen (Saft für Tortenguss auffangen)

· Pudding kochen, Schmand unterrühren, sofort auf Knetboden verteilen u. mit Mandarinen belegen. 

· 1 ¼ Stunde bei 180°

· Tortenguss zum Schluss

	· 
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	Zitronenkuchen
	

	Zutaten für den Teig:

· 250 g Butter oder Margarine

· 250 g Zucker

· 1 Päckchen Vanillezucker

· 4 Eier, Gew. Kl. M

· 1 Prise Salz

· ½ Fläschchen Zitronenaroma

· ½ TL fein geriebene Zitronenschale oder ½ Päckchen CitroBack

· 125 g Mehl-Mix hell

· 125 g Reismehl

· ½ TL Backpulver

· Alle Zutaten miteinander verrühren und den Teig in eine Muffin-, Spring- oder Kastenform füllen. 

· Im vorgeheizten Backofen bei etwa 160°C (Heißluft) backen. Muffins brauchen ca. 20 Minuten. Spring- und Kastenform brauchen 60-70 Minuten.

Zutaten für den Guss:

· Puderzucker

· Zitronensaft

· Den warmen Kuchen mit dem Guss bestreichen und auskühlen lassen.

· Der Kuchen ist laktosefrei bei Verwendung laktosefreier Butter oder Margarine
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Guten Appetit wünscht Ihnen die

Selbsthilfegruppe Zöliakie
www.glutenfreiezone.de
	Glutenfreies Kuchenbuffet
am 02.08.2009

beim autofreien Weiltalsonntag
Alle Rezepte und weitere Infos auf unserer Homepage

www.glutenfreiezone.de

Plattenkuchen

Zutaten Boden:
· 1 Becher Sahne (evtl. laktosefreie Sahne)

· 1 Becher Zucker

· 3 Eier

· 2 Becher glutenfreies Mehl

· 1 Prise Salz

· 1 Päckchen Backpulver

Zutaten Belag:

· 150 g Butter (evtl. laktosefreie Margarine)

· 200 g Mandelblättchen

· 3 EL Honig

· 1 Becher Zucker

· 1 Vanillezucker

· Aus den Zutaten für den Boden einen Rührteig herstellen, auf ein Blech streichen und 12 Min. bei 175° backen.

· Inzwischen für den Belag die Butter (Margarine) mit dem Zucker, Vanillezucker und Honig in einem Topf erhitzen, die Mandelblättchen zufügen.
·  Die Masse auf dem vor gebackenen Boden streichen und noch 12 - 15 Min. weiterbacken. 

· Nach dem Erkalten in Rechtecke schneiden. Als Maß nehme ich den Sahnebecher

· Aus dem Plattenkuchen, kann man wunderbar Nussecken schneiden, dann anstatt Mandeln 

    Haselnüsse nehmen und die Ecken in Schokoladenglasur tauchen.
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	Himbeer-Joghurt-Sahne (eifrei)
	Nussecken

	Zutaten Knetteig:
· 200 g gf Mehl

· 1 gestrichener Teelöffel Backpulver

· 100 g Zucker

· 1 Päckchen Vanillezucker

· Etwas Salz

· 125 g weiche Butter oder Margarine

· Eiersatz für 2 Eier (z.B. von Hammermühle oder 3-Pauly)

Zutaten für die Joghurt-Sahne:

· 500 g Schlagsahne (süße Sahne)

· 500 g Naturjoghurt

· Saft von 3 Zitronen

· Flüssigen Süßstoff nach Belieben

· 3 Beutel zu je 15 g Gelatine fix

Zutaten für das Topping:
· 1-1,5 Päckchen Tiefkühlhimbeeren

· 2 Päckchen Tortenguss ohne Zucker, rot

· Flüssigen Süßstoff nach Belieben

Zubereitung:

Alle Zutaten für den Knetteig in eine Schüssel geben und mit den Knethaken des Handrührgerätes verarbeiten. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform geben, gleichmäßig verteilen und bei 180 ° C ca. 20-25 Minuten backen (muss leicht braun sein). Achtung: Der Teig backt erst hoch und beim Abkühlen verliert er an Höhe. Tipp: Den Eiersatz vorher nicht mit Wasser anrühren, sondern als Pulver und Wasser getrennt verarbeiten.

Nach dem Abkühlen den Boden mit einem Tortenring umranden Sahne steif schlagen. Joghurt mit Zitronensaft und flüssigem Süßstoff glatt rühren. Gelantine fix mit dem Handrührgerät auf niedrigster Stufe in die Joghurtmasse einrühren und noch 1 Minute weiterrühren. Erst jetzt Sahne unterheben.

Die Joghurt-Sahne-Masse auf den Boden geben und gleichmäßig verteilen. 2 Stunden kühl stellen.

Himbeeren im gefrorenen Zustand auf die Joghurt-Sahne-Masse geben. Tortenguss nach Anleitung kochen und mit flüssigem Süßstoff abschmecken. Leicht abkühlen lassen und auf die Himbeeren geben, so das alle ausreichend bedeckt sind.

Bis zum Servieren kalt stellen.

	Zutaten Boden:

· 160 g Schär Mehl Brot Mix B

· 160 g Schär Mehl Mix C
· 160 g Zucker

· 145 g Margarine

· 2 Messerspitzen Backpulver

· 2 Eier
· einen Knetteig herstellen und auf Backpapier für ein großes Backblech ausrollen

Zutaten Belag:

· 150 g Margarine im Topf schmelzen, dazu unterrühren:

· 225 g Zucker

· 2 Päckchen Vanillezucker

· 400 g gemahlene Haselnüsse

· etwa 10 EL Wasser 

· bis die Masse gut streichfähig ist 

· Masse nun auf dem Teig verteilen

· 30 Min. bei 175 Grad Umluft backen

· heiße Nussecken gleich schneiden > abkühlen lassen

· Kuvertüre (Schwartau) im Wasserbad schmelzen lassen und die Außenseiten der Nussecken mit Schokolade bepinseln
Brownies mit Schattenmorellen 

Zutaten:

· BauckHof Brownies Mischung
· 200 g Butter
· 2 Eier
· etwas Milch
· 1 Glas Schattenmorellen

Zubereitung:

· BauckHof Brownies Mischung in Rührschüssel geben, 
dazu Butter,  Eier und etwas Milch - alles gut vermixen 

· Zum Schluss noch ein Glas abgetropfte Schattenmorellen dazu geben 
· eine Springform mit Backpapier auslegen, Brownies Teig einfüllen und 25 Min bei 175 Grad backen
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	Beeren-Frischkäse-Torte
	

	Zutaten für Biskuitteig:

· 2 Eier

· 50 g Zucker

· 1/4. TL Backpulver

· 50 g MONDAMIN 

· 50 g geriebene Haselnüsse

· Backpapier für die Form

Zubereitung:

· Eier trennen. Eiweiß mit 3 EL kaltem Wasser sehr steif schlagen,

· Zucker unter Rühren einrieseln lassen. 

· Eigelb leicht unter die Schneemasse ziehen. 

· Haselnüsse in die Masse rühren
· Backpulver und Feine Speisestärke mischen und darunter

   heben.

·  Masse in eine nur am Boden mit Backpapier ausgelegte

   Springform (26 cm ø) füllen.

· Im vorgeheizten Backofen bei 175°C (Gas: Stufe 2/Umluft:

   150°C) ca. 35 Minuten backen.

·  Den Biskuitboden nach dem Backen in der Form erkalten lassen.
Zutaten für den Belag:

· 400 g Doppelrahm-Frischkäse

· Saft und abgeriebene

  Schale von 1 unbehandelten Zitrone

· 100 g Zucker

· 8 Blatt Gelatine

· 500 g gemischte Beeren (frisch oder tiefgefroren)
· 300 ml süße Sahne 

Zutaten für die Garnitur:

· 250 g gemischte Beeren (frisch oder tiefgefroren)
· 1 Päckchen Tortenguss, klar

· 2 gestr. EL Zucker

· 1/4 l roter Johannisbeersaft

· 100 ml süße Sahne

· 50 g gehobelte Haselnüsse
	Zubereitung:

· Frischkäse mit Zitronensaft, Zitronenschale und Zucker verrühren.

· Eingeweichte, ausgedrückte und aufgelöste Gelatine unter die Frischkäsemasse rühren. 
· Sobald sie zu gelieren beginnt, gemischte Beeren und steif geschlagene 
Sahne  darunter heben.

· Die Masse auf den Tortenboden verteilen und glatt streichen. Die

   Torte im Kühlschrank fest werden lassen.

·  Die Torte mit Beeren belegen. 
Tortenguss nach Packungsanweisung mit Zucker und Johannisbeersaft zubereiten. Etwas

   abkühlen lassen und auf den Beeren verteilen. Den Guss fest werden lassen.

· Die Torte aus der Form lösen und den Rand der Torte mit steif geschlagener Sahne und Haselnussblättchen verzieren.

Marmorkuchen
Zutaten:

· 200 g Margarine
· 200 g Zucker
· 1 Pkg. Vanillezucker
· 6 Eier
· 1 Prise Salz
· 200 g Kartoffelmehl
· 75 g Reismehl
· 75 g Maismehl
· 3 TL Backpulver
· 10 g Kakao
· 4-5 EL Sojamilch

· Puderzucker zum Bestäuben  

Margarine, Zucker + Vanillezucker schaumig rühren. Die Eier nacheinander zufügen.
Salz dazugeben Mehle mit Backpulver vermischen und löffelweise unter den Teig rühren.
2/3 des Teiges in eingefettete Backform füllen – in den restlichen Teig Kakao + Milch unterrühren. Auf den hellen Teig füllen und mit
einer Gabel spiralförmig unterziehen.

Bei 175 Grad ca. 50 min. backen



