# Freundeskreis

Rezept ..Sommerkuchen"

Fruchtig-frisch schmeckt dieser tolle Kuchen von Tanja an
heiBen Sommertagen. Er wird ohne Backen zubereitet,
das dauert etwa fiinfzig Minuten, aber ihr solltet trotz-
dem viel Zeit einplanen, denn der fertige Kuchen muss
fur mehrere Stunden gekiihlt werden. Das Warten lohnt
sich, denn der perfekte Mix aus Frucht und Kasekuchen
zergeht auf der Zunge.

FUR DEN BODEN:

175 Gramm Butter

125 Gramm Mandelstifte
25 Gramm Popcorn

125 Gramm Butterkekse
Sonnenblumenol

FUR DIE FRISCHKASECREME
6 Blatt Gelatine

200 Gramm Sahne

1Limette

600 Gramm Frischkase

250 Gramm Joghurt

150 Gramm Zucker
1Vanilleschote

FUR DEN FRUCHTBELAG
2 Blatt Gelatine

400 Gramm Himbeeren

3 Essloffel Zucker

Keksboden

Die Butter schmelzen, Mandelstifte in einer Pfanne leicht
rosten. Popcorn und Butterkekse zerbroseln. Dann Man-
delstifte, Popcorn und zerkleinerte Butterkekse in einer
Schissel vermischen und die geschmolzene Butter hinzu-
flgen. Alles gut vermengen.

Eine Springform mit Sonnenblumendl einfetten und den

Boden mit Backpapier auslegen. AnschlieRend die Mi-
schung aus Schritt eins auf dem Boden verteilen, dann
kihl stellen.

Frischkdasecreme
Die Schlagsahne steif schlagen und kalt stellen. Sechs
Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Limette heiR waschen und die Schale abreiben, Vanil-
leschote halbieren und das Mark herauskratzen. Joghurt,
Frischkase, Zucker, Vanillemark und Limettensaft mitein-
ander verrihren. Etwa vier Essloffel der Joghurtcreme zur
ausgedriickten Gelatine geben, gut mischen und anschlie-
Bend diese Mischung in die restliche Creme rithren. Nun
die Sahne unterheben.

Die Creme auf dem gekiihlten Keksboden verteilen und
fir 30 Minuten erneut kalt stellen.

Fruchtbelag

Zwei Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen. Die
Himbeeren (oder alternativ Heidelbeeren) mit dem Zu-
cker mischen und mit einem Stabmixer plrieren.

Die Gelatine ausdriicken und bei schwacher Hitze erwar-
men. Zwei Essloffel vom plrierten Fruchtmus zur Gelati-
ne geben und verriihren. Diese Mischung zum restlichen
Fruchtplree geben und nochmals gut mischen. Zum
Schluss das Fruchtmus gleichmaRig auf der Frischkase-
creme verteilen und den Kuchen vier Stunden kuhlen -
dann genielen.

Arbeitszeit: ca. 50 Minuten
Gesamtzeit: ca. 5 Stunden (inklusive Kihlzeit)
Schwierigkeitsgrad: Einfach.

Autorin: Tanja Sacchetti
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Rezept ..Apfelzupfkuchen”

Da der Grundteig nicht so suf ist, eignet es sich sowohl
fur herzhafte als auch fir siiBe Varianten, perfekt fiir den
Brunch oder die Kaffeetafel. Statt des hier verwendeten
Apfelmuses kann man den Teig mit der Lieblingsmarme-
lade, Kirbispiiree oder in einer herzhaften Version mit
Pesto, Krauterbutter oder Kase bestreuen.

FURDEN TEIG

500 Gramm Mehl

50 Gramm Zucker

42 Gramm frische Hefe
ein halber Teel6ffel Salz
70 Gramm Butter

80 Milliliter Wasser
100 Milliliter Milch

2 Eier

FUR DEN APFELMUS
2 Apfel

90 Milliliter Apfelsaft
1Zimtstange

1Scheibe Ingwer
1Teel6ffel Zitronensaft
1Vanilleschote

2 Essloffel Zucker
ZUM BESTAUBEN

2 Essloffel Zimtpulver
2 Essloffel Zucker

FUR DEN GUSS

3 Essloffel Puderzucker
3 Essloffel Frischkadse
3 Essloffel Wasser

Zubereitung

Mehl, Zucker, Salz und den zerbroselten Hefewiirfel in
einer Rihrschiissel vermengen. Butter, Milch und Wasser
in einem kleinen Topf leicht erwarmen, zu den trockenen
Zutaten geben und verriihren. AnschlieRend die Eier hin-
zufiigen und alles zu einem geschmeidigen Teig verkne-
ten, bis dieser sich vom Schiisselrand I6st.

Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort etwa eine Stun-
de gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, schilen, entker-
nen, wiirfeln und zusammen mit den ibrigen Zutaten fir
den Apfelmus in einem kleinen Topf weichkdcheln. Etwas
abkdihlen lassen und mit einem Pdrierstab pirieren.

Eine Kastenform (30 x 11 cm) fetten und mit Mehl bestau-
ben.

Den Teig nochmals durchkneten und erneut fiinf Minuten
ruhen lassen. AnschlieBend den Teig auf einer bemehlten
Flache mit einem Nudelholz auf eine GréRe von 48 mal
30 Zentimeter ausrollen. Sechs Streifen 4 8 mal 30 Zenti-
meter zuschneiden.

Zucker und Zimt vermischen. Die Teigstreifen mit dem
Apfelmus bestreichen und anschlieRend mit der Zucker-
zimtmischung bestreuen, dann Gbereinander stapeln und
das Ganze erneut in sechs gleich groRe Stiicke teilen. Die
Stiicke nacheinander (wie in einem Karteikasten) in die
Kastenform fiillen. Das klappt gut, wenn die Form an ein
Nudelholz gelehnt wird. Erneut eine Stunde abgedeckt
gehen lassen.

Den Backofen auf 165 Grad vorheizen. Puderzucker, Was-
ser und Frischkase zu einem glatten Guss verriihren. Den
Kuchen im unteren Drittel des Backofens ca. 35 Minuten
goldbraun backen, kurz abkiihlen lassen, mit Guss bestrei-
chen und mit etwas Puderzucker bestreuen. Der Kuchen
schmeckt besonders kostlich wenn er noch warm serviert
wird. Spater kann er gut in der Mikrowelle erwarmt wer-
den.

Koch-/Backzeit: ca. 35 Minuten

Gesamtzeit: ca. 2,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: Mittel

Autorin: Tanja Sacchetti



