Gemusepuffer

Rezept und Bild von Nina Oberacker

Zutaten fur 2 Personen bzw 6 Stuck:

2 grofe Zucchini

3 mittlere Karotten

1 mittlere Kartoffel

Krauter nach Geschmack

Salz

Pfeffer

30 g Mehl

30 g Parmesan gehobelt

1 Ei

250 g Quark (ich hatte Magerquark)

Zubereitung:

Gemuse putzen und im Multi mit der groben Raspelscheibe klein
machen. In die Schussel umfullen, gut salzen und stehen
lassen, damit Uberschissiges Wasser austritt und die
Gemusepuffer krosser werden.

Nach etwa 30 Minuten das Gemuse in ein Geschirrtuch fullen und
auspressen. Wieder in die Schussel geben. Pfeffer die Halfte
der Krauter, Ei, Mehl, Kase mit dazu und mit dem K-Haken
durchrihren.

Quark mit Krauter, Salz und Pfeffer mischen ggf. etwas Milch
dazu und mischen.

Waffeleisen (ich habe die Form Belgische Waffel gewahlt)
aufwarmen. 2 mal 1/6 der Mischung in Waffeleisen. Je nach
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Geschmack braun werden lassen und mit Quark servieren.
Guten Appetit

Fasolia sto fuorno (Dicke

Bohnen aus dem Ofen)

Rezept und Bild von Karsten Remeisch
fur 4 Personen

» 2 Dosen Dicke Weille Bohnen je 800g

3 Dosen geschalte Tomaten je 400g (von Mutti)
2 Gemusezwiebel, klein gewlrfelt

* 6-7 grolBe Knoblauchzehen, klein gehackt
 Oregano, reichlich davon

* Salz

e Zucker

* Kreuzkummel

* 1 Prise Zimt, nach Geschmack auch etwas mehr
 getrocknete Chilis zerkrumelt (nach Geschmack)
 Olivenol

1 Bund frische Petersilie
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* Optional: gewurfelte, grobe Chorizo
gehort eigentlich nicht rein, schmeckt aber hervorragend

Zubehor CCG: Koch-Ruhrelement, Flexi oder K-Haken.

Der Flexi kann sich durch das Sugo verfarben, was aber rein
optisch ist. Allerdings werden die Tomaten mit ihm besser
zerrieben.

Das Koch-Ruhrelement mit dem RuUhrhilfeclip einsetzen, die
Temperatur auf 180°C einstellen und den Knoblauch mit den
Zwiebeln im Olivenol anschwitzen. Dabei dauerhaft ruhren
lassen bis die Zwiebeln glasig sind.

Den Ruhrhilfeclip entfernen!

Nun den K-Haken, oder den Flexi zusatzlich zum Ruhrelement
einsetzen, die Tomaten zugeben und kurz aufkochen lassen dabei
dauerhaft rdhren lassen. Spritzschutz nicht vergessen.

Das Sugo mit viel Oregano, Salz, wenig Zucker ein wenig
Kreuzkummel, einer Prise Zimt und den zerkrumelten Chilis
wlrzen. Die Temperatur auf 99°C reduzieren, den Ruhrintervall
auf 5 Minuten einstellen und den Deckel des Spritzschutzes
aufklappen. Es schadet nichts, ein Tuch neben die Maschine zu
legen, da der ein oder andere Spritzer den Weg nach draufen
findet.

Far rund 2-3 Stunden leise koécheln lassen, damit die Sauce
reduziert und dickflussig wird.

Das Sugo noch einmal abschmecken.

Jetzt die Bohnen unter fliellendem Wasser abspilen und in eine
ofenfeste Form fullen, den Sugo dazu geben. Die Bohnen sollen
gut bedeckt sein, aber nicht in der Solle schwimmen. (Den ubrig
gebliebenen Sugo kann man gut in einem Twist off-Glas
aufbewahren).

Mit etwas Olivendl betraufeln und bei 180°C ca. 20Minuten im
Ofen backen.

Vor dem Servieren mit reichlich gehackter Petersilie
bestreuen.

Dazu passen Baguette und ein gemischter Salat.



Sehr gut passt auch grobe Chorizo zu den Bohnen. Einfach grob
wlurfeln und vor dem Backen in die Sauce geben.

Hinterberger Haustorte

Rezept und Bilder von Marianne Immler

Beim suchen im alten Ordner, dieses Rezept gefunden welches
ich ewig lange nicht mehr gebacken habe []

Sie ist etwas aufwendig aber super zum vorbereiten [J ich habe
2 Tage vorher die Boden und 1 Tag vorher die Torte zusammen
gesetzt.

Zutaten:

400g Eier (ich hatte 8 Eier)

350g. feinen Zucker (sollte dieselbe Menge sein — fur mich
zuviel)

270g. Mehl (2/3 der Eiermenge sollte es sein)

2 gestr. TL. Backpulver

1 EBL. Vanillezucker

Eier + Zucker mit dem Ballonbesen cremig schlagen/
anschlieBend die trockenen Zutaten /

Traditionell werden die Boden erst in der Pfanne und dann im
Backofen fertig gebacken [J kann man aber sicher auch gleich im
Ofen/ ich mach es original mit lner Suppenkelle voll/ dann
28er Keramikpfanne mit Butterschmalz bepinselt — kurz anziehen
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lassen dann 1in den vorgeheizten 200° Backofen ca. 7-8
Minuten//

Kurz abkihlen + dann auf’s Gitter []

In dieser Reihenfolge alle Boden backen

Der Letzte wurde bei mir etwas dicker, der wurde als Boden
benutzt//

Die Boden mit Pergamentpapier stapeln und mit Folie oder ich
habe sie in die Tupper-Tortenform uUber Nacht gepackt — kuhl
stellen//

7-800g Sahne

4 TL. Zucker

3P. Sahnesteif (oder 3 leicht gehaufte TL Lumara Vanille
Creme)

Alles steif schlagen //

1 Glas Aprikosen Konfiture

Fur den Guss:

100g Bitterschokolade (ich hatte 50%)

80- 100g Sahne

Beides zusammen bei 47Grad mit dem Flexi schmelzen und etwas
abkuhlen lassen//

Original werden alle Schichten mit Sahne gefullt — ich mag es
aber fruchtiger somit habe ich auf den 2ten und 5ten Boden mit
Aprikosen Konfiture bestrichen//

Den GuB zum Schluss daruber laufen lassen//

Die fertige Torte Uber Nacht kihl stellen//

Schmeckt auch am 2ten Tag noch Spitze [
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Donauwellen Variationen

1.Rezept Nummer 1 von Nina Oberacker
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Rezept und Bilder von Nina Oberacker

Zutaten

Teig:

175 g Butter (zimmerwarm)
200 g Zucker

6 Eier (zimmerwarm)

1 Prise Salz

200 g Schmand (zimmerwarm)
350 g Weizenmehl Typ 550

1 Pck. Weinsteinbackpukver

2 gehauft EL Kakao
Ca. 3 EL Milch

1 Glas Sauerkirschen

Buttercreme:

500 g Milch

1 Pck. Vanillepudding

2 EL Zucker

250 g Butter (zimmerwarm)
Schale und Saft 1 Zitrone

Schoko-Guss:
200 g zartbitter Kuvertlre

Zubereitung
Vorbereitung:
Backblech mit Backrahmen und Backpapier auslegen.
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Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Fur den Kuchen
braucht man den Saft zwar nicht, aber ich habe ihn getrunken.
Auch die Butter fur die Buttercreme gerne schon rausstellen.
Teig:

Butter mit Zucker schaumig schlagen. Ich hatte den K-Haken,
habe aber im Nachhinein gelesen, dass Puderzucker und
Fkexiruhrer besser ist. Bei mir hat das ganze ca 10 Minuten
auf Stufe 6 gedauert. Wenn die Butter-Zucker-Mischung
ausflockt, ca 25 bis 30°C dazu geben und schauen, wann es sich
wieder verbindet und sofort die Temperatur wieder ausstellen,
sonst schmilzt die Butter.

Die Eier nacheinander unterriuhren. Jedes Ei mindestens 1
Minute bei Stufe 6 ruhren. Schmand und Salz bei 6 unterruhren.
Zum Schluss Mehl-Backpulver-Gemisch unterruhren.

Backofen Ober-/Unterhitze auf 200°C vorheizen.

Bei mir waren es 1286 g Teig. Etwa die Halfte (643 g) in den
vorbereiteten Backrahmen geben und glatt ruhren.

Kakao und Milch in den verbleibenden Teig ruhren. Der dunkle
Teig sollte etwas flissiger sein als der helle. Jetzt den
dunklen Teig auf dem hellen im Backrahmen verstreichen.
Kirschen auf den Teig legen. Sie sinken beim Backen von
alleine ein.

Jetzt den Kuchen bei Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten bei 180
°C backen.

Den Kuchen auf einem Gitter auskihlen lassen.

Buttercreme:

Pudding nach Packungsanweisung kochen.

Den Pudding erkalten lassen, ohne dass eine Haut entsteht
(entweder Folie drauf oder regelmallig ruhren)

Zitronenschale abreiben und Saft auspressen.

Butter mit Flexi aufschlagen (etwa 5 Minuten). Zitronenabrieb
dazu. Den kalten Pudding loffelweise dazu geben. Zum Schluss
den Zitronensaft dazu. (Das nachste Mal ohne Saft)

Auf den kalten Kuchen die Buttercreme streichen.

Alles in den Kuhlschrank stellen.



Schokoguss:

CCG Programm dunkle Schokolade: Programm-suf-Schokolade
temperieren-dunkle Schokolade

Rihrelement einsetzen — bestatigen

120 g klein gehackte Zartbitterkuvertire in den Topf geben.
Arm runter — bestatigen

Drehknopf auf Rihren stellen und es fangt an

Bei Phase 2 80 g Zartbitterkuvertire rein — bestatigen
Schokolade auf der Buttercreme verteilen.

Chaos aufraumen, Kaffee machen, gemutlich an den Tisch setzen
und Kuchen genielien.
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Verbesserungstipps von Nina

Verbesserung:

1. Kirschen 1 Tag vorher abtropfen lassen. Wirklich schauen,
dass die Kirschen moglichst trocken sind

2. Buttercreme ohne Zitronensaft, mit mehr Zucker, mehr
Vanillegeschmack und irgendwie nicht so buttrig machen

3. Kein ganzes Blech fur diese Menge. Den Backrahmen kleiner
einstellen

4. Ich glaube etwas mehr als die Halfte des hellen Teiges
nehmen

5. Ich mag den Schokoguss dicker. Entweder reichen die 200g
fir die kleinere Flache von 3. aus oder mehr Schoki nehmen
2.Rezept Nummer 2 von Patricia Kessner

Donauwelle/ Schneewittchenkuchen
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(Rezept fur ein Blech)l. Teig

250 g Margarine

300 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

5 Eier (glutenfrei 6 Eier)

375 g Mehl

(glutenfrei: 3359 Mehl + 1 TL gemahlene Flohsamenschalen)
1 Packchen Backpulver

4 Essloffel Kakao

2 Glaser Sauerkirschen (abgetropft)2. Buttercreme
250 g Butter

5 1 Milch

1 Packchen Puddingpulver Vanille

2 EL. Zucker3. Schokoglasur

4 EL. Puderzucker

5

EL. Kakao
4 EL. Kaffeesahne
1-2 Eier

1 Packchen Vanillezuckerl. Teig

Margarine (weich!), Zucker und Vanillezucker mit dem
Schneebesen schaumig ruhren, nach und nach die Eier dazugeben,
Mehl und Backpulver mischen und hinzufigen, bis ein glatter
Teig entsteht.

Teig teilen, unter eine Halfte den Kakao mischen, evtl. noch
etwas Milch dazugeben, wenn das Ganze zu zah 1ist. Den
Schokoteig auf ein gefettetes Backblech streichen, den hellen
Teig daruber.

Sauerkirschen gut abtropfen lassen und auf dem Teig verteilen.

Kuchen fur circa 40-50 min bei 175°C backen. Auskuhlen
lassen.2. Buttercreme

Aus Milch, Zucker und Puddingpulver einen Vanillepudding
kochen wund ihn noch heiB ohne Luftblaschen mit
Frischhaltefolie abgedeckt und vollstandig(!) kalt werden
lassen. (Wenn der Pudding mit Folie abgedeckt wird, bildet
sich keine typische Puddinghaut.)

Butter sehr weich werden lassen und schaumig schlagen. Falls
die Butter im Kuhlschrank vergessen wurde, kann bei der CC
oder CCG natlirlich gern die Temperatur erhdht werden.

Nach und nach den kalten Pudding ohne Haut unter die Butter
rihren und die Buttercreme auf den kalten Kuchen streichen.

3. Schokoglasur



Puderzucker, Kakao, Kaffeesahne, Vanillezucker und Eier
vorsichtig mit einem Schneebesen vermischen, bis eine glatte,
homogene Masse entsteht.

Kokosfett zerlassen (Vorsicht: sehr heif!) und in kleinen
Mengen nach und nach mit dem Schneebesen unter die Kakaomasse
rihren. Schokoglasur auf der Buttercreme verteilen.

Kuchen anschliellend kihl stellen und dann..guten Appetit [!

Diesen Inhalt verbergen oder melden

Baumkuchen

Rezept und Bilder Qéﬁ %im Aauck
Zutaten und Zubereitung
Zutaten:

Zwei-Kessel-Masse

500g Butter (zimmerwarm)

200g Marzipan-Rohmasse

5009 Zucker

2 Vanilleschoten oder 2TL Vanilleextrakt
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12 Eier

300g Mehl

200g Speisestarke

8 EL Amaretto (oder andere Flussigkeit nach Belieben)
2 Prisen Salz

Dekor: (Meine Variante besteht aus einem Schokoladenguss, kann
beliebig verandert werden)

200g Vollmilchkuverture
509 Zartbitterkuvertire

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 250°C Grill vorheizen

2. Das Marzipan in Stucke rupfen und mit etwas Amaretto weich
ruhren. (K-Haken oder Flexielement) Die Butter nach und nach
dazu geben und alles zusammen aufschlagen.

3. Eigelb, Vanilleextrakt oder Schoten (ausgekratzt) und den
restlichen Amaretto dazu geben und sehr schaumig ruhren.
(Jetzt am Besten den Ballonbesen)

4. In einem zweiten Kessel das komplette EiweiR mit dem Zucker
und Salz halb steif schlagen. Die Speisestarke dazu geben und
dann komplett steif schlagen. (Ballonbesen)

5. Nun zunachst ein Drittel des EiweiBes unter die Marzipan-
Masse heben, dann das restliche EiweiB und das gesiebte Mehl
immer im Wechsel vorsichtig und langsam unterheben. Das geht
am Besten mit der Unterhebefunktion und dem K-Haken oder der

Hand. = []

6. Die Backform / Backrahmen mit Backpapierauslegen. Die
Rander nicht fetten.

7. Eine Schopfkelle zum portionieren nutzen und den Teig in
einer sehr dunnen Schicht gleichmaBig auf dem Backpapier
ausstreichen, in den Backofen und fur maximal 2 Minuten
backen. Der Teig ist fertig wenn die Oberflache Gold-Braun
ist. Diesen Vorgang solange wiederholen bis die Schussel leer
ist. Das Verstreichen funktioniert am Besten mit einer
Winkelpalette die in die Form passt. (Bitte die Menge in der



Schopfkelle merken, dadurch erhalt man immer gleich dicke
Schichten.)

8. Nach dem Backen komplett auskihlen lassen, danach aus der
Form holen und je nach Wunsch zurecht schneiden. (Reste bitte
essen! Mega lecker!)

9. Die Kuchenteile mit einer Marmelade, Ganache oder Creme
aufeinander verkleben und den Kuchen so in die Hohe stapeln.
10. Solltet Ihr Kuverture nutzen, achtet auf die richtige
Temperatur. Die Kenwood auf 31°C einstellen und sehr langsam
schmelzen und selten ruhren. Dies verhindert das Eindringen
von Luft und beim Abkuhlen einen Grauschleier. Solltet Ihr
keine Kuchenmaschine mit Hitzefunktion haben versucht es mit
der Impf-Methode.

Hierfur 2/3 der Kuvertlre Uber einem nicht mehr kochenden
Wasserbad schmelzen, danach die Kuverture vom Wasserbad nehmen
und das restliche Drittel dazu geben. Die noch nicht
geschmolzene Kuvertire sorgt daflir dass die komplette
Kuverture auf ca. 30-32°C abgekihlt wird.

Inspiration und Grundrezept von ,Das grolle Backen 2018“

Variiert von mir und umgeschrieben fur Kenwood CCG.
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h -
Rezept und Bild von Claudia Balicki

Zutaten:

90g Mehl

75 g Kalte Butter

90 g Rohrzucker

2 EBL. Milch

450 g Nisse gemischt nach Wahl
100 g Rohrzucker

50 g Sahne

1 Ei

Zubereitung:
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90 g Mehl mit 75 g Kuhlschrank kalte Butter mit dem Flexi
kraftig vermischen, dass eine grobkornige Masse entsteht. Dann
die Mischung mit 90 g braunen Rohrzucker und 2 Essloffel Milch
zu einem glatten Teig kneten. Ich habe einfach den Flexi
weiter genommen, weil es wenig Masse ist. Fur 2 Stunden
eingewickelt in den Kuhlschrank geben.

450 g NUisse
(Walnuss/Haselnuss/Para/Macadamia/Mandelstifte/Blatter/Pistazi
en), was man mag und da hat in einer Pfanne mit 100 ¢
Rohrzucker anrosten. Abkuhlen.

Mit 50 g Sahne und 1 Ei vermischen.

Den Teig vom Kihlschrank Teig in einer Springform festdricken,
Mischung drauf und im vorgeheizten Backofen auf 180 Grad 35
Minuten backen. Ich habe Umluft genommen. Bis die Nusse braun
sind.

( Bild von Margit Fabian )

Schmecken irgendwie wie Musliriegel. Ich 1liebe den
Nussknacker . Schon ist auch eine eckige Form und in Riegel
schneiden — als Musliriegel. Eurer Fantasien sind keine
Grenzen gesetzt.

Tipp Gisela: Die Mengen vom Boden sind gering, die kann man
auch gut erhdhen. Ich hatte z. B. doppelte Menge Teig (da der
so wenig ist), aber nur 1,5fache Menge Belag. Fur ein ganzes
Blech wirde ich alles in 2,5-3facher Menge nehmen.
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Wenn der Kuchen ausgekuhlt ist, lasst er sich auch gut
schneiden:

Bild und Rezept von Stine Helm

Trockene Zutaten:

250 gr Mehl

8 gr Backpulver

20 gr Backkakao

50 gr Zucker

200 gr geriebene Osterhasen ( oder Nikolaus oder einfach
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Schokolade)

Feuchte Zutaten

1 Ei

125 gr Sauerrahm

200 ml Vollmilch

100 gr Nussnougatcreme

Die trockenen Zutaten gut durchmischen.

Die feuchten Zutaten in der Maschine gut verquirlen.

Die trockenen Zutaten zugeben und GANZ Kkurz vermischen.
Insgesamt hochstens 1 Minute!!

Mit dem Eisportionierer in Muffinsformchen geben. Zwischen 20
und 25 min bei 180 Grad Umluft backen.

2erlel Torte

Rezept und Bild von Adriana Prinoth
Schritt 1

dunkler Biskuitboden
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7 Eiweil

200g Zucker

1 Vanillzucker

7 Eigelb

120 g Mehl

90 g Speisestarke
40 g Kakaopulver

Eiweil zu Schnee schlagen, nach und nach den Zucker und
Vanillzucker einrieseln lassen.

Eigelb einzeln unter die EiweiBmasse gut mischen.

Das gesiebte Mehl, Speifestarke und Kakaopulver mit einem
Teigschaber von unten nach oben vorsichtig unterheben.

In einer 26er Form mit Backpapier den Boden belegen, den Teig
hinein geben und glatt streichen.

Bei 160° Umluft oder 180 ° 0-U Hitze 40 Minuten backen. gut
auskihlen lasse.

Schritt 2
Patisseriecreme

far 500ml

Zutaten :

500 ml Milch

150 g Zucker

6 Eigelb

1Pck. Vanillzucker
409 Speilestarke

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen.

Eigelb und Zucker mit dem Ballonbesen in der CC auf hochster
Stufe fur 2 Minuten schaumig schlagen.

Speisestarke zufugen und auf Stufe 3 weitere 30sek mischen
Flexi einsetzen und auf Stufe 1 weiterarbeiten. Die heiRe
Milch langsam dazu geben. Temperatur auf 100° Grad bringen mit
Intervallstufe 0 2 Minuten kochen. Die Creme gut auskuhlen
lassen am besten uber Nacht.



300 g geschlagene Sahne und 2 Blatt , eingeweichte und in
etwas flussiger Sahne geschmolzener , Gelatine mit der Creme
mischen.

Wer mochte kann Erdbeerstucke oder Himbeer stlicke
untermischen.

Schritt 3

Den Bskuitboden 2x durchschneiden und dann in 2 Halften
schneiden.

FUr die Tranke

mit einer Mischung aus Wasser und beliebigem Fruchtsaft ( z.Db.
Holundersaft) die Beeren Tortenhalfte — Biskuitbdden tranken.
Dann eine Schicht Erdbeer oder Himbeermarmelade draufgeben und
mit der Pattiseriecreme fullen.

Schritt 4

Nutella — Mascarpone Creme
500 g Mascarpone

3-4 ERL. Puderzucker

3-4 EBL. Nutella

400g geschlagene Sahne

Mascarpone mit dem Puderzucker gut verruhren, die geschlagene
Sahne unterheben. Ein Teil davon ( ca 1/4 ) auf die Seite
stellen. In die restliche Creme das Nutella vorsichtig
zugeben.

Tranke fiir die 2te Halfte

Eine Mischung aus Lauterzucker und Rum aufkochen und kalt
stellen. Mit dieser dann die Pralinen Biskuit Halfte Bodden
tranken. Eine Schicht Johannisbeermarmelade drauf geben. Mit
3/ der Nutella Mascarpone Creme fullen und 1/4 auf die Seite
stellen.

Schritt 5



Die mit der Pattiseriecreme geflullte Halfte mit der auf die
Seite gestellter Mascarponecreme einstreichen.

Die Pralinen Torten Halfte mit der auf die Seite gestellten
Nutellacreme bestreichen.

Jetzt die Torte kuhl stellen in den Eisschrank , die
Oberflache und der Rand sollten gefroren sein.

Sahne und Bitterschokolade 1:1 schmelzen , 1in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle fullen und Uber den
Tortenrand flielen lassen. Nun die Torten mit etwas Phantasie
dekorieren.

vegane Mayonnaise ( Majo)

Rezept und Bild von Klip Cooks

Zutaten
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2 Knoblauchzehen (mittelgroB), grob zerkleinert

1 EL (15 ml) frischgepresster Zitronensaft

2 TL (10 ml) Senf (Dijon)

3 EL (45 ml) Kichererbsen-Koch-Flussigkeit (zB aus der Dose)
12 ganze, gekochte Kichererbsen

110 g (120 ml) neutrales Pflanzendl, zB Raps

Salz (nach Geschmack)

Pfeffer (frisch gemahlen, nach Geschmack)

Zubereitung

Alle Zutaten in die GewlUurzmuhle fiullen. Bei voller
Geschwindigkeit etwa 30 s mixen bis eine dicke Emulsion
entstanden ist.

Schwiegermutterzungen mit LM

Rezept und Bilder von Ines Gluck

Zutaten:
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300 gr LM Lievito madre (wer keinen LM hat, gibt 3 gr. frische
Hefe oder alternativ 3 gr. frische Hefe/200 gr. Mehl/100 gr.
Wasser zu, Ruhezeit und restliche Zubereitung bleiben
identisch)

120 gr warmes Wasser

50 gr Olivenol

250 gr Weizenmehl 550

10 gr Salz

40 gr geriebenen Parmesan

Zubereitung:

Alles mit dem Knethaken auf Stufe Min fir 2 min vermischen und
dann noch mal 5 min auf Stufe 1 auskneten lassen.

30-60 min ruhen lassen.

Dann entweder 20 gr Teig Teile durch die Nudelwalze lassen
oder ganze Teigbander machen und in Streifen schneiden.

Ich lass bis auf Stufe 2 oder 3 walzen.

Aufs Blech legen, mit Olivenol bepinseln und nach belieben mit
Meersalz, Thymian, Rosmarin etc bestreuen.

In den vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Umluft fdr 12-13 min
backen.

Die Menge ergibt 3 Bleche die man dann gleichzeitig backen
kann.

Theoretisch sind die Teile lang haltbar, bei uns leider immer
zu schnell aufgegessen
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Tipp:
Die Schwiegermutterzungen kann man auch in Crackerform machen.

Das ersaprt dann auch das Auswalzen mit der Walze. Siehe hier:
http://www.cookingchef-freun.de/?p=11349



