Kochew § Backen

Apfellkuchen

Zutaten fur den Teig:

« 1 Becher Sahne

« 3 Becher Mehl

« 1 Becher Zucker

« 1 Packchen Vanillezucker
e 4 Eier

Zutaten fur den Belag:
« 4-6 Apfel

So geht'’s:
Alle Zutaten in einer Rihrschussel mit dem HandrUhrgerat verrihren und anschlieSend den Teig auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech gleichmafSig verteilen.

Apfel schélen und das Kerngehause entfernen und in dicke Scheiben schneiden. Die Apfelscheiben
gleichmalSig auf dem Teig verteilen und den Kuchen bei ca. 180 Grad fur ca. 15 Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben. Zum Schluss den fertigen Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Fantakuchen

Zutaten fur den Teig:

« 4 Tassen Mehl

e 2 Tassen Zucker

* 1 Tasse Fanta

« 1 Tasse Ol

e 4 Eier

« 1 Packchen Backpulver

« 1 Packchen Vanillezucker

Zutaten fUr den Guss:
« 250 g Puderzucker
« Zitronensaft

« Zuckerstreusel

So geht'’s:

Alle Zutaten in einer Rihrschussel mit dem HandrUhrgerat verrihren und anschlielSend den Teig auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech gleichmaRig verteilen. Den Kuchen bei 180 Grad fur
ca. 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Puderzucker und Zitronensaft zu einem Guss verrihren und mit einem Pinsel auf den ausgekihlten,
fertig gebackenen Kuchen geben. Mit Streuseln verzieren.

Jugendfeuerwehr | ANDESFEUERWEHRVERBAND BAYERN

Bayern

Stand: November 2024



Kochew § Backen

Kartoffelsuppe

Zutaten:

« 1 kg Kartoffeln
« 1 Stange Lauch
« 2 -3 Karotten

« 1 Zwiebel

« 1,51 Wasser
« 1TLSalz

« 6 TLBruhe

+ 125 ml Sahne
e 125 ml Milch

«  Wiener Wirstchen

So geht'’s:

Kartoffeln schalen und in kleine Stlicke schneiden. Lauch halbieren, waschen und in Ringe
schneiden. Die Karotten ebenfalls schalen, waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln hauten
und in kleine Stucke schneiden.

Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Brihe sowie Karotten, Zwiebeln und Kartoffeln dazu
geben und ca. 15 Min. kochen lassen. Anschliefend Lauch, Sahne und Milch hinzugeben und
weitere 15 Min. kochen lassen. Zum Schluss die Suppe mit einem Purierstab purieren und kurz vor
dem Servieren die Wurstchen in die Suppe geben und kurz erwarmen lassen.

Kwﬁch@pizza

Zutaten flr 4 Personen:

« 100 g Pilze

« 1 Paprikaschote

« 2 kleine Tomaten

« 8 Scheiben Knackebrot

« 30 g Butter

« 200 g stuckige Tomaten (Dose)
« 100 g geriebener Kase

So geht'’s:

Die Pilze und Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Die Paprika waschen, entkernen und
in Streifen schneiden. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und das Knackebrot darauf verteilen.
Das Brot dinn mit Butter bestreichen.

Die Tomatenstucke aus der Dose auf dem Knackebrot verteilen und anschliefend die Brote mit den
Pilzen, Tomaten und Paprika belegen. Den geriebenen Kase daruber streuen und das Ganze bei 200
- 220 Grad fur ca. 10 Min. im vorgeheizten Backofen Uberbacken lassen.
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Kochew § Backen

Pfannkuchen
Zutaten fir ca. 5 Personen:
« 160 g Mehl

« 240 ml Milch

« 80 ml Mineralwasser

e 3 Eier

o 1/2 Teeloffel Salz
o 2 TL Zucker

So geht’s:

Alle Zutaten in einer Rihrschiissel mit einem Handriihrgerat verriihren. In einer Pfanne Ol erhitzen
und eine Kelle mit Teig hinein geben. Wenn der Teig fest wird, einmal wenden und nach Belieben
mit Apfelmus, Marmelade oder Zucker/Zimt servieren.

Plzzaschnecken

Zutaten flr ca. 16 Stuck:

« 200 g Mozzarella

« 1/2 Topfchen Basilikum

« 1 Packung Pizzateig mit Tomatensol3e

Mehl
« Salz
» Pfeffer

« 1-2TL getrocknete italienische Krauter

So geht'’s:
Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Basilikum waschen und die Blattchen abzupfen.

Den Pizzateig auf etwas Mehl ausrollen und mit Mehl bestauben. Die Halfte der Tomatensol3e auf
dem Teig verteilen und mit Salz, Pfeffer und den getrockneten Krautern wurzen. Den Mozzarella
und den Basilikum darauf verteilen und dabei einen ca. 1 cm breiten Rand lassen. Den Teig von der
langen Seite her aufrollen.

Die Teigblatter in ca. 16 Schreiben schneiden und die Schnecken auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 180 Grad die Schnecken fir 10 bis 20 Min.
goldbraun backen lassen.
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Kochew § Backen

RUArk-Brotchen

Zutaten fir ein Backblech:
« 150 g Magerquark

+ 6 EL Sonnenblumendl
e 1 Prise Salz

e 1Ei
e 4 EL Zucker
« 300 g Mehl

« 1/2 Packchen Backpulver

So geht'’s:

Alle Zutaten in einer Ruhrschissel mit den Knethaken des Mixers oder mit den Handen kneten. Mit
dem fertigen Teig die Brotchen formen und auf das Backblech geben. Die Brotchen bei 180 Grad
ca. 20 Min. im Backofen backen, bis sie leicht braun sind.

Schockohornehen

Zutaten:
« Blatterteig (TK-Ware)
« Schokoladenstucke

So geht’s:

Den Blatterteig mit dem Nudelholz ausrollen. Jede Scheibe wird in zwei Dreiecke bzw. bei
rechteckigen Scheiben in vier Dreiecke geteilt. Auf jedes Dreieck wird ein Stlck Schokolade gelegt.
Rolle jedes Teigstlck zu einer Rolle und beginne mit der breiten Seite, so dass am Ende ein
Hornchen entsteht. AnschlieSend werden die Hornchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech gelegt und im Backofen auf mittlerer Schiene bei 200 Grad fur ca. 15 Minuten goldbraun
gebacken.

Stoclebrot

Zutaten:

« 400 g Weizenmehl

« 1/2 Teeloffel Salz

« 2 Teeloffel Backpulver
« 50 g Butter

« 150 ml Milch

So geht'’s:

Alle Zutaten aufSer der Milch zu einem krimeligen Teig vermischen. Jetzt die Milch dazu giefsen und
alles gut durchkneten. Lange Stocke suchen und saubern. Den Teig zu langen Schnuren formen und
um die Stocke wickeln. Uber dem offenen Feuer knusprig backen - dabei immer hin und her
wenden, damit nichts anbrennt.
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