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Vorwort

Liebe Backfeen

Ob klein oder groß, jung oder alt, weiblich oder männlich – alle kennen und lieben ihn: 

den Cake in der praktischen Kastenform.

Sie werden verblüt sein: Einfacher, schneller und unkomplizierter als mit den  

folgenden Rezepten kann es nicht gehen! Da ich selbst keine trockenen Kuchen mag, 

habe ich Rezepte für angenehm feucht-satige Cakes entwickelt. Sie sind dadurch  

gut mehrere Tage haltbar. Man kann Cakes auch einfach transportieren und sie somit 

überallhin mitnehmen, sei es zum Geburtstagsfest, zum Picknick oder zum Kafee-

plausch. Je nach Anlass können die Kuchen auch beliebig verziert werden. Man kann  

sie zu jeder Tageszeit genießen, ob als Zwischenverplegung, zum Kafee oder Tee,  

als Abschluss eines Essens, auf dem Dessertbufet bei einem Fest oder als pikanten  

Cake zum Aperitif, Mittag- oder Abendessen. 

Sehr wichtig ist mir, dass die für die Kuchen verwendeten Zutaten einfach zu  

bekommen sind. Für die Rezepte in diesem Buch brauchen Sie nur wenige Zutaten,  

die bestimmt auch in einem kleinen Dorladen erhältlich sind.

Bei uns zu Hause wurde ot gebacken. Hatten meine Schwestern und ich Lust auf etwas 

Süßes, durten wir uns nicht einfach in dem Schrank mit den Süßigkeiten bedienen. 

Doch Kuchenbacken war immer erlaubt. So war das Backen ot die Lösung für unsere 

süßen Gelüste. Und noch heute kann ich es nicht unterlassen, schon beim Zubereiten 

eines Kuchens etwas vom rohen Teig zu naschen.

Schon früh wusste ich, dass ich auch berulich mit Lebensmitteln arbeiten will.  

Diesen Traum verwirklichte ich, indem ich mich zur Hauswirtschatslehrerin aus- 

bilden ließ und diesen Beruf während mehrerer Jahre mit Leib und Seele ausübte, bis 

ich die Tätigkeit der Rezeptredakteurin entdeckte. Das ist sozusagen meine Berufung 

geworden. Es gibt für mich wirklich keine schönere Aufgabe, als aus Lebensmitteln 

schmackhate Gerichte und Gebäcke zu kreieren.

Mit der Geburt unserer ersten Tochter habe ich eine beruliche Pause eingelegt.  

Obwohl die ersten Monate ot unglaublich anstrengend und mit großem Schlafmangel 

verbunden waren, habe ich weiter meiner Leidenschat gefrönt und mindestens ein- 

mal pro Woche ein neues Cake-Rezept kreiert und getestet. Woche für Woche kamen 

auf diese Weise mehr Rezepte hinzu, bis es schließlich für ein ganzes Buch reichte. 

Mittlerweile habe ich zwei Töchter, die auch schon gerne mithelfen und mitprobieren.

Ich wünsche Ihnen gutes Gelingen und viel Genuss mit meinen Cakes!

Ursula Furrer-Heim
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Norweger-Cake 
Ein Hauch Skandinavien bei uns zu Hause. Die Baiser-Schicht macht’s aus!

Aufwand: 25 Minuten

Backen: 1 Stunde

Für den Teig:

100 g weiche Butter

100 g Zucker

1 Ei

2 Eigelb

4 EL Milch

200 g Äpfel

100 g Mehl

1 EL Backpulver

Für die Baisermasse (Meringue):

2 Eiweiß

1 Prise Salz

120 g Zucker

1  Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Cakeform von 30 cm Länge mit Back-

papier auslegen.

2  Die Butter mit dem Zucker, dem ganzen Ei und den Eigelben in eine Schüssel  

geben und mit den Schwingbesen des Handrührgeräts schaumig rühren, bis die Masse 

hell ist. Die Milch darunterrühren.

3  Die Äpfel waschen, halbieren, entkernen und in Schnitzchen schneiden. Mit  

dem Mehl und dem Backpulver mischen, zu der Zucker-Ei-Masse geben und alles mit- 

einander verrühren. Den Teig in die vorbereitete Form geben und glatt streichen.

4  Für die Baisermasse die Eiweiße mit dem Salz steif schlagen, den Zucker beigeben 

und weiterschlagen, bis die Masse glänzt. Die Baisermasse beiseitestellen.

5  Den Kuchen in der unteren Hälte des vorgeheizten Ofens circa 20 Minuten  

backen, dann herausnehmen. Die Baisermasse auf dem Kuchen verteilen. Die Backofen- 

temperatur auf 150 Grad reduzieren. Den Kuchen sofort wieder in den Backofen  

schieben und in circa 40 Minuten fertig backen.

Haltbarkeit: In Folie verpackt etwa 3 Tage.
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Pfirsichschnitz-Cake

Supersatig, lange haltbar, und das Auge isst auch noch mit!  

Ein fruchtig-gelbes Vergnügen, das Mund und Auge erfreut.

Aufwand: 20 Minuten

Backen: 50 Minuten

180 g Zucker

3 Eier

1 Prise Salz

150 g Rahmquark

150 g gemahlene Haselnüsse

150 g Mehl

1 Päckchen Vanillezucker

1 TL Backpulver

3 Pirsiche

1  Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine Cakeform von 30 cm Länge mit  

Backpapier auslegen.

2  Den Zucker, die Eier und das Salz mit den Schwingbesen des Handrührgeräts  

schaumig rühren, bis die Masse hell ist.

3  Die restlichen Zutaten bis auf die Pirsiche dazugeben und alles miteinander  

verrühren. Den Teig in die vorbereitete Form geben und glatt streichen.

4  Die Pirsiche waschen, entsteinen, in je 8 Schnitze schneiden und diese senkrecht  

in die Teigmasse drücken.

5  Den Kuchen in der unteren Hälte des vorgeheizten Ofens etwa 50 Minuten backen.

Haltbarkeit: In Folie verpackt circa 3 Tage.
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Exotischer Makronen-Cake

Vom Naschwerk zum Cake – Makronen sorgen für einen 

lutig-leichten Kokoskick.

Aufwand: 25 Minuten

Backen: 55 Minuten

100 g weiche Butter

160 g Zucker

4 Eigelb

5 EL Limettensat

180 g Mehl

1 EL Kakaopulver

1 TL Backpulver 

1 große Banane

Für den Belag:

4 Eiweiß

1 Prise Salz

100 g Puderzucker

150 g Kokosraspel

1  Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Cakeform von 30 cm Länge mit Back-

papier auslegen.

2  Die Butter mit dem Zucker und den Eigelben in eine Schüssel geben und  

mit den Schwingbesen des Handrührgeräts schaumig rühren, bis die Masse hell ist.  

Den Limettensat darunterrühren.

3  Das Mehl mit dem Kakaopulver und dem Backpulver mischen. Die Banane  

schälen und in Scheiben schneiden. Alles mit der Eigelbmasse verrühren. Den Teig  

in die vorbereitete Form geben und glatt streichen.

4  Für den Belag die Eiweiße mit dem Salz steif schlagen. Den Puderzucker  

beigeben und alles circa 2 Minuten weiterschlagen. Die Kokosraspel darunterziehen. 

Die Eischneemasse über den Teig in die Form geben und glatt streichen.

5  Den Kuchen in der unteren Hälte des vorgeheizten Ofens circa 20 Minuten backen. 

Mit Alufolie abdecken und in etwa 35 Minuten fertig backen.

Haltbarkeit: In Folie verpackt circa 4 Tage.
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Chocoholic-Cake

Schokoladiger und satiger geht’s nicht mehr!

Aufwand: 15 Minuten

Backen: 50 Minuten

200 g dunkle Schokolade

100 g Butter

200 g Crème raîche

170 g Zucker

3 Eier

2 Prisen Salz

200 g gemahlene Mandeln

100 g Mehl

1 TL Backpulver 

1  Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Cakeform von 30 cm Länge mit Back-

papier auslegen.

2  Die Schokolade zerbröckeln und mit der Butter in einer großen Schüssel über einem 

siedenden Wasserbad schmelzen. Dann etwas abkühlen lassen.

3  Die Crème fraîche mit dem Zucker, den Eiern und dem Salz zur Schokoladenbutter 

geben und alles verrühren.

4  Die Mandeln, das Mehl und das Backpulver mischen, zu der Schokoladenmasse  

geben und darunterrühren. Den Teig in die vorbereitete Form füllen.

5  Den Kuchen in der unteren Hälte des vorgeheizten Ofens circa 50 Minuten backen.

Haltbarkeit: In Alufolie verpackt im Kühlschrank gelagert circa 5 Tage.
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Lachs-Cake
Da lacht eines jeden Fischers Herz – ein 

Gourmet-Cake der Extraklasse.

Aufwand: 15 Minuten

Backen: 40 Minuten

120 g Butter

3 Eier

100 ml Kafeerahm (Kafeesahne)

250 g geräucherter Lachs

250 g Mehl

3 EL Kapern

1 Päckchen Backpulver

etwas Pfefer

1  Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.  

Eine Cakeform von 30 cm Länge mit Backpapier 

auslegen.

2  Die Butter in einem Topf schmelzen, mit den 

Eiern und dem Kafeerahm verrühren.

3  Den Lachs in Würfelchen schneiden und  

mit dem Mehl, den Kapern und den Backpulver 

mischen. Alles mit der Eimasse verrühren.  

Mit etwas Pfefer abschmecken. Den Teig in die 

vorbereitete Form geben und glatt streichen.

4  Den Lachs-Cake in der unteren Hälte des vor-

geheizten Ofens circa 40 Minuten backen.

Haltbarkeit: Schmeckt warm am besten!

Cherrytomaten- 
Cake
Er sieht nicht nur gut aus – er schmeckt 

auch so gut! Die kleinen Tomätchen sorgen 

für farbenfrohen Hochgenuss.

Aufwand: 15 Minuten

Backen: 40 Minuten

200 g Cherrytomaten

120 g Butter

3 Eier

100 ml Kafeerahm (Kafeesahne)

150 g Pfefer-Frischkäse (z. B. Boursin mit Pfefer)

3 EL Tomatenpüree

250 g Mehl

100 g Sbrinz, gerieben

1 Päckchen Backpulver

1 TL Salz

1  Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.  

Eine Cakeform von 30 cm Länge mit Backpapier 

auslegen.

2  Die Tomaten waschen, halbieren und mit der 

Schnittläche nach unten in die vorbereitete Form 

legen.

3  Die Butter in einem Topf schmelzen und  

mit den Eiern, dem Kafeerahm, dem Frischkäse 

und dem Tomatenpüree verrühren. 

4  Die restlichen Zutaten in einer Schüssel  

mischen, zu der Frischkäsemischung geben und 

alles verrühren. Den Teig auf den Tomaten  

verteilen und glatt streichen.

5  Den Kuchen in der unteren Hälte des  

vorgeheizten Ofens circa 40 Minuten backen.

Haltbarkeit: Schmeckt warm am besten!
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Älpler-Cake
Bekannt, beliebt – und jetzt als Cake! Da staunt selbst der »Öhi«.

Aufwand: 20 Minuten

Backen: 55 Minuten

400 g festkochende Kartofeln

2 Zwiebeln

250 g Makkaroni oder andere kurze Röhrennudeln

Salz

Für den Guss:

200 ml Halbrahm (Sahne)

3 Eier

150 g Sbrinz oder Parmesan, gerieben

1 TL Salz

etwas Muskat und Pfefer

1  Eine Cakeform von 30 cm Länge mit Backpapier auslegen.

2  Die Kartofeln schälen und in Würfel schneiden. Die Zwiebeln schälen, längs  

halbieren und in circa 4 mm dicke Scheiben schneiden. Beides mit den Nudeln in Salz-

wasser al dente kochen, dann abgießen und abtropfen lassen.

3  Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Für den Guss alle Zutaten miteinander ver-

rühren, zu der Kartofel-Nudel-Mischung gießen und alles gut vermischen. Die Masse 

in die vorbereitete Form geben und mit den Händen gut andrücken.

4  Den Älpler-Cake in der unteren Hälte des vorgeheizten Ofens circa 55 Minuten 

backen. Herausnehmen, etwa 10 Minuten abkühlen lassen, dann aus der Form nehmen.

Dazu passen: Salat, Apfelschnitze oder Apfelmus.

Haltbarkeit: Schmeckt warm am besten!
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