
Volkmars

Mürbteig – Grundmasse für Kekse und Kuchen
Untertitel

ZUTATEN:

270 g Dinkelmehl, glatt
½ Packg. (4 g) Weinstein-Backpulver

90 g Butter
90 g Feinkristallzucker, unraffiniert

[ 1 Packg. (8 g) Vanillezucker (Bourbon-Vanille) – nur für Kekse]
1 Prise (3 g) Salz
1 Ei (XL 75 g) oder 2 Eier (M/L)

ZUBEREITUNG:

Mehl mit Backpulver und Salz mischen und in eine kleine Schüssel sieben.
Handwarme Butter, Zucker [ggf. Vanillezucker] dazugeben, in die Mitte das Ei (die Eier).
Mit einer Hand behutsam einarbeiten und gründlich kneten. Der glatte Teig kann gleich in
die Form gelegt und zu den Rändern hin mit einem Rollholz auf 4 mm ausgewalkt werden.
Die Masse eignet sich für zwei Tortenformen zu je 24cm oder ein Backblech 40x30x4cm).

Beispiel 2: Mürbteig-Boden für einen Cheesecake mit Mohn-Nuss-Fülle (s. S. 3)

Beispiel 1: Weihnachtskekse für unsere Köln-Bonner Freunde

Kosten: € 2,50 (2025)
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Beispiel 3: Cheesecake mit Marillen (Steinobst) wie im Rezept

Volkmars

Marillen–Cheesecake

ZUTATEN:

4 Eier (M/L) oder 3 Eier (XL, je 75 g)
20 g Feinkristallzucker, unraffiniert, für das Eiklar

100 g Feinkristallzucker, unraffiniert, für die Masse
½ Packg. (4 g) Weinstein-Backpulver
1 Packg. (8 g) Vanillezucker (Bourbon-Vanille)
1 Prise (5 g) Salz
1 Prise (3 g) Ascorbin- oder Zitronensäure
2 cl Marillenlikör
4 Packg. (500g) Magertopfen
2 Becher (120g) Vanille-Joghurt

120 g Dinkelmehl, glatt
1 kg Marillen (im Herbst: Zwetschken)

ZUBEREITUNG:

Mürbteig mit dem Rollholz am Blech auf Backpapier ausrollen und zu den Rändern hin
bis ca. 4 Millimeter hochdrücken. Das Backpapier soll dabei ca. 2 cm überstehen.

Marillen waschen, trocknen, halbieren, entkernen und – Hohlräume nach oben – eng neben-
einander auf den Teig legen. 1 kg Steinobst reicht genau aus für ein Backblech 40x30x4cm.

Eier trennen, Klar mit Zucker zu Schnee schlagen;
Dotter und trockene Zugaben (ohne Mehl) sehr schaumig schlagen, danach Likör, Joghurt,
Topfen einrühren. Mehl zugeben und sorgfältig einarbeiten. – Zuletzt Eischnee unterheben.
Die Masse soll sehr schaumig sein. Diese wird über die Fläche verteilt und mit einer Teig-
karte sorgfältig abgeklopft, um alle Hohlräume zu füllen, zuletzt glattgestrichen.

Das Backblech kommt auf unterster Ebene (ca. 1,5cm über dem Boden) in das Backrohr.
1. Backen bei Ober- und Unterhitze 155° C ca. 55 min
2. Danach bei Ober- und Unterhitze 160° C ca. 10 min – bis die Oberfläche goldbraun ist.
Das Blech zum Abkühlen auf einem Holzbrett oder auf der Ceranplatte ablegen.
Nach ca. 15 min das Blech leicht kippen, am breiten Rand am Backpapier ziehen und so
den Kuchen auf eine Arbeitsfläche gleiten lassen. – Nach weiterem Abkühlen mit einem
scharfen Messer portionieren, mithilfe einer Kelle auf passenden Servierplatten anrichten.

Der Cheesecake ist am besten frisch und warm zu genießen, aber auch gekühlt bzw. tief-
gekühlt gut haltbar. Serviertipp: Je nach Vorkühlung mit 180W eine bis 20 Minuten lang
im Microwellenofen – oder bei 60°C im Backrohr ca. 30 min lang auf 30°C erwärmen.

Kosten: € 12,50 für 24 Portionen (2025)
Gesamt: € 15,00 incl. Boden
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Variante für den Winter:

Mohn-Nuss-Fülle

Im Winter kann diese Fülle – mit Alkohol für Kleinkinder aber ungeeignet – erfreuen:

350 g Grau- oder Blaumohn, gepresst (falls nicht erhältlich, grob gemahlen)
120 g geriebene Walnüsse (für AllergikerInnen: geschälte, geriebene Mandeln)
120 g getrocknete Cranberries oder Preiselbeeren,

wahlweise entkernte (weiche) Datteln bei doppelter Menge Zitronensäure
und deutlich reduzierter Zuckermenge

80 g Preiselbeer-Marmelade oder Powidl
100 g Feinkristallzucker, unraffiniert

10 cl Marillenlikör
10 cl Inländer-Rum, eleganter: weißer Barbados-Rum

4 g (8 g) Ascorbin- oder Zitronensäure

Diese Angaben variieren mit der Größe der Form, entsprechend der eigenen Intuition.
Alle Zutaten in einer großen Schüssel sorgfältig abarbeiten, ggf. Flüssigkeit zugeben,
bis eine weiche, saftige, trotz der Früchte und Nüsse gut streichfähige Masse entsteht.
Nach eigener Vorliebe exakt abschmecken.
Für Kleinkinder kann der Alkohol durch Fruchtsaft oder besser: Sirup ersetzt werden.
Bei Verwendung von Sirup (bspw. Holunder-Sirup) ist der Zuckeranteil sinngemäß
weiter zu reduzieren.
Die fertige Masse auf dem vorbereiteten Mürbteig ca. 1,5 cm, je nach erzielter Menge
dicker, gleichmäßig auftragen und glattstreichen.

Falls vorhanden, in einer am Rand gewellten Obsttortenform

Darüber die, zuletzt hergestellte, Cheesecake-Masse gleichmäßig verteilen und ebenso
glattstreichen. Der Backvorgang entspricht dem des Cheesecake: ganz unten bei Ober-
und Unterhitze: 155° C ca. 55 min + 160° C ca. 10 min, bis die Oberfläche goldbraun ist.

Beispiel 4: Mürbteig-Mohn-Nuss-Cheesecake in Tortenform

Kosten: € 8,00 (2025)
Gesamt: € 20,00 – 24,00


