


BACK WAS AUFREGENDES:
TORTEN, KUCHEN, FEINES GEBACK ODER DELIKATES

F L EXI ® FO R M VO N LU RC H — Sie lieben Torten, Kuchen und Co.? Dann sind Sie bei LURCH genau richtig. Die vielen einzig-

artigen Produkte bieten jede Menge Komfort und garantieren beste Backergebnisse. Eine
grof3e Auswahl moderner Formen und Farben bestimmt das breite Sortiment, aber auch
D I E WU N D E R BA R E die traditionellen Backformen bieten jede Menge Raum fiir |hre Kreativitat. Omas Gugelhupf
finden Sie langweilig? Keineswegs! Auf die Idee kommt es an. Wir von LURCH sind mit Freude
W E LT D ES BAC K E N S dabei die Formen auf Herz und Nieren zu testen und entwickeln fir Sie einzigartige Rezepte zum
Ausprobieren. Der Gugelhupf mit einem leckeren Vanillekern, ein duftendes Kartoffelbrot mit

exotischen Krautern oder franzosisches Feingebdck mit einer Chai-Tee-Buttercremefillung. Ent-

decken Sie auf den nachsten Seiten die tollen Rezepte und Bilder der Leckereien.

FUHLEN, SEHEN, RIECHEN, SCHMECKEN - GEBACK FUR DIE SINNE FLEXI®FORM - UBERRASCHEND FLEXIBEL
Wunder rufen bei uns Erstaunen hervor. Wunder kénnen wir uns nicht erklaren. Wunder Fir jedes Geback die passende Form? Dann ist es eine LURCH FLEXI®FORM! Viele gute Griinde
sind nicht alltaglich. Es missen nicht unbedingt die sieben Weltwunder sein - denn auch sprechen dafiir. Wir bieten Ihnen die passende Form, ganz gleich, ob es sich um eine opulente
kleine Ereignisse und Geschmackserlebnisse kénnen uns in Staunen versetzen. Torte in der Springform oder einen kleinen leckeren Muffin handelt. Tolle Designs fiir Ihr Geback
und eine leichte Handhabung sind weitere Vorteile. Die LURCH FLEXI® FORMEN bestehen zu
Waren in vergangenen Zeiten Phanomene wie Blitz und Donner unerklarlich, zeigen wir in 100% aus Platin-Silikon, was ihnen maximale Antihaftwirkung und besondere Stabilitat zuschreibt.
dieser neuen LURCH Backfibel kleine Wunder die all Ihre Sinne herausfordern. Zu diesem Das heif3t: Keine Teigreste, die an der sperrigen Metallform haften und eine lange Zeit Spaf
Zweck haben wir acht Rezepte fir siBe und herzhafte Backwerke ausgesucht und auf die und Freude mit Ihrem LURCH Produkt. Dabei sind die Formen absolut lebensmitteltauglich und
LURCH Backformen abgestimmt. konnen problemlos auch bei hohen Temperaturen oder gar in der Mikrowelle verwendet werden.
Betoren Sie lhre Sinne t-JEIm Fihlen einer unerwarteten Konsistenz, bglm Riechen el_ner FUR UNSERE KUNDEN DAS BESTE WAS WIR HABEN
erlesenen Zutat oder beim Sehen und Schmecken der Gesamtkomposition. Machen Sie
Backen und Genieflen zu einem wunderbaren, unvergleichlichen Erlebnis fiir sich und Ihre Was uns wichtig ist sind Sie. Backspal3 pur, Genuss und Leidenschaft fur leckeres Essen, das
Lieben. Lassen Sie sich inspirieren, schaffen Sie |hre eigenen kleinen Backwunder und glicklich macht und zur Geselligkeit einlddt. Diese Dinge stehen fiir LURCH im Vordergrund.
entfliehen in die wunderbare Welt des Genusses. Die Idee, flexible Backformen fiir die besten Backergebnisse, hat nichts an ihrem Reiz verloren.

Die cleveren Silikonprodukte haben sich einen guten Ruf erworben und werden immer beliebter.
Da wir von der Qualitat unserer Produkte tiberzeugt sind garantieren wir lhnen eine 15-jdhrige
Herstellergarantie. Dartber hinaus wollen wir Sie inspirieren. Fir besondere Backerlebnisse mit
den LURCH Formen bieten wir Ihnen die LURCH-Rezeptfibeln. So finden Sie in unserer Romance-
fibel .Feines Geback aus aller Welt genief3en” Inspirationen und raffinierte Rezepte internationaler

Wir wiinschen Ihnen viel Spafl beim
Ausprobieren der Rezepte und Backformen.

Spezialitaten neu interpretiert. In der Weihnachtszeit stehen Backen und etwas selber machen
hoch im Kurs. Auf der Suche nach himmlischem Genuss mit den LURCH Weihnachtskeksformen
werden Sie in der Keksbackfibel “Inspiration fiir festliche Momente” flindig. Kreative Rezept- und
Dekoideen machen Lust aufs Backen und Ausprobieren. Die LURCH Friendsfibel hat das Motto
“Aus Liebe. Fiur Freunde. Mit Genuss.” und bietet hnen neben Informationen zu den tollen
Produkten jede Menge Ideen fir kleine Kostlichkeiten und grof3e Freundschaften. Liebe zeigen
mit Gaumenfreuden.
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LEMONCURD-PISTAZIEN

Zutaten fiir einen Kuchen in der FLEXI®FORM Obstboden @ 28 cm:

Fiir den Biskuitboden:
2 Eier

6 EL Milch

6 TL OL, neutrales

100 g Zucker

150 g Mehl

2 TL Backpulver

2 Pck Zitronenzucker

Fiir den Belag:

200 g Frischkase

1 Glas Lemoncurd

2 Pck Zitronenzucker
100 g gehackte Pistazien

Schritt 1: Fur den Biskuitboden werden alle Zutaten in eine Rihr-
schiissel geben und miteinander vermengt. Den fertigen Teig in der
Obstbodenform verteilen und backen bis die Oberflache matt wird.
Gegebenenfalls mit einem Stabchen testen. Der Kuchen ist fertig,
wenn kein Teig kleben bleibt.

Backzeit: 12-17 Minuten
Temperatur: 170-180°C

Schritt 2: Nach dem Backen den Kuchen 10 Minuten in der Form
auskuihlen lassen und anschlieBend auf ein Auskihlgitter stiirzen. Nach
dem Auskihlen den Obstboden auf einer Kuchenplatte anrichten.

Schritt 5. Fur den Belag, den Frischkase mit Zitronenzucker
glattrihren, gleichmaBig auf dem Biskuitboden verteilen und
glattstreichen. Nun den Lemoncurd auf den Frischkase geben
und vorsichtig verteilen (Der Frischk&se sollte sich nicht mit der
Zitronencreme mischen!). Im letzten Schritt den Kuchen mit

den gehackten Pistazien dekorieren.

J'.\""
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Sifles und Saures? Die bei den
Briten beliebte Zitronencreme tber-
rascht bei uns so manchen Gau-
men. Der unverschamt leckere
Brotaufstrich war bis noch vor
einigen Jahren nur auf einem Insel-
urlaub erhaltlich. Voller Geschmack
voraus: Bei dieser Kuchen-Kom-
position ist Lemon Curd das.ge-
schmackliche Highlight - und die
leuchtend griinen Pistazien sind
der Eyecatcher. Zusammen mit dem
locker-luftigen Biskuitboden und
dem Frischkase kreieren Sie einen
herrlich-erfrischenden Kuchen.
Obstboden FLEXI®FORM 28 cm
Art.-Nr.: 85007




. Y ) W B |

Benannt nach der griechischen 2 / -

Gottin des Herdfeuers Hestia G E WS E KU C H LE I N D E R H ESTIA ' "
bringen die herzhaften Kiichlein . ;
eine Spur Mittelmeer-Feeling vy

und eine Prise sudlandischer
Leichtigkeit auf Ihren Teller.
Muffins miissen nicht immer nur
sif} sein: Herzhaft sind sie
ideal als Vorspeise, fiir Partys
oder als Snack zwischendurch -
eine Belohnung fiir den Gaumen
die schmeckt wie bei den
Gottern auf dem Olymp! 12er
Set Muffintiner FLEXI®FORM
Art.-Nr.: 85012

& Zutaten fiir 12 Muffins mit dem FLEXI® FORM Muffinliner 12er-Set:

Fiir die Gemiisemischung: Fiir die Kisemischung:
4 mittelgroBe Zucchini 3 Scheiben Weif3brot
{ 125 g Prinzessbohnen (Dose) 125 g Fetakase
150 g TK-Spinat, aufgetaut 125 g Greyerzer, gerieben
Je 2 Bund Petersilie, 6 Eier
Dill und Minze 1 EL Olivenaol
1-2 EL Sesamsaat
Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

.-L-

-
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Schritt 1: Die Zucchini waschen und fein wiirfeln. Die Bohnen ebenfalls h

klein schneiden und mit den Zucchiniwiirfeln und dem aufgetauten

Spinat in einer Schiissel vermischen. Krauter waschen, sehr fein hacken

und zu dem Gemiise geben. Alles gut vermischen.

Schritt 2: Das Brot toasten, in Wiirfel schneiden und in eine zweite
Schiissel geben. Den Fetakase zerkrimeln und mit dem geriebenen
Greyerzer zum Brot geben. Die Eier, 1 TL Salz und etwas Pfeffer
dariiber geben und alles gut verquirlen. Anschliefend die Mischung
liber das Gemlise geben und gut vermengen.

Schritt 3: Die gesamte Masse auf die 12 Muffinformchen verteilen,
glatt streichen und mit dem Sesam bestreuen. Die Kiichlein in dem

vorgeheizten Backofen goldbraun backen. "
Backzeit: 35 Minuten
Temperatur: 200°C

Tipp: Die Gemdiisekiichlein sind sowohl heif} als auch kalt serviert
einfach ein Genuss. '-.
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Zutaten fiir eine Tarte in der BAKE&SERVE
Quicheform @ 26 cm:

Fir den Schokoladenteig: Fiir den Erdnusskaramell:
150 g Zartbitterschokolade 125 g Zucker

100 g Butter 175 ml Sahne

2 Eier 100 g gerostete Erdnisse
125 g Zucker (ungesalzen)

260 g Mehl

1 TL Natron

2 TL Backpulver

100 ml Milch

Schritt 1: Schokolade und Butter in einem Wasserbad schmelzen.
Eier und Zucker ca. 5 Minuten schaumig schlagen (bis eine helle
Creme entsteht). Anschlieend die Schokoladenbutter unterriihren.

Schritt 2: Mehl, Natron und Backpulver vermengen und mit der
Milch im Wechsel unter den Teig riihren. Den fertigen Teig in die
Quicheform fillen und backen. Damit spater eine ,Goldader”
aus Karamell entstehen kann, die gebackene Schokotarte mit
einem breiten Stabchen moglichst oft bis zum Boden einstechen.

Backzeit: 35 Minuten
Temperatur: 175°C (Umluft 150°C)

Schritt 3: Fir den Erdnusskaramell, den Zucker in einem Topf
karamellisieren, Sahne dazugeben und aufkochen bis alles flussig
ist. Dann die Erdniisse einriihren und anschlie3end Gber den
Kuchen gieflen. Damit der Karamell gut eindringen kann - noch
einmal grof3zligig einstechen.

Tipp: Vor dem Entnehmen aus der Form, den Kuchen
gut auskihlen lassen.

i iy i

Dieses Geback lasst nicht nur
Goldgraber-Herzen hoher schlagen.
Der saftige Schokoladenteigboden
ist von leckerem goldgelben Kara-
mell durchzogen und wird ge-
kront von gerdsteten Erdniissen.
Weich und siif trifft hier auf
nussig-knackig. So macht Schatz-
suche Spaf3! Werden auch Sie
beim Backen mit der BAKE&SERVE
Quicheform zum Goldgraber und
beim Geniefen zum Schatz fiir
Ihre Lieben. Art.-Nr.: 68008

LURCH 09



' a

In Wien weif3 man was Genuss
heift, denn der Gugelhupf ist tradi-
tioneller Bestandteil des Wiener
Frihstiicks. Dieses Rezept bringt
Ilhnen ein Stiick Tradition mit dem
gewissen Extra - eine Geschmacks-
komposition wie gemacht fiir die
Wiener Schickeria. Der Teig verfei-
nert mit Mandeln und dem Kern
aus Vanillepudding verfiihrt den
Gaumen - geschmackvoll
und harmonisch wie ein
Wiener Walzer! Gugelhupf
FLEXI®FORM 22 cm
Art.-Nr.: 85002

Zutaten fiir einen Gugelhupf in der FLEXI®FORM Gugelhupf @ 22 cm:

Fiir den Teig: Fiir die Vanille-Fiillung:
150 g weiche Butter 1 Pck Puddingpulver Vanille
175 g Zucker 350 ml Milch

4 Eier 1 Pck Vanillezucker

175 g Mehl

2 TL Backpulver

200 ml Milch

150 g gemahlene Mandeln

Schritt 1: Das Puddingpulver mit 2 EL Wasser anriihren. Die Milch
zusammen mit dem Vanillezucker in einem Topf zum Kochen bringen.
Nach und nach das Pulver einriihren. Den Pudding fiir 5 Minuten unter
standigem rithren quellen lassen. Fir die weitere Verarbeitung muss
der Pudding vollstandig erkaltet sein.

Schritt 2: Den Backofen auf 180°C vorheizen (sehr wichtig). Fiir den Teig
die Butter mit dem Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen und
nach und nach die Eier hinzufiigen. Das Mehl mit Backpulver mischen
und zu der Butter-Ei-Mischung geben. Zuletzt werden Milch und Man-
deln dazu gegeben und alles zu einem glatten Teig verarbeitet.

Schritt 3: Die Flexiform Gugelhupf mit % des Teiges befiillen und mit
einem Loffel eine Mulde ziehen, so dass am inneren und duBeren Rand
der Backform eine Erhdhung entsteht. In diese Mulde wird der kalte
Pudding mit einem Loffel vorsichtig eingefiillt. Nun wird der restliche
Teig in die Form gegeben und der Kuchen auf mittlerer Schiene gold-
braun gebacken.

Backzeit: 50 Minuten
Temperatur: 180°C

;'l__

—
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Zutaten fiir ein Brot in der FLEXI® FORM Kastenform:

Fiir den Brotteig:
500 g festkochende Kartoffeln

125 ml Milch

1 Wiirfel frische Hefe

1% TL Zucker

250 g Mehl

1Ei

Je 1 TL Fenchel- und Koriandersaat
1 EL Olivenol

Schritt 1: Die Kartoffeln schalen und mit einer Gemiisereibe in einer
groBBen Schissel grob raspeln. Milch leicht anwarmen, Hefe und
Zucker in der lauwarmen Milch auflosen und Uber die geriebenen
Kartoffeln geben.

Schritt 2: Die restlichen Zutaten zur Kartoffel-Milch-Mischung geben
und alles mit den Knethaken eines Handriihrgerates zu einem
gleichmaBigen Teig verarbeiten. Die Schiissel mit einem Tuch be-
decken und den Teig an einem warmen Ort [fiir ca. 30 Minuten) gehen
lassen bis sich das Volumen verdoppelt hat. Den Teig nochmals
durchkneten und in die Kastenform fiillen und erneut 15 Minuten
gehen lassen. Den Ofen auf 200°C vorheizen.

Schritt 3: Das Brot fiir 10 Minuten bei 200°C backen. AnschlieBend
die Temperatur auf 160°C senken und das Brot weitere 40 Minuten
fertig backen.

Backzeit: Gesamt 50 Minuten
Temperatur: 200°C und 160°C (UmLuft)

Schritt 4: Das fertige Brot zunachst in der Form ca. 8 Minuten
ankihlen lassen, dann herausnehmen und auf einem Gitter voll-
standig abkihlen lassen!

"

Bereits beim Backen des saftigen
Brotes in der Kastenform
FLEXI®FORM werden alle Sinne
angesprochen. Aus dem Ofen
entweicht ein wohlriechend aroma-
tischer Duft. Die Gewiirze Fenchel
und Koriander erinnern an wilde
Wiesen im Spatsommer. Und
wird das noch warme Brot erst
einmal angeschnitten ist jeder
Widerstand zwecklos. TIPP:
Besonders lecker schmeckt das
Brot - frisch aus dem Ofen - mit
echter Butter! Art.-Nr.: 85000
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Der indische Gewdirztee Chai wird
immer beliebter dank seines un-

vergleichlichen Geschmacks von
starkem Schwarztee verfeinert

mit erlesenen Gewlirzen wie Zimt,
Kardamom, Ingwer und Nelken.

Zutaten fiir 9 Muscheln mit der FLEXI® FORM Madeleine:

Die ungewdohnliche Kombination Fiir den Teig: Fiir die wiirzig-orientalische
von Chai-Tee mit Geback ist wahr- 60 ml Erdnussol Cremefiillung:
hfﬂ:\/gl e'nﬁ ()lfferlb;rur;g. (i:?bjdl(e'n 75 g feiner Zucker 4 Beutel Chai-Tee
als Muschel mit der 9er Madeleine
FLEXI®FORM trifft zartes fran- R eht 200 g SEE _
zésisches Feingeback auf eine 1 TL.Backpulver . 250 g Butter oder Margarine
sinnlich-orientalische Teecreme Je ein halber TL Zimt und Kardamom

- mit feinen Gewlirzen. Probieren i Je 1 Prise Muskat und Salz

Sie und lassen sich begeistern.
Art.-Nr.: 85025

200 g Apfelmus

Schritt 1: In einer Riihrschiissel Ol und Zucker verquirlen. Mehl, Back-
pulver und Gewiirze vermischen und mit der OL-Zucker-Mischung
vermengen. Unter die fertige Masse wird nun das Apfelmus gehoben.
Den Teig auf die Madeleine-Formchen verteilen und im vorgeheizten
Backofen goldbraun backen.

Backzeit: 12 Minuten
-» Temperatur: 190°C
o
f -: . ] - Schritt 2: Zunachst die Muscheln 5-7 Minuten in der Form auskiihlen
"': § lassen. Anschlieend die fertigen Muscheln aus den Formchen heraus-
i 4 - nehmen und noch weitere mindestens 5 Minuten auf einem Rost
) ; abkiihlen lassen.
= 11
,E - 1 Schritt 3: Fir die Fillung, die Teebeutel mit 200 ml kochendem Wasser

Ubergiefen und 15 Minuten ziehen lassen. Die Beutel herausnehmen

und den Zucker einrithren. Nun die Mischung aufkochen und ca. 8 Minuten

kdcheln lassen bis ein Sirup entsteht. Den Sirup etwas abkiihlen lassen
.t und die Butter einriihren bis diese vollstandig aufgelost ist. Die fertige
Masse im Kuhlschrank erkalten lassen.

Schritt 4: Die Muscheln aufschneiden, einen Spritzbeutel mit der
Creme befiillen und die untere Muschelhalfte damit verzieren. Die
obere Muschelhalfte drauflegen und leicht andriicken.
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YBLUMIGE KUCHL

Zutaten fiir 6 Mini-Gugelhupfe mit kandierten Veilchen
und weiBBer Schokolade in der FLEXI® FORM Mini-Gugelhupf:

Fiir den Teig: Dekoration:

120 g Margarine 120 g weifle Kuvertiire
120 g Zucker Einige kandierte Veilchen
2 Eier oder andere essbare

120 g Mehl Bliten, oder einfach fertige
1 TL Backpulver Zuckerblumen aus dem

80 g weifle Kuvertire, grob geraspelt Backregal
1 TL kandierte Veilchen

Schritt 1: Die Margarine mit dem Zucker in einer Schiissel schaumig
schlagen und nach und nach die Eier dazugeben. Mehl und Back-
pulver mischen und unterriihren bis ein glatter Teig entsteht. Schoko-
ladenraspel und Veilchenbliten per Hand vorsichtig unterheben.
Den Teig in die Formchen fillen und backen.

Backzeit: 20-25 Minuten
Temperatur: 175°C

Schritt 2: AnschlieBend die fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen,
in der Form kurz ca. 5-7 Minuten abkiihlen und anschlieBend auf
ein Gitter stiirzen und komplett auskiihlen lassen.

Der Gugelhupf
galt in langst ver-
gangenen Zeiten als ,,Kuchen
armer Leute” und besitzt auch
heute noch ein etwas ange-
staubtes Image. Betrachtet man
sich jedoch diese kleinen
Kostlichkeiten so glaubt man
wahrhaft an die Renaissance
des Gugelhupfs. Uberzogen mit
weiller Schokolade und ver-
feinert mit kandierten Veilchen
zeigt sich die Minivariante in
einem neuen edlen Gewand.
6er-Mini-Gugelhupf FLEXI®-
FORM, Art.-Nr.: 85029

Schritt 3: Die Backform griindlich reinigen und abtrocknen. Die
weifle Kuvertiire im Wasserbad schmelzen und auf die Férmchen
verteilen. Dabei die einzelnen Férmchen jeweils nur bis maximal
zur Halfte befiillen und 1 Stiickchen (etwa 1 TL) Schokolade zum
Dekorieren Ubrig lassen. Die ausgekiihlten Kuchen passgenau in
die flissige Kuvertire dricken und in der Form - am besten tber
Nacht - erkalten lassen.

Schritt 4: Die Kuchen vorsichtig aus der Form losen und mit der
restlichen Schokolade und den Veilchenbliiten verzieren. Dazu das
librig gelassene Schokoladenstiickchen schmelzen und mit ein
paar Tropfen die Veilchen aufkleben.
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e MARONENTORTE

[ L
é‘,,_ . ﬁ Zutaten fiir eine Torte mit Biskuitboden in

Den leckeren Edelkastanien be-
gegnet man im Herbst und Winter
haufig als Fillung fir einen def-
tigen Braten oder frisch gerostet

auf dem Weihnachtsmarkt. Hier d
jedoch werden die schmackhaften

’ der FLEXI®FORM Springform @ 20 cm:
Nisse als stiles Piree fir eine

w

Torte verarbeitet und Uberraschen # .. A = Fiir den Schokobiskuitboden: Fir die Maronen-Buttercreme:
mit neuem Charakter. Zusammen R 4 EiweiB 4 Eigelb
bmi; g sz:k:r:en_ Shcr;okobistkuit— %‘*‘ (Eigelb aufheben fiir die Creme) 100 g Zucker
oden verbindet sich der zarte ' i . m
nussige Geschmack der Maronen * '-‘ | 150 97ugigy 9 Spe|§estarke
zu einer himmlisch-siiBen Kom- - N 120 g Mehl 500 ml Milch
position F 4 ’ 30 g Speisestarke 150 g gesuf3tes Maronenptiree
30 g Kakaopulver (aus der Dose)

250 g Butter

Schritt 1: Fur den Schokobiskuit Eiweif3 und Zucker mit dem Mixer zu
einer cremigen Masse schlagen. Mehl, Starke und Kakao dariber sieben,
vorsichtig unterheben. Den Teig in die Springform fiillen und backen.

Backzeit: 20-25 Minuten
Temperatur: 180°C (Umluft)

Schritt 2: Nach dem Auskiihlen, den Silikonring der Springform entfer-
nen und den Boden vorsichtig horizontal in drei Teile schneiden.

Schritt 3: Fir die Buttercreme werden die Eigelb mit dem Zucker cremig
geschlagen und die Starke untergezogen. Die Milch erwarmen, nach und
nach unter die Eiercreme ziehen und unter standigem Rihren aufkochen.
Im letzten Schritt wird das Maronenptree unter die Creme gehoben.
Bevor die Creme weiter verarbeitet werden kann muss sie vollstandig
abkiihlen. Dann die Butter schaumig schlagen und die kalte Maronen-
creme nach und nach unterheben.

i, W
-
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Schritt 4: Zum Verzieren der Torte 4 EL der Creme in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille fillen und beiseite legen. Die Béden mit der Buttercreme
bestreichen und aufeinander schichten. Mit der restlichen Creme den Rand
und den oberen Boden bestreichen und mit Kakao bestauben. Nun kann
mit dem Spritzbeutel der Tortenrand verziert werden.

—

Tipp: Anstelle des Maronenpiirees kénnen auch getrocknete Feigen
verwendet werden. Dazu 120 g Feigen in 30-40 ml Wasser Uber Nacht
einweichen und am nachsten Tag plirieren.
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