











es Land-
kreises, 32 Sorten Eis und schnell
mal 100 Gaste: Julia Barnstorf
(rechts) und ihre backende Mama
Christina Niehoff, Mutter von
Milchbauer Hendrik, haben tiich-
tig zu tun. Alle Rezepte werden
sorgfaltig archiviert (oben)

verzehrfertig im Anhanger mitfihrt. Und
naturlich ladt er die nachste Milchliefe-
rung zum Verkasen gleich ein.

Wer’s st mag: Das Hofcafé ,Zum alten
Gustav” ist Tortenfans bis nach Hildesheim
und Hannover bekannt. Denn Christina
Niehoff kann noch so backen, wie man
es friher machte, mit Buttercreme und
vielstdckig. Ihre Torten haben Zeit, ruhen
Uber Nacht in Tortenringen, werden ap-
petitlich verziert und zaubern Gasten ein

staunendes Oh! der Vorfreude auf die
Lippen (lhnen auch, wenn Sie gleich um-
blattern). Fahrradfahrer, Hundebesitzer,
Familien mit Kleinkindern kommen,
auch Reiter, die am eigens eingerich-
teten Pferdeparkplatz absteigen. Das
Obst kommt aus dem Garten, zentner-
weise wird es benotigt, trotzdem kosten
die gigantisch groBen Kuchenstlcke nur
2,80 Euro. Denn auch das ist der Am-
bergau: immer reell. Gabriele Gugetzer
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UNTERWEGS MIT LEIB UND SEELE
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Fiir 16 Stiicke

*200 g weiche Butter
*300 g Zucker « 8 Eier

« 1 Flischchen Zitronenaroma
*175 g Mehl <175 g Speisestiirke
* 1 Pck. Backpulver

*ca. 200 g Johannisbeergelee

*1 [ Milch +50—60 g Zucker
*2 Pck. Vanillepuddingpulver
*ca. 250 g zimmerwarme Butter

« 1 EL Butter « ¥ EL Zucker
*200 g gehackte Mandeln
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Den Ofen auf ca. 180 Grad vor-
heizen. Eine Kranzform gut fetten.

Fiir den Teig Butter und Zucker
mit dem Handrithrer schaumig
schlagen. Die Eier einzeln unter-
rithren, das Aroma hinzufiigen.
Mehl und Stirke mit Backpulver
mischen und ebenfalls unterrithren.

Den Teig in die Form giefen,
55—-60 Minuten backen (Stdbchen-
probe). Den Kuchen auf Zimmer-
temperatur abkiihlen lassen.

Fiir die Buttercreme Milch mit
Zucker bei leichter Hitze in einem
Topf erwidrmen. Puddingpulver

T

nach Packungsangabe mit einem
Schneebesen sorgfiltig unterriih-
ren. Die Masse auf Zimmertem-
peratur abkiihlen lassen. Dann die
Butter schaumig rithren und den
Pudding portionsweise griindlich
unterriihren.

Fir den Krokant Butter und
Zucker in einer Pfanne schmelzen.
Die Mandeln darin unter Rithren
mehrere Minuten goldgelb rosten.
Dann beiseitestellen und abkiihlen
lassen. Das Gelee glatt rithren.

Den Kuchen waagerecht in
6—7 Schichten teilen. Die untere

% Schichten

Schicht mit etwas mehr als der
Hiilfte des Gelees und etwas Butter-
creme bestreichen, die nichsten
drei Schichten jeweils nur mit et-
was Creme bestreichen und auf-
legen. Die fiinfte Schicht mit dem
tibrigen Gelee und ebenfalls etwas
Creme bestreichen. Die sechste
Schicht nur mit etwas Creme be-
streichen und auflegen. Dann da-
rauf die letzte Schicht legen.

Den Kranz rundherum mit der
tibrigen Buttercreme bestreichen
und mit dem Krokant bestreuen.
Den Kranz iiber Nacht kiihlen.
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Schlosstorte

Fir 12 Stiick

Fiir den hellen Biskuit:
«4 Eier » 150 g Zucker
+120 g Mehl

+50 g Speisestirke

+1 geh. TL Backpulver
Fiir den dunklen Biskuit:
«4 Eier » 150 g Zucker
+100 g Mehl

+30 g Speisestirke

+1 geh. TL Backpulver
+40 g Kakaopulver

Fiir den Knusperboden:
250 g Mehl + 125 g Butter
*ca. 60 g Zucker « 1 Ei

*1 Msp. Backpulver
Auflerdem:

2 EL Gelee oder Marmelade

«1 kg Sahne
250 ml Eierlikor

1. Den Backofen auf ca. 180 Grad
vorheizen. 2 Springformen (o ca.
26 cm) am Boden mit Backpapier
auslegen. Fiir die Biskuits in zwei
Schisseln jeweils die Eier mit ca.
4 EL Wasser mit dem Handriihrer
mehrere Minuten schaumig schla-
gen — dabei den Zucker langsam
einrieseln lassen. Mehl, Stirke,
Backpulver sowie bei dem dunklen
Biskuit den Kakao mischen, hinzu-
sieben und unterriihren.

2. Die Teige in je eine Form fiillen
und etwa 50 Minuten backen.
Dann auskiihlen lassen — am bes-
ten tiber Nacht.

3. Fiir den Knusperboden (Miirbe-
teig) 2 Springformen (o ca. 26 cm)
mit Backpapier auslegen. Alle Zu-
taten mit den Knethaken des Hand-

rithrers verkneten. Den Teig in
Frischhaltefolie wickeln und mind.
1 Stunde kiihlen.

4. Den Mirbeteig in 2 Portionen
teilen. Jede Portion auf bemehlter
Fliche ausrollen, auf den Form-
boden geben, ca. 12 Minuten gold-
braun backen. Auskiihlen lassen.

5. Gelee glatt rithren. 1 Miirbeteig-
boden auf eine Platte setzen, Torten-
ring umlegen, Gelee aufstreichen.
6. 500-600 g Sahne steif schlagen.
Die Biskuitboden waagerecht hal-
bieren. Einen hellen Biskuit- auf
den Miirbeteigboden setzen. Mit
3 EL Likor tranken, diinn mit Sah-
ne bestreichen. Mit einem dunklen
sowie dem zweiten hellen Biskuit-
boden wiederholen. Dann den
zweiten dunklen Biskuit auflegen.

7.Etwa 3 cm vom Rand entfernt
mit einem Messer schrig Richtung
Mitte einen Kegel in die Torte
schneiden — dabei den Miirbeteig
nicht durchtrennen. Den Kegel mit
einem breiten Tortenheber heraus-
heben und umgekehrt in die Liicke
setzen. Torte iiber Nacht kithlen.

8. Vor dem Servieren den Torten-
ring entfernen. Ubrige Sahne steif
schlagen, Torte mit einem Teil ein-
streichen, den Rest in Tupfen auf
den oberen Rand spritzen. Die Fla-
che mit iibrigem Likor bedecken,
evtl. mit Schokosofe verzieren.

Tipp: Die Zutaten fiir den Knus-
perboden sind fiir 2 Stiick. Den tib-
rigen Boden konnen Sie einfrieren
und spiter verwenden.
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‘Eriichtetraum

auf Sahnebett

Fir 12 Stiicke

+5 Eier »200 g Zucker
+150 g Mehl - 70 g Speisestiirke
+2 gestr. TL Backpulver

« 1 Knusperboden
(Rezept siehe Schlosstorte)
*2 EL Gelee oder Marmelade

« 1 Zitrone =600 g Joghurt

*120 g Zucker *9 Blatt Gelatine
*500 g Himbeeren (frisch o. TK)
*ca. 650 g Sahne * 500 ml roter
Fruchtsaft (z. B. Himbeersaft)
*2 Pck. Tortengusspulver
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Eine Springform (¢ ca. 26 cm)
mit Backpapier auslegen. Den Ofen
auf ca. 170 Grad vorheizen.

Fiir den Biskuit die Eier mit ca.
5 EL Wasser mehrere Minuten
schaumig schlagen, dabei den Zu-
cker langsam einrieseln lassen.
Mehl mit Stirke sowie Backpulver
mischen und vorsichtig unter-
heben. Teig in die Form fiillen und
ca. 40 Minuten backen. Dann eine
Stibchenprobe machen. Den ferti-
gen Biskuit aus dem Ofen nehmen
und in der Form abkiihlen lassen,
dann waagerecht halbieren.

Den Knusperboden auf eine
Platte setzen und mit Gelee bzw.
Marmelade  bestreichen, dann
1 Biskuit auflegen und alles mit
einem Tortenring umschlieflen.

Fiir den Belag die Zitrone aus-
pressen. Den Saft mit dem Joghurt
und dem Zucker verriihren. Die
Gelatine nach Packungsangabe
einweichen und auflysen, dann
unter den Joghurt rithren. Die
Masse kiihl stellen, bis sie anfingt
zu gelieren.

Inzwischen die Himbeeren ver-

lesen. 500 g Sahne steif schlagen.

Die Sahne unter die Joghurtmasse

heben. Dann die Masse auf dem
Biskuit verstreichen. Den zweiten
Biskuit auflegen, die Himbeeren —
bis auf 12 Stiick — darauf verteilen.

Den Saft mit dem Tortenguss-
pulver nach Packungsangabe zum
Guss verriihren. Den Tortenguss
tiber die Himbeeren giefSen, dann
die Torte ca. 3 Stunden kiihlen.

Vor dem Servieren die iibrige
Sahne steif schlagen. Die Torte mit
kleinen Sahnetupfen, den iibrigen
Beeren und evtl. mit Krauterblitt-
chen garniert servieren.
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Bonnien @ B \“L,/“" y- liegt der Ambergau. Er misst etwa
6 il 100 Quadratkilometer, sein Hauptort
Bockenem zéhlt gerade mal einige
0 Tausend Einwohner. Es geht geruhsam
Mahlur zu. Diese schon seit vielen Jahrhunder-

ADRESSEN

@ Stadt Bockenem,

Buchholzmarkt 1, 31167 Bockenem,

2 05067/2420, www.bockenem.de

Das Stadtchen mit seiner historischen Altstadt
lohnt unbedingt einen Abstecher.

Museum der Zeit, Buchholzmarkt 21,

= 05067 /247674

Hier sind Exponate der Turmuhrenmanufaktur
J. F.Weule zu sehen. Es tickt auf zwei Etagen —
das macht auch Kindern SpaB. Geéffnet Samstag
und Sonntag von 15 bis 17 Uhr.

@ Hofcafé ,Zum alten Gustav”,
ThingstraBe 2, 31167 Bockenem-Hary,
% 05067/249103,
www.zum-alten-gustav.de

Lassen Sie das Mittagessen aus und génnen
Sie sich lieber ein zweites Stiick Torte. Fiir den
Genuss-Ansturm am Sonntag werden acht
Torten gebacken. Offnungszeiten saisonal.

® Niehoffs Hofmolkerei,

Am Sagewerk 7, 31167 Bockenem-Biiltum,
= 05067/6460,
www.niehoffs-hofmolkerei.de

Der Kiihlschrank mit frischen Milcherzeugnissen
ist immer bestiickt. Die Milch wird nur pasteu-
risiert und nicht weiter behandelt, der Joghurt
ist ohne Gelatine. Hiibsch verpackt sind die
Produkte Uberdies.

® ,Gaststatte Maas”,

Storyer StraBBe 8, 31167 Bockenem-Bonnien,
2 05067/6472,

www.gaststaette-maas.de

Hier feiern Familien, gehen Parchen essen

und sind FuBballfans herzlich willkommen.

Mit groBem Biergarten und richtig leckerer
regionaler Kiiche.

ten landwirtschaftlich genutzte Kultur-
landschaft ist fiir Wanderer, Radfahrer
und Reiter ein kleines Paradies — kaum
Steigungen, nette Dorfer, schone

Ausblicke, zwischendurch ein bisschen

® Bormanns Hof,

JagerhausstraBe 14, 31167 Bockenem,

= 05067/6409,

www.bormanns-hof.de

Im Hofladen erfreuen regionale Produkte Selbst-
versorger, gut ausgesuchte Deko-Fundsticke sind
Geschenke oder Urlaubserinnerungen. Offnungs-
zeiten saisonal. Gertrudis Bormann fiihrt auch
eine erschwingliche Ferienwohnung. Man schaut
auf Griin und die Pferdekoppel.

® Ambergauer Duroc, Hof Greve,

Alte StraBe 11, 31167 Bockenem-Mahlum,
= 05067/9178650,
www.ambergauer-duroc.de

Der adrette Hofladen ist freitags durchgehend
geoffnet. Wiirste, Siilzen, Konserven und — am
besten nach Vorbestellung — Frischfleisch vom
wohlschmeckenden Duroc-Schwein konnen Sie
dann kaufen. Auch Online-Versand.

Infos & Termine: Verein fiir Heimatkunde
www.heimatkunde-ambergau.de

DER AMBERGAU ist landlich gepragt (A),
Zuckerriiben bescherten der Region schon im
19. Jahrhundert Wohlstand. Wer Dorfer mag,
Fachwerk, alte Friedh6fe und jahrhundertealte
Kirchen, findet in Hary (B), Bockenem (C)
und den anderen Ortschaften schone Motive

Wald und ringsherum Hohenziige

mit Wanderwegen. Vor einigen Jahren
wurde der Ambergau-Radweg auf

32 Kilometern angelegt. Die Talland-
schaft ist zwischen Frilhsommer und
Herbst am reizvollsten. Das Schloss
Derneburg in Holle lohnt mit seiner
beeindruckenden Kunstsammlung und
der schonen Anlage einen Abstecher.
Ubernachten lasst es sich am besten
in Ferienwohnungen.
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