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Unsere Rezeptekiste mit Laurenz-Leckereien 

Tortenträume und Kuchenglück 

für alle 
 

Meine leckerer ZEBRA-Kuchen (Variante 1) 

 

Für die Zubereitung braucht man folgende Zutaten: 
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Am einfachsten bereitet man die Zutaten getrennt vor für den Boden … 

 

… und für die Creme: 

Die Zutaten für den Boden werden gemixt in eine Backform gegeben und im Backofen gebacken. 

In der Zeit stellt man die Creme in hell und dunkel her die man später abwechselnd auf den 

fertig gebackenen Boden gibt. Dann noch für ein paar Stunden in den Kühlschrank und fertig. 

                      

Der fertige Kuchen sieht dann ungefähr so aus: 

 

Guten Appetit!!  
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Zebrakuchen (Variante 2, ohne Rum) 
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Philadelphia-Torte mit Rand aus Löffelbiskuit 

Zutaten: 

 

250 g Löffelbiskuits 

125 g Butter 

1Btl. Dr. Oetker Götterspeise  

 Waldmeistergeschmack 

200 ml. Wasser 

175 g  Philadelphia Frischkäse 

125 g  Zucker 

1 Pck  Dr. Oetker Vanillin-Zucker 

500 g  kalte Schlagsahne 

 

Zubereitung: 

 

I. Den Boden aus Löffelbiskuit herstellen. 

1. Backpapier auf eine Tortenplatte legen und den geschlossenen Springformrand 
daraufstellen. 

2. Ca. 250 g der Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben und diesen fest verschließen. 
Anschließend mit einem Teigroller die Löffelbiskuits gut zerdrücken. 

3. Butter in einem kleinen Topf zerlassen, die feinen Biskuitbrösel dazugeben und alles 
gut verrühren. 

4. Anschließend die Masse in den vorbereiteten Springformrand geben und mit einem 
Löffel gleichmäßig zu einem flachen Boden andrücken. 

5. Den Keksboden bis zur Weiterverarbeitung in den Kühlschrank stellen. 

 

II. Die Frischkäse – Füllung zubereiten. 

1. Die Götterspeise mit kaltem Wasser anrühren und 
unter ständigem rühren erhitzen (nicht kochen 
lassen!) bis die Götterspeise vollkommen gelöst ist. 
Nun den Topf vom Herd nehmen und etwas abkühlen 
lassen. 

2. Jetzt mit einem Schneebesen den Frischkäse mit 
dem Zucker und dem Vanillin-Zucker in einer 
Schüssel gut verrühren und die lauwarme 
Götterspeise unterrühren. 

3. Wenn die Masse zu gelieren beginnt wird die steif 
geschlagene Schlagsahne untergehoben. 

4. Diese Frischkäsemasse nun auf den 
Löffelbiskuitboden verteilen und glatt streichen. 

5. Die Torte anschließend etwa 3 Stunden in den 
Kühlschrank stellen. 
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III. Das Verzieren der Torte. 

 

1. Die Torte aus dem Kühlschrank nehmen und das 
Backpapier mit Hilfe eines Tortenhebers vorsichtig vom 
Boden lösen und entfernen. 

2. Nun den Springformrand mit Hilfe eines Tafelmessers 
vorsichtig lösen aber als zusätzliche Stabilisation noch 
um die Torte lassen. 

3. Jetzt die noch vorhandenen Löffelbiskuits als 
Tortenrandbegrenzung außen um die Torte in die nun 
bereits etwas feste Frischkäsemasse stecken. 

4. Beim zusätzlichen Verzieren der Torte sind der 
Phantasie keine Grenzen. Ich habe bunte 
Schokoladenschmetterlinge und einen grün 
eingefärbten Zuckermix genommen. 

5. Anschließend den Springformrand entfernen und die 
Torte wieder für etwa 1 Stunde kühl stellen. 

Fertig!!!!!!!! 

 

Mandarinen - Schmandkuchen 

Zutaten für 1 Kuchen: 

 

Für den Teig: 

*250 g Mehl   

*125 g Zucker   

*100 g Margarine   

*1 Ei(er)   

*2 El Öl   

*1/2 Pkt. Backpulver. 

  

Für die Füllung: 

*500 ml Milch   

*2 Pkt. Puddingpulver, Vanille  

*150 g Zucker   

*600 g Schmand   

*2 Dose/n Mandarine(n), abgetropft. 

 

 

 

 

Zubereitung mit 26er Springform: 

Für den Teig alle entsprechenden Zutaten verkneten, in 

eine 26er Springform als Boden geben. Einen Rand 

formen und den Boden mit einer Gabel einstechen. 

Mit der Milch, dem Zucker und dem Puddingpulver einen 

Pudding kochen, etwas erkalten lassen. Den Schmand 

und die abgetropften Mandarinen mit dem Mixer 

unterrühren und auf den Teig geben. Bei 175°C Heißluft 

60 min. backen. Erst nach dem Abkühlen aus der Form 

nehmen. 

 



Quidditch-Kuchen

Zutaten für den Kuchen:
1. 250g Mehl
2. 250g Margarine
3. 200g Zucker
4. 5 Eier
5.1 Päckchen Backpulver
6. 1 Päckchen Vanillezucker
7. 1 Päckchen Schokostreusel

Materialien für die Verzierung:
1. Kuvertüre
2. Schokolinsen
3. Ferrero Rocher
3. Schaschlikspieße
4. schwarze und goldene Pappe
5. schwarze und weiße Farbe

Zubereitung:

1. Margarine mit Zucker und Vanillezucker verrühren. Das mit 
Backpulver vermischte Mehl dazugeben und zu einem glatten 
Teig vermengen.

2. Dann die Schokostreusel unterziehen.

3. Den Teig in eine Bachform geben und im 180°C 
vorgeheizten Backofen 45 Minuten backen. 

Verzierung:

1. Den ausgekühlten Kuchen mir geschmolzener Kuvertüre 
bepinseln. 

2. Aus den Schaschlikspießen die Quidditchringe basteln. 
Dazu die Schaschlikspieße auf die gewünschte Länge kürzen 
und mit schwarzer und weißer Farbe anmalen. 6 Ringe aus 
schwarzer Pappe ausschneiden und jeweils einen von jeder 
Seite an den Stab kleben.

3. Flügel aus goldener Pappe ausschneiden und für den 
Schnatz an eine Kugel Ferrero Rocher kleben.

4. Als letztes den Schnatz, die Ringe und die Schokolinsen auf 
der noch nicht getrockneten Schokoladenglasur platzieren. 

Warum habe ich mir diesen Kuchen 
ausgesucht?

Ich habe mich für diesen Kuchen entschieden, weil 
ich ein großer Harry- Potter- Fan bin. Außerdem 
mag ich in den Filmen und Büchern die Quidditch- 
Szenen sehr gerne und finde sie cool. Als 
Kuchengrundlage habe ich einen Ameisenkuchen 
genommen, weil ich diesen gerne esse. 

Lilly Raschke, 6B
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Zitronen-Cupcakes mit  

Himbeerbuttercreme 

 

Eine Laurenz-Leckerei von 

Clementine (9C) und 
Floriane (7C) Kemper  
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ZUBEREITUNG:  

*1.Schritt* 

Butter mit Zucker und Vanillezucker verrühren. Eier nach und nach 

unterrühren. Mehl mit Backpulver, Salz und Zitronenabrieb 

vermischen und abwechselnd mit der Milch zum Teig hinzugeben 

und gut verrühren. 

 

*2.Schritt* 

Teig auf 6 Müslischüsseln verteilen und einige Tropfen 

Lebensmittelfarbehinzufügen. Orange kann man mit Rot und Gelb 

mischen, dazu 1 Tropfen Rot und 3-4 Tropfen Gelb. Lila kann durch 1 

Tropfen Blau und 3-4 Tropfen Rot gemischt werden. 

 

*3.Schritt* 

Springform (20cm) gut einfetten. Ofen auf 180 Grad (Umluft:160 

Grad) vorheizen. Den ersten Bunten Teig in die Springform 

geben und glattstreichen. (Damit der dünne Kuchen 

später sich besser vom Boden löst, kann man ein Blatt 

Backpapier in die Form legen. Dies kannst du dann 

ganz leicht vom Kuchen abziehen). Den Boden in 

vorgeheizten Ofen ca.15-20 Minuten backen. Kuchen 

auskühlen lassen dann aus der Form nehmen. So mit 

jedem weiteren Boden fortfahren. 

 

*4.Schritt* 

Wenn alle Kuchenschichten ausgekühlt sind, kann die Creme 

vorbereitet werden. Dazu Schlagsahne mit Zucker und Sahnesteif 

schlagen bis es fest wird. Den ersten Tortenboden (lila) auf eine 

Tortenplatte legen ca.2-3EL Creme darauf geben und glattstreichen. Den 

nächsten Teigboden (blau) auflegen und so fortfahren bis alle Böden 

aufeinander liegen. Jetzt mit der restlichen Creme die Torte bestreichen, und nach 

Belieben 

dekorieren. 

Bis zum Servieren 

kaltstellen. 

Für den Teig: 

200g weiche Butter 

160g Zucker 

5 Eier 

400g  Mehl 

1Pck. Vanillezucker 

1Pck. Backpulver 

1Prise Salz 

1TL Zitronenabrieb 

250ml Milch 

6 verschiedene Lebensmittelfarben in 

Regenbogenfarben (man kann auch 

weniger Lebensmittelfarben 

nehmen, s. Zubereitung) 

 

Für die Creme: 

1000g Schlagsahne 

250g   Zucker 
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Zutaten:  

130 g weiche Butter 

90 g Zucker 

1 Vanilleschote 

2 Eier 

160 g Mehl 

1 TL Backpulver 

80 g Vollmilchjoghurt 

Abrieb und Saft von einer Zitrone 

 

 

Wie man diese Torte backen kann, findet ihr hier: 

https://bit.ly/Laurenz-Regenbogentorte. Eine Laurenz-Leckerei von … 

Frieda Schürmann und Lotta Weigl (beide 7C)  

Zubereitung: 
Die weiche Butter zusammen mit dem Zucker schaumig schlagen. 

Vanilleschote auskratzen und das Mark hinzugeben. 

Dann die Eier hinzugeben. 

Alles gut vermischen. 

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und dazu geben. 

Jetzt noch den Joghurt, den Zitronensaft und den Zitronenabrieb zum 
Teig geben und alles gut vermischen. 

Den Teig in kleine Förmchen füllen. 

Bei 180° C für 20 bis 25 Minuten backen. 

Wenn man mag, vor dem Essen mit Puderzucker bestreuen. 

 

 

https://bit.ly/Laurenz-Regenbogentorte


Thema:  
 

                                              ✰ Donuts backen!!  ✰      -von Adrianna & Marceli  

Zutaten:
25g frische Hefe

150ml Milch
6 EL Zucker
80g Butter
450g Mehl

5 Eigelb aus Eiern
1 ganzer Ei

eine Prise Salz

Zum Dekorieren:
Zitronen

Puderzucker
Lebensmittelfarbe in Tube

25g frische Hefe in 150 ml Milch mit einem Löffel Zucker auflösen. Einige
Minuten unter dem Tuch lassen, bis die Hefe wächst. 80 g Butter in einer

Pfanne auflösen. Abkühlen lassen. 5 Eigelb und 5 Esslöffel zusammen mixen,
bis eine Masse entsteht. 450g Mehl in die Schüssel einsieben, alle Zutaten plus
1 Ei und eine Prise Salz hinzufügen und ca. 7-10 min reiben. Ein guter Teig klebt
immer noch ein wenig an den Händen. Teig in der Schüssel unter dem Tuch ca.
1h wachsen lassen. Danach werfen Sie den Teig auf bestreutes Mehl und rollen

Sie über eine Dicke von ca. 7 mm aus.

Mithilfe des großen Glases werden die Kreise geschnitten. Mithilfe des kleinen
Glases werden kleine Kreise in der Mitte jeweiligen Kreisen ausgeschnitten. Die

Ringe unter dem Tuch ca. 15 Minuten lassen, bis sie wieder wachsen.

Auf Rapsöl von 2 Seiten ca. 2-3min auf jeder Seite goldbraten.

Klasse: 5C

L
Textfeld

L
Textfeld



Wenn die Donuts fertig sind, ist es Zeit zu dekorieren.

Erstmal muss man die Zitronen in Hälften schneiden. Dann presst man den Saft aus den
Zitronen in eine kleine Schüssel. Als Nächstes streut man Puderzucker in die Schüssel

und mixt mit dem Saft zusammen, so entsteht die Glasur. Und wenn man will, kann man
auch Lebensmittelfarbe aus einer Tube mit der Glasur mischen. Als Letztes streicht man

die Glasur auf die Donuts mit einem Pinsel über.
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Die drei ??? 

Tante Mathildas Kirschkuchen 

 

Zutaten: 

125 g Butter 

125 g Zucker 

3 Eier 

1 Prise Salz 

200 g Weizenmehl 

2 TL Backpulver 

2-4 EL Milch 

1 Glas Kirschen ohne Steine 

1 Packung Vanillezucker 

etwas Zimt und Puderzucker 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Apfelkuchen aus Frankreich 

  

Zubereitung: 

Die Kirschen abtropfen lassen. Die 

Butter langsam schmelzen und dann 

abkühlen lassen. Nach und nach den 

Zucker hinzugeben und dann die Eier 

einrühren. 

Das Mehl, Salz und das Backpulver 

mischen und zu der Butter-Zucker-

Eiermassegeben. 

Dann soviel Milch hinzugeben, dass der 

Teig eine cremige Masse wird. 

PS: er darf nicht zu flüssig sein!!! 

 

Den Ofen auf 175°C (Umluft 160°C) 

vorheizen. 

Die Backform mit Butter einfetten, dann 

den Teig hinzugeben. 

Die Kirschen drauf verteilen und etwas 

in den Teig drücken. Den Kuchen auf 

mittlerer Schiene ca. 30-35 Minuten 

backen. 

Den fertigen Kuchen abkühlen lassen 

und vor dem Servieren mit Puderzucker 

bestreuen. 

Eine Backanleitung in Bildern für einen leckeren Apfelkuchen aus 

Frankreich findet ihr hier: http://bit.ly/Laurenz-Apfelkuchen ... von: 

Tom Reichelt, 7B 

http://bit.ly/Laurenz-Apfelkuchen
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Zitronenkuchen mit Blaubeeren 

 

 

 

Mein liebstes Waffelrezept 
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Zubereitung vom leckeren Kirschkuchen: 

Als erstes suchst Du dir alle Zutaten aus den Küchenschränken 

zusammen und heizt den Backofen auf 180 Grad Ober- und 

Unterhitze vor. Das Backblech legst Du schonmal mit 

Backpapier aus und legst einen Backrahmen darauf damit der 

Teig schön “hoch“ kommt und nicht platt bleibt.  

Nun geht es mit dem zusammenmischen los. 

Du bereitest als erstes die Masse für die 

Streusel vor. Dazu schüttest Du 

Mehl und Zucker in eine 

Schüssel und fügst die flüssige 

Butter zu. Dieses vermischt Du 

dann entweder mit den Händen 

oder mit einem Handrührgerät zu 

schönen Streuseln.  

 

Weiter geht es mit dem Rührteig.  

Hier nimmst Du den Zucker und 

die Butter und rührst es schaumig. Im Anschluss werden die 

Eier nacheinander untergerührt. In einer zweiten Schüssel 

mischt Du Mehl, Stärke, Backpulver, Zitronenschale und Salz.  

Dieses Gemisch mischt Du nun im Wechsel mit der Milch dem 

Butter-Zucker-Gemisch unter. 

Nun kannst Du den Teig auf dem Backblech verteilen und ihn mit den Kirschen belegen. Zum 

Schluss kommen die Streusel noch darüber.  

Jetzt kommt der Kuchen für 35-40 Minuten in den Backofen. 

 

Fertig       

 

  

Zutaten: 

Für den Rührteig brauchst Du: 

250 gr. weiche Butter 

180gr. feiner Zucker 

5 Eier 

300gr. Weizenmehl 

150 gr. Speisestärke 

3 Teelöffel Backpulver 

1 Teelöffel abgeriebene 

Zitronenschale 

1 Prise Salz 

100ml Milch 

Für die Streusel: 

250gr. Weizenmehl 

100gr. feinen Zucker 

125gr. flüssige Butter 

800gr. Kirschen oder 500gr. 

abgetropfte Kirschen aus dem 

Glas 
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