
Doppelte Freude mit unserem Charity Backbuch
Ein besonderes Geschenk für Familie und Freunde, eine Aufmerksamkeit für Mitarbeiter 
und Geschäftsfreunde. 

Das Backbuch „Süßes und pikantes Backen“ ist ein Charity Projekt, das von uns, dem „Institut für Epilepsie IfE gemein-
nützige GmbH“ gemeinsam mit dem Verein „Epilepsie Interessensgemeinschaft Österreich“,  ins Leben gerufen wurde, 
um „Spenden“ für den Aufbau der ersten nichtmedizinischen Epilepsie-Beratungsstelle zu lukrieren. Mit dem Kauf eines 
Backbuches machen Sie nicht nur den Beschenkten eine Freude, sondern helfen uns zugleich, unserem Ziel näher zu 
kommen, denn der Reinerlös des Verkaufs kommt zu 100% dem Projekt „Epilepsie-Beratungsstelle“ zugute.

„Freude durch Schenken ist das eigentliche Geschenk.“
(Manfred Hinrich, deutscher Philosoph)

Voller Stolz dürfen wir nun endlich unser Charity Backbuch in Händen halten. Mit viel Liebe und Hingabe haben wir eini-
ge Stunden investiert, um unseren Spenderinnen und Spendern etwas für ihre treue Unterstützung zurückzugeben. 
Schon lange haben wir die Vision, Österreichs erste nichtmedizinische Epilepsie-Beratungsstelle mit Sitz in Graz zu 
errichten. Denn um die mit Epilepsie verbundenen Probleme besser lösen zu können, brauchen Betroffene kompetente 
Beratung und Unterstützung. Wir, die unmittelbar und mittelbar von Epilepsie betroffen sind, wissen wie schwer es ist, 
an hilfreiche Informationen zu gelangen.

Mehr über unsere Arbeit finden Sie unter www.epilepsieundarbeit.at oder www.epilepsie-ig.at.

Helfen Sie uns mit Ihrer Bestellung Betroffenen, deren Angehörigen und Freunden eine kostenlose, 
unbürokratische und anonyme Beratung durch ExpertInnen zu ermöglichen! 

Backbuch - Info
Format: 20 cm x 26 cm
Bindung: Fadenbindung
Gewicht: 750 g
Seitenanzahl: 112 Seiten
Rezepte: 105 Rezepte 
Kapitel: 5
Ausführung: bunt, bebildert 
Erscheinung: 03. Oktober 2016
Herausgeber: Institut für Epilepsie



Doppelte Freude mit einem sinnstiftenden Geschenk!

Mit dem Kauf eines Buches erwartet Sie eine 112 - seitige Rezeptsammlung, bestehend aus vielen schmackhaften und 
einfachen Rezepten zum Nachbacken. Zahlreiche Hobbybäckerinnen und Hobbybäcker aus ganz Österreich haben uns 
ihre Lieblingsrezepte für unser Projekt zur Verfügung gestellt. Besonders stolz sind wir auf unsere „prominente“ Unter-
stützung von Frau Ing. Eva Maria Lipp, Leiterin der „frische KochSchule Leoben“ und Autorin zahlreicher Kochbücher, 
sowie von Frau Margit Fischer, Frau des Ex-Bundespräsidenten Heinz Fischer.   

Um € 18,--  inkl. USt. pro Stück (zzgl. Versandkosten) senden wir Ihnen unser foliertes Charity Backbuch zu. 
Bei einer Bestellung von 10 Stück erhalten Sie 1 Exemplar GRATIS! 

Bitte unterstützen Sie unser Projekt und nehmen Sie mit uns Kontakt auf. Gerne beraten wir Sie auch persönlich.

Wir freuen uns auf Ihre Bestellung.

Kontakt:
Institut für Epilepsie IfE gemeinnützige GmbH
Georgigasse 12
A-8020 Graz
Tel: 0664/ 60 177 -4110
E-Mail: tanja.doritsch@epilepsieundarbeit.at

Tanja Doritsch
Marketing und PR

Mag. Elisabeth Pless
Geschäftsführerin IfE

Institut für Epilepsie IfE gemeinnützige GmbH  |   steuerbegünstigte Organisation (Registrierungsnr. SO 2512) 
Spendenkonto         UniCredit Bank Austria AG       IBAN AT61 12000 10011690145       BIC BKAUATWW

kleine süße träume
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Zutaten 

Francisca Alcaide

Himbeertaschen

Tipp

1. Blech mit Backpapier belegen.  

	 Blättert
eig	dar

auf	aus
legen.

2. Teig in gleich große Rechtecke  

	 schneid
en.	Jed

es	Teigs
tück		 	

	 auf	ein
er	Hälft

e	mit	Himbeer-	

	 marmelade		b
estreich

en.	Die
		

	 andere
	Teighä

lfte	drü
ber-	

	

	 schlage
n	und	d

ie	Ränd
er	mit		

	 einer	G
abel	zu

sammen-

	 drücken
.

3. Ei	verqu
irlen	un

d	die	Ta
schen	m

it	einem
	Pinsel	

bestrei
chen.	O

ben	mehr-	

	 mals	mit	einem
	Messer	e

inschne
iden.

4. Die	Him
beertas

chen	ca
.	15	Min.	bei	2

00°C	ba
cken.	

500	g	B
lätterte

ig

	8	EL	Hi
mbeermarmelade

	frische
	Himbeeren

1	Ei

Mit frischen 

Himbeeren garnieren.

köstliche kuchen & strudel

Zutaten 

5 Eier

250 ml Schlagobers

250 g Mehl 

(wahlweise weißes oder 

Vollkornmehl)

250 g Zucker

Prise Salz

eine Hand voll Rosinen

Butter	
und	Mehl	für	

die	For
m

Staubzucker

Großmuttis flaumiger Schlagobers - Guglhupf

Margarethe Firlinger

1. Backro
hr	auf	1

80°C	vo
rheizen

	und	di
e	Guglh

upfform
	mit	Butte

r	befett
en	und

	bemehlen.

2. 	Eier	tre
nnen,	E

iklar	m
it	dem	Salz	zu

	Schnee
	steif	sc

hlagen.
	Schlag

obers	s
chlagen

.

3. Dotter	
mit	Zucke

r	cremig	mixen,	bi
s	die	M

asse	he
ll	und	e

twas	sc
haumig	ist.

4. Zur	Dott
er-Zuck

er-Mischung
	abwec

hselnd	
vorsich

tig	das	
geschla

gene	Sc
hlagob

ers,	das
	Mehl	und

	den		 	

	 Eischne
e	unter

heben.

5. Die	Masse	in	
die	vor

bereite
te	Form

	füllen,
	die	Ro

sinen	o
ben	dra

ufstreu
en	und

	zart	dr
unter	m

ischen.

6. Im	Backro
hr	auf	m

ittlerer
	Schien

e	50	M
in.	back

en.

7. Abkühl
en	lasse

n,	Stau
bzucke

r	drübe
r	geben

	und	ge
nießen

!

29

28

Wer keine Rosinen mag, 

kann auch Schokostreusel verwenden.Tipp

torten und schnitten

57

56

Zutaten 

1. Aus den angegebenen Zutaten rasch einen Mürbteig bereiten. Diesen eine  

 halbe Stunde kühl rasten lassen. Teig auf einem Backpapier backblechgroß  

 ausrollen. 

2. Für die Fülle:	Apfels
aft,	Zuc

ker	und
	Zitrone

nsaft	m
iteinan

der	aufk
ochen.

		

	 Maistärke
	in	wen

ig	Wasser	g
lattrühr

en	und
	in	den

	heißen
	Apfelsa

ft	ein-

	 gießen	
und	au

fkochen
	lassen.

	Eidotte
r	mit	einem

	Schnee
besen	r

asch			

	 unterrü
hren.	In

	die	wa
rme	Apfel

saft-Pu
dding-M

ischung
	die	kle

inwürfe
lig		

	 geschn
ittenen

	Äpfel,	
sowie	d

en	Zimt	hinzu
fügen.	

3. Fülle auf dem Mürbteig verteilen und den Kuchen bei 200°C etwa 30 Min.  

 backen.

4. Für den Belag: Obers
	steifsc

hlagen	
und	mit	der	a

ufgelös
ten	Gel

atine		 	

	 vermengen.
	Sauerr

ahm	dazuge
ben	un

d	auf	d
en	ausg

ekühlte
n	Kuche

n-

 boden streichen. 

5. Mit	Zimtzucker
	leicht	b

estreue
n.	Zulet

zt	in	Sc
hnitten

	schnei
den.

150	g	W
eizenm

ehl

150	g	W
eizenvo

llkornm
ehl

150	g	B
utter

100 g Zucker

1	Ei

1	EL	Milch

Für die Fülle

1/2	l	Ap
felsaft

2	EL	Zu
cker

Saft	von
	1	Zitro

ne

60 g Maisstärke

4	Eidott
er

5-6	klei
n	würfe

lig	

geschn
ittene	Ä

pfel

1 Msp. Zimt

Für den Belag

1/2 l Schlagobers

1 Becher Sauerrahm

4	Blatt	
Gelatin

e

Zimtzucker
	zum	Bestre

uen

Eva Maria Lipp

Mürbe Apfel - Zimt - Schnitten

Für ein ganzes Blech ist die 1 1/2-fache Teigmenge notwendig. 

Säuerliche Äpfel passen besonders gut für diese Mehlspeise.Tipp

kindertorten

83

Zutaten 

1. Zuerst das Backrohr auf 180°C  

 Ober-/Unterhitze vorheizen

2. Für den Muffinteig:

 Alle trockenen Zutaten mit-

 einander verrühren, bis sich   

 keine Klümpchen mehr bilden. 

 Ei, Milch, Öl und Vanilleextrakt  

 dazugeben und alles etwa eine  

 Minute verrühren. Zuletzt   

 das heiße Wasser hinzufügen  

 und gut durchrühren. Den Teig  

	 in	ein	M
uffinblech	

oder	in
	Papier

förmchen	fü
llen,	so

dass	di
e	Förm

chen	2/
3		

	 bis	3/4
	gefüllt

	sind.	E
twa	25

	bis	30	
Min.	back

en.			

 
3. Die	ferti

gen	Muffins	kurz
	ruhen	

lassen	u
nd	zum

	Abküh
len	aus

	dem	Muffin-	

	 blech	o
der	die

	Papier
förmchen	ne

hmen	und
	auf	ein

	Rost	se
tzen.		

	

	 Danach
	in	der	

Mitte	aus
einand

erschne
iden.		

4. Für die Erdbeercreme:

 Erdbeeren pürieren. Mascarpone, Zucker und das Mark einer Vanilleschote  

 verrühren. Obers mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen und   

 zusammen mit dem Erdbeermus unterheben.

5. Die	Erd
beercre

me	in	ein
en	Spri

tzbeute
l	füllen

	und	au
f	den	M

uffinböden
		

	 verteile
n,	dana

ch	den	
Muffindecke

l	draufs
etzen.	

6. Muffins	mit	der	ü
briggeb

liebene
n	Crem

e	sowie
	den	re

stlichen
	Erdbee

ren		

 beliebig dekorieren. 

Für den Teig

				200	g
	Zucker

    110 g Mehl

				40	g	
Kakao

				3/4	T
L	Backp

ulver

				3/4	T
L	Natro

n

				1/2	T
L	Salz

    1 Ei

				120	m
l	Milch

				50	g	
neutral

es	Pflan
zenöl

				1	TL	
Vanillee

xtrakt

				120	m
l	sehr	h

eißes	W
asser

Für die Erdbeercreme

250	g	E
rdbeere

n

250	g	M
ascarpo

ne

1 Becher Obers

1  Vanilleschote

50	g	Zu
cker

1	Pck.	S
ahneste

if

1	Pck.	V
anillezu

cker Tanja Doritsch

Schokomuffins mit Erdbeerfüllung

Pikantes und knabbergebäck
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Zutaten 

1. Lauch schälen und fein   

	 hacken
.	Hühne

rfleisch
		 	

 waschen, trocken tupfen und  

 in kleine Würfel schneiden.  

 Petersilie waschen trocken   

	 schütte
ln	und	

fein	ha
cken.	

2. 1	EL	Bu
tter	in	e

iner	Pfa
nne		 	

 erhitzen. Lauch darin bei   

 mäßiger Temperatur 5 Min.   

 anbraten. Beiseite stellen   

 und auskühlen lassen. 

3. Erneut	
1	EL	Bu

tter	in	d
er	Pfan

ne	erhi
tzen	un

d	Hühn
erfleisc

h	rundh
erum		

	 gut	anb
raten.	M

it	Salz	u
nd	Pfeff

er	würz
en	und

	mit	dem	alkoho
lfreien	

Weiß-	

 wein ablöschen. Lauch und Schlagobers dazugeben und 5 Min. eindicken  

 lassen. Die Petersilie einrühren und das Ragout mit einigen Spritzern   

 Worcester Sauce abschmecken, beiseite stellen und auskühlen lassen. 

4. Backro
hr	auf	2

00°C	O
ber-/Un

terhitze
	vorhei

zen.	Mini-Muffinformen	mit		

	 der	flüs
sigen	B

utter	au
spinsel

n	und	m
it	Mehl	bes

täuben
.	

5. Den	Blä
tterteig

	ausroll
en	und

	15	Kre
ise	à	8	

cm	und	15
	Kreise	

à	6	cm	aus-

	 stechen
.	Die	gr

ößeren
	Kreise	

vorsich
tig	in	d

ie	Form
	drücke

n	und	m
it	einer

		

	 Gabel	e
instech

en.	1	-2
	EL	vom

	Ragou
t	einfül

len	und
	die	Pas

teten	m
it	den		

	 kleiner
en	Teig

kreisen
	versch

ließen.	
Dabei	B

oden	u
nd	Dec

kel	gut	
zusam-	

	 mendrüc
ken.	Kle

ine	Bac
kpapier

stücke	
zusammenrolle

n	und	j
eweils	

in	die		

	 Mitte	der
	Pastete

n	steck
en.

6. Eigelb	m
it	ein	w

enig	lau
warmen	Wasser	v

erquirle
n	und	d

ie	Paste
ten	dam

it		

 bestreichen. Ab ins Rohr mit den Pasteten und für ca. 25 Min. goldgelb  

 backen. Das Rezept ergibt ca. 15 Minipasteten.

400 g Hühnerbrust

2	Rollen
	Blätter

teig

1 Lauchstange

250 ml Schlagobers

100 ml alkoholfreier Weißwein 

1/2	Bun
d	Peter

silie

1 Eigelb

Salz

Pfeffer

Worcester Sauce

Butter

flüssige
	Butter

	

&	Mehl	für	
die	For

men

Mini - Pastete mit Huhn

Hamm Njamm Njamm - Der Foodblog

Charity Backbuch


