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LEHAR-Eierlikör-Rezepte

Club Class Sekt Flip

Ein Sektglas zu einem Drittel mit Lehar Club Class Eierlikör füllen, mit Sekt auffüllen, leicht verquirlen, genießen.

Eierlikör Beeren Traum

Diverse Beeren (z.B. Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, einige Johannisbeeren) waschen, abtropfen, leicht zuckern und 1 Stunde ziehen lassen. Beerenmischung in Dessertschalen füllen, auf jede Portion 2 Kugeln Vanilleeis geben, Lehar Club Class Eierlikör über Früchte und Eis geben, mit Schlagobers und einigen Früchten dekoriert servieren.

Eierlikör-Gugelhupf

Zutaten:

· 25 dag Zucker

· 5 Eier

· 1/4 Liter Lehar Club Class Eierlikör

· 1/4 Liter Öl

· 25 dag griffiges Mehl

· 1 Packung Backpulver

Zubereitung:

Zucker, Eidotter, Öl, Likör schaumig schlagen. Mehl und Backpulver einrühren, Schnee vorsichtig unterheben. Ca. 1 Stunde bei 160° backen. Gutes Gelingen!

Heidelbeerkuchen

Zutaten:

3 Eier 



Marmelade 




9 dag Staubzucker 

ca. 20 Biskotten   

9 dag Mehl 


Lehar Club Class Eierlikör

500 g Heidelbeerjoghurt

125 g Sauerrahm

250 g Schlagobers

3 Blatt Gelatine

etwas Rum

Zucker nach Bedarf

Zubereitung:

Eier mit Staubzucker schaumig schlagen, Mehl unterheben. Das Biskuit auf einem befetteten, bemehlten Backblech ca. 20 x 30 cm groß (Am besten mit einem Backrahmen umstellen) backen.

Erkaltet mit Marmelade bestreichen.

Mit gut im Eierlikör getunkten Biskotten belegen.

Für die Creme Schlagobers steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser einwichen und sodann auf kleiner Flamme auflösen. Joghurt, Sauerrahm, Rum (und ev. Zucker) verrühren. Die aufgelöste Gelatine unterrühren und wenn die Masse zu stocken beginnt, Schlagobers vorsichtig unterheben. 

Die Creme über den Biskotten verteilen.

Kaltstellen.

Ameisengugelhupf

Zutaten:

6 Dotter    -   6 Eiweiß zu Schnee schlagen

25 dag Butter od. Rama

25 dag Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

mind. 1/8 l Lehar Club Class Eierlikör

25 dag Mehl glatt

1 Pkg. Backpulver

1 Pkg. Schokostreusel

Zubereitung:

Butter und Dotter schaumig rühren. Staubzucker, Vanillezucker, Mehl, Backpulver, Schokostreusel und Eierlikör einrühren. Eiweiß unterheben.

In eine große Gugelhupf-Form geben. 

Bei 160 – 180 °C  ca. 1 Stunde backen.

Festtags - Gugelhupf

Zutaten:

5 ganze Eier

250 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1/4 l Öl

1/4 l Lehar Club Class Eierlikör

250 g Mehl (glatt)

1 Pkg. Backpulver

ca. 2 EL Kakao

Zubereitung:

Eier und Zucker sehr schaumig rühren, Öl langsam einrühren. Eierlikör einrühren und zum Schluss das Mehl.

Die Hälfte des Teiges in eine Gugelhupf-Form geben, den Rest mit Kakao vermischen und auch in die Form geben.

Heißluft: 150 °C, ca. 55 – 60 Minuten backen.

Pfirsich – Eierlikör – Krapferl

Zutaten:

1 heller Biskuitboden

1/8 l Lehar Club Class Eierlikör

2/4 l Obers, geschlagen

1 Dose Kompottpfirsich

1 EL Rum

Kokosflocken zum Wälzen

Zubereitung:

Biskuit und Pfirsiche in kleine Würfel schneiden, Eierlikör mit Rum und Obers zugeben. Alles gut verrühren. Mittelgroße Krapferl formen und in Kokosflocken wälzen.

Eierlikörkuchen mit Glasur

Zutaten Teig:



Zutaten Glasur:

5 Eier




100 ml Lehar Club Class Eierlikör

25 dag Zucker



18 dag Staubzucker

Vanillezucker

1/8 l Öl

1/4 l Eierlikör

25 dag Mehl

1 Pkg. Backpulver

Zubereitung Teig:

Eier mit Zucker cremig rühren. Öl mit Vanillezucker und Eierlikör vermischen und einrühren. Mehl mit Backpulver vermischen und unterheben. 

Bei 180 °C ca. 50 Minuten backen.

Zubereitung Glasur:

Eierlikör mit Staubzucker vermengen und den Kuchen damit übergießen.

Kürbis – Eierlikör – Schnitten 

Zutaten:

5 Eier

25 dag Backzucker

1/4 l  Lehar Club Class Eierlikör

3/16 l Rapsöl

20 dag Dinkelvollkornmehl

20 dag Weizenmehl glatt

40 dag geschälten, entkernten und fein geraspelten Kürbis

20 dag geriebene Nüsse

1 Messerspitze Zimt

1/2 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Backpulver

Marillen- oder Himbeermarmelade, Schokoladeglasur

Zubereitung:

Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Eierlikör langsam einrühren. Öl tropfenweise dazurühren. Mehl, Nüsse, Zimt und Backpulver vermengen und abwechselnd mit dem Kürbis unter die Masse heben. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen.

Backrohr (Unter- + Oberhitze) auf 180 °C vorheizen, ca. 40 Minuten backen.

Ausgekühlt mit Marmelade bestreichen und mit Schokoladeglasur überziehen.

Erdbeercreme mit Eierlikör

Zutaten f. 4 Personen:

35 dag reife, süße Erdbeeren

1/2  Becher Sauerrahm

8 dag Qimiq

4 cl Lehar Club Class Eierlikör

1 EL Zucker

1 EL Honig

etwas grüner, gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Erdbeeren pürieren, mit den übrigen Zutaten zu einer feinen Creme verrühren. Mit Melisseblätter garnieren.

Eierlikör - Gugelhupf   (mit Kartoffelmehl)

5 ganze Eier

1 Pkg. Vanillezucker

25 dag Kristallzucker

12,5 dag Mehl + 12,5 dag Kartoffelmehl

1 Pkg. Backpulver

1/4 l Lehar Club Class Eierlikör

1/4 l Öl  

Zubereitung:

Eier, Vanillezucker und Kristallzucker schaumig rühren. Mehl, Kartoffelmehl, Backpulver Eierlikör und Öl darunter rühren.

Bei ca. 180 °C, 40 – 45 Minuten backen.

Eierlikör – Roulade

Zutaten:

6 Eier

10 dag Zucker

12 dag Mehl

1/2 Pkg. Backpulver

3 dag Butter

Schlagobers

Zucker 

Klein geschnittene Früchte

Lehar Club Class Eierlikör

Schokostreusel

Zubereitung:

Dotter und Zucker schaumig rühren, Mehl und die zerlassene Butter leicht einrühren, Eischnee unterheben. Die Masse auf einem befetteten, bemehlten Backblech verteilen und backen.

Noch warm zusammenrollen und auskühlen lassen.

Obers, klein geschnittene Früchte und einige Löffel Lehar Eierlikör vermischen. Die Roulade wieder ausrollen, mit der Creme bestreichen und wieder zusammenrollen.

Aus Schlagobers, Zucker und Eierlikör eine Glasur bereiten und die Roulade damit bestreichen. Mit geschnittener Schokolade oder Schokostreusel bestreuen.

Eierlikör-Konfekt

Zutaten:

2 Tafeln (20 dag) weiße Schokolade

80 ml Lehar Club Class Eierlikör

Kokosraspel

1 TL Kaffee gemahlen

Zubereitung:

2 Tafeln weiße Schokolade im Wasserbad weich werden lassen und mit 80 ml Lehar Eierlikör gut vermischen. Die Masse im Kühlschrank für ca. 8 – 10 Stunden kalt stellen. In einer kleinen Schüssel Kokosraspel mit ca. 1 Teelöffel Kaffee gemahlen vermischen. Kleine Kugeln formen, in der Kokosmischung wälzen, in Alufolie einwickeln und immer im Kühlschrank aufbewahren.

Malakoff-Nockerl auf Eierlikörspiegel

Buttercreme:

Butter, Zucker u. schwarzen Kaffee gut verrühren.

Grundcreme:

1/8 l Milch, 1 Dotter, 3 dag Mehl verrühren, in einem Topf aufkochen lassen und gut abkühlen. 

Löffelweise in die Buttercreme einrühren.

Zubereitung:

In eine Schüssel Kaffee-getränkte Biskotten legen, mit Creme bestreichen, wieder eine Schicht Biskotten und wieder Creme, bis die Schüssel voll ist. Im Kühlschrank erkalten lassen.

Auf einen großen Teller Lehar Club Class Eierlikör gießen, in die Mitte verteilt 3 große Nockerl setzen, mit Schlagobers am Rand verzieren und mit Kiwischeiben, Himbeeren, Brombeeren je nach Jahreszeit belegen. 

Eierlikörkuchen

Zutaten:
5 Eier Größe M

250 g Staubzucker

2 Vanillezucker

125 g Mehl

125 g Speisestärke

4 gestr. TL Backpulver

250 g flüssige Thea (oder 1/4 l Speiseöl)

1/4 l Lehar Club Class Eierlikör

  

Zubereitung:
Eier, Staubzucker, Vanillezucker schaumig rühren. Mehl, Speisestärke und Backpulver dazu. Zum Schluss noch die flüssige Thea (oder Öl) und den Eierlikör dazu. In eine befettete und bemehlte Kastenform geben und ab in den Ofen.

 

Heißluft: 160 °C, nicht vorheizen, ca. 60 Minuten backen.

Marillenkuchen mit Eierlikör

Zutaten:




zum Belegen:

5 Eier





Marillen

200 g Butter




Zimt

150 g Zucker




Rohrzucker

300 g Mehl




Mandelblättchen

100 ml Lehar Club Class Eierlikör
1 Pkg. Vanillezucker

1/2 Pkg. Backpulver

1 Prise Salz

Zubereitung:

Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker cremig rühren. Eier nach und nach zugeben. Mehl und Backpulver vermischen und abwechselnd mit dem Eierlikör unterrühren. Teig auf ein befettete, bemehlte Blech (ca. 30 x 40 cm) einfüllen und glatt streichen. Mit halbierten, entsteinten Marillen belegen. Mit Zimt, Rohrzucker und Mandelblättchen bestreuen. 

Im vorgeheizten Backrohr (E-Herd 200 °C, Umluft 175 °C, Gas Stufe 3) ca. 25 – 30 Minuten backen. 

Nach dem auskühlen, anzuckern.

Gefüllte Eierlikör – Torte

Zutaten Teig:



Zutaten Fülle:

Schokobiskuit aus


Ribiselmarmelade

4 Eiern




Marzipan

20 dag Zucker 



200 ml Lehar Club Class Eierlikör

20 dag Mehl



125 ml Milch

4 EL Wasser



1 Pkg. Vanillepuding

1 Messerspitze Backpulver

1/4 l Schlagobers  

1 Pkg. Vanillezucker


Vanillezucker

Kakaopulver



Sahnesteif

Zubereitung:

Dotter, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren, Mehl, Wasser, Kakaopulver und Backpulver leicht einrühren, Eischnee unterheben. Die Masse auf einem befetteten, bemehlten Backblech verteilen und backen.

Fülle:

Ribiselmarmelade auf einen Teil des Teiges verteilen, Marzipan (zwischen Klarsichtfolie ausrollen) und darauf geben. Aus 200 ml Lehar Club Class Eierlikör und 125 ml Milch u. 1 Pkg. Vanillepudding eine Puddingcreme kochen und heiß aufstreichen. Auskühlen lassen und 1/4 l Schlagobers mit Vanillezucker und Sahnesteif schlagen und aufstreichen. 2. Teil des Teiges drauflegen. Entweder mit Staubzucker bestreuen oder mit Schlagobers bestreichen.

Eierlikör – Schüttelkuchen

Zutaten:

150 g Weizenmehl



Marmelade

3 TL Backpulver



Schokoglasur

100 g Staubzucker

100 g geriebene Haselnüsse

2 Eier (Gr. M)

100 ml Öl

125 ml Lehar Club Class Eierlikör

25 g fein gewürfeltes Zitronat

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Schüttelbecher geben und gut durchschütteln, eventuell mit einem Mixer nochmals durchrühren.

Den Teig in eine Springform (Ø ca. 20 cm) geben.

Heißluft: 160 °C, ca. 35 Minuten backen.

Erkalteten Kuchen mit Marmelade bestreichen und mit Schokoglasur überziehen.

Sommernachtstraum

Zutaten:

Vanillepudding

Erdbeeren

Lehar Club Class Eierlikör

Schlagobers

Vanillepudding zubereiten, erkalten lassen. Erdbeeren passieren, darüber gießen. Einige Löffel Lehar Club Class Eierlikör darüber geben. Mit ganzen Erdbeeren und Schlagobers garnieren. 

Schoko – Eierlikörkuchen

Zutaten Teig:




Zutaten Creme:

5 Eier





2 Becher Schlagobers

25 dag Staubzucker



1 Becher Sauerrahm

2 Pkg. Vanillezucker



Lehar Club Class Eierlikör  

1/4 l Öl

1/4 l Lehar Club Class Eierlikör  

1 Pkg. Backpulver
22 dag Mehl

2 Pkg. Schoko-Puddingpulver

Zubereitung Teig:

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren, dann langsam Öl und anschließend Eierlikör unterrühren. Puddingpulver, Mehl und Backpulver mischen und unter die Masse heben. 

Auf ein Blech streichen und bei 180 °C ca. 30 Minuten backen.

Zubereitung Creme:

Schlagobers schlagen, Sauerrahm, eventuell Vanillezucker unterheben und auf dem ausgekühlten Teig verstreichen. Zuletzt noch mit Eierlikör beträufeln. 

Eierlikör – Schnitten

Zutaten Teig:



Zutaten Creme:

4 Eier




1/2 l Schlagobers  

1/4 kg Mehl



1/4 l Lehar Club Class Eierlikör 

1/2 Pkg. Backpulver


6 Blätter Gelatine

1/4 kg Staubzucker


2 EL Zucker

1/8 l Öl

15 ml Wasser 

Zubereitung Teig:

Dotter, Zucker und Wasser schaumig rühren. Schnee schlagen. Mehl dazugeben. Dann das Öl einrühren. Anschließend den Schnee unterheben. 

Auf ein befettetes, bemehltes Blech streichen und goldbraun backen. 

Zubreitung Creme:

Gelatine in Wasser einweichen. Diese Blätter dann in leicht erwärmten Eierlikör auflösen und zügig in die mit 2 EL Zucker steif geschlagenen Schlagobers einrühren. 

Auf den erkalteten Blechkuchen verteilen und kaltstellen.

Ameisenkuchen

Zutaten:

5 Eier

230 g Margarine

220 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

300 g Mehl

1/2 Pkg. Backpulver

ca. 1/4 l Lehar Club Class Eierlikör

1 Schuss Rum

1/2 Tasse Schokostreusel

Zubereitung:

Eier, Zucker, Vanillezucker und Margarine schaumig rühren. Eierlikör und Rum dazu. Mehl und Backpulver unterheben. Zum Schluss die Schokostreusel unterheben.

Bei 160 – 180 °C Umluft etwa 1 Stunde backen.

Eventuell mit Schokoglasur überziehen.

Keks-Eierlikörschnitten

Zutaten Teig:



Zutaten Creme:

5 Dotter



50 dag Mascarpone
20 dag Staubzucker


1/2 l Schlagobers

1/8 l Öl




10 dag Zucker

1/8 l Wasser



Vanillezucker

20 dag Mehl



1/8 l Lehar Club Class Eierlikör

1 Pkg. Backpulver




2 EL Kakao



Butterkekse

etwas Rum



flüssige Schokolade

5 Eiklar (Schnee)

Zubereitung Teig:

Zucker, Dotter, Öl und Wasser schaumig rühren. Mehl, Backpulver, Kakao und Rum einrühren. Schnee unterheben. Diese Masse auf ein Backblech streichen.

Bei 180 °C backen.

Auskühlen lassen.

Zubereitung Creme:

Mascarpone, Zucker, Vanillezucker und Eierlikör verrühren, Obers aufschlagen und unterheben. 

Auf den ausgekühlten Kuchen streichen, mit Butterkekse belegen und mit flüssiger Schokolade bestreichen.

Marillen – Eierlikör – Torte

Zutaten:

10 Stk. Zwieback

50 g geriebene Mandeln

100 g weiche Butter

12 Blätter Gelatine

400 g Sahnejoghurt

2 Pkg. Vanillezucker

75 g Zucker

150 ml Lehar Club Class Eierlikör

400 ml Schlagobers

850 g Marillen (Aprikosen) aus der Dose

25 g Pistazien

Zubereitung Teig:

Zwieback zerreiben, Mandeln und Butter unterkneten. Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform drücken. 1 Stunde kühlen. 

Zubreitung Creme:

Gelatine kurz in kaltem Wasser einweichen. Joghurt, Vanillezucker, Zucker, 125 ml Eierlikör verquirlen. Aufgelöste Gelatine einrühren. 30 Minuten kühlen.

Sahne steif schlagen, unter die halb gelierte Joghurtcreme heben und auf dem Bröselboden streichen. 4 Stunden kühlen.

Torte mit Marillen, Pistazien, 25 ml. Eierlikör evtl. mit Sahnehäubchen garnieren.

Cappuccino – Eierlikör – Torte

Zutaten:

4 Eier (Gr. M)

100 g + 2 EL (40 g) Zucker

75 g Mehl

50 g Speisestärke

1 TL Backpulver

400 g + 400 g Schlagobers

2 Pkg. Sahnesteif

2 Pkg. Vanillezucker

8 EL Lehar Club Class Eierlikör

6 – 8 EL Cappuccino-Pulver

evtl. Schokoladeglasur

Zubereitung:

Eier teilen. Eiweiß und 4 EL Wasser steif schlagen, dabei 100 g Zucker langsam dazugeben. Eigelb einzeln darunterschlagen. Mehl, Stärke und Backpulver sieben und unterheben. In eine mit Backpapier ausgelegte Springform füllen.

Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C, Umluft: 175 °C, Gasherd: Stufe 3) ca. 20 Minuten backen.

Auskühlen lassen.

400 g Schlagobers steif schlagen, dabei 1 Pkg. Sahnesteif und Vanillezucker einrühren. Eierlikör unterheben. 

Cappuccino-Pulver in 6 EL heißem Wasser auflösen. Auskühlen lassen. 400 g Schlagobers steif schlagen, dabei 1 Pkg. Sahnesteif und 2 EL Zucker einrühren. Cappuccino unterziehen.

Biskuit 1 x halbieren. Je die Hälfte Eierlikör-Creme und Cappuccino-Creme in je einen Spritzbeutel füllen. auf den unteren Boden abwechselnd Eierlikör-Creme und Cappuccino-Creme Kreise spritzen. Oberen Boden draufsetzen. Mit übriger Creme und Schokoglasur verzieren.

Haselnusskuchen mit Eierlikör-Ceme

Zutaten Teig:



Zutaten Belag:

4 Eier (Gr. M)



1 1/2 Becher (á 200 g) Schlagobers

70 g Zucker



1 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Vanillezucker


1 Pkg. Sahnesteif

25 g Paniermehl


3 – 4 EL Lehar Club Class Eierlikör

100 g gemahlene Haselnüsse

50 g Schokolade   

1 EL Rum

Zubereitung Teig:

Eier teilen. Eiweiß steif schlagen. Zucker und Vanillezucker nach und nach einrieseln lassen. Eigelb unterziehen. Paniermehl mit den Haselnüssen mischen und unterheben. Den Teig in eine gefettete Springform (ca. 24 cm Ø) füllen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C, Umluft: 175 °C, Gas: Stufe 3) ca. 30 Minuten backen.

Zubereitung Belag:

Schlagobers, Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen. Abgekühlte Torte wellenförmig damit einstreichen. Mit Eierlikör übergießen. Schokolade grob zerhacken und den Rand damit bestreuen.   

Eierlikör Muffins

Zutaten: (ca. 9 Stk.)

125 g weiche Butter

125 g Zucker

2 Eier (Gr. L)

125 g Mehl

1 TL Backpulver

5 EL Lehar Club Class Eierlikör

2 – 3 EL Staubzucker

Zubereitung:

Butter und Zucker schaumig schlagen. Eier nacheinander zugeben und ebenfalls schaumig schlagen. Mehl und Backpulver mischen und unterrühren. Eierlikör unterrühren.

Masse in die befettete Muffins-Formen füllen. Im vorgeheizten Backofen bei 170 °C auf mittlerer Schiene ca. 25 – 30 Minuten backen. 

Herausnehmen, gut auskühlen lassen. Aus der Form lösen. Mit Staubzucker bestreuen. 

Bienenstich Spezial

Zutaten Hefeteig:

Zutaten Mandelkruste:

Zutaten Füllung:

1/2 Würfelhefe


100 g Butter


350 ml Milch

80 ml lauwarme Milch

100 g Zucker


1 Pkg. Vanillepuddingpulver

200 g feingesiebtes Mehl
1 Pkg. Vanillezucker

2 EL Zucker

50 g Butter


50 ml Obers


160 ml Lehar Club Class Eierlikör

30 g Zucker


100 g Mandelblättchen

Mark einer Vanilleschote

1 Prise Salz






200 g Butter









50 g Staubzucker









250 g Beerenmischung

Zubereitung Hefeteig :

Am Vortag die Hefe zerbröckeln und in der lauwarmen Milch auflösen. Mit Mehl, Butter, Zucker u. Salz zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen, zugfreien Ort ca. 30 Min. gehen lassen.

Den Hefeteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche gut durchkneten und in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (ca. 22 cm Ø) drücken. Weitere 20 Min. gehen lassen.

Zubereitung Mandelkruste:

Butter, Zucker, Vanillezucker, Obers und Mandelblättchen bei mittlerer Hitze in einem Topf ca. 15 Min. köcheln lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die lauwarme Mandelmasse auf den Teig streichen und ca. 30 Min. backen. Den Kuchen aus der Form lösen, erkalten lassen und über Nacht unter einer Tortenhaube ruhen lassen. Kuchen waagrecht halbieren.

Zubereitung Füllung:

Milch, Puddingpulver und Zucker unter Rühren aufkochen lassen. Eierlikör und Vanillemark verrühren. Butter und Staubzucker schaumig schlagen. Den lauwarmen Pudding einrühren. Die aufgetauten Beeren anschließend unterheben.

Unteren Boden mit Buttercreme und Beeren füllen.

Die Mandelkruste auflegen und den Bienenstich Spezial mindestens 2 Std. kühlen.

Wir danken unseren Kunden für die Zusendung ihrer Lieblingsrezepte

und wünschen auch Ihnen gutes Gelingen und guten Appetit !

PAGE  
7

