


SO GEHT’'S: DER PERFEKTE TEIG

RUHRTEIG:
Riihrteige fiir Cookies und Kuchen v
werden schén locker und verbinden
sich gut, wenn die Butter weich und (
alle anderen Zutaten zimmerwarm N\

sind. Butter mit Zucker und Eiern
weiBcremig rihren, dann erst Mehl

und ggf. Fliissigkeit zugeben und )
nur noch kurz weiterriihren - sonst N

wird der Teig z3h.

MURBETEIG: e

Mit gekiihlten oder sogar eiskalten
Zutaten wird Mirbeteig fiir Pies
und Tartes extraknusprig: die kalte
Butter in Wiirfel schneiden und
15Min. anfrieren, Wasser mit Eis-
wiirfeln kiihlen. Den Teig nur kurz
mit den Handen zusammenfiigen,
nicht »warm« kneten — kleine But-
terstiickchen darin sind erwiinscht!

KUHLEN UND FORMEN:
Sowohl Miirbe- als auch Riihrteig
méchte vor dem Backen nochmals
gekiihlt werden: So lasst sich Pie-
teig gut ausrollen und Cookieteig -

mit der Hand zu Kugeln formen, mit g \
dem Eisportionierer abstechen )
oder als Haufchen aufs Blech set-
zen, um beim Backen perfekt in
Form zu bleiben.




INHALT

Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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Fiir ca. 30 Stiick + 30 Min. Zubereitung « 20 Min. Kiihlen « 15 Min. Backen (pro Blech) «
Pro Stiick ca. 175 keal, 2g E, 11gF, 16 g KH

CHOCOLATE & NUT COOKIES

KLASSIKER

120g Haselnusskerne

250g weifie Schokolade

200 g weiche Butter

100g Zucker

50 brauner Rohrohrzucker
2 Eier (M)

30g Kakaopulver
1'TL Backpulver

1 Haselniisse und Schokolade grob hacken. Die Butter in Stiicke
schneiden und mit den Schneebesen des Handriihrgerits cremig
rithren, dabei nach und nach beide Zuckersorten einrieseln lassen.
Die Eier nacheinander unterriihren. Mehl, %2 TL Salz, Kakao und
Backpulver mischen und mit den Niissen und der Schokolade kurz
unter die Butter-Ei-Masse riihren. Den Teig zugedeckt 20 Min. kalt
stellen. Inzwischen den Backofen auf 175° vorheizen, zwei Bleche
mit Backpapier auslegen.

2 Mit einem Esslffel jeweils eine Teigportion abnehmen und diese
zu einer Kugel formen. Die Kugeln mit etwas Abstand zueinander
auf den Blechen verteilen und leicht flach driicken. Die Bleche
nacheinander in den heiBen Ofen (Mitte) schieben und die Cookies
12-15Min. backen. Herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, dann die
Kekse mitsamt dem Backpapier auf ein Kuchengitter ziehen und
vollstandig auskiihlen lassen.
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Fiir ca. 25 Stiick « 30 Min. Zubereitung « 1 Std. Kiihlen « 12 Min. Backen (pro Blech) «

Pro Stiick ca. 225 keal, 5g E, 13g F 21 g KH

STICKY PEANUT BUTTER COOKIES

100 g Erdnusskerne (gerdstet
und gesalzen)

100 g Sahnetoffees

200 g weiche Butter

200 Erdnusscreme

100 Zucker

100g brauner Rohrohrzucker

Y% TL Bourbon-Vanille-Extrakt

2 Eier (M)

300g Mehl

1% TL Backpulver

AUSSERDEM
Eisportionierer

EINFACH

1 Erdnilisse grob hacken, Sahnetoffees Klein schneiden. Butter in
Stiicke schneiden und mit der Erdnusscreme mit den Schneebesen
des Handriihrgerats cremig riihren, dabei nach und nach beide
Zuckersorten einrieseln lassen. Vanille-Extrakt und Eier nacheinander
unterrithren. Mehl und Backpulver mischen und mit Erdniissen und
Karamellstiicken kurz unter die Butter-Ei-Masse rithren. Den Teig

1 Std. kalt stellen

2 Inzwischen den Backofen auf 175° vorheizen, zwei Backbleche
mit Backpapier auslegen. Mit dem Eisportionierer jeweils eine halbe
Kugel vom Teig abnehmen und diese mit der gewdlbten Seite nach
oben mit Abstand zueinander auf den Blechen verteilen. Die Bleche
nacheinander in den heiBen Ofen (Mitte) schieben und die Kekse
10-12Min. backen. Herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, dann die
Kekse mitsamt dem Backpapier auf ein Kuchengitter ziehen und
vollstandig auskiihlen lassen.
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Fiir 1 Muffinform (12 Stiick) « 25 Min. Zubereitung « 25 Min. Backen «

Pro Stiick ca. 270 keal, 5g E, 10g F, 39 KH

BLUEBERRY MUFFINS

125 g weiche Butter

200g Zucker

330g Mehl

2 Msp. Zimtpulver

Salz

1EL Vanillepuddingpulver
1% TL Backpulver

250 frische Heidelbeeren

KLASSIKER

1 309 Butter in Stiicke schneiden und mit 40 g Zucker, 50g Mehl,
Zimt und 1 Prise Salz zu Streuseln verarbeiten, beiseitestellen. Ubri-
ges Mehl mit % TL Salz, Vanillepudding- und Backpulver mischen.

2 Den Backofen auf 175° vorheizen, die Form mit Papierférmchen
auslegen. Heid und abtropfen lassen. Ubrige
Butter in Stiicke schneiden und mit den Schneebesen des Handriihr-
geriits cremig riihren, dabei nach und nach restlichen Zucker und
Bitt unterriihren. Die Eier nacheinander unterriihren,

2 Tropfen Bil del,
2 Eier (L)
125 g Buttermilch

AUSSERDEM
12 Muffin-Papierformchen

bis die Masse weiBcremig ist.

3 Mehlmischung und Buttermilch abwechselnd kurz unterriihren.
Die Heidelbeeren unterheben. Den Teig in die Férmchen fillen.
Streusel darauf verteilen, leicht andriicken und die Muffins rund
formen. Im heiBen Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen. Herausnehmen,
kurz abkiihlen, aus der Form Issen und vollstindig auskiihlen lassen.
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Fiir 1 Muffinform (12 Stiick) « 20 Min. Zubereitung + 25 Min. Backen «
Pro Stiick ca. 325 keal, 5¢ E, 16g F, 39 KH

APFELMUS-MUFFINS

SCHNELL

120 g Walnusskerne

200g Mehl

50g Speisestiirke

1 TL Backpulver

1% TL Zimtpulver

Salz

125 g weiche Butter

180 Zucker

2 Eier (M)

250 Apfelmus (aus dem Glas)

70 Rum-Rosinen (Fertigpro-
dukt oder selbst gemacht)

AUSSERDEM
12 Muffin-Papierformchen

1 Den Backofen auf 175° vorheizen, die Form mit Papierférmchen
auslegen. Walniisse grob hacken. Mehl, Stirke, Backpulver, Zimt und
4 TL Salz griindlich mischen. Die Butter in Stiicke schneiden und mit
den Schneebesen des Handriihrgerits cremig riihren, dabei nach
und nach den Zucker einrieseln lassen. Dann nacheinander die Eier
griindlich unterriihren, bis eine luftige Masse entstanden ist.

2 Die Halfte vom Apfelmus unterriihren, dann die Hlfte der Mehl-
mischung. Diesen Vorgang wiederholen, zuletzt Walniisse und Ro-
sinen unterheben. Die Muffins im heiBien Ofen (Mitte) in 20-25 Min.
goldbraun backen. Herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, dann aus
der Form Iésen und vollstandig auskiihlen lassen.
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Fiir 2 Springformen (i 20 cm @), 12 Stiicke « 35 Min. Zubereitung « 25 Min. Backen « 1 Std. Abkithlen «
Pro Stiick ca. 555 keal, 7g E, 36 g E 51 g KH

DEVIL'S FOOD CAKE

FUR DEN TEIG
250 ml Kaffee
300g Zucker

70g Kakaopulver
200g Mehl

1% TL Natron
Salz

125 g weiche Butter
3 Eier (M)

FUR DAS FROSTING
300g Zartbitter-Schokolade
150g Sahne

125 Butter

3EL Honig

AUSSERDEM
Butter und Mehl fiir die Formen

GUT ZU WISSEN

Erhitzt man die Schokocreme
zu sehr, kann sich das Fett tren-
nen und die Creme kérnig wer-
den. Das ist nicht weiter
schlimm: einfach beim Erkalten
ofter durchriihren, so wird sie
wieder schén glatt.

44 CAKES & PIES

FUR GASTE

TEIG: Den Backofen auf 175° vorheizen. Die Formen buttern
und mit Mehl ausstauben. Kaffee mit 100 g Zucker aufkochen,
vom Herd nehmen und Kakaopulver griindlich unterriihren.

Mehl, Natron und %2 TL Salz mischen. Die Butter in Stiicke
schneiden und mit den Schneebesen des Handriihrgerits cre-
mig riihren, dabei den iibrigen Zucker einrieseln lassen. Die
Eier nacheinander unterriihren, bis eine luftige Masse ent-
standen ist. Die Halfte der Mehlmischung daraufsieben und
unterriihren, dann die Halfte der Kaffeemischung unterriihren.
Diesen Vorgang wiederholen.

Den Teig gleichmaBig auf beide Formen verteilen und im hei-
Ben Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen (Stabchenprobe machen).
Herausnehmen, 20-30 Min. abkiihlen lassen, aus den Formen
1sen und weitere 30 Min. vollsténdig auskiihlen lassen.

FROSTING: Die Schokolade klein hacken. Die Sahne aufko-
chen, vom Herd nehmen und die Schokolade darin unter Riih-
ren schmelzen. Butter zugeben und ebenfalls unter Riihren
schmelzen - dazu die Mischung evtl. nochmals leicht erwar-
men. Den Honig unterriihren. Alles abkiihlen lassen, bis eine
streichfihige, cremige Masse entstanden ist.

FERTIGSTELLEN: Den ersten Kuchen oben mit einem Drit-
tel vom Frosting bestreichen. Den zweiten Kuchen daraufset-
zen. Die restliche Schokoladencreme obenauf und am Rand
wellenformig aufstreichen.




CINNAMON

ROLL MONKEY BREAD

ZUM BRUNCH

Fiir 1 Kranzform (26 cm @), 16 Portionen « 40 Min. Zubereitung « 1Std. 30 Min. Ruhen + 45 Min. Backen +
Pro Portion ca. 345keal, 5g E, 14g F, 50g KH

FUR DEN TEIG
1 Pek. Trockenhefe
65g Zucker

250 ml Milch
500g Mehl

Salz

1Ei (M)

2 Eigelb (M)

70 weiche Butter

FUR DIE FULLUNG
155g Butter

235g Zucker

1% TL Zimtpulver

FUR DEN GUSS
120g Puderzucker

4EL Milch

% TL Bourbon-Vanille-Extrakt

AUSSERDEM
Mehl zum Arbeiten

GUT ZU WISSEN

Das Monkey Bread ist perfekt
zum Brunch: Der Teig kann
frisch zusammengeknetet in ei-
ner verschlieBbaren Plastik-
schiissel gemiitlich iiber Nacht
im Kihlschrank gehen. 1 Std
vor dem Verarbeiten heraus-
nehmen und wie im Rezept be-
schrieben zubereiten

TEIG: Hefe, 1 TL Zucker und 50 ml lauwarmes Wasser ver-
riihren, 5 Min. gehen lassen. Milch lauwarm erhitzen. Mehl,

% TL Salz und restlichen Zucker in einer Schiissel mischen
Eine Mulde formen, Ei, Eigelbe, lauwarme Milch und Hefean-
satz hineingeben und alles mit den Knethaken des Handriihr-
gerits auf kleiner Stufe 5 Min. kneten (Bild 1). Die Butter in
Stiicken zugeben und alles auf hoher Stufe ca. 6 Min. weiter-
kneten. Den Teig in eine bemehlte Schiissel geben und zuge-
deckt an einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen (Bild 2).

FULLUNG: Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und
etwas davon zum Auspinseln der Form verwenden. Zucker
und Zimt mischen, 3 EL Zimtzucker beiseitestellen.

FERTIGSTELLEN: Den Teig auf der leicht bemehlten Ar-
beitsflache durchkneten und in vier Portionen teilen (Bild 3).
Aus jeder Portion zehn Bllchen formen (Bild 4). Diese in But-
ter, dann in Zimtzucker wenden und in die Form legen (Bild 5).
Mit tibriger Butter betrdufeln und mit beiseitegestelltem Zimt-
zucker bestreuen. Zugedeckt 30 Min. gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 175° vorheizen. Das Zimtbrot im
heiBen Ofen (unten) 40-45 Min. backen, evtl. gegen Ende der
Backzeit mit Backpapier abdecken. Das Monkey Bread aus
dem Ofen nehmen, 20 Min. abkiihlen, dann auf eine Platte
stiirzen und vollstindig auskiihlen lassen.

GUSS: Den Puderzucker mit Milch und Vanille-Extrakt glatt

riihren. Den Guss gleichmaBig auf dem Brot verteilen und fest
werden lassen (Bild 6).
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Fiir 1 Tarte- oder Springform (26 cm @), 16 Stiicke « 30 Min. Zubereitung « 1Std. Kiihlen « 35 Min. Backen «
Pro Stiick ca. 280 keal, 5g E, 14g F, 31 g KH

KEY LIME PIE

SOMMER-REZEPT

FUR DEN BODEN BODEN: Die Kekse im Blitzhacker fein zerkrimeln (alternativ

250 g Vollkorn-Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Nudelholz fein zer-

150 Butter stoBen). Die Butter schmelzen und mit den Kekskriimeln mi-

schen. Die Brésel in der Tarteform auf dem Boden fest zusam-

FUR DIE FULLUNG mendriicken, dabei einen Rand formen. Die Form zugedeckt

4 Limetten 15td. kalt stellen.

4 frische Eier (L)

1 Dose gezuckerte Kondensmilch FULLUNG: Die Limetten auspressen, es werden 150 ml Saft
(400g) benétigt. Die Eier trennen. Eigelbe und Kondensmilch mit

Salz dem Schneebesen vorsichtig glatt riihren. Langsam den Li-

120 g Zucker mettensaft unterriihren, sodass die Masse glatt bleibt und

nicht schaumig wird. Die Creme auf den Keksboden gieBen
und glatt streichen. EiweiBe mit 1 Prise Salz mit den Schnee-
besen des Handriihrgerits steif schlagen, dabei nach und
nach den Zucker einrieseln lassen, bis eine glénzende Baiser-
masse entsteht. Diese bis zur Weiterverwendung kalt stellen

FERTIGSTELLEN: Den Backofen auf 175° vorheizen. Die
Tarte im heiBen Ofen (Mitte) 18-20 Min. backen, bis die Fiil-
lung fest ist. Herausnehmen und kurz abkiihlen lassen. Die
Baisermasse auf der Filllung wolkig aufhaufen und den Ku-
chen in 12-15 Min. fertig backen.

CAKES & PIES




USA AT ITS BEST!

Backen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte - entspannter Genuss

Amerikanisch backen - einfach wie nie: Buchklappen aufblattern
und das Wichtigste beim Backen immer im Blick

Kultige und moderne Rezepte aus den USA: siindhaft leckere Cookies,
Cupcakes, Pies & more - siiB, lippig, unwiderstehlich

MIT KOSTENLOSER APP ZUM
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE

W 457 Backen ’/D

ISBN 978-3-8338-7078-1

Po59531870731
www.gu.de
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