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Damit der Gugelhupf beson-
ders locker wird, ist es beim
Herstellen der Schaummasse
sehr wichtig, dass Butter und
Eier die gleiche (Zimmer-)
Temperatur haben, damit die
Masse nicht gerinnt.
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Blitz—GugelhuTof

Fir 12 Stilicke
Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Backzeit: ca. 50 Min.

Zutaten:

250 g weiche Butter
320 g Zucker

4 Eier (M)

500g Mehl

1 Pck. Backpulver
200 ml Milch

AubBerdem:

Butter und Mehl fiir die Form

Eine Gugelhupfform (ca. 25 cm @) gut einfetten
und mit Mehl ausstauben. Backofen auf 180°
Umluft vorheizen.

Fir den Teig in einer groBen Rihrschiissel Butter
und Zucker mit den Schneebesen des Handrihr-
gerdts mehrere Minuten cremig rihren.

Die Eier einzeln hinzufiigen und jeweils ca. 30 Sek.
gut unterrihren, bis eine schaumige Masse ent-
standen ist.

Mehl und Backpulver mit der Milch unter die
Schaummasse rihren, bis ein glatter Teig ent-
standen ist.

Den Teig in die Gugelhupfform fiillen und glatt
streichen.

Kuchen im Backofen ca. 50 Min. backen, bis der
Kuchen goldbraun ist. Stébchenprobe machen:
Bleibt kein Teig am hineingestochenen Holz-
stdbchen kleben, ist der Kuchen fertig.

Herausnehmen, kurz auf einem Kuchengitter

abkihlen lassen. Aus der Form stlirzen und
vollst&ndig auskthlen lassen.
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Schokoladenkuchen

Flir 12 Stiicke
Arbeitszeit: ca. 20 Min.

Backzeit: ca. 40 Min.

Zutaten:

100 g Zartbitterschokolade

220 g weiche Butter

160 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

5 Eier (M)
180g Mehl

2 EL Kakaopulver

1 Pck. Backpulver

60 ml Milch

AubBerdem:

Butter flr die Form

Puderzucker zum BestGuben
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Schnelle Alltagskuchen

Die Schokolade grob reiben. Eine Springform
(26 cm @) gut einfetten und den Backofen auf
180° vorheizen.

Fir den Teig in einer groBen Rihrschiissel Butter,
Zucker und Vanillezucker mit den Schneebesen
des Handrihrgerdts cremig rihren.

Die Eier einzeln hinzufiigen und jeweils ca. 30 Sek.
gut unterrihren, bis eine schaumige Masse ent-
standen ist.

Mehl, Kakaopulver, Backpulver und Milch unter
Rihren hinzufigen. Dann die geraspelte Zart-
bitterschokolade unterheben.

Den Teig in die Springform fullen und glatt strei-
chen. Kuchen im Backofen ca. 40 Min. backen.
Stdbchenprobe machen: Bleibt kein Teig am
hineingestochenen Holzstdbchen kleben, ist der
Kuchen fertig.

Herausnehmen und auf einem Kuchengitter kurz
abkihlen lassen. Springformrand l6sen und den
Kuchen vollstandig auskihlen lassen. Vor dem
Servieren mit Puderzucker bestduben.



@

33



Schneller
/itronenkuchen
aus der Kastenform

Fir 12 Stiicke
Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Backzeit: ca. 45 Min.

Zutaten:

220 g weiche Butter
150 g Zucker

2 EL Zitronensaft

4 Eier (M)

2509 Mehl

1 Pck. Backpulver
1TL Zitronenabrieb

AuBerdem:
Butter flir die Form

Puderzucker zum Bestduben

34 Schnelle Alltagskuchen

Eine Kastenform (25 cm Lénge) gut einfetten.
Backofen auf 180° Umluft vorheizen.

Flr den Teig in einer groRen Rihrschissel Butter,
Zucker und Zitronensaft kurz mit den Schneebesen
des Handruhrgerd&ts verrihren.

Die Eier einzeln hinzufligen und jeweils ca. 30 Sek.
gut unterrihren, bis eine schaumige Masse ent-
standen ist.

Mehl und Backpulver zusammen mit dem Zitro-
nenabrieb unterriihren. Teig in die Kastenform
flllen und glatt streichen.

Den Kuchen im Backofen ca. 45 Min. backen (even-
tuell nach ca. 30 Min. Backzeit locker mit Alufolie
abdecken, damit er nicht zu dunkel wird). Stéb-
chenprobe machen: Bleibt kein Teig am hinein-
gestochenen Holzstdbchen kleben, ist er fertig.

Herausnehmen und ca. 10 Min. auf einem Kuchen-
gitter abkihlen lassen. Aus der Form l&sen, voll-

standig auskihlen lassen und vor dem Servieren
mit Puderzucker bestduben.



~ von 1 Zitron
_ 200 g Puder
hdalchen zu eine
Gu 'yérrUhren
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DEKO-TIPP:
Du kannst die Orangen-

schnitten natirlich auch gla-
sieren. Daftir 300 g Puderzucker
mit 6-8 EL Orangenlimonade in
einem kleinen Schalchen glatt
rihren, bis die gewlinschte Konsis-
tenz erreicht ist. Den abgekiihlten
Kuchen damit bestreichen und
nach Belieben sofort mit

bunten Zuckerstreuseln
dekorieren.




Orangenschnitte é

Fir 12 Stiicke
Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Backzeit: ca. 20 Min.

Zutaten:

3 Tassen Mehl

1Tasse Zucker

1 Pck. Backpulver

5 Eier (M)

1Tasse Orangenlimonade

1 Tasse neutrales Ol

AubBerdem:
Fett flr das Blech
250-ml-Tasse als Mab

Puderzucker zum Bestduben

Ein Backblech (ca. 43 x 29 cm) gut einfetten oder
mit Backpapier auslegen. Backofen auf 180° Um-
luft vorheizen.

Fir den Teig in einer groBen Rihrschiissel Mehl,
Zucker und Backpulver mischen. Eier, Orangen-
limonade und Ol hinzufligen und alles mit den
Schneebesen des Handrihrgeréts zu einem
glatten Teig verrihren.

Den Teig auf das Backblech geben und glatt
streichen. Kuchen im Backofen ca. 20 Min. backen.
Stabchenprobe machen: Bleibt kein Teig am hin-
eingestochenen Holzstdbchen kleben, ist der
Kuchen fertig.

Herausnehmen und auf einem Kuchengitter voll-

stdndig auskihlen lassen. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestduben.
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So einfach kann Backen sein: ob saftige Schokoschnitten,
luftige Tiramisu-Rolle, Mohn-Marillen-Kuchen oder
kleine Herzlichkeiten wie knusprige Blatterteigstangen und
Muffins - fur jede Gelegenheit ist ein stubler Genuss dabei.

Kate nimmt dich an die Hand und zeigt dir mit dem
One-Bowl-Prinzip, dass Backen nicht kompliziert sein muss.
Perfekt fur den Alltag und fur die besonderen Momente,
in denen man die Zeit lieber genieen mdchte, statt lange

in der Kiche zu stehen.

Eine Schissel, wenige Zutaten, kein Abwaschstress -
dafur jede Menge Freude und Kostlichkeiten,
die einfach glucklich machen.

www.gu.de

€28,00 [D]
ISBN 978-3-7589-0448-6
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