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SPEZIALTIPPKate
s

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-Gugelhupf

Für 12 Stücke

Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Backzeit: ca. 50 Min.

Zutaten:

250 g weiche Butter

320 g Zucker

4 Eier (M)

500 g Mehl

1 Pck. Backpulver

200 ml Milch

Außerdem:

Butter und Mehl für die Form

1	 Eine Gugelhupfform (ca. 25 cm Ø) gut einfetten 
und mit Mehl ausstäuben. Backofen auf 180° 
Umluft vorheizen.

2	 Für den Teig in einer großen Rührschüssel Butter 
und Zucker mit den Schneebesen des Handrühr-
geräts mehrere Minuten cremig rühren.

3	 Die Eier einzeln hinzufügen und jeweils ca. 30 Sek. 
gut unterrühren, bis eine schaumige Masse ent-
standen ist.

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

5	 Den Teig in die Gugelhupfform füllen und glatt 
streichen.

6	 Kuchen im Backofen ca. 50 Min. backen, bis der 
Kuchen goldbraun ist. Stäbchenprobe machen: 
Bleibt kein Teig am hineingestochenen Holz
stäbchen kleben, ist der Kuchen fertig.

7	 Herausnehmen, kurz auf einem Kuchengitter 
abkühlen lassen. Aus der Form stürzen und 
vollständig auskühlen lassen.

O
NE-BOWL-CH

EC
K
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Feiner  
Schokoladenkuchen

Für 12 Stücke

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)

180 g Mehl

2 EL Kakaopulver

1 Pck. Backpulver

60 ml Milch

Außerdem:

Butter für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

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

2	 Für den Teig in einer großen Rührschüssel Butter, 
Zucker und Vanillezucker mit den Schneebesen 
des Handrührgeräts cremig rühren.

3	 Die Eier einzeln hinzufügen und jeweils ca. 30 Sek. 
gut unterrühren, bis eine schaumige Masse ent-
standen ist.

4	 Mehl, Kakaopulver, Backpulver und Milch unter 
Rühren hinzufügen. Dann die geraspelte Zart
bitterschokolade unterheben.

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

6	 Herausnehmen und auf einem Kuchengitter kurz 
abkühlen lassen. Springformrand lösen und den 
Kuchen vollständig auskühlen lassen. Vor dem 
Servieren mit Puderzucker bestäuben.

TOPPING-TIPPS
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Schokoladengl
ück!

DEKO-TIPP: 
Für Schoko-Fans: 250 g Zart

bitterkuvertüre grob hacken, im 
Wasserbad schmelzen und 

gleichmäßig über dem ausge-
kühlten Kuchen verteilen.
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Schneller 
Zitronenkuchen  

aus der Kastenform

Für 12 Stücke

Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Backzeit: ca. 45 Min.

Zutaten:

220 g weiche Butter

150 g Zucker

2 EL Zitronensaft

4 Eier (M)

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 TL Zitronenabrieb

Außerdem:

Butter für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

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

2	 Für den Teig in einer großen Rührschüssel Butter, 
Zucker und Zitronensaft kurz mit den Schneebesen 
des Handrührgeräts verrühren.

3	 Die Eier einzeln hinzufügen und jeweils ca. 30 Sek. 
gut unterrühren, bis eine schaumige Masse ent-
standen ist.

4	 Mehl und Backpulver zusammen mit dem Zitro-
nenabrieb unterrühren. Teig in die Kastenform 
füllen und glatt streichen.

5	 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). Stäb-
chenprobe machen: Bleibt kein Teig am hinein
gestochenen Holzstäbchen kleben, ist er fertig.

6	 Herausnehmen und ca. 10 Min. auf einem Kuchen-
gitter abkühlen lassen. Aus der Form lösen, voll-
ständig auskühlen lassen und vor dem Servieren 
mit Puderzucker bestäuben. 

TOPPING-TIPPS
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Frisch  & saftig!

DEKO-TIPP: 
Überziehe den Zitronen-

kuchen alternativ mit einer 
Zitronenglasur: Dafür den Saft 

von 1 Zitrone (ca. 4 EL) und  
200 g Puderzucker in einem 

Schälchen zu einem dickflüssigen 
Guss verrühren – ist der Guss zu 
flüssig, noch etwas Puderzucker 

hinzufügen. Den Zitronenguss 
gleichmäßig über dem  

Kuchen verteilen und  
fest werden lassen.
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DEKO-TIPP:
Du kannst die Orangen-
schnitten natürlich auch gla-
sieren. Dafür 300 g Puderzucker 
mit 6–8 EL Orangenlimonade in 
einem kleinen Schälchen glatt 
rühren, bis die gewünschte Konsis-
tenz erreicht ist. Den abgekühlten 
Kuchen damit bestreichen und 
nach Belieben sofort mit 
bunten Zuckerstreuseln 
dekorieren.
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Orangenschnitte

Für 12 Stücke

Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Backzeit: ca. 20 Min.

Zutaten:

3 Tassen Mehl

1 Tasse Zucker

1 Pck. Backpulver

5 Eier (M)

1 Tasse Orangenlimonade

1 Tasse neutrales Öl

Außerdem:

Fett für das Blech

250-ml-Tasse als Maß

Puderzucker zum Bestäuben

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

2	 Für den Teig in einer großen Rührschüssel Mehl, 
Zucker und Backpulver mischen. Eier, Orangen
limonade und Öl hinzufügen und alles mit den 
Schneebesen des Handrührgeräts zu einem 
glatten Teig verrühren.

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

4	 Herausnehmen und auf einem Kuchengitter voll-
ständig auskühlen lassen. Vor dem Servieren mit 
Puderzucker bestäuben.

TOPPING-TIPPS
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So einfach kann Backen sein: ob saftige Schokoschnitten, 
luftige Tiramisu-Rolle, Mohn-Marillen-Kuchen oder 

kleine Herzlichkeiten wie knusprige Blätterteigstangen und 
Muffins – für jede Gelegenheit ist ein süßer Genuss dabei. 

Kate nimmt dich an die Hand und zeigt dir mit dem 
One-Bowl-Prinzip, dass Backen nicht kompliziert sein muss. 

Perfekt für den Alltag und für die besonderen Momente, 
in denen man die Zeit lieber genießen möchte, statt lange  

in der Küche zu stehen. 

Eine Schüssel, wenige Zutaten, kein Abwaschstress – 
dafür jede Menge Freude und Köstlichkeiten, 

die einfach glücklich machen. 

Lass dich verführen!

€ 28,00 [D]
ISBN 978-3-7589-0448-6

www.gu.de

9 7 8 3 7 5 8 9 0 4 4 8 6


	One_Bowl_Baking_001-077_4U
	One_Bowl_Baking_078-131_4U
	One_Bowl_Baking_132-155_4U
	One_Bowl_Baking_156-192_4U



