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Vorwort

Erst mal Gratulation, dass ihr zu diesem Buch ge-
griffen habt, offenbar habt ihr Geschmack. Dieses
Buch ist fir alle, die sagen ,Ich wiirde voll gerne
mehr backen®. Zugegeben hore ich den Satz sehr
oft, daher ist es jetzt meine Mission, meine easy-

peasy-Rezepte weiterzugeben.

Ich bin keine Konditormeisterin mit komplizierten
Rezepten, sondern einfach jemand, der schon ei-
niges gebacken hat und uberzeugt ist, dass Backen
kein Hexenwerk ist, sondern einfach Spal3 macht
(nicht nur euch, sondern auch denen, die davon
kosten durfen). Ich selbst bin Studentin, aka,
schwimme nicht grade in Geld, hab prinzipiell zu
wenig Zeit und eine Kiiche, die gefiihlt aus einem
einzigen Regalbrett besteht. Trotzdem backe ich
supergerne, und ich bekomme ehrlich fir nichts
so viele Komplimente wie fir meine Kuchen. Ich
hab schon sehr viel ausprobiert und in den letzten
Jahren meine Rezeptliste optimiert: einfache und
leckere Rezepte, fir die man kein besonderes
»Backtalent braucht. Die meisten Rezepte stam-
men aus meiner Familie, von Uroma und Oma
Uber meine Mama bis hin zu mir, und wurden Uber
vier Generationen weitergegeben.

Ich finde, es ist an der Zeit, diese Schatze mit euch

zu teilen. Let’s go!
Was erwartet euch?

« Einfache, schnelle Rezepte - ihr braucht kein
Backprofi zu sein und auch keine crazy Kiichen-
ausstattung — ein einfacher Handmixer reicht

vollkommen.

« Wenige Zutaten — perfekt fur broke Studis wie
mich und alle, die einfach Spal? am Backen ha-
ben.

« Ganz normale Zutaten — ihr musst nicht in vier
verschiedene Laden, bevor ihr loslegen konnt.

« Vielfalt ohne Ende - verschiedene Teige, Belage
und Kombis fur jeden Geschmack.

« Schnell und unkompliziert - weil niemand drei
Stunden auf einen Kuchen warten will, wenn
man ihn jetzt essen konnte. Zugegeben: Es gibt
paar Ausnahmen, aber die lohnen sich.

» Rezepte, die auf den Punkt kommen - keine Ro-
mane, nur das, was man wirklich braucht.

» Backen mit den richtigen Vibes — hab euch eine
Gute-Laune-Playlist erstellt.

Diese Boni sind dabei:

« Rezept-Upgrades: kleine Tricks, wie man einfa-
che Rezepte aufs nachste Level hebt.

« Back-Hacks: nutzliche Tipps, die ich mir Uber die
Jahre angeeignet habe und die das Back-Game
sehr viel einfacher machen.

« Pannenseite: Erste Hilfe, wenn mal was schief-
geht — wir konnen alles irgendwie retten.

Also, worauf wartet ihr? Schirze um (oder Hoo-

die, let’s be real), Musik an - und Happy Baking!

Ewe \heresa/
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Pumpkin Spice Muffins

I+'s (yi(/im()r Herlch

Fur 12 Stiick

Fiir den Teig:
120 g Butter - 2 Eier (M)
180 g brauner Zucker

250 g Weizenmehl (Type 405)

2 TL Backpulver

2 TL Zimtpulver

" TL gemahlene Muskatnuss
200 g Kiirbisptiree (Glas;

alternativ 1 Hokkaido-Kirbis

kochen und piirieren)
170 ml kohlensaurehaltiges

Mineralwasser

Fiir das Topping:
75g Zucker
75g Walnusskerne

Fiir das Frosting:
60 g weiche Butter
125 g Frischkase

1 Pck. Vanillezucker
2 TL Zimtpulver
250 g Puderzucker

AuBerdem:
12er-Muffinblech mit
Papierformchen

Spritzbeutel mit Sternttille

Zubereitungszeit: 40 Min.
Backzeit: 20 Min.

1. Die Butter zusammen mit den Eiern und dem braunen Zucker
mit dem Handmixer schaumig schlagen. Mehl, Backpulver, Zimt
und Muskat einriihren. Zusammen mit Kirbispiree und Mineral-

wasser zu einem glatten Teig verrihren.

2. Jetzt den Ofen auf 180° Ober-/Unterhitze vorheizen und das
Muffinblech mit Papierformchen bestiicken.

3. Nun den Teig in die Muffinformchen fiillen. Hierbei drauf
achten, dass die Muffinformchen nur zu zwei Dritteln gefullt
werden, es kommt ja noch ein Topping drauf. Dann die Muffins fur

20 Min. backen.

4. Wahrend der Spaf3 im Ofen ist, geht’s an das Walnusskrokant
fir obendrauf: Den Zucker in einer Pfanne so lange erhitzen, bis
er hellbraun karamellisiert. Die Walnisse dazugeben und nach
ordentlichem Umrihren auf einen Bogen Backpapier geben und
abktihlen lassen (die Masse gut auf dem Backpapier verteilen,

damit es kein fetter Klumpen wird).

S. Fir das Frosting die Butter mit dem Frischkase mit dem
Handmixer aufschlagen. Vanillezucker und Zimt dazugeben, dann
nach und nach den Puderzucker unterrihren. Frosting 30 Min.
kalt stellen, damit die Masse einigermal3en fest wird.

6. Mit einem Spritzbeutel das Frosting auf den Muffins verteilen,
hierbei spiralformig von auflen nach innen (oben) arbeiten. Zum
Abschluss noch das getrocknete Walnusskrokant zerbrechen und
uber das Frosting streuseln. Die Muffins gerne im Kihlschrank
aufbewahren, damit das Frosting stabil bleibt — schmecken lassen!

Tipp: Wer wie ich keine Spritzbeutel parat hat, kann einfach einen

Gefrierbeutel an einer Ecke anschneiden und durch das kleine
Loch das Frosting spritzen.
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Cutesy Zimtschnecken

\/Q/r\/ decure

Fur 12 Stiick

Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl (Type 405)
30g frische Hefe (% Wiirfel)
75g Zucker

250 ml lauwarme Milch

1 Eigelb (M) - Salz

100 g weiche Butter

Fiir die Fiillung:

200 g sehr weiche Butter

150 g brauner Zucker

6 TL Zimtpulver

50 g gemahlene Pistazien
(optional)

Fiir das Topping:

100 g Frischkase

1TL Vanillepaste (alternativ
1 Pck. Vanillezucker)

50 g Puderzucker

50 g gehackte Pistazien
(optional)

AuBerdem:
Mehl fur die Arbeitsflache

Kichengarn oder ungewachste

Zahnseide

Zubereitungszeit: 45 Min.
Ruhen: 55-65 Min.
Backzeit: 30 Min.

1. Fiir den Hefeteig das Mehl in eine Schiissel geben, eine Mulde
hineindricken und die Hefe hineinbroseln. 1 EL Zucker und die

Milch dazugeben und die Hefe darin auflosen. Zugedeckt 10 Min.

chillen lassen.

2. Ei, Butter und 1 Prise Salz dazugeben und den Teig mit den
Knethaken eines Handmixers durchkneten, bis er sich vom Schus-
selrand lost. Mit einem Geschirrtuch zugedeckt an einem warmen

Ort ca. 30-45 Min. gehen lassen, bis er etwa doppelt so grof3 ist.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache auf 40 x60 cm
ausrollen und mit weicher Butter bestreichen. Zucker und Zimt
mischen und auf den Teig streuen. Jetzt kann man noch gehackte

Pistazien daruberstreuen — kein Muss, aber lecker!

4. Den Teig von der langen Seite her straff aufrollen und mit
einem Faden 2-3 cm dicke Stiicke abschneiden. Hierfur den
dinnen Faden unter die Rolle legen und die Fadenenden gegen-
einander ziehen, wie wenn man einen Knoten machen wirde
(theoretisch konnte man dafiir auch einfach ein Messer nehmen,
aber mit dem Faden behalt man die kreisrunde Form der Schne-

cken).

5. Die Schnecken in eine eckige vorbereitete Auflaufform setzen.

Nochmal 15-20 Minuten gehen lassen - in der Zwischenzeit den

Ofen anheizen: 175° Ober-/Unterhitze.

6. Dann die gegangenen Schnecken endlich in den Ofen ste-
cken — 30 Min. auf der zweituntersten Schiene. Nach dem
Backen die Schnecken kurz abkuhlen lassen.

7. Fir das Topping Frischkase, Vanillepaste und Puderzucker

vermischen und auf die lauwarmen Zimtschnecken auftragen. Wer

es extranice mag, gibt noch gehackte Pistazien drauf!
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Flache Flunder Zitronenwunder

Oder L weine Mouroo Sovjorn Courcle
ditrovenleuchon vou. Slech

Fiir 30 Stiick

Fiir den Teig:

200 g Butter

200 g Zucker

4 Eier (M)

75g Créme fraiche

375 g Weizenmehl (Type 405)
. Pck. Backpulver

Abrieb von 1 Bio-Zitrone

Salz

50 g Mandelstifte

Fur den Guss:
75g Puderzucker
Saft von % Zitrone

AuBerdem:
Butter/Margarine und Mehl
fur das Blech

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: 30 Min.

1. Als Erstes Butter und Zucker mit dem Handmixer schaumig
rihren. Jetzt die Eier trennen. Eigelb und Créme fraiche nach
und nach unterrihren. Mehl und Backpulver ebenfalls unterriih-
ren, zum Schluss die Zitronenschale.

2. Einmal Ofen auf Betriebstemperatur bringen: 175° Ober-/

Unterhitze vorheizen. Das Backblech einfetten und bemehlen.

3. Das Eiweif8 mit 1 Prise Salz in einer separaten Schussel steif
schlagen und mit einem Schneebesen unter den Teig heben.

4. Jetzt den Teig auf das Backblech streichen und die Mandelstif-
te driberstreuseln. Den Spaf3 fiir 30 Min. in den heiflen Ofen auf

der zweituntersten Schiene backen.

5. Zum kronenden Abschluss noch Puderzucker mit Zitronensaft

verruhren und auf dem heif3en Kuchen verstreichen.

A Q,ud@fwss tiSS o elarlicle wicdd Sporeun,
doc Lounn woun ounche die OQOHOQQJ@ MW wochhen,
jon otk GeSchuock .
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Schoko-Karamell-Poke-Cake
Fur o200 Kowrounel?—Scliloctoormoulefiom

Fur 12 Stiick

Fiir den Teig:

125 g Butter

100 g Zartbitterschokolade
175g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

3 Eier (M)

80 g Weizenmehl (Type 405)
1TL Backpulver

Salz - 15 g Kakaopulver

Fiir die Fiillung:

1 Pck. Vanillepuddingpulver
400 ml Milch

2 EL Zucker - 50 g Butter

2 EL Karamellcreme

Fiir das Topping:
100 g Sahne
1 EL Zucker

Karamellcreme

AuBerdem:

1 eckige Backform oder
Auflaufform (ca. 20x20 cm)
Butter/Margarine und Mehl
fur die Form

Spritzbeutel mit glatter Tiille

Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 30 Min.

1. Fir den Teig die Butter mit der Schokolade schmelzen (geht
am besten im Topf oder in der Mikrowelle) und etwas abkiihlen
lassen. Mit Zucker und Vanillezucker in einer Schussel verrithren.
Eier nacheinander unterrihren. Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz und
Kakao unterrihren.

2. Einmal den Backofen auf 175° Ober-/Unterhitze vorheizen,
bitte, danke! Eine eckige Backform oder Auflaufform einfetten
und mit Mehl bestauben.

3. Den Teig in die Form fiillen. Dann das Ganze fur 30 Min. im

heilen Ofen auf der untersten Schiene backen.

4. Wahrend des Backvorgangs den Pudding mit der Milch und
dem Zucker zubereiten, wie es auf der Packungsanleitung steht.
Die Butter unterrihren und etwas abkuhlen lassen. Dann noch

die Karamellcreme unterrihren.

5. Den fertigen Kuchen 5 Min. abkiihlen lassen. Der Kleine ist
noch nicht ganz fertig, jetzt wird er erst mal eingestochen - bitte
sanft, er kann ja nichts fir Aggressionsprobleme. Mit dem Stiel
eines Kochloffels Locher im Abstand von 2 cm in den Kuchen
stechen.

6. Die Sahne steif schlagen. Die Puddingmasse in eine Spritztille
mit glatter, langer Spitze fillen und in die Locher fiillen. Die
restliche Puddingmasse mit der Sahne und dem Zucker verrithren
und auf den Kuchen streichen. Kihl stellen.

7. Erst wenn er vollstandig abgekuihlt ist, mit Karamellcreme
verzieren und unbedingt kreativ austoben (hier meinetwegen
Aggressionsprobleme rauslassen). Kuchen noch mal kihl stellen

und dann geniefen!
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Mogst a Busserl in vegan?

?

WieSuliorzen i Vo

Fur 4 Stiick

Fiir den Teig:

240 g Weizenmehl (Type 405)
2 Pck. Backpulver

40 g Rohrzucker

30 g gemahlene Mandeln

1 EL Kakaopulver

1TL Lebkuchengewtirz

Salz

50 ml Wasser

1TL Speisestarke

1 EL Rapsal

50 ml Agavendicksaft

50 ml Zuckerriibensirup (oder

Dattelsirup)

Fur den Guss:

100 g Puderzucker

1 EL Haferdrink
Lebensmittelfarbe (am besten
blau — oder Rote-Bete-Saft fur
rot)

AuBerdem:

Pappe fiir die Schablone
Mehl zum Arbeiten
Spritzbeutel mit Zackentiille

Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 20 Min.

1. Fir die Herzen Mehl mit Backpulver, Zucker, Mandeln und
Kakao in eine Schiissel geben. Lebkuchengewiirz, 1 Prise Salz und

in Wasser angeriihrte Speisestarke hinzufligen.

2. Ol zusammen mit Agavendicksaft und Zuckerriibensirup in
einem Topf erhitzen und leicht abgekihlt zum Mehlgemisch
geben. Kraftig durchkneten und dabei so viel Wasser hinzufigen,
dass ein glatter, nicht zu feuchter Teig entsteht (falls er sehr weich
wird, noch etwas Mehl hinzufligen). Teig ein paar Stunden
durchziehen lassen.

3. Jetzt den Backofen auf 190° Ober-/Unterhitze hochballern,

dann geht’s an die Herzis. Eine Herzform aus Pappe ausschneiden.

4. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 1 cm dick
ausrollen und mithilfe der Schablone Herzen ausschneiden.
Ubrigen Teig nochmals zusammenkneten und Teig wieder

ausrollen.

5. Die Herzen auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
platzieren und fiir 20 Min. auf der zweituntersten Stufe im heil3en

Ofen backen lassen.

6. Fir den Zuckerguss Puderzucker sieben und mit der Hafer-
drink zu einer spritzfahigen Masse verrihren. Den Guss halbieren,
einen Teil in einen Spritzbeutel fillen und kleine Bogen in Weil3
am Rand der Herzen aufspritzen. Dem restlichen Guss ein
bisschen blaue Lebensmittelfarbe hinzufligen, ebenfalls in einen
Spritzbeutel geben und leicht versetzt wieder Bogen aufspritzen -
so bekommt man die bayerische Optik hin. Naturlich kann man
auch andere Farben nehmen und Schriftziige auf die Herzen
schreiben. Uber Nacht gut antrocknen lassen und dann selber

gonnen oder verschenken, wenn ihr nen guten Tag habt. :)
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Vanillekipferl

Eim&ovo& el (y@i@ uudl j@oﬂu Cielt's

Fur 40 Stick

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl (Type 405)
210 g Butter*

100 g gemahlene Mandeln
80 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

Zum Walzen:

200 g Puderzucker

2 Pck. Vanillezucker (oder Mark
von 2 Stangen Vanille)

Zubereitungszeit: 30 Min.
Kuhlzeit: 30 Min.
Backzeit: 10-12 Min.

* vegan auch maoglich: einfach
die Butter durch 200 g Alsan

bio ersetzen

1. Mehl, Butter, Mandeln, Zucker und Vanillezucker miteinander

verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kihlschrank

30 Min. kalt stellen.

2. Dann den Teig zu 4 cm dicke Rollen formen, davon 1 ¢m dicke
Scheiben schneiden und daraus Kipferl formen, also diese Mini-

Monde, ihr checkt.

3. Irgendwann wahrend des frohlichen Formens den Backofen auf
175° Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier

auslegen.

4. Die Kipferl auf dem Backblech platzieren und fir 10-12 Min.
im heilen Ofen backen.

5. Danach die Kipferl 3 Min. abkihlen lassen. Puderzucker und
Vanillezucker in einem tiefen Teller mischen. Jetzt die Kipferl im
Zucker-Gemisch vorsichtig wenden. Was hierbei zerbricht, muss

leider gegessen werden, wie furchtbar. Schmackofatz!
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Gebrannte Mandeln
Ho, Ho, Hot!

Fiir 2 Portionen 1. Zucker, Vanillezucker und Zimt in eine Pfanne geben und
mischen, dann das Wasser hinzugeben. Ohne umzurihren bei

200 g Zucker hoher Hitze zum Kochen bringen. Die Mandeln mit rein, jetzt

1 Pck. Vanillezucker dauernd umrihren und das Ganze kocheln lassen, bis der Zucker

% TL Zimtpulver langsam trockener wird.

100 ml Wasser

200 g Mandeln 2. Dann die Platte auf mittlere Temperatur stellen und so lange

weiterruhren, bis der Zucker wieder leicht zu schmelzen beginnt
AuBBerdem: aka karamellisiert.
1 groBe Pfanne
3. Dann die Mandeln auf ein Backblech (drunter Backpapier)
schiitten, etwas verteilen und abkihlen lassen.

Zubereitungszeit: 10 Min.
Backzeit: 10 Min.

Froliwes w%f@mgﬂm!
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Christmas Hangover
Oder Lie weine Mouroo Sovporn Courcle

é‘l@lﬁt&b\r@im\go&w‘ﬂ-@m

Fur 30 Stiick

Fiir den Teig:

250 g weiche Butter

125g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

4 Eier (M)

150 g Vollmilch-Kuvertiire

275 g Weizenmehl (Type 405)

2 TL Backpulver
125 ml Glihwein

Fiir die Glasur:

250 g Puderzucker

5 EL Glihwein

100 g gehobelte Mandeln

AuBerdem:
Butter/Margarine und Mehl
fir das Blech

Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: 20 Min.
Ruhen: 60 Min.

1. Den Backofen auf 180° Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein

Backblech einfetten und bemehlen.

2. Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier in einer Schussel

schaumig schlagen.

3. Schokolade fein hacken. Mehl und Backpulver zur Teigmasse
geben, die Schokolade dazugeben und den Glihwein hineingie-
Ben. Jetzt das Ganze zu einem glatten Teig verrihren. Den Teig
auf dem vorbereiteten Backblech verteilen. Dabei die Oberflache

glatten, am besten mit einem Teigschaber, falls in Reichweite.

4. Jetzt das Blech in den heiRen Ofen geben und den Kuchen fiir
20 Min. auf die zweitunterste Schiene backen. Danach auskihlen
lassen, bevor es weitergeht.

5. Puderzucker mit dem Glihwein glatt rihren, das ergibt die
Glasur. Den Kuchen damit bestreichen und mit den gehobelten
Mandeln bestreuseln. 1 Std. trocknen lassen, danach kann man
das Ganze in Schnitten schneiden, ca. 4 x4 cm bietet sich an, but

you do you. Happy Hangover!
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Back dir deine eigene

Bist du ready fur eine Extraportion
Gemuiitlichkeit? Theresa Haubs teilt in
diesem Buch ihre liebsten Herbst- und
Winterrezepte, inspiriert von den
Klassikern ihrer Mama, Oma und Uroma.
Ohne grofsen Aufwand und komplizierte
Anleitungen sind die cozy Rezepte schnelL: T
und easy gezaubert. Egal, ob du neu im i X
Back-Game oder schon Backprofi bist, ..
hier ist fur alle etwas dabei.

Von Pistazienmuffins uber Zimtschnecken %
bis hin zu den Platzchen-Must-haves -

im Schneebesen-umdrehen hast du siufse
Snacks fir deine cozy Zeit.

Schmackolalzige Crufel!
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