INGA PFANNEBECKER

o
{ .'.Fb '
Kleine siifle Gliicklichmacher §

(8

1071 Skoste zum
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte :




GARANTIE

S

DIE
GU-QUALITATS-
GARANTIE

Wir méchten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitit und stellen hochste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewahlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir Ihnen eine
100 %ige Qualititsgarantie.

Darauf kénnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverlassig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

« dreifach getestete Rezepte

« sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

« eine authentische Rezept-Fotografie

Wir méchten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum  gleichen oder ahnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.

TIPPS UND EXTRAS

Umschlagklappe vorne:
SiiBes Make-up

Kunstwerke zum Vernaschen
Einfach losbacken
Allround-Riihrteig
Frischkédsetopping

Klassisches Buttercremetopping
Swiss-Meringue-Buttercreme
Pikante Cupcakes
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Umschlagklappe hinten:
Dress to impress
Tipps & Tricks
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Erdbeer-Waldmeister-Cupcakes
Schmetterling-Cupcakes
Carrot-Cupcakes mit Ananas
Pistazien-Herz-Cupcakes
Rhabarber-Baiser-Cupcakes
Osternest-Cupcakes
Erdbeer-Schoko-Cupcakes
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Tiramisu-Kirsch-Cupcakes
Blaubeer-Cupcakes
Himbeer-Mandel-Cupcakes
Eishérnchen-Cupcakes
Eiskaffee-Cupcakes
Mojito-Cupcakes
Sonnenblumen-Cupcakes
Brombeer-Kokos-Cupcakes
Aprikosen-Cheese-Cupcakes
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Apfel-Streusel-Cupcakes
Schoko-Erdnuss-Cupcakes
Pekannuss-Karamell-Cupcakes

2O =3

Banoffee-Schoko-Cupcakes

o

Pflaumen-Haselnuss-Cupcakes.
Kiirbis-Cupcakes mit Ahornsirup.

Rotwein-Cupcakes mit Ingwertopp
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Bratapfel-Cupcakes
Preiselbeer-Lebkuchen-Cupcakes
Zitronen-Mohn-Cupcakes
Kir-Royal-Cupcakes

Schoko-Mini-Cupcakes mit Salzkaramell

Mango-Kokos-Cupcakes
Chai-Latte-Cupcakes
Orangen-Marzipan-Cupcakes
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TIRAMISU-KIRSCH-CUPCAKES

Mit saftigen Sommerkirschen im esspressogetrénkten Teig und feiner Mascarponecreme
schmeckt der Dessert-Klassiker aus Italien auch als Cupcake einfach »delizioso«.

Fiir den Teig:

375 g SuBkirschen
175 g +1-2 EL Mehl

1/ Pck. Backpulver (8 g)
Salz

100 g weiche Butter

100 g Zucker

2 Eier | 125 ml Milch

3-4 EL kalter Espresso
(ca.35ml)

Fiir das Topping:

250 g Mascarpone

50 g Puderzucker
ausgekratztes Mark von

1 Vanilleschote (ersatzweise
1 TL Vanille-Extrakt)

120 g Sahne

AuBerdem:
Kakaopulver zum Bestduben
12 Papierformchen
Einwegspritze (50 ml Inhalt;
aus der Apotheke)

Fiir Festtage

Fiir 12 Stiick |

50 Min. Zubereitung |

20 Min. Backen |

1Std. Abkiihlen

Pro Stiick ca. 335 kcal,
5gEW,22gF 30 gKH
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1 Den Backofen auf 175° vorheizen. Je ein Papierformchen in die
Vertiefungen des Muffinblechs setzen. Fir den Teig die Kirschen
waschen, 12 Kirschen fiir die Verzierung beiseitelegen, die ubri-
gen ca. 250 g Kirschen entstielen, entsteinen und jeweils halbie-
ren. Abtropfen lassen.

2 175 g Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz mischen und in eine
Schissel sieben. Butter und Zucker mit den Quirlen des Hand-
riihrgeréts ca. 5 Min. aufschlagen, die Eier einzeln unterschlagen.
Die Mehlmischung abwechselnd mit der Milch unterrihren. Die
Kirschen mit 1—2 EL Mehl bestauben und unter den Teig heben.
Teig in die Formchen fullen. Im Ofen (Mitte) 18 —20 Min. backen,
herausnehmen und kurz abkihlen lassen

3 Mithilfe einer Einwegspritze in jeden Cupcake an zwei bis drei
Stellen je ca. 1 ml Espresso spritzen. Alternativ mit einem Holz-
spiechen zwei bis drei Locher in jeden Cupcake stechen und die
Flussigkeit vorsichtig mit einem Loffel hineintraufeln. Cakes aus
dem Blech l6sen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen

4 Firdas Topping Mascarpone mit Puderzucker und Vanille
glatt ruhren. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.
Die Creme in einen Spritzbeutel mit groer Sterntiille (14 mm @)
fiillen, kuihl stellen und vor dem Servieren auf die Cupcakes sprit-
zen. Mit Kakaopulver bestauben und mit je 1 Kirsche verzieren.

Tipp

Auferhalb der Saison oder wenn es keine schonen Kirschen
gibt, nehme ich auch mal Kirschen aus dem Glas. Ein kleines
Glas (175 g Abtropfgewicht) reicht.




EISKAFFEE-CUPCAKES

75 g weile Schokolade | 200 ml kalter starker
Kaffee | 125 ml Milch | 1Ei| 175 g Mehl | 40 g Ka-
kaopulver | 1TL Backpulver (6 g) | 2 TL Natron
(38)| Y TLSalz|125 g Zucker | 75 g brauner Zu-
cker | 125 g Butter | ausgekratztes Mark von

4 Vanilleschote (ersatzweise %2 TL Vanille-Ex-
trakt) | ca. 10 g Zartbitterschokolade zum Ver-
zieren | 450 ml Vanilleeis | 12 Papierformchen

Cooles fiir heif3e Tage

Fiir 12 Stiick | 30 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen | 1Std. Abkiihlen
Pro Stiick ca.350 kcal, 4 g EW, 16 g F, 37 g KH

1 Backofen auf 175° vorheizen. Je ein Papierférm-
chen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen.
Die weifse Schokolade hacken. 125 ml Kaffee mit

Milch und Ei verquirlen. Das Mehl mit Kakao, Back-
pulver, Natron, Salz, 75 g Zucker und dem braunen
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Zucker mischen. Die Butter mit den Fingerspitzen
in die Mehlmischung reiben, bis nur noch sehr
kleine Stiicke zu sehen sind. Die Kaffeemischung
mit den Quirlen des Handriihrgerats auf niedriger
Stufe kurz unterrihren, die gehackte Schokolade
unterheben. Teig in die Férmchen fiillen.

2 Im Ofen (Mitte) 18— 20 Min. backen. Cupcakes
herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, aus dem
Blech losen und auf einem Kuchengitter vollstan-
dig auskiihlen lassen.

3 Inzwischen den iibrigen Kaffee mit dem ibrigen
Zucker und der Vanille aufkochen und in ca. 5 Min.
dickflussig einkochen, dann abkiihlen lassen. Von
der Schokolade mit einem Sparschaler Locken ab-
ziehen. Das Eis zu 12 Kugeln formen und auf die
Cupcakes setzen. Mit Sirup betraufeln, mit Schoko-
locken bestreuen und sofort servieren.

MOJITO-CUPCAKES

100 ml Milch | Saft und abgeriebene Schale von
174 Bio-Limetten | 4 Stiele Minze | 175 g Mehl |
12 Pck. Backpulver (8 g) | Salz | 220 g zimmer-
warme Butter | 125 g brauner Zucker | 2 Eier |

3 EL Cachaca (Zuckerrohrschnaps; ersatzweise
Apfelsaft) | 100 g Puderzucker | 370 g Doppel-
rahmfrischkése | Minzeblattchen, Limetten-
spalten und brauner Zucker zum Verzieren |

12 Papierférmchen | Einwegspritze (50 ml In-
halt; aus der Apotheke)

Viva Brasil

Fiir 12 Stiick | 50 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen | 1Std. Abkiihlen
Pro Stiick ca. 375 kcal, 5 g EW, 25 g F, 31g KH

1 Backofen auf175° vorheizen. Je ein Papierférm-
chen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen.
Milch und 60 ml Limettensaft mit je 2 Stielen Minze

getrennt erhitzen, vom Herd nehmen, zugedeckt
ca. 15 Min. ziehen lassen. Minze herausnehmen.

2 Aus Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz, 100 g Butter,
100 g Zucker, Eiern, 1 TL Limettenschale, Minz-
Milch und 2 EL Cachaca wie im Grundrezept (siehe
S. 6) beschrieben einen Teig zubereiten. In die
Férmchen fillen. Im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. ba-
cken. Cakes aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen
lassen. Aus dem Blech nehmen und auf einem Ku-
chengitter auskiihlen lassen.

3 Minz-Limettensaft und Cachacga verriihren. Mit
der Spritze an drei Stellen je ca. 5 ml Flussigkeit in
die Cakes spritzen. Ubrige Butter, Puderzucker,
Frischkase, tibrigen Zucker und ibrige Limetten-
schale nach Grundrezept (siehe S. 7) zu einem Top-
ping riihren. In einen Spritzbeutel mit groRer Tillle
(14 mm @) fullen, aufspritzen. Cakes verzieren.
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Ob Adventskaffee, Silvesterparty oder,gemiitliches Kaffeekranzchen: Anldsse zum
Backen gibt es in der kalten Jahreszeit:genug. Mit raffinierten Bratapfel-Cupcakes,

festlichen Kir-Royal-Cupcakes oder: \'/v'a(mend-_w‘iirzigen Chai-Latte-Cupcakes
: sind Sie besten's geriistet. ;




PREISELBEER-LEBKUCHEN-CUPCAKES

175 g Mehl | 2 Pk, Backpulver (8 g) | 40 g Ka-
kaop | 1geh. TL Lebkuc iirz| Salz |
250 g weiche Butter | 225 g Zucker | 2 Eier |

175 ml Milch | 2 Eiweif | ca. 160 g zimmerwar-
mes Preiselbeerkompott (aus dem Glas) | rote
Speisefarbenpaste | 12 groBe weife Zuckerper-
len | 12 Papierférmchen

GruB vom Nikolaus

Fiir 12 Stiick | 1 Std. Zubereitung |
20 Min. Backen | 1Std. Abkithlen
Pro Stiick ca. 335 keal, 4 g EW, 20 g F, 35 g kH

1 Backofen auf 175° vorheizen. Je ein Papierform-
chen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen

2 Mehl mit Backpulver, Kakao, Lebkuchengewiirz
und 1 Prise Salz mischen. 100 g weiche Butter mit
100 g Zucker cremig rahren, die Eier unterriihren
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Die Mehlmischung im Wechsel mit der Milch unter-
mixen, alles ca. 10 Sek. auf hochster Stufe rihren.
Den Teig in die Formchen fiillen. Im Ofen (Mitte)
1820 Min. backen. Herausnehmen, kurz abkiih-
len lassen, aus dem Blech l5sen und auf einem
Kuchengitter auskithlen lassen

3 Aus EiweiBen, Ubrigem Zucker und Ubriger But-
ter wie im Grundrezept (siehe S. o) beschrieben
eine Swiss-Meringue-Buttercreme zubereiten.
100 g Preiselbeerkompot fein prieren, nach und
nach unterriihren und rot farben. In einen Spritz-
beutel mit groBer Lochtlle (14 mm @) fullen.

4 Die Cakes zum Fiillen aushohlen (siehe Klappe
hinten auBen). Mit je ¥ TL Preiselbeeren fullen,
ausgeschnittenen Teil auflegen. Creme als Miitze
auf die Cakes spritzen, mit je 1 Zuckerperle krénen.

ZITRONEN-MOHN-CUPCAKES

40 g gemahlener Mohn | ¥ Pck. Backpulver
(8g) | 175 g Mehl | 160 g weiche Butter |

150 g Zucker | 3 Eier | 2 EL Naturjoghurt |

80 ml + 1TL Zitronensaft | 75 g Lemon Curd (aus
dem Glas) | 125 g Doppelrahmfrischkdse | abge-
riebene Schale von 1Bio-Zitrone | 300 g Puder-
zucker, gesiebt | 12 Papierférmchen

Erfrischend sduerlich

Fiir 12 Stiick | 30 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen | 1Std. Abkithlen
Pro Stiick ca. 390 keal, 5 g EW, 17 g F, 53 g KH

1 Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierform-
chen i die Vertiefungen des Muffinblechs setzen

2 Fiir den Teig den Mohn in einer Pfanne ohne
Fett kurz rosten, abkiihlen lassen. Das Backpulver
mit dem Mehl und 30 g Mohn mischen. 8o g Butter

und den Zucker mit den Quirlen des Handriihrge-
rats in ca. 5 Min. cremig riihren. Die Eier einzeln un-
territhren. Die Mehlmischung im Wechsel mit dem
Joghurt und 8o ml Zitronensaft kurz unterriihren.

3 Die Halfte des Teiges in die Férmchen fillen. Je
1geh. TL Lemon Curd daraufgeben und mit dem
tibrigen Teig bedecken. Im Ofen (Mitte) ca. 20 Min.
backen. Cupcakes herausnehmen, kurz abkiihlen
lassen, aus dem Blech losen und auf einem Ku-
chengitter auskiihlen lassen

4 Fir das Topping die tbrige Butter und den
Frischkase mit den Quirlen des Handriihrgerats
glatt riihren. Die Zitronenschale und 1 TL Zitronen-
saft unterrihren, den Puderzucker nach und nach
einrihren. Das Topping auf hochster Stufe fluffig
schlagen. Auf die Cakes streichen und mit dem tb-
rigen Mohn bestreuen.
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Fein gemacht: Die besten Deko-Tipps und -Tricks

Créme de la Créme: Topping-Vielfalt vom Feinsten

Mit kostenloser App zum
ammeln Ihrer Lieblingsrezepte
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SUSSE DESIGNERSTUCKE

Sie sind ein groRer Cupcake-Fan? Dann kommen hier die besten
Hutmacher-Tipps und Tricks zum Verzieren, wie Sie lhre luftigen Kult-
Tortchen stilecht unter die cremige Haube bringen. Die topgestylten
Muffins sind solche Hingucker, dass garantiert niemand widerstehen

kann. So wird Ihr Kaffeeklatsch zur begehrtesten Einladung der Stadt!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift

GlU





