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q GARANTIE

Wir méchten hnen 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 gewissenhatft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewahlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir Thnen eine
100%ige Qualitatsgarantie.

Darauf kénnen Sie sich verlassen:

Wirlegen Wert darauf, dass unsere Kochbilcher

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.
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SANDKUCHEN

Der Tee ist schon fertig? Meine Kuchen auch. Diese zarten Minis lassen sich prima
vorbereiten und passen einfach perfekt als Verfiihrung am Nachmittag.

1Bio-Zitrone

3 Eier (W)

Salz

180 g weiche Butter
180 g Zucker

1Pck. Vanillezucker
180 g Mehl

50 g Speisestarke
1TL Backpulver

150 g Puderzucker
AuBerdem:

12 Mini-Férmchen
heif} geliebter Klassiker
Fiir 12 Stiick |

30 Min. Zubereitung |
25 Min. Backen

Pro Stiick ca. 315 kcal,
3gEW, 14 gF 43 gkH

VARIANTE

10 SCHNELL GEZAUBERT

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Formchen auf ein Back-
blech stellen. Die Zitrone heif abwaschen und abtrocknen. Von
der Schale 1 TL diinn abreiben. AnschlieRend die Frucht auspres-
sen und 2 EL davon fur die Glasur beiseitestellen, der tibrige Saft
wird fiir den Teig benotigt.

2 Fir den Teig die Eier trennen und die EiweiRie mit 1 Prise Salz
steif schlagen. Die Butter mit Zucker, Vanillezucker und den Ei-
gelben cremig rithren. Zitronenschale und -saft unterriihren. Den
Eischnee auf die Eigelbcreme geben. Mehl, Speisestérke und
Backpulver mischen, dartibersieben und alles locker unterheben.

3 Den Teig gleichméig auf die Formchen verteilen und im hei-
Ren Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen. Die Kuchen herausnehmen
und ca. 10 Min. abkhlen lassen, dann aus den Férmchen l6sen.

4 Fur die Glasur den Puderzucker mit den restlichen 2 EL Zitro-
nensaft und 1 EL Wasser glatt rithren. Die abgekiihlten Kuchen
mit der Zitronenglasur Uberziehen.

ENGLISCHER TEEKUCHEN

Dafiir 5o g kandierte Friichte (z.B. Kirschen, Orangeat, Zi-
tronat) fein wiirfeln und mit 2 EL Rosinen, 30 g gehackten
Mandeln und 1 EL Puderzucker mischen. Dann 180 g weiche
Butter, 180 g Rohrzucker, 3 Eier (M) und 1 EL Rum cremig
rithren. 225 g Mehl mit 1 TL Backpulver mischen und unter-
riihren. Die Friichte unterheben. Den Teig gleichméRig auf
die Formchen verteilen und im auf 180° vorgeheizten Ofen
(Mitte) ca. 30 Min. backen. Die Kuchen leicht abgekiihlt aus
den Formchen lsen und mit Puderzucker bestauben.




GRANATAPFEL-CHEESECAKE

SiiBe Kiichlein, getoppt mit knacki

lichem Gr t - traumhaft!

Diese Leckerbissen kdnnen Sie nirgends kaufen, die gibt's nur selbst gebacken.

12 Kakaokekse (100 g)

400 g Doppelrahm-Frischkase
2 EL Speisestarke

1Ei (W)

75 g Zucker

100 g Sahne

1EL Zitronensaft

Fiir das Granatapfelkompott:
1 Granatapfel

2 TL Speisestérke

100 ml Granatapfelsirup

1EL Puderzucker

AuBerdem:

12 Mini-Férmchen

Orient trifft Okzident

Fur 12 Stiick |

25 Min. Zubereitung |

25 Min. Backen

Pro Stiick ca. 220 keal,

3gEW,13gF 21gKH

Tipp

26 FRECH & FRUCHTIG

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Formchen auf ein Back-
blech stellen. Die Kekse bei Bedarf in Stiicke brechen und auf den
Boden der Formchen legen.

2 Den Frischkése mit Speisestarke, Ei und Zucker glatt rihren.
Sahne und Zitronensaft unterriihren. Die Creme dann gleich-
maRig auf den Keksen verteilen und die Kuchen im heifen Ofen
(Mitte) ca. 25 Min. backen. Dabei nach ca. 10 Min. alle Férmchen
mit einem groen Bogen Alufolie abdecken, damit die Oberflache
der Kuchen nicht braun wird. Die Kuchen herausnehmen und

ca. 10 Min. abkiihlen lassen. Danach aus den Formchen losen
und vollstandig abkuhlen lassen.

3 Fiir das Kompott den Granatapfel halbieren, 1 EL Kerne he-
rauslosen und die Halften auf der Zitruspresse vorsichtig aus-
pressen. Den Saft mit der Starke glatt rithren. Granatapfelsirup
und Puderzucker aufkochen, die angeriihrte Speisestarke einriih-
ren und aufkochen lassen. Die Kerne zugeben und bei schwacher
Hitze ca. 5 Min. ziehen lassen. Das Kompott abkiihlen lassen,
dann mit einem Loffel auf die Kuchen traufeln.

Granatapfelsirup bekommen Sie in gut sortierten Super-
mérkten und natiirlich in tiirkischen Lebensmittelladen.
Wenn nicht, verwenden Sie stattdessen Granatapfelsaft.




SACHERTORTE XS

Der kleinen Wienerin im Zwdlferpack kann man einfach nicht widerstehen.
Perfekt dazu: ein groBer Brauner.

100 g Zartbitterschokolade
(mind. 70 % Kakaoanteil)
4 Eier (M)

Salz

50 g Zucker

100 g weiche Butter

50 g Puderzucker

50 g gemahlene geschilte
Mandeln

75 g Mehl

100 g Aprikosenkonfitiire
200 g Zartbitterkuvertiire
AuBerdem:

12 Mini-Férmchen
Einwegspritzbeutel

zum Dahinschmelzen
Fiir 12 Stiick |

30 Min. Zubereitung |

30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 285 kcal,

5gEW,19gF, 24 g KH

Tiep

44 europareise

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Formchen auf ein
Backblech stellen. Fur den Teig die Schokolade in Stiicke brechen
und in einer Schiissel iber dem heien Wasserbad schmelzen
lassen. Die Eier trennen und die EiweiBie mit 1 Prise Salz steif
schlagen. Den Zucker unter Ruhren dazugeben.

2 Die Butter mit Puderzucker, Eigelben und geschmolzener
Schokolade cremig ruhren. Die Halfte des Eischnees unterziehen.
Mandeln und Mehl mischen und zusammen mit dem restlichen
Eischnee unter den Schokoteig heben

3 Den Teig gleichmaBig auf die Formchen verteilen und im Ofen
(Mitte) ca. 30 Min. backen. Die Kuchen herausnehmen und
ca. 10 Min. abkiihlen lassen, danach aus den Férmchen losen.

4 pie Konfitire enwarmen und durch ein Sieb streichen. Die
Kuchen rundum damit bepinseln. Die Kuvertire grob hacken und
Uber dem heiBen Wasserbad schmelzen lassen. Die Kuchen mit
drei Vierteln davon tberziehen. Die restliche Kuvertiire in den
Spritzbeutel fiillen, ein winziges Loch einschneiden und jeweils
ein »S« auf die Kuchen spritzen.

Fiir Geburtstagsfeiern spritze ich statt dem »S« auf jeden
Kuchen einen Buchstaben oder ein Herz (z. B. »GEBURTS-
TAG« und zwei Herzen). Dann setze ich sie auf einem Tablett
oder einer Servierplatte zum siiBen Grug zusammen.




NUSSZOPFCHEN

100 ml Milch | 100 g Butter | 2 Eier (M) |

300 g Mehl | % TL Salz | 1 Pck. Trockenhefe |
50 g Zucker | 100 g gemahlene Haselniisse |
100 g gehackte Haselniisse | ¥ TL Zimtpulver |

YaTL Nelken | 1TL Kak lver|
50 g Puderzucker | 3 EL Sahne
AuBerdem:

Mehl zum Arbeiten | 12 Mini-Férmchen
deutscher Klassiker

Fiir 12 Stiick | 45 Min. Zubereitung |
30 Min. Ruhen | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca.320 kcal, 7 g EW, 20 g F, 29 g KH

1 Furden Teig die Milch erwérmen und die Butter
darin schmelzen. Eier trennen, die Eiweie kihlen
Mehl, Salz und Hefe mischen. Zucker, Milch und
Eigelbe zugeben und rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt ca. 30 Min. gehen lassen.
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2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Fur die Ful-
lung gemahlene und gehackte Haselniisse in einer
Pfanne ohne Fett anrsten. Zimt, Nelken, Kakao
und Puderzucker untermischen. Die EiweiBe ver-
quirlen und die Nussmischung unterrihren.

3 Den Hefeteig in 3 Portionen teilen. Ein Drittel
auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem Recht-
eck (ca. 36 x 18 cm) ausrollen. Das Rechteck mit
1EL Sahne und einem Drittel der Nussmasse be-
streichen, dann langs in 3 Streifen (ca. 6 cm breit)
schneiden. Die Streifen von der Langsseite her zu
Strangen aufrollen und zu einem Zopf flechten.
Den Zopf in 4 Stiicke teilen und in die Frmchen
legen. Mit dem restlichen Teig wiederholen

4 Die Kuchen im heiBen Ofen (Mitte) ca. 25 Min.
backen. Herausnehmen und ca. 10 Min. abkuhlen
lassen, danach aus den Formchen losen.

STREUSELKUCHEN

100 ml Milch | 200 g Butter | 425 g Mehl |

14 TL Salz | 1Pck. Trockenhefe | 125 g Zucker |
1Ei (M) | 1Pck. Vanillezucker | 2 EL Aprikosen-
konfitiire

Auferdem:

Mehl zum Arbeiten | 12 Mini-Férmchen

sdchsisches Kuchengliick

Fiir 12 Stiick | 30 Min. Zubereitung |
30 Min. Ruhen | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 310 kcal, 5 g EW, 15 g F, 39 g KH

1 Furden Teig die Milch in einem Topf bei schwa-
cher Hitze erwarmen und 100 g Butter darin
schmelzen. In einer Schiissel 300 g Mehl mit Salz
und Hefe mischen. Dann 50 g Zucker, Ei und die
warme Milch zugeben und alles rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen

2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form-
chen auf ein Backblech stellen. Fir die Streusel
restliches Mehl, restlichen Zucker, Vanillezucker
und die tibrige Butter in Flockchen mischen und
mit den Handen zu Streuseln verarbeiten.

3 Den Hefeteig auf der bemehlten Arbeitsflache
durchkneten und zu einer ca. 30 cm langen Rolle
formen. Die Rolle in 12 Stiicke teilen, diese in die
Formchen legen und flach driicken. Die Aprikosen-
konfittire erwarmen und den Teig damit bestrei-
chen. Die Streusel darauf verteilen.

4 Die Kuchen im heiBen Ofen (Mitte) ca. 25 Min.
backen. Herausnehmen und ca. 10 Min. abkiihlen
lassen, danach aus den Férmchen losen.
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KLEINER IST FEINER

Nicht auf die Groe kommt es an — sondern auf die inneren Werte!
Kein Wunder also, dass Kuchenlieblinge wie Riiblikuchen
oder Nusszopf jetzt in der Miniversion fiir Aufsehen sorgen.
Ob schneller Klassiker, fruchtiger Exot oder internationaler Verfiihrer:
Hier findet jede Naschkatze ihren Traumpartner.

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
So einfach geht’s: Alle wichtigen Handgriffe in Step-Fotos

Bezaubernd: Kuchenklassiker im Miniformat

Mit kostenloser App zum
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte
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