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) GARANTIE

Wir méchten Ihnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Biicher achten
wir auf Aktualitét und stellen hochste Ansprii-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren
Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgfiltig ausgewshlt und
mehrfach geprift. Deshalb bieten wir Ihnen
eine 100 %ige Qualititsgarantie.

Darauf kénnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverlissig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

« dreifach getestete Rezepte

« sicheres Gelingen durch Schritt-fr-Schritt-
Anleitungen und viele nitzliche Tipps

« eine authentische Rezept-Fotografie

Wir méchten fiir Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos
einen Ratgeber zum gleichen oder ahnlichen
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice
finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.
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TIPS UND EXTRAS

Umschlagklappe vorne:
Die Gugl-Backstube

4 Grundrezept: Schneller Guglhupf

und Buttercreme

6 Warenkunde: Niisse und Trockenfriichte

64 Zweierlei Eiskonfekt

Umschlagklappe hinten:
Fruchtige Parfaits
Deko leicht gemacht
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10 Apfel-Mandel-Guglhupf
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Orangen-Guglhupf
Stracciatella-Guglhupf
Nugat-Krokant-Guglhupf
Espresso-Guglhupf
Eierlikor-Guglhupf
Whiskey-Schoko-Gugl
Macadamia-Chili-Guglhupf
Sacher-Guglhupf

Heidelbeer-Joghurt-Gugl
Himbeer-Lavendel-Gugl
Cranberry-Guglhupf
Erdbeer-Basilikum-Gugl
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Cassis-Guglhupf
Mango-Kokos-Guglhupf
Orient-Guglhupf
Kiirbis-Nuss-Guglhupf
Latte-Macchiato-Gugl
Spétlese-Guglhupf
Gliihwein-Guglhupf
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FRANKFURTER KRANZLEIN

Meine Hommage an den Klassiker, der leider ein bisschen aus der Mode gekommen ist —
zu Unrecht, wie ich finde. Und Sie dann bestimmt auch ...

Y4 Vanilleschote
1kleine Bio-Zitrone

TEi

50 ml Sonnenblumendl
50 ml Mineralwasser

55 g Zucker

Salz

50 g Mehl

1TL Backpulver (4 g)
evtl. weiche Butter und
Mehl fiir die Formchen
Zum Fertigstellen:
1Grundrezept Buttercreme
(siehe S.5)

60 g Johannisbeerkonfitiire
Haselnusskrokant zum
Bestreuen

6 Belegkirschen

Fiir Gdste

Fiir 6 Férmchen & 100 ml
45 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen

Pro Stiick ca. 425 kcal,
4gEW,30gF, 35gKH

U «iassisch-FEIN

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Formchen evtl. einfetten
und mit Mehl ausstauben. Vanilleschote langs aufschneiden und
das Mark mit einem spitzen Messer herauskratzen. Die Zitrone
heiB abwaschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben.

2 Ei, 0L, Wasser, Zucker, Zitronenschale, Vanillemark und Salz in
eine Schiissel geben und schaumig rithren.

3 Das Mehl mit dem Backpulver auf die Eimasse sieben und mit
einem Teigspatel rasch unterheben. Den Teig in die Formchen
fullen. Die Kiichlein im Backofen (Mitte) 15— 20 Min. backen.
Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, dann aus den Formchen
|6sen und auf einem Kuchengitter ganz abkiihlen lassen.

4 Inzwischen die Buttercreme wie auf S. 5 beschrieben zube-
reiten. Die Gugl mit einem quer
durchschneiden. Die unteren Halften der Gugl mit Buttercreme
bestreichen. Darauf Johannisbeerkonfitire streichen, die oberen
Teile aufsetzen und leicht andriicken. Kurz kithl stellen.

5 Dann die gekiihlten Gugl aufen mit einem Messer mit Butter-
creme bestreichen und mit Haselnusskrokant bestreuen. Die rest-
liche Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Sterntille fallen und
Tuffs auf die Gugl spritzen. Auf jeden Tuff 1 Belegkirsche setzen.

TiPp

Wer mochte, kann die Buttercreme fiir Extra-Aroma zusatzlich

mit ein wenig Kirschwasser abschmecken.
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SCHWARZWALDER GUGL

Schwarzwilder Kirschtorte liebt jeder! Und im Kleinformat sieht der Paradekuchen
erst recht zum AnbeiBen aus. Da bleibt kein Kriimel tibrig!

4 Vanilleschote

100 g Kirschen (frisch
oder aus dem Glas)

75 g weiche Butter

50 g Zucker

Salz

1Ei

100 g Mehl

1TL Backpulver (4 g)

15 g Kakaopulver

4 EL Milch

evtl. weiche Butter und
Mehl fiir die Formchen
Zum Fertigstellen:

300 g Sahne

1Packchen Vanillezucker
1Péckchen Sahnesteif
40 g Schokoraspel (Zartbitter)

Machen was her

Fiir 6 Formchen & 100 ml
30 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen

Pro Stiick ca. 460 kcal,
6gEW,32gF, 36 gKH

26 KLassISCH-FEIN

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Formchen evtl. einfetten
und mit Mehl ausstéuben. Vanilleschote langs aufschneiden und
das Mark mit einem spitzen Messer herauskratzen. Frische Kir-
schen waschen und entkernen. Kirschen aus dem Glas in einem
Sieb abtropfen lassen. 6 Kirschen fiir die Deko beiseitelegen, den
Rest in kleine Stiicke schneiden (8ild 1),

2 Die Butter mit Vanillemark, Zucker und 1 Prise Salz schaumig
schlagen. Dann das Ei unterrihren

3 Das Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, auf die Eimasse
sieben und im Wechsel mit der Milch unterrihren. Den Teig in die
Formchen fallen. Die Kachlein im Ofen (Mitte) 15-20 Min. backen
Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, dann aus den Formchen
16sen und auf einem Kuchengitter ganz abkiihlen lassen. Die ab-
gekithlten Gugl einmal quer durchschneiden (8ild 2)

4 Die Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen. Die
Guglhupfboden mit Sahne bestreichen und die Kirschen darauf-
streuen (Bild 3). Die oberen Teile auflegen und leicht andriicken.
Die Gugl mit der restlichen Sahne bestreichen und mit Schoko-
raspeln bestreuen. Mit je 1 Kirsche dekorieren

TIPP

ann die Sauerkirschen aus de s auch noct

ich chen

n afiir ¥ Packchen Vanillepuddingpulver

nach Packungsanga rund Kirschsaft aufkochen

Die e abkiihlen lassen und

rschen hineing:

wie beschrieben auf c lhupfboden verteilen

KLASSISCH-FEIN 2/



HIMBEER-LAVENDEL-GUGL

65 g Himbeeren | % Vanilleschote | 2—3 EL Li-
moncello (ital. Zitronenlikor) | 70 g Frischkése |
40 g Schmand | 125 g Puderzucker | 1Ei | 1Ei-
gelb | 4 g Lavendelbliiten + Bliiten fiir die Deko |
Salz|70 g Mehl | 2 TL Backpulver (8 g) | unge-
salzene Pistazienkerne | evtl. weiche Butter und
Mehl fiir die Formchen

Sommerleicht

Fiir 6 Formchen & 100 ml
25 Min. Zubereitung | 20 Min. Backen
Pro Stiick ca. 240 keal, 5 g EW, 7 g F, 37 g KH

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Form-
chen evtl. einfetten und mit Mehl ausstauben. Die
Himbeeren verlesen, evtl. vorsichtig waschen und
abtropfen lassen. Dann fein pirieren. Die Vanille-
schote ldngs aufschneiden und das Mark mit einem
spitzen Messer herauskratzen.
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2 Das Himbeermark mit 1 EL Zitronenlikor, Frisch-
kiise, Schmand, Vanillemark, 2 EL Puderzucker,

Ei, Eigelb, Lavendelbliiten und 1 Prise Salz mit dem
Schneebesen schaumig schlagen

3 Mehlund Backpulver auf die Eimasse sieben
und unterrithren. Den Teig in die Formchen fllen,
Die Kiichlein im Backofen (Mitte) 15— 20 Min.
backen. Herausnehmen, etwas abkihlen lassen,
dann aus den Formchen [6sen und auf einem
Kuchengitter ganz abkihlen lassen

4 Fur die Deko den iibrigen Puderzucker sieben,
mit dem restlichen Likor verruhren und in einen
Mini-Spritzbeutel (siehe Umschlagklappe hinten)
fillen. Den Zuckerguss in feinen Streifen uber die
Guglhupfe spritzen und die Kiichlein mit ein paar
Lavendelbliten bestreuen

CRANBERRY-GUGLHUPF

/4 Vanilleschote | 75 g Walnusskerne | 85 g wei-
che Butter | 1EL Akazienhonig (25 g) | 50 g brau-
ner Zucker | Salz | Nelkenpulver | gemahlener
Piment | 1Ei| 75 g Mehl | 60 g getrocknete Cran-
berrys | 2 TL Backpulver (8 g) | 100 g Aprikosen-
konfitiire | 1 Packchen Zuckerguss (Fertig-
produkt) | evtl. weiche Butter und Mehl fiir die
Férmchen

Herbstlich

Fiir 6 Formchen & 100 ml
25 Min. Zubereitung | 20 Min. Backen
Pro Stiick ca. 530 kal, 5 g EW, 23 g F, 75 g KH

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Form-
chen evtl. einfetten und mit Mehl ausstauben. Die
Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark
mit einem spitzen Messer herauskratzen. Die Wal-
nisse fein mahlen.

2 Die Butter mit Vanillemark, Honig, Zucker sowie
je 1 Prise Nelke, Piment und Salz schaumig schla-
gen. Dann das i unterrihren

3 Mehlund Backpulver auf die Eimasse sieben
und mit einem Teigspatel unterheben. 30 g Cran-
berrys und die Walniisse unterheben. Den Teig in
die Férmchen fllen. Kiichlein im Backofen (Mitte)
15-20 Min. backen. Herausnehmen, abkiihlen
lassen, aus den Férmchen |6sen und auf einem
Kuchengitter ganz abkiihlen lassen,

4 Die Aprikosenkonfitirre aufkochen, auf die
Guglhupfe streichen und abkihlen lassen. Zucker-
guss im heiBen Wasserbad nach Packungs-
angabe erwarmen und auf die erkaltete Konfitire
streichen. Die restlichen Cranberrys fein hacken
und die Gugl damit bestreuen
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CASSIS-GUGLHUPF

Mit Mascarpone und dem Mark von Schwarzen Johannisbeeren sind diese Kiichlein
ein fruchtig-cremiger Sommertraum.

150 g Schwarze Johannis-
beeren (siehe Tipp)

4 Vanilleschote

3 TL Cassisliko

1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Formchen evtl. ein-
fetten, mit Mehl ausstauben und auf das Ofengitter stellen.

70 g Mascarpone

40 g Schmand

25 g Puderzucker

1Ei

1Eigelb

Salz

70 g Mehl

2 TL Backpulver (8 g)

evtl. weiche Butter und
Mehl fiir die Férmchen
Fiir die Fiillung:
1Grundrezept Buttercreme
(siehe S.5)

Fiir die Deko:

Schwarze i

2 Die i waschen, abtropfen lassen und purieren.
80 g Mark abnehmen, den Rest beiseitestellen. Die Vanilleschote
langs aufschneiden und das Mark herauskratzen.

3 Das Fruchtmark mit 2 TL Cassislikor, Mascarpone, Schmand,
Vanillemark, Puderzucker, Ei, Eigelb und 1 Prise Salz mit dem
Schneebesen schaumig schlagen.

4 Das Mehlund das Backpulver auf die Masse sieben und unter-
rithren. Den Teig in die Formchen fiillen. Die Kuichlein im Backofen
(Mitte) 15-20 Min. backen. Herausnehmen, etwas abkiihlen
lassen, dann aus den Formchen l6sen und auf einem Kuchengitter
ganz abkiihlen lassen. AnschlieRend quer durchschneiden.

5 Die Buttercreme wie auf S. 5 beschrieben zubereiten und das

Pfefferminzblétter
Die haben’s in sich

Fiir 6 Formchen a 100 ml
45 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen

Pro Stiick ca. 400 kcal,
6gEW,30gF, 26 g KH

restliche Joh beermark unterriihren. Mit dem tbrigen Cassis-
likér abschmecken. Die Buttercreme in einen Spritzbeutel mit
Lochtdille fallen und auf die unteren Teile der Guglhupfe spritzen.
Die oberen Teile aufsetzen und leicht andriicken. Die restliche
Creme in Tupfen auf die Guglhupfe spritzen und mit Johannis-
beeren und Pfefferminze verziert servieren.

TIPp

Wenn Sie die Zeit haben, frieren Sie die Johannisbeeren zu-
erst ein: Das Piiree hat dann eine intensivere Farbe als bei
frischen Beeren. Sie bekommen keine Schwarzen Johannis-
beeren? Dann nehmen Sie einfach gemischte Beeren. Statt
Mascarpone und Schmand kénnen Sie auch 120 g Créme
fraiche und statt Cassislikor Johannisbeersaft verwenden.
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WIE SUSS SIND DIE DENN?

Friiher sonntags bei Oma auf dem Kaffeetisch, heute im Mini-Format
am liebsten jeden Tag: Der Guglhupf sorgt jetzt in neuem Gewand fiir
Furore! Und ist er nicht nur kleiner, sondern auch kostlicher
geworden: Ob klassisch-fein oder ein bisschen extravagant - diese
Kiichlein sind einfach zum Vernaschen!

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

Neu und inspirierend: Uberraschende Rezepte mit dem gewissen Etwas

P e e57 Backen
ISBN 978.3-8338-3626-6

838331836268
www.gu.de
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