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ALLE ZUTATEN BEREITSTELLEN

SCHURZE ANZIEHEN
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HANDE WASCHEN
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ZUTATEN GENAU ABWIEGEN
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BACKFORMCHEN FETTEN UND MEHLEN

FORMCHEN MIT EINEM ESSLOFFEL BEFULLEN

BACKZEITEN BEACHTEN
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KUVERTURE IM WASSERBAD SCHMELZEN
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PUDERZUCKER DURCH EIN SIEB AUFSTREUEN






Diese kleinen Kuchen, Tértchen und Gebdack-
stOcke zaubern allen ein Lacheln auf die Lippen!
Denn Geback im Miniformat ist doppelt unwider-
stehlich: Unwiderstehlich klein und unwidersteh-
lich gut! Und mit einigen Tipps und Tricks gelin-
gen die sUBen Minis garantiert: Geback bekommt
zum Beispiel mit Butter einen feinen, nussartigen
Ceschmack. Noch intensiver wird dieser, wenn
die Butter geschmolzen und ganz leicht ge-
braunt wird. Sauerrahmbutter schmeckt dabei
etwas kraftiger als SGBrahmbutter. Wer keine
Butter verwenden moéchte, kann sie durch pflanz-
liche Margarine ersetzen. Minis aus RUhrteig
brauchen viel Feuchtigkeit, damit sie lange frisch
bleiben. Eier und Milch spielen dabei die Haupt-
rolle. Aber auch Quark, Buttermilch, saure Sahne,
etwas Alkohol wie Rum, Sherry oder Wein und
schlieBlich Frochte machen Muffins, Cupcakes

& Co. saftig.
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UBER-
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Muffinliebe
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ANDERS

Ananas-SuBkartoffel-Muffins mit Gewlrzen

Diese Muffins werden ganz ohne Mehl zubereitet. Wenn Sie SiifSkartoffeln
nicht mogen, konnen Sie stattdessen auch mehlige Kartoffeln verwenden.

Fiir den Teig:

300 g StiBkartoffeln

1 kleine Dose Ananasstiicke (310 g Abtropfgewicht)
Y TL Meersalz

Y TL gemahlene Muskatbliiten

4 EL gemahlener Palmzucker

100 g Mehl

2 TL Backpulver

80 ml Rapsdl

2 Eier (M)

Fiir die Garnitur:

100 g Joghurt

4 -5 Minzeblattchen

2 EL (Roh-)Rohrzucker

Auflerdem:

12er-Muffinblech

12 Papierformchen oder Ol fiir das Blech

Fiir 12 Stiick
Zubereitung: 20 Min.
Kochen: 15 Min. | Backen: 25 Min.

1 Firden Teig StuBkartoffeln schéalen und in kleine
Wiirfel schneiden. Mit Ananasstiicken und -saft in
einen Topf geben und aufkochen. Meersalz, Muskat
und Palmzucker dazugeben und alles 12 — 15 Min.
bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Kartoffeln
weich sind. Dann in einem Mixer oder mit einem
Plrierstab fein zerkleinern.

2 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

Die Mulden des Muffinblechs einfetten oder
Papierférmchen hineinsetzen.
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3 Das Mehl mit dem Backpulver vermischen. Das
Ol mit Eiern und dem Ananas-Kartoffel-Piiree mit
den Quirlen des Handrihrgerats glatt verrithren,
die Mehlmischung ziigig unterriihren. Den Teig in
die Blechmulden fillen. Im heifen Ofen (Mitte)
20— 25 Min. backen. Das Blech aus dem Ofen neh-
men und die Muffins darin auf einem Kuchengitter
kurz abkihlen lassen, dann herauslésen und aus-
kihlen lassen.

4 Fir die Garnitur Joghurt glatt rihren. Minze-
blattchen in grobe Streifen schneiden und mit dem
Rohrzucker in einem Morser fein zerstof3en. Je

1 Klecks Joghurt auf die Muffins geben, mit Minze-
zucker bestreuen.
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Cupcake-Glick
PERFEKTE

0000000000000 00000000000000000000000 7000000000000 00000000000000000000000000

KOMBI

Cassis-Schokoladen-Cupcakes

Hier spielen Schwarze Johannisbeeren die Hauptrolle. Sie sind versteckt in
einem luftig-leichten Schokoladen-Haselnuss-Teig.

Fiir den Teig: 3 Die Papierférmchen in die Mulden setzen. Den
150 g Zartbitterschokolade Teig einfiillen. Im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen.
250 g Schwarze Johannisbeeren Die Form herausnehmen, kurz abkiihlen lassen,
4 Eier (M) dann die Cakes aus den Formen l6sen und aus-

1 Prise Salz kithlen lassen. Je einen Klecks Créme double auf
150 g weiche Butter die Cakes setzen und mit den Beeren verzieren.
140 g Zucker

3 EL Johannisbeerlikér (z. B. Cassis; oder Himbeersirup)
50 g gemahlene Haselniisse

50 g Mehl

1 geh. TL Backpulver

Fiir das Topping:

250 g Creme double

Rote und Schwarze Johannisbeeren fiir die Deko
Aufierdem:

12er-Muffinblech

12 Papierformchen

Fiir 12 Stiick
Zubereitung: 25 Min. | Backen: 20 Min.

1 Die Schokolade in Stiicke brechen und in einer
Schissel (iber dem heifien Wasserbad schmelzen,
dann abkihlen lassen. Den Backofen auf 180°
(Umluft 160°) vorheizen. Die Johannisbeeren
waschen, mit einer Gabel von den Rispen streifen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

2 Die Eier trennen. Eiweife mit dem Salz steif
schlagen. Butter mit Zucker cremig rithren. Die
Eigelbe nach und nach unter die Buttermasse rith-
ren. Likér und Schokolade unterriihren. Haselnisse,
Mehl und Backpulver in einer Schiissel mischen und
unter die Eiermasse rithren. Eischnee und Beeren
daraufgeben und vorsichtig unter die Masse heben.
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FRISCH

Lemon Curd Cupcakes

3 -4 Bio-Zitronen

450 g Zucker

6 Eier (M)

500 g weiche Butter

Salz | 2 Péckchen Vanillezucker
400 g Mehl

5 TL Backpulver

200 ml Milch

150 g Puderzucker

300 g Frischkdse
AuBerdem:
12er-Muffinblech

24 Papierformchen
Spritzbeutel mit Sterntiille

Fiir 24 Stiick
Zubereitung: 50 Min.
Abkiihlen: 40 Min. | Backen: 50 Min.

1 Firden Lemon Curd Zitronen hei waschen,
trocken reiben. Schale mit Zestenreifser abziehen,
Saft auspressen. Zesten mit 1 TL Zitronensaft
mischen, in 2 EL Zucker wenden. 100 ml Saft mit
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150 g Zucker, 2 Eiern, 50 g Butter in einem Topf auf-
kochen, ca. 5 Min. unter Rihren kécheln lassen.
Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

2 Den Backofen auf 200° (Umluft) vorheizen.
300 g Butter mit 2 Prisen Salz cremig schlagen,
Vanillezucker und restlichen Zucker einrieseln las-
sen. 4 Eier unterschlagen. Mehl und Backpulver
mischen, abwechselnd mit Milch und 120 g Lemon
Curd unterheben. 12 Papierférmchen in die Mulden
des Muffinblechs setzen, zwei Drittel hoch mit der
Hélfte des Teigs fiillen und je 1 TL Lemon Curd dar-
aufsetzen. Cupcakes im Ofen (Mitte) 20— 25 Min.
backen. Herausnehmen, aus der Form losen,
abkiihlen lassen. Zweite Portion ebenso backen.

3 Die restliche Butter schaumig schlagen, dabei
den Puderzucker einrieseln lassen. 3 EL Lemon
Curd unterschlagen und den Frischkase unterhe-
ben. Die Creme 30 Min. kiihl stellen. In einen Spritz-
beutel mit Sterntille geben und in grofRen Tuffs auf
die Cupcakes spritzen. Mit der gezuckerten Zitro-
nenschale garnieren.



MUNTER-
MACHER

Mokka-Cupcakes

100 g Zarthitterschokolade
300 g Butter

4 TL Instant-Kaffee

90 g Mehl

1 EL Kakaopulver

80 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 TL Backpulver

Salz | 3 Eier (M)

80 g Puderzucker

150 g Frischkdse

12 Schoko-Mokkabohnen
Auflerdem:
12er-Muffinblech

12 Papierformchen
Spritzbeutel mit Lochtiille

Fiir 12 Stiick
Zubereitung: 30 Min.
Backen: ca. 25 Min. | Kiihlen: 30 Min.

1 Die Schokolade zerkleinern und in einem Topf
mit 180 g Butter und 2 TL Kaffeepulver bei schwa-

cher Hitze unter Rithren schmelzen. Vom Herd neh-
men und etwas abkihlen lassen.

2 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Mehl, Kakao, Zucker, Vanillezucker, Backpulver und
1 Prise Salz mischen. Zundchst die Eier und dann
die Mehlmischung unter die Schokomasse riihren.
Ein Muffinblech mit 12 Papierférmchen auslegen,
den Teig darauf verteilen und im heiflen Backofen
(Mitte) 20 — 25 Min. backen.

3 Fur die Mokkacreme das restliche Kaffeepulver
mit 1 EL heiBem Wasser anriihren und abkihlen
lassen. Die Uibrige zimmerwarme Butter mit dem
Puderzucker schaumig schlagen. Nach und nach
den zimmerwarmen Frischkdse und den Kaffee
unterriihren. Die fertige Creme kiihl stellen.

4 Die Cupcakes aus dem Ofen nehmen, etwas
abkiihlen lassen, aus der Form l&sen und voll-
standig auskihlen lassen. Die Mokkacreme in
einen Spritzbeutel fullen und auf die Cakes sprit-
zen. Mit Mokkabohnen garnieren.
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GLUHWEIN-GUGLHUPF

Das Highlight fiir den Adventskaffee: Mit (gliithwein-)wiirzigen Gugln bringen
Sie Ihre Giste bestimmt in Weihnachtsstimmung.

50 g Butter

1 kleine Bio-Blutorange

Y Vanilleschote

30 g Zartbitterkuvertiire

50 g Puderzucker

Nelkenpulver

Salz

1 Ei (M)

1 Eigelb (M)

35 ml Glihwein

50 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Aprikosenkonfitiire
AuBerdem:

6 Mini-Gugl-Férmchen (a ca. 100 ml Inhalt)
Butter und Mehl fiir die Férmchen

Fiir 6 Stiick
Zubereitung: 30 Min. | Backen: 20 Min.

1 Den Backofen auf 200° (Umluft) vorheizen. Die
Formchen einfetten und mit Mehl ausstauben. Die
Butter zerlassen. Die Blutorange heif; abwaschen
und abtrocknen. Von einer Halfte die Schale fein
abreiben (es soll ca. 1 TL ergeben). Von der anderen
Halfte die Schale mit dem Zestenreif3er abziehen,
nach Belieben in kochendem Wasser blanchieren
und beiseitestellen. Von der Orange rundum die
restliche Schale mit dem Weien abschneiden. Die
Filets aus den Segmenten schneiden, klein wiirfeln
und gut abtropfen lassen. Die Vanilleschote langs
aufschneiden und das Mark mit einem spitzen Mes-
ser herauskratzen.

76

2 Kuvertire tiber dem heiflen Wasserbad schmel-
zen. Die Butter mit Orangenschale, Vanillemark,
Puderzucker, Nelke und 1 Prise Salz schaumig
schlagen. Ei, Eigelb und Glithwein nach und nach
unterrihren. Die Kuvertiire vorsichtig untermischen.

3 Mehl und Backpulver auf die Masse sieben und
mit einem Teigspatel unterheben. Die Orangen-
wirfel untermischen. Den Teig in die Formchen fil-
len. Die Kuchlein im Backofen (Mitte) 15 —20 Min.
backen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen,
dann aus den Férmchen l6sen und auf einem
Kuchengitter ganz abkihlen lassen.

4 Die Konfitlre aufkochen und die Guglhupfe
damit bestreichen. Die Gugl mit den Orangenzesten
garnieren und trocknen lassen.

VARIANTE: WEISSWEIN-GUGLHUPF

Den Teig wie beschrieben ohne Gewiirznelken zuberei-
ten, dabei statt der Blutorange 1 kleine Bio-Zitrone
(Schale und 1 Spritzer Saft) verwenden. Den Gliihwein
durch lieblichen Weiflwein ersetzen und weif3e Kuver-
tiire unterriihren.
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CHOCOLATE COOKIES

Auflen knusprig, innen weich und saftig: Diese dunklen Knabberstars
schmecken besser als in jedem Coffeeshop. Wetten?

150 g Butter

150 g Zartbitterschokolade

100 g (Roh-)Rohrzucker (z. B. Muscovado)
50 g weifler Zucker

1Ei(L)

1 Eigelb (L)

225 g Mehl

% TL Natron

ca. Y4 TL feines Meersalz

mittelgrobes Meersalz (z. B. Fleur de Sel)

Fiir 20 Stiick
Zubereitung: 30 Min.
Kiihlen: 30 Min. | Backen: 14 Min.

1 Die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze
schmelzen und langsam braunen lassen, dabei
mehrmals mit einem Gummispatel den Topfboden
abstreichen. Dann vom Herd nehmen, in ein ande-
res GefaR fiillen und mind. 30 Min. abkihlen las-
sen. Die Schokolade grob hacken.

2 Den Backofen auf 175 ° (Umluft) vorheizen, zwei

Backbleche mit Backpapier auslegen. Beide Zucker-

sorten, Ei und Eigelb in eine grofie Schiissel geben
und mit den Quirlen des Handriihrgerats cremig
schlagen. Die braune Butter unterrihren. Mehl und
Natron auf die Masse sieben, das feine Meersalz
dazugeben und den Teig rithren, bis er eine gleich-
maRige Konsistenz hat. Zuletzt die gehackte
Schokolade unterrithren.
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3 Mit einem Essloffel walnussgrofie Haufchen vom
Teig nehmen, zu Kugeln formen, mit grofziigigem
Abstand zueinander auf die Bleche setzen und
leicht flach driicken. Wenig mittelgrobes Salz dari-
berstreuen und die Platzchen im Ofen (Mitte) nach-
einander jeweils 12 — 14 Min. goldbraun backen.

4 Die Cookies aus dem Ofen nehmen (wenn sie
sich bei sanftem Fingerdruck mittig noch weich
anfuthlen) und auf dem Blech kurz abkihlen lassen.
Anschlieflend auf einem Kuchengitter vollstandig
auskihlen lassen.









BUTTERCREME
X

ZUBEREITUNG:

175 ml Milch in einem kleinen Topf zum Kochen brin-
gen. Vorsicht: Milch kocht sehr leicht Ober! Die restliche
Milch mit dem Zucker und Puddingpulver glatt rGhren,
in die kochende Milch r0hren und alles aufkochen. Den
heiBen Pudding in eine flache Schale gieBen und mit
Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bil-
det. Erkalten lassen. Die Butter mit dem HandrUhrgerat
weiB-cremig aufschlagen. Dann den kalten Vanillepud-
ding glatt r0hren und nach und nach unter die Butter
r0hren. Die fertige Buttercreme mit dem Schneebesen
noch einmal cremig aufschlagen und verwenden.
Ubrige Buttercreme l@sst sich

wunderbar einfrieren.

ZUTATEN:

* ¥ | Milch

* 40 g Zucker
* % Pck. Vanillepuddingpulver
* 125 g weiche Butter
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ISBN 978-3-8338-5535-1
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