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Fiir 12 Stiick + 10 Min. Zubereitung +
25 Min. Backen «
Pro Stiick ca. 280 keal, 4g E, 15g F, 33 KH

BEEREN-MINIS

SOMMERREZEPT

200g Heidelbeeren « 1 Pck. Vanillezucker « 180g
weiche Butter « 180g Puderzucker + 3 Eier (M)
250g Mehl + 1TL Backpulver « 12er-Muffin-
form, ersatzweise Muffin-Papierformchen « Fett
fiir das Blech « Puderzucker zum Bestiuben

1 Backofen auf 180° vorheizen. Die Vertiefun-

gen der Form fetten. Papierférmchen auf ein

Fiir 20 Stiick + 15 Min. Zubereitung «
15 Min. Backen pro Blech «
Pro Stiick ca. 155 keal, 2g E, 5¢ F 25¢ KH

MINI-AMERIKANER

FUR KINDER

100g weiche Butter « 100g Zucker « 2 Eier (M)
1 Pck. Sahnepuddingpulver « 250 g Mehl «

3TL Backpulver « 9EL zimmerwarme Milch «
200g Puderzucker « Zuckerperlen, Schokostreusel

1 Backofen auf 180° vorheizen. Zwei Bleche mit
Backpapier auslegen. Butter, Zucker und Eier in
einer Schiissel cremig verriihren. Puddingpulver

Backblech stellen. Die t ) verlesen,
kurz abbrausen und abtropfen lassen. In einer

Schiissel mit dem Vanillezucker vermischen.

2 Butter, Puderzucker und Eier in einer Riihr-

schiissel mit den Rihrbesen des Handriihrgeréts
cremig verriihren. Mehl und Backpulver untermi-
schen. Die Heidelbeeren vorsichtig unterziehen.

3 Den Teig in die Formen fiillen. Im heiBen
Ofen (Mitte) 25 Min. backen. Abgekiihlt aus den
Formen I6sen und mit Puderzucker bestduben.
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untermischen. Mehl und Backpulver im Wechsel
mit 4 EL Milch unter den Teig riihren.

2 Mit zwei Teelsffeln kleine Haufchen vom Teig
abnehmen, mit ca. 5 cm Abstand auf die Bleche
setzen. Bleche nacheinander in den Ofen (Mitte)
schieben und die Teiglinge je 15 Min. backen.

3 Amerikaner herausnehmen, noch warm
mit 2EL Milch bestreichen und auf der flachen

Seite mit einer Glasur aus dem Puderzucker und
3EL Milch bestreichen. Nach Wunsch verzieren.

Fiir 12 Stiick + 10 Min. Zubereitung +
25 Min. Backen »
Pro Stiick ca. 260 keal, 4g E, 12g F, 35 KH

JOGHURT-GUGELS

EINFACH

200g Joghurt (10 % Fett) « 100ml Ol « 3EL
Zitronensaft « 150g Zucker « 3 Eier (M) «

220g Mehl + 1TL Backpulver « 12 flexible Gugel-
hupfformchen « 100g Puderzucker

1 Backofen auf 180° vorheizen. Die Férmchen
auf ein Blech stellen. Joghurt, O, 2 EL Zitronen-
saft, Zucker und Eier in eine Rihrschiissel geben
und mit den Riihrbesen des Handrithrgeréits glatt
riihren. Mehl mit Backpulver unterriihren

2 Den Teig in die Férmchen fiillen. Im heiBen
Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen. Herausnehmen
und leicht abgekiihlt aus den Férmchen stiirzen.

3 Puderzucker mit 1-2 EL Wasser und tibrigem
Zitronensaft (1 EL) zu einem diinnflissigen Guss
verriihren. Die noch warmen Kuchen mit der Gla-
sur bestreichen und vollstéandig abkiihlen lassen.

Fiir 12 Stiick + 15 Min. Zubereitung «
25 Min. Backen «
Pro Stiick ca. 330 keal, 5¢ E, 23g F, 26 KH

CUPCAKES

FUR KINDER

150 g weiche Butter « 100g Frischkise (Doppel-
rahmstufe) « 100g Puderzucker « 3 Eier (M)
200g Mehl « ¥ TL Backpulver « 100g Zartbitter-
Schokoladenraspel « 200g Sahne + 1 Pck. Vanille-
zucker « 12er-Muffinform « Fett fiir das Blech
Spritzbeutel mit Lochtiille (ca. 1cm)

1 Backofen auf 180° vorheizen. Die Mulden der
Form fetten. Butter, 80g Frischkése und Puder-
2ucker verriihren, Eier einzeln unterriihren.

2 Mehl, Backpulver und 80 g Schokoraspel
mischen und unter den Teig riihren. Teig in die
Mulden geben und im Ofen (Mitte) ca. 25 Min.
backen. Abgekiihlt aus der Form I&sen.

3 Sahne steif schlagen, Vanillezucker und
ibrigen Frischkiise (20 g) unterriihren. Die Creme
mittels Spritzbeutel auf die Cupcakes spritzen
und diese mit Schokoraspeln (20 g) bestreuen.
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Fiir 12 Stiick « 20 Min. Zubereitung « 15 Min. Kiihlen « 15 Min. Backen « Pro Stiick ca. 230 kcal, 3g E, 12g E 25¢ KH

220g Mehl

Salz

60g Zucker

100g kalte Butter

1Ei (M)

150g Sahne

1TL Vanillezucker

100g Lemon Curd
(aus dem Glas)

400g Himbeeren

AUSSERDEM

1 Tarteform (ca. 30 cm @)

3-4 EL getrocknete Hiilsen-
friichte zum Blindbacken
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HIMBEER-TARTE

FUR GASTE

1 Backofen auf 200° vorheizen. Die Form mit Backpapier auslegen.
Mehl, 1 Prise Salz und Zucker in einer Schilissel mischen, Butter in
Flsckchen und Ei zugeben und alles mit den Knethaken des Hand-
riihrgeréts glatt verkneten. Den Teig abgedeckt ca. 15 Min. kiihlen.

2 Teig auf wenig Mehl ausrollen und in die vorbereitete Form
legen, dabei einen ca. 1cm hohen Rand formen. Den Teig mehrmals
mit einer Gabel einstechen, dann Backpapier und Hilsenfriichte
darauf geben. Im Ofen (Mitte) in 12-15 Min. goldbraun backen.

3 Den Tortenboden aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.
Das Backpapier mit den Hiilsenfriichten entfernen. Die Sahne mit
Vanillezucker steif schlagen, Lemon Curd nach und nach unter die
Sahne riihren. Den Tortenboden auf eine Platte legen, Lemon-Curd-
Sahne darauf verstreichen und mit den Himbeeren belegen.

Fiir 12 Stiick « 20 Min. Zubereitung « 10 Min. Kiihlen « 45 Min. Backen « Pro Stiick ca. 210 kcal, 3¢ E, 9g F, 29¢ KH

PFIRSICHKUCHEN

1 Dose Pfirsiche
(450g Abtropfgewicht)

220g Mehl

60g Zucker

100g Butter

1 Eigelb (M)

1 Piickchen backfeste Pud-
dingereme ohne Kochen mit
Vanillegeschmack (Fertig-
produkt aus dem Backregal)

250 ml Milch

AUSSERDEM
1 Springform (ca. 26 cm @)
Fett fiir die Form

EINFACH

1 Backofen auf 180° vorheizen. Einen Bogen Backpapier zuschnei-
den und den Boden der Form damit auslegen, den Rand fetten. Die
Pfirsiche in ein Sieb abgieBen und gut abtropfen lassen.

2 Mehl und Zucker in einer Riihrschiissel mischen, Butter in Flock-
chen und Eigelb darauf geben und alles mit den Knethaken des
Handriihrgerits zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf wenig
Mehl in GréBe der Form ausrollen, diese damit auslegen und dabei
einen Rand formen. Die Form etwa 10 Min. kiihl stellen.

3 Die Pfirsichhalften mehrmals lngs einschneiden, aber nicht

durchschneiden. Die Puddingcreme mit der Milch nach Packungs-
ga und auf den Teig| geben. Die Pfirsiche

darauf verteilen. Im Ofen (Mitte) ca. 45 Min. backen.
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Fiir 20 Stiick « 20 Min. Zubereitung « 25 Min. Backen « Pro Stiick ca. 235 kcal, 5¢ E, 17g F, 15g KH

100g Sahne

100g Zartbitter-Schokoladen-
raspel

200 g weiche Butter

150 Rohrzucker

3 EL Erdnusscreme (aus dem
Glas)

2EL Kakaopulver

5 Eier (M)

100g Mehl

100g gehackte, ungesalzene
Erdnusskerne

BLECHKUCHEN

BROWNIES

FUR KINDER

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Die Sahne in einem Kleinen Topf bei geringer Hitze erwar-
men, die Schokoladenraspel zugeben und darin schmelzen lassen.

2 Butter, Rohrzucker und Erdnusscreme mit den Riihrbesen des
Handriihrgerits cremig verriihren. Die Eier einzeln unterriihren.
und K unter Rihren d b

P!

3 Das Mehl und die gehackten Niisse mit einem Teigschaber unter
den Teig heben. Den Teig auf das vorbereitete Backblech geben
und glatt verstreichen. Im Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen. Danach
herausnehmen, abkiihlen lassen und in Stiicke schneiden.

Fiir 20 Stiick « 20 Min. Zubereitung « 30 Min. Backen « Pro Stiick ca. 215 kcal, 3¢ E, 14g F, 16g KH

KOKOS-ANANAS-SCHNITTEN

100 g kandierte Ananasstiicke
150g Rohrzucker

200 g weiche Butter

5 Eier (M)

200 Kokosmilch
gemahlener Kardamom
Zimtpulver

150 Kokosmehl

50 Speisestiirke

1 Pck. Backpulver

AUSSERDEM
2EL Zitronengelee
40 g Kokoschips

EXOTISCH

1 Backofen auf 180° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen. Ananasstiicke mit 2 EL Zucker im Mixer fein hacken oder mit
einem Messer klein wiirfeln und mit dem Zucker vermischen.

2 Butter und lbrigen Rohrzucker mit den Riihrbesen des Handriihr-
geréts cremig aufschlagen. Die Eier einzeln unterriihren.

3 Gehackte oder gewiirfelte Ananasstiicke mit Kokosmilch und je
4 TL Kardamom und Zimt unter den Teig riihren. Das Kokosmehl mit
Speisestirke und Backpulver mischen und unter den Teig heben.

4 Den Teig auf das vorbereitete Blech geben und gleichmiBig ver-
streichen. Im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen. Danach herausnehmen
und leicht abkiihlen lassen. Zitronengelee glatt riihren, den Kuchen
damit bestreichen und mit Kokoschips bestreuen.

BLECHKUCHEN
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