@ & 8 0 6O G0 06ELEET 00 EEeS

"ﬁ.'naaanaamﬂﬁmaauﬂaaaf;aaa-nataaﬁf

TR RN L VIR SR S VSV U N A Y (N

% rezepteil, | =X=
-ﬂ-t.-_v-"—hf_‘-vt'lr“ T N il et

eyt LR *.:.'\1' ST e |

dem rosa haus

v Do

"N % * ¢ 00 6T O O0E OGO EE eSO EHEGESE

{=

]

® ¢ F ¢ 9 % e e EF e e G






&

{
# L__;r-':'
(2 5, =

SPRED. ==

7 f
Kwﬁ? cookics

M

'-.l,".l v

L

A

e
B -
g
i SO

E T -
s i A . T
: o B e







 Marktprodukte 103
Pie Party 115
Photoshoot mit
Nachbars Wagen 125

Taufe 132

5
: " ’ ' #i ¢ b wBIHNACH T
3 | Ao |
?ll‘ntmatng E : T ; & ¥ | _."_‘-:-.T}‘- 1 E}I‘ ’
Ostarn 23 i~ ; z ! i
rty als P = !
Gazzgzztngafaﬁt 33




! L™ B |

— ]
o |3

Hallol
Meip Name ist Andrea und ieh backe
sent gerne Kuhen. Leb lebe Mt menem g
Man i einen rosa Haus. Juper Buken
meg woh Dinge M Neus dekorieren. Md
ein put Ldeen und €twes ‘orafty’ enderbeid
siehl dann alles hubseh auS. In diesem Buch
wbe ioh fir Dich etwe € Jaht M oSt
Waus festyenatten. Teh hofte, € nspiriert Dieh |
2u eygenen Buck- und Deko- =

~ | Tdeen. Probier's eidfach 4US.
Du bekommst des hh.
Viel Spaf dabei.

andres
Ps:
Heine Temperatur- uhd Zeit-
ageben 0 den Rezegted
bezienen Sih alle wf €ien
Ofen mit Ober- und lntermtze.

M




[ch liebe den 142 und
erinnere meinen Mapn Schon
Wochen vorhet daran Er
vergisst es sonst, das datf

natirlich Night sen.

- aplfiteen of [reshly
prepured Sufehwi bl

i wilh
\ofEmuE SepDEs T
folted sreak uu.ul: :.unhm

- Elicioed suE

fiee 31"
~ ot of e ot o g iy

. rEr— ._

Frunting £

T
=

2 1.1 oy 1 .;-_ E'-., :
1 1-' Y Lk ‘:_f {
A ._I. ; -‘:_ -.... : ...:: - : ! .

Il
by

SSE=EiiE
|

I ' IR BN

e
1
I



Ju, diese klemnen Ruhrhushenherzen
heiflen witklich so. Wahtend der
victorianischen Zeil waren diese

Her2en wohl des ubliche Valentinstag-
jeschenk.

Das Bachblesh
mi den
Her2ausbuchiungen habe ich
in Englend gefunden.
Du kannst den Teig
Naturlich 0 Jeder
beliebigen Form backen,
wenn gerade heine
Herzen zur Stelle
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entweder in Pormen driicken &l

2 oder den Teig ausrollen

i und ausstechen. Danach e
l noch mal 30 Min. kithlen. _ A E
Im vorgeheizten Ofen bei "”.- E

';_.;...;.'..2;{" .i.‘.i. -

30
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Zutaten: 2

205, Butter N7
1806 dunkler—/ brauner
Zucker
T
340y CDECE
I T Backpulver _ w1
1/2 T1, 52 Butter und Zucker zusammenriihren, das .
1 90 Nelken Ei dazutun. Nun alle anderen trockenen
I 1 89507 Zutaten darunter miachen. So lange
2 T1. IN&Nan riihren, bis ein glatter Teig entateht.
» i P Bei mir war der Teig so weich,
UdeHZ Ugher 'iF
=
200 Bestéubken dasa ich ihn noch 30 Min. im Kifthl <

schrank gekiihlt habe. Nun

180 Grad C etwa 10-15 Min. getet
(je nach GroBe) backen,  ® §
his die Herzen hraun aind.

L
o

Danach mit Fuderzucker

: kestduben. Das sicht auch

wie auf dem PFoto gut aus,
wenn man dafir eine
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and habe dort b dem
liese vepenen
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Fur -:{15 Fu{luﬂa._

glutenfred

150g SOANBMELYHEN=

600 & Himpeer- oder

Die Haferflocken/Sonnenblumen- |
kerne/Salz in einen .Food A fi :
Frocesasor" geben und einige i_'i e
Minuten laufen lassen, bis die S
Flocken und Eerne klein gehackt ™
sind. 01/Sirup/Erdnussbutter in

|

11 180 Grad C 10 Min. wrhackeu.ggig'i,

Frinling &
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Blaubeermarmelade

|
einem Topf erhitzen und zu |

der Masse geben. Food it
Frocessor” nochmal fiir ein :1
paar Minuten anschalten, bis 18
Du einen Teig hast. Davon

ca. 180g fir die Streuasel
wegnehmen, den Resat in eine :
20 x 20 cm Backform gehen L #
und mit elnen Toffel fest
andriicken. Den Boden hei - F

. Marmelade und dicke i g
Streusel driiber verteilen ”H -

|
und nochmal 15 Min. I
1 fertig backen.
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Diesen Kushen betriufle Y
wh Nach dem Buken @ w@f
NochMal Mit Zitronensirup, -
deshalb sehiecki der so
toll saftiy sauer
(ich Mach des sogar 2Mal,

fir extra saftiy + _ P, & 23 )
extra suuer, hihi_) PRl S ey |V
Du kaddst in in einer ' | iy
Kestenfori odet augh
| eet 20 ¢m tunden v
‘ boo Springforn
b v backen.
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Butter und Zucker zusammenriihren.

Lie Zitronenachale und Eier einriihren.

Das Mehl mit dem Backpulver unter-
riihren, Mandeln dazugeben.
Zum Schlub den Saft von 2 Zitronen

einriithren. Den Teig in eine 23 x 15 cm

Eastenform fiillen. Im vorgeheizten

Ufen kel 180 Grad C 1 Stunde backen.

5 Min abkiihlen lassen und mit dem
Sirup kepinseln. Nach dem Abkithlen
aua der Form nehmén und mit dem
Icing kesatreichen, evtl. Zitronen-
schale driiber atreuen.

A%5@ Butter
205g AVGHAD

femA03 X Sufl von 3

L Bier Zitronen

ATEE Mehl

2 T1. Backpulver

504 IAMBDELY jemanlen
| | Mohn
(wenn Du magst)

Situp:
§@% Puderzucker

50y 20TPOMANSAGT
mitenander verruhren

Laing:

250g PURGARZEWERAD
1-1t Zitronensaft
MiLenander Vet uheen
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Der Kughen
(St Might Dur was
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dieses Rezept.

gerne magen!
fber er kan inmer
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| fir Ktfeeliebndber Eigentlion |;
'L trinke wh viel Lieber Tee,

\ aber den Kuchen finde ich

. trotzdem super. Wapn immer

k ich einen Kughen fiir emnen
L Man backen Muss, nenme ich

seht gui anl
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L Waheseheilich weil ich immer
1\ denke, dass Mipper Kaffee *i:‘.
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Alle Zutaten in der Kiichen-
maschine zusammenriihren,
in 2 Springformen (20cm)

verteilen und bei

Fir den Teiy:
9506 Butter
350y EV6HED

T ter 180 Grad C 30 Min.

350 Mehl backen. g

3 0/ Tho Backpulver = s ¥
ety :..e"d "-3__ Y

2hy Instant Espressopulver’ o
(in 3 El, heiBen Wasser gelbat) "ii_’_*:‘ ﬂj

RO genackie Walnisse (fir den Teyy)

Butter und Fuderzucker zusammeén
einige Minuten aufschlagen. Dann
Eaffee und Sahne dazugeben und

nochmal verriihren.

Kaffee Buttercreme:

100 ) BUTTER

85356 Puderzucker

24g Instant Espressopulver
(n 3 B nefiem Wasser gelost)
120m Sahne

50y GEMAGHTE Walniisse
(zur Deko obendeauf)

Die Hédlfte der Buttercreme auf einen Boden verteilen und
den 2, Boden verkehrt herum darauf legen (gibt eine
schnere Kante), Die restliche Buttercreme auf dem
okeren Boden verteilen. Ganz einfach geht das,
wenn Du die Buttercreme in einen
Spritzbeutel fiillst, sie spiralftrmig auf-
apritzt und dann mit einem Messer glatt
streichst. Dann Walniisse darauf verteilen.

Wenn die Bbden in der Mitte ¢ -
zu stark aufgegangen sind, ‘f,
miissen sie nach dem Backen §

mit einem Measser begradigt

werden.

- f ,' - - i -+ :... J-E._a[ 1. _'Ir .'.'.|';|:r” : 1 _:'; o ¢ = |--- .':'E.E |'!.i_l' _'!‘ Y ki H .:.':-.: s r q -u
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- Das ist so e typisch
deutscher Kisekuchen, Nicht
mit Frischkise, sondern mit
Guark. Die 2usitzliche Lage
inendrin Mib Mohn Mecki hd
Noch interessanter. Alerdings |

musst Du die Mohnfillung 4B
- wh extra vorkoshen, ist  Red
also ein bissehen aufwindig. Ioh habe ibrigens den

Fenler gemuht, den Kushen iber Nocht in der Soringform auf dem :
Bachpapier abhiinlen 2u lassen. Ahhhh .. keine gute Ideel Der P
. Kuchen ist so feusht durch den Quark, dass ich ___.::_;-;:
Mutbeteig; hn Dicht Mehr vom Papier runter bekommen habe 5 ¢
120y Stérkemenl ~ #lso doch besser auf en Gitter 2ienen . f
200g Mel und Mit Alufolie dbdecken. ";ﬁ-f £
1/2 T| Backpulver | 4
Alles zu einem Teig =
1/2 T1. Selz kneten und eine (X i
7 &+ 06806608 Stunde kiihl
stellen.

150§ kalte Butter
1906 Puier2vf.
' J_.k%;_?r.

= '3
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MohnMesse: Milch mit Mohn,

—————
kSO EI066M Butter und Zucker % =i
aufkochen. E' -

GrieB einrithren +

2 Min. einkochen.
Die Masse muss richtig y 1 ‘;
dick werden! i i

‘\\ 28 cm Springform mit dem Miirbeteig - i) 8

A/ auslegen. Einen Rand formen und IE

/ andriicken, Den Boden mit einer Gabel
einstechen + Teig noch mal kiihlen,

Querkfullung;

Zucker mit Mehl,

200g Zucker -.
Vanille Extrakt, Milch + .
{00y Mehl 8
. N Eigelh verriihren. Quark
1 T1. WAMOLAE BETRLBY S PAkraneiachale
|
[00n Mileh unterriithren. Eiweis +

5 [ getrennt
400§ Magergquark
FGMHLE von | Zitrone

250ml Sipne

Sahne musst Du getrennt ?‘.’;’ g
jeweils steif schlagen. 3

Beidea unter die .i,} 4
Quarkmasse heben. i3t

.....

y E‘ “5.55\1 Die Mohnmasse auf dem Teigboden verteilen.

E'E "/ Dann dariiber die Quarkmasse einfiillen.
Den Euchen im vorgeheizten Ofen bei
el 180 Grad C 50-60 Min. backen.
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Challah (witd halleh -
aisjesproehen) st el

RO ST b ""_f AT L . - roe i R
SN e T e ey E

Sidisches Brot. Traditionell witd ﬁ?
¢s leden Freitey pebuckeh s e ]
k Es st So00 velseitigh Du Fa NSgesmy Lkg My i :
pSLaAee 1 -TML ! 43 m-’ de eip Eje&rfﬂéri ~F
dber auch el Grilled ¢ himmt den s ot
! Cheese Snvieh - Hkolen gjp Meistens
s @ Machen. ..._..-‘-j B ghilliﬂ 1ch I'ﬂff‘
N, "'h kleine ZﬁPFE,

Du hennst das -
Challsh gut enfrieren.
Leh verschenke auch gerne
einen Zopf als Mitbringsel
a Freunde.

Jood Ll g
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fiir ein +Ricsenbrot” in 5 gleich groBe —~ i
Stiicke teilen. Wenn Du lieker 3 Zspfe /

Zutaten:

———

105 Mehl backen mochiest, teile ihn in 9 Stiicke. = |
146 Trockenhefe Un das genau zu machen, benutze ich die g
400g Wasser Kiichenwaage. Aus jedem Teigatiick eine lange Wl
. Eier Rolle formen. Damit die nicht zusammenbacken,
100g Honyg . kannst Du jede Rolle mit etwas I.
uh:::; ;'Eii; Agavensirup Mehl bestduben. Wenn Du magst, |
15g 343 jetzt die Teigrolle in warmes |
Ei%f?; F‘[ anzZensl Wasser tunken und danach in ,il -

einer Schiissel mit Sesam, Mohn, ==&
{

e L Leinsamen ete. widlzen, Ich

Alle Zutaten in die |
Schiissel deiner

Eiichenmaschine geben
und mindestensa

5 Minuten kneten

forme die Rollen am Ende
epitz und in der Mitte lasse
ich sie dicker. Dann wird
der Zopf extra achin! Jetzt ﬁ
f ganz normal flechten. Laasse &_

lassen. die geformten Zépfe nochmal “E' _.-
: ; : B
I':}J:I-Ei‘l dtauf ' 40 Min. gehen. Wenn Du kKeine iiﬁi ="
Ei PEIIE Ebrner fiir obendrauf HHI 3
U valz oder Kbrner nach verwendest, mit einem i
1 EL. Wasser Deinem Geschmack (Mohn, Sesam ete.) Ei-Wassergemisch einpinseln.

Im vorgeheizten Ufen bei

i
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Frinling 23 |

Das Challah Bread ist perfekt dafiir. Beli mir kann eine
wcheibe” davon fiir French Toast his zu 5 cm dick sein.
Frobier selbst, wie Du es am lichaten magst.

Fir 5 Portionen:

4 [0Em Das ist Deine Eimasse. Wende die
185 il [Eﬂﬁ’ﬂa@ Scheibe darin, bis sie sich richtig
vollgesogen hat. Dann in einer
I ?h‘jﬁ Zimt Ffanne mit etwas Fett ausbraten.
I 8- Zucker

Wenn ich viele Gdste habke, lege ich die getunkten Scheiben
auch schon mal in eine Auflaufform. «On Top" kannst Du auch
noch ein paar Priichte legen (aieht gut aus). Im Ofen dann
ca, 30 Min., bei 180 Grad C backen. Ahornsirup beim Servieren
nicht vergesaen.

e e e e A - g g e s e s e o ks s

/ Leh habe die Mini Eggs an Ostern zuerst
M englischen und dann im hollindischen
Sugernurht entdecki. Mittlerweile hannst Dy
SI€ aush i gut sortierten deutschen
Supertirkten finden (das ist dann
Withlich wie ne richtige Eiersushe )
Venn Du gar keine bekommen kannst,
M einfach MIA's Die gibl's das
ganze Jaht iiber




"

o3

i s b il

Jjn%*h‘

ks

L & liw
b B, ril

28 ET |
4 STREET ‘Eamc
S M#E HDME OF 'l.'l.'l'i.hl"l.LlT"tr
CENTERVTILE
Faci  Phines 391 or 92 0 o S
Me. nmd B
Reg. Mo, Clet Famsqrded

|5]o|m

il

12

1356 Buiter
100g brauner Zugker

L 9.9/3 30 Backpulver

i 100g Senoko Tropfen

15— A0S0 20eHEE—
La

I e Vamulle Exteakt.

500g coamn

1/2 7| Natron
[/2 T 3288

-

VOLLWILGE
QIO é?m@ﬁ‘ﬂﬂﬁ'ﬁ'll

. 200y Mini Eggs oder |

M&Ms 2erklenert |

- lganz als Deko)

G Miv-Eggs—oder MMM

. |
I
|.
.llle Zutaten- ﬂa der

zuaamﬂenui:en (his auf die

Eﬂchqnuaachine pacheinander|

gmm Mini EgJJpa} Danach

(ich will g

ase EKekse, Du kannst

_ den Tequu B Ku;e.lln formen

natiirlich auch kleinere machen.

|
D;nn kannst Du die g I n Mini
Eggs obendrauf verteilen und
c 3= reindriicken. Die Eekae milasen
5 nun £
Kithlschrank. i t.genj._tzta_q;l Abstand

auf 2 Backhleche setzen. Bei 200

noch 30 Min auskiihlen 1
~ die brechen sonst.

_AIY |
|

— Sllurrpp —‘ :

Grad C in vorgeheizten Ofen ca,
12-14 Minuten | cken, Nach dem Backen
"

Frinling &

o
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Meine Freundin Anna
" buckt Neuerdings Might Nur Hochzeitstorten, . é}
:sundern hat Mt diesem “unglaublichen® Eier-
likorkushen begonnen. Und ir-gendwie immer, wenn
* wir telefonieren, Mashi sie diesen Kuchen Anng
steht Nicht so sent auf “Vintage-Design, daner
versushe ih die Nichsten Seiden elwas Mmeht
i heem Stil 2u gestalten. Do ih Eierlikor
schon seit Janren immer selber Maghe, haben
wit uns bei iht 2u Hause zum Backen
verabredet. Loh Mit dem selbst geMahien ©
Eierlikor unteem Aem + die Anna mid den  °
ibrigen Kuchenzutaten und einer neuen
Chrysanthemen Backform. Du kannst den Teip
| Natiitlich aush 0 emner Guglhupfforn oder
s ) oo AUh Jeder anderen Backform g®e®
! ?EE‘E : e buken. Der gelingt == iy 4
Ga. : . 0 !
Puderzucher -




kU
' | Zutaten:
ot g 6 bier
. 250y FUBABEVEHAR
i 2 7. Vanille Extrakt

\:, 300 §l Pflanzensl 3 =‘§
) ). 500 [0 Eertnor =gdrmesuzion  \ S

o auch gekaufter
L]
-

150y GIR0IS
4" 150§ Stdrke Lrockene
" 12g Backpulver Zutaten '+

\J "| 5033 Salz
G

Der Kuchen wird nach dem Backen mit einer ol
Mischung aus Eierlikdr und Rum getrénkt -«

. und danach mit Puder- 2
18@0I8 Eerlikor ¥

zucker bestdubt. §
160 m1 GO o

p
(WEFZWAEE  pigr den Teig die Bier  *N

mit dem Puderzucker * Vanille auf hoher By,
Stufe verriihren. Danach {1, Eierlikér : '

"]
L]

P dazugeben. Zum Schluss die g
‘ trockenen Zutaten 82

unterheben. 5
A

Teig in eine
Backform fiillen. Ich
benutze auch gerne das
Backblech mit den
kleinen Gugelhupf-
formen. Das kannat
Iu auch gut dafiir
_ verwenden. In die Licher
» in der Mitte "? kannst Du dann zum Servieren
. nnc:h einen extra Schuss Eierlikér reinlﬂ-ffeln s

oder 25 Min. (kleine Gu;elhupfe} backen.
Nach dem Backen musst
Du schon 15 Min.
warten,
® den KEuchen aus
: der Form ldsen (
° ¥annst. Nun den Kuchen mit

=]

. Eierlikbr/Rum Mischung trénken. Ninm am 'heaten:

2inen Finsel dafiir. Vor dem Servieren

etwas Puderzucker dariiher stéuben o "l
und natiirlich ein Klecka
Eieﬂikﬁr, homm. | .“

'ﬁﬂ ‘. “,n & o
{"n
L

a4
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| bei it Zuhause Machen kann (so mit Deko *+ allem drum
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 Hs die Silvia Migh
antief, um 2u fragen, ob wh Nicht einen Afternoon Tea

X dran), war ioh Fever + Flamme So fir &-8 Freundinnen, 4%
kein Problem fir mich Etwa eine Woshe spiter hat sie AR

- da0n doch Noch ein paar weitere Personen Naghgemeldet, '_j- '
2u dem Zeitpunki waren wit bei 20 Und nosh ne Woshe g
spiter hat it eine klenlate Silvia den gebeiotet, | % §
dass wit mittlerweile bei ber 30 Personen angehommen = 2EEE
“waren. Hles hein Problem Das bedeutete nur o) viel Kushen nheed
- fir's Buffet und b) die gemieteten Bierbank- 3 8
ignrniiurﬁu Mussten Mal wieder durch gemalie
- Tischsets hibsch geMwht werden Wir hatten = -
Glick *+ es war super Wetter und alles
| honnie i Gurten stattfinden Perfent. > %7

e e — b P b TS
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RHABARBER
CRUMBLE

= Dus. super
Prakiische
an dem Rabaeber-
streusel st Du
kannst den Schol

Stunden vorher 2ubereiten. _
Wenn Du ik dedn fertig braushst. musst Du die Sehalen Dur

dogh in den Ofen schieben * ne halbe Stunde warten - fertigl
Tch Muhe auh oft die Streusel sehon 2 Tage vorher

ertiy und stelle sie 0 den Kﬁhlsshﬂnh. Des tﬂlnu:hl. men{
©pat Nichts aus. In besten gefallt Mir, wenn beim Backen die

NP

- das Zeichen, dess der
~ . Crumble. fertiy st

Flissigheit. zwischen den Streuseld hochbrodelt. Das 15t auch
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' Ich mische auch

gerne Rhabarber

- mit Erdbeeren.

S0 im Verh&ltnis

T0:30. Du kannst

natiirlich auch

; jedes andere Obst

dafiir verwenden.
Den Rhabarber
kannat Du roh
verwenden. Ich

Streusel: N

Zutaten fiir ca & Sehalen: ’

D 036 Rhabarber =
& El @E@mﬂﬂmﬁﬂ@?
L. T2, Vanille Exgpaky

fi5& brauner Zucker )
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& 69983 Haferflooken 4l 8
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BUTTER

teile dicke 0
‘Stangen noch mal,
+ um kleine -

Stiicke zu
i |

bekommen. - -
Mit dem Orangensaft und dem Vanille

. Extrakt mischen und in 6 kleine ofenfeste Pormen

 gehen. Diese buttere ich vorher immer aus, Nun alle | +
Zutaten fiir die Streusel mischen. Wenn 4
ich den Crumble zur Weihnachtszeit mit %
gefrorenem Rhabarber mache, gebe ich | B
immer gleich einen El. Zimt an die Streusel. | -
Dann auf alle 6 Pérmchen verteilen. Gerne

etwas auftiirmen, weil sie bheim Backen Et'ﬂ'ﬂﬂ:
zusammenfallen, Bei 180 Grad C 30 Min.

.. goldbraun backen. Piir den GenieBer mit

Vanille Eia noch heiB servieren.
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Es gbt Ja viele
ver schiedene Varuanten
von Kisehushen, diese ~S——_J

er 15t die amerikamiSene, |

’ b;lE:E;sti: l?f'ullung mi Frisehkase * ﬂ_iaht it &unrhl
gelacht wird, Schheckt fotal anders, st Seht mtﬂd :
Ou kannst den Cheesesahe Mit oder oRC Topping obendra

muhen Meing Efuhrung ist eber mer:
M Topping kommi der sehr gut af.

E—T

Du musst die Eigelbe
mit dem Zucker
aufschlagen, bis ()
die Masse hellgelbh ist.
Danach Vanille und

1 T1. Vapille Extrakt

; = Zitrone untermischen. Nun
L T GEeronensohele o sipmes, mcipuiets

896@ Mehl 90% Stérke  wnd Salz darunter heben
1 T1. BOCHEVAYAD und mit dem Schnechesen |

D prise Sal2

Fiir den Biskuithoden:

¢l Eilexr getreant

10y aveman Y

unterrithren. Die zerlasaene
Butter dazugeben. Zum Schluas
45) BUFTAD zerlassen  gic EiweiBe steif schlagen,

25g A0GHAER

~ fiir das Ewer

Alles unterheben.

S R L o IR

Zucker hineinrieseln lassen.

Diesen Biskuit Teig
in eine 26 cm
Springform 16ffeln
und kei 180 Grad C
10 Min. backen -
nicht lénger !

Frunling &
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N AA0LG) Blaubeeren
= 1. StATKE

Den FPrischkiédse und
Zucker mit der Hand

£ woher 4
306 dhene Schale verrithren. Danach 4
4 F!EF;] 17002 die Stérke, Vanille und :% :

Eier dazugeben. Zum ‘.{;t
Schluss die Sahne. Dicse Kdsemasse auf =
i

A ~ den vorgebackenen Boden geben und bei
, = gleicher Temperatur 60 Min. backen.
o o "% Wenn Du ein Topping machen willst: Alle |
i Zutaten mit 1 El. Saft in einem Topf 1-2
. Min. aufkochen -+ iiker dem EKuchen verteilen.
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| Wenn Du kein Bagk-

. blesh Mit Guglhupf
o semmnm Vor{iefungen hast,
S®;  haonst Du den Teig natiirlioh in Jeder beliehigen
5 Backform backen. Jedosh: Diese klenen Guglhupfe sind so

B prakbisehl Teh becke die auch gerne 2um Mitbringen oder

_i_? fur's Picknick. Nach dem Backen werden die i einer
=i Zuker-Zimt Mischung gewilzt. Teh fiille dann den Zimi-
B udker gleioh i eine flacke Bleaose, wilze die Guglhupfe

CRRM | derin ound nenme den die genze Dose so mit 2ur Party
Ei}[i Das sieht super aus und die bleiben Ja dann aush

gl mner sehon friseh in der Dose ,ﬂ e
1l R

B
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8596 Mehl

5 9. Zimt

mit weicher Butter
ein. Wenn Du den
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gefiillt hast,
miissen die Gugl-
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bei 180 Grad C
backen, Danach

1
=

EUIRINT &

sofort aus der

Form stiirzen und
in der Zucker-
und Zimtmischung
wilzen.

1.5 Tl. BRGRIVLYAER

08 R

Butter mit Zucker, Ahorn-
sirup und Eiern verriihren.
Danach das Mehl mit dem
Backpulver * Zimt dazu-
geben. Zum Schluss die
geraspelten Kpfel unter-
heben, Die Guglhupfhack-
form apriihe ich entweder
mit Backspray ein oder ich
pineel eie supergriindlich

e geraspelt |

Teig in die FPbrmchen

hupfe ca. 20-25 Min.
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| die Eekse habe ich mein Standardrezept

Fronling &

s ..... .
0 : I3 T
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Piir einen Afternoon Tea fand
ich die Idee mit den Teeheutel
»geshapten' Eeksen ganz toll. Als
Etikett konnte ich nochmals Silvias o .r:
und Guidos Namen einsetzen. Die Kekse

habe ich dann iikerall auf dem Euchen-
buffet und den Tischen verteilt. Piir

(8. 185 verwendet (die mit dem Lochmusater). Da
der Teig ja gekiihlt wird vor dem Ausastechen, kannst

Du mit dem Messer ganz klare Linien schneiden. ";:'
Vergiss nicht vor dem Backen mit einem Zahnstocher R
. ein Loch reinzustechen, wo nachher die Schnur durch- VL "
kommt. Ich habe die ~Teebheutelkekse” dann noch in ?;‘
Schokolade getunkt, um sie wie ,nass" ausschen zu =5
lassen, noch echter halt. Piir die Etiketten '"I. <
brauchst Du einen Motivetanzer (.Funcher"®), -Ji :

Ich habe gleich auf Klebeetiketten A4
gedruckt, damit die ausgestanzten Etiketten
nur noch abgezogen und zusammengeklebt

werden mussten.
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im Wochenende im

Somter grillt Ju Jeder
gerne. Damit das Ganze noch
e bisschen lustiger wird,
habe tch Mt des Thema
“‘Barbesue X o Movie’

| berlegt. Dazu braushst Du

nur ‘ne alte Dia Leinwand

und emnen Beamer Meistens

- 2eige wh alte Fernsen-

| oserien wie "M Sehirm,

I Charie und Melone’ Der
Kuchen stent unter dem
Motio “Micht aufwindg,

viel Frucht und
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BAEOE Meh|
é"ﬁﬂ CIRGIEIAMA Aus den Zutaten einen Teig her-

W 1 T, Sz stellen (reicht fiir 2 Galetten). '.
o { 1| Zueker Danach kiihlen. Nach 30 Min. kannst

ASOG kilte Tuiter Du den Teig ausrollen (ca. 54 mm dick).

\/© 60-100ul 34733  Das Ohst
Wasser |

¥ oLl s
i e ouipRtEmETm T

in der
Mitte darauf
verteilen, am Rand
5 em Flatz lasasen. Den

Rand nach innen am-
kKlappen, mit etwaa Milch
: bestreichen und mit
et Zucker
2 n Belad:  amma o
”’i% : REU WOG Dost Bestreuen.
'M‘ﬁ Nagh Wahl

% eschiilt + klein -
i szl reicht fiir

.'Ja Zucker mni = 1 Galette,
Rhakarkar)

| b gegmemamisey | 8lles

1/4 T1. G008 mischen

| [ Stdrkemehl
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die mahen kannst. Die Eislollies

- & Der Auftrag war, an Helens @
‘o KoMMuhiod ein Kushenbuffet fir
den Zeitraum 2wischen Kirshe
und Beginn des Essens zu mechen Es sollte
M Stehen angeboten werden und men Pusste
alle Sachen aush ohne Teller essen konnen.
Fir Mich war klar, dass es auf keinen Fall
langweiliy sen durfie * es Musste Natutlich 2u
einem Midehen passen. Du Loy die Tdee
mit dem Eiscreme Stand nahe. Den 2u bauen,
wat allerdings schon wieder schwieriger. Und
dadn Mussten Nabiitlich Noch Sachen erfunden
werden, die alle wie Eiscreme aussenen, ber
Nieht wegsehmelzen. Die Eiskugeln in Watfeln
und die Eishecher erklire ich gleich, wie Dy
S Sid qus (=
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Die Waffeln kannst Du eventuell von

deiner Eisdiele .abhschwatzen". Fir die

.Eiskugel" verwendest Du einen speziellen Teig

auf Riihrkuchenbasis, der zerhroselt und durch
ein Ieing gut formbar gemacht wird. Nach den
Abkithlen (ca. 30 Min.) setzt Du eine Kugel in die
Waffel und tunkst sie in geschmolzene Schoko-
1ade. Farwe nach Wahl. Dann aofort Zucker-
streusel drauf * dunkle Schoki als .SoBe”,

Ala .Kirache"
ein M&M.

Sommer 'o-
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optimalen

Trocknen habe
ich Lcher fir

die Waffeln in
eine Styropor
Flatte
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. Riihrkughen: e a3
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J 140y BMITER
#503 Zucker

4 E|E'j_"

2T UAALE
EnATRIntKATY

360y Mehl
% o Backpulver
172 T, %2

OO GO Milsh

Butter und Zucker
9 Min, riihren. Danach
Eier und Vanille
zugeben, Das Mehl % oy

mit dem Backpulver + Salz — - -
abwechselnd mit der Milch dazugeben., Am beaten
backst Du den Kuchen in einer flachen, eckigen
Porm (2.B. 25 x 34 cm), S0 kendtigt er bei 180
Grad C nur ca. 40 Min. In einer Kastenform
braucht er ca. 60 Min. Vor dem Zerbriseln gut fj
auskiihlen lassen. Der Teig ergibt etwa 20 l'm
Eiskugeln.
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Vanilla Frosting; e e B
BOOG Butier Handrithrer _aj
1 Tl Vanille Extrakt vermischen
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. et : Schneide vom gebackenen Kuchen die §
ganze 'hraunﬂ Eruste weg, bevor Du ihn kleinbriselst!
Sonat hast Du spédter bhraune Flecken in hellen Kugeln.
Das Vanilla Frosting gut unter die Brosel kneten.
Wenn Du nach dem Formen die Kugel
mit der Schokolade iiberzichst, nimm einen Zahn-
stocher zur Unterstiitzung, damit die Eugel nicht
rausféllt, Piir solche farbigen Glasuren verwende f 0
ich oft eine Schokolade von Wilton, die heiBt
«Candy Melts", Die
gibt ea in allen Farben
und Du kannst sie
online bel vielen
Versendern bestellen.
Das Rezept und die
Zutaten kannst du
iibrigens auch fir
»«Cake Fopsa" verwenden.
Das sind iikerzogene
kleine Kuchenkugeln
am Stiel. Vielleicht
hast Du die ja auch
schon mal irgendwo
gescshen? Im Internet
findest Du dazu
sehr viele tolle
Designs.
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_‘ | : 7 ) o % Das, was wie Sahne Wﬁﬁﬁ“
T BLE | = aussieht, st Meringue, S
- gebackener Eischnee mit Zucker| *\ﬁ%ﬂ"
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Fiir die Muffins habke ich einfach mein

schokokuchenrezept von 3. loB genommen. Dies
ergibt immer ca. 20 kleinere Muffins. Bei 180
Grad C hraunheu die ca. 20 Min.
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1 T1. Sonnenblumenst <

Du musst das EiweiB ganz steif schlagen. Danach den {m

e

5 s
=LA, o par &

Zucker und den Essig dazugeben. Ich habe auf dem (]
Backpapier kleine Kreise gezeichnet, die dem Umfang . '.1;‘
der Muffins entsprechen. Danach das Papier umdrehen, () 5%

e —

=R =Ry — =Rt — R A —

(D Nach dem Abkiihlen in die geschmolzene Schokolade b
»» (das Sonnenblumendl macht die etwas fliissiger) tunken. @

=y

i
.-.I-I Bl aw ?‘ ’
i dentt der Stift nioht beim Backen abdrlickt”. Dle o e §
Heges i
: =8 (!D Masse in eine Spritztiille fiillen und innerhalhk der w 8
.'!.._:'.1' - T

& " Kreise spritzen. Bei 120 Grad C eine Stunde backen. () |

|

]

!',II @ Mit Zucker verzieren und mit Schokolade auf die .
¢ % Muffins kleben, ()]
, S e 1 @& @::@1.5“@1:@“@.:
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100y PUHABIVEEHAD

100g Mindelnes,  JESEE
4A30057

2454 EiwelB (2-3 Eier

g & .
™ Meine Freundin Julic het Mecarons schod in ellen °

9 Farben hergestellt, do waren die in Deutsehland '@‘
@ Noch gar Micht So Fichtig bewannt. Eingefiillt i
praktische Sehraubgliser und Mt einer Sehleife
. drauf, sehen die super aus und Schmecken auch Nock
Fichtig gui. Wenn ich also ein Maaron Grundrezept
0 meinen Buch vorstellen will, dan-auf 20 Julie (P~
und iht einen Besush ab-  ©
statten. Fiie Mich war es
tUch des erste Mal, die
Dinger herzustellen
und enes st gan2 hlar.
Hier Muss map 5
wesentlich genauer *C¥)-
atbeiten als bei meinen °
anderen Rezepten Mit
eiNer Seht genauen
Vaege, enem Zucker-
thermometer, Spritz- @
titen + Tillen kann ¥
aber Nichts
Sehiefgenen

Den Puderzucker und Z m:hEr.sirup.‘

@ das Mandelmehl mischen.
Das EiweiB von Hand

darunter rithren.

100g FURAEEWEHAG
36 (I Wasser

/54 EiweiB
(2=3 Eier)

i
. @. Piir den Zuckersirup den

Fuderzucker in Wasser

s . mit Zuckerthermometer
wie @ aufkochen, bei 118
: Grad C von der Koch-

o sgtelle nehmen. EiweiB

-]

“@ " steif schlagen. In
der Kiichenmaschine

7=, den Zuckersirup in

(22.8) steten Strom dazu-

geben und 10 Min,
a
¥ @ . auf hoher Stufe
o okalt" ﬂ-ﬂhlﬂge
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Den Marzipanteig in die geschlagene
Masase von Hand unterriihren. Wenn Du mbchtest,
kannst Du den Teig jetzt mit Lebensmittelfarbe
einfdrben. Die fertige Masse in einen
= @" Spritzheutel fiillen. Julia, der Frofi, apritzt
mit einem -Wilton Tip Ro, 12", Du kannst die GriBe : @ﬁ
beim Spritzen super einhalten, wenn Du auf ein .
Backpapier vorher EKreise mit 4,5 cm Durchmesaer
malst (Backpapier dann umdrehen). 30 Min, ruhen 4
lassen und dann bkei 160 Grad C 8-10 Min. backen. &% |
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2.9 Fiilluny. ;‘?
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Sommer o-

fio "_ .'|.-r o
. ;gﬂil -Zu.e i H R ACILTDE e @
.@ z «1.hl‘.; el HT#AT Shiats Flees
o er
100 Zartwitter isk. Glats
pa3 (" 100 m SR Schokolade
. Prhil2L

2 Julia riihrt auch gerne fiir _
.QQ., einen fruchtigen Geschmack der
® Fiillung noch 1-2 El, Marmelade
nach Wahl darunter.
Zum Schluss Fiillung
aufaspritzen und

33 zusammendriicken.
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4 In Keln gibts diese
| franzosisehe Bickere
© und die locht Mich B B
e mmer mit ihrer Kreidetafel i
12 Da stenen dann Sechen draut f 38
e ‘Liege Vatfeln® oder E
S "Mearons’, neulich war €S
o der “Gutews Merbre” Al =t
o Ein MerMorkuchen Muss Srkke
i heute mit (st 0 17750
2 awh der g Licblingshuchen ¥
I yom , Manp).
il ? ) f“'\'f'll',f! Tatsichlich hat
; ot aich anders geschieskt als der LypiSoh
{1 deutsehe. Leh Musste also m Internet resherchieren |
wis die Franzosen anders Machen. Nach 3x Test-
g backen, wurde dieses Rezept hier fur 4 besten
| @ betunden. Zusit2lh habe 1ch dann eifach Noch
: lie Nuss Nouget Creme dezu gegeben. Der Kughen
- sohmecklSupenhakt: Nogh- besser als 0 der
q franzosischen Bickeres )
X Finde ioh 2umindest -
% 50 Milk
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®9G weure Busser
150y gvemap

2g Vanile Extrakt 8
Y Salz | A
0 E (5'5:'8} 5o
110g mams
2lG] Backpulver

!0y Schlagsanne

| COURS DE _ \\ Vanillete; i

EXERCICES \

- ARTHOGRAPHE
e (5 1]

.
[T = ;-
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TR M lam: ra

A e R pelyi fi &

| Der Teig wird nicht in
|
| der iiblichen Kiichen-

s
I
"

- i

. maschine geriihrt, sondern

| im ~Food Processor” gehackt.
Mixe Butter/Zucker/Vanille

und Salz zusammen. Ohne den

L =~
Sima

»Food Frocessor” auszu-

i schalten, gibst Du das Ei dazu.
5" | Nun kommt das Mehl mit dem
Backpulver und zum Schluss
die Sahne rein. Lasse die
Maschine nur solange an, bis

H
ol

--_z'-.:;l-*!;'f :
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Schokoteig; "
2 'H b0y WaEIeHE BUTTAD
150g BUGHAER
100y EI800

3& Backpulver
100 i feMLAGLMME im Kiihlachrank auf.

T

'L':h . et

Du eine homogene Masse hast.
Piille den Teig nun in einen
Spritzkeutel und bewahre ihn F i

Lo et
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T ek
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.'lﬂ Salz
1 b (50y)
A@@ Kakao
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%5 12 j Zucker
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Piir die Nuss Nougat Fiillung auf dem Poto, habke ich den glasierten i

'. ': geschnitten, den Eeil herausgehoben, und den Kuchen mit einigen

=g zuhereit:n; = FrEIyTE 'T".'_r"lf". f:--: ey
vom Schokoteig ist gleich wie beim ?anﬂleteig. nur dasa; e
hier auch noch Eakao dabei ist. Deine Eastenform sollte
eine 24 oder 26 cm Eantenlinge haben. Schneide die O0ffnung
der Spritztiiten fir ein 1,5 cm Loch ab. Die Teigmasse wird |
nun abwechselnd der Lénge nach in die Form gespritzt
(hell/dunkel/hell ), Danach kannsat Du die Kastenform
noch ein paarmal hart auf Deine Arbeitsplatte achlagen.

Dies verhindert Luftblasen zwischen den Lagen. Nun wird
gine 2 mm dicke Butterlinie mittig iiber die gesamte Linge ;
vom Euchen aufgeapritzt (mit der Butterlinie markierst

4
b
-

Sommer o-

Du die Stelle, an der der Kuchen beim Backen aufgehen
wird). Den KEuchen dann im vorg. Ofen bei 150 Grad C 90

" OT

Min. backen. B : | ‘|1r 4

Situp: % FROGET-MARTIN 4~ Z}
PANISSIERES Loire ar
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Wasser mit Zucker in einem To
pf auf-
kochen, Herd ausschalten und den Rum

ag Run e e el
- L e
8006 Kithlschrank stellen, Yoerd
0 2artbitier hokolade im Topf schmelzen ohne || :} :
IEDg 55h{}hD[ﬂ.dE ﬁiar_#_& Grad C zu kommen, 1 ein- j IT
L SONABNBLYEIEN- riihren. Den kalten Kuchen rund- || i

herum mit der mﬁrﬁﬁiﬂn_‘ 3

~7; f

A

Loy

ODED BOBOIHN

Euchen mit einem spitzen Messer keilftrmig der Lidnge nach ein-

i— 3
Essltffeln Creme bestrichen und den Eeil wieder eingesetzt. il -
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Der Manh und ich Machen Je
seht gerne Urlaub in den USH
Daber besushe 1ch mMer auch
die Farmers Markels, weil
da Ju die selbstgemachien
Kushen und vieles andere

direki von wacheligem Tischen odet aus dem Aulo heraus
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Sommer o-

verkauft werden Bei einem “Bake Sale” haben dann diese o
Schnitiohen haushoch gewonnenl Glisklicherweise gab es des (&5 ey
Rezept in enem 2erfledderten Heftchen glewh mid de2u. *" oo *
Und weil die so lecker sind, kannst Du sie Jet2t auch © S8

nuchbacken. Die Magic Bars direki aus Delray Beachl "l?
' Die ersten 3 Zutaten - {?

in den .Food Frocessor" gebken

und zusammenmixen, Danach die by
kalte Butter in Wirfeln dazu, 8% 3
nur solange mixen, bis Du dicke &
Streusel hast. Alternativ
kannst Du die Zutaten i

natiirlich auch von Hand i

driicken. Im vorgeheizten
Ofen Bei 180 Grad C 15-20
Min. goldgelh backen.




110y WE0GHE BUTTEER
100g 20GCEER

{50y wrauner ZuckerT
1/4 T 52

9 /% 0o Vanille Extrakt
100y 83078 NpPEEILEERAN e

l-

50g Kokostaspel ) Tt T b
: A

e

30088 e = EA ovan. | U
1806 > mﬂnrthttﬁﬂ F Pie Butter wird in einen
2 Riegel O schweren Topf auf dem

( einzelne “Tworfinger™ o Herd gewréunt, dadurch
i Sticke sehheden) bekommt sie einen

nuasigen Geschnack. ==
Bei stdndigem Rithren
jetzt auf mittlerer :

(Du kannat jeden Schokoriegel
nehmen, den Du magat, oder
getrocknetes Owst oder weibBe Schoki)

Hitze solange kdcheln lagsen, his Du hraune
gtijckchen am Boden hast. 5 Min. etwas abkiihlen
lassen und Zucker/Salz/ vanille/Haferflocken
& EKokos darunter riithren. Dann die Eier einzeln
dazugehen. Zum Schluss die Schoki und Twixstiicke
Die Masse auf dem abgekiihlten Boden verteilen
im vorgeheitzten Ofen pei 180 Grad C weitere
15-20 Min. backen. Die Operflédche sollie
geardunt sein. pie Schnittchen sind im warm

TRE R B

zustand ganz schlecht zu schneiden. "3 B

Lass sie Abkiihlen, auch wenn es schwer fHEL11t.
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500y EIEE0
1,5 T1. Buckpulver
300y kalte Butter

155@  brauner Zusker Nun kommt Tipp No. 2: Den besten

Bt : 1 PEOIE 5408 Geschmack gibt das hollédndische
VSERIEERSSINGI. Nenhne den SCHIRRE 1 7 Gewiirz: »Speculaaskruiden”. Solltest Du also mal nach Holland
dunkelbraunen holléndischen Zucker Foie Y
- gerieben kommen ... Die Apfel musst Du schélen, entkernen und klein

falls Du ihn kesorgen kKannst., Der ist ein
dunkler Rohrzucker und er heiBt .Donkere Basterdsuiker". Er
ist fein und feucht in der Tiite und schmeckt fiir die

Alle Zutaten

in einer
t -
Appeltaart beasser als der deutache braune Zucker Schiissel
Aus den Zutaten einen Teig machen. Am bhesten mischen,

in einer Kiichenmaschine mit ~Fulse"-Taste.
Danach kiihlen und mit ca. 5/4 vom Teig
éine 24 em Springform auskleiden.
Auch einen Rand formen.

Dann kannst
Du die Mischung
in die Springform geben. |
Tipp No. 3: Okendrauf
den restlichen Teig ; _
gar nicht ausrollen, A ".

sondern als Streusel  f@esti
i dariiper geben, Wenn
Du ihn lieher als e
| Deckel” ausrollen 'f— '-
willst, kannst Du den 0SS
Teig mit einem ver— i
quirlten Ei und

etwas Milch bhe-
streichen, Dann im vorgeheizten

Ofen bei 180 Grad C eine Stunde backen.
Warm kesonders lecker! Mit Eis und Sahne auch.

Gie B ipf&l
Sehale WOID 3287

einer Zitrone
?55 BIRIAIU N EIRRAUICTIER)

2 T1. Speculaaskruden
nur falls zur Hand

3Tl Zimt
0 Ble Stirkemenl
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Des ist so el typseh |
leutsoher Landéraved
Kisekuohen. der sehmeckt |

ginfuh wmer W B gropen 32 iy o,
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Sommer 'O

Entweder 1n einer sepp

’. i 2we hleinen 18 ¢m

| P R,
- Prigformen backen j -

Tl EEk



250y Mehl
1 Prise 52
1/1 1| Backpulver

198§ Fugker

7 T1.
Vanille Exieaht

1 g

129G Butter
evtl. etwas Milch

'..:_“I"_""'-——

Aus den Zutaten einen Miirheteig R
herstellen, Mama nennt das einen -gehackten" Teig, Wenn Du
ihn geschmeldiger michtest, nimm etwaa Milch dazu. Dann
kiihlen, ca. 50 Min., ausrollen und in die Springform
(Rand nicht vergesasenl.
QO Qe v o v QoloReQy
8 Eer (geirenni) Eiweis steif schlagen
1504 Zucker

BABPT und Schale [E.EI‘IEITE['I] einer Zitrone
1/4 Péckchen VAMIRLE FUDDINEGFVALYED

2306 Magerauark oder Schchikise

1,5 Besher etiBe Sahne ieqe sonragen

e R e .
- wr 2 o R = L SR

: e
& Rd B

- - i &

Piir die Piillung die Eigelbe mit dem
Zucker schaumig riihren. Zitronensaft,
Schale und Vanille Puddingpulver dazu-

kidse, Zum Schluss die geachlagene
Sahne und den Eischnee unterheben.
Die Piillung auf den Boden in die
Springform geben,
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Faussitzen Endligh) I

englisshe Teq Py
NatUrlich “with o fuis®
var mit Perlenketsen
uber-laden, yoller blihender Rosen

Das sah ganz toll qys und
SEht happy damit

Viltage Geschitt und yie| Spitzel,

Zun erstep Popllp Tearoom des

Jahtes, wo endiigh Mal die Sonpe
SehiEN, konnten die Gisie
teilweise sogar sphon Mal

wollte

derne eime gapz traditionelle
Fy Machen, aber
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und Taschenunep
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tue ich die
Vermenge
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dazu. Es mugg
&2ben. Danagp
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il das Meh], Zucker, Backpulver
ehpulver in eine Schiissa] Dann

Buttﬂr‘lﬁrfel dazu und

alles mit dep Fingerapitmn.
noch die

Buttermilen + Salg
€inen &eschmeidigen Teig
den Teig auf 4 on Dicke

s !
- m o - E “ia -
" A .
‘ Ll
Il F,
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\ den Cuttepr drehen,
Scone am begten auf,
. LR 1
'\*" " e :
3 N Ry

. !
h‘:ﬁ! * jpuf ein Backblech legen. |
J(:ﬂ# Ich setze sie auch eng,

usrollen ungd

mit einer Tunden Forp

! ise 8usstechen, Dabei nur
Slnmal kurg nach unten ate

;3
*
/ Bei 180 Grad C I

chen, Nicht
dann geht dep

!
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E]
ha

*?.,4'.~ gelbst wenn sie an den
?": Kanten zusammenbacken,
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el il "Clotted Crean

annst Du sie danach gut
voneinander lbsen. Mit Mil

pestreichen and etwas Zucker

.%

ca. 25-30 Min, *
_1 packen.
ch , '
A

«Clotted Cream” bekommst Du in
Deutachland nur in besonders

gut

sortierten Supermérkten
oder online.
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Leh habe das Rezept 2um
ersten Ml fir die Tea Party
ausprobiert (und Sicherheits-
halber Mal Noch eien anderen
gebacken, falls es Nishts wird).
Hs ich dn dber shon a0 den Sonntag
Neshfragen 2u dem Rezept ] e
bekottmen habe und spiter WHE LT
\\ 0 der Woshe auch Nosh E-Mail |
| Anfragen dezukamen,
war klar:
Der Sehokoladen
Kisekushen Mmuss Mt ins
Bagkbush,
Eekse zerkriimeln und
mit der Butter
mischen. Dann in eine
15©% Schokokekse 26 cm Springform
Tog a0ema Buller

preasen ohne einen
Rand zu formen.

b0y Prischkése

200y Z0GREER

- #60G Schokolade
Zarthitier geschiol2en

§ Eier
2 T1. Vanlle Extrakt
240y $R0EE Sthne

e - &
- »
LT . I = - -,
- 1 L
& e T p e s < . o el

1
I i
1 H h'i
A T,

Sommer "S-

ﬂit dem Mixer den
Frischkise + Zucker
zusanmenriihren, Dann

——
Rad==

die geschmolzene
Schokolade + Eier
unterrithren. Zun
Schluss —— _ :
Vanille und saure Sahne dazu. =
Diesge Masse auf dem Eriimelteig in die Springform
gieBen und 55 Min. bei 180 Grad C backen.

115y BOTTERSGHOBOLADE £

AOE Sahne {
1 T1. futter /
Alles in einem Topf aufkochen. Glatt riihren und }
etwas abkiihlen lassen. Uber den Késekuchen "

giEBEn und am besaten iiber Nacht durchziehen
lassen. So schmeckt er am besten.
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nut 704 Menl gegen Kakao
austauschen. Wenn Du
Moghiest, kannst Du

alch wie Fechts auf dem
Foto fiir Jeden Gast einen
kleinen Vietoria Sponge Machen,
indem Du kleine Kreise aus
dem grofen ausstichst.

Das st mein Dauerkuchen fir Jede

Gelegenneit. Mir filll Jedoch auf, dass
ih den immer nue M SoMMer Mache,
weil w6h den Kuchen ai Liebsten mit
frischen Beeren fiille. Fiir emen
Schoko-Victoria Sponge Musst Du

- Serves:

$00G Sutier
3005 Zucker
150m Zuckersirup
6 G0GD
EQDE Mehl ._-_—“'-'=:""'.'='._
05 Flho Backpulver
1 PE0SE 3008

ecipe: Zutaten:

prep time:

Piir den Zuckersirup musst Du 8 El, Wasser mit
100 g Zucker und dem ausgekratzten Mark einer
Vanilleschote aufkochen. Anstatt Wasser und Vanille,

kannat Du auch Zitronensaft mit 1 El. Limoncello oder
Orangensaft mit 1 El. Grand Marnier Likér nehmen. In

dem Fall, zum Abrunden, auch in den Teig die Vanille,
geriebene Schale der Zitrone oder der Orange geben.

Pir den eigentlichen Teig zuerst Butter, Zucker und
gewiinschten Flavour (Vanille/Orange/Zitrone)

zusammenrithren, Danach kommen die Eier und
zum Schluass das Mehl mit Backpulver und Salz.

Den Teig in eine Springform Deiner Wahl fiillen.
Wenn Du eine 18 ¢cm nimmst, kannst Du ihn spéater

locker Z2-mal teilen, Bei einer 20 cm Form
reicht das dann nur einmal,




v/  Bei 180 Grad C 30-45 Min. backen

i |

(je nach Grége), Wenn Du daraus

Muffinas machst, dann
4 l!":".ﬂ srauchen die nur dhe '
B 20 Min. |

4 - T . .
.,h-:', SR STl o DT v i}

Nach dem Backen am besten 15 Min. auskiihlen lassen. Danach
mit dem Zuckersirup trdnken. Wenn er abgekiihlt ist, in
Polie wickeln., Der Victoria Sponge wird in England
traditionell mit geschlagener siifer Sahne und Beeren oder.
Marmelade gefiillt. :
Entascheide selbst, was
du magst und wie viel.
Das Teilen geht am
kesten, wenn der
Euchen iiber
Nacht geatanden
hat.

Er kriimelt dann nicht
. 80 stark. Pir den Kuchen
: rechta mit vier Biden
habke ich die doppelte
Menge Teig in zweli 20 cm
Springformen gebacken,

« getellt und mit Buttercreme gefillt,
Fiir geschlagene Sahne aind die Biden zu schwer.

e ' . @ - : . . : " " " s
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3004 Zucker

BOHOGIG Sonnenblumendl
2 T1, VOMILAE BSiEacsy
BEDEG Menl
1514 Backpulver
1/2 T1. 004
1 T 80099
15®% Walniisse

in der Ffanne

igh[}E EEE;E}E}E?Ei?iﬂq!EhDLEH it

Eier mit Zucker schaumig
rithren, Danach {1 und

Vanille dazu. Zum Schlusas
alle trockenen Zutaten
dazu: Mehl, Backpulver,

Salz und Zimt. Dann musst Du noch von Hand
Niisse und Earotten unterheben. Den Teig
in eine Springform (26 cm) fiillen. Bei

180 Grad C 50 Min. backen.

i 3 Mgy

oG E%ifftn Z inmer Lemper alt
110y Prischkése

5006 Puderzucker

! 94 Vanille Extrakt
Schale B0RER Z07ROME
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N - -
“*j {ﬁ%ﬁfﬁh\ Zutaten Te'i'_. ] Eartoffeln weich ™ —
3'14 rr"" ﬁ'f 1|.: v _.
L (e B @ r kochen und mit
| ‘*-...;h,;' }*—"’-':J}I
(TR R 125) BADTE0IELY G | seraruoken,
34 S 6og Builer Butter
; J 1 E1 = Eartoffelpiiree daza-
g o geben,
; DESEIN Miloh
| | 14snl BOTZEAEIN0EH
% 1/ Wiirfel Hefe :
] e . oder 1 Fackung Trockenhefe
i =
Uas sihd ' BR- 5 S =
withklich tFichiig e .|  Zusammenmischen. Ich ldse
| juie X saftige Zimtschnechen. J 4 die Hefe immer in warmer
% Tn den USH habe ioh sie kennen 4 Milch auf. Nun die
und Lieben gelernt, Du kennst o trockenen Zutaten
dort Sopat 2uschauen, wie i dazugeben.
sie den Teig tu,srulﬁsh_* | Bt 650g (IBMA
i : et i
fertiy Muhen. Wes habe ieh g e 35y Zucker
mit die Nese pletigedruch | Ry bhe i W
Cupd wie ist Mir das Wasser A P i
i Mund  Zusammen ,!Ellu{'ﬂﬂ- . Nun das Eartoffelpiiree
Mit dem Rezept kahd ich | dezugeben. Ich knete
Jeden Sonnteg So tui; als 'm j immer mit der Hand. -
wite ioh i Urlab 1 den 3 i Pu- [— 0 o A
sk Probier's doch auch Mal A kannst Z utaten f'lﬂl:ﬂ | & @, §oldklarer
i 3 -. * -_._-_-_._-_-_-_______,__—-—
Ii auch die ",_. = E—;G& Buattor EEI‘EIIEllBiI'up
§ Maschine
e B Ge ZiM
nehmen. S te

= 100y 306{ED
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Nun den Teig 1 Stunde
gehen lassen, Nach dem
Gehen zu einem Rechteck
o _ T I | : e s . _ 25 x 3 em ausrollen.
o i RN SRS L N g5 2 | Die Zutaten fiir die

- Zimtfiillung ia einem i

Topf schmelzen und i£ -
it darauf verteilen. Nun 6° .
Sk alles fest zu einer o~
""'i:-“"' «furst" aufrollen und %
_._f._: g in ca, 12 Rollen ¥
r;'"-r achneiden. Zum Backen

gibt es verachiedene

e o T ¥ e BT b o i TR
I e Mg ﬁ:‘m._f.-'-_—;ﬁ"'-.-'r ¢ e T o S e e -

Varianten.

e e S R
i ‘-::-. o -
e i Einzeln auf's Backblech, oder in

: einer groBen Form alle zusammen. 'S
sl z Bei, 180cliradubs ~*
. Ich bkevorzuge eine groBe Form, da o Arad- '-J‘i"
' }

r .a; 3 -- 5 i . 4 - ‘. 3
Calty 1) sind sie am saftigsten. Bun noch ' 30 H'"- 5 5
e - mal 30 Min. gehen lassen, dann backen.

e | Inden USA wird obendrauf noch eine  g@"

LA, | Glasur gegeben. Dazu musst Du f
”5:’ | nur 70g Puderzucker mit m&ﬁh -
o 2 EL. Milch glatt riihren und ey
;-*_:Jf"a wie auf dem Poto verteilen.




Nebirlich genore ieh
1004 2um Tean
Zimtseneskenl Du auchd

U fber: Bs pibt de
‘1 Jeizt etwas Neues fibr

Dich und fir Mich. Die

Zinischnecken bekottmien nul

noch Walnisse und Karamell

obendraufl Was auf dem Foto

w0 hon sent gub aussieht,

b schieckt 10 eoht noch Viel
-

besser. Mein Tigy.
Zum nighsten Brunch

i #50% Walniisse

g i
| 120g G0FFEE Jehackl
160G brauner £ ucker

-

L Eier
306 Milch
60g Ahornsitup

-y e . —

N
4 ¥

Sommer G-

Schiitte die Walniisse in Deine gefettete 23 x 53 cm Backform
alle anderen Zutaten fiir das Topping in einen

g warte bis die Butter geschmolzen ist und
£ | allea einige Minuten ktcheln. Dann leerst Du =%

das Eﬂ.rame iither die Walniisse in Deiner Backform. Die i
12 Rollen Zimtschnecken (genau wie aus dem Rezept S. 8b) setzt ]}umf
dann dicht nebeneinander obendrauf. Jetzt alles 30 Min. gehen |}
lassen und bei 180 Grad C 30 Min. backen. Jetzt 5 Min.
abkithlen, dann die Zimtaschnecken in der Form auf

J eine groBe Flatte stiirzen. las warme Earamell wird

£ y seitlich runterlaufen. Warm schmecken die am besten!
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‘_c:I._. A E}Th' J Lasse (ein Naghbarsdunge)

bl JEKLODFL haty und-Mich
"1 hwh diesen Rezept

A LE L | pefragl hat. Teh hatte

ihm die Kekse Mal quf
die Hand zum Probieren
jegeben, als ich sie
frisch aus dem Ofen
geholt habe. Klar, dass
Lesse 2u seinem
Geburtstag

TECHNIE | AN
DEALER
CaTy & STATE

von Mt Cookies bekam. Weil
die 50 Schokoladig Sehiesken,
liebt sie Jeder, Im Prinzip
15t es so eine Art
Brownie Teig, der Jedosh
als Keks gebacken wird
Dureh den Trick mit dem
Puderzucker senen sie aush
einfach toll aus,
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150g A
@04 Kakao
1 T| Backpulver
i/ T| Salz
905@ weuhe Sutler

mischen
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- | 300g brauner Zucker
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. 1 B0AE
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Night wundern:

Der Teig ist vor dem
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und Might
formbat. Nech
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werden die Wenn der Teig fest geworden ist, kannst

= K%Em Du ihn rausholen. Ich mache aus jeder
gerallﬂ Teigwurst ca. 10 Cookiesa, Also pro
/ . Cookie etwa 2,5 cm abaschneiden und
& als Kugel formen.
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- " Als NEachstes brauchst Du 2 Schiisscln
mit Jucker: dem Fuderzucker * dem normalen
feinen Zucker. Zuerst werden die KEugeln in normalem
Zucker gewhdlzt, danach in Fuderzucker. Du wirast merken,
dasas beim Kugelformen und Wdlzen durch die Wirme Deiner
Hédnde der Teig sofort wieder weich wird und klebt.
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Einfach sofort Hdnde waschen, dann geht's wieder. Beim
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Wdlzen nehme ich auch gerne einen Loffel zur Hilfe. Nun
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kannat Du alle Kugeln auf ein Backblech setzen. Bitte
achte auf geniigend Abstand, da sie ja noch T
auseinanderlaufen.
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Wer mich kennt, weifd, Meinen Geburtstay feiere ich
Jedes Jaht und freve mich immer iber viele Giste Mein
o Highlight" st naturlich immer des Kuchenbuffet, und ich
’ Muss dafiir augh immer neue Kuchen ausprobieren.

Dieses Jane waren neu, der Peanuthutier- und der
Banoffee Pie. Am Anfang wurde nur

doch bald schon waren beide Pie
Forten leer] Immer
e gutes Zeighen.
) Was noch interessant
2u erwihnen ist, beide
Kuchen werden night gebacken,
sie werden =

- ¥) Kihlschrank fest. | ?ﬂ""‘,}
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Die Kekse kriimeln, mit
Zucker und Butter

19@@ Schokokehse
B
Soen. 30y avenRAR

85g Suiter mischen + in eine 25 cm
Fie FPorm driicken,
w..;.m V0 @ T ca. 2,5 cm Rand formen.
M= ) e S 10 Min. kei 180 Grad C

backen.

s @
Peanut Butter Fillung
1305 Prischkiise
AB@F0 Erdnussbutter
115g FUDEREVEEEAD

B The Vanille Extrakt

140 gan, Sahne :ue.f
Sehlagen

Prischkése mit weicher
Erdnusasbutter glatt-
rithren. Zucker und
Vanille dazugeben.
Zum Schluas die steife
Sahne vorsichtig
unterheben.
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120g E0F7EE
6HOBOLAGA,

60 ml Sahne
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Die Feanut Butter Fiillung in die a’h;ektthlte

Fie Form gieBen und ca. 4 Std. in den Kiihl- \
achrank., Die Zutaten der Ganache in einem Topf

aufkochen und abkiihlen lassen.

i) Bel Raumtemperatur iiber den Fie gieBen,

A8RY Wenn Du mdchtest, streue noch salzige

Erdniisse obendrauf. Am kesten kithl
lagern.
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[~ Sel2l sich aus dem
Wort Banene

mischen, Danach in cine
25 em Pie Porm driicken,
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: _auf;'nler Fackung einweichen. Danach ausdriicken und in L

' .xmume_sﬂm_iﬁa.
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B \ LofTelweiae dazu, Eurz askiinlen lassen |

2 und dann steif schlagen. Auf dem

35 ——Euchen verteilen + Schokoraspel
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'l \ In Wochenende gene

7 ieh (wehtscheinlich wie Jeder) sent gerne wf /;
; Mirkie. Am liebsten Mag ich So kleine '
Designermirkie mit selbst gemachien ;
! Dingen oder auch im Sommer die I

Gartenfestivals. Und schon immer wollte ish auch selbst dort einen
Stand heben * Sachen verkaufen. Netiitlich Nicht alleine, ich Sughe
dann Jedes Mal nach ‘Treiwilligen®, die auf meine super Tdee an-
springen. Die Sache ist Natirlih dann 10-Mal avfwindiger, als

wh Mt des am Anfang vorgestellt habe - aber egall Un den

optiMalen Stand dekoriert 2u haben, witd dann iMmer alles vorher
2uhause auf-

{2 gebaut. Der o et Sk
L arfe Mann, | B e o ff{ Sl h’_"‘
der das dann S ‘%"ﬁ Swdre ¥
, et alles | L3 5 L L
ertragen
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Fir emnen Markt habe 16h [

davon e 100 Gliser “produziert’ i
Bei der Menge ist die Wermus — |
forderuny die Back2eit. Dean—der

— N — -

Ofen ist mi Jeder Porfion EM!L;_.

betegt. Ton glaube, ioh habe ber !
diesen Vorbereitungen zum ersten |
Mal elle  Backtohren in_meinem— ¢
Herd gleichaeitiy i BetFieh gendbi. |
So konnte ich durchgehendAist— 1

backen. mit Friighten Mischen und. g

I

i Glaser ebfullen. -
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E:s fallt mir Fichtiy —sehwer, Jetzt
d.lhfr en EEZEFL 24 quiEr 20 0
—btingent Tohhabe-immerGranoty— !
20hese—TohMashe—das—standig |
u

I]

i

Il

friseh - ohne Rezept oder S0 Immer
| ferne—aush—it—peuenVariationen

Fiie Dizh habe_igh aber etz m

\%?ll dieses—gebaskene Miislmit nighis

versucht, e *Grundrezept® i
afuschtesben Aok Jo, haife oh r;
Crgentlich —schon erwihnt; dass— |

2 Ver gleichen ist, wesMan—bei— |
uns—kaufen_kann{ -
|
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Das 01 mit

125ml Bones il
& Blbo frornsirug

I T Vanille
Extrakt
[T 3oy
1/4 T1, 3008
Sentte einer OBAMES
geriehin

UEY@E grobe - HaterHocken
WOy Bnm7a
Haferflocken
20g Kohosraspel

/0y Mandeln °°72nde

DG -Sonnenblumenkerne
100g FKokos genobell
AG@EG Cranberries

oder andoere |

dem Ahornsirup, Vanille, Zimt, Salz, Orange

in einem Topf erhitzen. D

Zutate
geben und bei 160 Grad

Erst nach dem Backen das

Crankerries und dem gehobelten Kokos mischen.

Luftdicht am beaten ine

anach zu den trockenen
n gehen und mischen. Auf ein Backblech

Miisli mit den

inem Glas verpacken.
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Ich muss doch noch ne Seite anhéngen, weil ea
80 viele extra Tipps zum Granola £1bt. Bein

Backen musst Du aufpassen. Immer mal wieder
reinschauen und eventuell wenden. Es sollte

schon gebrdunt werden, aber halt nicht
verbrennen! Keine Angst, auf dem Blech
wenn es heiB ist, wird es immer weich sein,
Die Knusprigkeit kommt erst nach dem

Erkalten. Ich gebe absichtlich keinen Zucker
dazu, ich mag es nicht

a0 8iif. Wenn Du Lust haat,
kannst Du noch 40 £
braunen Zucker beim
Aufkochen mit in den
Topf geben. Als
Variationen kannst Du
anstelle des Kokoabls
auch jedes Pflanzensl
nehmen, Sonnenblumentl
eignet sich sehr gut. Oft
nehme ich auch Honig
anstelle deg Ahornsirups.
Wenn Du lieber
groBe Stiicke mSchteat,
£ik noch 2 EiweiB in
den Topf. Das Granocla
esse ich am liebsten
mit Naturjoghurt und

Obsat zusammen.




Y Butter). Piir den Kuchen habe

=

- gemalt und Wake alles in

lil gepackt, Band + Tortenapitze
Hff drauf und fertig.

— SCHOKOKU CHEN
e Tige_war_eme bt Busklise an2ubi

| keine-kexse ier—so_EMET

— qugh—iit—Sommer ISt """_‘*‘F" o
—Srhokokushen ap Jeder_jerne 24 S

Ich habe bei der Backmischung '-
alle trockenen Zutaten in eine
Tiite eingewogen und einge-
schweiBt. Du kannat auch eine
Zipperplastiktiite nehmen,

;Enn Du eine Backmischung
80 verpacken willst. Das geht
auch. Alle fliissigen Zutaten
nuss jeder dann noch selber

dazugehen (Eier, Milch,

ich dann ein tollea Etikett

eine hraune Fackpapiertiite
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Se——="TTTTie dunkle Schokolade hatte ich als Glasur |

In einer

Kestentorm be;
180 Grad ¢
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Jedes amerikanische Kind
kennt die S'mores!

1[ In Lagerfeuer werden die

Mar-shimallows auf lange
Zweige gesteckt und gebrunt.
Die weiche Masse wird dapn
2wisshen 2wer Kekse gepresst,
af die vorher Nosh e Stiick
Sehoholede gelegt wurde.

Muss ich Nogh Mehr

davoh erzahlen, oder hast
Du Jetzt sehon Lust drauf
bekommen und Maghst Dir
ein Campfire anf Nef
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INGREDIENTS
19@& Menl 2504 GUARIER.
110y wRALRERAMEMNE % Qe Zit
1/2 9. Salz IE{JE ‘hrn:uur 2 1. loid
{ T, Backpulver ulchdel

RECIPE REMARKS

El?u;.xa_anmanknetan. Den Teig
10 Min, in den Kihlschrank. Dann
chen, Die

auarollen und ausate
ge mit einem Loch

NHochmals

Hilfte der Kek
in der Mitte ausstechen.

10 Min. kiihl gtellen.

ITEA SHAPINE Jpame| | :

;ﬁﬂ'ﬂﬁ WITH;  [ICOFFEE

COMMENTS

ofen auf 180 Grad C vnrh_.eiie:._
= IEG._EE_REE_GE 14 Min. Backen,

HENY
OVERALL RESULTS: [ DiSASTROUE oy
-mAKE YOURk CAKE AWD EAT IT TOO"

TAIR §000

©

Vergiss Nicht, Nosh eine
Packung Marshiallows
2u kaufen. Du kannst

die Zutaten fur emn paat

S'Motes augh Schon

versehenkenl Einfach

alles in emne kleine Tute
packen, Schleife und

ELikett dranmachen

und fertip.
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Giell Dir vor, €3 !
| L ener der ‘Ei’?'t%“hr
P | K /T 7. wartien Tage u‘“ :
l' | S © N | jie Blitter an det :
P F'H'; | ' | Baumen farben Sw

]| WEFEN aush Sghon
» Moo= wieder die Kiirbisse
b= Y B angeboten Es ist Jedes
e B 1 i gleioh bei mir - 2
{1 diesen Zeitpunkt, starte i
{ die Pie Bk Suison. Diese
| beginnt immer mit einen
| Pumphin/Kirbis Pie. De ich dann
| iMmer Meine ganzen Pie
2 | Buskformen im Sphrank
= | wiederentdecke, werden
| Stidig irgendwelshe
§ | weiteren Pies §ebucken
| Cherty Pie,
g | Chocolate Pie,

-------
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1996 Menl
1/2 T| 3208
1 E1. Zusker
115§ Butter

kalt, stilckig

H§0=00L00 Wisser

kall
3 BoAD
B30G Kurbispiree

Kuebispiree n der Kk} 120 (38 Sahne
Dose gibt es nur /7 r; tshenmep/ 110 g brauner
in_speziellen US ;;: *Licke 2HGED
| Stores. Lok s "E::E In | 14 A
\oh D dt-Uber ! ngwer
idh Bkt rﬁ;ﬂ | i 1/2 1. ggmhlen
selbstl | [PUFieeen 1/2 T| 3908
ohalen ngpgf 943 Gho Nelken

i e —
e

jemahlen

Fiir alle Teigzutaten nehme ich mal wieder die Kiichen-
maschine mit der ,Pulse"-Taste, Chne Maschine mit
den Hinden rasch zusammenkneten! Nimm nur so viel

Wasser, damit Du eine Kugel formen kannst, Fresse
die Eugel flach und kijhle den Teig mind. 30 Min.
im Kijhlschrank, Danach ausrollen und in eine 23 cm
Fie Form legen. Nun den Rand formen, Aus den Teig-
resten steche ich immer noch lustige Pormen aus
* und lege die vor dem Backen obendrauf!
Piir die Piillung:
\ Alle Zutaten zusammen-
%
1

rithren + in die Fie Form

gehen, Ca, 55 Min, bei
180 Grad C backen.

Den Teigrand eventl.
mit Alufolie abdecken,

falls er zu dunkel

wird.
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Mfporens ] “oduge - ?'5%":3'@ 4

und g L aNay
d higp 1St dep -rrﬁ -?}j

Himmm, T fige C’he:p
Chﬁff? Piel Natiie Lich ry

IH wﬂll_dlﬁ S0 e jnz | ami‘ne}l Pig) ,4‘"*-.
dinner Teig miy -f-’ N2

‘ vielen Frichien st
Leh habe obendrauf (exipq fit's Foto netiir(ich)

| So e enges Gitter qus Teig getegt + nogh my Mileh

beSLFighen fiir eine sehone Farbe. {m JaNZ ehtlich !;u

S Das war dogh FEchL aubwandig. Evepy) Solltest Dy

,,: Dir- iiberlegen,
AP A

i kT

ilfach den Tejg
asZurollen und qls
#€Sehlossenen
Dechel® drquf-
~ 2ulegen. Eipfech
Mi dem Messer
{ - einige Luftlogher
1 FeNschneiden

|
!
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e
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it an JM‘V
ﬁ_u kannst
_ahstelledet
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15@@ kalte Buiter
260y CIEES
1/4 T1, 542
1/t T| Backpulver
1806 Frischkise
3 ke 30008
1 Bl Apfelessy

Auch hier wieder
ein Fall fiir die
Maschine mit r.P'n:.Llﬂae“-lL
Taste, Den Teig {
!  zu 2 Eugeln formen t
— S und 30 Min, kithlen, 4

i ————

Fillung:

00g (BOIRSGRIEN

entatelint)
oder Beeren

1004 8UGEED

40g Stirkemenl

1/2 T| 80697

SICTHIAILIE

P

L2

r_

0

N

Danach fiir den Boden die erste Hdlfte des
Teigs ausrollen und in eine 28 em Fie Form f
legen. Alle Zutaten der Piillung

zusammenmischen * in die Form
gehken. Die zweite Hidlfte vom Teig
ausrollen * obendrauf legen
(Gitter, Deckel oder Ausstechformen).
Mit etwas Milch bestreichen und
kei 190 Grad C 50 Min, backen,
Auch hier Vorsicht mit dem Rand:
evtl. mit Alufolie abdecken, falls
er zu schnell zu braun wird.

S S
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', Gut, ich Nenme an, dass DieMand von der
“Abnenmfraktion® diesen Kuchen

é%

My Happiness ll 2 s .
° o | empfenlen wiirde. Die Fillung spricht
t ‘i fir sich. Aber: Win und wieder sollte
® Chocolate | sich Jeder Ml etwas gonnen und so
0 Pie - Leh schneide Mit augh MMer nur
f o ';l ein schimgles 5Lf.'1.'wh davon b Gan2
Pie) klen Nur. Leder dann halt
® o lll ofters, Mistl
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TEig:

| 3006 Menl

| |10y BweneR
|

{
1 Prise Sz )
{
{
¢
{
¢

| VAMOLAR BNFEABT  unterrithren. Eiweif zusammen
5":’2 gutier mit dem ganzen Ei unter die Creme

g | Eigelh
‘ L 1906 Butter
2 El. Kakio
! Fﬂllung: Pir den Teig alles verkneten und 30 Min.
, kiihlen. Danach ausrollen * in eine 28 cm
I' 4ﬂﬁg Su,hﬂfj Fie Form legen. Rand formen.
BDD g 2ABT6093680 Piir die Piillung die Sahne f !
ochoki in einem Topf erhitzen,
’ ‘ D Phj(—j Z Mt die Schoki dazugeben * auf- l
5,99 AVGMIAD lésen. Vom Herd nehmen * Zimt, 4
S8 Zucker, Vanille * Butter (

riihren. Den KEuchen bel 180 Grad C
im vorgeheizten Ofen 50 Min. backen.

130 + ) EiweiB

} e i o s
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; E Muhen. Hso los gent's

Den Oldtimer von Micheel hatten
Wit eigentlich fiir des Weihnachis-
katten Motiv fir Damis Laden

ausgeliehen. Aber de er nun
Mal schon vor der Tir stand,
wollte ich unbedingt euch €in paat
andekorierte Kushenbilder

2um grofen Testessen vom
Bananenbrot. Das Originalreept
kaM Schoh (0 Menem englischen
“Booklet™ immer wieder sehr
gut an, SodeSS wh Mt ein

il

paat Varianten fir Dich
uberlegt habe Das Grundrezept bleibt dabei gleich,

es werden Nur immer ein paar Sechen dezu “addiert’
Probier es einfach Mal aus, vielleicht hast Du denn auch

eien neuen Favoritenf




- :":f O ARG RO L AUET RO R R L SO AT STl
Tch mische die Zutaten immer von Hand. Als Erstes i
Butter und Zucker zusammenrihren, danach die Eier,

Bananen und Buttermilch. Zum Schluss das Mehl,
Backpulver und Salz dazugeben und die Walniisse
unterheben. Im vorgeheizten Backofen kel 180 Grad C

in einer 25 em Eastenform ’ -

ca. 1 Stunde backen.

‘ I
Warm schmeckt das am aller- i '/‘\ Bl
besten, auch nach 2-3 Tagen C( ;.1/1 e i \ .4 s
._ =i £
wenn Du es auftoastest.

Hier nun also des Basis Grundrezept fir das
Bananenbrot. Eigentlich backe ich es immer, wenn die
Bananen 2uhause schon wieder 2u dupkel sind, als des sie
Noch Jemand essen wirde. Fir dos Brot ist das aber

genau richtig. Reife Bapanen. : ” b
Zutaten Basis Banapenbeot: @ [ 10rnoLT E‘JD 5 . .
- Walniisse weglassen, N o " A .&_&"

150®% Butter

140g getrocknete Feigen S y

B (klein geschnitten) und ST
{\I L

3 Eier / 80 ml Ahornsirup -m{,if_ ;} e
Bl 1 d 4 _
3 Bananen zerdruext T t - _'?Zf?}(”{bs‘fﬂ L
110 w1 Buttermion LY erdnussbulier JC/267%6 E 8
50 m1 Buttermilch, anstatt Walniisse einfach A 3
350y Gaac00 i s Haselniisse, 1 El. Kakao i

190, Backpulver | = dafiir 80 ml Ahornsirup
1/2 T1. Silz | +140 g weiche Erdnusshutter

'y ) 100 Walniisse Wenn Du nosh eine extra Banane dbrig hest, kannst Du die vor dem

jehackt und 0 der By Backen in Scheiben oder halbieri auf den Teiy legen Sent lecker zum
Phanne “gerdstet’ . Servieren: Frisches Karamell (siehe Foto) de2u ein paar Seheiben

o Bananen i Butter und Zucker in der Pranne angebraten. Yumml

und 200 g Schokotropfen F‘
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..Amerikaniache
Apfelkuchen"

Nicht 2u verweshseln
mit der hollindischen
fppeltaart oder dem
deutschen Apfelkuchen
Beim Apple Pie aus
den USA gent alles
uber die “Pie Crust™
also den perfekten Teiy
Der muss ene zart-
blittrige Konsistenz haben
und butteriy schmecken. Das 3
funktioniert nur, wenn der Teig stets gekinlt wird Alle
Zutaten miussen kalt sein, der Teig wird vor dem Austollen
und dem Backen nochMals gekunlt Fur's Foto habe ich ein Gitter
obendrauf gefloshten. Das war eine Heidenarbeit *+ schMeckt aush
Nicht besser Ieh wiitde das Nicht Noch Mal Machen. Einfech glait
é einen Deskel aus Teig obendrauf legen, dann allerdings Musst

‘ | Du ein paar Luftlocher mit dem Messer reinschneiden, oder
= Formen aussteshen. Die perfekie Pie Backform hat ubtigens
einen gewellien Rand, in den die Amerikaner verschiedenste

T | s pitr e o
3 IEMECT NS Y L =R L S e

Muster mii den Fingern oder der Gabel reinmechen. Wenn -_:;a
Du Lust hest, such mel im Internet unter “Decoretive Border i
Pie Crust” Do findest Du viele Beispiele und wie man !if

518 Maght. 1ok

Zutaten:
260g MMkl

1/4 T| Salz

/% e Backpulver
140y Prischkése

halt
1 l?Og BALTE BOFTER
in Stiicke {
3 El. ﬁ:ﬂﬂiﬂ‘?@ geachnitten =
| @k Apfelessig Y
An einfachsten gelingt die .Crust” in einer "“
Eiichenmaschine mit ~Pulse"-Taste., Dabel .ot

Mehl, Salz + Backpulver hineingeben + einige
Sekunden mischen. Den Friaschkiése dazugeben
und 30 Sekunden mixen. Nun die Butter dazugeben und

~pulse” driicken, bis die Butter Erdnussgrife hat. ri. By -;
Nun die Sahne * Essig dazutun und wieder .pulse” ﬂ '5]. ’*: k!

driicken, bis die Butter ErbsengriBe hat. Den .EE = "
kriimeligen Teig ausschiitten und auf der Arbeits- lﬁ —
fléche mit beiden Hénden zu einer flachen Form pressen. '
In Klarsichtfolie wickeln * 45 Min. kiihlen.
Die Hélfte des Teiges ausrollen + in die
gefettete Form legen und kiihl stellen.
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-'-.Fl|‘;!'|!-f e A : "i_g 1 Apfelfillung:
| A ' 4 _—

i (110 OV G 6 5800 X -0:6-0

S
i

==L g Y . | il -8 Kpren SO B b Zint

. kel geschiniien :
5 ol '2 i [/t T| Muskat
a8 1 | t S07EONENIACT s
1/ e Sal2

' N 1004 mrauner Zucker o )
-l | t| Stdrkemehl
|
‘| I.r Alles fir die Fillung zusammenmischen * in die Form i
1 |,-.- einfiillen. Die zweite Halfte vom Teig ausrollen und als /..
B Deckel obendrauf legen. Wenn Du eine Porm mit . saigl
4 |I|-! gewelltem Rand hast, kommt jetzt die Zeit fiir den ot |
I dekorativen Teigrand. Nicht vergesasen: Lécher in den o I
4 I!I, Deckel achneiden, damit die Luft entweichen kann, ﬁ 9
"I Il Im vorgeheizten Ofen 2 - LAl 3
4 ' hei 200-220 Grad C = | rih’( v
E 1 Stunde lang backen. _ | -:;
' Der Rand muss evtl. T ' .
mit Alufolie abgedeckt "o

Pk
“ 4 1l werden, da

i er schnell




Fiit Osears Taufe i Herbst habe ich das Kuehenbuffet geLnshen
und dekoriert. Fir die Deko der Tische habe ich ein Tisch-
set gesticht, fir Jeden Plaiz farbkopiert und dann mit Masking-

Das Originaleezept ist mit
Vanillesreme, Eierplitzhen
und Bananen. Mittlerweile

Tage angeklebt : |
A 4pE ang ; habe 1ch €5 Schol ]
1} e Ds sitze ih g

1000 fach® varuert - 4
das kennst Du auch Maghen (8
Probiere doch mMal Avad
Schokocteme. Oder Much's | 1
mt Kirschen, Himbeeren et ¢ 'F
Und anstatt der normalen |
Kekse habe ich Erdnuss-
butter oderSchokokehse ¥
getestet. Trgendwann
kehte ich aber auch .
wieder 2un f:rrigimlrﬂzen .
7 2uriich. =2
‘I"mhhg st Dus Zusammensehichten Muss in der gropen .@
Sehiissel gemacht werden und er Muss datid aush dursh- |
2ighen. Erst danach kannst Du den fertigen Pudding i klene
Gliser oder Tassen abfillen] Kommentar von Bliens Vater: ‘Keine  [ih
Inoung wes des fiie Zeugs ist, aber es sohmeckt hamergeill S

2war “100 St4°
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Zuden:
i Packungen D3383076083 nParadies”
(e b0y)  VBAOLLAGASGLICINGE
1 W@3d gesiiBte Eondensmilch
430g MALTES HRJIEE
P00 siiBe Sahne

- mman (Elerplitzchen, Lotus Biscoff,
j'I':.Iclla il Ores nimm was Du magat)

5 reife BAMADAN n Scheben gesshmtien
Fir ene leckere Schokovarianie

J700% Nuss Nougat Creme

Iu musast zuersat die Dessertereme mit der
Eondensmileh und dem Wasser in Deiner

Etichenmaschine mixen, ca. 4 Min. Danach

stelle die Creme zum Pestwerden in den Eithl-
schrank. Am besten funktioniert das iiber Nacht.
Ea iast wichtig, die Creme richtig feat werden zu

lassen. Am nédchsten Tag die Sahne ateif schlagen

und die Creme unterheben, Hun darfet Du alles in

einer groBien Schiisael achichten. Zuerat 1/4 der Creme.

Dann 1/3 der Eekse dariiber verteilen (nehme ein paar

davon weg fiir die Deko obendrauf). Jetzt die

Bananenscheiben. Nun ca. 1/5 der Nuss Nougat Creme

(am einfachsten wenn sie dabei in einer Spritztiite
istl
zweimal wiederholen. Du kannst okendrauf zur
Dekoration die Kekskriimel streuen. Alles musa dann

Danach wieder die Creme. Das Ganze noch

nur noch vor dem Verzehr mind, 4 Stunden durchzichen,
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In Solingen gibt es alldintlich den St. Martins Umzug itgendwann
im November. Fiit uns Zugezogene kam das i ersten Janr
vollig iibertaschend, denn
Nach dem Unzug leufen die
Sehulkinder Mt ihren
Laternen von Heus 2u
Haus und singen Lieder fiir
_ Sifligheiten. Wie gesagt,
1% H M ersten Jant waren wit
UL Nkt gui vorbereitet
i Neh mittlerveile 2 Janren
ii Erfantung sieht die Sache
| vollig anders aus: Auf der
Verands an der Heustiire

‘st

a Ol
L sad.
; h ES gent auch MaNchial gan2 ohie
" Backen. Einfach nur Sehokolade
b0 shmelzen und lauder Suhen
- de2u tun, von denen ich
o duhte, dass Kinder sie migen
Es hat geklappt

II‘I‘
B
L - -
'-;; ;\ HLMM 2'."11 EEISHIE[
:‘% 0OG weife Schokolade
s ~ee BISGOHRE
) 1300 8999~ ounsmmpen
"X 200g 80TS 905000 (RS ‘

(Spehulstiushekse
2erklenert)

4019 .
FR e | 15@& Min MarShMallows

-
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sehnittenil
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.
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T ' repee |- R

dass berhaupt Noch
gesungen wird, bevor

., 2. Kekse in Stiicke zerbrseln = m

-~ 3. Brbsel & Marshmallows in eine guadratische 20 cm Form geben.

'-5\' 4. Schokolade dariiber gieBen, fest andriicken.

5 Piir extra leckere Rocky Roads kannst Du noch 200g

| zusitzliche weiBe Schokolade achmelzen und dariiher giesen.

* Auf dem Poto habe ich dann weitere 50g Kekse & Malteser Kugeln
' .!”' verteilt und angedriickt.

it} y
i : : ity TN - :
F[ hibe ih e Buffet 'lllfadlllif-. _”,.1.3 1. Schokolade mit Aufstrich - | N ' g - : : :
i [eh Muss nue aufpassen, g i) und Butter schmelzen. : RNSS e =
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Du darfst Jetzt nicht glauben, dass die “Caramel™
Sehnitten nur Kindern schmesken Dem st S Den Ofen auf 180 Grad C vorheizen und
Nicht So .. trust mel = . Fh & eine 25 em x 25 cm Form einfetten.

Shﬂl'ﬂ:l*ﬂli‘.a" Keks: d r ’ Shorthread/Eeks. - A
19®@@ Butter I . Alle Zutaten zusammenmixen, In die Form. S

50y BUGHED : 2 AL T - pressen und 20 Min. backen, sodass der Keks '
1/2 T1. Vamlle Extrakt . ! 'f'T:" 5 : eine goldgelke Farke hat, Auskithlen lassen,.: * l
[15) Mehl ' '
1/ 6o Suz2 - ' Karamell Piillung:
Karamell F'l.illﬁl'li' . : _ ' p Butter, Zucker, Earamellsirup und die
b et Eondensmilch im Topf erhitzen, his die Butter
geschmolzen ist. Nun Temperatur erhihen, his
. es blubbert. Etwa 10 Min. blubbern lassen,
: Ao guldl?larer e bis es eine Farbe wie dunkles Karamell hat.
., 180 ml gesissie  SLTUP ' e s - - Dann auf den abgekithlten Keks in die Form
OIN DIEIN M THGTH] R Y . L

gleBen,
Schokolede obendrauf:

1705 semimetsea ;
: 2atibitter Qwendrant

1 T1. Butter N Schoki + Butter schmelzen. GleichmiéBig iiber
i das Earamell verteilen. Vor dem Aufschneiden *

180g amFras
100G Zusker
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Wit wohen Ja Noch Night So lange
M rosa Haus und im ersten Winter
haben unsere Nachbatn und wir
(2 Wiuser gibt es in unserer Der kleinste
Steafle) uberlegt, einen Weihnachts- ﬁ Weihnachts-
Methi 20 veranstalien. Die '
ldee war natirlich, dabei gleich alle 20
anderen Nahbarn aus der Umgebuny
kennenzulernen.
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. Eou S8 Loh backe Vaffeln und
| unsere Nachbarh schenken

\JEIHNHF}{[H Gluhwein aus. Wi
I"IF\HKT finden die Aktion immer

Noch ganz foll und
wollen des nNun Jedes
Jaht Machen. Beim
] KLEDIBTER WELACTETED FELN) let2ten Mal hatten
ARSI _ wit seho 3 Stinde
W Dieses Jaht witd
unserer Strafie neu
jebuut, so freuen
wit uns auf weldere
Stande auf dem
kleinsten Weihnachts-
Markt, mestens
am 1. Sonniey im
Dezember
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" Lo versushe Nabilich,
| dess unser Haus 2u |
| dem Termin dan extre  giiiE
| Schoh dekoriert st RATME
& | Denn vor dem Eingang  BEE
B | steht Jo denn mein lf
Tisch mit dem
Wafteleisen.

F

e
'»
Sel
i TP
. e
5 e
NG 8’ :
AR gt . o _
Y i Warst du mal i Belgien irgendwann + hast Du dort eine Waffel von
;:. P il den Stinden an der Strafe probiertf
:;' > VWenn nicht, kennst Du sie micht. Klar, Waffeln kennst du, aber des §
Ay 3 hier sind die digken mit dem karamellisierten Zugher
P - } E Hrimmm, wahnsinnig gut. '




Waffeln Mache, fragen Mich dadach
alle nagh dem Rezept,
Es 15t nuehl 2u vergleihen
mit den ber uns bekannten
"erzehen Waffeln® Es gibt
daber allerdings 2, nein
3 Truks.
1. Nimm ein Belgiachea Waffel-
elsen. Das ist das mit
viereckigen, tiefen Flatten.
Am besten herausnchmbare
Flatten fiir die Spiilmaschine.
Sonat wird das Spiilen Horror!
2. Du brauchat den Waffel-
zucker, den ich bhisher nur
im Supermarkt in Belgien geschen habe. Deshalbk beatelle ich
ihn im Internet. Meistens gleich 1 kg, er wird ja nicht schlecht.
3, Der Teig ist ein Hefeteig mit Vorteig. Also aufwindig, aber
das Ergebnis ist unbeachreiblich.

W W e e :
. !

Die Zutaten aus dem Vorteig mit einer Gabel
zusamnenmischen. In einer abgedeckten
: Schiissel bel Raumtemperatur mindestens
12 Stunden gehen lassen!
0.0 Mehl Mehl, Butter, Zucker, Eier, Vanille,
{ 00m 875 ,jﬂ.ﬁil Salz und den Vorteig kneten. Die Hefe in
der Milch auflisen und dazugeben.
aollte sich

vom Schiisael-
rand lbaen.
' 35‘}4! Mehl | Nun den Pearl Zucker dazugehen
— 3906 Emtﬂrj ~ | und etwa 30 Sekunden riihren. Aasy
- _I;_ gﬂi amemAn Dann muss der Teig noch eine \5 .f
lf-’ Elea 5g o1lZ ? ~ | Stunde gehen * es kann losgehen. r-f i
Ik Ef.ﬂmmﬁl&ﬂ augpamy!  Die Waffeln mit dem Waffeleisen '
.L 6@ frisee Yete—— backen und mit Fuderzucker
__I'_ B pestiuben.
‘-EEJTEL el [T A— uben
PoatlSupar——
250‘ _ pder gerklelnariar
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Wirklich Es geht ‘--;r
UM Sehoko fuuh esf '
Dub& Muss ich Sofort und

“immer wieder a0 unsere Veinuhis- "—-.....-A-"\_,-r’
Mirkie denken, an denen wir damit teilgenomen A;f-:f:'
haben. Zum ersten Mal vor 5 Jahtenl ,
Leh hatte damals im on

S

eine BuskMischung remn- = <
geschichiel war, und §
wollle awh so ein Rezept

. oder Produkt entwickeln.

III Gestern Abend habe ih Mal

. wieder die Cookies gebacken

: ' und ertappe Mich Jet2t stindig
' dabei, in die Kushe 2u Laufen
und 2ur Dose zu

gren‘en

]i Urlawb in den USh so == v
\L ein Gles gesenen, 0 des - ";1

|'~.--'|-‘-:J -

Zutaten:

185G Menl

1 T1, BAGHEVLYED 100y weiBer ZMGMHER
1 9. Vanille Extrakt 100g brauner Zusker
1/ T| Salz 100y Walniisse

: GAMAGET
5’5’!31-@5 grobe Haferflocken

1 E1
250y 36HOBOTAOFIEM 1M®G sent
hittar

weiche Suiter
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; 4  Mische alle Zutaten mit der

; Hand oder einem Eochldffel
zusammen in einer Schiisacl, 2 -~ _' A
Porme aus dem Teig ca. 25 Kugeln, oo .
] - . '-__\_-_,...- e
e Du kannst eien <.~ o
e Teil der Sehoholede N
¥ -

- =

A i | : aush luhﬁh h.rl’i,!f. s‘-hﬂhﬂ' -, ;b Im vur:eheizte;n o | 1 E-
;ﬁ L = Linsen ersetzen, weife e St
LI 3 :

. c & = Backofen bei
"l - chokoled€ NERMEN oder . 180 Grad 0 ca.

o e einen XXL Coohie i AR

‘rll‘.‘ 2 - " -

'“_: z ._'__ der SPrt“!fﬂrn = . /':;\J 10-12 Min.
e A, - backen = el R :‘,/6 backen,

-
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e (T [(T) o o - fhemn it
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7 = solltest =
b et e i e S : .
71,/ ™ Du es nicht sehaffen, 25 st
—h 3 Vo,

S
.r

Ll i W __ Kugeln 2u formen, ist Nicht — -
L i s G N des Rezept sehuldl
= e w Sondern Dy hast 2u viel -
~ ~ =~ von Teiy ‘probert’
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qroee 9006 Mehl
E Wi 1259 PUBEBSVGHEAD
8 = 1 T1. Vanille Extrakt

@ KEKSE -. _ 1 T :Zitruntanm:.:hale

_ _ 7 Euelb gereben
Friher hat die Mame immer “Guisle’-Teller 9 )
gerichtet Mt simtlichen Kekssotien, die sie 2u 200y Butterwiirfel

Weinnehten gebecken haite. Die wurden dann ‘ sE L T Aus diesen Zutaten einen
M Nechbern und Freunden getausent. Es gab & gl Teig kneten. Zu einer

daber emne Sorte von einer Nachbarin, die A i Eugel formen, flach driicken
wat bei uns Mege belieht Im nashhinein wundere SESEIS RS und in Frischhaltefolie
ich Mich, warum Mama die Dicht eifach selbst AR Ry & eingewickelt im

gebacken hat. Aber o) sie hatte Nicht des e gy Hie Kithlschrank 30 Min.
Rezept/Namen, b) die sahen Jan2  schin p TIS NN et kalt stellen.

| hum?l.'aiert_ms und ‘].""" hatten bei uns 2t | a | Mat ZipahMasse:
friler hene Sprit2iite mi Steentille oder Lo iy S
so. brst vor 2 Jahren bin ih 2ufillig im
Internet iber en Foto gestolpert und hebe AEENERL g A
die Kekse aus der Kindheit Sofort erkannt, ‘M iy S 1 bweip
Die heissen ibrigens Eisenbanner Kehse, weil — +%] iR 15 GASGHIOLIRNE BUTTIE

sie aussehen wie Eisenbannschienen] " AN 9@ Puler2uker

A .‘ N B - e .
Kennst Du die auchf ' B . o
i g ~. e Das feste Marzipan mit dem Gemiiseshobel grob raspeln, :

AOOG Mar2ipaniasse
(20 Min. in den Tiefkiihler legen)

il

EiwelB/Butter/Puderzucker dazugeben und mit der
Eiichenmaschine zu einer glatten Masse rifhren. Die wird
nun in einen Spritzbeutel mit Steratiille gefiillt.

e




Das Gelee in einem kleinen Topf kurz aufkochen. Die
noch warmen Eisenbahner Eekse zwischen den Bahnen
mit Hilfe eines Teelbffels mit heiBem Gelee fiillen.

Tt g . =
o i g
(= T e e iy
R R wl dak off
.|x .'n..l:{;.i..l. 5 i

€ 3
S Abkithlen lassen. Piir die weiBe Glasur Puderzucker mit ™ B i‘j
; -_.'. r L :
e etwas Milch glatt rifhren und iiker den Keksen verteilen, e gl
%ﬁl Mit dem Messer in 2 cm breite Streifen schneiden. “ g
.-FL.I. q

o

- u ¥ ...-—!,'__
g " . ] L _— LM
- . i . e Ty e St
S - . - ' LW 2 B Aok
TR 3 - ] & T W _ "‘ -
el = = - 1 vl s
o o s skl

i
2N

ausrollen und in 5 oder bt
10 cm breite Streifen
schneiden. Die Streifen- L
enden gerade abschneiden. 51 Hmge
Mit 1 cm Abstand von- o
ca. 5T Min, hell aus~ :,-';":;f‘.
backen. Sobald die : M
Streifen abgekiihlt sind,
jeweils 2 (oder 5 hei den o
10 cm) Bahnen Marzipan- :'
masse auf die AuBenseiten i: ;E
(und Mitte Wei den 10 cm) i
der vorgebackenen
Miirbeteigstreifen aufspritzen, dabei ca. 2 mm Abstand Noeetg .
zum Rand lassen. Die Eekse 8-10 Min. bei gleicher ot 1
i . _ Temperatur goldgelw fertig backen. - - "a,-""'f'j‘
. ‘ FUllll.ﬁ!- _:n-- | }%i
: :'; 100y rotes Johannisbeergelee o= e g 1
= (oder Aprihose b2w schwarze Johannisbeere) : i

[eh fand die Tdee so toll, 2u
einer “Ugly Sweater Party’

einzuladen. Jeder Musste seinen hasslichsten
Weihnachtspulli anziehen. Es war sensetionell. Bernadette hatte :
heen noch sehnell M Internet besteltt, Ine & Daniel haben “normale’ :
Striwkpullis it Sehlesfen und anderem Zeugs “gepittpt’ Ralph
hatte doch tatsichlich emnen Pulli an, den er mii 15 Jahren

Schol bereits getragen heite
Dszu einen Eierpunch
gerewht und

angerichiet 2508 1053pRYeay
auf dem alten I/5 7| Muskatnysg
Sﬂf\’iErWI!Eﬁ s00m Codem

mener Mata, [/2 T, Vandle

Dis wa SO0 suge o
supertoll und 1801 Weinbedy
dlle Lieben e
Eierpunch,

\'-.
@ frische Bier N

|| yorgekihlten ',

\' sutaten mit \
\* dem pirierstad
|
‘-. Eusmmenniﬂ%ﬂ-

kenh
: gofort aptrin !

1y Iuﬂ“? .
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Eggm@g C ﬂs&%@cﬂak%
I'/ Eiex nach EKa: cher

/ \l Es war Ju dend sehoh aweh sehr naheliegend

(fir mich Jedenfalls), dass wenn ioh diesen Eggnog so seht

Mag, ich Mich auf die Suche Nach weiteren Bechverwendungsmoglichkeiten

Machen wirde. An Silvester war es dan soweit: Es gab den ersten

Eierpunsch Kasekushen serviert, natirlich Mt frischem Eggnog im
Glasl Was fur e toller Start ins neve Jahr, henel

Zutaten Fiit $004

Frischkése
150g Zucker
2 § dunkler

L -

Bum
0 3. Erﬂﬂdf
Extrakt

1/2 T1. QIWsBa7

gemabhlen
¥ Eler
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15 Tl Zimt
Am Besten geht der

Boden in einer Kiichenmaschine
mit ~Fulse"-Taste. Ansonsten
alles zusammenmischen und
zu einem kriimeligen Teig &
verarbeiten. In einer 22 cm

Springform in den Boden % *

pressen * ab damit in *
den Eithlschrank.

-
¥
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Mixe dann fiir die

Pijllung den Prischkise und den
Zucker mit dem Schnechesen.

Danach auch alle anderen

:
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Zutaten dazugeben, bis ea ein
geschmeidiger Teig ist. In die Spring-
form fiillen und bei 180 Grad C

52 Minuten backen, Daa Innere
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N Es-gibt ein Kuchenbuffet gratis 2um “Sehnabulieren”
Die Kuchen, die ieh ber diesem Eveni Meghe, miissen
neben einem tollen Geschiuck Folgendes erfillen.
) i e
- noch nicht zu weihnachtlich sein,
da das Event im Novembker stattfindet
- die Huchen nmiissen fiir viele Personen gut
x teilbar und gut zu trang:_:urtieren sein .

‘-H*‘ﬁ. f/f

“Onriststollenaeit 18boch, Nickt d, din_nekhe
' ‘nbesten eines der folgenden Rezegte: .
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‘< “ Solltest Du also wiele Giste erwarten und die i




Mincemeat
Shor{;breq d

Jeizi habe ich
erst Mal kurz gegoogelt, wie

it b - DAL I SR A L, TR
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Bars
iwh des Mincemeat hottekt \J
iberseizen kann
Das ist eme Mischung aus Friihten, Gewirzen X Alkohol.
Die Englander kaufen des fertig
M Glas Wit Deutsshen
Machen es eifach selber
Falls Du die Sehnitten vielleicht
Micht So aufregend findest
auf dem Foto . unterschitze
sie night. Uie sind auf Jeden
Fall immer der Hit, wenn
Du die wo anbietest.
Meine Lieblinge -
und augh Noch Senr einfach
2u Maghen. I love .
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Zuteten fir
selbst gemashies Mincemeat: Z :
e ®
(Fillung fit das Shortbresd) ™o o€

% Apfel ‘ﬁ:ﬂ;mﬂu /-2 2 . - ) o
3k0nl HEOBLEAET . e

85g jetrosknete Aofel
M[}E Rosinen

Q@G Korinthen

105y Cranberries
AELFOCANEL
120g ORANGELY

~ Rl gehackl

BOG Zitronat
105) rauner Zucker Glas mit Schraubverschluss, denn
120ml dunkler im EKiihlschrank h&lt sich das
RIUIM die ganze Wintersaison.
1350 EMMJ.,, Fiir das Rezept benttigst Du
b0 ! AMTT7ER nur einen Teil der Mischung.

1,5 T1. 2007 Insgesamt etwa 400 g.

/% 9o Piment ~ yemanlen

1/2 T1. CIVSBAT’
1/4 T Nelken

1/4 T1, 9043

Alles mischen
und iiker Nacht
stehen lassen. Ich fiille die
Mischung immer in ein groBes
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160y Mehl
20g Stitgkemenl
1/4 T| salz

AA9@ Butter
70y OBAVNED

Zucker

1 T1. ZRM066E

Extrakt
Alle Zutaten zu

einem Teig mixen. In einer
quadratischen 25 cm x 25 cm Form
ca. 2/3 von Teig

das Shurthred,

Zutaten:
AIDG wewhe Buiter

(der ist ganz weich) mit dem LSffel rein- 3 Boam JE;Er hﬂmftd ul‘Efe lieht Sﬁhnhnlnde.l
driicken. Danach musst Du 400 g der Mincemeat Mischung 1 T2, Mandelaroma lg “E:E 5:"{ [ Hr oft Sﬁlr.il! 50 DlEf.'
darauf verteilen. Lass am Rand noch 1 cm Flatz 250y Zucker 4ohe. e AaD Mag i€ gar Dicht

In Kombination als Kuehen mit Nissen
3006 :E“ und Schokohaube iberzeugen sie dber
2 T1. Bechpulver alle, Das ist also mein Rezept fiir

50g WOLABOBMIAML alle, die normal keine Bienen essen

I@@@ gemnlene Mandeld  pje Butter mit den Eiern und dem

frei. Obendrauf kommt nun der restliche Teig.
Ich verteile das immer fleckenweise, wie bel Streuseln.
Das verlduft beim Backen zu einer geschlossenen Ebene.
Im vorgeheizten Ofen kel 190 Grad C 30 Min, backen,
Bei diesem Rezept ist es besser, aus dem fertigen

hnachten = e ¥ q " By -

Kuchen die Vierecke zu schneiden, solange er noch warm 3 90 Zimt Mandelaroma zusammenmischen.
ist. Der Shorthread Teig enthélt sehr viel Butter und 1 gute Prse Danach alle anderen Zutaten -.
hriselt sehr stark, wenn er kalt ist. N LU InNT (auBer 2 EL. Dekoniisse) "9

dazugeben und vermengen.

& We
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L P& jehuckle Haselniisse
F;";mﬁfam,m Tsy @B0ReHBTA Madeln
5
50g yehukle CIAGABAINNS

100 Zarthitterschokolade
4 gehackl oder Chips

1 BO0BMOE0 geschdlt

+ geschnitten

19@@ Vollmlehsehokolade

100g ZARTHITTER
fEROBOLANE

300y snWEE Sahne

. Zum Schlusa

, Birnenstiicke unter-

heben. Ich muss den Kuchen

nach der halben Backzeit
immer mit Alufolie

abdecken, der wird sonst

zu hraun. Fir das Icing
wird die Schoki in einem
Topf mit der sauren

Sahne langsam erwdrmt.
Wenn sie geschmolzen ist,
musa die Mixtur iiber

Nacht in den Kiihl-
achrank zum feat

werden, Am ndchaten
Tag das Ieing auf den
EKuchen verteilen
und die Dekoniisae
dariiber sprenkeln.

' bestiubt und

ein Rezeol
fit das Backblesh.

Schnitten

Dus fruchtige Geneimnis (oder ‘warum sind die so saftig'f)

st Es kommen night nur Blaubeeren als Frucht

obendrauf, Sonderh auch Noch eine dicke Lage

A\ Marmelede
dit-ekt

auf den
Soden.

Mt femnem

Puderzucker

N Mundgereshie
Quadrate geschnitten
nimmt Jeder
garantiert Meht
als nur e Stiigk,
wenn Du die
2um Kaffee
servierst.
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’.‘ - Aus den Zutaten N e
n e fiir den Boden einen P8
F-'. - -"‘L
N, Miirbeteig machen. Das . -
'A \'s S P geht superschnell in der
1 A SN  TUAErZUgnElr
) : 001 Butter Maschine mit der .Fulse"-
» gor. Schale Taste, Den Teig kifhlen und
_-',,'1; : - _,'ﬁr; Rl auf einem Blech ausrollen
P 1,5 1| Zitronen-
A® saft (ca. 21 cm x 30 cm).
, » 0 Egelk - 3
e ¥, Mit einer Gabel mehrmals
L - l“."'ll' i ":-;‘.I:l -
Topping ' W5 einstechen. Im Kithlschrank
'® [50; Blaubeer- J_ > ' 20 Min. kalt stellen. Ofen
'i L "". ._."-l-"'
; mATHAlACH _ " giw auf 180 Grad C vorheizen
1334 Butter : :

4 und Miirbeteig 15 Min. vor-

125g HWGRES

S¢hale 1 Zitrone
geriesen

M schen backen. Die Marmelade darauf

r- =

. verteilen. Danach das gemischte
M Ll

15§ Mehl
175g Mindeln gemanlen

8 Y 5 R o (8 g s e

Topping und zum Schluss die
Blaubeeren drauf. Du kannst die

Blaubeeren auch ein hisachen
AOOG Elaubeeren

= reindriicken in den Teig. Mandeln
355 Mandeln j€hovEll
darauf verteilen und 45 Min. backen.

— Auch hier wieder: erst nach dem
B R Abkiihlen in Vierecke
| TRMY i
- schneiden.
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e = Kingt sehod Mt Walnygg-
e OFliblingsfe;, Fiehtiy gud Sﬂ’:h A HE
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it wr gt SChhitten  of]
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:‘: M 04 f
A 4396 Butter 7 | '
17x i N[BT o
5 110g Puderzucher — = |
1 '
G DI) d. f — If"
J ENaraur. .
|'l i el B “ .
: a0 butter -.“"::g_
: ; 175y Honig ‘,-2'-'?
3 :
e 5 EL. S40003 5
| -: | - GOG brauner Zucher f .
L (% "1 B > i 4 | 'ii!_ :
L LO L% BRI | 400y Walniisse W
% - "E . "Hmi LG'H‘E ’I jehackt !
\ . 1 R
l: | Piir den Boden alle Zutaten  'Vgie
:-:I": { zu einem Teig kneten “.
- .',‘! o + auf einem Backblech ausrollen., IJI;.
5 —:1.- AT ":'.'I:t:r_-l.t- = -_'_. i .. .: -I?EI Minl ‘Ei lm Graﬂ- ﬂ 1“- ?DTEEhEmtEﬂ Dfen —Il!l! E |
L I FE: -
1 “ o e BV \E» backen. Fiir das Topping alle Zutaten -« - i“ b
1N ol ires and
_';‘ k + 1in einem Topf schmelzen, auf den _.,m:'_ "‘“;l. : I“ ;‘?.
‘BUI; 3 % : « vorgebackenen Boden geben ¢+ weitere “k"""fj o X I” = &
*’n f‘ . ‘: :
/ . %ﬁi 1} ; s @ 20 Min, backen, Nach dem Erkalten schneiden. “iiid
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Linzer Torte geb es friher schon immer bei uns 2u Weidachien §loat
MaMa hat die ganz frih gebacken, meistens auwch gleich mehrere, BEEHE
weill die Sich seht lange frisch hall, Schoh daMals fanden “TE
Freunde und Verwandte, dess das die beste Linzer Torte sei
[eh habe dos Rezept soweit verandert, dess ich nur .

selbst gemuhie Marmelede verwende (musst Du natiitlioh night) % | F
und anstelle des Gitters aus Teig obendrauf, steshe ich gerne Pl
itgendwelche Sterne, Tiere oder Biume aus. Sonst habe ich das '
Rezept von MaMa vollig pleich gelassen.
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Zutaten:

BHEG sutter
150y BYGHED

-5 - L i i
i Al A -
afs afcceleendiascba % dsTa

ﬂ ﬁ : 300g Mek .r
+ elwias
i | Mﬂﬂhﬁ | | EEG& Maﬂdgen}lfmq I:
3 | verquirlen, | 9 e Zimi -
A, damil den Kushen |
| Gléschen

| Messerspitze i :
i i1 et e T B
|

: vob dem Sachen |
ey ' bestreichen Nelken
Schale 1 7 (fone

| 1.80 j
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Alle Zutaten zu einem Teig
verarbeiten. Die Halfte davon
legen und zu einem Boden glatt driicken. Aua dem Anteil auch

in eine Springform

ginen etwa 2,5 cm hohen Rand formen (ich mache gerne 4 Kleine

A afme A s nd

By ; | Torten aus diesem Rezept, das ist z2um Verachenken

: '! W praktisch), Die Piillung auf dem Boden verteilen, Aus dem
| réatlichen Teig entweder Streifen ausradeln oder Formen
stechen. Danach mit der Ei-Milch-Miachung bepinseln. Im

vorgeheizten Backofen bel 180 Grad C 60 Min., backen. Wenn Du

4 kleine Torten machat, die Backzeit auf ca. 35 Min. reduzieren.
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'| die lecheren aus Nienbery
[} i Grape XEL oder
J viele klene i S
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In einem Winter haben wit auf Designer WeihNachtsmirkien
Riesenlebkuchen verhauft, Wir haben die XXL-Lebkuchen
auch in einem Pizzakerton verpacki, den wir wahnuhtlmh

bedruckt hatten. Das Rezept Bttt v & v AT
eryibl einen super dicken ' i
und saftigen Lebkuchen

0 emer 2b ¢ Springform
gebacken oder ¢a. 15 Normal

grofie runde Lebkughen
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4 M Zutden

i Y 8og gen Mandeln
M 10y @800 Haselniisse
|

80g OBANGAAT
b0y Zitronat

19w Marzipan

klein gewiirfelt

BOG Aorikosenmarmelade
5 BoamH

1850 brauner Zucker
18@@ Menl
1/1 T1, BAGRFULYEE
1/4 i, Salz

1 Tl Zimt
03 Tlho Ingwer
11271, EWERAT

1/4 7k Nelken

zum Verzieren.

150y 2887007760
Euvertiire

ganze Mandeln

] ' Nl
gl 1o e

-;a‘ il : — '

-i.-l-.

p b Bt —rmitrper ]

mit ~Pulace"-Taaste. Zuerat

mixen. Danach Marzipan

TRl Eap A

Ich mache den Teig immer
in einer Kiichenmaschine

Niisse & Orangeat/Zitronat

dazugeben, alles vermischen.
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onne. Fetl rasien
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(i der Kighenmaschie | '%“

Nz fein gehasht,
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e | Dasselbe mit der Marmelade, den Eiern & dem Zucker machen.

! :

. y :' Zum Schluss das Mehl, Backpulver, Salz und Gewiirze

|

.', : unterriihren. Der Teig sollte danach 1 Nacht in der Schiissel

im Eiihlschrank ruhen., Du kannst ihn dort bis zu 3 Tagen
aufbewahren. Backen.

—

Ofen auf 170 Grad C vorheizen

=

- ..
-

q Ly~ 7 n XXI-Lehkuchen: 30 Min.
b I '-:. S S-Lebkuchen: 15-20 Min,
? -'Ir"' ::: | 'j'.j-_i 2 Piir die kleinen Lebkuchen:
j .'P |: " Z A A ﬁ t& %&\ Nimm einen Eisportionierer
i il S S und mache ca, 15 Héufchen, mit
i.l i I.JI '-f- geniigend Abstand dazwischen,
== - Die gehen auseinander. Nach dem Erkalten dick mit
s

]
"!"I -

Schokolade iiberzichen,
-

n_b = - wm B AAN BN w —-—
W oam 4 A N B O wom wmw N S sees S

Tl Ea i

[

s oy ]
2 v )
&



.'.!__

::'. Zutaten in einer
achiisael mit dem
Fiirierstabh zusammen. i ,

Dus ist mein Tipp als Mitbringsel, wenn Du
Freunde in der Weinnashtszeit trifkst.
LT O % R Mle werden begeistert sen. Und de2u
C S0 quh Noch selbst gemachil

Wenn ich einmal 5l 3
groBere Mengen '

(Eollegen, lange
Farty) benbtige,

338 Sl 1% L muss auch schon !f':;

S —— mal die A

e it | Z <

FLNE ui L .:'
| cucden +Kitchen Aid" ran.

b 10TY: @ﬂwﬁa}m—mm&rﬁm
: iEE‘M[ 8ii i
i o uBe §amMmE
w ,f.f": 9 Lh, Zamosag ABTBame
L :| 1 Digg &E8liBte
AL wlmy Kﬂﬂdfﬂﬁiﬂd;h

d
S 4 Tl Ear amellsirup

Zeit zum Fubereiten.
10 Minuten oder so.

VR
“enme den Situp der TS eSO

| 378 | %S - :
20 In?_:ant Kaffee 1 '[r.h Llih filr Eiscrene 150, St E A SRR PINSF Geht ganz schnell, =
£ iy ranulat iﬁm b Sehoho Sirep DO FT T RS :
v €S 15t Ladsichlich e REZEpr. P i i Zum Verschenken
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Sighetlich kann gh Dir Jetzt
hier el paat der Lypischen
N, Veihnuhiskekse vorstellen Aber

\ Jeder kennt die * ich wollie
N Dir gerne etwas
k"

anderes 2egen.
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k Die Schwierigheit be;

| diesen Rezept bestent

L darin, Nicht den

\ gnzen Teiy bereits

. ungebacken wey2y-
essen

\

i Butter, Erdnussbhutter,

“ Vanille & Zucker gut
190 Buiter ede wewk
140y BEDMVISEVITED
1l ik Vanille Extrakt
210y wrauner Zucker

verriihren, Danach das Ei,
Mehl und daa Natron zu-~

gehen, len Teig 5 mm dick
auarollen + fiir 30 Min.

: in den Eiihlechrank legen.
|

Ofen auf 180 Grad C vor-
1954 (93098

115 T1. AATEO0
gamze Mandein 2um
YERZIA0E0

heizen. Cookies ausstechen,

Mandeln reindriicken + fiir
12-14 Min, backen,

~ Die schmecken nicht nur

gut, sondern ich Nenme die augh
gerne, um sie an den Baum 2u
dekorieren. Einziges Problem
hier: Sehlaue Gaste Naschen die
eventuell und der Beum (st

g e g

e s i ———

s e
B
e R

5@ Butter
220g AVEREE
Iﬂﬂ'g Mandeln gemahlen
1506 Mehl
Sehale 1 B07BOMG
1/1 T1, BHGRFOLYEAD
B®FIL  Zitronensaft

Puderzucker ZUM
bestauben

Alles mixen, Teig in 5 mm Dicke

ausrollen * 30 Min, kiihl stellen, l

Dann ausatechen, Im vor-

geheizten Ofen bei 160 Grad C

10-12 Min. backen. Danach mit
Fuderzucker bestduben.
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Die schimecken immer,
Sommer wie Winter und
der Teig ist super 2u
verarbeiten und nights
verlauft, Wier wollte
ih Mit Hol2stabehen

Es hat geklepptl g
Zutaten: g
— 5
4006 Butter &
200g AWGERAD
| Ei &
400y s 2

Sehate L Orange
gerieben

Alle Zutaten mixen.

+ fiir 50 Min. in den
Kilhlaschrank. Danach
ausstechen.
Bei 180 Grad C im
vorgeheizten Ofen
10 Min. backen.

lustige Muster reinpiehsen:

Teig 5 mm dick ausrollen
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100y BORIGTHED

100g Rosinep in Bua am
Vortag eingelegt

100m Saft
Apfel oder Kirache

100 Mar2 Kkl
Alles zusammen in Ipﬂ{LEmh?::ﬁen

einem groBen Topf 50{}@ @Eﬁ?ﬂﬁﬁ@mﬁ‘ﬁﬁ

sprudelnd aufkochen Jetrocknetes
9993 Obst

I’ &

.:\r{"i/: lassen (nach Angabe
vom Gelierzucker). “Ei:ﬁ?ﬁ: S
a
Danach sofort in 2008 [IANDELIFIFTE
I _ , : Gléser mit Schraub- in der Ffanne gersstet
¢h weip) Ja Might, Wi 4’?*;_«4 verschluss abfiillen, 3003 Apfel (essit } jen
AEschnitien)

2906 11 Gelerzugker

®e )

PN des bei Dit ist, aber an Weihhachten
brauhe ich immer 1000 hleine Geschenke fit NachbatD, . -
B8 Kollegen eie. Deshalb hatte wh die liee, ein Rezept '-
fiur eine Bratagfelfullung 2u entwickeld, die Mman 0 ':\1/"- 5‘,!
deine Gliser fillen (viete Geschenke) und aush Noch . r
schon verpacken katn. Toh hoshe sie wie Marmeldde Mt = N
Gelierzucker, das hill denn auch Monate. Lst dber t B o
0 dor Regel gz sihnell wey. Sikneckt o gge Fay & ) "
ubtigens auch lecker aifs Brot. Q % &f - =
=2 = ofjer, Etikett draur,

Lavebiialb
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caes Die Tdee zum P{JPUP

i Tearoom
sandwiches hatte wh vor etwe 1 Jaht
[n einem englischen Heft wat e Artikel dariber, ‘f
diss es in England uberall verstreut im ganzen Land SRR

Leute gibt. die 2u einem bestimmien Termin und Unrzeit Finclll &

' iht Wohnzimmer qustiumen, um deteus enen TearooM 2u Machen

Fand ich super, habe «uch gleich meinen Mann
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=/ Du hennst inn aber auch

anders gemasht. Sie werden

fur dieses Rezepl nichi, es

Den Aofel habe ich in
hlemne Stiicke peschnitten

| raspeln. Sehilen bauchst

Du thD Naght

Might ausgerollt und auch Nighi BE
| ausgestoshen. Ioh wirde segen S
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Seones sind englische TEEhUﬁﬂEiﬂ.
die mt Clotted Crean und Marmelede
jegessen werden. Im SoMmer Mache ich Zum SN
Popllp Tearoom immer die klessischen Scones Jeizt
Winter wollie wh gerne mal wes anderes anbieten, und habe
diese Vatiante mit Aofel und Zimt gebecken. Die kamen sent
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Mische alle Zutaten zusammen, Ich mache
das el den Scones von Hand und nicht
mit der Kiichenmaschine. Teile den Teig
in 2 Hdlften, Presse jede HHlfte rund
auf ein Blech. Die Hbhe des Teigs
sollte ca. 2 cm sein, Streue dann
das Topping okendrauf, Am besten nun
noch 30 Min. kithl stellen, damit der
Teig auch in Form hleibt, Im vorgeheizten Ofen bel
200 Grad C ca. 25 Min. backen., Nach dem Backen jede
Teigplatte in & Stiicke wie einen Euchen aufschneiden.
Die Scones schmecken warm am besten.
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Die schimeckt augh
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Brandy Butter:
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Alle Zutaten am besten mit
@inem Flirierstab zusammenmischen.
| Dann in ein Glas fiillen und
' ab in den Kiihlachrank.
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brownie cheese i
cakKe. yd

Was gibt's Besseres als saftige Brownies!

Und was gibt's Besseres als einen leskeren Kisekuchen!
Deshalb darf ich vorstellen, beides vereint:

Den Brownie Kasekuchen)

Butter und Schokolade in
- einem Topf schmelzen.
Yom Herd nehmen und
Zucker einriihren. Die
Eier und die Milch
‘unterriihren.
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ca. 29 Min. backen. Hitze
~auf 160 Grad C
reduzieren.

Fir den Kdsekuchenteig den

Prischkidac mit Zucker und
Eiern mischen, Vanille e
Extrakt und Joghurt
dazugeben. Dann die Creme
auf den Brownie Boden verteilen.
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Noch bis vor kurzer Zeit
Moshte ich uberhaupt gar
keinen Christstollen. Die
waten alle aber auch immer
sch-echlich trocken und
langweilig. Bis ich einmal

den von meer Schwiegermuiier &%
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Stollenbacker gegangen und es gibt & §

kein Weihnachien menr ohne.

fus ihrem Originalrezept kannst

Du 3-k Stollen backen oder
etwa 3 Bleshe mii Kleinem

"Stollenkonfekt* (so nenne wh das)
Ieh mache das i Backbleshen mit

ganz klenen quadtatischen
Formen
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- Zucker, Hefe und Milch zu einem Vorte
SO lavwarme Milgh : g

vermengen und 15 Min, gehen lassen.

/50y Butter (weith) eo0g Butter und Mehl unterntschen.

%% Mehl Angesetzte Pruchtmischung gleich-
ClUIDE R EUICHSE R méBig darunter kneten. 30 Min. gehen

lassen. Jetzt entweder die Bleche

fiir das Stollenkonfekt fetten und
Teig einfiillen oder 3-4 Stollen formen.
Fiir die Stollen aus gefalteter Alufolie ca. 5 cm breite Man-

(ich nehme auch gerne
eln Elnt-Zucker-Gemiach
zum Beatreuen)

schetten rund um den Teig legen und mit Zahnstochern
fixieren. Noch mal 15 Min gehen lasaen. Bei vorgeheizten
175 Grad C 50 Min. (ganze Stollen, mit Manschetten) oder

0 Min, (Eonfekt) backen. Danach sofort mit iibriger Butter
beatreichen und mit Puderzucker beatduben.
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Andrea Stolzenberger lebt mit ihrem

Mann in einem rosa Haus. Dort kombi-
niert sie Backideen mit Handarbeits-
projekten und nennt dies ,Crafty Ba-
king“. Bei Andrea ist es nie langweilig,
standig dekoriert sie ihr Zuhause neu.
Sie liebt Tee mit Milch, sucht standig
antike Kichensachen, mag bunte Haare
und Tattoos. Auf Ihrem Blog www.cut-
ecottageoverload.de zeigt sie einen Mix
aus Dingen, die sie im Leben glticklich
machen.

Weitere Bulicher der Autorin:
=—» Rosa Haus — School of baking

Hinter jedem tollen Buch steckt ein starkes Team
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LIEBE LESER*INNEN

»etzt leben!” ist das Motto unseres Verlages.

Innovation — sie treiben uns an. Unsere Auto

Sie mehr aus unserer wunderbaren Welt!

wie schon, dass Sie ein Buch von ZS in den Handen halten.

Es steht fur

Genuss und Inspiration, Unterstitzung und Motivation.
Ob Kulinarik oder Fitness, Gesundheit oder Lebenshilfe —
seit Uber 30 Jahren bieten wir kompetente Ratgeber fir
(fast) alle Lebenslagen. Wir lieben Tradition genauso wie

r*innen sind

Menschen, die zu ihrem Thema wirklich etwas zu sagen
und zu schreiben haben. Unsere Produkte sind erzahlerisch,
appetitmachend und als gedruckte Blcher haptisch echte
Erlebnisse. FUr Sie mit ganz viel Liebe gemacht! Entdecken

UNSER VERLAGSHAUS

Mit Standorten in Minchen, Hamburg und Berlin zahlt die

Edel Verlagsgruppe zu den groBten unabhangigen Buchanbietern

Deutschlands. Zur Edel Verlagsgruppe gehort unter anderem

ZS mit seinen Lizenzmarken Dr. Oetker Verlag, Kochen & GenieBen

und Phaidon by ZS.

ZS - Ein Verlag der Edel Verlagsgruppe
www.zsverlag.de
www.facebook.com/zsverlag 0
www.instagram.com/zsverlag @

FUR DIE UMWELT

ZS unterstitzt bei der Produktion dieses Buches

das

Projekt ,,Junge Riesen fur die ndchsten 100 Jahre“ im

Naturpark Nossentiner/Schwinzer Heide. Damit wird

ein Anteil der unvermeidbaren CO,-Emissionen i
direkten Umfeld des Produktionsstandortes
kompensiert.

IR Naturpark
Nossentiner /Schwinzer Heide *

di naturschs jekt-001
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NEWSLETTER

Was koche ich denn heute
Feines? Und wie geht das
nochmal — schmackhaft und
gleichzeitig gesund?

Mit dem ZS Newsletter keine
kulinarischen und gesundheit-
lichen Trends mehr verpassen
und immer auf dem neuesten
Stand bleiben. Wir informieren
regelmaBig Uber unsere Neu-
erscheinungen, Aktionen oder
Gewinnspiele und verraten
unsere Lieblingsrezepte!

Jetzt anmelden unter: n

www.zsverlag.de/ newsletter

m Unter allen
N

euabonnierenden
verlosen wir
jeden Monat
eine Gesundheits-
oder Koch-Box
von ZS.



Die wohl suBeste Schule Schluss mit der langen
der Welt! Rezeptsuche!

Das lange Durchsuchen der eigenen Kochblicher hat endlich ein Ende —
die Rezept Scout-App verrat
ganz schnell und einfach, welches Rezept wo zu finden ist.

Eine eigene Bibliothek erstellen —
Kochblcher suchen und abspeichern

Einfach Suchbegriff eingeben — und auf einen Blick
entdecken, aus welchem Kochbuch die Rezepte sind

Andrea Stolzenberger
Rosa Haus — School of baking

19,99 € [D]
ISBN 978-3-89883-818-4

Lieblingsrezepte in der Merkliste speichern —
und noch schneller finden

Der Lehrplan o
ist reich gerIIto und iiberall, Mit allen aktuellen ZS-Biichern und

wo es gute Biicher gibt. vielen anderen beliebten Kochbiichern.

u App Store
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gus. 1o disses Buch
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fir Dich rein-
gaschrisben.
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