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Rezeptverzeichnis

Mit Schokolade

Black & Whites 24

Brownie Cookies 22

Calico Tea Cookies 18
Choco-Banana-Cookies 26
Chocolate Chip Cookies 10
Classic Brownies 34

Classic Chocolate Cake 48
Double Chocolate Hazelnut

- Cookies 27

Espresso Brownies 36
Mocha Muffins 72

Peanut Butter & Chocolate
Squares 38

Ultimate Brownies 34

Mit Niissen

Apple Walnut Cake 46
Applesauce Bread with Maple
Frosting 66

Blondies 32

Breakfast Cookies 17
Brownie Cookies 22

Carrot Cake 50

Country Coffee Cake 44
Double Chocolate Hazelnut
Cookies 27

Upside Down Honey
Muffins 82

Zucchini Bread 71

Mit Mandeln

Almond Delights 16
Apricot-Almond Bread 68
Cheesecake Squares 30

(Fortsetzung: hintere Umschlaginnenseite)

Coconut Dream Cake 58
Glazed Almond Pound
Cake 51

Lemon Almond Butter
Cookies 14

Raspberry Almond Dots 28

Mit Kokosnuf®

Carrot Muffins 74
Coconut Cookies 13
Coconut Dream Cake 58
Granola Bars 33

Mit Obst oder Obstzu-
bereitungen

Apple Raisin Bread 68
Apple Walnut Cake 46
Applesauce Bread with Maple
Frosting 66

Apricot Oatmeal Bars 41
Blueberry Muffins 78
Carrot Muffins 74

Cherry Applesauce 89
Choco-Banana-Cookies 26
Country Apple Squares 40
Frosted Applesauce
Squares 86

Frosted Banana Muffins 76
Lemon Blueberry Bread 62
Lemon Squares 42
Marmalade Muffins 84
Peach Oatmeal Muffins 80
Raspberry Almond Dots 28
Strawberries & Cream
Cake 54
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Tips zu den Rezepten

Die Portionsangaben
Sofern nicht anders angegeben, sind alle
Rezepte fiir 4 Personen berechnet.

Die Zubereitungszeiten

Sie beinhalten sowohl die Vorbereitungszeit
als auch die Gar- und Backzeit. Eventuelle
Sonderzeiten, z. B. fiir das Gehen, Quellen
oder Ruhen, sind gesondert aufgefiihrt.

Die Kalorienangaben
Sie beziehen sich in der Regel auf 1 Portion
bzw. 1 Stiick (z. B. bei Kuchen und Gebéck).

Die Backofentemperaturen

Sie beziehen sich auf einen Elektroofen mit
Ober- und Unterhitze. Wenn Sie mit Umluft
arbeiten, reduzieren Sie die Temperaturen um
20 %. Die Backzeit bleibt dann in etwa gleich.

ie Zutatenmengen
hen sich auf die ungeputzte Roh-
tiickzahlen angegeben, wird von

GrofRe
Die Abkiirzungen
TL = Teeloffel kcal = Kilokalorien
EL = ERIoffel @ = Durch-
P. = Packchen messer
= Tiefkahl-... Min. = Minute(n)

Fett in der Std. = Stunde(n)
Trocken- -

masse
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Einleitung

Die amerikanische Backkultur

Von Kindern und Keksen

Kekse (Cookies) sind das Symbol fiir amerika-
nisches feel good food! Vor allem Kinder lieben
Kekse und machen mit ihnen ihre ersten
Backerfahrungen.

Fast alle Amerikanerinnen und Amerikaner
haben in ihrer Kindheit beim Backen geholfen
und dabei von den siien Zutaten und vom
Teig genascht. So verbinden sie mit Keksen
héufig angenehme Kindheitserinnerungen
und damit ein Gefiihl von Wérme, Wohlbefin-
den, Geborgenheit und Sicherheit ~ kurz
Gemiitlichkeit.

Backen im ,Schmelztiegel”

Amerikanische Backwaren reprasentieren auf
delikate Weise die kulturelle Vielfalt im
Schmelztiegel Amerika. Die meisten Rezepte
haben ihren Ursprung in Europa: Cookies
stammen vor allem aus Danemark, Muffins
aus England und die meisten Kuchenrezepte
kommen aus Deutschland. Mit Phantasie und
neuen Zutaten entstand aus den Original-
Rezepten eine unglaubliche Fiille kdstlicher
Desserts und Backwaren.

In diesem Buch werden klassische traditionel-
le Rezepte vorgestellt. Mit am popularsten
sind wohl einige Cookies, aber auch die scho-
koladigen Brownies sowie die Riegel (Bars)
und Happchen (Squares), gelungene Mi-
schungen aus Keks und Kuchen, sind duBerst
beliebt. Cakes (Kuchen) hingegen gehéren zu

einem amerikanischen Fest. Ein Quick Bread
(schnelles Brot) ist eine Mischung aus Kuchen
und Brot. Muffins haben sich zu einem festen
Bestandteil des amerikanischen Friihstiicks
oder auch des Brunchs entwickelt. Ein ameri-
kanischer Muffin ist nicht besonders siif. Er
wird jedoch mit Butter und/oder Marmelade
bestrichen gegessen.

Die Wahl der Zutaten

Alle in diesem Buch aufgefiihrten Zutaten
sind auch in Deutschland leicht erhaltlich.
Achten Sie darauf, daR diese immer im ein-
wandfreien Zustand und vor allem frisch sind
— auch die verwendeten Mehlsorten, das
Backpulver und vor allem die Eier. Damit das
Backen wirklich immer gelingt, sollten Sie
einige Grundregeln beherzigen.

Mehl

Feine Kekse und Kuchen schmecken am be-
sten, wenn sie mit fein gemahlenem Weizen-
mehl, Type 405 (WeiR- oder Auszugsmehl) zu-
bereitet werden. Entscheidend fiir das Gelin-
gen ist jedoch auch die Frische des Mehls.
Durch eine zu lange Lagerung kann es zu
trocken und sogar ranzig werden. Mehl soll
immer kiihl, dunkel und trocken in luftdich-
ten Behéltern gelagert werden. Vollkornmehl
ist aufgrund seines Fettgehalts nicht langer als
1 Jahr lagerfahig.
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Zwcker und Butter

Limumeis3ofich wird bei den Rezepten, wenn
e #osss angegeben, der handelsiibliche
fmme el zucker verwendet, der sich am be-
g weszroeiten 3Rt Zucker ist in luftdicht
semciossenen Behiltern praktisch unbe-
et haitbar.

“#cimEn Sie 2uch bei der verwendeten Butter
wniedimgt 2uf die Frische des Produkts, durch
fie Seschmack und Qualitat der Backware er-
memich besinflult werden. Butter sollte ein-
pEmEcet oder in einem geschlossenem Gefafly
peimpest werden, da sie schnell fremde Ge-
miche znmimmt und sich so im Geschmack
wesamdET kann.

Ever

e e den Eiern ist die Frische von ent-
smedender Bedeutung. Grundsatzlich wird
e gen Rezepten von Eiern der Gewichtsklas-
# L wrrer 73 bis 63 g) ausgegangen. Achten
Jie mem Snkauf immer auf das Haltbarkeits-
izmuem wund prisfen Sie gegebenenfalls die
Fmsce curch einen einfachen Trick: Legen Sie
die Ser i ein Gefal mit Wasser. Frische Eier
gimik=n zu Boden und legen sich auf die Seite.
fiche=r = sich mit dem stumpfen Ende nach
siven 2uf, dann sind sie bereits 2 bis 3 Wo-
Schwimmen Sie gar an der Ober-
man sie nicht mehr verwenden.

e

Hache. so
Ee= memmen auch Gerliche an - sie sollten
mesalo 2bgedeckt im Kihlschrank oder im
famon 2utbewahrt werden, und zwar mit
tem sovizeren Ende nach unten, damit das
Smeis i der Mitte und die Luftkammer oben
st Ze==brochene Eier sollten nicht mehr ver-
wengst werden.

Einleitung

Backpulver

Auch die Frische des Backpulvers hat erheb-
lichen EinfluR auf Struktur, Aussehen und
Qualitat des Teigs. Verwenden Sie deshalb
frisches Backpulver, das in einem luftdichten
Behalter kiihl und trocken gelagert wird.
Auch die Frische von Backpulver kann ganz
einfach gepriift werden: Geben Sie 1 Teeldffel
Backpulver in 80 ml heilles Wasser. Wenn sich
Blasen bilden, ist das Backpulver frisch.

Weitere Zutaten

Natron erfiillt eine dhnliche Funktion wie
Backpulver, wird auch genauso gelagert und
sollte immer frisch verwendet werden. Priifen
Sie die Frische, indem Sie '/2 Teelffel Natron
in 20 ml Essig geben. Wenn sich Blasen bil-
den, ist das Natron frisch.
Bourbon-Vanillezucker wird aus 5 % echter ge-
mahlener Bourbon-Vanille und Zuckerraffina-
de hergestellt und ist dem Vanillinzucker vor-
zuziehen.

Niisse schmecken besser und intensiver, wenn
man frische, ganze Nufkerne verwendet und
diese erst bei der Zubereitung hackt oder
mahlt.

Gewiirze sollten kiihl, trocken, dunkel und in
luftdichten Behéltern gelagert werden. Aber
auch dann behalten sie ihre Wiirzkraft nur et-
wa 1 Jahr. Achten Sie deshalb auf das Haltbar-
keitsdatum.

Schokolade ist in Deutschland in hervorragen-
der Qualitét erhaltlich. Achten Sie dennoch
auf das Haltbarkeitsdatum.
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Backformen und Gerate

Backgerite

Zum erfolgreichen Backen braucht man die
richtigen Geréte. Dazu gehoren ein elektri-
sches Handriihrgerdt mit Quirl- und Knetha-
ken zum Riihren oder Kneten von Teig sowie
zum Schlagen von Eiweil und Sahne. Ebenso
hilfreich ist ein Piirierstab zum Beispiel zum
Pirieren von Friichten. Zur Ausristung
gehért auch ein Sortiment verschieden
groRer Schiisseln aus Edelstahl oder Kunststoff
sowie ein groRer Holzloffel zum Unterheben
von Zutaten. Unabdingbar ist ein MeBbecher
oder eine Waage. Weiterhin benétigen Sie
Siebe aus rostfreiem Material zum Sieben von
Puderzucker und Mehl oder zum Durchstrei-
chen von Cremes. Zu einer guten Ausriistung
gehdren zudem Teigrolle, Schneebesen, Gitter-
rost, Pinsel, Kuchen- und Tortenmesser, Teig-
schaber aus Kunststoff und Backpapier.

Backformen

Die Backformen miissen immer griindlich ge-
séubert und trocken sein, Besonders empfeh-
lenswert sind Antihaft- oder beschichtete For-
men aus Aluminium. Fir das Backen von Kek-
sen eignet sich ausgezeichnet ein zweilagiges,
sogenanntes Air-Bake-Keksblech, alternativ
kann man auch 2 Bleche iibereinanderlegen.
Auf diese Weise verbrennen die Kekse nicht
an der Unterseite. In der Regel ist es besser,
ein Backblech mit Backpapier auszulegen als
es einzufetten.

Achten Sie dabei darauf, da das Backpapier
nicht an den Réndern Ubersteht.

Einleitung

Backofen und Temperaturen

Die reale Temperatur im Ofen kann bei ver-
schiedenen Backéfen bisweilen um 10 bis

30 °C von der Temperatur abweichen, die Sie
eingestellt haben bzw. die angezeigt wird.
Grofe Temperaturunterschiede beeinflussen
jedoch entscheidend die Qualitét der Back-
waren. Wenn Sie also der Temperaturanzeige
Ihres Ofens kein groRes Vertrauen entgegen-
bringen, empfiehlt sich die Verwendung eines
guten Ofenthermometers.

Beachten Sie beim Backen zudem, daR sich
alle in diesem Buch beschriebenen Rezepte
auf Backdfen ohne Umluft beziehen, da bei
Umluftéfen Temperatur und Luftzirkulation
von Modell zu Modell bisweilen erheblich
voneinander abweichen.
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Tricks und Tips rund ums
Backen

s Sacken entscheiden haufig Kleinigkeiten
e = Gaschmack des Kuchens oder der
N &l W=ne Hilfestellung finden Sie im
intiipEmai=n =me Reibe einfacher und prakti-
it Timcks wnd Tips.

M. l=s=n S wor dem Backen das Rezept ein-
il g@ne Sarch, und stellen Sie alle bendtig-
e Bugzt=n wnd Materialien bereit.

& Mli= Tunzt=n sollten Zimmerwarm sein —
meEmen Sis deshalb gekihlte Zutaten etwa
Al Wlmur=n vor der Zubereitung aus dem
Wi ar

& im @lgemsinen rechnet man fiir das Vor-
Miie=n =< Backofens etwa 15 Minuten.

M. M= o Backen von Muffins ein Form-
it o Siech zufallig leer bleibt, fiillen Sie
diesies 2ur —ate mit Wasser. Damit schiitzen
Jiiee e Foem, und die Muffins werden nicht

o ke
& Sackes Sie immer nur 1 Backblech zu
smey mestmmten Zeitpunkt ab, die Back-
= wesden dadurch gleichmaBiger ge-
e

& Jffmes Sie die Ofentlr nur kurz vor Ende
diesr Bmcie=t Fr eine Garprobe.

. Die=r Kawchen ist fertig, wenn:

i Soizsiabchen, das in der Mitte des
Murhers o5 zum Boden eingefiihrt wurde,
t und keine feuchte Teigmasse

ke Diei
iy kbt
— e fwchen 2uf Druck leicht nachgibt.

— = fwchen sich von den Formrandern 16st.
& U e Formen nicht zu verkratzen und
it _=menszsit zu verldngern, sollten Sie
sme Soet=l zus Kunststoff benutzen, wenn
Jiie mach S=m Backen die Backwaren vorsich-
iy us den Formen [8sen.

Einleitung

9. Kekse und Kuchen bleiben frisch und saf-
tig, wenn Sie sie in luftdichten Behdltern auf-
bewahren und eine Apfel- oder Brotscheibe
dazugeben.

10. Bewahren Sie Kuchen im Kiihlschrank
auf, servieren Sie ihn jedoch zimmerwarm,
11. Backwaren kénnen auch bis zu 6 Monate
eingefroren werden. Wickeln Sie die Kekse
oder den Kuchen dazu zuerst in Klarsicht-
und dann in Alufolie ein, und verstauen Sie
das Ganze in Gefriertiiten.

12. Keksteig kann bis zu 1 Jahr eingefroren
werden. Formen Sie dazu den Teig zu einer
Rolle, und frieren Sie ihn wie Backwaren ein.
13. Auch glasierte Kuchen kénnen auf Vorrat
gebacken werden. Frieren Sie den unglasier-
ten Kuchen wie oben beschrieben ein,

und glasieren Sie ihn erst, wenn er wieder
aufgetaut ist.
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Das Backen spielt in der
amerikanischen Kiiche

eine groBe Rolle. GenieRen
Sie mit Cookies, Brownies
und anderen kostlichen
Leckereien Gemiitlichkeit
und , American style”.
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Classic Cookies

Chocolate Chip Cookies

klassisch
Ergibt ca. 50 Stiick
& Zubereitung: ca. 11/ Std.
# ca. 130 keal pro Stiick

ZUTATEN
420 g Mehl

1 TL Natron

17TL salz

400 g Zartbitterschokolade
220 g weiche Butter

320 g Zucker

1 EL Zuckerriibensirup

2 Eier

Scltole()laulenleelese

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron und Salz dazu-
geben und alles griindlich mit
einem Schneebesen vermi-
schen. Die Schokolade zer-
kleinern.

2. Die Butter in einer Schiissel
cremig riihren. Den Zucker
einrieseln lassen und mit der
Butter schaumig schlagen.
Den Zuckerriibensirup und
nacheinander die Eier dazu-
geben, sie jeweils einzeln gut
unterriihren. Den Vanille-

1P b

zucker hi und alles
griindlich miteinander ver-
rhren.

3. Die Mehlmischung nach
und nach dazugeben und das
Ganze zu einem glatten Teig
verrithren. Dann die Schoko-
ladenstiickchen zum Teig
geben und mit einem groRen
Loffel unterheben. Den Ofen
auf 190 °C vorheizen.

4. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
etwa 4 cm grofe Billchen
formen und diese mit etwa

5 cm Abstand nebeneinander
auf das Backblech legen. Die
Kekse auf der mittleren Schie-
nein etwa 15 Minuten gold-
gelb backen.

BAKER’'S TIPS
u Wenn Sie die Cookies etwas

weniger knusprig bevorzugen,
dann verwenden Sie einfach
90 g weniger Mehl.

& Sie konnen das Rezept
GuBerst schmackhaft variieren,
indem Sie in den Teig 100 g
gemahlene Niisse riihren.

’\7 BUTTER

Butter wird aus dem siifSen

oder gesauerten, pasteurisier-
ten Rahm von Kuhmilch her-

gestellt und kommt bei uns
als milde Sifrahmbutter oder
etwas aromatischere Sauer-

rahmbutter in den Handel. ‘

Gesalzene Butter ist in der Re-
gel Siirahmbutter, der Salz

‘ zugesetzt wurde. In Deutsch-
land wird sowohl einheimi-
sche als auch importierte
Butter in drei Handelsklassen
angeboten, der jeweiligen Zu-
ordnung liegen Bewertungs- ‘

kriterien wie Geruch und Ge-
schmack zugrunde. Marken-
butter erfiillt hochste Qua-
litatsanforderungen,
Handelsklassen sind Molkerei-

| butter und Kochbutter.

(HEE AR oot PO )

weitere ‘
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Classic Cookies

Vanilla Bean Sugar Cookies

elegant
 Ergibt ca. 45 Stiick
u Zubereitung: ca. 1 Std.
@ ca. 120 keal pro Stiick
ZUTATEN

Fiir den Teig

350 g Mehl

1 TL Backpulver

17Lsalz

60 g Puderzucker

220 g weiche Butter

210 g Zucker

11/2 P. Bourbon-Vanille-
zucker

2 Eier

Filr die Glasur

220 g Puderzucker

4 EL Milch

1/2 P. Bourbon-Vanille-

zucker

AuBerdem
Zucker zum Eintauchen

Vanillekekse

1. Das Mehl in eine Schissel
sieben. Backpulver und Salz
dazugeben und alles griind-
lich miteinander vermischen.

2. Den Puderzucker in eine
grofe Schssel sieben. Die
Butter dazugeben, den
Zucker unter standigem
Rihren einrieseln lassen und
alles schaumig schlagen. Zu-
letzt den Vanillezucker und
nacheinander die Eier dazu-
geben, diese jeweils einzeln
gut unterréihren.

3. Die Mehlmischung nach
und nach zu der Buttermi-
schung geben und das Ganze
2zu einem glatten Teig ver-
riihren. Den Ofen auf 190 °C
vorheizen.

4. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen. Aus dem
Teig 3 bis 4 cm groRe Ball-
chen formen und diese mit
etwa 6 cm Abstand auf das
Backblech legen.

5. Den Boden eines Trinkgla-
ses in Zucker tauchen und die
Billchen damit vorsichtig
flachdriicken, bis sie nur noch
etwa 1 cm dick sind. Die Kek-
se auf der mittleren Schiene
in 10 bis 12 Minuten gold-
gelb backen.

6. Inzwischen fiir die Glasur
den Puderzucker in eine mit-
telgroRie Schiissel sieben. Die
Milch und den Vanillezucker
dazugeben und das Ganze
mit einem Schneebesen
griindlich verquirlen.

7. Die Kekse aus dem Ofen
nehmen und noch warm mit
der Glasur bestreichen. So-
bald diese getrocknet ist, die
Kekse servieren.

(auf dem Foto: links)

BAKER’S TIP
& Fiir festliche Anldsse ksnnen
Sie die Kekse auch mit gehack-
ten Niissen, KokosnuBraspeln
oder bunten Zuckerstreuseln
garnieren. Geben Sie die Garni-
tur auf die noch feuchte Glasur.




knusprig
co. 40 Stiick
#ung: ca. 1 Std.
pro Stiick

ZETATEN
8 5 Mehl
29 3 zarte Haferflocken

529 g Zucker

 ® SBowrbon-Vanillezucker
i 3 Kokosraspel

Coconut Cookies

KokosnufSkekse

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Haferflocken, Natron
und Salz dazugeben und alles
miteinander vermischen.

2. Die Butter in eine Schussel
geben und cremig riihren.
Den Zucker einrieseln lassen
und mit der Butter schaumig
schlagen. Den Zuckerriiben-
sirup und nacheinander die
Eier dazugeben, diese jeweils
einzeln gut unterriihren. Den
Vanillezucker hinzufiigen und
alles griindlich miteinander
verriihren.

3. Die Mehlmischung nach
und nach zu der Buttermi-
schung geben und das Ganze
zu einem Teig verarbeiten.

4. Dann die Kokosraspel zu
dem Teig geben und sie mit
einem groRen Loffel unter-
heben. Den Ofen auf 180 °C
vorheizen.

5. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
etwa 4 cm groRe Balle for-
men und diese mit etwa 8 cm
Abstand nebeneinander auf
das Backblech legen. Die
Kekse auf der mittleren Schie-
nein 10 bis 15 Minuten gold-
braun backen.

(auf dem Foto: rechts)
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Classic Cookies

D

Lemon Almond Butter Cookies

Zitronen-Mandel-Butterkekse

einfach
w Ergibt ca. 45 Stiick
® Zubereitung: ca. 50 Min.
 ca. 70 keal pro Stiick

ZUTATEN -

170 g weiche Butter
210 g Zucker

1E

1 P. Citroback

210 g Mehl

60 g gehackte Mandeln
Zucker zum Eintauchen

fein-wiirzig

= Ergibt ca. 50 Stiick
& Zubereitung: ca. 40 Min.
# ca. 80 keal pro Stiick

ZUTATEN

350 g Mehl

2 TL Natron

1-2 EL Ingwerpulver
2 TL Zimtpulver
1/27TL Salz

170 g weiche Butter
260 g Zucker

75 ml Zuckerriibensirup
1E

1P. Citroback

1. Die Butter und den Zucker
schaumig schlagen. Das Ei
gut unterriihren. Das Citro-
back hinzufiigen und alles
griindlich miteinander ver-
riihren.

2. Das Mehl dazusieben und
das Ganze griindlich zu
einem glatten Teig verriihren.
Zuletzt die Mandeln zum Teig
geben und mit einem groRen
Loffel unterheben. Den Ofen
auf 180 °C vorheizen.

Ginger Snaps

b ngwerplﬁtzclten

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron, Ingwerpulver,
Zimtpulver und Salz dazu-
geben und alles mit einem
Schneebesen vermischen.

2. Die Butter in einer Schiissel
geschmeidig rithren und mit
210 g Zucker schaumig schla-
gen. Den Sirup dazugeben,
das Ei und zuletzt das Citro-
back unterrihren.

3. Die MehImischung nach
und nach dazugeben und das
Ganze zu einem glatten Teig
verriihren. Den Ofen auf

180 °C vorheizen.

3. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
etwa 3 cm groRe Béllchen
formen. Diese mit etwa 7 cm
Abstand nebeneinander auf
das Backblech legen.

4. Den Boden eines Trink-
glases in Zucker tauchen, die
Béllchen damit flachdriicken,
bis sie etwa 1 cm dick sind.
Die Kekse auf der mittleren
Schiene in etwa 12 Minuten
goldbraun backen.

4. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
etwa 3 cm grof3e Ballchen
formen, diese in den restli-
chen 50 g Zucker wenden
und mit etwa 5 cm Abstand
nebeneinander auf das Back-
blech legen. Die Kekse auf der
mittleren Schiene in etwa

15 Minuten goldbraun
backen.

(auf dem Foto)
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knackig
m Ergibt ca. 40 Stiick
u Zubereitung: ca. 1 Std.
ca. 130 kcal pro Stiick

ZUTATEN

Fiir den Teig
210 g Mehl

100 g Haferflocken

1TL Natron

1/27TL Salz

150 g weiche Butter

270 g Zucker

1 EL Zuckerriibensirup

1E

1 P. Bourbon-Vanillezucker

Fir die Glasur
4 EL Butter

3 EL Milch

150 g Puderzucker
47TL Zuckerritbensirup
100 g Mandelstifte

AuBerdem
Zucker zum Eintauchen

Classic Cookies

Mande/pl(il’zclten

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Haferflocken, Natron
und Salz dazugeben und alles
mit einem Schneebesen ver-
mischen.

2. Die Butter in eine Schiissel
geben und cremig riihren.
Den Zucker einrieseln lassen
und mit der Butter schaumig
schlagen. Den Zuckerriiben-
sirup dazugeben, das Ei gut
unterriihren. Zuletzt den
Vanillezucker hinzufiigen und
alles griindlich miteinander
verriihren.

3. Die MehImischung nach
und nach zu der Buttermi-
schung geben und das Ganze
so lange verriihren, bis das
Mehl ganz untergearbeitet
und ein glatter Teig entstan-
den ist. Den Ofen auf 180 °C
vorheizen.

4. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig

3 bis 4 cm groRe Bilichen for-
men und diese mit etwa 6 cm
Abstand nebeneinander auf
das Backblech legen.

5. Den Boden eines Trinkgla-
ses in Zucker tauchen und die
Béllchen damit vorsichtig

flachdriicken, bis sie nur noch
etwa 1 cm dick sind. Die Kek-

Almond De/iglzts

se auf der mittleren Schiene
im Backofen in 10 bis 12 Mi-
nuten goldbraun backen.

6. Inzwischen fiir die Glasur
die Butter bei geringer Hitze
in einer kleinen Pfanne zer-
lassen. Dann die Milch an-
gieRen, den Puderzucker hin-
einsieben und den Zucker-
riibensirup dazugeben. Das
Ganze mit einem Schnee-
besen schlagen.

7. Die Kekse aus dem Ofen
nehmen und noch warm mit
der Glasur bestreichen. Sie
mit den Mandelstiften be-
streuen, solange die Glasur
noch feucht ist. Sobald diese
getrocknet ist, die Kekse
servieren,

(auf dem Foto)




Breakfast Cookies

nussig

Ergibt ca. 40 Stiick
* Zubereitung: ca. 45 Min.
» <a. 130 keal pro Stiick

ZUTATEN
230 g Mehl

1 TL Natron

*2TL salz

1 TL Zimtpulver

100 g HaselnuRkerne
225 g weiche Butter
210 g Zucker

1 EL Zuckerriibensirup

2 Eier

1 P. Bourbon-Vanillezucker
50 g Cornflakes

100 g zarte Haferflocken

Frithstiickskekse

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron, Salz und
Zimtpulver dazugeben und
alles miteinander vermischen.
Die Niisse fein hacken.

2. Die Butter in einer Schiissel
cremig riihren. Den Zucker
einrieseln lassen und mit der
Butter schaumig schlagen.
Den Zuckerriibensirup und
nacheinander die Eier dazu-
geben, diese jeweils einzeln
gut unterrihren. Zuletzt den
Vanillezucker hinzufiigen und
alles miteinander verriihren.

3. Die Mehlmischung nach
und nach zu der Buttermi-
schung geben und das Ganze
zu einem glatten Teig ver-

arbeiten. Haselniisse, Corn-
flakes und Haferflocken zum
Teig geben und mit einem
groRen Loffel vorsichtig un-
terheben. Den Ofen auf
190 °C vorheizen.

4. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
etwa 4 cm groBe Ballchen
formen und diese mit etwa

8 cm Abstand nebeneinander
auf das Backblech legen. Die
Kekse auf der mittleren
Schiene in etwa 12 Minuten
goldbraun backen.
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Calico Tea Cookies

attraktiv
u Ergibt ca. 30 Stiick
 Zubereitung: ca. 40 Min.
(plus ca. 2 Std. Kiihlzeit)
# ca. 80 keal pro Stiick

ZUTATEN

30 g Zartbitterschokolade
210 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4TL Salz

120 g Butter

160 g Zucker

1E

1 P. Bourbon-Vanillezucker
1/2 TL Mandelaroma

Gescheckte Teckekse

1. Die Schokolade in ein ge-
eignetes GefaR brockeln und
in der Mikrowelle oder auf
dem Herd schmelzen lassen.
Dabei darauf achten, dafd sie
weder zu kochen beginnt
noch anbrennt. Die ge-
schmolzene Schokolade bei-
seite stellen und etwas ab-
kiihlen lassen.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Das Backpulver und
das Salz dazugeben und alles
griindlich miteinander ver-
mischen.

3. Die Butter in eine groRe
Schiissel geben und cremig
rithren. Den Zucker einrieseln
lassen und mit der Butter
schaumig schlagen. Das Ei
dazugeben und gut un-
terriihren. Zuletzt den Vanille-
zucker sowie das Mandel-
aroma hinzufiigen und alles
griindlich miteinander ver-
rithren.

4. Die Mehlmischung nach
und nach zu der Buttermi-
schung geben und das Ganze
so lange verriihren, bis das
Mehl ganz untergearbeitet
und ein glatter Teig entstan-
den ist.

5. Die Halfte des Teigs auf ein
groRes Stiick Klarsichtfolie le-
gen. Die geschmolzene Scho-
kolade zum restlichen Teig
geben und langsam unter-
rihren.

6. Den Schokoladenteig zu-
sammen mit der anderen
Halfte des Teigs zu einer
grofen Kugel formen und
daraus eine gleichmaRige,
etwa 35 cm lange Rolle mit
etwa 4 cm Durchmesser
formen. Die Teigrolle in die
Klarsichtfolie einwickeln und
etwa 2 Stunden im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

7. Danach den Ofen auf

190 °C vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier
auslegen. Den Teig aus der
Folie nehmen und in etwa

1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Die Teigscheiben auf das
Backblech legen und auf der
mittleren Schiene 8 bis 9 Mi-
nuten backen. Die Kekse soll-
ten dabei etwas erharten, je-
doch nicht braun werden.
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Oatmeal Raisin Cookies
Haferflocken-Rosinen-Kekse

unkompliziert

 Ergibt ca. 60 Stiick
® Zubereitung: ca. 1 /4 Std.
 ca. 100 keal pro Stiick

ZUTATEN

280 g Mehl

1TL Natron

1TL Zimtpulver

171 salz

220 g Margarine

320 g Zucker

2 EL Zuckerriibensirup

2 Eler

1 P. Bourbon-Vanillezucker

2 EL Orangensaft

300 g zarte Haferflocken

160 g ungeschwefelte
Rosinen

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron, Zimtpulver
und Salz dazugeben und alles
miteinander vermischen.

2. Die Margarine in einer
groRen Schiissel cremig
rihren. Unter standi

BAKER'S TIP
u Reichen Sie Ihren Gdsten zu
diesen duRerst schmackhaften
Keksen am besten frisch gepref-

ten Orangensaft.

Riihren den Zucker einrieseln
lassen und den Zuckerriiben-
sirup dazugeben. Nacheinan-
der die Eier dazugeben, sie
dabei jeweils einzeln gut un-
terriihren. Zuletzt den Vanille-
zucker sowie den Orangensaft
hinzufiigen und alles griind-
lich miteinander verriihren.

3. Die Mehlmischung nach
und nach zu der Margarine-
mischung geben und das
Ganze zu einem glatten Teig
verriihren. Die Haferflocken
und die Rosinen zum Teig
geben und sie mit einem
groRen Loffel vorsichtig un-
terriihren. Den Ofen auf
160 °C vorheizen.

4. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
etwa 4 cm grof3e Ballchen
formen und diese mit etwa

8 cm Abstand auf das Blech
legen. Die Kekse auf der mitt-
leren Schiene in 10 bis 15 Mi-
nuten goldbraun backen.

ROSINEN

Rosinen haben als Nahrungs-
mittel eine lange Geschichte -
denn das Trocknen von
Friichten ist eine der dltesten
Konservierungsmethoden,
und Wein wird seit alters her
angebaut. Trauben aus hellen
und dunklen Rebsorten wer-
den zu Rosinen getrocknet.
Beim Einkauf sollte man un-
geschwefelte Friichte bevor-
zugen, da viele Menschen auf
Schwefeldioxid empfindlich
reagieren. Rosinen sollten an
einem kiihlen, dunklen Ort
aufbewahrt werden, verklebte
Friichte kann man mit etwas
Mehl oder warmem Wasser
wieder trennen. Fruchtige,
dicke Rosinen erhdlt man,
wenn man sie 15 Minuten in

warmem Wasser einweicht. J
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Brownie Cookies

schokoladig
@ Ergibt ca. 45 Stiick

® Zubereitung: ca. 50 Min.
@ ca. 100 kcal pro Stiick

ZUTATEN
280 g Zartbi

Brownickekse

1. Die Schokolade in ein ge-
eignetes Gefal brockeln und
in der Mikrowelle oder auf
dem Herd schmelzen lassen.
Dabei darauf achten, dal
sie weder zu kochen beginnt
noch anbrennt. Die ge-

280 g Mehl

1 TL Backpulver
1/4TL Salz

90 g Margarine
210 g Zucker

3 Eier

1 P. Bourb:

e Schokolade
beiseite stellen und etwas
abkihlen lassen.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Backpulver und Salz

dazugeben und alles griind-
lich mitei vermischen.

45 HaselnuRkerne

\

3. Die Margarine in eine
groRe Schiissel geben und
cremig riihren. Unter standi-
gem Riihren den Zucker ein-
rieseln lassen. Nacheinander
die Eier dazugeben, sie dabei
jeweils einzeln gut unter-
riihren. Zuletzt den Vanille-
zucker hinzufiigen und die
geschmolzene Schokolade
langsam unterriihren.

4. Die Mehlmischung nach
und nach zur Schokoladen-
Margarine-Mischung geben
und das Ganze so lange ver-
riihren, bis das Mehl ganz un-
tergearbeitet und ein glatter
Teig entstanden ist. Den Ofen
auf 160 °C vorheizen.

5. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
etwa 3 cm groRe Ballchen
formen und diese mit etwa

5 cm Abstand nebeneinander
auf das Backblech legen. Je-
weils 1 Haselnuf auf die Mitte
der Kekse setzen und etwas
andriicken.

6. Die Kekse auf der mittleren
Schiene etwa 12 Minuten
backen, bis sie etwas erhartet
sind. Sie vor dem Servieren
etwa 10 Minuten auf dem
Backblech abkiihlen lassen.

(auf dem Foto)

BAKER'S TIP
® Wahlweise kénnen Sie die
Brownie Cookies auch mit
Walniissen oder Mandeln
belegen.



Peanut Butter Cookies
Erdnuficremekekse

knusprig
» Ergibt ca. 50 Stiick
Zubereitung: ca. 1 Std.
<a. 80 keal pro Stiick

ZUTATEN
210 g Mehl

1 TL Natron

*2TLsalz

110 g Butter

160 g Zucker

1 EL Honig

1E

250 g ErdnuRcreme
Zucker zum Eintauchen

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron und Salz dazu-
geben und alles griindlich
miteinander vermischen.

2. Die Butter in einer Schussel
cremig rithren. Den Zucker
einrieseln lassen und mit der
Butter schaumig schlagen.
Den Honig und das Ei gut
unterriihren. Zuletzt die Erd-
nuBcreme hinzufiigen und
alles griindlich miteinander
verriihren.

3. Die Mehlmischung nach
und nach zu der Buttermi-
schung geben und das Ganze
zu einem glatten Teig verar-
beiten. Den Ofen auf 190 °C
vorheizen.

4. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
etwa 3 cm grofe Béllchen
formen und diese mit etwa

5 cm Abstand nebeneinander
auf das Backblech legen.

5. Eine Gabel in Zucker tau-
chen und damit auf jeden
Keks ein , X" einritzen. Die
Kekse auf der mittleren Schie-
ne in etwa 12 Minuten gold-
braun backen, dabei darauf
achten, daB sie nicht zu hart
werden.
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dekorativ

m Ergibt ca. 40 Stiick
@ Zubereitung: ca. 50 Min.
® ca. 160 keal pro Stiick

ZUTATEN

320 g Mehl

50 g Kakaopulver

1 TL Natron

/4 TL Salz

200 g weiBe Schokolade
200 g Zartbitterschokolade
220 g Butter

320 g Zucker

2 EL Zuckerriibensirup

2 Eier

1 P. Bourbon-Vanillezucker
1EL Milch

l -

s
R~

Classic Cookies

Black & Whites

Sckwarzwe{/ﬁeelese

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Kakaopulver, Natron
und Salz dazugeben und
alles gut mit einem Schnee-
besen vermischen. Die

SCHOKOLADE

Wie so viele andere, heute
von unserem Speiseplan nicht
mehr wegzudenkende Nah-

beiden Sc ten

wir

zerkleinern.

2. Die Butter in einer groRen
Schiissel cremig riihren. Den
Zucker einrieseln lassen und
mit der Butter schaumig
schlagen. Den Sirup und
nacheinander die Eier dazu-
geben, diese jeweils einzeln
gut unterriihren. Vanille-
zucker und die Milch hinzufii-
gen und alles

auch die Schokolade (von
aztekisch ,xocolatl”) den
amerikanischen Indianern.
Grundstoff fiir diese Kostlich-
keit ist die aus den Bohnen
des in Amerika heimischen

| Kakaobaums hergestellte

Kakaomasse. Lediglich weilie
Schokolade wird aus dem
Kakaobutter genannten Fett
der Kakaomasse zubereitet.

verriihren.

3. Die Mehlmischung nach
und nach dazugeben und das
Ganze zu einem glatten Teig
verriihren. Die Schokoladen-
stiickchen mit einem grofen
Loffel unterheben. Den Ofen
auf 190 °C vorheizen.

4. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
etwa 4 cm groRe Billchen
formen und diese mit etwa

8 cm Abstand nebeneinander
auf das Backblech legen. Die
Kekse auf der mittleren Schie-
ne 10 bis 12 Minuten backen,
bis sie in der Mitte etwas er-
hértet sind.

erhalt
ihren herben, intensiven Ge-
schmack durch einen Kakao-
anteil von mindestens 50 %,
der siiBer schmeckenden Voll-
milchschokolade wird bei der
Herstellung Milch zugegeben.
Schokolade ist in Tafeln, als
Streusel oder Raspel erhdlt-
lich. Die in Amerika beliebten
Schokoladentrépfchen (Cho-
colate Chips), die sich als
Backzutat hervorragend eig-
nen, werden auch bei uns im-
mer populérer.
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Choco-Banana-Cookies

Schokoladen-Bananen-Kekse

mal was anderes

w Ergibt ca. 40 Stiick
= Zubereitung: ca. 50 Min.
# ca. 170 keal pro Stiick

ZUTATEN

390 g Mehl

1TL Natron

1/2TL Salz

400 g Zartbitterschokolade
2 sehr reife Bananen

220 g weiche Butter

320 g Zucker

1 EL Zuckerriibensirup

2 Eier

1 P. Bourbon-Vanillezucker

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron und Salz dazu-
geben und alles griindlich
miteinander vermischen.

2. Die Schokolade zerklei-
nern, die Bananen gut zer-
driicken.

3. Die Butter in eine groRe
Schiissel geben und cremig
riihren. Den Zucker einrieseln
lassen und mit der Butter
schaumig schlagen. Den Si-
rup und nacheinander die Ei-
er dazugeben, diese jeweils
einzeln gut unterriihren. Den
Vanillezucker und zuletzt die
Bananen unterrihren.

4. Die Mehlmischung nach
und nach zu der Butter-Bana-
nen-Mischung geben und so
lange verriihren, bis das Mehl
ganz untergearbeitet und ein
glatter Teig entstanden ist.
Die Schokoladenstiickchen
zum Teig geben und sie mit
einem groRen Loffel unterhe-
ben. Den Ofen auf 190 °C
vorheizen.

5. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
etwa 4 cm groRe Billchen
formen und diese mit etwa

Kekse auf der mittleren Schie-
ne in 10 bis 12 Minuten gold-
braun backen.

(auf dem Foto: links)

BAKER'S TIP
® Wenn Sie gerne Niisse essen,
konnen Sie in den Teig zusditz-
lich 100 g gemahlene Walniisse
unterriihren.

BANANEN

Die bei uns als Bananen be-
zeichneten Friichte sind die
ganzjéhrig im Handel ange-
botenen Obstbananen. Die
in vielen Landern als Gemise
verwendeten, jedoch nicht
zum rohen Verzehr geeigne-
ten Koch- oder Gemiisebana-
nen sind bei uns nur wenig
erhdltlich. Zum Backen ver-
wendet man zumeist iiber-
reife, besonders siifie Obst-
bananen. Den Reifezustand
erkennt man an der braun
gefleckten oder géinzlich
braunen Schale. Damit Bana-
nen schnell nachreifen, legt
man sie zusammen mit einer
Apfelscheibe fiir 1 bis 2 Tage

8 cm Abstand nebeneinander
auf das Backblech legen. Die

in eine Papiertiite.




Double Chocolate Hazelnut Cookfes

Schokoladen-Haselufl-Kekse

dekorativ

Ergibt ca. 40 Stiick
Zubereitung: ca. 50 Min.
ca. 230 keal pro Stiick

ZUTATEN
350 g Mehl

17TL Natron

/4 TL salz

50 g Kakaopulver

400 g weiBle Schokolade
220 g Butter

320 g Zucker

2 EL Zuckerriibensirup

2 Eier

1 P. Bourbon-Vanillezucker
2 EL Milch

120 g HaselnuBkerne

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron, Salz und Ka-
kaopulver dazugeben und al-
les mit einem Schneebesen
vermischen. Die Schokolade
zerkleinern.

2. Die Butter in eine grofe
Schissel geben und cremig
rithren. Unter standigem
Riihren den Zucker einrieseln
lassen und den Zuckerriiben-
sirup dazugeben. Nacheinan-
der die Eier dazugeben, sie
dabei jeweils einzeln gut
unterriihren. Zuletzt den
Vanillezucker und die Milch
unterriihren.

3. Die MehImischung nach
und nach zu der Buttermi-

schung geben und das Ganze
zu einem glatten Teig verar-
beiten. Dann die Schokola-
denstiickchen zusammen mit
den Niissen zum Teig geben
und alles mit einem groRen
Léffel gut unterriihren. Den
Ofen auf 190 °C vorheizen.

4. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
etwa 4 cm grofRe Ballchen
formen und diese mit etwa

8 cm Abstand nebeneinander
auf das Backblech legen. Die
Kekse auf der mittleren Schie-
ne 10 bis 12 Minuten backen,
bis sie in der Mitte erhartet
sind.

(auf dem Foto: rechts)
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Rasp[aerry Almond Dots

kostlich

m Ergibt ca. 35 Stick

& Zubereitung: ca. 40 Min.
(plus ca. 30 Min. Kihizeit)

& ca. 100 keal pro Stiick

ZUTATEN.
2 Eier

150 g weiche Butter
110 g Zucker

1 P. Bourbon-Vanillezucker
1/4TL Salz

210 g Meh!

100 g gehackte Mandeln
180 g Himbeermarmelade

Himbeer-Mandel-Keks

1. Die Eier trennen. Die But-
ter in eine groRe Schiissel ge-
ben und cremig riihren. Un-
ter standigem Riihren den
Zucker einrieseln lassen und
alles schaumig schlagen. Die
Eigelbe, den Vanillezucker
und zuletzt das Salz hinzufii-
gen und alles griindlich mit-
einander verriihren.

2. Das Mehl zur Buttermi-
schung sieben und das Ganze
so lange verriihren, bis das
Mehl ganz untergearbeitet
und ein glatter Teig entstan-
den ist. Die Schiissel ab-
decken und den Teig etwa

30 Minuten im Kiihlschrank
kalt stellen.

3. Danach den Ofen auf
160 °C vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier ausle-
gen. Die Eiweie und die
Mandeln jeweils in einem
Schiisselchen bereit stellen.

4. Aus dem Teig etwa 4 cm
groRe Béllchen formen und
diese zuerst in EiweiR tauchen
und dann in den Mandeln
rollen. Die Béllchen mit etwa
5 cm Abstand nebeneinander
auf das Backblech legen, sie
dabei mit dem Daumen in
der Mitte etwas eindriicken.

Die Kekse auf der mittleren
Schiene 10 bis 15 Minuten
backen, bis die Mandeln
leicht braun werden.

5. Die Kekse herausnehmen
und abkihlen lassen. Dann
jeweils etwa 1/2 Teeloffel
Himbeermarmelade in die
Mulden geben und die Kekse
servieren.

BAKER'S TIPS
B Anstelle von Himbeermarme-
lade kiinnen Sie nach Belieben
auch andere Marmeladensorten
verwenden.
® Wenn Sie die Kekse beispiels-
weise fiir Gaste zubereiten
wollen, kénnen Sie sich bei der
Vorbereitung erheblich Zeit
sparen: Bereiten Sie den Teig
bereits bis zu 1 Woche im
voraus zu. Wickeln Sie ihn
dann fest in Alufolie ein, und
bewahren Sie ihn im Kiihl-
schrank auf.
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Brownies, Bars and Squares

Cheesecake Squares

cremig
u Ergibt ca. 16 Stiick
® Zubereitung: ca. 55 Min.
1 ca. 170 keal pro Stiick

ZUTATEN

Fiir den Teig
90 g weiche Butter

50 g Zucker

140 g Mehl

7 Vollkornkekse (ca. 50 g)

Fiir den Belag

200 g Frischkiise (Doppel-
rahmstufe)

50 g Zucker

1Ei

2 EL Milch

1 P. Bourbon-Vanillezucker

1/2 TL Citroback

2EL

deeleuc]-zenlmppen

1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Eine qf ische

verriihren. Die Kdsemischung
auf dem 1 Kuchen-

Kuchenform (20 x 20 cm) mit
Butter ausfetten.

2. Die Butter in eine groRe
Schiissel geben und cremig
riihren. Unter standigem
Rihren den Zucker einrieseln
lassen und das Ganze schau-
mig schlagen. Das Mehl nach
und nach dazusieben und
alles zu einem glatten Teig
verriihren. Die Kekse zerkrii-
meln und unter den Teig he-
ben. Etwa 1/3 des Teigs beisei-
te stellen.

3. Die restlichen 2/3 des Teigs
fiir den Kuchenboden gleich-
maRig in die Kuchenform ver-
teilen und andriicken. Den

AuBerdem
Butter fiir die Form

Kucl auf der mittle-
ren Schiene in 10 bis 15 Mi-
nuten backen, bis er leicht
gebréunt ist. Ihn dann her-
ausnehmen und abkiihlen
lassen, dabei den Ofen nicht
ausschalten.

4. Fiir den Belag den Frisch-
kase zusammen mit dem
Zucker in eine Schiissel geben
und das Ganze griindlich ver-
rihren. Das Ei, Milch, Vanille-
zucker und Citroback dazuge-
ben und alles gut miteinander

boden gleichmaBig verteilen.

5. Den (ibrigen Teig auf die
Késemischung kriimeln und
darauf die Mandeln streuen.

6. Den Kuchen auf der mittle-
ren Schiene in 20 bis 25 Mi-
nuten backen, bis er leicht
gebraunt ist. Ihn dann her-
ausnehmen, in der Form ab-
kiihlen lassen und anschlie-
Rend im Kiihlschrank kalt
stellen. Den Kuchen vor dem
Servieren in etwa 5 x 5 cm
groRe Quadrate schneiden.

BAKER'S TIP
® Die Cheesecake Squares
schmecken am besten zimmer-
warm. Nehmen Sie sie deshalb
bereits einige Zeit vor dem Ser-
vieren aus dem Kiihischrank.
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verfiihrerisch

m Ergibt ca. 24 Stiick
# Zubereitung: ca. 45 Min.
® ca. 200 keal pro Stiick

ZUTATEN

Fiir den Teig
110 g Butter

210 g Mehl

1/2 TL Natron

1/4TL Salz

50 g WalnuRkerne

210 g Zucker

2 TL Zuckerriibensirup
1E

1 P. Bourbon-Vanillezucker
2 EL Milch

Fiir die Glasur
70 g Puderzucker
1 EL Milch

AuBlerdem
Butter fiir die Form

Brownies, Bars and Squares

Blondies

Blondinen

1. Die Butter in einem ge-
eigneten GefaR in der Mikro-
welle oder auf dem Herd
zerlassen und dann etwas
abkiihlen lassen.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron und Salz dazu-
geben und alles gut miteinan-
der vermischen. Die Niisse
fein hacken.

3. Den Ofen auf 180 °C vor-

Schiissel fein sieben und zu-
sammen mit der Milch griind-
lich verquirlen.

8. Den Kuchen mit der Glasur
bestreichen und diese trock-
nen lassen. Ihn in etwa

5 x 5 cm groRe Quadrate
schneiden.

(auf dem Foto)

BAKER'S TIP

heizen. Eine g ische
Kuchenform (20 x 20 cm) mit
Butter ausfetten.

4. Die Butter in eine Schiissel
geben. Unter standigem
Riihren den Zucker einrieseln
lassen. Sirup, Ei, Vanillezucker
und Milch gut unterriihren.

5. Die Mehlmischung nach
und nach dazugeben und das
Ganze zu einem glatten Teig
verriihren. Zuletzt die Wal-
niisse mit einem grofen L&f-
fel unterheben.

6. Den Teig in die Form fiillen
und auf der mittleren Schiene
30 bis 35 Minuten backen.
Danach den Kuchen aus dem
Ofen nehmen und in der
Form abkihlen lassen.

7. Inzwischen fiir die Glasur
den Puderzucker in eine

& Fiir Schokoladenfans kénnen
Sie noch zusiitzlich 50 g zerklei-
nerte Zartbitterschokolade un-
ter den Riihrteig heben.

ZUCKERRUBENSIRUP

Der auch Riibensaft genann-
te, vitamin- und mineralstoff-
haltige Sirup wird aus Zucker-
riiben hergestellt und dient
zum Kochen, Backen oder als
Brotaufstrich. Kombiniert mit
feinem Zucker entwickelt er
die gleichen Qualitéiten wie
der in Amerika beliebte brau-
ne Zucker. Dieser besteht aus
mit Melasse geférbtem
Zucker. Melasse ist eine dem
Ribensirup sehr &hnliche

Masse, die bei der Herstellung |
von Rohrzucker anféllt. J




knusprig
Ergibt ca. 16 Stiick
Zubereitung: ca. 45 Min.
ca. 340 keal pro Stiick

ZUTATEN
200 g Rosinen

90 g Kokosraspel

240 g siiRe Sahne

1 TL Bourbon-Vanillezucker
Butter fiir die Form

190 g Mehl

250 g zarte Haferflocken

1 TL Natron

1 TL Zimtpulver

170 g weiche Butter

180 g Rohrzucker

Granola Bars

Granola Riegel

1. Die Rosinen zusammen mit
den Kokosraspeln und der
Sahne in einen Topf geben.
Das Ganze unter standigem
Rihren bei mittlerer Hitze so
lange kochen, bis die Sahne
von der Rosinen-Kokos-Mi-
schung aufgesogen ist. Die
Mischung vom Herd nehmen,
den Vanillezucker einriihren
und alles abkiihlen lassen.

2. Den Ofen auf 190 °C vor-
heizen. Eine rechteckige Ku-
chenform (20 x 30 cm) mit
Butter ausfetten. Das Mehl in
eine Schiissel sieben. Hafer-
flocken, Natron und Zimtpul-
ver dazugeben und alles mit-
einander vermischen.

3. Die Butter zusammen mit
dem Zucker in einer Schusss,
schaumig schlagen. Die
Mehimischung nach und
nach dazugeben und das
Ganze zu einem krimeligen
Teig verkneten. 2/3 des T
gleichmaBig in der Form
verteilen, ihn dabei gut an-
driicken. Die Fiillung darauf
verteilen und den restlichen
Teig darlibergeben.

4. Den Kuchen auf der m
ren Schiene in 25 Minuten
backen. Ihn abkiihlen lassen
und vor dem Servieren in &
wa 6 x 5 cm groRe Recht
schneiden.




i

Brownies, Bars and Squares

Swetlana
Classic Brownies
Klassische Brownies
schokoladig 1. Von der Schokolade 200g 3. Die Mehmischung nach

u Ergibt ca. 24 Stiick
& Zubereitung: ca. 45 Min.
& ca. 160 keal pro Stiick

ZUTATEN
230 g Zartbitterschokolade
130 g Butter

140 g Mehl

1/2 TL Backpulver

/4 TL salz

210 g Zucker, 1 P. Bourbon-

Vanillezucker, 3 Eier

mit 120 g Butter schmelzen
und abkiihlen lassen. Die rest-
liche Schokolade zerkleinern.

2. Mehl, Backpulver und Salz
miteinander vermischen, Den
Ofen auf 180 °C vorheizen.
Eine Kuchenform (20x30 cm)
mit der restlichen Butter aus-
fetten. Die lauwarme Schoko-
ladenmischung zusammen
mit Zucker, Vanillezucker und
Eiern verriihren.

und nach dazugeben und
alles vorsichtig zu einem glat-
ten Teig verriihren. Die Scho-
koladenstiickchen unterhe-
ben. Den Teig in die Form ge-
ben und auf der mittleren
Schiene 25 Minuten backen.
Ihn abkiihlen lassen und in et-
wa 5 cm grofle Quadrate
schneiden.

(auf dem Foto)

Ultimate Brownies
Das Beste in Sachen Brownie

kostlich

= Ergibt ca. 16 Stiick
 Zubereitung: ca. 50 Min.
® ca. 160 keal pro Stiick

ZUTATEN
170 g Zartbitterschokolade
80 g Butter

1 TL Instant-Kaffeepulver

2 EL Milch

160 g Zucker

1 TL Zuckerriibensirup

1 P. Bourbon-Vanillezucker
110 g Mehl

je 1/4 TL Natron und Salz
1E

1. Die Schokolade sowie 75 g
Butter zusammen schmelzen
lassen und vom Herd neh-
men, sobald die Schokolade
geschmolzen ist. Dann Kaf-
feepulver, Milch, Zucker,
Zuckerriibensirup sowie Vanil-
lezucker unterriihren.

2. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine quadratische Ku-
chenform (20 x 20 cm) mit
etwas Butter ausfetten. Das
Mehlin eine Schiissel sieben.
Natron und Salz dazugeben
und alles gut miteinander ver-
mischen.

3. Unter sténdigem Rihren
das Ei sowie nach und nach
die MehImischung zur Butter-
Schokoladen-Mischung ge-
ben und das Ganze zu einem
glatten Teig verarbeiten.

4. Den Ruhrteig in die Form
fiillen und die Brownies auf
der mittleren Schiene 25 bis
30 Minuten backen. Den Ku-
chen abkiihlen lassen und
dann in etwa 5 x 5 cm groe
Quadrate schneiden.




momomma

Swetlana




Brownies, Bars and Squares

Swetlana

Espresso Brownies

fein
m Ergibt ca. 24 Stiick
® Zubereitung: ca. 45 Min.
m ca. 150 keal pro Stiick

ZUTATEN

Fiir den Telg
140 g Mehl

1/2 TL Backpulver

1/4TL Salz

200 g Zartbitterschokolade
130 g Butter

220 g Zucker

1 P. Bourbon-Vanillezucker
3 Eier

Espresso-Brownies

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Backpulver und Salz
dazugeben und alles griind-
lich miteinander vermischen.

2. Fiir den Teig die Schokola-
de und die Butter zusammen
bei kleiner Hitze unter stéandi-
gem Riihren schmelzen las-
sen. Sobald die Schokolade
geschmolzen ist, die Mi-
schung vom Herd nehmen
und etwas abkiihlen lassen.

3. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine rechteckige Ku-
chenform (20 x 30 cm) mit

Butter ausfetten.
Far die Glasur
130 g Za 4.Die Schokola-
50 g Butter den-Butter-Mischung in eine

2 EL Espresso oder sehr
starker Kaffee

Schiissel umfiillen und unter
standigem Riihren den
Zucker eil In lassen. Den

s0g

AuBerdem
Butter fiir die Form

Vanillezucker und zuletzt
nacheinander die Eier dazu-
geben, sie dabei jeweils ein-
zeln gut unterriihren.

5. Die Mehlmischung nach
und nach zur Schokoladen-
Butter-Mischung geben und
das Ganze so lange ver-
riihren, bis das Mehl ganz un-
tergearbeitet und ein glatter
Teig entstanden ist.

6. Den Teig in der Kuchen-
form gleichmaBig verteilen
und auf der mittleren Schiene
25 Minuten backen, Ihn dann
herausnehmen und in der
Form abkiihlen lassen.

7. Inzwischen fiir die Glasur
die Schokolade und die Butter
zusammen bei kleiner Hitze
unter standigem Riihren
schmelzen lassen. Sobald die
Schokolade geschmolzen ist,
die Mischung vom Herd neh-
men und Espresso oder Kaffee
griindlich unterrGhren.

8. Den Kuchen mit der
Schokoladenglasur bestrei-
chen und mit den Mandeln
bestreuen, solange die Glasur
noch nicht getrocknet ist. Sie
erkalten lassen und den Ku-
chen vor dem Servieren in
etwa 5 x 6 cm groBe Recht-
ecke schneiden.






Swetlana

e

Brownies, Bars and Squares

Peanut Butter & Chocolate Squares
Erdnu/g(:reme-SciloLolaJen-Happen

ofenfrisch am besten

u Ergibt ca. 16 Stiick
& Zubereitung: ca. 55 Min.
 ca. 280 keal pro Stiick

ZUTATEN

Fiir den Teig

210 g Mehl

1TL Natron

110 g Butter

210 g Zucker

130 g ErdnuBicreme

2 TL Zuckerritbensirup

2Eler

2 EL Milch

1 P. Bourbon-Vanillezucker

50 g gehackte, ungesalzene
Erdniisse

Fiir die Glasur
200 g Zartbitterschokolade

AuBerdem
Butter fiir die Form

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Das Natron dazuge-
ben und alles griindlich mit-
einander vermischen.

2. Die Butter in einem geeig-

netem Gefafd in der Mikrowel-
le oder auf dem Herd bei klei-
ner Hitze zerlassen. Sie gege-

benenfalls vom Herd nehmen
und etwas abkiihlen lassen.

3. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine quadratische Ku-
chenform (20 x 20 cm) mit.
Butter ausfetten.

4. Die zerlassene Butter zu-
sammen mit Zucker, Erd-
nuBcreme und Zuckerriiben-
sirup in einer groRen Schiissel
griindlich verrihren. Nach-
einander die Eier, Milch und
Vanillezucker dazugeben und
alles gut unterriihren.

5. Die Mehlmischung nach
und nach zu der Butter-Erd-
nuB-Mischung geben und
das Ganze so lange riihren,
bis das Mehl ganz untergear-
beitet und ein glatter Teig
entstanden ist. Dann die Erd-
niisse zum Teig geben und
mit einem groRen Loffel un-
terheben.

6. Den Ruihrteig in die Ku-
chenform geben, gleich-
maBig verteilen und auf der
mittleren Schiene 30 bis

35 Minuten backen. Inzwi-
schen fiir die Glasur die
Schokolade zerkleinern.

7. Den fertig gebackenen Ku-
chen aus dem Ofen nehmen
und ihn sofort mit den Scho-
koladenstiickchen bestreuen.
Den Kuchen abdecken, damit
die Schokolade schmilzt. Die
geschmolzene Schokolade
mit der Breitseite einer Mes-
serklinge gleichméRig auf
dem Kuchen verteilen und
diesen abkihlen lassen. Den
Kuchen vor dem Servieren

in etwa 5 x 5 cm groRe Qua-
drate schneiden.

BAKER'S TIP
® Fiir ausgesprochene Erd-
nuBfans kénnen sie die Squares
zusdtzlich mit Erdniissen be-
stiicken. Streuen Sie die Niisse
auf die geschmolzene Schokola-
de und lassen dann alles ab-
kiihlen.






Swetlana

Brownies, Bars and Squares

Country App/e Squares

knusprig
# Ergibt ca. 9 Stiick
 Zubereitung: ca. 50 Min.
# ca. 190 keal pro Stiick

ZUTATEN

Fiir den Teig

60 g Butter

5 EL Zucker

1 EL Zuckerriibensirup
1/4TL Salz

110 g Mehl

75 g zarte Haferflocken

Filr die Apfelfiillung
400 g sauerliche Apfel
(z. B. Granny Smith)

120 mi Apfelsaft
2EL Zitronensaft
1TL Zimtpulver
1/4TL Salz
2 TL Speisestarke

AuBerdem
Butter fiir die Form

Apfe/lmppen

1. Den Ofen auf 200 °C vor-
heizen. Eine quadratische Ku-
chenform (20 x 20 cm) mit
Butter ausfetten.

2. Fiir den Teig die Butter in
einer Schiissel cremig riihren.
Zucker, Sirup und etwas Salz
unterriihren. Das Mehl dazu-
sieben und unterriihren. Zu-
letzt die Haferflocken hinzufii-
gen und das Ganze zu einem
kriimeligen Teig verarbeiten.
2/3 davon gleichmafig in der
Form verteilen und dabei
andriicken. Den Teig auf der
mittleren Schiene etwa 12
Minuten backen, bis er leicht
gebraunt ist. Ihn dann aus
dem Ofen herausnehmen.

3. Inzwischen die Apfel sché-
len, putzen und kleinschnei-
den. Die Apfelstiicke zusam-
men mit Apfelsaft, Zitronen-
saft, Zimtpulver und etwas
Salz in einen Topf geben. Das
Ganze etwa 5 Minuten offen
kochen und anschlieRend
vom Herd nehmen. Die Apfel
mit einem Schaumloffel aus
dem Sud heben und auf
einen tiefen Teller geben.
Etwa 6 ERISffel des Suds in
einem Topf zusammen mit
der Speisestérke vermischen
und bei mittlerer Hitze so

lange erhitzen, bis die Mi-
schung anfangt, dick zu wer-
den. Das Ganze iiber die Ap-
fel geben und alles miteinan-
der verriihren,

4. Die Apfelmischung auf
dem Kuchenboden verteilen.
Den restlichen Teig dariiber
geben und den Kuchen auf
der mittleren Schiene in etwa
20 Minuten goldgelb backen.
Ihn in der Form gut abkiihlen
lassen, dann im Kiihlschrank
kalt stellen und vor dem Ser-
vieren in etwa 6 x 6 cm groRe
Quadrate schneiden.

(ouf dem Foto)

BAKER'S TIPS
u Die Apfelhappen schmecken
am besten, wenn sie 1 Tag im
Kiihlschrank durchgezogen ha-
ben und zimmerwarm serviert
werden. Nehmen Sie sie also be-
reits einige Zeit vor dem Servie-
ren aus dem Kiihlschrank.
& Sie kénnen die Apfelhappen
auch in der Mikrowelle aufwiir-
men und zusammen mit Vanil-
leeis oder Sahne reichen.



Apricot Oatmeal Bars
A prileosen-Ilaferﬂocleen»]\?fcgc/

fruchtig
ibt ca. 16 Stiick
Zubereitung: ca. 50 Min.
<a. 280 keal pro Stiick

ZUTATEN
280 g Mehl
150 g zarte Haferflocken
1 TL Backpulver

+TL Salz
180 g Butter
150 g Zucker
2 TL Zuckerriibensirup
1 TL Bourbon-Vanillezucker
400 g Aprikosenmarmelade
1 TL Zitronensaft

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Haferflocken, Back-
pulver und Salz dazugeben,
alles mit einem Schneebesen
vermischen.

2. Den Ofen auf 190 °C vor-
heizen. Eine rechteckige Ku-
chenform (20 x 30 cm) mit

Butter ausfetten.

3. Die restliche Butter in einer
Schissel cremig riihren. Den
Zucker einrieseln lassen und
mit der Butter schaumig
schlagen. Den Zuckerriiben-
sirup und zuletzt den Vanille-
zucker hinzufiigen und alles
miteinander verriihren. Die
Mehlmischung nach und
nach dazugeben und das

Ganze zu einen Teig verarbei-
ten. 2/3 des Teigs in der Form
gleichméRig verteilen, ihn da-
bei andriicken.

4. Die Marmelade und den
Zitronensaft miteinander ver-
mischen und das Ganze auf
dem Kuchenboden verteilen.
Den restlichen Teig dariiber-
geben und den Kuchen auf
mittlerer Schiene in etwa

25 Minuten backen, bis er
leicht gebraunt ist. Ihn dann
herausnehmen, abkiihlen las-
sen und vor dem Servieren in
etwa 7 x 5 cm groRe Recht-
ecke schneiden.



Brownies, Bars and Squares

Swetlana

Lemon Squares

einfach

u Ergibt ca. 16 Stiick
® Zubereijtung: ca. 1 Std.
& ca. 130 keal pro Stiick

ZUTATEN

Filr den Teig

140 g Mehl

30 g Puderzucker
110 g weiche Butter

Filr den Belag

2 Eier

100 g Zucker

1P. Citroback

60 ml Zitronensaft
2 EL Mehl

1/2 TL Backpulver
1/4TL Salz

AuBerdem
Butter fiir die Form
Puderzucker zum Bestreuen

Zitronenhéappchen

1. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine quadratische
Kuchenform (20 x 20 cm) mit
Butter ausfetten.

2. Das Mehl zusammen mit
dem Puderzucker in eine
Schiissel sieben und alles mit-
einander vermischen.

3. Die Butter in kleinen
Stticken zur Zucker-Mehl-Mi-
schung geben und das Ganze
2u einem Teig verkneten. Die-
sen in der Kuchenform gleich-
maRig verteilen und ihn dabei
fest andriicken.

4. Den Teig auf der mittleren
Schiene etwa 15 Minuten
backen. Ihn dann herausneh-
men und die Temperatur auf
150 °C reduzieren.

5. Fiir den Belag die Eier in ei-
ner groBen Schiissel verquir-
len. Zucker, Citroback und
Zitronensaft dazugeben und
alles schaumig schlagen.

6. Mehl und Backpulver in die
Zitronenmischung sieben und
das Ganze zusammen mit et-
was Salz langsam und griind-
lich zu einer glatten Creme
verrithren. Die Zitronencreme
auf den Kuchenboden geben
und gleichmaBig verteilen.

7. Den Zitronenkuchen auf
der mittleren Schiene in

25 Minuten backen, bis er
leicht gebréunt ist. Den Ku-
chen abkiihlen lassen. Ihn vor
dem Servieren mit gesiebtem
Puderzucker bestreuen und in
etwa 5 x 5 cm groRe Quadrate
schneiden.

BAKER'S TIPS
= Die Zitronenhéippchen
schmecken noch besser, wenn
Sie anstelle von Fertigware
frisch gepreBten Zitronensaft
verwenden.
u Bieten Sie die gekiihlten Zitro-
nenhappchen als késtliche Som-
mererfrischung an.






Swetlana

Cakes

Country Coﬁ[ee Cake

Kaffeckuchen ,coun trystyle”

rustikal
# Ergibt 12 Stiicke
® Zubereitung: ca, 1 /4 Std.
& ca. 520 kcal pro Stiick

ZUTATEN

Filr den Teig
100 g WalnuRkerne

40 g Rohrzucker

11/2TL Zimtpulver

280 g Mehl

1 EL Backpulver

/4 TL Salz

220 g weiche Butter

420 g Zucker

2Eler

1P. Citroback

250 g saure Sahne

2 P. Bourbon-Vanillezucker

Filr die Glasur
40 g Puderzucker
1-2 TL Milch

AuBerdem
Butter und Mehl fiir die

Form

1. Die Walniisse fein hacken.
Sie zusammen mit dem Rohr-
zucker und dem Zimtpulver
in eine Schiissel geben und
das Ganze gut vermengen.

2, Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Backpulver und Salz

dazugeben und alles griind-
lich miteinander vermischen.

3. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Springform
(26 cm @) mit Butter ausfet-

4. Die Butter in eine groRe
Schiissel geben und ge-
schmeidig riihren. Den
Zucker einrieseln lassen und
mit der Butter schaumig
schlagen. Nacheinander die
Eier dazugeben, sie jeweils
einzeln gut unterriihren.
Citroback, saure Sahne und
zuletzt den Vanillezucker hin-
2zuftigen und alles miteinan-
der verriihren.

5. Die Mehlmischung nach
und nach zu der Buttermi-
schung geben und das Ganze
so lange verriihren, bis das
Mehl ganz untergearbeitet
und ein glatter Teig entstan-
den ist.

ten und mit Mehl ausstauben.

6. Zuerst die Hilfte des Teigs
in die Springform geben,
dann die Halfte der WalnuR-
mischung darauf gleichmaRig
verteilen. Den restlichen Teig
und die tibrige Walnuimi-
schung auf dieselbe Weise
dariiberschichten.

7. Den Kuchen auf der mittle-
ren Schiene in etwa 50 Minu-
ten backen. Ihn danach zuerst
in der Form etwa 10 Minuten

abkiihlen lassen, dann aus der
Form nehmen und auf einem

Gitterrost nochmals etwa

30 Minuten abkihlen lassen.

8. Inzwischen fir die Glasur
den Puderzucker in ein Schiis-
selchen sieben und mit der
Milch zu einer Creme ver-
schlagen. Den Kuchen damit
bestreichen und servieren, so-
bald die Glasur getrocknet ist.

BAKER'S TIP
8 Je behutsamer Sie die Mehl-
mischung zum Teig geben,
desto zarter wird der Kuchen.






Swetlana

Cakes

Apple Walnut Cake

herbstlich
u Ergibt 12 Stiicke
 Zubereitung: ca. 2 Std.
# ca. 560 keal pro Stiick

ZUTATEN

Fiir den Teig

420 g Mehl

1 TL Natron

1/2 TL Backpulver

11/2TL Zimtpulver

1/2 TL geriebene Muskat-
nui

17L salz

2 mittelgroBe, sauerliche
Apfel (z. B. Granny Smith)

3 Eier

240 ml Pflanzensl

400 g Zucker

1 P. Bourbon-Vanillezucker

100 g gehackte WalnuB-

kerne

Fiir die Glasur
110 g Puderzucker
2 EL Milch

AuBerdem
Butter und Mehl fiir die

Form

Apfe/— ‘Vulnuff—Kuclwn

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron, Backpulver,
Zimtpulver, MuskatnuR sowie
Salz dazugeben und alle Zu-
taten griindlich mit einem
Schneebesen vermischen.

2. Die Apfel schalen und die
Kerngehause entfernen. Das
Fruchtfleisch entweder in sehr
kleine Stiicke schneiden oder
reiben.

3. Den Ofen auf 150 °C vor-
wiarmen. Eine Bundform

(24 cm @) mit etwas Butter
ausfetten und mit Mehl leicht
ausstauben.

4. Die Eier zusammen mit
dem Pflanzendl in eine groe
Schiissel geben und alles mit-
einander verquirlen. Apfel,
Zucker sowie Vanillezucker
dazugeben und das Ganze
griindlich miteinander ver-
riihren.

5. Nun /3 der MehImischung
2ur Apfelmischung geben
und alles griindlich verriihren.
Die Prozedur noch zweimal
wiederholen, bis das gesamte
Mehl in die Masse eingeriihrt
ist. Zuletzt die Walnisse unter
den Teig heben.

6. Den Teig in die Form fiillen
und den Kuchen auf der mitt-

leren Schiene ca. 11/2 Stun-
den backen. Ihn dann heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.

7. Fiir die Glasur den Puder-
zucker in ein Schiisselchen
sieben und mit der Milch ver-
mischen. Den Kuchen damit
bestreichen und servieren, so-
bald die Glasur getrocknet ist.

BAKER'S TIP
® Der Kuchen sieht besonders
dekorativ und festlich aus,
wenn Sie auf die Glasur noch
etwas Zimtzucker streuen.

WALNUSSE

Die stark élhaltigen, aroma-
tischen Steinfriichte des Wal-
nuBbaums sind bei uns mit
der Schale, als Kerne oder ge-
mahlen erhdltlich. In Amerika
werden Walniisse oder die
sehr dhnlichen Butterniisse
nicht nur zum Backen ver-
wendet, sondern auch fiir
viele Siispeisen, zu Salaten
oder zum Kochen - beispiels-
weise als Fiillung fir
Truthdhne.







Swetlana

Cakes

Classic Chocolate Cake

delikat

® Ergibt 12 Stiicke
= Zubereitung: ca. 50 Min.
@ ca. 440 keal pro Stiick

ZUTATEN

Fiir den Teig

280 g Mehl

2TL Natron

3 EL Speisestirke

1/2TL Salz

80 g Zartbitterschokolade
220 g weiche Butter

420 g Zucker

2 EL Zuckerriibensirup

2 P. Bourbon-Vanillezucker
3 Eler

120 mi Buttermilch

Fiir die Glasur
100 g Zartbitterschokolade

AuBerdem
Butter und Mehl oder
Kakaopulver fiir die Form

Schokoladenkuchen

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron, Speisestarke
und Salz dazugeben und alles
mit einem Schneebesen ver-
mischen.

2. Schokolade und Butter zu-
sammen bei kleiner Hitze un-
ter standigem Riihren schmel-
zen lassen. Sobald die Scho-
kolade geschmolzen ist, die
Mischung vom Herd nehmen
und etwas abkiihlen lassen.

3. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. 2 Springformen

(23 cm @) mit Butter ausfet-
ten und mit etwas Mehl oder
Kakaopulver ausstauben.

4. Die lauwarme Schokola-
den-Butter-Mischung in eine
Schissel umfiillen. Den
Zucker einrieseln lassen und
mit der Butter schaumig
schlagen. Den Zuckerriiben-
sirup, den Vanillezucker und
zuletzt nacheinander die Eier
dazugeben, diese jeweils ein-
zeln gut unterriihren.

5. Knapp /4 Liter Wasser auf-
kochen. Die Mehlmischung
abwechselnd mit Buttermilch
und heiflem Wasser nach und
nach zu der Schokoladen-But-
ter-Mischung geben und zu
einem glatten Teig verriihren.

6. Den Teig gleichmaRig in
die beiden Formen verteilen
und auf der mittleren Schiene
etwa 25 Minuten backen.
Danach die Kuchenboden aus
dem Ofen nehmen, etwas ab-
kiihlen lassen und noch warm
auf einen Gitterrost legen.

7. Inzwischen fiir die Glasur
die Schokolade in der Mikro-
welle oder auf dem Herd bei
kleiner Hitze schmelzen las-
sen. Dabei darauf achten, dal}
sie weder zu kochen beginnt
noch anbrennt.

8. Etwa /3 der geschmolze-
nen Schokolade mit der Breit-
seite einer Messerklinge
gleichmaRig auf 1 Kuchenbo-
den verteilen, etwas abkiihlen
lassen und dann den anderen
Boden vorsichtig darauf ge-
ben. Nun den gesamten Ku-
chen oben und an den Seiten
mit der restlichen Glasur be-
streichen und ihn vor dem
Servieren abkiihlen lassen.






Swetlana

einfach
= Ergibt 12 Stiicke
Zubereitung: ca. 1 Std.
 ca. 400 keal pro Stiick

ZUTATEN

Fiir den Telg

140 g Mehl

1TL Natron

1/2TL Salz

2 TL Zimtpulver
50 g WalnuRkerne
400 g Karotten

2 Eler

160 g Zucker

175 ml Pflanzensl
1 P. Bourbon-Vanillezucker

Filr den Belag

110 g Frischkise (Doppel-
rahmstufe)

3-4 EL Butter

200 g Puderzucker

1 TL Vanillearoma

AuBerdem
Butter fiir die Form

Cakes

Carrot Cake

Karottenkuchen

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron, Salz und
Zimtpulver dazugeben und
alles griindlich mit einem
Schneebesen vermischen.

2. Die WalnuRkerne fein
hacken. Die Karotten putzen,
schalen, waschen, trocken-
tupfen und mit einer Gemii-
sereibe raspeln.

3. Den Ofen auf 180 °C
vorheizen. Eine Kuchenform
(23 cm @) mit Butter aus-
fetten.

4. Die Eier zusammen mit
Zucker, Pflanzendl und Vanil-
lezucker in eine groRe Schiis-
sel geben und das Ganze mit-
einander verriihren.

5. Die Mehlmischung nach
und nach dazugeben und das
Ganze zu einem glatten Teig
verriihren. AnschlieRend die
Walniisse und die Karotten
unter den Teig heben.

6. Den Riihrteig in die Ku-
chenform fiillen und auf der
mittleren Schiene etwa

40 Minuten backen. Danach
den Kuchen etwa 10 Minuten
in der Form abkuhlen lassen.
Ihn dann aus der Form neh-
men und auf einem Gitterrost
ganz abkiihlen lassen.

7. Inzwischen Frischkase und
Butter zimmerwarm werden
lassen. Sie dann zusammen
zu einer Creme verrithren,
Den Puderzucker in die
Creme sieben und zusammen
mit Vanillearoma griindlich
und gleichméBig unterriih-
ren. Den abgekiihlten Kuchen
mit der Glasur bestreichen.

BAKER'S TIPS
® Falls die Glasur zu steif wird,
riihren Sie einfach etwas Milch
unter.
& Der Karottenkuchen kann
problemlos im Kiihlschrank auf-
bewahrt werden. Servieren Sie
ihn jedoch immer zimmerwarm
- 50 schmeckt er am besten.
® Fiir besondere Anldsse konnen
Sie den Kuchen dekorativ mit
Zuckerkarotten garnieren.
® Mit doppelter Zutatenmenge
kénnen Sie nach diesem Rezept
eine doppelstéckige Torte zube-
reiten.



Glazea[ Almona] POZH’I(J Ca]ee

Glasierter Mandel-Butter-Kuchen

nussig
t ca. 10 Stiicke
Zubereitung: ca. 45 Min.
<5. 400 keal pro Stiick

ZUTATEN
210 g Mehl
= TL Natron
= TL Backpulver
<TL Salz
150 g Butter
150 g Zucker
3 Eier
1 TL Bourbon-Vanillezucker
1 /2 TL Mandelaroma
140 g saure Sahne
140 g Puderzucker
50 g gehobelte Mandeln

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron, Backpulver
und Salz dazugeben und alles
miteinander vermischen.

2. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Kastenform
(22 cm) mit Butter ausfetten.

3. Die restliche Butter zer-
lassen und in eine groRe
Schiissel geben. Den Zucker
einrieseln lassen und alles
schaumig schlagen. Nachein-
ander die Eier dazugeben, sie
jeweils einzeln gut unter-
riihren. Zuletzt den Vanille-
zucker und 1 Teeldffel Man-
delaroma hinzufiigen und
alles gut verriihren.

4. Die Mehlmischung ab-
wechselnd mit der Sahne
nach und nach zur Butter-
Zucker-Mischung geben und
zu einem Teig verriihren. Die-
sen in die Form geben und
auf der mittleren Schiene
etwa 45 Minuten backen. lhn
herausnehmen und abkiihlen
lassen.

5. Den Puderzucker in eine
Schiissel sieben und zusam-
men mit dem restlichen Man-
delaroma, Mandeln sowie
etwa 2 ERIGffeln heillem Was-
ser zu einer Creme verriihren.
Den abgekiihlten Kuchen mit
der Glasur bestreichen.

(auf dem Foto)




Swetlana

Cakes

1 Love You* Cake

fiir Verliebte

= Ergibt 12 Stiicke
@ Zubereitung: ca. 50 Min.
# ca. 270 keal pro Stiick

ZUTATEN

Filr den Teig

170 g Mehl

2 EL Kakaopulver
1/2 TL Natron

1/4TL Salz

110 g weiche Butter
160 g Zucker

2 Eier

1 P. Bourbon-Vanillezucker
120 ml Buttermilch
2 TLEssig

Fiir die Glasur

30 g weiche Butter
170 g Puderzucker
1 Prise Salz

1 TL Vanillearoma
2 EL Milch

AuBerdem
Butter und Kakaopulver fiir
die Form

Licheskuchen

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Kakaopulver, Natron
und Salz dazugeben und
alles mit einem Schneebesen
vermischen.

2. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Herzform

(22 cm @) mit Butter ausfet-

ten und mit etwas Kakaopul-
ver ausstauben.

3. Die Butter in eine groRe
Schiissel geben und cremig
riihren. Den Zucker einrieseln
lassen und mit der Butter
schaumig schlagen. Nachein-
ander die Eier dazugeben, sie
jeweils einzeln gut unter-
riihren. Vanillezucker, Butter-
milch und Essig hinzufiigen
und alles gut miteinander
verriihren.

4. Die MehImischung nach
und nach zur Buttermischung
geben und das Ganze zu ei-
nem glatten Teig verriihren.
Diesen in die Form geben
und auf der mittleren Schiene
etwa 30 Minuten backen.
Den Kuchen zuerst etwa

10 Minuten in der Form,
dann auf einem Gitterrost ab-
kiihlen lassen.

5. Fir die Glasur die Butter in
einer mittelgroRen Schiissel

cremig rithren. Den Puder-
zucker dazusieben und un-
terriihren, danach etwas Salz,
Vanillearoma und Milch hin-
zufiigen. Das Ganze zu einer
glatten Creme verriihren.
Den abgekiihiten Kuchen mit
der Glasur bestreichen und
diese trocknen lassen.

BAKER'S TIP
& Dekorieren Sie den Kuchen
phantasievoll mit Blumen oder

bunten Zuckerstreuseln.

‘ NATRON

Das Backtriebmittel Natron
(Natriumhydrogenkarbonat)
gibt beim Backen Kohlendi-
oxid ab und bewirkt so das
Aufgehen” des Teigs. Damit
es seine Wirkung voll entfal-
ten kann, muB eine sdure-
haltige Substanz im Teig vor-

handen sein, mit der es eine

chemische Reaktion eingehen
kann - z. B. Buttermilch,
Zuckerriibensirup oder Zitro-
nensdure. Natron sollte im-
mer frisch verwendet werden.






Swetlana

Cakes

Strawberries & Cream Cake

fruchtig

= Ergibt 12 Stiicke
 Zubereitung: ca. 1 Std.
& ca. 560 keal pro Stiick

ZUTATEN

Fitr den Teig
280 g Mehl

270 g Zucker

1 EL Backpulver

1/2TL Salz

120 g Butter

2P. Bourbon-Vanillezucker
120 g siie Sahne

3 EiweiR

350 g Erdbeermarmelade
7 groRe, frische Erdbeeren

Fiir die Kasecreme
60 g weiche Butter

90 g Frischkise (Doppel-

rahmstufe)

1 TL Vanillearoma

410 g Puderzucker

1 EL Speisestirke

60 g Schlagsahne

AuBerdem
Butter fiir die Form

Erdbeercremekuchen

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Zucker, Backpulver
und Salz dazugeben und alles
miteinander vermischen.

2. Den Ofen auf 180 °C vor-
warmen. 2 Springformen

(24 cm g) jeweils am Rand
sorgfaltig mit Butter ausfetten
und die Béden mit Backpa-
pier auslegen.

3. Die Butter zerlassen und in
eine Schiissel geben. Die
MehlImischung, Vanillezucker,
Sahne sowie 100 ml Wasser
nach und nach dazugeben
und das Ganze zu einem Teig
verarbeiten. Zuletzt das Ei-
weill zum Teig geben und
alles nochmals griindlich mit-
einander verriihren.

4. Den Riihrteig zu gleichen
Teilen in die 2 Formen geben
und gleichméRig verteilen.
Das Ganze auf der mittleren
Schiene etwa 25 Minuten
backen. Danach die Kuchen-
béden aus dem Ofen neh-
men. Sie zuerst etwa 15 Mi-
nuten in der Form, dann wei-
ter auf einem Gitterrost ab-
kiihlen lassen. Inzwischen fiir
den Aufstrich den Frischkése
zimmerwarm werden lassen.

5. Die Kuchen horizontal
durchschneiden und jeweils
die untere Halfte mit 175 g
Erdbeermarmelade bestrei-
chen. Danach die oberen Ku-
chenhilften wieder vorsichtig
auflegen.

6. Fiir den Aufstrich die But-
ter zusammen mit dem
Frischkése und dem Vanille-
aroma in eine Schiissel geben
und das Ganze glatt ver-
riihren. Den Puderzucker sie-
ben und mit der Speisestérke
gut vermengen. Die Zucker-
mischung zusammen mit der
Sahne zur Butter-Kase-Mi-
schung geben und alles zu
einer Creme verriihren.

7. Nun zuerst die Oberseite
eines Kuchens mit knapp

1/3 der Creme gleichméRig
bestreichen. Danach den
anderen Kuchen vorsichtig
daraufsetzen und die Ober-
seite und alle anderen Seiten
des Kuchens bestreichen. Zu-
letzt die Erdbeeren putzen,
waschen, trockentupfen und
halbieren. Den Kuchen damit
dekorieren.






Swetlana

|

Cakes

Coconut Dream Calee

pfiffig
@ Ergibt 12 Stiicke
# Zubereitung: ca. 50 Min.
m ca. 440 keal pro Stiick

ZUTATEN

Filr die Streusel

1EL Zucker

1/2 TL Citroback

1 EL gehackte Mandeln
1 EL Kokosraspel

Fiir den Teig
280 g Mehl

2 TL Backpulver

1/2 TL Natron

1/4TL Salz

110 g Butter

3 Eier

320 g Zucker

180 ml Buttermilch

1 P. Bourbon-Vanillezucker

Fiir die Glasur
2 EL Puderzucker
470 g siifie Sahne
30 g Kokosraspel

AuBerdem
Butter und Mehl fiir die
Form

Kokosnufkuchen

1. Fiir die Streusel Zucker,
Citroback, gehackte Mandeln
und Kokosraspel in eine klei-
ne Schiissel geben und das
Ganze mit einer Gabel griind-
lich vermischen.

2. Fiir den Teig das Mehl in
eine Schiissel sieben. Back-
pulver, Natron und Salz dazu-
geben und alles griindlich
miteinander vermischen.

3. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Springform

(26 cm @) mit Butter ausfet-
ten und mit etwas Mehl aus-
stauben.

4. Die Butter zerlassen. Die
Eier in eine groBe Schussel
schlagen und gut miteinan-
der verquirlen. Den Zucker
unter standigem Riihren ein-
rieseln lassen und das Ganze
schaumig schlagen. Die But-
ter, Buttermilch und Vanille-
zucker dazugeben und das
Ganze gut miteinander ver-
riihren.

5. Die MehImischung nach
und nach zu der Buttermi-
schung geben und das Ganze
so lange verriihren, bis das
Mehl ganz untergearbeitet
und ein glatter Teig entstan-
den ist.

6. Den Teig in die Form
geben und die als Streusel
vorbereitete Kokosmasse
dariiberkrimeln. Das Ganze
auf der mittleren Schiene
etwa 30 Minuten backen.
Danach den Kuchen aus dem
Ofen nehmen und abkiihlen
lassen.

7. Fir die Glasur den Puder-
zucker in ein Schiisselchen
sieben. Die Sahne dazugeben
und alles zu einer leichten,
cremigen Masse schlagen.
Den Kuchen damit bestrei-
chen, zum SchiuB die Kokos-
raspel dariiberstreuen.

BAKER'S TIP
B Servieren Sie zu diesem
, Kokostraum* frisches Obst,
beispielsweise Beeren.







Swetlana

Cakes

Classic Butter Cake with Vanilla Frosting

fiir Geburtstagskinder

u Ergibt 12 Stiicke
® Zubereitung: ca. 50 Min.
® ca. 620 kcal pro Sttick

ZUTATEN

Fiir den Teig
280 g Mehl

1/2TL Natron

1/2 TL Backpulver

1/2TL Salz

250 g Butter

270 g Zucker

4 Eigelb

1Ei

2 P. Bourbon-Vanillezucker

180 g saure Sahne

Filr die Glasur
110 g weiche Butter
450 g Puderzucker
1/4TL Salz

2'TL Vanillearoma
5.6 EL Milch

AuBerdem
Butter und Mehl fiir die

Formen

Vanillebutterkuchen

1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron, Backpulver
und Salz dazugeben und alles
mit einem Schneebesen ver-
mischen.

2. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. 2 Springformen

(23 cm @) mit Butter ausfet-
ten, die Boden jeweils mit
Backpapier auslegen. Das
Backpapier ebenfalls einfetten
und mit Mehl bestauben.

3. Die Butter zerlassen und in
eine Schiissel geben. Den
Zucker einrieseln lassen und
das Ganze schaumig schla-
gen. Nacheinander die Ei-
gelbe und dann das i dazu-
geben, sie jeweils einzeln gut
unterriihren. Den Vanille-
zucker dazugeben und alles
miteinander verriihren.

4. Die Mehlmischung ab-
wechselnd mit der sauren
Sahne nach und nach zu der
Buttermischung geben und
das Ganze zu einem glatten
Teig verriihren. Diesen in die
2 Formen verteilen und auf
der mittleren Schiene 20 bis
25 Minuten backen.

5. Danach die Kuchen ab-
kiihlen lassen, zuerst etwa
15 Minuten in den Formen,
dann auf einem Gitterrost.

6. Fiir die Glasur die Butter in
einer Schiissel cremig riihren.
Den Puderzucker dazusieben
und das Ganze zusammen
mit Salz, Vanillearoma und
Milch zu einer Creme ver-
riihren. Nun zuerst die Ober-
seite eines Kuchens mit knapp
1/3der Creme gleichmaRig
bestreichen. Danach den an-
deren Kuchen vorsichtig dar-
aufsetzen und die Oberseite
und alle anderen Seiten des
Kuchens bestreichen.

BAKER'S TIPS
® Wenn die Glasur zu steif wird,
geben Sie einfach etwas mehr
Milch dazu. Zu fliissige Glasur
wird durch die Zugabe von
Puderzucker wieder cremiger.
® Dekorieren Sie diesen tollen
Geburtstagskuchen phantasie-
voll, beispielsweise mit Marzi-
panfiguren, Zuckerherzen oder
Schokoladenraspel.






Swetlana

Quick Breads

Lemon Blue[)erry Breaal

auBergewohnlich

 Ergibt 1 Brot
® Zubereitung: ca. 1. Std.
® insgesamt ca. 1990 kcal

ZUTATEN
130 g Blaubeeren
210 g Mehl

2 TL Backpulver
1/27TL Salz

80 g Butter

110 g Zucker

1P. Citroback

2 Eier

AuBerdem
Butter und Mehl fiir die
Form

Zitronen-Blaubeer-Brot

1. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Kastenform

(22 cm lang) mit Butter aus-
fetten und mit Mehl ausstau-
ben. Die Blaubeeren waschen
und abtropfen lassen.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Backpulver und Salz

dazugeben und alles griind-
lich miteinander vermischen.

3. Die Butter in eine Schiissel
geben und cremig rihren.
Unter standigem Riihren den
Zucker einrieseln lassen, das
Citroback dazugeben und
alles schaumig schlagen.
Nacheinander die Eier dazu-
geben, sie jeweils einzeln
gut unterriihren.

4. Die MehImischung nach
und nach zu der Buttermi-

schung geben. Das Ganze

langsam verriihren, bis das
Mehl untergearbeitet ist.

5. Den Teig in die Form fiillen
und ihn auf der Oberseite mit
einem Messer 3 bis 4 cm tief
wellenférmig einschneiden.
Dann die Blaubeeren auf dem
Teig und in den Einschnitt
verteilen. Das Zitronen-Blau-
beer-Brot auf der mittleren
Schiene in etwa 45 Minuten
backen.

BAKER'S TIPS
® Anstelle von frischen Blau-
beeren kénnen Sie gegebenen-
falls auch die gleiche Menge
TK-Ware verwenden. Die Beeren
vorher auftauen.
® Variieren Sie das Rezept, in-
dem Sie das Brot nach Belieben
auch mit andern Beerensorten
(2. B. Brombeeren) zubereiten.

BLAUBEEREN

Die auch Heidelbeeren ge-
nannten Friichte sind im
Sommer frisch erhaltlich, als
Tiefkiihlware ganzjéhrig.
Achten Sie beim Einkauf dar-
auf, daR die Beeren fest sind
und keine Druck- und Faul-
stellen aufweisen. Zudem soll-
te man sie in kleinen Schal-
chen aufbewahren, damit sie
nicht zerdriickt werden. Tief-
gekiihlte Blaubeeren sollten
nur leicht angetaut weiterver-
wendet werden. Dadurch ver-
meidet man, daB3 sie beim
Auftauen ihren Fruchtsaft ab-
geben. Uber die Beeren ge-
streutes Mehl verhindert, dafl
sich der Teig durch den
Fruchtsaft blau farbt.







Swetlana

Quick Breads

Lemon Poppy Seed Bread

aromatisch
 Ergibt 1 Brot
' Zubereitung: ca. 17/ Std.
& insgesam ca. 3810 keal

ZUTATEN
280 g Mehl

60 g Mohn

1/2 TL Backpulver
1TL Natron

1/4TL Salz

110 g Butter

210 g Zucker

1 P. Citroback

2 Eer

1 P. Bourbon Vanillezucker
250 g saure Sahne

AuBerdem

Butter fiir die Form

Zitronen-Mohn-Brot

1. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Kastenform (et-
wa 22 cm lang) mit Butter
ausfetten.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. 50 g Mohn, Backpul-
ver, Natron und Salz dazuge-
ben und alles griindlich mit-
einander vermischen.

3. Die Butter zerlassen und in
eine groRe Schiissel geben.
Sie zusammen mit dem
Zucker und dem Citroback
schaumig schlagen. Nachein-
ander die Eier dazugeben,

sie jeweils einzeln gut unter-
rithren. Zuletzt den Vanille-

zucker 1 und alles

BAKER'S TIP
® Besonders lecker schmeckt
dieses Quick Bread mit einer
Glasur aus 110 g Puderzucker
und 2 EBloffeln Milch.

MOHN

Die eRbaren, blaugrauen
Samen des Schiafmohns sind
bei uns als Korner oder ge-
mahlen erhaltlich. In Amerika
findet Mohn nicht nur in
Backrezepten, sondern auch
beim Kochen oder in Joghurt,
Pudding oder Eiscreme Ver-
wendung. Der typische

G des Mohns wird

griindlich verriihren.

4. Die Mehlmischung ab-
wechselnd mit der sauren
Sahne nach und nach zu
der Buttermischung geben
und das Ganze langsam
verriihren.

5. Den Teig in die Form fiillen
und die restlichen 10 g Mohn
darauf streuen. Das Mohn-
brot auf der mittleren Schiene
etwa 55 Minuten backen.

noch intensiviert, wenn man
ihn ohne Fettzugabe in einer
Pfanne braun réstet und
anschlieBend fein mahlt.
Frischer Mohn kann in einem
luftdichten Behdilter bis zu
sechs Monate aufbewahrt
werden.




herbstlich
Brot oder 4 Minibrote
tung: ca. 11/4 Std.

<omt ca. 2880 keal

ZMTATEN
#1 3 weiche Butter
259 g Mehl
7 TL Natron
- TL Backpulver
7L Salz
- 7L gemahlene Nelken
< TL Zimtpulver
w00 g Kurbis
78 g Zucker

1 =1 Milch

Pumpkin Bread

Kiirbisbrot

1. Den Ofen auf 170 °C vor-
heizen. Eine Kastenform

(23 x 13 cm) mit Butter aus-
fetten.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Natron, Backpulver,

Salz, Nelken und Zimtpulver
dazugeben und alles griind-
lich mit einem Schneebesen
vermischen.

3. Den Kiirbis schélen, ent-
kernen und von den bitteren
Faden befreien. Das Kiirbis-
fleisch kleinschneiden. Die
Kiirbisstlicke in kochendem
Wasser etwa 5 Minuten garen
und danach abgiefien.

4. Die restliche Butter und
den Zucker in einer groRen

Schiissel schaumig schlagen.
Eier, Kurbisstiicke und Milch
dazugeben und alles mitein-
ander verriihren. Nach und
nach die MehImischung da-
zugeben und langsam un-
terriihren. Den Teig in die
Form fiillen und das Kirbis-
brot auf der mittleren Schiene
in etwa 1 Stunde backen.

(auf dem Foto)

BAKER'S TIPS

@ Fiir NuBliebhaber konnen Sie

noch zusétzlich 100 g gemahle-
ne Walniisse in den Teig riihren.
® Reichen Sie Kdsefans zu die-
sem leckeren Brot am besten
Frischkdse.




Swetlana

Quick Breads

Applesauce Bread with Maple Frosting

Apfelmus-Brot mit Ahornsirup-Glasur

ausgefallen
 Ergibt 1 Brot
@ Zubereitung: ca. 1 /4 Std.
® insgesamt ca. 4290 kcal

Filr den Teig

280 g Mehl

1 TL Natron

1 TL Backpulver

1/2TL Salz

1TL Zimtpulver

1/4 TL geriebene
Muskatnuft

60 g Butter

240 g Apfelmus

210 g Zucker

2 Eier

3 EL Milch

100 g gehackte WalnuB-

kerne

Fir die Glasur

1 EL weiche Butter
220 g Puderzucker
1/ TL Salz

1/2TL Va
1 EL Milch

2 EL Ahornsirup

AuBerdem
Butter und Mebhl fiir die
Form

1. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Kastenform (et-
wa 23 cm lang) mit Butter
ausfetten und mit etwas Mehl
ausstauben.

2. Das Mehl in eine Schtissel
sieben. Natron, Backpulver,
Salz, Zimtpulver und Muskat-
nul dazugeben und alles mit-
einander vermischen.

3. Die Butter zerlassen und in
eine grofe Schiissel geben.
Apfelmus, Zucker, Eier und
Milch hinzufiigen und das
Ganze griindlich miteinander
verriihren.

4. Die MehImischung nach
und nach zu der Butter-Apfel-
mus-Mischung geben und
das Ganze langsam ver-
rithren. Zuletzt die Walniisse
unterheben.

5. Den Teig in die Form fiillen
und das Apfelmus-Brot auf
der mittleren Schiene in etwa
55 Minuten backen. Es da-
nach aus dem Ofen nehmen
und abkuhlen lassen.

6. Fiir die Glasur die Butter
cremig riihren. Den Puder-
zucker dazusieben und das
Ganze zusammen mit Salz,
Vanillearoma, Milch und

Ahornsirup zu einer Creme
verriihren. Das abgekihlte
Brot mit der Glasur
bestreichen.

BAKE TIP

w Sie konnen zuséitzlich ge-
hackte Walniisse oder eine
Zimt-Zucker-Mischung auf die
noch nicht feste Glasur streuen.

AHORNSIRUP

Der eingedickte Saft des
Zuckerahorns kann in vielen
Rezepten anstelle von Honig
verwendet werden. Zur Ge-
winnung von Ahornsirup
wird der siiBe Nahrsaft von
den Baumen abgezapft und
durch wiederholtes Aufko-
chen zu Sirup eingedickt. Die
besten Sorten kommen aus
Kanada und den nordéstli-
chen USA. Hochwertiger
Ahornsirup hat eine helle Far-
be und kann im Kiihlschrank
bis zu ein Jahr aufbewahrt
werden, sollte jedoch zimmer-
warm serviert oder weiter-
verarbeitet werden.







Swetlana

Quick Breads

Apricot-A/monJ Bread

Kknusprig

@ Ergibt 1 Brot
 Zubereitung: ca. 1 /4 Std.
u insgesamt ca. 2720 keal

ZUTATEN

120 g getrocknete, unge-
schwefelte Aprikosen

220 g Mehl

11/2 TL Backpulver

1/4TL Salz

80 ml Pflanzensl

2 Eier

Aprileosen-Mundel—Brot

110 g Zucker
1 P. Bourbon-Vanillezucker
60 g gehackte Mandeln

1. Die Aprikosen hacken, mit
etwa 350 ml kochendem
Wasser UbergieBen und etwa
20 Minuten ziehen lassen.

2. Inzwischen 210 g Mehl,
Backpulver und Salz vermi-
schen. Den Ofen auf 180 °C
vorheizen. Eine Kastenform

(22 cm) mit O ausfetten und
Mehl ausstauben.

3. Die Eier mit Ol, Zucker und
Vanillezucker verriihren. Die
Mehlmischung nach und nach
unterarbeiten, Aprikosen und
Mandeln unterheben.

4. Das Brot auf der mittleren
Schiene in etwa 50 Minuten
backen.

(auf dem Foto)

Apple Raisin Bread

einfach

m Ergibt 1 Brot
® Zubereitung: ca. 1 Std.
m insgesamt ca. 2560 kcal

ZUTATEN

200 g siuerliche Apfel
1 EL Butter

220 g Mehl

11/2 TL Backpulver
1/2TL Salz

2TL Zimtpulver

2 Eier

80 ml Pflanzensl
160 g Zucker

80 g Rosinen

A,’ufe/— Rosinen-Brot

1. Die Apfel schilen und die
Kerngehéuse entfernen. Dann
das Apfelfruchtfleisch sehr
klein schneiden oder reiben.

2. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Kastenform

(22 cm lang) mit Butter aus-
fetten und mit etwas Mehl
ausstauben.

3. Von dem Mehl 210 g in ei-
ne Schiissel sieben. Backpul-
ver, Salz und Zimtpulver da-
zugeben und alles griindlich
miteinander vermischen.

4. Die Eier zusammen mit
Ol und Zucker in eine groRe
Schiissel geben und das
Ganze gut verrihren. Die
MehImischung nach und
nach dazugeben und lang-
sam verriihren. Zuletzt die
Rosinen und Apfel unter-
heben.

5. Den Teig in die Form fiillen
und das Brot auf der mittleren
Schiene in etwa 45 Minuten
backen.
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Swetlana

aromatisch
u Ergibt 1 Brot oder 4 Mini-
Brote
 Zubereitung: ca. 1 Std.
m insgesamt ca. 2930 kcal

ZUTATEN

1 EL Zimtpulver

3 EL Zucker

120 g weiche Butter
220 g Mehl

1/2 TL Backpulver

1 TL Natron

1/4TL Salz

110 g Zucker

2 Eier

1 P. Bourbon-Vanillezucker

240 g saure Sahne

Quick Breads

Zimthrot

1. Zimtpulver und Zucker in
einem Schiisselchen griind-
lich miteinander vermengen.

2. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine groRe Kasten-
form (23 cm lang) oder

4 Mini-Kastenformen mit

1 ERI6ffel Butter ausfetten
und mit etwas Mehl aus-
stauben.

3. Das restliche Mehl in eine
Schussel sieben. Backpulver,
Natron und Salz dazugeben
und alles gut miteinander
vermischen.

4. Die Ubrige Butter in eine
Schiissel geben und cremig
riihren. Den Zucker einrieseln
lassen und mit der Butter
schaumig schlagen. Nachein-
ander die Eier sowie den Va-
nillezucker dazugeben.

5. Die MehImischung ab-
wechselnd mit der sauren
Sahne nach und nach zu der
Buttermischung geben. Dabei
das Mehl so lange verriihren,
bis es ganz untergearbeitet
ist.

6. Die Halfte des Teigs in die
Form fiillen oder auf die 4 Mi-
ni-Formen verteilen. lhn an
der Oberseite in Form eines

Cinnamon Bread

,S” etwa 3 bis 4 cm tief ein-
schneiden. Den Zimtzucker
auf dem Teig und in dem Ein-
schnitt verteilen. Das Zimt-
brot auf der mittleren Schiene
in etwa 45 Minuten backen.

BAKER'S TIP
m Riihren Sie fiir NuBliebhaber
zusdtzlich 100 g gemahlene
Niisse unter den Teig.

ZIMT

Das bei uns vor allem zum
Backen verwendete, kostliche
Gewiirz st die getrocknete
Rinde tropischer Biume. Zimt
ist bei uns in zwei Sorten so-
wie in Stangen- oder Pulver-
form im Handel erhdltlich:
Der in Deutschland héufigere
Ceylon- oder Stangenzimt
stammt vom Ceylonzimt-
baum und schmeckt leicht
siiBlich, der etwas dunklere
Kassiazimt ist kréftiger im
Geschmack und wird von

einem Zimtkassie genannten
Baum gewonnen. Beide Arten
sind gleich verwendbar.




ofenfrisch am besten

Ergibt 1 Brot
Zubereitung: ca. 1 Std.
insgesamt ca. 2430 keal

ZUTATEN

200 g Zucchini

1 EL Butter

220 g Mehl

11/2 TL Backpulver

"2 TL Salz

2 TL Zimtpulver

2 Eier, 80 ml Pflanzensl

110 g Zucker

1 P. Bourbon-Vanillezucker

50 g gehackte Haselnui-
kerne

Zucchini Bread

Zucchinibrot

1. Die Zucchini putzen,
schélen und fein raspeln.

2. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Kastenform

(22 cm lang) mit Butter aus-
fetten und mit etwas Mehl
ausstauben.

3. Das restliche Mehl in eine
Schiissel sieben. Backpulver,
Salz und Zimtpulver dazuge-
ben und alles griindlich mit-
einander vermischen.

4. Die Eier in eine groRe
Schissel schlagen. Pflanzenél,
Zucker sowie Vanillezucker
dazugeben und das Ganze
gut miteinander verriihren.

5. Die Mehimischung nach
und nach zu der Eier-Zucker-
Mischung dazugeben und
alles langsam verriihren. Die
Zucchini zusammen mit den
Haselnissen unter den Teig
heben. Diesen in die Form fiil-
len und das Zucchinibrot auf
der mittleren Schiene in etwa
45 Minuten backen.

(auf dem Foto)



Swetlana

dekorativ

@ Ergibt: 12 Stiick
u Zubereitung: ca. 35 Min.
# ca. 280 keal pro Stiick

z T

280 g Mehl

160 g Zucker

2 TL Backpulver

1/2 Tasse Espresso- oder
Kaffeepulver (léslich)

1 TL Zimtpulver

1/2TL Salz

120 g Butter

2 Eier

240 mi Milch

1 P. Bourbon-Vanillezucker

100 g Schokoladenraspel

AuBerdem

Butter fiir die Form

Muffins

Mocha Muffins

Dfalelzamu)% s

1. Den Ofen auf 200 °C vor-
heizen. Die 12 Vertiefungen
eines Muffinblechs mit Butter
ausfetten oder mit Papier-
férmchen auslegen.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Zucker, Backpulver,
Espresso- oder Kaffeepulver,
Zimtpulver und Salz dazuge-
ben und alles griindlich

mit einem Schneebesen
vermischen.

3. Die Butter zerlassen und in
eine groRe Schiissel geben.
Eier, Milch und Vanillezucker
hinzufiigen und das Ganze
griindlich verriihren.

4. Die Mehlmischung nach
und nach zu der Buttermi-
schung geben und das Ganze
so lange verriihren, bis das
Mehl ganz untergearbeitet
ist. Zuletzt 50 g Schokoladen-
raspel unterheben.

5. Den Teig gleichmaBig in
die Muffinformen verteilen
und die restlichen 50 g Scho-
koladenraspel darauf streuen.
Die Muffins auf der mittleren
Schiene in etwa 20 Minuten
goldbraun backen.

VANILLEZUCKER

Bourbon-Vanillezucker be-
steht aus Zucker und echter
Bourbon-Vanille. Dieses fiir
viele Siispeisen unverzicht-
bare Gewiirz wird aus der
Kapselfrucht einer aus Mittel-
amerika beheimateten Orchi-
deenart gewonnen. Der
halbsynthetische Aromastoff
Vanillin ist nicht ganz so
aromatisch wie die echte,
zumeist aus Madagaskar
stammende Bourbon-Vanille.
Handelsiiblicher Vanille-
zucker wird aus weillem
Zucker hergestellt, dem 5 %
Vanille zugesetzt werden.
Vanillinzucker hingegen be-
steht aus Vanillin, Vanille-
aroma und Zucker. Bourbon-
Vanillezucker laBt sich ganz
einfach selbst herstellen:
Geben Sie zwei Vanillescho-
ten zusammen mit 500 g
Zucker in einen luftdichten
Behalter, und riihren Sie das
Ganze alle 1 bis 2 Tage um.
Nach etwa 2 Wochen ist das
Aroma der Schoten auf den
Zucker iibergegangen.







Swetlana

einfach
 Ergibt: 12 Stiick
® Zubereitung: ca. 35 Min.
 ca. 230 keal pro Stiick

ZUTATEN
175 g Karotten

280 g Mehl

110 g Zucker

2 TL Backpulver

2 TL Zimtpulver
1/2TL Salz

2 Eier

60 ml Pflanzensl
120 g Apfelmus
120 ml Orangensaft
1 P. Bourbon-Vanillezucker
90 g Kokosraspel

AuBerdem

Butter fiir die Form

Muffins

Carrot Mufﬁns

Karottenm uﬂ;ns

1. Die Karotten putzen, scha-
len und waschen. Sie mit
einer Kiichenreibe raspeln.

2. Den Ofen auf 200 °C vor-
heizen. Die 12 Vertiefungen
eines Muffinblechs mit Butter
ausfetten oder mit Papier-
formchen auslegen.

3. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Zucker, Backpulver,
Zimtpulver und Salz dazuge-
ben und alles griindlich mit-
einander vermischen.

4. Die Eier in eine groRe
Schissel schlagen. Ol, Apfel-
mus, Orangensaft und Vanil-
lezucker dazugeben und alles
gut verschlagen. Die Karotten
und die Kokosraspel griind-
lich unterriihren.

5. Die MehImischung nach
und nach zu der Eier-Apfel-
mus-Mischung dazugeben
und das Ganze so lange ver-
riihren, bis das Mehl ganz
untergearbeitet und ein
glatter Teig entstanden ist.

6. Den Teig gleichmaBig in
die Muffinformen verteilen
und die Muffins auf der mitt-
leren Schiene in etwa 20 Mi-
nuten goldbraun backen.

(auf dem Foto)

BAKER'S TIPS
® Als Variation kénnen Sie
noch 100 g Rosinen unter den
Teig riihren.

KOKOSRASPEL

Da sich das Gffnen von Ko-
kosniissen bisweilen als recht
schwieriges Unterfangen dar-
stellt, empfiehit es sich, die
handelsiiblichen kiichenfer-
tigen Kokosraspel zum
Backen zu verwenden. Falls
diese zu fade schmecken oder
bereits zu trocken sind, sollte
man sie etwa 30 Minuten in
Milch einlegen. Geréstete Ko-
kosraspel sind eine delikate
Zutat fiir Joghurts oder Des-
serts. Résten Sie sie dazu in
einer Pfanne ohne Fettzugabe
in etwa 10 Minuten gold-
braun, und streuen Sie sie
dann iiber das Gericht.




einfach
Ergibt: 12 Stiick
Zubereitung: ca. 40 Min.
ca. 210 keal pro Stiick

ZUTATEN
280 g Mehl

110 g Zucker

2 TL Backpulver
/2 TL salz

280 g Joghurt (3,5 % Fett)
1E

60 ml Pflanzens|

1 P. Bourbon Vanillezucker
1 P. Citroback

60 g Puderzucker

1EL Zitronensaft

AuBerdem
Butter fiir die Form

Lemon Muf)[ins

Zitronenmuffins

1. Den Ofen auf 200 °C vor-
heizen. Die 12 Vertiefungen
eines Muffinblechs ausfetten
oder mit Papierformchen
auslegen.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Zucker, Backpulver
und Salz dazugeben und alles
miteinander vermischen.

3. Den Joghurt in eine groRe
Schisssel geben. Das Ei, Ol,
Vanillezucker und Citroback
hinzufiigen und das Ganze
griindlich verriihren.

4. Die Mehlmischung nach
und nach dazugeben und das
Ganze langsam zu einem
glatten Teig verriihren.

5. Den Teig gleichmaRig in
die Muffinformen verteilen
und die Muffins auf der mitt-
leren Schiene in etwa 20 Mi-
nuten goldbraun backen.

6. Fiir die Glasur den Puder-
zucker in ein Schiisselchen
sieben und zusammen mit
dem Zitronensaft verriihren.
Die Muffins abkiihlen lassen
und mit der Zitronenglasur
bestreichen.



Swetlana

Muffins

Frosted Banana Muﬂ;'ns

mal was anderes

1 Ergibt: 18 Muffins
@ Zubereitung: ca. 35 Min.
# ca. 270 keal pro Stiick

ZUTATEN

Fir den Teig
280 g Mehl

1 TL Natron

1 TL Backpulver

3 reife Bananen

110 g Butter

2 Eier

210 g Zucker

2 EL Milch

1 P. Bourbon-Vanillezucker

Filr den Aufstrich

110 g zimmerwarmer
Frischkése (Doppelrahm-
stufe)

50 g weiche Butter

1 P. Vanillezucker

190 g Puderzucker

AuBerdem
Butter fiir die Form

Bananenmuﬂ;ns

1. Den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Die 12 Vertiefungen
eines Muffinblechs ausfetten
oder mit Papierférmchen aus-
legen.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Das Natron und das
Backpulver dazugeben und

alles griindlich miteinander

vermischen.

3. Die Bananen schalen, gut
zerdriicken und in eine groRRe
Schissel geben. Die Butter
zerlassen und zusammen mit
den Eiern, Zucker, Milch und
Vanillezucker hinzufiigen und
alles griindlich miteinander
verriihren.

4. Die Mehlmischung nach
und nach dazugeben und das
Ganze so lange verriihren, bis
das Mehl ganz untergearbei-
tet und ein glatter Teig ent-
standen ist.

5. Den Teig gleichmaRig in
die Muffinformen verteilen.
Die Muffins auf der mittleren
Schiene in 18 bis 20 Minuten
goldbraun backen. Sie da-
nach abkiihlen lassen.

6. Inzwischen fiir den Auf-
strich den Frischkase zusam-
men mit der Butter und dem
Vanillezucker verriihren. Den
Puderzucker dazusieben und
griindlich unterriihren. Die
abgekiihlten Muffins mit dem
Aufstrich bestreichen und
servieren.

(auf dem Foto)

BAKER'S TIPS
w Damit die Muffins s

und in-
tensiv nach Bananen schmek-
ken, sollten Sie iiberreife braune
Bananen bei der Zubereitung
verwenden.

® Fiir NuBliebhaber konnen Sie
zusdtzlich 100 g gemahlene
Niisse in den Teig riihren.



vollwertig

Ergibt ca. 12 Stiick
Zubereitung: ca. 35 Min.
ca. 250 keal pro Stiick

ZUTATEN
260 g Vollkornmehl

140 g Zucker

2 TL Backpulver

1/2 TL Natron

1TL Zimtpulver

/2T salz

180 g Miisli

110 g Butter

1E

180 g Joghurt (3,5 % Fett)
120 ml Milch

AuBerdem
Butter fiir die Form

sl: M uffins

1. Den Ofen auf 200 °C vor-
heizen. Die 12 Vertiefungen
eines Muffinblechs ausfetten
oder mit Papierférmchen aus-
legen.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Zucker, Backpulver,
Natron, Zimtpulver und Salz
dazugeben und alles griind-
lich mit einem Schneebesen
vermischen. Das Miisli dazu-
geben und das Ganze gut
vermengen.

3. Die Butter zerlassen. Das
Ei, Joghurt, Milch und Butter
griindlich miteinander ver-
riihren.

4. Die Mehlmischung nach
und nach dazugeben. Das
Ganze so lange verriihren,
bis das Mehl ganz unterge-
arbeitet ist.

5. Den Teig gleichmaRig in
die Muffinformen verteilen.
Die Muffins auf der mittleren
Schiene in etwa 20 Minuten
goldgelb backen und noch
warm servieren.

BAKER'S TIP
® Reichen Sie dazu Honig oder
Marmelade.
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Swetlana

Muffins

Blueberry Muffins

klassisch
m Ergibt: 12 Stiick
m Zubereitung: ca. 45 Min.
& ca. 320 keal pro Stiick
ZUTATEN

Filr die Streusel:
70 g Mehl

50 g zarte Haferflocken
70 g Zucker

1/2 TL Zimtpulver

6 EL weiche Butter

Fiir den Teig:

480 g frische Blaubeeren
(ersatzweise TK-Ware)

350 g Mehl

110 g Zucker

2 TL Backpulver

1 TL Natron

1/2TL Salz

350 ml Buttermilch

60 ml Pflanzensl

2 Eler

1 P. Bourbon-Vanillezucker

AuBerdem
Butter fiir die Form

B/aul)eermuﬂ:i s

1. Den Ofen auf 200 °C vor-
heizen. Die 12 Vertiefungen
eines Muffinblechs ausfetten
oder mit Papierférmchen aus-
legen.

2. Fiir die Streusel das Mehl
in eine Schiissel sieben. Hafer-
flocken, Zucker und Zimtpul-
ver dazugeben und alles
griindlich miteinander vermi-
schen. Die Butter in kleinen
Stiicken hinzufiigen und alles
miteinander verkneten.

3. Die Blaubeeren verlesen,
putzen, waschen und abtrop-
fen lassen. Sie in eine Schiissel
geben und mit etwa 11/2 ER-
I6ffeln Mehl bedecken.

4. Fur den Teig das restliche
Mehl in eine Schissel sieben.
Zucker, Backpulver, Natron
und Salz dazugeben und alles
griindlich mit einem Schnee-
besen vermischen.

5. Die Buttermilch in eine
groRe Schiissel gieRen. Ol, Ei-
er und Vanillezucker hinzufii-
gen und das Ganze griindlich
verrizhren.

6. Die Mehlmischung nach
und nach dazugeben und das
Ganze so lange verriihren, bis
das Mehl ganz untergearbei-
tet ist. Zuletzt die Blaubeeren
vorsichtig unterheben.

7. Den Teig gleichmaRig in
die Muffinformen verteilen
und darauf die Mischung
fiir die Streusel geben. Die
Muffins auf der mittleren
Schiene in etwa 25 Minuten
goldbraun backen.

HAFERFLOCKEN

In der amerikanischen Kiiche
haben Haferflocken einen
festen Platz eingenommen.
Die gedampften und ge-
quetschten Korner des Hafers
verfeinern bei Backwaren

die Konsistenz und den Ge-
schmack. Sie sind zudem
noch reich an Vitalstoffen.
Schmackhafte und gesunde
Backvariationen erhdlt man,
wenn man die Hilfte der im
Rezept vorgesehenen Mehl-
menge durch die gleiche
Menge Haferflocken ersetzt.







Swetlana

Muffins

Peach Oatmeal M. uﬁ[ins

vollwertig
w Ergibt: 12 Stiick
= Zubereitung: ca. 40 Min.
# ca. 270 keal pro Stiick

ZUTATEN

260 g Vollkornmehl

100 g zarte Haferflocken
140 g Zucker

2 TL Zimtpulver

2 TL Backpulver

je 1/2 TL Natron und Salz

einfach

 Ergibt: 18 Stiick
# Zubereitung: ca. 35 Min.
# ca. 190 keal pro Stiick

ZUTATEN

Butter fiir die Form

170 g Vollkornmehl

250 g Weizenkleie

50 g Zucker

271/2TL Natron, /2 TL Salz

2 Eier, 240 ml Buttermilch

120 ml Pflanzensl

130 g Zuckerriibensirup

120 g Honig

150 g ungeschwefelte
Rosinen

2 Eier, 120 mi 61
240 g Joghurt (3,5 % Fett)
150 g Pfirsiche

1. Den Ofen auf 200 °C vor-
heizen. Die 12 Vertiefungen
eines Muffinblechs mit Pa-
pierférmchen auslegen.

2. Mehl, Haferflocken, Zuk-
ker, Zimt, Backpulver, Natron
und Salz mit einem Schnee-
besen vermischen.

Bran Muffins

Weizenkleie-M, uf/;'ns

1. Den Ofen auf 200 °C vor-
heizen. 18 Muffinformen aus-
fetten oder mit Papierform-
chen auslegen.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Weizenkleie, Zucker,
Natron und Salz dazugeben
und alles griindlich mit einem
Schneebesen vermischen.

3. Die Eier in einer Schussel
verquirlen. Buttermilch, ol
Zuckerriibensirup und Honig
hinzufiigen und das Ganze
griindlich verriihren.

%) ﬁrsith-H a/erﬂocleen—M uffins

3. Die Eier verquirlen, mit Ol
und Joghurt verschlagen und
das Ganze zusammen mit der
Mehlmischung langsam zu
einem Teig verriihren. Die
Pfirsiche enthauten, klein-
schneiden und unterheben.

4. DenTeig in die Formen ver-
teilen. Die Muffins auf der
mittleren Schiene in ca.20 Mi-
nuten goldbraun backen.

(auf dem Foto)

4. Die Mehlmischung nach
und nach dazugeben und das
Ganze langsam verriihren, bis
das Mehl ganz untergearbei-
tet und ein Teig entstanden
ist. Zuletzt die Rosinen unter-
heben.

5. Den Teig gleichmaRig in
die Muffinformen verteilen
und die Muffins auf der mitt-
leren Schiene in etwa 18 Mi-
nuten backen.
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Muffins

Upside Down Honey Muffins

raffiniert
 Ergibt: 12 Stiick
= Zubereitung: ca. 40 Min.
 ca. 220 keal pro Stiick

ZUTATEN

50 g Butter

60 g Rohrzucker

135 g Honig

3/4 TL Zimtpulver

50 g gehackte HaselnuBi-
kerne

1 EL Zucker

80 g ungeschwefelte
Rosinen

280 g Mehl

2 TL Backpulver

1/2TL Salz

1E

1 P. Bourbon-Vanillezucker

160 ml Milch

AuBerdem
Butter fiir die Form

Umgedrehte Honigmuffins

1. Den Ofen auf 200 °C vor-
heizen. Die 12 Vertiefungen
eines Muffinblechs ausfetten
oder mit Papierformchen aus-
legen.

2. Fiir die Honigmischung

2 ERIffel Butter zerlassen und
in eine Schiissel geben. Rohr-
zucker, 2 ERI6ffel Honig und
1/a Teeloffel Zimtpulver dazu-
geben und alles griindlich
miteinander vermischen.
Dann die HaselnuRkerne un-
terheben und die Honigmi-
schung gleichmRig in die
Muffin-Férmchen verteilen.

3. Fiir den Teig 1 EL Zucker
mit 1/2 Teel6ffel Zimtpulver in
einem Schiisselchen mitein-
ander vermischen. Dann die
Rosinen dazugeben und das
Ganze vermengen.

4. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Backpulver und Salz
dazugeben und alles griind-
lich miteinander vermischen.

5. Etwa 3 ERIoffel Butter zer-
lassen und in eine Schiissel
geben. Das Ei unterrihren,
den restlichen Honig, Vanille-
zucker und Milch hinzufigen
und das Ganze griindlich ver-
riihren.

6. Die MehImischung nach
und nach dazugeben und das
Ganze langsam verriihren, bis
das Mehl ganz untergearbei-
tet und ein Teig entstanden
ist.

7. Zuerst die Hélfte des Teigs
gleichmaBig in die Muffinfor-
men verteilen, dann jeweils
Zimt-Rosinen-Mischung dar-
auf geben. Zuletzt den restli-
chen Riihrteig darauf vertei-
len. Die Muffins auf der mitt-
leren Schiene in etwa 18 Mi-
nuten goldbraun backen.

8. Die Muffins aus dem Ofen
nehmen und in den Férm-
chen etwa 5 Minuten ab-
kiihlen lassen. Sie dann tiber
Backpapier oder einem Ta-
blett stiirzen und aus den
Formen entfernen. Die Muf-
fins gegebenenfalls mit in den
Formchen verbliebener Ho-
nigmischung bestreichen.

BAKER'S TIP
u Servieren Sie die Muffins
méglichst ganz frisch und noch
warm - so schmecken sie am
besten.




Salami & Cheese Muffins

herzhaft

Ergibt: 12 Stiick
Zubereitung: ca. 40 Min.
ca. 182 kcal pro Stiick

ZUTATEN

280 g Mehl

1 EL Zucker

2 TL Backpulver

17TL salz

60 ml Pflanzensl

2 Eier

180 g Buttermilch

50 g geriebener Gouda
(45 % F.i.Tr.)

edelsiiBes Paprikapulver

AuBerdem
Butter fiir die Form

Salamf—dee»Mufﬁns

1. Den Ofen auf 200 °C vor-
heizen. Die 12 Vertiefungen
eines Muffinblechs ausfetten
oder mit Papierférmchen
auslegen. Die Salami fein
wiirfeln.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Zucker, Backpulver
und Salz dazugeben und alles
griindlich miteinander ver-
mischen.

3. Das Ol in eine groRe
Schiissel gieRen. Die Eier zu-
sammen mit der Buttermilch
unterriihren.

4. Die Mehlmischung nach
und nach dazugeben und das
Ganze langsam verriihren, bis

das Mehl ganz untergearbei-
tet und ein glatter Teig ent-
standen ist. Zuletzt den Gou-
da und die Salamiwdirfel un-
terheben.

5. Den Teig gleichmaRig in
die Muffinformen verteilen
und die Muffins auf der mitt-
leren Schiene in 20 bis 25 Mi-
nuten goldbraun backen. Sie
vor dem Servieren mit etwas
Paprikapulver bestreuen.

(auf dem Foto)
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Muffins

Marmalade Muffins

ofenfrisch am besten
m Ergibt: 12 Stiick
® Zubereitung: ca. 35 Min.
1w ca. 170 keal pro Stiick

ZUTATEN

280 g Mehl

50 g Zucker

1 EL Backpulver

1/2 TL Natron

1/2TL Salz

60 g Butter

1E

280 g Joghurt (3,5 % Fett)

60 ml Milch

1 P. Bourbon-Vanillezucker

140 g Marmelade (z. B.
Himbeer-, Erdbeer- oder
Aprikosenmarmelade)

Marmeladenmuffins

1. Den Ofen auf 200 °C vor-
heizen. Die 12 Vertiefungen
eines Muffinblechs ausfetten
oder mit Papierférmchen aus-
legen.

2. Das Mehl in eine Schiissel
sieben. Zucker, Backpulver,
Natron und Salz dazugeben
und alles griindlich mit einem
Schneebesen vermischen.

3. Die Butter zerlassen und in
eine groRe Schiissel geben.
Das Ei hineinschlagen und
griindlich unterriihren.
Joghurt und Milch hinzuft-
gen und das Ganze griindlich
verriihren.

4. Die MehImischung nach
und nach und das

zum

AuBerdem
Butter fiir die Form

Ganze so lange verriihren, bis
das Mehl ganz untergearbei-
tet und ein glatter Teig ent-
standen ist.

5. Die Hilfte des Teigs gleich-
méRig in die Muffinformen
verteilen, so daR diese halb
gefiillt sind. Jeweils 1 Teeloffel
Marmelade auf die Mitte der
Teigfiillung geben und dann
das Ganze mit dem restlichen
Teig bedecken.

6. Die gefiillten Muffins auf
der mittleren Schiene in

15 bis 20 Minuten backen, bis
sie leicht braunlich gefarbt
sind. Sie dann aus den For-
men entfernen und auf einem
Gitterrost abkihlen lassen.
Zuerst auf die noch warmen,
dann nochmals auf die ab-
gekuhlten Muffins Puder-
zucker sieben.

JOGHURT

Das aus den Balkanlindern
stammende Milchiséiurepro-
dukt wurde urspriinglich aus
Schafs- oder Ziegenmilch her-
gestellt, bei uns ist jedoch fast
nur Joghurt aus Kuhmilch im
Handel erhiiltlich. Dabei un-
terscheidet man zwischen
verschiedenen Fettstufen: Ma-
germilchjoghurt (héchstens
0,3 % Fett), fettarmer Joghurt
(1,5 bis 1,8 % Fett), Voll-
milch-Joghurt (3,5 % Fett),
Joghurt mit naturbelassenem
Fettgehalt (3,8 % Fett) und
Sahnejoghurt (mindestens

10 % Fett). Als Backzutat
hélt er den Teig feucht und
sollte immer zimmerwarm
verwendet werden.
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fruchtig

# Ergibt ca. 50 Stiick
@ Zubereitung: ca. 17/4 Std.
w ca. 110 keal pro Stiick

ZUTATEN

Tasty Treats for Kids

A/ exana[ers
Haferﬂockenlzelese
2 Eier, 190 g Apfelmus

160 g Rosinen
100 g gehackte Niisse

1. Mehl, Haferflocken, Na-
tron, Backpulver, Zimt und

300 g Mehl

175 g zarte Haferflocken

je 1 TL Natron, Backpulver
und Zimtpulver

/2 TL Salz

120 g Butter, 300 g Zucker

1 EL Zuckerriibensirup

Salz miteil vermischen.

2. Butter und Zucker schau-
mig schlagen, Sirup, Eier,
Apfelmus unterriihren. Alles
zusammen mit der Mehlmi-
schung verriihren, Rosinen
und Nisse unterheben.

4. Den Ofen auf 190 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Etwa

4 cm groRe Ballchen formen,
diese mit etwa 6 cm Abstand
auf der mittleren Schiene in
8 bis 10 Minuten backen.

(auf dem Foto)

BAKER'S TIP
® Anstelle von Rosinen kénnen
Sie Kokosraspeln oder Schokola-
denstiickche verwenden.

Frosted App/esauce Squares

Glasierte Apfe/musttdppcl'zen

schnell

u Ergibt ca. 12 Stiick
 Zubereitung: ca. 30 Min.
1 ca. 260 keal pro Stiick

ZUTATEN

120 g Mehl

4 EL Vollkornmehl

je 1 TL Zimt- undBackpulver
je 1/4 TL Natron und Salz
80 g Apfelmus, 80 ml 61
100 g Zucker, 2 Eier

1 P. Bourbon-Vanillezucker
250 g Puderzucker

140 g Frischkise

2 EL Apfelsaft

1. Beide Mehlsorten in eine
Schiissel sieben. Zimt, Back-
pulver, Natron und Salz dazu-
geben, alles mit einem
Schneebesen vermischen.

2. Apfelmus, 75 ml O,
Zucker, Eier und Vanillezucker
miteinander verriihren. Die
Mehlmischung dazugeben
und alles zu einem Teig verar-
beiten. Den Ofen auf 180 °C
vorheizen. Eine Backform

(22 x 32 cm) mit dem restli-
chen Ol ausfetten. Den Teig
darin auf der mittleren Schie-
ne etwa 15 Minuten backen.

3. Inzwischen fiir die Glasur
100 g Puderzucker sieben.
Ihn zusammen mit dem Kase
und dem Saft verriihren. Den
restlichen Puderzucker dazu-
sieben und alles zu einer glat-
ten Creme verarbeiten.

4. Den fertig gebackenen Ku-
chen abkiihlen lassen, mit der
Glasur bestreichen und im
Kihlschrank kalt stellen. Ihn
in etwa 6 x 5 cm grofe
Rechtecke schneiden und
diese zimmerwarm servieren.
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Tasty Treats for Kids

Super Sugar Cookies

einfach

u Ergibt ca. 50 Stiick

# Zubereitung: ca. 30 Min.
(plus ca. 2 Std. Zeit zum
Ruhen)

= ca. 110 keal pro Stiick

ZUTATEN

Filr den Teig
280 g Mehl

1 TL Backpulver
220 g weiche Butter
210 g Zucker

1E

2 EL Orangensaft
2P. Bourbon-Vai

Fiir die Creme
330 g Puderzucker
70 g weiche Butter
2 EL Milch
1 TL Vanil

learoma

AuBerdem
Mehl fiir die Arbeitsfliche

Zuckerkekse

1. Das Mehl in eine mittel-
grofe Schiissel sieben. Das
Backpulver dazugeben und
das Ganze gut miteinander
vermischen.

2. Die Butter in eine groe
Schiissel geben und cremig
riihren. Den Zucker einrieseln
lassen und mit der Butter
schaumig schlagen. Das Ei
dazugeben und gut unter-
riihren. Zuletzt den Orangen-
saft und den Vanillezucker
hinzufiigen und alles griind-
lich miteinander verriihren.

3. Die MehImischung nach
und nach zu der Buttermi-
schung geben und das Ganze
50 lange riihren, bis das Mehl
ganz untergearbeitet und ein
glatter Teig entstanden ist.
Die Schiissel mit dem Teig zu-
decken oder den Teig in Klar-
sichtfolie einwickeln und ihn
im Kiihlschrank etwa 2 Stun-
den ruhen lassen.

4. Danach den Backofen auf
200 °C vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier ausle-
gen. Etwa 1/3 des Teigs auf ei-
ner bemehlten Arbeitsflache
etwa '/ cm dinn ausrollen.
Aus dem Teig mit Backform-
chen Kekse ausstechen und

diese mit etwa 2 cm Abstand
auf das Backblech legen. Die
Kekse 6 bis 8 Minuten
backen, bis die Rander leicht
braun werden. Inzwischen
aus den restlichen Teigdritteln
Kekse ausstechen. Diese auf

2 Blechen nacheinander ab-
backen und anschlieRend
abkiihlen lassen.

5. Inzwischen fur die Creme
den Puderzucker in eine
Schissel sieben. Butter, Milch
und Vanillearoma dazugeben
und alles gut miteinander ver-
riihren. Die abgekiihlten Kek-
se mit der Creme bestreichen
und servieren.

(auf dem Foto: unten)

BAKER'S TIPS
@ Wenn Sie die Creme mit
Lebensmittelfarben farben,
kénnen Sie die Kekse besonders
phantasievoll dekorieren.
® Garnieren Sie die Kekse nach
Belieben mit bunten Zucker-
streuseln, Rosinen oder Schoko-
ladenstreuseln.



Ci llerry App/esauce

als Dessert geeignet
w Ergibt ca. 1 Liter
u Zubereitung: ca. 50 Min.
1 ca. 10 keal pro ERI6ffel

ZUTATEN
1 kg Apfel

120 ml Apfelsaft

2EL Zitronensaft

2 EL Honig

1/2 EL Zimtpulver
8-10 rote Siikirschen

I(irsclmpf’e/mus

1. Die Apfel schalen und vier-
teln. Die Kerngehause entfer-
nen und das Fruchtfleisch in
etwa 2 cm groRe Stiicke
schneiden.

2. Die Apfelstiicke zusammen
mit dem Apfelsaft in einen
Topf geben und aufkochen
lassen. Die Hitze reduzieren
und das Ganze etwa 30 Mi-
nuten kocheln lassen, bis die
Apfelteile weich geworden
sind. Das Apfelmus vom Herd
nehmen.

3. Zitronensaft, Honig und
Zimtpulver zu den Apfeln ge-
ben. Alles gut miteinander
verrithren und im Topf ab-
kdhlen lassen.

4. Danach die Apfelmischung
in einem Mixgerat oder mit
dem Prierstab eines Hand-
riihrgeréts plrieren. Die Kir-
schen entkernen, zerkleinern
und in das Apfelmus ein-
riihren.

(auf dem Foto: oben)

BAKER'S TIPS
® Fiir das Apfelmus eignen sich
am besten Golden Delicious
Apfel.
® Dekorieren Sie das Apfelmus
mit ganzen Kirschen, und/oder
bestreuen Sie es mit Zimtpulver.
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Tasty Treats for Kids

Gingerbread Cookies

dekorativ

@ Ergibt ca. 35 Stiick

@ Zubereitung: ca. 30 Min. (plus
ca. 2 Stunden zum Ruhen)

# ca. 100 keal pro Stiick

ZUTATEN

Fiir den Teig

350 g Mehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Natron

1 TL Ingwerpulver
1/2 TL Zimtpulver
1/2 TL Nelkenpulver
110 g weiche Butter
110 g Zucker

120 ml Zuckerriibensirup
1Ei

1EL Essig

Fiir die Glasur

110 g Puderzucker
2 EL Milch

1/2 TL Vanillearoma

AuBerdem
Mehl fiir die Arbeitsfliche

Lebkuchen-Keks

1. Das Mehl in eine mittel-
groRe Schiissel sieben. Back-
pulver, Natron, Ingwer, Zimt
und Nelkenpulver dazugeben
und alles gut mit einem
Schneebesen vermischen.

2. Die Butter in eine grofe
Schiissel geben und cremig
riihren. Den Zucker einrieseln
lassen und mit der Butter
schaumig schlagen. Den
Zuckerriibensirup und das Ei
dazugeben und gut unter-
riihren. Zuletzt den Essig da-
zugieRen und alles griindlich
miteinander verriihren.

3. Die MehImischung nach
und nach zu der Buttermi-
schung geben und das Ganze
so lange verriihren, bis das
Mehl ganz untergearbeitet
und ein glatter Teig entstan-
den ist. Die Schiissel mit dem
Teig zudecken oder den Teig
in Klarsichtfolie einwickeln
und ihn im Kihlschrank etwa
2 Stunden ruhen lassen.

4. Danach den Backofen auf
190 °C vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier ausle-
gen. Etwa /3 des Teigs auf
einer bemehlten Arbeitsfliche
etwa /2 cm diinn ausrollen.
Aus dem Teig mit Backférm-

chen Kekse ausstechen und
diese mit etwa 2 cm Abstand
auf das Backblech legen. Die
Kekse 5 bis 7 Minuten
backen, bis die Réander leicht
braun werden, Inzwischen
aus dem restlichen Teig Kekse
ausstechen. Diese auf 2 Ble-
chen nacheinander abbacken
und anschlieBend abkdihlen
lassen.

5. Inzwischen fir die Glasur
den Puderzucker in eine
Schiissel sieben. Milch und
Vanillearoma dazugeben und
alles gut miteinander ver-
riihren. Die abgekiihlten Kek-
se mit der Glasur bestreichen
und servieren, sobald diese
getrocknet ist.

BAKER'S TIPS
m Garnieren Sie die Kekse nach
Belieben mit bunten Zucker-
streuseln, Rosinen, getrockneten
Friichten oder Schokoladen-
streuseln.
= Die Kekse werden besonders
hiibsch, wenn Sie die Glasur ein-
féirben.
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schokoladig

w Ergibt ca. 15 Stiick
® Zubereitung: ca. 1 Std.
 ca. 320 keal pro Stiick

ZUTATEN

Filr den Teig

280 g Mehl

5 EL Kakaopulver
1 TL Backpulver
1TL Natron
1/2TL Salz

110 g Butter

2 Eigelb

210 g Zucker

1 P. Bourbon-Vanillezucker
230 ml Milch

Fiir die Fiillung
2 Eiweil

220 g Puderzucker
110 g weiche Butter

1/2 TL Vanillearoma

Tasty Treats for Kids

Whoppie Pies

Gefﬁ”te Schokoladenkuchen

1. Den Backofen auf 170 °C
vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Das
Mehl in eine Schiissel sieben.
Kakaopulver, Backpulver, Na-
tron und Salz dazugeben und
das Ganze gut mit einem
Schneebesen vermischen.

2, Die Butter zerlassen und
zusammen mit den Eigelben,
Zucker und Vanillezucker in
einer groRen Schiissel schau-
mig schlagen. Die MehImi-
schung abwechselnd mit der
Milch nach und nach dazu-
geben und das Ganze unter
langsamem Riihren zu einem
glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig eRloffelweise mit
etwa 5 cm Abstand auf dem
Backpapier verteilen. Das
Gangze auf der mittleren
Schiene etwa 12 Minuten
backen und danach auf dem
Blech etwas abkiihlen lassen.

4. Fiir die Fillung die Eiweile
steifschlagen. Den Puder-
zucker dazusieben und unter
den Eischnee schlagen. Die
Butter und das Vanillearoma
dazugeben und die EiweiRmi-
schung so lange schlagen, bis
eine sahnig-glanzende Masse
entstanden ist.

5. Die Fiillung auf die Halfte
der Kuchen verteilen und die-
se jeweils mit einem anderen
Kuchen belegen. Die gefiill-
ten Schokoladenkuchen so-
fort servieren.

(auf dem Foto)

BAKER'S
® Sie konnen die gefiillten Scho-
koladenkuchen problemlos auf-
bewahren, wenn Sie sie in Klar-
sichtfolie wickeln und im Kiihl-
schrank kalt stellen.

KAKAOPULVER

Kakaopulver entsteht, wenn
aus der aus fermentierten und
gemahlenen Kakaobohnen
hergestellten Kakaomasse die
Kakaobutter gepreft wird. Je
nachdem, wieviel Fett entzo-
gen wird, erhdlt man schwach
entoltes Kakaopulver mit
mindestens 20 % oder stark
entoltes mit mindestens 8 %
Kakaobutter. Bei Backrezep-
ten kénnen Sie 100 Gramm
Schokolade durch 35 Gramm
Kakaopulver plus 40 Gramm
Zucker und 25 Gramm Butter
ersetzen.

[T =




“VLOLE“Vheat()ahnea/Phncakes

Haferﬂoc]een-l )fannkuclren

vollwertig

w Ergibt ca. 10 Stiick

' Zubereitung: ca. 30 Min.
(plus ca. 30 Min. Zeit zum
Ruhen)

# ca. 90 keal pro Stiick

ZUTATEN

120 g Vollkornmehl

100 g zarte Haferflocken
1TL Natron

240 ml Buttermilch

1E

1 EL Apfelsaft

1 P. Bourbon-Vanillezucker
3.4 EL Butter

1. Mehl, Haferflocken und
Natron miteinander vermi-
schen. Buttermilch, Ei, Apfel-
saft und Vanillezucker zuge-
ben und das Ganze zu einem
Teig verriihren. Diesen etwa
30 Minuten ruhen lassen.

2. Etwa 1 ERI6ffel Butter in ei-
ner groen Pfanne erhitzen
und mit einem ERIGffel Teig-
fladen von etwa 10 cm @ hin-
eingeben. Diese bei mittlerer
Hitze in 1 bis 2 Minuten auf
der Unterseite hellbraun
backen, dann wenden und
nochmals 1 bis 2 Minuten
backen. Die Pfannkuchen
warm stellen oder sofort ein-
zeln servieren.

BAKER'S TIP
u Sie konnen die Pfannkuchen
einfach mit Zucker, Puderzucker
oder Zimtzucker bestreuen und
aufrollen oder sie mit einer
siBen oder pikanten Fillung
bestreichen — der Phantasie sind
dabei keine Grenzen gesetzt.
Verwenden Sie Ahornsirup, ver-
schiedene Marmeladensorten,
Apfelmus oder Honig, aber auch
Joghurt, Quark oder Frischkase.
Kostlich sind auch Rosinen,
Niisse, Erdbeeren oder andere
frische Friichte.
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Rezeptverzeichnis

A

la)

Ahornsirup 66

Alexanders 86

Almond Delights 16
Angel Food Cake 57
Apfelhappen 40
Apfelmus-Brot mit Ahorn-
sirup-Glasur 66
Apfelmushappchen,
glasierte 86
Apfel-Rosinen-Brot 68
Apfel-WalnuR-Kuchen 46
Apple Raisin Bread 68
Apple Walnut Cake 46
Applesauce Bread with
Maple Frosting 66
Apricot Oatmeal Bars 41
Apricot-Almond Bread 68
Aprikosen-Haferflocken-
Riegel 41
Aprikosen-Mandel-Brot 68

Bananen 26
Bananenmuffins 76
Black & Whites 24
Blaubeeren 62
Blaubeermuffins 78
Blondies 32
Blondinen 32
Blueberry Muffins 78
Bran Muffins 80
Breakfast Cookies 17
Brownie Cookies 22
Browniekekse 22
Brownies, beste 34
Brownies, klassische 34
Butter 10

Calico Tea Cookies 18
Carrot Cake 50

Carrot Muffins 74
Cheesecake Squares 30
Cherry Applesauce 89
Choco-Banana-Cookies 26
Chocolate Chip Cookies 10
Cinnamon Bread 70

o

m

-

(3]

=

Classic Brownies 34
Classic Butter Cake with

Vanilla Frosting 60

Classic Chocolate Cake 48
Coconut Cookies 13
Coconut Dream Cake 58
Country Apple Squares 40
Country Coffee Cake 44

Double Chocolate
Hazelnut Cookies 27

Engelkuchen 57
Erdbeercremekuchen 54
ErdnuBcremekekse 23
ErdnuRcreme-Schokola-
den-Happen 38
Espresso-Brownies 36

Frosted Applesauce
Squares 86

Frosted Banana Muffins 76
Friihstiickskekse 17

Ginger Snaps 14
Gingerbread

Cookies 90

Glazed Aimond Pound
Cake 51

Granola Bars 33
Granola Riegel 33

Haferflocken 78
Haferflockenkekse 86
Haferflocken-Pfann-
kuchen 93
Haferflocken-Rosinen-
Kekse 20
Himbeer-Mandel-
Keks 28
Honigmuffins, umge-
drehte 82

| Love You” Cake 52
Ingwerplatzchen 14

Joghurt 84

K

o

Kaffeekuchen , country-
style” 44

Kakaopulver 52
Karottenkuchen 50
Karottenmuffins 74
Kéasekuchen 56
Késekuchenhappen 30
Kirschapfelmus 89
KokosnuRkekse 13
KokosnuRkuchen 58
Kokosraspel 74
Kirbisbrot 65

Lebkuchen-Keks 90
Lemon Almond Butter
Cookies 14

Lemon Blueberry Bread 62
Lemon Muffins 75

Lemon Poppy Seed

Bread 64

Lemon Squares 42
Liebeskuchen 52

M Mandel-Butter-Kuchen,

x

o

-

E

glasiert 51
Mandelpltzchen 16
Marmalade Muffins 84
Mocha Muffins 72
Mohn 64
Mokkamuffins 72
Misli Muffins 77

New York Style Cheese-
cake 56

Oatmeal Raisin Cookies 20

Peach Oatmeal Muffins 80
Peanut Butter & Chocolate
Squares 38

Peanut Butter Cookies 23
Pfirsich-Haferflocken-
Muffins 80

Pumpkin Bread 65

Raspberry Aimond Dots 28
Rosinen 20
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S Salami & Cheese
Muffins 83
Salami-Kase-Muffins 83
Schokolade 24
Schokoladen-Bananen-
Kekse 26
Schokoladen-Haselnuf-
Kekse 27
Schokoladenkekse 10
Schokoladenkuchen 48
Schokoladenkuchen,
gefiillte 92
Schwarzweiltkekse 24
Strawberries & Cream
Cake 54
Super Sugar Cookies 88

T Teekekse, gescheckte 18

U Ultimate Brownies 34
Upside Down Honey
Muffins 82

V Vanilla Bean Sugar
Cookies 12
Vanillebutterkuchen 60
Vanillekekse 12
Vanillezucker 72

W Walniisse 46
Weizenkleie-Muffins 80
Whole Wheat Oatmeal
Pancakes 93
Whoppie Pies 92

Z Zimt70
Zimtbrot 70
Zitronen-Blaubeer-Brot 62
Zitronenhappchen 42
Zitronen-Mandel-Butter-
kekse 14
Zitronen-Mohn-Brot 64
Zitronenmuffins 75
Zucchini Bread 71
Zuccinibrot 71
Zuckerkekse 88
Zuckerriibensirup 32

b
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Rezepte! Rezeptel! Rezepte!l!

Peperoni & Co.
: Rose Marie Donhauser
4

REzErTel nezerTel REZeRT

Pizza, Quiche & Tarte
Autorinnen: Rose-Marie Donhauser,
Marlisa Szwillus

ISBN: 3-8068-1941-6

Krabben, Garnelen & Co.
Herausgeberin: Beatrix Adolphi
ISBN: 3-8068-1937-8

TWezerrel nezervent mezeereri]

Pastinaken, Kiirbis & Co.
Autorin; Beatrice Aepli
1SBN: 3-8068-1944-0

Alle Bande durchgehend vierfarbig, 96 Seiten, ca. 60 Farbfotos,
kartoniert, DM 16,90.

FALKEN,

Der Spezialist fiir niitzliche Biicher

TS P Tae A e




Rezeptverzeichnis

Mit ErdnuRcreme

Peanut Butter & Chocolate
Squares 38

Peanut Butter Cookies 23

Mit Rosinen

Alexanders 86

Bran Muffins 80

Granola Bars 33

Oatmeal Raisin Cookies 20
Upside Down Honey
Muffins 82

Mit Quark, Joghurt & Co.

Carrot Cake 50

Cheesecake Squares 30

Cinnamon Bread 70

Classic Butter Cake with Vanilla

Frosting 60

Country Coffee Cake 44

Frosted Applesauce

Squares 86

Glazed Aimond Pound Cake 51

I Love You” Cake 52

Lemon Muffins 75

Lemon Poppy Seed Bread 64

Marmalade Muffins 84

New York Style Cheesecake 56

| Salami & Cheese Muffins 83
Strawberries & Cream Cake 54
Super Sugar Cookies 88

Mit Gemiise
Carrot Cake 50
Carrot Muffins 74
Pumpkin Bread 65
Zucchini Bread 71

Mit Kaffee oder Kakao
Black & Whites 24

Double Chocolate Hazelnut
Cookies 27

Espresso Brownies 36

1 Love You” Cake 52
Mocha Muffins 72
Ultimate Brownies 34
Whoppie Pies 92

Mit Haferflocken

oder Miisli

Alexanders 86

Almond Delights 16
Apricot Oatmeal Bars 41
Country Apple Squares 40
Granola Bars 33

Misli Muffins 77
Oatmeal Raisin Cookies 20
Peach Oatmeal Muffins 80
Whole Wheat Oatmeal
Pancakes 93

Mit Mohn oder Zimt
Breakfast Cookies 17
Cinnamon Bread 70
Country Apple Squares 40
Ginger Snaps 14
Gingerbread Cookies 90
Granola Bars 33

Lemon Poppy Seed Bread 64
Oatmeal Raisin Cookies 20

Mit Ingwer
Ginger Snaps 14
Gingerbread Cookies 90




REZEPTE! REZEPTE!! R|

Mugins, Brownies ancl more

Fir alle Amerika- und Baclz/z’ms bietet dieses FALKEN Buch
eine Fiille authentischer Rezepte ﬁir die Zul?ereitung der siz']gen
Gaumenfreuden,

< Ul)er 60 Rezepte ﬁir Classic Coolzies, Brownies, Bars und.
 Squares, Cabes, Quiclz Breads sowie Mu{ﬁns warten
Jarau[ ausprol)iert zu werden. Ein Extralzapitel halt viele
Backideen spezie”[x'Ir Kinder bereit

@ Alle Zutaten sind in Deutschland leicht erhaltlich.
Die Mengenanguben wurden aufdie hier iiblichen

Kﬁchenma/ge umgerechnet

@ Die kleine Einleitung informiert iiber Backzutaten und
—y[«:n"men. Im Rezepileil erhalten Sie auﬂerc]em wertvolle
Bakers Tips“

die besten Rezepte aus ihrer Heimat

zusammengetragen.

ISBN 3-8068-1940-8
9||783806 819403

DM 16.90




