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INHALT

Liehe Lese aueen
Wir geben es zu: Kuchenbacken wiirden wir am liebsten jeden Tag!
Eigentlich spricht auch wenig dagegen. Backen kann wunderbar
entspannend sein, schon der Duft aus dem Ofen macht gliicklich,
vom siiBen Genuss ganz zu schweigen. Lassen Sie sich doch einfach
verfihren. Leckere Griif3e, lhre
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Zebrakuchen
Spanische Mandel-Muffins
Die 12 wichtigsten Tipps fiir Kuchenbdcker
Mini-Zitronensandkuchen
Stracciatella-Kuchen mit Espressoguss
Riihrkuchen-Torte mit Himbeer-Buttercreme
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ZUTATEN FUR 1 GUGELHUPE-

I Heidelbeer-Gugelhupf mit Kokosmilch

SO WIRDS GEMACHT

FORM (24 CM 0: CA. 18 STUCKE)

Fiir den Rithrteig:

e 250 g Heidelbeeren ® 250 g Butter,
zimmerwarm ® 200 g Zucker

® 1 Msp. gemahlene Bourbon-Vanille
® 5 Eier ® 400 g Weizenmehl

(Type 550) e 2 TL Backpulver

e 150 ml Kokosmilch

Zum Verzieren:

® 250 g Puderzucker

e 3 EL Kokosmilch

e 2 T Heidelbeersaft

e 2 EL Kokoschips

e Aullerdem: Butter und Mehl

fir die Form

% Backofen auf 180°C vorheizen. Die

Gugelhupfform mit Butter fetten und
mit Mehl ausstreuen.

< Die Heidelbeeren verlesen, nach
Bedarf waschen und trocken tupfen.
Zum Garnieren einige Beeren bei-
seitelegen. Butter, Zucker und Vanille
cremig schlagen. Nach und nach die
Eier zugeben und unterrihren. Das
Mehl mit dem Backpulver dariber
sieben und alles mit der Kokosmilch
zu einem glatten Teig verrihren. Die
Hélfte davon in die Form fillen und
mit Beeren bestreuen. Mit dem
Ubrigen Teig bedecken und mit den

restlichen Beeren bestreuen. Im Ofen
in 50-60 Min. backen (Stébchen-
probe). Herausnehmen und etwas
abkihlen lassen. Vorsichtig aus der
Form stiirzen und auf einem Kuchen-
gitter auskihlen lassen.

<% Puderzucker sieben. 200 g mit
Kokosmilch und evil. etwas Wasser
dickflissig glattrihren. Etwa Y4 davon
abnehmen, Gbrigen Puderzucker und
Heidelbeersaft unterriihren. Kuchen
mit dem weiflen Guss iberziehen,
antrocknen lassen und mit dem
Heidelbeer-Guss verzieren.
Kokoschips in einer beschichteten
Pfanne résten. Mit den Ubrigen
Heidelbeeren auf den Kuchen streuen.
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2 Zwei-Schichten-
Zitronenkuchen

ZUTATEN FUR EINE ECKIGE
SPRINGFORM (23 X 23 CM; 12 STUCKE)

® 125 g Butter ® 1 Biozitrone ® 4 Eier ® Salz
® 150 g Zucker ® 1 TL Vanilleextrakt

® 115 g Weizenmehl (Type 550)

e 350 ml Milch e 1-2 EL Puderzucker

e Aullerdem: Fett fiir die Form

SO WIRDS GEMACHT

o Den Backofen auf 160 °C vorheizen,
die Form einfetten, ggf. von auBen mit
Alufolie abdichten.

< Die Butter zerlassen und etwas abkihlen
lassen. Die Zitrone heif3 waschen und
abtrocknen. Die Schale fein abreiben, die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Die Eier trennen. Die Eiweife mit 1 Prise
Salz steif schlagen und beiseite stellen.

% Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig
schlagen. Flissige Butter und Vanilleextrakt
unterrishren. Mehl, Zitronenschale und

den Zitronensaft dazugeben und unterrihren.
<+ Die Milch leicht erwérmen und unter
Rihren langsam zum Teig geben. Eischnee
in 3 Portionen vorsichtig unterheben.

Die weifen Schaumklimpchen sollen

noch gut erkennbar sein.

% Teig in die Backform giefBen, Oberfléche
glatt streichen. Den Kuchen im Ofen in
45-50 Min. goldgelb backen. Zum
Servieren mit Puderzucker bestduben.
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3 Matcha-
Kirschkuchen
mit Schokolade

ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM

(25 CM; 12 STUCKE)

® 300 g Kirschen (frisch. entsteint;
oder TK. aufgetaut) ® 1 TL Starke

® 250 g Butter, zimmerwarm

® 200 g Zucker ® 4 Eier

® 350 g Weizenmehl (Type 550)

* 2 TL Backpulver

* 3 TL Matchateepulver ® 60 ml Milch
* 40 g Raspelschokolade (Zartbitter)
® 150 g weilde Kuvertiire

e 2 EL Sahne ® Minze zum Garnieren
Auflerdem: Butter und Mehl fiir die
Form

SO WIRDS GEMACIHT

% Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Die Kastenform mit Butter fetten und mit
Mehl ausstduben. Kirschen abtropfen
lassen bzw. auf Kichenpapier trocken
tupfen. Mit der Stérke bestduben.

< Die Butter mit dem Zucker cremig
schlagen. Nach und nach die Eier
zugeben und unterrihren. Das Mehl
mit dem Backpulver und Matchapulver
dariiber sieben und alles mit der Milch
zu einem glatten Teig verrihren. Die
Kirschen mit der Raspelschokolade un-
terziehen und in die Form fillen. Glatt-
streichen und im Ofen in ca. 50 Min.
backen. Herausnehmen und 15 Min.
kithlen lassen. Den Kuchen aus der
Form I1&sen und auf einem Kuchengitter
vollstandig auskihlen lassen.

% Fir die Glasur die Kuvertiire hacken,
mit der Sahne schmelzen lassen und
auf dem Kuchen verteilen. Fest werden
lassen und den Kuchen nach Belieben
mit frischer Minze garnieren.
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4 Rithrkuchen mit Avocadocreme

ZUTATEN FUR 1 SPRINGFORM

SO WIRDS GEMACHT

(24 CM 0; 14 STUCKE)

Fiir den Rithrteig:

® 250 g Butter, zimmerwarm

® 200 g Zucker ® Salz e 4 Eier

® 400 g Weizenmehl (Type 550)

e 1 TL Backpulver ® 120 ml Milch
Aufderdem: Ol und Mehl fiir die Form
Fiir die Creme:

e 2 Avocados ® 2 EL Zitronensaft

® 200 g Doppelrahm-Frischkise

® 3 EL Ahornsirup ® 150 g Sahne

® 1 Pck. Sahnefestiger

® 200 g Himbeeren

® weifse Schokospiine zum Garnieren

<% Den Backofen auf 180 °C vorhei-
zen. Die Springform mit Ol auspinseln
und mit Mehl ausstauben. Die Butter
mit dem Zucker und 1 Prise Salz
cremig rihren. Nach und nach die
Eier zugeben und unterrihren. Das
Mehl mit dem Backpulver mischen,
dariber sieben. Alles mit der Milch
zu einem glatten Teig verrGhren.

< Den Teig in die vorbereitete Form
fillen und den Kuchen im Ofen in
ca. 45 Min. backen. Herausnehmen
und 10 Min. kihlen lassen. Den
Kuchen dann aus der Form lésen und

auf einem Kuchengitter vollstéandig
auskihlen lassen.

<% Fir die Creme die Avocados halbie-
ren, entkernen und das Fruchifleisch
aus den Schalen |3sen. Zusammen mit
dem Zitronensaft fein zermusen oder
pirieren. Den Frischkdse und den
Ahornsirup zugeben, die Zutaten mit- .
einander glatt rihren. Die Sahne mit

dem Sahnefestiger aufschlagen und -
unter die Avocadocreme heben.

< Die Himbeeren verlesen. Die
Avocadocreme dick und wolkig auf

den Kuchen streichen und mit den

Himbeeren belegen. Mit den weiflen
Schokospdnen garnieren.




o Zebrakuchen

ZUTATEN FUR 1 SPRINGFORM

SO WIRDS GEMACHT

(24 CM @: 12 STUCKE)

e 5 Eier ® 250 g Zucker

e | Pck. Vanillezucker

e 250 ml neutrales Pflanzenol

® 350 g Weizenmehl (Type 550)

® 1 Pck. Backpulver ® Salz

¢ 3 EL Kakaopulver

e 1-2 EL Puderzucker zum Betauben
Auflerdem: Fett und Mehl fiir die

Springform

% Backofen auf 175°C vorheizen.
Form fetten und mit Mehl ausstduben.
< Die Eier trennen. Die Eigelbe mit
Zucker und Vanillezucker schaumig
schlagen. Das Pflanzend| sowie

125 ml lauwarmes Wasser hinzufi-
gen, unterrhren. Das Mehl mit dem
Backpulver mischen, daribersieben
und ebenfalls unterrihren.

% Die Eiweif3e mit 1 Prise Salz steif
schlagen und vorsichtig unter den Teig

heben. Den Teig in zwei Portionen
teilen. Das Kakaopulver mit der einen
Teigportion verrihren.

% In die Mitte der Springform einen
Laffel hellen Teig geben, darauf einen
Lffel dunklen Teig setzen. So lange
wiederholen bis der ganze Teig auf-
gebraucht ist. Den Kuchen im Ofen
auf der mittleren Schiene in 45-60
Min. backen (Stabchenprobel).

% Herausnehmen, auf einem Kuchen-
gitter abkihlen lassen. Aus der Form

[6sen und mit Puderzucker bestduben.
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6 Spanische
Mandel-Muffins

ZUTATEN FUR 12 STUCK

® 4 Eier ® 140 g Puderzucker

® 4 Msp. gemahlene Bourbon-Vanille
e 1 TL Limettenabrieh

e 5 TL Zimt, gemahlen

® 130 g gemahlene Mandeln

® 70 g Zucker

® 100 g gehobelte Mandeln

® Aullerdem: Papiermanschetten fiir
die Muffinform

SO WIRDS GEMACHT

% Backofen auf 200°C vorheizen.

Die 12 Mulden des Muffinsblechs

mit den Papiermanschetten bestiicken.

% Die Eier trennen, das Eiweif steif
schlagen. Das Eigelb mit dem
Puderzucker schaumig schlagen,

Vanille, Limettenabrieb und den Zimt
unterrGhren. Eischnee und gemahlene
Mandeln unterheben. |
% Den Teig auf die Papierférmchen
verteilen, im Ofen in ca. 20 Min.
goldbraun backen. Muffins auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.

% Den Zucker mit 4 EL Wasser in
einer kleinen beschichten Pfanne
erhitzen und unter Rihren aufkochen.
Sobald alles geschmolzen ist und

die Mischung Bléschen wirft, die |
gehobelten Mandeln hinzufigen. \
Weiterriihren, bis der Zucker karamel- i
lisiert ist und die Mandeln mit einer
glénzenden Schicht iberzogen sind.
% Karamellisierte Mandeln auf den
Muffins verteilen, fest werden lassen.




GARCHECK
BEIM KUCHEN

Stdbchenprobe heif’t das
Zauberwort, das in fast

allen Rihrkuchen-Rezepten
auftaucht. Um zu prifen,
ob der Kuchen nach der
notierten Backzeit fertig ist
oder nicht, steckt man einen
HolzspieB in die tiefste
Stelle. Kleben Teigreste
daran, muss das Gebdck
noch mal ein Weilchen in
den Ofen und nachgaren.

@

Mit ein paar kleinen Kniffen

/ZWEI

DEN OFEN VORHEIZEN - IST DAS NOTIG?

Bei Rihrkuchen ldsst sich meist darauf verzichten, er ist weniger empfindlich als
2.B. Biskuit oder Blatterteig. Ofen heizen aber unterschiedlich schnell auf, ohne
Vorheizen wird die Backzeit ldnger. Mithilfe der Stabchenprobe (Tipp 1) &fter
prifen, und evil. abdecken, damit er nicht dunkel wird und austrocknet.

kommt der [{Ugl{qVI@FI\N

perfekt auf die Kaffeetafel.
Und Ubung macht natiirlich
auch den Backstuben-Meister!r

zu Sehunee schlagen,
weru 4 fved it ven

Egelbspwren. Auct
Fett auf Hoandvilvee

( . . \
GLANZENDE KUVERTURE

Der edle Schokoiberzug (siehe Tipp 10) sollte temperiert
werden, damit er nicht stumpf aussieht. Dazu zwei Drittel der
angegebenen Menge im Wasserbad schmelzen, dann den
Rest zugeben und unter Rihren flissig werden lassen.
Praktisch, weil dosierbar, sind Kuvertire-Drops. Ganze Blocks
vorab hacken oder raspeln. Flissige Reste in einem
verschlieBbaren hitzefesten Gefrierbeutel fest werden lassen.

edlely Sehiissel stéen. ~— R



Wahl des
Backpulvers

Waussten Sie, dass es beim
Inhalt der Tutchen durchaus
Unterschiede gibt2 Neben
dem Backiriebmittel, in der

Regel Natron, enthdlt es
eine Scure — in herkdmm-
lichen Produkten meist
chemisches Diphosphat.
Biohersteller setzen auf
natiirliche Weinsteinséure.
Wirkung und Backergebnis
sind aber vergleichbar.

LED

Bec Ritvnteigen ko
mavy die angegebene
Zuckeumenge oft

wm 10 Prozent wnd
mehtly edwzicven.

FHelles Mehd gegern dunkles
zuw Laudehen klappt, wenn

dio Fliissinhoodt
(2.B. Mieh) evhéht word.,

GRSTE IIILFE\

FUR KUCHEN

Staubtrockener Kuchen
— das kann passieren,
etwa wenn die Backzeit
zu lang war. Dann den
Kuchen stiirzen, mit
einem Holzstdbchen
mehrmals einstechen und
mit Saft oder Likdr tréin-
ken. Die Flissigkeit nach

Uber den Kuchen gief3en,
bis sie aufgesogen ist.
Evil. den Kuchen wenden
und auch von der ande-
ren Seite trénken. Mit
einem Guss iiberziehen.
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und nach immer wieder !

‘\ mit einer Creme aus Joghurt

GLASUR UND
KUVERTURE

Feine Kuvertiire besteht zu
mindestens 35 Prozent aus
Kakaotrockenmasse, Zucker
und reichlich Kakaobutter
(mind. 31 %). Deshalb
schmilzt sie so schén und
l&sst sich flissig gut verar-
beiten. Alternativ gibt's die
einfachere Glasur, aus
Kakaobestandteilen,
preisginstigem Kokos- oder
Palmfett sowie Zucker.

’ ES IST NOCH
4 KUCHEN DA
Das letzte Randstiick, das
schon ein wenig angetrocknet
ist, wird zum Beispiel zu leckeren
Schichtdesserts: zerbroseln, mit Saft,
Likér oder Kaffee betréiufeln und

\
1
1
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\ oder Quark und Friichten ’

M. inGlaser schichten. ¢
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So wird
die Butter streichzart

Vergessen, das Fett rechtzeitig
aus dem Kihlschrank zu holen?
Dann einfach gewirfelt auf einen
Teller legen, eine Keramik- oder

Glasform mit heilem Wasser

ausspilen und Uber die Butter

stilpen. Die Warme macht
sie butterweich.

Richtig Rihren
ist das A und O:
Erst Butter und
Zucker cremig
rUhren, die Eier
geduldig einzeln
unterschlagen,

Mehl & Co rasch

unterheben.

ZWOLF



7 Mini- \
Zitronenkuchen

Zum
Witneturer

ZUTATEN FUR 12 STUCK

® 125 g weiche Butter

® 75 g Zucker ® abgericbene
Schale & Saft von 1 Biozitrone
® 3 Eier ® 150 g Weizenmehl
(Type 550) ® 50 g Speisestiirke
® 1 gestr. TL Backpulver

e 75 ml Buttermilch

* 150 g Puderzucker

e Lebensmittelfarbe (gelb und
orange) ® Orangen- und
Zitronenzesten zum Garnieren
e Aulderdem: Butter [iir die Form

SO WIRDS GEMACHT

% Den Backofen auf 180°C
vorheizen. Mulden einer Mini-
Gugelhupfbackform mit Butter
fetten. Butter, Zucker und Zitro-
nenabrieb cremig rihren. Nach
und nach die Eier unterrihren.
Das Mehl mit der Stérke und
dem Backpulver vermischen und
abwechselnd mit der Buttermilch
unter die Masse rithren, bis ein
glatter Teig entstanden ist. In die
Mulden fiillen, im Ofen auf der
mittleren Schiene in ca. 25 Min.
backen. Herausnehmen, 15 Min.
abkihlen lassen, aus der Form
l6sen und auf einem Kuchengitter
vollsténdig auskihlen lassen.

< Den Puderzucker mit 3-4 TL
Zitronensaft glatt rihren. In zwei
Portionen feilen, jeweils gelb und
orange farben. Die Mini-Kuchen
damit glasieren und mit Orangen-
sowie Zitronenzesten garnieren.

12



S Stracciatella-Kuchen mit Espressoguss

ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM
(30 CM; 20 STUCKE)

® 75 g weilde Schokolade

® 250 g weiche Butter ® 200 g Zucker
® Salz 5 Eier ® 400 ¢ Weizenmehl
(Type 550) e 2 TL Backpulver

® 100 ml Milch

* 50 g Raspelschokolade (Zartbitter)
® 200 g Puderzucker ® 3 EL Espresso,
abgekiihlt ® 50 g Schokospine (weifd
und Zartbitter) ® 50 g Schoko-Kaffee-
bohnen

Auerdem: Ol und Mehl fiir die Form

SO WIRDS GEMACHT

% Backofen auf 170°C vorheizen. Die
Kastenform mit Ol auspinseln und mit
Mehl ausstéuben. Die weif3e
Schokolade hacken, in einer Schissel
im heifen Wasserbad schmelzen
lassen. Die Butter mit dem Zucker und
1 Prise Salz cremig rihren. Nach

und nach die Eier unterriihren. Das
Mehl mit dem Backpulver mischen und
dariber sieben. Alles mit der Milch
und der Schokolade zu einem glatten

Teig verrihren. Zum Schluss die Ras-
pelschokolade untermischen. Den Teig
die Kastenform fillen und den Kuchen
im vorgeheizten Ofen in 45-55 Min.
backen. Herausnehmen und 10 Min.
abkihlen lassen. Den Kuchen aus der
Form 18sen und auf einem Kuchengit-
ter vollstéindig auskiihlen lassen.

< Fir den Espressoguss den Puder-
zucker mit dem kalten Espresso glatt
rihren. Auf dem Kuchen verteilen.
Mit weiflen und dunklen Schokoladen-
spénen und Schoko-Kaffeebohnen
garnieren und fest werden lassen.
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9 Riihrkuchen-Torte mit Himbeer-Buttercreme

ZUTATEN FUR 1 SPRINGFORM

SO WIRDS GEMACHT

(24 CM O; 14 STUCKE)

Fiir den Rithrteighoden:

® 250 g weiche Butter ® 200 g Zucker
® Salz ® 4 Eier ® 400 g Weizenmehl
(Type 550) e 1 TL Backpulver

e 120 ml Milch

Auferdem: Ol und Mehl fiir die Form
Fiir die Buttercreme:

1 Pck. Vanillepuddingpulver (zum
Kochen) ® 500 ml Milch

® 120 g Zucker ® 400 g Himbeeren

® 250 g weiche Butter

% Backofen auf 180°C vorheizen.
Die Form mit Ol auspinseln und mit
Mehl ausstauben. Butter, Zucker und

1 Prise Salz cremig rihren. Nach und
nach die Eier unterrthren. Mehl und
Backpulver mischen, dariber sieben.
Alles mit der Milch zu einem glatten
Teig verrishren. In die Form fiillen und
im Ofen in ca. 45 Min. backen. Her-
ausnehmen, 10 Min. abkihlen lassen.
Aus der Form I5sen und auf einem
Kuchengitter vollstandig auskihlen
lassen. Waagrecht halbieren.

< Fir die Buttercreme Puddingpulver
mit 4 EL Milch anrihren. Ubrige Milch
mit 80 g Zucker aufkochen. Das
angerihrte Puddingpulver hinzufigen,
unter RGhren andicken lassen.

Pudding in eine Schijssel fiillen und
mit Folie abgedeckt abkihlen lassen.
& Himbeeren verlesen. 150 g Beeren
mit dem Gbrigen Zucker aufkochen
lassen. 5 Min. einkochen, durch ein
Sieb passieren. Das Himbeermark
abkihlen lassen. Die weiche Butter
cremig aufschlagen, esslsffelweise
den Pudding zugeben, das Himbeer-
mark nach und nach unterrihren.
Die Creme kuhl stellen.

% Unteren Kuchenboden mit einem
Drittel der Buttercreme bestreichen.
Oberen Boden auflegen. Die Torte
oben und rundum dinn mit etwas
Buttercreme bestreichen. Ubrige
Buttercreme in einen Spritzbeutel

mit Sterntille geben. Buttercremetuffs
auf die Torte spritzen und mit den
restlichen Himbeeren garnieren.




10 Schoko-Sahne-
Schnitten vom Blech

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECII
(CA. 39 X 27 CM; 20 STUCKE)

Fiir den Rithrteig:

* 100 g Zartbitterschokolade ® 250 g weiche
Butter ® 200 g brauner Zucker ® 1 Prise Salz
® 5 Eier 400 g Weizenmehl (Type 550)

* 2 TL Backpulver e 2 EL. Kakaopulver

e 150 ml Kokosmilch

Fiir Schoko-Ganache und Garnitur:

200 g Zartbitterschokolade ® 400 g Sahne

® 0 EL Cranataplelkerne ® 30 g Kokos-Chips

SO WIRDS GEMACHT

% Den Backofen auf 180 °C vorheizen, das
Backblech mit Backpapier belegen. Die
Schokolade hacken und im heiflen Wasserbad
schmelzen. Die Butter mit dem Zucker und Salz
cremig schlagen. Nach und nach die Eier un-
terrGhren. Das Mehl mit dem Backpulver und
Kakao mischen, dariber sieben und alles mit
der Kokosmilch zu einem glatten Teig
verrihren. Flissige Schokolade unterziehen.
Die Masse auf dem Blech glattstreichen. Im
Ofen in 30-35 Min. backen. Herausnehmen
und auskihlen lassen.

< Fir die Ganache die Schokolade hacken
und in eine Schissel geben. Sahne erhitzen,
Uber die Schokolade gieBen, unter Rishren
schmelzen. Dann abkihlen lassen und
kaltstellen, bis die Creme schlagféhig ist.

% Schokocreme mit dem Handrihrgerét

luftig aufschlagen und wolkig auf den Kuchen
streichen. Mit den Granatapfelkernen und
Kokoschips garnieren.

15



11 Limetten-
Matcha-Kuchen

ZUTATEN FUR 1 KASTEN-
FORM (25 CM, 12 STUCKE)

® 250 g weiche Butter

® 120 g Zucker ® Salz ® 4 Eier (L)

e 2 Bio-Limetten ® 250 g Weizen-
mehl (Type 550) ® 50 g Speisestirke
e 14 Pck. Backpulver ® 10 g Matcha-
Pulver (Griinteepulver)

® 150 g Puderzucker

e 2-3 EL Limettensaft ® Aulserdem:
Butter und Mehl fir die Form

SO WIRDS GEMACHT

% Backofen auf 175°C vorheizen,
die Form fetten und mit Mehl aus-
stduben. Butter, Zucker und eine
Prise Salz schaumig rihren, dabei
nach und nach die Eier hinzufiigen
und unterriihren.

% Die Limetten heif’ abwaschen,
abtrocknen, die Schale von einer
Limette fein abreiben. Den Saft von
beiden Friichten auspressen, mit
dem Limettenabrieb zur Butter-Ei-
Masse geben.

< Mehl, Stérke und Backpulver
darauf sieben und unterheben. Die
Hélfte des Teiges in die Form fillen.
Matcha-Pulver unter den ibrigen
Teig rishren, in die Form fillen und
den Teig mit einer Gabel spiral-
fdrmig marmieren.

% Kuchen ca. 50 Min. im Ofen
backen. Herausnehmen, 5 Min.
ruhen lassen, dann aus der Form
stirzen und auf einem Kuchengitter
vollsténdig abkihlen lassen.

o Puderzucker mit Limettensaft zu
einem Guss verrihren. Den Kuchen
mit etwa zwei Dritteln bestreichen,
antrocknen lassen. Ubriges Matcha-
Pulver und 1weiteren TL Limettensaft
unter den Rest rijhren. Zum Garnie-
ren auf den Kuchen tréaufeln.

16




ZUTATEN FUR 1 GUGELIUPF-

SO WIRDS GEMACHT

FORM (24 CM 0 ; CA 18 STUCKE)

* 300 g weiche Butter ® 250 g Zucker
® 1 Msp. gemahlene Vanille ® Salz

e 5 Eier ® 250 g Weizenmehl

(Type 550) ® 50 g Speisestiirke

e 2 TL Backpulver ® 250 g Zartbitter-
schokolade ® 1 EL. Rapsol

Und: Fett und Mehl fiir die Form

% Den Backofen auf 180 °C vorhei-
zen. Die Form fetten und mit Mehl
ausstduben. Die Butter mit Zucker,
Vanille und 1 Prise Salz cremig
schlagen. Die Eier nach und nach
unterrihren. Das Mehl mit der Starke
und dem Backpulver vermischen. Mit
dem Teig verrihren.

< 100 g Zartbitterschokolade raspeln
und unter den Teig heben.

A

12 Napfkuchen mit Raspelschokolade

% Teig in die Form fillen, im Ofen
(2. Schiene von unten) ca. 55 Min.
backen (Stabchenprobel). Kuchen aus
dem Ofen nehmen und ca. 10 Min.
abkuhlen lassen. Dann aus der Form
stirzen und auf einem Kuchengitter
vollstandig abkihlen lassen.

< Die restliche Zartbitterschokolade
(150 g) hacken und mit dem Ol in
einer Schissel im heifen Wasserbad
schmelzen. Den Kuchen mit der
Schokoglasur Gberziehen.
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