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      Entdecken Sie den Geschmack von früher wieder, mit 32 bebilderten Rezepten unserer Großmütter.
hier finden Sie viele Inspirationen, wie Sie den Duft Ihrer Kindheit in die Küche zurückholen und Gerichte kochen können, die in geselliger Runde die Seele wärmen.


    


  



  Auch in Ihrem Geschäft:

  Rocked by a Billionaire

  
Rocked by a Billionaire: die Geschichte, die sogar Fifty Shades of Grey übertrifft!


Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.
 
  
  [image: Rocked by a Billionaire Band 1]


  Auch in Ihrem Geschäft:

  Mr. Fire und ich - Band 1

    Entdecken Sie die neue Saga von Lucy Jones, den sinnlichsten Erotikroman The Billionaire’s Desires!

 Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.

    
  
  [image: Mr. Fire und ich - Band 1]


  Auch in Ihrem Geschäft:

  The Billionaire’s Desires 1 (Deutsche Version)

   „The Billionaire’s Desires“, eine Saga, die selbst Shades of Grey in den Schatten stellt!


  Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.
  
  
  [image: The Billionaire’s Desires 1 Deutsche Version]


  Auch in Ihrem Geschäft:

  A Possessive Billionaire

  Emma Maugham kam nach Paris, um ihr Studium zu beenden … Das dachte sie zumindest, als sie das kleine Dienstmädchenzimmer in der Stadtvilla des mysteriösen Multimilliardärs Charles Delmonte bezog. 
In den Armen des schönen Charles entdeckt Emma jedoch die sinnlichen Seiten einer Beziehung und wird dabei zwischen einer unkontrollierbaren Anziehungskraft und dem unerträglichen Schmerz der brutalen Zurückweisung hin und her gerissen … Doch wohin führt dieser Weg?


Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.
 
  
  [image: A Possessive Billionaire Band.1 Deutsche Version]
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				Banane-Passionsfrucht-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake_banana_bread.jpg]
				

			

			
				Zubereitung: 40 Minuten • Ruhezeit: 24 Stunden • Backzeit: 1 Stunde 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 6 Cupcakes

			

			
				Für die Crème

				
						12 Passionsfrüchte 

						10 ml Zitronensaft 

						80 g Zucker 

						50 g Rohrzucker 

						50 g Butter 

						1 Ei 

				

				

				Für die Cupcakes

				
						70 g Mehl 

						30 g Maismehl 

						1 Teelöffel Backpulver 

						1 Vanilleschote 

						20 g Rohrzucker 

						1 Ei 

						20 g Honig 

						70 g Quark 

						30 ml Buttermilch 

						40 ml Traubenkernöl 

						100 g Bananen 

						Salz

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Am Vortag oder mehrere Tage vorher die Passionsfrüchte-Crème zubereiten: ein offenes Marmeladenglas und den dazugehörigen Deckel bei 120°C (Stufe 4) 20 Minuten lang im Ofen sterilisieren.

						Währenddessen das Mark der Passionsfrüchte entfernen. Die Früchte in ein Sieb legen und durchpressen, dabei den Saft auffangen. Diesen mit Zitronensaft, Zucker, Rohrzucker, Butter und Ei vermischen. In einen Topf gießen und im Wasserbad oder auf sehr kleiner Flamme unter ständigem Rühren etwa 10 Minuten lang kochen. Dabei muss eine homogene, cremige Mischung entstehen (nicht zum Kochen bringen). Die flüssige Crème in den Topf gießen, diesen stürzen und wieder bei 120°C (Stufe 4) für etwa 10 Minuten in den Ofen stellen. Abkühlen lassen und in den Kühlschrank stellen (hält etwa zehn Tage).

						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Mehl mit Backpulver, Vanillemark und Rohrzucker mischen. Das Ei mit einer Prise Salz schaumig schlagen, Honig, Quark, Milch und Öl zugeben. Gut mischen und dann die Banane unterrühren. Zum Schluss Mehl und Backpulver dazugeben und vorsichtig umrühren.

						Sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen zu zwei Dritteln mit dem Teig füllen. Ca. 20 Minuten lang backen (die Oberseite sollte Farbe annehmen). Mit einer Messerspitze (oder einem Holzstäbchen) Garprobe machen. Auf einem Rost etwas abkühlen lassen.

						Die Cupcakes mithilfe eines Spritzbeutels mit Garniertülle mit 6 Esslöffeln Passionsfrüchte-Crème verzieren. Kühl stellen.

				

			

			
				Tipp: Sie können die Bananen-Cakes schon am Vortag zubereiten. Denn durch die Banane bleiben sie schön weich. 

			

		
		
				Pilz-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake-champignon.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 30 Minuten • Ruhezeit: 20 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: ** Kosten: *

			

			
				Für 12 Cupcakes

			

			
				
						180 g Mehl 

						100 g Zucker 

						2 P. Vanillezucker 

						80 g Butter 

						1 Ei 

						½ Teelöffel Backpulver 

						60 ml Milch 

						Salz

				

				

				Für die Crème

				
						1 Vanilleschote 

						160 ml Milch 

						2 Eigelb 

						40 g Zucker 

						15 g Mondamin® 

						150 g Butter 

				

				

				Für die Dekoration

				
						125 g in Sirup gekochtes Obst 

						250 g weiße Mandelpaste 

						Rote Lebensmittelfarbe

						Puderzucker

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6). Mehl, Zucker, Vanillezucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen. Die weiche Butter zufügen und mit dem Rührgerät vermischen. Anschließend erst das Ei, dann die Milch unterheben. So lange schlagen, bis eine homogene Masse entsteht.

						Den Teig in sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen füllen und 20 Minuten backen. Anschließend auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Crème vorbereiten: Die Vanilleschote der Länge nach aufschneiden, das Mark herausschaben und zur Milch geben, diese zum Kochen bringen. Eigelb und Zucker zu einer weißen Mischung vermengen. Mondamin® hinzugeben, über die kochende Milch gießen und auf kleiner Flamme eindicken. Abkühlen lassen. Die weiche Butter mit dem Rührgerät schaumig schlagen und nach und nach die Crèmemasse unterheben.

						Die Sirupfrüchte abtropfen lassen und in kleine Stücke schneiden. Die Cupcakes aushöhlen und mit dem gemischten Obst füllen. Cupcake-Deckel wieder aufsetzen und so mit Crème bestreichen, dass eine runde Kuppel entsteht. 20 Minuten kühl stellen.

						20 g weiße Mandelpaste zur Seite stellen, die übrige Paste mit roter Farbe färben. Die Paste auf eine mit einer dünnen Puderzuckerschicht bestrichene Arbeitsfläche streichen, Scheiben ausstechen und auf die Crème setzen. Aus der weißen Paste kleine Kugeln formen, diese flach drücken und auf die rote Mandelpaste setzen. Bis zum Verzehr kühl stellen.

				

			

		
		
				Schoko-Birnen-Cupcakes mit Streuseln

			

			
				
					[image: cupcake_poire_crumble.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			

			
				
						2 Eier 

						100 g Zucker 

						1 Esslöffel Sonnenblumenöl 

						60 g Mehl 

						½ Teelöffel Backpulver 

						1 Birne 

						50 g Schokotropfen 

				

				

				Für die Streusel

				
						50 g Mehl 

						50 g Rohrzucker 

						50 g gemahlene Mandeln 

						50 g weiche Butter 

						40 g Schokotropfen 

				

			

			
			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Papierförmchen in feste Muffinformen setzen.

						Eier und Zucker mit dem Rührgerät schlagen. Sie erhalten eine weiße, cremige Masse. Öl und das mit dem Backpulver vermischte Mehl hinzugeben.

						Die Birne in Würfel schneiden und zusammen mit den Schokotropfen zum Teig geben. Den Teig bis zur Hälfte in die Förmchen füllen.

						Den Streuselteig vorbereiten. Mehl, Rohrzucker, gemahlene Mandeln und die weiche Butter in eine große Schüssel geben, mit den Fingerspitzen zu einer pudrigen Mischung kneten. Auf jedes Förmchen 1 Esslöffel von dieser Mischung geben. Die Schokotropfen darüber streuen.

						20 Minuten backen, dann auf einem Rost abkühlen lassen.

				

			

			
				Tipp: Diese Cupcakes schmecken besonders köstlich, wenn sie noch warm sind!

			

		
		
				Schoko-Pistazie-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake-choco-pistache.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 30 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						100 g Butter 

						120 g Zucker 

						2 Eier 

						120 g Mehl 

						½ P. Backpulver 

						1 Esslöffel Kakaopulver 

						50 g frische Pistazien 

				

				

				Für die Glasur

				
						180 g Butter 

						150 g Puderzucker 

						2 Esslöffel Pistazienpaste 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Die Eier nacheinander dazugeben. Das mit dem Backpulver und dem Kakao vermengte Mehl hinzufügen, gut vermischen. Die grob gehackten Pistazien untermengen.

						Sechs Papierförmchen zu zwei Dritteln füllen (wenn es sich um Papiermanschetten handelt, diese in feste Muffinformen setzen) und 20 Minuten backen. Mit einer Messerspitze Garprobe machen, das Messer sollte sauber bleiben. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Glasur vorbereiten: Die zimmerwarme Butter mit dem Rührgerät schaumig schlagen, nach und nach den Puderzucker und die Pistazienpaste dazugeben.

						Die Glasur in einen Spritzbeutel mit Garniertülle füllen, die Cupcakes verzieren.

				

			

		
		
				Zitronen-Baiser-Cupcakes

			

			
				
					[image: C.citron-meringue-(2).JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 1 Stunde • Backzeit: 40 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: ** Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
			
				
						Schale von 2 Zitronen

						Saft ½ Zitrone

						180 g Mehl 

						1 Teelöffel Backnatron 

						180 g Zucker 

						2 Eier 

						100 g Butter 

						100 ml Milch 

						½ Teelöffel Salz 

				

				

				Für die Lemon Curd

				(Zitronencrème)

				
						2 unbehandelte Zitronen 

						2 Eier 

						60 g Zucker 

						80 g Butter 

				

				

				Für das Baiser

				
						60 g Zucker 

						1 Eiweiß 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Lemon Curd vorbereiten: Die Schale der 2 Zitronen mit einem feinen Hobel abraspeln, die Zitronen auspressen. In einer Edelstahl-Salatschüssel den Zitronensaft, die Schale, die Eier und den Zucker gut mit dem Rührgerät vermischen. Die in Stücke geschnittene Butter zufügen. Die Salatschüssel ins Wasserbad stellen und die Zubereitung unter ständigem Rühren fest werden lassen. Lemon Curd in eine Glasschüssel gießen, auskühlen lassen, Schüssel abdecken und kühl stellen.

						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6). Mehl, Zitronenschale, Backnatron und Salz mischen. Zucker und Eier schaumig schlagen, die geschmolzene Butter zugeben. Die Trockenmischung in kleinen Mengen abwechselnd mit der Milch und dem Saft der halben Zitrone einrühren, bis sich eine zähflüssige Masse ergibt. Sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen zu zwei Dritteln füllen. Für 20 Minuten in den Ofen schieben.

						Die Cupcakes auf einem Rost abkühlen lassen, dann großzügig mit Lemon Curd überziehen.

						Baiser vorbereiten: Den Zucker mit 20 ml Wasser bei 110 °C erhitzen. Das Eiweiß zu Schnee schlagen. Das Rührgerät auf die niedrigste Stufe schalten, den kochenden Sirup nach und nach einfließen lassen, jedoch nicht direkt unter die Rührhaken. Mit Höchstgeschwindigkeit weiter schlagen, bis die Masse völlig abgekühlt ist. Sie sieht dann sämig und glänzend aus.

						Die Cupcakes mithilfe eines Teigschabers mit dem Baiser bestreichen. Baiser im Ofen anbräunen, dabei auf die Papierförmchen achten.

				

			

		
		
				Schoko-Zitrone-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake-coco-citron.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 30 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						100 g Butter 

						120 g Zucker 

						2 Eier 

						120 g Mehl 

						½ P. Backpulver 

						Schale einer unbehandelten Zitrone

				

				

				Für die Crème

				
						120 g Butter 

						200 g Puderzucker 

						40 ml Kokosmilch 

						50 g Kokosraspel 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Nach und nach die Eier zugeben. Das mit dem Backpulver vermischte Mehl und die Zitronenschale dazugeben, gut vermischen.

						Sechs (in Muffinformen gestellte) Papierförmchen zu zwei Dritteln füllen und für 20 Minuten in den Ofen schieben. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Crème vorbereiten: Die zimmerweiche Butter mit dem Rührgerät schaumig schlagen, nach und nach den Puderzucker und die zimmerwarme Kokosmilch dazugeben.

						Die Cupcakes mithilfe eines Teigschabers mit Crème bestreichen, dann mit den Kokosraspeln verzieren.

				

			

		
		
				Weiche Knusper-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake-crousti-moelleux-(2).JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 30 Minuten • Backzeit: 25 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						100 g Butter 

						120 g Zucker 

						2 Eier 

						100 g Mehl 

						1 Teelöffel Backpulver 

						1 Esslöffel Kakaopulver 

						80 g Schokotropfen 

				

				

				Für die Knusperflocken

				
						100 g dunkle Schokolade 

						50 g Cornflakes 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6). Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Die Eier nacheinander dazugeben. Das mit dem Backpulver und dem Kakao vermischte Mehl einstreuen, gut umrühren. Die Schokotropfen unterheben.

						Sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen zu zwei Dritteln füllen und für 20 Minuten in den Ofen schieben. Mit einer Messerspitze Garprobe machen, das Messer sollte sauber bleiben. Auf einem Rost auskühlen lassen.

						Die Knusperflocken vorbereiten: Die Schokolade in der Mikrowelle schmelzen und die Cornflakes zugeben. Vorsichtig mischen, um die Schokotropfen gut mit Schokolade zu umhüllen, ohne sie zu zerbrechen. Kleine Häufchen auf die Cupcakes setzen und fest werden lassen.

				

			

		
		
				Streusel-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake-crumble-(3).JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 40 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				Für die Streusel

				
						100 g Butter 

						100 g Zucker 

						2 P. Vanillezucker 

						180 g Mehl 

						40 g gemahlene Mandeln 

				

				

				Für den Cupcake

				
						50 g Mehl 

						50 g Rohrzucker 

						1 P. Vanillezucker 

						½ Teelöffel Backpulver 

						1 Teelöffel Zimtpulver 

						50 g Butter 

						2 Eier 

						1 Apfel 

						Salz

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6). Die weiche Butter, den Zucker, Vanillezucker, das Mehl und die gemahlenen Mandeln mit einer Gabel vermengen. Alle Zutaten müssen gut vermischt sein, der Teig sollte aber nicht allzu homogen werden. Besser ist eine krümelige Mischung.

						Den Cupcake-Teig zubereiten: Mehl, Rohrzucker, Vanillezucker, Zimt und eine Prise Salz vermischen. Die weiche Butter hinzufügen und mit dem Rührgerät vermischen. Die Eier dazugeben. Daraus nun einen homogenen Teig anrühren, dann den in kleine Würfel geschnittenen Apfel unterheben.

						Den Teig in sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen füllen. Mit zerkrümelten Streuseln bedecken und 20 Minuten backen, anschließend vor dem Verzehr auf einem Rost abkühlen lassen.

				

			

		
		
				Weihnachts-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake-de-Noel-(3)_fmt.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 40 Minuten • Ruhezeit: 12 Stunden • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: ** Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						180 g Mehl 

						100 g Zucker 

						80 g Butter 

						1 Ei 

						½ Teelöffel Backpulver 

						50 ml Milch 

						60 g weiße Schokolade 

				

				

				Für die Crème

				
						100 g weiße Schokolade 

						150 ml Vollrahm 

						Grüne Lebensmittelfarbe

				

				

				Für die Dekoration

				
						Zuckerperlen

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Am Vortag die Crème zubereiten. Die weiße Schokolade mit 50 ml Rahm in der Mikrowelle zum Schmelzen bringen. Sobald eine homogene Mischung entstanden ist, den übrigen Rahm dazugeben und über Nacht kühl stellen.

						Am nächsten Tag den Ofen auf 180°C vorheizen (Stufe 6). Mehl, Zucker und Backpulver mischen. Die weiche Butter zufügen und mit dem Rührgerät mixen. Anschließend erst das Ei, dann die Milch unterheben. Zu einem homogenen Teig anrühren, dann die grob gehackte Schokolade unterziehen.

						Den Teig in sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen füllen und 20 Minuten backen. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Einige Tropfen grüne Lebensmittelfarbe zur Crème geben und mit dem Rührgerät zu einer Schaummasse verrühren.

						Die Cupcakes mithilfe eines Spritzbeutels mit Garniertülle in Tannenbaumform verzieren und mit Zuckerperlen schmücken. Kühl stellen.

				

			

		
		
				Oster-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake-de-paques-(3)_fmt.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 30 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 10 Cupcakes

			
			
			
				
						60 g Butter 

						110 g Zucker 

						1 P. Vanillezucker 

						1 Ei 

						150 g Mehl 

						½ Teelöffel Backpulver 

				

				

				Für die Crème

				
						160 ml Milch 

						2 Eigelb 

						40 g Zucker 

						15 g Mondamin® 

						1 Esslöffel Grand Marnier® Cognac 

						150 g Butter 

				

				

				Für die Dekoration

				
						250 g Mandelpaste 

						Zuckereier

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Die weiche Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Ei, Mehl und Backpulver zugeben, gut mischen.

						Sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen zu zwei Dritteln füllen und für 20 Minuten in den Ofen schieben. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Crème zubereiten: Die Eigelbe mit dem Zucker verrühren, bis sich die Mischung weiß färbt. Mondamin® zugeben. Zur kochenden Milch geben, Grand Marnier® hinzufügen und auf kleiner Flamme eindicken. Abkühlen lassen. Die weiche Butter mit dem Rührgerät schaumig schlagen und die vorbereitete Mischung dazugeben.

						Ein Drittel der Crème beiseite stellen, dann die Cupcakes mit einer Crèmeschicht bestreichen. Die Mandelpaste ausrollen, Scheiben ausschneiden, die etwa einen Zentimeter über den Durchmesser der Cupcakes hinausragen, diese über die Crème legen.

						Die übrige Crème in einen Spritzbeutel mit 0,3 mm Öffnung füllen, Nester auf die Cupcakes spritzen und die Zuckereier hinein legen.

						Die Cupcakes kühl stellen, aber zimmerwarm servieren: 20 Minuten vor dem Verzehr aus dem Kühlschrank nehmen.

				

			

		
		
				Frühstücks-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcakes_ptit_dejeuner_fmt.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 20 Minuten • Ruhezeit: 4 Stunden • Backzeit: 25 Minuten . Gehzeit 1: 4 Stunden 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						340 g Mehl 

						80 g Zucker 

						1 Teelöffel Trockenbackhefe 

						120 g Butter 

						40 ml Milch 

						2 Eier 

						½ Teelöffel Salz 

				

				

				Für die Dekoration

				
						1 Eigelb 

						30 g Hagelzucker 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Mehl mit Zucker, Trockenhefe und Salz mischen.

						Butter mit der Milch in der Mikrowelle zum Schmelzen bringen, Eier hinzugeben und umrühren. Diese Mischung in die Mehlmitte gießen und zu einer glatten, homogenen Masse verrühren. Mit einem sauberen Handtuch abdecken und 2 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

						Ofen auf 160 °C vorheizen (Stufe 5-6).

						Teigling auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche legen, 10 Kugeln à 60 g formen. Die Kugeln in die Förmchen legen und noch einmal 2 Stunden gehen lassen.

						Dekoration vorbereiten. Eigelb mit 1 Suppenlöffel Wasser verrühren und damit die Oberseite der Brioches bestreichen. Hagelzucker darüber streuen und leicht andrücken, damit er gut auf dem Eigelb haftet.

						20 bis 25 Minuten backen, anschließend auf einem Rost abkühlen lassen.

				

			

			
				Tipp: Den Teig am Vorabend zubereiten!  Die Cupcakes müssen dann vor dem Frühstück nur noch mit Eigelb und Zucker bestrichen und gebacken werden.

			

		
		
				Glasierte Cupcakes nach Birne-Helene-Art

			

			
				
					[image: Cupcake-glace-facon-po_fmt.jpg]
				

			


			
				Zubereitung: 30 Minuten • Backzeit: 22 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 10 Cupcakes

			
			
			
				
						100 g Butter 

						120 g Zucker 

						2 Eier 

						120 g Mehl 

						½ P. Backpulver 

						1 Esslöffel Kakaopulver 

						1 Birne (vollreif)

				

				

				Für die Crème

				
						150 ml Sahne 

						150 g dunkle Schokolade 

						50 g Birnensorbet 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6). Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Eier und anschließend das mit dem Backpulver und Kakao vermischte Mehl dazugeben. Gut vermischen. Die in Würfel geschnittene Birne zufügen.

						Sechs Papierförmchen (falls es sich um Papiermanschetten handelt, diese in feste Muffinformen stellen) zu zwei Dritteln mit dem Teig füllen, 20 Minuten backen. Mit einer Messerspitze Garprobe machen, das Messer sollte sauber bleiben. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Crème vorbereiten: Die Sahne zum Kochen bringen und ein Drittel über die Schokolade gießen, erneut rühren, ein weiteres Drittel der Sahne dazugießen, rühren und mit dem letzten Drittel entsprechend verfahren, so dass eine homogene Sauce entsteht.

						Die Oberseite der Cupcakes abflachen, darauf eine Kugel Sorbet setzen, mit Schokosauce begießen und sofort servieren.

				

			

		
		
				Halloween-Cupcakes mit Zitronengeschmack

			

			
				
					[image: Cupcakes_Halloween.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 10 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 10 Cupcakes

			
			
			
				
						2 Eier 

						50 g Zucker 

						20 g Mehl 

						20 g Kartoffelstärke 

						Schale einer unbehandelten Zitrone

				

				

				Für die Glasur

				
						200 g Puderzucker 

						Saft ½ Zitrone

						Schwarze Lebensmittelfarbe

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 150 °C vorheizen (Stufe 5).

						Papierförmchen in feste Muffinformen setzen.

						Eigelb und Zucker mit dem Rührgerät schlagen. Sie erhalten eine weiße, cremige Masse. Mehl, Kartoffelstärke und Zitronenschale hinzugeben.

						Das Eiweiß zu Schnee schlagen, 2 Esslöffel Eischnee zur Crèmemasse geben und weiter kräftig schlagen, damit sie schön weich wird. Den restlichen Eischnee vorsichtig mit einem Teigschaber unterheben.

						Den Teig auf die Förmchen verteilen und 15 bis 20 Minuten backen.

						Cupcakes auf einem Rost abkühlen lassen.

						Glasur vorbereiten. Puderzucker mit Zitronensaft mischen, nach und nach bis zur gewünschten Konsistenz Wasser hinzugeben. Ein Viertel der Glasur schwarz einfärben und in einen Gefrierbeutel füllen. Davon ein kleines Eck abschneiden, um später die Farbe in Kreisen aufzuspritzen. Auf jeden Cupcake mit einem Löffelrücken 1 Teelöffel weiße Glasur verstreichen. Mit der schwarzen Glasur 3 Kreise aufspritzen, dann mit einem Holzstäbchen von innen nach außen ziehen, so dass Spinnennetze entstehen.

				

			

			
				Tipp: Wenn Sie kleine Plastikspinnen besitzen, können Sie diese zur Vollendung des Dekors auf die Cupcakes setzen!

			

		
		
				Jaffa-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcakes_Jaffa.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 20 Minuten • Backzeit: 25 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						2 Eier 

						100 g Zucker 

						100 g Butter 

						80 g Mehl 

						50 g dunkle Schokosplitter 

						Schale einer ½ unbehandelten Orange

				

				

				Für die Crème

				
						120 g St Môret®-Frischkäse 

						10 g Butter 

						2 Esslöffel Orangensaft 

						1 Esslöffel Orangenschale 

						150 g Puderzucker 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 160 °C vorheizen (Stufe 5-6).

						Papierförmchen in feste Muffinformen setzen.

						Eier trennen, Eiweiß zu Schnee schlagen, anschließend die Eigelbe mit dem Zucker verrühren. Die Butter schmelzen, zusammen mit dem Mehl zur Eimasse geben und den Eischnee vorsichtig unterheben. Den Teig in zwei Hälften teilen. Die gehackte Schokolade 30 Sekunden in der Mikrowelle schmelzen und zu einer Teighälfte geben. Die zweite Teighälfte mit der Orangenschale mischen.

						Die Förmchen abwechselnd mit den beiden Teighälften füllen. 25 Minuten backen, anschließend auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Crème vorbereiten. Den St. Môret® mit der Butter und dem Orangensaft schaumig rühren, dann die Schale hinzugeben. Den Puderzucker Löffel für Löffel hinzuschütten. Die Glasur auf den Cupcakes verteilen, dann nach Belieben verzieren.

				

			

		
		
				Key Lime Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake_key_lime_fmt.jpg]
				

			


			
				Zubereitung: 30 Minuten • Ruhezeit: 3-4 Stunden • Backzeit: 35 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						100 g Mehl 

						50 g gemahlene Mandeln 

						60 g Butter 

						1 Eigelb 

						120 g süße Kondensmilch 

						80 ml Saft einer grünen Zitrone 

						Schale einer unbehandelten grünen Zitrone

				

				

				Für die Crème

				
						100 ml Sahne 

						3 Esslöffel Puderzucker 

						Schale einer ½ unbehandelten Zitrone

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 170 °C vorheizen (Stufe 5-6). 

						In einer Schüssel Mehl, gemahlene Mandeln und geschmolzene Butter verrühren. Eine Kugel formen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und sechs Backringe darauf stellen. In jede Form etwas Teig füllen, diesen mit den Fingern gleichmäßig verteilen, so dass eine (etwas weniger als 1 cm dicke) gleichmäßige Schicht entsteht. Ca. 15-20 Minuten backen, bis der Biskuitteig goldgelb ist. Abkühlen lassen, dann die Backringe abnehmen.

						Das Eigelb mit der Kondensmilch vermischen, anschließend Saft und Schale der grünen Zitrone zugeben. Sie erhalten eine helle, homogene Crème.

						Die Biskuitringe mit einem 8-10 cm hohen Backpapierstreifen umhüllen. Die Backringe wieder herumlegen (sie verhindern das Ausfließen der Crème). Crème einfüllen, dann bei 180°C (Stufe 6) 10-15 Minuten lang backen. Die Crème sollte fest werden, auch wenn sie noch leicht wackelt. Abkühlen lassen, dann 3-4 Stunden kühl stellen.

						Die Sahne unmittelbar vor dem Servieren zubereiten. Sahne mit Puderzucker steif schlagen, die Schale der grünen Zitrone dazugeben. Die Küchlein aus der Form nehmen und mit einem Klacks Sahne garnieren.

				

			

			
				Tipp: Sie können diese Cupcakes auch mit italienischem Baiser oder kleinen Baiserhauben verzieren.

			

		
		
				Marmor-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake-marbre-choco-p_fmt.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 20 Minuten • Backzeit: 22 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						100 g Butter 

						120 g Zucker 

						2 Eier 

						120 g Mehl 

						½ P. Backpulver 

						1 Esslöffel Kakaopulver 

						2 Esslöffel Pistazienpaste 

				

				

				Für die Glasur

				
						70 g dunkle Schokolade 

						1 Esslöffel Sahne 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Die Eier nacheinander dazugeben. Mehl und Backpulver untermischen, gut umrühren, dann den Teig in 2 gleiche Hälften teilen. Der einen Teighälfte das Kakaopulver beigeben, der anderen die Pistazienmasse.

						Sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen mithilfe eines kleinen Löffels abwechselnd mit den 2 Teigen füllen, dann ein Marmormuster in den Teig malen. Für 20 Minuten in den Ofen schieben. Mit einer Messerspitze Garprobe machen, das Messer muss sauber bleiben. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Glasur vorbereiten: Die Schokolade mit der Sahne im Wasserbad schmelzen und die Cupcakes damit überziehen. Vor dem Verzehr fest werden lassen.

				

			

		
		
				Kokos-Mandel-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcakes_coco_amandes.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 10 Minuten • Backzeit: 35 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						30 g Kokosraspel 

						120 g Mehl 

						1 Teelöffel Backpulver 

						100 g Zucker 

						30 g gemahlene Mandeln 

						1 Ei 

						60 g Butter 

						100 ml Milch 

						1 Kokosnuss 

				

				

				Für die Crème

				
						40 g Butter 

						80 g Puderzucker 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 150 °C vorheizen (Stufe 5).

						Die Förmchen auf ein Backblech mit Löchern stellen.

						Die Kokosraspel in einer Anti-Haft-Pfanne anbräunen.

						In einer großen Schüssel Mehl, Backpulver, Zucker, die gerösteten Kokosraspel und die gemahlenen Mandeln vermengen. Das Ei, die geschmolzene Butter und die Milch dazugeben, gut vermischen. Die Zubereitung auf die Förmchen verteilen und 30 Minuten backen.

						Die Kokosnuss halbieren, das Fleisch von der Schale lösen. Mit einem Sparschäler Streifen hobeln. Diese auf Pergamentpapier legen und 5 Minuten in den Ofen schieben. Im abgeschalteten Ofen lassen, bis sie völlig getrocknet sind.

						Die Buttercrème zubereiten. Dazu die weiche Butter und den Puderzucker schaumig schlagen. Buttercrème mit einem Messerrücken auf den Cupcakes verteilen. Mit den gerösteten Kokosnussstreifen verzieren.

				

			

		
		
				Cupcakes 'Kleiner Garten'

			

			
				
					[image: Petit-jardin-(2).JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 40 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						180 g Mehl 

						100 g Zucker 

						2 P. Vanillezucker 

						80 g Butter 

						1 Ei 

						½ Teelöffel Backpulver 

						60 ml Milch 

						1 Vanilleschote 

						Salz

				

				

				Für die Crème

				
						220 g Frischkäse 

						60 g Puderzucker 

						1 unbehandelte Zitrone 

						Grüne Lebensmittelfarbe

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6). Mehl, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Vanillemark und eine Prise Salz mischen. Die weiche Butter hinzufügen und mit dem Rührgerät vermischen. Anschließend erst das Ei, dann die Milch unterheben. So lange schlagen, bis eine homogene Masse entsteht.

						Den Teig in sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen füllen und 20 Minuten backen. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Crème vorbereiten. Den Frischkäse mit zwei Esslöffeln Zitronensaft geschmeidig rühren, die Hälfte der Zitronenschale unterheben. Anschließend nach und nach den Puderzucker zugeben, bis eine cremige Masse entsteht. Etwas grüne Lebensmittelfarbe beimengen.

						Mit einem Teigschaber eine Crèmeschicht auf die Cupcakes auftragen, die Oberfläche so gestalten, dass der Eindruck einer Grasfläche entsteht.

						Mit kleinen Zuckerobjekten oder Mandelpaste garnieren. Kühl stellen.

				

			

		
		
				Nougat-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake-praline.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 30 Minuten • Backzeit: 35 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: ** Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						100 g Butter 

						120 g Zucker 

						2 Eier 

						80 g Mehl 

						1/3 P. Backpulver 

						40 g gemahlene Haselnüsse 

						1 Esslöffel Kakaopulver 

						10 Pistazien 

				

				

				Für die Glasur

				
						120 ml Vollrahm 

						150 g dunkle Schokolade 

						40 g Butter 

						60 g Nougatpulver 

				

				

				Für die Dekoration

				
						18 Haselnüsse 

						100 g Puderzucker 

						Schokolade

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6). Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Die Eier nacheinander dazugeben. Das mit dem Backpulver, den gemahlenen Nüssen und dem Kakao vermischte Mehl dazugeben, gut verrühren. Etwa zehn grob gehackte Pistazien zufügen.

						Sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen zu zwei Dritteln füllen und für 20 Minuten in den Ofen schieben. Mit einer Messerspitze Garprobe machen, das Messer sollte sauber bleiben. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Glasur vorbereiten. Den Rahm zum Kochen bringen und in drei Schritten über die Schokolade gießen, dazwischen immer wieder gut umrühren. Dann die Butter hinzufügen. Zu einer homogenen Schokocrème vermischen, anschließend das Nougat hinzugeben. Abkühlen lassen. Wenn die Crème beginnt zu erstarren, die Cupcakes damit bestreichen und dann kühl stellen.

						Für das Dekor die Haselnüsse einige Minuten bei 210°C (Stufe 7) im Backofen rösten.

						Den Puderzucker in einen kleinen Topf geben und langsam erhitzen, bis ein goldfarbener Karamell entsteht. 10 Minuten warten. Dann die auf einen Zahnstocher gespießten Haselnüsse in diesen Karamell tauchen und in ein Stückchen Styropor stecken (für das herabfließende Karamell ein Blech darunter stellen).

						Sobald der Karamell abgekühlt ist, die Nüsse mit etwas geschmolzener Schokolade auf die Cupcakes setzen.

				

			

		
		
				Frühlings-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake-printanier.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 1 Stunde • Backzeit: 25 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 10 Cupcakes

			
			
			
				
						180 g Mehl 

						100 g Zucker 

						2 P. Vanillezucker 

						80 g Butter 

						1 Ei 

						½ Teelöffel Backpulver 

						60 ml Milch 

						Salz

				

				

				Für die PassionsCrème

				
						6 Passionsfrüchte 

						2 Eier 

						60 g Zucker 

						80 g Butter 

				

				

				Für die Dekoration

				
						150 g Butter 

						100 g rosafarbene Mandelpaste 

						Puderzucker

						Zuckerperlen

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6). Mehl, Zucker, Vanillezucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen. Die weiche Butter zufügen und mit dem Rührgerät vermischen. Anschließend erst das Ei, dann die Milch unterheben. So lange schlagen, bis eine homogene Masse entsteht.

						Die Masse in sechs mit Papierförmchen bestückte Muffinformen füllen und 20 Minuten backen. Anschließend auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Crème vorbereiten: Den Saft der Passionsfrüchte, die Eier und den Zucker in eine Salatschüssel geben und mit dem Schneebesen gut vermischen. Die in Stücke geschnittene Butter zufügen. Die Salatschüssel ins Wasserbad stellen und die Zubereitung unter ständigem Rühren fest werden lassen. Abkühlen lassen und anschließend kühl stellen.

						Die Cupcakes aushöhlen und mit einem Teelöffel Passionscrème füllen. Den Deckel wieder aufsetzen.

						Die weiche Butter schlagen, nach und nach die übrige Crème dazugeben. Die Cupcakes kuppelförmig mit Crème bestreichen, kühl stellen.

						Die Mandelpaste auf einer mit etwas Puderzucker bestäubten Arbeitsfläche ausrollen, kleine Blumen ausstechen und diese auf die Crème setzen. Mit einem Rest Crème oder Zuckerperlen die Mitte der Blüten markieren. Kühl stellen.

				

			

			
				Tipp: Sie können die Mandelpaste auch durch Zuckerpaste ersetzen.

			

		
		
				Psychedelische Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcakes_psychedeliques.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 20 Minuten • Backzeit: 15 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						210 g Mehl 

						1 Teelöffel Backpulver 

						200 g weiche Butter 

						150 g Zucker 

						4 Eier 

						½ Teelöffel flüssiger Vanilleextrakt 

						Lebensmittelfarben

				

				

				Für die Crème

				
						75 g weiche Butter 

						2 Esslöffel Milch 

						150 g Puderzucker 

						Bunte Zuckerstreusel

				

			

			
			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Mehl und Backpulver mischen. Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Unter Rühren die Eier und dann das Mehl zugeben. Den Vanilleextrakt einrühren.

						Den Teig in vier Teile teilen. Jede Teigportion mit einer anderen Farbe färben, mit einer Gabel zu einem gleichmäßig gefärbten Teig vermischen. Jeden Teig in einen Einwegspritzbeutel aus Kunststoff füllen (ansonsten können Sie den Teig auch mit einem Teelöffel in die Förmchen füllen). Die Papierförmchen abwechselnd mit den gefärbten Teigen füllen.

						12 bis 15 Minuten in den Ofen schieben. Die Cupcakes sind fertig, wenn ein in ihre Mitte gestecktes Holzstäbchen sauber bleibt. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Inzwischen die weiche Butter mit der Milch verrühren. Unter ständigem Rühren den Puderzucker einrieseln lassen, bis zur gewünschten Konsistenz.

						Die Buttercrème mit einem Messerrücken auf die Cupcakes streichen und mit Zuckerstreuseln dekorieren.

				

			

			
				Tipp 1: Servieren Sie die Cupcakes für den optischen Genuss ohne die Papierförmchen.

				Tipp 2: Diese Cupcakes werden mit Buttermilch zubereitet, was sie unvergleichlich weich macht. Die rote Farbe wird durch Lebensmittelfarbe noch unterstrichen.

			

			
		
		
				Red Velvet Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake_red_velvet.jpg]
				

			


			
				Zubereitung: 30 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						60 g Butter 

						70 g Zucker 

						1 Ei 

						90 g Mehl 

						½ Teelöffel Backpulver 

						10 g Kakaopulver 

						1 Teelöffel rote Lebensmittelfarbe 

						60 ml Buttermilch 

						Salz

				

				

				Für die Crème

				
						200 g Mascarpone 

						80 g Puderzucker 

						½ Vanilleschote 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 160 °C vorheizen (Stufe 5-6).

						Butter und Zucker zu einer cremigen Masse verarbeiten. Ei und eine Prise Salz unter weiterem Schlagen dazugeben.

						Das Mehl mit dem Backpulver, dem Kakao und der Lebensmittelfarbe mischen. Zur Eimasse geben, dann die Buttermilch dazugießen. Zu einer homogenen Crème verrühren.

						Sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen zu zwei Dritteln mit dem Teig füllen. Für 18-20 Minuten in den Ofen schieben. Mit einer Messerspitze (oder einem Holzstäbchen) Garprobe machen, es sollten keine Krümel haften bleiben. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Crème vorbereiten. Mascarpone und Puderzucker mit dem Vanillemark vermischen. Die Cupcakes mithilfe eines Spritzbeutels mit glatter Tülle verzieren. Kühl stellen.

				

			

		
		
				Valentins-Cupcakes
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				Zubereitung: 20 Minuten • Backzeit: 25 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 8 Cupcakes

			
			
			
				
						2 Eier 

						100 g Zucker 

						80 g Butter 

						100 g Mehl 

						½ Teelöffel Backpulver 

						1 Teelöffel flüssiger Vanilleextrakt 

						6 Teelöffel Johannisbeerkonfitüre 

				

				

				Für die Crème

				
						100 g Butter (weich)

						200 g Puderzucker 

						1 Teelöffel flüssiger Vanilleextrakt 

						1 Teelöffel Milch 

						Rosa Lebensmittelfarbe

				

				

				Für die Dekoration

				
						Herzen aus Zuckerteig

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Papierförmchen in feste Muffinformen setzen.

						Eier und Zucker mit dem Rührgerät schaumig schlagen. Sie erhalten eine weiße, cremige Masse.

						Die Butter schmelzen, Mehl und Backpulver mischen und beides zur Eiermasse geben. Den Vanilleextrakt hinzugeben.

						Den Teig auf die Förmchen verteilen und 20 Minuten backen. Cupcakes abkühlen lassen, dann aus jedem Cupcake einen Kegel herausschneiden, die Spitze abschneiden, um Platz für die Konfitürenfüllung zu lassen. 1 Teelöffel Konfitüre einfüllen und den kleinen Deckel wieder aufsetzen.

						Die Crème vorbereiten. Die weiche Butter schaumig rühren und nach und nach den Puderzucker dazugeben. Zuletzt Vanilleextrakt und Lebensmittelfarbe unterziehen. Erscheint Ihnen die Crème zu fest, geben Sie einen Teelöffel Milch dazu; wenn sie zu flüssig gerät, fügen Sie noch Puderzucker dazu. Crème in einen Spritzbeutel füllen und auf den Cupcakes verteilen. Mit Herzen aus Zuckerteig garnieren.

				

			

		
		
				Stern-Cupcakes
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				Zubereitung: 10 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						150 g Mehl 

						200 g kandierte Früchte 

						2 Eier 

						150 g Zucker 

						1 Teelöffel flüssiger Vanilleextrakt 

						100 g Butter 

						½ Teelöffel Backpulver 

				

				

				Für die Crème

				
						100 g weiche Butter 

						100 g Puderzucker 

						½ Teelöffel flüssiger Vanilleextrakt 

						etwas Milch

						Mandelpaste

						Gelbe (beige) Lebensmittelfarbe

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Kleine Papierförmchen in feste Muffinformen stellen.

						30 g Mehl mit den in kleine Würfel geschnittenen kandierten Früchten mischen. Eier und Zucker mit dem Rührgerät schaumig schlagen. Vanilleextrakt hinzugeben. Die Butter 20 Sekunden in der Mikrowelle schmelzen; das übrige Mehl mit dem Backpulver vermischen. Beides zur Eimasse geben.

						Mit einem Teigschaber die in Mehl gehüllten kandierten Früchte unterheben.

						Den Teig in die Förmchen füllen und 20 Minuten backen. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Glasur vorbereiten. Dazu die weiche Butter, den Puderzucker und den flüssigen Vanilleextrakt mit dem Rührgerät schaumig schlagen. Erscheint Ihnen die Konsistenz zu trocken, fügen Sie noch einen Teelöffel Milch dazu, um die Crème geschmeidiger zu machen.

						Mit einem Messerrücken etwas Buttercrème auf den Cupcakes verteilen, dann eine Scheibe aus Mandelpaste (oder Zuckerpaste) darüber legen, leicht andrücken. Die übrige Glasur beige einfärben und Formen ausschneiden, die Sie mit etwas per Pinsel aufgetragenem Wasser befestigen.

				

			

			
				Tipp: Im Internet-Versandhandel erhalten Sie problemlos Mandelpaste und Lebensmittelfarben.

			

		
		
				Tatin-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcake_tatin.jpg]
				

			


			
				Zubereitung: 40 Minuten • Backzeit: 25 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						1 Renette-Apfel 

						45 g Butter 

						1 Esslöffel Honig 

						70 g Rohrzucker 

						½ Vanilleschote 

						2 Esslöffel Milch 

						1 Ei 

						100 g Mehl 

						½ Teelöffel Backpulver 

						Salz

				

				

				Für die Crème

				
						6 Esslöffel Rahm 

						6 Esslöffel Puderzucker 

						Zimtpulver

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Den Apfel schälen und in Würfel schneiden. In einer Pfanne mit etwas Butter und Honig leicht karamellisieren. Beiseite stellen.

						Die übrige Butter mit dem Rohrzucker zu einer cremigen Mischung verarbeiten. Das Vanillemark, die Milch und das Ei unter ständigem Rühren dazugeben.

						Mehl, Backpulver und eine Prise Salz vermischen. Zur Buttermasse geben und zu einer homogenen Mischung verarbeiten.

						Sechs Muffinformen einfetten. Unten den karamellisierten Apfel einfüllen, darüber den Teig. Für 18-20 Minuten in den Ofen schieben (die Oberseite sollte leicht gebräunt sein). Mit einer Messerspitze Garprobe machen, das Messer sollte sauber bleiben. Die Cupcakes auf einem Rost abkühlen lassen, dann umdrehen.

						Die Crème vorbereiten. Rahm mit dem Puderzucker vermischen. Vor dem Servieren die Cupcakes mit 1 Esslöffel gezuckertem Rahm garnieren und mit Zimt bestreuen. Wenn möglich lauwarm oder bei Zimmertemperatur servieren.

				

			

			
				Tipp: Diese Cupcakes möglichst lauwarm oder zimmerwarm servieren, dann schmeckt man den karamellisierten Apfel am besten heraus.

			

		
		
				Tiramisu-Cupcakes
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				Zubereitung: 30 Minuten • Backzeit: 18 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 10 Cupcakes

			
			
			
				
						60 g Butter 

						60 g Zucker 

						80 g Ricotta 

						1 Ei 

						80 g Mehl 

						1 Teelöffel Backpulver 

						20 g gemahlene Mandeln 

						3 Teelöffel Instantkaffee 

						6 Esslöffel kalter Kaffee 

						Salz

				

				

				Für die Crème

				
						150 g Mascarpone 

						8 Esslöffel Puderzucker 

						Kakaopulver

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Ricotta und Ei dazugeben. Mehl, Backpulver, gemahlene Mandeln, Kaffeepulver und eine Prise Salz mischen. Über die Buttermasse gießen. Weiter rühren und den Kaffee hinzugeben. Sie sollten einen homogenen Teig erhalten.

						Sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen zu zwei Dritteln mit dem Teig füllen. Für 17-18 Minuten in den Ofen schieben (die Oberseite sollte zart gebräunt sein). Mit einer Messerspitze (oder einem Holzstäbchen) Garprobe machen. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Mascarpone mit Puderzucker vermischen. Die Cupcakes mit einem Spritzbeutel mit Garniertülle verzieren. Kühl stellen. Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestäuben.

				

			

			
				Tipp: Dieser Cupcake wird dank des Ricotta im Teig besonders weich.

			

		
		
				Extraweiche Schoko-Cupcakes

			

			
				
					[image: Cupcakes_tres_chocolat.JPG]
				

			


			
				Zubereitung: 15 Minuten • Backzeit: 30 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						100 g Schokolade (dunkel)

						90 g Butter 

						3 Eier 

						70 g Zucker 

						50 g Mehl 

				

				

				Für die Schlagsahne

				
						120 g Schokolade (dunkel)

						200 ml Sahne 

						Schokostreusel

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 150 °C vorheizen (Stufe 5).

						Die Schokolade mit einem Messer klein hacken, dann mit der in Würfel geschnittenen Butter in eine Schüssel geben. Zwei Mal 30 Sekunden lang in der Mikrowelle schmelzen, anschließend schaumig rühren.

						Eier trennen. Die Eigelb mit dem Zucker zu einer cremigen weißen Masse verarbeiten. Die geschmolzene Butter mit der Schokolade dazugeben und gut umrühren. Mehl einrühren.

						Eiweiß mit dem Rührgerät zu Schnee schlagen, dann mithilfe eines Teigschabers vorsichtig unter die Buttermasse heben. Den Teig zu drei Vierteln in die Förmchen füllen und 25 Minuten backen. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Für die dunkle Schokosahne die Schokolade klein hacken und zwei Mal 30 Sekunden in der Mikrowelle schmelzen, durchmischen und ruhen lassen. Die Sahne mit dem Rührgerät steif schlagen. Sobald sie Spitzen zieht, die lauwarme Schokolade einfließen lassen. Einige Sekunden weiterrühren, damit sich eine homogene Sahnecrème ergibt. In einen Spritzbeutel mit Sternöffnung füllen und die Cupcakes verzieren. Einige Schokostreusel darüber geben und kühl stellen. Die Cupcakes 10 Minuten vor dem Verzehr aus dem Kühlschrank nehmen.

				

			

			
				Tipp: Denken Sie für die Sahnecrème daran, eine Sahne mit mindestens 30% Fettgehalt zu verwenden. Diese sollte beim Verwenden sehr kalt sein.

			

		
		
				Cupcakes for girls only
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				Zubereitung: 30 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				
						100 g Butter 

						120 g Zucker 

						1 P. Vanillezucker 

						2 Eier 

						120 g Mehl 

						½ P. Backpulver 

						6 Esslöffel Himbeerkonfitüre 

				

				

				Für die Crème

				
						100 g Butter 

						200 g Puderzucker 

						50 g Himbeerpüree 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6). Die Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Nach und nach die Eier zugeben. Das mit dem Backpulver vermengte Mehl zugeben, gut mischen.

						Sechs Papierförmchen (die im Fall von Papiermanschetten in feste Muffinformen gestellt werden) zu zwei Dritteln mit Teig füllen und für 20 Minuten in den Ofen schieben. Mit einer Messerspitze Garprobe machen, das Messer sollte sauber bleiben. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Crème vorbereiten: Die zimmerwarme Butter schaumig schlagen, dann nach und nach den Puderzucker und das Püree dazugeben.

						In der Mitte der Cupcakes mit einem spitzen Messer ein kleines Loch aushöhlen, dort die Konfitüre einfüllen. Die Cupcakes mithilfe eines Spritzbeutels mit der Crème verzieren.

				

			

		
		
				Vanille-Cupcakes
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				Zubereitung: 40 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 30 Mini-Cupcakes

			
			
			
				
						180 g Mehl 

						100 g Zucker 

						2 P. Vanillezucker 

						½ Teelöffel Backpulver 

						1 Vanilleschote 

						80 g Butter 

						1 Ei 

						60 ml Milch 

						Salz

				

				

				Für die Crème

				
						60 g Butter 

						110 g Puderzucker 

						2 Esslöffel Vanillecrème 

						1 Teelöffel flüssiger Vanilleextrakt 

				

				

				Für die Dekoration

				
						120 g rosafarbene Mandelpaste 

						Puderzucker

						Mandelpaste

						Zuckerperlen

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6). Mehl, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Vanillemark und eine Prise Salz mischen. Die weiche Butter hinzufügen und mit dem Rührgerät vermischen. Anschließend erst das Ei, dann die Milch unterheben. So lange schlagen, bis eine homogene Masse entsteht.

						Den Teig in sechs mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen füllen und 20 Minuten backen. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Crème vorbereiten: Die weiche Butter schaumig schlagen. Nach und nach den Puderzucker zugeben, bis eine feste weiße Crème entsteht. Die Vanillecrème und die Vanille zugeben und kräftig schlagen, damit eine homogene Crème entsteht. Die Cupcakes mit Crème bestreichen.

						Die Mandelpaste auf der mit einer dünnen Puderzuckerschicht bestäubten Arbeitsfläche ausrollen, Scheiben ausstechen. Motive einritzen und auf die Crème setzen. Aus dem übrigen Teig kleine Blumen ausstechen, die Sie mit Zuckerperlen verzieren können.

				

			

			
				Tipp: Da nur wenig Vanillecrème benötigt wird, verwenden Sie vorzugsweise eine Fertigcrème.

			

		
		
				Mini-Cupcakes
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				Zubereitung: 15 Minuten • Backzeit: 15 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 6 Cupcakes

			
			
			
				Für den Cupcake

				
						100 g Butter 

						120 g Zucker 

						2 Eier 

						120 g Mehl 

						½ P. Backpulver 

						1 Esslöffel Kakaopulver 

				

				

				Für die Dekoration

				
						Nussaufstrich

						40 g Schokokugeln 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6). Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Die Eier nacheinander zugeben, dann das mit dem Backpulver und dem Kakao vermengte Mehl. Gut vermischen.

						30 mit Papierförmchen ausgelegte Mini-Muffinformen zu zwei Dritteln füllen und 15 Minuten backen. Auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Oberseite der Cupcakes mit dem Nussaufstrich bestreichen und die Schokokugeln darauf setzen. Kühl stellen.

				

			

		
		
				Cupcakes in Pink
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				Zubereitung: 20 Minuten • Backzeit: 20 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: ** Kosten: *

			

			
				Für 10 Cupcakes

			
			
			
				
						180 g Mehl 

						1 Teelöffel Backnatron 

						180 g Zucker 

						2 Eier 

						100 g Butter 

						100 ml Milch 

						50 g getrocknete Erdbeeren 

						¾ Teelöffel Salz 

				

				

				Für die Crème

				
						60 g Butter 

						110 g Puderzucker 

						2 Esslöffel Rahm 

						3 Esslöffel Erdbeerpüree 

						Rote Lebensmittelfarbe (nach Belieben)

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Mehl, Backnatron und Salz mischen. Zucker und Eier schaumig schlagen, die geschmolzene Butter dazugeben. Die Trockenmischung in kleinen Mengen abwechselnd mit der Milch zugeben, bis eine zähflüssige, homogene Masse entsteht. Die in Stücke geschnittenen getrockneten Erdbeeren hinzufügen.

						6 mit Papierförmchen ausgelegte Muffinformen zu zwei Dritteln füllen und für 20 Minuten in den Ofen schieben. Die Cupcakes auf einem Rost abkühlen lassen.

						Die Crème vorbereiten: Die weiche Butter schaumig schlagen, nach und nach den Puderzucker zugeben, bis die Crème weiß und fester wird. Den Rahm und anschließend das Erdbeerpüree nach und nach zugeben und zu einer homogenen Crème verarbeiten. Wenn Sie eine intensivere Farbe wünschen, geben Sie etwas rote Lebensmittelfarbe dazu.

						Die Cupcakes mit Crème bestreichen und mit kleinen Zuckerobjekten verzieren. Kühl stellen.

				

			

			
				Tipp: Cupcakes 20 Minuten vor dem Verzehr aus dem Kühlschrank nehmen, dann ist die Crème weicher und geschmeidiger.

			

		
		
				Pudding-Cupcakes
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				Zubereitung: 15 Minuten • Ruhezeit: 10 Minuten • Backzeit: 25 Minuten 
 Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				
						2 Eier 

						40 g Rohrzucker 

						1 P. Vanillezucker 

						220 ml Milch 

						200 g Toastbrot 

						100 g Schokotropfen 

				

				

				Für die Crème

				
						100 ml Sahne 

						2 Esslöffel Zucker 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 6).

						Silikon-Cupcake-Formen oder Kaffeetassen verwenden, diese auf ein Backblech stellen.

						Eier mit Rohrzucker und Vanillezucker schaumig schlagen, anschließend die Milch und die Toastbrotwürfel dazugeben. Mit einem Teigschaber vermischen und das Brot 10 Minuten vollsaugen lassen. Die Schokotropfen dazugeben und die Zubereitung in die Formen füllen.

						25 Minuten backen.

						Währenddessen die Sahne steif schlagen. Sobald die Sahne nach oben kommt, etwas Zucker dazu geben. Auf den lauwarmen Cupcakes verteilen und rasch verzehren.

				

			

			
				Tipp: Anstelle von Schokotropfen können Sie auch 100 g dunkle Blockschokolade mit dem Messer klein hacken.

			

		
  Auch in Ihrem Geschäft:

  Verführt von einem Vampir

  
Ein aufregendes und betörendes Buch, eine Mischung aus Twilight und Fifty Shades of Grey!


  Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.
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