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B A K E !



NUSSKUCHEN

¦ 1 ¦ Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kasten-

form gründlich einfetten und mit Semmelbröseln 

ausstreuen. Butter, Zucker, Vanillezucker und 1 Pri-

se Salz mit den Quirlen des Handrührgeräts schau-

mig schlagen. Ein Ei nach dem anderen unterrüh-

ren. Mehl, Backpulver, gemahlene und gehackte 

Haselnüsse mischen und ebenfalls unterrühren.

¦ 2 ¦ Den Teig in die Form füllen und glatt streichen. 

Den Kuchen im Ofen (unten) ca. 1 Std. backen (Stäb-

chenprobe machen!). Herausnehmen und 10 Min. 

abkühlen lassen, dann aus der Form lösen und auf 

einem Kuchengitter vollständig auskühlen lassen. 

¦ 3 ¦ Für die Glasur die Kuvertüre hacken und mit 

dem Öl in einer Metallschüssel über dem heißen 

Wasserbad schmelzen. Die Glasur gleichmäßig auf 

dem Kuchen verteilen und fest werden lassen.

DAS BR AUCHT MAN:

225 g weiche Butter

225 g Zucker

1 Päckchen Bourbon-

Vanille zucker

Salz

6 Eier (M)

150 g Mehl

2 TL Backpulver

250 g gemahlene Hasel-

nüsse 

50 g gehackte Haselnüsse 

150 g Vollmilch- oder 

 Zartbitterkuvertüre

2 TL neutrales Pfl anzenöl

Butter und Semmelbrösel 

für die Form 

Unser Lieblingskastenkuchen ist ein Schatz aus 

Omas  Backstube. Das Allerbeste: Er hat eine Schokoglasur.

15

Für 1 Kastenform 

(30 cm, ca. 20 Stücke)

35 Min. Zubereitung

1 Std. Backen

T I P P !

Wenn Glasur übrig ist, können Sie den 

Kuchen mit einer Schokogirlande verzieren: 

Den glasierten Kuchen einfach kurz antrock-

nen lassen, die übrige geschmolzene Schoko-

lade mit einem Löff el als Linie  daraufsetzen 

und mit Zuckerstreuseln bestreuen.
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S T Y L E !
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DAS BR AUCHT MAN:
4 Bogen weißes Papier DIN A4 (für den Ausdruck) | Klebestift | Schere | 1 Bogen schwarzen Fotokarton DIN A2 | Stecknadel | Bleistift | Lineal | Schneidematte | Cuttermesser | Falzbein | Hand-locher (3 mm) | 1,50 m gestreiftes Geschenkband (10 mm) | 1 Bogen Seidenpapier | Frischhaltefolie

¦ 1 ¦ Die Mustervorlage für den Kuchen-

kasten können Sie herunterladen (siehe 

S. 5), ausdrucken, zusammenkleben und 

ausschneiden. Legen Sie die Vorlage auf 

den Karton und übertragen Sie mit Steck-

nadel, Bleistift und Lineal alle Schnitt- und 

Falzlinien.

¦ 2 ¦ Schneiden Sie die Form auf der Schnei-

dematte entlang der bezeichneten Linien 

mit dem Cuttermesser aus dem Karton aus. 

Mit Lineal oder Falzbein falten Sie die mar-

kierten Teile nach innen. 

¦ 3 ¦ Lochen Sie den Karton an den bezeich-

neten Punkten. Halbieren Sie das Geschenk-

band und fädeln Sie jede Hälfte durch eine 

Seite des Kartons (Step 1). Ziehen Sie das 

Geschenkband zusammen und binden Sie 

es an jeder kurzen Seite zu einer Schleife 

(Step 2). 

¦ 4 ¦ Legen Sie den Karton mit Seidenpapier 

und den Boden zusätzlich mit Frischhalte-

folie (oder Butterbrotpapier) aus. Jetzt kön-

nen Sie den Kastenkuchen hineinsetzen. 

Nichts kaschiert Hüftgold besser als das kleine Schwarze. 

Darin macht auch jeder Kastenkuchen eine gute Figur.

BLACK BEAUTY
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¦ 1 ¦ Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Mulden 

der Mini-Gugelhupff orm gut einfetten und mit Mehl 

ausstäuben. Die Kuvertüre grob hacken. Die Zitrone 

heiß waschen und abtrocknen, von einer Hälfte 

etwa 1 TL Schale fein abreiben. Die Vanilleschote 

längs aufschneiden und das Mark mit einem spit-

zen Messer herauskratzen.

¦ 2 ¦ Die Butter mit Zitronenschale, Vanillemark, 

Zucker und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Hand-

rührgeräts schaumig schlagen. Das Ei, den Rum 

und 2 EL Eierlikör unterrühren. 

¦ 3 ¦ Mehl mit Backpulver auf die Eimischung sie-

ben und unterheben. Die Kuvertüre untermischen. 

Den Teig in ca. 18 Mulden füllen und im Ofen (Mitte) 

15–20 Min. backen. Die Form herausnehmen und 

die Gugelhupfe kurz abkühlen lassen. Anschlie-

ßend aus den Mulden lösen und auf einem Kuchen-

gitter vollständig auskühlen lassen. 

¦ 4 ¦ Für die Deko den Puderzucker mit dem restli-

chen Eierlikör verrühren und über die Gugelhupfe 

laufen lassen.

EIERLIKÖR-MINI-GUGEL

DAS BR AUCHT MAN:

30 g Zartbitterkuvertüre

1 kleine Bio-Zitrone

¼ Vanilleschote

60 g weiche Butter

45 g Zucker

Salz

1 Ei (M)

1 TL braunen Rum

3 EL Eierlikör

60 g Mehl

1 TL Backpulver (4 g)

60 g Puderzucker

Butter und Mehl für 

die Form

Kleine Herzensbrecher: Mini-Gugelhupfe sind wie süße 

Komplimente – man kriegt nie genug davon!

Für ca. 18 Mini-Gugelhupfe 

(aus einer Mini-Gugelhupff orm 

mit Mulden à 4,3 cm Ø)

25 Min. Zubereitung

20 Min. Backen
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DAS BR AUCHT MAN:

6er-Eierkarton |  rosafarbene 

Acryl- oder Plakafarbe | Pinsel | 

Seidenpapier oder 6 Muffinpapier-

förmchen (4 cm Ø) | schwarz-weiß 

gemusterten Papierrest | Schere | 

doppelseitiges Klebeband | 

6 Zahnstocher

LITTLE SIXPACK

Zum Wegnaschen süß sehen die kleinen Kuchen in der Eierbox aus.  

Dazu noch die Fähnchen – na dann: Kalorien, ahoi! 

¦ 1 ¦ Für 6 Mini-Gugelhupfe malen Sie den 

Eierkarton rundum deckend mit der Bas-

telfarbe an und lassen ihn trocknen.

¦ 2 ¦ Legen Sie jede Mulde des Kartons mit 

etwas Seidenpapier aus oder setzen sie 

1 Muffinpapierförmchen hinein, damit die 

Gugelhupfe darin Platz nehmen können.

¦ 3 ¦ Schneiden Sie aus dem gemuster-

ten Papier 6 Streifen à 1,5 × 5 cm. Jeden 

halbierten Streifen befestigen Sie mit 

Klebeband an einem Zahnstocher.  Zuletzt 

werden die Fähnchenzipfel zurechtge-

schnitten und an den Enden ein wenig 

auseinandergezupft. Verschenken Sie die 

Fähnchen mit der Kuchenbox: Dann kann 

man die Gugel gleich vernaschen. 
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AUS DEM OFEN, 

MAKE UP AND GO!

Auch Kuchen wollen stylish sein, vor allem wenn sie als 

 Geschenk gedacht sind. Deshalb kommen hier die besten Ideen, 

wie Sie Schokotarte, Gugelhupf, Muffi  ns & Co. im Nu ein 

 sensationelles Outfi t verpassen. Und zu den originellen 

Ver packungsideen gibt’s die Rezepte gleich dazu. Mit Liebe 

 gebacken und verpackt: So werden Kuchen und Cookies zu 

ganz besonderen Glücklichmachern. 
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