INGA PFANNEBECKER

CUPCAKES

Kleine siif3e Gliicklichmacher
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B GLUCK 1M MINI-FORMAT

Cupcakes sind einfach zum Anbeif3en: Klein, aber fein
: ;’;“-' sind sie genau richtig fiir sifse Verwéhn-Momente. Und
sie sind so wandelbar, dass sie einfach immer passen.

Im Frihling und im Sommer kommen sie gerne fruchtig-frisch und farbenfroh
daher, mit Beeren, Kirschen, Aprikosen oder ganz cool mit Eis getoppt. Im
Herbst und im Winter verfiihren sie mit Schokolade, Marzipan und Niissen,
duften nach Gewirzen oder Bratapfel. Fiir den Kindergeburtstag kommen
noch kunterbunte Streusel darauf, zum Valentinstag darf es ganz romantisch
in Rosarot und mit Rosenblattern sein, eine Weihnachtsmannmitze aus Prei-
selbeercreme sorgt fir Adventsstimmung und ein sifSes Nest als Topping
macht beim Osterbrunch gute Laune.

Was ich an Cupcakes besonders liebe: Der Teig ist schnell geriihrt, macht aber
durch das Topping und die Verzierung am Ende trotzdem richtig was her. So
bringen die kleinen Hochstapler mit wenig Aufwand so viel Glamour auf den
Tisch, dass ihnen keiner widerstehen kann.

Wetten, dass auch Sie den siif3en Kleinen beim ersten Biss verfallen!
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1. APP HERUNTERLADEN
Laden Sie die kostenlose
»GU Kochen Plus«-App im
| Apple App Store oder im
Google Play Store auf Ihr
Smartphone. Starten Sie
die App und wdhlen Sie
lhren Kiichenratgeber aus.

2. REZEPTBILD
SCANNEN

Scannen Sie das ge-
wiinschte Rezeptbild
mit der Kamera lhres
Smartphones. Klicken
Sie im Display die
Funktion Ihrer Wahl.

MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KUCHENRATGEBER INTERAKTIV
So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

3. FUNKTIONEN NUTZEN
Sammeln Sie lhre Lieb-
lingsrezepte. Speichern
und verschicken Sie lhre
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen
Supermarkt-Finder und
den Rezept-Planer.



SUSSES MAKE-UP

Im Gegensatz zum schlichten Muffin brezelt sich der Cupcake
gerne mal richtig schon auf. Und zwar nicht nur mit einem
feinen Topping, sondern auch mit essbarer und nicht essba-
rer Verzierung. So sieht er — egal bei welcher Gelegenheit —
einfach zum Anbeif3en aus.

WERKZEUGKISTE

Der Spritzbeutel (1) sorgt mit den passenden Tullen
(siehe S. 5) daftr, dass die Toppings formvollendet

auf die Cakes kommen. Praktisch sind Einwegspritz-
beutel, nachhaltig sind Spritzbeutel aus Stoff. Und die
Notlosung: einen Gefrierbeutel mit Toppingmasse fiillen
und eine kleine Ecke abschneiden. Ein kleiner flacher
Spatel oder eine schmale Winkelpalette (2) ist praktisch
zum Auftragen und Verstreichen, ein Messer mit breiter
Klinge tut es jedoch auch. Mit einem Essloffel lasst sich
die Creme schon geschwungen auftragen.

ALLE FARBEN DES REGENBOGENS

Allerlei kunterbuntes Zuckerzeug (3) und Lebensmittel-
farbe (4) sorgt mit kleinem Aufwand fiir groBen Effekt
— und ist natdirlich erste Wahl beim Kindergeburtstag.
Rote und rosa Herzen machen die Verzierung lieblich
und romantisch, kleine Sterne sorgen fiir Weihnachts-
stimmung. Ein bisschen Farbe (siehe Klappe hinten)
verwandelt jedes Topping im Handumdrehen in einen
echten Hingucker.
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NATURLICH & LECKER

Schokolade ist einfach perfekt fiir alle schokoladi-

gen Cupcakes, aber auch auch als Kontrast zu einem
Vanilletopping oder Cupcakes mit dunklen Friichten
wie Kirschen. Beeren, Bliiten, Krauter und Zitrusschale
(5) sind ideal als nattrliche Deko, besonders wenn die
Zutaten sowieso im Cupcake enthalten sind. Bliiten
machen es romantisch, Minzeblattchen extrafrisch.
Vielerlei Nisse (6) sind toll zu allen schokoladigen und
wirzigen Herbst- und Winter-Cupcakes. Gekaufte Marzi-
panornamente und -figuren (7) sind praktisch als Deko
flr besondere Anlasse, selbst gemachte sind natirlich
noch spezieller (7).

DAS DRUMHERUM

Cake-Topper (8), farbige Papierformchen oder Cupcake-
Wrapper (9) sorgen fiir die richtige Stimmung. Ganz
personlich werden sie beispielsweise mit einem Foto
des Hochzeitspaares oder Geburtstagskindes. Praktisch
fir Bufetts sind Schildchen zum Beschriften, romantisch
sind Herzchen und weihnachtlich Engel oder Tannen-
bdaume. Es gibt sie in allen Farben und vielen Formen,
gemustert oder einfarbig. Werden die Férmchen als
Dekoelement verwendet, am besten erst die fertig ge-
backenen Cakes hineinstellen — wie bei den Wrappern.
Bunt gestreifte Papp-Strohhalme verleihen, gedrittelt
und in die Creme gesteckt, besonders Sommer-Cup-
cakes ein frisch-frohliches Aussehen. Toll fiir Partys.



“ QUALITATS

1 GARANTIE

—

Wir mochten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitdt und stellen héchste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewdhlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen eine
100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kénnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

e sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch lhre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum gleichen oder &dhnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag — seit 1722.

INHALT =

TIPPS UND EXTRAS

Umschlagklappe vorne:
Siites Make-up

Kunstwerke zum Vernaschen
Einfach losbacken
Allround-Riihrteig
Frischkdsetopping

Klassisches Buttercremetopping
Swiss-Meringue-Buttercreme
64 Pikante Cupcakes
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Umschlagklappe hinten:
Dress to impress
Tipps & Tricks

10° FRUHLINGSFRISCH

12 Erdbeer-Waldmeister-Cupcakes
14 Schmetterling-Cupcakes

15 Carrot-Cupcakes mit Ananas

16 Pistazien-Herz-Cupcakes

18 Rhabarber-Baiser-Cupcakes

19 Osternest-Cupcakes

20 Erdbeer-Schoko-Cupcakes



22 SOMMERSUSS 48 WUNDERBAR WINTERLICH

24 Tiramisu-Kirsch-Cupcakes 50 Bratapfel-Cupcakes }
26 Blaubeer-Cupcakes 52 Preiselbeer-Lebkuchen-Cupcakes {
27 Himbeer-Mandel-Cupcakes 53 Zitronen-Mohn-Cupcakes I
28 Eishornchen-Cupcakes 54 Kir-Royal-Cupcakes _‘ L
30 Eiskaffee-Cupcakes 55 Schoko-Mini-Cupcakes mit Salzkaramell ¥
31 Mojito-Cupcakes 56 Mango-Kokos-Cupcakes it
32 Sonnenblumen-Cupcakes 58 Chai-Latte-Cupcakes ,i
34 Brombeer-Kokos-Cupcakes 59 Orangen-Marzipan-Cupcakes f

|

35 Aprikosen-Cheese-Cupcakes .

60 Register A
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36 HERRLICH HERBSTLICH e ™

38 Apfel-Streusel-Cupcakes

40 Schoko-Erdnuss-Cupcakes

41 Pekannuss-Karamell-Cupcakes
42 Pflaumen-Haselnuss-Cupcakes
43 Kiirbis-Cupcakes mit Ahornsirup =
44 Banoffee-Schoko-Cupcakes
46 Rotwein-Cupcakes mit Ingwertoﬁ‘é



TIRAMISU-K

RSCH-CUPCAKES

Mit saftigen Sommerkirschen im esspressogetrankten Teig und feiner Mascarponecreme
schmeckt der Dessert-Klassiker aus Italien auch als Cupcake einfach »delizioso«.

Fiir den Teig:

375 g SuBkirschen

175 g + 1-2 EL Mehl

15 Pck. Backpulver (8 g)
Salz

100 g weiche Butter

100 g Zucker

2 Eier | 125 ml Milch

3-4 EL kalter Espresso
(ca.35ml)

Fiir das Topping:

250 g Mascarpone

50 g Puderzucker
ausgekratztes Mark von

15 Vanilleschote (ersatzweise
¥ TL Vanille-Extrakt)

120 g Sahne

AufBerdem:

Kakaopulver zum Bestduben
12 Papierférmchen
Einwegspritze (50 ml Inhalt;
aus der Apotheke)

Fiir Festtage

Flir 12 Stiick |

50 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen |
1Std. Abkiihlen

Pro Stiick ca. 335 kcal,
5gEW,22gF 30gKH
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1 Den Backofen auf 175° vorheizen. Je ein Papierférmchen in die
Vertiefungen des Muffinblechs setzen. Fiir den Teig die Kirschen
waschen, 12 Kirschen fiir die Verzierung beiseitelegen, die tbri-
gen ca. 250 g Kirschen entstielen, entsteinen und jeweils halbie-
ren. Abtropfen lassen.

2 175 g Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz mischen und in eine
Schiissel sieben. Butter und Zucker mit den Quirlen des Hand-
rihrgeréts ca. 5 Min. aufschlagen, die Eier einzeln unterschlagen.
Die Mehlmischung abwechselnd mit der Milch unterrithren. Die
Kirschen mit 1—2 EL Mehl bestduben und unter den Teig heben.
Teig in die Formchen fullen. Im Ofen (Mitte) 18 — 20 Min. backen,
herausnehmen und kurz abkiihlen lassen.

3 Mmithilfe einer Einwegspritze in jeden Cupcake an zwei bis drei
Stellen je ca.1 ml Espresso spritzen. Alternativ mit einem Holz-
spiefBchen zwei bis drei Locher in jeden Cupcake stechen und die
Flissigkeit vorsichtig mit einem Loffel hineintraufeln. Cakes aus
dem Blech l6sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

4 Furdas Topping Mascarpone mit Puderzucker und Vanille
glatt rithren. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.
Die Creme in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntille (14 mm &)
fllen, kihl stellen und vor dem Servieren auf die Cupcakes sprit-
zen. Mit Kakaopulver bestauben und mit je 1 Kirsche verzieren.

TIPP

AuBBerhalb der Saison oder wenn es keine schénen Kirschen
gibt, nehme ich auch mal Kirschen aus dem Glas. Ein kleines
Glas (175 g Abtropfgewicht) reicht.






EISKAFFEE-CUPCAKES

75 g weile Schokolade | 200 ml kalter starker
Kaffee | 125 ml Milch | 1Ei | 175 g Mehl | 40 g Ka-
kaopulver | 1TL Backpulver (6 g) | ¥2 TL Natron

(3g)|v4TLSalz| 125 g Zucker| 75 g brauner Zu-

cker| 125 g Butter | ausgekratztes Mark von

14 Vanilleschote (ersatzweise %2 TL Vanille-Ex-
trakt) | ca.10 g Zartbitterschokolade zum Ver-

zieren | 450 ml Vanilleeis | 12 Papierférmchen

Cooles fiir heifle Tage

Fiir 12 Stiick | 30 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen | 1Std. Abkihlen
Pro Stiick ca. 350 kcal, 4 gEW, 16 g F, 37 g KH

1 Backofen auf 175° vorheizen. Je ein Papierform-
chenin die Vertiefungen des Muffinblechs setzen.
Die weile Schokolade hacken. 125 ml Kaffee mit

Milch und Ei verquirlen. Das Mehl mit Kakao, Back-
pulver, Natron, Salz, 75 g Zucker und dem braunen

30 sommersiss

Zucker mischen. Die Butter mit den Fingerspitzen
in die Mehlmischung reiben, bis nur noch sehr
kleine Stiicke zu sehen sind. Die Kaffeemischung
mit den Quirlen des Handrihrgeréts auf niedriger
Stufe kurz unterrtihren, die gehackte Schokolade
unterheben. Teig in die Férmchen fullen.

2 Im Ofen (Mitte) 18 —20 Min. backen. Cupcakes
herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, aus dem
Blech losen und auf einem Kuchengitter vollstan-
dig auskiihlen lassen.

3 Inzwischen den tbrigen Kaffee mit dem tibrigen
Zucker und der Vanille aufkochen und in ca. 5 Min.
dickflissig einkochen, dann abkiihlen lassen. Von
der Schokolade mit einem Sparschaler Locken ab-
ziehen. Das Eis zu 12 Kugeln formen und auf die
Cupcakes setzen. Mit Sirup betraufeln, mit Schoko-
locken bestreuen und sofort servieren.



MOJITO-CUPCAKES

100 ml Milch | Saft und abgeriebene Schale von
1Y, Bio-Limetten | 4 Stiele Minze | 175 g Mehl |
14 Pck. Backpulver (8 g) | Salz | 220 g zimmer-
warme Butter | 125 g brauner Zucker | 2 Eier |

3 EL Cachaca (Zuckerrohrschnaps; ersatzweise
Apfelsaft) | 100 g Puderzucker | 370 g Doppel-
rahmfrischkdse | Minzebldttchen, Limetten-
spalten und brauner Zucker zum Verzieren |

12 Papierférmchen | Einwegspritze (50 mlIn-
halt; aus der Apotheke)

Viva Brasil

Fiir 12 Stick | 50 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen | 1Std. Abkiihlen
Pro Stiick ca.375kcal, 5 g EW, 25 g F, 31 g KH

1 Backofen auf175° vorheizen. Je ein Papierférm-
chenin die Vertiefungen des Muffinblechs setzen.
Milch und 60 ml Limettensaft mit je 2 Stielen Minze

getrennt erhitzen, vom Herd nehmen, zugedeckt
ca. 15 Min. ziehen lassen. Minze herausnehmen.

2 Aus Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz, 100 g Butter,
100 g Zucker, Eiern, 1 TL Limettenschale, Minz-
Milch und 2 EL Cachaga wie im Grundrezept (siehe
S. 6) beschrieben einen Teig zubereiten. In die
Formchen fillen. Im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. ba-
cken. Cakes aus dem Ofen nehmen, kurz abkihlen
lassen. Aus dem Blech nehmen und auf einem Ku-
chengitter auskiihlen lassen.

3 Minz-Limettensaft und Cachaca verriihren. Mit
der Spritze an drei Stellen je ca. 5 ml Flussigkeit in
die Cakes spritzen. Ubrige Butter, Puderzucker,
Frischkdse, tibrigen Zucker und tbrige Limetten-
schale nach Grundrezept (siehe S. 7) zu einem Top-
ping rihren. In einen Spritzbeutel mit grof3er Tlle
(14 mm &) fillen, aufspritzen. Cakes verzieren.

SOMMERSUSS
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WUNDERBAR WINTERLICH

Ob Adventskaffee, Silvesterparty oder,gemiitliches Kaffeekrdnzchen: Anlssse zum

Backen gibt es in der kalten Jahreszeit.genug. Mit fafﬁnierten ‘Bratapfel- Cupcakes,
festllchen Klr-Royal Cupcakes oder warmend wurzngen Chai- Latte Cupcakes ' %
smd Sle bestens gerustet. - -
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PREISELBEER-LEBKUCHEN-CUPCAKES

175 g Mehl | ¥2 Pck. Backpulver (8 g) | 40 g Ka-
kaopulver | 1geh. TL Lebkuchengewiirz | Salz |
250 g weiche Butter | 225 g Zucker | 2 Eier |
175 ml Milch | 2 Eiwei | ca. 160 g zimmerwar-
mes Preiselbeerkompott (aus dem Glas) | rote

Speisefarbenpaste | 12 grofle weifle Zuckerper-

len | 12 Papierférmchen
Gruf3 vom Nikolaus

Fiir 12 Stiick | 1Std. Zubereitung |
20 Min. Backen | 1Std. Abkiihlen
Pro Stiick ca. 335 kcal, 4 gEW, 20 g F, 35 g KH

1 Backofen auf 175° vorheizen. Je ein Papierform-
chenin die Vertiefungen des Muffinblechs setzen.

2 Mehl mit Backpulver, Kakao, Lebkuchengewiirz
und 1 Prise Salz mischen. 100 g weiche Butter mit
100 g Zucker cremig rthren, die Eier unterriihren.

52 WUNDERBAR WINTERLICH

Die Mehlmischung im Wechsel mit der Milch unter-
mixen, alles ca. 10 Sek. auf hochster Stufe rithren.
Den Teig in die Formchen fillen. Im Ofen (Mitte)

18 —20 Min. backen. Herausnehmen, kurz abkiih-
len lassen, aus dem Blech losen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

3 Aus EiweiBen, tbrigem Zucker und tbriger But-
ter wie im Grundrezept (siehe S. 9) beschrieben
eine Swiss-Meringue-Buttercreme zubereiten.
100 g Preiselbeerkompott fein pirieren, nach und
nach unterriihren und rot farben. In einen Spritz-
beutel mit groBer Lochtille (14 mm @) fillen.

4 Die Cakes zum Fullen aushshlen (siehe Klappe
hinten auBen). Mit je Y2 TL Preiselbeeren fiillen,
ausgeschnittenen Teil auflegen. Creme als Mitze
auf die Cakes spritzen, mit je 1 Zuckerperle krénen.



LITRONEN-MOHN-CUPCAKES

40 g gemahlener Mohn | ¥2 Pck. Backpulver
(8g) | 175 g Mehl | 160 g weiche Butter |

150 g Zucker | 3 Eier | 2 EL Naturjoghurt |

80 ml + 1TL Zitronensaft | 75 g Lemon Curd (aus
dem Glas) | 125 g Doppelrahmfrischkdse | abge-
riebene Schale von 1Bio-Zitrone | 300 g Puder-
zucker, gesiebt | 12 Papierférmchen

Erfrischend sduerlich

Fiir 12 Stiick | 30 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen | 1 Std. Abkiihlen
Pro Stiick ca.390kcal,5gEW,17 g F, 53 g KH

1 Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierform-
chenin die Vertiefungen des Muffinblechs setzen.

2 Furden Teig den Mohn in einer Pfanne ohne
Fett kurz rosten, abkihlen lassen. Das Backpulver
mit dem Mehl und 30 g Mohn mischen. 8o g Butter

und den Zucker mit den Quirlen des Handriihrge-
rats in ca.5 Min. cremig riihren. Die Eier einzeln un-
terriihren. Die Mehlmischung im Wechsel mit dem
Joghurt und 8o ml Zitronensaft kurz unterriihren.

3 Die Halfte des Teiges in die Férmchen fillen. Je
1 geh. TL Lemon Curd daraufgeben und mit dem
ubrigen Teig bedecken. Im Ofen (Mitte) ca. 20 Min.
backen. Cupcakes herausnehmen, kurz abkiihlen
lassen, aus dem Blech l6sen und auf einem Ku-
chengitter auskihlen lassen.

4 rurdas Topping die tbrige Butter und den
Frischkdse mit den Quirlen des Handriihrgerats
glatt rithren. Die Zitronenschale und 1 TL Zitronen-
saft unterriihren, den Puderzucker nach und nach
einrhren. Das Topping auf hochster Stufe fluffig
schlagen. Auf die Cakes streichen und mit dem (b-
rigen Mohn bestreuen.

WUNDERBAR WINTERLICH
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BLITZ-TOPPINGS

Keine Zeit fir aufwendige
Cremes? Mit diesen drei
schnellen Ideen missen die
Cupcakes trotzdem nicht
»oben ohne« bleiben. Fir eine
geschummelte Swiss-Me-
ringue-Buttercreme 150 g wei-
che Butter ca. 5 Min. aufschla-
gen. 150 g amerikanische
Marshmallowcreme »Fluff«
(gibt es im gut sortierten
Supermarkt oder online) un-
terrtihren und nach Belieben
aromatisieren oder farben. Fiir
ein schnelles Schoko-Frosting
300 g Doppelrahmfrischkdse
mit 4 —5 EL Nuss-Nougat-
Creme und 2 —3 EL Puder-
zucker cremig rithren. Fiir
eine fruchtige Himbeersahne
200 g Sahne mit je 1 Pck. Sah-
nesteif und Vanillezucker steif
schlagen. 100 g Himbeeren
mit einer Gabel zerdriicken
und unter die Sahne heben.

CUPCAKES TRANSPORTIEREN

Damit die Creme nicht zer-
driickt wird, die Kuchlein am
besten erst vor Ort toppen und
verzieren. Dazu das gekuhlte
Topping in einen Spritz-

beutel fullen und in einem
Gefrierbeutel transportieren.
Verzierte Cupcakes lassen

sich unfallfrei in speziellen
Cupcake-Behéltern (im Fach-
handel oder online) aus Pappe
oder Kunststoff mitnehmen.

TIPS &
TRICKS

PLATZ FUR DIE FULLUNG

Cupcakes konnen auch nach
dem Backen gefiillt werden.
Daflir mithilfe eines kleinen
spitzen Messers und eines
kleinen Loffels oder aber eines
Kugelausstechers ein Loch in
die Oberflache der Kiichlein
bohren. Je nach Rezept den
ausgestochenen Teil nach
dem Fullen wieder aufsetzen
oder anderweitig, z. B. fiir Trifle
oder Rumkugeln, verwenden.

% ‘?ﬁl

SUSSER VORRAT

Flr spateren Genuss, Kiichlein
und Topping getrennt aufbe-
wahren: Kiichlein abgedeckt
bei Zimmertemperatur,
Topping zugedeckt im Kihl-
schrank. Cakes ohne Topping
lassen sich bis zu drei Monate
einfrieren. Fiir Spontanbesuch
bei Zimmertemperatur auftau-
en, bei 200° ca. 5 Min. aufba-
cken. Wahrend sie abkiihlen,
das Topping zubereiten.



DRESS TO IMPRESS

Ob zart oder knallig: Mit der Farbpalette finden Sie schnell Ihren Lieblingston fiirs
Topping. Am besten mit der niedrigsten Angabe starten und zwischendurch gut
riihren, bis die Wunschfarbe erreicht ist. 1 TL fliissige Farbe entspricht ca. 5 ml. Bei
Pulver und Paste sind 20 Msp. ca. 1 g. Die Angaben beziehen sich auf das Frisch-
kdsetopping auf Seite 7. In Klammern steht die Menge der jeweiligen Ersatzfarbe.

ROSA
plrierte Himbeeren
(durch ein Sieb i
gestrichen) y

3TL 6TL 10TL 137L 16 TL

Cotton Candy Cherry Blossom ~ Summer Sorbet Crazy Bubble Gum
Flamingo

VIOLETT

Speisefarbenpaste*
von Stadter
in Pastell-Lavendel

8 Msp. 20 Msp. 30 Msp. 36 Msp. 44 Msp.
Elder Blossom Cosy Lavender Lovely Lilac Mystic Violet Wild Thing

MAGENTA MM d ﬂ .
Rote-Bete-Saft ' \ "

1TL 4TL 6 TL 8TL 10 TL
Sweet Dreams Berry Love Pink Paradise ~ Fabulous Fuchsia Candy Lipstick

* Erhaltlich im Fachhandel oder im Internet
** Natrliches Obst- und Gemiisekonzentrat (www.eatarainbow.de)

Sur



, TL Saft 12 TL Saft
ricot Baby Peachy
Summer
8 Msp. 20 Msp.
Ginger Zesty Lemon
monade

27TL 5TL
/> Msp.) (2% Msp)
jito Mint Key Lime
Y
1TL 4 TL
1 Msp.) (4 Msp)
mer Breeze Seaside

16 TL Saft
(2 TL Pury)
Golden Sunset

30 Msp.
Hello Sunshine

8 TL

(4 Msp))
Pistachio

6TL
(7 Msp.)
Splish Splash

3 TL Pury
Carrot Cake

42 Msp.
Honey Bee

10 TL
(6 Msp.)
Grasshopper

8TL

(9 Msp.)
Azzurro

i

7 TL Pury

Spicy Pumpkin

50 Msp.

Indian Summer

14 TL
(8 Msp.)
Wild Forest

10 TL
(13 Msp.)
Wide Ocean

ORANGE

Mdohrensaft und/
oder Pury Gold **

GELB

Kurkumapulver

GRUN

Pury Green**

(oder Speisefarben-
paste* von Stadter
in Blattgrin)

BLAU/TURKIS

Pury Blue **

(oder Speisefarben-
paste* von Stadter
in Kénigsblau)



SUSSE DESIGNERSTUCKE

Sie sind ein grofRer Cupcake-Fan? Dann kommen hier die besten
Hutmacher-Tipps und Tricks zum Verzieren, wie Sie lhre luftigen Kult-
Tortchen stilecht unter die cremige Haube bringen. Die topgestylten
Muffins sind solche Hingucker, dass garantiert niemand widerstehen
kann. So wird lhr Kaffeeklatsch zur begehrtesten Einladung der Stadt!

" Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
Fein gemacht: Die besten Deko-Tipps und -Tricks

Créme de la Créeme: Topping-Vielfalt vom Feinsten

Mit kostenloser App zum
] Sammeln lhrer Lieblingsrezepte
WG 457 Backen

ISBN 978-3-8338-4463-8 ("’ [

PEFC
€8,99 D]

783833 ! 844638 € 9,30 [A]
www.gu.de
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