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Klassiker

Zitronenkuchen

Frisch geriebene Zitronenschale im Teig und Zitronensaft zum Trinken sorgen fiir ganz
viel saftiges Aroma. Die Kuchen halten sich deshalb ein paar Tage frisch.

2 grof3e Bio-Zitronen | 2 Pdckchen Vanillezucker |

125 g weiche Butter | 100 g Zucker | 1 Prise
Salz | 3 Eier (Grof3e M) | 250 g Mehl | 2 TL Back-
pulver| 50 ml Milch | 80 g Puderzucker | Puder-
zucker zum Bestduben

AuBerdem: 12 Férmchen von je ca. 100 ml
Inhalt | Fett fiir die Formchen

Fiir 12 Stiick
20 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 250 kcal, 4 gEW, 11 g F, 34 gKH

1 Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

Die Férmchen fetten. Die Zitronen heil waschen
und abtrocknen. Die Schale beider Friichte fein
abreiben, den Saft auspressen und zugedeckt
beiseitestellen. Ein Drittel der Zitronenschale mit
1 Packchen Vanillezucker mischen und die gefette-
ten Formchen damit ausstreuen.
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2 Die Butter mit dem Zucker, dem restlichen
Vanillezucker und Salz cremig schlagen. Die Eier
nacheinander unterriihren. Das Mehl mit dem Back-
pulver und der tibrigen Zitronenschale mischen und
mit der Milch rasch unterriihren.

3 Den Teigin die Formchen fillen. Die Kuchen im
heien Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen.

4 Die heien Kuchen in den Férmchen mit einem
Holzstdbchen mehrmals bis zum Boden einste-
chen. Den Puderzucker mit ca. 100 ml Zitronensaft
verrithren und die Flissigkeit mit einem Teeloffel
nach und nach tiber dem Kuchen verteilen. Die Ku-
chenin den Férmchen abkihlen lassen, dann erst
herauslosen und nach Belieben vor dem Servieren
mit Puderzucker bestdauben.



spanisch inspiriert

Sherrykuchen

je 50 g Zartbitter- und Vollmilchschokolade |

3 Eier (Groe M) | 1 Prise Salz | 125 g weiche
Butter | 100 g Zucker | 1 Packchen Vanillezucker |
250 g Mehl | 2 TL Backpulver | 2 TL Kakaopulver |
75 ml Sherry (oder Apfelsaft)

AuBBerdem: 12 Férmchen von je ca. 100 ml Inhalt

Fiir 12 Stiick
25 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 260 kcal, 17 gEW, 13 g F, 29 g KH

1 Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.
Die Schokolade hacken. Die Eier trennen, die Ei-
weile mit Salz steif schlagen. Butter mit Zucker,
Eigelben und Vanillezucker cremig riihren. Mehl mit
Backpulver und Kakao mischen und mit dem Sherry
in die Butter-Zucker-Masse einriihren. Den Eischnee
mit den Schokostiicken vorsichtig unterheben. Teig
in die Formchen fiillen, Kuchen im hei3en Ofen
(Mitte) ca. 25 Min. backen. 10 Min. in der Form
stehen lassen, herauslosen und abkihlen lassen.

blitzschnell

Honigkuchen

125 g Honig | 75 g brauner Zucker | 60 g Butter |
3 Eier (GroRe M) | %2 TL Lebkuchengewiirz |

4 Tropfen Orangenaroma (Backél) | 200 g Mehl |
50 g gemahlene Mandeln | ¥2 Packchen Back-
pulver| 2 EL Hagelzucker

AuBerdem: 12 Férmchen von je ca. 100 ml Inhalt

Fiir 12 Stiick
15 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 205 kcal, 4 gEW, 8 g F, 29 g KH

1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Honig mit Zucker und Butter unter Rithren so lange
erwarmen, bis der Zucker sich auflost. Abkihlen
lassen. Die Eier mit Lebkuchengewiirz und Oran-
genaroma schaumig schlagen, die Honigmischung
unterrithren. Mehl mit Mandeln und Backpulver
mischen und unterrithren. Den Teig in die Férmchen
verteilen und den Hagelzucker daraufstreuen. Die
Kuchen im heif3en Ofen ca. 25 Min. backen, 10 Min.
stehen lassen, herauslésen und abkihlen lassen.
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schmecken frisch am besten

Hefekuchen mit Zwetschgen

Mit den Grundrezepten fiir Hefe- und Riihrteig von Seite 6 und 7 kénnen Sie ganz ein-
fach saftige Obstkuchen zubereiten, wie die Rezepte auf diesen Seiten beweisen.

1 Wiirfel frische Hefe (ca. 20 g) | 80 g Zucker |
100 mllauwarme Milch | 80 g Butter |

300 g Mehl | 1 Ei (Grof3e M) | 1 Prise Salz |

400 g Zwetschgen | 100 g Marzipanrohmasse |
Puderzucker zum Bestduben

AuBerdem: 12 Férmchen von je ca. 100 ml Inhalt

Fiir 12 Stiick

25 Min. Zubereitung

1 Std. Ruhen | 25 Min. Backen

Pro Stiick ca. 235 kcal, 5 gEW, 9 g F, 35 gKH

1 Einen Hefeteig, wie auf Seite 7 beschrieben, aus
Hefe, Zucker, Milch, Butter, Mehl, Ei und Salz zube-
reiten und den Teig in der Schissel zugedeckt an
einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen.

2 Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.
Die Zwetschgen waschen und halbieren. Die Steine
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entfernen und die Friichte in Warfel schneiden. Das
Marzipan wirfeln. Beides mit dem aufgegangenen
Teig vermengen und in die Férmchen verteilen.

3 Die Kuchen im heiRen Ofen (Mitte) ca. 25 Min.
backen. 10 Min. in der Form stehen lassen, dann
herauslosen und komplett abkiihlen lassen. Vor

dem Servieren mit Puderzucker bestdauben.

AUSTAUSCH-TIPP
Versuchen Sie die Kuchen auch einmal mit Aprikosen
oder Stachelbeeren statt mit Zwetschgen.

DEKO-TIPP

Besonders hiibsch sehen die Kuchen aus, wenn Sie den
Teig vor dem Backen mit einigen Zwetschgenstreifen
und ein paar Marzipankriimeln garnieren. Dafiir zusatz-
lich 100 g Zwetschgen entsteinen und in breitere Strei-
fen teilen. 25 g mehr Marzipan nehmen und wiirfeln.



raffiniert
Mandarinenkuchen

1 Dose Mandarinenschnitze (175 g Abtropfge-
wicht) | 1 geh. TL Bio-Orangenschale | 50 g Scho-
kotropfchen (Fertigprodukt) | 150 g weiche
Butter| 120 g Zucker | 3 Eier (GroBe M) |

250 g Mehl | 2 TL Backpulver | 1 Prise Salz |

5 EL Milch | Puderzucker zum Bestduben
AuBerdem: 12 Férmchen von je ca. 100 ml Inhalt

Fiir 12 Stiick
@ 20 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 265 kcal, 5 gEW, 13 gF, 31 gKH

1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Mandarinen abtropfen lassen, mit Orangenschale
und Schokotropfen mischen. Aus Butter, Zucker,
Eiern, Mehl, Backpulver, Salz und Milch, wie auf
Seite 6, einen Riihrteig herstellen, die Mandarinen
unterheben. Den Teig in die Formchen verteilen. Die
Kuchen im heiBen Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen.
10 Min. in der Form stehen lassen, herauslésen und
abkiihlen lassen. Mit Puderzucker bestauben.

blitzschnell

Kokos-Himbeer-Kuchen

150 g weiche Butter| 120 g Zucker | 3 Eier
(Grofle M) | 150 g Mehl | 2 TL Backpulver |

1 Prise Salz | 5 EL Milch | 100 g Kokosraspel |
200 g TK-Himbeeren

Auf3erdem: 12 Formchen von je ca. 100 ml Inhalt

Fiir 12 Stiick
@ 10 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 245 kcal, 4 gEW, 13 gF, 28 g KH

1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Aus Butter, Zucker, Eiern, Mehl, Backpulver, Salz,
Milch und Kokosraspel, wie auf Seite 6 beschrie-
ben, einen Riihrteig herstellen. Die Himbeeren
gefroren unter den Teig heben.

2 Den Teigin die Formchen verteilen. Die Kuchen
im heiRen Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen. 10 Min.
in der Form stehen lassen, dann herauslésen und
komplett abkihlen lassen.
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FRUCHTIG & LEICHT

sommerlich

Johannisbeerkuchen mit Baiser

Sduerliche Friichte versinken in saftigem Riihrteig, und eine luftig-siifSe Baiserhaube
macht aus den Frucht-Minis kleine Lieblingskuchen fiir GeniefSer.

Fiir den Teig:

300 g Rote Johannisbeeren
125 g Butter

3 Eier (Grof3e M)

80 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
225 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

4 EL Milch

Fiir das Baiser:

1 Eiweif3

1 Prise Salz

50 g Zucker
Puderzucker zum Bestduben
Auflerdem:

12 Formchen von je ca. 100 ml Inhalt

Fiir 12 Stiick
@) 25 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 230 kcal, 4 gEW, 10 g F, 28 g KH

1 Die Johannisbeeren waschen und die Beeren mit
einer Gabel von den Rispen streifen. Den Backofen
auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

2 Die Butter zerlassen und wieder lauwarm ab-
kiihlen lassen. Die Eier mit dem Zucker und dem
Vanillezucker in einer Rithrschiissel schaumig
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rihren. Die Butter nach und nach unterrihren. Das
Mehl mit dem Backpulver und dem Salz mischen
und mit der Milch unterriihren.

3 Die Halfte des Teigs in die Formchen verteilen,
die Halfte der Johannisbeeren aufstreuen. Den rest-
lichen Teig darauf geben, (ibrige Johannisbeeren
aufstreuen (1). Die Kuchen im heien Ofen (Mitte)
zundchst ca. 10 Min. backen.

4 Inzwischen fur die Baisermasse das Eiweif3 mit
dem Salz steif schlagen. Den Zucker dazugeben
und alles weiterschlagen, bis der Eischnee glanzt.
Das Baiser in einen Spritzbeutel flllen und die
Johannisbeerkuchen damit verzieren (2).

5 Die Kiichlein wieder in den Ofen schieben

und weitere 15 Min. backen, bis das Baiser leicht
gebraunt ist. Die Kuchen 10 Min. in den Férmchen
stehen lassen, dann herauslosen und komplett
abkiihlen lassen. Nach Belieben vor dem Servieren
mit Puderzucker bestdauben.

SPEED-TIPP

Wenn es mal ganz schnell gehen soll, lassen Sie das
Baiser weg und bestduben die abgekiihlten Kiichlein vor
dem Servieren nur dick mit Puderzucker.

TAUSCH-TIPP
Auch mit frischen oder TK-Himbeeren oder Heidelbeeren
schmecken die Kuchen prima.






Zum Anbeifden sUf! pie neuen Minis stehlen den
GroRen einfach die Schau. Und das bei jeder Gelegenheit: Ob aus
der Miniform, dem Muffinblech oder in kleinen Tassen gebacken —
diese Kiichlein sorgen immer fiir eine Handvoll maximalen
Genuss. Das Beste: Niemand muss sich zwischen feinen Schoko-
ladenkuchen, fruchtigen Kokos-Himbeer-Kuchen oder knusprigen
Oliven-Tomaten-Kuchen entscheiden. Denn die Mini-Kuchen sind
so klein, da kdnnen Sie gleich zwei von essen!
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