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MINUTEN

Peanutbutter-Pie
mit Lieblingskeksen

Schokolade, Kekse und Erdnusscreme — drei
gute Argumente fiir diesen Kuchen!

Zum Geniefen: 8 Portionen / Zubereitungszeit: 30 Min. / Backzeit: 0 Min.
Pro Stiick: 425 kcal /8g E/31g F/30g KH

100 g weiche Butter 1 Die Halfte der Butter in der Mikrowelle oder einem Topf bei kleiner
175 g gefiillte Schoko-Kekse Hitze schmelzen. Die Kekse samt Fiillung mit einer Kiichenmaschine

(z. B. Oreo-Kekse) fein zerkriimeln und mit der Butter mischen. Den kriimeligen Teig in die
65 g Puderzucker Form driicken, sodass Boden und Rand gleichmafiig bedeckt sind. Den
175 g Erdnusscreme Teig mit Form ca. 5 Min. im Tiefkiihlfach kalt stellen.
75 g Zartbitter-Schokolade

(70 % Kakaogehalt) 2 Die restliche Butter mit Puderzucker und Erdnusscreme mit einem
35g Sahne Schneebesen verriihren und gleichméafig auf dem gekiihlten Boden ver-

teilen. Alles erneut ca. 5 Min. im Tiefkiihlfach kalt stellen.

Auperdem:
Tarteform (20 cm &) 3 Inzwischen die Schokolade grob zerteilen und in eine Schiissel ge-

ben. Die Sahne aufkochen und dariibergielen. Beides nach ca. 3 Min.
mit dem Schneebesen durchriihren. Die Mischung auf die Erdnuss-
creme gieBen und glatt streichen. Den Pie weitere 5 Min. kalt stellen.
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MINUTEN

Cashew-Brombeer-
Stiuckchen

Veganer Leckerbissen mit crunchy Pekannuss,
soften Datteln und yummy Cashewkernen.

200 g TK-Brombeeren Auperdem: 1 Die Brombeeren leicht antauen lassen. Den Boden der
100 g Pekannuss- Springform (20 cm &) Springform mit Backpapier auslegen.
kerne
100 g getrocknete 2 Pekanniisse und Datteln in der Klichenmaschine zu
Datteln (entsteint) einem Mus vermengen. Die Mischung in die Backform drii-
150 g Kokosél cken, sodass ein fester, glatter Boden entsteht.
50 g Honig
100 ml Apfelsaft 3 Das Kokosolin einem Topf bei kleiner Hitze schmelzen.
250 g Cashewkerne Honig und Apfelsaft dazugeben und kurz aufkochen.
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Zum Verknuspern: 8 Stiicke / Zubereitungszeit: 15 Min. / Kiihlzeit: 15 Min. / Backzeit: 0 Min.

Pro Stiick: 500 kcal /7gE/41gF/26 g KH

4 Die Mischung gut durchriihren, dann mit den Cashews
in die Kiichenmaschine geben und ebenfalls zu einem fei-
nen Mus pirieren. Zwei Drittel der Masse auf den Pekan-

nuss-Dattel-Boden geben und glatt streichen.

5 Den Rest mit 150 g Brombeeren erneut piirieren und auf
dem hellen Mus verstreichen. Ubrige Beeren darauf vertei-
len und leicht eindriicken. Alles mindestens 15 Min. im
Tiefkiihlfach kalt stellen, dann in Stiickchen schneiden.

TK-Beeren zu spdt aus dem Tief-
kihlfach genommen? Du kannst
sie auch schnell in der Mikrowelle
antauen: Die Friichte in eine geeig-
nete Schiissel geben und dann bei
ca. 500 Watt knapp 1 Min. in der

Mikrowelle erwdrmen.
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Psst ... Baking-Hacks

Mit ein paar gekonnten Tricks und Kniffen geht es in der Kiiche immer schneller.
Egal ob Du Abwasch sparen, Butter weich zaubern oder eine Banane im Nu nachreifen
lassen willst — hier findest Du die ultimativen Back-Tipps.

Backpapier
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fertig!

Fiir runde Férmchen einen Bogen
Backpapier erst langs, dann quer
auf die halbe GréBe falten. Zum
Dreieck falten, dieses der Lange
nach noch zwei Mal halbieren. Die
Spitze des Dreiecks in die Mitte
der Backform halten, den Uber-
stand passend abschneiden.
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Blech nach Map

»Ratsch« ...

knick,

Mit einem Streifen Alufolie ldsst

sich jedes Blech anpassen. Dazu
einen breiten Streifen Folie mehr-
fach umschlagen, bis er die Hohe
des Backblechs hat. Den Streifen
ins Blech legen, dabei die Enden

in eine Richtung einschlagen und
das Blech so verkleinern.

Cookie-Form

So werden Cookies schon rund
und einheitlich: Die Mulden eines
Muffinblechs einfetten. Den ferti-
gen Teig in golfballgrof’e Kugeln
teilen. Die Kugeln ins Blech legen
und flach andriicken, sodass der
Boden gleichmafig bedeckt ist.
Und ab damit in den Ofen!



Gute Vorbereitung spart Zeit. Wer schnell backen mochte, sollte alle Zutaten abge-

messen bereitlegen, die Backformen vorbereiten und erst dann loslegen.

Weiche Butter

Aus

weich!

Der schnelle Weg zu weicher But-
ter: Das Butterstiick aus dem Kiihl-
schrank nehmen und im Ganzen in
einen Gefrierbeutel (am besten mit
Zip-Verschluss) legen. Den Beutel
gut verschlieflen. HeiBes Wasser in
eine Schiissel geben, den Beutel
ca. 5Min. hineinlegen.

Bananen nachreifen

schwarz

Zum Backen sind reife Bananen
besonders gut geeignet. Wenn die
gelben Friichte mal nicht optimal
gereift sind, kannst Du schnell
nachhelfen: Dazu den Backofen
auf 150° vorheizen und dann die
Bananen darin in 20-30 Min.
weich und braun backen.

Cooler Vorrat

Roh ..

Unerwarteter Besuch steht vor der
Tiir? Hab Spontan-Cookies griffbe-
reit! Den fertigen Teig in Eiswiirfel-
formen einfrosten. Zum Backen die
Teig-Wiirfel auf einem mit Backpa-
pier ausgelegten Blech verteilen
und ein paar Minuten zur gewohn-
ten Backzeit dazugeben.
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MINUTEN

Cotton-Cheese-Cake

federleicht

Dieser Kuchentraum braucht nur drei Zutaten, aber
etwas Zeit. Doch das Warten lohnt sich!!!

Zum Vernaschen: 2 Mini-Cakes / Zubereitungszeit: 15 Min. / Backzeit: 25 Min.
Pro Stiick: 620 kcal /16 g E/ 43 g F/ 42 g KH

125 g weif3e Schokolade

125 g Doppelrahm-Frisch-
kdse

3 Eier (M)

Auperdem:

2 Mini-Springformen
(@10cm Q)

Butter fiir die Formen

Alufolie

54 DIE SCHNELLEN MINIMALISTEN

1 Den Backofen auf 170° vorheizen. Die Schokolade schmelzen. Inzwi-
schen den Boden der Formen mit Backpapier auslegen, die Rander ein-
fetten. Dann die Formen auBen rundum in Alufolie einschlagen.

2 Schokolade und Frischkdse verriihren. Die Eier trennen. Eiweif3e steif
schlagen. Eigelbe unter die Schoko-Mischung riihren. Den Eischnee
vorsichtig in Etappen unterheben. Teig in die Springformen geben.

3 Eine Auflaufform mit einem Kiichentuch auslegen, die Springformen
daraufstellen. Kochendes Wasser in die Auflaufform fiillen, die Spring-
formen sollen gut zur Halfte darin stehen. Die Cheese-Cakes im heif3en
Ofen (Mitte) ca. 10 Min. backen, dann die Temperatur auf 160° reduzie-
ren. Die Cakes weitere 10 Min. backen. Dann noch ca. 5 Min. im abge-
schalteten Ofen stehen und anschliefend etwas abkiihlen lassen.



Speed- Nutz Deine Kiichengerdte, um Zeit zu
sparen: Schokolade schmilzt am
schnellsten in der Mikrowelle, Frisch-
kdse und Schokolade lassen sich fix
mit dem Handriihrgerdt mixen, und
das Wasser fiir die Backform erhitzt
Du am besten im Wasserkocher.




MINUTEN

Apfelrosen
zauberhaft

Statt Blumen: Die leckeren Bliiten-Kuchen sind ein
wunderbares Geburtstagsgeschenk.

Zum Gliicklichmachen: 6 Apfelrosen / Zubereitungszeit: 70 Min. / Backzeit: 20 Min.
Pro Stiick: 200 kcal /2gE/12g F/21g KH

2 Apfel

2 EL Zitronensaft

1 Rolle Bldtterteig (recht-
eckig; 275 g; Kiihlregal)

3 TL Pfirsichkonfitiire

AuBerdem:
6er-Muffinform
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1 Den Backofen auf 220° vorheizen. Die Apfel halbieren, das Kernge-
hduse entfernen. Die Apfel quer in diinne Scheiben schneiden und mit
Zitronensaft und 500 ml kaltem Wasser in einer Schiissel in der Mikro-
welle bei 650 Watt ca. 3 Min. garen. Abgieen und abkiihlen lassen.

2 Blatterteig entrollen und auf ca. 30 x 45 cm ausrollen, dann querin
6 Streifen schneiden. Konfittire mit 2 TL Wasser in der Mikrowelle bei
650 Watt ca. 30 Sek. erhitzen. Die Blatterteigstreifen damit bestreichen
und dann so mit den Apfelspalten belegen, dass diese etwas {iber den
Rand hinausragen und die untere Halfte der Streifen frei bleibt. Dann
die freie Teighdlfte jeweils tiber die Apfelspalten klappen.

3 Die Streifen einrollen. Apfelrosen in je 1 Muffinformchen stellen und
im heiBen Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen, bis sie leicht gebrdunt sind.



Am schnellsten l6st Du das Kernge-
hduse mit einem Kugelausstecher aus
den Apfelhdlften. So bekommen die
Apfelscheibchen dann auch eine be-
sonders gleichméfige Rundung.



MINUTEN

Schoko-Strudel

einfach genial

Schoki im Knuspermantel — da kann
keiner widerstehen!

Zum Knuspern und Genief3en: 4 Stiicke / Zubereitungszeit: 70 Min. / Backzeit: 20 Min.
Pro Stiick: 405 kcal /7gE/26g F/37 g KH

1 Rolle Bldtterteig (recht- 1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Bldtterteig entrollen und quer
eckig; 275 g; Kiihlregal) auf die Arbeitsflache legen. Die Schokoladentafel darauf hochkant —

1 Tafel Vollmilch- mit der kurzen Seite ca. 5cm vom oberen Rand entfernt — in der Mitte
Schokolade (100 g) platzieren. Den Teig rechts und links von der Schokolade mit einem

1Ei (S) Messer zum Rand hin alle 2 cm schrag einschneiden.

Auferdem: 2 Das obere Teigstiick tiber die Schokoladentafel legen, dann die

Backblech Streifen abwechselnd von rechts und links tiber die Schokolade legen,

sodass ein Zopfmuster entsteht. Uberstehende Reste abschneiden.
3 Den »Zopf« vorsichtig auf das Backblech legen. Das Ei verquirlen

und mit einem Pinsel auf der Teigoberfdche verstreichen. Den Scho-
ko-Strudel im heiRen Ofen (Mitte) in 15-20 Min. goldbraun backen.
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Frisch aus dem Ofen schmeckt der
Strudel am besten. Ganz ohne Warte-
zeit — ran an das gute Stiick!



KUCHEN-ABER SCHNELL!

In maximal 30 Minuten sind die stiBen Rezepte
fertig — inklusive Backzeit! Lassiger Cheese-Cake,
Schoko-Karamell-Fudge zum Dahinschmelzen,
himmlische Himbeer-Pizza und viele andere Ideen
gelingen mit den richtigen Tricks und Zutaten. So
einfach war Backen noch nie!
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