


Nuss-Sonne

Lutaten

Teig:
250 ml Milch
110 0 Zucker
80 0 weiche Butter
1 Wiirfel Hefe
500 g Weizenmen Type 405 oder 480
1E

Fiillung:
200 g gemahiene Mandeln
100 g Zucker
2-3 EL Apfelmus
1Eigelb
1EL Sahne

Lubereitung

1.0en auf 180° C Ober-/Unterhitze vorheizen, Rost auf der
untersten Stufe.

2. Hefe mit lauwarmer Milch und einer Prise Zucker verriihren.
Butter und restlichen Zucker unterriihren. Mehl und Ei zufiigen
und zu einem Teig verkneten.

3.Teig genen lassen, bis er sich verdoppelt hat. Teig halbieren
und die Halfte direkt auf der Teigunterlage mit dem Teigroller
rund ausrollen.

4.Mandeln, Zucker und Apfelmus vermischen. (Konsistenz von
Streuseln). Die Nussmasse auf dem Teig verteilen und die 2.
Teigplatte dariiberlegen.

5.1n der Mitte eine ,Keine Elfe* oder einen Tassenrand tber die
Nussmasse stiilpen und Igicht andriicken. Entlang dem Rand
mit dem Pikser des Teigrollers Lgcher in den Teig stechen und
den Teigrand damit andriicken.

6.Mit dem Pizzaschneider Teig entlang der Nussbalichen
einschneiden und die Teigstreifen mit dem Kieinen Streicher
hochkant drehen/stellen. £i mit Sahne verquirlen und die
Sonne damit einpinseln.

7.Backzeit: ca. 30 Minuten
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Red Velvet Gugelnupf

Lutaten Lubereitung
Filr 12 Stick: 1.0fen vorheizen auf 175 °C UmIuft. Kranzorm oder Mini-
150 g weiche Butter Gugelhupf etwas einfetten.
400 g Zucker 2. Butter und Zucker schaumig aufschiagen (ca. 4-5 Minuten). 01
3 Eier 2ugeDen und weiter riinren. Eier einzeln dazugeben und
2Eioelb unterriinren. Nun die Gewdirze und die Speisefarbe zugeben.
65 0 Rapsil 3. Mehl, Backpulver, Salz und Backkakao in einer Schissel

300 ml Buttermilch

mischen. Buttermilch und Menimischung abwechselnd
415 g Weizenmehl Type 405 0

1ugeben und unterrtinren, bis ein cremiger Teig entstent.

25 g Backkakao ) N A
1 Péckehen Backpulver 4n mg gefettete Kranzl!)_rm fiillen unllllm 175 °C Umluft etwa
1 Teelftel Salz 50 Minuten backen. Stabchenprobe nicht vergessen!
1Essloffel Vanilleextrakt ) "
11 Teeliffel WeiBweinessig Tipps fiir Kuchenglasuren
30 mi Speisefarbe rot (intensiv) oder
Rote Bete Pulver Tuckerguss Sektglasur
€a. 150 g Puderzucker 2L Sekt
3EL Milch Ca. 150 gPuderzucker
11L Vanillgextrakt 1EL Milch
Frischkdse-Creme Titronen-Guss
175 g Frischkiise 2 EL Titrongnsat
(2. 100 g Puderzucker Ca. 150 g Puderzucker
3 EL Milch 1EL Milch

Vo TL Vanillgextrakt 11L frisch abgeriebene Zitronenschale
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Vanilletarte mit Apfelrosen ‘

Lutaten

Fiir den Mirbeteig:
125 g weiche Butter
50 0 Zucker
1E
200 ¢ Menl
50 ¢ gemanlene Mandeln
1Prise Salz
Fir die Vanillecreme:
500 ml Milch
3 Eigelb
A4 EL Tucker
1 Vanilleschote oder 1 Packchen
Vanillezucker
A EL Speisestirke

Filr die Apfelrosen:
6-7 Apfel (mdoglichst groB und mit
weicher Schale, Z. B. Gala)
1-2 Titronen
4-5 EL Zimtzucker
Wasser

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel-Design, PC und Liffel-Design sowie Loffel-Design sind
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Lubereitung

1.Kpfel filr die Rosen vorbereiten. Dafiir die Apfel waschen, vierteln
und das Genduse entfernen. Mit einem senr scharfen Messer an der
langen Seite der Apfelviertel hauchdiinne, 0roBe Scheiben
sehneiden. Darauf achten, dass jede Scheibe einen Schalenrand
behdlt. Je dilnner die Scheiben geschnitten werden, umso leichter
lassen sie sich spéter einrolien. Die Scheiben mit Zitronensaft und
etwas Zucker betréufein. Dies macht die Apfelscheiben weich und
biegsam.

2.Pro Apfelrose werden ca. 5 duBere Blitenblatter bendtigt. Diese
stellt man aus breiteren Apfelscheiben (ca. 2-3 mm breit) her.
Dafiir den Zimtzucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und
unter standigem Riinren etwas Wasser dazugeben, sodass der
Prannenboden knapp bedeckt ist. Hitze reduzieren und die
Apfelscheiben (nebeneinander!) auf einer Seite anbraten. Sobald
diese biegsam werden, die Scheiben mit der Seite, die nicht
angebraten wurde nach unten (damit sie nicht festkieben), auf
einem Teller abkiinlen lassen.

3.Filr den Murbeteig alle trockenen Zutaten vermischen und in der
Mitte der Mischung eine Vertiefung einarbeiten. Weiche Butter und
i hineingeben, mit der trockenen Mischung bedecken und alles zu
einem glatten Teig verkneten. 30 Minuten kaltstellen.

Fortsetzung ...
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Vanilletarte mit Apfelrosen

.. Fortsetzung

4.In der Zwischenzeit die Vanillecreme kochen. Die Eier
trennen, mit ca. 50 mi der Milch verquirlen und das
Stirkemenl darin anriinren. Ubrige Milch mit Zucker
erhitzen. Das Mark der Vanilleschote auskratzen und
dazugeben. Alternativ Vanillezucker verwenden. Die
ausgekratzte Vanilleschote mit in den Topf geben.
Kochende Milch vom Herd nenmen, Vanilieschote
entfernen und die Eier-Stérke-Milch unter intensivem
Riinren in den Topf flieBen lassen. Mit einem
Schneebesen so lange riihren, bis die Vanillecreme gine
glatte Konsistenz hat. Bis zur Befiillung des Kuchens
beiseitestellen. Dafir den Topf mit einem Deckel
abdecken, damit sich keine Haut auf der Creme bildet.

5.Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorneizen.
Stoneware rund einfetten und mit Menl bestauben.
Miirbeteig in die Form driicken und auch den Rand der
Form damit auskleiden. Den Boden des Teigs mit einer
Gabel einstechen, damit sich keine Blasen bilden. Etwa
15 Minuten blindbacken. AnschlieBend die Vanillecreme
einfiillen.

6. Fiir die Rosen die diinnen Apfelscheiben auf einem
Kiichentuch ablegen und trockentupfen.

7.1uerst eine diinne Apfelscheibe nenmen und mit den
Fingern eng zusammenrollen. Mit einer weiteren
Apfelscheibe umwickeln und alles fest zusammen-
halten. Immerfort so weitermachen, bis die Rosenbliite
fast fertig ist. Mit den breiteren Scheiben aus der
Pfanne abschligen. Digse werden dann nicht mehr
gerollt, sondern an den AuBenrand der Rose
angedriickt. Durch den karamellisierten Zucker kigben
die Apfelscheiben etwas, sodass sie der Rose Halt
genen.

8.Die fertigen Rosen in die Vanillecreme setzen. Je nach
Belieben kleine oder groBe Rosen formen und die
Oberfléche des Kuchens damit dekorieren.

9.Den Kuchen bei 180 °C Ober-/Unterhitze im Backofen
weitere 25-30 Minuten backen, bis die Rosen dunkelrot
werden.

10.Tipp: In den Stoneware-Formen kinnen Kuchen bestens

aufbewanrt werden.

verwendet unter Lizenz.
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Biskuit-Torte

(fur die Kuchenform fir Nummern und Buchstaben)

S
Lutaten Lubereitung
A Eier 1.Kuchenform je nach gewiinschtem Buchstaben oder Zan! laut der
120 g Zucker Beschreibung mit den Einsatzen vorbereiten. Dann mit etwas Butter
120 g Mehl oder 01 einfetten.
111 Backpulver 2.Fiir den Biskuitteig Eier und Zucker mit einem Handmixer fiir
1 Prise Salz mindestens 10 Minuten zu einer hellgelben Masse aufschlagen. Durch

das lange Aufschiagen entfalit das Trennen der ier.

3.Backofen auf 180 ° Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehl sieben. Das
gesiebte Menl, Backpulver und eine Prise Salz zur Eigrmasse geben und
kurz unterheben, bis sich alles gut vermiseht hat. Nicht zu lange
riihren.

4.Teig umgehend in dig Form einfillen und glattstreichen. Ca. 25-30
Minuten (je gefiillter die Form, desto Ianger die Backzeit) auf dem
mittleren Einschub goldbraun backen. Mit dem Kuchenheld oder einem
Stibchen prifen, ob kein Teig mehr anhaftet.

5.Nach der Backzeit 10 Minuten auf dem Kuchenoitter stehen lassen,
dann Einsatze aus der Form nehmen und Kuchen auf das Kuchengitter
1um Abkiihlen stiirzen.

Tipp fiir die Dekoration

Lecker schmeckt 2.8. eine Creme aus 250 g Mascarpone, 250  Magerquark, 250 g geschlagene Sahne, 2 Packehen Sanesteif,
70 g Zucker und 2 Pckchen Vanillezucker.

Dazu passt eine Fruchtkomponente: ca. 300 g Himbeeren, Rote Griitze oder deine Lieblingsmarmelade.

Die Creme kann dekorativ mit der Garnierspritze , Easy* aufgespritzt werden

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel-Design, PC und Liffel-Design sowie Loffel-Design sind ichen verwendet unter Lizenz.
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Crépes-Teig

Lutaten Lubereitung
950 g Mehl 1.Eier in den Teigmischer & -spender geben und mischen,
3 Eier anschlieBend Milch hinzuftigen und erneut mischen.
500 ml Milch 2.Rum (optional) hinzufiigen und anschlieBend Menl, Salz
1 Prise Salz und Zucker hinzuftigen und vermischen.
1 Essliffel Zucker 3.Teig mindestens 30 Minuten ruhen lassen.
1 Essldffel Rum (optional) 4.Eine kieine Menge Butter in die heiBe Brilliance
Butter zum Backen Antinaft-Bratpfanne 25 cm geben und eine Portion Teig

mit dem Teigmischer & -spender (Stufe 3) in die Pfanne
geben. Die Pfanne gleichmaBig drehen, Sodass sich der
Teig gleichmaBig verteilt und den Crépe von beiden
Seiten braten, bis er goldbraun ist.

5.Vorgang wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Tipps fiir die Dekoration: Crépes kinnen auf verschiedene
Arten genossen werden. Klassischerweise bestreut man sie
mit Zucker, betraufelt sie mit Zitronensaft oder garniert sie
mit Marmelade. Naschkatzen kinnen einen Hauch von
geschmolzener Schokolade, Schiagsanne oder frische
Friichte hinzufiigen.

Pampered Chef, Pampered Chef und Lisffel-Design, PC und Liffel-Design sowie Liffel-Design sind i verwendet unter Lizenz.
© 2024 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.



Uberraschungskuchen

Lutaten

Fiir den Kuchen:
80 g Butter
5 Eier
1Prise Salz
125 g Tucker
140 g Menl
1Pek. Vanillezucker
211 Backpulver

Fiir die Creme:
350 g Doppelrahmfrischkase
35 g Puderzucker
35 mi Schiagsahne

Ium Fillen der einzelnen Mulden:
Nach Wanl Toffifee, Giotto, Beeren,
Streusel, Marmelade

Dieser leckere Kuchen kann auch
mit einer schiinen Botschaft, zum
Beispiel mit einem Ring, gefulit
werden.

Pampered Chef, Pampered Chef und Liffel-Design, PC und Liffel-Design sowie Liffel-Design sind
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Lubereitung

1.Butter schmelzen und zum Abkiinlen zur Seite stellen.

2.Die Eier mit dem Salz fiir 5 Minuten schaumig aufschiagen. In der
Iwischenzeit die Formen und Einséitze diinn einfetten und den Backofen
auf 180 Grad Ober-/Unternitze vorheizen.

3.Den Zucker langsam zum Ei einrieseln lassen und fir weitere 5 Minuten
aufschlagen. Menl, Vanillezucker und Backpulver vorsichtig unterheben.
AnschlieBend die abgekiinite Butter unterheben.

4.Die Form mit den Mulden und die Einzelmulde in eine Backform legen
(Muldendffnungen zeigen nach unten). Den Teig in beide Formen
verteilen und fir 20-25 Minuten auf mittierer Schiene im Backofen
backen. Mit dem Kuchenheld eine Stabchenprobe machen. Die Kuchen
fiir 5-10 Minuten in der Form auskiinlen lassen und dann direkt auf ein
Kuchengitter stiirzen und vollstandig abkiinlen lassen.

5. Alle Zutaten fir die Creme zusammen cremig aufschiagen und in die
Garnierspritze filllen. Das Unterteil der Torte enthalt die Mulden und das
Loch in der Mitte. Auf eine Kuchenplatte legen und die Mitte 2.B. mit
einem Ringkastehen, einer ligben Botschaft oder StBigkeiten fiillen. Die
Mulden mit Toffifee, Giotto, Beeren, Streusel und Marmelade nach Wani
fiillen. Mit der Garnierspritze Creme um die Mulden und die Mitte herum
auftupfen, damit das Innere frei bleibt.

6.Das weite Kuchenteil als Deckel aufsetzen und mit dem Kieinen
Streicher Creme auf der Oberfiache verteilen. Mit der Garnierspritze
noch Tupfen an der Kante aufsetzen und mit Streusel dekorieren.

verwendet unter Lizenz.



Nussherzen
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Lutaten

2 Rollen Bldtterteig aus dem
Kiihiregal

Fillung:

200 g gemaniene Walniisse (+
ein paar ganze Walniisse als
Deko)

409 Zucker
1Pck. Vanillezucker
40 ml Milch
40 g Nuss-Nougat Creme
Tum Bestreichen
1E

Das Rezept kann auch halbiert
werden. Dafiir eine Rolle Blatterteig
nur zur Hlfte mit der Fullung
bestreichen und die andere Hlfte
{iber die Fullung legen.

ﬁ\ .’»
2
e

Lubereitung

1.Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2.Den Teig aus der Packung nehmen und auf die
Teigunterlage legen.

3.Die Milch erhitzen und mit den restlichen Zutaten fir die
Fiillung vermengen. Auf dem Blétterteig verteilen. Die
weite Rolle Blatterteig daraufiegen und in zwei cm. breite
Streifen schneiden.

4.Dig Streifen ineinander verdrenen, die Halfte auf den
Tauberstein plus legen und zu Herzen formen, dabei die
Enden zum Verbinden andriicken. Das Ei verquirien und die
Herzen damit bestreichen.

5.In den Backofen geben, auf die unterste Schiene auf das
Rost und fiir 20-25 Minuten backen, bis die Herzen
goldbraun sind.

6.Die restlichen Herzen auf dem Zauberstein plus verteilen
und fir ca. 20 Minuten backen. Da der Stein schon heif
ist, bendtigen si nicht so lange wie die ersten Herzen.
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Litronenkuchen

Lutaten

Fiir den Teig:

3 Bio-Zitronen (+3 Deko)
200 g Zucker
1Pck. Vanillezucker
A Eigr
200 g Butter
250 g Menl
11L Backpulver
60 mI Milch

Fiir den Sirup:
50 ml Zitronensaft
40 g Tucker
100 mI Wasser

Fiir den Guss:
150 g Puderzucker
1-2 EL Zitronensaft

Lubereitung

1.Zitronenschale abreiben und den Saft mit der Zitruspresse pressen.
Aus 50 mi des Saftes den Sirup kochen, der restliche Saft kommt
spéter um Kuchen. Dafilr die Zutaten fiir den Sirup in die Brilliance
Antinaft-Stielkasserolle 1,9 Liter geben und aufkochen, bis der
Tucker sich aufgeldst hat. Anschliesend zur Seite stellen.

2.Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3.Zucker mit der Butter schaumig aufschlagen, die Eier nach und
nach hinzugeben und einzeln untermischen. Mehl, Backpulver und
Salz in giner separaten Schiissel vermengen und zur
Buttermischung hinzugeben und verriinren. Zitronenabrieb und
Titronensaft (1-2 EL zuriickhalten fiir den Guss) hinzugeben und
verriinren. Dig Kranzform diinn einfetten und den Kuchen
hineinfillen. Fiir 40-50 Minuten backen, mit dem Kuchenheld
Stabchenprobe machen. Nach der Backzeit den Kuchen fir 10
Minuten abkiinlen lassen und anschlieBend auf das Kuchengitter
stiirzen. Mit dem Kuchenneld ein paar Mal einstechen und
anschlieBend den Sirup vorsichtig dariiber verteilen.

4.Wenn der Kuchen abgekiint ist, den Puderzucker mit etwas
Titronensaft glattriihren. Den Saft nach und nach hinzugeben, der
Guss sollte schan weiB und zanflissig sein, deshalb lieber
etappenweise unterriinren. Uber dem Kuchen verteilen und
servieren.
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