Sufse Rezepte fur
in B die kalte Jahreszeit




Vorwort

Meine liebsten Back-Hacks

Rezept-Upgrades und vegane Alternativen

Pannenhilfe

Happy Baking Playlist

BAKE IT TILL YOU MAKE IT -
HERBSTREZEPTE

Bester Schokokuchen ever
Apfelkuchen mit Mandelstreuseln
Pumpkin Spice Muffins
Zwetschgenkuchen

Absolute Banger Cookies

Schoko Slaycation

Cutesy Zimtschnecken

Cheesy Boi - Kasekuchen

Easy peasy Mohnkuchen
Schweizer Rublitorte
Haselnusskranz

Nussecken deluxe

Kirschkuchen mit Mandelstreuseln
Marzipanschnecken

Kuchenstich

ltalienischer Apfelkuchen
Zitronenkuchen vom Blech
Nutella-Biskuits mit flussigem Kern
Schoko-Karamell-Poke-Cake
Apple Crumble

Basic Bitch - einfacher Zitronenkuchen

Schokobon-Muffins
Apfelrosen

10
12
13
14

18
20
23
25
27
28
30
33
34
38
41
42
45
47
48
50
53
57
58
60
63
64
67



Pistazienmuffins
Zwetschgendatschi Deluxe
Eierlikorkuchen

Chocolate Bricks

Crookies — Croissant-Cookies
Wiesnherz

Wiesnherz in vegan

Orange ist the new Snack -
Mandarinen-Schmand-Torte

Kuchenlollis
Scones
Bananenbrot

Buttermilch-Core

68
7
72
75
79
80
83

85
86
89
91
92




HOT GIRL WINTER
IS COMING - WINTERREZEPTE

Ratzfatz Orangen-Schoko-Platzchen
10/10 Schokoplatzchen
Orangen-Makronen
Lebkuchen in easy
Marzipan-Baddies
Marmelade-Rum-Tortchen
Zimtsterne

Salted caramel princess
Osterreicher Busserl
Krokant-Taler

Vanillekipferl
Haferflockenplatzchen
Mozartplatzchen
Zitronenherzen
Aprikosenplatzchen
Florentiner

Break it off! — Bruchschokolade
Kaiserschmarrn
Gluhweinkuchen
Gebrannte Mandeln
Schoko-Cornflakes-Haufen
Lebkuchen-Brownies
Glihweinschnitten
Lebkuchenmuffins

Linzer Torte

Danksagung
Register

Impressum

97
99
100
102
105
106
108
m
115
116
118
120
122
125
127
129
133
135
136
138
141
143
144
147
149

151
152
158



Vorwort

Erst mal Gratulation, dass ihr zu diesem Buch ge-
griffen habt, offenbar habt ihr Geschmack. Dieses
Buch ist fir alle, die sagen ,Ich wiirde voll gerne
mehr backen®. Zugegeben hore ich den Satz sehr
oft, daher ist es jetzt meine Mission, meine easy-
peasy-Rezepte weiterzugeben.

Ich bin keine Konditormeisterin mit komplizierten
Rezepten, sondern einfach jemand, der schon ei-
niges gebacken hat und uberzeugt ist, dass Backen
kein Hexenwerk ist, sondern einfach Spal3 macht
(nicht nur euch, sondern auch denen, die davon
kosten durfen). Ich selbst bin Studentin, aka,
schwimme nicht grade in Geld, hab prinzipiell zu
wenig Zeit und eine Kiiche, die gefiihlt aus einem
einzigen Regalbrett besteht. Trotzdem backe ich
supergerne, und ich bekomme ehrlich fir nichts
so viele Komplimente wie fir meine Kuchen. Ich
hab schon sehr viel ausprobiert und in den letzten
Jahren meine Rezeptliste optimiert: einfache und
leckere Rezepte, fir die man kein besonderes
»Backtalent braucht. Die meisten Rezepte stam-
men aus meiner Familie, von Uroma und Oma
uber meine Mama bis hin zu mir, und wurden Uber
vier Generationen weitergegeben.

Ich finde, es ist an der Zeit, diese Schatze mit euch

zu teilen. Let’s go!
Was erwartet euch?

« Einfache, schnelle Rezepte - ihr braucht kein
Backprofi zu sein und auch keine crazy Kiichen-
ausstattung — ein einfacher Handmixer reicht

vollkommen.

« Wenige Zutaten — perfekt fur broke Studis wie
mich und alle, die einfach Spal} am Backen ha-
ben.

« Ganz normale Zutaten — ihr musst nicht in vier
verschiedene Laden, bevor ihr loslegen konnt.

« Vielfalt ohne Ende - verschiedene Teige, Belage
und Kombis fur jeden Geschmack.

« Schnell und unkompliziert — weil niemand drei
Stunden auf einen Kuchen warten will, wenn
man ihn jetzt essen konnte. Zugegeben: Es gibt
paar Ausnahmen, aber die lohnen sich.

« Rezepte, die auf den Punkt kommen - keine Ro-
mane, nur das, was man wirklich braucht.

» Backen mit den richtigen Vibes — hab euch eine
Gute-Laune-Playlist erstellt.

Diese Boni sind dabei:

« Rezept-Upgrades: kleine Tricks, wie man einfa-
che Rezepte aufs nachste Level hebt.

« Back-Hacks: nutzliche Tipps, die ich mir tber die
Jahre angeeignet habe und die das Back-Game
sehr viel einfacher machen.

« Pannenseite: Erste Hilfe, wenn mal was schief-
geht — wir konnen alles irgendwie retten.

Also, worauf wartet ihr? Schirze um (oder Hoo-

die, let’s be real), Musik an - und Happy Baking!

Ewe \heresa/






Pannenhilfe
WoeS, werun ein Kucken
Casschon Wigs@u\{@

Falls das Etwas, das man aus dem Backofen zieht, beim Rausneh-
men aus der Form bricht und optisch nichts mehr hergibt, kann
man runde Kuchen einfach auf der Kuchenplatte wieder zusam-
menschieben. Kuchen aus Kastenformen kann man mit Schokola-
de flicken (einfach mit flissiger Schokolade die Teile zusammen-
kleben) und zusatzlich mit einer Schokoschicht Uberziehen und so
wieder tageslichttauglich machen. Falls Schokolade vom Ge-
schmack her nicht passt, einfach mit Zuckerguss Uberziehen oder

mit Sahne servieren.

Ist der Teig zerfallen oder ISst sich nicht aus der Backform?
Teigreste kann man hervorragend zu Cake Pops verarbeiten, siehe
S. 86. Oder man fiillt den Teig in Glaser (in Schichten) und bietet

den Kuchen zum Loffeln an - hat auch was!

Was, wenn der Kuchen vollkommen misslingt?
Schick mir ein Bild auf Insta und wir schauen, was wir retten kon-

nen.
Was, wenn der Kuchen verbrannt ist?

Es tut mir leid, dir das mitteilen zu missen, aber dann muss er lei-

der in die Tonne wandern.
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Schoko Slaycation
Oder e weine Mouroo Soen Courole :
’\)ou*oth—TobSSwJ(rmw

Fur 5 Stiick

Fiir den Teig:

50 g Weizenmehl (Type 405)

% TL Backpulver

10 g Kakaopulver

30 g gemahlene
Haselnusskerne

75g Zucker

1Ei (M)

3 EL Milch

2 EL Sonnenblumenal

25g Vollmilch-Schokotropfen

Fiir die Fiillung:
50 g Nussnougat (am Stiick)

AuBerdem:
5 kleine Tassen a ca. 100 ml

Inhalt

Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 25 Min.

1. Zuallererst den Ofen auf 180° Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die sufRen Tassen einfetten und mit etwas Mehl bestauben.

2. Alle Zutaten fiir den Teig in einer Schissel miteinander
verriihren. Die Tassen zur Halfte mit Teig fillen. Den Nougat in
5 Stangen schneiden und so in den Teig stecken, dass es noch
rausguckt. Dann die Tassen auf ein Backblech stellen und 25 Min
auf der zweituntersten Schiene im heiflen Ofen backen.

Tipp: Am besten direkt warm essen — oder vor dem Verzehr noch

mal kurz durch die Mikrowelle drehen lassen. :)

Do Goitste oun o :Di(/‘i
ISt der MSS% I\)ou(fo&(@,rm.
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Fur 16 Stiick

Fiir die Fiillung:

3 mittelgrofe Kartoffeln
(vorwiegend festkochend)
120 g Puderzucker

2-3 TL Bittermandelol - Salz
3 EL gehackte Mandeln

3 EL Sahne

Fiir den Teig:

150 g Magerquark - 80 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker - Salz

5 EL Milch- 6 EL Ol

300 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

Fiir den Guss:

150 g Puderzucker

ca. 3 EL Zitronensaft
Butter/Margarine und Mehl fir
die Form

Mehl zum Arbeiten

AuBerdem:
Butter/Margarine und Mehl

fir die Form

Mehl zum Arbeiten

Zubereitungszeit: 45 Min.
Backzeit: 18 Min.

1. Zuerst fir die Fillung die Kartoffeln schalen, waschen und im
Wasser ohne Salz gar kochen. Anschlie3end ausdampfen lassen.
In eine Schiissel geben und zerstampfen.

2. Fir den Teig Quark, Zucker, Vanillezucker, 1 Prise Salz, Milch
und Ol verrithren. Danach Mehl und Backpulver mit der Quark-

masse verkneten.

3. Jetzt ware der perfekte Zeitpunkt, um den Backofen auf
180° Ober-/Unterhitze vorzuheizen. Die Auflaufform schon mal

einfetten und bemehlen.

4. Dann geht es an die Fiillung: Den Kartoffelstampf mit

Puderzucker, Bittermandelol und 1 Prise Salz verruhren.

5. Jetzt den Teig mit etwas Mehl auf ungefahr 40 x 35 cm
ausrollen. Die Fillung darauf verstreichen und die gehackten
Mandeln driiberstreuen. Diese Teigplatte danach langsseits straff
aufrollen und in Scheiben schneiden. Die Schneckchen in die
Auflaufform setzen und mit der Sahne bestreichen. Ab in den
heiRen Ofen (auf die zweite Schiene von unten) damit und

18 Min. goldig backen.

6. Puderzucker und Zitronensaft zu einem Guss verruhren und die
fertigen Marzipanschnecken damit bestreichen, gerne wahrend

sie noch heifd sind. Letztes To-do: Schnecken schmecken lassen.
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Kuchenstich
Wenn Bievenshcle und Kuclom
(Lim Klmd @wqaq'w

Fur 12 Stiick

Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl (Type 405)
17 TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Salz

1Ei (M)

100 g Butter

Fiir die Fiillung (optional):
1 Pck. Vanillepuddingpulver
2 EL Zucker

250 ml Milch

1Ei (M)

Fiir den Belag:

50 g Butter

100 g Zucker

120 g gehobelte Mandeln
5 Tropfen Bittermandelol
2 EL Milch

AuBerdem:
Butter/Margarine und Mehl

fur die Form

Zubereitungszeit: 15-25 Min.
Backzeit: 25 Min.

1. Mehl und Backpulver in eine Schiissel geben, eine Mulde
hineindriicken. Zucker, Vanillezucker, 1 Prise Salz und Ei dazuge-
ben. Butter (am besten in Stiicke geschnitten) hinzufigen und
alles zu einem glatten Teig verkneten.

2. Den Backofen auf 200° Ober-/Unterhitze vorheizen. Die

Springform einfetten und bemehlen.

3. Die Springform mit dem Teig auskleiden, dafir ungefahr zwei
Drittel fur den Boden und ein Drittel fur den Rand der Form

verwenden.

4. Fir die Fullung das Vanillepuddingpulver mit dem Zucker nach
Packungsanleitung in nur 250 ml Milch kochen (nicht wie
beschrieben in 500 ml). Etwas abkihlen lassen. Das Ei unterrth-
ren und auf den Boden streichen.

5. Fur den Belag die Butter in einem Topf schmelzen lassen.
Zucker, Mandeln, Bittermandelol und Milch hinzufligen und kurz
aufkochen. Etwas abktihlen lassen und auf den Teig streichen.

6. Den Schmaus fur 25 Min. im heiRen Ofen auf der untersten
Schiene backen. Und Gonnung!

Tipp: Wenn’s schnell gehen muss, kann man die Fiillung auch

weglassen. Das Ergebnis ist ein knuspriger Gaumenschmaus und
ratzfatz fertig.
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Fur 12 Stiick

Fiir den Teig:

125 g Butter

100 g Zartbitterschokolade
175g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

3 Eier (M)

80 g Weizenmehl (Type 405)
1TL Backpulver

Salz - 15 g Kakaopulver

Fiir die Fiillung:

1 Pck. Vanillepuddingpulver
400 ml Milch

2 EL Zucker - 50 g Butter

2 EL Karamellcreme

Fiir das Topping:
100 g Sahne
1 EL Zucker

Karamellcreme

AuBerdem:

1 eckige Backform oder
Auflaufform (ca. 20x20 cm)
Butter/Margarine und Mehl
fir die Form

Spritzbeutel mit glatter Tiille

Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 30 Min.

1. Fir den Teig die Butter mit der Schokolade schmelzen (geht
am besten im Topf oder in der Mikrowelle) und etwas abkiihlen
lassen. Mit Zucker und Vanillezucker in einer Schussel verrihren.
Eier nacheinander unterrihren. Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz und
Kakao unterrihren.

2. Einmal den Backofen auf 175° Ober-/Unterhitze vorheizen,
bitte, danke! Eine eckige Backform oder Auflaufform einfetten
und mit Mehl bestauben.

3. Den Teig in die Form fiillen. Dann das Ganze fur 30 Min. im

heillen Ofen auf der untersten Schiene backen.

4. Wahrend des Backvorgangs den Pudding mit der Milch und
dem Zucker zubereiten, wie es auf der Packungsanleitung steht.
Die Butter unterrihren und etwas abkuhlen lassen. Dann noch

die Karamellcreme unterrihren.

5. Den fertigen Kuchen 5 Min. abkiihlen lassen. Der Kleine ist
noch nicht ganz fertig, jetzt wird er erst mal eingestochen - bitte
sanft, er kann ja nichts flir Aggressionsprobleme. Mit dem Stiel
eines Kochloffels Locher im Abstand von 2 cm in den Kuchen
stechen.

6. Die Sahne steif schlagen. Die Puddingmasse in eine Spritztille
mit glatter, langer Spitze fillen und in die Locher fiillen. Die
restliche Puddingmasse mit der Sahne und dem Zucker verrithren

und auf den Kuchen streichen. Kihl stellen.

7. Erst wenn er vollstandig abgekuhlt ist, mit Karamellcreme
verzieren und unbedingt kreativ austoben (hier meinetwegen
Aggressionsprobleme rauslassen). Kuchen noch mal kihl stellen

und dann genielen!
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Mogst a Busserl?

Oder e ueine Mouaoo Sovjein Gurole : Wiesubiery

Fur 4 Stiick

Fiir den Teig:

100 g Butter

225g Honig

125g Zucker

" TL Lebkuchengewiirz

15 g Kakaopulver

550 g Weizenmehl (Type 405)
1 Msp. Backpulver

1Ei (M)

Salz

Fiir den Guss:

1 Eiweil3 (M)

220-250 g Puderzucker
Lebensmittelfarbe (am besten

blau)

AuBlerdem:

Pappe fiir die Schablone
Mehl zum Arbeiten
Spritzbeutel mit Zackentiille

Zubereitungszeit: 30 Min.
Ruhen: ein paar Std. oder
uber Nacht

Backzeit: 15 Min.

1. Butter, Honig, Zucker, Lebkuchengewiirz und Kakao in einem
Topf langsam erhitzen. Die Masse vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Mehl und Backpulver in eine Schiissel geben und eine Mulde
hineindriicken. Ei, 1 Prise Salz und die Honigmasse hinzufiigen und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig einige Stunden oder
iber Nacht bei Zimmertemperatur durchziehen lassen.

3. Wenn’s ans Backen geht, den Backofen auf 200° Ober-/
Unterhitze jagen - jetzt machen wir die Herzis. Dazu eine
Herzschablone aus Pappe ausschneiden, so grof3, wie die Herzis
spater sein sollen.

4. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 1 cm dick
ausrollen und mithilfe der Schablone Herzen ausschneiden. Der
Teig darf auf keinen Fall zu diinn ausgerollt werden, sonst werden
die Herzen einfach trockene Pappdeckel. Ubrigen Teig nochmals

zusammenkneten und Teig wieder ausrollen.

5. Ab auf ein mit Backpapier belegtes Blech und fir 15 Min. auf
der zweituntersten Stufe in den heiRen Ofen. Dann rausholen und

komplett auskihlen lassen.

6. Fir den Zuckerguss das Eiweif} sehr steif schlagen, Puderzu-
cker sieben und unterrthren. Masse halbieren und einen Teil in
einen Spritzbeutel mit Tille fillen und kleine Bogen in Weil} am

Rand der Herzen aufspritzen.

7. Dann ein bisschen blaue Lebensmittelfarbe in den restlichen
Guss geben und damit leicht versetzt wieder Bogen aufspritzen -
so entsteht die typische bayerische Optik. Naturlich kann man
auch ganz andere Farben wahlen. In die Mitte gerne kleine Herzen
malen oder etwas Kurzes schreiben (z. B. | mog di), Gber Nacht
gut antrocknen lassen. Und dann an einen Herzensmenschen
verschenken.
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Fur 12 Stiick

Fiir den Teig:

85g Butter

140 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

3 Eier (M)

200 g Weizenmehl (Type 405)
1 Pck. Backpulver

Salz

150 ml Orangenlimonade

Fiir die Creme:

270 g Schlagsahne

2 Pck. Sahnesteif

400g Schmand

50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Dosen Mandarinen (3 175g
Abtropfgewicht)

AuBerdem:

1Springform (26 cm @)
Butter/Margarine und Mehl
fur die Form

Verstellbarer Tortenring

Zubereitungszeit: 25 Min.
Kuhlzeit: 2 Std.
Backzeit: 25 Min.

1. Zuerst einmal den Ofen auf 180° Ober-/Unterhitze vorheizen.
Eine Springform einfetten und bemehlen.

2. Fir den Teigboden Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier
verrithren. Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz unterriihren. Dann
die Orangenlimonade dazu und wieder verrihren. Der Teig ist
Jetzt sehr schaumig und voller Kohlensaure aus der Limo, aber das

soll so sein, damit er schon luftig wird.

3. Den Teig in die vorbereitete Springform fillen und fur 25 Min.

im heil3en Ofen backen. Danach abkuhlen lassen.

4. |n der Zwischenzeit fur die Creme die Sahne mit Sahnesteif
richtig steif schlagen (aber nicht zu lang, sonst wird’s Butter).
Schmand, Zucker und Vanillezucker verrihren und die steife
Sahne unterheben. Die Mandarinen abtropfen lassen und
ebenfalls unterheben.

5. Um mit dem Boden weitermachen zu konnen, sollte dieser
schon gut abgekiihlt sein. Boden also schwuppsdiwupps mittig auf
einer Kuchenplatte platzieren, einen Tortenring drum herumspan-
nen (kann auch der Ring der Springform sein, wenn man keinen
Tortenring hat) und dann die Creme draufgeben.

6. Jetzt den Spal fiir 2 Std. in den Kiihlschrank stellen und dann
kann man die leckere Torte auch schon anschneiden und schnabu-
lieren— schmeckt wirklich anders nice.
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Fur 30 Stuck

Fiir den Teig:

280 g Weizenmehl (Type 405)
30 g Kakaopulver

100 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

1Ei (M)

200 g weiche Butter

Fiir die Fiillung:
150 g gesalzene Karamellcreme

(z. B. Brotaufstrich)

Fiir die Verzierung:
50 g Vollmilch-Kuvertire
25 g Haselnusskrokant

Auflerdem:

Mehl zum Arbeiten
Platzchenausstecher in
verschiedenen Grof3en (rund

und in Blumenform)

Zubereitungszeit: 45 Min.
Kuhlzeit: 60 Min.
Backzeit: 10 Min.

1. Mehl, Kakaopulver und beide Zucker in eine Schissel geben, Ei
und die Butter in kleinen Stiicken draufgeben und alles zu einem

glatten Teig kneten. Teig zu einem Fladen formen, in Frischhalte-
folie wickeln und fur 1 Std. kuhlen.

2. Dann den Backofen auf 180° Ober-/Unterhitze anschmeiRen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 0,5 cm dick
ausrollen (evtl. in mehrere Portionen aufteilen). Mit den Ausste-
chern Blumen und gleich viele Blumenringe ausstechen, daftir
einfach aus den Blumen in der Mitte einen kleinen Kreis ausste-
chen. Die beiden werden dann nachher jeweils zu einem Salted-
Caramel-Platzchen zusammengefiigt. Die Blumenringe sind am
besten etwas kleiner als die Blumenformen oder man setzt sie

leicht versetzt drauf.

4. Die Blumen und -ringe auf das Backblech setzen und fur

10 Min. auf der zweituntersten Schiene im heilen Ofen backen.

5. Die Blumenform-Platzchen nach dem Erkalten mit der
Karamellcreme fillen und jeweils einen Ring obendrauf setzen
(wenn man ungesalzene Karamellcreme verwendet oder das
»salted” in ,salted caramel® grofBschreiben will, einfach ein paar
Meersalzflocken dber die Platzchen streuen — Achtung, das sollte

nicht zu viel sein).
6. Die Kuverture in einer Schussel tiber einem Wasserbad
schmelzen und mit einem Loffel Schokofaden tber die Platzchen

ziehen. Zum Schluss Haselnusskrokant druberstreuen.

Nach ein paar Tagen in der Dose schmecken die Platzchen

richtig schon miirb und fein.
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Fur 40 Stiick

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl (Type 405)
210 g Butter*

100 g gemahlene Mandeln
80 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

Zum Walzen:

200 g Puderzucker

2 Pck. Vanillezucker (oder Mark
von 2 Stangen Vanille)

Zubereitungszeit: 30 Min.
Kuhlzeit: 30 Min.
Backzeit: 10-12 Min.

* vegan auch maoglich: einfach
die Butter durch 200 g Alsan

bio ersetzen

1. Mehl, Butter, Mandeln, Zucker und Vanillezucker miteinander

verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kihlschrank

30 Min. kalt stellen.

2. Dann den Teig zu 4 cm dicke Rollen formen, davon 1 ¢m dicke
Scheiben schneiden und daraus Kipferl formen, also diese Mini-

Monde, ihr checkt.

3. Irgendwann wahrend des frohlichen Formens den Backofen auf
175° Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier

auslegen.

4. Die Kipferl auf dem Backblech platzieren und fir 10-12 Min.
im heifen Ofen backen.

5. Danach die Kipferl 3 Min. abkihlen lassen. Puderzucker und
Vanillezucker in einem tiefen Teller mischen. Jetzt die Kipferl im
Zucker-Gemisch vorsichtig wenden. Was hierbei zerbricht, muss

leider gegessen werden, wie furchtbar. Schmackofatz!
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Fur 20 Stiick

Fiir den Teig:

200 g Butter

250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

5 Eigelb (M)

250 ml Glihwein

1 Schuss Rum

1TL Zimtpulver

1 EL Kakaopulver

325g Weizenmehl (Type 405)
1 Pck. Backpulver

150 g Zartbitter-Schokoladen-
raspel

5 Eiweil8 (M)

Zum Verzieren:

200 g Zartbitter-Kuvertiire

AuBerdem:
1 Gugelhupfform
Butter/Margarine und Mehl

fir die Form

Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: 1 Std.

1. Fir den Teig Butter, Zucker, Vanillezucker und Eigelb schaumig
rihren. Glihwein, Rum und Zimt unterriuhren. Kakao, Mehl und

Backpulver dazugeben und leicht unterrihren.

2. Den Backofen einmal auf 170° Ober-/Unterhitze vorheizen,
bitte, danke. Die Gugelhupfform einfetten und bemehlen.

3. Eiweil steif schlagen, dann zusammen mit den Schokoraspeln
unter den Teig heben. Den Teig in die vorbereitete Gugelhupfform
geben.

4. Dann den Hupf in den heiBen Ofen hipfen lassen und
60-70 Min. auf der unteren Schiene backen.

5. Die Kuverture in einer Schussel Uber einem Wasserbad
schmelzen und den Kuchen nach dem Auskuhlen mit Kuvertire
uberziehen fur nen schicken Schokomantel. Endstufe pornos wird
der Kuchen, wenn man ihn zwei Tage in Alufolie eingewickelt
ruhen lasst, weil er dann seinen vollen Geschmack entfaltet.

Den Glihwein und Rum kann man auch durch Kinder-
punsch ersetzen, falls Kinder mit an Bord sind. :)
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Fur 12 Stiick

Fiir den Teig:

100 g Zartbitterschokolade
125 g weiche Butter

130 g Zucker - 3 Eier (M)

70 g Weizenmehl (Type 405)
1TL Backpulver

120 g gemahlene Mandeln

. TL Lebkuchengewtirz

50 g Schoko-Chunks

Fiir die Fiillung:

1 Glas Sauerkirschen (750 g
Fillgewicht)

40 g Speisestarke

30g Zucker

% TL Zimtpulver

Fiir das Topping:

200g Schlagsahne

1-2 EL Zucker

250 g Magerquark

ca. 12 Stiick Gewturzspekulatius

AuBerdem:

1 Brownie-Form (20x20 cm;
alternativ 1 Auflaufform)
Butter/Margarine und Mehl

fir die Form

Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 30 Min.

1. Fur den Teig die Schokolade in einer Schiissel iber einem

Wasserbad schmelzen, beiseitestellen.

2. Butter mit dem Zucker kurz cremig rihren. Eier nacheinander
hinzufligen. Mehl mit Backpulver, Mandeln und Lebkuchengewtirz

hinzufigen.

3. Jetzt kurz an den Ofen denken und auf 180° Ober-/Unterhitze

vorheizen. Die Brownie-Form einfetten und bemehlen.

4. Die geschmolzene Schokolade sowie die Schoko-Chunks in
den Teig geben und alles fiir so 2 Min. gut durchrihren. Den Teig

in eine Brownie-Form geben.

5. Dann fur 30 Min. auf der zweituntersten Schiene im heif3en

Ofen backen.

6. Fur die Fullung die Sauerkirschen abtropfen lassen (Saft in
Glasern auffangen). 250 ml Saft mit der Speisestarke und dem
Zucker in einem Topf verrithren und aufkochen. Kirschen mit Zimt

unterrihren und alles abkihlen lassen. Restlichen Saft trinken.

7. Fir das Topping die Sahne mit dem Zucker steifschlagen.

Quark unterrihren.

8. Den abgekuhlten Boden zuerst mit den Kirschen und dann mit
der Creme bestreichen. Fir 1 Std. kiihl stellen. Dann den Spal3
mit den Spekulatius dekorieren — einfach am Stuck drauflegen,
das ist die perfekte Einteilung fur die Stiicke spater.

Dekorieren am besten direkt vor dem Servieren, damit er

noch knuspert.
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Theresa Haubs, lebt in Miinchen,
studiert Psychologie und bloggt online
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begeistern.
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Instagram: @bookslove128
TikTok: @bookslovel28
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LIEBE LESERIN, LIEBER LESER,

wie wunderbar, dass du dich fiir

ein Buch von GU entschieden hast!
In unserem Verlag dreht sich alles
darum, dir mit gutem Rat dein Leben
schoner, erfiillter und einfacher zu
machen. Unsere Autorinnen und
Autoren sind echte Expertinnen und
Experten auf ihren Gebieten, die ihr
Wissen mit viel Leidenschaft mit dir
teilen. Und unsere erfahrenen Redak-
teurinnen und Redakteure stecken
viel Liebe und Sorgfalt in jedes Buch,
um dir ein Leseerlebnis zu bieten,
das wirklich besonders ist. Qualitat
steht bei uns schon seit jeher an
erster Stelle - jedes Buch ist von
Biichermenschen fiir Buchbegeisterte
gemacht, mit dem Ziel, dein neues
Lieblingsbuch zu werden.

Deine Meinung ist uns wichtig, und
wir freuen uns sehr liber dein Feed-
back und deine Empfehlungen - sei
es im Freundeskreis oder online.

Viel SpaB3 beim Lesen und Entdecken!

PS: Hier noch mehr GU-Biicher
entdecken: www.gu.de

FUR DIE UMWELT

Dieses Buch wurde auf PEFC-zertifiziertem Papier
aus nachhaltiger Waldwirtschaft gedruckt.
Aus Liebe zur Natur verwenden wir leichtes Papier.
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WERDE TEIL DER GU-COMMUNITY!

Du und deine Familie, dein Haustier,
dein Garten oder einfach richtig gutes
Essen. Egal, wo du im Leben stehst:
Als Teil unserer Community entdeckst
du die neuesten GU-Biicher als Erstes,
du genieBt exklusive Leseproben
und wirst mit wertvollen Impulsen und
kreativen Ideen bereichert.

Worauf E%E

wartest du?

Sei dabei! E
GlGIEIRIMOIQ

www.gu.de/gu-community

WARUM UNS DAS BUCH BEGEISTERT

Wenn es drauBen dunkel und kalt wird,
machen wir es uns gerne gemiitlich -
da darf auch ein Stiick aus
diesem Buch nicht mehr fehlen!

Eva-Maria Hege, Verlagsleitung
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