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Ihr sucht nach neuen, interessanten Aktivitaten? & R

Entdeckt doch einfach gemeinsam die Kiche! Wir zeigen euch
hier mit etwa wie der Coffee Store mit seinen
Trend-Gebacken zu euch nach Hause kommt oder wie |
geschmackvoll die neue Mode sein kann ;-)). Ein DVD-
Nachmittag wird unvergesslich, wenn du deine Freundin mit c‘
.Black Swan” Uberraschst. Sie wird staunen, dass du ihn selbst |
gebacken hast.

Und da nach der ,Arbeit” — wie wir alle wissen — das ‘
Vergnugen kommt, sollten deine/eure selbst gebackenen
Kostlichkeiten anschliel3end einer intensiven
Geschmacksprufung unterzogen werden. Dabei lasst es sich ganz sicher
herrlich

Egal ob Smileys, Cupcakes oder cremig gefullte Whoopies, angesagte
Cakepops oder selbst gemachte Marshmallows, hier werden Winsche erfullt
und (Back-) Trdume wahr.

Viele der Rezepte eignen sich, hubsch verpackt, auch als superschones, sehr
personliches Geschenk. Egal ob fir die Freundin, fur deine Eltern oder eine
besonders nette Lehrerin ... damit sind dir Lob und Anerkennung gewiss.



Die Rezepte sind garantiert an einem Nachmittag fertig und so qut
beschrieben, dass auch Anfangerinnen es bestimmt hinbekommen. Im
Ratgeber sind besondere Arbeitsschritte, die nicht so gelaufig sind, zusatzlich
erklart.
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FSPRESSO-COORIES <.

LUBERENTUNGSZEN: 60 MINUTEN - BACKZEIT: 16—10 MINUTEN JE B/—\CKBLEC



ZUM VORBEREITEN:

7 0esty. eL 0sliches £spressopulver
2 el kochendes wWasser

100 0 e deloitter-Schokolode

(mind. 70 % K akaw)

FUR DEN RUHRTENG:



125 ¢ BUfter oder Mawgoung
(ZMmerwourm)

50 0) Zucker

| Prise Sz

| Pck. Dr. Oetker
Bovrbon-vanile-zvckey

1250 g Weizenmeh

| gesty. TL Dr. Oefker @ockin

ZUM DEKORIEREN:

24 Seinoko-K af feeoohnen

| TL nevtrales Speised),

. B. onnenblunend

et 50 g Kwvertire (weie)

AUSSERDEM:

7 Backoleche etwas Feft
2 %DQZY\ %MKP&P\ZY

Zum Vorbereiten Espressopulver in kochendem Wasser auflosen, gut
@ verrGhren und erkalten lassen. Schokolade auf der Haushaltsreibe

raspeln oder mit einem Messer sehr fein hacken.

Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil’luft: etwa
160 °C.



FUr den Teig Butter oder Margarine in einer RUhrschussel mit einem
Mixer (Rihrstabe) auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und
nach Zucker, Salz und Vanille-Zucker unterrUhren. Erkalteten Espresso
auf kleiner Stufe unterruhren. So lange ruhren, bis sich alle Zutaten gut
miteinander verbunden haben und eine glatte Masse (gebundene

Masse) entstanden ist.

Mehl mit Backpulver in einer Schussel vermischen und in 2 Portionen
auf mittlerer Stufe kurz unterruhren. Geraspelte oder gehackte

Schokolade unterruhren.

Backbleche leicht einfetten (so rutscht das Backpapier nicht weg), mit
Backpapier belegen. Auf jedes Backblech von dem Teig mit 2 Teeloffeln
24 walnussgroRe, runde Haufchen mit etwas Abstand setzen. Auf 24
Teighaufchen je eine Schoko-Kaffeebohne in die Mitte geben und leicht

festdrucken.

Die Backbleche nacheinander in den vorgeheizten Backofen schieben.
Die Espresso-Cookies 18 —20 Minuten je Backblech backen. Mochtest du
mit Heil’luft backen, kannst du beide Backbleche zusammen in den
Backofen schieben. Dann backen alle Cookies zusammen 18-20

Minuten.

In der Zwischenzeit Kuvertiire mit dem Ol im heiRen Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen (siehe Ratgeber S. 92/93 — Wasserbad).

Backbleche aus dem Backofen nehmen. sehr heil3, Topflappen
verwenden! Das Backpapier mit den Cookies auf Kuchenroste ziehen.

Cookies erkalten lassen.



* Die Cookies ohne Schoko-Kaffeebohnen noch auf dem Backpapier mit
einem Loffel mit der geschmolzenen Kuverture besprenkeln. Kuvertire

trocknen lassen.

wenn dir das %ZSPYZHK@M ZV ot V\/Zﬂd\@ ISt b@\@@@ e Cookies it Sehoko-
Kaoffeeoonnen. DU kannst sttt der weizen oweh Volmilch- - oder  Zaurfoitter -
KWertove verwenden. Verwende doch mad  Statt der  edeloitter-Schokolode
Ubﬂ@@@b\\@b@ﬂ@ Welnnachtsmanner -oder 0sterihasenscinokolade. Hocke sie und @\b
Sig in den TZ'\@. Die Cookies schmecken donn J@d@SYV\OU 2iWasS andes.



{IRSCH-BROWNIES + ..

ZUBEREITUNGSZEIT= 40 MINUTEN (ORNE KUHLZEN) - BACKZEN: 25-30 MINUTEN

Dig Brownigs schmecken oweh onneg den Guss seny leckey.
DU kannst sig donn ginfacih donn mit Puder zuckey oestiwoen.
Besonders hbsch st ¢s, die ginzelnen Browniegs in kleging Papwfovmcmn ZU setzen




ZUM VORBEREITEN:

200 o) Zoufoitter-Schokolade (etwae 50 % K okao)
200 0 Wounusskerme

FOR DEN ALL-IN-TEIEx

450 g Weizenmenl

40 0 Kakow zZum Backen

4 gesfr. TL Dr. Oetker Bockin
200 0) orowner Zucker

50 0 Zucker

| Pck. Dr. Oefker
Bouroon-vanile-zucker

Ya gesfr. TL sauz

400 i sonnenolumendl

00 ¢ Schiagsanne

b gier (BriRe V)

00 g genackie Mandeln

350 0) obogetvopfte Sowerkirschen (aws dem Glas)

FUR DEN OUSS:

200 o) Zoufoitter-Schokolde (etwoe 50 % K okan)
00 9 Schigsainne



[OM DARNSCHMELZEN

® Zum Vorbereiten Schokolade und Walnusskerne hacken. Das Backblech
leicht einfetten (so rutscht das Backpapier nicht weg) und mit

Backpapier belegen.

* Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heil’luft: etwa
160 °C.

® FUr den Teig Mehl mit Kakao und Backpulver in einer Ruhrschussel
mischen. Braunen Zucker, Zucker, Vanille-Zucker, Salz, Ol und Sahne
hinzufiigen. Eier (siehe Ratgeber S. 92/93 —> Eierprobe) hinzuflgen.
Die Zutaten mit einem Mixer (Rihrstabe) zunachst kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa 1 Minute zu einem glatten Teig
verarbeiten. Gehackte Walnusskerne, Mandeln und
Schokoladenstuckchen kurz unterrGhren. Sauerkirschen mit einem Loffel
vorsichtig unterheben. Teig auf das vorbereitete Backblech geben und

glatt streichen.

o Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und die
Teigplatte 25—-30 Minuten backen.

* Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. sehr heifs,

Topflappen verwenden! Geback erkalten lassen.

L Fur den Guss Schokolade in kleine Stucke brechen und mit der Sahne in

einem kleinen Topf im heiRen Wasserbad bei schwacher Hitze (siehe



Ratgeber S. 92/93 — Wasserbad) unter Rihren schmelzen lassen. So

lange rUhren, bis eine geschmeidige Masse entstanden ist.

° Den Guss mit einem Teigschaber oder einem Loffel auf dem Kuchen
verteilen. Guss fest werden lassen. Dann den Kuchen in Rechtecke (etwa

6 x 5 cm) schneiden.

AUSSERDEM:

| Backblech (etwa 30 X 40 cv) etwas Feft
| Bogen Backpapier



CREESECAKE M GLAS e

ZUBEREITUNGSZET:: 40 MINUTEN (OHNE ABKURL- UND KURLZEVEN)




b-12 Mini-Zityonen- oder
omn@en@a\amocv\m

0der & SChoko-0rnaunentz

oder 2 TL weike, geloe und

03 Drageeperien

0dey 172 Sehokoloden-Dekor -Stidocinen

WPPS: Hier konnst dv bei der Dekorodion nach Lust und Lowne ZXP@YWV\ZY\MYZY\. %
konnst z. &. kleing Nauenssehilder oder Fadancihen oasteln. Dofir Nouen oder
@VT’Z wonsche vsw. ot kleing P()(P'\@YSTYZH’ 2n (dOPPZ\TZ L@Lﬂ@é des ZYTY@ZY\
3childehens) schreloen. £ine Hilfte mit ginem Klebestift bestreichen und dboer ¢in
Holzstidocnen (z. B. Zannstocher) K\OLPPZY\. Trocknen 1assen vnd Vor dem Servieren
in die Cheesecokes sfecken.

FUR DEN BROSELBODEN:

120 0 BUIter  odeyr L/\OL@OLY'\HZ Eimmerworm), 150 Y
BUtterkekse

FUR DIE CREME:

| Bevtel aws | Pek. GOt T@YSPZ\SZ ZitYonen-Geschmacke

200 Wl Wasser

200 0 DOPPZ\YOLJ/\VV\—PY\SCV\K&SZ

30 9 Puderzucker, | Pek. Dr. Oetker Vanilin-zuckeyr,

3 ¢l ZEitvonensaft, 400 9 %CV\\OL@SOUI\HZ (mind. 20 % Feft),
| PCke. Dr. Oetieer vanilin-zucker

AUSSERDEM:
| @YO(%Y Gefriervevtel, b nicht zv none Glaser (JZ etwoe 200 ml Innadt)



