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Schnell gemixt

statt klassisch geruhrt: So einfach
gelingen Mixerkuchen.

1 Trockene Zutaten vermischen.

2 Restliche Teigzutaten vermixen - wahlweise im
Standmixer, Thermomix® oder mit dem Purierstab.

3 Trockene Zutatenmixtur unter die Flissigmischung mixen.

L Im Handumdrehen - oder besser per Knopfdruck - ist der
Kuchenteig blitzschnell gemixt und backbereit.

Mit den Kreationen in diesem Buch erweitern Sie das
Einsatzgebiet von Standmixer, Purierstab oder
Thermomix®. Freuen Sie sich auf die super-saftige Upside-
down-Tarte, den cremigen Creamcheese-Schoko-Cake und
die exotischen Dattelklchlein.

Ach ja, gebacken wird tGbrigens ganz traditionell - in der
Form, auf dem Backblech oder in Muffinformchen.

Wer Abwechslung mag und unkomplizierte Rezepte sucht,
wird unsere getesteten, gelingsicheren Rezepte lieben.






Kapitelubersicht

STANDMIXER PURIERSTAB THERMOMIX®
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MIXERKUCHEN AUS DER FORM
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FORM MIT HEBEBODEN
ECKIGE SPRINGFORM
GUGELHUPF

Schokoladenkuchen ‘e;) *24
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Upside-down-Tarte mit HolunderblUtensirup gj !
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Nougat-Gugelhupf mit Honigglasur

Johannisbeerkuchen g’ o

Mokka-Honig-Kuchen g) ]
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Erdbeercremetorte mit Lavendelzucker

Mandel-Honig-Tarte g) 2




Schichtkuchen & EA

Apfel—Maronen—Kuchean };A

Pflaumenkuchen g) )

Orangen-Gewurz-Kuchen & EA

Stracciatella-VaniIIe-GugeIhup_f}a i

Ingwer-Minz-Kuchen g) EA

3\
Toffee-Bananen-Kuchen mit Erdnussen g) !

Himbeer—Smoothie-Cheesecakeg’ E’A

Cashew-ME)hren-Kucheng) Eﬁ

Marzipan-Creme-Tortelg fl Eé

Rhabarber—Erdbeer—Tarteg fl E’&

Pistazienkuchen ‘E;) *24

P
Schoko-Beeren-Tarte‘&g !

Macadamia-Tarte g’ Ei

P al
Creamcheese—Schoko—Cakeg) !







MIXERKUCHEN VOM BLECH

. BLECHKUCHEN \

Birnen-Zitronenthymian-Kuchen Lx o
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Panna-Cotta-Rolle mit Himbeeren

Apfel-Rum-Kuchen g’ E’é
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Rosa Zitrusschnitten
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Schokino-WaInuss-Kuchen! A

Erdbeer—KokosmiIch—Kuchen‘e!J EA
Schokoladen-Rum-Schnitteng) Q
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Kokos-Limetten-Kuchen! Y







MIXERKUCHLEIN
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KUCHLEIN

Schoko-Nuss-KUchIeing) !1
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Kirschmuffins g) !

1
Aprikosen—lngwer—KUchIeinE !

Dattelkuchlein mit Granatapfelcreme L{’ ]
Mandarinenmuﬂ‘insgJ R
Buttermilch-Beeren-Tortchen g) i
Apfel-Marzipan-Mufﬁns!’l ]
Sesam-QuittengeIee-Minigggmpf_egJ W)

Quittenkiichlein 1

Heidelbeer—Mohn—Mufﬁnsg) !1
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Die Zubereitung eines Mixerkuchens im
STANDMIXER am Beispiel Aprikosen-
Ingwer-Kuchlein




1| Alle Zutaten bereitstellen.
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2| Far das Mehlgemisch Dinkelmehl mit Pudding- Pulver,
Backpulver und Natron in einer Schissel vermischen.
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3| Vorbereitete Aprikosenhalften und Ingwerscheiben in
den Mixbecher geben.



4| Eier, Zucker und Vanillin-Zucker in den Mixbecher
geben. Den Mixbecher verschlielsen.



5| Den Standmixer einschalten.



6| Die Eier-Zucker-Mischung mit den Aprikosen auf hoher
Stufe in etwa 1 Minute schaumig mixen.



7| Zerlassene Butter und Zitronensaft zum Aprikosenmix
hinzugeben und kurz untermixen



=

&| Das Mehlgemisch zum Aprikosenmix in den Mixbecher
geben.
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9| Die Mehlmischung im verschlossenen Mixbecher kurz
auf niedriger Stufe oder mit der ,,Pulse-Stufe” untermixen.



