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Unsere eBooks werden auf kindle paperwhite, iBooks
(iPad) und tolino vision 3 HD optimiert. Auf anderen
Lesegeraten bzw. in anderen Lese-Softwares und -Apps
kann es zu Verschiebungen in der Darstellung von
Textelementen und Tabellen kommen, die leider nicht zu
vermeiden sind. Wir bitten um |hr Verstandnis.



MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR
KUCHENRATGEBER INTERAKTIV

So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und
eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERLADEN

Laden Sie die kostenlose »GU Kochen Plus«-App im Apple
App Store oder im Google Play Store auf Ihr Smartphone.
Starten Sie die App und wahlen Sie Ihren Kichenratgeber
aus.

2. REZEPTBILD SCANNEN

Scannen Sie das gewunschte Rezeptbild mit der Kamera
Ihres Smartphones. Klicken Sie im Display die Funktion
lhrer Wahl.
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3. FUNKTIONEN NUTZEN

Sammeln Sie Ihre Lieblingsrezepte. Speichern und
verschicken Sie lhre Einkaufslisten. Oder nutzen Sie den
praktischen Supermarkt-Finder und den Rezept-Planer.



GEHUPFT WIE GEGUGLT!

Ein Klassiker in der Konditorei meines Grolsvaters war der
Guglhupf - saftig und mit Puderzucker bestaubt glanzte er
golden auf der Kuchentheke. Schon als Kind bin ich oft in
die Backstube gegangen, um ein Stuck vom Kuchen zu
naschen.

Heute findet man den traditionellen Gugelhupf leider nicht
mehr so oft - zu Unrecht, wie ich finde. Deshalb freue ich
mich, dass er im Mini-Format gerade neu entdeckt wird
und ich ihm mit diesem Buch zu neuen Ehren verhelfen
kann. Als Hommage an meinen Grolsvater habe ich dafur
einige alte Rezepte aus unserer Familie mit GewdUrzen,
ausgefallenen Frichten und NUssen aufgepeppt. Und auch



mich selbst inspirieren die kleinen Kuchen zu immer
neuen Kreationen: Freunde und Familie kdbnnen davon nie
genug bekommen.

Kein Wunder, Mini-Guglhupfe sind nicht nur hibsche
Hingucker auf jeder Kaffeetafel, sie bringen uns Biss fur
Biss dem Kuchenglick ein Stuck naher.

Viel Spals beim Backen und Naschen!




1 kleine Bio-Zitrone

1 Ei

50 ml Sonnenblumendol
Mark von ¥ Vanilleschote
50 ml Mineralwasser

55 g Zucker

Salz

50 g Mehl

1 TL Backpulver (4 g)

Flir 6 Formchen a 100 ml
10 Min. Zubereitung
20 Min. Backen



1 Backofen auf 200° vorheizen. Zitrone heil abwaschen,

abtrocknen und 1 TL Schale abreiben. Die Formchen zum
Beflllen auf das Backofengitter stellen.



/  Das Ei mit Ol, Zitronenschale, Vanillemark, Wasser,
Zucker und 1 Prise Salz mit dem Schneebesen schaumig
ruhren.



< Mehl und Backpulver daraufsieben und mit einem

Teigspatel rasch unterheben. Dann den Teig nicht zu lange
ruhren, sonst wird er zahfllssig.



L' Den Teig in die Formchen fullen. Die Kiachlein im
Backofen (Mitte) 15 - 20 Min. backen. Aus dem Ofen
nehmen und in den Formchen etwas abkuhlen lassen.



5 Die Kichlein aus den Férmchen Iésen und auf einem

Kuchengitter ganz abkuhlen lassen. Dann die Mini-Gugl
mit Puderzucker bestauben oder mit Glasur uberziehen.

TIPP

Diese einfachen Guglhupfe lassen sich nach Lust und
Laune (oder Vorrat) aufpeppen: So konnen Sie 30 g
gehackte Trockenfruchte, 50 g frische Obstwurfel oder
30 g gehackte Nusse dazugeben. Als Wurze passen
Zimtpulver, frisch geriebene Tonkabohne, gemahlener
Piment, Nelkenpulver oder auch MuskatblUte.



