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So geht’s: Offnen Sie die Klappen dieses Buches.

Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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Wussten Sie schon, dass ...? QO
Entdecken Sie bei einigen
ausgewahlten Rezepten ganz
besondere Tipps mit =om  Die Backzeiten kénnen je nach Herd
verbliffendem Insiderwissen. E variieren. Unsere Temperaturangaben be-
Aha-Momente garantiert! ziehen sich auf das Backen im Elektroherd

mit Ober- und Unterhitze.
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Fiir 12 Stiick « 30 Min. Zubereitung « 25 Min. Backen « Pro Stiick ca. 580 kcal, 5 gE, 27 g F, 78 g KH

BROMBEER-MOHN-CUPCAKES

300 g Mehl (Type 405)

2 TL Backpulver

350 g weiche Butter

200 g Zucker

2 Eier (M)

80 ml Milch

30g Mohn

24 Brombeeren (ca. 150 g)
400 g Puderzucker

140 g Brombeerkonfitiire
20 g weifle Schokoladenraspel

AUSSERDEM

12 Muffin-Papierférmchen
(oder Silikonférmchen)

Spritzbeutel mit Sterntiille

12 SCHNELL & EINFACH

fiir Gaste

1 Backofen auf 180° vorheizen. Die Papierférmchen in der Muffin-
form verteilen. Mehl mit Backpulver mischen. 150 g Butter mit dem
Zucker in einer Schiissel mit den Rihrbesen des Handriihrgerats
leicht schaumig rithren. Eier und Milch nach und nach unterriihren.
Mehlmischung unterriihren und Mohn unterheben.

2 Brombeeren kalt abbrausen und trocken tupfen. Teig in die Férm-
chen fillen, in jeden Muffin 1 Brombeere stecken. Muffins im Ofen
(Mitte) ca. 25 Min. backen. Muffins leicht abgekihlt aus der Form
[6sen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

3 Ubrige Butter (200 g) mit Puderzucker hellcremig riihren. Die Kon-
fitlre bei Bedarf durch ein Sieb streichen, um Kerne zu entfernen,
dann unter die Buttercreme riihren. Creme in den Spritzbeutel fillen
und als Rosetten auf die Muffins spritzen. Mit den tbrigen Brombee-
ren (12 Stiick) und Schokoraspeln dekorieren.



Fiir 12 Stiick « 15 Min. Zubereitung « 20 Min. Backen  Pro Stiick ca. 220 kcal, 4 gE, 8 g F, 33 g KH

PFIRSICH-JOGHURT-MUFFINS

1 Dose Pfirsiche (ca. 300 g Ab-

tropfgewicht)
250 g Mehl (Type 405)
2 TL Backpulver
80 g Rapsol
150 g Zucker
2 Eier (M)
130 gJoghurt

AUSSERDEM
12 Muffin-Papierférmchen
(oder Silikonférmchen)

Sommer-Rezept

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Papierférmchen in der
Muffinform verteilen. Die Pfirsiche in einem Sieb abtropfen lassen
und anschlieBend in kleine Wiirfel schneiden. Das Mehl mit dem
Backpulver mischen.

2 Das Ol mit dem Zucker in einer Schiissel mit den Riihrbesen des
Handriihrgeréts schaumig rithren. Die Eier und den Joghurt unter-
rihren. Die MehImischung unterrlhren. Zwei Drittel der Pfirsiche
unter den Teig heben.

3 Den Teig in die Férmchen fiillen und die restlichen Pfirsiche

(ca. 100 g) daraufstreuen. Die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 20 Min.
backen. Die Form aus dem Ofen nehmen und die Muffins ca. 5 Min.
darin abkihlen lassen. Dann herauslésen und auf einem Kuchengit-
ter auskdhlen lassen.

SCHNELL & EINFACH
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Fiir 12 Stiick « 10 Min. Zubereitung «
25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 250 kcal, 4gE, 13 gF, 30gKH

SCHOKO-BIRNEN-
MUFFINS

Klassiker

6 Birnenhalften (aus der Dose, ca. 330 g Abtropf-
gewicht) « 200 g Mehl (Type 405) « 2 TL Backpul-
ver « 50 g Kakaopulver « 150 g weiche Butter «
150 g Zucker « 2 Eier (M) « 75 ml Milch « 12 Muf-
fin-Papierféormchen (oder Silikonférmchen)

1 Backofen auf 180° vorheizen. Papierférmchen
in der Muffinform verteilen. Birnen in einem Sieb
abtropfen lassen und jeweils quer halbieren.
Mehl, Backpulver und Kakao mischen. Butter
und Zucker in einer Schiissel mit den Riihrbesen
des Handriihrgeréts leicht schaumig riihren. Eier
nacheinander unterrithren. Mehlmischung und
Milch unterrihren.

2 Teig in die Férmchen fiillen, je ein Birnenstiick
hineindriicken. Im Ofen (Mitte) ca. 25 Min. ba-
cken. Muffins leicht abgekihlt aus der Form he-
ben. Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

18 SCHNELL & EINFACH

Fiir 12 Stiick « 10 Min. Zubereitung «
30 Min.Backen -
Pro Stiick ca. 300 kcal, 4 gE, 19gF, 29 gKH

KIRSCHMUFFINS MIT
SCHOKOTROPFEN

fruchtig

200 g Sauerkirschen (aus dem Glas, Abtropf-
gewicht) « 250 g Dinkelmehl (Type 630) «

2 TL Backpulver « 150 g Ahornsirup « 180 ml Oli-
venol « 80 g Apfelmark « 70 g Zartbitter-Scho-
kotropfen « 30 g Mandelblattchen « 12 Muffin-
Papierformchen (oder Silikonférmchen)

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Papier-
féormchen in der Muffinform verteilen. Das Mehl
mit dem Backpulver mischen. Ahornsirup, Oli-
vendl und Apfelmark in einer Schiissel mit einem
Schneebesen verriihren. Die Mehlmischung un-
territhren. die Kirschen und 60 g Schokotropfen
vorsichtig unterheben.

2 Teig in die Férmchen fiillen, mit restlichen
Schokotropfen und Mandelblattchen bestreuen.
Muffins im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen.
Leicht abgekihlt aus der Form heben und auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen.



Fiir 12 Stiick « 10 Min. Zubereitung «
20 Min. Backen »
Pro Stiick ca. 320 kcal, 6 gE, 20 g F, 28 g KH

PISTAZIENMUFFINS
MIT SCHOKOLADE

zum Brunch

150 g Pistazienkerne « 150 g Mehl (Type 405) «

2 TL Backpulver « 150 g weiche Butter -

150 g Zucker « 2 Eier (M) « 100 g backfeste weifle
Schokotropfen « 12 Muffin-Papierférmchen (oder
Silikonférmchen)

1 Backofen auf 180° vorheizen. Papierférmchen
in der Muffinform verteilen. 100 g Pistazien fein
mahlen und mit Mehl und Backpulver mischen.
Restliche Pistazien (50 g) grob hacken.

2 Butter und Zucker mit den Rihrbesen des
Handrihrgerats leicht schaumig riihren. Eier
nacheinander unterrihren. Mehlmischung unter-
rihren. Schokotropfen unterheben.

3 Den Teig in die Férmchen fiillen, mit Pistazien
bestreuen und im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. ba-
cken. Leicht abgekihlt aus der Form heben und
auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Fiir 12 Stiick « 10 Min. Zubereitung »
25 Min. Backen «
Pro Stiick ca. 210 kcal, 5gE, 17 gF, 10g KH

KERNIGE HASELNUSS-
MUFFINS

zuckerfrei

250 g gemahlene Haselniisse (oder andere Nsse,
z.B. Walntisse oder Mandeln) « 20 g Dinkelmehl
(Type 630) « 2 TL Backpulver « 4 Eier (M) »

100 g Ahornsirup « 60 ml Milch « 30 g gehackte
Haselntisse « 12 Muffin-Papierformchen (oder
Silikonférmchen)

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Papier-
féormchen in der Muffinform verteilen. Gemahle-
ne Haselniisse, Mehl und Backpulver mischen.
Die Eier trennen. Die EiweiB3e steif schlagen.
Eigelbe, Ahornsirup und Milch in einer Schiissel
verquirlen. Die MehImischung unterriihren. Den
Eischnee vorsichtig unterheben.

2 Teig in die Férmchen fillen und mit den
gehackten Haselnissen bestreuen. Muffins im
Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen. Leicht abgekihlt
aus der Form heben und auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen.

SCHNELL & EINFACH 19






Fiir 12 Stiick « 40 Min. Zubereitung « 1 Std. 10 Min. Ruhen « 25 Min. Backen «
Pro Stiick ca. 395 kcal, 10gE, 22 gF, 40 g KH

BIENENSTICHMUFFINS

FUR DEN TEIG

Y, Wrfel Hefe (21 g)
80 ml Milch

400 g Mehl (Typ 405)
30 g Speisestarke

25 g Zucker

120 g Butter

1 Ei (M)

3 Eigelb (M)

FUR DIE MANDELMASSE
60 g Zucker

40 g Butter

25 g Honig

50g Sahne

100 g Mandelblittchen

FUR DIE FULLUNG

1 Pck. backfeste Puddingcreme
Vanillegeschmack (40 g)

200 ml Milch

200 g Quark (20 % Fett i.Tr.)

AUSSERDEM
Butter fiir die Form
Spritzbeutel mit Lochttlle

Klassiker

1 Fir den Teig die Hefe in der Milch auflésen. Mehl, Spei-
sestarke und Zucker in einer groBen Schissel mischen. Ein
Drittel der Mehlmischung mit der Hefemilch verriihren und den
Vorteig abgedeckt 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.
Inzwischen die Mulden der Muffinform fetten.

2 Die Butter in kleine Stlicke schneiden, mit Ei, Eigelben und
Vorteig zur restlichen MehImischung geben und alles mit den
Knethaken des Handriihrgeréts zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig in zwdlf gleich groBe Stiicke (a ca. 60 g) teilen,
die Stiicke zu Kugeln formen und in der Muffinform verteilen.
Abgedeckt 40 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.

3 Den Backofen auf 180° vorheizen. Fiir die Mandelmasse
Zucker, Butter, Honig und Sahne in einem kleinen Topf unter
Rihren aufkochen, bis die Masse eindickt (oder 118° erreicht).
Die Mandelblattchen vorsichtig unterheben. Die Mandelmasse
essloffelweise auf den Teigkugeln verstreichen. Muffins im
Ofen (Mitte) 25 Min. backen. Die Form aus dem Ofen nehmen,
und die Muffins ca. 10 Min. abkihlen lassen. Dann herauslésen
und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

4 Fur die Fullung die backfeste Puddingcreme mit der Milch
anriihren. Den Quark mit einem Schneebesen unterriihren. Von
den Muffins jeweils das obere Drittel als Deckel abschneiden.
Die Puddingcreme in den Spritzbeutel fiillen und als Tupfen auf
die unteren Muffinteile spritzen. Zum Schluss die abgeschnitte-
nen Deckel daraufsetzen.

RAFFINIERT & UPPIG
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Fiir 12 Stiick « 20 Min. Zubereitung « 45 Min. Ruhen « 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 195 kcal, 8gE, 6 gF, 26 g KH

PIZZASCHNECKEN

mit Fleisch

300 g Mehl (Type 405)

1 Pck. Trockenhefe

Zucker

3 EL Olivenol

130 g passierte Tomaten

2 Champignons

80 g gekochter Schinken
100 g TK-Mais

1 TL getrocknetes Basilikum
1 TL getrockneter Oregano
Salz | Pfeffer

150 g geriebener Mozzarella

AUSSERDEM
Butter fir die Form
Mehl fir die Arbeitsfliche

54 HERZHAFT & PIKANT

1 Backofen auf 180° vorheizen. Mulden der Muffinform fetten. Mehl
mit Trockenhefe und 1 Prise Zucker mischen. Olivendl und 180 ml
lauwarmes Wasser dazugeben und alles in 5-10 Min. zu einem
glatten Teig verkneten. Teig abgedeckt an einem warmen Ort

ca. 45Min. gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

2 Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche kurz durchkneten

und zu einem ca. 45 x 30 cm groBen Rechteck ausrollen. Teigplatte
mit den Tomaten bestreichen. Champignons putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Schinken klein wiirfeln. Champignons, Mais
und Schinken auf der Teigplatte verteilen. Mit Basilikum, Oregano,
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mozzarella bestreuen. Von der
Langsseite her eng aufrollen, Rolle in zwdlf gleich dicke Stlicke
schneiden. Schnecken in die Mulden der Muffinform legen und im
Ofen (Mitte) in ca. 25 Min. goldbraun backen. Herauslésen und warm
oder abgekihlt servieren.



Fir 12 Stiick « 15 Min. Zubereitung « 10 Min. Kochen « 25 Min. Backen «
Pro Stiick ca. 180 kcal, 8gE, 10gF, 15 g KH

MAC & CHEESE-MUFFINS

aus den USA

180 g kurze Makkaroni

45 g Butter

1 Ei(S)

90 ml Milch

180 g geriebener Mozzarella
90 g geriebener Cheddar
Salz

Pfeffer

60 g Semmelbrosel

3 Stiele Petersilie

AUSSERDEM
12 Muffin-Silikonférmchen

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Silikonformchen in der
Muffinform verteilen. Die Nudeln nach Packungsanweisung bissfest
kochen und anschlieBend in einem Sieb abtropfen lassen. 20 g But-
ter, das Ei und die Milch unterriihren. Den Mozzarella mit dem Ched-
dar mischen, zwei Drittel der Kdsemischung unter die Nudeln heben.
Die Nudelmasse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Die restliche Butter (25 g) in einem Topf zerlassen. Die Semmel-
brésel mit der zerlassenen Butter und der restlichen Késemischung
(?0 @) in einer Schussel vermischen. Die Nudelmasse in die Form-
chen fiillen und mit der Semmelbréselmischung toppen. Die Mac &
Cheese-Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen.

3 Inzwischen die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blat-

ter abzupfen und fein hacken. Die Form aus dem Ofen nehmen, die
Muffins herauslésen, mit Petersilie bestreuen und warm geniefBBen.

HERZHAFT & PIKANT
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	0290 RL_48-59_herzhaft & pikant
	0290 RL_60-64_anhang

