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  Bounty-Torte, Maulwurfshügel oder Panna-Cotta-Torte – viele kennen und lieben unsere Modetorten. Jetzt gibt es sie auch im praktischen Mini-Format.


  Die kleinen Modetorten aus der Miniform oder vom halben Backblech haben genau die richtige Größe für Singles und Paare, kleine Familien oder für die ganz große Vielfalt auf dem Kuchenbuffet.


  Aber es geht noch kleiner – und zwar als Cupcake. Man erkennt sie an ihrem lockeren Teig und dem sündigen Topping. Mit ein paar Zuckerperlen oder Schokoraspeln garniert begeistern sie Ihre Gäste und zaubern Coffeeshop-Atmosphäre in Ihr Wohnzimmer.


  Alle Rezepte sind einfach und nachvollziehbar beschrieben, ausprobiert und gelingen sicher.


  Abkürzungen


  


  
    
    
    

    
      	
        EL

      

      	
        =

      

      	
        Esslöffel

      
    


    
      	
        TL

      

      	
        =

      

      	
        Teelöffel

      
    


    
      	
        Msp.

      

      	
        =

      

      	
        Messerspitze

      
    


    
      	
        Pck.

      

      	
        =

      

      	
        Packung/Päckchen

      
    


    
      	
        g

      

      	
        =

      

      	
        Gramm

      
    


    
      	
        kg

      

      	
        =

      

      	
        Kilogramm

      
    


    
      	
        ml

      

      	
        =

      

      	
        Milliliter

      
    


    
      	
        l

      

      	
        =

      

      	
        Liter

      
    


    
      	
        evtl.

      

      	
        =

      

      	
        eventuell

      
    


    
      	
        geh.

      

      	
        =

      

      	
        gehäuft

      
    


    
      	
        gestr.

      

      	
        =

      

      	
        gestrichen

      
    


    
      	
        TK

      

      	
        =

      

      	
        Tiefkühlprodukt

      
    


    
      	
        °C

      

      	
        =

      

      	
        Grad Celcius

      
    


    
      	
        Ø

      

      	
        =

      

      	
        Durchmesser

      
    

  


  Kalorien-/Nährwertangaben


  


  
    
    
    

    
      	
        E

      

      	
        =

      

      	
        Eiweiß

      
    


    
      	
        F

      

      	
        =

      

      	
        Fett

      
    


    
      	
        Kh

      

      	
        =

      

      	
        Kohlenhydrate

      
    


    
      	
        kJ

      

      	
        =

      

      	
        Kilojoule

      
    


    
      	
        kcal

      

      	
        =

      

      	
        Kilokalorie

      
    

  


  Hinweise zu den Rezepten


  Lesen Sie bitte vor der Zubereitung – besser noch vor dem Einkaufen – das Rezept einmal vollständig durch. Oft werden Arbeitsabläufe oder -zusammenhänge dann klarer.


  Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Bearbeitung aufgeführt. Die Arbeitsschritte sind einzeln hervorgehoben, in der Reihenfolge, in der sie von uns ausprobiert wurden.


  Backofeneinstellung


  Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen und -zeiten sind Richtwerte, die je nach individueller Hitzeleistung des Backofens über- oder unterschritten werden können. Bitte beachten Sie deshalb bei der Einstellung des Backofens die Gebrauchsanweisung des Herstellers und machen Sie nach Beendigung der angegebenen Backzeit eine Garprobe.


  Zubereitungszeiten


  Die Zubereitungszeit beinhaltet nur die Zeit für die eigentliche Zubereitung, die Backzeiten sind gesondert ausgewiesen. Längere Wartezeiten wie z. B. Kühlzeiten sind ebenfalls nicht mit einbezogen.
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  Cupcakes


  Stricknadeltorte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    30 Minuten, ohne


    Durchzieh- und Kühlzeit


    Backzeit: etwa 35 Minuten


    


    Für den Rührteig:


    125 g weiche Butter oder Margarine


    100 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    1 Prise Salz


    3 Eier (Größe M)


    125 g Weizenmehl


    1 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    Zum Tränken:


    2 EL Zucker


    1 gestr. EL Kakaopulver


    150 ml kalter Kaffee


    2 EL Eierlikör


    Für die Eierlikörsahne:


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    1 EL Puderzucker


    200 g Schlagsahne


    3 EL Eierlikör


    Zum Garnieren:


    100 g Zartbitter-Schokolade


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 28 g, Kh: 39 g, kJ: 1864, kcal: 445

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Jedes Ei etwa ½ Minute unterrühren.


  3 Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 35 Minuten backen.


  4 Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Sofort nach dem Backen mit einer dicken Stricknadel beliebig viele Löcher in den Boden stechen. Den Rand des Tortenbodens vorsichtig vom Springformrand lösen und den Boden in der geschlossenen Springform erkalten lassen.


  5 Zum Tränken Zucker mit dem gesiebten Kakao mischen und nach und nach mit Kaffee und Eierlikör verrühren. Die Flüssigkeit esslöffelweise auf dem Tortenboden verteilen und den Boden mindestens 6 Stunden durchziehen lassen.


  6 Den Boden aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte legen.


  7 Für die Eierlikörsahne Sahnesteif mit Puderzucker mischen, die Sahne damit steif schlagen. Eierlikör kurz unter die Sahne rühren. Die Eierlikörsahne kuppelförmig auf den Kuchen streichen. Die Torte 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.


  8 Die Schokolade mit der glatten Seite nach oben auf die Arbeitsfläche legen und mit einem Stück Backpapier bedecken, die Hände darauflegen und so die Oberfläche der Schokolade etwas erwärmen. Dann mit einem Spachtel oder Messer Locken abschaben und sofort auf die Torte legen. Den Vorgang so oft wiederholen, bis die Torte fertig garniert ist.


  Tipp:


  Noch schneller geht es mit einem Fön. Dafür mäßig warme Luft kurz über die Schokolade blasen, dann die Schokolade wie beschrieben abschaben.


  Wenn Sie keine dicke Stricknadel haben, verwenden Sie einen Schaschlikstab, den Sie etwas hin und her bewegen.


  
Baiser-Torte mit Irish Cream Likör
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 25 Minuten


    


    Für den Rührteig:


    30 g Kokosraspel


    80 g weiche Butter oder Margarine


    70 g Zucker


    1 Ei (Größe M)


    50 g Weizenmeh


    30 g Speisestärke


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    Zum Bestreichen und Beträufeln:


    50 g Zartbitter-Schokolade


    ½ TL Speiseöl


    75 ml Irish Cream Likör


    Für den Belag:


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    1 EL Puderzucker


    300 g Schlagsahne


    60 g kleine weiße Baisertupfen (fertig gekauft)


    Zum Garnieren:


    20 g Zartbitter-Schokolade


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 27 g, Kh: 33 g, kJ: 1675, kcal: 400

  


  1 Den Backofen vorheizen.

  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett leicht bräunen und auf einem Teller erkalten lassen.


  3 Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Zucker nach und nach unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Das Ei etwa ½ Minute unterrühren.


  4 Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Kokosraspel (bis auf 1 Esslöffel zum Bestreuen) unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 25 Minuten backen.


  5 Die Springform 10 Minuten auf einen Kuchenrost stellen. Dann den Tortenboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.


  6 Zum Bestreichen Schokolade in kleine Stücke brechen und mit Öl in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Schokolade auf den Tortenboden streichen und fest werden lassen.


  7 Den Tortenboden mit der Schokoseite nach unten auf eine Tortenplatte legen. Die Oberseite dicht an dicht mit einem Holzstäbchen einstechen und mit Likör beträufeln.


  8 Für den Belag Sahnesteif mit Puderzucker mischen, die Sahne damit steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø 10 mm) füllen. Dicke Sahnetupfen dicht aneinander auf den Tortenboden spritzen. Baisertupfen darauf verteilen. Restliche Kokosraspel in die Zwischenräume streuen.


  9 Zum Garnieren Schokolade hacken und wie unter Punkt 6 beschrieben im Wasserbad schmelzen. Die Schokolade in einen kleinen Gefrierbeutel füllen, eine kleine Ecke abschneiden und die Schokolade über die Torte sprenkeln. Die Schokolade fest werden lassen.


  
Fruchtiger Maulwurfshügel
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Kühlzeit Backzeit: etwa 25 Minuten


    


    Für den Rührteig:


    80 g weiche Butter oder Margarine


    70 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    1 Prise Salz


    2 Eier (Größe M)


    70 g Weizenmehl


    30 g Speisestärke


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    Für den Belag:


    5 Blatt weiße Gelatine


    250 ml (¼ l) Trinkjoghurt (Erdbeer- oder Himbeer-Geschmack)


    1–2 EL Zucker


    200 g Schlagsahne


    150 g vorbereitete gemischte Beerenfrüchte, z. B. rote Johannisbeeren, Heidelbeeren oder Himbeeren


    Zum Bestäuben und Garnieren: 1 EL Kakaopulver einige Rispen Johannisbeeren


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 19 g, Kh: 29 g, kJ: 1324, kcal: 316

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Jedes Ei etwa ½ Minute unterrühren.


  3 Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen und kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 25 Minuten backen.


  4 Den Tortenboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Tortenboden wieder umdrehen.


  5 Für den Belag Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Trinkjoghurt mit Zucker verrühren. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. Etwa 4 Esslöffel Trinkjoghurt unterrühren, dann die Mischung unter den restlichen Trinkjoghurt rühren. Die Masse in den Kühlschrank stellen. Sobald die Masse beginnt dicklich zu werden, die Sahne steif schlagen und mit den vorbereiteten Beerenfrüchten unter den Trinkjoghurt heben. Die Creme in den Kühlschrank stellen.


  6 Tortenboden auf eine Platte legen. Den Boden mit einem Esslöffel etwa 1 cm tief aushöhlen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand stehen lassen. Joghurtcreme kuppelförmig auf den ausgehöhlten Boden streichen. Die Reste des Tortenbodens fein zerbröseln, rundherum auf die Creme streuen und leicht andrücken. Die Torte etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


  7 Vor dem Servieren die Torte mit Kakaopulver bestäuben und nach Belieben mit Johannisbeeren garnieren.


  Tipp:


  Der Maulwurfshügel kann bereits am Vortag zubereitet werden.


  Die Torte ist ohne Kakaopulver gefriergeeignet.


  Noch saftiger wird die Torte, wenn Sie die Brösel mit 1–2 Esslöffeln Fruchtsaft verrühren und dann auf die Creme geben.


  
Nusstorte mit Puddingcreme
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 35 Minuten


    


    Für den All-in-Teig:


    70 g gemahlene Haselnusskerne


    50 g Marzipan-Rohmasse


    80 g Weizenmehl


    1 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack


    100 g Zucker


    100 g weiche Butter oder Margarine


    2 Eier (Größe M)


    2 EL Milch


    Für die Puddingcreme:


    1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack


    30 g Zucker


    375 ml (3/8 l) Milch


    1 Ei (Größe M)


    30 g Butter


    Zum Garnieren und Bestreichen:


    50 g gehobelte Haselnusskerne


    30 g Zucker


    150 g Schlagsahne


    1 EL Puderzucker


    8 dünne Schoko-Täfelchen


    50 g Wild-Preiselbeeren


    


    PRO STÜCK:


    E: 8 g, F: 36 g, Kh: 47 g, kJ: 2309, kcal: 552

  


  1 Für den Teig Nusskerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rösten und auf einem Teller erkalten lassen. Marzipan in hauchdünne Scheiben schneiden. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Mehl mit Backpulver und Pudding-Pulver in einer Rührschüssel mischen. Nusskerne und Marzipan dazugeben. Übrige Teigzutaten hinzufügen und alles mit Handrührgerät mit Rührbesen erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.


  3 Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 35 Minuten backen.


  4 Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten den Springformrand lösen und entfernen. Den Tortenboden auf dem Kuchenrost erkalten lassen. Anschließend den Tortenboden zweimal waagerecht durchschneiden. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und den gesäuberten Springformrand darumstellen.


  5 Für die Puddingcreme Pudding-Pulver mit Zucker mischen. Nach und nach 6 Esslöffel Milch und Ei unterrühren. Übrige Milch mit Butter aufkochen, von der Kochstelle nehmen und angerührtes Pudding-Pulver einrühren. Den Pudding unter Rühren etwa 1 Minute kochen lassen.


  6 Die Hälfte der heißen Puddingcreme auf den unteren Tortenboden geben und verstreichen. Dann den mittleren Tortenboden darauflegen, mit der restlichen Puddingcreme bestreichen und mit dem oberen Tortenboden bedecken. Die Torte anschließend mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


  7 Zum Garnieren inzwischen die gehobelten Nusskerne in einer Pfanne bei schwacher Hitze leicht bräunen. Zucker darüberstreuen und unter Rühren karamellisieren lassen. Nusskrokant sofort auf einem Stück Backpapier verteilen und erkalten lassen.


  8 Den Springformrand lösen und entfernen. Sahne mit Puderzucker steif schlagen. Die Torte rundherum damit einstreichen. Auf der Tortenoberfläche 8 Stücke markieren.


  9 Schoko-Täfelchen einzeln mit einem Sägemesser diagonal halbieren. Zwei Drittel des Krokants an den Tortenrand streuen und leicht andrücken. Auf jedes Tortenstück einen Klecks Preiselbeeren geben, jeweils 2 halbe Schoko-Täfelchen rechts und links neben die Kleckse stecken. Restlichen Krokant in die Tortenmitte geben.


  
Sekttorte mit Trauben
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    45 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 25 Minuten


    


    Für den Rührteig:


    80 g weiche Butter oder Margarine


    70 g Zucker


    ½ Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


    1 Ei (Größe M)


    50 g Weizenmehl


    20 g Speisestärke


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    1 EL Milch


    Für die Füllung:


    150 g kernlose grüne Weintrauben


    3 Blatt weiße Gelatine


    1 Becher (150 g) Crème fraîche


    30 g Zucker


    ½ Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


    125 ml (1/8 l) Sekt


    125 g Schlagsahne


    Zum Garnieren:


    50 g kernlose grüne Weintrauben


    100 g Schlagsahne etwas geschabte weiße Schokolade


    


    PRO STÜCK:


    E: 3 g, F: 25 g, Kh: 28 g, kJ: 1529, kcal: 366

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Zucker und Zitronenschale nach und nach unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Das Ei etwa ½ Minute unterrühren.


  3 Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe kurz unterrühren, Milch unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 25 Minuten backen.


  4 Die Springform etwa 10 Minuten auf einen Kuchenrost stellen. Dann den Tortenboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen.


  5 Für die Füllung Weintrauben heiß abspülen, trocken tupfen und längs halbieren. Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Crème fraîche mit Zucker, Zitronenschale und Sekt verrühren. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. Den Topf von der Kochstelle nehmen.


  6 4 Esslöffel von der Sektmasse unter die aufgelöste Gelatine rühren, dann die Mischung mit der übrigen Sektmasse verrühren und in den Kühlschrank stellen. Sobald die Masse beginnt dicklich zu werden, Sahne steif schlagen und unterheben.


  7 Den Tortenboden mit einem Sägemesser einmal waagerecht halbieren. Den unteren Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und den gesäuberten Springformrand darumstellen.


  8 Die halbierten Weintrauben darauf verteilen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen. Die Hälfte der Sektcreme auf die Weintrauben geben und glatt streichen. Oberen Tortenboden auflegen und leicht andrücken. Die restliche Creme daraufgeben und glatt streichen. Die Torte mindestens 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.


  9 Zum Garnieren Weintrauben heiß abspülen, trocken tupfen und längs halbieren. Die Sahne steif schlagen. Den Springformrand lösen und entfernen. Mit der Hälfte der Sahne den Tortenrand bestreichen. Die restliche Sahne mit 2 Teelöffeln wie kleine Klöße dicht nebeneinander auf den Rand der Torte setzen. Mit den Weintrauben und Schokolade garnieren.


  
Knusper-Torte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    20 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 40 Minuten


    


    Für den Biskuitteig:


    1 Ei (Größe M)


    1 EL heißes Wasser


    40 g Zucker


    40 g Weizenmehl


    Für den Knusperbelag:


    40 g Zucker


    20 g Butter


    40 g Cornflakes


    Für den Rührteig:


    30 g weiche Butter oder Margarine


    30 g Zucker


    1 Ei (Größe M)


    40 g Weizenmehl


    1 Msp. Dr. Oetker Backin


    Für die Füllung:


    50 g Choco Crossies® (Knusperpralinen)


    350 g Schlagsahne


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    2 EL gesiebter Puderzucker


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 23 g, Kh: 33 g, kJ: 1499, kcal: 358

  


  ® Societé des Produits Nestlé S.A.


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Biskuitteig Ei und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker einstreuen und noch 1 Minute weiterschlagen. Mehl auf die Eicreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  3 Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 20 Minuten backen.


  4 Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Anschließend mitgebackenes Backpapier abziehen.


  5 Für den Belag Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze hellbraun karamellisieren. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Sofort Butter und Cornflakes in den Topf geben und mit dem Karamell verrühren. Die Knuspermasse auf einem Stück Backpapier verteilen und erkalten lassen.


  6 Für den Rührteig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Zucker nach und nach unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Das Ei etwa ½ Minute unterrühren.


  7 Mehl mit Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Den vorbereiteten Knusperbelag darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 20 Minuten backen.


  8 Den Springformrand entfernen. Den noch warmen Knusperboden in 8 Tortenstücke schneiden und erkalten lassen.


  9 Für die Füllung die Knusperpralinen fein hacken. Sahne mit Sahnesteif und Puderzucker steif schlagen. 3 Esslöffel der Sahne zum Bestreichen beiseitestellen. Gehackte Knusperpralinen unter die restliche Sahne heben.


  10 Den Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen. Die Sahnemasse kuppelförmig daraufstreichen. Den Tortenrand rundherum mit der beiseitegestellten Sahne einstreichen. Die Torte mindestens 1 Stunde kalt stellen.


  11 Vor dem Servieren den in Stücke geschnittenen Knusperboden auf die Torte legen.


  
Mousse-au-Cappuccino-Torte


  [image: Image]


  
    ZUBEREITUNGSZEIT:


    25 Minuten, ohne Kühlzeit


    


    Für den Boden:


    150 g Schoko-Cookies (Kekse mit Schokostücken)


    80 g Butter


    Für den Belag:


    1 Pck. Mousse au Chocolat (Cremepulver)


    150 ml Milch


    100 g Schlagsahne


    1 Pck. (10 g) Instant-Cappuccino-Pulver


    Zum Verzieren und Garnieren:


    125 g Schlagsahne


    1 EL gesiebter Puderzucker etwa 4 dünne Schoko-Täfelchen


    evtl. etwas Kakaopulver oder Puderzucker


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 24 g, Kh: 23 g, kJ: 1374, kcal: 328

  


  1 Für den Boden die Schoko-Cookies in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel verschließen und die Cookies mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Die Brösel in eine Schüssel geben.


  2 Die Butter schmelzen und mit den Bröseln verrühren. Einen Springformrand (Ø 18 cm) auf eine mit Backpapier belegte Platte stellen. Die Bröselmasse einfüllen und mit einem Löffel zu einem Tortenboden andrücken. Den Tortenboden in den Kühlschrank stellen.


  3 Für den Belag das Cremepulver mit Milch und Sahne nach Packungsanleitung, aber mit den hier angegebenen Zutaten und dem Cappuccino-Pulver zubereiten. Die Creme auf den Tortenboden geben und glatt streichen. Die Torte etwa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


  4 Den Springformrand lösen und entfernen. Die Torte vom Backpapier auf eine Tortenplatte heben.


  5 Zum Verzieren und Garnieren die Sahne mit Puderzucker steif schlagen, auf die Torte geben und mit einem Löffel auseinanderstreichen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen.


  6 Die Schoko-Täfelchen in Stücke brechen und auf der Sahne verteilen. Die Torte kurz vor dem Servieren nach Belieben mit Kakao oder Puderzucker bestäuben.


  Abwandlung:


  Anstelle der Schoko-Cookies den Boden mit derselben Menge Waffelröllchen mit Schokolade zubereiten.


  Tipp: Die Torte schmeckt gut gekühlt am besten.


  
Apfelmus-Torte mit Schneehaube


  [image: Image]


  
    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 70 Minuten


    


    Für den Knetteig:


    120 g Weizenmehl


    1 Msp. Dr. Oetker Backin


    60 g Zucker


    1 Eigelb (Größe M)


    80 g Butter oder Margarine


    Für den Belag:


    250 g Apfelmus


    50 g gemahlene Haselnusskerne


    1 geh. EL Speisestärke (10 g)


    1 Msp. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


    1 Msp. gemahlener Zimt


    1 Msp. gemahlener Ingwer


    1 Eigelb (Größe M)


    70 g Wild-Preiselbeeren


    Für die Schneehaube:


    2 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    50 g Zucker


    50 g gesiebter Puderzucker


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 14 g, Kh: 44 g, kJ: 1356, kcal: 324

  


  1 Für den Knetteig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.


  2 Anschließend den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz verkneten. Sollte er kleben, den Teig in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in den Kühlschrank stellen.


  Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C, Heißluft: etwa 180 °C


  3 Die Hälfte des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 18 cm, gefettet) ausrollen und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den Springformrand darumstellen. Restlichen Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer etwa 50 cm langen Rolle formen und an den Rand der Springform drücken, sodass ein etwa 3 cm hoher Teigrand entsteht.


  4 Für den Belag Apfelmus mit der Hälfte der Nusskerne, mit Speisestärke, Zitronenschale, Gewürzen und Eigelb verrühren. Restliche Nusskerne auf den Tortenboden streuen. Apfelmusmasse daraufgeben und glatt streichen.


  5 Die Preiselbeeren in kleinen Klecksen darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 45 Minuten backen.


  6 Nach Ende der Backzeit die Form auf einen Kuchenrost stellen. Eiweiß mit Salz steif schlagen. Zucker nach und nach dazugeben und so lange weiterschlagen, bis der Eischnee glänzt. Puderzucker nur kurz unterrühren. Den Eischnee wellenförmig auf die heiße Apfelmus-Nuss-Masse streichen.


  7 Die Form wieder in den heißen Backofen schieben. Den Kuchen bei gleicher Backtemperatur weitere etwa 25 Minuten backen, bis der Eischnee hellbraun ist.


  8 Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Die Torte 10 Minuten abkühlen lassen. Dann den Springformrand lösen und entfernen. Die Torte auf dem Springformboden auf dem Kuchenrost erkalten lassen. Die erkaltete Torte auf eine Tortenplatte setzen und servieren.


  
Lila Heidelbeer-Torte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    45 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 35 Minuten


    


    Für den Belag:


    1 Glas Wald-Heidelbeeren (Abtropfgewicht 125 g)


    1 EL abgezogene, gemahlene Mandeln


    Für den Rührteig:


    30 g weiße Schokolade


    70 g weiche Butter oder Margarine


    2 EL Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    1 Ei (Größe M)


    80 g Weizenmehl


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    Für die Creme:


    3 Blatt weiße Gelatine


    125 g Speisequark (20 % Fett i. Tr.)


    30 g Zucker


    125 ml (1/8 l) Wald-Heidelbeersaft aus dem Glas


    125 g Schlagsahne


    Zum Garnieren:


    1 Blatt weiße Gelatine


    70 ml Wald-Heidelbeersaft aus dem Glas


    125 g Schlagsahne


    30 g weiße Schokolade (im Stück)


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 23 g, Kh: 26 g, kJ: 1410, kcal: 337

  


  1 Für den Belag Heidelbeeren auf einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen (ergibt etwa 200 ml). Heidelbeeren mit den Mandeln verrühren. Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Schokolade fein hacken. Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Das Ei etwa ½ Minute unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Zuletzt die Schokolade kurz unterrühren.


  3 Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Die Heidelbeermasse esslöffelweise auf den Teig geben. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 35 Minuten backen.


  4 Den Tortenboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost legen und erkalten lassen. Den Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und den gesäuberten Springformrand darumstellen.


  5 Für die Creme Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Quark mit Zucker und Heidelbeersaft verrühren. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. Etwa 4 Esslöffel Quarkmasse unterrühren. Dann die Mischung unter die restliche Quarkmasse rühren und in den Kühlschrank stellen.


  6 Sobald die Quarkmasse beginnt dicklich zu werden, Sahne steif schlagen und unterheben. Die Quarkcreme auf den Tortenboden streichen. Die Torte mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


  7 Zum Garnieren die Gelatine durchbrechen und mit dem Heidelbeersaft in einen kleinen Topf geben. Gelatine einweichen und anschließend unter Rühren in dem Saft auflösen. Die Flüssigkeit in einen kleinen Gefrierbeutel füllen. Den Beutel verschließen und in den Kühlschrank legen. Sobald die Flüssigkeit etwas fester ist, die Torte damit besprenkeln. Die Torte wieder in den Kühlschrank stellen, bis die Sprenkel fest geworden sind.


  8 Die Torte aus dem Springformrand lösen. Die Sahne steif schlagen, die Hälfte davon in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø 10 mm) füllen, mit der restlichen Sahne den Tortenrand einstreichen. 8 Tupfen Sahne auf die Torte spritzen. Von der Schokolade dünne Streifen abschaben und auf die Tupfen legen.


  
Herzchen-Torte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    50 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 20 Minuten


    


    Für den Biskuitteig:


    1 Ei (Größe M)


    1 EL heißes Wasser


    50 g Zucker


    50 g Weizenmehl


    1 Msp. Dr. Oetker Backin


    Für den Belag:


    1 Banane (etwa 180 g)


    1 EL Zitronensaft


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    1 EL gesiebter Puderzucker


    250 g Schlagsahne


    je 40 g Vollmilch- und Zartbitter-Schokolade


    70 g weiche Butter


    30 g gesiebter Puderzucker


    Zum Bestreichen und Garnieren:


    100 g Schlagsahne


    8 Milka® Herzen


    etwas Kakaopulver


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 27 g, Kh: 28 g, kJ: 1537, kcal: 376

  


  ® Registered trademark of Kraft Foods Group.


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Ei und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker langsam einstreuen, dann noch 1 Minute weiterschlagen.


  3 Mehl mit Backpulver mischen, auf die Eicreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 20 Minuten backen.


  4 Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Anschließend mitgebackenes Backpapier abziehen. Den Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und den gesäuberten Springformrand darumstellen.


  5 Für den Belag die Banane schälen, längs halbieren und in etwa 3 cm lange Stücke schneiden. Die Bananenstücke mit Zitronensaft bestreichen und mit der glatten Seite nach unten auf dem Biskuitboden verteilen.


  6 Sahnesteif mit 1 Esslöffel Puderzucker mischen und die Sahne damit steif schlagen. Sahne auf die Bananenstücke geben und glatt streichen. Die Torte etwa 40 Minuten in den Kühlschrank stellen.


  7 Inzwischen die Schokolade grob zerkleinern und in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Die Schokolade aus dem Wasserbad nehmen und etwas abkühlen lassen.


  8 Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Puderzucker (30 g) nach und nach unterrühren. Die abgekühlte Schokolade unterrühren. Die Schokoladenmasse esslöffelweise auf der Sahne verteilen und vorsichtig glatt streichen. Die Torte mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


  9 Zum Bestreichen und Garnieren die Sahne steif schlagen. Den Springformrand entfernen und den Tortenrand mit der Hälfte der Sahne bestreichen. Die restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø 10 mm) füllen und 8 Tupfen auf die Tortenoberfläche spritzen. Auf jeden Tupfen ein Schoko-Herz legen. Die Torte mit Kakao bestäuben.


  
Nusstorte mit Toffifee
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: 25–30 Minuten


    


    Für den Biskuitteig:


    80 g gemahlene Haselnusskerne


    2 Eiweiß (Größe M)


    80 g Zucker


    2 Eigelb (Größe M)


    1 EL heißes Wasser


    30 g Weizenmehl


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    Für die Füllung:


    7 Stück Toffifee


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    1 EL Puderzucker


    250 g Schlagsahne


    20 g Zartbitter-Raspelschokolade


    Zum Garnieren:


    150 g Schlagsahne


    1 EL Puderzucker


    1–2 EL Kakaopulver


    8 Stück Toffifee


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 29 g, Kh: 29 g, kJ: 1698, kcal: 406

  


  1 Für den Teig Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rösten. Anschließend auf einem Teller erkalten lassen.


  2 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  3 Eiweiß steif schlagen, die Hälfte des Zuckers nach und nach dazugeben und so lange weiterschlagen, bis der Eischnee glänzt. Eigelb und Wasser mit dem restlichen Zucker mit Handrührgerät mit Rührbesen etwa 4 Minuten cremig schlagen. Den Eischnee unterheben.


  4 Mehl mit Backpulver und den gerösteten Nusskernen mischen, hinzufügen und vorsichtig unterheben. Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden 25–30 Minuten backen.


  5 Den Tortenboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Anschließend mitgebackenes Backpapier abziehen und den erkalteten Tortenboden einmal waagerecht durchschneiden.


  6 Für die Füllung Toffifee fein hacken. Sahnesteif mit Puderzucker mischen und die Sahne damit steif schlagen. Gehackte Toffifee und Raspelschokolade kurz unterrühren.


  7 Den unteren Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und mit zwei Dritteln der Toffifee-Sahne bestreichen. Den oberen Tortenboden darauflegen und leicht andrücken. Den Tortenrand mit der restlichen Toffifee-Sahne einstreichen.


  8 Zum Garnieren Sahne mit Puderzucker in einen Rührbecher geben und steif schlagen. Die Sahne kuppelförmig auf die Torte geben und von der Mitte aus mit einem Löffel wellenartig nach außen streichen. Die Torte mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. Dann die Torte mit Kakao bestäuben und mit Toffifee garnieren.


  
Froschkönig-Torte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: 12–15 Minuten


    


    Für den Biskuitteig:


    2 Eier (Größe M)


    1 EL heißes Wasser


    30 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    50 g Weizenmehl


    1 Msp. Dr. Oetker Backin


    Für die Füllung:


    3 Blatt weiße Gelatine


    ½ Glas Stachelbeeren (Abtropfgewicht 195 g)


    1 EL Zitronensaft


    50 ml Waldmeistersirup


    100 g Doppelrahm-Frischkäse


    50 ml Stachelbeersaft aus dem Glas


    100 g Schlagsahne


    Zum Bestreichen und Garnieren:


    200 g Schlagsahne


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    1 Becher (125 g) Götterspeise Waldmeister-Geschmack


    8 Fruchtgummifrösche


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 17 g, Kh: 28 g, kJ: 1243, kcal: 296

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 200 °CHeißluft: etwa 180 °C


  2 Für den Teig Eier und heißes Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker in 1 Minute einstreuen, dann noch 2 Minuten weiterschlagen.


  3 Mehl mit Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen. Die Form in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden 12–15 Minuten backen.


  4 Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und abkühlen lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen.


  5 Für die Füllung Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Stachelbeeren auf einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und 50 ml davon abmessen. Zitronensaft mit Waldmeistersirup, Frischkäse und dem abgemessenen Stachelbeersaft verrühren.


  6 Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. Aufgelöste Gelatine mit etwa 4 Esslöffeln von der Frischkäsemasse verrühren. Die Mischung unter die restliche Frischkäsemasse rühren und in den Kühlschrank stellen. Den Biskuitboden einmal waagerecht durchschneiden.


  7 Sobald die Frischkäsemasse beginnt dicklich zu werden, Sahne steif schlagen und unterheben.


  8 Den gesäuberten Springformrand um den unteren Biskuitboden stellen. Den Biskuitboden mit Stachelbeeren belegen. Die Frischkäsecreme daraufstreichen. Den oberen Biskuitboden darauflegen und leicht andrücken. Die Torte zugedeckt für etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


  9 Zum Bestreichen und Garnieren Sahne mit Vanillin-Zucker steif schlagen. Die Hälfte der Sahne in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen. Mit der restlichen Sahne die Torte rundherum einstreichen. An den oberen Tortenrand dicht aneinander kleine Sahnetupfen spritzen.


  10 Die Götterspeise aus dem Becher stürzen, in Würfel schneiden und auf der Tortenoberfläche verteilen. Die Sahnetupfen mit den Fröschen garnieren.


  
Waffel-Charlotte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 20 Minuten


    


    Für den Rührteig:


    60 g weiche Butter oder Margarine


    40 g Zucker


    1 Prise Salz


    1 Ei (Größe M)


    75 g Weizenmehl


    1 TL Speisestärke


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    Für den Rand:


    10–11 Waffel-Schokoriegel


    Für den Fruchtbelag:


    3 Blatt weiße Gelatine


    1 Dose Pfirsichhälften (Abtropfgewicht 240 g)


    5 EL (60 ml) Pfirsichsaft aus der Dose


    1 EL Zucker


    Für den Cremebelag:


    50 g Nuss-Nougat


    5 Waffel-Schokoriegel


    30 g Puderzucker


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    300 g Schlagsahne


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 32 g, Kh: 48 g, kJ: 2151, kcal: 513

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Das Ei etwa ½ Minute unterrühren. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen und kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Tortenboden etwa 20 Minuten backen.


  3 Den Tortenboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Anschließend den Tortenboden wieder umdrehen, auf eine Tortenplatte legen und den gesäuberten Springformrand darumstellen.


  4 Für den Rand die Waffel-Schokoriegel mit einem Sägemesser exakt halbieren und mit der flachen Seite nach innen in den Springformrand stellen.


  5 Für den Fruchtbelag Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Pfirsiche abtropfen lassen, dabei Saft auffangen und 5 Esslöffel davon abmessen. Pfirsiche mit Zucker und abgemessenem Pfirsichsaft pürieren. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen.


  6 Etwa 4 Esslöffel Pfirsichpüree unter die Gelatine rühren, dann die Mischung unter das restliche Püree rühren. Die Pfirsichmasse in den Kühlschrank stellen. Sobald die Masse beginnt dicklich zu werden, die Masse auf den Tortenboden geben und glatt streichen. Den Tortenboden in den Kühlschrank stellen.


  7 Für den Cremebelag Nougat in Stücke schneiden und in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen lassen. 1 Esslöffel aufgelösten Nougat in einen kleinen Gefrierbeutel füllen, den Beutel verschließen und beiseitelegen.


  8 Restliche Nougatmasse etwas abkühlen lassen. Die Waffel-Schokoriegel in kleine Stücke schneiden. Puderzucker mit Sahnesteif mischen. Sahne damit nicht ganz steif schlagen. Nacheinander Nougat und klein geschnittene Waffel-Schokoriegel unter die Sahne heben. Die Nougatsahne leicht kuppelförmig auf das Pfirsichpüree streichen.


  9 Die Torte mit dem beiseitegelegten Nougat aus dem Beutel verzieren und etwa 3 Stunden in den Kühlschrank stellen. Den Springformrand lösen und entfernen.


  
Bounty-Torte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: 35–40 Minuten


    


    Für den Rührteig:


    100 g weiche Butter oder Margarine


    80 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    2 Eier (Größe M)


    170 g Weizenmehl


    1 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    1 Pck. Bounty® (235 g, 9 Riegel)


    Zum Beträufeln:


    1 Bio-Limette (unbehandelt, ungewachst)


    1 EL Puderzucker


    Zum Verzieren und Garnieren:


    125 g Schlagsahne


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    30 g gesiebter Puderzucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    70 g Schmand (Sauerrahm) oder Crème fraîche


    1 Bounty®-Riegel


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 27 g, Kh: 51 g, kJ: 1991, kcal: 476

  


  ® Registered trademark of MARS.


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Jedes Ei etwa ½ Minute unterrühren.


  3 Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Zwei Drittel des Teiges in eine Springform (Ø 18 cm, gefettet) füllen und glatt streichen. Die Bounty®-Riegel kranzförmig auf dem Teig verteilen, restlichen Teig daraufgeben und verstreichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden 35–40 Minuten backen.


  4 Zum Beträufeln inzwischen die Limette heiß abspülen und abtrocknen. Die Hälfte der Schale fein abreiben und beiseitestellen. Die Limette auspressen. Den Limettensaft mit Puderzucker verrühren.


  5 Den Boden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und wieder umdrehen. Den heißen Boden mit einem Holzstäbchen mehrfach einstechen und mit dem angerührten Limettensaft beträufeln. Den Boden erkalten lassen.


  6 Sahne mit Sahnesteif, Puderzucker und Vanillin-Zucker steif schlagen. Schmand oder Crème fraîche und beiseitegestellte Limettenschale kurz unterrühren. Die Creme in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen.


  7 Auf der Tortenoberfläche 8 Tortenstücke markieren. Auf jedes Tortenstück hintereinander jeweils einen großen und einen kleinen Sahnetupfen spritzen. Die Torte etwa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


  8 Vor dem Servieren die Torte mit einem in Scheiben geschnittenen Bounty®-Riegel garnieren.


  
Nuss-Nougat-Torte mit Pfirsichen
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    45 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 25 Minuten


    


    Zum Vorbereiten:


    250 g Schlagsahne


    70 g Nuss-Nougat-Schokolade


    Für den Rührteig:


    3 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    50 g weiche Butter oder Margarine


    50 g Zucker


    3 Eigelb (Größe M)


    100 g gemahlene Haselnusskerne


    30 g gehobelte Haselnusskerne


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    Für die Füllung:


    1 Dose Pfirsichhälften (Abtropfgewicht 240 g)


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    1 EL Puderzucker


    Zum Garnieren:


    30 g Nuss-Nougat-Schokolade


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 31 g, Kh: 11 g, kJ: 1693, kcal: 404

  


  1 Zum Vorbereiten die Sahne in einem Topf unter Rühren kurz aufkochen lassen, dann von der Kochstelle nehmen. Die Schokolade in Stücke brechen und unter Rühren in der Sahne schmelzen lassen. Schokosahne in eine Rührschüssel füllen, abkühlen lassen und zugedeckt mindestens 8 Stunden (am besten über Nacht) in den Kühlschrank stellen.


  2 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  3 Für den Teig Eiweiß mit Salz steif schlagen, Vanillin-Zucker dazugeben und so lange rühren, bis der Eischnee glänzt.


  4 Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb nach und nach unterrühren.


  5 Gemahlene und gehobelte Haselnusskerne mit Backpulver mischen und auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Eischnee unterheben. Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden etwa 25 Minuten backen.


  6 Den Tortenboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Anschließend mitgebackenes Backpapier abziehen und den Tortenboden einmal waagerecht durchschneiden. Den unteren Tortenboden auf eine Tortenplatte legen.


  7 Für die Füllung die Pfirsichhälften auf einem Sieb abtropfen lassen und in dünne Spalten schneiden. Die Hälfte der Pfirsichspalten von der Mitte aus fächerartig auf den unteren Tortenboden legen.


  8 Sahnesteif und Puderzucker mischen, die Nuss-Nougat-Sahne damit steif schlagen. Die Hälfte der Sahne auf den unteren Tortenboden geben und mit einem Löffel verstreichen, dabei rundherum einen 1 cm breiten Rand lassen.


  9 Den oberen Boden darauflegen und leicht andrücken. Die restliche Nuss-Nougat-Sahne daraufgeben und mit einem Löffel verstreichen. Restliche Pfirsichspalten darauf verteilen. Die Torte mindestens 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.


  10 Zum Garnieren von der Schokolade mit einem Sparschäler „Locken“ abhobeln und auf der Torte verteilen.


  
Feigentorte mit Wodka
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    60 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 15 Minuten je Boden


    


    Für den Knetteig:


    150 g Weizenmehl


    50 g Zucker


    80 g Butter oder Margarine


    Für die Streusel:


    50 g Weizenmehl


    30 g Zucker


    40 g Butter


    1 EL kaltes Wasser


    Für die Creme:


    4 Blatt weiße Gelatine


    200 g Doppelrahm-Frischkäse


    150 g Joghurt


    40 g Zucker


    200 g Schlagsahne


    Zum Belegen und Bestäuben:


    4 reife Feigen (je etwa 50 g)


    3 EL Kleiner Feigling (Wodka mit Feige)


    Puderzucker


    


    PRO STÜCK:


    E: 8 g, F: 29 g, Kh: 40 g, kJ: 1954, kcal: 467

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Knetteig Mehl in eine Rührschüssel geben. Zucker und Butter dazugeben und alles mit Handrührgerät mit Knethaken erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz verkneten. Sollte er kleben, den Teig in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in den Kühlschrank legen.


  3 Den Teig dritteln. Auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche 3 Böden (Ø je 18 cm) ausrollen, auf zwei Backbleche (mit Backpapier belegt) verteilen und mit einer Gabel mehrfach einstechen.


  4 Für die Streusel alle Zutaten in eine Rührschüssel geben, mit Handrührgerät mit Rührbesen zu feinen Streuseln verarbeiten und auf den Böden verteilen. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben und jeden Boden etwa 15 Minuten backen.


  5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und die Tortenböden auf den Backblechen erkalten lassen.


  6 Für die Creme Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Frischkäse mit Joghurt und Zucker verrühren. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Etwa 4 Esslöffel von der Frischkäsemasse unter die Gelatine rühren, dann die Mischung unter die restliche Frischkäsemasse rühren und in den Kühlschrank stellen.


  7 Zum Belegen inzwischen 2 Feigen schälen, in Würfel schneiden und mit „Kleiner Feigling“ mischen. Sobald die Frischkäsemasse beginnt dicklich zu werden, die Sahne steif schlagen und unter die Frischkäsemasse heben. Die Hälfte der Creme in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø 10 mm) füllen.


  8 Einen Tortenboden auf eine Tortenplatte legen. Creme in großen Tupfen auf den Tortenboden spritzen. Die eingelegten Feigenwürfel darauf verteilen. Den zweiten Boden darauflegen und leicht andrücken. Die restliche Creme in den Spritzbeutel füllen und in großen Tupfen aufspritzen. Den dritten Tortenboden in kleine Stücke brechen und auf der Torte verteilen. Die Torte mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


  9 Die restlichen Feigen schälen und in Spalten schneiden. Die Torte kurz vor dem Servieren mit den Feigenspalten garnieren und evtl. mit Puderzucker bestäuben.


  
Feuerwehrkuchen
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    30 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 55 Minuten


    


    Für den Knetteig:


    80 g Weizenmehl


    1 Msp. Dr. Oetker Backin


    30 g Zucker


    1 Prise Salz


    1 EL Milch


    50 g Butter oder Margarine


    Für den Belag:


    1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)


    1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack


    3 EL Zucker


    250 ml (¼ l) Milch


    Für die Streusel:


    40 g Weizenmehl


    30 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    50 g gemahlene Haselnusskerne


    70 g Butter oder Margarine


    Zum Bestäuben und Servieren:


    etwas Puderzucker


    200 g Schlagsahne


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 26 g, Kh: 43 g, kJ: 1791, kcal: 428

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Knetteig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Zucker, Salz, Milch und Butter oder Margarine hinzufügen und alles mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz verkneten. Sollte er kleben, den Teig in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in den Kühlschrank legen.


  3 Den Teig auf einem Springformboden (Ø 18 cm, gefettet) ausrollen und mit einer Gabel mehrfach einstechen. Den Springformrand darumstellen. Die Springform auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 10 Minuten vorbacken.


  4 Für den Belag Sauerkirschen auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Aus Pudding-Pulver, Zucker und der Milch nach Packungsanleitung, aber nur mit 250 ml (¼ l) Milch einen Pudding zubereiten. Die Kirschen unterheben.


  5 Für die Streusel Mehl in eine Rührschüssel geben, mit Zucker, Vanillin-Zucker und gemahlenen Haselnusskernen mischen. Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu Streuseln von gewünschter Größe verarbeiten.


  6 Kirsch-Pudding-Masse auf den heißen, vorgebackenen Boden in die Form geben und glatt streichen. Streusel auf der Kirsch-Pudding-Masse verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen bei gleicher Backtemperatur etwa 45 Minuten backen.


  7 Die Springform auf einen Kuchenrost stellen. Den Springformrand vorsichtig lösen und entfernen. Den Kuchen erkalten lassen.


  8 Den Kuchen auf eine Tortenplatte setzen und mit Puderzucker bestäuben. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und zu dem Kuchen servieren.


  
Marshmallow-Erdbeer-Torte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    30 Minuten, ohne Abkühlzeit


    


    Für den Boden:


    100 g Butterkekse


    70 g Butter


    1 EL Zucker


    40 g Vollmilch-Schokolade


    Für den Belag:


    500 g kleine Erdbeeren


    3 Blatt weiße Gelatine


    1 Pck. (150 g) weiße Mini-Marshmallows


    1–2 EL Zitronensaft


    300 g Schlagsahne


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 24 g, Kh: 33 g, kJ: 1522, kcal: 364

  


  1 Für den Boden Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel verschließen und die Butterkekse mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Keksbrösel in eine Schüssel geben. Butter zerlassen, mit dem Zucker zu den Bröseln geben und verrühren. Einen Springformrand (Ø 18 cm) auf einen mit Backpapier belegten flachen Teller stellen. Die Bröselmasse darin verteilen und mit einem Teelöffel fest andrücken. Den Bröselboden etwa 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.


  2 Schokolade in Stücke brechen und in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Schokolade auf den Bröselboden geben und mit einem Teelöffel verstreichen. Den Bröselboden nochmals in den Kühlschrank stellen. Die Schokolade fest werden lassen.


  3 Für den Belag Erdbeeren abspülen, abtropfen lassen und entstielen. 8 Erdbeeren zum Garnieren beiseitelegen und 150 g Erdbeeren pürieren. Die restlichen Erdbeeren mit der Spitze nach oben auf dem Bröselboden verteilen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen.


  4 Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Die Hälfte der Mini-Marshmallows (75 g) mit Zitronensaft und Erdbeerpüree in einen kleinen Topf geben und unter ständigem Rühren bei schwacher Hitze schmelzen.


  5 Gelatine leicht ausdrücken, dazugeben und unter Rühren auflösen. Die Erdbeermasse etwa 15 Minuten in den Kühlschrank stellen.


  6 200 g von der Sahne steif schlagen und unter die Erdbeermasse heben. Die Hälfte der restlichen Mini-Marshmallows unterheben. Die Masse auf die Erdbeeren in den Springformrand geben. Die restlichen Mini-Marshmallows darauf verteilen und leicht andrücken. Die Torte zugedeckt mindestens 3 Stunden kalt stellen.


  7 Vor dem Servieren den Springformrand lösen und entfernen. Die restliche Sahne (100 g) mit Sahnesteif steif schlagen und an den Tortenrand streichen. Die beiseitegelegten Erdbeeren durchschneiden und auf die Torte legen.


  
Raffael-Torte


  [image: Image]


  
    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Rührteig:


    30 g Kokosraspel


    1 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    50 g weiche Butter oder Margarine


    50 g Zucker


    1 Eigelb (Größe M)


    50 g Weizenmehl


    1 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    2 EL Milch


    Für den Belag:


    1 Dose Aprikosenhälften (Abtropfgewicht 240 g)


    50 g Aprikosenkonfitüre


    8 Kugeln Kokos-Konfekt


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    1 EL Puderzucker


    300 g Schlagsahne


    Zum Garnieren:


    20 g Kokosraspel


    flüssige gelbe Speisefarbe


    8 Kugeln Kokos-Konfekt


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 31 g, Kh: 32 g, kJ: 1817, kcal: 434

  


  1 Für den Teig Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett unter Rühren bei schwacher Hitze leicht rösten. Kokosraspel auf einem Teller erkalten lassen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Eiweiß und Salz steif schlagen, Vanillin-Zucker dazugeben und weiterschlagen, bis der Eischnee glänzt.


  3 Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Zucker nach und nach unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eigelb unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen, mit den Kokosraspeln und der Milch auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. Eischnee unterheben. Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 25 Minuten backen.


  4 Die Springform für 10 Minuten auf einen Kuchenrost stellen. Den Tortenboden aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Den Tortenboden erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier entfernen, den Tortenboden umdrehen und auf eine Tortenplatte legen.


  5 Für den Belag Aprikosenhälften auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Konfitüre kurz aufkochen und auf den Boden streichen. 8 Aprikosenhälften zum Garnieren beiseitelegen, restliche Aprikosenhälften mit der Schnittfläche nach unten auf dem Tortenboden verteilen. Den gesäuberten Springformrand um den Tortenboden stellen.


  6 Das Konfekt grob hacken. Sahnesteif und Puderzucker mischen, die Sahne damit steif schlagen. Klein geschnittenes Konfekt unter die Sahne heben. Die Sahnecreme auf den Aprikosen verteilen und wellenartig verstreichen. Die Torte mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


  7 Zum Garnieren Kokosraspel mit Speisefarbe in einen Gefrierbeutel füllen und durchkneten, bis die Raspel gelb sind. Den Springformrand vorsichtig lösen und entfernen. Kokosraspel mit einem Messer leicht an den Tortenrand drücken.


  8 Beiseitegelegte Aprikosenhälften mit der runden Seite nach unten kranzförmig auf die Torte legen und mit je 1 Kugel Kokos-Konfekt füllen.


  
Panna-Cotta-Torte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    45 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 20 Minuten


    


    Für den Knetteig:


    80 g Weizenmehl


    1 Msp. Dr. Oetker Backin


    30 g abgezogene, gemahlene Mandeln


    30 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    50 g Butter oder Margarine


    1 EL kaltes Wasser


    Für den Belag:


    2 Blatt weiße Gelatine


    150 g Erdbeeren


    20 g Zucker


    Für die Creme:


    4 Blatt weiße Gelatine


    1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)


    450 g Schlagsahne


    1 Stange Zimt


    50 g Zucker


    ½ Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker


    Zum Garnieren:


    einige Minzeblätter


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 25 g, Kh: 25 g, kJ: 1459, kcal: 349

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C, Heißluft: etwa 180 °C


  2 Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit lang in den Kühlschrank legen.


  3 Die Hälfte des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 18 cm, gefettet) ausrollen und mehrfach mit einer Gabel einstechen. Den Springformrand darumstellen. Den restlichen Teig zu einer etwa 50 cm langen Rolle formen und so an den Rand der Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Teigrand entsteht. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben, etwa 20 Minuten backen.


  4 Die Springform auf einen Kuchenrost stellen. Den Springformrand nach etwa 10 Minuten vorsichtig lösen und entfernen. Den Tortenboden auf dem Springformboden erkalten lassen.


  5 Für den Belag Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Erdbeeren abspülen, abtropfen lassen, entstielen und mit dem Zucker pürieren. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. Erdbeerpüree nach und nach unter die Gelatine rühren.


  6 Den Tortenboden vom Springformboden lösen und auf eine Tortenplatte legen. Von der Erdbeermasse 4 Esslöffel in einen kleinen Gefrierbeutel füllen, den Beutel verschließen und bei Zimmertemperatur aufbewahren. Restliche Erdbeermasse auf dem Tortenboden verstreichen und für etwa 40 Minuten kalt stellen.


  7 Für die Creme inzwischen Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Zitrone heiß abspülen, trocken tupfen und mit einem Sparschäler 4 dünne Streifen Schale abschälen. Sahne mit Zitronenschale, Zimt und Zucker in einem Topf aufkochen und unter Rühren bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten ziehen lassen.


  8 Den Topf von der Kochstelle nehmen. Gelatine leicht ausdrücken und mit dem Vanille-Zucker in der Sahne auflösen. Die Masse unter gelegentlichem Rühren abkühlen lassen. Zitronenschale und Zimt entfernen. Die kalte, aber noch flüssige Sahnemasse vorsichtig auf dem Tortenboden verteilen. Die Torte mindestens 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.


  9 Gefrierbeutel mit der Erdbeermasse etwas durchkneten und eine kleine Ecke abschneiden. 10–12 Kleckse auf die Torte spritzen und fest werden lassen. Die Torte mit Minzeblättern garnieren.


  
Küsschen-Torte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Auftau- und Kühlzeit


    Backzeit: 10–12 Minuten


    


    Zum Vorbereiten:


    200 g gemischte TK-Beerenfrüchte


    30 g gesiebter Puderzucker


    Für den Biskuitteig:


    1 Ei (Größe M)


    1 EL heißes Wasser


    40 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    30 g Weizenmehl


    1 TL Kakaopulver


    Für den Belag:


    125 ml (1/8 l) Saft von den Beerenfrüchten


    ½ Pck. Tortenguss, klar, ungezuckert


    1 Blatt weiße Gelatine


    250 g Schlagsahne


    1 Pck. Schoko-Haselnuss-Konfekt (5 Stück, 44 g)


    1–2 EL gehobelte


    Haselnusskerne


    


    PRO STÜCK:


    E: 3 g, F: 13 g, Kh: 17 g, kJ: 855, kcal: 204

  


  1 Zum Vorbereiten Beerenfrüchte mit Puderzucker bestreuen und auftauen lassen. Den Saft dabei auffangen.


  2 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  3 Für den Teig Ei und heißes Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker langsam einstreuen, dann noch 1 Minute weiterschlagen.


  4 Mehl mit Kakao mischen und vorsichtig kurz unter die Eimasse rühren. Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden 10–12 Minuten backen.


  5 Den Biskuitboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abziehen. Den Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen und den gesäuberten Springformrand darumstellen.


  6 Für den Belag Beerensaft abmessen und evtl. mit Wasser auf 125 ml (1/8 l) ergänzen. Einen Tortenguss aus Tortengusspulver und dem Saft nach Packungsanleitung, aber ohne Zucker zubereiten. Die Beeren vorsichtig unterheben. Beerenmasse auf dem Tortenboden verteilen und erkalten lassen.


  7 Die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Sahne steif schlagen. Das Konfekt klein hacken. Die Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. Aufgelöste Gelatine mit etwa 2 Esslöffeln von der Sahne verrühren, dann die Mischung unter die restliche Sahne rühren. Das gehackte Konfekt unterheben.


  8 Die Konfekt-Sahne kuppelförmig auf die Beerenmasse geben und glatt streichen. Die Tortenoberfläche nach Belieben mit einer Gabel verzieren. Die Torte zugedeckt etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


  9 Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, auf einem Teller erkalten lassen und vor dem Servieren auf die Torte streuen.


  
Creolen-Torte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    45 Minuten, ohne Kühlzeit


    


    Für den Boden und zum Einschichten:


    etwa 200 g Löffelbiskuits 40 g Butter


    Für die Creme I:


    100 g weiche Butter


    50 g feine Erdnusscreme oder Nuss-Nougat-Creme


    3 EL Ahornsirup


    Für die Creme II:


    2 Blatt weiße Gelatine


    250 g Speisequark oder 200 g Frischkäse


    2 EL flüssiger Honig


    200 g Schlagsahne


    Für den Belag:


    1 Dose Ananasscheiben (Abtropfgewicht 340 g)


    1 Pck. Tortenguss, klar, ungezuckert


    1 EL Zucker


    180 ml Ananassaft (aus der Dose)


    70 ml Wasser


    fein gehackte Pistazienkerne


    


    PRO STÜCK:


    E: 8 g, F: 29 g, Kh: 28 g, kJ: 1852, kcal: 442

  


  1 Von den Löffelbiskuits 70 g (etwa 10 Stück) in einen Gefrierbeutel geben. Beutel fest verschließen. Löffelbiskuits mit einer Teigrolle fein zerbröseln und in eine Rührschüssel geben. Die Butter zerlassen, zu den Biskuitbröseln geben und gut vermengen. Einen Springformrand (Ø 18 cm) auf eine mit Tortenspitze oder Backpapier belegte Tortenplatte stellen. Die Bröselmasse darin verteilen und gut andrücken. Den Bröselboden kalt stellen.


  2 Für die Creme I Butter mit Erdnusscreme oder Nuss-Nougat-Creme und Ahornsirup schaumig rühren. Den Bröselboden dünn mit der Creme bestreichen und mit einer Schicht Löffelbiskuits belegen. Den Vorgang so oft wiederholen, bis Creme und Löffelbiskuits aufgebraucht sind. Die oberste Schicht sollte aus Löffelbiskuits bestehen (ergibt 2–3 Schichten).


  3 Für die Creme II Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Quark oder Frischkäse mit Honig gut verrühren. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. Die Gelatine mit 2–3 Esslöffeln von der Quarkmasse verrühren, dann unter die restliche Quarkmasse rühren. Sahne steif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Die Quarkcreme vorsichtig auf den Löffelbiskuits verstreichen. Die Torte kurz kalt stellen.


  4 Für den Belag Ananasscheiben auf einem Sieb gut abtropfen lassen, den Saft auffangen und 180 ml abmessen. Ananasscheiben evtl. halbieren. Die Ananasscheiben auf die Quarkcreme legen.


  5 Aus dem Tortengusspulver, Zucker, Ananassaft und Wasser einen Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Den Guss vorsichtig auf den Ananasscheiben verteilen, dabei evtl. nicht den ganzen Guss verwenden. Die Torte 1–2 Stunden kalt stellen.


  6 Den Springformrand mithilfe eines Messers lösen und entfernen. Torte mit Pistazienkernen bestreuen.


  Tipp:


  Am besten schmeckt die Torte, wenn sie am Vortag zubereitet wurde.


  
Brownie-Torte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    45 Minuten, ohne Kühl- und Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 60 Minuten


    


    Zum Vorbereiten für die Creme:


    175 g weiße Schokolade


    150 g Crème fraîche


    Für den All-in-Teig:


    150 g Walnusskerne


    100 g Zartbitter-Schokolade


    225 g Weizenmehl


    20 g Kakaopulver


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    100 g Zucker


    100 g brauner Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker


    1 Prise Salz


    225 ml Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl


    3 Eier (Größe M)


    2 EL Milch


    Zum Verzieren und Garnieren:


    100 g Zartbitter-Schokolade 6 Walnusskerne


    


    PRO STÜCK:


    E: 10 g, F: 53 g, Kh: 63 g, kJ: 3185, kcal: 762

  


  1 Zum Vorbereiten für die Creme am Vortag Schokolade in Stücke brechen, mit Crème fraîche in einen Topf geben und im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Schokoladen-Crème-fraîche-Masse in eine Rührschüssel oder einen Rührbecher geben und zugedeckt über Nacht kalt stellen.


  2 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  3 Für den Teig Walnusskerne und Schokolade grob hacken. Mehl mit Kakao und Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten außer Nusskernen und Schokolade hinzufügen und mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Die Nusskerne und Schokolade unterheben.


  4 Den Teig in eine Springform (Ø 20 cm, Boden gefettet) geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 60 Minuten backen.


  5 Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Tortenboden erkalten lassen und aus der Form lösen.


  6 Für die Creme die Schokoladen-Crème-fraîche-Masse auf höchster Stufe mit Handrührgerät mit Rührbesen cremig aufschlagen. Den Tortenboden rundherum damit bestreichen.


  7 Zum Verzieren und Garnieren Schokolade in Stücke brechen und in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Dann Schokolade in ein Pergamentpapiertütchen oder einen kleinen Gefrierbeutel geben und eine kleine Ecke abschneiden. Die Torte damit verzieren. Walnusskerne in die noch feuchte Schokolade legen. Schokolade fest werden lassen.


  Tipp:


  Der Boden lässt sich gut einige Tage vorher backen und in Alufolie verpackt lagern; er schmeckt gut durchgezogen besonders gut. Der Boden ist gefriergeeignet. 2–3 Tropfen Rum unterrühren, sodass die Schokolade dicklich wird. So lange weiterrühren, bis die Schokolade wieder glatt ist. So wird die Schokolade etwas dicklicher und lässt sich gut spritzen.


  
Mini-Zebrakuchen
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    30 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 40 Minuten


    


    Für den Teig:


    3 Eigelb (Größe M)


    100 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    75 ml lauwarmes Wasser


    125 ml (1/8 l) Speiseöl


    200 g Weizenmehl


    3 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    3 Eiweiß (Größe M)


    1 EL gesiebtes Kakaopulver


    Für den Guss:


    125 g gesiebter Puderzucker


    2–2 ½ EL Orangensaft


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 19 g, Kh: 48 g, kJ: 1607, kcal: 384

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Eigelb, Zucker und Vanillin-Zucker mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig rühren. Wasser und Öl unterrühren.


  3 Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz unterrühren. Eiweiß steif schlagen und unterheben. Den Teig halbieren und unter eine Hälfte des Teiges den Kakao rühren.


  4 Für das Zebramuster zunächst 2 Esslöffel des hellen Teiges in die Mitte einer Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet, mit Semmelbröseln bestreut) geben (nicht verteilen!). Auf den hellen Teig 2 Esslöffel von dem dunklen Teig geben (nicht daneben).


  5 Den Vorgang wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Den Teig nicht glatt streichen. Die Springform auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.


  6 Den Zebrakuchen aus der Springform lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.


  7 Für den Guss den Puderzucker mit dem Orangensaft verrühren und den erkalteten Kuchen damit überziehen.


  Tipp:


  Für eine zweifarbige Oberfläche bestreichen Sie den Kuchen mit einem Guss aus Zartbitter-Schokolade (150 g Zartbitter-Schokolade in Stücke brechen und mit 1 EL Speiseöl im warmen Wasserbad schmelzen). Füllen Sie 30 g geschmolzene, weiße Kuvertüre in einen Gefrierbeutel, schneiden Sie eine Ecke ab und spritzen Sie Ringe auf den feuchten Guss.


  
Schokoladen-Cornflakes-Schnitten
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Kühlzeit


    


    Für den Boden:


    100 g Butter


    300 g Vollmilch-Kuvertüre


    70 g Cornflakes


    1–2 EL Kokoslikör


    50 g Kokosraspel


    100 g rote Belegkirschen


    Für den Guss:


    50 g weiße Kuvertüre


    ½ TL Speiseöl


    


    PRO STÜCK:


    E: 3 g, F: 25 g, Kh: 27 g, kJ: 1484, kcal: 355

  


  1 Für den Boden Butter in einem Topf zerlassen. Die Kuvertüre in kleine Stücke hacken, zu der Butter geben und bei schwacher Hitze unter Rühren in der Butter schmelzen.


  2 Die Cornflakes in einen Gefrierbeutel geben. Den Beutel verschließen. Cornflakes mit einer Teigrolle zerbröseln. Brösel in eine Rührschüssel geben. Likör, Kokosraspel und die Schokoladenbutter hinzufügen. Die Zutaten gut verrühren.


  3 Einen Bogen Backpapier auf den Boden einer Springform (Ø 20 cm) legen und mit dem Springformrand straff einspannen. Die Schoko-Brösel-Masse in der Springform gleichmäßig verteilen und mit einem Löffel gut zu einem Boden andrücken.


  4 Belegkirschen vierteln und auf dem Schokoladen-Cornflakes-Boden verteilen. Den Kuchen etwa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


  5 Den Schokoladenboden aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte legen.


  6 Für den Guss Kuvertüre in kleine Stücke hacken und mit Speiseöl in einem kleinen Topf im heißen Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Kuvertüre etwas abkühlen lassen, in einen kleinen Gefrierbeutel füllen und anschließend eine kleine Ecke abschneiden.


  7 Den Kuchen mit dem Guss besprenkeln. Guss fest werden lassen. Den Kuchen in kleine Stücke schneiden.


  Tipp:


  Anstelle der Kirschen kandierte Ananasstücke verwenden.


  
Doppeldeckertorte mit Himbeeren
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: 45–50 Minuten


    


    Für den Schüttelteig:


    100 g Butter oder Margarine


    120 g Weizenmehl


    1 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    80 g Zucker


    40 g fein gehackte Blockschokolade


    2 Eier (Größe M)


    3 EL Milch


    Für die Quarkmasse:


    70 g Zucker


    etwas geriebene Schale von 1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)


    30 g Hartweizengrieß


    4 EL Schlagsahne


    250 g Speisequark (40 % Fett)


    Zum Belegen:


    100 g TK-Himbeeren


    Zum Bestreuen:


    Puder- oder Hagelzucker


    


    PRO STÜCK:


    E: 7 g, F: 15 g, Kh: 32 g, kJ: 1255, kcal: 300

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Butter oder Margarine in einem kleinen Topf zerlassen und abkühlen lassen. Mehl mit Backpulver in einer verschließbaren Schüssel (etwa 3 l) mit Zucker und Schokolade mischen. Eier, Butter oder Margarine und Milch hinzufügen. Die Schüssel mit dem Deckel fest verschließen. Schüssel mehrmals kräftig schütteln (insgesamt 15–30 Sekunden), sodass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Rührlöffel nochmals sorgfältig durchrühren, damit trockene Zutaten vom Rand mit untergerührt werden.


  3 Teig in eine Springform (Ø 20 cm, Boden gefettet) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und den Boden 20–25 Minuten vorbacken.


  4 Für die Quarkmasse Zucker, Zitronenschale, Grieß, Sahne und Quark in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen gut verrühren.


  5 Den Kuchen auf einen Kuchenrost stellen und die Quarkmasse auf dem vorgebackenen Kuchen verteilen. Himbeeren darauflegen und leicht andrücken. Kuchen wieder auf dem Rost in den heißen Backofen schieben und bei gleicher Backofeneinstellung in etwa 25 Minuten fertig backen.


  6 Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Kuchen vor dem Servieren mit Puder- oder Hagelzucker bestreuen.


  
Erdbeer-Joghurtriegel-Torte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    30 Minuten, ohne Kühl-, Auftau- und Abkühlzeit


    Backzeit: 10–12 Minuten je Backblech


    


    Für die Füllung:


    400 g Schlagsahne


    200 g Erdbeer-Joghurt-Schokoriegel


    250 g Erdbeeren


    2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    150 g Joghurt


    30 g weiße Schokolade


    Für die Böden:


    300 g TK-Blätterteig


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 30 g, Kh: 39 g, kJ: 1958, kcal: 468

  


  1 Für die Füllung Sahne in einem Topf erwärmen. Schokoriegel (3 Stück zum Verzieren in den Kühlschrank beiseitelegen) grob hacken und in der Sahne unter Rühren schmelzen lassen. Die Masse in eine Rührschüssel füllen und mehrere Stunden (am besten über Nacht) in den Kühlschrank stellen.


  2 Für die Böden die Blätterteigplatten nach Packungsanleitung zugedeckt nebeneinander auftauen lassen.


  3 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C, Heißluft: etwa 200 °C


  4 Die Teigplatten aufeinanderlegen und ausrollen. 2 Böden (Ø 24 cm) daraus ausschneiden. Böden auf ein Backblech mit Backpapier belegt) legen und mehrmals mit einer Gabel einstechen.


  5 Restlichen Teig zusammenlegen (nicht verkneten), zu einer runden Platte (Ø 20 cm) ausrollen und in 8 Tortenstücke schneiden. Stücke ebenfalls auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben und 10–12 Minuten je Backblech backen.


  6 Böden und Tortenstücke mit Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen. Erdbeeren abspülen, abtrocknen, entstielen und halbieren.


  7 Einen Blätterteigboden auf eine Tortenplatte legen. Die erkaltete Schokosahne mit Sahnesteif mit Handrührgerät mit Rührbesen steif schlagen. Joghurt kurz unterrühren.


  8 Die Hälfte der Schokocreme auf dem Blätterteigboden verstreichen und mit zwei Dritteln der Erdbeeren belegen, dabei die Früchte leicht in die Creme drücken. Zweiten Boden auflegen und vorsichtig andrücken. Restliche Schokocreme auf dem Boden verstreichen, restliche Erdbeeren an den Rand des Bodens auf die Creme legen. Torte etwa 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


  9 Die beiseitegelegten Riegel fein hacken. Weiße Schokolade in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen lassen, über die Mini-Tortenstücke sprenkeln und sofort mit den gehackten Riegeln bestreuen. Schokolade fest werden lassen und die Torte mit den Tortenstücken belegen.


  
Frischkäsetorte


  [image: Image]


  
    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Kühlzeit


    


    Für den Boden:


    100 g Löffelbiskuits


    50 g Butter


    Für die Füllung:


    1 Beutel aus 1 Pck. Götterspeise Zitronen-Geschmack


    300 ml Wasser


    65 g Zucker


    100 g Doppelrahm-Frischkäse


    1 EL Zitronensaft


    200 g Schlagsahne


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 17 g, Kh: 16 g, kJ: 1049, kcal: 250

  


  1 Für den Boden Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, ihn verschließen und die Löffelbiskuits mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Brösel in eine Schüssel geben.


  2 Butter zerlassen, zu den Bröseln geben und gut verrühren. Einen Springformrand (Ø 18 cm) auf eine mit Tortenspitze oder Backpapier belegte kleine Tortenplatte stellen.


  3 Bröselmasse gleichmäßig darin verteilen (1–2 Esslöffel davon zum Garnieren beiseitelegen) und mit einem Löffel gut zu einem Boden andrücken. Boden in den Kühlschrank stellen.


  4 Für die Füllung Götterspeise mit den hier angegebenen Mengen Wasser und Zucker anrühren und 10 Minuten quellen lassen.


  5 Die gequollene Götterspeise bei schwacher Hitze unter Rühren erhitzen, bis sie gelöst ist (nicht kochen). Ein Drittel der Götterspeise auf einen Suppenteller gießen und in den Kühlschrank stellen.


  6 Frischkäse mit Zitronensaft verrühren, die restlichen zwei Drittel Götterspeise unterrühren und ebenfalls in den Kühlschrank stellen.


  7 Sobald die Fischkäsemasse beginnt dicklich zu werden, Sahne steif schlagen und unterheben. Die Frischkäsecreme in die Form auf den Boden geben und verstreichen. Die Torte etwa 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.


  8 Den Springformrand lösen und entfernen. Die Götterspeise auf dem Teller in Würfel schneiden und die Tortenoberfläche damit garnieren. Den Rand der Torte mit der beiseitegelegten Löffelbiskuitmasse garnieren.


  Tipp:


  Die Torte nach Belieben zusätzlich mit Melisseblättchen oder Erdbeeren garnieren.


  
Wintertorte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten


    Backzeit: etwa 25 Minuten


    


    Für den Biskuitteig:


    2 Eier (Größe M)


    2 EL heißes Wasser


    80 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    50 g Weizenmehl


    40 g Speisestärke


    1 EL Kakaopulver


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    50 g grob gehackte Pekannusskerne


    Für die Füllung:


    4 EL Mandarinen (aus der Dose)


    40 g Vollmilch-Schokolade


    200 g Schlagsahne


    etwas Puderzucker


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 15 g, Kh: 26 g, kJ: 1122, kcal: 268

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Eier und Wasser in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in etwa 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen.


  3 Mehl mit Speisestärke, Kakao und Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Pekannusskerne vorsichtig unterrühren. Den Teig in eine Springform (Ø 18 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt) füllen und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden etwa 25 Minuten backen.


  4 Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Biskuit etwas abkühlen lassen. Dann aus der Form lösen und auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen. Mitgebackenes Backpapier entfernen. Biskuitboden wieder umdrehen und erkalten lassen.


  5 Den Biskuitboden mit einem Löffel aushöhlen, dabei einen etwa 1 cm dicken Boden und einen etwa 1 ½ cm breiten Rand stehen lassen. Den ausgehöhlten Boden auf eine Tortenplatte legen. Die Biskuitbrösel grob zerkleinern.


  6 Für die Füllung die Mandarinen auf einem Sieb abtropfen lassen. Schokolade grob hacken und Sahne steif schlagen.


  7 Schokolade und die Hälfte der Biskuitbrösel unter die Sahne heben. Mandarinen (einige zum Garnieren beiseitelegen) unterheben.


  8 Die Mandarinen-Schokoladen-Sahne kuppelförmig in den ausgehöhlten Boden füllen, mit den restlichen Biskuitkrümeln bestreuen und mit den zurückgelassenen Mandarinenspalten garnieren. Die Torte mit Puderzucker bestäuben.


  Tipp:


  Nach Belieben den Teig mit ½ Teelöffel gemahlenem Zimt würzen. Statt Pekannusskernen können Sie auch gehackte Walnusskerne verwenden.


  
Weinkuchen mit Äpfeln
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 40 Minuten


    


    Für den Knetteig:


    150 g Weizenmehl


    1 Msp. Dr. Oetker Backin


    70 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    80 g Butter oder Margarine


    Für die Füllung:


    500 g Äpfel


    1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack


    130 g Zucker


    325 ml Weißwein


    150 g Schlagsahne


    Zum Garnieren:


    30 g Zartbitter-Schokolade oder Zartbitter-Raspelschokolade


    


    PRO STÜCK:


    E: 3 g, F: 15 g, Kh: 50 g, kJ: 1584, kcal: 378

  


  1 Für den Teig Mehl und Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Zucker, Vanillin-Zucker und Butter oder Margarine hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten.


  2 Anschließend den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche kurz verkneten. Sollte er kleben, ihn in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.


  3 Die Hälfte des Teiges auf dem Boden einer Springform (Ø 18 cm, gefettet) ausrollen und mit einer Gabel mehrfach einstechen. Den Springformrand darumstellen. Den restlichen Teig zu einer etwa 50 cm langen Rolle formen und an den Rand der Springform drücken, sodass ein 3–4 cm hoher Rand entsteht.


  4 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  5 Für die Füllung Äpfel schälen, vierteln und die Kerngehäuse entfernen. Die Viertel in kleine Würfel schneiden.


  6 Pudding-Pulver mit Zucker in einem Topf mischen, den Wein nach und nach hinzufügen und glatt rühren. Unter Rühren aufkochen lassen. Apfelwürfel unterheben, in die Form geben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen.


  7 Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Weinkuchen einige Stunden in der Form erkalten lassen.


  8 Vor dem Servieren die Sahne steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 12 mm) füllen. Einen Ring aus Sahnetupfen auf den Kuchen spritzen und mit Schokospänen bestreuen.


  Tipp:


  Der Teigboden ist knuspriger, wenn Sie ihn nach dem Ausrollen etwa 10 Minuten bei angegebener Temperatur auf dem Springformboden vorbacken. Danach den Springformrand darumstellen und den Kuchen, wie beschrieben, fertig stellen.


  Wenn Kinder mitessen, den Wein durch dieselbe Menge Apfelsaft ersetzen. Dann nur 50 g Zucker für die Füllung nehmen.


  
Quark-Kirsch-Torte
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    60 Minuten, ohne Kühlzeit


    


    Für den Boden:


    100 g Zartbitter-Schokolade


    50 g Vollmilch-Schokolade


    50 g Cornflakes


    Für den Kirschbelag:


    1 Glas entsteinte Sauerkirschen (Abtropfgewicht 370 g)


    ½ Zimtstange


    2 EL Zucker


    20 g Speisestärke


    2 EL Wasser


    Für die Creme:


    5 Blatt weiße Gelatine


    100 g Doppelrahm-Frischkäse


    250 g Magerquark


    70 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    Saft von ½ Zitrone


    200 g Schlagsahne


    


    PRO STÜCK:


    E: 12 g, F: 14 g, Kh: 40 g, kJ: 1462, kcal: 349

  


  1 Für den Boden Zartbitter- und Vollmilch-Schokolade grob zerkleinern und in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verrühren. Cornflakes unterrühren. Die Masse in eine Springform (Ø 20 cm, Boden mit Speiseöl bestrichen) füllen und gut verteilen. Boden kalt stellen, bis er fest geworden ist.


  2 Für den Kirschbelag Kirschen auf einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen, 125 ml (1/8 l) davon abmessen und beiseitestellen. Den restlichen Kirschsaft mit Zimt und Zucker aufkochen lassen.


  3 Speisestärke mit Wasser anrühren und den Kirschsaft damit binden. Die Kirschen unterheben und erkalten lassen.


  4 Die Zimtstange aus der erkalteten Kirschmasse entfernen, die Masse auf den Boden streichen und wieder kalt stellen.


  5 Für die Creme 3 Blatt Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Frischkäse mit Quark, Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronensaft verrühren. Die Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze auflösen. Aufgelöste Gelatine zunächst mit 2 Esslöffeln von der Quarkcreme verrühren und dann unter die restliche Quarkcreme rühren.


  6 Wenn die Creme anfängt zu dicklich zu werden, Sahne steif schlagen und unterheben. Die Quark-Sahne-Creme auf die Kirschen streichen und die Torte 1–2 Stunden kalt stellen.


  7 Die restlichen 2 Blatt Gelatine nach Packungsanleitung einweichen, leicht ausdrücken, bei schwacher Hitze auflösen, mit dem beiseitegestellten Kirschsaft verrühren und kalt stellen.


  8 Sobald der Saft anfängt dicklich zu werden, ihn esslöffelweise auf die Quark-Sahne-Creme geben. Die Torte kalt stellen, bis der Guss fest geworden ist. Dann den Springformrand entfernen


  Tipp:


  Nach Belieben nur etwa zwei Drittel der Sahne unter die Creme rühren. Vor dem Servieren die restliche Sahne in einen Spritzbeutel füllen und die Torte damit verzieren.


  Verwenden Sie anstatt Sauerkirschen aus dem Glas Stachelbeeren.


  
Coca-Cola Kuchen1
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: 25–30 Minuten


    


    Für den All-in-Teig:


    200 g Weizenmehl


    1 ½ gestr. TL Dr. Oetker Backin


    230 g Zucker


    125 g weiche Butter oder Margarine


    20 g Kakaopulver


    100 ml Coca-Cola


    100 ml Buttermilch


    3 Eier (Größe M)


    4–5 Tropfen Butter-Vanille-Aroma aus dem Röhrchen


    Zum Bestreuen:


    100 g Pekannusskerne


    Für den Guss:


    70 g Butter


    20 g Kakaopulver


    100 ml Coca-Cola


    350 g Puderzucker


    


    PRO STÜCK:


    E: 7 g, F: 26 g, Kh: 77 g, kJ: 2395, kcal: 573

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Restliche Zutaten hinzufügen und alles mit Handrührgerät mit Rührbesen erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.


  3 Einen Backrahmen (20 x 30 cm) auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) stellen. Den Teig in den Backrahmen einfüllen und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und den Kuchen 25–30 Minuten backen.


  4 Zum Bestreuen inzwischen die Pekannusskerne grob hacken. Backrahmen entfernen. Den Kuchen auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und mitgebackenes Backpapier abziehen. Sofort den Guss zubereiten.


  5 Für den Guss Butter mit Kakao und Coca-Cola in einem Topf zum Kochen bringen. Mischung kurz etwas einkochen lassen, dann den Topf von der Kochstelle nehmen. Puderzucker mit einer Gabel in den Guss rühren.


  6 Den warmen Guss auf den warmen Kuchen geben und etwas verteilen. Den Kuchen mit den gehackten Pekannusskernen bestreuen und erkalten lassen.


  Tipp:


  Anstelle von Pekannusskernen können Sie auch die gleiche Menge Walnusskerne verwenden.


  1 Rezept nicht durch Coca-Cola autorisiert.


  Blondes Blech
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Rührteig:


    4 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    100 g Zucker


    100 g weiche Butter oder Margarine


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    4 Eigelb (Größe M)


    30 g gehackte Haselnusskerne


    150 g gemahlene Haselnusskerne


    1 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    50 g Zartbitter-Raspelschokolade


    Für den Belag:


    150 g Wild-Preiselbeeren


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    300 g Schlagsahne


    Zum Besprenkeln:


    50 ml Eierlikör


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    


    PRO STÜCK:


    E: 7 g, F: 34 g, Kh: 28 g, kJ: 1870, kcal: 447

  


  1 Für den Teig Eiweiß mit Salz steif schlagen. Nach und nach die Hälfte des Zuckers dazugeben und weiterschlagen, bis der Eischnee glänzt. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach restlichen Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.


  3 Eigelb nach und nach unterrühren. Gehackte und gemahlene Nusskerne mit Backpulver mischen und mit der Raspelschokolade in 2 Portionen unterrühren. Eischnee in 2 Portionen unterheben.


  4 Einen Backrahmen (20 x 30 cm) auf ein Backblech (gefettet, bemehlt) stellen. Den Teig einfüllen und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Kuchen etwa 30 Minuten backen.


  5 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die Wild-Preiselbeeren auf dem heißen Kuchen verteilen und glatt streichen. Den Kuchen erkalten lassen und anschließend auf eine Kuchenplatte setzen. Den Vanillin-Zucker mit Sahnesteif mischen und die Sahne damit steif schlagen. Die Sahne auf den Kuchen geben, verstreichen und mit einem Teelöffel Spitzen hochziehen.


  6 Zum Besprenkeln Eierlikör und Sahnesteif mit einem Schneebesen verrühren und in einen kleinen Gefrierbeutel füllen. Den Beutel verschließen und eine kleine Ecke abschneiden. Eierlikör diagonal über den Kuchen sprenkeln. Den Kuchen mindestens 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.


  Tipp:


  Der Boden kann sehr gut am Vortag zubereitet und ohne Eierlikör auch eingefroren werden.


  Der Kuchen schmeckt auch sehr gut mit frischen Himbeeren belegt oder mit einer Konfitüre oder Orangenmarmelade bestrichen.


  
Mango-Schnitten
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: 15–20 Minuten


    


    Zum Vorbereiten:


    2 Dosen Mangos in Scheiben (Abtropfgewicht je 230 g)


    Für den All-in-Teig:


    100 g Weizenmehl


    1 ½ gestr. TL Dr. Oetker Backin


    50 ml Mangosaft aus den Dosen


    150 g Zucker


    ½ Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


    2 Eier (Größe M)


    70 g weiche Butter oder Margarine


    Für den Belag:


    250 ml (¼ l) Mangosaft aus den Dosen


    2 gestr. EL Zucker


    1 Pck. Tortenguss, klar, ungezuckert


    Für die Creme:


    3 Blatt weiße Gelatine


    125 ml (1/8 l) Buttermilch


    250 g Schlagsahne


    2 EL Puderzucker


    Zum Garnieren:


    1 Pck. (125 g) Mini-Butterkekse mit Schokolade


    


    PRO STÜCK:


    E: 3 g, F: 9 g, Kh: 24 g, kJ: 799, kcal: 191

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Zum Vorbereiten die Mangoscheiben auf einem Sieb abtropfen lassen. Den Saft dabei auffangen.


  3 Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rührschüssel mischen. Vom aufgefangenen Mangosaft 50 ml abmessen. Restliche Zutaten und Mangosaft zum Mehlgemisch geben und alles mit Handrührgerät mit Rührbesen erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.


  4 Einen Backrahmen (20 x 30 cm) auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) stellen. Den Teig einfüllen und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kuchenplatte 15–20 Minuten backen.


  5 Den Backrahmen lösen und entfernen. Die Kuchenplatte auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Anschließend mitgebackenes Backpapier abziehen. Kuchenplatte auf ein Backblech legen und den gesäuberten Backrahmen darumstellen.


  6 Für den Belag die abgetropften Mangoscheiben auf der Kuchenplatte verteilen. Vom restlichen aufgefangenen Mangosaft 250 ml (¼ l) abmessen. Aus Zucker, Tortengusspulver und Mangosaft nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten und auf den Mangoscheiben verteilen. Den Kuchen etwa 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.


  7 Für die Creme Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Die Hälfte der Buttermilch erwärmen, Gelatine leicht ausdrücken und unter Rühren darin auflösen. Die restliche Buttermilch unterrühren. Die Buttermilchmischung in den Kühlschrank stellen. Sobald sie beginnt dicklich zu werden, die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen und unter die Buttermilchmischung heben. Die Creme auf den Mangoscheiben verstreichen.


  8 Zum Garnieren auf dem Kuchen Stücke markieren und dekorativ mit den Butterkeksen belegen. Den Kuchen mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. Den Backrahmen mit einem Messer lösen und entfernen. Den Kuchen in Stücke schneiden.


  Tipp:


  Die Creme mit Zitronen-Buttermilch oder fruchtigem Trinkjoghurt zubereiten.


  
Schokokaramell-Schnitten
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: 12–15 Minuten


    


    Für die Creme:


    200 g Riesen Schokokaramell (von Storck)


    500 g Schlagsahne


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    Für den Biskuitteig:


    2 Eier (Größe M)


    1 EL heißes Wasser


    60 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    60 g Weizenmehl


    15 g Speisestärke


    1 leicht geh. EL Kakaopulver


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    Zum Garnieren:


    einige Riesen Schokokaramell (von Storck)


    etwas Kakaopulver


    


    PRO STÜCK:


    E: 3 g, F: 16 g, Kh: 23 g, kJ: 1070, kcal: 256

  


  1 Für die Creme Riesen Schokokaramell in Stücke schneiden. Sahne in einem Topf erhitzen und Karamellstücke bei schwacher Hitze unter Rühren darin auflösen. Sahnemasse in eine Rührschüssel geben und unter gelegentlichem Rühren abkühlen lassen. Die Sahnemasse mit Frischhaltefolie zugedeckt mindestens 8 Stunden (am besten über Nacht) in den Kühlschrank stellen.


  2 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C, Heißluft: etwa 180 °C


  3 Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann etwa 2 Minuten weiterschlagen. Das Mehl mit Speisestärke, Kakao und Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  4 Einen Backrahmen (20 x 30 cm) auf ein Backblech (gefettet, bemehlt) stellen. Den Teig einfüllen und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Biskuitboden 12–15 Minuten backen.


  5 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Biskuitboden darauf erkalten lassen.


  6 Für die Creme die Karamellsahne in 2 Portionen mit je ½ Päckchen Sahnesteif steif schlagen. 4 Esslöffel der Karamellsahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø 10 mm) geben und zum Verzieren beiseitelegen. Restliche Karamellsahne auf der Biskuitplatte verstreichen.


  7 Beiseitegelegte Karamellsahne in 12–15 Tuffs auf den Belag spritzen. Den Kuchen mit halbierten Riesen Schokokaramell garnieren und mit Kakao bestäuben. Den Backrahmen mit einem Messer lösen und entfernen.


  Tipp:


  Die Schnitten lassen sich ohne Schokokaramell-Garnierung gut portionsweise einfrieren.


  Schoko-Karamell-Schnitten maximal 1 Tag vor dem Verzehr zubereiten. Den Biskuitboden mit 2–3 Esslöffeln glatt gerührter Aprikosenkonfitüre bestreichen, bevor die Sahnemasse aufgestrichen wird.


  
Blubberkuchen
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 20 Minuten


    


    Für den Schüttelteig:


    150 g Weizenmehl


    1 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    100 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    ½ Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


    2 Eier (Größe M)


    75 ml Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl


    75 ml Mineralwasser (mit Kohlensäure)


    Für den Belag:


    5 Blatt weiße Gelatine


    500 g Dickmilch


    2 EL Zitronensaft


    50 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    250 g Himbeeren


    250 g Schlagsahne


    Für den Guss:


    1 Pck. Tortenguss, rot, ungezuckert


    250 ml (¼ l) Flüssigkeit, z. B. Himbeersaft, Apfelsaft oder Wasser


    1 EL Zucker


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 19 g, Kh: 36 g, kJ: 1461, kcal: 349

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Mehl mit Backpulver in einer verschließbaren Schüssel (etwa 2 l) mit Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronenschale mischen. Eier, Öl und Mineralwasser hinzufügen und die Schüssel mit dem Deckel fest verschließen. Die Schüssel mehrmals kräftig schütteln (insgesamt 15–30 Sekunden), sodass alle Zutaten gut vermischt sind.


  3 Alles mit einem Schneebesen oder Rührlöffel nochmals sorgfältig durchrühren, damit trockene Zutaten vom Rand mit untergerührt werden. Einen Backrahmen (20 x 30 cm) auf ein Backblech (gefettet, bemehlt) stellen. Den Teig einfüllen und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Boden etwa 20 Minuten backen.


  4 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Boden mit Backrahmen darauf erkalten lassen.


  5 Für den Belag Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Dickmilch mit Zitronensaft, Zucker und Vanillin-Zucker in einer Schüssel verrühren. Gelatine leicht ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. Aufgelöste Gelatine mit etwa 4 Esslöffeln von der Dickmilchmasse verrühren. Die Mischung unter die restliche Dickmilchmasse rühren. Die Masse in den Kühlschrank stellen.


  6 Inzwischen Himbeeren verlesen, evtl. abspülen und trocken tupfen. Himbeeren auf dem Boden verteilen. Sobald die Dickmilchmasse beginnt dicklich zu werden, die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Dickmilchcreme auf den Himbeeren verstreichen. Den Kuchen zugedeckt etwa 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.


  7 Für den Guss aus Tortengusspulver, Flüssigkeit und Zucker nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten. Den heißen Guss sofort auf der Dickmilchcreme verteilen, sodass die Creme etwas angelöst wird. Damit schöne „Blubber“ entstehen, evtl. den Guss mit einem Löffel leicht eindrücken. Den Kuchen zugedeckt etwa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. Vor dem Servieren Backrahmen lösen und entfernen.


  
Fanta Schnitten1
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    60 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 15 Minuten


    


    Für den Biskuitteig:


    2 Eier (Größe M)


    1 EL heißes Wasser


    50 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    50 g Weizenmehl


    30 g Speisestärke


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    Für den Belag:


    1 Pck. Aranca Zitronen-Geschmack (Dessertpulver)


    150 ml Fanta Orange (Limonade)


    200 g Schlagsahne


    300 g frische gemischte Beeren, z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren


    Zum Garnieren:


    3 Blatt weiße Gelatine


    200 ml Fanta Orange (Limonade)


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    1 EL Puderzucker


    200 g Schlagsahne


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 14 g, Kh: 25 g, kJ: 1040, kcal: 248

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C, Heißluft: etwa 180 °C


  2 Für den Teig Eier und Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und auf niedrigster Stufe kurz unterrühren.


  3 Einen Backrahmen (20 x 30 cm) auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) stellen. Den Teig einfüllen und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Biskuitplatte etwa 15 Minuten backen.


  4 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Backrahmen vorsichtig mit einem Messer lösen und entfernen. Die Biskuitplatte auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Anschließend mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuitplatte auf ein Backblech legen und den gesäuberten Backrahmen darumstellen.


  5 Für den Belag Dessertpulver nach Packungsanleitung, jedoch nur mit der Limonade und ohne Joghurt zubereiten. Sahne steif schlagen und unterheben. Die Creme in den Kühlschrank stellen.


  6 Beeren verlesen, abspülen, trocken tupfen und entstielen. Die Hälfte der Creme auf der Biskuitplatte verstreichen. Vorbereitete Beeren darauf verteilen. Restliche Creme auf den Beeren verteilen und glatt streichen. Den Kuchen mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


  7 Zum Garnieren inzwischen Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Gelatine leicht ausdrücken und mit 3 Esslöffeln von der Limonade in einem Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. Dann die Mischung unter die restliche Limonade rühren. Die Flüssigkeit in eine flache Schüssel füllen und in den Kühlschrank stellen, bis sie fest geworden ist.


  8 Sahnesteif mit Puderzucker mischen und die Sahne damit steif schlagen. Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø 10 mm) füllen und ein großes Gittermuster auf die Kuchenoberfläche spritzen. Backrahmen lösen und entfernen.


  9 Limonaden-Gelee in der Schüssel in Würfel schneiden. Geleewürfel auf einen Teller stürzen und in den Zwischenräumen des Sahnegitters verteilen. Kuchen in Stücke schneiden und bis zum Servieren in den Kühlschrank stellen.


  1 Rezept nicht durch Coca-Cola autorisiert.


  
Kekskuchen mit Stachelbeeren
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    50 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit etwa 10 Minuten


    


    Für den Biskuitteig:


    2 Eier (Größe M)


    60 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    50 g Weizenmehl


    20 g Speisestärke


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    Für den Belag:


    1 Glas Stachelbeeren (Abtropfgewicht 390 g)


    300 ml Stachelbeersaft aus dem Glas


    1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack


    400 g Schlagsahne


    2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    2 EL Puderzucker


    12–16 flache, runde Vollkornkekse (z. B. Haferkekse)


    Zum Garnieren und Verzieren:


    ½ Pck. gehackte Pistazienkerne (etwa 12 g)


    50 g weiße Schokolade


    1 TL Speiseöl


    


    PRO STÜCK:


    E: 3 g, F: 13 g, Kh: 27 g, kJ: 1035, kcal: 247

  


  1 Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C, Heißluft: etwa 180 °C


  2 Für den Teig Eier mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker mit Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen, auf die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  3 Einen Backrahmen (20 x 30 cm) auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) stellen. Den Teig einfüllen und glatt streichen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und die Biskuitplatte etwa 10 Minuten backen.


  4 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Backrahmen vorsichtig mit einem Messer lösen und entfernen. Die Biskuitplatte auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Anschließend mitgebackenes Backpapier abziehen. Biskuitplatte auf ein Backblech legen und den gesäuberten Backrahmen darumstellen.


  5 Für den Belag Stachelbeeren auf einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und 300 ml abmessen. Pudding-Pulver mit 6 Esslöffeln von dem Stachelbeersaft in einem kleinen Topf anrühren, dann den restlichen Saft hinzufügen. Alles unter Rühren aufkochen lassen. Die Stachelbeeren unterheben. Die heiße Masse auf der Biskuitplatte verstreichen und abkühlen lassen.


  6 Sahnesteif mit Puderzucker mischen, die Sahne damit steif schlagen und auf der Stachelbeermasse verstreichen. Die Kekse auf der Sahneschicht verteilen. Den Kuchen mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


  7 Zum Garnieren und Verzieren Pistazien sehr fein hacken. Schokolade in Stücke brechen und mit dem Öl in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen lassen. Auf jeden Keks einen Klecks Schokolade geben und darauf die Pistazien streuen. Schokolade fest werden lassen.


  8 Den Backrahmen mit einem Messer vorsichtig lösen und entfernen. Kuchen in Stücke schneiden.


  
Macadamia Cheesecakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    70 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 40 Minuten


    


    Für den Teig:


    3 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    150 g Zucker


    3 Eigelb (Größe M)


    100 g weiche Butter oder Margarine


    200 g Doppelrahm-Frischkäse


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    180 g Weizenmehl


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    Für das Fudge:


    100 g geröstete, gesalzene Macadamia-Nusskerne


    120 g Zucker


    40 g Butter


    70 g Schlagsahne


    Für das Topping:


    350 g Schlagsahne


    1 gestr. EL gesiebter Puderzucker


    2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    50 g Crème fraîche


    Zum Garnieren:


    50 g Zartbitter-Schokolade


    


    PRO STÜCK:


    E: 7 g, F: 37 g, Kh: 39 g, kJ: 2153, kcal: 515

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C, Heißluft: etwa 140 °C


  2 Für den Teig Eiweiß mit Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zuckers einrieseln lassen.


  3 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Butter oder Margarine, Frischkäse und restlichem Zucker und Vanillin-Zucker schaumig rühren. Mehl mit Backpulver mischen. Mehlgemisch kurz unterrühren. Eischnee in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 40 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Fudge inzwischen die Macadamia-Nusskerne hacken. Zucker mit Butter und Sahne in einen Topf geben und erhitzen, bis der Zucker geschmolzen ist. Die Masse kochen lassen, bis sie beginnt hellbraun zu werden. Dabei die Zuckermasse immer wieder mit einem hitzbeständigen Pfannenwender vom Topfboden lösen.


  7 Ist die Zuckermasse hellbraun, den Topf sofort von der Kochstelle nehmen, gehackte Nüsse in den Topf geben und weiterrühren, bis alles gut gemischt ist. Dabei verändert sich die Konsistenz der Masse, sie wird trübe und am Rand etwas krümelig. Die Masse auf ein Stück Backpapier geben, glatt streichen und erkalten lassen. Das Fudge erst in Stücke brechen, dann mit den Händen zerbröseln.


  8 Für das Topping die Sahne kurz aufschlagen. Puderzucker mit Sahnesteif mischen, nach und nach einstreuen, dabei die Sahne steif schlagen. Crème fraîche kurz unterrühren. Zwei Drittel der Fudge-Brösel unterheben.


  9 Das Topping auf den Cupcakes verteilen und mit einem Messer turmförmig aufstreichen, die Spitze flach streichen und mit restlichem Fudge bestreuen. Fudge leicht andrücken.


  10 Zum Garnieren die Schokolade in kleine Stücke brechen und im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Schokolade in einen kleinen Gefrierbeutel füllen und eine kleine Ecke abschneiden. Die Cakes mit der Schokolade besprenkeln. Cakes etwa 15 Minuten kalt stellen.


  Florentiner Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    50 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 35 Minuten


    


    Für den Teig:


    2 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    140 g Zucker


    2 Eigelb (Größe M)


    1 Ei (Größe M)


    150 g weiche Butter oder Margarine


    2 EL Speiseöl


    1 Pck. Dr. Oetker Finesse Orangenschalen-Aroma


    180 g Weizenmehl


    1 ½ gestr. TL Dr. Oetker Backin


    75 g saure Sahne


    50 g Zartbitter-Raspelschokolade


    30 g abgezogene, gehobelte Mandeln


    Für das Topping:


    1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)


    3 Eiweiß (Größe M)


    180 g Zucker


    200 g weiche Butter


    1 Pck. (100 g) kleine Florentiner


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 33 g, Kh: 45 g, kJ: 2114, kcal: 505

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Eiweiß mit Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zuckers dazugeben.


  3 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Ei, restlichem Zucker, Butter oder Margarine, Öl und Aroma schaumig rühren. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der sauren Sahne mit Handrührgerät mit Rührbesen auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Raspelschokolade kurz unterrühren. Eischnee ebenfalls in 2 Portionen kurz unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen und mit den Mandeln bestreuen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 35 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping die Zitrone heiß abspülen und abtrocknen. Die Hälfte der Zitronenschale auf einer Haushaltsreibe abreiben,


  Schale beiseitelegen. Die Zitrone auspressen.


  7 Eiweiß mit 2 Teelöffeln von dem Zitronensaft und Zucker in einer großen Metallschüssel verrühren und im Wasserbad bei mittlerer Hitze mit einem großen Schneebesen etwa 5 Minuten schlagen, bis der Zucker aufgelöst ist, und die Masse glänzend, cremig und warm ist. Das Eiweiß sollte nicht am Schüsselrand fest werden – dann ist das Wasserbad zu heiß.


  8 Die Schüssel aus dem Wasserbad nehmen und weiterschlagen, bis die Masse an Volumen zunimmt und fest und wieder abgekühlt ist.


  9 Butter cremig rühren. Die Butter nach und nach unter den Eischnee rühren. Zitronenschale unterrühren. Von den Florentinern 12 Stück zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Florentiner in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel verschließen und die Florentiner mit der Teigrolle zerbröseln. Brösel unter die Eiweißcreme rühren.


  10 Die Creme in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø etwa 12 mm) füllen. Creme in flachen Wellenlinien auf die Cupcakes spritzen. Cupcakes etwa 15 Minuten kalt stellen. Die Cupcakes vor dem Servieren mit den beiseitegelegten Florentinern garnieren.


  
Piña-Colada-Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    30 Minuten


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Zum Vorbereiten:


    1 kleine Dose geraspelte Ananas (Abtropfgewicht 278 g)


    Für die Baisermasse:


    3 Eiweiß (Größe M)


    130 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    20 g Kokosraspel


    Für den Teig:


    50 g weiche Butter


    100 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    3 Eigelb (Größe M)


    130 g Weizenmehl


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    2–3 EL Batida de Côco (Kokoslikör, z. B. Mangaroca Batida de Côco)


    Zum Bestreuen:


    1–2 EL Kokosraspel


    


    PRO STÜCK:


    E: 3 g; F: 7 g; Kh: 34 g; kJ: 920; kcal: 220

  


  1 Zum Vorbereiten Ananas auf einem Sieb abtropfen lassen und anschließend gut ausdrücken. Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den oberen Rand der Mulden mithilfe eines Backpinsels etwas einfetten, da das Baiser sonst festbackt. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für die Baisermasse Eiweiß mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker kurz unterschlagen. Kokosraspel vorsichtig unterheben.


  3 Für den Teig Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.


  4 Eigelb nach und nach auf höchster Stufe unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen abwechselnd mit Batida de Côco auf mittlerer Stufe unterrühren. 1 Esslöffel von der Baisermasse abnehmen und unter den Teig heben. Ananasraspel ebenfalls unterheben.


  5 Den Teig in der Muffinform verteilen. Baisermasse darauf verteilen und Kokosraspel daraufstreuen. Die Form auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cupcakes etwa 30 Minuten backen.


  6 Die Cakes etwa nach der Hälfte der Backzeit mit Backpapier zudecken, da die Kokosraspel sonst evtl. zu schnell bräunen.


  7 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach etwa 5 Minuten evtl. vorsichtig vom Rand lösen, aus der Form nehmen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  Tipp:


  Wenn Sie keine Ananasraspel bekommen, können Sie Ananasscheiben oder -stücke in kleine Stücke schneiden und auf einem Sieb abtropfen lassen.


  
Marshmallow Spring Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Zum Vorbereiten:


    500 g Rhabarber


    60 g Zucker


    Für den Teig:


    200 g weiche Butter oder Margarine


    1 Prise Salz


    180 g Zucker


    3 Eier (Größe M)


    150 g Weizenmehl


    1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    75 g saure Sahne


    Für das Topping:


    etwas Wasser


    1 Pck. Tortenguss, rot


    2 EL Zucker


    170 g weiche Butter


    100 g gesiebter Puderzucker


    ½ Pck. (75 g) weiße Mini-Marshmallows


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 28 g, Kh: 49 g, kJ: 1946, kcal: 465

  


  1 Zum Vorbereiten für das Topping den Rhabarber waschen, abtropfen lassen und putzen. Rhabarberstangen quer in etwa 1 cm breite Stücke schneiden. Rhabarberstücke und Zucker in einem Topf mischen und 15 Minuten Saft ziehen lassen.


  2 Rhabarber bei mittlerer Hitze aufkochen lassen, dann zugedeckt etwa 5 Minuten bei schwacher Hitze dünsten. Gelegentlich umrühren. Rhabarber auf einem Sieb mindestens 1 Stunde abkühlen und abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen.


  3 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  4 Für den Teig Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Nach und nach Salz und Zucker unter Rühren hinzufügen, bis eine gebundene Masse entsteht.


  5 Jedes Ei etwa ½ Minute auf höchster Stufe unterrühren. Mehl mit Pudding-Pulver und Backpulver mischen und im Wechsel mit der sauren Sahne in 2 Portionen unterrühren.


  6 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  7 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  8 Für das Topping kalten Rhabarbersaft (etwa 100 ml) mit Wasser auf 150 ml Flüssigkeit auffüllen. Tortengusspulver mit Zucker in einem kleinen Topf mischen. Nach und nach die abgemessene Flüssigkeit unterrühren. Die Flüssigkeit unter Rühren zum Kochen bringen und kurz aufkochen lassen. Topf von der Kochstelle nehmen und den abgetropften Rhabarber unterrühren. Die Rhabarbermasse erkalten lassen.


  9 Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig rühren. Puderzucker in zwei Portionen dazugeben. Die Masse zu einer Creme aufschlagen. Die Rhabarbermasse esslöffelweise unterrühren.


  10 Die Creme auf den Cupcakes verteilen und mit einem Messer kuppelartig verstreichen. Je Cake 7–10 Mini-Marshmallows tief in die Creme drücken.


  
Cappuccino Creamcheese
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    25 Minuten


    Backzeit: etwa 25 Minuten


    


    Für den Teig:


    125 g weiche Butter


    125 g Zucker


    1 Prise Salz


    3–4 TL Instant-Espressopulver


    3 Eier (Größe M)


    100 g Weizenmehl


    50 g Speisestärke


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    ½ TL Natron


    125 ml (1/8 l) Milch


    Für das Topping:


    200 g Doppelrahm-Frischkäse


    1 EL Crème fraîche


    1 TL Speisestärke


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    40 g gesiebter Puderzucker


    Zum Bestäuben:


    Kakaopulver


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 17 g, Kh: 26 g, kJ: 1147, kcal: 274

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen geschmeidig rühren. Zucker mit Salz und Espressopulver mischen. Die Mischung nach und nach unterrühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Jedes Ei etwa ½ Minute unterrühren.


  3 Mehl mit Speisestärke, Backpulver und Natron mischen und abwechselnd mit der Milch auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in der Muffinform verteilen. Die Form auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 15 Minuten backen.


  4 Für das Topping inzwischen Frischkäse mit Crème fraîche, Speisestärke, Vanillin-Zucker und Puderzucker in eine Rührschüssel geben und gut verrühren.


  5 Die heiße Muffinform aus dem Backofen nehmen und auf einen Kuchenrost stellen. Die Käsemasse zügig auf den heißen Cakes verteilen. Die Muffinform wieder in den heißen Backofen schieben. Die Cupcakes bei gleicher Backtemperatur weitere 10 Minuten backen.


  6 Die Cakes etwa 5 Minuten in der Form stehen lassen, dann herausnehmen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Die Cupcakes vor dem Servieren mit etwas Kakaopulver bestäuben.


  
Cupcakes mit Oreo
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Zum Vorbereiten:


    12 Oreo® Doppelkekse (Kakaogebäck mit Vanille-Cremefüllung, ohne Schoko-Überzug)


    Für den Teig:


    3 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    160 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    3 Eigelb (Größe M)


    160 g weiche Butter oder Margarine


    100 g Weizenmehl


    20 g Speisestärke


    30 g Kakaopulver


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    1 Msp. Natron


    70 ml (6 EL) Milch


    Für das Topping:


    30 g gesiebter Puderzucker


    50 g weiche Butter


    400 g Doppelrahm-Frischkäse


    


    PRO STÜCK:


    E: 8 g, F: 30 g, Kh: 32 g, kJ: 1795, kcal: 429

  


  Oreo® ist eine für die Kraft Foods Unternehmensgruppe eingetragene Marke und wird in Lizenz genutzt.


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C, Heißluft: etwa 140 °C


  2 Zum Vorbereiten die gefüllten Kekse durch Drehen voneinander trennen, die weiße Füllung abschaben und in eine Schüssel geben.16 der 24 schwarzen Kekshälften in kleine Stücke brechen (restliche Kekse für das Topping beiseitelegen).


  3 Für den Teig Eiweiß und Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker einrieseln lassen.


  4 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Butter oder Margarine schaumig rühren. Zerkleinerte Kekse dazugeben. Mehl mit Speisestärke, Kakao, Backpulver und Natron mischen. Mehlgemisch und Milch abwechselnd unter die Buttermasse rühren. Eischnee in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  5 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  6 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  7 Für das Topping die weiße Keks-Füllung mit Puderzucker und Butter cremig aufschlagen. Frischkäse kurz unterrühren.


  8 Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø 12–15 mm) füllen. Die Creme als Tupfen auf die Cupcakes spritzen. Restliche schwarze Kekse (8 Stück) grob zerbröseln und auf die Cupcakes streuen, evtl. leicht andrücken.


  
Himbeer-Kokos-Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    25 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 25 Minuten


    


    Für den Teig:


    170 g Weizenmehl


    100 g Kokosraspel


    3 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    1 Prise Salz


    120 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    200 ml Buttermilch


    70 ml neutrales Speiseöl


    1 Ei (Größe M)


    300 g TK-Himbeeren


    Für das Topping:


    150 g Mascarpone (ital. Frischkäse)


    1 EL Buttermilch


    50 g Himbeergelee


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 17 g, Kh: 26 g, kJ: 1165, kcal: 278

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Mehl, Kokosraspel, Backpulver, Salz, Zucker und Vanillin-Zucker in einer Rührschüssel mit einem Schneebesen verrühren.


  3 Buttermilch, Speiseöl und Ei in einem Rührbecher mit einem Schneebesen glatt rühren. Die flüssigen Zutaten zu der Mehl-Kokosraspel-Mischung in die Rührschüssel geben und zu einem glatten Teig verrühren. Die Hälfte der gefrorenen Himbeeren mit einem Löffel unterheben, sehr große Himbeeren vorher etwas zerkleinern.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die restlichen Himbeeren darauf verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Cakes etwa 25 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach etwa 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping Mascarpone und Buttermilch mit dem Schneebesen glatt rühren. Himbeergelee zerteilen und unterrühren, sodass kleine Stücke erhalten bleiben. Masse auf den Cupcakes verteilen.


  
Dark Roses
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für das Topping:


    400 g Schlagsahne


    150 g Zartbitter-Schokolade


    100 g Nuss-Nougat


    Für den Teig:


    2 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    180 g Zucker


    2 Eigelb (Größe M)


    1 Ei (Größe M)


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    180 g weiche Butter oder Margarine


    150 g gemahlene Haselnusskerne


    100 g Weizenmehl


    20 g Kakaopulver


    1 ½ gestr. TL Dr. Oetker Backin


    75 g saure Sahne


    Zum Garnieren:


    2 Pck. Kakao-Rosen mit Blättern (von Schwartau)


    


    PRO STÜCK:


    E: 7 g, F: 40 g, Kh: 44 g, kJ: 2364, kcal: 565

  


  1 Für das Topping zum Vorbereiten Sahne zum Kochen bringen. Inzwischen die Schokolade in kleine Stücke brechen. Nougat in kleine Stücke schneiden. Sahne von der Kochstelle nehmen. Schokoladen- und Nougatstücke in die Sahne geben und darin schmelzen lassen. Die Masse glatt rühren, abkühlen lassen und mindestens 6 Stunden oder über Nacht zugedeckt kalt stellen.


  2 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  3 Für den Teig Eiweiß mit Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zuckers dazugeben.


  4 In einer anderen Schüssel Eigelb, Ei, restlichen Zucker, Vanillin-Zucker und Butter oder Margarine schaumig rühren. Nusskerne unterrühren. Mehl mit Kakao und Backpulver mischen und abwechselnd mit der sauren Sahne mit Handrührgerät mit Rührbesen auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Eischnee ebenfalls in 2 Portionen kurz unterrühren.


  5 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  6 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  7 Die Nougat-Schoko-Sahne in zwei Portionen kurz aufschlagen und in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø 12–15 mm) füllen. Die Creme in Tupfen auf die Cupcakes spritzen.


  8 Zum Garnieren jeden Cupcake mit einer Rose und zwei Blättern belegen. Cupcakes bis zum Servieren kalt stellen.


  
Fanta Kokos-Cakes1
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 25 Minuten


    


    Für den Teig:


    200 g Weizenmehl


    3 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    125 g gesiebter Puderzucker


    50 g Kokosraspel


    1 Pck. Dr. Oetker Finesse Orangenschalen-Aroma


    3 Eier (Größe M)


    125 ml (1/8 l) Speiseöl


    200 ml Fanta Orange


    Für das Topping:


    250 g Schlagsahne


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    Für den Guss:


    1 Pck. Dessertsauce Vanille-Geschmack ohne Kochen


    200 ml Fanta Orange


    25 g Kokosraspel


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 23 g, Kh: 30 g, kJ: 1449, kcal: 346

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Mehl mit Backpulver, Puderzucker, Kokosraspeln und Aroma in einer Rührschüssel mischen. Eier, Öl und Fanta hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 1 Minute zu einem flüssigen Teig verarbeiten.


  3 Den flüssigen Teig am besten mit einer Saucenkelle in der Muffinform verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cupcakes etwa 25 Minuten backen.


  4 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach etwa 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen. Erkaltete Cakes einmal waagerecht durchschneiden.


  5 Für das Topping Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif steif schlagen, auf die unteren Gebäckhälften verteilen, glatt streichen und die oberen Gebäckhälften darauflegen.


  6 Für den Guss Saucenpulver nach Packungsanleitung, aber mit der hier angegebenen Menge Fanta zubereiten und mithilfe eines Backpinsels auf den Cakes verstreichen. Kokosraspel daraufstreuen und die Cakes etwa 30 Minuten kalt stellen.


  Tipp:


  Anstelle von Fanta Orange schmeckt auch Fanta Limette sehr gut.


  1 Rezept nicht durch Coca-Cola autorisiert.


  
Fruit Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Zum Vorbereiten:


    2 EL Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille-Geschmack


    400 ml Milch


    Für den Teig:


    100 g getrocknete Cranberries


    100 g getrocknete, gesüßte Ananasstücke


    100 ml Wasser


    1 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    100 g Zucker


    1 Eigelb (Größe M)


    2 Eier (Größe M)


    50 g abgezogene, gemahlene Mandeln


    1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


    1 Pck. Dr. Oetker Finesse Orangenschalen-Aroma


    150 g Butter oder Margarine


    150 g Weizenmehl


    1 ½ gestr. TL Dr. Oetker Backin


    Zum Garnieren:


    50 g getrocknete Cranberries


    50 ml brauner Rum


    Für das Topping:


    200 g weiche Butter


    150 g gesiebter Puderzucker


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 29 g, Kh: 52 g, kJ: 2116, kcal: 505

  


  1 Zum Vorbereiten für das Topping Zucker mit Pudding-Pulver mischen, nach und nach mit 6 Esslöffeln von der Milch glatt rühren. Übrige Milch in einem Topf aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen und angerührtes Pudding-Pulver unterrühren. Pudding unter Rühren mindestens 1 Minute kochen lassen. Frischhaltefolie direkt auf die Puddingoberfläche legen und den Pudding erkalten lassen (nicht kalt stellen).


  2 Für den Teig Cranberries und Ananasstücke fein hacken und in eine Schüssel geben. Das Wasser aufkochen lassen und über die Früchte gießen. Die Früchte mehrfach umrühren, damit sie das Wasser gleichmäßig aufsaugen können. Die Mischung abkühlen lassen.


  3 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  4 Eiweiß mit Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zuckers dazugeben.


  5 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Eiern, Mandeln, Zitronenschale, Aroma, restlichem Zucker und Butter oder Margarine schaumig rühren. Abgekühlte Früchtemischung unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen. Mehlgemisch in 2 Portionen kurz unter die Buttermasse rühren. Zuletzt Eischnee in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  6 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  7 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  8 Zum Garnieren Cranberries mit Rum in einem Topf mischen und zugedeckt etwa 10 Minuten bei schwacher Hitze erwärmen, bis die Cranberries den Rum aufgesogen haben. Cranberries abkühlen lassen.


  9 Für das Topping Butter mit Puderzucker cremig aufschlagen. Esslöffelweise den abgekühlten Pudding unterrühren (dabei darauf achten, dass Butter und Pudding Zimmertemperatur haben, da die Creme sonst gerinnt). Die Buttercreme portionsweise in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle (Ø 12–15 mm) füllen. Auf jeden Cupcake erst spiralförmig eine Schicht Creme spritzen. Auf den Rand der Creme einen Ring spritzen. Die Cranberries in den Cremeringen verteilen.


  
Peanut Crisp
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    50 g Erdnusskerne (geröstet, gesalzen)


    3 Eier (Größe M)


    1 Prise Salz


    150 g brauner Zucker


    2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    30 g Peanut Butter, creamy (Erdnusscreme)


    150 g weiche Butter oder Margarine


    90 g Weizenmehl


    40 g Speisestärke


    1 Msp. Dr. Oetker Backin


    1 Msp. Natron


    2 EL Buttermilch


    Für den Krokant:


    70 g Erdnusskerne (geröstet, gesalzen)


    100 g Zucker etwas Speiseöl


    Für das Topping:


    180 g Peanut Butter, creamy (Erdnusscreme)


    50 g Butter


    300 g Doppelrahm-Frischkäse


    80 g gesiebter Puderzucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    1 Prise Salz


    


    PRO STÜCK:


    E: 11 g, F: 39 g, Kh: 42 g, kJ: 2323, kcal: 556

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Erdnusskerne fein hacken. Eier und Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe kurz aufschlagen. Masse 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach braunen Zucker und Vanillin-Zucker dazugeben.


  3 In einer anderen Schüssel Peanut Butter mit Butter oder Margarine schaumig rühren. Gehackte Erdnusskerne unterrühren. Mehl mit Speisestärke, Backpulver und Natron mischen. Mehlgemisch und Buttermilch abwechselnd kurz unter die Buttermasse rühren. Eiercreme in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für den Krokant die Erdnusskerne hacken. Einen Bogen Backpapier auf ein großes Holzbrett oder ein Backblech legen. Zucker in einem breiten Topf oder einer Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun karamellisieren lassen. Erdnusskerne dazugeben, untermengen und kurz erhitzen. Topf oder Pfanne von der Kochstelle nehmen.


  7 Heiße Karamellmasse sofort auf das Backpapier geben. Einen zweiten Bogen Backpapier darauflegen. Die Masse mit einer Teigrolle möglichst flach ausrollen (Achtung – die Masse ist sehr heiß!). Sobald sich das obere Backpapier lösen lässt, das Papier abziehen. Die Klinge eines großen stabilen Messers leicht mit Öl bestreichen und den heißen Krokant in etwa 1 cm lange Streifen schneiden. Den Krokant erkalten lassen.


  8 Für das Topping die Zutaten in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen kurz zu einer glatten Creme aufschlagen. Die Creme mit einem Löffel auf den Cakes verteilen. Krokantstreifen in 5–6 cm lange Streifen brechen und die Cupcakes damit garnieren.


  
Aprikosen-Safran-Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    200 g weiche Butter oder Margarine


    2 EL Speiseöl (z. B. Keimöl)


    180 g Zucker


    1 Prise Salz


    3 Eier (Größe M)


    200 g Weizenmehl


    30 g Speisestärke


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    1 Pck. gemahlener Safran (0,1 g)


    100 g Joghurt


    Für das Topping:


    1 Dose Aprikosenhälften (Abtropfgewicht 250 g)


    2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    70 g weiche Butter


    50 g gesiebter Puderzucker


    350 g Doppelrahm-Frischkäse


    


    PRO STÜCK:


    E: 7 g, F: 32 g, Kh: 39 g, kJ: 1971, kcal: 471

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Butter oder Margarine und Speiseöl mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren.


  Nach und nach Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.


  3 Jedes Ei etwa ½ Minute unterrühren. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen. Safran mit Joghurt verrühren. Mehlgemisch und Safran-Joghurt abwechselnd in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping die Aprikosenhälften auf einem Sieb abtropfen lassen. 8 Aprikosenhälften beiseitelegen. Sahnesteif mit den restlichen Aprikosenhälften in einem Rührbecher mischen und pürieren.


  7 Butter und Puderzucker mit Handrührgerät mit Rührbesen cremig aufschlagen und Frischkäse esslöffelweise unterrühren. Das Aprikosenpüree nach und nach unter die Frischkäsemasse rühren. Die Creme in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø 12–15 mm) füllen. Auf jeden Cupcake einen dicken Tupfen Creme spritzen.


  8 Beiseitegelegte Aprikosenhälften in kleine Stücke schneiden, auf der Creme verteilen und leicht andrücken.


  Tipp:


  Die Cupcakes im Herbst oder Winter zusätzlich mit Granatapfelkernen garnieren. Dafür einfach die harte Schale eines Granatapfels von der Blüte nach unten einschneiden und den Granatapfel aufbrechen. (Achtung: es spritzt eventuell!) Die Kerne lassen sich einfach ablösen. Da sie stark färben, sieht es schöner aus, wenn Sie die Kerne erst kurz vor dem Servieren auf die Cupcakes geben.


  
Chocolate Whisky Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten Backzeit: 25–30 Minuten


    


    Zum Vorbereiten:


    150 g Blockschokolade


    100 g Butter oder Margarine


    Für den Teig:


    200 g Weizenmehl


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    ½ TL Natron


    150 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    1 Prise Salz


    2 Eier (Größe M)


    100 ml starker Kaffee


    4 EL Whisky


    50 g Raspelschokolade


    Für das Topping:


    2 Becher (je 125 g) Crème double


    3 EL Whisky


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    1 geh. EL Puderzucker


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 22 g, Kh: 37 g, kJ: 1596, kcal: 383

  


  1 Zum Vorbereiten Blockschokolade in grobe Stücke hacken und mit Butter oder Margarine in einem Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Masse abkühlen lassen.


  2 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  3 Für den Teig Mehl mit Backpulver und Natron in eine Rührschüssel geben und mit Zucker, Vanillin-Zucker und Salz mischen.


  4 Eier, Kaffee, Whisky und die Schokoladen-Fett-Mischung hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Zuletzt die Raspelschokolade kurz unterrühren.


  5 Den Teig in der Muffinform verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes 25–30 Minuten backen.


  6 Die Cakes etwa 5 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.


  7 Für das Topping Crème double mit Handrührgerät mit Rührbesen cremig aufschlagen, Vanillin-Zucker und Puderzucker unterrühren und den Whisky unterheben. Die Creme vor dem Servieren auf die Cupcakes geben.


  
Mint Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    3 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    160 g Zucker


    3 Eigelb (Größe M)


    180 g weiche Butter oder Margarine


    180 g Weizenmehl


    20 g Kakaopulver


    1 Msp. Natron


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    125 ml (1/8 l) Milch


    50 g Zartbitter-Raspelschokolade


    Für das Topping:


    80 g gesiebter Puderzucker


    2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    3 Becher (je 125 g) Crème double


    100 g Joghurt (3,5 % Fett)


    grüne Speisefarbe


    einige Tropfen Minzöl


    Zum Garnieren:


    12 After Eight® Fine Sticks (Schokoladensticks mit Pfefferminzcremefüllung)


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 31 g, Kh: 38 g, kJ: 1903, kcal: 457

  


  ® Societé des Produits Nestlé S.A.


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 160 °C, Heißluft: etwa 140 °C


  2 Für den Teig Eiweiß mit Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach den Zucker dazugeben.


  3 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Butter oder Margarine schaumig rühren. Mehl mit Kakao, Natron und Backpulver mischen. Mehlgemisch und Milch unter die Buttermasse rühren. Zuletzt Eischnee und Raspelschokolade in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping Puderzucker mit Sahnesteif mischen. Crème double kurz aufschlagen. Puderzuckergemisch einrieseln lassen, dabei weiterschlagen. Joghurt unterrühren. Die Creme nach Belieben leicht grün einfärben und mit etwas Minzöl abschmecken.


  7 Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø 12–15 mm) füllen. Die Creme als Tupfen auf die Cupcakes spritzen. Die Schokoladensticks 1–2-mal durchbrechen. Die Cupcakes damit garnieren.


  
Pink Raspberry
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    3 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    170 g Zucker


    3 Eigelb (Größe M)


    125 g weiche Butter oder Margarine


    140 g Weizenmehl


    1 Pck. Dr. Oetker Rote Grütze Himbeer-Geschmack (Dessertpulver ohne Sago)


    1 Msp. Natron


    50 ml (4 EL) Mineralwasser mit Kohlensäure


    Für das Topping:


    40 g gesiebter Puderzucker


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    300 g Schlagsahne


    250 g Himbeeren


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 18 g, Kh: 31 g, kJ: 1284, kcal: 307

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Eiweiß und Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach den Zucker dazugeben.


  3 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Butter oder Margarine schaumig rühren. Mehl mit Rote-Grütze-Pulver und Natron mischen und abwechselnd mit dem Mineralwasser mit Handrührgerät mit Rührbesen auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Eischnee ebenfalls in 2 Portionen kurz unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping Puderzucker und Sahnesteif mischen. Die Sahne ½ Minute aufschlagen, dann unter Schlagen das Puderzucker-Sahnesteif-Gemisch einrieseln lassen und die Sahne vollständig steif schlagen.


  7 Die Himbeeren verlesen. 12 Himbeeren beiseitelegen, restliche Himbeeren kurz unter die Sahne rühren, sodass einige Beeren zerdrückt werden. Die Himbeersahne auf den Cupcakes verteilen und verstreichen. Jeden Cupcake mit einer Himbeere garnieren.


  
Marble Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    60 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 35 Minuten


    


    Zum Vorbereiten:


    50 g Zartbitter-Schokolade


    50 g weiße Schokolade


    30 g Speisestärke


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    300 ml Milch


    Für den Teig:


    50 g Zartbitter-Schokolade


    50 g weiße Schokolade


    2 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    140 g Zucker


    2 Eigelb (Größe M)


    1 Ei (Größe M)


    einige Tropfen Dr. Oetker Butter-Vanille-Aroma


    180 g weiche Butter oder Margarine


    180 g Weizenmehl


    1 ½ gestr. TL Dr. Oetker Backin


    70 ml Milch


    Für das Topping:


    200 g weiche Butter


    120 g gesiebter Puderzucker


    Zum Garnieren:


    12 Meeresfrüchte-Nuss-Nougat-Pralinen (etwa 130 g)


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 38 g, Kh: 50 g, kJ: 2372, kcal: 567

  


  1 Zum Vorbereiten für das Topping Schokoladen getrennt voneinander in Stücke brechen. Speisestärke und Vanillin-Zucker mischen und mit 4 Esslöffeln von der Milch verrühren. Restliche Milch in einem Topf aufkochen lassen. Topf von der Kochstelle nehmen, angerührte Speisestärke in die Milch rühren. Pudding unter Rühren 1 Minute kochen lassen, dann halbieren.


  2 Unter eine Hälfte von dem heißen Pudding die Zartbitter-, unter die andere Hälfte die weiße Schokolade rühren und schmelzen lassen. Frischhaltefolie direkt auf die Oberfläche jedes Puddings legen. Die Puddinge bei Zimmertemperatur erkalten lassen.


  3 Für den Teig beide Sorten Schokolade zusammen hacken. Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  4 Eiweiß mit Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zuckers dazugeben.


  5 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Ei, restlichem Zucker, Aroma und Butter oder Margarine schaumig rühren. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch mit Handrührgerät mit Rührbesen auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Gehackte Schokolade kurz unterrühren. Eischnee ebenfalls in 2 Portionen kurz unterrühren.


  6 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 35 Minuten backen.


  7 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  8 Für das Topping die Butter kurz aufschlagen. Puderzucker in 2 Portionen dazugeben, schaumig schlagen und halbieren. Unter eine Hälfte nach und nach den hellen Pudding, unter die andere Hälfte nach und nach den dunklen Pudding rühren.


  9 Damit die Creme beim Aufspritzen ein Marmormuster erhält, die helle und die dunkle Creme esslöffelweise abwechselnd in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø etwa 12 mm) füllen. Die Creme schneckenförmig auf die Cupcakes spritzen. Cupcakes etwa 15 Minuten kalt stellen.


  10 Cupcakes vor dem Servieren mit Meeresfrüchte-Pralinen garnieren.


  
Rabbit Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    45 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    150 g Pekan- oder Walnusskerne


    3 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    180 g Zucker


    3 Eigelb (Größe M)


    150 g weiche Butter oder Margarine


    2 EL Speiseöl


    100 g Weizenmehl


    50 g Speisestärke


    1 ½ gestr. TL Dr. Oetker Backin


    70 ml (6 EL) Mineralwasser mit Kohlensäure


    Für das Topping:


    500 g Möhren


    1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)


    30 g frischer Ingwer


    2 EL Wasser


    200 g weiche Butter


    170 g gesiebter Puderzucker


    2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    12 Dekor-Möhren aus Marzipan


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 37 g, Kh: 46 g, kJ: 2225, kcal: 532

  


  1 Für den Teig Pekan- oder Walnusskerne im Zerkleinerer fein hacken. Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Eiweiß mit Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach Vanillin-Zucker und die Hälfte des Zuckers dazugeben.


  3 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Butter oder Margarine, Speiseöl und restlichem Zucker schaumig rühren. Gehackte Nusskerne unterrühren. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen. Mehlgemisch und Mineralwasser abwechselnd unter die Nussmasse rühren. Eischnee in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping inzwischen die Möhren schälen und auf der Haushaltsreibe grob raspeln. Zitrone heiß abspülen, trocken tupfen und etwa ein Drittel der Schale dünn abschälen. Zitrone auspressen. Ingwer schälen und fein hacken.


  7 Möhren mit Zitronenschale, 2 Esslöffeln Zitronensaft und Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und zugedeckt etwa 5 Minuten dünsten. Ingwer dazugeben und weitere 5 Minuten dünsten. Sollte die Flüssigkeit verdampft sein, zusätzlich 1–2 Esslöffel Wasser in den Topf geben. Anschließend die Möhrenmasse abkühlen lassen, es sollte keine Flüssigkeit mehr vorhanden sein.


  8 Butter mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig rühren. Puderzucker in zwei Portionen dazugeben. Die Masse zu einer Creme aufschlagen.


  9 Sahnesteif unter die Möhrenmasse mischen. Die Masse in einen Rührbecher geben und pürieren. Das Püree nach und nach unter die Buttercreme rühren. Die Creme auf den Cupcakes verteilen und mithilfe eines Messers wellenförmig verstreichen. Die Cupcakes mit je einer Dekor-Möhre garnieren. Cupcakes etwa 15 Minuten kalt stellen.


  
Irish-Cream-Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Abkühlzeit und Kühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    100 g Zartbitter-Schokolade


    2 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    130 g Zucker


    2 Eigelb (Größe M)


    1 Ei (Größe M)


    150 g weiche Butter oder Margarine


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    100 g Crème fraîche


    170 g Weizenmehl


    ½ TL Dr. Oetker Backin


    Für das Topping:


    350 g Mascarpone (ital. Frischkäse)


    100 g Crème fraîche


    60 g gesiebter Puderzucker


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    70 ml Irish Cream Likör


    etwas Kakaopulver


    1 Pck. (75 g) Zebra-Röllchen


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 34 g, Kh: 38 g, kJ: 2058, kcal: 492

  


  1 Für den Teig Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Schokolade lauwarm abkühlen lassen. Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Eiweiß mit Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zuckers dazugeben.


  3 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Ei, Butter oder Margarine, restlichem Zucker und Vanillin-Zucker schaumig rühren. Nacheinander lauwarme Schokolade und Crème fraîche unterrühren.


  4 Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Eischnee ebenfalls in 2 Portionen kurz unterrühren.


  5 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  6 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  7 Für das Topping Mascarpone mit Crème fraîche in eine Schüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen kurz glatt rühren. Puderzucker mit Sahnesteif mischen und nach und nach in die Mascarponemasse streuen, dabei die Masse kurz steif schlagen. Den Likör kurz unterrühren.


  8 Die Creme in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø 10 mm) füllen. Auf jeden Cupcake dicht nebeneinander von links nach rechts 3–4 Streifen spritzen. Dann darauf von oben nach unten ebenfalls 3–4 Streifen dicht nebeneinander spritzen.


  9 Die Cupcakes 15 Minuten kalt stellen. Cupcakes vor dem Servieren mit Kakaopulver bestäuben und mit Zebraröllchen bestreuen.


  
Mandarinen-Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 35 Minuten


    


    Zum Vorbereiten:


    20 g Speisestärke


    1 EL Zucker


    200 ml Maracuja-Nektar


    Für den Teig:


    1 Dose Mandarinen (Abtropfgewicht 175 g)


    150 g weiche Butter oder Margarine


    2 EL Speiseöl (z. B. Keimöl)


    180 g Zucker


    1 Prise Salz


    3 Eier (Größe M)


    200 g Weizenmehl


    30 g Speisestärke


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    Für das Topping:


    100 g Doppelrahm-Frischkäse


    200 g Schlagsahne


    40 g gesiebter Puderzucker


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    Zum Garnieren:


    buntes Popcorn (für 6 Cakes etwa 20 g)


    nimm2 Lachgummi (für 6 Cakes etwa 50 g)


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 22 g, Kh: 44 g, kJ: 1660, kcal: 396

  


  1 Zum Vorbereiten für das Topping Speisestärke mit Zucker mischen und mit 4 Esslöffeln des Nektars verrühren. Restlichen Nektar in einem Topf aufkochen lassen. Topf von der Kochstelle nehmen und angerührte Speisestärke einrühren. Pudding unter Rühren 1 Minute kochen lassen. Frischhaltefolie direkt auf die Oberfläche des Puddings legen. Den Pudding bei Zimmertemperatur erkalten lassen.


  2 Für den Teig die Mandarinen auf einem Sieb abtropfen lassen. Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  3 Butter oder Margarine und Speiseöl mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.


  4 Jedes Ei etwa ½ Minute unterrühren. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen. Mehlgemisch in 2 Portionen abwechselnd mit den abgetropften Mandarinen auf mittlerer Stufe unterrühren (dabei werden die Mandarinen etwas zerkleinert).


  5 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 35 Minuten backen.


  6 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  7 Für das Topping Frischkäse cremig aufschlagen. Maracuja-Pudding esslöffelweise unterrühren. In einem Rührbecher Sahne kurz aufschlagen. Puderzucker mit Sahnesteif mischen und langsam einstreuen, dabei die Sahne steif schlagen. Die Sahne unter die Puddingcreme heben. Das Topping mit einem Löffel auf den Cupcakes verteilen. Die Cupcakes etwa 15 Minuten kalt stellen.


  8 Zum Garnieren die Cupcakes kurz vor dem Servieren mit buntem Popcorn und nimm2 Lachgummi belegen.


  Tipp:


  Frischkäse und Pudding sollten etwa Zimmertemperatur haben, damit sie sich zu einer glatten Masse verbinden. Dafür den Frischkäse etwa 1 Stunde vor Gebrauch aus dem Kühlschrank nehmen.


  
Lemon Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 25 Minuten


    


    Für den Teig:


    50 g weiße Schokolade


    3 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    150 g Zucker


    3 Eigelb (Größe M)


    1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


    150 g Butter


    125 g Weizenmehl


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    50 g abgezogene, gemahlene Mandeln


    75 ml (6 EL) Zitronen-Buttermilch


    Für das Topping:


    400 g Schlagsahne


    2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    2 geh. EL Puderzucker


    1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


    2–3 EL Zitronen-Buttermilch


    2–3 EL Zitronensaft


    1–2 Kiwis (oder 12 Kiwischeiben aus der Dose)


    einige Kokos-Chips


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 26 g, Kh: 29 g, kJ: 1563, kcal: 373

  


  1 Für den Teig Schokolade fein hacken. Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Eiweiß und Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zuckers dazugeben.


  3 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Zitronenschale, Butter und restlichem Zucker schaumig rühren. Mehl mit Backpulver, Mandeln und gehackter Schokolade mischen. Mehlgemisch und Zitronen-Buttermilch abwechselnd unter die Buttermasse rühren. Eischnee in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 25 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach etwa 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping Sahne mit Sahnesteif und gesiebtem Puderzucker steif schlagen. Zitronenschale mit Zitronen-Buttermilch und Zitronensaft vermischen und kurz unterrühren. Die Sahne mit einem Löffel auf den Cupcakes verteilen.


  7 Kurz vor dem Servieren frische Kiwis schälen und in dünne Scheiben schneiden, Kiwischeiben aus der Dose gut abtropfen lassen. Die Cupcakes mit Kokos-Chips und Kiwischeiben garnieren.


  Tipp:


  Die frischen Kiwischeiben erst kurz vor dem Servieren auflegen, da die Sahne sonst bitter wird. Sie können die frischen Kiwischeiben auch kurz mit kochendem Wasser übergießen und gut abtropfen lassen. Dann können Sie sie gleich verwenden.


  
Coco Choco
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    30 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    150 g Weizenmehl


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    100 g Kokosraspel


    3 Eier (Größe M)


    1 Prise Salz


    160 g gesiebter Puderzucker


    125 ml (1/8 l) Speiseöl


    125 ml (1/8 l) Buttermilch


    Für das Topping:


    1 Pck. (147 g) Choclait Chips® Classic (Knusperpralinen)


    250 ml (¼ l) kalte Milch


    1 Pck. Paradiescreme Schokolade (Dessertpulver)


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 22 g, Kh: 36 g, kJ: 1509, kcal: 360

  


  ® Societé des Produits Nestlé S.A.


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Mehl mit Backpulver und Kokosraspeln in einer Rührschüssel mischen. Eier, Salz, Puderzucker, Öl und Buttermilch hinzufügen und alles mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe mindestens 1 Minute schaumig schlagen. Zwischendurch die Teigmasse vom Schüsselrand lösen.


  3 Den dickflüssigen Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  4 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  5 Für das Topping 12 Knusperpralinen zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Knusperpralinen fein hacken. Die Milch in einen hohen Rührbecher geben, Dessertpulver hinzufügen und auf niedrigster Stufe verrühren. Dann die Creme auf höchster Stufe etwa 3 Minuten aufschlagen.


  6 Die gehackten Knusperpralinen kurz unter die Creme heben. Die Creme auf den Cupcakes verteilen und verstreichen. Cupcakes etwa 10 Minuten kalt stellen, dann mit den restlichen Knusperpralinen garnieren.


  Tipp:


  Mal etwas Besonderes – verwenden Sie statt Papierbackförmchen Pergamentpapier (Foto). Dafür 12 Quadrate (je 19 x 19 cm) schneiden und diese sorgfältig in die gut gefetteten Mulden der Muffinform drücken.


  
Apple Coke Cakes2
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    45 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    180 g weiche Butter oder Margarine


    2 EL Speiseöl


    180 g brauner Rohrzucker


    1 Prise Salz


    ½ Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


    2 Eier (Größe M)


    220 g Weizenmehl


    1 ½ gestr. TL Dr. Oetker Backin


    150 ml Coca-Cola


    Für das Topping:


    3 säuerliche Äpfel (500 g)


    100 ml Coca-Cola


    ½ Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


    20 g Zucker


    200 g Doppelrahm-Frischkäse


    2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    200 g Schlagsahne


    20 g gesiebter Puderzucker


    einige Minze- oder Melissenblätter


    Apfel-Zimt-Zucker oder Zimt-Zucker


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 26 g, Kh: 41 g, kJ: 1781, kcal: 426

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Butter oder Margarine und Speiseöl mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren.


  Nach und nach braunen Zucker, Salz und Zitronenschale unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.


  3 Jedes Ei etwa ½ Minute unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen. Mehlgemisch und Coca-Cola abwechselnd in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping die Äpfel schälen. Die Äpfel von 4 Seiten in dicke Scheiben schneiden, sodass das Kerngehäuse übrig bleibt. Apfelscheiben in Würfel schneiden.


  7 Coca-Cola mit Zitronenschale, Zucker und Apfelwürfeln in einem kleinen Topf aufkochen. Anschließend die Masse bei schwacher Hitze zugedeckt 2 Minuten dünsten. Apfelwürfel auf einem Sieb abtropfen lassen, dabei die Flüssigkeit auffangen. Aufgefangene Flüssigkeit wieder in den Topf geben und etwa 3 Minuten einkochen lassen, bis etwa 1 Esslöffel dickflüssiger Sirup übrigbleibt. Sirup etwas abkühlen lassen.


  8 Frischkäse mit dem lauwarmen Sirup glatt rühren. 1 Päckchen Sahnesteif unter die abgekühlten Apfelwürfel mischen. Sahne kurz aufschlagen. Restliches Sahnesteif mit Puderzucker mischen und einstreuen, dabei die Sahne vollständig steif schlagen. Sahne vorsichtig mit dem Frischkäse verrühren und Apfelwürfel unterheben.


  9 Für jeden Cupcake mit einem Eiskugelformer (Ø etwa 5 cm) eine Portion Apfel-Sahne formen und daraufgeben. Cupcakes mit Minze- oder Zitronenmelisse garnieren und mit Apfel-Zimt-Zucker oder Zimt-Zucker bestreuen.


  2 Rezept nicht durch Coca-Cola autorisiert.


  
Coffee ’n’ Spice
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: 25–30 Minuten


    


    Für den Teig:


    200 g Weizenmehl


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    120 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    3 Eier (Größe M)


    120 g Butter oder Margarine


    125 ml (1/8 l) Milch


    3 TL Instant-Espressopulver


    2 EL heißes Wasser


    Für das Topping:


    200 g Mascarpone (ital. Frischkäse)


    50 g gesiebter Puderzucker


    1–2 TL Instant-Espressopulver


    1 Msp. gemahlener Kardamom


    1 TL Kakaopulver


    Zum Garnieren:


    einige Kaffeebohnen


    geschabte Zartbitter-Schokolade


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 18 g, Kh: 29 g, kJ: 1263, kcal: 302

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Mehl mit Backpulver in eine Rührschüssel geben und mit Zucker und Vanillin-Zucker mischen. Eier, Butter oder Margarine und Milch hinzufügen. Espressopulver in heißem Wasser auflösen und hinzufügen.


  3 Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verrühren.


  4 Den Teig in der Muffinform verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben und die Cakes 25–30 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping Mascarpone mit Puderzucker kurz geschmeidig rühren. Die Creme halbieren. Espressopulver und Kardamom unter eine Hälfte, Kakaopulver unter die andere Hälfte der Creme rühren.


  7 Jeweils 6 Cakes mit einer Creme bestreichen. Die Cupcakes mit Kaffeebohnen (Kaffeecreme) und Schokolade (Kakaocreme) garnieren.


  Tipp:


  Anstelle von Kardamom können Sie auch Lebkuchengewürz unter die Creme rühren. Die Kakaocreme zusätzlich mit etwas Orangenlikör verfeinern.


  
Lemon Toffee


  [image: Image]


  
    ZUBEREITUNGSZEIT:


    45 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    3 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    180 g Zucker


    3 Eigelb (Größe M)


    1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


    180 g weiche Butter oder Margarine


    180 g Weizenmehl


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    ½ Becher (75 g) Dr. Oetker Creme légère


    Für das Topping:


    2 Bio-Zitronen (unbehandelt, ungewachst)


    50 g Zucker


    125 g Sahne Muh Muhs (Sahne Toffees)


    350 g Schlagsahne


    2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    1 gestr. EL Puderzucker


    ½ Becher (75 g) Dr. Oetker Creme légère


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 27 g, Kh: 41 g, kJ: 1806, kcal: 432

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Eiweiß und Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zuckers dazugeben.


  3 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Zitronenschale, Butter oder Margarine und restlichem Zucker schaumig rühren. Mehl mit Backpulver mischen. Mehlgemisch und Creme légère abwechselnd unter die Buttermasse rühren. Eischnee in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping die Zitronen heiß abspülen und trocken tupfen. Mit einem Sparschäler die Zitronen dünn schälen und die Schale der Länge nach in sehr feine Streifen schneiden (oder die Zitronen mit einem Zestenreißer schälen). Die Zitronen auspressen.


  7 Zitronenschale mit 7 Esslöffeln (etwa 80 ml) Zitronensaft und Zucker in einem Topf verrühren, aufkochen lassen und bei schwacher Hitze etwa 1 Minute zugedeckt ziehen lassen. Zitronenschale auf einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Sud auffangen.


  8 Sechs Sahne Muh Muhs zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Sahne Muh Muhs mit dem aufgefangenen Zitronensud in einem Topf erwärmen, bis sie geschmolzen sind. Die Masse abkühlen lassen.


  9 Sahne kurz aufschlagen, ein Päckchen Sahnesteif mit Puderzucker mischen und nach und nach dazugeben, dabei die Sahne steif schlagen. Creme légère mit dem zweiten Päckchen Sahnesteif und den geschmolzenen Sahne Muh Muhs verrühren und kurz unter die Sahne rühren.


  10 Die Sahnecreme auf den Cupcakes verteilen und mit einem Messer wellenartig verstreichen. Beiseitegelegte Sahne Muh Muhs in dünne Scheiben schneiden und darauf verteilen. Cupcakes mit den abgetropften Zitronenschalenstreifen garnieren.


  
Brandy Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten Backzeit: etwa 20 Minuten


    


    Für den Teig:


    3 Eier (Größe M)


    3 EL heißes Wasser


    125 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    100 g Weizenmehl


    25 g Speisestärke


    1 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    50 g abgezogene, gemahlene Mandeln


    Zum Tränken:


    3–4 EL Brandy (Weinbrand) oder Cognac


    Für Füllung und Topping:


    400 g Schlagsahne


    30 g Puderzucker


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    3–4 EL Brandy (Weinbrand) oder Cognac Raspelschokolade


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 15 g, Kh: 25 g, kJ: 1130, kcal: 270

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins gut fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: 180–200 °C, Heißluft: 160–180 °C


  2 Für den Teig Eier und heißes Wasser mit Handrührgerät mit Rührbesen in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten weiterschlagen.


  3 Mehl mit Speisestärke, Backpulver und Mandeln mischen und auf die Eiercreme geben. Alles kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 20 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Zum Tränken die Cakes einmal waagerecht durchschneiden. Die Unterseiten mithilfe eines Backpinsels mit etwas Brandy (Weinbrand) oder Cognac tränken.


  7 Für Füllung und Topping Sahne ½ Minute aufschlagen. Gesiebten Puderzucker mit Sahnesteif mischen, einstreuen und die Sahne vollständig steif schlagen. Brandy oder Cognac kurz unterrühren.


  8 Sahne in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen und etwa die Hälfte davon in Tupfen auf die gesamte Fläche der Unterteile spritzen. Oberteile aufsetzen und die Oberfläche ebenso mit der restlichen Sahne verzieren. Das Topping mit Raspelschokolade bestreuen und die Cupcakes bis zum Servieren kalt stellen.


  Tipp:


  Die Muffinform muss gründlich gefettet und bemehlt werden, da die Cupcakes sonst evtl. darin hängen bleiben können.


  
Lime Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    1 Bio-Limette (unbehandelt, ungewachst)


    2 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    180 g brauner Zucker


    1 Ei (Größe M)


    2 Eigelb (Größe M)


    180 g weiche Butter oder Margarine


    3 EL Speiseöl


    180 g Weizenmehl


    40 g Speisestärke


    1 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    4 EL brauner Rum


    Für das Topping:


    50 ml TriTop Zitrone-Limette (Getränkesirup)


    200 ml kaltes Wasser


    20 g Speisestärke


    200 g weiche Butter


    150 g gesiebter Puderzucker


    grüne Speisefarbe


    ½ Bio-Limette (unbehandelt, ungewachst)


    etwas feiner Zucker


    


    PRO STÜCK:


    E: 3 g, F: 31 g, Kh: 46 g, kJ: 2031, kcal: 486

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig die Limette heiß abspülen und abtrocknen. Limettenschale auf der Haushaltsreibe dünn abreiben, die Limette zum Auspressen beiseitelegen.


  3 Eiweiß und Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach zwei Drittel des braunen Zuckers dazugeben.


  4 In einer anderen Schüssel Ei und Eigelb mit Butter oder Margarine, Öl, Limettenschale und restlichem braunen Zucker schaumig rühren. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Rum mit Handrührgerät mit Rührbesen auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Eischnee ebenfalls in 2 Portionen kurz unterrühren.


  5 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  6 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  7 Für das Topping die beiseitegelegte Limette auspressen. 2 Esslöffel Limettensaft mit Getränkesirup, Wasser und Speisestärke in einem Topf verrühren und unter Rühren kurz aufkochen lassen. Direkt auf den heißen Pudding Frischhaltefolie legen. Den Pudding erkalten lassen (nicht kalt stellen).


  8 Butter und Puderzucker mit Handrührgerät mit Rührbesen schaumig schlagen. Nach und nach den abgekühlten Pudding unterrühren. Die Creme evtl. mit etwas Speisefarbe grün einfärben.


  9 Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø 12–15 mm) füllen. Auf jeden Cupcake einen dicken Tupfen Creme spritzen. Limette heiß abspülen und abtrocknen. Drei gleichmäßige Scheiben abschneiden und diese vierteln. Die Viertel evtl. mit Küchenpapier abtupfen und dann in feinem Zucker wälzen. Die Cupcakes kurz vor dem Servieren damit garnieren.


  
Espresso-Marzipan-Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    100 g Marzipan-Rohmasse


    2 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    120 g Zucker


    2 Eigelb (Größe M)


    120 g Butter oder Margarine


    1 Ei (Größe M)


    2 TL Instant-Espressopulver


    75 g saure Sahne (10 % Fett)


    130 g Weizenmehl


    1 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    1 Msp. Natron


    Für das Topping:


    3–4 TL Instant-Espressopulver


    2 EL lauwarmes Wasser


    400 g Mascarpone (ital. Frischkäse)


    100 ml kalte Milch


    100 g gesiebter Puderzucker


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    12 schokolierte Kaffeebohnen


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 28 g, Kh: 33 g, kJ: 1724, kcal: 412

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Marzipan in hauchdünne Scheiben schneiden. Eiweiß mit Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zucker dazugeben.


  3 In einer anderen Schüssel Marzipanscheiben, restlichen Zucker, Eigelb und Butter schaumig rühren. Nacheinander Ei, Espressopulver und saure Sahne unterrühren.


  4 Mehl mit Backpulver und Natron mischen und in 2 Portionen auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Eischnee ebenfalls in 2 Portionen kurz unterrühren.


  5 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  6 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  7 Für das Topping Espressopulver im Wasser auflösen und kalt stellen. Mascarpone mit Milch in eine Schüssel geben, mit Handrührgerät mit Rührbesen glatt rühren und kurz cremig aufschlagen. Puderzucker mit Sahnesteif mischen und unter die Mascarpone-Masse rühren. Erkalteten Espresso unterrühren.


  8 Die Creme in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø 12–15 mm) füllen. Auf jeden Cupcake einen dicken Tupfen Creme spritzen und mit einer schokolierten Kaffeebohne garnieren. Die Cupcakes etwa 15 Minuten kalt stellen.


  Tipp:


  Schokolierte Kaffeebohnen finden Sie in den Kaffeeabteilungen großer Kaufhäuser, in Süßwarenfachgeschäften oder in Drogeriemärkten. Sie können stattdessen aber auch Schoko-Mokkabohnen verwenden.


  
Grüne Wiese Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    60 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    2 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    160 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    2 Eigelb (Größe M)


    150 g weiche Butter oder Margarine


    2 EL Speiseöl (z. B. Keimöl)


    200 g Weizenmehl


    1 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    70 ml Orangensaft


    Für das Topping:


    70 g Zartbitter-Schokolade


    50 ml Milch


    70 g weiche Butter


    50 g gesiebter Puderzucker


    Zum Garnieren:


    200 g Marzipan-Rohmasse


    50 g gesiebter Puderzucker


    grüne Speisefarbe


    etwa 30 bunte Zuckerblümchen


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 26 g, Kh: 47 g, kJ: 1881, kcal: 449

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Eiweiß und Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zuckers und den Vanillin-Zucker dazugeben.


  3 In einer anderen Schüssel Eigelb mit restlichem Zucker, Butter oder Margarine und Öl schaumig rühren. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Orangensaft mit Handrührgerät mit Rührbesen auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Eischnee ebenfalls in 2 Portionen kurz unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Den Cakes etwa 30 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping Schokolade in kleine Stücke brechen. Milch in einem kleinen Topf erhitzen (nicht kochen lassen). Den Topf von der Kochstelle nehmen, die Schokolade in der Milch schmelzen lassen und glatt rühren. Schokomasse abkühlen lassen, bis sie beginnt dicklich zu werden.


  7 Butter mit Puderzucker schaumig schlagen. Nach und nach die abgekühlte Schokomasse unter die Buttermasse schlagen. Sollte die Creme sehr weich sein, sie etwa 10 Minuten kalt stellen. Die Schokocreme auf den Cakes verteilen und mit einem Teelöffel verstreichen. Cupcakes etwa 15 Minuten kalt stellen.


  8 Zum Garnieren inzwischen Marzipan mit Puderzucker und Speisefarbe grasgrün verkneten. Das Marzipan in 12 Portionen teilen. Für jeden Cake eine Portion Marzipan durch eine Knoblauchpresse drücken und als „Wiese“ auf die Schokocreme geben. Cakes mit Zuckerblümchen garnieren.


  
Spicy Pearls
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 35 Minuten


    


    Für das Topping:


    1 TL rosa Pfefferbeeren


    1 Pck. Dr. Oetker Mousse à la Vanille


    200 ml kalte Milch


    100 g Schlagsahne


    Für den Teig:


    1 Dose Mangoschnitten (Abtropfgewicht 250 g)


    100 g Löffelbiskuits


    2 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    130 g Zucker


    2 Eigelb (Größe M)


    150 g weiche Butter oder Margarine


    150 g Weizenmehl


    1 ½ gestr. TL Dr. Oetker Backin


    Zum Garnieren:


    rosa Pfefferbeeren


    silberfarbene Zuckerperlen


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 16 g, Kh: 37 g, kJ: 1310, kcal: 313

  


  1 Für das Topping die Pfefferbeeren im Mörser zerdrücken oder im Blitzhacker fein hacken. Mousse nach Packungsanweisung mit Milch und Sahne aufschlagen. Zerkleinerte Pfefferbeeren unterheben. Die Mousse in eine flache Schüssel geben und mindestens 3 Stunden kalt stellen.


  2 Für den Teig Mangoschnitten auf einem Sieb abtropfen lassen. Löffelbiskuits in einen großen Gefrierbeutel geben und den Beutel verschließen. Die Löffelbiskuits mit einer Teigrolle fein zerbröseln. Mangoschnitten in kleine Würfel schneiden.


  3 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  4 Eiweiß und Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zuckers dazugeben.


  5 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Butter oder Margarine und restlichem Zucker schaumig rühren. Mehl mit Biskuitbröseln und Backpulver mischen. Mehlgemisch und Mangowürfel in jeweils 2 Portionen abwechselnd unter die Buttermasse rühren. Eischnee in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  6 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 35 Minuten backen.


  7 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  8 Für das Topping mit einem Löffel 12 Nocken von der Mousse abstechen und auf den Cupcakes verteilen. Cupcakes mit Pfefferbeeren und Zuckerperlen garnieren.


  Tipp:


  Für eine milde Variante mit Pistazienkernen die rosa Pfefferbeeren weglassen und stattdessen 1 Esslöffel fein gehackte Pistazienkerne unter die Mousse heben. Die Cupcakes mit 1 Esslöffel gehackten Pistazienkernen und den Zuckerperlen garnieren.


  
Messino-Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    30 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: 25–30 Minuten


    


    Für den Teig:


    200 g Weizenmehl


    3 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    1 Pck. Saucenpulver Vanille-Geschmack zum Kochen


    150 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Finesse Orangenschalen-Aroma


    2 Eier (Größe M)


    150 g weiche Butter oder Margarine


    150 g Orangen- oder Zitronenjoghurt


    12 Messino Minis (Orangengebäck von Bahlsen)


    Für das Topping:


    200 g Schlagsahne


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    12 Messino Minis


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 19 g, Kh: 36 g, kJ: 1381, kcal: 330

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Mehl mit Backpulver und Saucenpulver in eine Rührschüssel geben und mit Zucker, Vanillin-Zucker und Orangenschalen-Aroma mischen. Eier, Butter oder Margarine und Joghurt hinzufügen.


  3 Alle Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.


  4 Jeweils 1 Esslöffel Teig pro Mulde in die Muffinform füllen, je 1 Messino Mini darauflegen und leicht andrücken. Restlichen Teig gleichmäßig darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes 25–30 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach etwa 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping Sahne mit Vanillin-Zucker steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (Ø etwa 8 mm) füllen. Die Cupcakes damit verzieren und mit je 1 Messino Mini garnieren.


  
Black Forest Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Zum Vorbereiten:


    1 kleines Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 175 g)


    Für den Teig:


    3 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    180 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    3 Eigelb (Größe M)


    150 g weiche Butter oder Margarine


    3 EL Speiseöl (z. B. Keimöl)


    180 g Weizenmehl


    1 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    1 Msp. Natron


    100 ml Milch


    20 g Kakaopulver


    2 EL Zartbitter-Raspelschokolade


    Für das Topping:


    Kirschsaft (aus dem Glas)


    30 g Zucker


    100 g Mascarpone (ital. Frischkäse)


    400 g Schlagsahne


    30 g gesiebter Puderzucker


    2–3 EL Kirschwasser


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 30 g, Kh: 39 g, kJ: 1916, kcal: 458

  


  1 Zum Vorbereiten Kirschen auf einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Eiweiß mit Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach den Zucker und den Vanillin-Zucker dazugeben.


  3 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Butter oder Margarine und Speiseöl schaumig rühren. Mehl mit Backpulver und Natron mischen und abwechselnd mit der Milch mit Handrührgerät mit Rührbesen auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Eischnee ebenfalls in 2 Portionen kurz unterrühren.


  4 Ein Drittel des Teiges abnehmen und beiseitestellen. Kakaopulver auf den restlichen Teig geben und kurz unterrühren. Den dunklen Teig gleichmäßig in der Form verteilen und mit Raspelschokolade bestreuen.


  5 12 abgetropfte Sauerkirschen zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Kirschen auf der Raspelschokolade verteilen. Beiseitegestellten hellen Teig auf den Kirschen verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  6 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach etwa 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  7 Für das Topping inzwischen den aufgefangenen Kirschsaft mit Zucker in einen kleinen Topf geben, sprudelnd aufkochen und in 12–15 Minuten zu 50–75 ml dickflüssigem Sirup einkochen lassen. Den Sirup abkühlen lassen.


  8 Mascarpone mit Sahne und Puderzucker steif schlagen und mit Kirschwasser abschmecken. Die Hälfte des erkalteten Sirups mit einem Teigschaber unterheben, sodass ein Marmormuster entsteht. Die Sahnemasse in einen Spritzbeutel mit Sterntülle (Ø etwa 15 mm) füllen.


  9 Auf jeden Cupcake einen dicken Tupfen Sahnemasse spritzen und kalt stellen. Kurz vor dem Servieren die Cupcakes mit je einer Kirsche und dem restlichem Sirup garnieren.


  
Banana Lemon Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    40 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Zum Vorbereiten:


    1 Beutel aus


    1 Pck. Götterspeise Zitronen- Geschmack


    60 g Zucker


    200 ml Bananen-Nektar


    200 g Doppelrahm-Frischkäse


    Für den Teig:


    2 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    180 g Zucker


    2 reife Bananen (300 g)


    2 Eigelb (Größe M)


    150 g weiche Butter oder Margarine


    2 EL Speiseöl


    200 g Weizenmehl


    30 g Speisestärke


    2 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    100 ml Bananen-Nektar


    Für das Topping:


    200 g Schlagsahne


    20 g Zucker


    ½ Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    6 Schoko-Bananen (75 g)


    


    PRO STÜCK:


    E: 7 g, F: 24 g, Kh: 48 g, kJ: 1851, kcal: 442

  


  1 Zum Vorbereiten für das Topping das Götterspeisepulver mit 60 g Zucker in einem Kochtopf mischen und mit dem Bananen-Nektar verrühren. Mischung unter Rühren erhitzen, bis alles gelöst ist, nicht kochen lassen! Frischkäse in einen Rührbecher geben, die lauwarme Flüssigkeit daraufgießen und mit Handrührgerät mit Rührbesen kurz aufschlagen. Die Masse mindestens 1 Stunde kalt stellen, bis sie beginnt dicklich zu werden.


  2 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  3 Für den Teig Eiweiß mit Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zuckers dazugeben.


  4 Bananen schälen und in dünne Scheiben oder kleine Würfel schneiden. Scheiben oder Würfel in einer anderen Schüssel zusammen mit Eigelb, Butter oder Margarine, Öl und restlichem Zucker schaumig rühren. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Bananen-Nektar mit Handrührgerät mit Rührbesen auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Eischnee ebenfalls in 2 Portionen kurz unterrühren.


  5 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  6 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  7 Für das Topping Sahne leicht aufschlagen. Zucker mit Sahnesteif mischen und einstreuen, dabei die Sahne vollständig steif schlagen. Die gelierende Frischkäsemasse nochmals durchrühren und die Sahne unterheben. Die Creme mit einem Esslöffel auf die Cupcakes verteilen und etwa 30 Minuten kalt stellen, damit sie fest wird.


  8 Die Cupcakes vor dem Servieren mit halbierten Schoko-Bananen garnieren.


  
Erdbeer-Baiser-Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für den Teig:


    2 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    180 g Zucker


    2 Eigelb (Größe M)


    1 Ei (Größe M)


    220 g weiche Butter oder Margarine


    200 g Weizenmehl


    1 ½ gestr. TL Dr. Oetker Backin


    1 Msp. Natron


    100 g Joghurt (3,5 % Fett)


    Für das Topping:


    500 g Erdbeeren


    50 g Baiser (weißes Eiweißgebäck)


    2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    250 g Mascarpone (ital. Frischkäse)


    100 g Schlagsahne


    50 g Joghurt (3,5 % Fett)


    Zum Garnieren:


    Minze- oder Melisseblätter


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 29 g, Kh: 36 g, kJ: 1812, kcal: 433

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Eiweiß und Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach Vanillin-Zucker und die Hälfte des Zuckers dazugeben.


  3 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Ei, Butter oder Margarine und restlichem Zucker schaumig rühren. Mehl mit Backpulver und Natron mischen. Mehlgemisch und Joghurt abwechselnd unter die Buttermasse rühren. Eischnee in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe unterrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping die Erdbeeren abspülen, trocken tupfen und putzen. 6 Erdbeeren zum Garnieren beiseitelegen, restliche Erdbeeren in kleine Würfel schneiden. Baiser grob hacken und mit den Händen zerbröseln. Brösel mit Erdbeerwürfeln und Sahnesteif mischen.


  7 Mascarpone mit Sahne steif schlagen. Die Hälfte der Sahne mit der Erdbeermasse mischen und mit einem Messer auf die Cupcakes streichen.


  8 Joghurt kurz unter die restliche Mascarpone-Sahne rühren. Die Creme in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle (Ø etwa 12 mm) füllen. Auf jeden Cupcake einen Tupfen Creme spritzen. Cupcakes mit einer halben Erdbeere und einem Minze- oder Melisseblatt garnieren und sofort servieren.


  
Ginger Crisp
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: etwa 30 Minuten


    


    Für das Topping:


    400 g Schlagsahne


    250 g Zartbitter-Schokolade


    Für den Teig:


    50 g gezuckerte, kandierte Ingwerstücke


    2 Eiweiß (Größe M)


    1 Prise Salz


    140 g Zucker


    2 Eigelb (Größe M)


    1 Ei (Größe M)


    150 g weiche Butter oder Margarine


    3 EL Speiseöl


    160 g Weizenmehl


    20 g Speisestärke


    1 ½ gestr. TL Dr. Oetker Backin


    75 g saure Sahne


    Außerdem:


    70 g weiße Crisp-Schokolade


    30 g gezuckerte, kandierte Ingwerstücke


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 34 g, Kh: 42 g, kJ: 2099, kcal: 501

  


  1 Für das Topping zum Vorbereiten Sahne in einem Topf aufkochen lassen und von der Kochstelle nehmen. Zartbitter-Schokolade klein hacken, in die heiße Sahne geben und schmelzen lassen. Die Schokosahne glatt rühren, abkühlen lassen und mindestens 3 Stunden kalt stellen.


  2 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  3 Für den Teig Ingwer fein hacken. Eiweiß mit Salz in eine Rührschüssel geben und mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe steif schlagen. Eischnee 3 Minuten weiterschlagen, dabei nach und nach die Hälfte des Zuckers dazugeben.


  4 In einer anderen Schüssel Eigelb mit Ei, restlichem Zucker, Butter oder Margarine und Öl schaumig rühren. Gehackten Ingwer unterrühren. Mehl mit Speisestärke und Backpulver mischen und abwechselnd mit der sauren Sahne mit Handrührgerät mit Rührbesen auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Eischnee ebenfalls in 2 Portionen kurz unterrühren.


  5 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 30 Minuten backen.


  6 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  7 Für das Topping Crisp-Schokolade fein hacken. Die Schokosahne in eine Rührschüssel füllen und kurz aufschlagen. 50 g der gehackten Crisp-Schokolade mit einem Teigschaber unterheben (die Sahnemasse wird noch fester, wenn sie etwas gestanden hat).


  8 Die Creme sofort mit einem Löffel auf die Cupcakes streichen. Ingwer in dünne Scheiben schneiden. Die Cakes mit Ingwer und der restlichen gehackten Crisp-Schokolade bestreuen.


  
Aprikosen-Schmand-Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    35 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 25 Minuten


    


    Für den Teig:


    150 g Weizenmehl


    1 Pck. Saucenpulver Vanille-Geschmack zum Kochen


    3 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    125 g Zucker


    125 g weiche Butter oder Margarine


    3 Eier (Größe M)


    100 ml Milch


    50 g Mohnsamen


    Für das Topping:


    200 g Schlagsahne


    30 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif


    100 g Schmand (Sauerrahm)


    Zum Garnieren:


    3–4 reife Aprikosen oder einige Aprikosenhälften (aus der Dose)


    12 Stück (etwa 50 g) Afrika (Waffelblätter von Bahlsen)


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 21 g, Kh: 29 g, kJ: 1362, kcal: 325

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Mehl mit Saucenpulver, Backpulver und Zucker in einer Rührschüssel vermischen. Butter oder Margarine, Eier und Milch hinzufügen.


  3 Die Zutaten mit Handrührgerät mit Rührbesen erst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig verrühren. Mohn zuletzt kurz unterrühren.


  4 Den Teig in der Muffinform verteilen. Die Form auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes etwa 25 Minuten backen.


  5 Die Cakes etwa 5 Minuten in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping Sahne mit Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Schmand unterheben. Die Cupcake-Oberfläche mit der Schmand-Sahne-Creme bestreichen. Die Cupcakes kalt stellen.


  7 Zum Garnieren Aprikosen waschen, abtrocknen, halbieren, entsteinen oder Aprikosenhälften aus der Dose abtropfen lassen. Aprikosenhälften in Spalten schneiden. Die Cupcakes direkt vor dem Servieren mit Waffelblättern und Aprikosenspalten garnieren.


  Tipp:


  Die Cupcakes sind ohne Topping gefriergeeignet. Anstatt Aprikosenspalten kann jedes beliebige Obst, z. B. Himbeeren, Brombeeren, Erdbeeren, Weintrauben oder Orangenfilets verwendet werden.


  
Dinkel-Nuss-Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    20 Minuten, ohne Abkühlzeit


    Backzeit: etwa 25 Minuten


    


    Für den Teig:


    170 g Dinkelmehl (Type 630)


    100 g gemahlene Haselnusskerne


    3 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    1 Prise Salz


    130 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    200 ml Buttermilch


    70 ml Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl


    2 Eier (Größe M)


    Für das Topping:


    200 g Nuss-Nougat-Creme


    


    PRO STÜCK:


    E: 5 g, F: 18 g, Kh: 33 g, kJ: 1325, kcal: 317

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Dinkelmehl, Haselnusskerne, Backpulver, Salz, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen verrühren.


  3 Buttermilch, Speiseöl und Eier in einem Rührbecher mit dem Schneebesen verrühren. Die flüssigen Zutaten zu der Nuss-Mehl-Mischung in die Rührschüssel geben und zu einem glatten Teig verrühren.


  4 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Cakes etwa 25 Minuten backen.


  5 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach etwa 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  6 Für das Topping mit einem Teelöffel je einen dicken Klecks Nuss-Nougat-Creme auf die Muffins geben.


  Tipp:


  Dinkelmehl (Type 630) ist in den meisten Supermärkten erhältlich, es ist feiner als das Vollkornmehl. Dinkelmehl schmeckt intensiver als Weizenmehl.


  Nach Belieben die einzelnen Muffinförmchen vor dem Einfüllen des Teiges mit Backpapier-Quadraten auslegen (Foto).


  
Maulwurf-Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    25 Minuten, ohne Abkühlund Kühlzeit


    Backzeit: etwa 25 Minuten


    


    Für den Teig:


    100 g Weizenmehl


    100 g gemahlene Haselnusskerne


    20 g gesiebtes Kakaopulver


    3 gestr. TL Dr. Oetker Backin


    1 Prise Salz


    120 g Zucker


    1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker


    80 ml Milch


    100 ml neutrales Speiseöl


    2 Eier (Größe M)


    Für die Füllung:


    200 g Schlagsahne


    2 TL Puderzucker


    250 g Rote Grütze (aus dem Kühlregal)


    Zum Bestreuen:


    1–2 EL Kakaopulver


    


    PRO STÜCK:


    E: 6 g, F: 22 g, Kh: 25 g, kJ: 1294, kcal: 309

  


  1 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  2 Für den Teig Mehl, Haselnusskerne, Kakao, Backpulver, Salz, Zucker und Vanillin-Zucker in einer Rührschüssel mit einem Schneebesen verrühren. Milch, Speiseöl und Eier in einem Rührbecher mit dem Schneebesen glatt rühren. Die flüssigen Zutaten zu der Mehl-Nuss-Mischung in die Rührschüssel geben und zu einem glatten Teig verrühren.


  3 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Cakes etwa 25 Minuten backen.


  4 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Cupcakes nach etwa 5 Minuten aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  5 Jeden Cake etwas aushöhlen, dabei rundherum einen etwa 1 cm breiten Rand stehen lassen. Gebäckbrocken fein zerbröseln.


  6 Für die Füllung Sahne mit Puderzucker steif schlagen. Zwei Drittel der Gebäckbrösel unterrühren. Nacheinander Rote Grütze und Bröselsahne in die Cakes füllen. Mit den restlichen Bröseln und Kakao bestreuen. Evtl. kalt stellen.


  
Orangen-Schoko-Cakes
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    ZUBEREITUNGSZEIT:


    50 Minuten, ohne Kühlzeit


    Backzeit: 20–25 Minuten


    


    Für das Topping:


    250 g Schlagsahne


    50 g Edelbitter-Schokolade mit Orangenaroma (70 % Kakao)


    20 g gesiebter Puderzucker


    Für den Rührteig:


    50 g Edelbitter-Schokolade mit Orangenaroma (70 % Kakao)


    125 g Butter oder Margarine


    100 g brauner Rohrzucker


    1 Prise Salz


    3 Eier (Größe M)


    150 g Weizenmehl


    1 Msp. Dr. Oetker Backin


    4 EL Orangensaft


    Zum Garnieren:


    2 kandierte Orangenscheiben


    


    PRO STÜCK:


    E: 4 g, F: 17 g, Kh: 24 g, kJ: 1116, kcal: 267

  


  1 Für das Topping Sahne in einem Topf erhitzen. Schokolade in Stücke brechen und unter Rühren in der Sahne auflösen. Die Masse in eine Schüssel geben und mindestens 3 Stunden kalt stellen.


  2 Eine Muffinform für 12 Muffins mit Papierbackförmchen auslegen oder fetten und mehlen. Den Backofen vorheizen.


  Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C, Heißluft: etwa 160 °C


  3 Für den Teig die Schokolade hacken. Butter oder Margarine mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach braunen Zucker und Salz unterrühren. So lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Jedes Ei etwa ½ Minute unterrühren.


  4 Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen im Wechsel mit dem Orangensaft auf mittlerer Stufe unterrühren. Zuletzt die gehackte Schokolade unterrühren.


  5 Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen. Die Muffinform auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Cakes 20–25 Minuten backen.


  6 Die Muffinform auf einen Kuchenrost stellen. Nach etwa 10 Minuten die Muffins aus der Form lösen und auf dem Kuchenrost erkalten lassen.


  7 Die kalt gestellte Schoko-Sahne-Masse und Puderzucker mit Handrührgerät mit Rührbesen auf höchster Stufe cremig schlagen. Jeweils einen Klecks Schokocreme auf die Cakes geben. Zum Garnieren Orangenscheiben in kleine Ecken schneiden. Die Cakes damit garnieren.


  Tipp:


  
 


  Küchentipps


  Kandierte Orangenscheiben erhalten Sie in den Pralinen- oder Confiserie-Abteilungen der Kaufhäuser. Sie können aber auch die Scheiben von unbehandelten Bio-Orangen kurz in einem Zuckersirup (1 Teil Wasser, 1 Teil Zucker) kochen, abtropfen lassen und verwenden.
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  Cupcakes sind bereits in den USA, Großbritannien und Australien gut bekannt. Diese kleinen Törtchen wurden ursprünglich in Tassen gebacken. Es gibt auch Törtchen, deren Zutaten mit Tassen abgemessen wurden und die deshalb diesen Namen bekommen haben.


  Cupcakes haben Ähnlichkeit mit Muffins – der Teig ist jedoch süßer und lockerer. Charakteristisch für Cupcakes ist eine Cremehaube (Topping), die aufgespritzt oder aufgestrichen wird.


  Die Teige


  Es eignet sich Biskuit-, Rühr- oder All-in-Teig. Das Gebäck ist am Zubereitungstag besonders luftig und locker. Am nächsten Tag ist die Krume im Allgemeinen etwas fester.


  Das Topping


  Die Cremehaube gibt dem Cupcake meist den Namen. Hier sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. Voraussetzung ist nur, dass die Creme streich- oder spritzfähig ist und eine gewisse Festigkeit hat, damit sie nicht von der Cupcake-Oberfläche herunterläuft. In dem Buch finden Sie viele verschiedene Toppings, z. B. aus Buttercreme, Eiweiß, Sahne, Mascarpone oder Frischkäse. Sie sind meist mit Früchten oder anderen Zutaten aromatisiert oder auch gefärbt.


  Die Garnierung


  Alles ist möglich – von edel schlicht bis flippig bunt: Zuckerblüten, Zuckerperlen, Fruchtgummi, Fruchtstücke, Marshmallows, Kekse, Nüsse, Trockenfrüchte, Sirup, Likör, Schokolade, Pralinen und vieles mehr. Jedoch sollte die Garnierung nicht zu schwer sein, damit sie nicht das Topping herunterdrückt oder gar abrutscht. Flüssige Garnierung sowie Dekoration aus Zucker möglichst erst direkt vor dem Servieren auf das Topping aufbringen, damit sie sich nicht auflöst.
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  Die Backform


  Der Teig wird in einer Muffinform für 12 Muffins gebacken. Die Muffinform wird entweder gefettet und bemehlt oder einfach mit 12 Papierbackförmchen bestückt.


  Es kann auch in Quadrate geschnittenes Pergamentpapier (etwa 19 x 19 cm) anstelle der Papierbackförmchen verwendet werden. Dieses dann sorgfältig in die leicht gefetteten Formmulden drücken, damit es gut anliegt.


  Die ursprünglichen Tassen sind nicht zu empfehlen, da sie erstens für den Backofen hitzebeständig sein müssen – das sind die meisten Tassen nicht – und zweitens meist nicht die richtige Größe haben. Dadurch ist die im Rezept angegebene Cupcake-Anzahl und die Backzeit nicht mehr zuverlässig.


  Weitere Utensilien


  Zum Aufstreichen des Toppings reicht meist ein normales Tafelmesser. Wird das Topping aufgespritzt, so benötigt man einen Spritzbeutel (es gibt auch durchsichtige Einmal-Spritzbeutel im Handel) und große Spritztüllen (Lochtüllen und Sterntüllen).


  Freuen Sie sich schon jetzt auf weitere tolle Küchentipps im nächsten Band, der ab dem 23.05.2012 im Zeitschriftenhandel erhältlich ist!
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        Wenn Sie Anregungen, Vorschläge oder Fragen zu unseren Büchern haben, dann schreiben Sie uns:

      
    


    
      	
         

      

      	
        Dr. Oetker Verlag KG, Am Bach 11, 33602 Bielefeld oder besuchen Sie uns im Internet unter www.oetker-verlag.de oder www.oetker.de

      
    


    
      	
        Titelfoto

      

      	
        Anke Politt, Hamburg

      
    


    
      	
        Umschlagrückseite
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        Brigitte Wegner, Bielefeld (S. 81, 101, 143)

      
    


    
      	
         

      

      	
        Bernd Wohlgemuth, Hamburg (S. 63, 65, 67, 69)

      
    


    
      	
        Wir danken für die freundliche

      

      	
         

      
    


    
      	
        Unterstützung:

      

      	
        Bahlsen, Hannover


        Waldemar Behn, Eckernförde


        Coca-Cola, Berlin


        Henkell & Co., Wiesbaden


        Kraft Foods Group, Bremen


        MARS, Viersen


        Nestlé Deutschland, Frankfurt/Main


        PICO Food, Tamm


        August Storck, Berlin


        TRI TOP, Hamburg

      
    


    
      	
         

      

      	
        Die Autoren haben dieses Buch nach bestem Wissen und Gewissen erarbeitet. Alle Rezepte, Tipps und Ratschläge sind mit Sorgfalt ausgewählt und geprüft. Eine Haftung des Verlages und seiner Beauftragten für alle erdenklichen Schäden an Personen, Sach- und Vermögensgegenständen ist ausgeschlossen.

      
    


    
      	
         

      

      	
        Nachdruck und Vervielfältigung (z. B. durch Datenträger aller Art) sowie Verbreitung jeglicher Art, auch auszugsweise, ist nur mit ausdrücklicher Genehmigung und Quellenangabe gestattet.
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