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Backe, backe Kuchen ...

... oder einfach mal was ganz anderes fiir Helden am Herd? Auf die Kiiche, fertig, los! Jetzt
entern Clown-Whoopies, Zebrakuchen und Stutenkerle die heimischen Backéfen. Und
weil es in einer Kiiche nicht nur heil8, sondern auch mal frostig-cool oder tomatig-frisch
abgeht, diirfen natiirlich Rezepte wie selbstgemixtes Eis oder Ketchup nicht fehlen.

Das SiiBe Kiiche-Team hat sich diesmal unter die ganz jungen Genieler und kleinen
Gourmets gemischt, um geheime Rezeptetipps zu erbeuten. Die spannende Schatzsuche
hat sich gelohnt — hier kommen nicht nur Koch-Kids, sondern auch Kiichenchefs voll
auf ihre Kosten!

Euer Speet Tamily-"Team

Auser Tipp
Viele weitere Rezeptideen findet
ihr auch unter www.sweet-family.de

Einfach, schnell und punktgenau

Jeine feinen Zuckerkristalle Der braune Zucker ) . ;
Bsex sich im/lZig schnell auf. verleilt Aunklen Gebdck dekorieren mit der praktischen

Puderzucker Streudose.

eine leckere Karamellnote.

Hordruchers Mordzscker

Jimeetg Camily Smeetatamily

Urlr:E:_'
Feinster

ly

|
Brauner Zucker
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Tolle Tipps fiir coole Kiichen-Kids

Keksteig zum Ausstechen 06
Rote-Griitze-Eis 09
Wassermelonen-Eis 09
Tomaten-Pfirsich-Ketchup 10
Der Stutenkerl \ 13
Clown-Whoopies \\_ 14
Milchreis mit\Birnenkomp..(I')tt 17
Zebrakuchen 18
Maulwurfkuchen g 21
Feenwald-Torte 22
Apfel-Buttermilch-Waffeln "'-.I 25
Honigkuchen-Plitzchen I\'_I 26
Fussball-Muffins 29
Spinnentorte 30
Rittertaler 33
Kirsch-Zitronen-Buttermilch 34
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Zutaten Cea. 90 Stick)

Fir den Teig Zum Verzieren

* 125 g weiche Butter * 100-250 g SweetFamily Puderzucker
* 150 g SweetFamily Unser Feinster * Saft von %—1 Zitrone

* 1 Prise Salz

* 2 Eier (M)

* 300 g Mehl Type 405
* 1/4 TL Backpulver

Zuberei’cunﬂ

Butter, Zucker und Salz cremig riihren. Eier einzeln zufiigen und griindlich unterriihren.
Mehl und Backpulver mischen und kurz unterkneten. Teig zu einer Kugel formen und
zugedeckt 2 Stunden kiihl stellen. Teig portionsweise auf wenig Mehl ca. 3 mm diinn
ausrollen, iibrigen Teig inzwischen weiter kiihl stellen. Kekse nach Belieben ausstechen und
auf mit Backpapier belegte Bleche legen. Blechweise im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
10-12 Minuten backen, bis die Rénder leicht bridunen. Aus dem Ofen nehmen und auf
Kuchengittern auskiihlen lassen.

Puderzucker sieben. Zitronensaft |6ffelweise unterriihren, bis ein nicht zu diinnfliissiger
Guss entsteht. Fiir bunte Verzierungen den Guss in mehrere Portionen teilen und mit
Lebensmittelfarben einfirben. Guss in Einmal-Spritzbeutel geben, jeweils eine kleine Ecke
abschneiden und Kekse damit und mit Zuckerdekor verzieren. Trocknen lassen.

Auser Tipp

Die Puderzuckermenge richtet sich nach der Verzierung: Mit 100 g lassen sich
feine Konturen und Muster auf die Kekse spritzen. Wer die Kekse flichig mit Guss
bestreichen oder mehrere unterschiedlich eingefirbte Giisse herstellen méchte,
riihrt besser 200-250 g Puderzucker an. Wer lieber Schokokekse backen méchte,
knetet mit Mehl und Backpulver zusdtzlich 30 g ungesiiften Kakao mit unter den
Teig. Beim Ausrollen dann Mehl méglichst sparsam verwenden, damit die Kekse
keine unschéne weifSe Mehlschicht bekommen. Schokokekse nach Belieben statt
mit Zuckerguss mit geschmolzener Kuvertiire bestreichen oder bespritzen.
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| | MWenn mal kein Eispagen in
| l Volhg verfroren! . Zutaten eurer Nake ist — keine Panik, jetzt

kéunt ihr euer Eis selber machen.

Fiir ca. 20 Stiick
* 750 g gemischte Beerenfriichte (frisch oder tiefgekiihlt)  * 2 Pck. Vanillezucker

* 180 g SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich * 300 ml Sahne
* 600 ml Vollmilch-Joghurt * ca. 20 Formen fiir
Y Eis am Stil (je 80-100 ml)

Zuberaitunﬁ

Beeren verlesen, waschen und gut abtropfen lassen. 450 g in einem hohen Riihrbecher
mit 1-2-3 Fruchtaufstrich 45 Sekunden fein piirieren. Ubrige Beeren unterheben.
Joghurt mit Vanillezucker verriihren. Sahne steif schlagen und unterheben. Rote
Griitze vorsichtig unterriihren, sodass eine Marmorierung entsteht. Fertige Masse auf
die Formen verteilen und mindestens 5 Stunden tiefkiihlen, bis sie durchgefroren sind.
Zum Servieren Formen kurz unter warmes Wasser halten und Eis herauslésen.

. Zutaten * 200 g Heidelbeeren

* 10 Stieleisformen

Fiir ca. 10 stuck mit 100 ml Inhalt

* 1 kg Wassermelone * IblekstE

* 1 Bio-Limette
* 130 g SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich

Zubereituny

Melonenfruchtfleisch aus der Schale schneiden, entkernen und in Stiicke schneiden.
Limette heifd waschen, trocknen und Schale fein abreiben. Frucht auspressen.

Schale, Saft, Melonenstiicke und 1-2-3 Fruchtaufstrich in einem hohen Riihrbecher

45 Sekunden fein piirieren. Heidelbeeren verlesen, waschen und unterheben. Fruchtmasse
auf 10 Eis-Formen verteilen. Etwa 2 Stunden tiefkiihlen, dann Holzstiele in die Frucht-

masse stecken und mindestens weitere 5 Stunden tiefkiihlen.
09




. Zutaten % '

Fiir das Ketchup /N
* 10 Pimentkérner
* 1 TL Korianderkérner Orangefarbige Fritten kount ihr
. . aus Sipkartoffeln zauberu: i
A0l Zneleclln krass kross und kostlich!
* 1 % kg Tomaten
* 750 g Pfirsiche -
* Salz * 200 ml frisch gepresster Orangensaft
* 250 ml weiBer Balsamessig

* 250 g SweetFamily Gelierzucker 3:1

\/\‘ ZM(’)EY‘&({ZMKQ * auBerdem: 1 Einmal-Teefilter

10

Piment- und Korianderkérner gebt ihr in den Teefilter und verschliefSt ihn. Taucherbrille

auf, Zwiebeln schdilen, fein wiirfeln! Gie8t kochendes Wasser iiber Tomaten und Pfirsiche,
lasst es kurz ziehen, gielSt vorsichtig ab und kippt kaltes Wasser darauf. Tomaten und
Pfirsiche hduten, Pfirsichkerne raus und wieder mal wiirfeln. Alles mit 2 TL Salz, dem

selbst gemachten Gewiirzbeutel, Saft und Essig in einem hohen Topf zum Kochen bringen.
Umriihren nicht vergessen ... 20 bis 25 Minuten ganz leicht blubbern lassen, dabei weiter
fleiRBig riihren. [hr gebt nun Gelierzucker in den Topf, kocht alles nochmal auf und lasst es

4 Minuten weiter kriftig blubbern. Was noch? Klar, immer umriihren! Dann darf der
Gewiirzbeutel raus und du kannst den Ketchup in saubere Gldser umfiillen. Wichtig ist, dass
ihr die vorher richtig heif8 ausspiilt. Gldser oder Flaschen zu — Abkiihlen geht automatisch.

Auser Tipp

Tomaten machen den Ketchup lecker! So hdutest
du sie: Oben, wo der Stiel ansetzt, ritzt du mit
einem scharfen Messer kreuzformig ein. Lege

die roten Kugeln in heifSes Wasser und mach mal
kurz Pause. Danach kommen die Tomaten zum
Abkiihlen ins kalte Wasser — und ihre Haut schdlt
sich freundlicherweise fast von allein. Den Rest?
Ziehst du an der eingeritzten Seite einfach ab.
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lomaten

Au{ en Augen?

diePommes — fertig, los!



[Am eure MAnnchen zu dekorieren,
bestellt euch eine Tonpfeife im luternet, ein paar
Rosinen hat Mama bestimmt im Schrank.
Jetzt noch ein Schleifchen umgebunden und
fertig ist der Jtutenkerl.

B Zutate

Fir den Teig
* 1 Wiirfel (42 g) frische Hefe

* 1 kg Mehl
* 150 g ,Unser Feinster” Zucker
von SweetFamily * 1 TL Salz
* 80 g Butter * 2 Eier
* abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
* 400 ml Milch Fiir die Verzierung
* Rosinen
y * geschdlte Mandeln
X Zubereitung * Tonpfeifen

Riihre die Hefe mit 6 EL Milch glatt. Siebe das Mehl in eine Schiissel, driick eine Mulde
rein (mit der Faust oder einem groRen Léffel), gieRe die Hefemilch hinein. Zudecken
und etwa 10 Minuten ,,gehen” lassen. Gib Zucker, Butter, Zitronenschale, die restliche
Milch, Salz und ein Ei hinzu und verknete alles geschmeidig. Dafiir darfst du die Hinde
oder den Knethaken des Handriihrers benutzen. Decke den Teig ab und génne dir

30 Minuten Ruhe ... inzwischen wird dein Teig wieder gréRer.

Jetzt kannst du Stutenkerle formen, die du mit verquirltem Ei und ein bisschen Milch
bepinselst (Anleitung auf unserer Website in der Themenwelt Backen). Richtig schén
werden sie dank deiner Deko: Rosinen, Mandeln, witzige Tonpfeifen. Heize euren Backofen
vor: Ober/Unterhitze 200 °C. Lege Backpapier auf ein Backblech, die tollen Kerle oben-
drauf. Nach etwa 20 Minuten sind sie zart gebrdunt. Fertig!

Auser Tipp

= o So ein Hefeteig schmeckt auch zu Ostern.
[ i : Back dir einen siilen Hasen oder flechte
efrﬁ daraus einen dekorativen Hefezopf.
-~ ' ,
steht.im Walde ganz still und stumm 5 %
g, J N, 2 Rt e
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Sehopzkeks

. Heute schon’ \ gefriihstiickt?
utaten ;
Fiir 10 Whoopies Fiir die Fiillung
* 50 g weiRe Kuvertiire * 200 g Mascarpone
* 125 g weiche Butter * 2 EL Zitronensaft
* 150 g ,Unser Feinster” Zucker * 75 g SweetFamily
von SweetFamily Puderzucker
* 1 Prise Salz
* 1 Packchen Vanillezucker Fiir die Verzierung
* 3 Eier * 4 EL bunte Zuckerstreusel
* 200 g Mehl * %5 Eiweild
* 1 % TL Backpulver * 125 g SweetFamily
* 50 g Kokosraspel Puderzucker
* rote Speisefarbe
* Lakritzkonfekt
* 10 Eiswaffeln
Zubereitung * 10 Schokolinsen

Clowns mogen’s warm. Heizt euren Backofen auf 160 °C vor, fiir Umluft reichen 140 °C.
Auf zwei Backblechen mit Backpapier finden alle Kekse Platz. Hackt weile Kuvertiire fein.
Fiir den Teig schldgt der Handmixer Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker schén cremig.
Die Eier riihrt ihr einzeln ein. Mehl, Backpulver und Kokosraspel unterriihren. Die gehack-
te Kuvertiire mischt ihr am Ende drunter. Mit zwei Teel6ffeln setzt ihr auf jedes Blech

20 runde Teigtupferl. Haltet Abstand ... sie werden etwa 8 cm groR! In der mittleren und
unteren Einschubleiste backt ihr die Whoopies in etwa 12 Minuten goldbraun.

Fiir die superleckere Fiillung verriihrt ihr Mascarpone, Puderzucker, Zitronensaft und
verstreicht die Creme auf der flachen Unterseite von 10 Keksen. Die anderen 10 setzt

ihr drauf und quetscht vorsichtig, bis die Creme seitlich sichtbar wird. Die Cremerdnder
diirfen eine Rolle riickwdrts durch die Zuckerstreusel machen.

Aus Eiweil8 und Puderzucker riihrt ihr eine Glasur, einen Essléffel der Glasur férbt ihr mit
Speisefarbe rot ein. Fiillt die Glasuren in Spritztiiten oder Gefrierbeutel, kleine Ecke ab-
schneiden. Spritzt weille Augen und Miinder auf das Gesicht. Aus Lakritzstangen macht
ihr kleine Kreuze fiir die Clown-Augen. Roten Mund spritzen, Konfektbeeren bilden die
Nase. Ein Hut aus Eiswaffeln kommt zwischen die Kekse und obendrauf klebt ihr mit
Zuckerguss eine Schokolinse fest. Tut nicht weh: Holzspie8e schrdg in die Kekse pieken
und Bewunderung einheimsen und genielSen!

14




\ ¥
)

.
0 |

Birune MAJA

Heild auf Reis

B Zutaten

Filir 4 Personen -
* 500 ml Milch L4 z

* 1 Prise Salz N—
* 10 g Butter J
* 50 g ,Unser Feinster® Zucker
von SweetFamily /\
* ¥ Vanilleschote

* 125 g Milchreis Jattiy, sattig! Gelb, rot, grim —

Birnen sind punderbar sif und

* 4 Birnen Ditamine stecken auch noch drin.
* 125 ml Wasser JSpitzenmdBig munden die Friichte
* Saft einer Zitrone zu Milchreis. Da fliegen nicht

« etwas Zimt nur Bienen drauf ...

Zubereitung

GieR die Milch in einen hohen Topf. Butter, Salz und Zucker dazu und unter Riihren
aufkochen ... bitte geh nicht weg, es kénnte iiberkochen. Riesenschmiererei!

Schneide die Vanilleschote auf und gib sie mit Zitronenschale und dem Milchreis in die
kochende Milch. Den Milchreis ldsst du 20 bis 25 Minuten auf kleiner Stufe kécheln.
Umriihren nicht vergessen, sonst brennt’s leicht an. Der Herd darf jetzt aus, der Reis
zieht noch 10 Minuten, bis die Milch aufgesogen ist ... weils und weich. Wasche die
Birnen, schiile sie und schneide schmale Spalten. Mit Wasser, Zitronensaft und dem
librigen Zucker 5 Minuten kécheln. Du darfst servieren: Birnenspalten und etwas Zimt
iiber den Milchreis. Warm oder kalt kostlich!

Auser Tipp

Auch Milchreis mag’s warm.

Lass die weilse Leckerei unter einer
kuschligen (Bett-) Decke ziehen und
sie wird noch weicher und fluffiger.

17
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. Zutaten )
Fiir 12 Stiick \\

Zubeveituwﬁ

8 »

“Fir diese tierische Zebraglasur €
Aarfst du es pild kleckern (Assen —

Je mehy, desto besser. 4
K* g (1 N
J

Kuchensafari

* 6 Eier \

\ 2 A fiir Zebrafans
* 150 ml Maracujanektar = 2 A \
* 200 g ,Unser Feinster” Zucker von SweetFamily ' ' = ® LR
* 350 g Weizenmehl
* 1 Packung Backpulver * 250 g SweetFamily Puderzucker
* 300 ml Speisedl * 1 sehr frisches EiweiR (M)
* 25 g Kakao * 2-3 Tl Zitronensaft
* 80 g Aprikosenmarmelade * 70 g Zartbitterkuvertiire

Heize den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vor. Dann nimm den
Boden einer Springform (18 cm Durchmesser, 10 cm hoch) und belege ihn mit Backpapier,
danach den Rand darauf fest ziehen. Eier und Maracujanektar ca. 3 Minuten schaumig
schlagen. Gib Zucker hinzu und schlage weitere 4 Minuten, bis ein elastischer Schaum
entstanden ist. Mehl mit Backpulver mischen und mit Speisedl kurz unterschlagen. Die
Hdlfte des Teigs in eine zweite Schiissel gielen, Kakao dariiber sieben und kurz unterriih-
ren. Drei Essloffel hellen Teig in die Mitte der Backform gielen, darauf drei Essl6ffel dunk-
len Teig gieBen und im Wechsel so fortfahren, bis beide Teige verbraucht sind. Das ergibt
hinterher das tolle Zebramuster! Teige vorsichtig ineinander marmorieren und Kuchen im
heilBen Ofen ca. 75 Minuten backen.

Nun den Kuchen herausnehmen und gut abkiihlen lassen, bevor du ihn aus der Form [6st.
Aprikosenmarmelade durch ein Sieb in einen Topf streichen, ca. 1 Minute aufkochen und
den Kuchen damit rundherum einstreichen und wieder abkiihlen lassen. Puderzucker sieben
und mit EiweiR und Zitronensaft zu einer dickfliissigen Glasur verriihren. Uberziehe den
Kuchen damit und lasse es ca. 5 Minuten leicht antrocknen. Kuvertiire hacken, iiber einem
heiBen Wasserbad schmelzen und in einen Einmal-Spritzbeutel fiillen, verschlieSen und
eine kleine Ecke abschneiden. Nun kannst du den Kuchen auch von Aussen wie ein Zebra
aussehen lassen. Ziehe Kuvertiire-Streifen oben auf den Kuchen, an den Seiten einfach
herunterlaufen lassen. Hinterher leicht glatt ziehen, damit die Streifen noch deutlicher
werden. Zu guter Letzt die Glasur trocknen lassen — fertig und tierisch lecker!



&

S

“Fiar ganz Kreative mit geschickten

. Zutaten Fingern. Der sife Maulpurt

macht den Kuchen zu etpas ganz Besonderem.

Fiir ca. 12 Stiick

* 30 g Zartbitterschokolade * 2 Pck. Sahnesteif

* 130 g SweetFamily Puderzucker * 500 g Schlagsahne

* 1 Prise Salz * 3 reife Bananen (a ca. 180 g)
* 100 g weiche Butter

* 2 Eier (M) Fiir die Verzierung

* 125 g Mehl * 60 g Marzipanrohmasse

* 20 g Kakao * etwas rote Speisefarbe

* 1 TL Backpulver * ca. 1 TL Kakao

* 100 ml Milch * etwas braune Zuckerschrift
* etwas Fett fiir die Form * einige Zuckerbliimchen

x Zuberei’cun@

Heize dem Backofen auf 180 °C vor. Nun kannst du die Schokolade hacken und tiber
einem Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen, dann etwas abkiihlen lassen. 100 g
Puderzucker, Salz und Butter cremig riihren. Die Eier einzeln gut unterschlagen und auch
die fliissige Schokolade unterriihren. Mehl, 10 g Kakao und Backpulver mischen und mit
Milch kurz unterriihren. Teig in einer gefetteten Springform (26 cm) glatt streichen.
Kuchen im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen, dann abkiihlen lassen. Jetzt
darfst du den Kuchen aus der Form [6sen, mit einem L&ffel vorsichtig aushéhlen und
dabei rundherum 2 cm Rand lassen. HerausgelGsten Kuchen aber nicht einfach naschen,
sondern zerkriimeln!

Den iibrigen Puderzucker und den Kakao sieben und mit Sahnesteif mischen. Die Sahne

leicht anschlagen, Puderzuckergemisch zufiigen, dann die Sahne steif schlagen. Bananen
schilen, ldngs halbieren und in den Kuchenboden legen. Sahne kuppelférmig bis zum
Kuchenrand dariiber streichen. Nun die Kuchenbrésel darauf verteilen und vorsichtig

etwas festdriicken, so dass ein ,Maulwurfshiigel“ entsteht. Vor dem Servieren musst du
deinen Kuchen mind. 2 Stunden kiihl stellen. Fiir den siiBen Maulwurf 20 g Marzipan

mit Speisefarbe hellrosa einfirben. Daraus formst du nun eine Nase und zwei Pfoten.

Das iibrige Marzipan mit Kakao verkneten, daraus 2 Kugeln formen, aufeinander setzen,
Nase mit Zuckerschrift an den Kopf ,.kleben“ und auch zwei Augen aufmalen. Vor dem
Servieren Maulwurf und Pfoten sowie Zuckerblumen auf die Torte setzen. 21




Fiir die Fiillung ¢
* 250 g TK-Himbeeren / \
* 250 ml Schlagsahne i
* 250 g Magerquark 6 [ A b 7
* 70 g ,Unser Feinster” Zucker eﬂ-z u er

von SweetFamily

. Zutaten * 1 Beutel Gelatine fix (15 g) Tortenfest fiir Back-Feen

* 1 Piackchen Vanillezucker

Fir den Teig

* 300 g Mehl Fiir die Verzierung

* 2 TL Backpulver * 1 frisches Eiweil3

* 140 g ,Unser Feinster” Zucker * 250 g SweetFamily Puderzucker
von SweetFamily * rote Speisefarbe

* 150 g Butter, weich * 4 Eiswaffel-Spitztiiten

* 100 ml Mineralwasser * 1 Pdckchen feine Dekorbliiten

* 4 Eier * 15 Zuckerbliiten und Blatter

* 2 EL rosa Dekorzucker
* 10 rosa Schaumzuckerbillchen

Zuberei’cun@

Leg einen Bogen Backpapier in eine Springform mit 20 cm Durchmesser und ziehe den
Rand drumherum fest. Euren Backofen heizt du auf 180 °C vor, Umluft kommt mit

160 °C aus. Jetzt der Teig! Mische Mehl, Backpulver und Zucker in einer Riihrschiissel.
Alle anderen Zutaten kommen hinein und werden 1 Minute mit dem Riihrbesen des
Handmixers glatt gequirlt. Ab in die Backform, glatt streichen und auf der mittleren
Schiene in 45 Minuten goldgelb backen. 30 Minuten reichen zum Abkiihlen. Jetzt musst
du den Boden einmal ldngs durchschneiden, so dass zwei Kuchenplatten daraus werden.
Fiir die Fiillung schldgst du Sahne steif und verriihrst Magerquark, Gelatinepulver,
Zucker und Vanillezucker gut mit einem Schneebesen. Sahne unterziehen. Tiefgekiihlte
Himbeeren ganz sanft reinriihren. Streich die Fiillung auf den Tortenboden und leg den
oberen Boden drauf. Das Ganze kommt fiir mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank.
Dann darfst du verzieren. Aus Eiweil3 und Puderzucker
mixt du eine zdhflissige Glasur, die mit Speisefarbe rosa
wird. Ein Drittel Glasur streichst du auf deine Feentorte.
Den Rest riihrst du mit ein bisschen Wasser weich.

In die Spitzen der Eiswaffeln stichst du ein Loch fiir die
Zahnstocher. Glasur drauf, Zahnstocher hinein und
Titen auf die Torte! Verziere dein Kunstwerk mit Blii-
ten und Dekorzucker. Fdhnchen aus Papier oder Tiill
wehen von den Zahnstochern. Krénender Abschluss

sind die Schaumzuckerbdillchen, die du rundum an die
Quarkfiillung driickst.

22
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Herzensdiebe

Zum Vernaschen gemacht

. Zutaten

Fir den Teig

* 300 g Apfel

* 100 g weiche Butter

* 70 g ,Unser Feinster® Zucker

von SweetFamily

* 4 Eigelbe

* 250 g Mehl

* 150 ml Buttermilch

* 50 g gehackte Mandeln

* 2 Prisen Zimt

* 4 EiweiRe Gegensdtze ziehen sich an:

* 3 EL Sonnenblumensl “Fiir JiBes lassen sich sAuerlwkeAp{'zl

wie Holsteiner Cox empfehlen. So schmecken

Aie Oatfeln besonders fruchtia

Zubereitun@

Zuerst miisst ihr die Apfel waschen, schélen und mit einer Kiichenreibe raspeln.

Die Apfel, nicht die Finger...! Fiir den Waffelteig Butter mit Zucker schaumig schlagen.

Erst mixt ihr Eigelbe, Mehl und Buttermilch unter, dann Apfel, Zimt und Mandeln.

Schlagt das Eiweill mit dem sauberen Riihrbesen des Mixers steif und hebt es vorsichtig

unter. Waffeleisen vorheizen und mit Ol einstreichen. Pro Waffel gebt ihr 2 bis 3 Essloffel

Teig hinein. Deckel zu und in nur 2 bis 3 Minuten goldbraun backen. Wer will, stdubt
Puderzucker drauf — alle mégen’s heifs.

Anser Tipp

Nimm alle Zutaten fiir deine Waffeln rechtzeitig aus dem
Kiihlschrank, sie sollten zimmerwarm sein. Schén locker
und luftig: Die Eier verarbeitest du fein sauber getrennt,
den Eischnee hebst du ndmlich erst am Ende unter.
Achtung, flieRt aus Versehen Eigelb ins Eiweil3, wird kein
schaumiger Eischnee draus! Willst du die siiBen Herzen
nicht sofort vernaschen, leg sie nebeneinander auf ein
Gitter, dann bleiben sie knusprig.

25
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. Zutaten /_\

Fiir den Teig (ca. 50 Stiick) Kekse ruhen sich vor dem Dernaschen
* 100 g Honig gern aus: )eq sie Schickt fir Jchicht

in Blechdosen, dazpischen Backpapier.
* 90 g SweetFamily Brauner Zucker

*60g But.ter * 2 TL Honigkuchengewiirz
* 60 ml Milch * 2 TL Backpulver

* 275 g Mehl Type 405 * Mehl zum Bearbeiten
* 1 Prise Salz

* 50 g blanchierte gemahlene Fiir den Teig (ca. 50 Stiick)
Mandeln * blanchierte Mandelkerne
* ca. 75 g SweetFamily Puderzucker
* 1-2 EL Zitronensaft

x Zubereitung

Fiir die lustigen Pldtzchen den Honig, braunen Zucker, Butter und Milch unter gelegent-
lichem Riihren erhitzen, bis die Butter schmilzt. Vom Herd nehmen und 15-20 Minuten
abkiihlen lassen. Mehl, Salz, gemahlene Mandeln, Honigkuchengewiirz und Backpulver
mischen. Honig-Butter-Mischung zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig musst du nun zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen und kiihl stellen. Im An-
schluss nimm dir immer ein Stiick deines Teiges und rolle es auf wenig Mehl 5 mm dick
aus. Jetzt kommt der spafige Teil — stich deine Lieblingsformen aus! Lebkuchenfiguren
mittig leicht mit Wasser bepinseln, je eine blanchierte Mandel darauf driicken. Wenn
dein Médnnchen Arme hat, kann es die Mandel auch liebevoll umarmen. Pléitzchen auf
mit Backpapier belegte Bleche legen und blechweise im vorgeheizten Backofen bei

180 °C 10-12 Minuten backen, bis die Rénder leicht briunen. Aus dem Ofen nehmen
und auf Kuchengittern auskiihlen lassen. Puderzucker sieben und mit Zitronensaft zu
einem dickfliissigen Guss verriihren. In einen Einmal-Spritzbeutel geben, verschlieRen
und eine kleine Ecke abschneiden. Plidtzchen damit verzieren und trocknen lassen.

Anser Tipp

Ein Backpinsel kann dir dabei helfen, den Zuckerguss schén auf den Plitzchen
zu verteilen. So lange der Zuckerguss noch feucht ist, kannst du die Pldtzchen
nach Belieben zusdtzlich mit bunten Zuckerstreuseln oder -dekoren verzieren.
Deine Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.
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Neltmeistertich

Immer am Ball bleiben

. Zutﬂ‘tﬁﬂ Tar echte Fanst

N\
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Bring deine )eidenschaft in . .

Fur den Muffinteig ein Muffinformchen.
* 1 Dose Mandarinen
(175 g Abtropfgewicht) * 200 ml Rapsal
* 50 g Zartbitter-Schokolade * 100 g Aprikosenmarmelade
* 280 g Weizenmehl (Type 550) * 100 g Marzipanrohmasse
* 1 gestr. TL Backpulver * griine und schwarze Speisefarbpaste

* 1 gestr. TL Natron *
* 3 Eier (M) *
* 1 Prise Salz

* 170 g SweetFamily Brauner Zucker

150 g weiller Fondant
20 g SweetFamily Puderzucker

ZubereitunL

Lege ein Muffinblech mit 12 Papierformen aus. Nun heize den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vor. Die Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen.
Schokolade fein hacken und mit dem Mehl, dem Backpulver und dem Natron vermischen.
Fiir den Teig Eier und Salz in eine Riihrschiissel geben und mit den Riihrbesen des
Handmixers ca. 4 Minuten sehr schaumig schlagen. Nun den Braunen Zucker zugeben
und weitere 2 Minuten schlagen. Rapsol und Mehlmischung kurz unter den Teig riihren.
Mandarinen untermischen. Den Teig gleichmdBig mit Loffeln auf die Muffinmulden ver-
teilen und auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten backen, herausnehmen und gut abkiihlen
lassen. Fiir das Rasendekor Aprikosenmarmelade in einem Topf unter Riihren kurz erhit-
zen und die Muffins damit bestreichen. Marzipanrohmasse mit 1 Msp. griiner Farbpaste
verkneten. Durch eine Knoblauchpresse kannst du deinen Rasen auf die Muffins driicken.
Fiir die FuBbdlle Fondant auf Puderzucker zu 12 Kugeln formen und in FuBballformen
driicken (online oder in Backshops erhdltlich). Die Bille auf Zahnstocher stecken, mit
schwarzer Farbpaste ein FuBballmuster drauf malen und in die Muffins stecken.

Nuser Tipp

Statt der selbst geformten Fullbdlle kannst du auch fertig gekaufte
FuBbdlle aus Schokolade oder Zuckerdekor verwendet werden. Damit
ist dir ein Volltreffer garantiert!
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Happy Halloweent
. Zutﬂte% Jo siiB habt ihr euch noch

uie gegruselt ... schon gar
Fiir den Teig uicht vor Spinuen.

* 250 g Butter
* 250 g SweetFamily Brauner Zucker
* 4 Eier

* 2 gestr. EL Vanillezucker

* 1/2 TL Salz

* 200 g Mehl Fiir die Verzierung

* 1 TL Backpulver * 5 EL Aprikosenmarmelade

* 60 g Kakao * 200 g Zartbitterkuvertiire

* 150 g Schokotropfen * 250 g SweetFamily Puderzucker

* 2 TL Zitronensaft
* 30 g Marzipan
* orange Lebensmittelfarbe

Heizt euren Backofen vor auf 180 °C und sucht schon mal nach einer Springform
(22-26 cm). Legt Backpapier auf den Boden und zieht den Rahmen darauf fest. Jetzt ist
Riihren dran! Riihrt Butter und braunen Zucker schaumig und mixt die Eier eins nach
dem anderen gut unter. Vanillezucker und Salz dazu, wieder riihren.

Vermischt Mehl, Backpulver und Kakao und riihrt das auch in den ... richtig, Riihrteig.
Die Schokotropfen untermischen, Teig in die Springform fiillen und ab damit in den
Ofen. Der Kuchen wird in 30-35 Minuten gar. Ist er ausgekiihlt, teilt ihr ihn mit einem
grofBen Messer waagerecht in zwei gleich dicke Bden. Streicht Aprikosenmarmelade
auf einen Boden, klebt den zweiten drauf.

Schmelzt Kuvertiire im Wasserbad und bestreicht eure Torte
damit. Puderzucker mit Zitronensaft glatt rithren und in einen
Spritzbeutel mit schmaler Tiille fiillen. Ist die Kuvertiire ausge-
hdrtet? Zeichnet das Spinnennetz mit Puderzuckerqguss darauf.
Jetzt geht”s an die Spinne!l Das Marzipan fdrbt ihr ein und rollt
zwei orangefarbige Kugeln, eine klein, die andere gréRer.

Aus gefdrbtem Zuckerguss spritzt ihr Beine und verziert

das siilRe Tier mit Kuvertiire.
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Total versponnener GruselspaR




Diese tapterea Taler
kount thr prima bei
einer Tafelrunde
A A Lancelot
vernaschen.

Rittertaler <
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. Zutaten

:“- Fir den Mandel-Hippenteig

:..a.'_..‘)f,' Ritter der Keksruade
e E
-,

. * Schale einer Bio-Orange

Mit selbst gebauten

. * 100 ml EiweiR (ca. 2,5 Eier) ‘ el Aol
* 50 g gemahlene, abgezogene Mandeln ‘ Aie Bury zu tober, g
e _ * 100 g SweetFamily Puderzucker /Buf"é:ta';‘:" el |
o ¥ \ i 12(?;0 gsMehl K ‘ .. ’ schneidigt
[ 4" * g Speisestdrke
& N * 1 EL Butter zum Bestreichen Fiir die Verzierung \—/
Ip— el - / * 250 g SweetFamily Puderzucker
\; * 1 Eiweill
s * gelbe Speisefarbe
2 Y/ * Gold- und Silberperlen
x ZHb&Y‘(LHﬁMK@ * bunte Schokolinsen

Diese Pldtzchen maégen es heilR: Heizt den Backofen auf 180 °C Umluft vor. Zwei Back-

bleche diinn mit weicher Butter bestreichen. Fiir den Teig reibt ihr Orangenschale diinn
ab — iiber einer Riihrschiissel. Eiweifs und gemahlene Mandeln hinein, Mehl und Speise-
stdrke durch ein Sieb in die Schiissel driicken. Mixt alles zu einer glatten Masse.

Die fiillt ihr in einen Spritzbeutel oder in einen Gefrierbeutel mit ganz klein angeschnit-
tener Ecke. Aus der feinen Tiille spritzt ihr etwa 60 Tupfen (ein paar mehr oder weniger
sind okay) mit reichlich Abstand auf eure Bleche. Ein Tupfen sollte etwa 2 cm klein
sein, beim Backen werden sie gréRer! Ab in den Ofen, auf dem mittleren und unteren
Einschub in 67 Minuten goldbraun backen. Die heifSen Taler nehmt ihr vorsichtig

vom Blech. Ein Blech bestreicht ihr wieder mit Butter. Etwas Teig habt ihr noch:

Daraus spritzt ihr Kronen von etwa 3 cm Breite. Backen, auskiihlen lassen.

Jetzt wird’s schon. Riihrt eine Spritzglasur aus Puderzucker und Eiweil3, die ihr gelb
farbt und in einen Gefrierbeutel fiillt. Kuvertiire grob hacken, im Wasserbad aufl6sen,
in eine Spritztiite fiillen. Alle Kekstaler bekommen eine gelbe Glasur. Mit Kuvertiire
schreibt ihr je eine Zahl nach Wahl in die weiche Glasur. Auch die Kronen werden
goldgelb, mit Silberperlen und Schokolinsen verziert.



Zutaten
* 500 g Eiswiirfel
Fiir 4 Personen * 600 ml Buttermilch
* 250 g StiBkirschen (gewaschen und entsteint)
* 80 ml Zitronensaft Zum Garnieren
* 2 Packchen Vanillezucker * 20 g ,Unser Feinster” Zucker
* 1 TL Abrieb einer unbehandelten Zitrone von SweetFamily

* etwas Zitronensaft
. * 8 SiiBkirschen
Zuberatu“ﬂ * 4 lange Holzstdbe

Der hilt fit: Kirschen, Zitronensaft, Vanillezucker und 5 Eiswiirfel fein in einem Mix-
becher piirieren. Macht den Deckel gut zu! Gebt kalte Buttermilch dazu und schdumt
nochmal kurz auf. Die Rinder eurer Gliser driickt ihr erst in den Saft und dann in den
Zucker. Fiillt die restlichen Eiswiirfel und die fruchtige Buttermilch hinein. Eure Drinks
garniert ihr mit Kirschen.

Kirsche, Orange & Co ...
Zutﬂ‘t&& freche “Fritchtchen fliegen auf

Shakes und Mixgetranke!

Fiir ein groBes Glas
* 40 ml Limettensaft (Lime Juice)
* 60 ml Orangensaft

* 2 TL SweetFamily Puderzucker * 20 ml Blue Curagao (alkoholfrei)
* Bitter Lemon
Vi * Eiswiirfel

Zuberei’cuuL

; i:-' .
truchttig
In einem groBen Glas mixt du Limettensaft, Orangensaft und Puderzucker. Gonn dir ruc & '

“
dazu reichlich Eiswiirfel und fiille das Glas mit Bitter Lemon auf. GieRe den Blue Curagao -~ : )
iiber einen Loffelriicken in deinen Dschungeldrink. Steck eine Erdbeere auf den Glasrand. fir kleine und 9"0[3 1'%
Cooler Cocktail! 4
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Fotos: Nordzucker/Thinkstock

Nordzucker AG

KiichenstraBe 9 - 38100 Braunschweig
Telefon: 0531 2411-441 « E-Mail: kontakt@sweet-family.de
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