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M
Muffins sind Verwandlungskﬂnst[er

anderes Geback. Dle sa f gen kleinen

Welt nahmen. Allerdlngs pass

wenlg in den harten Alltag der Sledler

schen Mini-Kuchen schon langst ihren
Slegeszug ang treten Griinde hierfiir

Kaffeetafel fur s Plcknlck oder den Kin-

chen erfreuen sich Gberall gréBter
Beliebtheit. Und vor allem: Sie lassen

zubereltete slifle Ruhrtelgmufflns als
auch Varianten mit handfesten Zutaten
Malsmehl, Speck und Gemuse, die

Im Laufe der Jahrhunderte kreierte

Miitfice b

Muffins nach der amerikanischen Me-
thode zu backen ist véllig unkompli-
iart _ Sia bendti h nicht ei |

- als Spiegelbild der jeweiligen
Esskultur und mit typischen Zutaten:
Ahornsirup in Neuengland, Pfirsiche in
Georgla Orangen in Florida, Chilis un
Maismehl in New Mexico. Muffins wa-

Hausmacher-Geback, aber nichts

el s S. B. Thomas, ein Backer, der
aus England stammte, 1880 ein Laden-
lokal in New York ercffnete. Er verfei-

lleferte es als .Thomas' fine English
muffin” taglich frisch an Hotels un
Restaurants, wo es wieder Einlass in die
vornehme Teegesellschaft fa:

uch bei uns haben die amerlkani—
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alle trockenen Zutaten wie Mehl, Spei-
sestarke, gehackte Niisse, Kokosraspel
alz, Backpulver, Natron der Ahn
Lll!:‘:r Ill Elllel a

Zutaten wie Eier, 01, Fett, Milch, Sahne,
Likér i in ei-
ner zwenten Schussel Dann geben Sie
flissigen
Z mit einem

[

L,

d verruh ren alles

und den Teig
acken. Sonst erhalten Sie
zahe trockene Muffins.

Muffins lassen sich am einfachsten in
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speZIellen Backformen mit 6 oder 12
aben Sie kein

L Sie liber

in i Formchel s extra-

In die Vertlefungen des Muffn Bl hs
gelegt

und sorgen dafiir, d. h die Kiichlei

leicht aus der Form lésen.

(ke

Muffins aufbewahren
Falls Sie wirklich einmal Muffins ibrig
behalten, verpacken Sie sie luftdicht,

drei Tage saﬁlg und lecker. Fertlg ge-
e

2
@
>
m
=
[+
IS
o
E)
<
c
R »
El
o
']
=
@
=1
O:
3
o

fi l en und im Muffin-Blech einfrieren,
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Fir

mit Fris

12 Stii

100¢g welche Buti

100 g Do ppelrahmfrlschkase
130¢g Z cker

hkase-Frosting

Den Backofen auf 175°C l15U °c Umluf!l vorhei-
.

gen. Butter mit Frischkase, Zucker Zitronenschale
und Elern cremig rihren. Mehl mit Backpulver und
chen f die Butt

1/2 unbehandelten Zitrone

125

ehl

1 Tl Backpulver

1/2 TU Natron
Papierférmchen fiir das
Blech

Fiir das Frostlng

40 g wi

iche Butter
80g Doppelrah \‘rischkése

150 g gesiebter Puderzucker
abgeriebene Schale vo
1/2 unbehandelten Zitrone

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

(plus Back-
Pro Stiick ¢
59E 16gF,32

und Kiihlzeit)
a. 300 keal/1254 kJ
gKH

Cupcakes

N

nur kurz un!erheben Den Teig gleu:hmaﬂlg auf die

ittleren Ein-
ach auf ei-

nem Kuchengitter auskiihlen lassen.
In der Zwischenzeit fiir das Frosting alle Zuta-
ten griindlich miteinander verriihren und etwa
10 Mlnulen in den Kihlschrank stellen. Danach das
Frosting mit einem flachen Buttermesser auf den
Cupcakes verstreichen
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mit Esp

Fiir 12 Stiick

3 Eier

100 g Zucker

50 g Mehl

50 g Speisestarke

esso

Den Backofen auf 175°C l150 30 Umluf!] vorhel-
zen.
gen. Die Eier trennen. Das ElwelB sehr steif schlagen.
N h den Zucker einrieseln lassen und
weiterschlagen, bis eine glénzende Masse entstehh

(ohne Kochen)

1/2 Tl Backpulve|

1 Tasse starker Espresso
250 g Mascarpone

50¢g gesiebter Puderzucker
100 ml Sal

Kakaopulver zum Bestduben
Papierférmchen fiir das
Blech

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

(plus Back- und Kiihlzeit)

Pro Stiick ¢ 236k l/987 kJ
gE 14gF

Mehl, Speisestarke, Vanlllepuddlngpulver und
Backpulver vermischen masse sie-

Den Teig gleichma-

Blg auf das Mufflnblech vertellen Auf der mittleren

lassen, danach aus der

Kuchengitter g

n der Zwischenzeit eine Tasse starken Es-

presso kochen. Mascarpone mit Puderzucker
zusammen luftlg aufschlagen 1 El Espresso unter-
riihren. die Mas-
carponemasse heben. Die ausgekiihlten Cupcakes
mehrmals mit einer Gabel einstechen. Vorsichtig
den Espresso mlthllfe eines Teeloffels dber die Cup
akes traufeln

\mr:'rairhnn aem Ser-

bestduben.

Cupcakes
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) cbxw\mw\ [Aev— CuEmkes

ir 12 Stiick
75 g Zartbitterkuvertiire
35 g Butter
3 Eier
1 Prise Salz

2 P. Vanillezucker
. Sahnesteif

2 cl Kirschwasser

t Kirschwasse

Den Backofen auf 175°C (150°C Umluf!l vorhei-
. Ein Muffinblech mit Papierfori
legen. Dle Kuvertiire zusammen mit der Bulter im

Die Eier trennen
sehr steif schla itd
schaumig riihren. Dle Ku verture Butter-Mischung
unter das Eigelb mischen, dann den Eischnee vor-
5|cht|g unter die Masse heben. Das Mehl mit dem
Backpulver mlschen uber die Eimasse sieben und
Tei eu:hma—

Prise Sal:

geraspelte Zartbitter-
schokolad
12 Papier-Backférmchen

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
[plus Back- und Kiihlzeit)

Pro Stiick ca. 236 kcal/986 kJ
4gE 12gF, 24 gKH

24 Cupcakes

ten backen. Nach dem Backen aus der m losen

und auf einem Kuchengitter vallstandlg erkalten
lassen.

Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif

en. Die Cupcakes nach dem Auskiihlen

und lemht verstrelchen Darauf ]ewells 1 El
Sa hne geben di
andriicken. Die restliche Sahne auf den Oberseiten
verteilen. Mlt Zartbltterschokolade bestreuen und
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mit Sahne

Fiir 12 Stiick

. Sahnestei
Papierférmchen fir

100 g weiche Butter

150 g Zuck

1 P. Vanillezucker
Eier

ucker

das Blech

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

(plus Back- und Kiihlzeit]

Pro Stiick ca. 244 kcal/101‘i kJ
gE 13gF, 269

8

Cupcakes

Den Backofen auf 175°C l150 °c Umluf!l vorhei-

en. Bu!!er mil Zucker und Vanlllezucker schaumig
M

schlagen. D EIEI' einzeln unterruhren
ackpuver Milch
unter den Teig rihren ver-
195 - H
9 9

unter den Telg heben.

Den

len und auf der mlttleren Elnschublaste etwa
Da

75

auskiihlen lassen.

Ind i it di hl h it Vanil
2 n der ; ? "

) lezucker
) L

A mit A lichen RlAath : Sofort

servieren.
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zusatzlich mit kraftlgen Lebensmittel-
D f

rauf haben
doch bewusst
Illll
Fruchtsaucen Zimt oder Schokolade
arbt. Natirlich konnen Sie je d

farben eingefarbt wird.

wir in diesem Buch ]

ges Ergeb pfet h flissige
und Pastenfarben. Fiir die Dosierung
gilt: Weniger ist oft mehr. Fangen Sie
daher mit wenig Farbe an und farben
Sie je nach Bedarf nach. Hubsch anzu-
sehen ist auch ein ,Papageien-Teig",
fir den Sie einen hellen TE|g emf ch
nach dem Verriihren in 4 Teile aufteilen

den bunten Teig dann teeloffelweise ab-

ren Sie weiter wie im Rezept angege-
ben. lhre Gaste werden staunen, wenn
sterin.di pcakes beifien!

ie spate!

dem klassischen Verstreichen
den ausgekiihlten

Neben
des Frostings auf

Cupcakes mit einem flachen Messer,
einer Palette oder der Verwendung ei-
nes Spritzbeutels mit groBer Stern-

tille, snnd der Fa nta5|e keine Grenzen

satzen fiir den Spritzbeutel lassen sich
Rosenblatter, Tupfen oder verschiedene
K

Bliiten formen und kleine Kunstwerke
ers tellenA So werd en dle Cupcakes zu
Id U LIIUII

zu schade zum Relnbmﬁen Sollte das

4 B

und die hellen Buttercreme- oder

f
Frischkdse-Frostings oder auch den
Teig bunt einférben. Fiir ein gleichma-

Einleitung

wieder einige
um

es etwas fester werden zu lassen, bevor
man es weiterverarbeitet
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Cupcakes - die felnenVerwandten
i

kront smd

Cupcakes, die feinen T
ger Haube, halten langsam aber S|cher
Café

in unser und amerikani

inzug

sche Kaffee Ketten Im Gegensatz zu

den rus-

tikaleren Mufflns sind Cupcakes felne
|n|k chlein, dle in der Regel a

s b

aus Butter- oder Frischkdsecreme ge-

l‘“ﬁ t:l IIIEIII
E| und Zucker und wird besonders cre-
mig und luftig aufgeschlagen. Erst
nachdem Butter oder Ol, Zucker und
Eier mit einem Handmixer griindlich

chla fen di lich

Zutaten untergemischt und zu einem
homogenen Teig verriihrt.

Den wichtigsten Unterschied macht
aber das obligatorische Frosting
das mal kunstvoll mit einer groBe
Spritztiille auf die Cu pcakes gesprltzt
und mal mit ei fl

aus,

verteilt wird. Dazu kommt je nach Lust

Aufgrund ihrer i
haltlg n Cremes werden Cupcakes in

tenstucks zum Nachmmagskaffee ge-
no:

en Uut:‘l
. Zum Frihstlick oder fiir zwi-
schendurch trlfft man sie seltener an,

fins aus der

Frosting, Icing & Co.

Das Tiipfelchen aufdem Cupcake
Typisch amerikanische Cupcakes tra-

gen ein ippiges Frosting, das haufig

Einleitung
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0

dann in Gefrierbeutel umfiillen. Und
wenn Sie die Backlust packt, Teigroh-
lmge por!lonswmse entnehmen in die

el a

Mar-
zipanfigur.
. Das mogen Kinder: Tauchen Sle Muf-

Die Backzeit verlangert sich dann um
etwa flinf Minute|

Tipps und Tricks

fiir die Muffindekoration

Genauso flott, wie Sie den Muffinteig
riihren, konnen Sie aus Ihrem Gebéack
kleine  Kuchenkunstwerke zaubern.
Probieren Sie es aus:

e Belag: Bestreuen Sie Muffins mit
Zlmtzucker oder Hagelzucker Krumel
rau-
Zuc er, 65 g Butter, 70 g Mehl und

nimmt Spelsefarbe und farbt den G uss
ein! D ko
satzlich mit Liebesperlen,
cken, Schokostreuseln, gehac
sen usw. bestreuen.
e Fir festliche Muffins: Spritzen Sle
eine Rosette Schlagsahne oder But

uf das Geback und setzen Sle

Kokosflo-
ckten Nis-

Einleitung

ter mlt welBer Schokolade oder Zucker
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merwarm sind. Butter sollte in der

n kann. Eier sollten auch rechtzeitig
dein WKaklsehasl

o Tt '

! 5 Ersetzen

Walnusse gemahlene Mandeln durch
Za

rtbitter-

den, damit die Butter-Ei-Masse spater
nicht gerinnt. Auch der Frischkése fiir
das Frosting sollte Zimmertemperatur

a d Ili itd ieb nu'

x:

9 9

das beste Ergebnis zu erzielen,
hlen wir, alle Milchprodukte als
u o

Vv
h 3,5% u

u
rahmfrischk'ése. Wenn Sie Kalorien

be: st en, |ndem SIE Halbfenbutter oder
end.

schka
oder Halbfettbuner smd fiir die Fros-

geeignet.

e Wir haben bei unseren Rezepten da-

rauf geachtet, dass Teig- und

rezepte beliebig austaus
durch sich eine Fiill

ideen ergibt. Probieren Sie doch m:
Zimtfrosting auf den Rotwemcupcakes
das Kokos frostlng auf den Bananen-
L,upl.dke oder [e]

ing auf den Vanille-Cupcakes. Der Ge-
schmackswelfal! sind keine Grenzen

etzt. Auch einzelne Zutaten lassen

Wir wiinschen gutes Gelingen und viel
Spaf beim Backen, Verzieren und Ge-
n!
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4

volle Tipps flr die Zubereitung unserer
cake-Rezepte:

e Inder -

re Rezepte Vanillin in Pulverform das

atirlich

die Vanille aber auch durch Vanille-

n Fliissig- oder Pulverform oder
Vanlll zucker ersetzen. Lediglich fiir
s Frosting sollte kein Vanillezucker

g s

echten
kénnen Sie stattdessen auch das he—

Vanillescho-

eine halbe Vanilleschote pro Cupca
Rezept. Selbstverstandlich lasst SICh

Einleitung

kornig
fiir die feinen Cremes ist

e Cupcakes
m unbehandelte
Produkte und achten Sie darauf, dass
alle Zutaten bei der Zubereitung zim-
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Je nachdem fiir welche Art von Fros-

| p , kann man
dieses zusatzlich noch mit bunten Zu-
ckerperlen, Schokostreuseln, Nissen,

rokant, Kokoschips, Friichten oder
M i del 1 1 Sie |h
p lassen Sie lhrer
Kreativitat freien Lauf.
Sie haben ein Lieblingsrezept fiir eine

ing lassen sich problemlos einfrieren
und etwa 10-15 Minuten bei 180 °C auf-

ren. Zum Fertigbacken setzt
Li infach wieder in das

Blech und backt sie nach Rezept. Die

Buttercreme ein Zitronendessert oder
Prima! - Su-

chen Sie SICh elnfach ein Cupcake Re-
rtige

P
hi

9
einer siiBen Creme und servieren Sie
die Tortch

Cupcakes zubereiten und aufbe-

Cupc akes werden wie Muffins auch in

speziellen Muffln Blechen gebacken.

Die Standardgrofe hat 12 Mulden, die
no mit

den. Mittlerweile gibt es jedoch auch
extra kleine oder hohe Formen und
dafiir erhaltliche Paplerformchen Wer
kein solches Blec Hand hat, kann
auch einfach zwei Paplerformchen in-
einander stellen und diese auf einem
Backblech backen oder aus extrastar-
ker Alufolie Formchen iiber den Boden
eines Trinkglases biegen

9
5-10 Minuten.

Cupcakes mlt Frostlng sollten luftdicht
1 bis 2

e im Kihlschrank aufbewahrt

den. Sie sollten etwa 30 Mlnuten vor

dem Verzehr

Tage im Kiihlschrank aufbewahrt wer-
en

Tlpps und Trlcks
fiir p
Typisch amerlkanlsche Cupcakes
stehen in der Regel aus einem
emfachen feinen Riihrteig, das Fros

Zusatzen wie Schokolade, Vanille oder
i u Hier eini =

Einleitung
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