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Mug Cakes, das sind rasend schnell gebackene Mini-Kuchen im Becher. Und in besonders hübschen Gefäßen serviert und mit dem richtigen Topping versehen, machen die kleinen Köstlichkeiten auch noch richtig was her!

Ob Sie spontanen Besuch bekommen, einfach Lust auf was Süßes zwischendurch haben oder ein schnelles Trostpflaster benötigen – in der Mikrowelle sind Mug Cakes in maximal 2 Minuten fertig gebacken und können gleich in der Tasse serviert werden. Auch im Backofen gelingen die hübschen Blitzkuchen und kommen in rund 20 Minuten auf den Kaffeetisch.

Ob saftige Apfel-Mug-Cakes mit Mascarponeschaum, Sahne-Erdbeer-Törtchen, Cognac-Haselnuss-Mug-Cakes mit Zartbitterschokolade-Ganache oder Zitronen-Mohn-Mug-Cake mit Zitrus-Icing: Diese Rezepte sind echte Glücklichmacher und werden Sie und Ihre Gäste restlos begeistern!
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Süße Versuchung tassenweise

Stellen Sie sich vor …

… Ihre Freundin kommt spontan zum Kaffee vorbei,
und nichts Süßes ist im Haus!

… Sie und Ihr Liebster haben an einem verregneten Sonntagnachmittag
einfach Lust auf eine süße Kleinigkeit, ein Kuchen wäre aber viel zu viel
und würde zu lange dauern.

… Ihr Kind ist auf dem Heimweg vom Rad gefallen und braucht
ganz dringend ein kleines Trösterchen. Sofort!

Für solche und ähnliche Situationen gibt es in Form unserer Mug Cakes
die perfekte Lösung. Dabei handelt es sich um kleine Portionsküchlein,
die ebenso schnell zubereitet wie gegessen werden.


[image: Image]





Mug Cakes – Tassenkuchen der besonderen Art

Hierzulande wird unter „Tassenkuchen“ oder „Becherkuchen“ meist ein großer Kuchen verstanden, bei dem die Zutaten becherweise abgemessen und miteinander zu einem Teig verrührt werden. Unsere Mug (engl. = Becher) Cakes werden jedoch in der Tasse zubereitet und – damit auch alles superfix geht – nicht im Backofen, sondern in der Mikrowelle „gebacken“. Zwar haben wir für alle unsere Küchlein auch die Backofenzubereitung angegeben, der absolute Clou ist aber die Fertigstellung in der Mikrowelle. Diese muss nicht vorgeheizt werden, und die Küchlein sind bei 800 Watt nach sage und schreibe rund 2 Minuten fertig. So schnell ging Kuchen noch nie! Damit die Küchlein perfekt gelingen, sollten jedoch ein paar Dinge beachtet werden.
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Einfach, aber exakt

Damit die Cakes luftig und zart geraten, müssen die einzelnen Zutaten exakt abgemessen werden, schließlich werden bei den kleinen Küchlein immer nur geringe Mengen verwendet. Ein paar Gramm mehr oder weniger geraspelter Apfel, etwas zu viel Milch oder auch zu viel Mehl können den Kuchen pappig und feucht oder trocken und zäh machen. So einfach also die eigentliche Zubereitung ist, so exakt sollte man mit der Küchenwaage agieren.

Gerade beim Backpulver muss die Mischung stimmen. Es darf weder zu viel noch zu wenig genommen werden – schließlich soll der Kuchen schön luftig sein, aber nicht über die Tasse hinauslaufen. Um auch bei den kleinen Mengen pro Küchlein die perfekte Mischung zu erhalten, empfiehlt es sich, direkt eine größere Menge zusammenzurühren:
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Grundrezept für die Mehlmischung

Auf 240 g Mehl kommen 1 ½ Tl Backpulver. Geben Sie das abgewogene Mehl und das untergerührte Backpulver in ein Haarsieb und sieben Sie es in ein ausreichend großes Aufbewahrungsglas. Es hält sich ebenso lange wie Mehl und Sie haben immer die perfekte Mischung zur Hand, auf die auch in den Rezepten verwiesen wird.

Die Rezeptmengen reichen für 2 große Kaffeetassen. Beachten Sie, dass die Küchlein enorm hochsteigen, und lassen Sie sich daher nicht von der Füllhöhe irritieren. Die Tassen sollten maximal zur Hälfte mit Teig gefüllt werden.

Unsere Rezepte sind für 2 Mug Cakes berechnet. Sie können beide Tassen zwar auch nebeneinander in die Mikrowelle stellen, jedoch verlängert sich dann die Backzeit, und der Garvorgang wird unregelmäßiger. Geben Sie daher am besten die Tassen nacheinander in die Mikrowelle, und halten Sie sich exakt an die im Rezept angegebenen Garzeiten.

Ebenso schnell, wie die Küchlein gebacken sind, sollten sie auch gegessen werden. Sie eignen sich nicht zur Vorratshaltung, sondern schmecken am allerbesten direkt nach dem Auskühlen. Unsere Ausnahme ist der Käsekuchen-Mug-Cake, der ruhig ein wenig durchziehen kann. Für alle anderen gilt: abkühlen lassen und direkt genießen!

Beachten Sie, dass die verwendeten Tassen mikrowellen- oder alternativ backofengeeignet sind. Für die Mikrowelle gilt: kein Metall, also auch kein Goldrand. Für den Backofen gilt: ofenfeste Materialien verwenden.
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Auch das Auge isst mit

Zwar können die Mug Cakes auch gestürzt serviert werden – aufgrund ihrer hohen, schlanken Form machen sie sich jedoch am besten direkt in der Tasse. Richten Sie bei der Zubereitung Ihr Augenmerk auch auf die zu verwendenden Tassen. Sie sollten optisch etwas hermachen und als Duo harmonieren.

Bei den vielen Rezeptfotos dieses Buches erhalten Sie Anregungen satt, wie die Küchlein am besten in Szene gesetzt werden. Sie können als optisches Highlight zum Beispiel neben einem auffälligen Muster auch kleine Bänder um die Tassen binden. Außerdem bildet ein Topping nicht nur geschmacklich, sondern oft auch optisch das Tüpfelchen auf dem i. Im letzten Kapitel finden Sie einige Topping-Vorschläge mit vielen Varianten, die Sie frei nach Gusto zu den Mug Cakes reichen können.

Lassen Sie sich von den vielen tollen Rezepten und Fotos inspirieren – vor allem aber wünschen wir Ihnen viel Spaß beim Nachbacken und Genießen!


Verführerisch fruchtig
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