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Die GU-Homepage finden Sie im Internet unter www.gu.de

Unser E-Book enthält Links zu externen Webseiten Dritter, auf deren Inhalte wir keinen Einfluss haben. Deshalb können wir für diese fremden Inhalte auch keine Gewähr übernehmen. Für die Inhalte der verlinkten Seiten ist stets der jeweilige Anbieter oder Betreiber der Seiten verantwortlich. Im Laufe der Zeit können die Adressen vereinzelt ungültig werden und/oder deren Inhalte sich ändern.
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LIEBE LESERINNEN UND LESER,

wir wollen Ihnen mit diesem E-Book Informationen und Anregungen geben, um Ihnen das Leben zu erleichtern oder Sie zu inspirieren, Neues auszuprobieren. Wir achten bei der Erstellung unserer E-Books auf Aktualität und stellen höchste Ansprüche an Inhalt und Gestaltung. Alle Anleitungen und Rezepte werden von unseren Autoren, jeweils Experten auf ihren Gebieten, gewissenhaft erstellt und von unseren Redakteuren/innen mit größter Sorgfalt ausgewählt und geprüft.

Haben wir Ihre Erwartungen erfüllt? Sind Sie mit diesem E-Book und seinen Inhalten zufrieden? Haben Sie weitere Fragen zu diesem Thema? Wir freuen uns auf Ihre Rückmeldung, auf Lob, Kritik und Anregungen, damit wir für Sie immer besser werden können. Und wir freuen uns, wenn Sie diesen Titel weiterempfehlen, in ihrem Freundeskreis oder bei Ihrem online-Kauf.

KONTAKT

GRÄFE UND UNZER VERLAG
 Leserservice
 Postfach 86 03 13
 81630 München
 E-Mail: leserservice@graefe-und-unzer.de




	Telefon:
	
00800 / 72 37 33 33*




	Telefax:
	
00800 / 50 12 05 44*




	Mo–Do:
	
9.00 – 17.00 Uhr




	Fr:
	
9.00 bis 16.00 Uhr (* gebührenfrei in D, A, CH)













DIE »GU KOCHEN PLUS«-APP

1. APP HERUNTERLADEN
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Laden Sie die kostenlose »GU Kochen Plus«- App im Apple App Store oder im Google Play Store auf Ihr Smartphone. Starten Sie die App und wählen Sie Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD SCANNEN
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Scannen Sie das gewünschte Rezeptbild mit der Kamera Ihres Smartphones. Klicken Sie im Display die Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNKTIONEN NUTZEN
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Sammeln Sie Ihre Lieblingsrezepte. Speichern und verschicken Sie Ihre Einkaufslisten. Oder nutzen Sie den praktischen Supermarkt-Finder und den Rezept-Planer.







GU CLOU

Wussten Sie schon, dass …? 

Entdecken Sie bei einigen ausgewählten Rezepten ganz besondere Tipps mit verblüffendem Insiderwissen.

Aha-Momente garantiert!
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 Die Backzeiten können je nach Herd variieren. Unsere Temperaturangaben beziehen sich auf das Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze. 
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TANJA DUSY




Brownies und Carrot Cake – diese süßen Sünden made in USA gönnt sich Autorin Tanja Dusy gerne ab und an im Coffeeshop. Das geht ganz schön ins Geld und ist nicht immer authentisch. Drum lautet ihre Devise: selbst machen – wie in der US-Bakery!




Backen Sie oft amerikanisch?

Auch wenn mein Herz gleichermaßen für französische Patisserie und deutschen Apfelkuchen schlägt, muss ich gestehen: immer öfter. Nicht zuletzt, weil die meisten amerikanischen Spezialitäten superschnell und supereinfach gelingen. Sozusagen »foolproof«, selbst bei nicht allzu versierten Bäckern.

Warum gelten dann viele US-Rezepte als kompliziert?

Natürlich kann es schiefgehen, wenn ich völlig unbedarft mit Originalrezepten losbacken will: Gewichtsangaben in Cups und Spoons sind oft die erste Hürde, hier nicht gängige Zutaten die zweite. Wenn ich z. B. »All Purpose Flour« in einer Tasse abmesse und diese anschließend mit »Cake Flour« – einem mit Stärke versetzten Mehl – fülle, habe ich einen Gewichtsunterschied von fast 30 Gramm, weil beide unterschiedliche Volumen haben. Das muss man beachten und gute Produktalternativen kennen.

Braucht man eine Extraausrüstung und spezielle Lebensmittel?

Nein, ich habe alle Rezepte für Good Old Germany angepasst: auf hiesige Waagen, gut erhältliche Lebensmittel und gängige deutsche Packungsgrößen. So backe ich meist restelos mit einem ganzen 250-Gramm-Päckchen Butter statt mit 240 Gramm (was 1 Cup entspricht). Ein paar typische Zutaten, z. B. Marshmallows, gönne ich mir aber, damit es so richtig yummy schmeckt.






COOKIE DOUGH – KEKSTEIG ZUM NASCHEN
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1. 100 g weiche Butter in Stücke schneiden.

2. Mit je 50 g braunem und normalem Zucker cremig rühren.

3. 2 EL Milch und ½ TL Bourbon-Vanille-Extrakt unterrühren.

4. 180 g Mehl mit 1 Prise Salz unterrühren.

5. 80 g Schokotropfen unterheben.


Damit das Mehl auch sicher keimfrei ist, 12–15 Min. in einer ofenfesten Form bei 120° erhitzen. Den Teig noch am selben Tag verzehren, zum Backen eignet er sich nicht.
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COOKIES, BROWNIES & BARS
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CHOCOLATE & NUT COOKIES



Für ca. 30 Stück




30 Min. Zubereitung




20 Min. Kühlen




15 Min. Backen (pro Blech)




Pro Stück ca. 175 kcal




2 g E




11 g F




16 g KH





KLASSIKER




120 g Haselnusskerne




250 g weiße Schokolade




200 g weiche Butter




100 g Zucker




50 g brauner Rohrohrzucker




2 Eier (M)




200 g Mehl




Salz




30 g Kakaopulver




1 TL Backpulver 











1 Haselnüsse und Schokolade grob hacken. Die Butter in Stücke schneiden und mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei nach und nach beide Zuckersorten einrieseln lassen. Die Eier nacheinander unterrühren. Mehl, ½ TL Salz, Kakao und Backpulver mischen und mit den Nüssen und der Schokolade kurz unter die Butter-Ei-Masse rühren. Den Teig zugedeckt 20 Min. kalt stellen. Inzwischen den Backofen auf 175° vorheizen, zwei Bleche mit Backpapier auslegen.







2 Mit einem Esslöffel jeweils eine Teigportion abnehmen und diese zu einer Kugel formen.
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