» 8FEier

» 1 Prise Salz

» 160 g Kristallzucker

» 1 Pkg. Vanillezucker

» 160 g dunkle Kuvertire

» 160 g Butter
(zimmerwarm)

» 200 g Haselnusse

» 70 g Mandeln

» 2 TL Backpulver

s 180°C bei Ober-/Unterhitze
Backzeit: ca. 20 Minuten

Dieses Rezept reicht fiir ein herkdmmliches Backblech
(37,5 x 46,5 cm) mit einer Mindesttiefe von 2 cm.

Vorbereitung:

Backrohr vorheizen. Backtrennpapier auf Blechgro3e zu
schneiden und das Backblech damit auslegen. Geben Si
die dunkle Kuvertiire in einen feuerfesten Teller und stel-
len Sie sie zum Schmelzen in das Backrohr.

So geht’s:

Eier trennen, das Eiwei3 mit der Halfte des Zuckers, V:
nillezucker und einer Prise Salz steif schlagen, zur Seit
stellen. Die zimmerwarme Butter mit dem restlichen Zu
cker ca. 2 Minuten auf hochster Stufe mit dem Handmixer
schlagen, danach die Eidotter dazu-
geben und nochmals ca. 1 Minuten weiterschlagen. Die
geschmolzene Kuvertire mit dem Mixer auf niedrigster
Stufe in die Butter-Ei-Masse unterrithren. Das Backpulver
zu den Haselnlissen und Mandeln geben und vorsichtig

h

hellgelb und luftig

abwechselnd mit dem Eischnee in die Schoko-Mass
unterheben. Die Masse gleichmafBig auf das Backblecl

streichen.
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Rezepte fiir die Kuchenlagen

» 7 Eier Dieses Rezept reicht fiir ein herkdmmliches Backblech
» 1 Prise Salz (37,5 x 46,5 cm) mit einer Mindesttiefe von 2 cm.
» 375 ml Schl .
| 375 gicisalmeier | Vorbereitung:

g : Backrohr vorheizen. Backtrennpapier auf Blechgro3e zu-
» 1 Pkg. Vanillezucker . .

o schneiden und das Backblech damit auslegen.
» 375 g griffiges
Weizenmehl So geht’s:

» 2 TL Backpulver Eier trennen, das Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen
» 200 ml Milch und zur Seite stellen, Das Schlagobers halb steif schlagen,

Zucker und Vanillezucker ca. 10 Sekunden auf niedrigster
Stufe unterrthren, danach die Eidotter dazugeben und
s 180°C bei Ober-/Unterhitze nochmals ca. 20 Sekunden auf niedrigster Stufe mit dem
Backzeit: ca. 30 Minuten Mixer verruhren. Mehl und Backpulver mischen und vor-
sichtig abwechselnd mit der Milch unter die Masse heben,

Zum Schluss den Eischnee vorsichtig unterheben und die
Masse gleichmafig auf das Backblech streichen.

sctinelle Scholko- Orangen Kuchen (vegan)

» 500 g glattes Weizenmehl Dieses Rezept reicht fir ein herkémmliches Backblech

» 90 g Kakaopulver (37,5 x 46,5 cm) mit einer Mindesttiefe von 2 cm.
(ungesul}t) Vorbereitung:

» 450 g Kristallzucker . . .
Backrohr vorheizen. Backtrennpapier auf Blechgro3e zu-

» 3 TL Backpulver . .

. schneiden und das Backblech damit auslegen.

» 1 Prise Salz

» 1 Pkg. Vanillezucker So geht’s:

» 4 TL Orangenzesten Alle trockenen Zutaten in eine Schussel geben und mit ei-

» 600 ml Sojamilch nem Kochloffel vermischen. Danach die fliilssigen Zutaten

]

240 ml Sonnenblumensdl  dazugeben und auf niedrigster Stufe mit dem Mixer ca. 20
Sekunden lang verrihren — fertig!
Die Masse gleichmaf3ig auf das Backblech streichen.

180 °C bei Ober-/Unterhitze

: . ie k& - naturlich auch Zi -
Backzeit: ca. 20 Minuten Sie konnen anstatt der Orangen- naturlich auch Zitronen

zesten verwenden oder den Kuchen mit Grand Marnier
aromatisieren. Lassen Sie Threr Phantasie und vor allem
IThren Geschmacksvorlieben freien Lauf — erlaubt ist, was
gut schmeckt!
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Tedparly Rekse

GCibt es etwas Gemuiitlicheres als eine duftende Tasse Tee und feines Gebdack
dazu? Laden Sie Ihre Freunde zu einer geselligen Runde ein oder verbringen Sie
einfach mit Ihren Lieben einen ruhigen, gemiitlichen Abend daheim, fernab der
Alltagshektik. —Und natiirlich haben wir auch dazu eine besonders nette Idee: die
Teaparty-Keksel!

Wir verwenden fiir ca. 20 Kekse

Kekse ,,Sugar Cookie" (Rezept Seite 152)
EiweiBspritzglasur (Rezept Seite 158)

ca. 500 g Fondant

pastdse Lebensmittelfarben Crimn, Blau und Rosa
Zuckerkleber oder Marmelade Threr Wahl

Dieses Werkzeug wird bendtigt

2 Ausstecher (Teetassen- und Teekannenform)

2 blitenformige Ausstecher (1 cm und 3 cm breit)
Ausrollstab oder antihaftbeschichteter Nudelwalker
Pinsel fiir den Zuckerkleber oder die Marmelade
Zahnstocher zum Einfarben des Fondants
Einweghandschuhe zum Einfarben des Fondants
Papierstanitzel fir die Eiwei3spritzglasur

scharfe Schere

Backen Sie die Kekse laut Rezept und lassen Sie sie auskithlen. Farben Sie den
Grofteil Thres Fondants grin, eine kleinere Mengen rosa und eine ganz kleine
Menge blau ein. Stechen Sie mit denselben Ausstechern, mit denen Sie auch die
Kekse gemacht haben, nun Ihren griinen Fondant aus und kleben Sie diesen ent-
weder mit Zuckerkleber oder mit Marmelade auf die Kekse. Dann stechen Sie aus
dem rosa Fondant die Blumen aus und verzieren damit die Tassen und Kannen.

Nun einen Teil EiweiBBspritzglasur grin und einen Teil blau einfarben. Die griune
EiweilBspritzglasur in ein Stanitzel fillen und mit ruhiger Hand die Linien auf den
Keksen ziehen (siehe Bild). Die blaue EiweiB3spritzglasur ebenfalls in ein Stanitzel
fullen und die blauen Punkte auf die rosa Blumen setzen. Der gro3e Punkt in der
Mitte der Bliite auf der Keks-Teekanne ist bei uns aus blauem Fondant ausgesto-
chen, Sie kénnen ihn aber auch mit blauer Eiweil3spritzglasur machen.
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