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Was haben Kuchen, Cupcakes und Cookies mit Einhdrner gemeinsam? Sie machen
glicklich und man kann nie genug davon bekommen! Da wird es Zeit fir ein ganzes
Backbuch mit zauberhaften Ideen rund um die magischen Fabelwesen. Denn einen
entscheidenden Vorteil haben die stien Einhérner im Buch: Ihnen zu begegnen muss
kein Traum bleiben — du kannst sie einfach selber backen!

Uberrasche deine Freundin mit einer fantastischen Einhorn-Torte zum Geburtstag, ver-
sprihe beim nachsten Familienkaffee mit deinem Kuchen etwas Magie oder verschen-
ke etwas Glick mit leckeren Hufeisen-Keksen.

Mit dem Einhorn-Backbuch soll sich wirklich jeder die bunte Welt der EinhGrner in
seine Kiiche holen kénnen. Deswegen finden sich im Buch 25 siiBe Rezepte mit ganz
unterschiedlichem Schwierigkeitsgrad. Anhand der Einhorn-Legende kann auf einen
Blick abgelesen werden, wie einfach die Einhorn-Rezepte sind. So siehst du gleich,
bei welchen zauberhaften Leckereien auch kleine Einhorn-Fans mithelfen kénnen und
wo etwas Fingerspitzengefihl gefragt ist. Bei allen Rezepten sichern verstandliche
Schritt-fur-Schritt-Anleitungen das Gelingen deines Einhorn-Backvergniigens!

Viel Spal3 beim Backen!
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Du hast keine Kreisausstecher in verschiedenen GréBBen? Kein Problem! Funktioniere
einfach Wassergléser, Eierbecher, Tlllen oder kleine Schalchen um. Diese kannst du
direkt zum Ausstechen verwenden oder als Schablone und darum herum schneiden.

Anstelle eines separaten Drehtellers zum Dekorieren von Torten kannst du auch
wunderbar eine normale Drehplatte aus Holz verwenden.

Schillerlockenkegel kannst du selbst basteln, indem du kleine Eiswaffeln mit Alufolie
umwickelst.

Anstelle von HolzspieBen, die du zur Befestigung in die Fondantdekoration steckst
(z.B. bei den Einhorn-Berlinern auf Seite 60), kannst du auch rohe Spaghetti verwen-
den.

Wenn du zum Anrlihren der Puderfarben keinen klaren Alkohol verwenden méch-
test, kannst du stattdessen auch klares Vanille-, Zitronen- oder Bittermandelaroma
verwenden. Dies ist dann allerdings nicht mehr geschmacksneutral. Wasser kann
nicht verwendet werden, da es zu lange zum Trocknen brauchen wirde und hier den
Fondant auflésen kénnte.

Kuppelbackformen hat vielleicht nicht jeder zu Hause, aber bestimmt eine Edel-
stahlschissel. Diese kannst du bei gleichem Durchmesser als Ersatz verwenden. Sie
sollte jedoch besonders gut gefettet und bemehlt werden, damit sich der Kuchen
herauslésen lasst. AuBerdem kann die Backzeit variieren. Wenn du die Backform aus-
tauschst, sollte immer eine Stabchenprobe gemacht werden, um zu prifen, ob der
Kuchen gar ist. Zum Backen geeignet wére auch eine hitzebesténdige Glasschissel.

Bei der Wahl der richtigen Lebensmittelfarbe ist es wichtig, die Konsistenz der
Creme oder des Teiges nicht zu sehr zu verédndern. Dies gelingt am besten mit Gel-
oder Pastenfarben. Du brauchst nur ganz wenig davon, da sie sehr intensiv farben.
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Fehwioighet #5 €K [

Fur die Dekoration Fir die Marshmallow-Creme

200 g weiBer Fondant 4 Eiweil3 (GroBe M)

goldene Lebensmittelfarbe 200 g Zucker

(Puder) fur die Horner 1 TL frisch gepresster Zitronensaft

etwas klarer Alkohol 45 ml kaltes Wasser
Lebensmittelfarbe, z.B. rosa

Fiir den Teig essbarer Glitzer

100 g weiche Butter

150 g Zucker Zubehor

3 Eier (GroBe M) Herzausstecher, Muffinform

1 TL Vanilleextrakt

175 g Mehl

1% TL Backpulver
50 ml Milch (3,5 % Fett)
etwas Salz

3—4 EL rosa Zuckerstreusel
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7. Fur die Horner je zwei dinne Stréan-
ge aus Fondant formen, die zu einem
Ende hin etwas dicker werden. Diese
miteinander verzwirbeln und unten ge-
rade abscheiden. Die Horner missen
2-3 Stunden trocknen.

2 Die goldene Puderfarbe dann mit
einigen Tropfen Alkohol anrthren und
die Hérner damit bemalen. Die Hérner
dann erneut 3-5 Stunden oder lber
Nacht trocknen lassen.

J. Fur die Ohren den Fondant dinn
ausrollen und mit einem passenden
Herzausstecher ausstechen. Die Ohren
einige Stunden z.B. Uber einen Koch-
|6ffel legen, damit sie eine kleine Wol-
bung bekommen.

/{ Die ausgeharteten Ohren in der
Mitte der Innenseite mit rosa Puderfar-
be bemalen bzw. die Farbe aufpudern.

9. Den Backofen auf 175 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen.

6. Die Butter zusammen mit dem Zu-
cker in einer Schissel cremig aufschla-
gen. Dann nach und nach die Eier und
den Vanilleextrakt hinzufiigen und ein-
rGhren.

/. Das Mehl mit dem Backpulver und
dem Salz vermengen und abwechselnd
mit der Milch zum Teig geben. Dabei
mit dem Mehl beginnen und auch da-
mit aufhoren.

#’ Zuletzt werden die Zuckerstreusel
unter den Teig gehoben. Den Teig auf
die mit Papierformchen ausgelegten
Mulden einer Muffinform verteilen.

0. Cupcakes im Backofen auf mittlerer
Schiene 20-25 Minuten backen. Da-
nach auf einem Rost vollstdndig aus-
kihlen lassen.

70. Fir die Marshmallow-Creme die
EiweiBe zusammen mit dem Zucker,
dem Zitronensaft und dem Wasser in
eine Metallschiissel geben. Uber dem
Wasserbad unter langsamem RUhren
einmal auf 60 °C erhitzen, bis sich der
Zucker komplett geldst hat.

77. Dann die Schissel vom Wasserbad
nehmen und die Creme mit dem Mixer
ca. 7-10 Minuten lang aufschlagen, bis
sie abgekihlt ist. Sie sollte glanzend
sein und feste Spitzen bilden, wenn
man die Rihrstédbe herauszieht.

79 Lebensmittelfarbe einriihren und
die Creme in einen Spritzbeutel mit
groBer Sterntille fillen. Mit einer krei-
senden Bewegung je ein Haubchen auf
die abgekuhlten Cupackes spritzen und
diese mit der vorbereiteten Dekoration
und etwas essbarem Glitzer verzieren.

Die Dekoration am besten einen
Tag vorher herstellen, damit sie
gut durchtrocknen kann.
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Fiir den Boden

100 g Butterkekse

25 g Butter

1 EL bunte Zuckerstreusel

Fiir die Creme

200 ml Schlagsahne
700 g Frischkase
100 g Naturjoghurt

75 g Puderzucker

1 TL Vanilleextrakt

2 Pck. Sahnesteif

Lebensmittelfarben: rosa, gelb,
gran, blau und lila

Fiir die Dekoration
150 ml Sahne
bunte Zuckerstreusel

7 Fur den Boden die Butterkekse in
einen Gefrierbeutel geben und mit ei-
nem Nudelholz zu feinen Krimeln zer-
kleinern.

2 Die Butter zerlassen und zusammen
mit den Kekskrimeln in einer Schussel
gut vermengen. Dann mit den Zucker-
streuseln mischen. Teig auf die Glaser
verteilen und etwas andricken.

J. Fir die Creme die Sahne in einer
Schussel steif schlagen. In einer zwei-
ten Schissel den Frischkdase mit dem
Naturjoghurt, dem Puderzucker, dem
Vanilleextrakt und dem Sahnesteif
verrihren. Die Sahne unterheben und
die Masse auf fiunf Schisseln verteilen
und rosa, gelb, grin, blau und lila ein-
farben. Dann zuerst die lila Creme mit
einem Spritzbeutel, dessen Spitze ab-

‘KM
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geschnitten wird, oder mit einem Lof-
fel in die Glaser fullen. Im Anschluss
die blaue, grine, gelbe und zuletzt
die rosa Creme auf die Glaser vertei-
len.

/{. Die Sahne fiir die Dekoration steif
schlagen und in einen Spritzbeutel mit
kleiner Sterntille fillen. Je ein Haubchen
auf die Creme spritzen und dieses mit ein
paar bunten Zuckerstreuseln verzieren.
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Needliche Einkon-Eclain

ca. D0 Hack

Fiir den Brandteig

125 ml Milch (3,5 % Fett)
125 ml Wasser

100 g Butter

200 g Mehl

1 Prise Salz

4-5 Eier (M)

Fiir die Fillung
650 ml Sahne

6 EL Puderzucker
1 TL Vanilleextrakt

Fiir die Dekoration

105 g weiBBer Fondant
goldene Lebensmittelfarbe
etwas Kokosfett

500-600 g weiBe Glasurlinsen
100 g Butter

200 g Puderzucker

2 EL Milch (3,5 % Fett)

pinke Lebensmittelfarbe
dunkle Zuckerschrift
Streudekor (goldene Sterne)

7. Fur die Dekoration aus 85 g weiem
Fondant Horner formen. Dazu den Fon-
dant zu dinnen Strangen rollen, die zu
den Enden spitz zulaufen. Zwei Strénge
an den dinnen Enden zusammenfas-
sen und miteinander verzwirbeln. Un-
ten eine gerade Kante schneiden und
die Horner auf einen Zahnstocher oder
eine rohe Spagetti spieBen (Achtung:
Gaste unbedingt darauf aufmerksam
machen, damit sich keiner wehtut.).

2 Aus dem restlichen Fondant kleine
Ohren herstellen. Daflr erst Tropfen
formen und diese dann an dem di-
ckeren Ende zusammendriicken. Die
Horner und die Ohren 3-4 Stunden
trocknen lassen, dann mit goldener Le-
bensmittelfarbe bemalen und erneut
einige Stunden trocknen lassen.

J. Den Backofen auf 200 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen.
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/4 Fir den Brandteig Milch, Wasser
und Butter zusammen in einen Topf
geben, kurz aufkochen lassen und
dann Topf vom Herd ziehen. Mehl und
Salzvermengen undin einem Schwung
mit in den Topf geben. Das Mehl mit
einem Kochl6ffel unterriihren und den
Topt dann wieder auf die heil3e Platte
stellen. Den Teig nun unter standigem
Ruhren fir 1-2 Minuten »abbrennenc.
Sobald sich ein dinner, weil3er Belag
am Topfboden bildet, den Teig in eine
kalte RUhrschissel umfillen. Dann
nach und nach die Eier einrthren, bis
eine spritzfdhige Konsistenz entstan-
den ist. Den Teig in einen Spritzbeu-
tel mit grofBer, offener Sterntdlle fillen
und ca. 8 cm lange Eclairs auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech sprit-
zen. Eclairs 20-30 Minuten im Ofen auf
mittlerer Schiene goldbraun backen.
Nach dem Backen auf einem Rost voll-
standig auskihlen lassen.

H. Fur die Fillung die Sahne in einer
Schissel mit dem Puderzucker und
dem Vanilleextrakt steif schlagen und

dann in einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochtulle fallen. Zwei Lécher in die Un-
terseite der Eclairs stechen und diese
dann mit der Sahne fullen.

6. Die weiBen Glasurlinsen im Wasser-
bad schmelzen und mit etwas Kokosfett
ausdlinnen. Die Oberseiten der Eclairs
mit der Glasur bestreichen. Die Glasur
fest werden lassen.

/. Fur die Mahne eine Creme herstel-
len. Dazu erst die Butter in einer Schis-
sel mit dem Puderzucker weil3-cremig
aufschlagen und dann die Milch und
die pinke Lebensmittelfarbe einrihren.
Die Creme in einen Spritzbeutel mit
kleiner Sterntdlle fullen.

4’ Die Hérner in die Eclairs stecken und
die pinke Creme in Tupfen als Mahne
aufspritzen. Die Ohren in die Creme
stecken. Mit dunkler Zuckerschrift klei-
ne Halbkreise als Augen aufmalen. Die
Eclairs werden dann noch mit golde-
nem Streudekor bestreut.
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Fiir den Teig

250 g Butter

235 g Puderzucker

2 TL Vanilleextrakt

6 Eier (M)

500 g Mehl

1 Pck. Backpulver
375 ml Milch (3,5 % Fett)
1 Prise Salz

Fett fir die Form
Mehl zum Bestduben

Fiir die Creme/Fiillung
250 g Butter
500 g Puderzucker

1 TL Vanilleextrakt
50 ml Milch (3,5 % Fett)
2-3 EL Marmelade (nach Geschmack)

Fiir die Dekoration

1 kg weiler Fondant zum Eindecken
etwas Backerstarke

ca. 50 g grauer Fondant

je 30-50 g Fondant hellblau, lila und rosa
ca. 10 g schwarzer Fondant

goldene Lebensmittelfarbe

Zubehor
Kuppelbackform, Ball-Tool,
Kreisausstecher

7. Den Backofen auf 170 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen.

& Fir den Teig die Butter zusammen
mit dem Puderzucker und dem Vanil-
leextrakt in einer Schussel hell-cremig
aufschlagen. Dann nach und nach die
Eier einrGhren. Das Mehl mit dem Back-
pulver vermengen und abwechselnd
mit der Milch zum Teig geben. Dabei

mit dem Mehl beginnen und auch da-
mit aufhdéren. Salz zugeben.

J. Den Teig in eine gefettete und be-
mehlte Kuppelbackform fillen und auf
mittlerer Schiene ca. 75 Minuten ba-
cken. Den Kuchen nach dem Backen
10-15 Minuten in der Form abklhlen
lassen. Dann herausldsen und auf einem
Rost vollstandig abkihlen lassen.
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/4 Fiir die Creme die Butter zusammen
mit dem Puderzucker und dem Vanille-
extrakt in einer Schissel 10-15 Minuten
weilB3-cremig aufschlagen. Die Milch
langsam dazugielen.

5. Den Kuchenboden gerade schnei-
den, sodass die Torte auf die Platte ge-
setzt werden kann. Den Kuchen dann
einmal waagerecht halbieren. Den un-
teren Boden mit der Marmelade und
dann mit 2-3 EL der Creme bestreichen.
Das Oberteil aufsetzen und dann die
komplette Torte dinn mit der Creme
einstreichen. Die Torte fir ¥2 Stunde in
den Kihlschrank stellen. Danach die
komplette Torte noch mal glatt mit der
Creme einstreichen.

O. Zum Eindecken ca. 450 g weiBen
Fondant weich kneten und auf etwas
Backerstarke dinn zu einem Kreis aus-
rollen, der gréBer ist als die komplette
Torte. Den Fondant Uber die Torte le-
gen und glatt streichen. Uberschiissi-
gen Fondant an der Unterseite gerade
abschneiden.

/. Aus je 50 g weiBBem Fondant klei-
ne Kugeln fur die Beine formen. Einen
kleinen Kreis fir den Huf aus diinn aus-
gerolltem grauem Fondant ausstechen
und diesen mit etwas Wasser auf die
Beinkugeln kleben. Diese nun etwas
flach driicken und mit einem Holzspiel3
oder einer rohen Spaghetti in die Tor-
te stecken (Achtung: Gaste unbedingt
darauf aufmerksam machen, damit sich
keiner wehtut.).

& Den Kopf aus etwa 350 g weiem
Fondant herstellen. Daflr erst eine Ku-
gel und daraus dann einen Tropfen mit
abgerundeter Spitze formen. Fir die
Augen mit einem Ball-Tool oder dem
Fingerknochel kleine Mulden in den
Fondant dricken.

0. Fir die Augen ein kleines Oval aus
hellblauem Fondant formen. Darauf
dann einen Kreis aus weil3em Fondant
setzen. Fir die Pupille einen Kreis aus
schwarzem Fondant mit weiBem Glanz-
fleck erganzen.

70. Grauen Fondant dinn ausrollen.
Mit einem Kreisausstecher, welcher zu
der Kopfbreite des Einhorns passt, ei-
nen Kreis ausstechen. Diesen Kreis fur
die Mundpartie mit etwas Wasser auf-
kleben. Mit dem gleichen Ausstecher
eine Kerbe fir den Mund eindrlicken.
Mit einem Ball-Tool zwei Nistern mo-
dellieren. Um den Kopf an der Torte zu
befestigen, drei Spiel3e verwenden.

77. Aus 15-20 g weillem Fondant ei-
nen kleinen Kegel als Horn formen.
Dazu zwei kleine Dreiecke als Ohren
formen. Beides mit der goldenen Le-
bensmittelfarbe bemalen. Das Horn
und die Ohren auf einen Holzspiel3
oder eine rohe Spaghetti stecken, um
sie damit an der Torte zu befestigen.

79 Die Mahne wird aus vielen diinnen
Strangen des bunten Fondants herge-
stellt. Daflr werden diese mit etwas
Wasser oder Zuckerkleber am Kopfund
am Po (fur den Schweif) angebracht.
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