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ZUBEREITUNGSTEIT (OHNE BACK— UND KUHLZEIT): 43 MINUTEN

Fruchten (z. B. Schwarze
Johannisbeere oder

250 g Butter
200 g Zucker

4 Eier (Grope M)
1 EL Vanilleextrakt Pink
375 g Mehl

1 Packchen Backpulver
10O ml Buttermilch + 4 EL
2 EL Kakaopulver

2 EL Fruchtpulver von
gefriergetrockneten

Himbeere)

(zartbitter)

in Lila

Den Backofen auf 175 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

Butter und Zucker zusammen aufschlagen.
Nach und nach die Eier und den Vanilleextrakt
hinzuftgen.

Mehl und Backpulver in einer zweiten Schussel
vermengen und abwechselnd mit der Buttermilch
zur Butter-Ei-Mischung geben.

Den Teig auf drei Schisseln verteilen und da-
bei eine Portion etwas grofler lassen. Die grofite
Portion bleibt hell. In die beiden anderen Portionen
je Kakaopulver bzw. Fruchtpulver und 2 EL Butter-
milch einrthren. Die Lebensmittelfarbe zum fruch-
tigen Teig geben.

150 g Kuvertire

weife Zuckerstreusel in
verschiedenen Grof3en

etwas Lebensmittelfarbe in

Gugelhupfbackform
(20 cm Durchmesser)

50 g Glasurlinsen, z. B.

Die verschiedenfarbigen Teige Ubereinander in
eine gefettete und bemehlte Gugelhupfbackform
geben und zum Schluss mit einer Gabel Schlieren
durch den Teig ziehen, damit eine hibsche Mar-
morierung entsteht.

Den Gugelhupf ca. 5O Minuten backen. Da-
nach 15 Minuten auf einem Rost in der Form ab-
kihlen lassen, dann stirzen und vollsténdig aus-
kihlen lassen.

Far den Guss die Kuverttre und die Glasurlin-
sen schmelzen. Erst die Kuverttre Uber den Gugel-
hupf geben. Dann die geschmolzenen Glasurlinsen
in Streifen dartdberziehen. Mit weif3en Zuckerstreu-
seln dekorieren.
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17 STUCK * ZUBEREITUNGSTEIT (OHNE BACK— UND KUHLZEIT): 30 BIS 43 MINUTEN

100 g weiche Butter

130 g brauner Rohrzucker 1EL Zucker

400 g Speisequark

Zuckerperlen
Zuckerdekore

2 Eier 1 Pck. Vanillezucker

1 TL Vanilleextrakt 2 TL Zitronensaft :

150 g Mehl 150 ml Sahne tiefes Backblech
2 TL Backpulver 1 Pck. Sahnesteif (20 x 25 cm)
40 g Kakao Lebensmittelfarbe in Pink Spritzbeutel
200 ml Milch oder Rosa Sterntille

Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen.

Butter und Rohrzucker cremig aufschlagen.
Eier nacheinander unterschlagen — jedes etwa 30
Sekunden. Vanilleextrakt dazugeben.

Mehl, Backpulver und Kakao mischen und im
Wechsel mit der Milch unter die Butter-Ei-Masse
heben.

Den Teig in die Backform fillen und etwa
20 Minuten backen. Stdbchenprobe nicht ver-
gessen. Den Brownie aus dem Ofen holen und auf
einem Kuchengitter abkdhlen lassen.

Far das Toppping den Quark mit Zucker, Vanil-
lezucker und Zitronensaft glatt rthren. Die Sahne
steif schlagen, Sahnesteif dabei einrieseln lassen.
Vorsichtig unter die Quarkmasse heben. Die Cre-
me mit Lebensmittelfarbe rosa farben und in einen
Spritzbeutel mit Sterntulle fullen.

Den Brownie in etwa 12 Stlcke schneiden und
je einen Quarkswirl auf die Stucke dricken. Die
Browniestliicke mit Zuckerperlen und -dekoren
verzieren und servieren.
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§ STUCK » ZUBEREITUNGSTEIT (OHNE KUHLTEIT): 20 MINUTEN

Y2 TL Kokosol

8 kleine Apfel 1-2 EL Zuckerstreusel 8 Holzstdbchen oder
80 g Schokolade Cake-Pop-Stiele
Die Apfel waschen und trocknen lassen. Die Die Zuckerstreusel auf die Schokolade streuen
Holzstabchen in die Apfel stecken. und auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Die Schokolade hacken und zusammen mit Ko-
kosol im heif3en Wasserbad schmelzen. Etwas ab-
kihlen lassen und Uber die Apfel geben.
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-6 GLASER * ZUBEREITUNGSTEIT (OHNE KUHLIEIT): 43 MINUTEN

350 g Himbeeren (TK)

150 g weife Schokolade

5-6 Glaser & 200 ml

40 g Zucker 200 g Sahne

3 Blatt Gelatine 250 g Mascarpone

1 Eiweif3

1 Prise Salz

100 g Sahne geraspelte Schokolade

1 Pck. Vanillezucker

Far die Himbeermousse die Himbeeren mit
Zucker und etwas Wasser in einem kleinen Topf
mischen und weich dunsten. Das Himbeerptree
durch ein Haarsieb passieren. Die Gelatine in kal-
tem Wasser einweichen, ausdricken und im heif3en
Puree auflosen. Zum Abkuhlen beiseitestellen.

Das Eiweif3 mit dem Salz steif schlagen und
vorsichtig unter das abgekihlte Piree ziehen. Die
Sahne steif schlagen und Vanillezucker dabei ein-
rieseln lassen. Die Sahne unter das Himbeerptree
heben und kuahl stellen.

Himbeeren nach Belieben

Far die Schokoladenmousse die Schokolade
hacken und in eine kleine Schale fullen. 100 g
Sahne erhitzen und Uber die Schokolade geben.
Abdecken und etwa 5 Minuten ziehen lassen. Da-
nach zu einer cremigen Ganache rihren und ab-
kihlen lassen. Die Mascarpone unterrihren. Die
restliche Sahne steif schlagen und unter die Scho-
koladencreme heben.

Die Himbeer- und Schokoladenmousse im
Wechsel in Glaser fullen. Mit Himbeeren und ge-
raspelter Schokolade dekorieren und servieren.





