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Pummeleinhorn mag Blumen, seine flauschigen Freunde, Regenbo-
gen und natlrlich alles, was hiibsch glitzert. Doch am allerliebsten
mag Pummel Kekse! Er findet némlich, dass ein Einhorn ohne Bauch
genauso traurig ist wie ein Himmel ohne Sterne — und das wdre
doch wirklich schade. Daher I&sst es sich Pummel schmecken, wann
immer er kann. Er genieft das Leben und seine Kdstlichkeiten in
vollen Ziigen.

Und weil geteiltes Glick bekanntlich doppeltes Gliick ist, méchte
Pummel seine liebsten Rezepte mit dir teilen! In diesem Buch findest
du daher alles, was das Einhornherz héher schlagen |ldsst. Von Ice-
cream-Sandwiches Uber Funfetti-Cupcakes bis hin zu Riesen-Zimt-
schnecken sind hier zahlreiche Leckereien fir den Naschbrettbauch
enthalten.

Wenn du Pummels Leckereien nachmachen méchtest, folge einfach
den Schritt-fir-Schritt-Anleitungen des Rezepts. Du findest dartber
hinaus jeweils Angaben flr benétigtes Zubehdr, zur Zubereitungszeit
und viele einhorntastische Dekorationstipps — das Auge nascht
schlieflich mit!

()
Also: Mach dir dein Gliick einfach selbst! \/3

Viel Spaf beim Backen wiinscht dein
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ETWA 12 STUCK * ZUBEREITUNGSTEIT (OHNE BACK— UND KUHLIEIT): 60 MINUTEN

4 Eier

1 Prise Salz

100 g Zucker

100 g Mehl

1 Pck. Vanillepuddingpulver
1 gestr. TL Backpulver

250 g frische Erdbeeren
200 ml Sahne
1 Pck. Gelatine Fix

200 g Frischkase

4 EL Zitronensaft 2 Springformen (& 16 cm)
3 EL Zucker 1 Tortenring

6 EL Erdbeer-

Fruchtaufstrich

100 g weiche Butter

50 g Puderzucker, gesiebt
200 g Frischkase

ca. 100 g Zuckerkonfetti
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Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Die Springformen mit Backpapier aus-
legen.

Die Eier trennen und das Eiweif3 mit dem Salz
steif schlagen. Den Zucker dabei einrieseln lassen.
Die Eigelbe verquirlen und vorsichtig unterheben.
Das Mehl, das Puddingpulver und das Backpul-
ver mischen, auf die Eimasse sieben und vorsichtig
unterheben.

Den Teig auf 2 Springformen verteilen und im
Backofen 12-15 Minuten backen. Stabchenprobe
nicht vergessen. Die Bdden aus dem Ofen holen,
vorsichtig aus der Form lésen und auf einem Ku-
chengitter abkuihlen lassen. Jeden Boden einmal
waagerecht halbieren.

Far die Fullung die Erdbeeren putzen, waschen
und wirfeln. Die Sahne steif schlagen und die Ge-
latine dabei einrieseln lassen. Den Frischkdse mit
Zitronensaft und Zucker glatt rthren. Die Sahne
unterheben.

Den ersten Boden auf eine Tortenplatte set-
zen und mit einem Tortenring umschliefen. 2 EL
Erdbeer-Fruchtaufstrich auf den Boden geben
und verstreichen. 1/3 der Frischk&dsecreme auf den
Fruchtaufstrich streichen und mit 1/3 der Erdbeer-
wirfel belegen. Den zweiten Boden auflegen und
den Vorgang wiederholen. Den dritten Boden auf-
legen und den Vorgang ebenfalls wiederholen.
Den letzten Boden nur auflegen und mit Frisch-
haltefolie abdecken. Das Tortchen mindestens
4 Stunden kahlen.

Fur das Frosting die Butter hell aufschlagen.
Das Puderzucker loffelweise unterziehen. Den
Frischk&se unterrthren. Das Tortchen vorsichtig
aus dem Ring lésen und mit dem Frosting bestrei-
chen. Das Tortchen komplett mit dem Zuckerkon-
fetti einkleiden und servieren.
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L PORTIONEN * ZUBEREITUNGSIEIT: 10 MINUTEN

200 g Granola (oder grob

250 ml Sahne zerbréselte Cookies) 4 Glaser a 200 ml
500 g Quark 150 g frische Beeren ggf. Spritzbeutel
5 geh. EL Puderzucker (z. B. Blaubeeren, Himbee-
1 TL Vanilleextrakt ren und Brombeeren)
Die Sahne zusammen mit dem Puderzucker Die Glaser mit den Beeren und noch ein wenig
steif schlagen. Dann mit dem Quark und dem Va- Granola dekorieren. Auf Wunsch etwas Puderzu-
nilleextrakt vermengen. cker Uber die Beeren geben.

Die Halfte der Granola auf 4 Glaser vertei-
len. Mit Hilfe eines Spritzbeutels oder eines Loffels
ebenfalls die Halfte der Quark-Sahne-Creme auf
die Glaser verteilen. Diese mit einer zweiten Schicht
Granola toppen und Ubrige Creme daraufgeben.
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L, PORTIONEN * ZUBEREITUNGSTEIT (OHNE KUHLIEIT): 20 MINUTEN

8 EL starker Kaffee (kalt)

3 frische Eier (M)
55 g Zucker
250 g Mascarpone

8-9 Loffelbiskuits Bestauben

Die Eier trennen. Die Eigelbe zusammen mit
der Halfte des Zuckers und der Mascarpone cre-
mig ruhren. Das Eiweif3 steif schlagen und dabei
langsam den Ubrigen Zucker einrieseln lassen. Den
Eischnee unter die Mascarponecreme heben.

Die Loffelbiskuits grob
zerbréseln. Den Kaffee mit
dem Mandellikor bzw.
Mandelsirup verrthren.

4 TL Mandellikor oder
Mandelsirup
2 EL Kakaopulver zum

4 Glaser a 200 ml
ggof. Spritzbeutel

Die Halfte der Loffelbiskuits auf 4 Glaser ver-
teilen und mit der Halfte der Kaffeemischung be-
traufeln. Mit Hilfe eines Spritzbeutels oder eines
Loffels ebenfalls die Halfte der Mascarponecreme
auf die Glaser verteilen. Diese mit einer zweiten
Schicht Loffelbiskuits und Kaffeemischung toppen
und Ubrige Creme daraufgeben.

Vor dem Servieren das Tiramisu im Glas grof3-
zUgig mit Kakaopulver bestduben.
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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.





