AuBenmal: 40,5 x 28,5 cm
8 Mulden a 160 ml

Die Antihaft-Beschrichtung sorgt fur ein
gleichmaRiges Erhitzen des Teiges, wodurch sich
die Bachware leicht I6sen lasst.

AuBenmaR: 40,5 x 28,5 cm
12 Mulden a 60 ml

Die Antihaft-Beschrichtung sorgt fir ein
gleichmaRiges Erhitzen des Teiges, wodurch sich
die Bachware leicht I6sen lasst.
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#KITCHENLOVE_CREW

Sushi-Donuts

K%y,
9bine RS

happy_bee_cooking




Zutaten

e 300 g Sushi-Reis
e 3 EL Reisessig
e 2 EL Zucker

Zum Dekorieren:

Radieschen dunn gehobelt
Avocado in dunnen Scheiben
Gurkenscheiben dunn gehobelt

e 1TLSalz ¢ Roher Thunfisch oder Lachs

Flllung: e Mariniertes fein gehobeltes Rotkraut

e Frischkase e WeiRer und schwarzer Sesam geréstet
e Dosen-Thunfisch e Mit Soja Sauce servieren

¢ Mayonnaise
e Zerquetschte Avocado
e 2 St. Sushi Noriblatter

Sushi-Donuts

U be re |tU ng Sabine Riesch () happy_bee_cooking

1. Sushi Reis so lange unter flie;endem kalten Wasser waschen, bis das Wasser klar ist.
2. Reis nach Anleitung in der 1 1/2 fachen Menge Wasser kochen. -é-
3. Reisessig, Zucker und Salz vermischen und Uber den gekochten Reis geben, arbeite -
9 Sushi- Donuts
die Essig-Mischung vorsichtig mit einem Spatel ein. Wichtig ist, den Sushi-Reis nicht
durch Ruhren zu quetschen. Halte den Spatel dabei schrag und ziehe vorsichtig
Furchen in den Reis, damit er schneller abkihlen kann. \
4. Donutform mit Ol einpinseln. Die Halfte der Mulde mit Reis fullen und festdrtcken.

5. Eine Fullung nach Wahl, Frischkdse, Avocadocreme oder Thunfisch-Mayo Paste auf

ca. 3 Std.
den Reis geben, danach mit einer Schicht Reis Uberdecken und gut andrucken. Gesamtzeit
6. Donutform fir 1-2 Std. kalt stellen. Danach jeden Donut mit einem Stlck Noriblatt
abdecken. Mit einer geraden Platte abdecken und die Form umdrehen und Donuts — >
_— = =
raus sturzen. - - -
7. Donuts nach Wunsch mit Gurken- Radieschen-, Avocado-, und Lachsscheiben und Donut-Backform
Kraut belegen und mit Sesam bestreuen. Bis zum Verzehr kihl stellen.
4




#KITCHENLOVE_CREW

kochen_mit_regina




Zutaten

Teig: Zum Glasieren und Dekorieren:

e 130 g Mehl e 200 g Schoko-Kuvertire

e 80 g Zucker (WeiB3, Vollmilch oder Zartbitter) L
e 1TL Backpulver o Zuckerstreusel Sl

e eine Prise Salz

e 100 g Buttermilch
e 1 TL Vanilleextrakt
e 1Ei

e 20 g geschmolzene Butter O n utS
-

Regina Schwarz (O] kochen_mit_regina

Zubereitung )
1.Backofen auf 170° Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

2.Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer RUhrschissel mit einem L&ffel vermischen. 12 Donuts
3.Buttermilch, Vanilleextrakt, Ei und geschmolzene Butter in einer weiteren
Ruhrschiussel mit dem Handruhrgerat gut miteinander vermengen. Die Mehimischung
hinzugeben und nochmals alles gemeinsam mit dem Handrihrgerat gut miteinander N\
vermengen.
4.Donut-Backform einfetten und den Teig in jede Mulde fullen.
5.Die Donuts ca. 13-14 Minuten bei 170° Grad Ober-/Unterhitze backen. Bleibe in ca. 30 Min.
Augenkontakt, denn jeder Backofen heizt anders. Zubereitungszeit
6.Nach dem Backen die Donut-Backform auf einem Kuchengitter 5-10 Minuten ca 13-14 Min.
abkdhlen lassen. Danach die Donuts vorsichtig aus der Form nehmen und auf dem Backzeit
Kuchengitter komplett auskihlen lassen.
7.5chokolade grob zerkleinern und im Wasserbad schmelzen. Thermomix: Schokolade in
grobe Stiicke in den Thermomix geben 10 Sek. / Stufe 6 zerkleinern, Schokolade vom
Mixtopfrand herunter schieben und danach 9 Minuten / 50° Grad / Stufe 1 schmelzen. : : :
8.Donuts von einer Seite in geschmolzene Schokolade tunken und mit Zuckerstreusel T
bestreuen. Donut-Backform
6
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s — 2 Kase Donuts

kathis_kitchen_time




Zutaten
e 100 g Kase

o 1Ei

e 85 g Buttermilch
e 45gOlivens| %
e % TL Paprikapulver , edelsufy

e 135 g Mehl (Type 405)

e 1,5TL Backpulver

e % Prise Salz

UL

<N

g 1

Kase- Donuts

Katharina Thiessen kathies_kitchen_time

Zubereitung é_

1.0fen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. einfach
2.Die Donut-Form leicht einfetten.
3.Kase reiben und zur Seite stellen. (TM : 10 sek. / Stufe 4)

4. Eier, Buttermilch, Olivendl und Paprikapulver verquirlen. (TM: 1 min./ Stufe 1) \
5.Mehl, Backpulver und Salz zugeben, gut verrdhren. (TM : 15 sek. / Stufe 4, alles

vom Mixtopf Rand schieben und weitere 15 sek. / Stufe 4) ca. 5 Min.
6.Jetzt den geriebenen Kise unterheben. Zubereitungszeit
7.Donutmulden zu 2/3 fuhlen und ca. 14 Min. backen. ca. 14 Min.
8.Aus der Form I6sen und warm oder kalt servieren. Backzeit

Donut-Backform

8



https://www.ebbing-tm.de/pampered-chef-donut-backform/

#KITCHENLOVE_CREW

Joghurt Donuts

COOKING_ONE_STONE
by Ly, [ile




Zutaten

o TEi e 125g Puderzucker
e 80g Zucker e 20ml Zitronensaft
e 1Pck. Vanillezucker

e 50g weiche Butter

¢ 100g Sahne -Joghurt

¢ 110g Mehl

e 2TL Backpulver

Johurt- Donuts

COOKING_ONE_STONE
) by LTyna (il
Zubereitung

1.0fen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

2.Die Donut-Form leicht einfetten.

3.Eiweild aufschlagen und den Zucker und Vanillezucker langsam eiinstreuen.

4.Die weiche Butter unterrthren.

5.Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und zum Eiweif3 hinzuflgen.

6.Den Sahnejoghurt und das Eigelb zum Schluss hinzugeben, alles zu einem
glatten Teig verrUhren.

7.Den Teig in die Donutmulden verteilen und fur 12 min. in den vorgeheizten
Backofen geben. Tipp: Mit der Garnierspritze klappt es super!

8.Die Donuts nach den Backvorgang ca. 5 min. ruhen lassen, dann kénnen sie auf
das Kuchengitter gesturzt werden und vollstandig auskuhlen.

9. Den Puderzucker mit dem Zitronensaft zu einer glatten Masse vermischen um
die Donuts, nach dem Auskihlen darin schwenken.

10. AnschlieBend kdnnen, solange der Zuckerguss noch flissig ist, die Donuts
beliebig bestreut werden.

o

einfach

@
ca. 30 Min.

Zubereitungszeit

ca. 12 Min.
Backzeit


https://www.ebbing-tm.de/pampered-chef-donut-backform/

#KITCHENLOVE_CREW

Apfel-Donuts

schick_thermi




Zutaten

Teig Fiillung

280 ml Milch e 3 mittelgroRe Apfel Scm__’mzﬁm

3 Eier geschalt und in Ringe geschnitten &
180g Mehl
50g Speisestarke V4 a
1 TL Backpulver

1/2 TL Salz

60g Zucker

Apfel - Donuts

Maria Schick—Sommerschick_thermi

Zubereitung
. Donut-Backform leicht einfetten. é.

1

2. Backofen auf 170 Grad, Ober-/ Unterhitze vorheizen. einfach

3. Milch, Eier und Zucker miteinander verquirlen.

4. Mehl, Speisestarke, Backpulver und Salz zu der flissigen Masse hinzufligen und \
mit dem Handmixer auf mittlerer Stufe vermischen.

5. Die Apfelringe in der Donut-Backform verteilen.

6. Den flussigen Teig Uber die Apfelringe giel3en, so dass die Mulde bis zum Rand ca. 30 Min.
mit der Teigmasse gefullt ist. Zubereitungszeit

7. Donut-Backform fur ca. 15 Min. in den heiRen Backofen/ Rost/ mittleres ca. 15 Min.
Einschubfach schieben und bei 170 Grad backen. Backzeit

. Nach dem Backvorgang die Donut-Backform 10-15 Minuten auf dem

Bleibe in Augenkontakt, jeder Backofen backt anders.

Kuchengitter auskihken lassen, die Donuts aus der Form I6sen und Donut-Backform
nach Wunsch verzieren.

12




kochen_mit_regina




Zutaten

e 1 Pack. Trockenhefe Zum Bestreichen & Bestreuen:

e 1 EL Zucker e TEi I
e 150 ml Wasser e Mohn / Sesam / Saatenkdrner T —
e 250 g Weizenmehl Typ 405

e 1TLSalz

e 1 EL Sonnenblumendl

Regina Schwarz (O] kochen_mit_regina

Zubereitung )

1.Trockenhefe, Zucker und Wasser in den Thermomix geben / 2 Minuten / 37° Grad / Stufe 1.

) 12 Bagels
2.Restliche Zutaten fur den Teig zugeben (Mehl, Salz und Ol) / 5 Minuten / Teigstufe kneten.
3.Teig in eine Schussel umfullen, Deckel schliel3en und ca. 1 Stunde bei Raumtemperatur
gehen lassen. \
4.Backofen auf 200° Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
5.Teig auf die Teigunterlage geben, in 12 Portionen teilen und zu Kugeln formen.
6. Mit Hilfe eines Kochloffelstiels ein Loch in die Mitte der Teigkugel stechen und das Loch mit ca 30 Min

den Hénden etwas ausdehnen. Ein Handtuch Uber die Bagels legen und diese kurz ruhen
lassen.
7.In der Zwischenzeit einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Donut-Backform leicht

Zubereitungszeit

ca. 15-17 Min.
einfetten. Sobald das Wasser kocht, den Topf vom Herd nehmen. Do
8.Nun jeweils 4 Bagels in das heil3e Wasser geben und von beiden Seiten die Bagels 30
Sekunden im Wasser ziehen lassen.
9.Die Bagels aus dem Wasser nehmen und in die Mulden der Donut-Backform legen.
10.Das Ei verquirlen und die Bagels damit bestreichen. Nach Wunsch mit Sesam, Mohn oder —

Saatenkorner bestreuen. —_— >
- - -
11.Die Bagels ca. 15-17 Minuten bei 200° Grad Ober-/Unterhitze backen.

Bleibe in Augenkontakt, denn jeder Backofen heizt anders. Donut-Backform
12 Nach dem Backen die Bagels aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter auskihlen
lassen.
14
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Heidelbeer-Vanille

alia prst®

Minikuchen




Zutaten

Teig Streusel AuBBerdem
e 110 g weiche Butter e 100g Zucker * Heidelbeeren
e 200g Zucker e 25g Weizenmehl
e 2 Eier e 10g Rapsol
e 2 TL Vanilleextrakt
e 120g Milch

e 260g Weizenmehl
e 1 1/2TL Backpulver
e 1/2TLSalz

Heidelbeer-Vanille Minikuchen

Natalia Drisner _natis.welt_

Zubereitung

1.Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Mini-Kuchenform leicht
einfetten.
2.Fur die feinen Streusel Zucker, Mehl und Rapsél in den Mixtopf geben, 12
Sekunden / Stufe 5 mischen und umfullen.
3.Teig: Butter und Zucker in den Mixtopf geben, 30 Sekunden / Stufe 4 cremig
ruhren.
4.Eier, Vanilleextrakt und Milch zufugen, 20 Sekunden / Stufe 4 unterrUhren.
5.Mehl, Backpulver und Salz zugeben, 15 Sekunden / Stufe 5 mischen.
6.Einen Essloffel vom Teig in jede Mulde geben, einzelne Heidelbeeren
draufverteilen und den restlichen Teig draufgeben.
7.Mit dem sandigen Streuselgemisch topen.
8. Die Minikuchen-Backform fur ca. 25-30 Min. in den heil3en Backofen/ Rost/
mittleres Einschubfach schieben und bei 180 Grad backen.
Bleibe in Augenkontakt, jeder Backofen backt anders.
9. Nach dem Backvorgang die Backform 10 Minuten auf dem Kuchengitter
auskihlen lassen, die Kuchen aus der Form |6sen und vollstandig abkihlen lassen.

Auf Wunsch vor dem Verzehr mit Puderzucker bestreuen.

o

einfach

ca. 10 Min.
Zubereitungszeit

ca. 25-30 Min.
Backzeit

Mini Kuchenform

16
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Blatterteig-Vanilletortchen
mit Streusel

e
Valig pris®

_natis.welt_




Zutaten

Teig Fillung Streusel
« 1 Blstterteig Rolle e 1/2 PckVanillepudding ¢ 125g Mehl

aus dem Kuhlregal o 1 EL Zucker o 65g Zucker
e 200ml Milch e 65g weiche Butter

AulBerdem
e etwas Milch
e Puderzucker

Blatterteig-Vanilletortchen mit Streusel

Natalia Drisner (O) _natis.welt_

Zubereitung

1.Vanillepudding fur die Fullung kochen, umfullen und mit Frischhaltefolie
abdecken, damit sich keine Haut bildet. Abkuhlen lassen.

2.Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

3.Wahrenddessen kénnen die Streusel vorbereitet werden.

4. Den Blatterteig aus dem Kihlschrank holen, nach ca. 5 Min. ausrollen und in 8
Stucke teilen.

5. Den Vanillepudding jeweils auf die 8 Stlicke verteilen und jede einzelne ,Platte”
zusammenklappen und mit Hilfe einer Gabel am Rand entlang verschliel3en.

6. Die Blatterteigtaschen in die Mulden legen und mit Milch bepinseln, damit die
Streusel oben drauf haften bleiben.

7.Die Streusel drauf verteilen.

8. Die Minikuchen-Backform fur ca. 13-15 Min. in den heien Backofen/ Rost/
mittleres Einschubfach schieben und bei 200 Grad backen.
Bleibe in Augenkontakt, jeder Backofen backt anders.

8. Nach dem Backvorgang die Backform 10 Minuten auf dem Kuchengitter
auskuhlen lassen, die Blatterteigteilchen aus der Form lésen und vollstandig.
abkuhlen lassen.

Auf Wunsch vor dem Verzehr mit Puderzucker bestreuen.

o

einfach

@
ca. 15 Min.
Zubereitungszeit

ca. 13-15 Min.
Backzeit

Mini Kuchenform

18



#KITCHENLOVE_CREW

Blatterteig-Kirschtortchen
mit Streusel

Yotala prse®

_natis.welt_




Zutaten

Teig Fillung Streusel
« 1 Blstterteig Rolle e 1/2 Pck Pudding (Sahne ¢ 125g Mehl
aus dem Kihlregal Geschmack) e 065g Zucker
e 15EL Zucker e 65gweiche Butter

e 1/2 Glas Kirschen

. AulBerdem
e 200ml Kirschsaft (vom o etwas Milch
Abtropfgewicht) e Puderzucker

Blatterteig-Kirschtortchen mit Streusel

ZU be rEitU ng Natalia Drisner (O) _natis.welt_

1.Kirschpudding fur die Fillung kochen, umfullen und mit Frischhaltefolie
abdecken, damit sich keine Haut bildet. Abkuhlen lassen.

2.Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

3.Wahrenddessen kénnen die Streusel vorbereitet werden.

4. Den Blatterteig aus dem Kuhlschrank holen, nach ca. 5 Min. ausrollen und in 8
Stlcke teilen.

5. Den Kirschpudding jeweils auf die 8 Stlicke verteilen und jede einzelne ,Platte”
zusammenklappen und mit Hilfe einer Gabel am Rand entlang verschliel3en.

6. Die Blatterteigtaschen in die Mulden legen und mit Milch bepinseln, damit die
Streusel oben drauf haften bleiben.

7.Die Streusel drauf verteilen.

8. Die Minikuchen-Backform fur ca. 13-15 Min. in den heien Backofen/ Rost/
mittleres Einschubfach schieben und bei 200 Grad backen.
Bleibe in Augenkontakt, jeder Backofen backt anders.

8. Nach dem Backvorgang die Backform 10 Minuten auf dem Kuchengitter
auskuhlen lassen, die Blatterteigteilchen aus der Form l6sen und vollstandig.
abkuhlen lassen.

Auf Wunsch vor dem Verzehr mit Puderzucker bestreuen oder aus Milch und
Puderzucker einen Zuckerguss herstellen und die Tértchen damit verzieren.

o

einfach

@
ca. 15 Min.

Zubereitungszeit

ca. 13-15 Min.
Backzeit

Mini Kuchenform

20
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meine Kuchlein

kristinas_lekali




Zutaten
150 g Margarine

e 130 g Zucker

e 1 Pck. Vanillezucker

e 220 g Dinkelmehl 630

e 1 TL Backpulver

e 3 Eier

e 1 EL Sprudelwasser

e Ftwas Ol fur die Form

Aullerdem
e 3 TL Kakao

meine Kuchlein

Kristina Flaming (O] kristinas_lekali

Zubereitung

1. Alle Zutaten zusammen verrihren, so dass eine gleichmaRige Masse entsteht.
(TM: Ruhraufsatz einsetzen, 1 Min./Stufe 3)

2. Drei EL des Teiges entnehmen und mit Kakao vermischen.

3. Mini-Kuchen Form etwas einfetten.

4. Den hellen Teig mit einem Loffel oder Portionierer in die

5. Mulden fullen, danach den dunklen Teig.

6. Im vorgeheizten Ofen bei 160°C Ober-/Unterhitze auf der mittleren Schiene
ca. 30 Min. backen. (Stabchenprobe!)

7. Nach der Backzeit auf einem Kuchengitter ca. 15 Min. in der Form abkudhlen lassen
und dann raus nehmen.

8. AnschlieBend mit Puderzucker oder mit geschmolzener Schokolade dekorieren.

o

einfach

ca. 10 Min.
Zubereitungszeit

ca. 30 Min.
Backzeit

Mini Kuchenform

22
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gy Cheeseburger

9ring The>

kathis_kitchen_time Té rtc h e n




Zutaten

e | Zwiebel Teig: Belag:

e 3 EL Speisedl e 150 g Quark e 4 Scheiben r

e 400 g Hackfleisch e 30g0l Sandwich Kase %

e 1 EL Tomatenmark e 30 gMilch e 3-4eingelegte 40'-'!1\_ s
e 50 g Ketchup e 1 Prise Salz Gurkenscheiben

e 2 EL Flussigkeit aus dem Gurkenglas ¢ 300 g Mehl e Ketchup

e 1/2TL Salz e 1 Pck. Backpulver

o 1/4TL Pfeffer

Cheeseburger Tortchen

Katharina Thiessen kathies_kitchen_time

Zubereitung

1.Zwiebel fein wirfeln.
2.Hackfleisch in etwas Ol anbraten, so dass es kriimelig wird. é-
3.Zwiebelwirfel dazugeben und mitbraten. -
4. Tomatenmark, Gewurzketchup und GurkenflUssigkeit unterrihren. Sl
5.Mit Salz und Pfeffer wirzen und abkihlen lassen.
6.Alles Zutaten fUr den Teig in eine Schussel geben und gut zu einen Teig verarbeiten, \]
bis es eine feste Teigkugel geworden ist. (TM: 2 min / Teigstufe)
7.Minikuchenform fetten.
8.Backofen vorheizen Ober-/Unterhitze 200 °C o
9.Teig nochmals durchkneten, dann in 8 gleich grol3e Stucke teilen. Zubereitungszeit
10.Teig in die Form legen und andrtcken.
11 Hackfleischmasse darauf verteilen.
12.15 Min. / unterstes Einschub vorbacken.
13.n der Zwischenzeit Kasescheiben halbieren. — > =
14.Form aus dem Backofen nehmen mit jeweils 2 Gurkenscheiben , etwas Ketchup und
mit einem Stuck Kase belegen. I
15Weitere 3-4 min backen bis der Kase zerlaufen ist.
16.Cheesebuger-Tortchen aus der Form I6sen und warm servieren. 24

ca. 18 Min.
Backzeit

Viini Kuchenform
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Mini Apfelkuchlein

kathis_kitchen_time




Zutaten
Teig: Fillung:

e 300g Quark

e 1 Pck. Vanillepudding Pulver
e 3 ElPuderzucker

e Mdurbelteig:

e 80g Zucker

e 1 Pck. Vanillezucker
e 200g Butter

e 370g Mehl

e 1Ei

AR

a

1

;
Copgy_T

Mini Apfelklchlein

Katharina Thiessen kathies_kitchen_time

Zubereitung

1.Zucker, Vanillezucker, Butter, Mehl und Ei in eine Schissel geben, alles mit einem Mixer

(Knethaken) zunachst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten.
(TM: 30sek. / Stufe 5).

2.Anschlielfend den Teig fur 1 Stunden kuhl stellen.
3.Mini Kuchenform leicht einfetten.
4.Backofen auf 180 °C / Ober- / Unterhitze vorheizen.
5.2/3 des Teiges in 8 gleich grofRe Stlicke teilen, auf eine bemehlte Teigunterlage flach
ausrollen und die Mulden damit auslegen.
6.Apfel schalen und klein Warfel.
7.Quark, Vanillepuddingpulver und Puderzucker verrihren.
8.Quarkpudding und die Apfel in die Mulden verteilen.
9.Ubrigen Teig ebenfalls in 8 gleich groRe Stiicke teilen, flach ausrollen und die Apfelfillung
mit den Teigplatten abdecken.
10.Den Teig am Rand fest dricken und den Deckel mit einer Gabel nochmals einstechen.
11.In den vorgeheizten Backofen geben und fur ca. 20-25 min backen.
12 Apfelktchlein etwa 10 Min. in der Form auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen und
dann aus den Mulden I6sen und auf dem Kuchengitter erkalten lassen.
13. Die gedeckten Apfelkichlein nach Wunsch mit Puderzucker bestreuen.

o

einfach

@
ca. 15 Min.
Zubereitungszeit

ca. 20 Min.
Backzeit

Mini Kuchenform

26
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Mini Milchschnitten

lets_cook_with_katja




Zutaten

Teig:
« 3Eier Creme: Schokoguss:
L] L] -
« 120g Zucker 200g Schlagsahne 2 -3 EL Nutella
. ) e 1TLSan apart e 1 TL Butter
e 150g weiche Margarine i
e 2 EL Schmand e 1 TL Milch

e 100g Schmand
e 200g Mehl
e 1 Pdckchen Backpulver

e 1 Packchen Vanillezucker e 1 TL Schmand

7U be re |tU ng Katja Langlitz lets_cook_with_katja

1.FUr den Teig: Eier und Zucker schaumig schlagen (TM: 30sec/ Stufe 3,5). Danach die
restlichen Zutaten zugeben und gut vermischen (TM: 30sec/ Stufe 3, mit dem Spatel
runterschieben und nochmals 10sec/ Stufe 3).

2.Die Mini Kuchenform leicht einfetten und den Teig in die Mulden gleichmal3ig verteilen.

3.Backofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen und die Kuchlein in der mittleren
Schiene des Einschubsfach ca. 15-20min backen.

4.Nach der Backzeit auf einen Kuchengitter stirzen und abkuhlen lassen.

5.In der Zwischenzeit die Creme vorbereiten. Dazu Sahne mit San apart steif schlagen
(funktioniert super mit dem Sahnefix oder im TM: Schmetterling und die Sahne fur 10min
in den Gefrierschrank legen, anschlieBend ca.. 50-60sec/ Stufe 3,5 schlagen. Immer im
Augenkontakt bleiben. Sobald kein flussiges Gerdusch mehr da ist, dann ist die Sahne
fertig.). Vanillezucker und Schmand vorsichtig unterheben. Kihl stellen.

6.Nach der Abkuhlzeit die Kuchlein halbieren. Den unteren Teil wieder in die Kuchenform
legen und mit der Creme bestreichen. Dann den oberen Teil draufsetzen.

7.FUr die Glasur alle Zutaten Uber einen Wasserbad schmelzen lassen und auf die Kichlein
verteilen. Achtung: Die Glasur ist etwas flUssig.

8.Den Keep & Carry Deckel aufsetzen und fur mindestens 2 Stunden kuhl stellen.
Vorteilhaft ware Uber Nacht.

(el's ceek,

Wit

3 EL Backkakao Mini MilChSChnitten

o

einfach

@
ca. 15 Min.
Zubereitungszeit

ca. 20 Min.
Backzeit

Mini Kuchenform

28



pamperedfchef

Diese Rezeptsammlung haben wir als Team zusammengestellt und
hoffen sehr, dass es euch gefallt.
Berichtet gerne :) Feedback ist immer toll...

Weiterhin haben wir folgende Anwendungshinweise zusammengefasst:
Carbon-Backform mit innenliegender Antihaft-Beschichtung auf Silikonbasis. Die
Antihaft-Beschichtung im Inneren sorgt fur gleichmaRiges Backen und miheloses
Herauslosen.

Geback nach dem Backen circa 5-10 Minuten in der Form auf dem Kuchengitter
abkuhlen lassen, dann auf das Gitter sturzen.
Nur Handwasche mit einem weichen Tuch. Nicht einweichen, kein Wasser darin stehen

lassen.
e Ofensicher bis 230 °C
¢ Vor dem Backen einmal kalt auswaschen.
Mit der Donut-Backform kannst du ganz Mini-Kuchenform, perfekt fiir kleine
einfach 12 Donuts im Ofen backen, ganz Brote, Brétchen und kleine Kiichlein
ohne Fritteuse. Egal ob sii oder herzaft. ¢ Male: 40,5 x 28,5 cm
¢ Malie: 40,5 x 28,5 cm e 8Mulden: je 160 ml; 6 x9,5cm

12 Mulden: je 60 ml




