Creme-Dessert

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Kiihlzeit: 3-4 Stunden

Zutaten fiir 6 Stiick

Ca. 200 g Erdbeeren oder
Friichte der Saison

300 g Frischkase

150 g Joghurt

1 EL Zitronensaft

4-6 Blatt Gelatine

80 ml Apfelsaft

50 g Zucker

1. Erdbeeren waschen, putzen und in dinne
Scheiben schneiden. Silikon TupCakes reinigen
und den Boden der Mulden leicht eindlen.
Erdbeerscheiben facherartig an den Rand stellen.

2. Frischkase, Joghurt und Zitronensaft vermengen.

Gelatine in 150 ml kaltem Wasser 10 Minuten
einweichen und dann ausdriicken.

3. Apfelsaft erwarmen, Zucker und Gelatine darin
aufldsen. Abkuhlen lassen und zlgig unter die
Frischkase-Creme rihren.

4.Die Creme in die Silikonform TupCakes fillen,
glatt streichen und fur mindestens 3 Stunden
kihlen. Nach dem Kihlen vorsichtig aus der
Form stiirzen und servieren.
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Silikonform TupCakes

~Ur sulRe und nerz-
naftte Kostlichkeiten

Krauter-Schnecken

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Gehzeit: 10 Minuten

Backzeit: 20-25 Minuten
Backofen: 200 °C Ober-/Unterhitze

Zutaten fiir 6 Stiick

Y2 Packung frischer Hefeteig

aus dem Kuhlregal

Fir die Flllung

50 g Pinienkerne

60 g frische Krauter nach Wahl,

2.B. Petersilie, Basilikum

40 g weiche Butter

Nach Wunsch 1 kleine Knoblauchzehe, Salz

1. FUr die FUllung Pinienkerne ohne Fett gold-
braun rosten und abkihlen lassen. Krauter
waschen und trocken schleudern. Krauter und
Pinienkerne fein hacken. Butter, gepressten
Knoblauch und Salz glatt riihren. Pinienkerne
und Krauter untermischen.

2. Teig entrollen. Krauter-Butter daraufstreichen,
an einer langen Seite einen fingerbreiten Rand
frei lassen. Teig von der anderen langen Seite
eng aufrollen und in 6 Stlcke schneiden. Stlicke
in die zuvor gereinigte Silikonform TupCakes
setzen, abdecken und etwas aufgehen lassen.

3. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober/
Unterhitze 20-25 Minuten backen.
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Silikonform TupCakes

Zaubere im Backofen feine Cupcakes oder Muffins, aber auch herzhafte Verflhrungen.
Darliberhinaus lassen sich damit dekorative Desserts oder siindhaftes Eis zubereiten.

Schoko-Cupcakes

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 25-30 Minuten
Backofen: 180 °C Ober-/Unterhitze

Zutaten fiir 6 Stiick
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Mohren-Muffins |

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 20-30 Minuten
Backofen: 175 °C Ober-/Unterhitze

Zutaten fiir 6 Stlick

Die ausfiihrlichen Gebrauchs-, Pflege-
und Sicherheitshinweise findest du im - .3’ -k .Z .é%
jeweiligen Produktbeileger. Qf & % 750viar i 220°C —

FUR DEN TEIG FUR DIE CREME 125 g Mohren
Zwei Formen passen 80 g ungestiBtes Kakaopulver 90 g weiche Butter 85 g Mehl
nebeneinander auf 75 ml heiBes Wasser 60 g Puderzucker 1 gestr. TL Backpulver
alle herkdmmlichen 70 g Mehl 1 EL Vanillezucker 60 g Zucker

Backroste. So konnen

H 6 Mulden mit jeweils 115 ml Inhalt
H Die seitlichen erhohten Griffe lassen sich

Vielfaltige Einsatzmoglichkeiten
+ Backofen  + Kihlschrank
+ Mikrowelle - Gefriergerat

auch mit Ofenhandschuhen leicht greifen
12 Stiick auf einmal

gebacken werden.

Passend fur
Papierbackformchen

Tipps & Pflege

Silikon ist von -25 °C bhis +220 °C temperaturbestandig.

Vergewissere dich immer, dass die maximale Temperatur von +220 °C zu keiner Zeit Uberschritten
wird. Sei bei Backofen mit offener Flamme besonders vorsichtig.

Die Silikonform immer in den vollstandig vorgeheizten Backofen stellen.

Die Silikonformen haben auBergewohnlich gute antihaftende Eigenschaften. Die Formen missen
meist nicht eingefettet werden. Lediglich beim Verarbeiten fettarmer Zutaten, wie flr Biskuitteig oder
Geleespeisen, leicht fetten.

WICHTIG: Silikonformen vor und nach jedem Gebrauch mit heiBem Wasser und Spulmittel reinigen,
dann kalt abspulen und abtrocknen.

Keine Back- oder Bratsprays benutzen.

Immer Ofenhandschuhe verwenden, wenn die Silikonform aus Mikrowelle oder Backofen genommen
wird.

Um Verfarbungen zu vermeiden, Teige oder Massen mit Schokolade oder Tomatenmark nur bis zu
einer Hochsttemperatur von 180 °C backen.

Fur eine einfache Handhabung Silikonform vor dem Befullen auf ein Backblech oder Tablett stellen.

Y2 TL Backpulver 130 g Frischkése 2 TL Vanillezucker

2 Prisen Salz 1 Prise Salz, 2 Prisen Zimt
70 g Butter 90 mlL Ol

90 g Zucker 1 Ei (GroBe XL)

1 EL Vanillezucker 30 g gehackte Mandeln

1 Ei (GroBe M) 40 g gemahlene Mandeln
1 EL saure Sahne (ca. 40 g) Puderzucker

1. Kakaopulver ins heiBe Wasser einrlihren.
Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig
riihren. AnschlieBend zuerst das Ei, dann den
abgekiihlten Kakaomix unterrihren. Mehl mit
Backpulver und Salz mischen, tber die Masse
sieben, mit der sauren Sahne unterziehen.

2. Den Teig in die zuvor gereinigte Silikonform
TupCakes flllen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 25-30 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten
stehen lassen, aus der Form losen und aus-
kiihlen lassen.

3. Fur die Creme Butter mit Puderzucker und
Vanillezucker schaumig rihren, Frischkase
unterriihren. Die Cupcakes damit verzieren.

1. Mohren schalen, waschen und fein reiben.
Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Salz
und Zimt in eine Rihrschissel geben und gut
mischen.

2. Ol und Ei zufiigen und unterriihren. Mohren
und Mandeln unter den Teig heben.

3. Teig in die zuvor gereinigte Silikonform
TupCakes fullen und etwas glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Ober-/
Unterhitze ca. 20-30 Minuten backen.

4. Aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten stehen

lassen, aus der Form l6sen und auskuhlen lassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.





