N° 102.715 Bastelidee AdlliS com T

Rezepte fiir Silikonformen

...Mini Gugelhupfe

Gestaltungsvorschlag
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Z ITRONEN-GUGELHUPF

50 g weiche Butter
75 g feinster Zucker
2 Eier Grofie M
90 g Mehl
1/4 TL Natrow
50 g Souwe Sahwne
tebene Schale vonw 1/2 Bio-Zitrone
nach Beliebenw Pudergucker

en Backofen auf . Die Butter zusammen mit dem Zucker einige Minuten lang
rihren. Die beiden Eier einzeln unterrihren und alles zu einer auf-
schlagen. Mehl- und Natron vermischen und abwechselnd mit der Sauren Sahne unterrihren.

uletzt die unterriihren.
Den Teig in einen oder in einen Gefrierbeutel fiillen und eine Ecke abschneiden.
Mit Hilfe des Beutels ldsst sich der Teig nun problemlos in die kleinen Offnungen der Form ein-

fillen.

ie Form befiillen, da der Teig noch aufgeht.
Die Form in den Backofen schieben und auf der
Anschliefend die Form auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen, stiirzen und die Mini-Gugelhup-

fe vorsichtig aus der Form lgsen.
Nach Wunsch mit bestduben und servieren.

Bendtigtes Material:
Silikonform Mini-Kuchen,

Zutaten It. Liste,
Backofen

1000e weitere Bastelideen zum gratis Download und das benstigte Material und Werkzeug:
www.aduis.com. Schauen Sie rein.
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SCHOKOLADEN-HlMBEER-GUGELHUPF

30 g Mehl

15 g Steirke

50 g Zucker

2TL Backpulver
1 Prise Salg
50 g weiche Butter
15 ml Michv
1tEv
1/2 TL Vanillearomov
nach Belieben Kakaobulver
2 tL Himbeermowrmelade

Himbeerer guun Goawrnieresw

en Backofen auf vorheizen. Mehl, Stdrke, Zucker, Kakaopulver, Backpulver und

Salz in einer Schiissel vermengen. Die weiche in geschnitten dazuge-
ben. Ei, Milch, Vanillearoma und die Himbeermarmelade dazugeben und mit dem Handmixer zu

einem

it Hilfe eines in die Silikonform Nicht ganz voll machen, da der Teig auf-

geht (ca. 0,5 cm sollten bis zum Rand noch frei bleiben). Fiir im vorgeheizten
Ofen backen, nach 10 Minuten die mit einem Zahnstocher machen. Bleibt am Zahnsto-

cher noch Teig haften, fiir weitere 5 Minuten backen.

ie Mini-Gugelhupfe abkiihlen lassen, stiirzen und vorsichtig aus der Form losen. Mit frischen
Himbeeren verzieren und servieren.

Bendtigtes Material:
Silikonform Mini-Kuchen,

Zutaten It. Liste,
Backofen

1000e weitere Bastelideen zum gratis Download und das benstigte Material und Werkzeug:
www.aduis.com. Schauen Sie rein.
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