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   Beschwipster Gugelhupf
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   250 g Zucker
 
   1 EL Vanillezucker
 
   1 Prise Salz
 
   5 Eier
 
   1/4 Liter Kaffeelikör
 
   1/4 Liter Öl
 
   250 g Mehl
 
   1 Päckchen Backpulver
 
   1 Päckchen Schokostreusel
 
    
 
   Zucker pulverisieren 5 Sek / Stufe 10.
 
   Rühraufsatz einsetzen.
 
   Eier, Vanillezucker, Salz zufügen 15-20 Min / Stufe 3 bis ein feiner Schaum entsteht.
 
   Likör, Öl, Mehl und Backpulver, Schokostreusel unterrühren 2-3 Min / Stufe 2-3.
 
   Teig in eine Gugelhupfform gießen und bei 180 Grad 1 Stunde backen ,
 
   Der Kaffeelikör  kann auch mit der gleichen Menge Baileys ersetzt werden, als alkoholfreie Variante auch Säfte mit einer cremigen Konsistenz.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Amerikanische Brownies mit Hilfe der Mikrowelle gebacken
 
    
 
   Zutaten:
 
   70 g Kakao
 
   70 g brauner Zucker
 
   90 g Zucker, weiss
 
   120 g Mehl
 
   1 TL Backpulver
 
   1 Prise Salz
 
   1 geh. TL Vanillezucker
 
   3 Eier
 
   60 g Butter
 
   120 g Milch
 
   100 g gehackte Mandeln
 
    
 
   Zubereitung
 
   Kakao, beide Zucker, Mehl, Backpulver, Salz und Vanillezucker in den Mixtopf geben und 10 sec / Stufe 4 vermischen. 
 
   Dann die Eier, Butter und Milch dazugeben und 1 Min / Stufe 4 vermischen .
 
   Wenn alles gut vermischt ist die gehackten Mandeln zufügen und 15 sec / Stufe 4  unterrühren.
 
   Jetzt den Teig in eine mikrowellengeeignete, gefettete Form füllen Das Ganze ab in die Mikrowelle und bei höchster Leistung 6 - 8 Min garen.  
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Schnelle Schoko-Brötchen ohne Hefe
 
    
 
    
 
    
 
   Zutaten:
 
   250 g Magerquark
 
   70 g Sonnenblumen / Rapsöl
 
   120 g Milch
 
   90 g Zucker
 
   1 Päckchen Backpulver
 
   500 g Mehl
 
   100 g Schokotropfen 
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung:
 
   alle Zutaten bis auf die Schoki kommen in den Thermomix. Nun
 
   5 Minuten auf Brotstufe kneten.
 
   Die letzten 30 Sek. die Schokolade
 
   in den Mixtopf
 
   einrieseln lassen.
 
   Den Teig aus dem Topf nehmen und 30 Brötchen formen.
 
   Nun bei  
 
   200° Grad Ober/Unterhitze ca. 20 min. bis sie schön goldbraun sind.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Schnelle Zucker-Brötchen ohne Hefe
 
    
 
    
 
    
 
   Zutaten:
 
   250 g Magerquark
 
   70 g Sonnenblumen / Rapsöl
 
   120 g Milch
 
   90 g Zucker
 
   1 Päckchen Backpulver
 
   500 g Mehl
 
   100 g Hagelzucker
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung:
 
   alle Zutaten bis auf den Hagelzucker
 
   kommen in den Thermomix. 
 
   Nun 5 Minuten auf Brotstufe kneten.
 
   Den Teig aus dem Topf nehmen und 30 Brötchen formen.
 
   Den Hagelzucker über die Brötchen streuen.
 
   Nun bei  
 
   200° Grad Ober/Unterhitze ca. 20 min. bis sie schön goldbraun sind.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Zutaten:
 
   250 g Magerquark
 
   70 g Olivenöl
 
   120 g Milch
 
   90 g Zucker
 
   1 Päckchen Backpulver
 
   500 g Mehl
 
   2 TL Pizzagewürz
 
   50g Salami in Stücken
 
   50g Tomate in Stücken
 
   100 g Streukäse
 
    
 
    
 
    
 
   Zubereitung:
 
   alle Zutaten bis auf den Streukäse
 
   kommen in den Thermomix. 
 
   Nun 5 Minuten auf Brotstufe kneten.
 
   Den Teig aus dem Topf nehmen und 30 Brötchen formen.
 
   Den Streukäse über die Brötchen streuen.
 
   Nun bei  
 
   200° Grad Ober/Unterhitze ca. 20 min. bis sie schön goldbraun sind.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Rum-Rosinen-Gugelhupf
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   250 g Zucker
 
   1 EL Vanillezucker
 
   1 Prise Salz
 
   5 Eier
 
   1/4 Liter Rum
 
   1/4 Liter Öl
 
   250 g Mehl
 
   1 Päckchen Backpulver
 
   100 g Rosinen
 
    
 
   Zucker pulverisieren 5 Sek / Stufe 10.
 
   Rühraufsatz einsetzen.
 
   Eier, Vanillezucker, Salz zufügen 15-20 Min / Stufe 3 bis ein feiner Schaum entsteht.
 
   Rum, Öl, Mehl und Backpulver, Rosinen 
 
   unterrühren 2-3 Min / Stufe 2-3.
 
   Teig in eine Gugelhupfform gießen und bei 180 Grad 1 Stunde backen ,
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   .
 
   Kokos-Butter-Kuchen vom Blech
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   500 g Mehl
 
   1 Päckchen Backpulver
 
   3 Eier
 
   250 g Zucker
 
   2 Päckchen Vanillezucker
 
   500g Buttermilch
 
   150 g Kokosflocken
 
   75 g Zucker
 
   50 g Butter
 
   150 g Sahne
 
    
 
   Zunächst Mehl mit Backpulver mischen. Eier,250 g Zucker und Vanillezucker 1 Min. Stufe 4 schaumig schlagen. Die Buttermilch und das Mehl mit Backpulver 1 1/2 Min. Brotstufe unterrühren. Den Teig auf ein Backblech streichen.
 
   Die Kokosflocken mit 75 g Zucker mischen und über den Teig streuen. Im vorgeheizten Backofen bei 180° 25 Min. backen.
 
   Die Butter mit der Sahne 4 Min. 60° Stufe 1 verrühren. Mit einem Löffel auf der Oberfläche des Kuchens verteilen und weitere 10 Min. backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Amerikaner Schwarz-Weiss
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
    
 
   22 g Mehl
 
   1/2 TL Natron
 
   1/2 TL Salz
 
   90 g  Buttermilch
 
   1 Stück Vanilleschote
 
   90 g Butter, weich
 
   100 g Zucker
 
   1 Ei
 
    
 
   Guss
 
   200 g Zucker
 
   5 EL Milch
 
   2 TL Zitronensaft
 
   1/2 Vanilleschote
 
   30 g Kakaopulver
 
    
 
   Backofen auf 180° Grad vorheizen und Backblech mit Backpapier auslegen.
 
   In einer Schüssel Mehl, Salz und Natron vermischen. Die Vanilleschote aufschneiden, das Mark raus kratzen und in die Buttermilch einrühren. Butter und Zucker in den Mixtopf geben und 2 min/Stufe 4 schaumig rühren.
 
   Dann das Ei dazu geben und weiter auf Stufe 4 rühren lassen.
 
    Durch die Deckelöffnung abwechselnd Mehlmischung und Buttermilch dazu geben und solange weiter rühren, bis sich ein homogener Teig gebildet hat.
 
   Nun mit einem Esslöffel 6 gleich große Teigportionen auf das Backblech geben. Dabei genügend Abstand lassen, da sie verlaufen. In den Ofen geben und 15 Minuten backen bis sie goldbraun sind. Anschließend auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
 
   Mixtopf ausspülen und trocken. Dann den Zucker 45 sec/Stufe 10 pulverisieren.
 
   Zitronensaft, 3 EL Milch und das Mark der halben Vanilleschote dazu geben und 10 sec/Stufe 4 vermischen. Das Ganze sollte eine zähflüssige Masse ergeben, falls nicht, noch etwas Milch dazu geben. Nun die Hälfte der Amerikaner damit bestreichen. 
 
   Zu der restlichen Masse im Mixtopf
 
   das Kakaopulver einwiegen und 2 EL Milch dazu geben. Nochmal 10 sec/Stufe 4 vermischen. Damit dann die restlichen Amerikaner bestreichen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Eierlikör Gugelhupf
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   230 g Zucker
 
   1 EL Vanillezucker
 
   1 Prise Salz
 
   6 Eier
 
   1/4 Liter Eierlikör
 
   1/4 Liter Öl
 
   280 g Mehl
 
   1 Päckchen Backpulver
 
    
 
   Zucker pulverisieren 5 Sek / Stufe 10.
 
   Rühraufsatz einsetzen.
 
   Eier, Vanillezucker, Salz zufügen 15-20 Min / Stufe 3 bis ein feiner Schaum entsteht.
 
   Likör, Öl, Mehl und Backpulver, 2-3 Min / Stufe 2-3.
 
   Teig in eine Gugelhupfform gießen und bei 180 Grad 1 Stunde backen ,
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Gelingsicherer Käsekuchen
 
    
 
    
 
   Zutaten Teig:
 
   320 g Mehl
 
   130 g Zucker
 
   250 g weiche Butter
 
   1 Stück Ei
 
   1 Prise Salz
 
   1 Teelöffel Backpulver
 
   Zutaten Füllung:
 
   1000 Gramm Magerquark
 
   250 Gramm Zucker
 
   6 Stück Eier
 
   200 Gramm Sahne
 
   1 Päckchen Puddingpulver Vanille
 
    
 
    
 
   Teig
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 3 Min./Teigstufe [image: Teigstufe]verarbeiten. Den Teig in eine gefettete Springform drücken und einen Rand hochziehen. Die Form samt Teig für 1 Std. in den Kühlschrank geben.
 
   Füllung
 
   Die Zutaten der Füllung in den Mixtopf geben und 4 Min./Stufe 6 schaumig rühren. Masse in die Springform füllen.
 
   Backen
 
   Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Celsius, Ober/Unterhitze ca. 65 Min. goldgelb backen.
 
   Hinweis: Bevor der Kuchen zu dunkel wird, bitte mit einem Stück Alufolie abdecken.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Goldgelbe Waffeln
 
    
 
    
 
    
 
   Zutaten:
 
   200 g Butter
 
   160 g Zucker
 
   400 g Mehl 405
 
   350 ml Wasser
 
   1 Päckchen Vanillezucker
 
   1/2 Päckchen Backpulver
 
   4 Eier 
 
    
 
    
 
    
 
   Rezept Zubereitung
 
   Alle Zutaten im Mixtopf 20 sec./Stufe 6 verrühren.
 
   Im Waffelautomaten portionsweise goldgelb backen und anschließend mit Puderzucker bestäuben.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Kokoskugeln mit Mandeln
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   300 g Kokosraspeln
 
   400 g Kondensmilch, gezuckert (Milchmädchen)
 
   40 g Butter
 
   150gr blanchierte Mandeln
 
    
 
    
 
   Zubereitung :
 
   300 g Kokosraspel in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 8 und umfüllen. 
 
   Kondensmilch und Butter in den Mixtopf geben, 6 Min./100°C/Stufe 
 
   Gemahlene Kokosraspeln zugeben, 3 Min./Stufe 4, umfüllen und über Nacht kühl stellen.
 
   Blanchierte Mandeln in einer beschichteten Pfanne rösten.
 
   60 g Kokosraspeln in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 und auf einen Teller geben.
 
   Aus der Kokos-Milch-Mischung eine kleine Menge nehmen und in der Handfläche eine Kule formen und die gerösteten Mandeln einlegen und zur Kugel formen und in den Kokosraspeln wälzen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Erdbeer-Kuchen vom Blech
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   0,6 Liter Milch
 
   120 g Zucker
 
   1 Päckchen Vanillezucker
 
   1 Würfel Hefe
 
   600 g Mehl
 
   50 g Butter
 
   Belag
 
    
 
   1000 g Erdbeeren TK, aufgetaut
 
   100 g Zucker
 
   250 g Butter
 
   abgeriebene Schale einer Zitrone
 
   2 EL Zitronensaft
 
   100 g Mandelplättchen
 
    
 
    
 
   Rezept Zubereitung
 
   Teig
 
   Milch 2 Min. 37°C, Stufe 2 erwärmen,
den Zucker, Vanillinzucker und die Hefe zur warmen Milch geben und kurz verrühren, 10-15 Min. quellen lassen.
 
    Das Mehl in den Topf wiegen, die Butter dazu, Topf verschließen 2 Min. Brotstufe kneten.
Teig im Topf aufgehen lassen, nochmals durchkneten, aus dem Topf nehmen und mit bemehlten Händen auf einem Blech zu einem flachen Boden drücken. Ca. 15 Min. gehen lassen.
 
   Anschließend mit 2 Fingern in gleichmäßigem Abstand Vertiefungen in den Teig drücken.
 
   50 g Butter bei 50 ° Grad Stufe 3 schmelzen lassen und damit den Boden bestreichen.
 
   200 g Butter mit Zitronenschale und -saft bei Stufe 6 gut verrühren. Zitronenbutter in den Teigmulden verteilen.
 
   Die grob zerkleinerten Erdbeeren auf der Teigplatte verteilen. Erst mit Mandeln und dann mit 100 g Zucker bestreuen.
 
   175 ° Grad Umluft 30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
   Joghurt-Mohn-Kuchen
 
    
 
    
 
    
 
   3 Eier
 
   1 Prise Salz
 
   200 g Zucker
 
   4 geh. TL Vanillezucker
 
   150 g Öl
 
   250 g Joghurt
 
   200 g Mehl
 
   1 Pck. Backpuvler
 
   130 g Mohn
 
   2 EL Kakao
 
    
 
    
 
    
 
   Rezept Zubereitung
 
   Ofen auf 180 °C vorheizen
 
   Mohn Stufe 10, 30 sek. mahlen und umfüllen
 
   Zucker, Eier, Vanillezucker, Salz, Öl und Joghurt auf Stufe 5, 20 Sek.
 
   Mehl und Backpulver zufügen, noch mal 20 Sek auf Stufe 5.
 
   knapp 2/3 des Teiges in eine Springform füllen. Restteig mit Mohn vermischen und davon ein paar Kleckse auf dem Kuchen verteilen. Den Rest des Mohnteiges mit dem Kakao vermischen und auf dem Kuchen verteilen. Der Kakaoanteil ist am schwersten und fällt am weitesten nach unten. Man kann hier auch noch mal einen EL Joghurt untermischen, dann ist der Teig nicht ganz so fest.
 
   Ca. 30-40 Min bei 180 °C backen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Mandarinen Muffins
 
    
 
   Zutaten:
 
   2 Stück Eier
 
   150 g Zucker
 
   1 gehäufter Teelöffel Vanillezucker
 
   160 g Mehl
 
   1/2 Päckchen Backpulver
 
   50 g Öl
 
   70 g Apfelschorle
 
   1/2 Dose Mandarinen
 
    
 
   Rezept 
 
   Die Zutaten in den Mixtopf geben und 2 min. auf Stufe 4 verrühren.
 
   Teig in die Muffinförmchen gießen. Förmchen 2/3 füllen.
 
   Dann je 2-3 Mandarinenstücke in die Mitte drücken. 
 
   Im vorgeheizten Backofen auf 160 Grad Umluft ca. 18 Minuten backen
 
    
 
    
 
    
 
   Ummantelte Apfelringe
 
    
 
   Zutaten
 
   750 g Äpfel
 
   250 g Mehl
 
   1 Pck. Backpulver
 
   50 g Zucker
 
   1 Stück Ei
 
   1 Prise Salz
 
   240 g Millch
 
    
 
   Rezept 
 
   Äpfel schälen, das Gehäuse entfernen und in dicke Ringe schneiden
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und zu einem dickflüssigen Teig 1Min./ St.5 verrühren.
 
   Die Ringe in den Teig tauchen und in einer Pfanne goldgelb braten. Danach mit Puderzucker bestreuen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Streuseltaler mit Cranberries
 
    
 
    
 
   Zutaten:
 
   Zuckerguss
 
   170 g Zucker
 
   30 g Wasser
 
    
 
   Hefeteig
 
   120 g Milch
 
   60 g Zucker
 
   1/2 Würfel Hefe, (20g )
 
   300 g Mehl
 
   50 g Butter, weich, in Stücken
 
   1 Ei
 
   1 Prise Salz
 
    
 
   Belag
 
   250 g Cranberries, getrocknet
 
   220 g Mehl
 
   170 g Butter, kalt, in Stücken
 
   130 g Zucker
 
   30 g Vanillezucker
 
   Rezept Zubereitung
 
   Puderzucker für Zuckerguss
 
   Zucker (170 g) in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10 pulverisieren und umfüllen.
 
    
 
   Rezept:
 
   Hefeteig
 
   Milch, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben und 2 Min./37 Grad C/Stufe 2 erwärmen.
 
   Mehl, Butter, Ei und Salz zugeben, 2 Min. Brotstufe kneten, umfüllen und an einem warmen Ort abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.
 
   Hefeteig noch einmal durchkneten, zu einer Rolle formen, in 12 gleich große Stücke teilen, zu Kugeln formen und  ausrollen.
 
   Kreise auf zwei mit Backpapier belegte Backbleche legen.
 
   Belag
 
   Backofen vorheizen auf 180 Grad C.
 
   Cranberries auf den Teigkreisen verteilen. 
 
   Mehl, Butter, Zucker und Vanillezucker in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 6 (TM21: 17 Sek./Stufe 5) zu Streuseln verarbeiten, über die Teigkreise krümeln und Backbleche nacheinander im vorgeheizten Backofen backen - 180 Grad C, 15-18 Minuten.
 
   Zuckerguss
 
   Den zur Seite gestellten Puderzucker mit Wasser in einem Schüsselchen anrühren. Zuckerguss in dünnen Streifen auf die Taler geben. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Quarkbällchen
 
    
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   270 g Magerquark
 
   100 g Zucker
 
   2 Pck. Vanillezucker
 
   1/4 TL Salz
 
   1 Ei
 
   90 g Sonnenblumenöl
 
   70 g Milch
 
   460 g Mehl
 
   1 Päckchen Backpulver
 
    
 
   Rezept 
 
   Magerquark, Zucker, Vanillezucker, Salz, Ei, Öl und Milch in den Mixtopf geben und 30 Sek./ Stufe 4-5 verrühren .
 
   Restliche Teigzutaten zugeben und 2 Min.30 Sek./ Brotstufe zu einem glatten Teig verarbeiten.
 
   Teigbällchen formen. In Öl ausbacken bis sie braun sind.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Marzipan-Apfelkuchen
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
    
 
   Für den Teig
 
   150 g Weizenmehl
 
   1/2 TL Backpulver
 
   75 g Zucker
 
   1 Msp. gemahlene Nelken
 
   1/2 TL gemahlenen Zimt
 
   1 Eigelb
 
   100 g kalte Butter
 
   75 g abgezogene gemahlene Mandeln
 
    
 
   Für den Belag
 
   200 g Marzipan Rohmasse
 
   125 g Butter oder Margarine
 
   80 g Puderzucker
 
   2 Eier
 
   1 Eiweiß
 
   120 g Weizenmehl
 
   1 TL Backpulver
 
   500 g Äpfel 
 
    
 
   Rezept 
 
   Für den Teig
 
   Mehl, Backpulver, Zucker, Nelken, Zimt und Eigelb in den Mixtopf und 30 Sek./ Stufe 3 vermischen.
 
   Butter und Mandeln hinzufügen, 2 Minuten Brotstufe kneten lassen. Den bröseligen Teig auf einer sauberen Fläche zu einem Teig verkneten. 2/3 des Teiges auf den Boden einer gefetteten oder mit Backpapier ausgelegten Springform ausrollen. Den Rest des Teiges zu einer Rolle formen, sie als Rand auf den Boden legen, so an die Form drücken, dass der Rand gut 2 cm hoch wird.
 
    
 
    
 
   Für den Belag
 
   Die Marzipan Rohmasse und Butter/Margarine in den Mixtopfund 30 Sek/ Stufe 4 zu einer geschmeidigen Masse verrühren.
 
   Puderzucker, 2 Eier,1 Eiweiß, gesiebtes Mehl und Backpulver hinzufügen, 30 Sek/ Stufe 5. Den Teig in eine Schüssel umfüllen.
 
   Äpfel schälen, vierteln, entkernen, einen in Spalten, die übrigen in kleine Stücke schneiden, die Apfelstücke unter die Marzipanmasse heben.
 
   Die Marzipan-Apfel-Masse gleichmäßig auf den Teigboden füllen, glatt streichen und mit den Apfelspalten belegen.
 
   Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Ober/Unterhitze ca. 1 Stunde backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Keks-Kuchen
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   230 g Margarine oder Butter
 
   1 Päckchen Vanillezucker
 
   190 g Zucker
 
   5 Eier
 
   1/2 Päckchen Backpulver
 
   270 g Mehl
 
   1 1/2 Zitronen, ausgepresst
 
    
 
   Creme und Belag
 
   1/2 l Milch
 
   60 g Zucker
 
   1 Päckchen Vanille-Puddingpulver
 
   1/2 l Sahne
 
   30 Butterkekse
 
    
 
   Zuckerguss und Verzierung
 
   200 g Puderzucker
 
   1-2 Zitronen, ausgepresst
 
   Lachgummis
 
    
 
    
 
   Rezept 
 
   Zubereitung des Rührteiges
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 50 sec. Stufe 5.
 
   Den Rührteig auf ein eingefettetes Backblech streichen und bei  200 Grad 35 Minuten lang backen.
 
   Erkalten lassen.
 
    
 
    
 
   Zubereitung Cremes und Belag
 
   Pudding nach Packungsanleitung aus Milch, Zucker und Puddingpulver kochen. Auf dem Kuchenboden glatt ausstreichen und erkalten lassen.
 
   Sahne steif schlagen und auf den Puddingbelag streichen. Auf die Sahne die Butterkekse verteilen.
 
   Aus Puderzucker und Zitronensaft einen Zuckerguss herstellen und auf die Kekse streichen. Zum Schluss noch die Lachgummis auf dem Zuckerguss verteilen. 
 
    
 
    
 
    
 
   Marmorkuchen Superschnell
 
    
 
   Teig
 
   400 g Mehl
 
   350 g Zucker
 
   1 Päckchen Vanillezucker
 
   1 Päckchen Backpulver
 
   5 Stück Eier
 
   250 g Butter
 
   240 g lauwarmes Wasser
 
   1 EL Kakao
 
    
 
    
 
    
 
   Rezept Zubereitung
 
   Eier, Zucker, Vanillezucker und Butter in den Mixtopf geben. 1 Min / Stufe 5 schaumig schlagen. 
 
   Mehl, Backpulver und Wasser dazugeben und 20 Sek. / Stufe 5 rühren. 
 
   2/3 des Teigs in eine gefettete Gugelhupfform geben.
 
   Den Kakao zum restlichen Teig geben und 20 Sek. / Stufe 3 unterheben.
 
   Den dunklen Teig auf dem hellen Teig verteilen. In der ganzen Form mit einer Gabel in einer Kreisbewegung bis zum Boden der Form fahren und wieder hoch. Dadurch entsteht das Marmormuster.. 
 
   Bei 150 Grad Umluft 1 Stunde backen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Saftige Nussecken
 
    
 
   Teig
 
   600 g Mehl
 
   190 g Zucker
 
   2 Päckchen Vanillinzucker
 
   5 Stück Eier
 
   260 g Margarine
 
   2 Teelöffel Backpulver
 
    
 
   Belag
 
   14 EL Aprikosenkonfitüre
 
    
 
   Nussmischung
 
   400 g Zucker
 
   160 g Butter
 
   4 Päckchen Vanillinzucker
 
   8 Esslöffel Wasser
 
   8 Esslöffel Milch
 
   200 g gestiftete Mandeln
 
   800 g grob gehackte Haselnüsse
 
    
 
   zum Bestreichen
 
   200 g dunkle Schokolade
 
    
 
   Rezept Zubereitung
 
   Teig 
 
   Gib die Zutaten vom Teig in den Thermomix und knete ihn 3 Min. auf Brotstufe.
 
   Diesen Teig auf 2 Blechen aufteilen und gleichmäßig verstreichen.
 
   Belag
 
   Aprikosenmarmelade 10 Sekt. auf Turbo fein pürieren und auf den Teig beider Bleche verstreichen.
 
   Nussmischung 
 
   Die Nüsse und Mandeln bei 100 C° im Backofen rösten
 
   Die Zutaten für die Mischung in den Thermomix geben und auf 60 C° 5 Minuten erhitzen. Diese Mischung ebenfalls auf den Teig streichen. 
 
   Die Bleche nacheinander 175 C° 25 Minuten backen bis die Nussmischung goldbraun ist
 
   Noch warm in Ecken schneiden. Je nach Wunsch die Ecken mit Schokolade bestreichen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Amerikanische Brownies mit Hilfe der Mikrowelle gebacken
 
    
 
   Zutaten:
 
   70 g brauner Zucker
 
   110 g Zucker weiss
 
   130 g Mehl
 
   1 TL Backpulver
 
   1 Prise Salz
 
   1 geh. TL Vanillezucker
 
   3 Eier
 
   60 g Butter
 
   120 g Milch
 
   100 g gehackte Haselnüsse
 
    
 
   Zubereitung
 
   Beide Zucker, Mehl, Backpulver, Salz und Vanillezucker in den Mixtopf geben und 10 sec / Stufe 4 vermischen. 
 
   Dann die Eier, Butter und Milch dazugeben und 1 Min / Stufe 4 vermischen .
 
   Wenn alles gut vermischt ist die gehackten Haselnüsse
 
   zufügen und 15 sec / Stufe 4  unterrühren.
 
   Jetzt den Teig in eine mikrowellengeeignete, gefettete Form füllen Das Ganze ab in die Mikrowelle und bei höchster Leistung 6 - 8 Min garen.  
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Leckeres Weissbrot
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   500 g Mehl
 
   1 Würfel Hefe
 
   2 TL Salz
 
   15 g Olivenöl
 
   310 g lauwarmes Wasser
 
    
 
   Rezept 
 
   Mehl, Hefe, Salz, Olivenöl und Wasser in den Mixtopf geben und 4Min./Brotstufe kneten.
 
    
 
   Den Teig mit nassen Händen in zwei längliche Brote formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
 
    
 
   Bei 200 - 220° C (Ober-/Unterhitze, vorgeheizt) 20 - 25 Min. backen.
 
    
 
    
 
    
 
   Schnelles Zwiebelbrot
 
    
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   500 g Mehl
 
   1 Würfel Hefe
 
   2 TL Salz
 
   20 g Olivenöl
 
   50 g Röstzwiebeln
 
   etwas Kümmel
 
   330 g lauwarmes Wasser
 
    
 
   Rezept 
 
   Mehl, Hefe, Salz, Olivenöl, Röstzwiebeln, Kümmel und Wasser in den Mixtopf geben und 4Min./Brotstufe kneten.
 
    
 
   Den Teig mit nassen Händen in zwei längliche Brote formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
 
    
 
   Bei 200 - 220° C (Ober-/Unterhitze, vorgeheizt) 20 - 25 Min. backen
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Türkische Sesamringe
 
    
 
   Zutaten
 
    
 
   Sesamhülle
 
   Sesam
 
   1 Eiweiß
 
    
 
   Teig
 
   120 Gramm Wasser
 
   120 Gramm Milch
 
   120 Gramm Öl
 
   1 Päckchen Hefe
 
   2 Esslöffel Zucker
 
   1 Esslöffel Salz
 
   550 Gramm Mehl
 
    
 
    
 
    
 
   Rezept 
 
   Wasser, Milch, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Minuten 37Grad Stufe 1 erwärmen. Die restliche Zutaten zugeben und 2Minuten Brotstufe zu einem Teig kneten. 
 
   Anschließend den Teig aus dem Mixtopf stürzen und in 5 Teilen abteilen. Runde Fladen formen und mit einem Glas oder dem Messbecher ein Loch in die Mitte stanzen. Aus den Reststücken den letzen Fladen machen und mit dem Finger ein Loch in der Mitte machen.
 
   Nun die Ringe mit Eiweiß bestreichen und mit reichlich Sesam bestreuen. 
 
   Die Sesamringe bei 180 Grad Ober/Unterhitze backen, bis sie eine schöne Farbe bekommen haben. Das ist nach ca. 20 Minuten der Fall.
 
    
 
    
 
    
 
   Türkisches Fladenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   Teig
 
   375 g Wasser
 
   1 Pck. frische Hefe
 
   1 TL Zucker
 
   20g  Öl
 
   600 g Mehl
 
   1 geh. TL Salz
 
   Sesam
 
   Schwarzkümmel
 
    
 
   Zubereitung
 
   Wasser, Hefe und Zucker in den Mixtopf  geben und 2 Min/37°/Stufe1 verrühren. Mehl, Salz, Öl zugeben und 4 Min / Mixtopf /Brotstufe verkneten. Den weichen Teig zu einer Kugel formen und ca. 20 Min. gehen lassen.
 
   Den Teig auf 2 Hälften teilen, mit den Händen  in Fladenbrot-Form bringen, mit der Fingerspitze kleine Mulden in den Teig drücken, den Teig mit warmes Wasser bestreichen und anschließend  mit Sesam und Schwarzkümmel bestreuen.
 
   Nun nochmals gehen lassen und in der Zwischenzeit den Backofen auf 250 Grad vorheizen. Dann die Brote ca. 15 min backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Herzhaftes Kartoffelbrot mit Malzbier
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   100 g gekochte Kartoffeln
 
   150 g Roggenmehl 1150
 
   350 g Weizenmehl 550
 
   2 geh. TL Salz
 
   350 g Malzbier
 
   1 Würfel Hefe
 
   2 EL Roggensauerteigpulver, wenn vorhanden
 
   1/2 TL Backpulver
 
   1 TL Zucker
 
    
 
   Teigzubereitung:
 
   Die gekochten Kartoffeln in den Mixtopf einwiegen und 8 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern.
 
   Danach das Roggenmehl, Weizenmehl sowie Salz und Malzbier und Zucker zugeben. Den Würfel Hefe komplett reingeben sowie 1/2 TL Backpulver (das habe ich mal bei einem anderen Rezept gesehen). Wenn vorhanden, könnt Ihr auch gerne Roggensauerteigpulver dazugeben. Gibt dem Roggenmehl eine bessere Backfähigkeit.
 
   Die Zutaten im Mixtopf 3 Minuten mit der Teigknetstufe kneten lassen. Dann den Teig in eine leicht bemehlte Schüssel geben und abgedeckt 30 Minuten gehen lassen.
 
   Nach der 1. Gehzeit den Teig auf eine bemehlte Fläche stürzen, leicht durchkneten und Teig zu einer Kugel formen. Teigkugel in eine Form mit Deckel . Brot oben einschneiden und mit einer feinen Mehlschicht bestäuben. In der Form mit aufgesetztem Deckel nochmals 30 Minuten gehen lassen.
 
   Dann die Form in den KALTEN OFEN stellen. Normale Form auf ein Backblech stellen, den Zaubermeister GANZ UNTEN in den Backofen auf einen Gitterrost stellen Erst dann Backofen einschalten auf 240 Grad Ober-/Unterhitze und das Brot ca. 60 Minuten backen. Brot aus der Form auf ein Rost stürzen und nach dem Abkühlen genießen. 
 
    
 
    
 
    
 
   Schnelles Knäckebrot
 
    
 
   Zutaten
 
   80 g flüssige Butter
 
   170 g Roggenmehl
 
   200 g Weizenmehl, 
 
   150 g Roggenvollkornmehl
 
   1 Teelöffel Backpulver
 
   1 geh. TL Salz
 
   150 g lauwarme Milch
 
   125 g lauwarmes Wasser
 
    
 
   Zunächst die Butter in den Mixtopf und 50°C/Stufe 2/ 1 Min. erwärmen, bis sie flüssig ist.  
 
   Alle weiteren Zutaten dazugeben und 2 Min.Brotstufe.3. 
 
   Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche kräftig durchkneten und zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen. 
 
   Nach der Teigruhzeit die Teigkugel in 20 bis 25 Stücke teilen und jeweils zu einer Kugel formen, diese Kugeln zu Fladen  ausrollen. 
 
   Die Teigfladen dann nach und nach auf ein oder zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im auf 170°C vorgeheizten Backofen ca. 15 Min. bis zur gewünschten Bräunung backen. 
 
    
 
   Schnelles Knäckebrot
 
    
 
   Zutaten
 
   80 g flüssige Butter
 
   700 g Weizenmehl, 
 
   1 Teelöffel Backpulver
 
   1 geh. TL Salz
 
   380g Buttermilch
 
    
 
   Zunächst die Butter in den Mixtopf und 50°C/Stufe 2/ 1 Min. erwärmen, bis sie flüssig ist.  
 
   Alle weiteren Zutaten dazugeben und 2 Min.Brotstufe.3. 
 
   Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche kräftig durchkneten und zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen. 
 
   Nach der Teigruhzeit die Teigkugel in 20 bis 25 Stücke teilen und jeweils zu einer Kugel formen, diese Kugeln zu Fladen  ausrollen. 
 
   Die Teigfladen dann nach und nach auf ein oder zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im auf 170°C vorgeheizten Backofen ca. 15 Min. bis zur gewünschten Bräunung backen. 
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