
u4Klappe hinten außen Klappe vorn außen Vorwortu1 Titel

Kerniges Nusskaramell 6 EL
Zucker mit 3 EL Wasser aufkochen
und durch Hin- und Herbewegen
des Topfes goldbraun karamellisie-
ren lassen. 50 g gemischte, gehack-
te Nüsse dazugeben. Die Masse auf
Backpapier geben und auskühlen
lassen. Zum Verzieren den Nusska-
ramell in Stückchen brechen (Bild 1). 

Zarte Karamellchips 5 harte
Karamell-Bonbons in einer Kaffee-
mühle fein mahlen. Mit einem Sieb
und einer Schablone Kreise auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech
streuen. Die Pulverkreise unter dem
heißen Backofengrill in ca. 15 Sek.
schmelzen lassen. Die Chips kurz
abkühlen lassen, dann mit einer
Palette vom Papier lösen.

Schoko-Ornamente 50 g Zartbit-
ter- oder weiße Schokolade in Stü-
cke brechen, über dem heißen Was-
serbad schmelzen lassen. In einen
Einwegspritzbeutel füllen und feine
Striche oder Kreise auf ein mit Back-
papier belegtes Blech spritzen. Das
Blech 20 Min. kalt stellen. Die Orna-
mente vom Papier ablösen (Bild 2).

Schoko-Physalis 50 g Zartbitter-
schokolade in Stücke brechen und
über dem heißen Wasserbad
schmelzen lassen. Die Hülle von 
12 Physalisfrüchten öffnen und die

Blätter zusammendrehen. Die Früch-
te bis zur Hälfte in die Schokolade
tauchen (Bild 3), sofort auf die Cakes
setzen und die Schokolade fest wer-
den lassen.

Vanillesauce passt gut zu Schoko-
Cupcakes. . l Milch und 125 g Sahne
mit Mark und Schote von 1 Vanille-
schote in einem Topf aufkochen las-
sen. 30 g Zucker mit 4 Eigelben in 
10 Min. cremig schlagen. Die heiße
Milch durch ein Sieb gießen und un-
ter die Eiermasse rühren. Die Masse
bei mittlerer Hitze so lange rühren,
bis sie dicklich wird. Nicht kochen
lassen! Die Sauce abkühlen lassen
und kalt zu den Cakes servieren.

Orangensauce bringt säuerliche
Frische an die Cupcakes. 1 große Bio-
Orange heiß waschen und abtrock-
nen, die Hälfte der Schale fein abrei-
ben und den Saft auspressen. Schale
und Saft mit 2 EL Orangenkonfitüre
und 2 EL Vanillezucker in einem Topf
unter Rühren aufkochen und bei klei-
ner Hitze in ca. 8 Min. sirupartig ein-
kochen lassen. Nach Belieben 1 EL
Orangenlikör zu geben. Die Sauce
abkühlen lassen. Zum Servieren die
Cremehäubchen der Cakes damit
beträufeln. Oder die Cakes ohne
Papiermanschette auf einen Spiegel
aus Orangensauce  setzen.
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… noch mehr Deko-Ideen!

Willkommen 
bei der Cupcake-Mania!
Cupcake-Liebhaber können aufatmen … Endlich gibt es geling sichere

Rezepte für apart verzierte Cakes im Miniformat. Das einfache Prinzip:

ein lockerer Rührteig und schier unbegrenzte Stylingmöglich keiten für

eine betörende Optik und einen außergewöhnlichen Genuss.

Verwöhnen Sie sich und Ihre Lieben mit den luftigen Minitörtchen und

den bunten Häubchen: zum Dessert oder Espresso, zur Teestunde oder

einfach so zum Naschen zwischendurch. 

Wir haben für Sie eine Auswahl an himmlischen Cupcakes kreiert.

Große und kleine Zuckerbäcker können sich beim Ausprobieren unge-

niert austoben und munter kombinieren. Mal zeigen sich die gestylten

Kleinen von ihrer Schokoladenseite, mal sind sie fruchtig und familien-

tauglich oder passen im extravaganten Look zu einem Fest. Lassen Sie

sich von der bunten Cupcake-Show inspirieren! Wie unkompliziert das

geht, beweisen die leicht nachvollziehbaren Beschreibungen und Tipps

in bewährter GU-Qualität.

Geben Sie sich dem Cupcake-Fieber hin!

Und damit alles sicher gelingt, finden Sie auch in diesem Buch die 
10 GU-Erfolgstipps – einfach umblättern! Suchen Sie weiteren Rat zum Thema?

Unser Leserservice hilft Ihnen gerne und beantwortet Ihre Fragen ºSeite 62.
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Die Trendtörtchen aus den USA Was wir früher
noch als Muffins kannten, hat sich jetzt zu kleinen Tortenkunst -
 stücken gemausert: Feine Törtchen, üppig mit Sahne, Buttercreme
oder anderen Toppings versehen und liebevoll verziert, stehlen
jetzt als Cupcakes anderem Gebäck die Show. Rund 40 kunter -
bunte Rezepte für fruchtige Konfetti-Cupcakes, getränkte Zitronen-
Cupcakes oder Schoko-Kokos-Cupcakes – da ist für jeden was
dabei! Und mit vielen kreativen Tipps für Dekos und Toppings
sehen die Törtchen auch noch richtig süß aus.
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Die Basis von Cupcakes ist ein buttrig-cremiger Rührteig – hier ein einfaches
 Grundrezept, das Sie beliebig und nach Geschmack variieren können.

Total basic: Der Rührteig

2 Die Mulden mit Butter einfetten und dünn mit
Mehl bestäuben (Bild 2). Den Teig einfüllen. Im
Backofen (Mitte) ca. 20 Min. backen. Herausneh-
men und kurz abkühlen lassen, dann die Cakes
herauslösen und auskühlen lassen (Bild 3). Nach
Belieben mit einem Topping (Seite 7) verzieren.

VARIANTEN
Zum Unterheben: 80 g geschmolzene Zartbitterschoko-
lade, je 80 g Rosinen, Korinthen, getrocknete Cranber-
rys, Aprikosen-, Mangowürfel, Zitronat, Orangeat oder
200 g frische oder TK-Früchte unter den Teig heben.

Zum Aromatisieren: Nach Belieben je 2–3 EL Rum, Man-
dellikör, Whisky, Calvados, Kirschlikör, Orangen- oder
Zitronensaft unter den Teig rühren.

Zum Bestreuen: 3 EL Mandelblättchen, gehackte Nüsse
nach Wahl, Sonnenblumen-, Kürbis-, Pinien- oder Pista-
zienkerne vor dem Backen auf den Teig streuen.

150 g weiche Butter
150 g Zucker
Mark von - Vanilleschote
2 Eier | 200 g Mehl
2 gehäufte TL Backpulver
150 ml Milch
1 Prise Salz
12er-Muffinblech | Butter und Mehl für die Form

Für 12 Stück
15 Min. Zubereitung | 20 Min. Backen

Pro Stück ca. 235 kcal, 4 g EW, 13 g F, 26 g KH

1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Butter, Zucker und Vanillemark mit den Schneebe-
sen des Handrührgeräts ca. 5 Min. schaumig auf-
schlagen. Die Eier nach und nach unterrühren. Das
Mehl und Backpulver darübersieben. Mit Milch und
Salz zügig unter die Eiermasse rühren (Bild 1).

1 2 3
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gerätekunde

Tolle Toppings!

Schoko-Chili-Topping 100 g Zartbitterschokola-
de mit Chili auf einer Reibe fein reiben. 250 g kalte
Sahne steif schlagen. Die geriebene Schokolade
mit einem Schneebesen vorsichtig unter die Sahne
ziehen. Die Schokosahne in einen Spritzbeutel mit
Stern- oder Lochtülle füllen und auf die ausgekühl-
ten Cupcakes spritzen.

Schoko-Chili-Topping  

Frischkäse-Buttercreme-Topping  

Limetten-
Mascarpone-
Topping

Frischkäse-Buttercreme-Topping 150 g weiche
Butter mit 4 EL Puderzucker, 150 g Doppelrahm-
frischkäse und 2 EL frisch gepresstem Orangensaft
in einer Schüssel mit den Schneebesen des Hand -
rührgeräts cremig rühren. Die Buttercreme in einen
Spritzbeutel mit Stern- oder Lochtülle füllen und
auf die ausgekühlten Cupcakes spritzen. Oder die
Creme mit einem Esslöffel auf den Cakes verteilen.

grundrezepte

Limetten- Mascar -
pone-Topping
250 g Mascarpone 
mit 50 g Puderzucker
 cremig rühren, 1 Bio-
Limette heiß waschen
und abtrocknen, 
1 TL Schale fein abrei-
ben und 3 TL Saft aus-
pressen. Saft und
 Schale unter die Creme
rühren. In einen Spritz-
beutel füllen und in
Rosetten aufspritzen.

7
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kunterbunt & frisch

Müsli-Cupcakes
gelingt kinderleicht

200 g gemischte Beeren (z. B. Himbeeren, 
Rote Johannisbeeren; frisch oder tiefgekühlt)
100 g Butter | 100 g Haferflocken (blütenzart)
100 g Mehl | 2 gehäufte TL Backpulver
150 g Zucker | 1 Prise Salz
- TL Zimtpulver | 2 Eier
200 ml Milch | 70 g Rosinen
40 g Mandelstifte | 60 g Knuspermüsli
350 g griechischer Sahnejoghurt (10 % Fett)
2 EL Knuspermüsli zum Bestreuen
12er-Muffinblech | 12 Papierförmchen

Für 12 Stück
20 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen

Pro Stück ca. 300 kcal, 5 g EW, 15 g F, 35 g KH

1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Frische Himbeeren verlesen, die Johannisbeeren
waschen. Dabei 12 kleine Rispen oder 12 Himbeeren
beiseitelegen. Die Butter schmelzen und abkühlen
lassen. Mit Haferflocken, Mehl, Backpulver, Zucker,
Salz, Zimtpulver, Eiern und Milch in einer Schüssel
zu einem glatten Teig verrühren.

2 Die Papierförmchen in die Mulden setzen. Den
Teig einfüllen. Rosinen, frische oder unaufgetaute
Beeren daraufgeben. Mit Mandeln und Müsli
bestreuen. Im Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen. Die
Form herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann
die Cakes herauslösen und auskühlen lassen.

3 Für das Topping den Joghurt verrühren und auf
die Cupcakes geben. Die Cakes mit den übrigen
Beeren garnieren und mit Knuspermüsli bestreuen.

100 g Butter | 200 g Mehl
2 gehäufte TL Backpulver
150 g Zucker | 1 Prise Salz
3 Tropfen Bittermandelöl
2–3 EL Mandellikör (nach Belieben)
100 g getrocknete Kirschen
2 Eier | 200 ml Milch
100 Mandelblättchen
Frischkäse-Buttercreme-Topping (Seite 7)
2 EL Kirschsaft
12 getrocknete Kirschen
12er-Muffinblech | 12 Papierförmchen

Für 12 Stück
20 Min. Zubereitung | 20 Min. Backen

Pro Stück ca. 430 kcal, 6 g EW, 27 g F, 39 g KH

1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Die Butter schmelzen und abkühlen lassen. Mit
Mehl, Backpulver, Zucker, Salz, Bittermandelöl,
nach Belieben mit Likör, Kirschen, Eiern und Milch
in einer Schüssel zu einem glatten Teig verrühren.

2 Die Papierförmchen in die Mulden setzen. Den
Teig einfüllen, mit Mandelblättchen bestreuen. Im
Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen. Die Form heraus-
nehmen, kurz abkühlen lassen, dann die Cakes
herauslösen und auskühlen lassen.

3 Das Frischkäse-Buttercreme-Topping mit Kirsch-
saft anstelle von Orangensaft zubereiten. Die Cre-
me in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und
auf die Cakes spritzen. Mit den getrockneten Kir-
schen garnieren.

Mandel-Kirsch-Cupcakes
besonders lecker zum Espresso!

links: Mandel-Kirsch-Cupcakes | rechts: Müsli-Cupcakes
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fruchtig & aromatisch

Amarena-Cupcakes
zum Kaffee

110 g weiche Butter
120 g Zucker
3 Tropfen Bittermandelöl
2 Eier | 125 g Mehl
80 g gemahlene Mandeln
1 gehäufter TL Backpulver
. TL Natron | 1 Prise Salz
80 g Buttermilch
140 g Amarenakirschen (aus dem Glas)
40 g Mandelblättchen
250 g kalte Sahne
12er-Muffinblech | 12 Papierförmchen

Für 12 Stück
25 Min. Zubereitung | 20 Min. Backen

Pro Stück ca. 300 kcal, 5 g EW, 21 g F, 24 g KH

1 Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. But-
ter mit Zucker und Bittermandelöl cremig rühren.
Die Eier nach und nach unterrühren. Das Mehl in
eine Schüssel sieben, gemahlene Mandeln, Back-
pulver, Natron und Salz untermischen. Die Mehlmi-
schung mit Buttermilch unter die Eiermasse rühren.

2 Papierförmchen in die Mulden setzen. Teig ein-
füllen. 12 Amarenakirschen und 4 EL -sirup beisei-
telegen, übrige Kirschen auf dem Teig verteilen. Mit
Mandelblättchen bestreuen. Im Ofen (Mitte) ca. 
20 Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen las-
sen, die Cakes herauslösen und auskühlen lassen.

3 Für das Topping die Sahne mit Amarenasirup
steif schlagen. Die Sahne in einen Spritzbeutel mit
Sterntülle füllen und auf die Cakes spritzen. Jeweils
mit 1 Amarenakirsche verzieren.

500 g Zwetschgen
130 g weiche Butter | 210 g Zucker
2 TL abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange
250 g Mohnsamen | 5 Eier
1 Prise Salz | 30 g Mehl
30 g Semmelbrösel
200 g Magerquark
150 g Sahne | . TL Zimtpulver
12er-Muffinblech | 12 Papierförmchen

Für 12 Stück
25 Min. Zubereitung | 30 Min. Backen

Pro Stück ca. 340 kcal, 8 g EW, 19 g F, 34 g KH

1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen und in
Spalten schneiden. 12 oder mehr Spalten beiseite-
legen. Butter mit 170 g Zucker, 1 TL Orangenschale
und Mohn 5 Min. cremig rühren. Die Eier trennen.
Die Eigelbe und Salz unter die Mohnmasse rühren.
Die Eiweiße steif schlagen und auf die Mohnmasse
geben. Mehl und Semmelbrösel darüberstreuen.
Alles unter die Mohnmasse mischen.

2 Die Papierförmchen in die Mulden setzen. Den
Teig einfüllen. Die Zwetschgenspalten darauflegen.
Im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen. Herausnehmen,
kurz abkühlen lassen, dann die Cakes herauslösen
und auskühlen lassen.

3 Für das Topping den Quark mit 40 g Zucker und
übriger Orangenschale verrühren. Die Sahne steif
schlagen und unter den Quark heben. Sahnequark
auf die Cakes geben, mit übrigen Zwetschgenspal-
ten garnieren und mit Zimtpulver bestreuen.

Zwetschgen-Cupcakes
unwiderstehlich

oben: Zwetschgen-Cupcakes | unten: Amarena-Cupcakes
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fein & edel

Diese rosenparfümierten Cupcakes machen sich sehr gut auf einer 
Hochzeits-Kaffeetafel – am besten schön arrangiert auf einer Etagere.

Rosen-Litschi-Cupcakes

nehmen, kurz abkühlen lassen, dann die Cakes aus
den Formen lösen und auskühlen lassen. Die Cakes
zweimal mit etwas Litschisaft bestreichen.

3 Für das Topping die Himbeeren mit Puderzucker
in einem Topf unter Rühren aufkochen und offen 
3 Min. köcheln lassen. Die Beeren durch ein Sieb
streichen und abkühlen lassen. Mascarpone und
Rosenblütenwasser dazugeben und alles mit dem
Pürierstab durchmixen. Die Creme 30 Min. kalt stel-
len, dann in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen
und auf die Cakes spritzen. Die Cakes jeweils mit 
1 Rosenblütenblatt verzieren.

VARIANTE – PASSIONSFRUCHT-CUPCAKES
Für 12 Stück: 100 g Butter schmelzen und abkühlen
 lassen. 3 Eier mit 75 g Zucker 5 Min. schaumig schlagen.
40 g Kokosraspel, 80 g Mehl, 1 gehäufter TL Backpulver
und 1 Prise Salz mischen. Die Mischung und die Butter
unter die Eiermasse rühren. Je 1 Papierförmchen in die
Mulden eines Muffinblechs setzen. Den Teig einfüllen
und im vorgeheizten Ofen bei 180° (Mitte, Umluft 160°)
ca. 15 Min. backen. Die Form herausnehmen, kurz
abkühlen lassen, dann die Cakes herauslösen und aus-
kühlen lassen. 5 Passionsfrüchte halbieren, das Mark
mit einem Teelöffel herauslösen. Mit 4 EL Zucker aufko-
chen und offen 5 Min. köcheln lassen. Das Fruchtmark
durch ein Sieb streichen und abkühlen lassen. 250 g
Mascarpone unter das Fruchtmark rühren und die Creme
auf die Cakes streichen. Eventuell mit Passionsfrucht-
kernen verzieren.

Für den Teig:
100 g weiche Butter
3 Eier | 75 g Zucker
80 g geschälte, gemahlene Mandeln
80 g Mehl
1 gehäufter TL Backpulver
1 Prise Salz
1 Dose Litschis (ca. 250 g Abtropfgewicht)
Für das Topping:
125 g TK-Himbeeren
4 EL Puderzucker
250 g Mascarpone
4–5 TL Rosenblütenwasser (aus der Apotheke)
12 ungespritzte Rosenblütenblätter
12er-Muffinblech | 12 Papierförmchen

Für 12 Stück
25 Min. Zubereitung | 20 Min. Backen

Pro Stück ca. 300 kcal, 5 g EW, 22 g F, 21 g KH

1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Die Butter schmelzen und abkühlen lassen. Die Eier
mit Zucker mit den Schneebesen des Handrührge-
räts ca. 5 Min. schaumig schlagen. Die Mandeln mit
Mehl, Backpulver und dem Salz in einer Schüssel
mischen. Die Mischung und die Butter unter die
Eiermasse rühren. Die Litschis in ein Sieb abgießen,
dabei den Saft auffangen. Die Litschis vierteln.

2 Die Papierförmchen in die Mulden setzen. Den
Teig einfüllen und mit Litschivierteln belegen. Im
Ofen (Mitte) 15–20 Min. backen. Die Form heraus-

für Frischverliebte
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Kerniges Nusskaramell 6 EL
Zucker mit 3 EL Wasser aufkochen
und durch Hin- und Herbewegen
des Topfes goldbraun karamellisie-
ren lassen. 50 g gemischte, gehack-
te Nüsse dazugeben. Die Masse auf
Backpapier geben und auskühlen
lassen. Zum Verzieren den Nusska-
ramell in Stückchen brechen (Bild 1). 

Zarte Karamellchips 5 harte
Karamell-Bonbons in einer Kaffee-
mühle fein mahlen. Mit einem Sieb
und einer Schablone Kreise auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech
streuen. Die Pulverkreise unter dem
heißen Backofengrill in ca. 15 Sek.
schmelzen lassen. Die Chips kurz
abkühlen lassen, dann mit einer
Palette vom Papier lösen.

Schoko-Ornamente 50 g Zartbit-
ter- oder weiße Schokolade in Stü-
cke brechen, über dem heißen Was-
serbad schmelzen lassen. In einen
Einwegspritzbeutel füllen und feine
Striche oder Kreise auf ein mit Back-
papier belegtes Blech spritzen. Das
Blech 20 Min. kalt stellen. Die Orna-
mente vom Papier ablösen (Bild 2).

Schoko-Physalis 50 g Zartbitter-
schokolade in Stücke brechen und
über dem heißen Wasserbad
schmelzen lassen. Die Hülle von 
12 Physalisfrüchten öffnen und die

Blätter zusammendrehen. Die Früch-
te bis zur Hälfte in die Schokolade
tauchen (Bild 3), sofort auf die Cakes
setzen und die Schokolade fest wer-
den lassen.

Vanillesauce passt gut zu Schoko-
Cupcakes. . l Milch und 125 g Sahne
mit Mark und Schote von 1 Vanille-
schote in einem Topf aufkochen las-
sen. 30 g Zucker mit 4 Eigelben in 
10 Min. cremig schlagen. Die heiße
Milch durch ein Sieb gießen und un-
ter die Eiermasse rühren. Die Masse
bei mittlerer Hitze so lange rühren,
bis sie dicklich wird. Nicht kochen
lassen! Die Sauce abkühlen lassen
und kalt zu den Cakes servieren.

Orangensauce bringt säuerliche
Frische an die Cupcakes. 1 große Bio-
Orange heiß waschen und abtrock-
nen, die Hälfte der Schale fein abrei-
ben und den Saft auspressen. Schale
und Saft mit 2 EL Orangenkonfitüre
und 2 EL Vanillezucker in einem Topf
unter Rühren aufkochen und bei klei-
ner Hitze in ca. 8 Min. sirupartig ein-
kochen lassen. Nach Belieben 1 EL
Orangenlikör zu geben. Die Sauce
abkühlen lassen. Zum Servieren die
Cremehäubchen der Cakes damit
beträufeln. Oder die Cakes ohne
Papiermanschette auf einen Spiegel
aus Orangensauce  setzen.
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… noch mehr Deko-Ideen!

Willkommen 
bei der Cupcake-Mania!
Cupcake-Liebhaber können aufatmen … Endlich gibt es geling sichere

Rezepte für apart verzierte Cakes im Miniformat. Das einfache Prinzip:

ein lockerer Rührteig und schier unbegrenzte Stylingmöglich keiten für

eine betörende Optik und einen außergewöhnlichen Genuss.

Verwöhnen Sie sich und Ihre Lieben mit den luftigen Minitörtchen und

den bunten Häubchen: zum Dessert oder Espresso, zur Teestunde oder

einfach so zum Naschen zwischendurch. 

Wir haben für Sie eine Auswahl an himmlischen Cupcakes kreiert.

Große und kleine Zuckerbäcker können sich beim Ausprobieren unge-

niert austoben und munter kombinieren. Mal zeigen sich die gestylten

Kleinen von ihrer Schokoladenseite, mal sind sie fruchtig und familien-

tauglich oder passen im extravaganten Look zu einem Fest. Lassen Sie

sich von der bunten Cupcake-Show inspirieren! Wie unkompliziert das

geht, beweisen die leicht nachvollziehbaren Beschreibungen und Tipps

in bewährter GU-Qualität.

Geben Sie sich dem Cupcake-Fieber hin!

Und damit alles sicher gelingt, finden Sie auch in diesem Buch die 
10 GU-Erfolgstipps – einfach umblättern! Suchen Sie weiteren Rat zum Thema?

Unser Leserservice hilft Ihnen gerne und beantwortet Ihre Fragen ºSeite 62.
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Die Trendtörtchen aus den USA Was wir früher
noch als Muffins kannten, hat sich jetzt zu kleinen Tortenkunst -
 stücken gemausert: Feine Törtchen, üppig mit Sahne, Buttercreme
oder anderen Toppings versehen und liebevoll verziert, stehlen
jetzt als Cupcakes anderem Gebäck die Show. Rund 40 kunter -
bunte Rezepte für fruchtige Konfetti-Cupcakes, getränkte Zitronen-
Cupcakes oder Schoko-Kokos-Cupcakes – da ist für jeden was
dabei! Und mit vielen kreativen Tipps für Dekos und Toppings
sehen die Törtchen auch noch richtig süß aus.
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