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1. Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. 
Die Förmchen dünn mit Butter einfetten.

2. Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mit den Händen 
oder mit einer Teigrolle zerbröseln. Mit Butter, Zucker, Mehl  
und Nüssen zu Streuseln verkneten. 

3. Äpfel schälen, entkernen und in gleich große Stücke  schnei- 
den. Zusammen mit den Cranberrys in die Formen geben. 
Streusel gleichmäßig darauf verteilen. Im Backofen auf dem 
Rost im unteren Drittel ca. 15–20 Min. backen. Aus dem Ofen 
nehmen, nach Belieben mit Puderzucker  bestäuben und am 
besten noch warm genießen.

1. Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. 
Backblech mit Backpapier belegen.

2. Den Teig entrollen, in Dreiecke teilen und mit etwas Butter 
bestreichen. Zucker und Zimt mischen und die Dreiecke mit 
der Hälfte davon bestreuen. Gehackte Nüsse und Birnenwürfel 
ebenfalls darauf verteilen. 

3. Die Dreiecke von der breiten Seite zur Spitze hin aufrollen 
und auf das Blech setzen. Mit übriger Butter bestreichen und 
restliche Zimt-Zucker-Mischung darauf streuen. Im Backofen 
im unteren Drittel ca. 12–15 Min. backen. Herausnehmen und 
lauwarm genießen.

Mein Tipp
Die Röllchen schmecken auch mit Apfel- statt 
Birnenwürfeln und Hasel- oder Walnüssen.

Mein Tipp
Der Cookie-Crumble mit Äpfeln lässt sich wunderbar mit 
Heidel-, Stachelbeeren oder auch Rhabarber variieren.

Cookie-Crumble
mit Äpfeln und Cranberrys

Birnen-Röllchen

Für 6 Portionen

Formen: 6 ofenfeste  Förmchen
(Ø ca. 10 cm)
Backzeit: ca. 15–20 Min.
 
Streusel

250 g Haferflockenkekse
200 g kalte Butter
100 g Zucker
50 g Weizenmehl
100 g gemahlene Haselnüsse 

Frucht

5 Äpfel
60 g getrocknete Cranberrys

Außerdem

Butter zum Einfetten
Puderzucker zum Bestäuben, 
nach Belieben

Für 12 Stück

Form: Backblech
Backzeit: ca. 12–15 Min.

Zutaten

2 Dosen Hörnchenteig  
(z. B. Knack & Back)
20 g flüssige Butter
50 g brauner Zucker
1 TL Zimtpulver
100 g gehackte Pekannüsse
2 reife Birnen, gewürfelt
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Mein Tipp
Endlich eigenes Brot backen und das ohne Brotbackauto-
mat, Vorteig, Ruhezeiten, Hefe oder sonstige Komplika-
tionen. Einfach zusammenrühren und 35 Minuten in den 
Ofen - fertig ! Sie werden sich fragen, warum Sie dieses 
Brot nicht immer schon gebacken haben. Tausend Varia-

tionsmöglichkeiten: Finden Sie selbst Ihr Lieblings-
rezept heraus und experimentieren Sie mit 

weiteren Zutaten wie Körner und Samen, 
Kräuter und Gemüsestückchen, Nüsse 

und Trockenobst, Gewürze und Käse-
sorten.

1. Backofen mit Topf und Deckel auf 220 °C Ober- und Unterhitze 

vorheizen.

2. Die Mehlsorten mit Salz, Zucker und Buttermilch in einer 

Küchenmaschine ca. 15 Min. zu einem glatten Teig kneten. Zum 

Schluss das Natron und die weiteren Zutaten zugeben und kurz 

unterkneten.

3. Aus dem Teig einen runden Fladen formen. Den heißen Topf 

aus dem Ofen nehmen, den Boden mit etwas Mehl bestäuben, 

den Teigfladen in den heißen Topf geben, den Deckel aufsetzen 

und ca. 35 Min. backen. Herausnehmen, aus dem Topf nehmen 

und auskühlen lassen.

Das einfachste 
Brot der Welt

Für 1 Stück

Form: ofenfester Topf 

mit Deckel (Ø 24 cm)

Backzeit: ca. 35 Min.

Brotteig

225 g Vollkorn- oder  

Dinkelmehl

225 g Weizenmehl

½ TL Salz

1 TL Zucker

350 ml Buttermilch

1 TL Natron

50 g gewürfelte Soft-Tomaten

50 g geriebener Parmesan

2 gehackte Zweige Rosmarin

Außerdem

Weizenmehl zum Bestäuben

1. Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.  

Die Kastenform mit Butter einfetten und mit Mehl bestäuben, 

 überschüssiges Mehl abklopfen.

2. Alle Zutaten für den Teig zunächst mit einer Küchenmaschine 

mit dem Knethaken zu einem glatten Teig verkneten. Diesen auf 

einer leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals durchkneten, zu 

einem Laib formen und in die Kastenform geben.

3. Den Brotlaib mit einem scharfen Messer der Länge nach ca. 

½ cm tief einschneiden und leicht mit Mehl bestäuben. Im Back-

ofen im unteren Drittel ca. 45 Min. goldbraun backen. Brot her-

ausnehmen, leicht abkühlen lassen, stürzen und auf einem Rost 

auskühlen lassen.

Schnelles Käse-
 Buttermilch-Brot

Für 1 Brot

Form: Kastenform  

(23,5 × 13,5 cm)

Backzeit: ca. 45 Min.

Zutaten

350 g Weizenmehl (Type 550)

½ Päckchen Backpulver 

1 TL Salz

250 ml Buttermilch

1–2 EL flüssiger Honig

100 g fein geraspelte  Pastinake

½ Bund fein gehackte 

 Petersilie

3 EL Thymianblättchen

100 g geriebener Gouda  

oder Cheddar 

Außerdem

Butter zum Einfetten

Weizenmehl zum Bearbeiten 

und Bestäuben

Mein Tipp
Ein unkompliziertes Brot 
ohne Hefe, das leicht ge-
lingt und sehr schnell geht. 
Buttermilch bringt Frische und 
Lockerheit ins Brot, der Käse 
eine leckere Würze, die Pasti-
naken sorgen für Saftigkeit und die 
Kräuter für viel Aroma. Nur noch et-
was gesalzene Butter drauf, lecker !
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Lagkage

Mini-Veilchen-Charlottes

Kartoffelbrot mit Rosmarin

Apfelrosen-Pie

ISBN 978-3-960330-46-2

Lemon 
Curd Tarte

Cronuts

Enie van der Meiklokjes bunte Backwelt – endlich in einem 

 einzigen Buch! Die große Edition mit Rezepten aus der beliebten 

sixx-Fernsehshow „Sweet & Easy – Enie backt“ präsentiert auf über 

400 Seiten das Beste, Leckerste und Schönste, was aus den richtigen 

Zutaten werden kann –  inklusive kleiner Backschule.

Alles ganz unkompliziert und locker nachzubacken. Für  Süßschnäbel 

ebenso geeignet wie für diejenigen, die Herzhaftes bevorzugen: 

 Mamas und Omis Kuchenrezepte reloaded, Süßes und Pikantes aus 

aller Herren Länder, Überraschendes für Partys, Feste oder auch 

einfach nur so … Genuss, ganz easy, genauso kunterbunt und pfiffig 

wie die fröhliche Backexpertin selbst. Also: nichts wie ran an die 

 Rührschüsseln!


