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Tilein, aber fein

Fiir 6 Portionen

Formen: 6 ofenfeste Formchen
(@ ca.1l0cm)

Backzeit: ca. 15-20 Min.

Streusel

250 g Haferflockenkekse

200 g kalte Butter

100g Zucker

50 g Weizenmehl

100 g gemahlene Haselnusse

Frucht
5 Apfel
60 g getrocknete Cranberrys

AuBlerdem

Butter zum Einfetten
Puderzucker zum Bestauben,
nach Belieben

Cookiie-Crumble
mit flpfeln und Cranberrys

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

2. Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mit den Handen
oder mit einer Teigrolle zerbroseln. Mit Butter, Zucker, Mehl
und Nussen zu Streuseln verkneten.

3. Apfel schalen, entkernen und in gleich groRe Stiicke schnei-
den. Zusammen mit den Cranberrys in die Formen geben.
Streusel gleichmaBig darauf verteilen. Im Backofen auf dem
Rost im unteren Drittel ca. 15-20 Min. backen. Aus dem Ofen
nehmen, nach Belieben mit Puderzucker bestduben und am
besten noch warm geniel3en.

Mein Tipp
Der Cookie-Crumble mikt apfeln ldssk sich wunderbar mik
Heidel-, Stachelbeeren oder auch Rhabarber variieren.

Fiir 12 Stiick
Form: Backblech
Backzeit: ca. 12-15 Min.

Zutaten

2 Dosen Hornchenteig

(z.B. Knack & Back)

20 g flussige Butter

50 g brauner Zucker

1 TL Zimtpulver

100 g gehackte Pekanntsse
2 reife Birnen, gewtrfelt

Birnen-follchen

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 Halfte davon bestreuen. Gehackte Nusse und Birnenwtirfel
ebenfalls darauf verteilen.

3. Die Dreiecke von der breiten Seite zur Spitze hin aufrollen
und auf das Blech setzen. Mit ibriger Butter bestreichen und
restliche Zimt-Zucker-Mischung darauf streuen. Im Backofen

im unteren Drittel ca. 12-15 Min. backen. Herausnehmen und
lauwarm geniel3en.

Mein Tipp
Die Réllichen schimecken auch mikt prel— skatk

Birnenwiirfeln und Hasel- oder Walniissen.

Tilein, aber fein



Das einfachate
Brot der Welt

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

Fiir 1 Stiick
Form: ofenfester Topf
mit Deckel (@ 24 cm)

Backzeit: ca. 35 Mir. 2. Die Mehlsorten mit Salz, Zucker und Buttermilch in einer

Kichenmaschine ca. 15 Min. zu einem glatten Teig kneten. Zum
Schluss das Natron und die weiteren Zutaten zugeben und kurz

Brotteig

225 g Vollkorn- oder unterketen.

Dinkelmehl 3. Aus dem Teig einen runden Fladen formen. Den hei3en Topf
225 g Welzenmehl aus dem Ofen nehmen, den Boden mit etwas Mehl bestauben,
72 'TL Salz den Teigfladen in den heilBBen Topf geben, den Deckel aufsetzen
1 TL Zucker und ca. 35 Min. backen. Herausnehmen, aus dem Topf nehmen
350ml Buttermilch und auskuhlen lassen.

1 TL Natron

50 g gewlrfelte Soft-Tomaten
50 g geriebener Parmesan
2 gehackte Zweige Rosmarin

Mein Tipp
Endlich eigenes Brok backen und das ohne Brokbackauko-
mak, Vorgei , Ruhezeiten, Hefe oder sons‘:ije Komplika-
Lionen. Einfgch 2usammenrithren und 35 Mintken in den
Ofen - ferEij‘. Sie werden sich fragen, warum Sie dieses
Brok nicht immer schon jebacken aben. Tausend Varia-
(—.ionsMéjlichkei(-_en: Finden Sie selbst lhr Lieblings-
rezepE heraus und experiMenUeren Sie le
weiteren 2ukaken wie Kdrner und Samen,
Kréuker und Gemiiseskiickchen, Niisse
und Trockenobst, Gewiirze und Kise-
sorken.

Aullerdem
Weizenmehl zum Bestauben

Schnelles Tidise-
Buttermilch-Brot

1. Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Kastenform mit Butter einfetten und mit Mehl bestauben,
uberschussiges Mehl abklopfen.

Fiir 1 Brot
Form: Kastenform
(23,5%x13,5¢cm)

Backzelt: ca. 45 Min. 2. Alle Zutaten fur den Telg zunachst mit einer Kiichenmaschine

mit dem Knethaken zu einem glatten Teig verkneten. Diesen auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache nochmals durchkneten, zu
einem Laib formen und in die Kastenform geben.

Zutaten

350 g Weizenmehl (Type 550)
Y2 Packchen Backpulver

1 TL Salz

250ml Buttermilch

1-2 EL flussiger Honig

100 g fein geraspelte Pastinake
2 Bund fein gehackte
Petersilie

3 EL Thymianblattchen
100 g geriebener Gouda
oder Cheddar

3. Den Brotlaib mit einem scharfen Messer der Lange nach ca.
2 cm tief einschneiden und leicht mit Mehl bestauben. Im Back-
ofen im unteren Drittel ca. 45 Min. goldbraun backen. Brot her-
ausnehmen, leicht abkiihlen lassen, stirzen und auf einem Rost
auskiihlen lassen.

AuBlerdem

Butter zum Einfetten
Weizenmehl zum Bearbeiten
und Bestauben

Mein Tipp

Ein unkompliziertes Brok
ohne Hefe, das leicht ge-
lingk und sehr schne”jeh(:.
Bu Lermilch bringt Frische und
Lockerheit ins gro(—., der Kése
eine leckere Wiirze, die Paski-
naken sorgen flir Sa(EijkeiE und die
Kréuker Q?r viel Aroma. Nur noch ek-
was jesalzene Bukker drauf, lecker!

Brot, Schrippen & Co.



HEbleskiver

Angel Food Cake

Anpan (Japanische Brotchen)
Apfel-Birnen-Sorbet
Apfelkuchen, gedeckter
Apfelkuchen im Clas
Apfelkuchen mit Amarettostreuseln
Apfelkuchen mit Eierlikor-Guss
Apfelrosen-Pie

Apple Wacky Cake
Apple-Pie-Pops
Aprikosen-Clafoutis
Aprikosen-Marzipan-Kuchen

Backmischung fur Butterscotch-Brownies
Backmischung fur Gewtrzkuchen
Bagels

Baguette, traditionelles

Baklava

Banana Bread

Beeren-Smoothie
Beeren-Topfen-Cratin
Beerentartelettes, kleine

Berliner mit Herz

Blerteig

Bircher-Muslibrotchen
Birnen-Gorgonzola-Kuchen
Birnen-Réllchen

Birnentartelettes , Helene"
Biskuitmasse

Blatterteig-Lollis
Blaubeerkiichlein mit Chia-Samen
Blaubeertarte

Blinis

Blitz-Apfelstreusel
Blitz-Orangen-Gugels

Brandteig

Bread- & Butter-Pudding

Brezeln mit Obatzda

Brigadeiros

Brioche mit Nussfullung, keltische
Brot, das einfachste der Welt

Brot im Tontopf

Brot, gefilltes (Tortano vom Crill)
Brotchen-Rad, suf3es

Rezeptregister

231
136
248
168
95
42
96
155
146
295
29
215
149

268
269
399
318
229
393
326
161

13
124

22
397
368

49
160

18

26
306
150
247
165

40

20
245
317
237

88
384
386
405
398

Brownies

Bruffins suf3 & herzhaft

Brunsviger (Brauner-Zucker-Kuchen)
Bubble Buns

Blche de Noél

Bunte Mini-Schokokuss-Torte

Burger Buns vom Crill
Burger-Brotchen mit Belag
Buttermilch-Waffeln

Butterstollen, einfacher

Camembert-Packchen

mit Mango-Chutney
Cannoli Siciliani
Cantuccini-Trio
Cappuccino-Kuchlein, gedampfte
Carrot-Cheesecake
Chai-Latte-Cupcakes
Cheesecake New York Style
Cheesecake Whoopies
Chia-Milchshake
Chili-Mais-Muffins
Chocolate Chip Cookie Shots

mit Pannacotta-Fullung
Chocolate-Chip-Banana-Mookies
Christstollen-Pudding mit Schokosauce
Churros
Cookie-Crumble mit Apfeln

und Cranberrys
Corn Dogs
Cranberry-Haferflocken-Cookies
Cranberry-Zopf
Cronuts
Crunchy-Kiba-Bienenstich
Cupcakes, fruchtige

Dattel-Mamoul

Dinkelbrioche

Donauwellen

Doppeldecker, fruchtige
Dorrobst-Schnitten

Double Cheesecake mit Schokoguss
Dreikénigs-Kuchen

Dresdner Eierschecke

190
250
230

16
290
187
329
402

86
284

345
218

71
304
210

13
224

50
320
334

203

60
285
234

48
350
61
15
79
114
74

235
394
110

68
163
175
291
113

Eierlikor

Elerlikérgugels mit Himbeersahne
Eierlikorkuchen

Eisbombe, himmlische
Eiwei3brot, knuspriges
Energieballchen mit Matcha
English Muffins
Erdbeer-Biskuit-Herz
Erdbeer-Charlotte
Erdbeer-Mascarpone-Espresso-Torte
Erdbeer-Pfirsich-Smoothie
Erdbeer-Tiramisu im Glas
Espresso-Tortchen

Exotik-Torte mit Kokosbiskuit

Faworki

Fenchel-Taralli

Festtags Cupcakes
Fladenbrot vom heil3en Stein
Focaccia mit Trauben
Frankenstein-Marshmallows
Frankfurter-7-Krauter-Wahe
Frischkasetorte mit Loffelbiskuit
Fritole veneziane

Frozen Strawberry Yoghurt
Frihlingsrollen

Gemiusequiche

Germknodel aus dem Dampfigarer
Gingerbread-People

Cluhwein, danischer
CrielBBkuchen, getrankter

Cruner Smoothie

Gugelhupf, herzhafter
Gurken-Trauben-Kaltschale
Gyokpo Palep Lugpa

(schnelle gedampfte Brote)

Hackfleischbrotchen, deftige

Haferflocken-Johannisbeer-Schnitten
mit Baiser

Haselnuss-Barfi

Hefeteilg, pikanter

Hefeteig, sulBer

118

39
119
131
396
310
246
104

18
138
322
122

15
142

233
352
286
380
401
219
360
139
232
167
348

358
129

66
280
227
326
353
319

328
407
154
238

16
15

Hot Caipi
Holunderpunsch

Ingwer-Shortbread-Fingers
Ingwer-Orangen-Daiquiri
Ingwergugelhupf, kleiner

Kalter Hund

Kammerjunker a la Enie
Kardamom-Cantuccini
Karotten-Quiche mit Krautern
Karottenkuchen, saftiger
Kartoffel-Coppa-Muffins
Kartoffelbrot mit Rosmarin
Kartoffelwaffeln, deftige
Kase-Buttermilch-Brot, schnelles
Kase-Souffles
Kase-Spinat-Muffins
Kasekuchen ohne Boden
Kasekuchen-Mini-Gugels
Kasekuchen, japanischer
Kasekuchen, veganer
Kasekiichlein, ziegige
Kastanien-Erdmandel-Muffins mit Feigen
Kichererbsen-Mini-Muffins
Kirschbliten-Cupcakes
Kirschtaschen, rosige

Kokosmilchreis mit Friuchten, gedampfter

Konfetti-Kekse
Konfetti-Layer-Cake

Kuchen im Topf
Kirbis-Gugelhupf

Kurbis-Pie

Kurbisbrot

Kurbiswaffeln mit Zimt und Ingwer

Lagkage — Danischer Schichtkuchen

Lebkuchen

Lemon Curd

Lemon Curd Tarte

Lemonies

Liebesknochen mit Brombeersahne,
gefullte

Liebesknochen mit Chili-Schoko-Creme

Rezeptregister

280
280

34
280
41

193
240

70
387
298
333
391
354
385

54
337
100

36
225
296

44
305
332
158
157
317

63
259
267
2176
2117
388

87

214
289
208
209
105

82
83
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Enie van der Meiklokjes bunte Backwelt — endlich in einem

einzigen Buch! Die gro3e Edition mit Rezepten aus der beliebten ‘
. sixx-Fernsehshow ,,Sweet & Easy — Enie backt" prasentiert auf iiber

400 Seiten das Beste, Leckerste und Schonste, was aus den richtigen
Zutaten werden kann — inklusive kleiner Backschule.
Alles ganz unkompliziert und locker nachzubacken. Fiir Sii3schnabel .
ebenso geeignet wie fiir diejenigen, die Herzhaftes bevorzugen:

. Mamas und Omis Kuchenrezepte reloaded, SiiBes und Pikantes aus
aller Herren Lander, Uberraschendes fiir Partys, Feste oder auch
einfach nur so ... Genuss, ganz easy, genauso kunterbunt und pfiffig
wie die frohliche Backexpertin selbst. Also: nichts wie ran an die

Riihrschiisseln! ‘

Kartoffelbrot mit Rosmarin

Lagkage

Lemon
Curd Tarte

Mini-Veilchen-Charlottes

ISBN 978-3-960330-46-2

9 ‘783960‘ 33!)4162 T R E T O R R I

DER VERLAG FUR ESSEN, TRINKEN & GENUSS

Cronuts




