Pudding-Streusel

Streusel, Streusel, Streusel. Ich liebe sie. Bis vor ein paar
Monaten hattet ihr mich damit jagen konnen, aber selbstgemacht
zergeht einem dieser Kuchen einfach auf der Zunge. Da mussten
sich meine Geschmacksnerven ergeben und anerkennen, dass diese
Schnitten einfach auf jede Kuchentafel gehdren. Besonders wenn
sie mit Pudding gefullt sind.

Heidelbeer-Milkshake

Erfrischend kiuhl, super fruchtig und knall 1lila. Die
Kombination aus Heidelbeeren und Hafermilch ist die perfekte
Kombination fur einen fruchtigen Drink, den du zum Fruhstuck,
nach dem Sport oder beim Ausspannen auf dem Balkon genielien
kannst.

Himbeer-Kokos-Grief

Himbeere klsst Kokosnuss! Dieses luftig leichte Sommerdessert
ist nicht nur farbenfroh und vegan, sondern auch im
Handumdrehen gezaubert. Also lass dich verfiuhren und genielSe
das fruchtig-milde Aroma. Grielbrei war noch nie so lecker!


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/06/16/streuselschnitten-mit-pudding-fullung/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/23/heidelbeer-milkshake/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/05/06/himbeer-kokos-grie/

Hefezopf mit Hagelzucker

Ob mit Marmelade, Butter, Gelee oder einfach pur. Nichts
schmeckt so sehr nach Sonntagsfruhstuck wie ein frisch
gebackener Hefezopf. Ich liebe den Moment, wenn der Duft aus
dem Ofen stromt und man schon erahnen kann, wie der fluffig
leicht einem der Zopf auf der Zunge zergehen wird. Am
Wochenende kommt die suBe Verfuhrung bei uns daher ofter auf
den Tisch.

Rhabarber-Kompott mit Vanille

SuB-sauer, prickelnd frisch und trotzdem cremig suB.
Rhabarber-Kompott ist eins meiner Lieblingsdesserts. Weil es
nicht zu sulf und super einfach zu machen ist. Und natirlich
ist auch einfach schon die Farbe ein Traumchen.

Apfelmus

Gutes kann so einfach sein! Das beweist Apfelmus. Fruchtig und
leicht ist es die perfekte Begleitung zu Pfannkuchen,
Reibekuchen, Kaiserschmarrn & Co. In nur zwanzig Minuten
kannst du es ganz einfach selber machen. Ich hole mir zu
Erntezeit gerne gleich ein paar Késten Bio-Apfel und koche
Apfelmus auf Vorrat ein.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/04/20/hefezopf-mit-hagelzucker/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/04/18/rhabarber-kompott-mit-vanille/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/03/25/apfelmus/

Schoko-Beeren-Sauce

Ob auf Pancakes, Schokoladenkuchen oder Eis - diese
Dessertsauce setzt fast jedem Dessert die Krone auf. Denn
durch die Schokolade hat sie einen zarten Schmelz und durch
die Beeren eine erfrischende Saure. So schmeckt zu Hause.

GrieBbrei mit Heidelbeeren

GrieBbrei ist langweilig? Aber nicht doch! Mit frischen
Heidelbeeren wird er zur farbenfrohen Geschmacksexplosion. So
zauberst du in nur 15 Minuten ein spektakulares Dessert —
einen GrielBbrei bei dem deine Oma nach dem Rezept fragt statt
andersherum.

Schoko-Cappuccino-Pulver

— ganz nach deinem Geschmack! Ein bisschen mehr Kakao oder
eine extra Prise Kaffee? Mit Zimt, Nelken oder Lebkuchengewiirz
kannst deinem Cappuccino sogar eine ganz personliche Note
verleihen. Jetzt ausprobieren, Rezept nachmachen und deine
Lieblingsmischung kreieren. Das Pulver eignet sich ubrigens
auch super als selbstgemachtes Weihnachtsgeschenk!


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/01/31/schoko-beeren-sauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2019/03/31/griessbrei-mit-heidelbeeren/
https://einmalnachschlagbitte.com/2019/03/16/schoko-cappuccino-pulver/

Espresso-Krokant

Wie ware es mit etwas SuBem zum Kaffee? Vielleicht knuspriger
veganer Krokant, der herrlich nach Espresso und gerodsteten
Pinienkernen duftet? Diese zuckersufBe Nascherei ist echte
Seelennahrung und verspricht als Muntermacher den Workaholics
unter euch eine extra Portion Energie an endlos langen
Birotagen. Aber auch zum Sonntagskaffe machen die glanzenden
Karamellscherben eine herrliche Figur.

Fluffige Mini-Berliner mit
Marmeladenfullung

Fluffig, luftig leicht und zuckersufs. Nicht nur zur funften
Jahreszeit sind die gefullten Teigbdllchen ein herrlicher
Snack, der den Magen zum Lachen und die Seele zum Schunkeln
bringt. Bevor ihr euch also ins Kostum schmeift, nach Kamelle
ruft und Butzje & StrulRje sammelt, backt doch noch schnell
ein paar herrliche Nascherein. Ich verspreche ein dreifach
Alaaf fur den Gaumen.

Zutaten (8 Stiick): 225 Gramm Mehl | 2 EL Zucker | 1 Packung
Vanillezucker | 1 Ei | 1 Wirfel frische Hefe | 100 Milliliter
warme Milch | 25 Gramm Butter | 1 Prise Salz | 1 Spriter
Zitronensaft | 8 EL Marmelade | Ol zum Ausbacken | Puderzucker
zum Bestreuen | Cremespritze

Zubereitung (90 Minuten): 1) Erwarmt die Milch und gebt die
Hefe sowie den Zucker hinzu. 2) In einer zweiten Schissel


https://einmalnachschlagbitte.com/2017/12/17/espresso-krokant/
https://einmalnachschlagbitte.com/2016/02/03/mini-berliner/
https://einmalnachschlagbitte.com/2016/02/03/mini-berliner/

verquirlt ihr das Ei und mischt es mit dem Salz,
Vanillezucker. 3) Schmelzt die Butter und gebt diese zum
Eigemisch. 4) Nach circa zehn Minuten gebt 1ihr das
Hefegemisch zum Mehl, um das Ganze anschliellend mit der
Eimasse zu verkneten, bis ein geschmeidiger, nicht klebriger
Teig entsteht. 5) Lasst den Teig an einem warmen Ort flr ca.
25 Minuten gehen, bis er sich verdoppelt hat. 6) Rollt den
Teig aus, bis dieser circa 1,5 cm dick ist. 7) Stecht mit
Hilfe eines Glases Kreise aus dem Teig und lasst diese auf
einem Backpapier nochmals circa 25 Minuten gehen. 8) Frittiert
die Teigtaler in heiBem Ol aus, indem ihr sie nach circa einer
Minute vorsichtig wendet und nach insgesamt zwei Minuten auf
einem Kichenpapier abtropfen lasst. 9) Nachdem die Berliner
ausgekuhlt sind, gebt ihr die Marmelade in eine Cremespritze.
10) Stecht vorsichtig seitlich in die Berliner, bis die
Spritzenspitze in der Mitte des Inneren ist. 11) Befullt die
Berliner durch leichten Druck und achtet dabei darauf, dass
diese nicht aufplatzen. 12) Bestreut die Berliner mit
gesiebten Puderzucker.

Nahrwerte/Portion: 335 Kalorien | 18,0 Gramm Fett | 43,1 Gramm
Kohlenhydrate | 5,7 Gramm Eiweifls

<3 Kiichentipp <3 : Ob Ol heiB genug zum Frittieren ist erkennt
ihr daran, dass es am Rande eines Holzloffels Blasen wirft.



