: gerade alles verbunden

=l Eier, 125 g Zucker und
ﬁ 1 Prise Salz ca. 10 Minuten
» dickcremig aufschlagen. Mehl
und Backpulver mischen und
unterheben. Masse auf einem
mit Backpapier ausgelegten
Backblech (ca. 35 x 40 cm)
verstreichen. Im heiBen Ofen
bei 180 Grad ca. 10 Minuten
backen. Ein Geschirrtuch mit
25 g Zucker bestreuen. HeiBe
Biskuitplatte daraufstirzen,
Backpapier abziehen. Biskuit
mithilfe des Geschirrtuchs von
der kurzen Seite her aufrollen
und auskihlen lassen.
Himbeeren verlesen. Mascar-
pone, Sahne, Ubrigen Zucker,
Kakao und Cappuccinopulver
steif schlagen. Biskuit entrol-
len. Ca. 2/3 der Creme auf die
Platte streichen, dabei einen ca.
1 cm breiten Rand frei lassen.
Beeren auf die Creme streuen.

| Lamm-Muffins

Zutaten fir 12 Stiick (50 Minuten + Wartezeit)
»300 g Mehl »2 TL Back- » Zuckerherzen
pulver «Salz «2 Eier 200 g nach Belieben

_ Zucker =200 ml Milch » 24 Zuckeraugen
+125 ml Speisedl =100 g =250 g Mascarpone

Zartbitterschokolade +200 g Schlagsahne
oder Schokotropfchen »2 Pck. Vanillezucker
+150 g brauner »100 g Mini-

Marshmallows

restlichen Fondant 24 Sti-
cke abteilen und zu Ohren
formen. Mit wenig Wasser
an die Képfe kleben.
Zuckerherzen als Nase und
Zuckeraugen andrticken.
Bei einigen nach Belieben
mit einem Messer eine
Schnauze einkerben.

Firs Fell Mascarpone,
Schlagsahne und
Vanillezucker steif schla-
gen. Creme kuppelférmig
auf die Muffins streichen.
Kopfe mit HolzspieBchen
auf den Muffins befestigen.
Die Mini-Marshmallows
rundherum andriicken. Die
Muffins bis zum Servieren

kalt stellen.

Modellier-Fondant

1 Mehl, Backpulver und
I 1 Prise Salz mischen.
Eier und Zucker schau-
mig rdhren. Milch und

Ol unterriihren. Mehl-
mix kurz unterrihren, bis

ist. Schokotrépfchen oder
grob gehackte Schokolade
unterheben.
Teig in die mit Papier-
backformehen ausge-
legten Mulden eings 12er-
Muffinblechs verteilen. Im
heien Ofen bei 200 Grad
ca. 20 Minuten backen.
Ausklhlen lassen.
73 FUr die Kdpfchen den
Fondant gut durch-
kneten. 12 Stlicke a ca.
10 g abwiegen und zu ova-  Pro Sttick: 515 keal;
len Képfen formen. Vom 69gE 28gF 59gKH

kcal = Kilokalorien, E = EiweiB, F = Fett, KH = Kohlenhydrate

‘ Mohren-Biskuitroile

Zutaten flir 16 Stiicke (45 Minuten + Wartezeit)

*4 Eier »175 g Zucker ¢ Salz 125 g Mehl
«1 TL Backpulver 200 g Himbeeren =250 g Mascarpone
2400 g Schlagsahne ¢1 TL Kakaopulver ¢ 3 EL Instant-
Cappuccinopulver (Tiitchen) =150 g Marzipanrohmasse
«2 EL Puderzucker «griine Lebensmittelfarbe ¢ orange
Lebensmittelfarbe ¢ 25 g Zartbitterschokolade

Biskuit von der kurzen Seite her
aufrollen. Rolle mit etwas Creme
einstreichen. Restliche Creme
in einen Spritzbeutel mit groBer
Lochtlle fullen. Tupfen auf die
Rolle spritzen. Kalt stellen.
Flr die Méhren Marzipan
mit Puderzucker verkneten.

Einen kleinen Teil abnehmen und
griin, Rest orange einfarben. Aus

dem orangen Marzipan grof3ere
und kleine kegelférmige Mdhren
formen, breite Seite etwas
flacher drlicken. Vom griinen
Marzipan kleine Klgelchen
abnehmen, flach drticken und
einschneiden. Als Moéhrengriin

mit wenig Wasser an die Mohren

kleben. Schokolade hacken.
Rolle mit Marzipanm®hren
verzieren und mit Schokolade
bestreuen.

Pro Stick: 300 kcal;

79E 19gF 23g KH
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Fotos: Eat Club (3)





