Herzhafte Mini-Windbeutel

Zebrakuchen

Pizza-Rosen

Blatterteigschnecke

Sonnen-Tarte mit Ricotta
und getrockneten Tomaten

Fougasse mit eingelegten

Tomaten

Kleine Pavlova

Hefezopf

Muffins mit

Maronencreme

Freche Biskuitrolle

Burger-Buns



Entsprechungstabelle Stufen




KRUPS

Herzhafte Mini-Windbeutel

Fur: 6 Personen
Arbeitszeit: 30 Min.
Backzeit: 18 Min.

Verwendetes Zubehor:

Zutaten

120 ml Milch - 120 m| Wasser - 80 g Butter - % TL Salz - 150 g Mehl -
4 Eier - 150 g Frischkdse - % rote Zwiebel - 1 EL Sesamkérner -
10 Radieschen - Salz, Pfeffer

Vorbereitung

. Milch, Wasser, Salz und Butter in einen Topf geben. Bei mittlerer Hitze
erwarmen. Zum Kochen bringen und den Topf sofort vom Herd nehmen. Das
gesamte Mehl auf einmal hinzugeben. . Mit einem Holzloffel kraftig riihren.

. Den Schneebesen in die Kiichenmaschine einsetzen und den Teig in die
Edelstahlschissel geben. Die Kiichenmaschine bei geschlossenem Deckel auf
Stufe 2 einschalten und nacheinander die Eier tiber den Deckel hinzugeben.
Die Geschwindigkeit auf Stufe 3 erhohen und das Gerat laufen lassen, bis ein
homogener Teig entsteht.

. Den Windbeutelteig in einen Spritzbeutel mit runder Tille geben.

Den Backofen auf 210 °C vorheizen. .Walnussgrof&e Teigkleckse in geringem
Abstand zueinander auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen.
10 Minuten bei 210 °C backen. AnschlieBend die Hitze auf 200 °C reduzieren
und bei leicht gedffneter Backofentiir weitere 8 Minuten garen.

. Die Radieschen waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die rote
Zwiebel schalen und klein hacken. Frischkase, rote Zwiebel und Sesamkdérner
in einer Schissel vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Die Deckel der Windbeutel abschneiden.

. Die Frischkdase-Mischung in die Windbeutel geben und die
Radieschenscheiben darauf verteilen. Die Deckel auf die Windbeutel setzen
und kiihl stellen.

Master Perfect Guten Appetit!
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KRUPS

Zebrakuchen

Fur: 6 Personen
Arbeitszeit: 15 Min.
Backzeit: 40 Min.

Verwendetes Zubehor:

Zutaten

300 g Weizenmehl - 250 g brauner Zucker - 120 ml Milch - 250 ml
Sonnenblumenél - 4 Eier - 1 Pdckchen Backpulver - 1 gestrichener
TL Zimt - 25 g ungezuckertes Kakaopulver

Vorbereitung

. Den Rihrhaken in die Kiichenmaschine einsetzen und 250 g Mehl, den
braunen Zucker, Milch, Backpulver und Eier in die Edelstahlschissel geben.
Den Deckel aufsetzen. Die Kiichenmaschine zunachst auf Stufe 1 einschalten
und dann schrittweise auf Stufe 2 und 3 schalten, bis ein homogener Teig
entsteht. Das Gerat auf Stufe 2 herunterschalten und langsam das Ol iiber
den Deckel hinzufuigen.

. Ist die Masse homogen, die Halfte des Teigs in eine separate Schissel
umfiillen. Das restliche Mehl und den Zimt in die Schiissel der Kiichenmaschine
geben. Die Schussel wieder auf den Sockel setzen und die Kiichenmaschine
erneut ca. 1 Minute auf Stufe 3 laufen lassen. Das Kakaopulver in die andere
Teighalfte geben und mit einem Spatel vorsichtig verriihren.

. . Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Kuchenform buttern und mit
Mehl bestauben. In die Mitte der Kuchenform 1 EL des dunklen Teigs geben.
AnschlieBend in die Mitte des dunklen Teigs vorsichtig 1 EL des hellen Teigs
flieRen lassen und dies abwechselnd so lange wiederholen, bis kein Teig mehr
Ubrig ist. Dabei darauf achten, dass der Teig immer in die Mitte gegeben wird.

Im Backofen ca. 40 Minuten backen und mit der Messerspitze prifen, ob
der Kuchen gar ist. Den Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Rost
abkihlen lassen.

Master Perfect Guten Appetit!
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Zebrakuchen




KRUPS

Pizza-Rosen

Fur: 6 Personen
Arbeitszeit: 20 Min.
Backzeit: 15 Min.

Verwendetes Zubehor:

Zutaten

250 g Mehl - 1 EL Trockenhefe - 120 ml lauwarmes Wasser - 3 EL
Olivendl - 1 TL Zucker - % TL Salz - 200 ml Tomatensauce - 1 milde
Chorizo - 100 g geriebener Comté-Kdse - 3 Thymianzweige

Vorbereitung

. Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen und 5 Minuten gehen lassen. Den
Knethaken in die Kiichenmaschine einsetzen und Mehl, Zucker, Salz und
Olivendl in die Edelstahlschiissel geben. Das Gerat auf Stufe 3 einschalten
und nach wenigen Sekunden Wasser und Hefe hinzugeben. Das Gerat so
lange laufen lassen, bis ein geschmeidiger, homogener Teig entstanden ist.
Den Teig mit einem Tuch abdecken und 1 % Stunden an einem warmen Ort
gehen lassen. AnschlieRend den Teig aus der Schiissel nehmen und nochmals
kurz kneten.

. Die Arbeitsplatte mit Mehl bestreuen und den Teig diinn ausrollen. Den
Teig in ca. 20 cm lange und 3 cm breite Streifen schneiden.

. Die Chorizo in diinne Scheiben schneiden. Etwas Tomatensauce auf den
Teigstreifen verteilen. Die Chorizoscheiben so auf die Teigstreifen legen,
dass sie Uber die obere Langshalfte hinausragen. Mit geriebenem Comté-
Kase bestreuen.

. AnschlieBend die Teigstreifen der Lange nach zu einer Rose einrollen.
Die Pizza-Rosen auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech legen. Mit
Thymianblattern bestreuen und fiir ca. 15 Minuten in den Backofen geben.
Warm oder lauwarm genieRen.

Master Perfect Guten Appetit!
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KRUPS

Blatterteigschnecke

Vorbereitung

Verwendetes Zubehér: [l Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen und 5 Minuten gehen lassen.

Den Knethaken in die Kiichenmaschine einsetzen und Mehl, Salz, Zucker
und 50 g Butter in Wurfeln in die Edelstahlschissel geben. Das Gerat auf
Stufe 3 einschalten und nach wenigen Sekunden Wasser und die in der
Milch aufgeldste Hefe hinzugeben. Das Gerat so lange laufen lassen, bis ein
geschmeidiger, homogener Teig entstanden ist.

Den Teig mit einem Tuch abdecken und im Kiihlschrank mindestens 3 Stunden
gehen lassen. AnschlieBend den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen. . Den
Teig in 2 Halften teilen und jeweils diinn ausrollen (ca. 15 x 60 cm). Die beiden

Zutate n Teigplatten so Uibereinander legen, dass sie ein Kreuz bilden.

. Das Stuck Butter in Frischhaltefolie einschlagen und mit der Teigrolle
quadratisch ausrollen (ca. 15 x 15 cm). Dann die Butterplatte in der Mitte
der Teigplatten platzieren.

, , . . . . Die Enden der Teigplatten tiber der Butter zusammenlegen.
50 g Butter in Wiirfeln - 250 g Butter - 500 g Mehl - 1 Prise Salz -

éé%”}{)é‘{(‘gse'f‘ 120 ml lauwarme Milch - 2 Packchen Trockenhefe - [ 18 8 AnschlieRend den Teig rechteckig ausrollen (ca. 60 x 25 cm).
. . . Das Rechteck langs einrollen. Die so entstandene Wurst mit der

Teigrolle leicht andriicken und zu einer Schnecke einrollen.

. Die Schnecke richtig flach driicken und den Teig relativ diinn ausrollen.

Master Perfect Guten Appetit!
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KRUPS

Sonnen-Tarte mit Ricotta
und getrockneten Tomaten

Fir: 6 Personen Vorbereitu ng

Arbeitszeit: 40 Min.

Backzeit: 20 Min. . Den Blatterteig gemal Anleitung zubereiten (vgl. das Rezept fiur

Blatterteigschnecken).
Ruhezeit: 3 Std.

. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Aus dem Teig 2 Kreise ausschneiden.
Verwendetes Zubehor:

. Den Ricotta auf einem der Kreise verteilen und dabei einen Rand von

2 cm lassen. Oregano und getrocknete Tomaten auf den Ricotta geben. Mit
etwas Olivendl betrdufeln.

. Den Rand leicht anfeuchten und den zweiten Kreis auflegen.
. Den Teigrand gut andrticken.

Zutaten . In die Mitte der Tarte ein Glas stellen und vom Glasrand ausgehend ca.
15 Streifen von innen nach auBen schneiden.

[ Das Glas entfernen und jeden Streifen vorsichtig eindrehen. Dabei darauf
achten, dass die einzelnen Streifen nicht abreiRen.

50 g Butter in Wiirfeln - 250 g Butter - 500 g Mehl - 1 Prise Salz - : : - : :

120 ml Wasser - 120 ml lauwarme Milch - 2 Péckchen Trockenhefe - [8 Mmit dem mit etwas Wasser verdiinnten Eigelb bestreichen und

50 g Zucker - 1 Eigelb - 100 g Ricotta - 8 getrocknete Tomaten, 15-20 Minuten backen. Lauwarm genieRen.
in kleine Stiicke geschnitten - Oregano - 1 Schuss Olivendl

Master Perfect Guten Appetit!



KRUPS
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und getrockneten Tomaten




KRUPS

Fougasse mit eingelegten Tomaten,

Parmesan und Rosmarin

Fir: 6 Personen
Arbeitszeit: 30 Min.
Backzeit: 25 Min.
Ruhezeit: 3 Std. 30 Min.

Verwendetes Zubehor:

Zutaten

200 g Mehl - 1 EL Trockenhefe - 80 ml Olivenél - 80 ml lauwarmes
Wasser - 10 eingelegte Tomaten, in Stiicke geschnitten -
2 Rosmarinzweige - 2 EL Parmesan - 1 gestrichener TL Salz

Vorbereitung

. Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen und 5 Minuten gehen lassen. Den
Knethaken in die Kichenmaschine einsetzen und Mehl, Salz und Olivenol
in die Edelstahlschiissel geben. Das Gerat auf Stufe 3 einschalten und nach
wenigen Sekunden Wasser und Hefe hinzugeben. Das Gerat so lange laufen
lassen, bis ein geschmeidiger, homogener Teig entstanden ist. Den Deckel auf
die Schussel setzen und den Teig 1 % Stunden an einem warmen Ort gehen
lassen. AnschlieRend den Teig aus der Schiissel nehmen und zu einer Kugel
kneten. Die Arbeitsflaiche mit Mehl bestreuen und den Teig in eine ca. 1 cm
dicke ovale Form bringen. . Dann auf jeder Seite 6 Mal quer einschneiden,
sodass der Teig einem Blatt ahnelt.

. Den Teig mit Olivendl bestreichen.
. Tomatenstiicke und Rosmarinzweige darauf verteilen.
. Mit Parmesan bestreuen. Ein paar Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Fougasse fiir ca. 12 Minuten im
Backofen backen, bis sie leicht gebrdunt ist. Vor dem Verkosten etwas
abkihlen lassen.

Master Perfect Guten Appetit!
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KRUPS

Kleine Paviova

Fur: 6 Personen
Arbeitszeit: 20 Min.
Backzeit: 45 Min.

Verwendetes Zubehor:

Zutaten

6 Eiweif3 - 1 Prise Salz - 300 g Zucker - 2 EL Puderzucker - 1 TL
WeifSweinessig - 2 EL Maisstdrke - 200 ml fliissige Sahne - 40 gehobelte
Mandeln - 250 g gemischte rote Beeren (Himbeeren, schwarze und
rote Johannisbeeren)

Master Perfect

Vorbereitung

.Den Backofen auf 120 °Cvorheizen. Den Schneebesen in die Klichenmaschine
einsetzen und die Eier mit einer Prise Salz in die Edelstahlschiissel geben. Die
Kiichenmaschine mit geschlossenem Deckel auf Stufe 3 einschalten. Nachdem
das Eiweil steif ist, nach und nach Zucker, Essig und Maisstarke hinzugeben.
Die Geschwindigkeit 1 Minute lang auf Stufe 4 erh6hen. Die Masse muss fest
sein und glanzen.

. . Ein Blech mit Backpapier auslegen. Jeweils 2 EL EiweiB in eine
Ausstechform geben und diese vorsichtig anheben, sodass das EiweiR zu
relativ hohen Zylindern geformt wird.

45 Minuten backen. Die Baisers aus dem Backofen nehmen und abkiihlen
lassen. Den Schneebesen in die Kiichenmaschine einsetzen und die Sahne
in die Edelstahlschiissel geben. Die Kichenmaschine mit geschlossenem
Deckel auf Stufe 4 einschalten. Wenn die Sahne steif wird, den Puderzucker
hinzufiigen. Solange weiterschlagen, bis die Masse eine cremige Konsistenz hat.

. . Auf jedes Baiser ein wenig Sahne, gehobelte Mandeln und Beeren
geben. Sofort servieren.

Guten Appetit!
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KRUPS
Hefezopf

Fir: 6 Personen
Arbeitszeit: 30 Min.
Backzeit: 25 Min.
Ruhezeit: 3 Std. 30 Min.

Verwendetes Zubehor:

Zutaten

250 g Mehl - 100 ml lauwarme Milch - % Péckchen Trockenhefe - 60 g
Butter - 1 Ej - 1 Eigelb - % TL Salz - 50 g Zucker - 30 g Hagelzucker

Vorbereitung

. Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen und 5 Minuten gehen lassen. Den
Knethaken in die Kiichenmaschine einsetzen und Mehl, Zucker, das Ei und Salz
in die Edelstahlschiissel geben. Die Kiichenmaschine 2—3 Minuten auf Stufe 2
laufen lassen. Nach wenigen Sekunden die Milch mit der aufgeldsten Hefe
hinzugeben und das Gerat laufen lassen, bis ein homogener Teig entsteht. Die
weiche Butter stlickchenweise hinzugeben und die Klichenmaschine erneut
fir 4 Minuten auf Stufe 3 laufen lassen. . Der Teig muss geschmeidig und
homogen sein und kleben. Den Teig mit einem Tuch abdecken und 1 Stunde
an einem warmen Ort gehen lassen. AnschlieRend den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und mindestens 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

Den Teig in 3 gleich groRe Stiicke teilen.

. Die 3 Stiicke rollen, sodass gleiche und ca. 40 cm lange Strange entstehen
(ist der Teig zu weich, kommt er noch mal kurz in den Kiihlschrank). . Auf
einem mit Backpapier ausgelegten Blech die Strénge zu einem Zopf flechten
und die Enden gut zusammendricken. Den Hefezopf mit einem feuchten
Tuch abdecken und erneut 1 % Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Wenn der Hefezopf aufgegangen ist, den Backofen auf 180 °C vorheizen.
. Den Hefezopf mit dem mit etwas Wasser verdiinnten Eigelb bestreichen.

. Mit Hagelzucker bestreuen und 20 Minuten goldgelb backen.

Master Perfect Guten Appetit!
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KRUPS

Muffins mit Maronencreme

Fur: 6 Personen
Arbeitszeit: 20 Min.
Backzeit: 30 Min.

Verwendetes Zubehor:

Zutaten

3 Eier - 120 g brauner Zucker - 150 g Mehl - 150 g weiche Butter -
350 g Maronencreme - 1 Péickchen Backpulver - 1 Prise Salz - 150 ml
fliissige Sahne - 80 g Mascarpone - Puderzucker

Vorbereitung

. Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Den Ruhrhaken in die Klichenmaschine
einsetzen und den braunen Zucker, Salz und Eier in die Edelstahlschissel
geben. Die Kiichenmaschine mit geschlossenem Deckel auf Stufe 4 einschalten.
Schaumt die Masse, die Klichenmaschine auf Stufe 3 schalten und Mehl und
Backpulver hinzugeben. Die Kiichenmaschine 1 Minute laufen lassen. .2 EL
Maronencreme beiseite stellen. Die restliche Maronencreme und die weiche
Butter stlickchenweise hinzugeben und die Kiichenmaschine 1 Minute auf
Stufe 4 laufen lassen.

. Die Masse in Muffinformchen geben und ca. 30 Minuten backen.
AnschlieBend abkihlen lassen.

. Den Schneebesen in die Kiichenmaschine einsetzen und die sehr kalte
Sahne zusammen mit dem Mascarpone in die Edelstahlschiissel geben. Die
Kiichenmaschine ca. 2 Minuten auf Stufe 4 laufen lassen. Wenn die Creme
fest ist, 2 EL Maronencreme zugeben und die Kiichenmaschine erneut kurz
auf Stufe 4 laufen lassen.

. Die Creme in einen Spritzbeutel geben. Mit dem Spritzbeutel auf den
Muffins verteilen. Kiihl stellen.

. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Master Perfect Guten Appetit!
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KRUPS

Freche Biskuitrolle

Fir: 8 Personen Vorbereitu ng

Arbeitszeit: 30 Min.

Backzeit: 12 Min. . Den Schneebesen in die Kiichenmaschine einsetzen und die geschmolzene
Butter mit dem Zucker in die Edelstahlschiissel geben. Die Kiichenmaschine auf
Stufe 3 einschalten. Dann Eiweily und Mehl hinzugeben. . Ist eine homogene
Masse entstanden, nach und nach die Lebensmittelfarbe hinzugeben, bis die
Masse die gewiinschte Farbe hat.

Ruhezeit: 1 Std.

Verwendetes Zubehor:

Die Masse in einen Spritzbeutel geben. . Damit unterschiedlich groRe Kleckse
auf eine Silikonunterlage spritzen. Mindestens 1 Stunde kihl stellen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. 2 Eier trennen. Den Schneebesen in die
Kiichenmaschine einsetzen und 2 Eigelb und das Ei mit der Halfte des Zuckers
Zutaten in die Edelstahlschissel geben. Mehl hinzugeben, die Kiichenmaschine auf
Stufe 2 einschalten und die Geschwindigkeit auf Stufe 3 erhohen, sodass ein
homogener Teig entsteht. . Den Teig umfiillen und beiseite stellen. Die
Schissel spiilen und abtrocknen. Den Schneebesen in die Kiichenmaschine
einsetzen und das Eiweill mit einer Prise Salz in die Edelstahlschiissel geben. Die

,F:)U:jdie "Zsaffflf??ne,n Pz’gki;\e}lf ‘;7(/7 g QESC'Z"O/ZE’HE Butter y 40bg Kiichenmaschine mit geschlossenem Deckel auf Stufe 3 einschalten. Wird das
e ey = L e -y il - e e e L e e EiweiB steif, Zucker hinzugeben und die Geschwindigkeit auf Stufe 4 erhohen.

Fiir den Teig: - 3 grof3e Eier - 100 g Zucker - 100 g Mehl - 1 Prise Salz Glanzt das EiweiR und ist steif, vorsichtig unter den Teig heben.

1 kleines Glas Himbeermarmelade
. . Die Masse auf eine backofengeeignete Silikonunterlage geben und die

rosafarbenen Kleckse darauf verteilen. Ca. 12 Minuten backen.

. Den Teig aus dem Backofen nehmen und sofort auf einem feuchten Tuch
sturzen.

. Die rosafarbenen Punkte mussen zum Tuch zeigen. Die Himbeermarmelade
auf dem noch warmen Teig verteilen.

. Den Teig vorsichtig einrollen.

Master Perfect Guten Appetit!
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KRUPS

Burger-Buns

Fir: 8 Personen
Arbeitszeit: 30 Min.
Backzeit: 12 Min.
Ruhezeit: 2 Std.

Verwendetes Zubehor:

Zutaten

500 g Mehl - 1 Péickchen Trockenhefe - 10 g Salz - 20 g Zucker - 200 m|
Wasser - 80 ml lauwarme Milch - 1 Ei - 30 g Butter - Kérnermischung
(Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne)

Vorbereitung

. Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen und 5 Minuten gehen lassen. Den
Knethaken in die Kichenmaschine einsetzen und Mehl, Salz, Zucker und das Ei
in die Edelstahlschissel geben. Die Kiichenmaschine auf Stufe 2 einschalten.
Dann das Wasser und die Milch mit der aufgelosten Hefe hinzugeben. . Die
Kiichenmaschine 4 Minuten laufen lassen, sodass ein geschmeidiger und
homogener Teig entsteht. Die weiche Butter stiickchenweise hinzugeben
und die Kiichenmaschine weitere 2 Minuten laufen lassen. Den Teig mit
einem Tuch abdecken und 1 % Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

. AnschlieRend den Teig nochmals kurz kneten. Den Teig in 8 gleich grolRe
Stucke teilen. Zu Kugeln formen und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech verteilen. Mit einem Tuch abdecken und weitere 30 Minuten ruhen
lassen.

. Wenn die Burger-Buns aufgegangen sind, den Backofen auf 200 °C
vorheizen. Die Buns mit etwas Wasser bestreichen und die Kérnermischung
darauf verteilen. Ca. 12 Minuten goldgelb backen.

Die Buns aufschneiden und nach Lust mit Hackfleisch-Patty, Salat und Rohkost
belegen und mit einer selbst gemachten Sauce garnieren.

Master Perfect Guten Appetit!



KRUPS

Burger-Buns




