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ZUTATEN

2
100g
200¢
1TL
2 TL
12 TL
20¢g
240¢g
200¢
2 TL
1TL
1TL

Bio-Freilandeier, GroRe M
zimmerwarme Butter
glattes Weizenmehl
Vanillezucker
Backpulver

Salz

Kakaopulver

Zucker

Buttermilch

rote Lebensmittelfarbe
heller Essig

Natron



% 12 PORTIONEN

«

Topping-Empfehlung zum
Red-Velvet-Sponge:
Red-Velvet-Topping
S.106/107

EINFULLHOHE

Max. Hilfte des Formchens

ZEITANGABEN

Vorbereitung:
ca.20 Minuten
Backzeit: ca. 35 Minuten

Rt llet Spoge - &

Rohr auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eier und Butter mit dem Mixer auf hochster Stufe schaumig rithren.
Je fluffiger und heller die Masse wird, desto leichter und flaumiger ist
auch das Endprodukt! Also rithren Sie ruhig 3—5 Minuten, bis alles
schon hellgelb, fast weil? ist. Sie konnen dabei nichts falsch machen.

Mehl, Vanillezucker, Backpulver, Salz, Kakao, Zucker, Buttermilch und
Lebensmittelfarbe dazugeben und weitere 5—7 Minuten schlagen.
Sie werden eine Freude haben an der schonen, glinzenden Masse
und der wunderbar roten Farbe. So ein Kuchen ist wirklich mal et-
was Anderes!

In einer kleinen Schale Essig und Natron verrithren und schnell zur ro-
ten Masse geben. Kurz verriihren und gleich in die Backformchen ein-
fiillen.
Die Masse geht sehr hoch auf, deshalb die Formchen maximal bis zur
Hailfte befiillen.

Ca. 35 Minuten backen.
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Red efvet Topping

Frischkise, Vanillezucker und Staubzucker ca. 10 Sekunden auf nied-
rigster Stufe cremig rithren.

Obers auf niedrigster Stufen einrithren, dann die Masse ca. 1 Minute auf
hochster Stufe schlagen, bis das Obers fest geworden ist.

In einen Dressiersack mit 18-mm-Sterntiille fiillen, mit kreisenden Be-
wegungen aufdressieren und mit Zuckerstreuseln verzieren.
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12 PORTIONEN

Sponge-Empfehlung zum
Red-Velvet-Topping:
Red-Velvet-Sponge
S.108/109

GLOSSAR

Dressiersack, Tiille

ZEITANGABEN

Ca. 10 Minuten plus Zeit
zum Aufdressieren



ZUTATEN

600¢g Frischkise, Doppelrahmstufe

1TL Vanillezucker

145¢ Staubzucker

360ml  Obers, mind. 32 % Fettgehalt
einige rote Zuckerstreusel



Stifnelles Rofos Topping

Mascarino, Topfen, Kokossirup und Staubzucker zusammen in eine Dieses Rezept ist das
Schiissel geben und vorsichtig mit dem Kochloffel vermengen. Danach schnellste Rezept von allen.
mit dem Mixer kurz cremig rithren. Ideal wenn man nach

Mit »kurz« meine ich nicht langer als 3 Sekunden auf hochster Stufe. einem langen Arbeitstag

noch Gdste erwartet, Uber-
raschungsbesuch bekommt
—oder einen Gutschein

fiir einen gemeinsamen Ski-
urlaub verschenken maochte!

Wenn Sie zu lange mixen, konnen Sie das Topping im Suppenteller
servieren, aber nicht mehr aufdressieren, weil es zu fliissig wird. Auch
nicht, wenn Sie es in den Kiihlschrank stellen. Auch nicht, wenn Sie
es einfach ein wenig stehen und rasten lassen. Einmal fliissig —immer
fliissig. Deshalb bitte wirklich an die 3 Sekunden halten — dann wird
alles gut!

Mit einer Rundtiille auf die Sponges aufdressieren.
Dieses Topping konnen Sie ausnahmsweise ruhig ein wenig schief,
rund oder wie Sie wollen aufdressieren.

Topping in Kokosflocken wilzen und in der Hand zu einer schonen Kup-
pel formen.
Allerspitestens jetzt werden Ihnen allfdllige dsthetische Fehltritte
verziehen und Ihr Kokos-Cupcake wird wunderschon aussehen!

\% 12 PORTIONEN

Sponge-Empfehlung zum
schnellen Kokos-Topping:
Karotten-Sponge S. 20/21
Vanille-Sponge S. 44/45
Veganer Nuss-Sponge
S.80/81

GLOSSAR

Dressiersack, Kokossirup,
Tiille

ZEITANGABEN

Topping: ca. 10 Minuten
plus Zeit zum Rollen und
Aufdressieren
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RENATE GRUBER

5, DIE GLUCKLICH MACHEN
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