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Zubereitung

* Das Öl auf ein Küchenpapier geben und damit eine mittlere Auf-
laufform einfetten. Speisestärke mit 2 EL Puderzucker sorgfältig 
mischen. Die Auflaufform mit der Stärke-Puderzucker-Mischung 
mithilfe eines feinen Siebs ausstreuen. 

* Den restlichen Puderzucker mit dem Vanillezucker in eine Rühr-
schüssel füllen. Die Sofortgelatine mit dem Wasser vermischen, 
bis sie sich aufgelöst hat. Die aufgelöste Gelatine zum Puder-
zucker geben und mit dem Handrührgerät aufschlagen, bis eine 
einheitliche und gut gießbare Masse entsteht. Diese sofort in 
die Auflaufform füllen, eventuell mit einem Teigschaber glatt 
streichen und 1 Stunde lang bei Zimmertemperatur fest werden 
lassen. 

* Die Oberfläche mit der Puderzucker-Stärke-Mischung bestreuen. 
Mit einem Plätzchenausstecher Wolken ausstechen und die ent-
standenen Ränder in der Puderzucker-Stärke-Mischung wenden.

Zutaten

1 EL Sonnenblumenöl
2 EL Speisestärke

250 g Puderzucker
1 Päckchen Vanillezucker

2 Päckchen Sofortgelatine
200 ml Wasser

  Zubereitungszeit: 20 min   Trockenzeit: 1 h    Schwierigkeitsgrad: einfach
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Je nach Teig gibt es unterschiedliche Arten eine Kuchenform vorzubereiten. * Du möchtest eine kleine Springform (ø 20 cm) statt einer großen Springform (ø 26 cm) nutzen? 
Dann halbiere die Teigmenge. Werden im Originalrezept 3 Eier verwendet, nutze 1 großes oder 
2 kleine Eier. Die Backzeit bleibt in der Regel gleich. Um sicherzugehen, dass der Kuchen gar ist, 
nutze die Stäbchenprobe.

* Hast du zu viel Teig übrig, kannst du damit ein paar Muffins backen. Hier bieten sich vor allem 
Silikonförmchen an, da sie sehr platzsparend sind und zusammen mit dem Kuchen in den Ofen 
passen.

* Du möchtest einen Kuchen als Muffins backen? Gar kein Problem! Einfach die Backzeit auf 15–20 
Minuten reduzieren. 

* Die Hälfte des Mehls lässt sich immer problemlos mit Dinkel-Vollkornmehl ersetzen. Du kannst 
es dir im Reformhaus sogar frisch mahlen lassen oder in den meisten Supermärkten abgepackt 
kaufen. Der Kuchen wird dadurch sättigender und bekommt eine wundervolle Note.

* Wenn du 50 g Mehl durch 40 g gemahlene Haselnüsse ersetzt, wird dein Kuchen herrlich nussig!

* Obst kannst du meistens nach Lust und Laune variieren. Achte darauf, dass die Obstsorte eine  
ähnliche Flüssigkeitsmenge hat. Ersetzt du frische Früchte durch die tiefgefrorene Variante,  
kann der Kuchen wässrig werden.

Alternative  
Backmöglichkeiten

Alternative  
ZutatenLebensmittelfarbe
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Je nach Teig gibt es unterschiedliche Arten eine Kuchenform vorzubereiten.

Backformen  
vorbereiten

Alternative  
Backmöglichkeiten

Alternative  
Zutaten

* Bei Mürbeteig reicht es aus, wenn du die Form einfettest: Verteile etwas Margarine auf einem 
Küchenpapier und streiche die Form damit aus. Du kannst die Margarine auch mit den Fingern  
in der Form verteilen.

* Backst du einen Rührkuchen, solltest du die Form zusätzlich mit Mehl oder Semmelbrösel aus-
streuen.

* Willst du nicht so viel Fett verwenden, lege deine Kuchenform mit Backpapier aus. Bei einer 
Springform bietet es sich an, das Backpapier in den Boden einzuspannen und nur die Seiten  
der Form einzufetten.

* Bei Blechkuchen befeuchtest du das Backblech am besten mit etwas Wasser. Das Backpapier  
verrutscht dann nicht mehr.

* Es gibt diverse Arten von Lebensmittelfarben. Flüssige und pulverförmige Lebensmittelfarben  
findest du in vielen Supermärkten. Sie eignen sich gut, wenn du Toppings oder Flüssigkeiten  
einfärben willst. 

* Möchtest du Teigen einen bunten Anstrich verpassen, ist meist sehr viel Lebensmittelfarbe nötig. 
Mit geleeartigen Lebensmittelfarben erzielst du hier die besten Ergebnisse. Die Anschaffung lohnt 
sich vor allem dann, wenn du regelmäßig backen willst. Geleeartige Lebensmittelfarben findest du 
in den meisten Läden für Backzubehör oder im Internet.

Lebensmittelfarbe

5 1

Zubereitung

* Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Marshmallows auf 
Schaschlikspieße oder Paperstraws stecken. Die Marshmallows  
zu einem Drittel in die Schokolade eintauchen und mit dem Stiel  
in Styropor stecken. 

* Einen Schaschlikspieß in die Schokolade tunken und damit Augen 
auf die Marshmallows malen. 

Tipp,* Paperstraws sind Papierstrohhalme, die du in vielen Online-Shops 
und auch in gut sortierten Dekoläden findest. Sie sind in diversen 
Mustern und Farben erhältlich.

Zutaten

10 Marshmallows
100 g Zartbitterschokolade

10 
Stück

-
  Zubereitungszeit: 15 min     Schwierigkeitsgrad: einfach

Knasti-Brüder

Diese Knast-Insasse
n sind einfach zu

m Reinbeißen. 

Die Kombi von Marshmallow und Schokolad
e 

schmeckt mir mörderisch gut!
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