INHALT

EINFUHRUNG 1
WIE SIE DIESES BUCH VERWENDEN - 2
KAPITEL 1

VANILLEKUCHEN

Konfettikuchen «+ Sahnekuchen ++ Cookies-and-
Cream-Kuchen <+ Brombeer-Buttermilch-Kuchen <+
Mandel-Karamell-Kuchen < Vanille-Schoko-Kuchen
mit Kirschen <+ Ananaskuchen mit Karamell -
Sahne-Karamell-Kuchen <+ Rum-Butter-Kuchen
mit Schoko-Frosting <+ Beerenkuchen mit Schuss
< Schokoladiger Geburtstagskuchen - Herzhafter
Apfel-Zimt-Kuchen <+ Russischer Vanillekuchen <=
Vanille-Olivendl-Kuchen mit Rosmarin und Zitrone
= Cremiger Pfirsichkuchen =+

KAPITEL 2

SCHOKOLADENKUCHEN

Saftiger Schokoladenkuchen -
Kuchen -

Schoko-Ingwer-
Schoko-
Schoko-Minz-
Schwarz-weiBer Herrenkuchen - Salz-
karamell-Schoko-Kuchen

Schoko-Karamell-Kuchen
ladenkuchen mit Tee und Zitrone

Kuchen
Salzkaramell-Schoko-
Kuchen mit Basilikum - Schoko-Orangen-Kuchen
mit Karamell-Frosting -~ Schoko-Haselnuss-Kuchen
Dunkler Kokoskuchen
Schoko-Cola-Kuchen

Kuchen

Rotwein-Schoko-Kuchen
Scharfer Chili-Schoko-
Schoko-Birnen-Kuchen

KAPITEL 3

38

Sommerlicher Zitronenkuchen  Zitronen-Ricotta-

Kuchen mit Blaubeeren Eisteekuchen

Orangen-
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Kardamom-Kuchen mit Honig-Frosting  Erdbeer-

Zitronen-Kuchen  Zitronentraum-Kuchen  Tea-

time-Kuchen  Grapefruit-Zimt-Kuchen  Zitrus-
trio-Kuchen  Ingwer-Zitronen-Kuchen mit Schoko-
Frosting  Zitronen-Rum-Kuchen mit Honig

Cremiger Zitronen-Basilikum-Kuchen

KAPITEL 4

BROWN-SUGAR-KUCHEN

Cremiger Kirsch-Walnuss-Kuchen - Cookie-Butter-
Kuchen - Chocolate-Chip-Kuchen -+ Bacon-Ahorn-
sirup-Kuchen mit Schoko-Frosting <+ S’mores-Kuchen
“+ Honig-Walnuss-Kuchen mit Ingwersirup == Root-
Beer-Kuchen mit Vanille <+ Rum-Rosinen-Kuchen

<+ Zimtkuchen mit Schoko-Frosting - Butterscotch-
Kuchen - Pekannuss-Ahornsirup-Kuchen - Ahorn-
sirup-Vanille-Kuchen - Saftiger Gewirzkuchen -

Toffee-Kuchen - Five-o’Clock-Tea-Kuchen -

KAPITEL 5

FRUCHTEKUCHEN

Karotten-Kokos-Kuchen

Bananen-Ahornsirup-
Apfel-Cider-
Zucchini-

Kuchen - Apfel-Honig-Kuchen
Karbis-Schoko-Kuchen
Thymian-Kuchen mit Zitronenpudding-Frosting

Kirbis-Ingwer-Kuchen mit Frischkase-Frosting -

Kuchen

Cremiger Blaubeerkuchen = Birnenkuchen mit

Schoko-Frosting -+ Chai-Birnen-Kuchen mit Honig-
Frosting » Karamell-
Bananen-Kuchen mit Schoko-Frosting

Limonen-Kuchen mit Frischkése-Frosting

Apfel-Karamell-Kuchen

Karotten-

KAPITEL 6

NUSSKUCHEN 82

Brombeer-Vanillecreme-Kuchen  Erdnusscreme-
kuchen mit Brezeln und Salzkaramell-Frosting

Schoko-Erdnusscreme-Kuchen  Nuss-Nougat-
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Bacon-Kuchen  Aprikosen-Cashew-Kuchen mit
Honig-Frosting  Orangen-Mandel-Kuchen mit

Salzkaramell-Frosting = Mandelkuchen mit Zimt
und Honig  Mandel-Kokos-Kuchen  Pistazien-
Zitronen-Kuchen  Wirziger Mandelmus-Kuchen
mit Frischkase-Frosting

KAPITEL 7

KOKOSKUCHEN

Kokoskuchen mit Erdbeer-Frosting - Kokosnuss-
Karamell-Kuchen mit Malz-Schoko-Frosting
Kokoskuchen mit weiBer Schokolade < SitBer
Kuchentraum <+ Kokos-Schoko-Kuchen < Kokos-
Ingwer-Rum-Kuchen ~ Mango-Kokos-Kuchen mit
Salzkaramell-Frosting -~ Himbeer-Kokos-Kuchen

mit Frischkase-Frosting - Italienischer Sahne-
creme-Kuchen Himmlischer Kokoskuchen

KAPITEL 8

MOKKAKUCHEN

Himbeer-Mokka-Kuchen < Mokka-Karamell-Kuchen
Marocchino-Kuchen < Orangen-Mokka-Kuchen
mit Frischkase-Frosting <+ Kaffee-Amaretto-Kuchen
Irish-Coffee-Kuchen <+ Latte-Macchiato-Kuchen

Tiramisu-Kuchen # Kaffee-Zimt-Kuchen -
Dunkler Malz-Schoko-Kuchen

KAPITEL 9

DIE MIX&MATCH-METHODE |

So setzen Sie die Mix&Match-Kuchen zusammen
Eine Methode - viele Kuchenformen =~ So machen
Sie aus zwei Kuchenbdden vier - Die Kuchen

Die Backformen - Die Backformen vorbereiten

Die richtigen Zutaten finden - Schokolade schmel-
zen - Zutaten variieren = Zutaten mischen - Erste
Hilfe bei missglickten Kuchen -~ Kuchenbdden ein-
frieren . Die Sirups = Die Sache mit dem Sirup

Wie Sie Sirup lagern -~ Frosting und Deko
Zimmerwarme Butter =~ Butter und Zucker auf-
schlagen =~ Geschmacksrichtungen  Frostings
vorbereiten - Frosting ohne Kuchenkriimel
Marmoriertes Frosting  Einen Kuchen bestauben

Einen Kuchen mit Topping verzieren  Butter-
cremekuchen lagern -~ Kuchenreste einfrieren

KAPITEL 10

DIE REZEPTE

DIE KUCHEN 142
Mix&Match-Grundmischung - Glutenfreie Mix&
Match-Grundmischung - Vanillekuchen - Dunkler
Schokoladenkuchen < Zitronenkuchen ° Brown-
Sugar-Kuchen - Apfelkuchen - Erdnusscreme-
kuchen - Kokoskuchen - Mokkakuchen -

DIE SIRUPS : 152
Vanillesirup -+ Sahnesirup - - Beerensirup -+ Rumsirup
<+ Colasirup * Rosmarinsirup - Gewdirzsirup - Tee-
sirup -~ Limonensirup - - Kokossirup -+ Bacon-Sirup -

DIE FROSTINGS - - -~ 162
Nuss-Nougat-Frosting -~ Malz-Vanille-Frosting
Frischkése-Frosting =+ Salzkaramell-Frosting -
Zartbitterschokoladen-Frosting - Zitronenpudding-
Frosting -~ Honig-Frosting -~ Malz-Schoko-Frosting
- Erdbeer-Frosting -

DIE TOPPINGS - 171
Karamellisierte Erdbeerkonfitiire == Salzkaramell
Honigkaramell - Zitronenpudding -+ Gediinstete
Apfel = Karamellisierte Bananen - Gerdstete
Kokosraspel - Gerostete Marshmallows - Walnlisse
in Sirup - Zartbitterschokoladen-Glasur <+ Graham-
Cracker-Streusel -+ Zimtzucker - Basilikumzucker
<+ Selbstgemachter Vanilleextrakt -
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