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Was man dazu braucht? Einige ein-
fache Zutaten, ein bisschen Zeit zum
RUhren, Kneten und Backen - und eine
kreative Idee, die aus einem kleinen
Gebdck eine groRBe Botschaft macht.

Ganz egal, ob man dem Postboten
fur seine netfte Art Danke sagen

oder sich im Winter beim Nachbarn
fur die frei geschaufelten Wege be-
danken mochte, Ob man fur die
Lieblingskollegin eine Geburtstags-
Uberraschung plant, oder der besten
Mama der Welt etwas wirklich Beson-
deres zum Muttertag bescheren will -
auf den n&chsten 200 Seiten finden
Sie jede Menge sUBe Anregungen fur
alle Falle.

Die 79 Rezepte machen Lust, statt Prali-
nenmischung oder BlumenstrauB etwas
selbst Gemachtes zu verschenken.

MEN
B |

[ -
GEMACHT!

Von Cranberry-Pistazien-Riegeln bis
Rosmarin-Cracker, von Mini-Cheese-
cakes bis Marshmallow-Cookies wurden
alle Rezepte vom Aurora Backteam
gebacken und auf ihre ,Glucklich-
mach-Tauglichkeit” Uberpruft.

Damit aus den kostlichen Muffins, Cup-
cakes und Co. auch ganz unkompliziert
liebevolle Mitbringsel werden, haben
wir fur Sie eine groBe Sammlung an kre-
ativen Bastelideen zum Selbermachen
zusammengestellt. Die Vorlagen dazu
finden Sie auf den beiliegenden Bastel-
bdgen hier im Buch ab Seite 182 oder
als praktischen Download auf www.
aurora-mehl.de/backen-und-basteln

Wir winschen lhnen viel Freude an
diesem Buch und viel SpaB beim

Backen, Basteln, Glucklichmachen!

Ihr Aurora Backteam

Aurora Backen und Basteln
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Diese bunten Geschenkideen versuRBen
Ihnen auch den grauesten Tag!
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KTRSCHIUCHEN IM G

Dieser Kirschkuchen schmeckt nicht nur himmlisch, in
seinem Glasgewand sieht er zudem hubsch aus, und das
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Ganze ist auch noch praktisch.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 35-40 Minuten

Zutaten fiir 6 Gléser & 250 ml Inhalt:

Fir den Teig:
1 Glas Sauerkirschen
(370 g Abtropfgewicht)
100 g Marzipan-Rohmasse
180 g weiche Butter
150 g Zucker
4 Eier (GroRBe M)
250 g AURORA Weizenmehl
Type 405 Klassik
1 TL Backpulver

AuBerdem:

Sonnenblumendl fur die Glaser
6 Einmach-Gummiringe

12 Einmach-Klammern

Vorlagen fur die Glasanhdnger
gibt’s im Einleger und auf
www.aurora-mehl.de/backen-und-basteln

Zubereitung:

Die Glaser mit etwas Ol einpinseln, dabei darauf achfen,
dass der Glasrand frei bleibt. Die Kirschen in einem Sieb gut
abtropfen lassen.

Die Marzipan-Rohmasse grob reibben. Butter mit Zucker
schaumig ruhren, die Marzipan-Rohmasse zugeben und
anschlieBend die Eier nach und nach unterrihren.

Mehl mit Backpulver mischen und untferrihren. Dann die
Kirschen unterheben. Die Glaser zu zwei Dritteln mit dem Teig
befullen und im vorgeheizten Backofen ca. 35 bis 40 Minuten
auf der mittleren Schiene backen.

Inzwischen 6 passende Gummiringe in kaltem Wasser
einweichen. Diese auf die Deckel legen, die heiBen Glaser
sofort damit verschlieBen und mit den Klammern fixieren.

Die Kuchen im geschlossenen Glas auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen. Diese halten sich kuhl gelagert mindestens
2 Wochen.

Herdeinstellung (vorgeheizt):
E-Herd: 180 °C
Umluft: 160 °C

Zum Verschenken
kdnnen Sie das

Weckglas auch
mit einem Grul
versehen.
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SUBe Ideen fur Mutter, Vdater,
Geburtstagskinder & Co.
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MAMIS MINT-(H

LAK

Bei diesen Kuchlein aus Frischk&se mit Himbeerherz
schlagt garantiert jedes Mutterherz hdher. Eine Augen-
weide und ein Gaumenschmaus!

Arbeitszeit: ca. 45 Minuten
Backzeit: ca. 25-30 Minuten

Zutaten fiir 12 Stick:

Fir die Fruchtherzen:

100 g frische oder aufgetaute
TK-Himbeeren

1 EL Zucker

Fir den Boden:

150 g Vollkornbutterkekse

3 EL Zucker

1 EL AURORA Weizenmehl
Type 405 Klassik

50 g flussige, abgekUhlte Butter

Fir die Frischkéisemasse:

440 g Frischk&se (Doppelrahmstufe)
2 Eier (GroBe M)

165 g Zucker

1 Prise Salz

3-4 Tropfen Vanillearoma

AuBerdem:
12 Papierbackférmehen
heiBes Wasser

Zubereitung:
Die Himbeeren fein purieren und durch ein Sieb streichen.
Die Himbeermasse mit dem Zucker verrUhren, beiseitestellen.

Kekse, Zucker, Mehl und flussige Butter in einem Blitzhacker
sehr fein zermahlen. Eine Muffinform mit Papierbackférmchen
auslegen. Jeweils 1 gestrichenen Essldffel der Keksmasse in ein
Formcehen fallen und mit einem Loffel an den Boden des Form-
chens drucken. Im vorgeheizten Backofen ca. 5 Minuten auf
mittlerer Schiene backen und anschlieBend auskuhlen lassen.

Den Frischk&se cremig rUhren. Eier, Zucker, Salz und Vanille-
aroma nacheinander hinzufGgen und alles zu einer glaften
Masse verarbeiten. Die Frischk&semasse auf den Keksboden
geben. Die Formchen sollten zu etwa drei Vierteln gefullt sein.

Mit der Himbeermasse jeweils zwei kleine Kreise in die Mitte
der Frischkasefullung tropfen und einen Zahnstocher in der
Mitte durch die Kreise ziehen. So enfsteht ein Herz.

Ein fiefes Backblech auf mittlerer Schiene in den Ofen
schieben. Die Muffinbackform darauf stellen, das Backblech
zu drei Vierteln mit heiBem Wasser flllen und die Cheesecakes
weitere 20 bis 25 Minuten backen. In der

Form abkuhlen lassen und vor dem

Servieren 6 Stunden kuhl stellen.

Herdeinstellung (vorgeheizt):
E-Herd: 160 °C
Umluft: 140 °C

Kopiervorlagen fur die GruBkarte gibt’s im
Bastelanhang auf Seite 184 und auf v
www.aurora-mehl.de/backen-und-basteln (og
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Mit diesen leckeren Frahstucksideen
beginnt jeder Tag wie ein Sonntag!



80 Aurora Backen und Basteln



ELRNACRTEN

Mit diesen Cookies, Lebkuchen & Co.
kann uns auch der kalteste Winter
nichts anhaben!
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KUCREN-

Arbeitszeit: ca. 90 Minuten
Kihlzeit: ca. 60 Minuten
Backzeit: ca. 10-15 Minuten

Zutaten fiir 7 Stick:

Fir den Teig:

50 ml Wasser

250 g Zucker

1 P&ckechen Vanillezucker

320 g Honig

750 g AURORA Weizenmehl
Type 405 Klassik

1 P&ckchen Backpulver

15 g Lebkuchengewurz

1 TL Zimt

1 Prise Salz

1 Ei (GréBe M)

AuBerdem:

Mehl fur die Arbeitsfldche
Backpapier

150 g Puderzucker

3-4 EL Wasser

bunte Zuckerperlen

AUMCH

Zubereitung:

Wasser, Zucker, Vanillezucker und Honig in einem Topf erwdr-
men, bis sich der Zucker aufgeldst hat. AnschlieBend die Masse
abkuhlen lassen.

Mehl mit Backpulver und GewUrzen vermischen und sieben.
Mit der Honigmasse und dem Ei zu einem glatften Teig verkne-
fen und fur ca. 60 Minuten in den Kuhlschrank stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfléche noch einmal
durchkneten und ca. 3 bis 4 Millimeter dick ausrollen. Mithilfe
einer Schablone 28 Tannenbaumhdilften ausschneiden. Aus
dem Restteig mit einem runden Ausstecher 7 kleine Platzchen
ausstechen. Alle Teile auf mit Backpapier belegte Bleche le-
gen und im vorgeheizten Backofen ca. 10 bis 15 Minuten auf
der mittleren Schiene nicht zu dunkel backen.

Die Baumteile nach dem Backen auf einem Kuchengitter aus-
kUhlen lassen. Puderzucker mit dem Wasser zu einer Glasur ver-
rahren. Jeweils vier Tannenbaumteile mit der Glasur zu einem
Tannenbaum zusammensefzen und auf ein rundes Platzchen
kleben. AnschlieBend die Tannenb&ume nach Belieben mit
Glasur und Zuckerperlen schmucken.

Herdeinstellung (vorgeheizt):
E-Herd: 180 °C
Umluft: 160 °C

Vorlagen fur die Tutenetiketten gibt’s auf
www.aurora-mehl.de/backen-und-basteln
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