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VORWORT8 9VORWORT

stellt euch mal eine Geburtstagsfeier ohne Kuchen, ein Buffet ohne Quiche und  
einen Kindergeburtstag ohne süße Teilchen vor – wäre das möglich? Selbst-
verständlich nicht. Eine Festivität oder überhaupt ein Tag ohne diese kohlen- 
hydratreichen Produkte scheint oft schier unvorstellbar. Dabei sah es in der 
Geschichte des Menschen oft etwas anders aus.
Bevor die Sahnetorte Einzug in unseren Alltag hielt, war das Brot stets ein 
wichtiger Begleiter des Menschen: Bereits 5000 v. Chr. strich man Getreide-
brei auf Stein und backte diesen in heißer Glut zu Fladen. In Mesopotamien 
entwickelte man schließlich die moderne Backkunst.  
Im Mittelalter wurde nur in Klöstern und reichen Haushalten gebacken, wo 
das Brot als Unterlage der Speise diente. Die einfache Bevölkerung ernährte 
sich in Mitteleuropa weiterhin von Getreidebrei. Erst die florierenden Städte 
des Hochmittelalters brachten einen Aufschwung des Bäckerhandwerks mit sich.
Kuchen und Süßes war der Unterschicht jedoch weiterhin verwehrt – weit bis  
ins 18. Jahrhundert hinein konnte sich nur der Adel diesen Luxus leisten. Doch 
dann wurde der Zucker aufgrund des Kolonialismus populärer und als Nah-
rungsmittel auch für Nichtadlige erschwinglich. Ferner entwickelte der Wis-
senschaftler Franz Carl Achard eine Technik, mit der man aus Rüben Zucker 
gewinnen konnte. In Schlesien baute man die erste Rübenzuckerfabrik, die 
den Zuckerbedarf Europas fürs Erste sicherte.  
So ist viel Zeit ins Land gegangen, Gebäck- und Kuchenrezepturen haben 
sich gewandelt und stetig sind neue Ideen hinzugekommen. In unserem großen  
Backbuch haben wir die schönsten Backkreationen unserer mixtipp-Titel 
praktisch in einem Werk zusammengefasst. Das erspart euch das lästige Zu- 
sammensuchen der Rezepte für die Weihnachtsbäckerei und den Kinder- 
geburtstag, denn jetzt habt ihr ein Backbuch für alle Fälle im Schrank stehen!
Hier findet ihr knusprige Plätzchen, süße Teilchen, schokoladige Wohlfühl- 
kuchen, cremige Sahnetorten und natürlich Brot und herzhaftes Gebäck. Egal, 
welches Rezept ihr sucht oder für welchen Anlass ihr backen wollt – für jede 
Eventualität seid ihr gerüstet. Ob ein Topfenstollen für die Adventszeit, eine 
Schokoladentarte als Dessert oder der Knoblauchzupfer zum Grillen mit 
Freunden – jede eurer Kreationen wird Freunde und Familie umhauen!

Herausgeberin, Edition Lempertz
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L I E B L I N G S B A C K R E Z E P T E

leicht1 Blech 45 Min.

AFTER EIGHT HERZEN
1. 	Zerkleinere als Erstes die Minztäfelchen 5 Sekun-
den/ Stufe 5 und fülle sie in eine separate Schale.

2. 	Pulverisiere den Zucker im Mixtopf 10 Sekunden/ 
Stufe 10. Da der Zucker sehr staubt, warte 1 Minute 
bevor du den Deckel öffnest und gib dann Butter, Salz 
und die zerkleinerten Minztäfelchen hinzu. Rühre die 
Zutaten 1 Minute/ Stufe 3 schaumig.

3. 	Rühre als Nächstes das Ei 30 Sekunden/ Stufe 3 
ein und füge das Mehl und das Kakaopulver hinzu. 
Verrühre alle Zutaten 1 Minute/ Stufe 4.

4. 	Heize den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze 
vor und lege 1 Backblech mit Backpapier aus.

5. 	Rolle nun den Teig auf einer mit Mehl bestäubten 
Arbeitsfläche dünn aus und stich mit einer herzför-
migen Ausstechform Herzen aus dem Teig. Lege die 
Herzen auf das Backblech und backe sie 15 Minuten/ 
180°C Ober-/Unterhitze aus. Reinige den Mixtopf 
gründlich.

6. 	Lass die Kekse anschließend auf einem Kuchenrost 
auskühlen.

7. 	Zerkleinere die Kuvertüre im Mixtopf 8 Sekunden/ 
Stufe 8 und schmilz sie dann 5 Minuten/ 45°C/ Stufe 1. 
Fülle die geschmolzene Schokolade in einen Spritz-
beutel mit dünner Tülle oder eine Gefriertüte, bei der 
du eine Ecke abschneidest, und verziere damit gitter- 
förmig die ausgekühlten Kekse.

Zubereitungszeit: 30 Minuten 
Backzeit: 15 Minuten,  
180°C Ober-/Unterhitze 
Backutensilien: Backblech,  
herzförmige Ausstechform, 
Spritzbeutel mit dünner Tülle 
Zutaten für ca. 1 Blech

100 g Minztäfelchen

50 g Zucker

125 g Butter, in Stücken, weich

1 Prise Salz

1 Ei, Größe M

230 g Weizenmehl, Type 405

5 g Backkakaopulver, z.B. von 
Bensdorp

etwas Mehl für die Arbeitsfläche

150 g weiße Kuvertüre,  
in Stücken

mixtipp
Du kannst die Herzen 

natürlich auch mit 

Zuckerglasur verzieren.
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SÜSSE TEILCHEN54

mittel2 h 10 Min.1 Blech

NUSSECKEN 
1. 	Zuerst gibst du alle Zutaten für den Teig in den 
Mixtopf und knetest sie 4 Minuten/ Teigknetstufe. 
Danach stellst du den Teig für 1 Stunde in den Kühl-
schrank.

2. 	Für den Nussbelag erwärmst du nun Butter, Zucker 
und Wasser im Mixtopf 8 Minuten/ 100°C/ Stufe 2. 
Dann gibst du die Nüsse dazu und rührst sie 1 Minu-
te/ Linkslauf/ Stufe 2 unter, bis alles gut vermischt ist.

3. 	Jetzt rollst du den Teig aus, legst ihn auf ein mit 
Backpapier belegtes Backblech, bestreichst ihn mit 
Marmelade und verteilst dann die Nussmischung 
gleichmäßig darauf.

4. 	 Im vorgeheizten Ofen backst du den Teig 45 Mi-
nuten/ 175°C Ober-/Unterhitze. Anschließend lässt 
du ihn abkühlen.

5. 	Jetzt gibst du die Schokolade in den Mixtopf und 
zerkleinerst sie 5 Sekunden/ Stufe 8. Dann schiebst du 
sie mit dem Spatel nach unten, schmilzt sie 6 Minuten/ 
60°C/ Stufe 2 und füllst sie in eine Schüssel.

6. 	Zum Schluss schneidest du den abgekühlten Teig 
in Dreiecke und tauchst den Boden und die Seiten der 
Nussecken in die geschmolzene Schokolade. Dann 
legst du sie zum Trocknen auf eine mit Backpapier 
ausgelegte Fläche. 

Zubereitungszeit: 25 Minuten 
Kühlzeit: 1 Stunde 
Backzeit: 45 Minuten,  
175°C Ober-/Unterhitze 
Backutensilien: Backblech 
Zutaten für 1 Blech

Für den Teig:

300 g Mehl

100 g Zucker

15 g Vanillezucker

2 Eier, Größe M

130 g Margarine

1 TL Backpulver

Für den Belag:

200 g Butter, in Stücken

200 g Zucker

50 g Wasser

400 g gehackte Nüsse 
(Mandeln, Haselnüsse, Erdnüsse 
oder Walnüsse)

7 EL Marmelade  
(z.B. Aprikose oder Orange)

200 g Zartbitterschokolade,  
in Stücken

mixtipp
Können super vorbereitet 

werden und schmecken 

auch nach einer Woche 

immer noch frisch!

mixtipp
Nüsse selbst zerhacken: 

200 g je 4 Sekunden/  

Stufe 8 zerkleinern!

SÜSSE TEILCHEN 55
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L I E B L I N G S B A C K R E Z E P T E

6 Kuchen 45 Min. mittel

AFTER EIGHT-KUCHEN  
IM GLAS

1. 	Bereite als Erstes die Gläser vor. Dafür ölst du 
diese gut ein. Achte dabei aber darauf, dass du die 
oberen Ränder der Gläser aussparst. Streue die Glä-
ser dann gleichmäßig mit den Semmelbröseln aus und 
heize den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vor.

2. 	Pulverisiere 50 g Zucker und die Vanilleschote 
im Mixtopf 15 Sekunden/ Stufe 10 und gib dann 
Eier, Öl, Sahne, Mehl, Kakaopulver, Backpulver, die 
restlichen 50 g Zucker und die Minztäfelchen hinzu. 
Verrühre nun alle Zutaten 40 Sekunden/ Stufe 5 und 
befülle die Gläser zu 2/3 mit dem Teig.

3. 	Stelle die befüllten Gläser ohne Deckel auf ein 
kaltes Backrost und backe die Kuchen im vorgeheizten 
Backofen 30 Minuten/ 180°C Ober-/Unterhitze aus. 
Führe nach der Backzeit die Stäbchenprobe durch 
und verlängere gegebenenfalls die Backzeit um eini-
ge Minuten.

4. 	Verschließe danach die Gläser mit den Deckeln 
und lass sie 8 Minuten im ausgeschalteten, heißen 
Backofen ruhen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten 
Backzeit: 30 Minuten,  
180°C Ober-/Unterhitze 
Backutensilien: 6 ofenfeste 
Twist-Off-Gläser à 250 ml, 
abgekocht 
Zutaten für 6 Kuchen

100 g Zucker

1 Vanilleschote, in Stücken

3 Eier, Größe M, zimmerwarm

125 g Öl

125 g Sahne

125 g Mehl

25 g Kakaopulver

½ Päckchen Backpulver

60 g After Eight-Täfelchen

etwas Öl für die Gläser

einige Semmelbrösel für die 
Gläser

mixtipp
Du kannst die Gläser 

fein beschriften und mit 

Bändern dekorieren.
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L I E B L I N G S B A C K R E Z E P T E

mittel45-50 Min.1 Kuchen

CLASS OF '87 COFFEE CAKE – 
9C KAFFEE-KUCHEN

1. 	Heize den Backofen auf 170°C Umluft vor. Dann 
stellst du den Kuchenboden her. Dazu gibst du Zucker, 
Butter und Eier in den Mixtopf und verrührst alles  
1 Minute/ Stufe 4. Danach gibst du Mehl und Back-
pulver dazu und verrührst alles noch mal 30 Sekun-
den/ Stufe 4.

2. 	Pinsele jetzt eine 28er-Springform mit Backtrenn-
mittel o.Ä. ein und fülle dann den Teig in die Form. 
Und schon geht’s ans Backen: 25-30 Minuten/ 170°C 
Umluft im vorgeheizten Backofen!

3. 	Fülle derweil Kaffee, Zucker, Kakao und Rum-Aro-
ma oder Rum in den Mixtopf. Ist der Kaffee heiß, 
dann verrührst du alles nur 10 Sekunden/ Stufe 3. 
Ist der Kaffee kalt, dann 3 Minuten/ 60°C/ Stufe 3 
verrühren. Der Kaffee muss heiß sein, damit sich der 
Zucker auflöst.

4. 	 In den noch heißen Kuchenboden piekst du jetzt 
mit einer Gabel o.Ä. Löcher (der Kuchen muss dabei 
noch in der Springform bleiben). Gieße nun die Flüs-
sigkeit langsam über den Boden. Der Boden saugt die 
ganze Flüssigkeit auf. Komplett auskühlen lassen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten 
Backzeit: 25-30 Minuten, 
170°C Umluft 
Backutensilien: Springform,  
Ø 28 cm 
Zutaten für 1 Kuchen

Für den Teig:

180 g Zucker

180 g Butter, in Stücken, weich

3 Eier, Größe M

180 g Mehl

½ Päckchen Backpulver

Zum Tränken des Bodens:

1 Tasse Kaffee (200 g)

80 g Zucker

1 EL Backkakao (oder 3 EL 
Kakaogetränkepulver, z.B. 
Kaba)

½ Fläschchen Rum-Aroma (oder 
4 EL Rum)

Für das Topping:

400 g Schlagsahne

2 Päckchen Sahnesteif

2 EL Vanillezucker

etwas Kakaopulver zum 
Bestäuben

mixtipp
Schmeckt auch super  

zum Tee.

5. 	Als Nächstes geht’s ans leckere Topping! 
Dazu schlägst du die Sahne mit Sahnesteif  
und Vanillezucker auf Stufe 4 mit dem Schmet- 
terling auf, bis sie so fest ist, wie du es gerne 
hast. Verteile die Sahne auf dem Boden und 
bestäube sie mit etwas Kakaopulver.

Das Rezept hat Anja Krandick, besser bekannt 
als Thermimaus, 1987 (9. Klasse) im Hauswirt-
schaftsunterricht der Haupt- und Realschule 
Kloster-Barthe in Hesel bekommen und auf den 
Thermomix umgeschrieben.
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L I E B L I N G S B A C K R E Z E P T E

1 h 45 Min.1 Kuchen

APFELKUCHEN  
ELSÄSSER ART

1.	 Verrühre für den Teig die Butter, das Mehl, den 
Zucker, das Salz und das Ei im Mixtopf 4 Minuten/ 
Stufe 4. Forme den Teig zu einer Kugel und umwickle 
ihn mit Frischhaltefolie. Lege den Teig für 30 Minuten  
in den Kühlschrank und reinige den Mixtopf.

2.	 Fette währenddessen die Backform mit etwas But-
ter ein und heize den Backofen auf 160°C Umluft vor.

3.	 Rolle den Teig auf einer bemehlten Oberfläche 
aus und lege ihn in die Backform. Drücke den Teig am 
Rand der Backform ca. 4 cm hoch, sodass ein Rand 
entsteht.

4.	 Schneide die Apfelviertel in Scheiben und verteile 
sie auf dem Teig. Backe den Teig nun im vorgeheizten 
Backofen 25 Minuten/ 160°C Umluft und wasche die 
Zitrone unter heißem Wasser ab, trockne sie und reibe 
sie mit einer feinen Reibe in ein Schälchen.

5.	 Für den Guss verrührst du die Sahne mit den Eiern, 
dem Zucker, dem Vanillezucker und der Zitronenschale 
im Mixtopf 2 Minuten/ Stufe 3. Gieße den Guss über 
den Kuchen und backe ihn weitere 30 Minuten.

Zubereitungszeit: 20 Minuten 
Ruhezeit: 30 Minuten 
Backzeit: 55 Minuten,  
160°C Umluft 
Backutensilien: Springform,  
Ø 26 cm 
Zutaten für 1 Kuchen

Für den Teig:

125 g Butter, in Stücken

250 g Mehl

50 g Zucker

1 Prise Salz

1 Ei, Größe M

etwas Butter für die Form

Für die Füllung:

800 g Äpfel, geschält, 
geviertelt, entkernt

Für den Guss:

½ Bio-Zitrone

125 g Sahne

3 Eier, Größe M

100 g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker 


