Liebe geht ja bekanntlich durch den Magen. Es gibt also (fast) kein besseres Geschenk,
als selbstgebackene oder gekochte Kreationen. Mit Red-Velvet-Cupcakes, Himbeer
Love Bun und Passion Cake erobern Sie das Herz |Ihrer Liebsten. Wir wiinschen einen

wunderschonen Valentinstag!


https://www.kochform.de/

12 Portionen | Zubereitung: 40 Minuten

ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
120 ml Vollmilch Le Creuset Backform

150 g Butter, gewdirfelt Le Creuset Topf

5 ml Vanilleextrakt Le Creuset Kochloffel

1 Prise Salz KitchenAid Handmixer

100 g Ruby Schokolade (alternativ weilRe Schokolade) KitchenAid Kiichenmaschine

120 g Zucker

2 Eier, GroRRe L

Rosa Lebensmittelfarbe, nach Belieben
1 geh&ufter TL Backpulver

180 g Mehl

Schritt 1: Den Backofen auf 180°C (160°C Umluft/Gas Stufe 4) vorheizen. Die 6er-Herzform einfetten.

Schritt 2: Milch, Butter, Vanille und Salz in einem mittelgrofSen Topf aufkochen. Vom Herd nehmen, die Schokolade
hinzufligen und rihren, bis sie geschmolzen ist.

Schritt 3: Mit einem Riihrgerat oder einer Klichenmaschine den Zucker und die Eier ca. 5 Minuten schaumig schlagen.
Nun die Milch nach und nach mit dem Schneebesen in die Ei-Zucker-Mischung einriihren. Dabei standig rihren, da-
mit die Eimasse nicht zu stocken beginnt. Anschliefend Lebensmittelfarbe nach Belieben hinzufiigen.

Schritt 4: Das Mehl mit dem Backpulver vermischen, dann einsieben und unter die Masse heben. Die Herzmulden zu
zwei Dritteln mit Teig befillen und 15 -17 Minuten backen.

Schritt 5: Die Herzen aus dem Ofen nehmen und in der Form 10 Minuten abkiihlen lassen, dann auf ein Kuchengitter
stlirzen und vollstandig abkihlen lassen. Den Vorgang mit der restlichen Mischung wiederholen.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Backformen.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Toepfe.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Kochloeffel.htm
https://www.kochform.de/KitchenAid-Handmixer.htm
https://www.kochform.de/KitchenAid_Kuechenmaschinen.htm

7 Portionen | Zubereitung: ca. 1 Stunde

ZUTATEN FUR DEN TEIG: ZUTATEN FUR DIE VERZIERUNG:
Butter flr die Form 100 g dunkle Schokolade

150 g Mehl 1 Handvoll Himbeeren

2 EL Backkakao nach Belieben Rosenblatter

1 TL Backpulver nach Belieben Puderzucker

1 Prise Salz

125 g Zucker . .
125 g weiche Butter BESONDERE KUCHENGERATE:
3 Eier

4 EL griechischer Joghurt Le Creuset Brater

1 EL Rosenwasser KitchenAid Handmixer

1/2 TL Vanilleextrakt
100 g Himbeeren

Schritt 1: Den Backofen auf 180 °C (Gas: Stufe 3, Umluft 160 °C) vorheizen. Den Rost auf die mittlere Schiene in den
Backofen schieben. Boden des Gusseisenbraters oder einer Backform mit Backpapier auslegen und das Backpapier
sowie Rand des Braters bzw. der Backform mit weicher Butter einfetten.

Schritt 2: Mehl, Backkakao, Backpulver und Salz in eine Riihrschiissel sieben. Danach Zucker, weiche Butter, Eier,
griechischen Joghurt, Rosenwasser und Vanilleextrakt zugeben. Mit dem Handriihrgerat oder einem Holzl6ffel alles
1-2 Minuten zu einer glatten, cremigen Masse aufschlagen. Die Himbeeren unter den Teig heben und dabei ein wenig
zerdriicken. AnschlieRend den Teig in den vorbereiteten Brater oder die Backform geben und glatt streichen.

Schritt 3: Den Kuchen fiir 45-50 Minuten im Ofen backen. Nach Ende der Backzeit mit einem Holzstdbchen in der Mit-
te des Kuchens priifen, ob der Kuchen fertig ist. Wenn nicht, weitere 3-5 Minuten backen. Sobald der Kuchen fertig
gebacken ist, Brater aus dem Backofen nehmen und auf einem Kuchengitter vollstandig auskihlen lassen.

Schritt 4: Fir die Verzierung die Schokolade in Stiicke zerbrechen und im Wasserbad schmelzen. Nun den Kuchen
mit der geschmolzenen Schokolade betrdufeln und ein paar Himbeeren darauf verteilen. Kurz vor dem Servieren den
Kuchen mit Rosenblattern verzieren und nach Belieben mit ein wenig Puderzucker bestreuen.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Le_Creuset_Braeter.htm
https://www.kochform.de/KitchenAid-Handmixer.htm

MIT FROSTING
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6 Portionen | Zubereitung: 1 Stunde

ZUTATEN FUR DEN TEIG: ZUTATEN FUR DAS FROSTING:
Geschmolzene Butter zum Einfetten der Backform 150 g weiche Butter

Roggen, fein angemahlen 150 g Puderzucker

100 g Mehl 300 g Frischkase

110 g Zucker 1 TL Vanilleextrakt

60 ml Ol

1Ei . .
200 g Joghurt BESONDERE KUCHENGERATE:
2 TL Vanille

1/2 TL Essig Le Creuset Backform

1 TL Backpulver KitchenAid Handmixer

1/2 TL Natron KitchenAid Kiichenmaschine

2 EL Kakaopulver
2 EL rote Lebensmittelfarbe

Schritt 1: Backofen auf 180°C vorheizen. Muffinform leicht mit Butter bestreichen.

Schritt 2: Eier, Ol und Zucker in einer Rithrschiissel schaumig schlagen. Joghurt, Vanille und die Lebensmittelfarbe
hinzugeben und weiter rihren. In einer separaten Schiissel Mehl, Kakaopulver, Backpulver und Natron miteinander
vermengen und nach und nach zu den feuchten Zutaten geben. Die Muffinform mit dem fertigen Teig zu 3/4 fillen.

Schritt 3: Die Muffins flir 20-25 Minuten im Ofen backen. Mit dem Stabchentest priifen, ob der Teig vollstandig geba-
cken ist. Die Muffins aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

Schritt 4: Fir das Frosting die Butter aufschlagen. Puderzucker hinzufliigen und so lange riihren, bis eine glatte Masse
entstanden ist. Frischkdse und Vanille hinzugeben und wieder zu einer glatten dickfliissigen Masse rihren.

Schritt 5: Die abgekiihlten Cupcakes mit dem Frosting bestreichen. Sie mogen es ein bisschen kunstvoller? Dann ful-
len Sie lhr Frosting in eine Spritztiite und verzieren Sie lhre Cupcakes nach Belieben.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Backformen.htm
https://www.kochform.de/KitchenAid-Handmixer.htm
https://www.kochform.de/KitchenAid_Kuechenmaschinen.htm

PASSION CAKE
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MIT ZITRONENGLASUR

8 Portionen | Zubereitung: ca. 90 Minuten

ZUTATEN FUR DEN TEIG: ZUTATEN FUR DIE GLASUR:

250 ml mildes Olivendl 100 g weiche Butter

250 g Farinzucker 200 g Frischkase, Doppelrahmstufe

4 grolRe Eier 1 TL fein geriebene Zitronenschale + 1 EL Zitronensaft
Schale von 1 groRen Orange 200 g Puderzucker, gesiebt

2 TL Vanille Gehackte Pistazien, getrocknete Friichte oder essbare BIi-
125 g Vollkornmehl ten zum Garnieren

125 g Mehl, gesiebt

2 TL Backpulver .. .

1 TL Natron BESONDERE KUCHENGERATE:

2 TL Zimt

1/2 TL Salz Le Creuset Backform

100 g gehackte Niisse (z.B. Walniisse, Haselniisse, Mandeln) ~ KitchenAid Handmixer
150 g Sultaninen
250 g fein geriebene Karotte

Schritt 1: Den Backofen auf 170 °C (Umluft: 150 °C, Gasherd Stufe: 3) vorheizen. Fiir den Kuchen Olivendl, Zucker, Eier,
Orangenschale und Vanille in eine grofRe Schiissel geben. Die beiden Mehltypen, Backpulver, Natron, Zimt und Salz hinzu-
geben und vermengen. Gehackte Niisse, Sultaninen und geriebene Karotte unterriihren.

Schritt 2: Die Mischung in die Backform geben und den Teig im Ofen auf der mittleren Stufe 50-55 Minuten backen. Stab-
chenprobe durchfiihren. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und 10-15 Minuten in der Form abkihlen lassen. Anschlie-
Rend den AulRenring der Springform entfernen und den Kuchen vom Boden der Form auf einen Rost heben.

Schritt 3: Fur die Glasur die weiche Butter und den Frischkdse mit einem Handriihrgerdt vermengen, bis die Masse glatt
und cremig ist. Die fein geriebene Zitronenschale und den Zitronensaft unterrithren. Anschliefend nach und nach den
Puderzucker hinzugeben und weiter riihren, bis die Glasur luftig leicht ist.

Schritt 4: Den abgekiihlten Kuchen horizontal in zwei Halften schneiden und 1/3 der Glasur auf die untere Halfte streichen.
Die obere Halfte auf die untere setzen und den gesamten Kuchen mit der restlichen Glasur bedecken. Mit gehackten Pista-
zien, getrockneten Friichten oder essbaren Bliiten garnieren und bis zum Verzehr kiihl stellen.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Backformen.htm
https://www.kochform.de/KitchenAid-Handmixer.htm

MIT HIMBEEREN
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6 Portionen | Zubereitung: 45 Minuten

ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
115 g geschmolzene Butter Le Creuset Backform

3 grole Eiweild KitchenAid Handmixer

100 g frische Himbeeren KitchenAid Kiichenmaschine

100 g gemahlene Mandeln

30 g Mehl

115 g Puderzucker

1 TL Vanille

Geriebene Schale von 1/2 Zitrone

Puderzucker zum Bestauben

Schritt 1: Den Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C, Gasherd Stufe: 4) vorheizen. Puderzucker und Mehl in eine
Schissel sieben und die gemahlenen Mandeln und die Zitronenschale unterrihren.

Schritt 2: EiweiB steif schlagen und mit der Vanille und der geschmolzenen Butter zu der Mandelmischung geben. Die
Zutaten unterheben und vorsichtig zwei Drittel der Himbeeren einrihren.

Schritt 3: Die Masse gleichmaRig auf die 6 Formchen verteilen und mit den restlichen Himbeeren belegen. Den Teig
20-25 Minuten auf der mittleren Schiene des Ofens backen oder bis die Oberflache auf leichten Druck nachgibt.

Schritt 4: Die Friands aus dem Ofen nehmen und in der Form einige Minuten lang fest werden lassen. Die Kichlein
anschliefend aus der Form nehmen und zum Abktiihlen auf einen Rost legen. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestduben.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Backformen.htm
https://www.kochform.de/KitchenAid-Handmixer.htm
https://www.kochform.de/KitchenAid_Kuechenmaschinen.htm
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HIMBEER LOVE BUN
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1 Portion | Zubereitung: ca. 2 Stunden

ZUTATEN FUR DEN TEIG: ZUTATEN FUR DIE FULLUNG:
160 ml warme Milch 100 g Himbeermarmelade

5 g Trockenhefe 100 g frische Himbeeren

25 g Zucker

250 g Mehl, plus extra zum Ausrollen

3gSalz BESONDERE KUCHENGERATE:

6 g Vanillepaste

Le Creuset Brater
KitchenAid Kiichenmaschine

Schritt 1: Alle Zutaten fir den Teig in einer Klichenmaschine mit dem Knethaken vermengen und etwa 8-10 Minuten
kneten, bis ein glatter Teig entsteht. Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzuftigen. Mit einem Geschirrtuch abdecken und
an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich die GrolRe des Teigs verdoppelt hat.

Schritt 2: Den Herzbrater mit etwas Butter einfetten. Den Teig noch einmal kurz durchkneten und dann in sechs
gleich groRe Stiicke teilen. Jede Teigportion zu einem Rechteck mit den Maf3en 3 x 40 cm ausrollen. Das erste Recht-
eck auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache legen, gleichmaRig mit Himbeermarmelade bestreichen und mit klein ge-
schnittenen Himbeeren bestreuen. Ein weiteres Teigrechteck darauflegen und erneut mit Marmelade und Himbeeren
bestreichen. Mit einem dritten Rechteck bedecken und beiseitelegen. Den Vorgang mit den restlichen drei Teigst-
cken wiederholen. Die beiden Teigstapel verdrehen und spiralformig in den Herzbrater legen. Mit einem Geschirrtuch
abdecken und erneut gehen lassen, bis sich die GroRe verdoppelt hat.

Schritt 3: Den Backofen auf 180°C (160°C Umluft/Gas Stufe 4) vorheizen. Den Teig 40 Minuten backen, dann den Ofen
auf 200°C (180°C Umluft/Gas Stufe 6) hochschalten und weitere 10-15 Minuten backen, bis die Oberflache leicht
gebrdunt ist. Aus dem Ofen nehmen, mit warmer Himbeermarmelade bestreichen und im Brater abkihlen lassen.

Schritt 4: Aus dem Brater nehmen und warm mit Butter und Marmelade servieren. Der Himbeer Love Bun kann auch
als French Toast zubereitet und mit frischen Beeren, Naturjoghurt oder Créeme Fraiche und Honig serviert werden.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Le_Creuset_Braeter.htm
https://www.kochform.de/KitchenAid_Kuechenmaschinen.htm

2 Portionen | Zubereitung: 10 Minuten

ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
500 ml Milch Le Creuset Becher & Tassen

10 g Vanilleextrakt Le Creuset Geschirr

100 g gehackte Ruby Schokolade Le Creuset Topf

1 Prise Salz nach Geschmack

Schritt 1: Die Milch mit dem Vanilleextrakt in einem Topf aufkochen, die Schokolade hinzugeben, vom Herd nehmen
und mit dem Schneebesen verquirlen, bis die Schokolade geschmolzen und die Masse glatt ist. Nach Belieben eine
Prise Salz hinzuftigen.

Schritt 2: In zwei Tassen fiillen und mit Schlagsahne, Herzchenstreuseln, geriebener Schokolade, essbaren Bliiten,
Marshmallows oder anderen Zutaten |hrer Wahl servieren.

Mit Liebe zubereitet.
Lassen Sie sich insprieren.

Le Creuset Kollektion "Ofenrot"



https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Becher-Tassen.htm
https://www.kochform.de/Le_Creuset_Geschirr.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Toepfe.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Kirschrot.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Ofenrot.htm

Noch mehr Rezepte und
ca. 18.000 Produkte zum
Kochen, Backen, Grillen & GenieRen
finden Sie in unserem
Onlineshop unter
www.kochform.de
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* Nur ein Gutschein pro Person und Bestellung einlésbar. Mindestbestellwert 100,-€. Rabatt ist nicht mit anderen Aktionen oder Vorteilsrabat-
ten kombinierbar und nicht fiir Blicher sowie Produkte der Marke Skeppshult einlosbar.
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