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Die besten Backbox-Rezepte fiir zuhause!

Das erste Backbox-Begleitbuch trumpft mit kdstlichen Backideen fiir jeden Tag auf. Die Highlight-
Rezepte der beliebten Boxen lassen sich hier ganz einfach in der heimischen Kiiche nachbacken und
genielRen. Neben klassischen und modernen Interpretationen sind auch saisonale Backhighlights dabei
— jede Jahreszeit ein Genuss.

Das besondere Plus: Mit der Augmented-Reality-App Snoopstar bieten ausgewahlte Seiten zusatzliche
digitale Features wie praktische Step-by-Step-Videos, die die Herstellung der zuckersiiRen Leckereien
veranschaulichen und Lust auf mehr machen.

Japanischer Kasekuchen, Frankfurter Kranzchen & mehr

Die einfachen bis raffinierten Rezepte bieten Kostlichkeiten fir Backeinsteiger als auch fiir Backprofis.
In dem Kapitel Auf die Hand, in den Mund finden sich kleine und gréRere Happchen zum
Sofortnaschen wie Brezel-Pops mit Schokolade, Gro3e Klassiker ganz klein machen aus den oft sehr
machtigen Tortenlieblingen & Co. kleine Kunstwerke zum mehrfachen Genieflen wie Schwarzwalder
Kirschtaler oder Frankfurter Kranzchen. Auch herzhafte Gaumenfreuden dirfen hier natirlich nicht
fehlen und komplettieren die kunterbunten Backfreuden mit Pfeffer-Orangen-Rollen oder BBQ
Jackfruit Pie. Auch das Oster- und Weihnachtsfest ist dank saisonaler, festlicher Rezepte gesichert!

Wir wiinschen viel Freude beim Nachbacken und GenieBen — Lassen Sie sich von
neuinterpretierten Klassikern verfiihren und von der einen oder anderen Spezialitat liberraschen!
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Uber Meine Backbox:

Wie bekommt man diese abgefahrene Dekoration hin und welcher Fondant ist wirklich gut? Woher

bekomme ich Tipps und Tricks, ohne mich stundenlang durch Foren zu lesen? Was gibt es alles fiir
tolle Produkte zum Thema Backen und Dekorieren? Als passionierte Hobby-Backerin und Bloggerin
auf JENNY BACKT, hat Jenny Kraus diese Fragen immer wieder gehort und ihre Antwort war immer
dieselbe: ,Mit den richtigen Ideen, Rezepten und Produkten kann jeder ganz einfach tolle Kreationen
backen!” So war dann die Idee von Meine Backbox geboren.

Mit Meine Backbox méchte die Wiesbadenerin jedes Mal aufs Neue liberraschen. In jeder Box erhalt
man eine exklusive Auswahl an mindestens sechs hochwertigen Backzutaten & -produkten mit
kreativen Rezeptideen — liebevoll in einer hiilbschen Box zusammengestellt und bis nach Hause

geliefert.

https://meinebackbox.de/
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GLUTEN

407 Walnisse

4-5 reife Banaren

4 Eier (Grofe M)

145 g weiche Bulter
12rseSaz

75 g Kokosmeh!

2 gestr. TL Backpuer
27LIml

1-Z ELPfaneerdrink

etwas Jironen-/L meftensaft

8 rechteckige oder runde
apierbacklormchen

28

MURBETEIG

200 g ka'te Butter

100g Zucker

1Ei(GroRe M)

300 We'zenmenl

1Pdk. Bourbonvani lezucker

OYALICING & DEK
1EiweiB (GroBe M)
1Prise Salz
1-3TL Jitronensaft
250 Puderaucher
grine und ge be Lebensmittelfarbe

Ausstecher n Sternform
in 4 verschicdenen Grofien
25pribeute

116

Weitere Informationen zu unserem Verlag und Programm finden Sie unter www.tretorri.de oder

FREI

MINI-BANANENBROTE

1. Den Backofen auf 175 °C Umlull vorheizen und d e Walniisse hacken.

2. Die Banaren mit einer Gzoel zerdriicken. Zusammen m t den Eiern, der
Burter und dem $a7in eine Rilhrschiisse! geben und mit dem Schneebesen
enes Ruhrgeréts vermengen.

3. Sobald alles vermischt ist, das Kokosmehl, Backpulver und Zimt h nzuf-
fiigen und so lange gut verriiren, bis ein gleichmaR ger Teig entstehr.
Etwias Pflarzendr ni sowie die gehackien Walnusse unterrihren.

4. Den Teigin die 2apierfirmchen fillen und die Bananenbrote filr
20 Minuten im Backafen backen, b's die Stabchenprabe sauber bleibt.
hokiinlen lassen und genieBen.

=) TIPP Dy kanrs die Dekoralion rach deinen Wiinschen
anpassen: 2. 8. eine Banane in dinne Scheiben schneiden
und auf cen Te g legen unc mitbacken. Damit die Bananen
‘beim Backen nicht braun werden, etwas Zitvonen- oder
Limettensaft auf die Scheiben traufeln. Weiterhin kannst

oder gehackle Wa i fden

Teig streven baw. aul den Teig legen.

1. Die Butter in kleine Stiicke schneiden, Zucker, Ei, Mehl und Vanillezucker
mil dem Knethaken oder mit den Handen verkneten. Den Teig aus der
Schiissel nebmen und rur kurz i kalten Handen glatt verkneten, damt der
Teig geschmeid g bleibl. Den Murbeteig au e nem flachen Ziegel formen, in
Folie wickeln und 30-60 Minuten im Kuhlschrank kalt stellen.

2. Backofen auf 175 °C Umluft vorheizen. Den Miirbeteig m't den Handen
auf cer bemehlien Arbeitsfléche kurz durchineten, dann mit cinem Teig-
roller ca. 5 mm gick ausrollen. Beim Ausro len den Teig awischendurch hach-
heben und 'n Bewegung hallen, damt der Teig nicht auf der Arbeitsfliche
Kleben ble'ht. Mithilfe der Ausstecher 12 Sterne e GroBe aus dem Te'g aus-
stechen. D e Sterne auf ein mil Backpapier ausgeleples Backblech legen und
10-12 Minuten leicht goldbraun backen und danach ablhlen lassen. Falls
Teig Ubrig ble ben solte, kann man weitere P dtzchen ausstechen ader ihn
fur eine Tarte nutzen.

3.D eib mt dem Salz und dem Zitronensaft steif schlagen. Den Puder-
tucker nach und nach auf das Eweil sieben und unterrihren, b's ene glalle
Masse entsteht. 3ei Bedarf noch etwas Zitronensaft zugeben. Die Masse
sollte leichte Spitzen zienen, wenn man den Schneebeser nach oben zeht.
12 EL der Masse zur Seite stellen und den Rest mit der Lebensmittelfarbe
grin enfirben.

4. 2-3EL des grinen Roya' cings In e nen Spritzbeutel geben und ein

1-2 mm Keines Loch an der Spitze in den Spritbeutel schneicien. Sechs der
Keinsten Sterme zur Sette legen, diese sollen gelb werden. An den Randermn
der anderen Sterne mit dem Spritzbeutel entlang zeichnen und so einen
sauberen Randabschiuss ziehen.

g

besuchen Sie uns auf Facebook und Instagram.
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5. Das restliche Royal Icing mit 1-2 EL Wasser verdiinnen, sodass eine
flieBende und g atte Ober(&che entsteht. In den Spritzoeutel fillen und
diesen etwas grofer aufschneiden. Auf die Sterne geben und mit einem
Iahnslocher 0. A. noch in die Ecken, Rander und Locher verslreichen, dami
eine glatte Oberfiache entsteht. Gut fracknen lassen.

6. Das 2ur Seite geste Ite Royal lcing m't der Lebensmitelfarbe gelb e -
farben und Schritt 4 und 5 auf den restl chen Kle nsten Sternen wederholen.
Die grinen Stere von groR auf Kein je zne’ Ubereinanderstapeln und mit
demibrigen Royal Icingverkleben. Die gelben Sterne obenauf selzen, mit
Royal Icing festkleben — und fertig!



mailto:presse@tretorri.de
http://www.tretorri.de/
https://www.facebook.com/tretorriverlag/
https://www.instagram.com/tretorri_verlag/

