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auch schnell selbst zube-
reiten und an heifien Tagen
auf der Terrasse genieBen.

So geht’s

Zuerst den Backofen auf
175 Grad vorheizen. Nun
wird der Teig vorbereitet.
Dafiir Butter und Zucker
mit dem Handmixer cremig
rithren. Das geht nattrlich
auch mit einem Loffel, er-
fordert dann aber Muskel-
einsatz. Wenn Butter und
Zucker gut vermischt sind,
werden die Eier unterge-
rihrt.

Jetzt wird die Schale der
Limette abgerieben. Zu-
sammen mit Mehl, Back-
pulver, Salz, Joghurt und
Limettensaft vorsichtig un-
ter die Zucker-Butter-Ei-
Creme rihren. Nun die
klein gewtirfelten Pfirsich-
stickchen mit dem Koch-
loffel unterheben. An-
schlieBend wird der Teig in

die Muffins auf einem Ku-
chengitter auskuhlen las-
sen.,

Wahrend der Backzeit
lasst sich die Frischkase-
creme — oder wie die Ame-
rikaner sagen: Cream-
Cheese-Frosting - vorbe-
reiten. Dafiir werden alle
Zutaten zwei Minuten lang
mit einem Handmixer ver-
Ghrt. AnschlieBend muss
man nur noch das Topping
in einen Spritzbeutel mit
Sterntulle fallen und auf
die Cupcakes spritzen.

Wer keinen Spritzbeutel
zur Hand hat, kann die
Creme auch in einen Ge-
frierbeutel fillen, unten ein
kleines Loch hineinschnei-
den und die Frischkase-
creme damit auf den Muf-
fins verteilen. Zum Schluss
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Cupcakes gibt es mittlerweile fast d
Uberall. Selbst gemacht schmecken d
die Tortchen aber am besten. 'ﬂ
@
VON MARLENE FOLLER 'ﬂ
__________________________________________________ .
Der Sommer kommt — und -
damit die Zeit far Pfirsich- ) d
Limetten-Cupcakes. Die ®
kleinen Kuchen mit Frisch- )
kdsecreme gibt es mittler- F'ﬁi
weile bei fast jedem Ba- Py
cker. Sie lassen sich aber d
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das mit Papierformchen werden noch ein Minzblatt d
ausgelegte Muffinblech und ein paar Limetten-
gefillt und fir etwa 25 Mi-  scheiben auf den Cupcakes d
nuten gebacken. Danach verteilt. d
Das wird gebraucht a
Fiir 12-Pfirsich-Limetten-  Saft und fein abgeriebe a
Cupcakes: Schale einer Limette ® d
ein Muffinblech, ausgelegt
mit Papierférmchen Fiir die Frischkdsecreme: ® d
3 Pfirsiche, gehautet und 200 g Frischkase
klein gewdrfelt 500 g Staubzucker ® d
100 g Naturjoghurt 80 g weiche Butter ) ® a
11/2 TL Backpulver =
eine Prise Salz
100 g Zucker .‘ d
190 g Mehl —— ® d
60 g Butter )
2 Eier ® a
o’ — 'c d
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Backbuch statt Yogamatte

Sie schreiben auf lhrem Blog,
dass Sie am liebsten ein Café in
einem Leuchtturm eréffnen
wiirden: Gabe es da dann nur
Cupcakes?

Es gabe nicht nur Cupcakes,
aber davon ganz schén viele.
Manche dann auch gerne in
Klein, da kann man dann meh-
rere auf einmal essen. Auller-

klassischen Torten und Kuchen?
Ich esse Kuchen und Torten
ebenfalls sehr gern. Das Be-
sondere an Cupcakes ist fir
mich aber, dass jeder Cupcake
fir sich ein Tortchen ist. Man
kann sie ganz toll und aufwen-
dig dekorieren und sie im Mi-
ni-Format herstellen. Fast je-
des Kuchenrezept lasst sich

Marlene Foller
(36) zeigt auf ih-
rem Blog 39 siiBe
und herzhafte
Rezepte.

meine Arbeitskollegen und
meine Familie.

Was ist beim Cupcake wichti-

Backen ist ihr Yoga, sagt Mar-
lene Foller Gber sich selbst.
Statt Yogamatten liegen des-
halb Uberall in ihrer Wohnung
Backbucher - egal, ob auf dem
Couchtisch, dem Nachtschrank
oder dem Esstisch. Foller liebt
es, sie durchzublattern. Seit
2012 teilt sie ihre Leidenschaft
flr StBes auf ihrem Blog fra-
euleincupcake.at. Dort gibt es
aber nicht nur Rezepte flr Muf-
fins und Cremetdrtchen. Auch

Kuchen, Pizza Margherita und
Eis macht die studierte Psycho-
login am liebsten selbst. Au-
Berdem lernt Foller gern frem-
de Kulturen kennen. In anderen
Landern lasst sie sich flr neue
Rezepte inspirieren. Wenn sie
dann fir zu Hause Lebensmit-
tel kauft, sollten diese aus bio-
logischem Anbau sein. Deshalb
schlendert die Cupcake-Lieb-
haberin oft Gber den Wochen-
markt.

dem gdbe es Brownies, Zimt-
schnecken und Cookies. Und
auf jeden Fall Gugelhupf. Und
Cheesecakes, Pies und Tartes.
Es gibt so viele wunderbare
Dinge, die man backen kann -
und in einem Café kann man
sich so richtig schon austoben.

auch als Cupcake zubereiten.
Dann gibt es kein lastiges Auf-
schneiden der Torte, das
manchmal in einem ganz schoé-
nen Gemetzel endet.

ger: der Teig oder das Topping?
Kuchen und Topping miissen
sich erganzen und eine Ein-
heit bilden. Wenn das Topping
sehr suB ist, gibt es einen Ku-
chen darunter, der nur wenig
Zucker enthalt. Auch die Kon-
sistenz von Kuchen und das
Topping spielen eine Rolle. Ich
versuche immer, beides mog-
lichst gut aufeinander abzu-
stimmen.

Interview: Hannah Scheiwe

lhr Rezeptindex ist sehr lang.
Wer isst die ganzen Cupcakes,
Kuchen und Torten?

Einen GrofBteil nutze ich als
Mitbringsel bei Einladungen
oder als Geburtstagskuchen,
einen anderen Teil bekommen

Der Name ihres Blogs - ,,Frau-
lein Cupcake® - verrat bereits
lhre Vorliebe. Wieso mdgen Sie
lieber Cupcakes anstelle von
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Das Kissen ist
im Eimer

© Batik - das klingt nach
knallbunten Farben, Hip-
pies und freier Liebe. Shi-
bori dagegen weckt vor al-
lem Assoziationen in Blau.
Dabei benennen beide Be-
griffe Farbetechniken, bei
denen auf Stoffen ahnliche
Farbverldaufe und Muster
entstehen. Trotzdem sind
die runden Batik-Kreise
mittlerweile eher von ges-
tern — die meist indigoblau-
en Shibori hingegen liegen
voll im Trend. Die Shibori-
Technik stammt aus Japan,
wo sie vermutlich schon
seit mehr als
?., - 1000 Jahren
g ‘f i praktiziert
F- W  wird. ,Shi-
’ bori” bedeu-
tet wringen

Shibori erin-

oder drehen.
nert an Ba- Der Name
tik, macht deutet be-
aber einfach  reits darauf
nur blau. hin, wie die

Farbverldaufe

zustande kommen: Die
Stoffe werden mit Bandern
abgeschniurt, gefaltet oder
geknotet und dann in Far-
be getunkt. Shibori ist ein-
fach und deswegen auch
fir Einsteiger geeignet.
Benotigt werden ein Stoff,
ein Indigo-Farbe-Set, zwei
grofle Eimer, Handschuhe,
Schniire und eine wasser-
feste Unterlage. Ist diese
ausgelegt, geht es ans Fal-
ten und Wringen. Fir gera-
de Linien faltet man den
Stoff wie eine Zieharmoni-
ka und schniirt ihn an bei-
den Enden und in der Mit-
te fest. Fir runde Muster
nimmt man einen Zipfel
und bindet die Schnur
mehrfach herum. Nun die
Farbe in einem der Eimer
anriithren. In den anderen
Eimer Leitungswasser fil-
len. Das vorbereitete Stiick
Stoff dann in das Wasser
tunken, anschlieBend aber
gut auswringen. Nun wan-
dert es fiir fiinf Minuten in
die Indigo-Farbe. Den Stoff
kneten und herausholen.
Einige Minuten trocknen
lassen und den Vorgang so
oft wiederholen, bis die ge-
winschte Farbintensitat er-
reicht ist. Nun noch eine
Nacht trocknen lassen.
Dann werden die Schniire
durchgeschnitten und der
Stoff auseinandergefaltet.

LIEBLINGS
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Eigene Farben im
Garten anpflanzen

Rotkohl und Rote Beete sind
nicht nur gesund. Sie farben.
Die Initiative ,,sevengardens”
des Vereins Atavus nutzt die-
se Eigenschaf-
ten von Pflan-
zen seit eini-
gen Jahren
fir Kunstpro-
jekte und for-
dert das Anle-
gen sogenannter Farbergar-
ten. Diese gab es bereits vor
vielen Jahrhunderten. Un-
ter anderem wurden mit den
dort angepflanzten Erzeug-
nissen Farben flr in Kldstern
angertigte Bibelschriften ge-
wonnen. Wer es ausprobieren
mochte, kdnnte im eigenen
Garten einfach mal mit Rot-
kohl beginnen. Um das Ge-
miuse fur die Farbgewinnung
zu nutzen, wird es geraspelt
und anschlieBend gemorsert
und durch ein Tuch zu Saft
verpresst.



