Carrot Cake Cupcakes mit
Eierlikor
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Diese Carrot Cake Cupcakes mit Eierlikdr passen toll zu
Ostern. Durch die Karotten sind sie schon saftig und das
Eierlikor-Frischkase Topping verleiht ihnen das gewisse Etwas.
Davon isst man garantiert noch einen Zweiten. Die Herstellung
dieser Leckerei ist wirklich einfach und sie eigenen sich
wundervoll als kleines Mitbringsel.

Rezept:
Zutaten: fur 12 Cupcakes
« 110g Mehl

* 50g gemahlene Mandeln
15 TL Backpulver

e 130g Zucker

e 1 Prise Salz

« 1 TL Vanillepaste

e 180ml Speisedl

e 2 Eier Gr.M

e 25ml Eierlikor

* 509 gehackte Pistazien

Eierlikor-Frischkase Topping:
 250g Frischkase

 80g weiche Butter

e 6 EL Eierlikor

 30g Puderzucker

Zubereitung:

Teig:

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein
Muffinblech mit Muffinformchen auslegen.

Karotten waschen und fein raspeln.

Mehl und Backpulver mischen und sieben. Anschlielend die
gemahlenen Mandeln dazugeben und alles vermengen.

01, Zucker, Salz und Vanillepaste mit dem Handrihrgerat
aufschlagen. Das Mehl-Mandelgemisch zu den feuchten Zutaten
geben und unterrihren. Nun die Eier nacheinander hinzufugen.
Zum Schluss Karotten, Pistazien und Eierlikdér unterheben und



alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig in einen Spritzbeutel fullen und auf die
Muffinformchen verteilen.
Auf mittlerer Schiene in 25-30 Minuten fertigbacken. Auf einem
Kuchengitter abkuhlen lassen.

Eierlikor-Frischkase Topping:

Puderzucker sieben und mit der weichen Butter schaumig
aufschlagen. Nun Frischkase und Eierlikdr hinzugeben und mit
einem Schneebesen zu einer glatten Creme verruhren.

Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntudlle fullen, auf die
Cupcakes aufspritzen und nach Belieben dekorieren.

Guten Appetit!

Osterhasen aus Quark-0l-Teig



https://simones-cakeroom.de/osterhasen-aus-quark-oel-teig

Diese niedlichen Osterhasen, aus Quark-ﬁl-Teig, sind ein
absoluter Klassiker zu Ostern. Sie sind wundervolle
Mitbringsel, eine kleine Osteruberraschung und auch beim
Osterbrunch sollten diese Haschen nicht fehlen. Ich habe hier
ein ganz einfaches Rezept fur euch, bei dem auch Kinder toll
mithelfen konnen und viel Zeit miusst ihr daflr auch nicht
einplanen. Die Hasen solltet ihr allerdings nicht zu lange
liegen lassen, denn frisch schmecken sie einfach am Besten.

Rezept:
Zutaten: fur ca.l1l0 Stilck
* 300g Mehl

« 2TL Backpulver, gestrichen

* 409 Zucker

e 1 Packchen Vanillezucker

« LTL Vanillepaste

« 125 g Magerquark

e 1 Ei Gr.M

 50ml Sonnenblumendl

e 50ml Eierlikor, alternativ Milch verwenden

Zum Bestreichen:

e 1 Ei Gr.M
e 1EL Milch
Deko:

* 50g Butter
* Ca.l00 g Zucker
e 2 Packchen Vanillezucker

AuBerdem:
* ein Hasenausstecher ca.12-13cm grofs

Zubereitung:

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Auf der
bemehlten Arbeitsplatte ca. 1-1,5cm dick ausrollen. Die Hasen



ausstechen und vorsichtig auf das Backblech legen.
Ei und Milch verquirlen und die Haschen damit bestreichen. Auf
mittlerer Schiene in 15-20 Minuten fertigbacken.

In der Zwischenzeit, Zucker und Vanillezucker auf einem Teller
vermischen. Butter schmelzen. Die noch warmen Haschen von
allen Seiten mit der Butter bestreichen und im Zucker walzen.
AnschlielBend auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Guten Appetit!

Vanille-Eierlikor Torte mit
Heidelbeeren



https://simones-cakeroom.de/vanille-eierlikoer-torte-mit-heidelbeeren
https://simones-cakeroom.de/vanille-eierlikoer-torte-mit-heidelbeeren

Eine koOstliche Osterleckerei habe ich hier fur euch. Diese
Torte ist klein, aber fein und schnell gemacht. Den Boden habe
ich mich Eierlikdér verfeinert, dadurch ist er total saftig.




Die Creme besteht aus Vanillepudding, Mascarpone und Sahne.
Fruchtig wird das Tortchen durch die frischen Heidelbeeren und
etwas Heidelbeermarmelade. Ich verwende aber lieber
Fruchtpluree, das etwas angedickt wird und weniger Zucker als
eine Marmelade enthalt. Aber egal, welche Variante man
bevorzugt, diese Torte schmeckt auf jeden Fall.

Rezept:

Zutaten: 16er Backring / Backform
Eierlikorboden:

e 2 Eier

1 Prise Salz

« 1TL Vanillepaste

* 90g Zucker

e 100ml Eierlikor

e 1159 flussige Butter
 120g Mehl

5 Packchen Backpulver

* 30g gemahlene Haselnlsse

Vanillecreme:

5 Packung Vanillepuddingpulver

e 200ml Milch

e 1EL Zucker (gehauft) und 60g Puderzucker
e 250g Mascarpone

 250g Sahne

« 1TL Vanillepaste

2 Packchen Gelatinefix

AuBBerdem:

e 100g Heidelbeermarmelade (ich bevorzuge aber mit
Speisestarke angedicktes Heidelbeerfruchtpuree, da es dann
nicht so suBf ist, wie Marmelade)

» 80g frische Heidelbeeren

Deko:
e Schoko-0Osternest (ein Reel zur Herstellung auf meinem
Instagram Profil @simones cakeroom )



 einige Schoko-Ostereier
 getrocknete, essbare Bluten

Naturlich konnt 1ihr diese Torte auch nach euren Wunschen
dekorieren.

Zubereitung:

Eierlikorboden:

Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Boden
der Backform mit Backpapier auslegen und den Rand fetten.

Eier, Salz, Vanillepaste und Zucker schaumig aufschlagen.
Eierlikor und flussige Butter zugig zur Eiermasse gielSen,
dabei auf langsamer Stufe weiter riuhren.

Mehl und Backpulver mischen, sieben und mit den Haselnussen
vorsichtig unter die Eiercreme heben. In die Form geben, glatt
streichen und auf mittlerer Schiene in ca.30 Minuten fertig
backen (Stabchenprobe). Auf einem Kuchengitter abkihlen
lassen. AnschlieBend aus der Form ldsen

Vanillecreme:

Den Pudding nach Packungsangabe herstellen, in eine Schussel
fullen, mit Folie abdecken und erkalten lassen. Die Folie
sollte direkt auf dem Pudding liegen, so bildet sich keine
Haut.

Puderzucker sieben. Sahne halbsteif schlagen. Mascarpone,
Vanillepaste und Puderzucker vermischen. Sahne dazugeben und
alles auf niedriger Stufe verruhren. Wahrenddessen das
Gelatinefix einrieseln lassen. Jetzt auf hdchster Stufe zu
einer festen Creme aufschlagen. Nun wird der Pudding zugig
untergeruhrt, bis eine glatte Masse entstanden ist.

Torte zusammensetzen:

Den Boden in 3 gleichmalig dicke Boden teilen. 1/3 der
Marmelade auf dem ersten Boden verteilen, Vanillecreme (auch
ca.l/3 ) darauf geben und glatt streichen. Die Halfte der
Heidelbeeren auf der Vanillecreme verteilen. Den zweiten Boden
auflegen und genauso wie beim Ersten verfahren. Den letzten
Boden aufsetzen. Die restliche Marmelade darauf verstreichen.



Etwas Creme auf der Heidelbeermarmelade verteilen und glatt
streichen. Den Rand der Torte dunn Einstreichen und mit einem
Tortenspachtel abziehen. Die Boden sollten zu sehen sein. Nun
die restliche Vanillecreme auf die Torte geben und mit einem
Loffel wellenformig verteilen. AnschlielRend kalt stellen.

Deko:

Das Schoko-0Osternest herstellen und auf die Torte setzen. Mit
Schoko-0Ostereiern und Bluten die Deko fertigstellen.

Bis zum Servieren kuhlen.

Guten Appetit!

Limoncello-Carrotcake mit
Ricottatopping und einer
Limoncello-SofRe


https://simones-cakeroom.de/limoncello-carrotcake-mit-ricottatopping-und-einer-limoncello-sosse
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Ein kostlicher Carrotcake, der auf eurem Oster-Kaffeetisch
nicht fehlen sollte. Er ist wunderbar saftig und schmeckt
durch das Zitronen-Limoncelloaroma sehr frisch. Der Kuchen
paBt naturlich nicht nur zu Ostern. Falls der Carrotcake ohne
Alkohol zubereitet werden soll, 1ist das naturlich kein
Problem. Dann ersetzt ihr den Limoncello einfach durch
Zitronensaft.

Rezept:

Zutaten: Backrahmen 25x25cm
 300g Karotten

e 4 Eier Gr.M

e 150g Zucker

e 1 Prise Salz

e 1 Bio-Zitrone (Abrieb)
 150g Mehl

e« 70g gemahlene Mandeln

e 2TL Backpulver (gestrichen)
 30g gehackte Pistazien

« 180ml Ol

e« 50ml Limoncello



Limoncello SoRe:

* 50ml Limoncello

e 50ml Zitronensaft

e Zesten von 1 Bio-Zitrone
 50ml Wasser

* 409 Zucker

e ca. 79 Speisestarke

Ricottacreme:

* 400g Ricotta

 400g Frischkase

 100g Puderzucker

e 2TL Zitronenextrakt

e ca.l5 Blatter Zitronenmelisse

Deko:
* ein paar Blatter Zitronenmelisse

Zubereitung:

Carrotcake :

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und den
Backrahmen, bzw. die Backform mit Backpapier auslegen.

Karotten schalen und fein raspeln. Eier, Zucker, Salz und
Zitronenabrieb dickcremig aufschlagen. Mehl und Backpulver
sieben und mit den gemahlenen Mandeln und den Pistazien
vermischen. Anschliellend vorsichtig mit der Eiermasse
vermengen. Karotten unterheben. Ol und Limoncello mit einem
Teigschaber einruhren. Den Teig in die Form fullen, glatt
streichen und im unteren Drittel des Backofens in 20-25
Minuten fertigbacken. Auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Limoncello-SoRe:

Speisestarke mit der Halfte vom Limoncello glattrihren.
Restlichen Limoncello, Zitronensaft, Wasser und Zucker im Topf
aufkochen und mit der angeruhrten Speisestarke andicken.
Zitronenzesten dazugeben und alles vermengen. Abklihlen lassen.

Ricottacreme:



Puderzucker sieben. Zitronenmelisse fein hacken. Alle Zutaten
mit dem Handrihrgerat auf niedriger Stufe kurz miteinander
verruhren, in die Form geben und wellenformig auf dem Kuchen
verteilen. Das geht besonders gut mit einem LoOoffel.
AnschlieBend wird die Limoncello-SolBe tropfchenweise auf dem
Kuchen verteilt.

Fur ca. 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen. Den Kuchen
vorsichtig aus dem Backrahmen 1l6sen und in 16 gleichmaRig
grolle Stucke teilen.

Mit ein paar Blattern Zitronenmelisse garnieren und Servieren.

Die restliche SolBe reiche ich dazu, falls jemand noch etwas
mehr davon mochte. Was meistens der Fall ist.

Guten Appetit!

Hefezopf Osterhasen


https://simones-cakeroom.de/hefezopf-osterhasen

Diese Hefezdpfe, in Form von kleinen Osterhasen, sind super
niedlich und sind eine tolle Idee fur euer Osterfrihstuck oder
den Osterbrunch. Sie sind schnell gemacht und Uberhaupt nicht
schwer. Nur der Teig bendtigt etwas Zeit zum Gehen. Am Ende
des Rezeptes findet ihr Bilder, auf denen ihr seht, wie ich
die Haschen geformt habe.

Rezept:
Zutaten: fur 6 Haschen
3509 Mehl

e 125ml Milch

* 50g Butter

e 21g frische Hefe
* 409 Zucker

e 1 Ei Gr.M

e 1TL Vanillepaste
1 Prise Salz

Zum Bestreichen:
e 1 Eigelb
e 1EL Milch



 Etwas Hagelzucker

Zubereitung:

Milch erwarmen, bis sie lauwarm 1ist. Butter schmelzen (sie
sollte nicht warmer als 40-45°C sein). Hefe in die Milch
broseln und auflosen. Butter und Vanillepaste dazugeben und
verruhren. Gesiebtes Mehl mit Salz und Zucker vermischen. Das
Milchgemisch und das Ei hinzufugen und alles in ca. 8-10
Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Sollte der Teig zu
klebrig sein, noch etwas Mehl dazugeben.

Abgedeckt, bei Zimmertemperatur ca. 2 % Stunden gehen lassen.
Nochmal durchkneten und eine weitere Stunde abgedeckt gehen
lassen.

Den Teig in 7 gleichmalig grolle Stucke teilen. Aus 6 Teilen je
einen ca. 35-40cm langen Strang formen. Das 7te Stuck in 6
gleich grolBe Stiucke teilen und beiseitestellen. Daraus werden
die Schwanzchen geformt.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Jeden Strang zu einem U legen und die Enden zweimal locker
umeinander wickeln. Unten sollte eine Offnung bleiben. Jetzt
ein Stuckchen vom beiseite gelegtem Teig nehmen, eine Kugel
formen und die Offnung so damit verschlieRBen, das ein kleines
Schwanzchen hervor steht. Vorsichtig auf das Backblech legen.
Mit jedem Strang genauso verfahren. Darauf achten, das
zwischen den Haschen genug Platz ist.

Mit einem Kuchentuch abdecken und nochmal 30 Minuten gehen
lassen.

Den Backofen auf 200°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Das Eigelb mit der Milch verquirlen und die Haschen damit
bestreichen. Die Schwanzchen mit dem Hagelzucker bestreuen.
Auf mittlerer Schiene in ca.1l5 Minuten fertigbacken.

Auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Guten Appetit!



- =y

-

— —

— — e ™













