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75种易上手的烘焙食谱，助您收获朋友、孩子和家人的盛赞

厨房柜台上的金奖作品、广受欢迎的糕点以及独具匠心的美味新作

内容简介：

下午四点半

......这个时候很容易会想吃点东西，尤其是甜甜的东西，补充补充能量好撑到晚饭时间。美味的午后点心让忙碌一天的人得以喘息，平日里，一些新鲜糕点足以犒劳自己；周末，则要尽情享用咖啡和蛋糕。许多文化中，食甜点的传统在日常生活中都占有一席之地，如瑞典人和芬兰人享受菲卡（fika），英国人喝下午茶，而在法国，下午点心（goûter）则是休憩好伴侣

日常烘焙其实非常简单，湿润的磅状蛋糕配上条状面包屑、坚果和香料，满是种子和水果的棒状饼干和曲奇都很容易保鲜，而且可以带到工作场所、朋友家或游乐场也很方便。到了周末，烘焙也不再手忙脚乱，可以悠闲得做些更复杂的，如脆饼和芝士蛋糕，或开发新创意，如巧克力塔希尼蛋糕，或伯爵灰蜂蜜酥饼。

午后时间，是时候享受烘焙带来的舒适温馨了！
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作者简介：
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艾格尼丝·普鲁斯（Agnes Prus）喜欢有咖啡、蛋糕和糕点的午后时光。她的烘焙灵感来自世界各地的厨房柜台。她住在科隆，为书籍、杂志和网站开发和优化食谱，并担任食品造型师。
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耶尔达·伊尔马兹（Yelda Yilmaz）是一名合格的摄影师，是汉堡多家杂志的自由摄影师。她知道如何从最微小的饼干到最华丽的炖菜进行搭配，并且总能找到合适的气氛。耶尔达自己写了两本烹饪书，还主持烹饪和烘焙课程。





感谢您的阅读！
请将反馈信息发至：版权负责人
Email：Rights@nurnberg.com.cn
安德鲁·纳伯格联合国际有限公司北京代表处	
北京市海淀区中关村大街甲59号中国人民大学文化大厦1705室, 邮编：100872
电话：010-82504106,   传真：010-82504200
公司网址：http://www.nurnberg.com.cn
书目下载：http://www.nurnberg.com.cn/booklist_zh/list.aspx
书讯浏览：http://www.nurnberg.com.cn/book/book.aspx
视频推荐：http://www.nurnberg.com.cn/video/video.aspx
豆瓣小站：http://site.douban.com/110577/
新浪微博：安德鲁纳伯格公司的微博_微博 (weibo.com)
微信订阅号：ANABJ2002
[image: 安德鲁微信号二维码]


地址：北京市海淀区中关村大街甲59号中国人民大学文化大厦1705室，邮编：100872
电话：82504106，传真：010-82504200
网址：www.nurnberg.com.cn

- 1 -
image6.jpeg




image7.jpeg




image2.jpeg




image3.jpeg
Aprikosen-Tarte-Tatin
mit Honig-Karamell

Fur cine Tarte Tatin werden Frochte in geschmolzenen Zucker gesetzt,
mit Teig bedeckt und gebacken. Nachdem das Obst unter der Teigdecke im
goldbraun karamellisierenden Zucker garen durfte, wird die Tarte gewendet.
Dies erfordert gleichzeitig Vorsicht und Resolutheit,vor allem aber
Ofenhandschube. Doch nach diesem gewagten Manover steht
dem Genuss nichts meh im Weg: nur leicht abkahlen lassen,
eine Kugel Vanillecis dazu und bon appétitl

i 1 Tarte-Ttn Form odec 1.Den Backofen auf 180 °C (Ober-Unterhitz) vorheizen. Aprikosen

Pranne e 20om 0 halbleren und entseinen. Thymianblattchen abzupten. zucket i einer
Zubereten: 30 M. “TarteTatin-Form oder ofenfesten Planne bel mittere Hitze schmelzen
Backen- 25 und eicht karamellisieren lassen. Die Hitze redurieren und Butter mit

Honig, Zitronensaft und 1 T, Thymianblatichen cinrohen. Aprikosen
mit der gewolbten Seite nach unten in die Pfanne legen. bann vom Herd

s nehmen.
e 2. Battrteig entrollen, rund ausschneiden (ca. 22 cm 0; es muss nicht
2Tt Homg sehe genau sein, auf die Aprikosen legen und die Rander nach innen
YTl Zonenest drocken. Mit ciner Gabel mehrmas einstechen und die Tarte in 25 Min.
200 Bucertg us dom goldbraun backen.
Kairsgad
3. Aus dem Ofen nehmen und kurz abkthlen lassen. Eventuell cin wenig.
Auferdem Karamell abgieken und beisetestellen. Finen grofsen Teler aulegen
Al ke o und die Tarte storzen. Das ist meistens cine ctwas unsaubere Angelegen-
heit, daher hierfor am besten ine grofi late oder in Bockblech da-
runterstellen.

4.Die Tarte mit dem beiscitegestellten Karamell betraufeln und mit
“Thymianblattchen bestreuen. Mit Vanilleis serveren.
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Saftiger Mirabellenkuchen
mit Marzipanstreuseln

Von allen Steinfrtchten sind mir Mirabelien die licbsten: kiein, s0 und toll
aromatisch. Dieser Kuchen schmeckt mit frischen Frichten besonders gut,
‘aber auficrhalb der Saison konnen auch Mirabellen aus dem Glas
verwendet werden. Dic sind alerdings ctwas weicher und sollten
‘nur behutsam unter den Teig gehoben werden.

hor 1 s 1.V0r die Streusel Marzipan, Mehl, Zucker, Wutter und Wittermandel-
aroma mit den Fingern 26 strewseln verarbeiten. Mandelblatichen kure
untermischen und die streusel bis aur Verwendung kaltstellen.

2. Den Wackofen auf 170 °C (Ober-/Unterhitze) vorhelzen. kine Kasten.
form fetten und mit Mehl ausstreuen.

P e Stressel.

. FOr den Kuchentelg Mirsbellen entsteinen, e nach Grotie halbleren
‘oder vierteln und mit 2 £1. Mehi bestauben. Mehi, Hackpulver, Natron
und salz vermischen. Wttt und Zscker hell-cremig aufschiagen.

Fiet nacheinandet zugeben und jeweils | Min, unterrohren. Die Mehi-
mischung sbwechselnd mit Buttermilch nur kurz unterrohren. Orangen-
abrieh cinruhven und rum schluss Mirabellen untetheben.

4. e Teig i die Form fallen und mit Streuseln bestreuen. Den Kuchen
in ca. 1 std. gokdgelb backen, Eventuel nach ca. 40 Min. mit Nackpapler
abdecken. Die stabehenprobe machen. Aus dem Ofen nehmen, kurz
ruben lassen und aus der Form losen. Den Kixchen auf elnem Gitter
vollstandi abkohlen lassen.
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