»Es ist schon praktisch,
wenn die Mama Konditorin ist®,
schwarmt Téchterchen Theresa,

9 Jahre alt, und erzdhlt von den tollen
Motivtorten, die Conny Zimmermann-
Léngle schon fiir sie gebacken hat.
Wir durften der kreativen Mama und

Backfee aus V6ls liber die Schulter
schauen und haben gleich drei
lustige Rezepte fiir die nGchste

Party mitgebracht.




Waffelbecher‘—

Muffins

Ergibt ca. 20 Stiick

5\

Zubereitung

Die Butter mit dem Zucker und
Vanillezucker schaumig rithren. e
Die Eier einzeln unterheben. Das
Nutella zugeben und wieder gut
vermengen. Mehl und Backpulver
mischen und abwechselnd mit

der Milch unter die Buttermasse
riihren. Die Waffelbecher zu drei

.

Tipp: Die Keks-
dem Blech
vollstiindig ausk
Erstim kalten 7y,

sie am Stje| gehalten

>

Backfee

Lollies auf
nbedingt
tihlen lassen,
stand kénnen

werden,

_/

Ergibt ca. 15 Stiick

Zutaten

+ 200g kalte Butter

« 1Ei

+ 100g Staubzucker
+ 300g Mehl

+ 1 Pkg. Vanillezucker
* Mehl zum Ausrollen
* Marmelade

Dekor

+ Schokoglasur

* Marzipan oder Fondant

« verschiedene Streusel

+ Ausstecher (ca. 5 cm
Durchmesser)

» Ca. 15 HolzspieBe
oder Eisstiele

Zutaten
+ 100g weiche Butter
+ 100g Staubzucker

Vierteln mit Teig fiillen. Das gelingt
am besten mit einem Dressiersack.

Zubereitung

1 Pkg. Vanillezucker

2 Eier

1 EL Nutella

190g Mehl

1 TL Backpulver

75 ml Milch

20 Waffelbecher

1 Becher Schokoglasur
verschiedene Streusel
nach Wahl

Die Waffelbecher-Muffins bei 180
Grad Ober-/Unterhitze 12-15 Minu-
ten backen. Nach dem Backen aus-
kiihlen lassen und anschlieBend in
fltissige Schokolade tauchen. Jetzt
kann nach Herzenslust verziert
werden.
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Die Butter in kleine Stilicke schnei-
den und zusammen mit den restli-
chen Zutaten zu einem glatten Teig
verkneten.

Den Teig in ein Stlick Backpapier
wickeln und ca. 30 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen. An-
schlieBend auf einer leicht bemehl-
ten Arbeitsfldche ausrollen. Mit
beliebigen Formen ausstechen und
auf ein mit Backpapier belegtes
Blech setzen. Die Kekse mit Marme-
lade bestreichen. Auf jedem Keks
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mittig einen Holzstiel platzieren.
Nun ein zweites Mal ausstechen
und jeden Keks mit der gleichen
Form bedecken. Die Rdnder leicht
andriicken. Die Keks-Lollis werden
bei 180 Grad Ober-/Unterhitze
ca. 15 Minuten gebacken.

Sind die Kekse ausgekiihlt, kann
mit dem Verzieren begonnen
werden. Der Kreativitdt sind keine
Grenzen gesetzt: mit Schokolade
und Streuseln, Marzipan oder
Fondant oder einfach nur pur.



Backfee ™

AN

Conny Zimmermann-Léngle

-z‘l:/:;:;':ezept ist Konditorin und Zuckerbdckerin und betreibt
nach Wahl ihr eigenes Backstliberl in Vdls. In ihrem ,,Zen-

+ Schokoglasur trum kreativer Backkunst® finden regelmdBig

« Streusel Kurse und Workshops fiir Kinder und Erwach-

sene statt. Nebenbei fertigt sie auf Bestellung
auch auBergewdhnliche Motivtorten an. Letzten
Herbst hat Conny Zimmermann-Léngle ihr ers-
tes Backbuch im Léwenzahn-Verlag veréffent-
licht, das den Namen ,Einfach Backen® tréagt
und aus dem auch zwei unserer drei vorgestell-
ten Rezepte stammen. www.confesti.at

» Holzstiele

Conny Zimmermann-
Léngle mit Tochter
Theresa und Sohn Philip.

Zubereitung

Muffinrezept nach Wabhl zuberei-
ten. Den Teig gleichmdBig dick auf
ein Backblech streichen, backen
und anschlieBend in kleine Recht-
ecke schneiden. Fiir gréBere
Kucheneis-Stiicke kann die Masse
auch in einer Kastenform geba-
cken und dann in Scheiben ge-
schnitten werden. Holzstiele in

die Schokoglasur tauchen und vor-
sichtig in die Rechtecke schieben.
Nach dem Abkiihlen den Kuchen
am Stiel in flissige Schokolade tau-
chen und nach Belieben verzieren.
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