
Maresi Muffins
mit Apfel und Banane

Zutaten:
250 g Mehl 1/8 l Maresi
1 Pkg. Backpulver 50 g Joghurt
100 g Zucker 50 ml Öl
5 g Zimt 1 Ei
etwas Salz 1 Banane

1 Apfel

Zubereitung:
Zur Vorbereitung den Backofen auf 180°C vorheizen und die Muffinform mit Papierförmchen
auslegen. Mehl, Backpulver, Zucker, Zimt und Salz in einer Schüssel vermischen. In einer
zweiten Schüssel MARESI, Joghurt, Öl und Ei vermischen und unter die Mehlmischung rühren,
bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Banane und den geschälten Apfel in kleine Stücke
schneiden und unter den Teig heben. Den Teig in die Förmchen verteilen und ca. 25 Minuten
goldbraun backen.

Gutes Gelingen!
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Maresi‘s
feiner Apfelkuchen

Zutaten für den Teig: Zutaten für die Fülle:
30 dag weiche Butter 4 Äpfel
22 dag Staubzucker Zitronensaft
6 Eier 8 dag Zucker
1 Pkg. Vanillezucker 1 Zimtstange
etw. Zitronenschale 200 ml Wasser
30 dag Mehl mit 1/2 Pkg. Backpulver mischen
6 EL Maresi

Zubereitung:
Äpfel schälen, entkernen und in Spalten schneiden, sofort mit den restlichen Zutaten für die
Fülle aufkochen und kurz leicht köcheln lassen. Abkühlen, Abseihen und Zimtstange
entfernen.
Butter und Zucker schaumig rühren, Vanillezucker, Zitronenschale und nach und nach die Eier
einrühren. Zuletzt abwechselnd die Mehlmischung und Maresi unterheben.
Die Hälfte des Teiges in eine gut befettete Kuchenform streichen. Die Äpfel darauf verteilen
und dann den restlichen Teig darüberstreichen.
Bei 170°C ca. 40 Minuten backen.

Gutes Gelingen!
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Maresi Brownies

Zutaten:
300 ml Maresi 150 g Backzucker
170 g Butter 200 ml Schlagobers
300 g Zartbitterschokolade 200 g Mehl (universal)
         (oder Kochschokolade) 1 Pkg. Backpulver
5 Eier (getrennt)

Zubereitung:
Butter und Schokolade in einem Topf langsam schmelzen, Maresi dazu, dabei immer wieder
umrühren. Abkühlen lassen. Dotter schaumig rühren, Zucker und Obers dazu und mit der
Schokoladecreme verrühren. Mehl mit Backpulver versieben und unter die Schokomasse
mischen. Eiklar steif schlagen und unter die Schokomasse mengen. In eine gefettete Form
(ca. 20 x 15cm) geben und bei 170°C (Heißluft) 40 min. lang backen.

Gutes Gelingen!
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Maresi
Marmor gugelhupf

Zutaten:
14 dag Margarine 1/8 l Maresi
24 dag Staubzucker 28 dag griffiges Mehl
1 Pkg. Vanillezucker 1 Pkg. Backpulver
4 Eier 2 EL Kakao + 2 EL Maresi verrühren

Zubereitung:
Eier trennen, das Eiklar zu Schnee schlagen. Dotter, Margarine, Zucker und Vanillezucker
schaumig rühren. Mehl mit Backpulver vermengen und abwechselnd mit Maresi unter die
Dottermasse rühren. Eischnee vorsichtig unterheben.
Masse halbieren und in eine Hälfte das Kakao-Maresi Gemisch einrühren. In eine gut
befettete und bemehlte Gugelhupfform abwechselnd helle und dunkle Masse einfüllen.
Bei 170°C ca. 50 Minuten backen.

Gutes Gelingen!
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