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INTRODUCTION SAFETY CAUTIONS

Thank you for choosing this Lakeland Cupcake Maker, which turns out 6 perfectly baked Carefully read all-the instructions before using the appliance and keep in a safe place for
cupcakes in minutes. Please take a few moments to read these instructions before using the future reference. Always follow these safety cautions when using the appliance to avoid
cupcake maker for the first time, and keep them in a safe place for future reference. personal injury or damage to the appliance. This appliance should only be used as described

in this instruction book.

FEATURES .

1. Power light

Ready light .

2
3. Lid with stay-cool handle
4. Non-stick cupcake holes

Power: 600W
Operating voltage: 220-240V~50-60Hz

Make sure your electricity supply matches the voltage shown on-the appliance.

This cupcake maker is for household use only. It is not suitable for commercial use, or for
use outdoors. It must only be used for its intended purpose.

Ensure all packaging materials and any promotional labels or stickers are removed from
the appliance before the first use.

Always inspect the appliance before use for noticeable signs of damage. Do not use if
damaged or has been dropped. In the event of damage, or if the appliance develops a
fault contact the Lakeland customer care team on 015394 88100.

Do not use this appliance if the power cord or plug shows any signs of damage. If the
lead is damaged it must be replaced with a special lead contact the Lakeland customer
care team on 015394 88100.

Always use the appliance on a dry, level, heat resistant surface.

Unplug from the mains when not in use and before cleaning. Allow to cool before
cleaning the appliance. To disconnect, turn the socket to “off “and grasp the plug, not
the power cord, ensuring your hands are dry.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction concerning the use of the appliance by a
person responsible for their safety.

Children should always be supervised to ensure they do not play with this product.

Do not use any accessories or attachments with this appliance other than those
recommended by Lakeland.

To protect against fire, electric shock or personal injury, do not immerse cord, plug or
unit in water or other liquids. Wash the plates with a damp sponge, use a cloth to clean
the body of the appliance.
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* Do not leave the lead hanging over the edge of a kitchen table or worktop. Avoid contact USING YOUR CUPCAKE MAKER

between the lead and hot surfaces.

Baking a batch of cupcakes is incredibly easy with the cupcake maker, which turns out 6 light,

fluffy cakes in around 8 to 10 minutes. The cupcake holes should be lined with cake cases

* This appliance should be used for preparation of food as described within the
instructions for use that accompany it.

e Always ensure that your hands are dry before removing the plug from the mains socket.
Never pull the plug out of the mains socket by its lead.

*  To avoid injury or possible fire, do not cover the appliance when in use.

* Do not connect this appliance to an external timer or remote control system.

e An extension cable may be used with care. The electrical rating of the cable should be at
least as great as the appliance. Do not allow the cable to hang over the edge of the 3.
worktop or touch any hot surfaces.

e This appliance complies with the basic requirements of Directives 04/108/EC
(Electromagnetic Compatibility) and 06/95/EC (Safety of Domestic Electrical Appliances)

*  WARNING; A cut off plug inserted into a 13amp socket is a serious safety (shock) hazard.
Ensure the cut off plug is disposed of safely.

e CAUTION; @ The plastic bags used to wrap this appliance or the packaging may be
dangerous. To avoid risk of suffocation, keep these bags out of reach of babies and
children. These bags are not toys.

before adding the mixture. For some scrumptious ideas to get you started, see our recipes.

With the lid closed, place the cupcake maker on a suitable surface and plug into the
mains socket. The orange power light will come on to show the cupcake maker is heating

up.

After around 5 minutes, the green ready light will come on. Lift the lid, taking great care
not to touch the hot surfaces. Line the 6 cupcake holes with cake cases and divide your
cupcake mixture between them; they should be two-thirds full. Lakeland has a variety of
paper and silicone cake cases that are the correct size for use in the cupcake maker.

Close the lid and let the cupcakes bake.

After 8 minutes or so, lift the lid and check the cupcakes. They should be risen and
springy to the touch. If you prefer, test them with a wooden cocktail stick, which should
come out clean. If the cakes are not quite ready, close the lid and let them bake a little
longer.

Once the cakes are ready, unplug the cupcake maker. Turn the cakes out onto a wire rack
to cool. Let the cupcake maker cool completely before cleaning. See CARE AND
CLEANING.

PLEASE NOTE: do not use metal utensils to lift out the baked cakes as this will damage the
non-stick surface To easily remove the cupcakes use either toothpicks placed on either side of

e Place the cupcake maker away from the edge of your worktop or table during use. the cake or alternatively wooden tongs such as the Lakeland Toaster Tongs (product code:

* Do not place the cupcake maker on or near a hot gas or electric burner, or in or near a
heated oven.

e The cupcake maker will get very hot and should not be placed directly onto a surface that
may be damaged by heat. Never attempt to lift or move the cupcake maker during use.
Do not touch the hot surfaces and let the cupcake maker cool completely before
cleaning.

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Carefully unpack the cupcake maker and remove any packaging. Wipe the outside of the
cupcake maker and the non-stick cooking surfaces with a damp cloth, then dry with a soft
cloth. Do not immerse in water or any other liquid, and avoid abrasive cleaners or scourers as
they will damage the product.

o

14236).
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VvANILLA GVL?OAKE-S

Makes &

509 Lunealted buttey, at xoors tewperature

\ 500 caster sugar

1 mwedium €39

1/, teaspoow V& nilla extract

500 celf-raising flour

3 For the frosting
\ 1000 white chocolate
125ml coureo cream -
yasperries 0¢ cweets, to decorate
A Method
3 4. n o bowl, cream together the DUEE! andl sugar watil pate- Add the
7 eog andt yawitia extract, ol et WAkl thoroughly comoined.
= 5. Siftthe flowr into the bowl and fold twto the mixture until al
——emwoothc— .

T = e the cupeake oles with cake cases and spoow the mixture
equally) beeweer thewn-Balkes-for-8-50 LOEES—WNEW the-oaRes
ave veady), twrv them out onto @ wire rack to cool-

4. whilst the cakes are cooling, begiw-£o make-the frosting by
melting the chocolate tw @ owl over @& paw of gently chmmering
water. Stir Loatil the chocolate has wmelted smoothly-

5. wremove the bowl from the neat and Let the chocolate cool slightly.
Gently ctiv the cpured cream {nto the cooled chocolate until t
and creamy. Spoov the frosting oW the cooled cares AV

’ with ms?bew'ues or SWeets.

-

1

-

GH'DGOLATE QVL'PGAKES
Makes @

509 wnsalted butter at yoowv tewperature
50¢) caster sugar

4 wedium 99

250 self-raising flowr

250 cocoh powaer

For the frosting

250 milk chocolate

509 WMASCAYPOVVE, at voowr tewq:emtuve

pecan ks, to decorate z

Method

4. tn @ bowl, creavs together the putter and sugar until pate. Ado the

eo0) and peat wuntil thoroughly combined.

,

5. Sift tl/\e,;ﬂo,w(»_awal cocof bnto the powl and fold ko the mixture

kil almost swooth.

=, Une the cupeake holes with cake cases and_Spoov the wixture
equally beeweer them. Bake for & €0 o Wihveabes S REY the cakes

ave veady), twrv thent out onto @ wire vack to cool.

4 whilst the cakes are cooling, begiw to make the frosting by
melting the chocolate L @ powl over @ paw of gently clmmering

water. Str wnkil the chocolate has weelted swmoothly:

5 memove the vowl fron the neat and Let the chocolate cool- whisk the
MaASCarpove into the sooled chocolate Loakil_swooth. SpooK the
frosting onto the cooled cakes and decorate each with @ nalved

peaaw wuk.
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CITRUS ANDA'PVD'P'PY SEEP MUFF! NS
Makes &
4 400) wnsalted butter at voow tewperature
\ 1 teaspoow each grated Lemovy Lime and orange zest
coy caster suoar
1 wmedium €99
1200 self-raising flowr, sifted
coml wilk
- =/4 teaspoow POPPY seeds
For the toppind R
marmalade, steved 5
\ citrus zest, grated
(
Method
1. tnabowl, beat together the butter, citrus Zest sugay, 99, flowr and
- itk withaw eLectrie TbXeY kb att e {mgredients A combtwedts
] Ccontinue ﬁq»/’t_)eut wntil the mixture turns pale, thew stir }»m:»‘gl/\e
POPPY seeds.
o, Line the cwpeake holes with cake oases and spoow the
equally Letweer et eare 1068 to 10 winutes. whew the
wocffivs are readty), YW hew out onto @ whre vack to coot-
o lazethe cooled muffins with cleved marmalade and decorate With
citrus zest.
r

-~

*

-

LEMON OVLPOAK_.E.S wiTH CREAM cHEESE FROSTI NG
Makes @

400 wnsalted butter at Yoo tewperature
Zest of +/= Lemow

40¢) caster sugar

4 medium €99

550 self-raising flowr, sifeed

>oml wmilk

For the frosting
550 cream cheese
200 teing sugaL sifted 2

,

1 teaspoow Lemow Ju’we

Method
1. na bowl combine the butter Lenwon Zest, sugan eag, flowr and

ilie with aw gLECETLC WALXEY. weat slowly wintil just combined, thew

increase to wediunm speed and beat for around 3 minutes, or kil

the mixture (e smooth and pale i colowr.

5. Line the cupeake noles with colke CASESs and_Spoov the wixture
equally DEEWeer them. Bake for & €0 o ywivsbes T REY the cakes
ave veady), twrv et out onto @ wire rack to cool.

2. Wwhilst the cakes are cooling, wake the frosting by beating
Eogether the creant oheese, Leing sugar andl Lenon juice in a bowl,
wntil swmooth and creamy. TOP each cwpeaRre with @ swirl of the

cream cheese frosting-
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409 unsalted DUEter
1/, teASPOOVV vantilla

Method

fww's
i morense to wedtet Sp

BUTTERFLY CAKES
Makes &

at voowr tcvaemtuve

extract

200y cAStEr sugar

1 wmedium €99

550 self-raising flowr,
2omlL milk

sifeed

For the topping i
75l whippind ’oreavw
400) ctyawberry Jan

= ctrawberries, €0 decorate
1 teASpoOOV {eiwg swgav

sifted

av,
‘Ll extract, swaar :
o ust combined, thew

v WAkl

i va

bine the butter VA e

T mixer. BEat slowly wnkil just ¢ g
eect- ook beat for AvoUIADh B VLWUATES,

and pale in colowr.

w a bowl, © ,
milke with aw electyic

the wmixture e smooth

o spoon the waixture

g 2 ?W tes. Whew the cakes
0 wminutes.
ke for € to L

¢ yack to cool.

tive the cupeaie holes

.BO
equally petween them

o @ WLY
e out oW
avre veady, twrw t

vole frow the £OP of

cut @ ok
¢ the cakes have sooled, carefully T b

i and cut each cirele LW

each with a shavp kenife,
putterfly wings: ,
g it jam and whipped

L the cv amL tl/\ w ‘(LLL ﬂch Oﬂ‘qc Oa\/l«tg W
P e
Wl’\ e (4 7 e

d a pawy of L < OW tD'P- Decoy!
W W@

cream aw PLﬂOe P

hﬂL a,StV ﬂWbCYVH aV’\rd dlz(_st Wl«tl’l LOLV‘\/@ SM.Q“V to LV\'LS“-

e09, flowr avcdie

——

CARE AND CLEANING

Before cleaning the cupcake maker, ensure it is unplugged from the mains socket and
completely cool.

Wipe the outside and the non-stick cooking surfaces with a damp cloth, then dry with a soft
cloth. Remove any baked-on food with a plastic-bristled brush or a nylon mesh pad. Abrasive
cleaners, steel wool and scourers will damage the cupcake maker and should be avoided. If

you need to use washing-up liquid, apply a little to the cloth, rather than directly onto the
cupcake maker, and ensure all traces are wiped away.

CAUTION: never immerse the cupcake maker in water or any liquid, and never pour water
onto the cooking surfaces.

Store the cupcake maker with the power cord loosely coiled; never wrap it tightly around the
cupcake maker as this may damage the cord.

RECYCLING YOUR ELECTRICALS

Along with many other high street retailers, Lakeland has joined a scheme whereby customers

can take their unwanted electricals to recycling points set up around the country. Visit
www.recycle-more.co.uk to find your nearest recycling point.

)i
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ELECTRICAL CONNECTIONS

THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED

This appliance is fitted with-a fused three-pin plug to BS1363 which is suitable for use in all
homes fitted with sockets to current specifications. If the fitted plug is not suitable for your
socket outlets, it should be cut off and carefully disposed of. To avoid an electric shock, do
not insert the discarded plug into a socket.

A LAKELAND

Fitting a new plug

If for any reason you need to fit a new plug, the flexible mains lead must be connected as
shown here. The wires in the mains lead fitted to this appliance are coloured in accordance
with the following code:

Earth(green/yellow)

Neutral (blue)

Live (brown)

Connect BLUE to Neutral (N)

Connect GREEN & YELLOW to Earth (E)
Connect BROWN to Live (L)

13 amp fuse to be used

If the colours of the wires in the mains lead of this appliance do not correspond with the
coloured markings identifying the terminals in your plug, proceed as follows. The wire which
is coloured green and yellow MUST be connected to the terminal which is marked with the
letter E (Earth) or coloured green. The wire which is coloured blue MUST be connected to
the terminal which is marked with the letter N (Neutral) or coloured black. The wire which
is coloured brown MUST be connected to the terminal which is marked with the letter L
(Live) or coloured red.

Before refitting the plug cover, check that there are no cut or stray strands of wire inside the
plug. Use a 13 amp BS1362 fuse. Only BSI or ASTA approved fuses should be used. If you
are at all unsure which plug or fuse to use, always refer to a qualified electrician.

Note: after replacing or changing a fuse on a moulded plug which has a fuse cover, the cover

must be refitted to the plug; the appliance must not be used without a fuse cover. If lost, G EBRAUCHSANWEISU NG

replacement fuse covers can be obtained from an electrical shop. This appliance complies
with the following EC Directives: 2006/95/EC (Low Voltage Directive) and 2004/108/EC (EMC MOd el I: 1 586 1 /1 783 1
Directive)

o
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EINFUHRUNG

Vielen Dank, dass Sie sich fur diesen Cupcake-Maker von Lakeland entschieden haben, mit
dem Sie in wenigen Minuten sechs perfekte Cupcakes backen kénnen. Um das Gerat optimal
zu nutzen, lesen Sie sich bitte diese Gebrauchsanweisung vor Inbetriebnahme des Cupcake-
Makers vollstandig durch und bewahren Sie sie fir den weiteren Gebrauch sicher auf.

AUSSTATTUNG

1. Netzanzeige

2. Bereitschaftsanzeige

3. Deckel mit kihl bleibendem Griff

4. Backvertiefungen mit Antihaftbeschichtung

Leistung: 600 W
Betriebsspannung: 220-240V, 50 - 60 Hz

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie sich die Gebrauchsanweisung vor Inbetriebnahme des Gerats sorgfaltig durch und
bewahren Sie diese fiir den weiteren Gebrauch sicher auf. Befolgen Sie beim Gebrauch des
Gerats stets diese Sicherheitshinweise, um Kdrperverletzungen oder Schaden am Gerat zu
vermeiden. Dieses Geréat ist nur fiir den vorgesehenen Zweck gemafB3 der Beschreibung in
dieser Gebrauchsanweisung vorgesehen.

Vergewissern Sie sich, dass die auf dem Gerét vermerkte Spannung der Netzspannung
lhres Haushalts entspricht.

Dieses Gerat ist nur fur den Haushaltsgebrauch bestimmt. Es ist weder zur kommerziellen
Verwendung noch flr den Einsatz im Freien geeignet. Es darf nur fir den vorgesehenen
Zweck verwendet werden.

Entfernen Sie vor der ersten Ingebrauchnahme alle Verpackungsmaterialien sowie
Werbeetiketten vom Gerat.

Vergewissern Sie sich stets vor Gebrauch des Geréts, dass es keine erkennbaren Schaden
aufweist. Verwenden Sie es nicht, falls es Schaden aufweist oder versehentlich fallen
gelassen wurde. Wenden Sie sich im Falle von Schaden oder Defekten am Geréat an den
Kundenservice von Lakeland unter der Rufnummer 0044 (0) 800 444 1500.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker erkennbare
Schaden aufweisen. Wenden Sie sich unter der Rufnummer 0044 (0) 800 444 1500 an
den Kundenservice von Lakeland, falls das Netzkabel beschadigt ist und durch ein
Spezialkabel ersetzt werden muss.

Stellen Sie das Gerdt zum Gebrauch stets auf einer trockenen, ebenen und
hitzebestandigen Flache auf.

Ziehen Sie den Netzstecker bei Nichtgebrauch und vor der Reinigung des Gerats aus der
Netzsteckdose. Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung vollstdndig abkihlen. Um das
Gerat abzuschalten, muss der Netzstecker mit trockenen Handen am Netzstecker und
nicht am Netzkabel aus der Netzsteckdose gezogen werden.

Dieses Gerat ist nicht fur Personen (Kinder eingeschlossen) mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten bzw. mit mangelnder Erfahrung
und fehlenden Kenntnissen vorgesehen, auBer diese werden angemessen beaufsichtigt
oder haben entsprechende Anleitungen zur Verwendung des Gerats von einer Person
erhalten, die fiir ihre Sicherheit verantwortlich ist.

Kinder mussen stets beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

Verwenden Sie nur die von Lakeland empfohlenen Zubehorteile oder Einsatze.
Tauchen Sie Netzkabel, Netzstecker oder Gerat nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten

ein. Es besteht Brand-, Stromschlag- und Verletzungsgefahr! Wischen Sie die Einsatze mit
einem feuchten Schwamm ab, die AuBenseite des Gerdts mit einem Tuch.
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Lassen Sie das Netzkabel nicht vom Kiichentisch oder von der Arbeitsplatte
herunterhdngen. Sorgen Sie dafir, dass das Netzkabel nicht mit heiBen Oberflachen in
Berlihrung gerat.

Dieses Gerat ist nur fur die Zubereitung von Speisen gemaB der Beschreibung in der
mitgelieferten Gebrauchsanweisung vorgesehen.

Trocknen Sie lhre Hande stets vor Herausziehen des Netzsteckers aus der Netzsteckdose
ab. Ziehen Sie den Netzstecker nie am Netzkabel aus der Netzsteckdose heraus.

Decken Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht ab. Es besteht Verletzungs- und
moglicherweise Brandgefahr!

SchlieBen Sie das Gerat nicht an eine externe Zeitschaltuhr oder an ein System mit
Fernbedienung an.

Wir raten zur vorsichtigen Benutzung von Verlangerungskabeln. Die elektrischen
Anschlussdaten des Kabels miissen mindestens so hoch wie die des Gerats sein. Achten
Sie darauf, dass das Netzkabel nicht von der Arbeitsplatte herunterhdngt bzw. mit heiBen
Flachen in Berihrung kommt.

Dieses Gerat entspricht den Grundanforderungen der EMV-Richtlinie 2004/108/EG
(elektromagnetische Vertraglichkeit) und der Niederspannungsrichtlinie 2006/95/EG
(Sicherheit elektrischer Betriebsmittel).

WARNHINWEIS: @ Bei einem abgeschnittenen Stecker in einer 13 A-Netzsteckdose
besteht schwere Verletzungsgefahr durch Schock! Sorgen Sie dafir, dass der
abgeschnittene Stecker ordnungsgemaf entsorgt wird.

VORSICHT: Die Kunststoff-Verpackungsmaterialien stellen eine Gefahr dar. Sie dirfen
nicht in die Hande von Babys und Kindern gelangen, da Erstickungsgefahr besteht. Diese
Verpackungsmaterialien sind kein Spielzeug.

Das Cupcake-Backeisen beim Backen weg von der Kante der Arbeitsflache oder des
Tisches aufstellen.

Stellen Sie das Cupcake-Backeisen nicht auf eine heiBe Herdplatte oder in der Nahe
davon bzw. in einen heiBen Backofen oder in der Nahe davon.

Da das Cupcake-Backeisen sehr hei3 wird, sollte es nicht direkt auf eine
hitzeempfindliche Flache aufgestellt werden. Heben oder verschieben Sie das Cupcake-
Backeisen unter keinen Umstanden wahrend des Backvorgangs. Berihren Sie keine
heiBen Flachen und lassen Sie das Cupcake-Backeisen vor der Reinigung vollig abkihlen.

—p—

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

Packen Sie den Cupcake-Maker sorgféltig aus und entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien.
Wischen Sie das Gehduse sowie die antihaftbeschichteten Backflaichen des Gerats feucht ab
und trocknen Sie sie dann mit einem weichen Tuch ab. Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser
oder eine andere Flussigkeit ein und benutzen Sie zur Reinigung keine Scheuermittel oder
Scheuerschwamme, da diese dem Gerat schaden kénnen.

VERWENDUNG IHRES CUPCAKE-MAKERS

Das Backen von Cupcakes ist mit diesem Cupcake-Maker ein Kinderspiel: In 8 bis 10 Minuten
konnen Sie sechs locker-luftige, kleine Tortchen backen. Verwenden Sie zum Backen
Formchen, die Sie in die Backvertiefungen eingeben und anschlieBend mit Teig befillen.
Einige leckere Ideen fir Einsteiger finden Sie im Abschnitt ,,Rezepte”.

1. Stellen Sie den Cupcake-Maker mit geschlossenem Deckel auf eine geeignete Flache und
verbinden Sie das Gerat mit der Stromversorgung. Die Netzanzeige leuchtet orange auf
und der Cupcake-Maker beginnt den Heizvorgang.

2. Nach circa 5 Minuten leuchtet die griine Bereitschaftsanzeige auf. Offnen Sie den Deckel
vorsichtig, ohne die heiBen Oberflaichen zu berlGhren. Geben Sie sechs Formchen in die
Backvertiefungen und verteilen Sie den Cupcake-Teig in diesen, indem Sie die
Vertiefungen zu zwei Dritteln flllen. Lakeland bietet eine Auswahl an Papier- und
Silikonféormchen mit der passenden GroBe fir den Cupcake-Maker an.

3. SchlieBen Sie den Deckel und lassen Sie die Cupcakes backen.

4. Offnen Sie den Deckel nach circa 8 Minuten und priifen Sie die Cupcakes. Sie sollten
aufgegangen sein und sich elastisch anfiihlen. Sie kdnnen die Tértchen auch mit einem
Holzstabchen prifen. Stechen Sie damit hinein und schauen Sie nach, ob noch Teig daran
haften bleibt. Wenn die Cupcakes noch nicht ganz fertig sind, schlieBen Sie den Deckel
wieder und lassen Sie sie etwas langer backen.

5. Wenn die Tortchen fertiggebacken sind, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
Entnehmen Sie die Cupcakes und lassen Sie sie auf einem Gitter abkihlen. Lassen Sie den
Cupcake-Maker vor der Reinigung vollstdndig abkthlen. Siehe PFLEGE UND REINIGUNG.

BITTE BEACHTEN SIE: Verwenden Sie keine Metallgegenstdnde, um die fertiggebackenen
Tortchen zu entnehmen, da diese die Antihaftbeschichtung beschddigen wirden. Die
Cupcakes lassen sich leicht mit seitlich eingefihrten Zahnstochern oder mit einer Holzzange
entnehmen, wie z. B. der Toasterzange von Lakeland (Produktcode: 14236).



Cupcake Make
rl
5861 IB EG 01_14:Layout 1 29/1/14 10:24 P
: age 19

-

Y
ANILLE-CUPCAKES osi |
ergibt & Stiek Y
50 g ungesalzent Butter mit RAUMEEMPErAtULY
509 stveuzuahef .SOH—OMO—OM?OAK:ES o
\ i wwtteLgro‘Ees EL Ergilbt & Sticck
1/, Teelbffel VA nilleextrakt g
50 ¢ Menl it Backpulverzusats 50 g ungesalzent Bukter mait RAWMEEPErAELY
B 509 StreuzucRer
Fir de CLLFSSV;Y o | 1 witcelgrobes B
- 100 g weibe SenoRP ¢ 25 g Menl mit Bac\e?ul,\/evzusatz

105 wml saure sahwne

, A1 , e , 25 g KARAC ulver
Himbeerew oer <ichigreiten fivr dle GRALUND - 9 P

Fir die Glaswr

- rrehfihiend - 55 g Milchseh kolade
5 e p ’ 3t g s ilehseho
o ralren Ste b cimer Sohicssel die Butter wnd den ZucRer cremig, bLs )\ =5 9 KAGEER ETWE =
” st , , ; 7 — \ w w
\ die Mischund nell wivd. Geben Ste das €t und dew Vaw»LLeextmka’c 9 LT 4 wekewperaesy

ninzu und senlager Stie die Masse, bis alles gut vermisont ist. peloammitsse X die carwierend

- 5. Sheben-Sie Aas-Menb-iw die-Schitsseb et heben Ste €S peroker—oe—" ¥ D"‘m"f'_""““’“’“@, i 2 " . s
Mischung bic diese fast glate ek 4. Rihren Ste eLner Schissel die Butter und den Zucker cremio, bis

- et < die Mischund el wivd. Fagen <te das €L Winwzw wwid sehlagew stedie

% 2. qebew Ste Formehew in die Bao\e\/evti,e-fuw@ew wnd verteilew ste dewn . Masse, bis alles gut vermisont ist-
Telgy wit einew LD el gLe’wauﬁ‘B'»g L digsen. LASSEW <te die Torechew
2 bis 10 Minuten backen. Wenn-die cwpoams{er&g gebacken sind, p A Sieben Sie das Ment wnd das Kakaopulver b die Sonitssel und nebew
entnemen Sie Alese una lassew <ie sie auf enem Cixter abrihlen : Sie alles wwter die Mischung, bis diese fast gLate ist.

4. withrenddessew RHNNEN =ie wit der Z wbereitund der Glasuy =,  qebew <ie Formehew in die wackvertiefungew wnd verteilew Ste dew
beginmen: <ohmelzen Ste Jie Sohokolade L wasserbad. Rihren sie = Teig it enem cbffel gte'bchwuiz'ﬂgi@ {w diesew. Lassew <l die TorEehew
colange, bis die Schokolade gLeLonwﬁ‘ELg geschmolzen ist. 2 bis 10 Minutew backew. Wenww die cuponkes fertio pebacken sind,

entnehmen Sie diese wnd Lassew <ie sie auf cnem Gitter abkihlen.
N 5. Nehmew <ie die Schitssel aus dewe wasseroad o Lassen Sie die
<ohokolade € wenbg abrihlen riven Sie die saure Sanne S 4 wiihrenddessew Rinnen St wit der Z uberettund der Glaswy
behutsam wnker die abgerinlte <onokolade, bis cion eme dicke begivven: sohmelzew Ste die Schokotade {yw wasseroad. rithrew Ste
cremige Masse erolot. verteilen Sie die glasur it elnem. Loffel auf colange, bis die schokolade @L&Lohmﬁ‘?:i,g geschmolzen ist.
den abgekintten cupenkres wnd garnierew <ie diese wit Himbeerew
F paer Sichigretten: 5 Nelwmew Sit die Sohissel aus dew wasserbad wnd Lassen Sie die
" B <chokolade eiw wenig abridhlen- sohlagen Sie dew Mascarpone Wit
cinem Schneebeser (o die abgeRiale Sohokolade, bis die Mischund
glate ist. verteilen Ste die glaswy mit einew Loffel auf dew
F abgerunLEen cupenkes wnd garnberenw <ie eie wit natbew
P : PeRANNILSSEN-
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Z.lTRDNeN-MDHN-M\AFFlN.S
ergilbt & Stk

409 wngesalzent Butter wait RAwMEEMperatLy
jet Teeliffel abgeriebent 2 ieronen-, Liwetten= gl Orangensenale
e0 9 Streuzuoker
2 pr= wui,tteLgro'&es =
\ 120 g Menl Wit Backpulverzusatz, gesiebt
c0 wl Mileh
=/, Teelbffel Mo

For die Garnierung
Marmelade, durch ein Stebt gepresst
abgeriebent Sschale vow Zz tprusfricchten

purchfidhrund
' 4. Verridarew Ste b elner Sohiissel Butter aboeriebene Z orussehale,
Zzucker, Bl Mehl wnd Mileh mit elnent elektrischen Mixey bis alle
Z utatew gut vermisont sind- =chlagen Ste die Masse, bis diese hell

< wiah, vihren ste awecntiebend Ate Monwsamen LAKEY:

5. Gqeoew Sie Fbrv@i/@w in die B&&RVertLefuwgew wnd verteilew Ste den

| Teig it einent LiFfel Q,Lei,ohwuﬁ'ﬁi,g (i diesen. Lassew <le die Muffins

2 bis 10 Minuten backew. \Weww die Muffins fertio gebackew sind,
entnenmen <ie diese wnol Lassew stesie aw cinenn Gitter abkithlen.

=, Garnierew <ie die Muffins it durch ebw Sieb gepresster Marmelade
gk aogerteoenen Z {prnssehalen:

-~

z.tTRDNEN—om?cAme,s MIT FRI.SGH’KASEC‘LASVLR.
Erglbt & Stiek

40 g UNQESALZENE Butter it RAUMEEMPErATLY
abgeriebent =chale vow /= Zitrowe

\, 40 9 StreuzucRer

£ witcelgrobes B
55 g Menl it Bacle?uwevzusatz, gesiebt
20 ml Mileh

- Fiur die qlaswy

55 9 Frischkise

209 Puderzucker, gesiebt
1 Teelbffel 2z itronensaft

purehfihrund
1. Vervihrew Ste tn elner Schitssel BUtter LLtrowewschaLe, zuwekey, €L,
Menl und Miloh wit elnem elektrischen Mixer. Rihrew Ste die

dann auf wmittlere qcsohw'mol'»g\eett wnd schlagew Sie etwa 3
v M'qutewtuwg’welter, b die Masse glatt ist wondebne hetle Favoe

annimmt.

o Gebew <ie Formechew i die Bnoka\/erti,e-fuw@ew ik verteilew Ste dew

Teig mit einent Loffel gLeLchmﬁ'f)Lg i diesew. Lassew <ie die Tortehew

2 bie 10 Minutew packen. Wenww die cupeakes fertio gebacken sind,
entnenmen <ie diese und Lassew <te sie auf enene Giteer abkihlen.

2. Steltew ste wiahrenooessew die Glasur nev e Ste dew FrischRise,
den Puderzucker und dew 2 itronensaft S0 lange i ener Schitssel
vervidarew, bis cioh elne glatte cremige Mischund erglot. Garnieren

<ie die cupeares mit elner Haube aus Frischikisecreme-

7 ukaten Langsant. bis sie gerade S0 vermisont sind, conalten Sie————
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Y'

.scHMeTTERu N c.s—réz'rcu—re N
erglbt & Stitck

409 ungesatzene Butter Wit RATEEWPEratiLy
1/, Teelbffel V@& nilleextrakt

40 b Strewzucker

i@ wui.tteLgvo‘f)es el

55 g Menl mit BaclepuL\/erzusatz, gesiebt

20 wib-Miteh

Four die Garnlerung

75 wml schlagsahne

40 9 edeeervwakueLaale

= Eydbeeren fier die Garnierund
1 Teelbffel puderzucker gesiebt

purehfihrund
4. vexvidhvew Sie i elner <chiissel Butter: vanilleextrakt, ZuckRev El,
Rtrischew Mixer. Rithren Ste die

Z ukaten Langsant, bie sie gerade SO vermisoht stnd, conatten Ste

danw auf mittlere qesohwiwdighei\: wnd schlagew s

Minuten Land —aTtey, Bie die Masse glatt ist wnd eine helle Farbe

annimt. ey o

2 qebmﬁufbvmohew»iw die

2 bis 10 Minutew packew. Weww die cupeniees fertig gebncken sind,

entnehmen sie diese und lassew <ie sie auf ehnem Gitter ablkihlen.

(e wach dew Abkitnlen Ans Jjedem Thrtohen oben wit
d tellew Sie diese

= Schneiden StEW
eimen scharfen Messer ebw rundes StitcR Neraus wni
cunden StikeRe {n zweh Hibfeen = die Flitgel eiwes sohwmettertings-

4. Schlagew =ie die sahwne cteif, befirllew Sie die so entstandenew
Hronlriiune der Tovtohen Wit Marmelade wnd  Schlagsahne und

(e wmit elnewm PAAY Sohme\:terL'mgsﬂageLw. pekorierew
Woen Sie sie

garnierenw Sie s
<ie die Thrkchew mit elner nalbew. Evalbeere wnd besti

absenliebend it Puderzucker:

le etwa 3

eackvertiefungew und verteilew Ste-dew—
Teig it einem Liffel gLeLonuﬁ'&Lg in diesen. LASSEW <te die Tortchew

——

PFLEGE UND REINIGUNG

Vergewissern Sie si
A ie sich, d
vollstandi _sieh, dass der Netzste
g abgekihlt ist, bevor Sie mit derch;:.,igjzog;n wurde und der Cupcake-M
ng beginnen. ake-Maker

Wischen Sie d

as Gehause sowie di ;
umr?? trocknen Sie sie dann mitliidle antihaftbeschichteten Backflach
S'Clheelner Kunststoffbiirste oderneeTnWelchen Tuch ab. Entferne,?CSien des Gerdts feucht ab

uermittel, Stahlwol em Netzschwa e Jngebackene e
Wenn Sie Sodimi olle oder Scheuerschwa mm aus Nylon. V. e eine
piilmittel verwend rschwamme, da di . Verwenden Si .

: en e, da diese das Geré nden Sie keine
Geréts, sondern benetzen Si wollen, geben Sie dieses nich s Gerdt beschadigen konnen
Teigreste. ie ein feucht es nicht direkt auf di 3 :

es Tuch damit und entfernen Si ‘e Oberflache des
n Sie mit diesem
alle

ACHTUNG: Tau .
. : Tauchen Sie de
gieBen Sie kein W n Cupcake-Maker ni ,
asser auf die Backfl3 iemals in Wasser od
achen oder andere Flissigkei
' gkeiten und

Verstauen Sie d
. en Cupcake_Mak .
nicht fest um das Gerét, da es d:;LrTrI;[hlci)se a}:lfgewickehem Netzkabel. Wickel
eschadigt werden kg - Wickeln Sie das K
onnte. abel



