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34611 Buttercreme Basis 160 g
 Wasser 400 g
 Butter, temperiert 400 g
20704 Konditoreipaste Erdbeere 50 g

Buttercreme Basis mit Wasser verrühren, 
weiche Butter und Konditoreipaste Erdbeere
hinzufügen und im schnellen Maschinen-
gang 6–8 Minuten aufschlagen. 

66030 Gelatop 
 Crema Magica Hell 250 g
 Crememargarine 250 g
28480 Konditoreipaste Cassis 25 g
 Wasser 25 g

Gelatop Crema Magica Hell, Crememargarine 
und Konditoreipaste Cassis aufschlagen und 
das Wasser nach und nach zugeben.

51006 Sahnemarmoria Erdbeere 500 g
33066 Sanettlösung (Sanett, 
 Zubereitung siehe Etikett) 50 g

Sahnemarmoria Erdbeere und Sanettlösung 
glatt rühren, ggf. in der Mikrowelle erwär-
men.

47880 Haferglück 650 g
 Speiseöl 260 g
 Wasser 330 g
72104 Citrone Europa 10 g

40222 Sacher Mix 720 g
 Butter, temperiert 420 g
 Wasser 350 g
20406 Konditoreipaste 
 Creme de Cacao 60 g
 Zucker 280 g

43113 SandRühr Premium 430 g
 Weizenmehl 290 g
 Speiseöl 290 g
 Wasser 290 g
71904 Vanille Europa 15 g

46310 Füll&Glanz 230 g
 Zucker 90 g
 Zitronensaft 370 g
 Wasser 560 g
26440 Gelatop Eispaste 
 Super Sauer 90 g

Füll&Glanz mit Zucker mischen. Mit 
Zitronensaft, Wasser und Gelatop Eispaste 
Super Sauer verrühren. 10 Minuten quellen 
lassen, dann 5 Minuten schlagen, bis die 
Masse homogen ist.

Füllungen
12466 Fond Royal CL Neutral 230 g
 Wasser 290 g
26440 Gelatop Eispaste 
 Super Sauer 120 g
 Sahne, geschlagen, 
 ungesüßt 1.150 g

Fond Royal CL Neutral mit Wasser verrüh-
ren, Gelatop Eispaste Super Sauer hinzuge-
ben, mit einem Teil der Sahne angleichen 
und die restliche Sahne unterheben.

Alle Zutaten 4 Minuten im langsamen 
Maschinengang verrühren, jeweils 50 g
in eine Cupcakeform füllen und ab-
backen.

Alle Zutaten im All-In-Verfahren verrüh-
ren, auf ein mit Backpapier ausgelegtes 
Blech streichen und abbacken. 

Alle Zutaten kurz im langsamen Maschi-
nengang miteinander verrühren, in ein 
gefettetes Blech geben und abbacken.

Böden
Brownie Haferboden Cupcakes
1 Blech 60 × 20 cm   ca. 190 °C  ca. 35 Min. 1 Blech 60 × 20 cm   ca. 190 °C  ca. 25 Min. 24 Stück   ca. 190 °C  ca. 20 Min.

Erdbeer-Gruselcreme

Monster-CremeZombie-Sahne Erdbeer-Blut

Zombie-Füllung 

für 24 Cupcakes

für 24 Cupcakes

Grundrezept (passend für Brownie, 60 × 20 cm)Grundrezept (passend für Haferboden, 60 × 20 cm)

für 60 Berliner

Mix & 
Match!z.B.

Brownie 
+ Monster-Creme

Haferboden 
+ Zombie-Sahne

Cupcakes
+ Erdbeer-Gruselcreme 
+ Erdbeer-Blut

Berliner
+ Zombie-Sahne 
+ Erdbeer-Blut
oder + Zombie-Füllung

in eine Cupcakeform füllen und ab-

Dekor-TippArt.-Nr. 07301Funky Eyesweiße Schokoladeca. 35 × 25 mm, 243 St.

So geht es:
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