KUGELRUND
§, KOSTLICH

| Betty Bossi §



Bringen Sie die Kugeln
ins Rollen

Gross im Trend sind Kleinigkeiten, ob zum Aperitif oder
zum Dessert. Denn nicht die Quantitat zahlt, sondern die
Qualitat. Kleinigkeiten, mit Liebe zubereitet und dekoriert,
erobern die Herzen aller Geniesser. Ob auf einem Buffet
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siiss, friihlingshaft oder herbstlich, Sie haben die Wahl.
Dank der zahlreichen Deko-Ideen lassen sich die Kugeln
passend zu vielen Anlassen garnieren oder verzieren.
Natiirlich kdnnen Sie auch ganz kreativ lhre eigene
Fantasie spielen lassen. Bringen Sie die Kugeln ins Rollen,
wir wiinschen lhnen dabei viel Genuss und viel Spass!

Titelbild: Bliemli-Kugeln (S. 8),
Silber-Kugeln und
Schneeflocken-Kugeln (S. 16)

Herzlich, lhre

Die Kugel-Backform (Art.-Nr. 24886) besteht aus einem Deckel und einem Boden. Zur Herstellung
von Kugelgeback. Material aus lebensmittelechtem Silikon. Hitzebesténdig bis 220 Grad. Vor dem
ersten Gebrauch mit heissem Wasser und Spiilmittel reinigen. Farbe: Rot. Masse (&): 25 cm.

So einfach gehts:

1. Teig in die Vertiefungen verteilen, dabei
darauf achten, dass alle Halbkugeln gleich hoch
und nur bis zur ringférmigen Markierung
gefiillt werden. Zum Einfiillen einen Spritzsack
ohne Tiille oder einen Kaffeeloffel verwenden.

2. Den Deckel aufsetzen und rundum gut
andriicken, damit er gut schliesst.

3. Kugeln am Stiel: Stabchen ca. 2 cm tief
in geschmolzene Schokoladeglasur tauchen,
Stabchen in die Kugeln stecken, trocknen
lassen. So halten die Kugeln gut am Stdbchen
und lassen sich nach Belieben mit Glasur
tiberziehen und verzieren.

@ Lebkuchen-Kugeln
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 20 Min.

1509 Mehl
80g grobkdrniger Rohzucker
1 EL Lebkuchengewiirz
1 TL Backpulver
1 Prise Salz
1 Bio-Zitrone, nur > abgeriebene
Schale
1 Bio-Orange, nur ', abgeriebene
Schale
12 dl Milch
2 EL Sonnenblumendl

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Orangen-
schale in einer Schiissel mischen. Milch und

Ol darunterriihren. Teig in die Form fiillen, Form
verschliessen.

2. Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf
180 Grad vorgeheizten Ofens.

Stiick: 65kcal, E19,Kh11g,F 2g

Dekorationen fiir die Lebkuchen-Kugeln
siehe S. 16.

KUGELN ZUM AUFHANGEN

Kiichenschnur in 18 ca. 20 cm lange Stiicke
schneiden, zu Schlingen verknoten, auf

den Teig legen, Knoten in den Teig driicken.
Die Schlaufen der Aussenreihe hangen

liber den Formenrand, die Schlaufen der Innen-
reihe durch das Loch in der Mitte ziehen.



frisch & worzig

@ Krauter-Kugeln
Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Aufgehen lassen: ca. 30 Min.
Backen: ca. 25 Min.

1509 Mehl
3 TL Salz, wenig Pfeffer
1TL Trockenhefe
je 1 EL Majoran und Rosmarin, fein
geschnitten
134 dI lauwarmes Wasser
1 EL Olivenol

1. Mehl und alle restlichen Zutaten in einer
Schiissel mit den Knethacken des Handriihrgerats
gut verriihren (ca. 1 Min.), Teig bei Raum-
temperatur ca. 30 Min. aufgehen lassen, in die
Form fiillen.

2. Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des auf
200 Grad vorgeheizten Ofens.
Stiick: 36kcal, E1g,Kh6g,F1g

@ Variante: Oliven-Kugeln

Statt Majoran und Rosmarin 1 EL Basilikum,
fein geschnitten, und 8 entsteinte schwarze
Oliven, fein gehackt, verwenden.

STRUBELPETER

18 Krauter-Kugeln
1209 Bio-Frischkase nature
159 Kresse

Von den Krauter-Kugeln je einen Spickel heraus-
schneiden, Frischkase in die Vertiefung geben,
Kresse darauf verteilen, Spickel daraufsetzen, auf
einer Platte anrichten.

BLUMENTOPFLI

3 EL Weissweinessig
4 EL Rapsol
2 Bund Radiesli, fein gehackt (ergibt ca. 150 g)
', EL Schnittlauch oder Barlauch, fein
geschnitten
Salz, Pfeffer, nach Bedarf
18 Krauter-Kugeln
2 EL Schnittlauch oder Bérlauch, fein
geschnitten
18 kleine Radiesli, blumenartig
eingeschnitten, ca. 1 Std. in Eiswasser
eingelegt, abgetropft

Essig, 01, Radiesli und Schnittlauch verriihren,
wiirzen, in 18 Gléser von je ca. 1dl fiillen. Kugeln
daraufgeben, Schnittlauch dariiberstreuen,
Radiesli darauflegen.

CAPRESE-SPIESSLI

18 Datteltomaten
18 Basilikumblatter
18 Mini-Mozzarella
18 Oliven-Kugeln
18 Holzspiesschen

Tomaten, Basilikum, Mozzarella und Kugeln an
die Spiesschen stecken.

ZUCCHINI-
ROHSCHINKEN-SANDWICH

' EL Essig

', EL Olivendl

s TL Salz, wenig Pfeffer

100g Zucchini, in ca. 3mm dicken Scheiben,

evtl. halbiert
18 Oliven-Kugeln
9 Tranchen Rohschinken, halbiert

nicht im Bild

Essig und Ol verriihren, wiirzen, Zucchini bei-
geben, mischen, ca. 30 Min. ziehen lassen.
Kugeln halbieren mit Zucchini und Rohschinken
fiillen, evtl. mit Zahnstochern fixieren.




oikant & nussig

@ Nuss-Kugeln
Vor und zubereiten: ca. 15 Min.
Backen: ca. 25 Min.

1509 Halbweissmehl

75 g Nusskerne-Mischung, grob gehackt
3 TL Backpulver

% TL Salz, wenig Pfeffer

1Ei
1"; EL Nuss- oder Olivendl
1% dl Milch

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Pfeffer in
einer Schiissel mischen.

2. Ei, Ol und Milch beigeben, mischen. Teig in
die Form fiillen.

3. Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des auf
180 Grad vorgeheizten Ofens.

Stiick: 74keal, E29,Kh 79,F 49

@ Variante: Chili-Kugeln

Statt Nusskerne-Mischung 75 g gemahlene
geschélte Mandeln und 1-2 rote Chili,
entkernt, fein gehackt, verwenden.

ROQUEFORT-SANDWICH nicht im Bild

1509 Roquefort oder Frischkdse
1", EL Milch

18 Nuss-Kugeln, halbiert

' Birne, in Schnitzchen, halbiert

Kase mit einer Gabel zerdriicken, mit Milch
mischen, auf die Schnittflachen der Kugeln ver-
teilen. Birnenschnitzchen auf der Hélfte der
Kugelhélften verteilen, restliche Kugelhélften
daraufsetzen, evtl. mit Zahnstocher fixieren.

PILZ-SPIESSLI

9 Tranchen Bratspeck, quer halbiert
18 mittelgrosse Champignons
s TL Salz, wenig Pfeffer
18 Nuss-Kugeln

Speck in einer beschichteten Bratpfanne portio-
nenweise langsam knusprig braten, herausneh-
men, abtropfen. Champignons in derselben Pfanne
ca. 5 Min. rihrbraten, wiirzen, mit dem Speck
und den Nusskugeln an Zahnstocher stecken.

PIKANTE MINI-CUPCAKES nicht im Bild

18 Chili-Kugeln
18 Praliné-Papierformchen
1259 Frischkase mit Knoblauch und
Krautern (z.B. Cantadou)
3 EL Milch
804 Riebli, in feinen Streifen

Kugeln in die Formchen setzen. Cantadou und
Milch verriihren, in einen Spritzsack mit ge-
zackter Tillle (ca. 9mm ©) fillen, auf die Kugeln
spritzen, mit Riebli garnieren.

RANDEN-HUTTENKASE-SANDWICHES

1009 Hiittenkase
100g gekochte Rande, fein gerieben
Salz, Pfeffer, nach Bedarf
18 Chili-Kugeln, halbiert

Hiittenkase und Rande mischen, wiirzen, auf der
Halfte der Kugelhalften verteilen, restliche
Kugelhdlften daraufsetzen, evtl. mit Zahnstocher
fixieren.




& fruchtig

@ Frucht-Kugeln
Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Backen: ca. 20 Min.

1009 Mehl
709 Zucker
3 TL Backpulver
', Vanillesténgel, nur ausgekratzte
Samen
1 Prise Salz
1Ei
40 g Butter, fliissig, abgekiihlt
> dl Milch
100g Rhabarber, in Wiirfeli

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Salz in einer
Schiissel mischen.

2. Ei, Butter und Milch darunterriihren, Rhabarber
daruntermischen. Teig in die Form fiillen.

3. Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf
180 Grad vorgeheizten Ofens.

Stiick: 57keal,E19,Kh 89, F 29
Tipps:

- Teig ohne Rhabarber zubereiten, in die Form
fiillen, je eine Himbeere in den Teig stecken.

- Statt Rhabarber 100 g kernlose Trauben, in
Vierteln, verwenden.

BLUEMLI-KUGELN

OSTERLAMMCHEN

', Beutel dunkle Kuchenglasur

(ca. 609), geschmolzen
18 Frucht-Kugeln (z.B. mit Himbeeren)
18 Zucker- oder Gansebliimchen

Glasur in eine kleine Schiissel geben. Frucht-
Kugeln bis zur Halfte in die Glasur tauchen,
auf ein Backpapier stellen, mit Blimchen ver-
zieren, trocknen lassen.

18 Frucht-Kugeln (z.B. mit Rhabarber)
18 Praliné-Papierformchen
200 g Butter, weich
4 EL Puderzucker
1TL Kirsch oder Zitronensaft
1 Rolle weisses Modelliermarzipan
(ca. 809)

1TL Kakaopulver

36 kleine dunkle Schokoladeperlen

Kugeln in die Formchen setzen. Butter, Puder-
zucker und Kirsch mit den Schwingbesen des
Handriihrgeréts ca. 3 Min. rihren. Masse in
einen Spritzsack mit gezackter Tiille (ca. 7 mm @)
fillen, auf die Kugeln spritzen, ca. 30 Min. kiihl
stellen. Aus wenig weissem Marzipan 18 Augen-
paare formen, Rest mit Kakaopulver gut ver-
kneten, zu Kopfchen formen. Schokoladeperlen
auf die Augen driicken, an die Kdpfchen kleben,
Kopfchen an die Kugeln driicken.

TRAUBEN-KUGELN

2 EL Grappa
18 Frucht-Kugeln (mit Trauben), frisch
gebacken, heiss
5 EL Puderzucker

nicht im Bild

Grappa tiber die Kugeln traufeln, etwas abkiihlen,
aus der Form nehmen. Die noch warmen

Kugeln im Puderzucker wenden, auf einem Gitter
auskdhlen.




& raffiniert

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Backen: ca. 20 Min.

1.-AUGUST-LAMPIONS

1009 Mehl
309 gemahlene geschélte Mandeln
8049 Zucker
1 Bio-Zitrone, nur wenig abgeriebene
Schale
3% TL Backpulver
1 Prise Salz

3 Rollen rotes Modelliermarzipan (je ca. 80g)
Puderzucker zum Auswallen
18 helle Cake-Kugeln (mit Schnur
gebacken, siehe S. 3)
' Rolle weisses Modelliermarzipan (ca. 409)
18 Holzspiesschen

1Ei
509 Butter, fliissig, abgekihlt
3 dl Milch

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Salz in einer
Schiissel mischen.

2. Ei, Butter und Milch darunterriihren, in die
Form fiillen.

3. Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf
180 Grad vorgeheizten Ofens.

Stiick: 73 keal, E2g,Kh 99, F4g

BEEREN-KUGELN

8049 Erdbeeren oder Himbeeren
50g Puderzucker
18
309 gesalzenes Popcorn, fein gehackt

Beeren mit dem Puderzucker pirieren, in eine
kleine Schiissel geben. Kugeln ins Beerenpiiree
tauchen, abtropfen, im Popcorn wenden,

auf einem Backpapier etwas trocknen lassen.

Rotes Marzipan portionenweise auf wenig Puder-
zucker ca. 1 mm dick auswallen, Rondellen von

ca. 12 cm @ ausstechen. Je 1 Kugel darauflegen,
von unten nach oben mit Marzipan umschliessen.
Marzipan am Schnuransatz zusammendriicken,
Uberschuss entfernen. Weisses Marzipan ca. 1 mm
dick auswallen, Kreuze ausstechen, an die
Kugeln kleben. Kugeln auf ein Backpapier legen,
bei Raumtemperatur ca. 3 Std. trocknen lassen.
Lampions an die Spiesschen hangen oder binden.

VERMICELLES-KUGELN nicht im Bild
3 EL Kirsch
18 frisch gebacken,
heiss

1 Beutel dunkle Kuchenglasur (ca. 125g),
geschmolzen
3049 Meringue-Schalen, zerbrockelt
100g Marroni-Piiree

Kirsch tber die Kugeln traufeln, etwas abkiihlen,
aus der Form nehmen, auf einem Gitter auskiih-
len. Glasur in eine kleine Schiissel geben, Kugeln
in die Glasur tauchen, abtropfen, auf ein Back-
papier legen. Meringues dariiberstreuen, trocknen
lassen. Marroni-Piiree durch die Vermicelles-
presse driicken, zu 18 Haufchen formen, auf Teller
verteilen, je eine Kugel daraufsetzen.




verfUhrersich & verspielt

@ Schokolade-Kugeln

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 15 Min.

709 dunkle Schokolade
409 Butter
509 Zucker
1 Prise Salz
2 Eier
70g Mehl
709 gemahlene Mandeln
3 TL Backpulver

1. Schokolade und Butter in einer diinnwandigen
Schiissel iber dem nur leicht siedenden Wasser-
bad schmelzen, etwas abkiihlen, Zucker, Salz und
Eier darunterriihren.

2. Mehl, Mandeln und Backpulver mischen, unter
die Masse riihren, in die Form fillen.

3. Backen: ca. 15 Min. in der Mitte des auf
180 Grad vorgeheizten Ofens.
Stiick: 91kcal, E29,Kh 89g,F6g

WIESEN-KUGELN

150 g Rahmquark
1%, EL Zucker
18 Schokolade-Kugeln
25g gehackte Pistazien

Quark und Zucker verriihren. Kugeln bis zur Halfte
in die Masse, dann in die Pistazien tauchen.

ERDBEER-MACARONS nicht im Bild

18 Schokolade-Kugeln, halbiert
3 EL Erdbeerkonfitiire
4 Erdbeeren, in feinen Scheiben

Schnittflache der Kugeln mit wenig Konfitiire
bestreichen, Erdbeerscheiben darauf verteilen,
Kugeln zusammensetzen.

HALLOWEEN-KUGELN

1 Beutel dunkle Kuchenglasur
(ca. 125 g), geschmolzen
18 Schokolade-Kugeln

2 Rollen weisses Modelliermarzipan
(jeca. 80q)

einige Tropfen orange Lebensmittelfarbe
wenig griines Modelliermarzipan

Glasur in eine kleine Schiissel geben. Kugeln in
die Glasur tauchen, abtropfen, auf ein Back-
papier legen, trocknen lassen. Aus wenig weissem
Marzipan 18 Spinnen formen, Rest mit Lebens-
mittelfarbe gut verkneten, in 18 Portionen teilen,
zu Kiirbissen formen, mit einem Zahnstocher
einkerben. Aus griinem Marzipan Stielansdtze
formen, an die Kiirbisse kleben, Kugeln damit
verzieren.

BARCHEN nicht im Bild

18 Schokolade-Kugeln
18 Holzspiesschen
1509 Erdnussbutter
18 Toffifee
36 kleine dunkle Schokoladeperlen

Kugeln nach Anleitung (S. 3) an die Spiesschen
stecken, mit Erdnussbutter bestreichen. Von der
flachen Seite der Toffifee je eine Scheibe
abschneiden, halbieren, als Ohren an die Kugeln
kleben. Rest als Nase an die Kugeln kleben,
Schokoladeperlen als Augen an die Kugeln kleben.




witzig &

@ Streusel-Kugeln
Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Backen: ca. 20 Min.

120g Mehl

6049 Zucker

50g Schokoladestreusel

3% TL Backpulver

1 Prise Salz
1Ei

509 Butter, fliissig, abgekiihlt
3 dl Milch

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Salz in einer
Schiissel mischen.

2. Ei, Butter und Milch darunterriihren. Teig in
die Form fiillen.

3. Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf
180 Grad vorgeheizten Ofens.
Stiick: 77kcal, E19,Kh 8g,F3g

SMILEYS

1 Beutel weisse Kuchenglasur (ca. 125g),
geschmolzen
wenig gelbe Lebensmittelfarbe (siehe
Hinweis)
18 Streusel-Kugeln
20g dunkle Schokolade, fein gehackt

nicht im Bild

Glasur in eine kleine Schiissel geben, Lebens-
mittelfarbe darunterriihren. Kugeln in die
Glasur tauchen, abtropfen, auf einem Backpapier
trocknen lassen. Schokolade in einen Gefrier-
beutel geben, verknoten, Beutel ca. 5 Min. in
heisses Wasser halten, durchkneten, bis die
Schokolade spritzfahig ist. Beutel abtrocknen.
Vom Beutel eine kleine Ecke abschneiden,
damit Gesicht auf die Kugeln malen, trocknen
lassen.

Hinweis: Pasten-Lebensmittelfarbe oder
hochwertige Lebensmittelfarbe aus der Drogerie
verwenden.

14

TATZELWURM

2009 Puderzucker
1 frisches Eiweiss
2-3 TL Zitronensaft
einige Tropfen griine Lebensmittelfarbe
18 Streusel-Kugeln
Mini-Marshmallows, Schokolade-
Mikado und farbige Schokolade-
linsen zum Verzieren

Puderzucker, Eiweiss, Zitronensaft und Lebens-
mittelfarbe mischen, mit den Schwingbesen des
Handriihrgerats ca. 2 Min. riihren, in eine kleine
Schiissel geben. Kugeln in die Glasur tauchen, sehr
gut abtropfen, auf ein Gitter stellen. 14 Kugeln
mit Marshmallows verzieren, 2 Kugeln mit Mikado
und Schokoladelinsen (als Kopf) verzieren, trock-
nen lassen. Kugeln mit einem Spachtel sorgfaltig
|6sen, je 8 Kugeln wurmartig auf einer Platte
anrichten, je 1 Tatzelwurm-Kopf mithilfe eines
Zahnstochers daraufstecken.




weihnachtlich & vertraumt

SILBER-KUGELN

1 Beutel weisse Kuchenglasur, geschmolzen
18 Lebkuchen-Kugeln (siehe S. 3)
1 frisches Eiweiss (ca. 309)
silbrige Zuckerperlen und essbare
Silbersterne zum Verzieren

Glasur in eine kleine Schiissel geben. Lebkuchen-
Kugeln an der Schlaufe festhalten, in die Glasur
tauchen, abtropfen, verzieren. Kugeln an einem
Kellenstiel Giber eine Schiissel hangen, trocknen

~ lassen.

SCHNEEFLOCKEN-KUGELN

18 Lebkuchen-Kugeln (sjehe S. 3)
3 Rollen weisses Modelliermarzipan
(je ca. 809)
wenig Puderzucker zum Auswallen

Marzipan portionenweise auf wenig Puder-
zucker ca. 1 mm dick auswallen, Rondellen
von ca. 12 cm @ ausstechen. Je 1 Kugel darauf-

legen, von unten nach oben mit Marzipan, ' I~ /"'

umschliessen. Marzipan am Schnuransatz zusam-/ ¢ -

mendriicken, Uberschuss entfernen. Marzipan-; ;"

resten ca. 1 mm dick auswallen, Schneeflocken * 1

ausstechen, an die Kugeln kleben, mit Pyder- -
zucker bestauben. -~ :
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