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Wie alles begann…





VORWORT


As Alexander’s teacher, I am particularly proud to welcome you to his second book. That is not to say that I can take any credit for Alex’s work and achievements. Trust me, this book is all him.


Alexander knows what he likes and has high standards; in Alex’s world, everything should look good. His first reaction when collecting his Geography book for this year was that the cover was unattractive and badly designed. I can guarantee that when Alex submits work, it will always be among the most attractive pieces I’ve ever received. Therefore, it comes as no surprise to me that Alex is so bursting with ideas to make life look and taste better that he has so far channelled his creativity into not one, but two books.


In this book, Alex brings his flair for design and love of baking together in this wonderful collection of recipes and ideas. I can assure you, you are definitely in for a treat, both on the eye and the taste buds.


Louise Canham





EINLEITUNG


Hallo!


Wolltest du schon immer zum Bäcker, Konditor, Heimwerker und Designer gleichzeitig werden?


Mein Name ist Alexander Galle. Ich bin 15 Jahre alt und das ist mein zweites Buch.


Das Designen von Wohngegenständen ist neben dem Backen und der Fotografie einer meiner großen Leidenschaften.


Nach meinem ersten Buch GALLE`S FINEST wollte ich etwas kreieren, dass es in dieser Form noch nicht gibt. Die Idee für dieses Buch war geboren.


In diesem Buch erwarten dich 40 moderne Rezepte und 7 Designprojekte die deine 4 oder 5 Wände zum Strahlen bringen.


WOW - Effekt inklusive!
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CAKE POPS


+ REZEPTSTORY
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GRUNDREZEPT


CA. 40 STÜCK


150 g flüssige Butter


200 g Mehl


1 TL Backpulver


etwas Salz


200 g Zucker


2 Eier


etwas Milch




	Zuerst die geschmolzene Butter mit den Eiern verrühren


	Backpulver, Mehl, Salz und Zucker langsam unterrühren


	Zum Schluss die Milch hinzufügen


	Auf einem Backblech mit Backpapier verteilen


	Bei 160°C Heißluft für etwa 20-25 Minuten backen





Die fertigen Cake Pops sind im Kühlschrank 2-4 Tage haltbar, einfrieren ist ebenfalls möglich.
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SALTY POPCORN


CA. 40 STÜCK


Grundrezept (Seite →)


1 Pkg. salziges Popcorn


Marillenmarmelade


200 g Vollmilch Kuvertüre


Cake Pop Stiele
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