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Ein siisses Geheimnis

Das Erfolgsrezept der Zurcherin Michelle Burke heisst Cupcakes -

hergestellt nach geheimer Formel, verziert mit siissen Haubchen.

TEXT: ALEXANDRA BROHM
FOTOS: TANJA DEMARMELS

ichelle Burke sitzt auf dem
M Sofa im Schaufenster ihres

Ziircher Ladens und lacht.
«Viele waren nicht sicher, ob man die
Cupcakes essen kann.» Cupcakes sind
kleine Kuchen aus Riihrteig, gekront
von einer bunt verzierten Buttercreme-
haube. Anfangs bot die 38-Jdhrige die
Kiichlein auf Ziircher Mirkten an -
und musste Passanten davon liberzeu-
gen, dass es nicht Kerzen waren.

Im angelsdchsischen Raum sind
Cupcakes seit Jahrzehnten sehr popu-
lidr; die Schweizer haben sie erst in den
vergangenen Jahren entdeckt. Eine
entscheidende Rolle spielte dabei - wie
bei so manchem Trend - die TV-Serie
«Sex and the City». Da verdriickt Sarah
Jessica Parker einen der bunten Klein-
kuchen der legenddren New Yorker
Magnolia Bakery, wéhrend sie von
ihrer neusten Liebschaft erzdhlt. Die
Magnolia Bakery kam danach auch in
Filmen wie «Couchgefliister» oder «Der
Teufel trigt Prada» vor.

In London kam die Inspiration

Doch Michelle Burke wurde nicht
‘durch «Sex and the City» zur Cupcake-
Bickerin. Thr Vater ist Engldnder, die
Mutter Schweizerin; schon als sie ein
Kind war, gab es Fairy Cakes, wie die
Kuchen in England auch heissen. Und
als sie im Sommer 2006 wie so oft
durch London spazierte, blieb sie ab-
rupt vor der Hummingbird Bakery an
der Portobello Road stehen. Braun und
pink, schlicht und elegant, {iberzogen
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mit Frosting, besprenkelt mit Dekora-
tion: ein Schaufenster voller Cupcakes.
Die Schénheit der kleinen Dinger und
ihrleckerer Duft zogen sie in den Bann.
Sie verbrachte viel Zeit in dem Laden,
probierte sich durch das Angebot und
wusste plotzlich: Das ist es, das ist
mein Traum - ein Cupcake-Laden.
«Ich wollte immer schon ein eige-
nes Geschift», erkldrt sie. Lange war
ihr nicht klar, was. «Ich habe zwar
stets gerne gebacken, aber nie oft.»

Die Leidenschaft erwacht

Zurlick in Ziirich, begann sie aber mit
dem Backen - und wie: Sie testete un-
zihlige Cupcake-Rezepte, experimen-
tierte mit Cremes, Mischungen und
Dekorationen. Schon bald reduzierte
sie ihren Job als Kundendienstmana-
gerin bei der Swissport am Flughafen
Ziirich. Und gab ihn schliesslich, nach
immerhin 15 Jahren, ganz auf: «Ich
habe immer gespiirt, da ist noch was.»

Als der Verkauf an den Mérkten im-
mer erfolgreicher lief, schaute sie sich
nach einem eigenen Ladenlokal um -
in Ziirich nicht einfach. Sie hatte je-
doch Gliick und konnte sich vor zwei
Jahren, mit Hilfe ihres Vaters, im Ziir-
cher Kreis 5 einmieten. Schon nach
kurzer Zeit iibernahm sie das Lokal
und baute es nach ihren Vorstellungen
um. Inzwischen hat sie ein zweites im
Stadtzentrum erdffnet.

Am Anfang schob Burke Tag fiir
Tag 14-Stunden-Schichten am Back-
ofen und im Geschéft. Die Produktion
der Cakes lduft im Hinterzimmer. Dort
stehen mehrere Teigrithrmaschinen,

ein Ofen aus den USA und zwei grosse
Konditorkiihlschrdnke.

Inzwischen hat Burke sieben Mitarbei-
terinnen - das Geschéft lduft gut, auch
weil sie sich stets Zeit fiir Kunden nimmt,
gerne ein Schwitzchen hilt oder einen
Kaffee mit ihnen trinkt. Die Kunden sol-
len sehen, wo das entsteht, was sie essen.
Noch immer béckt die Chefin aber fleissig
selbst. «Meine Kolleginnen lachen mich
jeweils aus, weil ich immer noch von je-
dem fertigen Blech begeistert bin», sagt sie.

Variationen ohne Grenzen

Cupcakes haben eine lange Geschichte.
Das erste iiberlieferte Rezept stammt aus
den USA, aus dem Jahr 1828. Es gibt zwei
Theorien dariiber, woher der Name
kommt: Friiher dienten Tassen (Cups) als
Backformen. Gleichzeitig sind normierte
Cups in den USA eine noch heute ge-
brauchliche Masseinheit beim Backen.
Cupcakes gibt es in allen méglichen
Variationen. Der Riihrteig ldsst sich belie-

«Die Kolleginnen
lachen mich aus,
weil ich immer
noch begeistert
bin von jedem
fertig bestiickten
Backblech.»

Michelle Burke,
Cupcake-Spezialistin

«Bei mir gibts keinen
Schnickschnack»:
Michelle Burke

big verindern, mit Schokolade, Gewiirzen
oder Niissen anreichern. Die Buttercreme
kann man einfirben oder mit x-beliebigen
Aromen vermischen. Aufgetragen wird sie
mit Spachtel oder Spritzsack. Auch der
Dekoration sind kaum Grenzen gesetzt.
Filigrane Konstruktionen aus Zuckerwerk
oder hauchdiinner Schokolade, Streusel
oder Friichtchen bilden die geschmack-
liche und optische Kronung des Ganzen.
Burke setzt getreu ihrem Motto «Keep
it simple» auf Klassiker. «Ich bin ein ein-
facher Mensch, deshalb gibt es bei mir
keinen Lavendelschnickschnack und so.»
Auf dem Programm stehen meist Schoggi,
Vanille, Riiebli-Creamcheese und der
US-Klassiker Red Velvet Cupcake. Dazu
ein wochentlicher Spezialcake und auf
Bestellung auch Sonderwiinsche.
Michelle Burkes Rezepte, durch jahre-
langes Tiifteln von bestehenden abgewan-
delt, sind geheim. Fiir den Beobachter
verrit sie aber zwei weihnachtlich inspi-
rierte (siehe Seite 62). 0



Réﬁ-Cupcakes mit -
Creamcheese-Haube

Riiebli-Cupcakes

Creamcheese-Topping

(ergibt 12 grosse Cupcakes)  (fiir obendrauf)

220 g Ruebli, geraffelt 30 g Butter

200 g Zucker

100 g Frischkase

350 g Puderzucker
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150 : Efﬂnenblumen- 15 TL Vanilleextrakt
i oder Rapsdl wenig Milch
1TL Vanilleextrakt Butter weich riihren,
ilch Frischkdse darunte.r- _
Som Buem mischen, bis eine einheit-
200, Mon liche Masse entsteht
72TL Natron Puderzucker Ianggimuss
kpulver dazugeben, zum Schl
1/1 Tt galcz ; Vanilleextrakt und Milch
s beifligen
J2TL Zimtgemehien - = die Cupcakes nun mit
| 72Tk lngwer,gemahle_g_ der Haube verse‘hen |
1 Prise Nelkel'l, gemahlen und ml't etwas zlmt als

Verzierung bestreuen
60 g Baumniisse

= Geraffelte Ruebli mit O,

= Mehl in Schissel sieben,

= Mehlgemisch langsam

Zucker, Eiern, Buttermilch &
und Vanille vermengen

Natron, Backpulver, Salz,
Zimt, Ingwer und Nelken
daruntermischen

zur Rieblimasse geben,
Baumnisse hacken und
daruntergeben

' bei 175 Grad backen
(20 bis 25 Minuten)

Chai-Cupcakes mit
Chai-Buttercreme-Hay be

' Chai-Cupcakes
(ergibt 12 grosse Cupcakes)

Chal-Buttercreme-Topplng
(fiir obendrauf)

100 g Butter

Zucker weich
rihren, ein Ej nach dem
anderen darunterrihren,
Weiterriihren, bis die
Masse hell jst

% Mehl in eine Schiissel
sieben, GewUrzmischung
und Salz dazugeben
Buttermilch ungd Vanille-

extrakt mischen
abwechselnd und langsam
Mehl- und Buttermilch-
mischung beifligen,

bis eine glatte Masse
entsteht

zum-Schluss das Natron
mit dem Apfelessig auf-
schaumen und beifligen
bei 175 Grad backen

(20 bis 25 Minuten)

hren,

= Puderzucker langsam
daruntermischen, Milch
und.Vanille beigeben, bis
eine leichte, glatte Masse
entsteht. Zum Schiuss
die Gewﬂrzmischung
dazugeben

“ die Cupcakes nun mit der
Haube versehen ung mit
etwas Gewt.-rzmischung
als Verzierung bestreuen

*Gewiirzmischung
(fiir 24 Cupcakes)

32TL Kardamom,
gemahlen

_ Tipp: Die Gewﬁrzmmchung

kann zum Beispiel durch
Lebkuchengewurzmischung
ersetzt werden. Das ergibt
dann Lebkuchen-Cupcakes.



