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Der Tassencumble ist ein saftiger Becherkuchen mit 
Streuseln, der vor allem 3 Küchenutensilien braucht: 
1 Becher, 1 Löffel, 1 Mikrowelle. Er ist in 5 Minuten 
 fertig.

Abmessen ohne Waage
Die Zutatenmengen werden in den Rezepten löffelweise 
angegeben. Wenn Sie Angaben in Gramm bevorzugen, 
fi nden Sie eine Umrechnungstabelle auf der letzten 
Buchseite.

Perfekte Streusel
Für außen knusprige und innen mürbe Streusel muss 
der Teig mit den Fingerspitzen (und nicht mit einem 
Kochlöffel) gemischt und geknetet werden. Auf diese 
Weise entsteht aus einer homogenen Mischung ein 
 krümeliger Teig. Diesen gibt man über die Früchte und 
backt alles zusammen in der angegebenen Zeit in der 
Mikrowelle.

Backzeit: 3 Minuten in der Mikrowelle
Für das Garen der Früchte wird die Tasse mit einer 
Frischhaltefolie bedeckt, in die man einige Löcher 
gestochen hat, um Spritzer zu vermeiden.

Die Leistung der Mikrowellen variiert von Modell zu 
Modell. Daher ist es möglicherweise nötig, die Back-
zeiten nach einem ersten Versuch um einige Sekunden 
entsprechend zu verkürzen oder zu verlängern.

Die Zutatenmengen der Rezepte sind großzügig 
 bemessen. Für kleinere Portionen werden die Frucht-
mengen einfach halbiert, wobei die der Streusel sowie 
die Backzeiten identisch bleiben. 

Vorsicht! Bitte keine Metallbecher oder alte Porzellan-
tassen in die Mikrowelle stellen.

Gleich genießen
Tassencrumbles werden mit einem Kaffeelöffel direkt 
aus der Tasse, noch im lauwarmen Zustand verzehrt. 
Dann schmecken sie am besten. Sie lassen sich nicht 
längere Zeit aufheben.

Zubereitung
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Apfel-Zimt-Tassencrumble
FÜR 1 BECHER – IN 5 MINUTEN

In einem Becher: Äpfel mit Zucker, Zimt und Butter 
 vermischen. Den Becher mit Frischhaltefolie bedecken, 
in die einige Löcher gestochen wurden. In der Mikrowelle 
2 Minuten bei 800 Watt oder 1 Minute 30 Sekunden bei 
1000 Watt backen. Überschüssige Flüssigkeit abgießen.

Die Butter, den Rohrzucker, Zimt, Mehl und Salz mit den 
Fingerspitzen in einer Schüssel zu einem Teig verkneten. 

Streuselteig in den Becher krümeln und in der Mikrowelle 
1 Minute 30 Sekunden bei 800 Watt oder 1 Minute 
10 Sekunden bei 1000 Watt backen.

FRÜCHTE
2 Äpfel, geschält und gewürfelt
1 gestrichener EL Zucker
1 TL Zimtpulver
1 haselnussgroßes Stück Butter

STREUSEL
1 Scheibe Butter (½ cm dick)
1 gestrichener EL Vollrohrzucker
1 TL Zimtpulver
2 gestrichene EL + 1 gehäufter EL Mehl
1 Prise Salz
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FRÜCHTE
2 EL Frischkäse (z.B. Philadelphia)
Saft v. ½ Zitrone 
2 TL Zucker
1 Apfel, geschält und gewürfelt
2 EL TK-Beerenmischung

STREUSEL
1 Scheibe Butter (½ cm dick)
1 EL Vollrohrzucker
3 grob gehackte Karamellkekse 

(belgisches Karamellgebäck, 
z.B. von Lotus)

1 gestrichener EL Mehl
Zesten v. ½ Zitrone

Frischkäse-Crumble 
mit Roten Früchten

FÜR 1 BECHER – IN 5 MINUTEN

In einem Becher: Frischkäse mit Zitronensaft und 
1 TL Zucker vermischen. Zuerst die Apfelwürfel, dann 
die roten Früchte daraufgeben. Mit 1 TL Zucker 
bestreuen. Den Becher mit perforierter Folie abdecken. 
1 Minute 30 Sekunden bei 800 Watt oder 1 Minute 
10 Sekunden bei 1000 Watt in der Mikrowelle garen. 
Überschüssige Flüssigkeit abgießen.

Butter, Zucker, Karamellkeksbrösel, Mehl und abgerie-
bene Zitronenschale in einer Schüssel mit den Fingern 
zu einem Teig verarbeiten.

Streuselteig in den Becher bröseln und in der Mikrowelle 
1 Minute bei 800 Watt oder 50 Sekunden bei 1000 Watt 
backen.



 



 

FRÜCHTE

1 Apfel, geschält und 
gewürfelt

1 gestrichener EL Zucker
½ Banane, in Scheiben 
1 gehäufter EL Erdnussbutter

STREUSEL
1 gestrichener EL 

Vollrohrzucker
2 gehäufte EL Erdnussbutter
2 gehäufte EL Mehl
1 EL Erdnüsse, geröstet, 

gesalzen und grob gehackt

In einem Becher: Apfelwürfel mit Zucker mischen, den 
Becher mit perforierter Frischhaltefolie abdecken und 
1 Minute bei 800 Watt oder 50 Sekunden bei 1000 Watt in 
der Mikrowelle garen. Überschüssige Flüssigkeit abschüt-
ten. Bananenscheiben und Erdnussbutter untermischen.

Butter, Zucker, Erdnussbutter, Mehl und die gehackten 
 Erdnüsse in einer Schüssel mischen und mit den Fingern 
zu einem Teig verarbeiten.

Streuselteig in den Becher bröckeln und 1 Minute bei 
800 Watt oder 50 Sekunden bei 1000 Watt in der Mikro-
welle backen.

Tassencrumble

Banane-Erdnuss 

FÜR 1 BECHER – IN 5 MINUTEN
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66 - Herzhafte Crumbles

GEMÜSE
10 Kirschtomaten, entkernt und 

geviertelt 
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
1 EL geriebener Gruyère
1 Scheibe Bleu d‘Auvergne (15 g) oder 

Blauschimmelkäse aus Kuhmilch
1 EL Pinienkerne, geröstet (ohne Fett in 

der Pfanne, 5 Minuten)

STREUSEL
1 Scheibe Butter (½ cm dick)
1 gestrichener EL geriebener Parmesan
1 gestrichener EL + 1 gehäufter EL 

Vollkornmehl
1 TL Kräuter der Provence
1 EL Pinienkerne, geröstet (5 Minuten 

ohne Fett in der Pfanne)
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Tomatencrumble 
mit 3 Sorten Käse

FÜR 1 BECHER – IN 5 MINUTEN

In einem Becher: Die Tomatenwürfel, Salz, Pfeffer, 
Gruyère, Bleu d‘Auvergne und die gerösteten Pinienkerne 
mischen.

Die Butter, Parmesan, Mehl, Kräuter der Provence, 
 Pinienkerne, Salz und Pfeffer in einer Schüssel mit den 
Fingern zu einem Teig verkneten.

Streuselteig in den Becher bröckeln und in der Mikro-
welle 2 Minuten bei 800 Watt oder 1 Minute 30 Sekunden 
bei 1000 Watt backen.
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Entsprechende Mengen in Gramm
1 Scheibe Butter von ½ cm Dicke = 15 g

1 gestrichener/gehäufter EL Zucker = 10 g / 20 g

1 gestrichener/gehäufter EL Mehl = 5 g / 15 g

1 EL Schokoladentropfen = 10 g

1 TL Schokoladenpulver = 3 g

1 EL gemahlene Mandeln = 7 g

1 EL grob gehackte Nüsse = 5 g

1 EL fl üssige Schlagsahne = 10 g

1 EL Honig = 10 g

Entsprechungen der Backzeiten
1 Minute bei 800 Watt 
= 50 Sekunden bei 1000 Watt 
= 1 Minute 20 Sekunden bei 650 Watt

Kleine Umrechnungstabelle für die Rezepte
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