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erlesene Pralinen, feine Likore, bunte StBigkeiten, aromatische Gewiirzmischungen und sogar Kosmetik -
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Zimt-Traumstiicke

O

PRO STUCK: 57 KCAL| 1 GE|3 GF|7 GKH

ZUTATEN FUR 90 STUCK

* 250 g Zucker

* 500 g Weizenmehl
Type 405, zzgl. etwas
zum Bearbeiten

* 250 g weiche Butter,
in Stiicken

* 5 Eigelb

* 2 TL selbst gemachter
Vanillezucker

* 2TL Zimt, zzgl.
1TL zum Bestduben

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Backbleche mit Backpapier belegen. 100 g Zucker
in den {_)geben, 10 Sek. | Stufe 10 pulverisieren und
umfiillen.

2 Die restlichen Zutaten in den {_) geben, 3 Min. | ¢
verkneten. Ggf. den )\ dabei zu Hilfe nehmen. Den
Teig auf eine Arbeitsfliche geben und zu einer glatten
Kugel formen.

Stiickweise fingerdicke Strange aus dem Teig

formen und in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden.
Die Stuicke auf ein Backblech legen und nacheinander
ca. 15 Min. im vorgeheizten Backofen goldgelb backen.
Den Puderzucker mit 1 TL Zimt mischen und die Traum-
stlicke damit bestauben.




* 300 g weifde Schokolade, in Stiicken
* 300 g Vollmilchschokolade, in Stiicken
* Siifligkeiten nach Belieben

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Wei3e

Schokolade in den () geben, 6 Sek. | Stufe 7
zerkleinern und mit dem % nach unten schieben. An-
schlieBend 5 Min | 50°C | Stufe 2 schmelzen und auf
das Backblech gie3en.

Vollmilchschokolade in den { ) geben und eben-
falls 6 Sek. | Stufe 7 zerkleinern. Mit dem ) nach
unten schieben und 5 Min | 50°C | Stufe 2 schmelzen.

Weihnachtliche Bruchschokolade m
0

O

PRO PORTION (30G): 154 KCAL | 2GE|9GF|18 GKH
ZUTATEN FUR 1 BLECH

Ebenfalls auf das Backblech gieen und mit einem

Stabchen so durch beide Schokoladensorten zie-
hen, dass ein Swirl-Muster entsteht. Nach Belieben mit
SuBigkeiten garnieren. Aushérten lassen und anschlie-
Bend in Stlicke brechen.

>HALTBARKEIT Luftdicht verschlossen und
gekiihlt halt sich die Bruchschokolade bis zu 4 Wochen.



Zimtsterne mit 5 Zutaten

O

PRO STUCK: 50 KCAL | 1 GE |3 GF| 4G KH
ZZGL. 30 MIN. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 60 STUCK

* 2% TL Zimt
* Puderzucker
zum Bearbeiten

* 250 g Zucker
* 400 g Mandeln
* 3 Eiweil}

* 1Prise Salz

AUSSERDEM
* sternférmige Plitzchenausstecher

'I Zucker in den () geben, 30 Sek. | Stufe 10 pul-

verisieren und umfullen. 200 g Mandeln in den @
geben, 12 Sek. | Stufe 7 mahlen und umfillen. Mit den
restlichen 200 g Mandeln ebenso verfahren. Anschlie-
Bend den @ sehr gut reinigen.

2 Den Riihraufsatz einsetzen. Eiweif3 und Salz in

den fettfreien () geben und 5 Min. | Stufe 4 zu
Eischnee schlagen. Wahrend der letzten Minuten den
Puderzucker nach und nach durch die Deckel6ffnung
hinzugeben.

3 Ruhraufsatz entfernen. Etwa 6 EL vom Eischnee

abnehmen und abgedeckt in den Kihlschrank stel-
len. Die gemahlenen Mandeln und den Zimt zum rest-
lichen Eischnee in den () geben und 10 Sek. | Stufe 5
verrlihren. Den Teig zu einem Riegel formen und 30 Min.
in den Kihlschrank legen.

Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Teig auf

einer mit Puderzucker bestaubten Arbeitsflaiche
etwa 1 cm diinn ausrollen. Mit einem Sternausstecher
Platzchen ausstechen. Die Teigreste immer wieder ver-
kneten, ausrollen und weitere Platzchen ausstechen,
bis der Teig aufgebraucht ist. Dabei den Ausstecher
zwischendurch immer in etwas Wasser tauchen, damit
der Teig nicht daran kleben bleibt. Die Sterne auf die
Backbleche legen.

Den Backofen auf 140 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Ubrigen Eischnee aus dem Kiihlschrank
nehmen und gleichméBig auf die Sterne streichen. Die
Backbleche nacheinander etwa 20 Min. backen. Auf
einem Kuchengitter vollstandig abkihlen lassen. Kihl
und trocken lagern.



Salzkaramellpralinen

00O

PRO STUCK: 59 KCAL | 1 GE |4 GF |7 G KH
ZZGL. 3 MIN. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 40 STUCK

* 200 g Zartbitter- * 150 g Rohrzucker

kuvertiire, * 20 g Butter

in Stiicken * 1Prise Meersalz
* 200 g Sahne
AUSSERDEM

* 2 Pralinenformen aus Silikon

'I Kuverttre in den () geben und 8 Sek. | Stufe 8

zerkleinern. Etwa 50 g davon abnehmen und beisei-
testellen. Kuverttre im ] fur 6 Min. | 40°C | Stufe 2
schmelzen.

In die Silikonformen fiillen und schwenken, sodass

die Rander komplett bedeckt sind. Dann die Scho-
kolade wieder hinausgieBen und auffangen. Die Formen
umgedreht abkihlen lassen und den (] spiilen.

3 Inzwischen Sahne, Zucker, Butter und Salz in den
() geben.18td. | Varoma® | Stufe 2 ohne Mess-
becher einkochen. Die Masse etwas abkiihlen lassen
und dann in die Pralinenférmchen auf die Schokolade
geben, dabei oben etwas Platz lassen. () spiilen.

4 Die Ubrige Kuverttre im () fiir 4 Min. | 40°C |

Stufe 2 schmelzen und auf dem Karamell vertei-
len. Die Pralinen kiihlIstellen und nach etwa 2 Std. aus
der Form |6sen.

>TIPP Ubrige Karamellfiillung kannst du wunderbar
auch als Brotaufstrich verwenden.




Mozartkugeln

O

PRO STUCK: 183 KCAL | 3G E | 10 G F [201 G KH
ZUTATEN FUR 30 STUCK

* 300 gNougatrohmasse * 30 g Kirschwasser

* 180 g Zucker oder Rosenwasser
* 20 g Pistazienkerne * 240 g Vollmilch-
* 300 g Marzipanroh- kuvertiire,

masse, in Stiicken in Stiicken
AUSSERDEM

* 30 Holzspielse
Nougat in 30 gleich groBe Wiirfel schneiden. Mit
den Handen zu Kugeln formen und diese bis zur

weiteren Verwendung in den Kiihlschrank stellen.

2 Zucker in den ) geben und 15 Sek. | Stufe 10

pulverisieren. Die Pistazien dazugeben und 5 Sek. |

Stufe 8 fein hacken. Marzipan und Kirschwasser dazu-
geben und 2 Min. | ¢ verkneten.

57

3 Die Marzipanmasse in 30 gleichmaBig grof3e

Stuicke teilen, flachdriicken und anschlieend die
Nugatkugeln damit rund umhdllen. @spijlen und
sorgfaltig trocknen.

4 Kuvertire in den () geben, 10 Sek. | Stufe 10
zerkleinern, mit dem Spatel nach unten schieben.
AnschlieBend 2 Min. | 50°C | Stufe 2 schmelzen und in
eine Schale umfillen.

5 Nougat-Marzipan-Kugeln jeweils auf 1 Holzspief3

stecken und in die flissige Kuvertire tauchen.
Dann die Spief3e so in ein hohes Gefal stellen, dass sich
die Kugeln nicht beriihren und die Schokolade trocknen
kann. Die ausgeharteten Mozartkugeln von den Spie-
Ben nehmen und direkt servieren oder in einer luftdicht
verschlossenen Dose aufbewahren.




Gebrannte Punschmandeln

PRO PORTION (30 G): 151 KCAL|4GE|11GF|11 GKH
ZUTATEN FUR 300 G

* 200 g Mandeln

* 80 g brauner Zucker
* Y TL Punschgewiirz
* 10 g Butter

* 40 g Punsch

'I Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen.

Mandeln, braunen Zucker, Punschgewiirz und
Butter in den {_) geben, 6 Min. | Varoma® | &3 |
& ohne Messbecher erwarmen.

9

Den Punsch hinzufiigen und erneut 10 Min. |

Varoma® | g3 | Stufe 1 ohne Messbecher erhitzen.
Wenn die Mandeln zu trocken aussehen, noch etwas
Punsch hinzugeben.

Die Mandeln auf das Backblech geben und ca.
10 Min. knusprig backen. Herausnehmen und voll-
standig abkiihlen lassen.

>HALTBARKEIT Bewahrt die gebrannten
Mandeln luftdicht verpackt in Glasern oder Zellophan-
tlitchen auf, denn Luftfeuchtigkeit macht die Mandeln
klebrig. Wichtig: Die Mandeln komplett auskiihlen
lassen, bevor ihr sie verpackt.
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Butterwolkchen
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PRO STUCK: 92KCAL | 1GE|6 GF|9GKH
ZZGL. 1 STD. RUHEZEIT

ZUTATEN FUR 45 STUCK
* 250 g weiche Butter, Butter mit 80 g des Puderzuckers und dem Vanille-
in Stiicken zucker in den ) geben und 2 Min. | Stufe 3 cre-
* 180 g Puderzucker mig ruhren.
* 2 TL selbst gemachter
Vanillezucker 2 Mehl mit Mandeln, Puddingpulver und Backpulver
* 250 g Weizenmehl zugeben und 20 Sek. | Stufe 4 zu einem Teig
Type 405 verarbeiten. AnschlieBend zu einem Riegel formen und
* 80 g gemahlene, abgedeckt 1 Std. kalt stellen.
blanchierte Mandeln
* 40 g Vanillepudding- 3 Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Zwei
pulver Backbleche mit Backpapier belegen.
* 1TL Backpulver
4 Teig zu kleinen Kugeln formen, auf die Bleche
geben und im heiBen Ofen 10-12 Min. backen.

Aus dem Ofen nehmen und etwas auskiihlen lassen.
Butterwolkchen mit den tibrigen 100 g Puderzucker
bestduben und servieren.



Brownie-Cookies

PRO STUCK: 136 KCAL |2GE |8 GF|16 GKH

ZUTATEN FUR 24 STUCK

* 200 g Zartbitter-
schokolade,
in Stiicken

* 120 g weiche Butter,
in Stiicken

* 100 g Zucker

* 50 g brauner Zucker

* 1Prise Salz

* 2 Eier

* 130 g Weizenmehl
Type 405

* 1TL Backpulver

* 30 g Kakaopulver

* grobes Meersalz
zum Bestreuen

‘I Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.
2 Schokolade in den ("] geben, 5 Sek. | Stufe 7
zerkleinern und mit dem % nach unten schieben.
Butter zugeben und 5 Min. | 50°C | Stufe 2 schmelzen.

Zucker und braunen Zucker sowie Salz in den @

geben und 2 Min. | Stufe 3 cremig riihren, dabei
die Eier nacheinander durch die Deckel6ffnung zuge-
ben. Mehl, Backpulver sowie Kakao zufiigen, 20 Sek. |
Stufe 4 verrihren.

Mithilfe von zwei Teel6ffeln kleine Portionen ab-

nehmen und mit etwas Abstand zueinander auf
die Bleche setzen. Nacheinander jeweils 10-12 Min. ba-
cken. Herausnehmen und vollstandig abkuhlen lassen.
Mit Meersalz bestreut servieren.



Weihnachts-Rocky-Road

PRO STUCK: 383 KCAL |8 G E| 18 G F |43 G KH
ZZGL. 1 STD. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 8 STUCK

* 40 g Rosinen

* 40 g getrocknete
Kirschen

* 30 g Pistazien

* 30 g Erdniisse

* 30 g Gewiirzkekse

* 300 g Edelbitter-
schokolade,
in Stiicken

* 30 g Butter
* 60 g Ahornsirup
* 50 g weilRe und rote
Marshmallows,
in kleinen Wiirfeln
* 30 g Zuckermandeln
* 50 g weilde Schoko-
lade, in Stiicken

Die Backform mit Backpapier auslegen. Rosinen

sowie Kirschen in den {_) geben, 5 Sek. | Stufe 5
zerkleinern und umfillen. Pistazien, Erdniisse sowie
Kekse in den { ] geben, 4 Sek. | Stufe 5 grob zerklei-
nern und umfiillen.

2 Schokolade im ()10 Sek. | Stufe 8 zerkleinern
und mit dem \ nach unten schieben. Butter sowie
Ahornsirup zufiigen und 6 Min. | 50°C | Stufe 2 schmel-

zen. Die Mischung etwas abkuhlen lassen. @ spilen.

Die Schokoladenmischung in die Backform gie3en
und mit den zerkleinerten Zutaten sowie Marsh-
mallows und Zuckermandeln bestreuen.

4 Weie Schokolade in den { ) geben, 5 Sek. |

Stufe 6 zerkleinern, dann 3 Min. | 50°C | Stufe 2
schmelzen und in feinen Linien auf der Schokomasse
verteilen. Vor dem Servieren mindestens 1 Std. fest wer-
den lassen und anschlieBend in Stiicke schneiden.

>ROCKY-ROAD ist eine Schokoladenvariante,
bei der die Schokoladenmasse mit SuBigkeiten wie
Marshmallows oder auch Niissen und Brezelstticken
vermengt wird. Schneidet man die Tafeln auf, sehen
sie aus wie eine holprige" oder,steinige Strale".
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PRO STUCK: 55 KCAL | 1GE|0GF|13GKH
ZUTATEN FUR 12 STUCK

* 3 Eiweils * griine 2
* 150 g Zucker Lebensmittelfarbe
* 1TL Weinsteinback- * bunte Zuckerstreusel
pulver (alternativ 3
Backpulver)
AUSSERDEM und

* Spritzbeutel mit Sterntiille

Weinsteinbackpulver und Lebensmittelfarbe zuge-
ben und 1Min | Stufe 3,5 vermengen.

Eischnee in den Spritzbeutel geben und Baumchen
auf das Blech spritzen. In den hei3en Ofen geben
90 Min. trocknen lassen.

4 Aus dem Ofen nehmen, die Bdumchen mit Zuck-
Den Backofen auf 100°C Umluft vorheizen. Ein erstreuseln bestreuen und 15 Min. auf dem Blech

Blech mit Backpapier belegen. Den Ruhraufsatz in auskuhlen lassen. AnschlieBend zum Erkalten auf ein
den ) einsetzen. Eiweil zugeben und 4 Min. | 37°C | Gitter setzen. Luftdicht aufbewahren.

Stufe 3,5 aufschlagen. AnschlieBend weitere 4 Min. |
37°C | Stufe 3 aufschlagen, dabei den Zucker langsam
durch die Deckel6ffnung einrieseln lassen.



Spritzgebiack

O

PRO STUCK: 48 KCAL |1 GE |2GF|6G KH
ZUTATEN FUR 50 STUCK

* 1Prise Salz

* 2-3 Tropfen
Rumaroma

* 250 g Weizenmehl

Type 405

* 125 g Butter,
in Stiicken

* 125 g Zucker

* 1TL selbst gemachter
Vanillezucker

* 1Ei

AUSSERDEM

* Spritzbeutel
mit Sterntiille

Butter, Zucker, Vanillezucker, Ei, Salz und Rumaroma
in den {_J geben und 20 Sek. | Stufe 4 vermengen.

Mehl zugeben und 40 Sek. | Stufe 4 zu einem glatten
Teig kneten.

2

den

Den Backofen auf 175 °C Umluft vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier belegen. Den Teig in
Spritzbeutel fiilllen und etwa 50 Kringel auf die

Backbleche spritzen. Im hei3en Ofen ca. 15 Min. backen.

3

Das Spritzgeback vollstandig abkiihlen lassen und

anschlieBend in einer Dose luftdicht verschlossen

aufbewahren.

>T

IPP Fiir noch mehr Vanillearoma kannst du zu-

sétzlich das Mark einer Vanilleschote in den Teig riihren.

14



Heidesand aus 5 Zutaten

000D

* 125 g Zucker ‘I Zucker in den () geben und 20 Sek. | Stufe 10
* 250 g Butter, pulverisieren. Mit dem & nach unten schieben.
in Stiicken
* 380 g Weizenmehl Die (ibrigen Zutaten zugeben und alles 30 Sek. |
Type 405 zzgl. etwas Stufe 5 verkneten. Den Teig zu 4 Rollen formen (@
zum Bearbeiten 3 cm), in Frischhaltefolie einschlagen und fiir ca. 30 Min.
* 1TL selbst gemachter in das Tiefkuhlfach geben.
Vanillezucker
* 1Prise Salz 3 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. 3 Backbleche mit Backpapier auslegen.

Die Rollen in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden,

auf den Blechen verteilen und nacheinander im
heiBen Ofen ca. 10 Min. backen. Auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen.

15



Marzipankissen

O

PRO STUCK: 98 KCAL |1 GE|5 G F|12GKH
ZZGL. 1 STD. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 50 STOCK

* 300 g Weizenmehl * 50 g Aprikosen-

Type 405 zzgl. etwas konfitiire
zum Bearbeiten * 6 Tropfen

* 200 g kalte Butter, Bittermandelaroma
in Stiicken * 75 g Puderzucker

* 100 g Zucker zum Bestiuben

* 2 Eier, getrennt
* 300 g Marzipanroh-
masse, in Stiicken

'I Mehl, Butter, Zucker sowie Eigelb in den ) geben

und 20 Sek. | Stufe 4 zu einem Teig verkneten. Teig
auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck
(20x15 cm) ausrollen. In Frischhaltefolie einschlagen
und ca. 1 Std. kalt stellen.

Inzwischen fir die Fillung Marzipan, Konfittire,
EiweiB und Bittermandelaroma in den { ] geben
und 10 Sek. | Stufe 6 purieren.

Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. 2 Bleche mit

Backpapier belegen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsplatte von der langen Seite her in 4 gleich gro3e
Streifen schneiden. Anschlieend je 8 cm breit ausrollen.
Die Fullung auf die Teigstreifen streichen. Die Teigstrei-
fen von der langen Seite her aufrollen und in 2 cm breite
Stiicke schneiden.

Die Marzipankissen auf die Bleche geben und im

heilen Ofen ca. 15 Min. backen. Aus dem Ofen
nehmen und auskihlen lassen. AnschlieBend mit Puder-
zucker bestauben.



Himmelsboten

O

PRO STUCK: 121 KCAL | 1GE|7 G F |15 GKH
ZZGL. 30 MIN. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 32 STUCK

* 1EL Abrieb von 1 un-
behandelten Orange
* 32 Schokolinsen

* 100 g Zucker
* 300 g Weizenmehl
Type 405 zzgl. etwas

zum Bearbeiten (z.B. ,Smarties®)
* 200 g Butter, * Zuckerschrift

in Stiicken (rot und Schokolade)
AUSSERDEM

* Stern-Ausstecher

1

Zucker in den ) geben und 10 Sek. | Stufe 10
pulverisieren. Mit dem ) nach unten schieben.

Mehl, Butter sowie Orangenabrieb zugeben und

alles 20 Sek. | Stufe 5 zu einem glatten Teig ver-
kneten. Zu einem Riegel formen, in Frischhaltefolie ein-
schlagen und 30 Min. kalt stellen.

Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. 2 Backble-

che mit Backpapier auslegen. Den Teig portions-
weise auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen
und ca. 32 Sterne ausstechen. Auf dem Backblech
verteilen.

Je eine Schokolinse auf die Mitte jedes Sterns
geben und einen Arm dartiberschlagen. Im hei3en
Ofen ca. 10 Min. backen.

Die Kekse vollstandig auskiihlen lassen, dann mit
roter und Schokoladen Zuckerschrift Mund und
Augen auf die Sterne aufmalen.



Feines Magenbrot

PRO STUCK: 63 KCAL |1 GE|3 GF|8GKH
ZUTATEN FUR 100 STUCK

* 125 g Mandeln * 1EL Zimt
* 50 g Orangeat * 1Msp. Nelkenpulver
* 50 g Zitronat * 2Eijer

* 1Prise Salz
* 220 g Butter,
in Stiicken
* 2ELRum
* 3 EL Zitronensaft

* 350 g Zucker

* 500 g Weizenmehl
Type 405

* 1Pck. Backpulver

* 2 EL Kakaopulver

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen
Mandeln in den () geben und 10 Sek. | Stufe 10
mahlen. Entnehmen und beiseite stellen. (] spilen

2 Orangeat und Zitronat in den () geben, 5 Sek. |
Stufe 6 zerkleinern und entnehmen. @ spulen.

Zucker in den ) geben, ebenfalls 10 Sek. | Stufe 10

pulverisieren. Entnehmen und beiseitestellen.

Butter in Stiicken in den () geben und 3 Min. |

80°C | Stufe 1 zerlassen. 200 g des pulverisierten
Zuckers, Mandeln, Orangeat-Zitronat-Mischung, Mehl,
Backpulver, Kakaopulver, Zimt und Nelkenpulver, Eier,
Salz, Rum dazugeben und alles 3 Min. | § zu einem Teig
verkneten. Es sollte eine homogene Masse entstehen.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech

stiirzen und mit einem Nudelholz gleichmaBig
ausrollen. Auf der mittleren Schiene 15-20 Min. backen.
Den restlichen pulverisierten Zucker mit dem Zitronen-
saft, oder alternativ Wasser verriihren und das noch
heiBe Magenbrot damit einpinseln. Etwas trocknen las-
sen und schrég in etwa 2-3 cm breite Stiicke schneiden.
Vollstandig abkihlen lassen.

>HALTBARKEIT Das fertig gebackene Magen-
brot halt sich luftdicht verpackt 3-4 Wochen.
18



,Raffaello“-Mandeln

O

PRO PORTION (30 G): 160 KCAL |4 GE|11GF|12GKH
ZUTATEN FUR 350 G

* 1EL Wasser

* 100 g weilde Schoko-
lade, in Stiicken

* 50 g Kokosraspel

* 20 g Puderzucker

* 200 g Mandeln

* 80 g brauner Zucker

* 1EL selbst gemachter
Vanillezucker

* 1EL Butter

Mandeln, Zucker, Vanillezucker und Butter in den

() geben und 6 Min. | Varoma® | &3 | Stufel
ohne Messbecher erhitzen. Das Wasser zugeben und
weitere 8 Min. | Varoma® | g3 | Stufe 1 erhitzen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Ein

Blech mit Backpapier auslegen. Mandel auf dem
vorbereiteten Backblech verteilen und etwa 12 Min.
im Ofen backen. Den ] spiilen und abtrocknen.

3 Die Schokolade im () 5 Sek. | Stufe 7 zerkleinern

und mit dem )\ nach unten schieben. AnschlieRend
5Min. | 50°C | Stufe 2 schmelzen. Die gebrannten Man-
deln zugeben und 20 Sek. | g3 | Stufe 2 unterrihren.

4 Kokosraspel und Puderzucker in einer Schiissel mit
Deckel mischen und die Schokomandeln zugeben.
Mit dem Deckel verschlieBen und gut schitteln, bis die
Mandeln mit Kokosraspeln umhdillt sind. Die Mandeln
zurlck auf das Backblech geben und abkuhlen lassen.

>HALTBARKEIT Luftdicht verschlossen blei-
ben die Mandeln bis zu 2 Wochen frisch.




Heifde-Liebe-Likor

00O

PRO PORTION (4 CL): 124 KCAL|0GE|0GF |18 GKH

ZZGL. 15 STD. RUHEZEIT

ZUTATEN FUR 2 FLASCHEN A 400 ML

* 250 g weiler
Kandiszucker

* 500 g Wasser

* 10 g Zitronensaft

* Schote und Mark
¥ Vanilleschote

* 15 Beutel Himbeer-
Vanille-Tee (heifse
Liebe von Teekanne)

* 5 g selbst gemachter
Vanillezucker

* 300 g Wodka
(alternativ brauner
Rum oder Korn)

'] Kandiszucker in den { ) geben, 10 Sek. | Stufe 10
pulverisieren. Wasser, Zitronensaft, Vanilleschote
sowie -mark zufiigen, 9 Min. | 100°C | &3 | Stufe 1 auf-
kochen. Teebeutel zugeben, mit & unter Wasser dru-
cken, etwa 15 Std., am besten tiber Nacht, ziehen lassen.

Vanilleschote entfernen. Ebenso die Teebeutel,

dabei gut ausdriicken. Vanillezucker sowie Wodka
zugeben und 10 Min. | 70 C | Stufe 2 erwdrmen. Noch
heif3 in sterile Flaschen fiillen. Abkihlen lassen und erst
kalt genieRen.

>HALTBARKEIT Der Likor halt sich geschlos-

sen und dunkel gelagert etwa 3 Monate.

20



Bratapfellikor

0000

PRO GLAS (2 CL): 43KCAL|0GE|1GF|11GKH
ZUTATEN FUR 3 FLASCHEN A 700 ML

* 700 g Apfel, * Abrieb von 4 Apfel mit Vanillemark, Vanilleschote, Zimtstange,
geschilt % unbehandelten Zitronenabrieb und Sternanis in den {_) geben,
und geviertelt Zitrone 30 Sek. | & | Stufe1vermischen. Mischung in ein gro-

* 220 gbrauner Zucker  * 1Sternanis Bes Einmachglas geben, mit Korn oder Wodka auffillen

* 1Vanilleschote * 1500 ml Korn und mind. 4 Wochen ziehen lassen.

* 1Zimtstange oder Wodka

5 Fertigen Likor zuerst durch ein Sieb, dann durch

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorhei- ein Mulltuch filtern. AnschlieBend in Flaschen ful-

1

zen. Ein Blech mit Backpapier auslegen. len und gut verschlieBen.
Die Apfel auf dem Backblech verteilen. Im heiBen >TIPP Dank des hochprozentigen Alkohols hilt
Ofen 15-20 Min. weich garen und auskiihlen las- sich der Likor problemlos mehrere Monate. Wichtig
sen. Die Apfel diirfen noch nicht zerfallen. ist nur, dass du bei der Herstellung mit ganz sauberen
Utensilien arbeitest. Das Einmachglas kannst du mit
Zucker in den {_] geben und 10 Sek. | Stufe 10 heiBem Wasser oder im Varoma® auskochen, bevor der

pulverisieren. Mit dem % nach unten schieben. Die Likor hineinkommt.
Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauslésen.
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Backmischung Rudolph-Cookies

O

PRO STUCK: 281 KCAL [0 G E | 13 G F |39 G KH
ZUTATEN FUR 15 STUCK

FUR DIE BACKMISCHUNG

* 300 g Weizenmehl * Salz

Type 405 * 1EL Backpulver
* Mark von * 200 g brauner Zucker
% Vanilleschote * 25 g Kakaopulver
AUSSERDEM

* Schraubglas (ca. 700 ml)

Fur die Backmischung Mehl mit Vanillemark, 1 Prise

Salz und Backpulver in den () geben und 10 Sek. |
Stufe 4 vermengen. Mit dem Zucker und Kakao dekora-
tiv in einem Schraubglas Gbereinanderschichten.

Mochtet ihr die Backmischung verschenken,

schreibt die nachfolgende Zubereitungsanleitung
auf ein Schildchen und héngt dieses ans Glas. Oder
backt die kleinen Rudolph-Cookies fertig und verpackt
sie nach dem Abkiihlen in einer Kekstiite oder einer
Dose.
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Zum Backen der Cookies:
* 2Eier
* 200 g weiche Butter,
in Stiicken
* 30 g Milch
* 100 g Puderzucker
* 1EL Zitronensaft
* 15 rote Schokolinsen
* 30 Zuckeraugen
* 15 Mini-Salzbrezeln, halbiert

Backofen auf 180°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Backblech mit
Backpapier belegen. Die Back-
mischung mit den Eiern, Butter
und Milch fir 30 Sek. | ¢ im ()
verkneten. mit feuchten Handen
kleine Kugeln formen, leicht
andriicken und auf das Blech
geben. Fir ca. 13 Min. im heien
Ofen backen. AnschlieBend
herausnehmen und auskiihlen
lassen. @ spllen. Fir das Dekor
Puderzucker und Zitronensaft zu
einem Guss verriihren. Mit dem
Zuckerguss die Schokolinsen als
Nase, die Zuckeraugen und die
Brezeln als Geweihe fixieren und
ausharten lassen.



Backmischung
fiir Glithwein-Lebkuchen

O

PRO STUCK: 65 KCAL | 2GE|0GF|14GKH
ZUTATEN FUR 1 GLAS A 1 L BZW. ETWA 60 LEBKUCHEN

* 300 g Weizenmehl * 2.5 g Pottasche

Type 405 * 1TL Zimtpulver
* 300 g Roggenmehl * 15 TL Nelkenpulver
Type 1150 * 15 TL Kardamom-

* 125 g Zucker

* 1EL selbst gemachter
Vanillezucker

* 5 g Hirschhornsalz

pulver
* % TL Muskat

Beide Mehlsorten, Zucker und Vanillezucker sowie

die verschiedenen Gewiirze nacheinander in ein
sauberes Glas schichten. Fiir das Abwiegen und Ein-
schichten konnt ihr das Glas auf den Deckel des @
stellen und die Waage des Thermomix® verwenden.

Das Glas gut verschlieBen und zusammen mit dem

angehéngten Rezept fir Glihwein-Lebkuchen ver-
schenken (siehe rechts).
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Fiir den
Gliihwein-Lebkuchen:
* 100 g Glithwein

* 350 g Honig

* 1Ei

* 1Eigelb

Glihwein in den { ) geben und
8Min. | 100°C | Stufe 1 aufko-
chen, wahrenddessen Honig
dazugeben. Umfiillen und auf
Zimmertemperatur abkiihlen
lassen. Rihraufsatz einsetzen. Ei
und Eigelb in den () geben und
4 Min. | 37°C | Stude 4 schaumig
schlagen, wéhrenddessen die
Backmischung aus dem Glas
abwechselnd mit der Honig-
Mischung zugeben. Mindestens

2 Std., am besten tiber Nacht, im
Kiihlschrank ruhen lassen. Den
Backofen auf 180°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Teig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache
kurz durchkneten, dann 5 mm
diinn ausrollen und mit Férmchen
nach Wahl ausstechen. Auf mit
Backpapier belegte Backbleche le-
gen, portionsweise 10-12 Min. auf
der mittleren Schiene im hei3en
Backofen backen. Auf einem Ku-
chengitter vollstandig auskiihlen
lassen, nach Belieben mit Zucker-
guss oder Streuseln verzieren.
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Backmischung
,Weihnachts-Brownies*

O

PRO STUCK: 297 KCAL |6 GE | 19 G F | 24 G KH
ZUTATEN FUR 16 STUCK

* 200 g Bitterschoko- * 2 TL Backpulver
lade, in Stiicken * 1EL Lebkuchen-

* 80 g Mini- gewiirz
Marshmallows * 80 g Dinkelmehl

* 80 g Mandelkerne Type 630

* 100 g Zucker * 75 g getrocknete

* 50 g Kakaopulver Cranberrys

'I Schokolade in den (] geben und 3 Sek. | Stufe 8
zerkleinern. In ein Schraubglas (480 ml) fullen und
die Marshmallows dartiberschichten.

2 Mandelkerne im () 8 Sek. | Stufe 6 zerkleinern.
Mit den tibrigen trockenen Zutaten in ein weiteres
Schraubglas (480 ml) dekorativ Ubereinanderschichten.

>TIPP Verwende zum Befiillen am besten ver-
schlieBbare Glaser, die du bereits zu Hause hast, und de-
koriere diese nach Belieben. Beschrifte z. B. eine kleine
Karte mit den Rezept fiir das Backen der Brownies (siehe
rechts) und hange sie an das Glas. So kann die oder der
Beschenkte jederzeit mit dem Backen loslegen!
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Zum Backen der Brownies:
* 250 g Butter
* 30 g brauner Rum
(alternativ Milch)
* 4 Eier

Backofen auf 180°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Marshmal-
lows umfillen in eine andere
Schale umfiillen. Die Schokolade
mit Butter sowie Rum in den @
geben, 5 Min. | 60°C | Stufe 2
schmelzen. Eier zuftigen und

2 Min. | Stufe 4 schaumig riihren.
Die Backmischung zugeben und
1Min. | Stufe 4 mischen. Eine
Backform (24 x 24 cm) mit Back-
papier auslegen oder gut fetten.
Den Teig in der Form verteilen
und die Mini-Marshmallows da-
riiberstreuen. Im Backofen etwa
20 Min. backen. Herausnehmen,
abkihlen lassen und aus der Form
16sen. Kuchen in Wiirfel schneiden
und die Brownies servieren..



Wiirziges Punschgelee

0000

PRO PORTION (A 30 G): 52 KCAL| 0 G E |0 G F | 13 G KH
ZZGL.30 MIN. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 4 GLASER A 250 ML

* Mark von
1Vanilleschote
* 3 Kardamomkapseln

* 400 g Kirschsaft
* 400 g Apfelsaft
* Abrieb und Saft

von 2 unbehandelten  * 2Zimtstangen
Orangen * 6 Gewiirznelken

* Abrieb und Saft * 500 g Gelierzucker 2:1
von 1 unbehandelten
Zitrone

Alle Zutaten bis auf den Gelierzucker in den @ ge-
ben und 15 Min. | 100°C | g3 | Stufe 1aufkochen.
AnschlieBend etwa 30 Min. ziehen lassen.

Die Gewdirze entfernen, Gelierzucker zum Punsch

geben und 10 Sek. | Stufe 5 vermischen. Anschlie-
Bend etwa 15 Min. | 100°C | Stufe 3 aufkochen und
weitere 3 Min. | 100°C | Stufe 3 kicheln lassen. In ste-
rile Glaser fiillen, diese fest verschlieBen und 5 Minuten
auf den Kopf stellen.

>HALTBARKEIT Unangebrochen, kiihl und

dunkel gelagert hélt sich das Punschgelee ca. 1 Jahr.

>TIPP Das Punschgelee ist ein beliebtes Mitbringsel
zum Weihnachtsbrunch bei lieben Freunden!
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,,Mon Chéri“-Konfitiire
mit Amaretto

QDO

PRO PORTION (1 EL): 20 KCAL |0GE |0 GF |4 GKH
ZUTATEN FUR 6 GLASER A 250 ML

* 1000 g Sauerkirschen
(TK), aufgetaut

* 10 ,Mon Chéri“

* 500 g Gelierzucker 2:1

1

* 100 g Amaretto

* 50 g Nussnougatcreme

* Mark von
1Vanilleschote

Sauerkirschen und,Mon Chéri”in den (] geben,
5 Sek. | Stufe 8 zerkleinern.

Restliche Zutaten zufiigen und 25 Min. | 100°C |
Stufe 2 kochen. In sterile Glaser fillen und ver-
schliefRen.

>HALTBARKEIT Ungeoffnet, kiihl und dunkel

gelagert hélt sich die Konfitlire mindestens 2 Monate.

>TIPP Die Konfittire schmeckt toll als Aufstrich zu
Croissants und Brotchen oder auch auf dem Christstol-
len. Aufgewarmt kannst du sie als FruchtsoRe zu Eis,
Joghurt, Milchreis, Waffeln oder Pfannkuchen servieren.
Auch auf Keksen, wie z. B. den Linzer Sternentiirmchen
sowie der Knusperherzen oder Spitzbuben macht sie
sich hervorragend.
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Bratensof3enpulver

O

PRO PORTION SOSSE (50 ML): 7 KCAL | 1GE|0GF|1GKH
ZUTATEN FUR 2 GLASER A 200 ML

* 60 g getrocknete
Champignons

* 100 g Rostzwiebeln

* 2TL grobes Meersalz

* 1altbackenes
Brotchen, in Stiicken

* 3 getrocknete
Tomaten

* 100 g Gemiise-
Gewiirzpaste

'I Brotchen in den () geben und 8 Sek. | Stufe 10
zerkleinern und umfiillen. Die Tomaten in den ()
geben und 6 Sek. | Stufe 8 zerkleinern. Mit dem §\ nach

unten schieben und den Vorgang wiederholen.

Brosel, Gewlirzpaste, Champignons, Réstzwiebeln
sowie Salz zugeben und 10 Sek. | Stufe 10 pulveri-
sieren. Das Bratensof3enpulver in sterile Glaser flllen

>ANWENDUNG Fir die Zubereitung einer
SoRe einfach 3-4 TL Pulver pro 250 g Kochflissigkeit
verwenden. Sollte die SoBe dann noch zu diinn sein,
kannst du ein bisschen Paniermehl zugeben.

>HALTBARKEIT Kiihl und trocken lagern, so

halt sich das Pulver mehrere Monate.
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Ketchup

00O

PRO 1 PORTION (20 G): 10KCAL|0GE|0GF|2GKH
ZZGL. 2 STD. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 2 FLASCHEN A 400 G

* 50 g Sellerie, * 100 g Paprika-

in Stiicken Tomatenmark
* 100 g Karotte, * 1500 g Fleisch-
in Stiicken tomaten, geviertelt

* 1Zwiebel, halbiert
* 10 g Ingwer

* 10 g Olivendl

* 60 g Zucker

* 50 g Apfelessig

* 3 TL Salz

* 1TL Kréutersalz

* 1Msp. Pimentpulver

'I Sellerie, Karotten, Zwiebel und Ingwer in den (]
geben, 7 Sek. | Stufe 5 zerkleinern. Mit dem )\ nach
unten schieben.

Olivendl, Zucker sowie Paprika-Tomaten-Mark

zugeben und 4 Min. | 98°C | Stufe 2 diinsten. An-
schlieBend die Gbrigen Zutaten in den @ geben und
80 Min. | 98°C | Stufe 2 ohne Messbecher einkochen.
Dabei den Garkorb als Spritzschutz auf den @ stellen.

Nach Garzeitende Messbecher einsetzen, 45 Sek. |

Stufe 10 fein pirieren. Ist der Ketchup noch zu
fliissig (variiert je nach Tomatensorte), weitere 15 Min. |
98°C | Stufe 2 einkochen. Anwendung Inhalt von 1 Glas
mit 800 g Milch 30 Min. | 90°C | & | Stufe1erhitzen.
Nach Belieben mit Puderzucker. Zimt-Zucker oder Weih-
nachtszucker bestreut servieren. Fiir Erwachsene kann
auch noch ein Schuss Rum dazu.

>HALTBARKEIT HeiR in sterile Flaschen gefiillt

ist der Ketchup mehrere Monate haltbar.

>TIPP Dukannst die Zuckermenge im Ketchup auch
reduzieren oder ihn durch Agavendicksaft ersetzen.
Alternativ funktioniert auch ein Zuckeraustauschstoff
wie z. B. Xylit. Fiir eine natirliche Stie kannst du auch
ca. 150 g Aprikosen oder Datteln zerkleinern, bevor du
alle anderen Zutaten in den @gibst und den Ketchup
erhitzt. Den Zucker lasst du dann naturlich weg.
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Gewiirzgurken im Glas

000VO0OBD

PRO PORTION (100 G): 177 KCAL|0GE|0GF |3 GKH
ZZGL.4WOCHEN UND 12 STD. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 4 GLASER A 750 ML

* 1500 g Einlegegurken 'I Die Gurken mit 100 g Salz und etwas Wasser in eine
* 110 g Salz Schissel geben und fiir 12 Std. einlegen. Dann ab-
* 600 g Wasser giefBen und abtropfen lassen.

zzgl. etwas mehr
* 500 g Weilsweinessig 2 Wasser, Essig, 10 g Salz und Zucker in den () ge-
* 150 g Zucker ben, 14 Min. | 100°C | Stufe 2 aufkochen lassen.

* 4 Zwiebeln, in Streifen

* 4 TL Gurkengewiirz 3 Inzwischen die Gurken abtropfen lassen und zu-
(z. B. von Ostmann) sammen mit Zwiebeln, Gurkengewtiirz und Dill in

* 6 TL Dillspitzen sterilen Glasern verteilen. Den heiflen Essigsud tUber die
(z. B. von Ostmann) Gurken gief3en und die Glaser verschlieBen. Die Gurken

vor dem Verzehr mind. 4 Wochen durchziehen lassen.
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Kiirbischutney

000VOOBD

* 14 TL Zimt

* 15 TL gemahlene
Kurkuma

* 175 g Apfelessig

* 100 g Apfel, geschilt
und in Wiirfeln

* Abrieb und Saft von
%4 unbehandelten

Zitrone * 175 g Wasser
* 2 Zwiebeln, geschilt * 150 g Zucker
und halbiert * Y% TL Senfkorner

* 1Lorbeerblatt
* 1TL Salz
* 3 Prisen Pfeffer

* 5 g Ingwer, geschilt

* Y Chilischote,
halbiert

* 1EL Rapsol

* 900 g Hokkaido-
kiirbis, in Wiirfeln

Die Apfel mit dem Zitronensaft betraufeln. Zwie-
beln, Ingwer sowie Chilischote in den (] geben
und 5 Sek. | Stufe 5 zerkleinern.

Rapsol hinzufiigen und alles darin 3 Min. | 100°C |

Stufe 2 andiinsten. Hokkaidokiirbis und die Apfel
dazugeben und alles 5 Min. | Varoma® | &3 | Stufel
diinsten. Zimt und Kurkuma hinzufiigen, 30 Sek. | g3 |
Stufe 3 untermengen. Restliche Zutaten dazugeben
und alles 3 Min. | 100°C | &3 | Stufe 1 aufkochen, dann
weitere 30 Min. | 90°C | g3 | Stufe 1 kocheln lassen.

Das Chutney heiB in die sterilen Glaser fiillen, diese
fest verschlieBen und das Chutney auskihlen
lassen.

>HALTBARKEIT uUngesffnet, kithl und

dunkel gelagert hélt sich das Kiirbischutney mind.
2 Monate.

30




Tomatensofde

00O

PRO GLAS: 208 KCAL |5GE|13GF|15GKH
ZUTATEN FUR 4 GLASER (A 250 ML)

* Blittchen von in Stiicken

4 Stielen Basilikum * 50 g Staudensellerie
* Nadeln von * 30 g Olivenol

2 Zweigen Rosmarin * 1000 g reife Tomaten,
* Blittchen von in Stiicken

1Stiel Oregano * 1% TL Salz
* 1Knoblauchzehe * Y TL Pfeffer
* 2 Zwiebeln, halbiert * 1 TL Zucker
* 1kleine Karotte, * 2 Lorbeerblitter

'] Kréuter in den ] geben und 3 Sek. | Stufe 8 zer-
kleinern, umfiillen. Knoblauch, Zwiebeln, Karotte
und Sellerie im () 6 Sek. | Stufe 7 zerkleinern und mit
dem {\ nach unten schieben. Ol zugeben, alles 8 Min. |

120°C | Stufe 2 diinsten

Tomaten, Salz, Pfeffer sowie Zucker in den () ge-

ben und alles fiir 15 Sek. | Stufe 5-10 aufsteigend
purieren. Lorbeerblatter zufligen und ohne Messbecher
25 Min. | 100°C | g3 | Stufe 1 garen. Dabei den Garein-

satz als Spritzschutz auf den Deckel des (] setzen. Die
Kréuter zugeben und weitere 10 Min. | 100°C | &3 |
Stufe 1kochen.

Die Lorbeerblatter aus der Sof3e entfernen. Die
Tomatensof3e heil3 in sterile Glaser fiillen, sofort

verschlieBen.

>HALTBARKEIT uUngesffnet, kithl und dunkel

gelagert ist die TomatensoBe mind. 3 Monate haltbar.
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Pumpernickel im Glas

O

PRO SCHEIBE: 78 KCAL|3GE|1GF|13GKH
ZUTATEN FUR 3 BROTE A 15 SCHEIBEN

* 250 g Roggenkorner

* 250 g Dinkelkérner

* 500 g Milch

* 2 EL Weillweinessig

* 150 g Zuckerriibensirup

* 1EL Trockenhefe (oder 30 g frische Hefe)
* 100 g Dinkelmehl

* 50 g Sonnenblumenkerne

* 50 g Leinsamen

* 1EL Malzextrakt (optional)

* 1EL grobes Meersalz

* 20 g weiche Butter (oder Pflanzendl)
* 30 g Haferflocken

'] Die Roggenkérner in den ) geben und 20 Sek. |

Stufe 10 mahlen. In eine groBe Schiissel umfiillen
und beiseitestellen. Die Dinkelkdrner in den @geben
und 20 Sek. | Stufe 10 mahlen. Zu dem Roggenschrot

in die Schussel geben.

Die Milch mit dem WeiBweinessig in den (] ge-
ben und 10 Sek. | Stufe 2,5 vermischen. 10 Min.

gerinnen lassen.

4

Zuckerriibensirup mit Hefe zufiigen und 2 Min. |
37°C | Stufe 2,5 erwdrmen. Geschrotete Kérner,

Dinkelmehl, Sonnenblumenkerne, Leinsamen, optional
Malzsirup sowie Salz zufiigen und 2 Min. | § kneten.

5

Drei 850-ml-Weckgldser mit Butter fetten und
groBziigig mit Haferflocken bestauben. Teig auf

die Glaser aufteilen (ungefahr halb voll) und die Deckel
locker auflegen. In den Ofen stellen (Vorheizen nicht
notig) und bei 160 °C Ober-/Unterhitze 3 Std. backen.

Sobald die Brote fertig gebacken sind, aus dem
Ofen nehmen. Den Deckel mit dem Gummi und

den Metalklammern verschlieBen, wahrend die Brote
noch heif3 sind, um sie zu konservieren.

Haus aufbewahren. Alternativ konnt ihr das Brot aus den

lhr kdnnt die gebackenen Pumpernickel in den
Glasern bis zu 1T Monat an einem kiihlen Ort im

Glasern nehmen und auf ein Kuchengitter zum Abkuih-
len stellen.

>HALTBARKEIT Nach dem Anschneiden in

einem Brotsack aufbewahren, dann ist es bis zu 1 Woche

haltbar.
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Mini-Stollen im Glas

PRO GLAS: 417 KCAL |7 GE|22GF |46 GKH
ZZGL. 9 STD. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 18 GLASER A 100 ML

* 180 g Mandeln
* 300 g Rosinen
* 40 g Orangeat
* 40 g Zitronat

* 40 g frische Hefe

* 500 g Weizenmehl
Type 405 zzgl. etwas
zum Bearbeiten

* 75 g Rum * 1Prise Salz

* Abrieb und Saft * 2TL Stollengewiirz
vonlunbehandelten  * 350 g weiche Butter,
Zitrone in Stiicken, zzgl. etwas

* 120 g Zucker zum Fetten der Gliser

* 125 g Milch

'I 150 g Mandeln in den ) geben, 5 Sek. | Stufe 6
hacken. Rosinen, Orangeat, Zitronat, Rum, Zitronen-
schale und Zitronensaft dazugeben und 10 Sek. | &3 |
Stufe 3 vermengen. Umfiillen und tiber Nacht zuge-
deckt bei Zimmertemperatur ziehen lassen. @ spulen.
2 | 45 g Zucker in den () geben, 5 Sek. | Stufe 10
pulverisieren, umfiillen und beiseitestellen.
Restlichen Zucker, Milch und Hefe in den (] geben

und 2Min. | 37°C | Stufe 2 erwdrmen. Mehl, Salz,
Stollengewlirz, 250 g Butter und die Rosinenmischung

dazugeben, 3 Min. | § verkneten. Den Teig zugedeckt
1 Std. an einem warmen Ort gehen lassen. (] spiilen

und trocknen.
3 | Ubrige Mandeln in den @) geben und 5 Sek. |
Stufe 10 mahlen. Den Backofen auf 200°C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Glaser mit etwasButter fetten und
mit den gemahlenen Mandeln ausstauben. Den Teig auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache nochmals durch-
kneten, dann auf die vorbereiteten Glaser verteilen und
leicht andriicken. Die Glaser sollten héchstens zu % ge-
fuillt sein. Dann ohne Deckel etwa 20 Min. backen. Den

)ausspilen.

4 | Die restliche Butter in den { ) geben und 3 Min. |
60°C | Stufe 2 schmelzen. Die Mini-Stollen aus

dem Ofen nehmen und reichlich mit Butter bestreichen.

Mit Puderzucker bestreuen und sofort mit den Deckeln

verschlieBen. Vollstandig abkiihlen lassen.

>HALTBARKEIT uUngesffnet, kithl und dunkel
gelagert halten die Stollen mind. 4 Wochen.
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Weihnachtspudding-Pulver

000OOBD

* 200 g Stérke * 4 Gewiirznelken

* 60 g harte * 2 Kardamomkapsel
Karamellbonbons * 1Sternanis

* 60 g Zucker * 15 TL Muskat

* 40 g Kakaopulver * 15 TL Fenchelsamen

* 4 Zimtstangen
* 3 Pimentkorner
* 15 Tonkabohne

Alle Zutaten in den () geben und 20 Sek. | Stufe 10
zerkleinern. In sterile Glaser fullen und an einem kiihlen,
trockenen Ort lagern.

>HALTBARKEIT Kihl und trocken gelagert
halt sich das Puddingpulver etwa 3 Monate.

>ANWENDUNG Fir 4 Portionen Pudding 60 g
Puddingpulver mit 500 g Milch im @ )12 Min. [ 95°C |
Stufe 2 erhitzen. Sehr cremig wird der Pudding, wenn
ihr noch 1 Eigelb zugebt. Als Topping eignet sich zerbré-
selter Lebkuchen.
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Birnen-Walnuss-Konfitiire

0000020
v i

* 50 g Walniisse
* 1000 g Birnen,
in Stiicken
* 500 g Gelierzucker 2:1
* 1Vanilleschote,
in Stiicken
* % TL Zimt
* 1Spritzer
Zitronensaft

‘I Nsse in den () geben 2 Sek. | Stufe 5 zerkleinern.
Birnen zugeben und 10 Sek. | Stufe 7 zerkleinern.

Die restlichen Zutaten zugeben. Den Varoma® oh-

ne Deckel als Spritzschutz auf den Deckel des ()
setzen und 15 Min. | 100°C | Stufe 1 kochen. Die Konfit-
Ure in sterile Glaser fiillen und verschlieBen.

>HALTBARKEIT Dunkel, kiihl und gut

verschlossen gelagert halt sich die Konfittire mind.
3 Monate.




Apfel-Birnen-Mus mit Zimt

000VOOBD

PRO PORTION (100 G): 82 KCAL|0GE|0GF |21 GKH
ZUTATEN FUR 4 GLASER A 450 ML

* 1200 g Apfel, * 100 g Zucker

in Stiicken * 40 g Zitronensaft
* 400 g Birnen, * 2TLZimt

in Stiicken * 2 TL gemahlener
* 2 Vanilleschoten Kardamom

'I Die Apfel mit den Birnen in den () geben und

5 Sek. | Stufe 4,5 zerkleinern. Die Vanilleschoten
langs halbieren und das Mark herauslésen. Mark und
Schote mit Zucker, Zitronensaft, Zimt und Kardamom in
den ) geben, 15 Min. | 100°C | & | Stufe 1 kochen.

Die Vanilleschoten entfernen, das Mus 20 Sek. |

Stufe 7 pirieren. Entweder sofort servieren oder
zum Haltbarmachen in sterile Glaser fullen, fest ver-
schlieBen und abkiihlen lassen.

>HALTBARKEIT Das Mus ist mind. 3 Monate

haltbar, wenn du es ungedéffnet, kiihl und dunkel lagerst.

>TIPP Als Alternative zur Vanilleschote kannst du
auch den Abrieb einer halben Tonkabohne verwenden.

Der intensive, vanilledhnliche Geschmack passt hervor-
ragend frs Verfeinern von StBspeisen jeglicher Art.
Apfelmus eignet sich sehr gut zum Einfrieren. So wird
die Haltbarkeit zusatzlich verlangert!

>INF O Das Fruchtmus ist die ideale Ergdnzung zu
Pfannkuchen, Kartoffelpuffern, Milchreis und GrieB8brei
sowie als Topping auf Waffeln oder Vanilleeis. Du kannst
auch Kuchen damit bestreichen oder befiillen und ba-
cken oder einige Loffel davon an Riihrteig geben. Auch
auf Joghurt, Porridge oder in der Quarkspeise bringt das
Mus tollen Fruchtgeschmack.

36



Porridge-Mischung
mit Apfel und Zimt

000002
i

* 50 g Mandelkerne

* 80 g getrocknete
Apfelstiicke

* 3 TL Zimtpulver

* 300 g zarte
Haferflocken

* 50 g Rosinen

* 12 g selbst gemachter
Vanillezucker

Mandelkerne in den {_) geben und 5 Sek. | Stufe 6
zerkleinern, umfiillen. Apfelstiicke in den ) geben
und 10 Sek. | Stufe 5 zerkleinern. Alle anderen Zutaten,
inklusive der Mandeln, zugeben, 30 Sek. | o) | Stufe 3
vermengen.

>ANWENDUNG Fir eine Portion Porridge etwa
200 g Milch im € ) 5 Min. | 90°C | Stufe 1 aufkochen.
Etwa 50 g der Porridge-Mischung hinzufiigen und
5Min. | 80°C | §% |  kécheln lassen. AnschlieBend

das Porridge 2-3 Min. ziehen lassen. In eine Schussel
umfiillen und servieren.




Stollengewiirz

000VOOBD

PRO PORTION (1TL): 18 KCAL|0GE|0GF |3 GKH
ZUTATEN FUR 3 GLASER A 40 G

* 15 Zimtstangen * 1TL Muskatbliite

* 2 EL Gewiirznelken * 2 EL Ingwerpulver

* 2ELKoriandersamen * Abrieb von

* 2 ELKardamom- 3 unbehandelten
kapseln Zitronen

* 2EL Anissamen * Abrieb von

* 1EL Pimentkorner 3 unbehandelten

* 2 Vanilleschoten Orangen

Den Backofen auf 100 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

1

Alle Zutaten, auBBer Zitronen- und Orangenabrieb,

in den ) geben und 30 Sek. | Stufe 10 pulver-
isieren. Die restlichen Zutaten zugeben und 10 Sek. |
Stufe 4 vermengen.

Auf das Backblech geben und 30 Min. im Ofen
trocknen. AnschlieBend in Glaser abfillen und
kihl und dunkel lagern.
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Pumpkin-Spice-Gewiirz

0000

PRO PORTION (1TL): 19KCAL|0GE|1GF|3GKH
ZUTATEN FUR 1 GLAS A 100 M

* 8 Ceylon-Zimtstangen * 10 Pimentkorner
* 2 Sternanise * 2 TLIngwerpulver
* 20 Gewiirznelken * 2 TL Muskat

Alle Zutaten in den ] geben und 30 Sek. | Stufe 10
mabhlen. Das Gewiirz in verschlieBbare Glaser fillen und
je nach Bedarf verwenden.

>ANWENDUNG Das Pumpkin-Spice-Gewiirz
konnt ihr zum Wiirzen von Milchreis, Waffel- oder Riihr-
teig, Schlagsahne und heiler Milch verwenden oder fir
den klassischen Pumpkin-Pie.

39




Sl brasmabiter

Vanillezueker

Vanillezucker

00002D

PRO PORTION (1TL): 20KCAL|0GE|0GF|5GKH
ZUTATEN FUR 1 GLAS (200 ML)

* 200 g Zucker * 1Vanilleschote >INF O Um Zucker im Thermomix® zu zerkleinern,
solltest du stets nur 200 g auf einmal pulverisieren.
Zucker und Vanilleschote in den @geben, 20 Sek. | Denn nur so erhéltst du ein gleichmaBiges Ergebnis.
Stufe 10 vermengen. In ein Schraubglas fiillen. Brauchst du mehr, verarbeite den Zucker portionsweise.
Wichtig: Der {_) muss absolut trocken sein, sodass das
>HALTBARKEIT Inein Schraubglas gefillt, Pulver beim Mahlen nicht feucht wird und spater klump

hélt sich der Zucker bis zu 3 Monate. Gelegentliches
Schiitteln verhindert, dass der Zucker hart wird.
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Schoko-Lebkuchen-Zucker

O

PRO PORTION (1TL): 21 KCAL|0GE|0GF |4 GKH
ZUTATEN FUR 4 GLASER A 100 ML

* 10 Zimtstangen

* 1TL Gewiirznelken

* 1TL Sternanis

* 1EL Pimentkorner

* 1TL Kardamom-
kapseln

* Y% TL Muskatbliite
* 1TL Ingwerpulver
* 250 g Zucker
* 100 g Edelbitter-
schokolade,
in Stiicken

41

Alle Zutaten in den (] geben und 30 Sek. | Stufe 10
pulverisieren. In Glaser umfllen, gut verschlieBen.

>HALTBARKEIT Kuihl und dunkel gelagert ist

der Zucker mehrere Monate haltbar.



Weihnachts gew U rz-

« ducker

Weihnachtsgewiirz-Zucker

00O

PRO PORTION (30 G): 117 KCAL|0GE |0 G F | 29 GKH
ZUTATEN FUR 1 GLAS A 250 ML

* 250 g brauner Zucker Alle Zutaten in den (] geben und 30 Sek. | Stufe 10

* 2 Zimtstangen pulverisieren. In ein Schraubglas umfiillen.

* 2 TL Kardamomsaat

* 1TL Ingwerpulver >TIPP Inein Schraubglas gefiillt halt sich der Zucker
* 3 Prisen Muskat bis zu 3 Monate
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BBQ-Gewiirzmischung

00OOCDD

* 60 g Rohrohrzucker

* 50 g edelsiiRes
Paprikapulver

* 40 g Meersalz

* 40 g bunter Pfeffer

* 40 g getrockneter
Thymian

* 40 g Chiliflocken

* 30 g gelbe Senfsaat
* 20 g gerduchertes
Paprikapulver

Alle Zutaten in den { ] geben und 20 Sek. |
Stufe 10 mahlen.

Das Gewdirz in ein sauberes, trockenes Gefal3
umfllen, luftdicht verschlieBen und nach
Belieben verwenden.

* 30 g Knoblauchpulver

00 05

std : min

>HALTBARKEIT Die Konfitiire ist mind.
3 Monate haltbar.

>TIPP Aus dem BBQ-Gewiirz kannst du im Nu eine
kostliche BBQ-Butter mixen. Dafiir 250 g zimmerwarme

Butter mit 6 TL BBQ-Gewiirzin den (] geben und
12 Sek. | Stufe 10 vermengen. Die Krauterbutter in
Frischhaltefolie oder Backpapier wickeln und dabei

zu einer Rolle formen. Alternativ kannst du sie in einen

Spritzbeutel geben und Tupfer auf ein Backpapier

aufspritzen. Die Krauterbutter so einfrieren und immer

bei Bedarf kurz vor Gebrauch entnehmen.
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Salbei-Knoblauch-Salz

00OO02®
G

* 3 Knoblauchzehen
* Blittchen von
5 Stielen Salbei
* 200 g grobes Meersalz

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Knoblauch

mit Salbei in den ] geben und 4 Sek. | Stufe 8
zerkleinern. Auf das Backblech geben, glatt streichen
und 2 Tage bei Raumtemperatur trocknen lassen.

Die Krauter, Knoblauch sowie 100 g Meersalzin

den ) geben und 10 Sek. | Stufe 10 mahlen.
Restliches Salz zugeben und 5 Sek. | Stufe 10 vermen-
gen. In ein Schraubglas fiillen und fest verschlieBen.

>HALTBARKEIT Trocken und luftdicht gela-

gert ist das Salz etwa ein Jahr haltbar.

>TIPP Du kannst fiir die Herstellung von Kriutersalz
auch wunderbar getrockneten Salbei verwenden.
Diesen dann nicht mit in den Ofen geben, sondern im
zweiten Schritt direkt mit in den () zugeben.



Hackfleischgewiirz

00O

PRO PORTION (30 G): 15KCAL |1 GE|0GF|3GKH
ZUTATEN FUR 1 GLAS A 150 ML

* 8 Pimentkorner

* 1EL Kreuzkiimmel-
samen

* 1TL schwarze
Pfefferkorner

* 2 Lorbeerblitter

* 2 EL getrockneter

Majoran
* 20 g edelsiiRes
Paprikapulver
* 1EL Currypulver
* Y% TL Muskat
* 50 g Salz

Piment, Kreuzkiimmel, Pfefferkorner und Lorbeerblatter

in den ) geben. 30 Sek. | Stufe 8 mahlen. Restliche
Zutaten hinzufiigen, 20 Sek. | Stufe 5 verrithren und in
ein Glas abfillen.

>HALTBARKEIT Luftdicht verschlossen und

trocken gelagert etwa 6 Monate.
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Apfelpunsch-Gewiirz

WP ol

00O

PRO PORTION (1EL):64 KCAL|0GE|0GF |16 GKH
ZUTATEN FUR 1 GLAS A 350 ML

* 100 g Zucker

* 1Zimtstange

* 3 Gewiirznelken
* 1Sternanis

* 1Tropfen
Bittermandelaroma
* 150 g brauner Zucker

Zucker, Zimtstange, Gewtirznelken und Sternanis in

den () geben und Bittermandelaroma hinzufiigen.

1Min. | Stufe 10 pulverisieren. Kurz warten, damit der
feine Zuckerstaub sich legen kann. Masse mit dem %
nach unten schieben.

Braunen Zucker zugeben und 10 Sek. | Stufe 3
verrihren. In ein Schraubglas umfillen und an
einem trockenen Ort lagern.

>ANWENDUNG FirKinderpunsch triiben
Apfelsaft oder Orangensaft im Thermomix® erhitzen
und 1 EL pro Glas darin auflésen. Fur Glihwein 1 EL in
je 200 ml erwdrmtem Rotwein auflésen. Auch geeignet
zum Garnieren und Wiirzen von Apfelkuchen und
Desserts, Pfannkuchen und Milchspeisen.
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Geschmackspulver
Schoko und Vanille

000O0BD

FUR DAS SCHOKO-GESCHMACKSPULVER
* 100 g Zartbitter- * 4 EL Kakaopulver

schokolade, gekiihlt,
in Stiicken
* 250 g Erythrit

FUR DAS VANILLE-GESCHMACKSPULVER
* 2 Vanilleschoten

* 250 g Erythrit

FUR DAS GEWURZ-GESCHMACKSPULVER
* 250 g Erythrit

* 5 Gewiirznelken

* 15 TL Kardamomosaat

* 2TL Zimt

* ¥4 TL Muskat

Fur das gewiinschte Geschmackspulver alle Zutaten in
den ) geben, 20 Sek. | Stufe 10 pulverisieren und in
ein Schraubglas umfiillen.

>TIPP Wermag, kann noch weitere Geschmacks-
richtungen herstellen. Du kannst z. B. Kokosraspel,
getrocknete Mangostiickchen oder gefriergetrocknete
Himbeeren verwenden. Das Geschmackspulver sollte in
einem sauberen Schraubglas vor Feuchtigkeit geschitzt
gelagert werden.
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Zitronenbadesalz

PRO GLAS: 0 KCAL [0GE[0GF|0GKH
ZUTATEN FUR 1 SCHRAUBGLAS A 500 ML

* getrocknete Schale
von 1 unbehandelten
Zitrone

* 500 g grobes Meersalz

* 20 g Mandel6l

Zitronenschale in den ) geben, 5 Sek. | Stufe 8
zerkleinern. Mit dem % nach unten schieben.

1

2 Die restlichen Zutaten in den (] geben, 10 Sek. |
Stufe 3 vermengen. In ein Schraubglas fiillen und
verschlieBen.

>HALTBARKEIT DasBadesalz ist mehrere
Monate haltbar.
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Lippenbalsam

ZUTATEN FUR 6 KUGELN
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

* 40 g Bienenwachs
* 40 g Kokosol
* 40 g Sheabutter

AUSSERDEM
* 6 Lippenbalsam-

Doschen

* 10 Tropfen
itherisches 01
(z. B. Rose, Orange
oder Vanille)

'] Wachs, Kokosdl und Sheabutter in den { ) geben,

5Min. | 70°C | Stufe 1 erhitzen. Ggf. mit dem )
nach unten schieben und Vorgang fiir 1 Min. wieder-
holen.

Atherisches Ol zugeben und 12 Sek. | Stufe 2 ver-
mischen. Vorsichtig in die Déschen gieBen
und aushdrten lassen.

>HALTBARKEIT DerBalsam kann tiber
Monate verwendet werden.
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Badeschokolade

PROTAFEL: 0 KCAL|0GE|0GF|0GKH
ZZGL. 12 STD. KUHLZEIT
ZUTATEN FUR 2 TAFELN

* nach Belieben
1-2 TL Kakaopulver
* nach Belieben
Rosenblitter

* 120 g Kakaobutter

* 20 g Mandelol
(alternativ Trauben-
kern- oder Babyol)

* 60 g Stirke

* 15 Tropfen
itherisches Ol
(z. B. Rosenholz)

'I Die Kakaobutter und das Ol im )4 Min. 30 Sek. |
50°C | & schmelzen. Stérke zugeben und 15 Sek. |
Stufe 3 mischen, mit dem {\ herunterschieben.

Das atherische Ol und fiir dunkle Badeschokolade

das Kakaopulver zugeben und 15 Sek. | Stufe 3
mischen. In in eine Schokoladen-Silikonform fillen.
Nach Wunsch Rosenblitter daraufstreuen. Uber Nacht
im Kuihlschrank aushéarten lassen.

>ANWENDUNG Einen Riegel der Badeschoko-

lade im warmen Badewasser auflosen.

>HALTBARKEIT DieBadeschokolade hilt

sich dunkel und trocken gelagert bis zu 6 Monate bzw.
so lange wie die Zutat mit der kiirzesten Haltbarkeit.
Alternativ kann die Schokolade natiirlich auch in andere
Silikonformen gefiillt werden, etwa in eine Eiswirfel-
oder Pralinenform.
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Vanille-Kokos-Bodylotion

PRO PORTION: 0 KCAL |0GE [0 GF |0G KH

ZZGL. 1 STD. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 2 KLEINE GLASER

* 150 g Kokosol

* 100 g Kakaobutter,
in Stiicken

* 10 g Mandelol

* 10 Tropfen
itherisches Ol
(Vanille)

'] Kokosdl, Kakaobutter und Mandel6l in den ()
geben und 8 Min. | 40°C | Stufe 2 erwarmen. ()
30-60 Min. in den Kihlschrank stellen.

2

>HALTBARKEIT Die Bodylotion ist kiihl

und dunkel, aber nicht im Kiihlschrank, gelagert
2 bis 3 Monate haltbar.

Den Ruhraufsatz einsetzen. Vanilledl zugeben und
30 Sek. | Stufe 4 aufschlagen.

>TIPP Die Zeitangabe kann je nach GréBe der
Kakaobutter etwa variieren.
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Salzteig-Deko

PRO 100 G:0 KCAL|0GE|0GF|0GKH
ZUTATEN FUR 600 G

* 270 g Weizenmehl

Type 405
* 80 g Stirke
* 200 g Wasser

1

* 250 g Salz
* 30g01

Alle Zutaten in den {_) geben und 3 Min. | ¢ durch-
kneten.

Auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und
mit den Handen zu einem geschmeidigen Teig
verkneten.
3 Nun nach Belieben Figuren aller Art formen oder
ausstechen und anschlieBend trocknen lassen.

>TIPP Fiir das Trocknen der Salzteig-Werke hast du
zwei Méglichkeiten. An einem warmen Ort kannst du
sie einfach luftrocknen lassen. Das dauert - je nach Di-
cke - 2 bis 3 Tage. Wenn es schneller gehen soll, kannst
du die Teile bei niedriger Temperatur im Backofen trock-
nen lassen. Hierbei solltest du die Temperatur langsam
steigern, damit keine Risse entstehen. Also zunéchst

1 Stunde bei etwa 50 °C, dann weitere zwei Stunden bei
120-150°C. Auch hier gilt: Dickere Teile brauchen noch
langer. Die Backofentdir lass leicht gedffnet, so kann die
Feuchtigkeit besser entweichen.
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Knusprige Hundekekse
aus 4 Zutaten

Tf-" "'I“]‘l'

PRO KEKS: 13 KCAL|0GE|2GF|1GKH

ZUTATEN FUR 30 STUCK

* 20 g Naturreis * 150 g Thunfisch,
* 2 Eier, getrennt ohne Ol (Dose),
* 1Prise Salz abgetropft

Backofen auf 150°C Ober/Unterhitze vorheizen.
Naturreis in den (] geben geben, dann 20 Sek. |

Stufe 10 mahlen und umfiillen. Rihraufsatz einsetzen.

Eiweifl und 1 Prise Salz in den () geben und 3 Min. |
Stufe 3,5 steif schlagen, dann umfillen. Rihraufsatz
entfernen.

Nun den Thunfisch und das Eigelb in den ()
geben, dann 15 Sek. | Stufe 4 verriihren. Den

gemahlenen Reis zufiigen und weitere 10 Sek. | Stufe 4
vermengen. Zum Schluss das Eiweil3 zugeben 10 Sek. |

Stufe 3 unterheben.

Die Masse entweder in kleine Silikonférmchen
fur Pralinen oder Eiswdrfel fiillen oder mit einem

Teeltffel kleine Cookies auf ein mit Backpapier belegtes

Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen etwa 45 Min.
(je nach GroRBe der Leckerchen) backen. AnschlieBend
auskuhlen lassen.

>HALTBERKEIT Die Kekse sind in einer Keks-

dose verwahrt ca. 2 Wochen haltbar.

>TIPP Die Leckerlis schmecken auch Katzen.
Meersalz enthélt viele wichtige Mineralstoffe fir Mensch
und Tier. Aber bitte nur eine winzige Prise zugeben. Die
Kekse dirfen nicht wiirzig oder salzig schmecken, son-
dern nur den Gesamtgeschmack abrunden. In gréBeren
Mengen ist Salz schadlich fiir Tiere, im Zweifel lass es
lieber ganz weg.
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