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Liebe Leserin, lieber Leser,

lassen Sie uns gemeinsam backen

und im Ofen brutzeln. Die Back- und
Ofenwelt ist so vielseitig und bietet
uns unzdhlige Maoglichkeiten, kreativ
zu werden und die eigenen Kostbarkei-
ten aus dem Ofen in vollen Zlgen zu
genieRen.

Ob fiir uns oder als Geschenk fiir un-
sere Liebsten - dem saftigen Schokoku-
chen, der luftig-weichen Brioche oder
dem cremigen Cheesecake kann kaum
einer widerstehen!

Wer es lieber herzhaft mag, fir den
haben wir raffinierte Rezepte mit
frischem Gemduse, Fleisch oder Fisch -
heill und lecker aus der Réhre!

Haben Sie schon einmal selbst Ihr Brot
gebacken? In diesem Heft erwarten Sie
wunderbare, vielseitige Rezepte, mit
denen Sie knuspriges Brot frisch aus
dem Ofen zaubern.

Viel SpalR beim Backen und GenieRRen
winscht lhnen Ihr KochForm-Team!
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‘Knusprige
" “Weihnachtsgriifie aus
dem ‘Ofen

Ein aromatischer Duft stromt aus der Rohre und
weckt die Vorfreude auf einen saftig-knusprigen
Weihnachtsbraten. Wahrend alles im Ofen geméch-
lich vor sich hinbrutzelt, bleibt genug MulRe, um
sich gemiitlich bei einem Glas Rotwein zurlickzu-
lehnen.

MeasesssssrAacasaarasatAttttaanannnanars

SMsetceeacantraircenans

Genussvolle Momente und eine wunderbare
Weihnachtszeit wiinscht lhnen
Ihr KochForm-Team.

Ataesaenanaa

Emile Henry
Hahnchenbrater XL in
Granatapfel
Zartes Fleisch, knusprige
Haut, perfekt gegartes
Gemdse - das alles bringt der
Hahnchenbrater aus Keramik
mit 5 | Fassungsvermaogen.
#348444
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Produkt
Tipp - 2%
A f y *

Staub Hahnchenbraiter
aus Gusseisen in Schwarz
Zum krossen, fettarmen und
zeitsparenden Braten von
Hahnchen und Enten im
Ofen. 24 cm Durchmesser.
#40509-339-0

Ente mit Apfeln und Gewiirzen T

Zubereitungszeit: 1 Stunde

2 EL Apfelessig

1 Ente

150 g Honig

1 EL Koriander
Olivenol

1 EL roter Pfeffer
100 g Rosinen

1 Sternanis

20 g Walnusskerne
1 Zimtstange

4 Apfel

1. Die Ente salzen und mit Ol einreiben.
AnschlieRend auf den Brater setzen. In den
kalten Ofen schieben und fiir 50 Minuten bei
210 °C backen.

2. Inzwischen die Rosinen in Wasser quellen
lassen. Den Honig in einem Topf aufkochen
und mit den Gewlirzen vermischen. Von der
Herdplatte nehmen und ziehen lassen. Die
Apfel vierteln.

3. Nach 50 Minuten Backzeit den Bratensaft
der Ente entfernen. Daraus ldsst sich mit Sup-
pengriin eine schmackhafte SoRe zaubern.
Apfelstiicke, Nusse und die abgetropften
Rosinen unten in den Brater legen und alles
im Ofen weiterbacken.

4. Nach 5 Minuten den Gewtrzhonig tber die
Ente geben. Den Essig zu den Apfeln geben
und die Ente fir 10 Minuten im Ofen kara-
mellisieren lassen.

PR
Staub Saucenschale in Produkt
Graphitgrau :
Saucentopf aus email- \ TIPP 4
liertem Gusseisen, der r
die Sauce auch am 2

Tisch lange warm hilt.
14 cm Durchmesser.
#40509-706-0

www.kochform.de



Veganer Linsen-Nussbraten
mit Champignonsauce

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde

Fiur den Braten:

2 EL Dinkel-Vollkorn-Brosel
2 Knoblauchzehen

3 EL Leinsamen, geschrotet
200 g dunkle Linsen

2 Mohren

Olivenol

2 EL glatte Petersilie, gehackt
Pfeffer

2 EL Rosmarin, getrocknet
1TL Salz

100 g Sonnenblumenkerne
2 EL Thymian, getrocknet
200 g Walniisse

9 EL Wasser

1 groRe Zwiebel

Fiir die sSauce:

500 g Champignons
200 ml Gemiisebriihe
1 Knoblauchzehe

2 Lorbeerblatter
Olivenol

Pfeffer, Salz

300 ml Sojasahne

1 EL Thymian, getrocknet
100 ml WeiRwein
Saft einer 1/3 Zitrone
1 Zwiebel

1. Fiir den Braten die Linsen nach Packungs-
anleitung kochen. Danach die Leinsamen mit
9 Essloffel lauwarmen Wasser vermischen
und ziehen lassen. Den Ofen auf 175 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen und eine groRe
Kastenform mit Backpapier auslegen.

2. Walnisse und Sonnenblumenkerne in
einer Pfanne ohne Ol anrdsten bis sie leicht

Spring
Bratpfanne Vulcano
classic
Antihaftbeschichtet und
hitzebestandig bis 250°C.
28 cm Durchmesser.
#1484786028

braun sind und duften. Niisse und Kerne
kleinhacken und in eine Schissel geben.

3. Zwiebel kleinschneiden und in einer Pfanne
in etwas Olivendl glasig andlinsten. Mdhren
putzen und kleinraspeln, Knoblauchzehen
kleinhacken, dann beides mit der Zwiebel ca.
5 Minuten anbraten. Danach zu den gehack-
ten Nissen in die Schiissel geben. Wenn die
Linsen weichgekocht sind, diese mit einer
Gabel zermatschen und zusammen mit den
Leinsamen in die Schiissel geben.

4. Petersilie waschen und fein hacken und zu-
sammen mit Thymian, Rosmarin und Dinkel-
Broseln zu den restlichen Zutaten geben. Die
Masse mit den Handen gut vermischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und anschlie-
Bend in die Kastenform drticken. Im Ofen 40
Minuten backen. Den Braten einige Minuten
abkihlen lassen, bevor er geschnitten wird.

5. Fir die Sauce Zwiebel kleinschneiden und
in etwas Olivendl glasig andiinsten. Pilze
putzen und in Scheiben schneiden, Knoblauch
kleinhacken und beides zu der Zwiebel geben.
WeiBwein, Lorbeerblatter und Thymian hin-
zugeben. Kraftig anbraten und den WeiBwein
verdampfen lassen.

6. Mit Sojasahne und Gem{isebriihe ablo-
schen. AnschlieRend noch 10-15 Minuten
kocheln lassen, bis die Sauce cremig ist. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.



Krauter-Lammbkarree mit
Marsala-Rostgemiise n

Fir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Fur das Lamm:

600 g Lammkarree
Pfeffer

1 Knoblauchzehe

1 EL Paprika (edelsiiB)

1 EL Krauter der Provence
Olivenol

Salz

Fir das qemiise:

200 g rote Zwiebeln
300 g Karotten

200 g Pastinaken

200 g Staudensellerie
2 Knoblauchzehen

1 EL Zucker, braun

50 ml Marsala

100 ml Gemiisebriihe
1 EL Limettensaft

50 g Butter

1. Mit einer Knoblauchpresse den Knoblauch
in eine kleine Schiissel pressen. Geschnitte-
ne Paprika, Krduter, Salz und etwas Olivendl
zugeben und gut vermengen.

2. Die Lammkarrees zur Hand nehmen und
mit der Paste einreiben. Bei Zimmertempera-
tur ca. 2 Stunden marinieren.

3. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Gemu-
se putzen und schalen. Karotten, Pastinaken
und Staudensellerie in 5 cm lange Stlicke
schneiden und alles achteln.

4, Das Gemuse in Olivendl kraftig anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, Knoblauch dazu
pressen, mit dem Zucker bestreuen und
etwas karamellisieren lassen.

UIJ2 7, Im Nu lassen sich

knackige Obst-, Gemuse-
und Kartoffelstifte
schneiden.
#13421

5. Die Gemusebrihe und den Marsala mixen.
Das Gemuse mit der Marsala-Briihe und dem
Limettensaft abléschen, in eine Auflaufform
geben und zugedeckt im Backofen ca. 30
Minuten schmoren.

6. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Lammkarrees rundherum kréftig anbraten, in
eine zweite Auflaufform geben und im Back-
ofen ca. 14 bis 16 Minuten rosa garen.

7. Butter unter das Rostgemise heben, noch-
mal mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken. Die Lammkarrees mit Pfeffer
wirzen, mit dem Gemdise anrichten und alles
mit Marsalafond betraufeln.

www.kochform.de 7



Staub Cocotte rund aus

Der Allrounder in der
Kiche: Ideal zum (An-)

#40509-314-0

Kalbsbraten mit Gewtlrzen und Orangen-Whiskey-Sauce "

Fur 6 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schmorzeit: 45 Minuten

2 Orangen

6 Schalotten

ca. 2 kg Kalbsriicken am Stiick mit Knochen
Salz, Pfeffer

2-3 EL Olivendl

80-100 ml Whiskey

250 ml Gefliigelbriihe

200 ml Orangensaft

1 Stange Zimt

4 Kardamomkapseln, angedriickt
2-3 Sternanis

3-4 Nelken

ca. 2 EL Honig

3-4 Zweige Orangenthymian

75 g kalte Butter

1. Von einer Orange die Schale diinn herunter
schélen und diese in feine Streifen schneiden.
Beide Orangen groRzugig schalen, so dass
auch das WeilRe der Schale mit entfernt wird.

Orangen grob wiirfeln. Schalotten schalen
und halbieren. Kalbsriicken mit Kiichenschnur
binden und rundum mit Salz, Pfeffer wiirzen.

2. Ofen auf 180 °C vorheizen. Ol in der Cocot-
te erhitzen. Kalbfleisch darin etwa 5 Minuten
anbraten. Braten aus der Cocotte nehmen,
Schalotten und Orangenstiicke darin weitere
3-4 Minuten braten.

3. Bratansatz mit Whiskey abloschen. Briihe,
Orangensaft und -schalenstreifen, sowie die
Gewdirze zufligen. Kalbsbraten hineinsetzen
und im Ofen etwa 45 Minuten garen. Dabei
gelegentlich den Braten mit Bratensaft begie-
Ren und mit Honig bepinseln.

4. Kalbsbraten aus dem Sud nehmen und die-
sen um etwa ein Drittel einkochen. Dann mit
Salz, Pfeffer wiirzen. Thymianblatter abzupfen
und zur eingekochten Jus geben, Butter nach
und nach unterriihren und die Jus damit
leicht binden. Braten in Scheiben schneiden
und mit Jus und Schalotten servieren.

www.kochform.de

Gusseisen in Graphitgrau

Braten, Schmoren und Ba-
cken. 28 cm Durchmesser;
6,7 | Fassungsvermaogen.

A




= _—y Pfeffermiihle
9 e d| 4 .‘1‘(“ Paris aus Olivenholz

PEUGEOT

Fiir das volle
Pfefferaroma!
18 cm hoch.
#38199

Truthahn auf Zitrone und Krautern

Zubereitungszeit: 3 Stunden

Fiur die Kriuterbutter:

220 g weiche Butter

1 Bund frischer Thymian, Stingel entfernt
1 Bund Rosmarin, Stangel entfernt

1 Zitrone, geschilt und gepresst

6 Knoblauchzehen, zerkleinert

Salz nach Geschmack

Frisch gemahlener Pfeffer

Fiur den Truthahw:

1 groBer Truthahn (5-6 kg)
1 Zitrone, in Scheiben geschnitten
2 EL Olivenol

1. Ofen auf 160 °C vorheizen. In einer Schis-
sel die weiche Butter mit Thymian, Rosmarin,
Zitronensaft, Zitronenschale, zerkleinertem
Knoblauch, Salz und Pfeffer vermengen.

2. Die Innereien vom Truthahn entfernen und

die Innen- und AuBenseite mit einem Kiichen-
tuch abtupfen. Die Innenseite der Putenhoh-
len buttern, die Thymianzweige und Zitronen-
scheiben hineinlegen.

3. Die Hande unter die Haut der Putenbrust
schieben und die Knoblauch-Krauterbutter-
Mischung darin verteilen. Die Putenhaut mit
Olivenodl bestreichen und mit Salz wiirzen.
Die Flugel unter den Truthahn legen und die
Trommelstocke mit einer Schnur zusammen-
binden. Den Truthahn in eine groRe Auflauf-
form legen.

3. Den Truthahn 2 Stunden 30 Minuten im
Ofen backen. Gelegentlich die Braune prifen
und nach Bedarf bedecken. Nach 1 Stunde
die Temperatur im Oberschenkel mit einem
Fleischthermometer Gberpriifen. Die minima-
le Innentemperatur sollte 75 °C betragen.

4. Truthahn aus dem Ofen nehmen und ihn
aufrecht iber die Pfanne kippen, damit die
Safte abtropfen kénnen.




‘In der “‘Weihnachtsbdickerei ...

... gibt es fir alle eine siiBe Nascherei!
Echte Klassiker wie Lebkuchenmanner und Christstollen verfiihren uns
ebenso wie kleine, stiRe Tortchen und saftige Tartes.
Also ran an die Kiichenmaschine, die Teigrolle zur Hand - das groRe
Weihnachtsbacken kann beginnen!

KitchenAid Back-Set
Inklusive 1 Spatel, 1
French Rolling Pin, 4
Ausstechformen sowie
1 Digitalwaage.
#KX403BX




Lebkuchenkekse 1

Fiir 16 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten

360 g Mehl

1 TL Backpulver

0,5 TL Salz

1 TL geriebene Muskatnuss
1 TL gemahlene Nelken
1TLZimt

1 TL gemahlener Ingwer
225 g weiche Butter

300 g brauner Zucker

1Ei

Fiur den Belag:

80 g Eiweill
225 g Puderzucker
1 TL Zitronensaft

1. Mehl, Backpulver und Gewdirze in einer se-
paraten Schiissel sieben und beiseite stellen.

2. Butter und Zucker in die Kiichenmaschine
geben und mit dem Flachrihrer auf Stufe 4
rihren bis die Masse heller wird. Dann auf
Stufe 2 stellen und das Ei sowie das Salz hin-
zufiigen bis sich die Masse gut verbindet.

3. Nach und nach den Mehl-Backpulver-Ge-
wirze-Mix hinzugeben bis ein Teig entsteht.
Teig herausnehmen und zwischen zwei
Frischhaltefolien 0,5 cm dick ausrollen. Im
Kuhlschrank 20 Minuten ruhen lassen.

4. Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Teig aus
dem Kuhlschrank nehmen und die obere
Schicht Frischhaltefolie entfernen. Figuren aus
dem Teig ausstechen. Von der Frischhaltefolie
entfernen und auf ein Backblech legen. Auf
mittlerer Schiene ca. 10-12 Minuten backen.
Die Lebkuchen sollten trocken aussehen, aber
weich sein, wenn man sie anfasst. Die Lebku-
chen vom Backblech nehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

5. Fiir die Glasur das EiweilR mit dem Flach-
rihrer auf Stufe 6 so lange schlagen bis es
schaumig wird. Den Zitronensaft und den
Puderzucker langsam mit unterriihren bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Die Glasur
in einen Spritzbeutel oder Dekorier-Stift
geben und die Kekse damit verzieren.

=R
\
( Produkt 1
= R PP 4

( s -~

KitchenAid Kiichenmaschine ARTISAN 175PS
in Gusseisen schwarz, 4,8 |

Perfekte, unkomplizierte Kochhilfe fiir eine
Vielzahl von Aufgaben. Inklusive Schissel 4,8
Liter, Schneebesen, Knethaken, Flachrihrer,
Flexiriihrer, Spritzschutz mit Einfullschiitte
und Schussel 3 Liter.

#5KSM175PSEBK

www.kochform.de
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Schokoladen-Pavlova mit
pochierter Birne

Fiur die Mertngue:

6 Eiweil
300 g Puderzucker
30 g Kakaopulver

Fiwr die poch terten Blrnen:

350 ml Rotwein
100 g Puderzucker
1 Zimtstange
Thymian

4 Birnen

Fiur die Creme:

600 ml Creme double

1 TL Vanille-Extrakt

1 EL Puderzucker

90 g dunkle, geraspelte Schokolade

1. Ofen auf 120°C (Gas: Stufe 1, Umluft:
100°C) vorheizen. In einer Schissel das Eiweil
steif schlagen. Wahrenddessen den Zucker
einrieseln lassen. Anschliefend das Kakao-
pulver langsam hinzugeben, bis sich feste und
glanzende Spitzen bilden.

2. Den Boden des Topfes mit einem Kreis aus
Backpapier auslegen, den Eischnee darauf ge-
ben und glattstreichen. Im Ofen ca. 1 Stunde
und 45 Minuten backen und anschlieRend im
leicht gedffneten Ofen auskihlen lassen.

3. In der Zwischenzeit kénnen die Birnen
pochiert werden. Dazu in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze Wein, Zucker, Gewiirze und
Thymian sanft kdcheln lassen, bis sich der
gesamte Zucker aufgeldst hat.

4. Die Birnen schalen, wobei die Stiele intakt
bleiben sollten. Die Birnen vorsichtig in den
Rotweinsirup legen und vollstandig mit Sirup
bedecken. Bei mittlerer Hitze 25 - 30 Minuten

Le Creuset
Gourmet-Profitopf
Signature in Perlgrau
Der Allrounder unter
den gusseisernen
Bratern. 30 cm Durch-
messer.
#21180305412430

N

lang kocheln lassen, bis die Birnen weich und
gar sind.

5. Wenn die Meringue vollstandig abgekiihlt
ist, kann die Creme zubereitet werden. Dafiir
die Creme Double mit der Vanille und dem

Puderzucker vermischen und diese dann mit
dem Loffel in die Mitte der Meringue geben.

6. Sobald die Birnen weich sind, diese aus
dem Topf nehmen und auf einem Teller
abkihlen lassen. Die Hitzezufuhr des Topfes
erhoéhen, Zimtstange und Thymian entfernen
und die Flussigkeit im Topf ca. 5-8 Minuten zu
einer dicken Sauce reduzieren.

7. In der Zwischenzeit die Birnen der Léange
nach vierteln, auf die Creme legen und einen
Loffel eingedickten Rotweinsirup dariber
geben. Mit geraspelter Schokolade garnie-
ren. Den restlichen Sirup zusatzlich in einem
kleinen Krug servieren.




Vegane Schokoladen-Tonka-
bohnentdrtchen

Fir 4 Portionen
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Ruhezeit: 1 Stunde

Fur den Telg:

55 g Kokosbliitenzucker

50 g Haselnussol

55 g Haselnussmilch (oder Mandelmilch)
150 g Mehl (T 65 oder T 80)

1 Prise Salz

Fiwr den Krokant:

35 g Haselniisse

40 g Mandeln

25 g Kokosbliitenzucker
1 TL Agavendicksaft

2 EL Wasser

Fiir die Creme:

170 ml Sojasahne

80 g dunkle Schokolade
1 Vanilleschote

1/2 Tonkabohne

1. Fur den Teig Kokosblutenzucker und Hasel-
nussol in einer Schissel verrihren. Mehl, Salz
und Haselnussmilch unterarbeiten. Den Teig
so lange kneten, bis eine homogene Masse
entsteht. Ofen auf 180 °C vorheizen.

2. Teig 5 mm dick ausrollen. Kreise ausschnei-
den, die groRer sind als die verwendeten
Formen. Den Teig in die Formen geben und
gut andriicken. Lose Rander entfernen, die
Formen 30 Minuten lang ins Eisfach stellen.

3. Den Boden der Tortchen einstechen, mit
Backkugeln auslegen und fir 15 Minuten im
Ofen backen. Die Tortchen vollstandig abkiih-
len lassen.

PEUGEOT
Holzmiihle Isen fiir
Langpfeffer, natur

Ideal zum Mahlen von langen,

groRen Pfefferkdrnern
sowie von Tonkabohnen,
~ Kardamom, Sternanis,

Koriander und Fenchel.

h #35396 y

i

4. Fur den Krokant die Haselnlisse und Man-
deln auf dem Backblech des Ofens bei 130°
25 Minuten oder in einer Bratpfanne bei sehr
geringer Hitze 15 bis 20 Minuten résten.

5. Wenn die Olsaaten gerdstet sind, Kokosbli-
tenzucker, Agavensirup und Wasser in einem
Topf erhitzen. Die Olsaaten hinzufiigen und
gut verrihren.

6. Den Krokant auf ein Blatt Backpapier legen,
flach ausbreiten und 1 Stunde an einem kiih-
len Ort abkihlen lassen.

7. Fur die Creme die Sojasahne in einem Topf
bei mittlerer Hitze erwarmen. Sobald sie heil}
ist, die Schokolade in Stiicken hinzufiigen und
bis zum vollstdndigen Schmelzen verriihren.

8. Die gemahlene Tonkabohne einriihren.
Vom Herd nehmen, abkihlen lassen und
danach in die Tortchen fillen. Die Tortchen
mindestens 4 Stunden im Kihlschrank abkiih-
len lassen und mit dem Krokant verzieren.
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Schokoladen-Lebkuchentarte
Zubereitungszeit: 2 Stunden
Backzeit: 30 Minuten

Fir den Telg:

80 g Zucker

160 g Butter

270 g Weizenmehl

1Ei

1 EL Kakao

1 Prise Salz

1 TL Lebkuchengewiirz

Fiir den Blskult:

2 Eier

70 g Zucker

1 Prise Salz,

80 g Weizenmehl

Fiur die Fullung:

150 ml Sahne

1 TL Lebkuchengewiirz
170 g STADTER Kuvertiire
20 ml Wasser

1. Flr den Teig alle Zutaten zu einem glatten
Teig kneten und fiir mindestens 2 Stunden
im Kuihlschrank lagern.

2. Teig auf ca. 5 mm ausrollen und die einge-
fettete Tarteform damit auslegen. Backpapier
und Blindbackkugeln darauf legen. Im vorge-
heizten Backofen bei 170 °C Umluft fir ca. 20
Minuten backen. Nach dem Backen abkiihlen
lassen und die Blindbackkugeln entfernen.

3. Fur den Biskuit die Eier, Zucker und Salz
hell-cremig aufschlagen, anschlieRend das
Weizenmehl durchsieben und vorsichtig
unterheben.

4. Den Teig auf ein Backblech mit
Backpapier geben und auf ca. 24 cm Durch-

Stidter Tarteform 7
Produkt

mit Hebeboden ! 1
Dank Hebeboden

leichtes Herauslosen N‘“\r

lhrer Backkreationen.
28 cm Durchmesser.

#661721

messer bringen. Im vorgeheizten Ofen bei
200 °C ca. 7-10 Minuten backen. Danach den
Biskuit vom Backpapier I6sen und auf die
GroRe der Tarteform schneiden.

5. Fiir die Fullung die Sahne mit dem Lebku-
chengewiirz aufkochen und die Kuvertiire
darin schmelzen lassen. Das Wasser dazu
geben und einriihren. Jetzt 3 EL der Fillung
auf dem gebackenen Teig der Tarte verteilen
und den Biskuit darauflegen. Den Rest der
Flllung darauf gieBen und die Tarte fiir ca. 2
Stunden in den Kiihlschrank stellen. Anschlie-
RBend servieren.

www.kochform.de



Gugelhupf mit Pralines Roses

100 g Pralines roses (rosa Zuckermandeln)
20 g frische Backhefe

500 g Mehl Type 45

2 Eier

125 g Fassbhutter oder extra feine Butter
75 g Zucker

250 ml Halbmagermilch

10 Mandeln

1TL Salz

1. Fir den Vorteig die Hefe in einer Tasse
lauwarmer Milch verriihren. Ca. 20 g Mehl
dazugeben, um einen homogenen Teig zu
erhalten.

2. Das restliche Mehl in eine Schissel geben,
in der samtliche Zutaten vermengt werden.
In der Mitte ein Loch ausheben und den
Vorteig hineingeben. Die Schissel mit einem
Tuch bedecken und den Teig 30 Minuten bei
Zimmertemperatur gehen lassen.

4. Die Milch hinzugeben und so lange ver-
mengen, bis eine grobe Teigkugel entsteht.

AnschlieBend Zucker und Salz dazugeben und
mit dem Knethaken kraftig kneten, damit der
Teig schon fluffig wird.

5. Die Eier nach und nach hinzugeben. Prali-
nen und Mandeln hinzugeben. Die Butter in
Stifte schneiden und in den Teig kneten.

6. Die Schiissel erneut mit einem Tuch bede-
cken und den Teig zwei Stunden gehen lassen.
In dieser Zeit verdoppelt sich das Volumen.

7. Den Teig in die Form geben und 45 Mi-
nuten bei 210 °C im vorgeheizten Backofen
backen. Danach 15 Minuten ruhen lassen und
aus der Form stiirzen.

Le Creuset Gugelhupfform, 22 cm
Mit Antihaftbeschichtung

flr leichtes Heraus-
I6sen. Sicherer Trage-
komfort durch breiten
Rand mit Silikoneinsatz.
#94102422000000
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. Apfel-Mandel-Kichlein
mit Vanillesabayon

Fir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Fiur die Mandelkitchlein:

1/2 Blitterteig, tiefgekiihlt
e 2 Apfel

\ Zitronensaft, frisch
i 4 EL Milch
N 1 2 Eige|b

“4as | 1Vanillestange
/ 2 ; . 50 g Mandeln, gehackt

&S

4 EL Honig
50 ml Amaretto

N ia= ~ Puderzucker

Fur die sabayon:
3 Eigelb

25 g Rohrzucker, braun

1 Vanillestange
;;‘“ 200 ml WeiBwein




& -4 47 N .
b\ T Produkt
w S Tipp

2t y
GRAEF Allesschneider F
Sliced Kitchen SKS 32000
in Silber
Schnell und prazise verwandelt
er |hre Zutaten in hauchdiinne
Scheiben. Inkl. Wellenschliff-

Vollstahlmesser, Restehalter und 4

’) Kunststofftablett.
7 0 |

#S32000
1. Grill oder Ofen auf ca. 180°C fir mittlere
direkte/indirekte Hitze vorheizen.

2. Die Mandeln grob hacken. Apfel schilen,
vierteln, entkernen und mit dem Allesschnei-
der auf Stufe 1 in dliinne Scheiben schneiden.

3. Blatterteig ausrollen und die breite Seite in
vier 2-3 cm breite Steifen schneiden.

4. Das Vanillemark aus der Vanillestange he-
rauskratzen. Die Zitrone mit einer Saftpresse
auspressen.

5. Honig, Zitronensaft, Amaretto und Vanille-
mark in einem feuerfesten Topf auf den Grill
oder auf den Herd stellen und bei direkter
Hitze auf die Halfte einkochen.

6. Die Blatterteigstreifen nebeneinander
auflegen und die Apfelspalten, leicht Gber-
lappend auflegen. Eigelb und Milch in einer
Schissel miteinander verquirlen.

7. Den Blatterteig mit der Eigelbmischung
bepinseln und rosenférmig aufrollen. Danach
erneut mit der Eigelb-Mischung einpinseln

und mit den gehackten Mandeln garnieren.

8. Den Pizzastein mit Mehl bestreuen und die
Kuchlein darauf legen. Auf indirekter Hitze,
geschlossen 6-8 Minuten grillen oder backen.

9. Fur die Sabayon Eigelb, Zucker, Vanillemark
und WeilRwein in einen feuerfesten Topf ge-
ben und auf dem Grill oder auf dem Herd bei
direkter Hitze 3-4 Minuten mit einem Mixer
dickschaumig aufschlagen (82°C- 85°C).

10. Zum Schluss die Kiichlein mit der einge-
kochten Honig-Amaretto Mischung einpinseln
und mit Puderzucker bestduben. Die Vanille-
Sabayon in einem Kdnnchen dazu servieren.

,

/ \
I Produkt 1
Tipp /)

N

GRAEF Stabmixer HB 502
in Schwarz

Vielseitiger Stabmixer
inklusive Schneebesen,
500 ml Zerkleinerer

und 700 ml Kunst-
stoffbecher. \

#HB502EU = .

www.kochform.de
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Christstollen n

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Ruhezeit: 1 Stunde

200 g Butter

1Ei

100 g gehackte Mandeln
40 g Hefe

100 g Marzipanrohmasse
500 g Mehl

125 ml Milch

50 g Orangeat

250 g Rosinen

4 cl Rum

1 Prise Salz

50 g Zitronat

100 g Zucker

1. Mehl, Hefe, Milch und eine Prise Zucker in
einer Ruhrschissel zu einem Vorteig verarbei-
ten. Diesen eine Weile gehen lassen.

2. Die weiche Butter, den restlichen Zucker,
das Ei, die Marzipanrohmasse und eine Prise
Salz zu dem Vorteig geben, gut verkneten und

3 \
Kaiser — «~ "
Stollenbackhaube \
" Antihaftbeschichtete Hau-
be fiur den traditionellen
Weihnachtsstollen.

Lange: 39,5 cm.

#23.0075.0354

nochmals gehen lassen.

3. Nach der Ruhepause des Teigs nun die
Mandeln sowie die Rum getrankten Friichte
hinzugeben. Den Teig in die gefettete Stollen-
backhaube geben. Mit der offenen Seite nach
unten auf ein gefettetes Backblech legen und
in den Ofen schieben.

4. Im Ofen muss der Christstollen zunachst

40 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Bei
Umluft 160°C, Gasherd Stufe 2-3, Ober- und
Unterhitze 180°C. Danach die Stollenbackhau-
be abheben und weitere 20 Minuten backen.

5. Nach dem Backen den noch warmen Stol-
len mit flissiger Butter (ca. 50 g) bestreichen
und mit Puderzucker (ca. 50 g) bestduben.

2,

/, \
I Produkt I

Kaiser Teigschiissel, A\ Tipp /}
4 Liter S =7
Aus 100 % Melamin.

Mit rutschfestem Stand-
fuR und Innenskalierung.
#23.0066.9359

N

www.kochform.de



Vegane Nussecken n

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Ruhezeit: 30 Minuten

Fiur den Boden:  Auberdem:

2 TL Backpulver

150 g Magarine Niisse, gehackt
300 g Mehl 150 g Zartbitter-
1 Pck. Vanillinzucker kuvertiire

3 EL Wasser

125 g Zucker

Fiur die Nussmasse:

200 g Magarine

200 g Niisse, gehackt
200 g Niisse, gemahlen
3 EL Wasser

200 g Zucker

1. Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhit-

ze aufheizen. Fur den Boden zuerst Mehl,
Backpulver und Vanillezucker in einer groRen
Schissel mischen. Dann Wasser und Marga-
rine in kleinen Stiicken hinzugeben und zu
einem Teig verkneten. Eine Kugel formen und
30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

2. Die Margarine in einem Topf auf kleiner
Hitze schmelzen. Das Wasser und den Zucker
hinzugeben und auflésen lassen. Dann die
Nisse einrlihren und gut vermischen. Die
Masse abkihlen lassen.

3. Ein Backblech mit Backpapier oder einer
Backmatte auslegen, den Teig darauf ausrol-
len und mit Aprikosenkonfitiire bestreichen.
AnschlieBend die Nussmasse darauf geben
und fir 30 Minuten backen. Aus dem Ofen
nehmen und abkihlen lassen.

4. Zuerst in Rechtecke, dann in Dreiecke
schneiden. Die Kuvertiire nach Packungsan-
leitung zubereiten. Die Spitzen der Nussecken
eintauchen und auf einem Gitter trocknen
lassen.

Aprikosenkonfitiire

7, N

/ \
Kiichenprofi Butterpfinnchen | Pro.dukt 1
fiir Induktion N\ Tipp /)
Ideal zum Schmelzen
von Butter geeignet.
Mit AusgieRer und
Innenskala. 250 ml.

#2370002810
o
/, \
Kiichenprofi Teigrolle aus ] Produkt §
Marmor N\ Tipp /}

Die Walze aus Marmor hatein  *~ ¢
gutes Gewicht, mit dem der Teig mit wenig
Kraftaufwand ausgerollt werden kann.
Durch die glatte Oberflache
bleibt nichts an der
Rolle kleben.
#1002481047

~ o
LY
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Lebkuchen

Fir 12 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde

250 g Mehl

1,5 EL Backkakao

1TLZimt

150 ml Milch

125 g Honig

125 g Zucker

1,5 EL Lebkuchengewiirz

1/2 Pck. Backpulver

2 EL Sonnenblumendl

nach Belieben Vollmilchkuvertiire

1. Mehl mit Zucker, Backkakao, Backpulver
und Gewdirzen in einer Schiissel vermischen
und in die Mitte eine Mulde driicken.

2. Milch mit Ol und Honig zu einer homoge-
nen Flissigkeit verquirlen. Die Mischung nach
und nach in die Mulde gieRen und mithilfe
eines Kochloffels verrihren.

3. Lebkuchenform mit etwas Sonnenblumen-

Lurch
Flexiform Lebkuchen
Der Adventsklassiker ge-
lingt mit dieser Backform
perfekt. Das Material
aus 100 % Platin-Silikon
ist lebensmittelecht,
geschmacksneutral und
leicht zu reinigen.
#65033

6l bestreichen. Ofen auf 170 °C vorheizen.

4. Lebkuchenform mit etwa je einem Essloffel
Teig gleichmaRig befiillen. Uberstehende
Teigreste konnen Sie mit einem Messer ent-
fernen. Achten Sie darauf, dass die inneren
Zapfen der Lebkuchenform nicht mit Teig
bedeckt sind.Im vorgeheizten Ofen bei 170 °C
fiir 35 Minuten backen.

5. Nach der Backzeit die Lebkuchenform

5 Minuten auskihlen lassen und aus der
Form stiirzen. Nach Belieben mit Kuvertiire
bestreichen.

Lurch Flexiform

Lebkuchenmann
Silikonform zum

Backen von 6 lustigen
Lebkuchenméannern.

#65014

Weitere siiBe Weihnachtsrezepte:
www.kochform.de/Suesse-Weihnachts-
rezepte



Weihnachtlicher Schwarzwal-
der Kirschkuchen "T

Zubereitungszeit: 1 Stunde 45 Minuten
Ruhezeit: 3 Stunden

Fiur den Telg:

500 g Weizenmehl

1 Glas Sauerkirschen (350 g Abtropfgewicht)
325 g Margarine

6 Eier

250 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

50 g Kakaopulver

6 gestrichene TL Backpulver
200 g Zartbitterkuvertiire

6 EL Kirschwasser

1 Prise Salz

Fiur die garnitur:

2 bis 4 EL Puderzucker

6 Deko-Tannen, weil}

12 Deko-Schneeflocken aus Zuckerguss
Rotes Schleifenband

1. Den Backofen auf 170 °C (Umluft 150 °C)
vorheizen. Die Gugelhupfform einfetten und
diinn mit Mehl ausstreuen.

2. Die Sauerkirschen in einem Sieb gut ab-
tropfen lassen und den Saft in einer Schussel
auffangen. 100 ml Saft abmessen und das
Kirschwasser hinzugeben. Die Kuvertiire grob
hacken.

3. Flr den Teig Margarine, Zucker, Vanille-
Zucker und Salz 5 Minuten auf hochster Stufe
cremig rihren. Die aufgeschlagenen Eier
nacheinander etwa % Minute auf héchster
Stufe einriihren.

4. Mehl, Kakao und Backpulver in einer sepa-
raten Rihrschiissel mischen. In 2 Portionen
zusammen mit dem Sauerkirschsaft-Kirsch-
wasser-Gemisch kurz auf mittlerer Stufe unter

den Teig rihren. Sauerkirschen und Kuvertiire
unterheben.

5. Den Teig in die Backform geben und glatt
streichen. Den Kuchen im Backofen auf der
2. Schiene von unten etwa 70-75 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen und auf ei-
nem Kuchengitter 1 Stunde abkiihlen lassen.
Kuchen auf eine Tortenplatte stiirzen und
mindestens 2 Stunden ruhen lassen.

6. Den Schwarzwalder Kuchen mit 1 bis 2 EL
Puderzucker bestauben. Ein rotes Schleifen-
band mit 2-3 cm Breite dekorativ um die Torte
binden. Die weilen Deko-Tannen aufstecken.
In einer kleinen Schiissel 1 bis 2 EL Puderzu-
cker mit wenig Wasser zu einer Paste verriih-
ren. Damit die Deko-Schneeflocken auf dem
Kuchen befestigen.

Kaiser Gugelhupfform | [iiillied
La Forme Plus A\ Tipp
Aus wirmeleitendem 4 4
Feinblech. Abriebbestédndi-
ge KAIRAMIC® Antihaftbe-
schichtung.
#23.0063.7167

www.kochform.de
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‘Kreatives ‘Friihlingsbacken

Der Friihling ist da und das Osterfest steht vor der Tiir!

Jetzt machen wir uns gemeinsam mit den ersten warmenden
Sonnenstrahlen an die bunte Osterbackerei. Mit possierlichen
Osterhasen und bunten Verzierungen zaubern wir allerlei kreatives
Backwerk auf den Ostertisch. Diesen Meisterwerken kann keiner
widerstehen. Also ran an den Teig!

Kaiser Springform Classic
Klassische Springform aus
Weillblech. 26 cm Durch-
messer.

#23.0062.1012




Osterglockchentorte

Zubereitungszeit: 110 Minuten

Fiwr den Teigz

75 g Mandelblattchen

100 g Sahne-Toffees (z.B. Sahne Muh-Muhs)
250 g weiche Margarine (alternativ: Butter)
175 g Zucker

1 Packchen Bourbon-Vanille-Zucker

1/4 TL Salz

5 Eier (Gr63e M)

250 g Weizenmehl

100 g gemahlene Mandelkerne

3 TL Backpulver

40 ml Amaretto (alternativ: Milch)

4 Tropfen Bittermandel-Aroma

Fett fir die Form

Fur die Creme:

250 g Mascarpone

1 EL Zucker

1 Packchen Bourbon-Vanille-Zucker
200 ml Sahne

Fiur die qarnitur:

ca. 16 kleine bunte Ostereier (Marzipan)
8 Zahnstocher fir die Ostereier am Rand

1. Ofen auf 170 °C (Umluft 150 °C) vorheizen.
Springform fetten. Mandelblattchen auf dem
Backblech verteilen und ca. 10 Minuten im
Ofen auf mittlerer Schiene hellbraun résten.
Abkuhlen lassen. Inzwischen Sahne-Toffees
0,5 cm klein wiirfeln und beiseitestellen.

2. Margarine, Zucker, Vanille-Zucker und Salz
5 Minuten auf héchster Stufe cremig weil3
rihren. Eier nacheinander etwa % Minute auf
hochster Stufe einriihren. 1 EL Mehl zu den
Sahne-Toffees geben, vermischen und beisei-
testellen. Restliches Mehl, gemahlene Man-
delkerne und Backpulver mischen, zusammen
mit Amaretto und Bittermandel-Aroma zuge-
ben und auf mittlerer Stufe unterriihren.

. \/y
- » =
: .‘.‘l N

4. % der gerosteten Mandelblattchen zurlick-
legen, dafiir ganzgebliebene Bladttchen aus-
wahlen. Restliche Mandelblattchen kurz unter
den Teig riihren. Die Halfte des Teiges in die
vorbereitete Form geben und glattstreichen.
Mehlierte Sahne-Toffees mit einem Teigscha-
ber unter den restlichen Teig heben, ebenfalls
in die Form geben und glattstreichen.

5. Kuchen auf mittlerer Schiene ca. 45 bis 55
Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und
auf einem Kuchengitter mindestens 2 Stun-
den abkihlen lassen. Kuchen aus der Form
I6sen und auf eine Tortenplatte legen.

6. Fur die Creme Mascarpone, Zucker und
Vanille-Zucker gut verriihren. Sahne steif-
schlagen. Erst die Halfte der Sahne unterriih-
ren, dann den Rest unterheben. Rand und
Oberflache der Torten damit bestreichen.
Restliche Creme dazu reichen.

7. Ostereier auf die Torte setzen. Ostereier
fiir den Rand mit Hilfe von Zahnstochern
aufstecken. Zuriickgelegte Mandelblattchen
als Bliten um die Eier stecken. Torte vor dem
Servieren bestenfalls 2 Stunden kalt stellen.



Schokoladenhase mit Ingwer

Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten
Ruhezeit: 1 Stunde 30 Minuten

Fir den Kuchen:

90 g Butter

100 g Zucker

1 Prise Salz

50 g Eigelb

105 g Kuvertiire (Vollmilch oder Zartbitter)
75 g Eiweil

60 g Mehl

1/2 TL Backpulver

Abrieb einer kleinen Ingwerknolle

nach Belieben Butter fiir die Form

Fiwr die iweibspritzglasur:

10-15 g Eiweil
50 g Puderzucker

Fiur die garnitur:

10 g dunkle Kuchenglasur
nach Belieben farbige Zuckerperlen

1. Ofen auf 170 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.
Die Osterhasen-Form mit Butter fetten und
mit etwas Mehl bestduben.

2. Fur den Kuchen dunkle Kuvertiire im Was-
serbad oder in der Mikrowelle auflésen. Eier
trennen. Weiche Butter, 1/3 des Zuckers und
Ingwerabrieb 2 Minuten auf héchster Stufe
cremig schlagen. Nach und nach die flissige,
lauwarme Kuvertlire unterrihren und das Ei-
gelb zugeben. Die Masse nochmals 2 Minuten
auf hochster Stufe schaumig aufschlagen.

3. EiweiR, 2/3 des Zuckers, eine Prise Salz in
eine saubere, fettfreie Rihrschissel geben
und ca. 2 Minuten auf hochster Stufe auf-
schlagen, bis ein fester Eischnee entstanden
ist. Mehl und Backpulver sieben. Nun 1/3 des
Eischnees mit einem Gummischaber oder
Kochloffel vorsichtig unter die aufgeschlage-

Kaiser 3D-Backform Hase
In der antihaftbeschich-
teten Vollbackform mit
0,5 Liter Fiillmenge

kann der eigene
Osterhase ge-

backen werden.
#23.0065.8919

ne Schokoladen-Butter-Masse heben. Wenn
eine homogene Masse entstanden ist, den
restlichen Eischnee und das Mehl-Backpulver-
Gemisch vorsichtig unter die Schokoladen-
Butter-Masse heben und mit dem Gummi-
schaber oder Kochloffel verriihren, bis ein
glatter Teig entstanden ist.

4. Rihrteig in die Backform einflllen und
glattstreichen. Kuchen auf der mittleren
Schiene ca. 35 Minuten backen. Den Kuchen
aus dem Ofen nehmen, vorsichtig auf ein
Kuchengitter stlirzen und vor dem Dekorieren
mindestens 1,5 Stunden ausklhlen lassen.

5. Fiir die EiweiRspritzglasur 50 g Puderzucker
in eine Schissel sieben, das flissige Eiweill
vorsichtig zugeben, mit einem Loffel glattriih-
ren, sodass eine sehr zahflissige Zuckermasse
entsteht. Diese in einen kleinen Spritzbeutel
fullen und den Hasen damit verzieren. Auf
die noch feuchte EiweiRspritzglasur kleine
Zuckerperlen streuen. Mit der aufgelGsten
dunklen Schokoladenglasur kénnen z.B. die
Augen aufgemalt werden.



Eierlikorkuchen mit Straccia-
tella-Sahne-Fillung

Zubereitungszeit: 95 Minuten

Fiur den Telg:

125 g Zartbitter-Schokolade
200 g weiche Margarine

200 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
1 Prise Salz

4 Eier (GroRe L)

250 g Weizenmehl

100 g geréstete und gemahlene
Haselnusskerne

3 TL Backpulver

125 ml Eierlikér

Fett fur die Form

Fur die Fillung:

75 g Zartbitter-Schokolade
400 ml Sahne

30 g Sofort-Gelatine

75 ml Eierlikor

Fiur die garnitur:

3 Mini-Schokobecher
3 Mini-Hornchen mit dunkler Schokolade
ca. 100 ml Eierlikor

1. Ofen auf 170° C vorheizen, Backform
fetten. Fir den Teig die Zartbitter-Schokolade
feinhacken. Margarine, Zucker, Vanille-Zucker
und Salz 5 Minuten auf héchster Stufe cremig
weiB riihren. Eier nacheinander etwa %
Minute auf hochster Stufe einrtihren. Mehl,
Haselnusskerne und Backpulver mischen und
in 2 Portionen zusammen mit dem Eierlikor
kurz auf mittlerer Stufe unterrihren. Gehack-
te Zartbitter-Schokolade unterheben.

2. Teig in die Form geben und glattstreichen.
Kuchen auf mittlerer Schiene ca. 45 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen und auf ei-

nem Kuchengitter 2 Stunden abkihlen lassen.

Kaiser Bundform La Forme Plus
Backform der Extraklasse mit

absolut schnitt- und kratz- _#
fester Emailflache.
22 cm Durchmesser.
#23.0063.7150

3. Fir die Fillung von der Riickseite der
Zartbitter-Schokoladentafel mit einem langen
Messer ca. 2 EL Schoko-Rollchen abziehen
(hobeln), restliche Schokolade feinhacken.
Sahne in einer Riihrschiissel mit einem Hand-
rihrgerat steifschlagen, dabei am Anfang
Sofort-Gelatine einrieseln lassen und kurz
vor Ende Eierlikor zugieRen. Ca. % davon in
einen Spritzbeutel mit Sterntdlle abfillen und
beiseitestellen.

4. Gehackte Schokolade unter die restliche
Sahne-Masse heben. Kuchen etwas tiefer
als mittig horizontal durchschneiden. Untere
Kuchenhalfte auf dem Kuchenteller liegen
lassen, obere Halfte beiseitelegen. Straccia-
tella-Sahne mit einem Lo6ffel auf der unteren
Kuchenhilfte verteilen. Obere Kuchenhilfte
mit der Schnittflache nach unten aufsetzen.
Zurlickgestellte Sahne im Spritzbeutel in 6
groRen Tupfen auf die Oberflache spritzen.

5. Mini-Schokobecher und -Hoérnchen in

die Sahnetupfen stecken. Zurlickgestellte
Schokorélichen darum herumstreuen. Kuchen
2 Stunden im Kihlschrank durchziehen und
festwerden lassen. Eierlikor erst kurz vor dem
Servieren in die Becher und Hornchen fullen.




1. Kalte Schlagsahne verwenden.
Nehmen Sie die Sahne frisch aus dem
Kuhlschrank und kiihlen Sie bestenfalls
die Riihraufsatze bevor Sie die Sahne
aufschlagen. Von Vorteil ist es auch, die

Rihrschissel mindestens 1 Stunde vor ' \ !
Gebrauch zu kiihlen. . ‘
ebrauch zu kuhlen N : a B

2. Die richtige Riihrschiissel verwenden.
Das Material der Rithrschissel spielt eine
wichtige Rolle, wenn es um die Kiithlung
geht. Metall- oder KeramikgefaRRe blei-
ben deutlich langer kiihl als zum Beispiel
Kunststoffschisseln.

3.s . 9 - ge \
. Sahne mit hohem Fettgehalt wahlen. - \
Verwenden Sie Sahne mit einem Fettge- )

halt von mindestens 30 Prozent, da sich .

diese leichter und besonders steif und \

luftig schlagen lasst. |

4. Schlagsahne ohne Carrageen wahlen.
Eine besonders lippige Schlagsahne
erhalten Sie, wenn Sie Sahne ohne
Carrageen verwenden. Biosahne kommt
oftmals ohne aus, haltbare Sahne enthalt
immer Carrageen.

5. Sahne richtig schlagen.
Schlagen Sie die Sahne erst auf niedriger,
dann auf hoher Stufe steif. Geben Sie

den Zucker erst hinzu, wenn die Schlag-
sahne bereits cremig ist. Passen Sie den
Punkt ab und horen Sie auf, sobald die
Sahne steif ist. Denn wird Sahne zu lange
geschlagen, fallt sie wieder zusammen
und wird nach Weiterschlagen zu Butter.
Am besten Uberprifen Sie zwischendurch
immer einmal die Konsistenz.

>

)



Kasekuchen mit Passions-
frucht und Eierlikor T

Flr den Telg:

300 g Mehl

200 g Butter

100 g Puderzucker
1Ei

1 Prise Salz

Fir die Fullung:

80 g Mehl

4 Eigelb

4 Eiweil

500 g Magerquark
100 g Zucker

200 ml Schlagsahne
40 ml Eierlikor

3 Passionsfriichte

1 Prise Salz

Fitr das Topping:

200-300 ml Schlagsahne
etwas Eierlikor

1. Fir den Miirbeteig Butter, Mehl, Zucker,
Salz und das Ei zu einem glatten Teig kneten.
Den Teig fir mindestens 30 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

2. Teig ausrollen, den Boden der Spring-

form auf den Teig legen und entsprechend
ausschneiden. Den Boden der Springform mit
Backpapier belegen, den Teig darauf legen
und mit einer Gabel mehrfach einstechen.

3. Aus dem restlichen Teig eine Rolle formen
und diese nochmals ausrollen. Den Rand der
Springform einfetten und den Teig einlegen.

4. Die Passionsfriichte halbieren und mit Hilfe
eines Siebes die Kerne ausdriicken und den
Saft auffangen. Den Backofen auf 170 Grad
(Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Birkmann Tortenplatte

Vintage mit FuB, gro

Aus Keramik, 30 cm Durchmesser.
#441422

5. Fur die Kdsemasse den Magerquark mit
etwas Milch, 60 Gramm Zucker, Passions-
fruchtsaft, Eierlikdr und den Eigelben glatt
rihren. Das Mehl in die Quarkmasse sieben
und ebenfalls unterrihren.

6. Das Eiweill mit dem Salz steif schlagen und
die restlichen 40 g Zucker wahrenddessen
langsam einrieseln lassen.

7. Den Eischnee unter die Quarkmasse heben
und alles auf den Teig in die Springform ful-
len. Den Kasekuchen fiir ungefahr 45 Minuten
backen.

8. Fur das Topping je nach Belieben Sahne
aufschlagen und auf dem Kuchen drapieren
und Eierlikor Giber den Kuchen gieRen.

www.kochform.de
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Espresso-Schoko-Bananen-

Kuchen TTT

Zubereitungszeit: 90 Minuten

Fiur den Telg:

200 g Zartbitter-Kuvertiire

2 reife Bananen (200 g Fruchtfleisch)
300 g weiche Margarine (alternativ: Butter)
200 g Zucker

2 Pack. Bourbon-Vanille-Zucker

1/2 gestr. TL Salz

6 Eier (M)

300 g Weizenmehl (Type 405)

1 EL Espressopulver

1 Pack. Backpulver

8 EL starker Espresso

Flr Frosting § qarnitur:

100 g Puderzucker
250 g Mascarpone

100 g Frischkdse

2 EL Zitronensaft

ca. 50 g Zuckerkonfetti

1. Ofen auf 170 °C vorheizen. Springform mit
Backpapier auslegen, Springformrand aufset-
zen und schlieBen.

2. Kuvertire hacken und zurickstellen.
Banane schalen, Fruchtfleisch mit einer

Gabel zerdriicken und in eine Schiissel geben.
Margarine, Zucker, Vanille-Zucker und Salz
zugeben und 5 Minuten auf héchster Stufe
cremig weil rihren. Eier nacheinander etwa
% Minute auf hochster Stufe einriihren. Mehl,
Espressopulver und Backpulver mischen, kurz
auf mittlerer Stufe unterriihren. Kuvertiire
unterheben.

3. Teig in die vorbereitete Form geben und
glattstreichen. Kuchen auf mittlerer Schiene
etwa 55 Minuten backen. Aus dem Ofen neh-
men und auf einem Kuchengitter mindestens
2 Stunden abkihlen lassen. Springformrand
entfernen. Kuchen auf eine Tortenplatte

stiirzen, Backpapier abziehen. Mit einem
SchaschlikspieB ca. 20 Locher verteilt Gber
den ganzen Kuchen bis fast auf den Boden
einstechen. Kuchen mit Espresso tranken und
bestenfalls 4 Stunden durchziehen lassen.

4, Fur das Frosting Puderzucker in eine
Schiissel sieben. Mascarpone, Frischkase und
Zitronensaft zugeben und verriihren. Kuchen
rundherum damit bestreichen. Kuchen
mindestens 1 Stunde kaltstellen, dann mit
Konfetti betreuen und beliebig garnieren.

Mit Silikonboden fiir einen
besonders sicheren
Stand und groRer
Schnaupe fir ge-
naues AusgieRen.
#06.4660.6030

www.kochform.de
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Brioche T

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Ruhezeit: 1 Stunde 15 Minuten

150 g Butter, geschmolzen
3 Eier

25 g Hefe

125 ml Milch

1 TL Salz

500 g Weizenmehl Typ 405
4 EL Zucker

Fiwr den Belag:

nach Belieben Hagelzucker
2 EL Milch

1. Die fllissige Butter mit Eiern, Zucker und
Salz in einer Schissel verquirlen.

2. Hefe in lauwarmer Milch auflésen und

dies zusammen mit dem Mehl zur Butter-
Mischung in die Schiissel geben und zu einem
glatten und geschmeidigen Teig verkneten.
Teig zugedeckt an einem warmen Ort in etwa

UNSER TIPP:
Lasst sich auch prima im Staub Hahnchen-
brater backen.

45 Minuten zu doppelter GroRe aufgehen
lassen.

3. Ofen auf 180 °C vorheizen. Eine Form mit
Butter einfetten und mit Mehl bestduben.
Den aufgegangenen Briocheteig auf einer be-
mehlten Arbeitsfliche durchkneten. Dann in 2
Halften teilen und zu langen Stréngen rollen,
die umeinander zu einem Zopf gelegt werden.
Diesen dann in die runde Form legen.

4. Den Teig in der Form zugedeckt 30 Minuten
gehen lassen. Die Teigoberflaiche mit Milch
einpinseln und Hagelzucker daruber streuen.
Brioche in den heiRen Ofen geben und darin
ca. 40-45 Minuten goldbraun backen.

P

¥/ \
I Produkt 1
N PP 4
~

N
Staub Brater mit Glasdeckel
in Kirschrot

Aus Gusseisen, von innen und
auBen emailliert. Ideal /
zum Braten, Schmoren
und Backen. 24 cm
Durchmesser.
#40501-061-0

www.kochform.de
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Rhabarber-Kase-Streusel-
kuchen

Zubereitungszeit: Stunde 15 Minuten
Ruhezeit: 1 Stunde

Fir den Bodewn:

100 g Dinkelvollkornmehl
100 g Weizenmehl

100 g kalte Butter

2 bis 3 EL Zucker

4 EL GrieB

1Ei

Fir die Fidllung:

800 g Rhabarber

600 g Magerquark

200 g Frischkase

1 Pck. Vanillepuddingpulver
2 EL und 100 g Zucker

4 Eier

Fiur die Streusel:

70 g Dinkelvollkornmehl
100 g Haferflocken

90 g Butter

2 EL Zucker

1. Fir den Boden alle Zutaten bis auf den
Griel in eine Schissel geben und mit dem
Knethaken zu Mirbeteig verkneten. Fir etwa
1 Stunde kalt stellen.

2. Die Springform einfetten und mit Mehl
ausstauben. Teig auf einer bemehlten Ar-
beitsflache ausrollen. Die Springform damit
auskleiden und einen ca. 2-3 cm hohen Rand
formen. Den Kuchenboden mit einer Gabel
mehrfach einstechen. Den Teig mit dem Griel3
bestreuen.

3. Fur die Haferflocken-Streusel die Zutaten
in einer Schiissel zu Streuseln verkneten und
kalt stellen. Den Ofen auf 175 °C Ober-Unter-
hitze vorheizen.

4. Rhabarber putzen, waschen und in kleine
Stiicke schneiden. 150-180 g beiseite legen.
Restlichen Rhabarber mit 2 EL Zucker in einen
Topf geben und aufkochen. Etwa 3 Minuten
unter Rihren kécheln, dann abgieRen.

5. Fiir die Fullung Frischkdse, Magerquark,
Zucker und Eier cremig riihren. Als letztes das
Puddingpulver unterriihren. Die gekochten
Rhabarberstiicke auf den Kuchenboden geben
und die Quarkmasse darauf verteilen.

6. Streusel und die beiseite gelegten Rha-
barberstiicke mischen und auf dem Kuchen
verteilen. Im Ofen 70 bis 75 Minuten backen.
In den letzten 15-20 Minuten auf HeiRluft/
Umluft umstellen, damit die Streusel schon
knusprig werden.

7. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, 10-15
Minuten auskiihlen lassen und dann aus der

Form ldsen. Vollstandig auskiihlen lassen und
noch frisch genieRen.

Dr. Oetker Springform mit
Emaille-Servierboden
Back-Liebe 26 cm

Mit auslaufsicherem
Emaille-Servierboden
und Antihaft-Ring.
#1100




Rhabarber-Erdbeer-Pizza

Fir 4 Portionen

Fiur den Telg:

125 ml Wasser

1/2 Wiirfel frische Hefe (ca. 18 g)
2 TL Honig

1 TL Zucker

25 ml Pflanzenol

300 g Weizenmehl

1 Prise Salz

Mehl zum Bearbeiten

Fiir den Belag:

4 Stangen roter Rhabarber
200 g frische Erdbeeren

4 EL gebrannte Mandeln

4 EL Erdbeermarmelade

4 TL Creme Fraiche

4 EL Honig

4 Zweige Minze

1. Ofen oder Grill mit dem Pizzastein bei ca.
200°C vorheizen.

2. Das Wasser in Grill-Kochgeschirr geben und
bei direkter Hitze leicht erwdrmen. Die Hefe

NS T

GRAEF Allesschneider CLASSIC 20

Fir kraftvolles, feines Schneiden von
Kase, Wurst & Brot. Inkl. Vollstahlmesser
und Kunststofftablett. ~ &

#C20EU /

in einer Schussel zerbroseln, mit dem lau-
warmen Wasser aufgieBen und unter Rihren
auflésen. Honig, Salz und Ol zugeben. Das
Mehl hinein sieben, zu einem geschmeidigen
Teig kneten und abgedeckt ca. 25 Minuten
am Grillrand gehen lassen.

3. Flr den Belag Rhabarber putzen, mittig
halbieren und in 20 cm lange Stilicke schnei-
den. Danach mit dem Allesschneider in diinne
Scheiben schneiden. Erdbeeren putzen und
halbieren. Mandeln hacken.

4. Den gegangenen Teig zu 1-2 Fladen
formen. Mit Marmelade und Créme Fraiche
einstreichen. Danach mit dem Rhabarber be-
legen und jeweils 1 EL Honig darauf verteilen.

5. Die Pizzen auf den Pizzastein legen und mit
geschlossenem Deckel 6-8 Minuten grillen
bzw. backen. Danach mit Erdbeeren, Mandeln
und Minze belegen.

Weitere siiBe Osterrezepte:
www.kochform.de/Suesse-Osterrezepte



Quicheform in Calanque
Backform aus hochwerti-
ger ofenfester Keramik fiir
wunderbare Tartes oder
Quiches. 28 cm 4
Durchmesser. —y
#606028




Kirsch-Blaubeer-Crumble 1

Fur 4 Portionen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 30 Minuten

250 g Blaubeeren

350 g Sauerkirschen
50 g Buchweizenmehl
75 g Weizenmehl

1 Prise Salz

1/2 TL Zimt

80 g brauner Zucker
100 g weiche Butter
150 g Sahne

1 Pck. Vanillinzucker
Geraspelte Zartbitterschokolade als Deko

1. Bei frischen Sauerkirschen alle Steine ent-
fernen. In der Zwischenzeit den Ofen auf 180
°C Umluft vorheizen. Die Blaubeeren waschen
und trocknen.

2. Die beiden Mehlsorten mit 60 g Zucker,
Zimt, Salz und 80 g Butter in einer Schiissel zu
einem krimeligen Teig verkneten.

3. Die Mini-Cocottes mit der restlichen Butter
einfetten. Anschliefend die Friichte darin
verteilen und die Teigkriimel gleichmaRig
dariber geben.

4. Die Obst-Crumbles fiir 30 Minuten in den
heiBen Ofen (mittlere Schiene) geben. Die
Crumbles aus dem Ofen nehmen und abkih-
len lassen.

5. In der Zwischenzeit die Sahne mit dem
restlichen Zucker sowie dem Vanillezucker
aufschlagen. Die Sahne auf den Mini-Cocot-
ten verteilen und mit geraspelter Zartbitter-
schokolade bestreuen.

7, N

Kiichenprofi Bratentopf rund
aus Gusseisen Provence in Rot
Der induktionsgeeignete
Bratentopf mit ergonomisch ge- N =
formten Griffen, die bis zu .
250°C hitzebestandig
sind. 10 cm Durch-
messer.

#04010014

N\ Tipp /
g

www.kochform.de
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Emile Henry Kuchenform
rechteckig in Ton
Hochwertige

Keramikform fiir jiii
Kuchen, Gratins, Quiches und
Tartes. 24 x 34 x4,5cm; 2,4 1.
#026038

Blaubeertarte

Fir 8 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Ruhezeit: 30 Minuten

Fur den Telgboden:

250 g Mehl
150 g Butter
70 g Zucker
1Ei

1 Prise Salz

Fur den Belag:

500 g Mascarpone

250 g Quark

250 ml Schlagsahne
200 g Schokolade, weif3
2 EL Vanilleextrakt

400 g Blaubeeren

1. Das Mehl, die weiche Butter, den Zucker, das
Ei und das Salz zusammen in einer Schissel
verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie eingewickelt
etwa 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.
Derweil den Backofen auf 170°C vorheizen.

2. Eine Tarteform einfetten und mit etwas Mehl
bestreuen. Nun den Teig ausrollen, in die Form
geben und den Rand hochbiegen. Als nachstes
den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen,
mit Backpapier auslegen und mit Reis beschwe-
ren. Flr ca. 15 Minuten backen. Danach Reis und
Backpapier entfernen und erneut 10 Minuten
goldbraun backen. Den Tarteboden auskiihlen
lassen.

3. Die Schokolade schmelzen. Danach die Sahne
aufschlagen und mit der Vanille verriihren. Die
Mascarpone mit dem Quark und der geschmol-
zenen Schokolade verriihren. Sahne und Blau-
beeren unterheben (ein paar Blaubeeren zum
Garnieren Ubrig lassen).

5. Die Creme auf der Tarte verteilen und mit den
restlichen Blaubeeren verzieren.




Locker - flockig von der Hand.

unser Dreamteam fir felne Telge § himmlische Cremes:

Kiichenprofi Einhand
Mehlsieb

Leichte Handhabung mit
nur einer Hand: Das Sieb
zum exakten Streuen und
Dosieren von Mehl oder
Puderzucker.
#1007002800

KitchenAid
Handriihrer Rot
Hochwertiges
Handriihrgerat in

elegantem Design mit neun 4‘
Geschwindigkeitsstufen und i
vier verschiedenen Aufsatzen. /f ‘
#5KHM9212EER (!}



e S ‘ #0416450011
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WMF Eismaschine
Kiichenminis

3in 1 Eismaschine fir
Eiscreme, Frozen

“y s J Yoghurt und Sorbet

mit einem Fassungs-
¢ w5 vermégen von 300 ml.

ey
S

Vegane Maple-Walnut Eiscreme mit Apple Crumble

Fir 4 Portionen

Fiir das Els:

1/3 Tasse Ahornsirup

1 Tasse Cashewkerne

200 ml Kokosmilch

1 Prise Salz

1 Vanilleschote

1 Handvoll Walniisse, grob gehackt

Fir den Kuchen:

2 EL Ahornsirup

4 Apfel

5 EL zarte Haferflocken

2 EL Magarine

1 Handvoll Walniisse, grob gehackt
1/2 TL Zimt

1 EL Zitronensaft

1 EL brauner Zucker

1. Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze

vorheizen. Die Apfel waschen, schilen, in ca.

1 cm dicke Scheiben schneiden und in einer
kleinen Auflaufform auslegen. 1/2 TL Zimt, 1
EL Zitronensaft und 1 EL Ahornsirup vermi-
schen und tber die Apfel geben.

2. Fiir das Crumble Topping Haferflocken,
Ahornsirup, braunen Zucker, Margarine,
gehackte Walnisse und Zimt mit den Handen
zu Streuseln formen. AnschlieRend auf den
Apfeln verteilen. Das Apple Crumble ca. 25
Minuten backen und wahrenddessen das Eis
zubereiten.

3. FUr die Eiscreme zuerst alle Zutaten bis auf
die Walniisse im Mixer zu einer homogenen
Masse purieren.

4. Die Masse anschlieBend in die Eismaschine
geben, Walniisse unterriihren und das Eis in
der Eismaschine nach Gebrauchsanweisung
frieren (ca. 20 Minuten).

5. Das noch lauwarme Apple Crumble mit der
Eiscreme servieren und schmecken lassen!

UNSER TIPP: Bei Mengenangaben mit
Tassen gehen wir von einer Standard-
Tassengrof3e von 250 ml aus.



Apfelkuchen mit
Mandel-Zimtstreuseln

| \

Fur den Boden:

250 g Dinkelmehl Type 630
125 g Margarine

75 g Kokosbliitenzucker

2 EL Wasser

Fiir den Belag:

5-6 mittelgroRe Apfel

40 g gemahlene Mandeln
40 g Margarine

40 g Rohrzucker

1/2 TLZimt

1. Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Un- - ’

f ?

terhitze vorheizen und die Tarteform
einfetten.

2. Flr den Boden alle Zutaten in einer
Schussel verkneten, bis ein Teig ent-
standen ist. Den Teig im Kiihlschrank
kaltstellen, bis der Belag zubereitet ist.

3. Fiir den Belag die Apfel waschen,
schalen, das Kernhaus entfernen und
die Apfel in dicke Scheiben schneiden.
Fur die Streusel gemahlene Mandeln,
Margarine, Rohrzucker und Zimt mit
den Handen gut vermischen.

4. Den Murbeteigboden aus dem Kiihl-
schrank nehmen und die Tarteform
damit auslegen. Den Teig dabei an

den Randern hochdriicken. Die Apfel
reihenweise auf dem Boden anord-
nen. Die Streusel gleichmaRig dariber
verteilen.

5. Im Ofen auf mittlerer Schiene ca.
45 Minuten backen. Dazu passen gut
Vanillesauce oder Schlagsahne.

0
/, \
| Produkt |8
Le Creuset Tarteformin ;-
Kirschrot N
Aus Steinzeug. Ideal zum Zube-
reiten von sifRen und salzigen
Tartes, Quiches und anderen
Kostlichkeiten.
24 cm (#9101592406)
28 cm (#9101592806)

www.kochform.de 37



Himbeer-Rosen-Curd-Tortchen

Fiir 6 Portionen
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Fur den Himbeer-Rosen-Curd:

300 g frische Himbeeren
150 g Puderzucker

1 Zitrone, unbehandelt
1 TL Rosenwasser

30 g Maismehl

2 Eigelb

75 g Butter

Fiir das Batser:

2 EiweiR
100 g Zucker

Fir den Telg:

200 g Mehl

100 g gesalzene, weiche Butter
40 g Puderzucker

1Ei

1 EL Wasser

Le Creuset Tarteform
Antihaftbeschichtete
Tarteform fiir 6 siiRe oder
herzhafte Tartes.

#94102939000000

Le Creuset Speiseteller
in Kirschrot

Aus kratz- und
schnittfestem Steinzeug.
27cm Durchmesser.
#70202270600099

Fiur die garnttur:

50 g frische Himbeeren
1 EL Pistazien
Frische Minzblatter

1. Fur den Teig Mehl, Butter und Puderzucker
mit dem Knethaken zu feinen Streuseln ver-
arbeiten. Das Ei dazugeben und miteinander
vermengen. Wenn der Teig noch ein wenig
brockelig und zu trocken ist, etwas Wasser
hinzufligen.

2. Den Teig auf eine bemehlte Flache geben
und zu einem glatten Teig verkneten. In
Frischhaltefolie wickeln und im Kihlschrank
ruhen lassen.

3. Flr den Curd die Himbeeren glatt pirie-
ren. Das Himbeerpuree durch ein feines Sieb
streichen, um alle Kerne zu entfernen.



4. Das Himbeerplree in einem Topf bei
niedriger bis mittlerer Hitze erwarmen. Dann
Zucker, Zitronenschale und -saft, Rosenwasser
und Speisestarke hinzufiigen. Bei mittlerer
Hitze fuir 5-6 Minuten riihren, bis die Masse
dickfliissig ist. Dann den Topf vom Herd neh-
men und ein paar Minuten abkuhlen lassen.

5. Ist die Himbeermasse etwas abgekiihlt,

die 2 Eigelbe und die Butter unterriihren. Das
Eiweil wird flr das Baiser aufbewahrt. Wenn
alles gut vermischt ist, zurtick auf den Herd
stellen und bei schwacher Hitze 2 - 3 Minuten
lang verquirlen, bis eine puddingartige Kon-
sistenz entsteht. Dann vom Herd nehmen,
abkihlen und weiter eindicken lassen.

6. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen
und auf einer bemehlten Flache ca. 1 cm dick
ausrollen. Mit einer Ausstechform 6 Kreise
mit einem Durchmesser von ca. 1 oder 2 cm
groRer als die Tarteformchen ausstechen.

7. Den Backofen auf 200 °C (Gas: Stufe 6,
Umluft: 180 °C) vorheizen. Die Tarteférm-
chem einfetten und die Teigkreise vorsichtig
hineindriicken. Dabei den Uberschiissigen
Teig abschneiden. Die Teigbéden mit einer
Gabel einstechen und diese fir 10 Minuten in
den Kuhlschrank stellen.

8. Nun jeden Teigboden mit etwas Backpapier
auslegen und mit getrockneten Hulsenfrich-
ten beschweren. Im Backofen 10 Minuten
blindbacken.

9. Die Férmchen aus dem Ofen nehmen,
Backpapier und Hulsenfriichte entfernen und
vorsichtig den abgekuhlten Curd in die Form-
chen fullen. 10 Minuten im Ofen backen.

10. Inzwischen fiir die Baisermasse das beisei-
te gestellte EiweiB in einer sauberen Schissel
zu weichen Spitzen schlagen. Den Zucker
langsam loffelweise hinzufligen und zu einer
dicken glanzenden Baisermasse verrihren.

11. Die Tortchen aus dem Ofen nehmen und

vollstdndig abkiihlen und fest werden lassen.
Nach dem Abkuhlen mit der Baisermasse in
einer Spritztiille verzieren. Anschliefend die
Baisertupfen mit einem Flambierbrenner
leicht karamellisieren. Mit frischen Himbee-
ren, Pistazien und Minzblattern garnieren.

Le Creuset Profitopf 3-ply PLUS
Perfekt zum Zubereiten von
empfindlichen Speisen geeignet.
Hervorragende Warmeleitfahig-
keit und gleichmaRige
Warmeverteilung.

16 cm Durchmesser;
1,9 | Fillmenge.
#96600916000000

-

e
«”?P“--\/

Kaiser Spritzbeutel Perfekt,

7-teilig

Kochfester Spritzbeutel aus
beschichteter Baumwolle, mit 5
Tullen aus hochwertigem rost-
freiem Edelstahl.

#12844 - n

Y,
)
—y

Rosle Flambierbrenner

Feuer und Flamme zum Flambie-

ren und Karamellisieren von SuR-
speisen wie Creme Brulée oder . i
flr Fleisch und Gemdse. Auch -
zum Hauten von Paprika und

Tomaten. Stufenlose Flammenre-
gulierung (bis zu 1.300 °C).

#12844

UNSER TIPP: Wenn Sie den Curd und
den Teig im Voraus zubereiten, geht

das Backen schnell und einfach und es
bleibt mehr Zeit, die Tortchen hiibsch zu
dekorieren.
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Erdbeertortchen mit
Patisserie-Creme

Fir 4 Portionen
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Fiir die Creme:

250 ml Milch

15 g Speisestarke
1 Vanillestange

3 Eigelb

60 g Zucker

Fir den Belag:

4 Bogen Blatterteig a
12x12cm

150 g Erdbeeren

2 EL brauner Zucker
Mehl zum Bearbeiten
Hagelzucker

1. Fiir die Creme 2-3 EL Milch mit Speisestar-
ke verriihren. Die restliche Milch mit dem
Vanillemark zum Kochen bringen und mit der
angerihrten Speisestarke abbinden.

2. Die Eigelbe und der Zucker fir mehrere
Minuten in einer Schissel dickschaumig
aufschlagen.

3. Die sehr heiRe Vanille-Milch flieBend zur
Ei-Masse hineinlaufen lassen. Alles griindlich
miteinander verriihren und mit Frischhaltefo-
lie abdecken und kaltstellen.

4, Die Arbeitsfliche mit Mehl bestduben und
die Blatterteigplatten darauf ausbreiten. Mit
einem Garnierring ca. 10-12 cm groRe Teig-
kreise ausstechen.

5. Sobald die Creme kalt ist, diese mit einem
Schneebesen glattrithren und mit dem Loffel-

ricken auf die Teigplatten streichen. Dabei ca.

0,5 cm bis zum oberen Rand freilassen.

6. Die Erdbeeren putzen und mit Hilfe des
MiniSlice-Aufsatzes des Allesschneiders auf
Stufe 2 in feine Scheiben schneiden. Die
Erdbeerscheiben kreisrund auf die Creme
verteilen und mit braunem Zucker betreuen.

7. Die Tortchen bei 200°C Ober-/Unterhitze

ca. 12-15 Minuten im Ofen backen. Abschlie-
Bend mit Hagelzucker bestreuen.

GRAEF Allesschneider
Vivo V 24 Twin-Kombi
Ein "Rundum-sorglos-Paket" mit
Wellenschliffmesser, glattem Messer -
und Messerscharfer 4
D-1000 fir lang-

anhaltende
Scharfe
des glatten
Messers.
#V24EU

www.kochform.de
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Pfirsich-Flammkuchen
mit Ziegenkase

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Ruhezeit: 20 Minuten

2 EL Pistazien, geschalt
1 Vanillestange

1. Mehl, Wasser, Ol, Salz und Zucker in einer
Schissel vermengen und zu einem festen Teig
kneten. 20 Minuten an einem warmen Ort
abgedeckt ruhen lassen.

2. Ofen auf 220° C Umluft vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen oder ein
Pizza-Backblech leicht einfetten.

3. In der Zwischenzeit die Pfirsiche waschen,
halbieren und entkernen. Die Pfirsichhalften
mit dem Allesschneider auf Stufe 2 in diinne
Scheiben schneiden.

4. Schmand und Aprikosenmarmelade in
einer Schiissel vermengen und frisches Va-
nillemark aus der Vanillestange hinzugeben.
Alles gut miteinander verriihren.

5. Den Teig mit einer Teigrolle auf der be-
mehlten Arbeitsflache ausrollen und auf das
Backblech legen und leicht festdriicken.

6. Den Flammkuchenteig mit Aprikosensch-
mand einstreichen und mit Pfirsichscheiben
belegen. Den Ziegenkdse darauf verteilen und
mit Honig betraufeln.

Fir den Telg:  Fur den Belag:

200 g Mehl 2 Pfirsiche

100 ml Wasser 4 Scheiben Ziegenkase

1 EL Pflanzendl 2 EL Honig

1 TL Zucker 100 g Schmand :
1 Prise Salz 100 g Aprikosenkonfitiire N

= -
ol

-

7. Den Flammkuchen 6-8 Minuten backen
und zum Servieren mit Pistazien bestreuen.

GRAEF Allesschneider
Sliced Kitchen
SKS 10003 in Rot
Hauchdiinnes
Schneiden von
Brot, Wurst,
Kase oder
Gemdise. Inkl.
Vollstahlmesser
und Kunststofftablett.
#510003

GRAEF Mini-Slice Aufsatz fiir
Allesschneider Sliced Kitchen
Kleinere Zutaten kbnnen mit
dem Aufsatz sicher,
komfortabel und schnell

in ovale Scheiben
geschnitten werden.

#1050

www.kochform.de



Schoko-Ingwer-Tarte mit
Brombeeren und Macada-
mianussen

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Ruhezeit: 2 Stunden

Fiur den Telg:

125 g Weizenmehl Type 405

25 g Kakaopulver

75 g kalte Margarine oder Butter
30 g Zucker

1 Prise Salz

1 Eier (Gr6Re M)

2 EL kaltes Wasser

Fiur die Fillung:

75 g weiche Margarine oder Butter

75 g Zucker

1 Packchen Bourbon-Vanille-Zucker

1 haselnussgrofes Stiick Ingwer

1Ei (GroRe M)

40 g Weizenmehl Type 405

50 g gerostete, gesalzene Macadamianuss-
kerne

50 g Raspelschokolade

75 g Brombeeren

Fir glasur § Garnitur:

100 g Zartbitter-Kuvertiire

8 bis 10 Brombeeren

8-10 goldene Nusskerne oder Zuckerkugeln
4 essbare Bliten

1. Flr den Teig alle sieben Zutaten mit den
Knethaken vermengen. Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache ausrollen und in die gefet-
tete, bemehlte Backform driicken. Uber den
Rand hinausragenden Teig abschneiden. Mit
der Gabel Locher in den Teigboden stechen
und 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.
Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Kaiser Quiche- und Obstkuchen-

' form La Forme Plus, rund
Perfekte Antihafteigenschaft,

i schnittfest emailliert.
28 cm Durchmesser.
#23.0063.7259

2. Fir die Fullung Margarine, Zucker und
Vanille-Zucker in einer Riihrschissel 3 Minu-
ten auf hochster Stufe cremig weiB riihren.
Den Ingwer schélen, fein reiben und zusam-
men mit dem Ei unterriihren. Die Macadami-
anusskerne hacken, mit Mehl und Raspel-
schokolade mischen. Die Mischung zu den
restlichen Zutaten geben und auf mittlerer
Stufe kurz unterriihren.

3. Halbierte Brombeeren gleichmaRig auf den
Mirbeteighoden legen. Die Fiillung darauf
verteilen und glattstreichen. Die Tarte auf
mittlerer Schiene 20 Minuten backen. Aus
dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengit-
ter mindestens 1 Stunde abkiihlen lassen. Die
Tarte aus der Form heben.

4. Fir die Glasur die Kuvertiire grob hacken
und in einer Schissel liber dem Wasserbad
schmelzen. Danach die Kuvertire auf die
Tarte geben und glatt streichen. Nun mit
Brombeeren und goldenen Nusskernen bele-
gen. Die Tarte eine Stunde kalt stellen bis die
Kuvertire fest ist. Essbare Bliiten und Bliiten-
blatter erst kurz vor dem Servieren auflegen.



1. Butterkekse zerbroseln, Butter schmel-

zen und alles zusammen mit dem Zucker
verrlhren. In eine 20er Springform geben und
mit einem Loffel andriicken. Boden in den
Kuhlschrank stellen.

2. Gelatine getrennt voneinander in 3 Schis-
seln einweichen. Sahne aufschlagen und kihl
stellen.

3. Quark, Mascarpone, Puderzucker, Vanil-
lezucker und den Saft der Zitrone mit dem
Schneebesen zu einer glatten Masse verrih-
ren. Blaubeeren pirieren.

4. Einen Tortenring um den Tortenboden
legen. Die Quarkmasse dritteln und 2 der 3
Portionen mit der gewlinschten Blaubeer-
menge - je nach gewiinschtem Farbergebnis
- verrlhren. Die dunkelste Portion bereit-
stellen, die restlichen zwei Portionen in

den Kihlschrank stellen. 1 Portion Gelatine
auflésen und mit der dunkelsten Portion
ziigig verrihren. 1/3 der kaltgestellten Sahne
dazugeben und nochmals umrihren. Davon
ca. 0,5 abmessen und auf den Tortenboden

- A

Ombré Cheesecake

Boden:

ca. 12 Kakao-Butterkekse
80 g geschmolzene Butter
1,5 EL Zucker

Creme:

8-9 Blatt Gelatine

600 g Quark

300 g Mascarpone

100 ml Schlagsahne

180 g Puderzucker

2 Packchen Vanillezucker
Saft aus 1 Zitrone

ca. 500 g Blaubeeren

Belag:
Zartbitter-Schokoguss
Blaubeeren

t— . el WL Y v N

gieRen. Mindestens 2 Stunden kihl stellen.

5. Den gleichen Vorgang mit der nachsten
Portion Quarkmasse wiederholen und 2 Stun-
den warten bis die Masse fest ist. Das gleiche
mit der letzten Portion Quark wiederholen.
Uber Nacht oder mind. 4 Stunden nochmals
durchkihlen lassen.

6. Die Torte aus der Form I6sen und mit
Schokolade, Blaubeeren und essbaren Bliten
dekorieren.

WMF Stabmixer-Set
4-in-1 Lineo

Extrem praktisch und
einfach zu bedienen. Y
Stabmixer, Zerkleine- ( [
rer, Schneebesen und ‘
Milchschaumer -

4 auf einen Streich.
#3200000023 4 &




Stadter Back-Set Mini-
Waffel 38 x 26 cm

Mit unserer Mini-Waffel-
Backform gelingen 18
kleine Waffeln ganz
leicht.
#661851

T

Banana-Split-Waffeln T"

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Ruhezeit: 20 Minuten

Fiur den Telg:

175 g Butter
50 g Zucker

250 g Magerquark
150 g Schmand

3 TL Vanillezucker 200 g Frischkase

1 Prise Salz 4 EL Puderzucker
3 Eier 3 TL Vanillezucker
250 g Mehl

1 TL Backpulver

175 ml Milch

Fur die Sawce:

150 ml Wasser
100 g Zucker
100 g Kakaopulver

Fiwr das Topping:

Karamellisierte Bananen
nach Belieben Pekanniisse
nach Belieben Ahornsirup

Fir die Creme:

1. Flr den Teig die Butter mit Zucker, Vanille-
zucker und Salz schaumig schlagen. Die Eier
nach und nach hinzugeben.

2. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen,
durchsieben und abwechselnd mit der Milch
unterriihren.

3. Den Waffelteig ca. 20 Minuten ruhen
lassen und anschlieRend in das gefettete Waf-
felblech geben. Bei 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) ca. 10-15 Minuten backen.
Danach auskihlen lassen.

4. Fur die Creme den Quark mit allen anderen
Zutaten zu einer glatten Creme verrihren. Fiir
die Schokosauce alle Zutaten glattriihren und

ca. 10 Minuten einkdcheln lassen.

5. Die Hélfte der Waffeln mit den karamel-
lisierten Bananenscheiben belegen und die
Quark-Vanillecreme darauf verteilen. Etwas
SchokosofRRe darauf geben und mit den
restlichen Waffeln abdecken. Die Waffeln mit
etwas Ahornsirup und gehackten Pekanns-
sen dekorieren und geniefRen.

a4 www.kochform.de



Kaiser Springform
La Forme Plus
® Springform
mit Original
SafeClick
Verschluss
system und
emailliertem, vollflachig
glattem Boden. Schnitt- und
kratzfest sowie auslaufsicher.
26 cm Durchmesser.
#23.0063.8041

Veganer Schokokuchen mit Schokocreme und Beeren

Fiwr den Boden:

200 g Dinkelmehl Type 630

125 g Zucker

1 Packchen (8 g) Bourbon-Vanillezucker
2 gehaufte EL Kakaopulver

2 gestrichene TL Backpulver

1 Prise Salz

250 ml Mineralwasser

6 EL neutrales Ol

1 EL Apfelessig

Fiir die Schokocreme:

200 g Seidentofu
150 g Schokolade (70%)
1 EL Ahornsirup

Fir die Deko:

150 g Erdbeeren
100 g Heidelbeeren
3-4 EL geraspelte Schokolade

1. Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen und die Springform einfetten.

2. In einer Schiissel Mehl, Kakaopulver,
Backpulver, Zucker, Vanillezucker und Salz
vermischen. Mineralwasser, Ol und Apfelessig
separat verrihren. Die flissigen Zutaten zu
den trockenen geben und mit einem Schnee-
besen gut verriihren.

3. Den Teig in die Springform geben und
20-25 Minuten backen. Nach 20 Minuten
eine Stabchenprobe machen. Den Boden erst
dann herausholen, wenn kein Teig mehr am
Stabchen hangen bleibt. Den Boden vor dem
Dekorieren komplett abkiihlen lassen.

4. Fur die Schokocreme die Schokolade
schmelzen und anschlieRend mit einem
Handriihrgerdt mit den restlichen Zutaten
verquirlen.

5. Den Boden gleichmaRig mit der Schoko-
creme bestreichen und anschlieBend mit
den Beeren und der geraspelten Schokolade
dekorieren. Bis zum Servieren kaltstellen und
15 Minuten vorher herausholen.
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Pinke Macarons n

Fur 30 Macarons
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Fiur den Telg:

110 g Eiweil3

110 g Mandelmehl

1/2 TL Salz

110 g Puderzucker

120 g Zucker

1 TL Lebensmittelfarbe, pink

Fiur die Cremee:

150 g frische Himbeeren

5 EL tiefgefrorene Himbeeren
80 ml Schlagsahne

230 g weile Schokolade

30 g Zucker

1. Mandelmehl und Puderzucker mit der Ki-
chenmaschine auf Stufe 4 sieben. Das Eiweil3
in eine separate Schiissel geben und mit dem
Schneebesen auf Stufe 8 schaumig schlagen.
Wenn der Schaum weil3e Spitzen bildet, den
Zucker hinzugeben und auf Stufe 10 rihren.
Das Salz beiftigen und weiter schlagen, bis
eine Baiser-Textur entsteht. Das Eiweil} sollte
zu Eischnee geworden sein.

2. Die Lebensmittelfarbe sowie die gesiebte
Mandelmehl-Puderzucker-Mischung vorsich-
tig zu der Eiweifmasse geben und einrlhren.
Der Teig sollte glatt und glanzend sein. Den
Teig mittels Spritzbeutel (10 oder 12 mm
Offnung) als gleichméRige Scheiben von etwa
2,5 cm Durchmesser auf ein mit Backpapier
versehenes Backblech geben.

3. Mit dem Backblech einige Male auf die
Arbeitsflache klopfen um mogliche Luftblasen
aus dem Teig zu entfernen. Den Teig 30 Minu-
ten bei Zimmertemperatur trocknen lassen.

4. Die Macarons im vorgeheizten Backofen
bei 150 °C fiir 12 bis 15 Minuten backen. Die
Macarons sind fertig, wenn sie sich gleichma-

KitchenAid Kiichenmaschine ARTISAN
156PS fresh linen Kochprofi-Set
Inklusive Schissel (4,8 Liter aus gghammer-

Flachriihrer, Gemiiseschneider und - =
Fleischwolf aus Metall. /
#5KSM156HMEFL5KSMVSASKS | "’T"_d“"t

- tem Edelstahl), Schneebesen, Knethaken,
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Rig trocken anflihlen. Bevor sie vom Back-
blech entfernt werden kdnnen, mussen sie
vollstandig abkihlen.

5. Fur die Creme die frischen Himbeeren und
den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze
erwarmen bis die Mischung andickt. Die
Himbeerkerne kdnnen mit Hilfe eines Siebs
entfernt werden.

6. Sahne und Schokolade in einem Topf bei
mittlerer Hitze schmelzen. Die Himbeermi-
schung sowie die tiefgefrorenen, zerstofRenen
Himbeeren hinzugeben. Die komplette Masse
im Kihlschrank vollstandig abkiihlen lassen.

7. Einen Loffel der Cremefiillung auf eine Ma-
caronhalfte geben und den Deckel aufsetzen.
Die Macarons vor dem Servieren noch einmal
abkuhlen lassen.

www.kochform.de
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= Das Allround-Talent in der Kiiche

Als wahres Allround-Talent zeigt sich die KitchenAid Kiichenmaschine, die nicht nur zuverlas-
sig Teig knetet, sondern mit vielfaltigen Aufsatzen verschiedene Lebensmittel riihrt, mixt und
raspelt. So vielseitig kann sie iber die einzelnen Geschwindigkeitsstufen eingesetzt werden:

Stufe 1 - RUHREN: Zum Umriihren und Vermengen sowie zu Beginn aller Riihrvorgidnge. Zum
Hinzuftigen von Mehl und trockenen Zutaten zum Teig sowie flir die Zugabe von Fliissigkeiten
zu trockenen Zutaten.

Stufe 2 - LANGSAMES RUHREN: Zum langsamen Riihren, Vermengen und zum schnelleren Um-
rihren. Zum Mischen und Kneten von Hefeteig, schweren Teigen und Massen fiir StiBwaren,
zur Herstellung von Kartoffelbrei oder anderen Gemisebreien, fiir die Zugabe von Backfett zu
Mehl, zum Mischen von diinnen oder flissigen Teigen. Zur Verwendung mit dem Dosendffner.

Stufe 4 - MISCHEN und SCHLAGEN: Zum Mischen von mittelschweren Teigen, beispielsweise
fir Kekse. Zum Vermischen von Zucker und Backfett sowie fir die Zugabe von Zucker zu Eiwei
flr die Herstellung von Baisers. Zur Verwendung mit folgendem Zubehor: Fleischwolf, Gemiise-
schneider, Edelstahlnudelaufsatz sowie Purieraufsatz.

Stufe 6 - VERRUHREN und SCHLAGEN: Zum mittelschnellen Rithren (Aufschiumen) oder
Schlagen. Zum abschlieBenden Rithren von Kuchenteig, Donut-Teig und anderen Teigen. Zur
Verwendung mit der Zitruspresse.

Stufe 8 - SCHNELLES VERRUHREN und SCHLAGEN: Zum Schlagen von Schlagsahne, EiweiR und
aufgekochten Zuckergiissen.

Stufe 10 - SCHNELLES SCHLAGEN: Zum Schlagen kleiner Mengen Schlagsahne, Eiweils oder zum
abschlieRenden Rihren von Kartoffelbrei. Verwendbar mit der Getreidemiihle.

www.kochform.de 47



‘Wenn Dir das ‘Teben
eine Zitrone gibt, ...

... dann mach wunderbare Kuchen, Cupcakes oder
Tartes daraus! Gerade im Sommer sorgen sauerliche
Zitrusfriichte fir eine
erfrischende Abwechslung.

' ) Wer es eher spritzig-herzhaft mag, probiert z.B.
unser kostliches toskanisches Zitronenhdhnchen
7 aus dem Ofen. Eine wahre Genussreise
"D far alle Sinne!




Zitronen-Limetten-Tarte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 1 Stunde

Fir den Boden:

125 g Butter

1 Eigelb

225 g Mehl

2-3 TL kaltes Wasser
2 EL Puderzucker

Fitr den Belag:

80 ml Zitronensaft
80 ml Limettensaft
5 Eier

220 g Zucker

200 ml Sahne

1. Die Universalklinge an der Kiichenmaschi-
ne befestigen. Mehl und Puderzucker in die
Schissel geben. Zum Mischen 2 bis 3 Mal
pulsieren.

2. Die Butter hinzugeben und solange pulsie-
ren, bis die Mischung feinen Semmelbroseln

dhnelt. Eigelb und Wasser hinzufiigen, bis die
Mischung eine Kugel bildet.

3. Den Teig auf eine leicht bemehlte Oberfla-
che geben und nochmal mit der Hand kneten,
eine Kugel formen und leicht flach driicken.
Den Teig in Folie einwickeln und 20 Minuten
in den Kihlschrank stellen.

4. Eine runde Backform einfetten. Den Teig
ausrollen, in die Backform geben und den
Uberstand von den Kanten abschneiden. Den
Boden 12 Mal mit einer Gabel einstechen und
30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

5. Den Backofen und ein groRes Backblech
auf 190 ° C vorheizen. Den Teig mit Backpa-
pier abdecken und mit Hilsenfrlichten be-
schweren. Die Backform auf das heiRRe Blech
stellen und den Teig 15 Minuten backen.

6. Das Papier entfernen und weitere 10 bis 15
Minuten backen, bis der Teig leicht golden ist.
Zum Abkihlen herausnehmen und beiseite

stellen. Die Temperatur auf 120 °C reduzieren.

7. Fur die Fillung die Zitrone griindlich wa-
schen und die Schale abreiben. Anschlieend
die Zitrone und die Limette auspressen.

8. Schale, Zitronensaft, Limettensaft, Eier,
Zucker und Sahne mit der Kiichenmaschine
verquirlen und darauf achten, dass keine
kleinen Blasen entstehen. Die Fillung durch
ein Sieb in die Teigschale passieren.

9. Die Tarte 30 bis 35 Minuten backen. Sie

ist fertig, wenn sich die Fillung gerade in

der Mitte abgesetzt hat, aber beim leichten
Schitteln noch leicht wackelt. Abkiihlen
lassen und kalt stellen. Vor dem Servieren aus
der Form nehmen.

KitchenAid Food 1 lI I E
Processor ARTISAN Creme —
Universelle, flexible Kiichen- ]
maschine mit 4 | Fassungsver- t
mogen. Idealer Kiichenhelfer e —
fir jeden Tag und fiir beson- ! e ’
dere Anlasse. ﬂr}
#5KFP1644EAC



1. Backofen auf 170 °C (Gas: Stufe 3, Umluft
150 °C) vorheizen. Zesten von je 2 Zitronen
und Orangen abreiben und beiseitestellen.
Diese Zitronen und Orangen auspressen und
den Saft, den Abrieb und das Olivendl in
einem Krug mischen.

2. Die Eier mit dem Puderzucker fiir ca. 4-5
Minuten schaumig riihren. AnschlieRend die
Ol-Saft-Mischung langsam und unter stindi-
gem Rihren zur Eimischung geben. Vorsicht,
wird beides zu schnell kombiniert, flocken die
Eier aufgrund der Saure im Saft aus.

3. In einer extra Schussel die gemahlenen
Mandeln, Mehl, Backpulver, Rosmarin und
Salz vermengen. Diese Mischung vorsichtig
mit einem Loffel unter die Ei-OI-Mischung
heben, bis alle Zutaten vollstandig zu einem
leichten und lockeren Teig vermischt sind.

4. Den Teig in eine eingefettete Backform hin-
eingielRen. Die restliche Orange und Zitrone in
dinne Scheiben schneiden und vorsichtig auf
den Teig legen. Sie sollten nicht einsinken.

5. Im Ofen ca. 1 bis 1:15 Stunde backen, bis

Zitronenkuchen mit Olivenol

Fiir 4-6 Portionen
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 2 Stunden

Fur den Kuchen:

3 Orangen

3 Zitronen

275 ml Olivendl

240 g Puderzucker

4 groBe Eier

300 g Mandeln, gemahlen
150 g Mehl

1 1/2 TL Backpulver

1 Prise Meersalz

1 Rosmarinzweig

1 EL Butter fiir die Form

Fiwr die glasur:

30 ml Zitronensaft
2 EL Puderzucker

die Zitrusfriichte goldbraun sind. Braunt der
Kuchen zu schnell, beim Backen mit etwas
Alufolie abdecken.

6. Den fertigen Kuchen aus dem Ofen neh-
men und vorsichtig mit einem Messer von
den Seiten der Form l6sen. Mit einem Spiel
ein paar Locher in den Kuchen stechen, damit
er etwas von der Glasur aufnehmen kann.

7. Fur die Glasur den Zitronensaft in einem
kleinen Topf bei schwacher Hitze erwarmen.
Den Puderzucker darin unter Rihren aufl6-
sen. Die Oberflache des Kuchens mit der Gla-
sur bestreichen. Vollstandig abkiihlen lassen
und mit den Rosmarin-Nadeln garnieren.

Le Creuset Auflaufform Tradi-
tion, rechteckig in Meringue
Die Steingut Auflaufform eignet
sich optimal zum Gratinieren
und Uberbacken. Die
praktischen Seiten-
griffe erleichtern

die Handhabung.
26x19cm /2,41
#71102267160001
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1. Pudding mit dem Zucker und der Milch
nach Packungsanweisung in einem Stieltopf
zubereiten. Dabei aber nur 400 ml Milch
verwenden, da die Creme dann fester wird
und mehr Stand hat. Pudding erkalten lassen,
dabei ofter durchriihren, damit sich keine
Haut bildet.

2. Butter, Zitronen-Zucker und Limoncello
mit einem Mixer (Rihrstdbe) oder in der
Kiichenmaschine geschmeidig riihren und
essloffelweise auf niedriger Stufe den Pud-
ding unterriihren. Bis zur Weiterverarbeitung
kihl stellen.

3. Backofen auf 180° C vorheizen. Mehl,
Backpulver, Natron und Salz in eine Schiissel
sieben und beiseite stellen. In einer zweiten
Schissel alle anderen Zutaten mit dem Hand-
rihrgerat auf niedrigster Stufe verriihren. Die
Mehlmischung dariiber geben und mit dem
Teigschaber glattrihren.

4. Den Teig auf die Cupcake-Formchen vertei-
len und Formchen auf den Rost vom Backofen
stellen oder in eine Muffinform geben und 25
Minuten backen.

70 g Zucker

Zitronen-Cupcakes mit
Limoncello-Topping

Fiir 6 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde

Fitr den Telg:  Fir das Topping:
190 g Mehl 1 Pck. Puddingpulver

2 TL Backpulver mit Sahnegeschmack
1/2 TL Natron 100 g Zucker

1 Prise Salz 400 ml Milch

1Ei 200 g weiche Butter

1 Pck. Zitronenzucker
2 EL Limoncello

40 ml Speiseol
125 ml Buttermilch

1 Pck. Citroback

5. Die Cupcakes noch 10 Minuten in der Form
erkalten lassen, dann herausnehmen und

auf einem Gitter bis zur Weiterverarbeitung
vollstdndig erkalten lassen.

6. Mit dem Ausstecher ein Loch in die Mitte
der Kiichlein stechen. Die Buttercreme in
einen Spritzbeutel mit groRer Rosettentdlle
fullen und die Locher vorsichtig mit Butter-
creme flllen. Kichlein wieder in die Form-
chen setzen. Mit dem Spritzbeutel von auBen
nach innen einen grofRen Swirl aufspritzen.
Nach Belieben verzieren.

Lurch American Muffins
aus Silikon

Das LURCH-Design und die
erhohte Silikonverwendung
insbesondere am Rand
machen die
FLEXI®Formen
aus hochwer-
tigem Platin-Silikon
duBerst stabil und
langlebig.

#85031
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Ofenlachs mit Honig-Senf-
Kruste auf Kartoffel-Gurken-

salat "

Fiur dewn Lachs:

4 Lachsfilets

1 Zitrone

2 bis 3 EL Honig
1 EL Senf

1 Knoblauchzehe
3 EL Paniermehl
1 Bund Petersilie
1-2 EL Rapsol

Fur den Salat:

300 g Kartoffeln

1 Salatgurke

5 bis 6 Radieschen

1 Bund Dill

2 EL Creme fraiche

1 TL Gemiisebrihenpulver
1 TL Honig

Salz & Pfeffer

1. Die Kartoffeln ca. 25 Minuten in Salzwasser
kochen. Abschitten und abkihlen lassen.

Die Kartoffeln pellen, anschlieRend in feine
Scheiben schneiden und in eine Salatschissel
geben.

2. Gurke und Radieschen waschen, mit einer
feinen Reibe zu den Kartoffeln geben. Dill
waschen, trocken schitteln und fein hacken.
Ebenfalls zum Salat geben.

3. Fur die SoRe 2 EL Creme Fraiche mit Senf,
Gemusebrihenpulver, 1 EL Wasser, Salz &
Pfeffer verruhren. Unter den Salat riihren,
alles gut vermengen und kihl stellen.

4. Den Ofen auf 180°C vorheizen. Fir die
Marinade Knoblauch fein hacken und mit 2 EL
Honig und 1 EL Senf verriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Le Creuset Auflaufform Tradition,
rechteckig in Karibik
Aus kratzfreiem und schnittfestem
Steinzeug. Optimal zum Gratinieren.
26x19cm; 2,4 1.
#71102261700001

e

Produkt_

5. Paniermehl in einer gréReren, flachen
Schissel mit gehackter Petersilie vermengen
und 1-2 EL Rapsol dazu traufeln.

6. Lachsfilets a 100 g einzeln nacheinander
mit der Marinade bestreichen und in der
Paniermehl-Mischung walzen. In eine gefet-
tete Auflaufform legen und ggf. erneut mit
Paniermehl bestreuen.

7. Eine Zitrone halbieren und jeweils eine
halbe Scheibe auf die Filets legen. Den Rest
flr spater zur Seite legen. Filets im Ofen ca.
30 Minuten backen.

8. Auf Tellern den Kartoffel-Gurken Salat
anrichten, jeweils ein Lachsfilet daraufsetzen
und mit etwas frisch gepresstem Zitronensaft
betrdufeln. Guten Appetit!

www.kochform.de



Toskanisches Zitronenhahn-
chen mit Krauterreis

Fir 3-4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten T
Garzeit: 1 Stunde

1 Hihnchen (ca. 1,5kg)

Salz

2% Bio-Zitronen

1 Bund Thymian

6 EL Olivenol

3 Msp. Piment d’Espelette

4 kleine rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

400 ml Gefliigelfond

250 g kérniger Reis

1 groRes Bund gemischte Krauter (z. B. Dill,
Kerbel, Petersilie, Schnittlauch)

1 TL Speisestarke

1. Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Hahn-
chen waschen, trocknen und salzen. Von
einer Zitrone die Schale fein abreiben, die
Frucht mehrfach einstechen. Den Thymian
waschen. 1 TL Blatter abstreifen und fein
hacken. Thymianblatter und Zitronenschale
mit 3 EL O, 1 Msp. Piment und 1 Prise Salz
mit dem Stabmixer fein mixen. Die Marinade
mit der Marinadenspritze aufziehen.

2. Das Huhn mit der eingestochenen Zitrone
und 3 Zweigen Thymian fiillen. Mit 1 TL Ol
einreiben. Die Spritze so weit es geht unter
die Haut der Brust schieben und die Marina-
de beim Herausziehen gleichmaRig unter-
spritzen.

3. Die zweite Zitrone achteln, Zwiebeln scha-
len und halbieren. Knoblauch andriicken. Den
Bratentopf fetten, das Huhn mit der Brust
nach oben hineinlegen. Restlichen Thymian,
Zwiebeln, Zitronen und Knoblauch rundhe-
rum verteilen. Das Hahnchen auf unterer
Schiene 1 Stunde garen.

Kiichenprofi Braten-" Tlpp
M topf rund aus Gussei-
sen Provence in Rot
Induktionsgeeigneter
Bratentopf mit ergono-
misch geformten Grif-
fen, die bis zu 250°C
hitzebestandig sind. 28
cm Durchmesser; 6,6 |
Fillmenge.
#0401001428

[y

r

4. Nach 30 und nach 45 Minuten Garzeit

das Hdahnchen mit je 200 ml Fond begieRen.
Den Reis nach Packungsanleitung bissfest
garen. Die Krduter waschen, trocknen und
fein hacken. Die Schale der restlichen Zitrone
abreiben. Krauter, Zitronenabrieb, Piment
und eine gute Prise Salz mischen.

5. Zum Ende der Garzeit 3—4 Min. die
Grillfunktion einstellen. Den Reis mit Krau-
tern, Zitronensaft und restlichem Olivenol
vermengen. Das Hdhnchen herausnehmen
und portionieren. Den Fond in einem kleinen
Topf aufkochen, abschmecken und mit wenig
Speisestarke binden. Hidhnchen und Reis auf
Tellern anrichten, mit Sauce betrdufeln und
mit Zwiebeln und Zitronen garniert servieren.
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Mediterrane ‘Ofengerichte \“‘
gegen ‘Fernweh '

1

1

Es ist so weit! Tomaten, Zucchini, Auberginen und I
Paprika verbreiten ihre Farbenpracht in unseren :
Garten und bringen uns in Form von Tartes, Gratins I

oder Aufldufen franzosisch-mediterrane Kiiche 1

direkt nach Hause. Mit einem knackigen Salat zum /
Picknick am See begleiten Sie uns genauso char-
mant wie zur spritzigen Weinschorle auf

’\\ dem Balkon.
~

~
“5*

4
4
4

\ Die Welt der farbenfrohen Keramik entdecken! lhre Lieblings-Backform von Emile Henry
finden Sie hier: www.kochform.de/Emile-Henry-Backformen




Mediterrane Gemiusetortilla

Fir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten

1 Aubergine

400 g Kartoffeln, mehligkochend
4 Tomaten

100 g getrocknete Tomaten
1 gelbe Zucchini

1 griine Zucchini

25 g griine Oliven

25 g schwarze Oliven

2 rote Zwiebeln

6 Eier

2 Knoblauchzehen

15 g frische Krauter

150 ml Gemiisebriihe
Chiliflocken

Muskat, gerieben

Salz & Pfeffer

1. Ofen oder Grill (mit Deckel) auf 200 °C vor-
heizen. Kartoffeln schalen und mit Hilfe des
Allesschneiders und des Mini-Slice Aufsatzes
auf Stufe 2,5 in diinne Scheiben schneiden.

2. Zucchini und Aubergine putzen und mit
dem Allesschneider in Scheiben schneiden.
Danach mittig, der Lénge nach, halbieren.
Den Strunk der Tomaten entfernen und mit
Hilfe des MiniSlice Aufsatzes auf Stufe 2,5 in
diinne Scheiben schneiden.

3. Zwiebeln und Knoblauch schélen und klein
hacken. Getrocknete Tomaten wiirfeln und
Oliven in Ringe schneiden.

4. Kartoffeln und Gemiise abwechselnd,
rosenformig in die Form legen. Mit Zwiebel,
Knoblauch und Tomatenwiirfeln bestreuen.
Oliven darauf verteilen und mit frischem Salz,
Pfeffer und Chili wiirzen.

5. Gem{sebrihe und Eier mit einem Schnee-
besen in einer Schussel verrihren. Danach
mit Salz, Pfeffer und frischem Muskat wiirzen
und die Eimasse Uber das Gemlise gieRen.

6. Alles in der Form im Ofen bzw. im Grill mit
geschlossenem Deckel ca. 35 - 45 Minuten
backen. AnschlieRend mit Krdutern bestreuen
und servieren.

GRAEF Allesschneider Sliced

Kitchen SKS 500 in Rot

Verwandelt all Ihre Zutaten in

hauchdinne Scheiben. Neue, erhéhte
Bauweise ermdglicht Schneiden direkt in die
Aufbewahrungsbox
oder Auflaufform.
Inklusive MiniSlice-
Aufsatz und Auf-
bewahrungsbox.
#S50003




Zucchinirollchen mit Ricotta
Fir 4 Portionen TT

1000 g Zucchinis

500 g Blattsalat

500 g Ricotta

500 ml passierte Tomaten
50 g schwarze Oliven

2 EL Olivenol

1 Handvoll Basilikum

1 Bio-Zitrone

1 Knoblauchzehe

5 EL geriebenen Parmesan
1 Zwiebel

1 Thymianzweig

Salz

Pfeffer

1. Zucchini der Lange nach in ca. 3 mm diinne
Scheiben schneiden.

2. Etwas Olivendl in eine Pfanne geben und
die Zucchinischeiben bei niedriger Tempera-
tur goldgelb braten. Anschliefend zum Entfet-
ten auf ein Stlick Kiichenpapier legen.

3. Blattspinat ca. 3 Minuten in kochendem
Salzwasser blanchieren. In einer Schissel mit
Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

4. Ricotta mit Parmesankdse und dem
gehackten Basilikum vermengen, mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Zucchinischeiben auf
einer Seite mit Spinat bedecken, 1-2 Teel6ffel
der Ricottamischung darauf verteilen und
aufrollen.

5. Zwiebel und Knoblauch schalen, fein wir-
feln und in Olivendl bei niedriger Temperatur
glasig andiinsten. Tomatenpliree und Thymi-
an hinzugeben und ca. 20 Minuten weiterko-
cheln lassen. Mit Pfeffer und Salz abschme-
cken und einen Loffel Olivendl hinzugeben.

6. Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Auf-
laufform mit Olivendl einpinseln, anschlie-
Rend mit Tomatenpliree maximal bis zur

GRAEF Allesschneider | P"’_dUktr: :
Vivo V 21 \ Tiep
Leistungsstarker Alles-
schneider mit Glas-
bodenplatte und
glattem Edel-
stahlmesser.

#V21EU

Halfte befullen.

7. Zucchiniréllchen der Hohe nach in die Form
geben, bis diese geflllt ist. Oliven verteilen
und die Zucchinirdlichen ca. 20-25 Minuten
im heiBen Ofen backen.

8. Die Auflaufform aus dem Ofen holen und
den Auflauf mit Zitronenabrieb bestreuen.
AbschlieBend einen Loéffel Olivendl Gber dem
Auflauf verteilen und servieren.

www.kochform.de



Tomaten-Spinat-Lasagne I

Fiir 4 Portionen
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

600 g Rahmspinat

500 g Lasagneblatter
500 g Ricotta

500 g passierte Tomaten
200 g Reibekase

4 groRe Tomaten

1/2 rote Zwiebel

1 Mozzarella

1 Handvoll Basilikum

2 EL Olivenél

1. Ofen auf 200°C HeiRluft vorheizen. Die
Lasagneform diinn mit Olivendl einfetten. To-
maten und Mozzarella in Scheiben schneiden.
Zwiebel wiirfeln.

2. Den Spinat aufkochen und die Zwiebeln
zusammen mit dem Ricotta unterriihren. In
einem separaten Gefal die passierten Toma-
ten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Nun abwechselnd eine Schicht Spinat,
darauf eine Lage Lasagneplatten sowie Toma-
tensofRe schichten. Auf jeder Lage Tomaten,
Basilikum und etwas Reibekdse verteilen.

4. Abschlieend auf der obersten Schicht den
Mozzarella zusammen mit den restlichen To-
maten und dem Reibekase anordnen und die
Lasagne fiir 30 Minuten backen lassen.

PR
Staub Auflaufform II Produkt
aus Keramik in Kirschrot .
\ Tirp /
Zur Zubereitung von Gratins, N A

Aufldufen, Geback und
Desserts.34 x 24 x \

7,6cm/ 4,51 5 n . - —
Flllmenge.
#40511-148-0 - {
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Mediterraner Gemusekuchen
mit Auberginen, Kirschtoma-
ten und Feta-Kise T

Fiir 4-6 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 25-30 Minuten

200 g Aubergine

7-8 Kirschtomaten

150 g Feta

230 g Weizenmehl

10 g Backpulver

Krauter der Provence

4 Eier

150 g Sojacreme (oder fliissige Sahne)
Prise Salz

Frisch gemahlener Pfeffer
Olivendl

1. Ofen auf 180°C vorheizen. Einen Schuss
Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
erwarmen. Auberginen waschen, in kleine
Wiirfel schneiden und ca. 7 Minuten in der
Pfanne anbraten.

2. Die gewaschenen Kirschtomaten vierteln
und den Feta wirfeln.

3. In eine Schiissel das Mehl, Backpulver,
Krauter, Salz und Pfeffer vermengen, dann die
Eier und die Sojacreme hinzufiigen. Nochmals
mischen, bis eine homogene Masse entsteht.
Zum Schluss die angebratenen Auberginen,
Tomaten und den Feta-Kdse vorsichtig unter-
rihren.

4. Den Teig in die Kuchenform gieRen und ihn
25 bis 30 Minuten im Ofen backen. Nach dem
Backvorgang die Form vollstandig abkiihlen

lassen und dann den Kuchen herausnehmen.

V4
I Produkt
Tipp
\ —
PEUGEOT Pfeffermiihle
Bistro Schwarz
Dank zweireihiger
Spiralverzahnung fihrt
und halt das Mahlwerk
die Pfefferkorner fir
ein perfektes Mahler-
gebnis. Mit Drehknopf
auf der Mihle zum
Einstellen des
Mahlgrades.
10 cm hoch.
#PM_22730

[*
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Bunte Tomatenquiche I

Fir 8 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Muskatnuss, gerieben

1 Handvoll Rucola

Salz & Pfeffer

4 Eier

500 g bunte Tomaten

1 Handvoll Cocktailtomaten
200 g Erbsenschoten
Hefekuchenteig (a. d. Kiihlregal)
200 ml Sahne

50 g Parmesan (gerieben)
120 g Mozzarella

Mehl & Butter fiir die Form

1. Grill oder Ofen (ca. 180°C - 200°C) fiir mitt-
lere bis hohe indirekte Hitze vorheizen.

2. Grillpfanne oder Backform einfetten und
mit etwas Mehl ausstreuen. Teig abrollen,
locker in die Form legen und andriicken.

3. Strunk der Tomaten entfernen, auf Stufe
5 mit dem Graef Allesschneider in diinne
Scheiben schneiden. Die Cocktailtomaten
halbieren und mit dem restlichen Gemuse
auf dem Teig verteilen.

4. Eier, Sahne und Parmesan miteinander
verrihren und kraftig mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Die Flussigkeit tiber
die Quiche gieRBen und bei indirekter Hitze,
geschlossen 20-25 Minuten backen.

5. Quiche aus dem Ofen nehmen und mit
Mozzarella und Rucola garnieren.

7, N

Silit Brat- und Servierpfanne ¥4 \
Professional [{ Produkt |
Mit backofenfesten Metallgriffen + Ul )
und durchgezogenem Stahl-
kern mit extrastarkem <Zg
Energiesparboden.
21 cm Bodendurchmesser.
#21.1118.5721.1118.1781

Produkt

GRAEF Allesschneider
Master M 20
Allround-Allesschneider mit flusterlei-
sem Kondensatormotor, Vollstahl-
messer, massiver 91
Glasbodenplatte &
und Kunststoff-
tablett.
f- #M20EU

www.kochform.de
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Pizza Schnecken mit Spinat und Tomaten

Fir 8 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten

500 g Pizzateig (Kiihlregal)
500 g Rahmspinat

1 Knoblauchzehe

250 g Tomaten

150 g Gouda

1 Handvoll Walniisse

250 g Ricotta

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

etwas Olivendl

1. Ofen auf 175 °C vorheizen. Knoblauchzehe
sehr klein hacken und zusammen mit dem
Spinat aufkochen. Zur weiteren Verarbeitung
ein wenig abkiihlen lassen.

2. Den Pizzateig ausrollen und mit Ricotta

und Spinat bestreichen. Die Tomaten in feine
Scheiben schneiden, die Walnlsse zerkleinern
und den Kase raspeln.

3. Die Tomatenscheiben und die Nisse auf
dem Teig verteilen und mit Kdse bestreuen.
Den Pizzateig langs aufrollen und in gleichma-
Bige Schnecken schneiden.

4. Die Pizza Schnecken in eine eingefettete
Auflaufform geben und mit etwas Olivendl
bestreichen. Ungefdhr 30 Minuten im Ofen
backen und dann geniefRen.

Emile Henry Brotkranz-Back-
form rund

Die Brotkranz-Backform
ermoglicht es, 8
luftige und knackige
Brotchen zu backen.
#345505




3

e .
! /@% #21177240602430
7

Produkt
Tipp
Le Creuset Brater N
Signature rund in Kirschrot
i Ideal zum Braten, Schmoren und
Backen. 24 cm Durchmesser;
4,2 | Fullmenge.

Hahnchentopf mit Tomaten, Kapern & Sardellen n

Fir 4-6 Portionen

6 EL Olivendl

4 Hihnchenbriiste (mit Haut und Knochen)
1 Stange Sellerie

1 kleine rote Zwiebel

1 groBe Knoblauchzehe

2 Zweige frischer Rosmarin

1 Dose (400 g) Kirschtomaten

250 - 400 ml Hithnerbriithe

10 g Sardellen

10 g Kapern

1 Dose (400 g) Cannellini-Bohnen

70 g Oliven, entkernt

200 g Tomaten-Mix

Salz & Pfeffer

Weitere Kapern, Sardellen und frischer Basi-
likum, zum Garnieren

1. Sellerie waschen und hacken, Zwiebel
schélen und wirfeln, Knoblauch schélen
und andricken, Rosmarinnadeln hacken.
Cannellini-Bohnen abgieRen und waschen.
Tomaten waschen.

2. Den Ofen auf 160 °C vorheizen. Olivendl
in einem Brater bei mittlerer Hitze erhitzen.
Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen
und nacheinander auf der Seite mit Haut an-
braten. Die Hahnchenbriiste herausnehmen
und zur Seite stellen.

3. Hitze reduzieren und weiteres Olivendl er-
hitzen. Sellerie, rote Zwiebel, Knoblauch und
Rosmarin einige Minuten lang weich dlnsten.
Tomaten aus der Dose, Briihe, Sardellen und
Kapern hinzufligen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. 10 Minuten lang kécheln lassen.

4. Dann Hahnchenbriste, Bohnen, Oliven und
Tomaten dazugeben. Die Hahnchenbriiste
missen vollstandig bedeckt sein. Den Deckel
auf den Brater setzen und ihn fiir 25-35 Mi-
nuten in den Ofen geben, bis die Hdhnchen-
briste gar sind.

5. Mit Kapern, Sardellen und frischem Basi-
likum garnieren und warm servieren. Dazu
passen Tagliatelle oder Blumenkohlpiiree.
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' Kiichenprofi Bauernpfanne ":_

. Provence in Rot §
Ideal zum Schmoren, Ko-
cheln, Kochen, Braten und
Frittieren von Speisen.
28 cm Durchmesser;

# 3,25 Fiillmenge.

, #0402551428

 ambeA

Bunte Ratatouille-Schnecke mit Mozzarella I

Fiir 4-5 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Garzeit: 60-70 Minuten

3 EL Olivendl

1 EL Zucker

70 g Tomatenmark

400 g passierte Tomaten

2 Knoblauchzehen

1 EL getrockneter Oregano
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

300 g kleine Auberginen

300 g Zucchini

400 g Strauchtomaten 200 g rote Zwiebeln
400 g Pellkartoffeln

3 Kugeln Mozzarella

75 g fein geriebener Parmesan

1. Ol in der Pfanne erhitzen. Zucker und
Tomatenmark einriihren und leicht anbra-
ten. Die passierten Tomaten dazugeben,

den Knoblauch schalen und durch die Presse

dazudricken. Den Oregano untermischen,

den Sugo mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei
niedriger Hitze offen kdcheln lassen.

2. Das Gemiise waschen, Stielansitze entfer-
nen. Zwiebeln und Kartoffeln schalen. Den
Mozzarella trocken tupfen. Alle vorbereiteten
Zutaten in gleichmaRige, etwa 0,6 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Auberginenscheiben
auf einem grofRen flachen Teller verteilen,
mit etwas Salz bestreuen und 10 Min. ruhen
lassen, dann abtupfen. Einige Mozzarella-
scheiben beiseitelegen.

3. Pfanne vom Herd ziehen, die verschiede-
nen Scheiben zu Tirmchen stapeln, dabei mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tirmchen auf die
Seite gekippt von auBen nach innen zu einer
Schnecke geformt in den Sugo der Pfanne
legen. Ubrige Mozzarellascheiben zerrupfen
und auf der Schnecke verteilen. Den Parme-
san aufstreuen und die Schnecke im heillen
Ofen 60-70 Minuten backen.

www.kochform.de



Putenrollbraten mit
Kirschtomaten

Fiir 6 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Garzeit: 1 Stunde 15 Minuten

1,2 kg Putenfleisch

Salz, Pfeffer

125 g Bacon

75 g griine Krduteroliven (ohne Stein)
75 g getrocknete Tomaten (in Ol)
3 TL Kapern (in Lake)

4 Sardellenfilets (in Ol)

30 g Medjool-Datteln, entsteint
3 EL Olivendl

150 ml weiBer Portwein

200 ml Gefliigelfond

600 g kleine Strauchtomaten

1. Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Fleisch
waschen, trocken tupfen und langs zur Faser
wie fiir eine Roulade aufschneiden und ausei-
nanderklappen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann mit den Baconscheiben belegen. Oliven,
getrocknete Tomaten, Kapern, Sardellen

und Datteln fein hacken. Den Bacon mit der
Masse gleichmalig bestreichen, das Fleisch
zu einer Roulade aufrollen, mit Kiichengarn
zusammenbinden und mit Salz wiirzen.

2. Ol im Bratentopf erhitzen und das Fleisch
darin bei starker Hitze rundherum 8-10
Minuten anbraten. Mit Portwein abloschen,
das Fleisch mit der Halfte des Gefliigelfonds
UbergieBen und im heilen Ofen 30 Minuten
mit geschlossenem Deckel schmoren.

Kiichenprofi Gansebrater
oval Provence in Schwarz

Der gusseiserne Brater mit
optimaler Hitzeverteilung
flr ein perfekt zubereitetes
Bratgut. 12,5 | Fillmenge.

3. Nach 30 Minuten die abgewaschenen
#0402001040

Tomaten um das Fleisch herum in den Brater
legen, den Rollbraten mit dem restlichen
Fond begiefRen und das Fleisch offen weitere
30 Minuten garen.

4. Rollbraten aus dem Ofen nehmen, kurz
ruhen lassen und am Tisch aufschneiden. Die
Tomaten und den Bratensud dazu reichen.




Jetzt wird's gemiitlich!
‘Vollmundige Rezepte fiir den ‘Herbst

Wenn die Tage wieder kirzer werden, versiiBen uns
- reife Frichte und deftige Auflaufe den Herbst und
ingen die letzten Sonnenstrahlen auf den Tisch.




Zwetschgenkuchen T

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Ruhezeit: 1 Stunde

Fir den Boden:  Fir den Belag:

50 g Margarine

75 ml Sojamilch 100 g Dinkelmehl
1/2 Pck. Trockenhefe 50 g Margarine

50 g Zucker 50 g Zucker

200 g Dinkelmehl 1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz 1/2 TL Zimt

1. Milch und Margarine in einem kleinen Topf
erwdrmen bis die Butter geschmolzen ist. Die
Hefe darliber streuen und 5-10 Minuten ruhen
lassen, bis es leicht schaumig ist. Den Zucker
hinzugeben.

2. In einer groRen Schissel Mehl und Salz
vermengen. Dann nach und nach die Milch-Hefe-
Mischung hinzugeben und mit den Handen zu
einem glatten, leicht klebrigen Teig kneten.

3. Den Teig abdecken und ca. 1 Stunde an einem
warmen Ort ruhen lassen. In der Zwischenzeit
die Zwetschgen waschen, die Steine entfernen
und die Zwetschgen halbieren.

4. Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vor-
heizen und eine runde Backform einfetten bzw.
mit Backpapier auslegen.

5. Wenn der Teig aufgegangen ist und sich in
etwa verdoppelt hat, diesen in der Backform
ausbreiten und an den Réndern hochdriicken.
Die Zwetschgen dicht aneinander auf dem Teig
verteilen.

6. Fur die Streusel alle Zutaten vermischen bis
eine klebrige Masse entsteht. Die Streusel nun

gleichmaRig Uber die Zwetschgen kriimeln.

7. Den Kuchen auf mittlerer Schiene ca. 45 Minu-

ten backen, oder bis die Streusel gold-braun sind.

Den Kuchen zunachst etwas abkihlen lassen, da
die Zwetschgen am Anfang noch stark saften.

1 kg groBBe Zwetschgen

Emile Henry Torten- & / S \

Quicheform in Farine I Produkt 1

Tiefe Backform mit Wellen- Tipp /]
N,

rand, aus hoch-

wertiger ofen- |

fester Keramik

fir wunderbare ]1 1
Tartes oder Quiches.

28 cm Durchmesser
#116028

=S

/, \

Emile H I Produkt
mile Henry Ti

Dessertteller in Ton \\ ,/

Teller aus hochwertiger =
ofenfester Keramik.

Auch in anderen

Farben erhaltlich.

21cm Durchmesserv

#028870
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Birnenkuchen I

50 g zimmerwarme Butter
90 g Zucker

4 Eier

125 g Mehl

250 ml Milch

1 Msp. gemahlenen Zimt
Mark von % Vanillestange
Abrieb von 1 Bio Zitrone
2-3 feste Birnen

Butter zum Einfetten

2 EL Brosel zum Ausstreuen
Puderzucker zum Bestduben

1. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Butter und Zucker mehrere Minuten
schlagen bis die Masse dickschaumig ist. Eier
nach und nach hinzugeben. AnschlieRend das
Mehl hineinsieben und Milch, Zimt, Vanille-
mark und Zitronenabrieb hinzugeben. Alles zu
einem cremigen Teig verriihren.

2. Birnen schéalen und auf Stufe 4, bis zum
Kern, in diinne Scheiben schneiden. Danach
die Birne wenden und auf dieser Seite gleich

verfahren. Von dem (ibrig gebliebenen Stlick
die Seiten abschneiden, diese wirfeln und in
den Teig rihren.

3. Die Backform mit Butter einfetten und mit
Broseln ausstreuen. Die Birnenscheiben lo-
cker in die Form legen, mit dem Teig Gbergie-
Ren und im Ofen fur 35-40 Minuten backen.

4, Birnenkuchen aus dem Ofen nehmen,
leicht auskihlen lassen, ihn aus der Form
stirzen und ihn mit Puderzucker bestauben.

y
¥/ \
I Produkt 1

N\ Tiep /)
N’

N

GRAEF Allesschneider
Sliced Kitchen SKS
30000MW in Silber
Hochwertige Voll-
metallausfiihrung
der Schneidema-
schine im cleanen
Silberlook. Im Set
mit Klichenwaage
und MiniSlice-Aufsatz.
#S30000MW
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Mohnschmarrn mit Cran-
berrys und Nougat-Eis "

Fiir 4 Portionen

Fur den Mohnsehmarrn:

4 Eier (Gr. M)

125 ml Milch

120 g Mehl

4 EL Mohn

75 g Zucker

25 g Butterschmalz

25 g Butter

4 EL frische Cranberries
Puderzucker zum Bestduben

Zum Garnteren:
4 Kugeln Nougat-Eis

1. Eier trennen. Eigelbe in eine Schiissel ge-
ben. Eigelb, 25 g Zucker, Milch und Mohn mit
dem Schneebesen des Stabmixers verquirlen.

2. Mehl hinzugeben und alles zu einem glat-

GRAEF Akku-Stabmixer
HB 802 in Schwarz
Flexibel einsetzbar: Kabelloser

™ Stabmixer inklusive 4-teiligem Zu-
behor und Aufbewahrungsbox. Mit

¢ leistungsstarkem

& 200 W Motor.
Akku-Laufzeit ca.

| 30 Minuten.
#HB802EU

—

)
& l [= )

ten Teig verrihren. Eiweill und 25 g Zucker
steif schlagen. Dabei den Zucker nach und
nach einrieseln lassen. Den Eischnee vorsich-
tig unter den Teig heben.

3. Das Butterschmalz in einer ofenfesten,
beschichteten Pfanne auf dem Herd erhit-
zen und den Teig hineingieRen. Den Mohn-
schmarrn bei mittlerer Hitze backen bis die
Unterseite goldbraun ist.

4. Die Pfanne auf mittlerer Schiene in den
bei 180°C vorgeheizten Backofen Ober-/Un-
terhitze schieben und den Schmarrn 10-15
Minuten fertigbacken.

5. Den Mohnschmarrn mit zwei Pfannenwen-
dern in Stlicke teilen. Butterflocken, Cranber-
ries und restlichen Zucker daruber verteilen
und den Schmarrn darin karamellisieren. Zum
Schluss mit Puderzucker bestreuen und mit
Nougat-Eis servieren.
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Brownies T

Fir ca. 20 Stick
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

250 g Zartbitterschokolade (mind. 60 %)
125 g Butter

2 Eier

125 g Zucker

% TL gemahlene Vanille

125 g Weizenmehl

Butter zum Einfetten

Backpapier

1. Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Eine eckige Backform mit Butter einfet-
ten und mit Backpapier auslegen.
Zartbitterschokolade grob hacken. Die eine
Halfte beiseitelegen und die andere Halfte
zusammen mit der Butter in einer Schissel in
heilem Wasserbad schmelzen.

2. Eier, Zucker und Vanille weiBlich cremig
aufschlagen. Zunéachst ein Drittel der ge-
schmolzenen Schokoladen-Butter-Masse

unter die Eier riihren. Dann die gesamte
Schokoladen-Eier-Masse vorsichtig unter die
restliche Schokolade heben. Zum Schluss die
restliche gehackte Schokolade unterheben.

3. Mehl auf die Masse sieben und mit einem
Teigschaber vorsichtig unterheben, bis ein
homogener Teig entsteht. Die Teigmasse in
die vorbereitete Form flllen. Im Backofen ca.
25 Minuten backen, die Brownies sollten in-
nen noch etwas feucht sein. Herausnehmen,
in der Form vollstandig auskihlen lassen und
erst dann in Stlcke schneiden.

s
/ \
Staub Auﬂ?u.fform. Produkt
aus Keramik in Weil3 Tipp
Zur Zubereitung von Gratins, \ A 4

Auflaufen, Gebéack und
Desserts.
27x20x6cm/ -
2,4 | Flllmenge.
#40511-146-0
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Staub Auflaufform aus
Gusseisen 30 x 20 cm
Fir den vielseitigen Einsatz im

Ofen, z.B. zum Garen von Fleisch

und Fisch oder als
Backform fur
Kuchen.
#40510-323-0

Mohnschnecken

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Fiur den Telg:

175 ml Milch

1 Pck. Trockenhefe

55 g Zucker

2 Eier

55 g geschmolzene Butter
480 g Mehl

1TL Salz

1 Pck. Backpulver

2 TL Vanilleextrakt

Fur die Fullung:

115 g geschmolzene Butter
3 EL Mohn

225 g brauner Zucker

3 Pflaumen

Fiur die glasur:

100 g Puderzucker
etwas Milch
1 TL Vanilleextrakt

1. Die Eier mit dem Zucker schaumig
schlagen. Wahrenddessen die Milch mit der
Hefe und der Butter verriihren und zu der Ei-
Zucker-Masse geben.

2. Mehl, Salz und Backpulver miteinander
vermischen und unter die flissige Mischung
kneten. Sobald der Teig nicht mehr an der
Schissel klebt, diesen fir etwa 1 Stunde ab-
gedeckt an einem warmen Ort ruhen lassen.

3. Fir die Fullung die Butter mit Zucker und
Mohn vermischen. Den Ofen auf 165°C Heil3-
luft vorheizen. Teig rechteckig ausrollen und
mit der Fillung bestreichen. Die Pflaumen
entkernen, in diinne Scheiben schneiden und
ebenfalls auf dem Teig verteilen.

4. Den Teig von links nach recht aufrollen und
in ca. 3-4 cm grofRe Stiicke schneiden. Die
Schnecken in eine gefettete Backform geben
und ca. 20 Minuten im Ofen backen.

5. Puderzucker und Vanilleextrakt mit so viel
Milch vermengen bis eine dickfliissige Masse
entstandenen ist. Diese Glasur mit einem

Loffel Gber die warmen Schnecken verteilen.



Gugelhupf
Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten

1 TL Backpulver
300 g Mehl

1 TL Natron

1 Prise Salz
1TLZimt

400 g Zucker

200 g weiche Butter
200 ml Buttermilch
4 Eier

1 EL Frischkdse

1 TL Milch

70 g Puderzucker
Cranberrys, Rosmarin fiir die Deko

1. Ofen auf 170 °C vorheizen. Mehl, Backpul-
ver, Natron, Zimt und eine Prise Salz mitein-
ander verrihren. Butter und Zucker in eine
andere Schissel geben und verriihren. Die
Eier hinzugeben und verriihren.

2. Nach und nach die Mehlmischung und die
Buttermilch hinzugeben. So lange riihren, bis

ein Teig entsteht. Den Teig in eine gefettete
Gugelhupf-Form geben und im Ofen 50-60
Minuten backen.

3. Frischkase, Milch und Puderzucker in einer
kleinen Schissel zu einer glatten Masse
verrihren. Die Glasur tber den Gugelhupf
gieRen und zum Schluss mit Rosmarin und
frischen Cranberrys garnieren.

KitchenAid Kiichenmaschine ARTISAN 175PS
in Liebesapfelrot 4,8|

Inklusive Schneebesen, Knethaken, Flachrih-
rer, FlexirUhrer, Spritzschutz mit Einfallschitte
und 2 Schiisseln.

#5KSM175PSECA



Feigen-Macadamia-Tarte "

Fir 8 Portionen
Zubereitungszeit: 2 Stunden
Ruheszeit: 45 Minuten

Fiur den Telg:

250 g Mehl

100 g Puderzucker

200 g weiche, gesalzene Butter
1 Prise Salz

2 Eidotter

Fiur die Fullung:

150 g weiche, gesalzene Butter

150 g Zucker

3 Eier

1 TL Vanillemark

210 g gemahlene Macadamianiisse
110 g Mehl

8 bis 10 Feigen

1. Fiir den Teig Mehl, Puderzucker und Salz in
eine groRe Schiissel sieben. Dann die weiche,
in Wirfel geschnittene Butter hinzugeben
und alles mit den Fingern zu einer kriimeligen
Mischung verkneten.

2. Die Eidotter hinzufiigen und alles ziigig zu
einem glatten Teig verarbeiten. In Frischhalte-
folie einwickeln und fiir 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

3. In der Zwischenzeit fir die Fillung die
weiche Butter mit dem Zucker in einer grofRen
Schiissel schaumig schlagen. Nach und nach
die Eier hinzugeben und gut verriihren.

4. AnschlieBend das Vanillemark unterrihren.
Zum Schluss die gemahlenen Macadamians-
se und das gesiebte Mehl gut unterheben.

5. Den Teig aus dem Kihlschrank zwischen
zwei Blattern Backpapier ca. 6 mm dick
ausrollen und anschlieRend fir weitere 10
Minuten in den Kiihlschrank legen.

Le Creuset Kasten-
form 30 cm
Fiir Kuchen, Brot
|| und mehr - mit
hochwertiger Anti-
haftbeschichtung.
#94101700000000

6. Eine rechteckige Tarteform einfetten und
mit dem gekiihlten Teig auslegen. Uberste-
hende Rander zunachst nicht abschneiden
und den Teigboden mehrmals mit einer Gabel
einstechen.

7. Erneut fir 10 Minuten kiihl stellen. Nun
die Teigrander abschneiden. Dabei ca. 1 cm
stehen lassen. Den Teigboden mit Backpapier
auslegen und mit getrockneten Hulsenfriich-
ten belegen und fiir 20 Minuten bei 180 °C
im Backofen blind backen. Nach dem Backen
aus dem Ofen nehmen, Hilsenfriichte und
Backpapier entfernen und im Kiihlschrank
kaltstellen.

8. Nach dem Abkiihlen die Fillung gleichma-
Big auf dem Boden verteilen und glattstrei-
chen. Mit den in Scheiben geschnittenen
Feigen belegen und weitere 30-40 Minuten
backen, bis die Friichte weich und die Fillung
durchgebacken ist. Nach dem Abkihlen

mit Puderzucker bestauben, servieren und
genielen.

www.kochform.de 71



Tarte mit karamellisierten
Zwiebeln und Ziegenkase

Fiir 6 Portionen
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 1 Stunde

Boden: Fillung:

100 g kalte Butter 700 g Zwiebeln
180 g Mehl 30 g Butter

60 g saure Sahne 1 EL Olivendl

1 TL Salz 2 EL Rotweinessig

2 EL Balsamico-Essig
2 EL brauner Zucker
1 TL Salz

150 g Ziegenkase

1 Handvoll Thymian-
zweige

1. Mehl, Salz und Butter in die Schiissel des
Food Processors geben und alles miteinander
vermixen.

2. Saure Sahne hinzufiigen bis der Teig
anfangt eine Masse zu bilden. Die Mischung
auf eine leicht bemehlte Oberflache geben,
nochmal leicht mit der Hand kneten, eine
Kugel formen und flach driicken. Den Teig in
Folie einwickeln und 30 Minuten im Kihl-
schrank lagern.

3. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen
und nochmal 5 Minuten stehen lassen. An-
schliefend den Teig auf eine leicht bemehlte
Oberflache geben und flach ausrollen.

4. Den Teig in eine gefettete Tarteform geben,
den Boden mehrmals einstechen und ihn 30
Minuten lang abkihlen.

5. Die Zwiebeln in Scheiben schneiden. Butter
und Ol in einer beschichteten Pfanne bei
mittlerer Hitze erwdarmen und die Zwiebeln
hinzufiigen.

6. Die Zwiebeln unter haufigem Riihren fir 20
bis 25 Minuten anbraten, bis sie braun wer-
den. Essig, Zucker und Salz einriihren und

auf mittlerer Stufe erhitzen. 5 Minuten unter
Rihren kochen, bis die gesamte Flissigkeit
verdunstet und die Mischung fest ist.

7. Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Den
Teig mit Backpapier abdecken, mit Hiilsen-
frichten bedecken und 15 Minuten backen.
Hilsenfriichte und Papier entfernen und
weitere 10 bis 15 Minuten backen bis der Teig
leicht golden ist.

8. Die Zwiebelmischung in die Tarteform
geben und mit dicken Scheiben Ziegenkase
belegen. Frische Thymianblatter darliber
streuen und 15 Minuten backen oder solange,
bis der Kase leicht golden ist. Die Tarte 5 Mi-
nuten abkihlen lassen und warm servieren.

‘“;)T
KitchenAid Food I l
Processor 3,1 L _ﬁ;_ a
in Creme RS
Raspelt und hackt die g
Zutaten spielend leicht. Im = )
Handumdrehen schneidet - o
er diinne und dicke Schei- 4077
ben. = /
#5KFP1335EAC =
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Rosinen-Lauch-Strudel I

| Fur 5 Portionen
§ | Vorbereitungszeit: 20 Minuten
= Zubereitungszeit: 40 Minuten

5 Lauchzwiebeln

2 EL Rosinen

450 g Blatterteig, tiefgekihlt
2 EL Olivenol

1Ei

100 g Sahne

1 EL Milch

2 EL Pinienkerne

1. Zunachst den Slice-Aufsatz an dem Food
Processor anbringen. Die Wurzel der Lauch-
zwiebeln entfernen und bei niedriger Ge-
schwindigkeit in Scheiben schneiden. Olivendl
in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen,
geschnittene Zwiebeln hinzufiigen und 2 bis

3 Minuten anbraten. Vom Herd nehmen und
beiseite stellen.

2. Ei, Sahne und eine Prise Salz in einer
mittelgroBen Schissel verquirlen. Zwiebeln
hinzufligen und gut umrihren.

3. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Nun
den Teig auf einer leicht bemehlten Ober-
flache noch etwas diinner ausrollen, um ein
Rechteck von 41 cm x 24 cm zu erhalten.

4. Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben. Die Zwiebelmischung in der
Mitte des Teigs verteilen und mit Rosinen und
Pinienkernen bestreuen.

5. Den Teig von den Randern falten, bis er
sich in der Mitte des Bleches befindet und
leicht andriicken. Mit einem Backpinsel mit
einer diinnen Schicht Milch bestreichen.

6. 30 Minuten im vorgeheizten Backofen

goldbraun backen. Vor dem Servieren etwas
abkiihlen lassen.

/, \
KitchenAid Food | Produkt 1

Processor 2,1 Lin Ul “ ”
Dunkelgrau N 7 grih
Raspelt Karotten, reibt Kase, ~
puriert Kirchererbsen. Hackt
Zutaten spielend leicht und
schneidet diinne und dicke .
Scheiben. Mit der Teigklinge ' _

mischt und knetet er Brot-
teig in wenigen Minuten. R
#5KFP0919EDG

P\
KitchenAid Antihaft- /, \
Bratpfanne, 2er-Set | Pro.dukt |
Aus 4,5 mm extrastarkem, \ Tipp (4

harteloxierten Aluminium, S :
fur ein schnelles,

gleichmaRiges

Erhitzen. Die hoch-

wertige Dreifach-

Antihaftbeschichtung

ermoglicht perfektes Anbraten und Garen mit
weniger Ol sowie eine einfache Reinigung.
#KC3H108112SKEBE
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Herbstliche Kiirbis-Pizza n

Fiir 2 Bleche
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Ruhezeit: 45 Minuten

1 Wiirfel Hefe

500 g Mehl

3 EL Olivenol

300 ml Wasser

1/2 Hokkaido-Kiirbis

30 g Speck, gewiirfelt

100 g Creme fraiche

100 ml Sahne

1 Pck. Emmentaler, gerieben
1 Pck. Parmesan, gerieben
nach Belieben Basilikum
nach Belieben Oregano

" .‘h nach Belieben Salz & Pfeffer
nach Belieben Schnittlauch

1. Die Hefe in lauwarmen Wasser in einer
Schissel auflésen. AnschlieRend die aufge-
|6ste Hefe mit Mehl, Wasser und Olivendl
mischen. Den Teig mit der Kiichenmaschine
gut durchkneten und flr 45 min ruhen lassen.

2. Den Hokkaido-Kirbis waschen, halbieren,
entkernen und in Wurfel schneiden. Die
Kurbis-Wurfel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Creme fraiche mit der Sahne mischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Piz-
zateig ausrollen und mit der Creme-fraiche-
Sahne-Mischung bestreichen.

4. Kirbis und Speck auf der Pizza verteilen.
Zum Abschluss die italienischen Gewiirze
Uiber die Pizza streuen und mit Parmesan und
Emmentaler belegen.

5. Die Pizza fiir 20-25 Minuten in den Ofen
schieben und zum Servieren mit frisch ge-
schnittenem Schnittlauch bestreuen.

WMF Kiichenschiissel-Set
Gourmet, 4-teilig
Bestehend aus vier Riihr-
und Kiichenschisseln
unterschiedlicher
GroRe, aus Cromar-
gan® Edelstahl
Rostfrei 18/10.
#06.4570.9990

WMF Reibe Gourmet
Massive Reibe aus
Cromargan® Edelstahl
Rostfrei 18/10, mit
stabilen Rohrgriff und
vier Einsatzen fir Kase,
Rohkost, Obst und
Gemduse.

#06.4440.6040 S 3
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Kiirbis-Gnocchi n’iit Salbei-
butter, Walnlissen und Speck

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Backzeit: 30 Minuten

1 kg Hokkaidokiirbis

20 Blatter Salbei

70 g Walniisse

150 g gerducherter Speck (gewurfelt)
300 g Kartoffeln

200 g Kartoffelmehl

8 EL Maisgrie

50 g Parmesankadse (gerieben)
1 Eigelb

1 EL Ricottakase

2 Knoblauchzehen

1 EL Olivendl

50 g Butter

Salz, Pfeffer

1. Ofen auf 200°C vorheizen. Kiirbis halbie-
ren und die Kerne entfernen. Erst in Spalten
schneiden, dann wirfeln und auf einem Back-
blech verteilen. Fiir ca. 30 Minuten backen,
bis der Kirbis weich ist. Aus dem Backofen
nehmen und abkihlen lassen.

2. Kartoffeln schalen und in einen Topf mit
Wasser kochen, bis sie weich sind. Dann
abgieRen und in eine groRe Schissel legen.
Kartoffeln zu einer glatten Masse stampfen.

3. Kirbisstiicke glatt pirieren. Kirbispuree,
Kartoffelmehl, MaisgrieR, Parmesan, Eigelb,
Ricotta und gepressten Knoblauch zum Kar-
toffelstampf geben. Mit Salz, Pfeffer, Kimmel
und Muskatnuss wirzen und verriihren, bis
ein leicht klebriger Teig entsteht.

4. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache

zu mehreren Rollen formen. Mundgerechte
Stiicke abschneiden. Alle Gnocchis vorsichtig
Uber die Zinken einer Gabel rollen und auf ein
bemehltes Backblech legen.

5. Gnocchi nach und nach in einen Topf mit
kochendem Wasser geben. Sobald sie an der

Oberflache schwimmen, sind sie gar und kon-
nen mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
genommen werden.

6. Wahrenddessen eine grolRe Pfanne erhit-
zen und gewdrfelten Speck darin knusprig
braten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite-
stellen. Walniisse grob hacken.

7. Etwas Ol und Butter in der Pfanne erhitzen.
Gnocchi darin anbraten und schwenken. Wal-
nisse, Salbeiblatter und Speck dazugeben.
Braten, bis die Salbeiblatter knusprig sind und
die Butter leicht braunlich wird. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, vom Herd nehmen und mit
frisch geriebenem Parmesan servieren.

Demeyere Bratpfanne Alu Pro

Duraglide Titanium

Mit einzigartiger Duraglide Titanium
Beschichtung, damit Ihr Bratgut auch ohne
Fett nicht anbrennt.

28 cm Durch- —
messer. 4
#40851-028-0



Fir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde

80 g Butter

50 g Butterschmalz

500 g Gnocchi (aus dem Kiihlregal)
250 g Greyerzer, gerieben

1 Stange Lauch

30 g Mehl

250 ml Milch

2 Rosmarinzweige

4 EL Semmelbrosel

50 g Speck, gewiirfelt

2 Apfel

nach Belieben Cayennepfeffer
nach Belieben Muskat, gerieben
nach Belieben Salz

1. Lauch waschen, putzen und in Scheiben
schneiden. Apfel waschen, vierteln und die
Kerne entfernen. Die Apfel in dicke Scheiben
schneiden. Rosmarinnadeln fein hacken.

2. Speck in 50 g zerlassener Butter anrosten.
Danach den Speck aus der Pfanne nehmen

Staub Auflaufform aus
Gusseisen mit Deckel, oval
Fir den vielseitigen
Einsatz im Ofen.

™ Zum Garen von

. Fleisch, Fisch
und Gemlise oder zur
Zubereitung leckerer Auflaufe.

« | #40509-582-0

W
‘\ﬁ\ Mg i\\

Gnocchi-Gratin mit Apfel, Lauch und Rosmarin-Speck-Brosel

und mit Rosmarin, Semmelbréseln und 3 EL
geraspelten Greyerzer vermischen.

3. Fur die SoRe die restliche Butter in einem
Topf erhitzen und Mehl einstreuen. Die Milch
unterriihren bis eine sdimige SoRe entsteht.

4. Lauch in die SoRe geben. Alles unter gele-
gentlichem Rihren 6-8 Minuten bei schwa-
cher Hitze kécheln lassen. Die SofRe mit Salz,
Cayennepfeffer und Muskat kraftig wirzen.

5. Die Kartoffelgnocchis zusammen mit den
Apfeln 5 Minuten im heiRen Butterschmalz in
einer Pfanne braten.

6. Ofen auf 200°C vorheizen. Den Gnocchi-
Apfel-Mix mit dem rahmigen Lauchgemise

in eine Auflaufform schichten. Zwischen den
Schichten grofRziigig den restlichen Kase
verteilen. Am Ende alles mit der Speck-Brosel-
Mischung bestreuen.

7. Form in die Mitte des Ofens stellen und
darin etwa 25 Minuten goldbraun gratinieren.



Sulkartoffelgratin mit Joghurtsauce und Granatapfelkernen

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 45 Minuten

1,5 kg SuiBkartoffeln

4 EL Olivenol

1/2 TL Salz

1 TL Koriander (getrocknet)
Pfeffer

200 g Joghurt

Saft einer 1/2 Zitrone

1 TL fruchtiges Olivendl
50 g Pistazien

30 g frischer Koriander
1/4 Granatapfel

1. StRkartoffeln schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Zusammen mit Salz,
Koriander und Pfeffer in eine groRRe Schiissel
geben und vorsichtig vermengen.

2. StiRkartoffelscheiben gleichmaRig in eine
Auflaufform reihen, festdriicken und bei

180 °C fiir 45 bis 50 Minuten backen. Wah-
rend des Garens die Kartoffeln mit ein wenig

Wasser begielRen. Zur Kontrolle des Garvor-
gangs die Kartoffeln einstechen: Sie missen
weich sein.

3. Fir die JoghurtsoRe den Joghurt mit Zitro-
ne, Olivendl Salz und Pfeffer vermengen. Den
frischen Koriander fein hacken. Das Gratin
zusammen mit der Sauce, dem Koriander und
den Granatapfelkernen servieren.

PEUGEOT Pfeffermiihle Paris
u'Select Graphit

Das leicht metallische Finish
bringt die Maserung der ma-
nuellen Holzmihle perfekt zur
Geltung. Entscheiden Sie, ob

Ihr Pfeffer fein, mittel oder grob
Uber Ihre Mahlzeit gestreut wer-
den soll. 22 cm hoch.

#39424



Gesalzenes Karamell-
Erdnussbutter-Granola T

Zubereitungszeit: 30 Minuten

160 g Datteln, entkernt

140 g cremige Erdnussbutter

30 g Erdniisse, gehackt und gesalzen
150 g Haferflocken

20 g Quinoa

1 Prise Salz

1. Ofen auf 175 °C vorheizen. Datteln, Erd-
nussbutter und Salz im Blender mixen.

2. Aufgegangenes Quinoa, Erdniisse und
Haferflocken mixen. Die Erdnussbutter-Dattel-
paste Uber die trockenen Zutaten gieRen und
umrihren, bis die Masse gleichmaRig ist.

3. Granola gleichmaRig auf dem Backpapier
verteilen. Im Ofen 10 Minuten backen lassen,
nach der Halfte der Zeit einmal riihren.

4, Granola aus dem Ofen nehmen, wenn es
leicht gold gerdstet ist. Vom Blech nehmen,
abkihlen und hart werden lassen.

Das Knuspermiisli kann nach Belieben mit
Zimt oder anderen Gewiirzen verfeinert
werden. Doch nicht nur im Miisli macht das
selbstgemachte Granola eine gute Figur.
Probieren Sie es doch mal ...

* als knusprige Uberraschung im Brot.
* im Muffin- oder Pfannkuchenteig.

* als Topping auf lhrem Joghurt.

* als Topping auf piiriertem Obst.

* als Topping fiir ein Gemiisegratin.

* als Topping fiir Salate.

www.kochform.de



Jetzt wird gemixt!

Mit einem zuverlassigen Kiichenhelfer an der Hand kann nichts schief gehen. Im Blen-
der kdnnen nicht nur Zutaten fiir das Lieblingsgranola gemixt werden. Auch Frucht-
purees fiir den Obstkuchen odeg Smoothies, Eisgetranke und Crushed Ice kénnePﬂ'h

Handumdrehen } ‘den Tisch gezaubert wi'den. 'y

., - g g

R

N {

KitchenAid Standmixer
Artisan K400 in Empire Rot
Hochwertiger Standmixer mit
neuartigem 3-teiligem Mix-System,
einem 1,5 PS starkem Motor und
einer einzigartig asymmetrischen
Klinge. Auch in anderen Farben
erhaltlich.
#5KSB4026EER




Herzhafte Kaseplatzchen

Fiir 20 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Ruhezeit: 30 Minuten

Fir den Te'ug:

250 g kalte Butter

300 g Dinkelmehl

2 Eigelb

90 g geriebener Hartkase
6 g Meersalz

2 EL Rosmarin

Fur die glasur:

1 Eiweil
nach Belieben Fleur de Sel

1. Das Mehl, die kalten Butterwiirfel und
den geriebenen Hartkdse zusammen mit
dem Salz, 2 Eigelb und 2 Essloffel gehackten
Rosmarin in eine Schiissel geben. Mit dem
Handriihrgerat oder mit dem Flachriihrer
der Kiichenmaschine auf Stufe 2—4 zu einem
mirben Teig verarbeiten.

KitchenAid Kiichenmaschine
ARTISAN in Liebesapfel Rot, 6,9 L
Profi-Kiichenmaschine mit Schiisselheber,
fir groRe Mengen, einfach in der Anwen-
dung und Reinigung. Inkl. 6,9 L Edel-
stahlschiissel mit bequemem Handgriff,
Spritzschutz, elliptischen E
Schneebesen mit 11 : 1
Drahten aus Edelstahl,
Powerknead Knethaken
aus Edelstahl, Flachriihrer
aus Edelstahl, Kochbuch.
#5KSM7580XECA

2. Den Teig zwischen Klarsichtfolie ca. 7 mm
diinn ausrollen und fir 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen.

3. Mit Ausstechformen Figuren ausstechen
und auf die Backbleche geben, restlichen Teig
zusammendriicken und erneut ausrollen. So
lange verfahren, bis der Teig verbraucht ist.

4. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Das Geback mit dem verquirlten Eiweil3
bepinseln und leicht mit Fleur de Sel bestreu-
en. Im Ofen 14-16 Minuten backen.




Krauter-Schweinefilet mit
Bratkartoffeln

Fir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

4 Stiick Schweinefilet (a 200 g)

1 Bund Thymian

1 Bund Rosmarin

Salz, Pfeffer

1 kg Pellkartoffeln (vom Vortag)
1 groBe Zwiebel

4 EL Butterschmalz

1 Spritzer Zitronensaft

100 g durchwachsene Raucherspeckwiirfel
1 TL gerduchertes Paprikapulver
fein gehackte glatte Petersilie

1. Ofen auf 120 °C vorheizen. Die Schweine-
filets waschen, mit Kiichenpapier abtupfen,
dann von Fett und Sehnen befreien. Thymian
und Rosmarin waschen und trocken schiit-
teln. Jedes Filet langs nicht ganz bis zur Mitte
hin einschneiden und innen mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Den Schnitt mit je 1-2 Zweigen
Thymian und Rosmarin fillen. Das Filet mit
Kiichengarn so verschniiren, dass der Schnitt
wieder fast verschlossen ist. Mit Salz auch
von aullen wiirzen.

2. Die Pellkartoffeln schalen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schalen und
ebenfalls fein wiirfeln.

3. 2 EL Butterschmalz in der Bratpfanne
erhitzen und die Schweinefilets darin rund-
herum 5-6 Minuten anbraten. Die restlichen
Thymian- und Rosmarinzweige auf dem Bo-
den einer Bauernpfanne verteilen. Die Filets
auflegen, mit etwas Zitronensaft betraufeln,
mit dem Butterschmalz aus der Bratpfanne
begieRen und im heifen Ofen etwa 12 Minu-
ten fertig garen.

4. Die Bratpfanne wieder auf den Herd stellen
und das restliche Butterschmalz darin er-

‘:"'

Kiichenprofi Bratpfanne
Provence in Rot d
Die gusseiserne Pfanne mit Edelstahl- i’
griff fiir eine besonders energiearme
Zubereitung. 28 cm Durchmesser.

4 #0403001428

i Vo0 YA T

hitzen. Zwiebeln und Speck dazugeben und
bei mittlerer Hitze anbraten. Die Kartoffel-
wirfel dazugeben und bei etwas starkerer
Hitze braun und knusprig braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

5. Die Kartoffeln auf Tellern anrichten und
mit etwas Petersilie bestreuen, die Filets
in Medaillons geschnitten anlegen und das
Ganze mit Thymian- und Rosmarinzweigen
garnieren.



Putenrollbraten mit Aprikosenfiillung und glasierten Méhren

Fiir 4 Portionen IT

Fiwr den Braten:

1 Gemiisezwiebel

200 g getrocknete Apri-
kosen

2 EL Rapsol

Saft einer Orange

Salz & Pfeffer

800 g bis 1 kg Putenbrust
1 Bund Suppengemiise
300 ml Gefliigelfond

150 ml Rotwein (trocken)
2 EL Honig

2 TL Speisestarke

2 EL Sahne

Auberdem:

1 Bund Mo6hren
1 EL Butter

1 EL Rohrohr-
zucker

Salz & Pfeffer
75 g Maronen

1. Zwiebel schilen und wiirfeln. Getrocknete
Aprikosen grob hacken. 1 EL Ol in einer Pfan-
ne erhitzen und die Zwiebel 1-2 Minuten gla-
sig diinsten. Die Aprikosen zugeben. Alles mit
etwa der Halfte des Orangensaftes abldschen.
Vom Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und kurz abkiihlen lassen.

2. Fleisch abwaschen, trocken tupfen und
langs mit einem Schmetterlingsschnitt
einschneiden, sodass ein Rechteck mit 2 cm
Dicke entsteht. Die Aprikosen-Zwiebel-Masse
gleichmaRig auf den unteren 2/3 des Flei-
sches verteilen. Dabei die Rander frei lassen.
Nun aufrollen und mit Kiichengarn in Form
binden. Von allen Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Briter mit 2-3 EL Ol rundher-
um goldbraun anbraten.

3. Den Ofen auf 160°C Unter- und Oberhitze
vorheizen. Zwiebeln und Suppengriin wa-
schen, schalen und grob wiirfeln. Das Gemiise
um den Braten herum verteilen. Den Braten
mit Deckel ca. 1 Stunde und 20 Minuten im
Ofen garen.
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Zassenhaus Pfeffermi,ihleI
Frankfurt aus Olivenholz _
Mit Hochleistungs-
Keramikmahlwerk.

6-fach einstellbar - von
pulverfein bis grob
gemorsert. 18 cm hoch.

© #022223

Kiichenprofi Bratentopf oval

aus Gusseisen in rot

Ideal zum Braten, Schmoren
und Backen. 26 cm Boden-
breite; 7 | Fiillmenge. V4

#0402001433

4. Nach etwa 20 Minuten 300 ml Gefliigel-
Fond und 150 ml Rotwein angieflen. Den
Ubrigen Orangensaft mit dem Honig verriih-
ren und damit aller 20 Minuten das Fleisch
bepinseln. Nach ca. 1 Stunde den Braten
zusatzlich mit Bratflussigkeit GbergielRen.

5. Den Braten aus dem Ofen nehmen, das K-
chengarn entfernen und mit Alufolie bedeckt
5-10 Minuten ruhen lassen. Inzwischen die
Sauce durch ein Sieb passieren.

6. Maronen grob hacken. In einem Topf 1 TL
Olivendl erhitzen und die gehackten Maronen
darin 2 Minuten anbraten. Die BratensoRe da-
zugeben. In einer kleinen Schissel die Starke
mit 2 EL Sahne verriihren und die Mischung
in die Bratensauce riihren. Kurz aufkochen

bis es angedickt ist und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

7. Parallel zur SoRe die M6hren waschen, den
grinen Strunk fast komplett abschneiden

und die Méhren der Lange nach halbieren.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die
Mohren von beiden Seiten etwa 2 Minuten

I Produkt

anbraten. Mit Rohrohrzucker bestreuen und
kurz karamellisieren lassen. Den Putenrollbra-
ten in Scheiben schneiden und mit der Sauce
sowie den glasierten Méhren servieren.

=K

/, \

I Produkt 1
\ Tirp /j
7

Kiichenprofi Mini Kochtopf
Perfekt fur die Zubereitung
von kleinen Portionen,
Suppen oder Saucen.
14 cm Durchmesser;
11 Fullmenge.

#237070282814

P
Kiichenprofi Bratpfanne /, ; \
Country in Schwarz | Pro. bl |
Das emaillierte Gusseisen sorgt  \ Tiep /4

fur eine optimale Hitzeverteilung. S =
Die Antihaft-Versiegelung garantiert,
dass selbst
empfindliche
Speisen nicht
anbrennen. 28 cm Durchmesser.
#0405001028

www.kochform.de
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Aufien knusprig, innen fluffig -
‘Brot einfach selbst gebacken

Mmbhh...was gibt es Einpragsameres als der Duft von frisch gebackenem Brot.
Brot backen ist einfacher als gedacht und wenn Sie lhr Brot selber backen,
wissen Sie immer, was in |hrem Brot drin steckt.

Wie ware es mit einem knusprigen Sauerteigbrot oder einem siiRen Maisbrot
aus dem Gusstopf? Einfach Rezept heraussuchen, den Teig in die Brotform
flllen und ab damit in den Ofen!

,44-4
So wird das ‘Broet locker & safliq ...

1. Zeit nehmen: Das Wichtigste ist: Nehmen Sie sich
Zeit, viel Zeit. Brotbacken ist gleichzeitig auch Medita-
tion.

. R

2. Mehl sieben: Zunachst lohnt es sich, das Mehl zu
sieben. So entstehen keine unschonen Locher im Teig,
das Mehl und das Wasser verbinden sich viel besser
miteinander und das Ergebnis ist ein homogener und
elastischer Teig. Je langer der Teig geknetet wird, desto
feiner wird das Brot.

3. Fingerprobe nehmen: Als Tipp gilt hier die , Finger-
probe*“. Einfach mit dem Finger ein Loch in den Teig
driicken. Schlief8t sich das Loch wieder, ist der Teig
ausreichend geknetet.

4. Die richtige Form wahlen: Besonders saftig bleibt : P
das Brot in einer Kastenform. Darin wird der Teig von m
fast allen Seiten eingeschlossen - die Feuchtigkeit ent-
weicht also nur nach oben und der Teig bleibt saftig.




Produkt

Emile Henry

Tipp / Kasten-Brotbackform
= in Granatapfel
Ideal fur selbstgebackene
Brote - innen gut durchge-
backen, auRen
knusprig-kross.

#345504

Brot "Café de Paris" n

Fir 1 Brot
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Ruhezeit: 1 h 20 min

300 g Vollkorn-Dinkelmehl
120 g Dinkelmehl

1 Wiirfel frische Hefe

300 ml Wasser

1 TL Zucker

1 TL Salz

2 TL Café de Paris Gewiirz

1. Hefe mit Wasser, Zucker und etwas Mehl in
einer Teigschissel vermengen und 20 Minu-
ten abgedeckt stehen lassen.

2. AnschlieRend die restlichen Zutaten mit
der Hand oder einer Kiichenmaschine zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig abde-
cken und an einem warmen Ort fiir 1 Stunde
gehen lassen.

3. Danach den Teig auf einen bemehlten
Arbeitsplatz legen, platt driicken, von den
Seiten zur Mitte einschlagen und wenden.

Danach zu einer Rolle formen.

4. Nun Boden und Rand der Brot-Backform
fetten und mit Mehl bestduben. Brotteig in
die Form legen und mit etwas Wasser benet-
zen. Das Brot abgedeckt nochmals 1 Stunde
gehen lassen.

5. Das Brot im Ofen bei 240°C Ober- und Un-
terhitze fir 40 Minuten mit Deckel backen.

e
/, \
I Produkt I
Tipp /4
2

N

Emile Henry Kasten-
Brotbackform in Fusain *
Dank der Luftlocher im
Deckel bleibt das Brot
auch ohne Wasser
auBen knusprig und
innen luftig.

#795504

www.kochform.de
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Brot in der Mini-Cocotte 1

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Ruhezeit: 1 Stunde 15 Minuten

20 g frische Hefe

300 ml lauwarmes Wasser
50 ml Olivendl

1 EL Honig

1 TL Salz

450 g Weizenmehl Typ 550
Butter

1. Die Hefe in eine groRe Schiissel brockeln.
Das lauwarme Wasser, Olivendl, Honig und
Salz hinzugeben und verriihren, bis sich die
Hefe aufgeldst hat.

2. Mehl hinzufuigen und zu einem Teig for-
men. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche den
Teig einige Minuten kréaftig kneten. Der Teig
sollte glatt und geschmeidig sein und nicht an
den Handen kleben.

3. Eine Schiissel mit Olivendl bepinseln und
den Teig hineinlegen. Mit einem Tuch bede-
cken und 45 Minuten an einem warmen Ort

gehen lassen.

4. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache
legen, vierteln und in gleichmaRig runde Ku-
geln formen. Jede Teigkugel in eine gebutterte
Mini-Cocotte legen und zugedeckt weitere 30
Minuten gehen lassen.

5. Den Teig in den Mini-Cocottes leicht mit
Mehl bestduben und auf der untersten Leiste
in den vorgeheizten Ofen schieben. Das Brot
ist nach 25 bis 30 Minuten bei 200° C gold-
braun gebacken und fertig.

=R
.. - , \
StaL.|b Mini Cocotte in : Produkt l
Antikgrau Ti
Diese hiibsche Cocotte aus N PP 4

Keramik ist bestens geeig-
net fur das Zubereiten
und Servieren von
kleinen Portionen.
#40511-998-0
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II Produkt
WU, Emile Henry "
“~ .. “ Brotbackform-Set in 7
Granatapfel ~

Die runde Form der Brotbackhau-

7 ‘ be hat genau den gleichen Effekt -_
wie die Wolbung traditioneller

Brotbackofen, damit das Brot beim

Backen den richtigen Feuchtigkeits-

aay. grad bekommt. —
Kby #349508 | —

Weillbrot mit krosser Kruste "

Fiir 1 Brot rierten, vor Zugluft geschiitztem Raum gehen
Zubereitungszeit: 1 Stunde lassen.
Ruhezeit: 12 Stunden

4. Den Teig mit den Handen durchkneten, da-

500 g Weizenmehl Typ 550 mit das Gas entweicht. Die Schissel anschlie-
10 g feuchte Backhefe Rend mit einer Frischhaltefolie abdecken und
300 ml lauwarmes Wasser fr 10 bis 12 Stunden im Kiihlschrank lagern.
10 Zucker
1/2 Zitrone 5. Tag 2: Den Teig auf eine Arbeitsflache le-
1ELOI gen, zligig mit den Handen durchkneten und
Milch dabei mehrmals tibereinander falten.
10 g Salz

6. Die Brotbackform mit Mehl bestduben und
1. Tag 1: Frische Hefe in ein wenig Wasser den zu einer Kugel geformten Teig hineinle-
auflésen. Mehl, Salz, Zucker in einer Schiissel ~ 8en. Mehrmals fein einschneiden. Den Deckel
mit der Kiichenmaschine vermischen und der Form schlieBen und den Teig bei Zimmer-
anschlieRend die Hefe zum Teig geben. temperatur ca. 2 Stunden gehen lassen.
2. Den Saft der halben Zitrone auspressen 7. Den Teig mit etwas Milch bestreichen,
und zusammen mit dem Ol und dem lauwar- mit etwas Mehl bestauben und den Deckel
men Wasser hinzugeben. Den Teig 2 bis 3 wieder schlieBen.

Minuten lang durchkneten.
8. Die Form in den kalten Backofen schieben

3. Die Schiissel mit einem Tuch abdecken und ~ und das Brot bei 240°C Ober/Unterhitze 1
1 Stunde 30 Minuten an einem gut tempa- Stunde backen. Das Brot abkiihlen lassen.
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Sauerteig-Ansatz T

Zubereitungszeit: 5 Minuten
Ruhezeit: 7 Tage

350 g Roggenmehl
350 ml lauwarmes Wasser

1. 50 g Mehl und 50 ml Wasser in ein Glas
geben und zu einer homogenen Masse ver-
rihren. Das Glas ohne den Dichtungsgummi
verwenden, damit der Teig noch atmen kann.
Das Ganze 24 Stunden bei Raumtemperatur
stehen lassen.

2. Am nachsten Tag wieder 50 g Mehl und 50
ml| Wasser dazugegeben und alles verriihren.
So verfahrt man nun jeden Tag bis die gesam-
te Mengenangabe enthalten ist.

3. Bereits nach wenigen Tagen sieht man,
dass sich kleine Blaschen bilden und langsam
ein etwas saurer Geruch entsteht.

4. Nach 5 - 7 Tagen ist der Sauerteig fertig
und kann fir diverse Brote verwendet wer-

" besen Smart Tool
Schneebesen aus Platin-
Silikon, zum Rihren,
Aufschlagen, Mischen
oder Unterheben.
Ideal fiir schmale
Behalter.
#00240608

v i/

den. Am besten darauf achten, den Sauer-
teig niemals komplett aufzubrauchen, um
den Rest dann wieder, wie in den vorherigen
Schritten beschrieben, auffillen zu kbnnen.
Sauerteig lasst sich gut im Kiihlschrank lagern,
wenn er gerade nicht gebraucht wird.

Kilner Sauerteig Starter-Set /, 2 \
Trauen Sie sich an lhren ] Produkt 1}
eigenen Sauerteig An- \ Tipp /4
satz. Set von Kilner =<
inklusive 2 Weithals- 56 l 3;

=
Glasern, Messdeckel, { |
Spatel und Rezeptheft.

#0025.035

! /
.

P
Lurch Ausrollmatte & Backun- 7, \
terlage aus Silikon | Pro.dukt |
Die Unterlage ist ideal N\ TPP /g
zum Ausrollen von -
Teig. Zudem kann
sie als Backunter-
lage im Ofen ver-
wendet werden.
30 x 40 cm (#12451)
40 x 60 cm (#12453)

www.kochform.de




Die gewdsserte Naturton-
Backform sorgt flr die
optimale Luftfeuchtigkeit im
Backofen, so dass das Brot
ganz besonders knusprig
wird.

#24905 |

Bauernbrot n

Fir 1 Brot
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Ruhezeit: 12 Stunden

Fir den Vortelg:

1 TL Backferment
350 g Roggen, fein angemahlen
1 EL Sauerteig

Fitr den Hauwptteig:

500 g Weizen, mittelfein gemahlen
1 TL Kiimmel

100 g Sonnenblumenkerne

1 EL Salz

1. Tag 1: Am Abend vor dem geplanten Ba-

cken eine groRe Schissel zur Hand nehmen.

Den fein gemahlenen Roggen mit Back-
Ferment und Sauerteig und so viel lauwar-
mem Wasser mithilfe eines Schneebesens
verrihren, dass ein weicher Teig entsteht.
Dann zugedeckt Uber Nacht bei ca. 20 °C
stehen lassen.

Stadter Garkorb \
Rund ¢ 23,5 cm
Ideal zum Gehenlassen
von Brotteigen.
#836020

2. Tag 2: Am Backtag den Weizen und auch
den Kimmel mit einer Getreidemiihle mittel-
fein mahlen. Zusammen mit Salz, dem Vorteig
und den Sonnenblumenkernen verkneten.

3. Genligend lauwarmes Wasser hinzugeben,
sodass ein geschmeidiger Teig entsteht. Ca. 5
bis 10 Minuten durchkneten.

4. Mindestens 30 Minuten bei rund 30 °C
unter einem Tuch aufgehen lassen. Nach-
dem der Teig doppelt so hoch geworden ist,
nochmals kurz durchkneten und in die leicht
gefettete und gemehlte Brotbackform geben.

5. Nun eine tiefe Auflaufform bereitstellen
und die Brotform hineinstellen. Zu 2/3 der
Form mit warmem Wasser fiillen und 20
Minuten stehen lassen. Somit geht der Teig
besonders gut auf und die Backform spei-
chert so viel Feuchtigkeit, dass wahrend des
Backens ein optimales Backklima herrscht.

6. Die Brotbackform in den kalten Backofen
schieben und auf 220 °C (HeiBluft 200 Grad)
aufheizen. Die Backzeit betragt rund 50-60
Minuten auf der unteren Schiene.
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Dinkel-Vollkornbrot

Fir 1 Brot

700 g Dinkelmehl (Typ 815 oder 1050)

15 g feines Salz

450 ml kaltes Wasser

28 g frische Backerhefe

1 TL Puderzucker

1 Schuss 61 zum Kochen und Braten
Eventuell 3 EL Sonnenblumen-/Kiirbiskerne

1. Den Ofen auf 50-60 °C vorheizen und die
leicht gedlte Cocotte mit Deckel wahrend der
Zubereitung des Brotteigs in den Ofen stellen.

2. Die Hefe in lauwarmem Wasser und
Zucker auflésen, damit sie aufgeht. Mehl in
eine Schiissel sieben und mit den Handen
auflockern. Salz hinzugeben und alles gut
vermischen. Es ist wichtig, dass das Salz nicht
direkt mit der Hefe in Berlihrung kommt, da
die Hefe sonst ihre Wirkung verlieren kann.

3. Die aufgeldste Hefe hinzugeben und alles
gut verkneten. AnschlieRend nach und nach
das Wasser hinzugeben, bis eine homogne
Masse und schlieflich eine Teigkugel ent-
steht, die nicht mehr klebt. Fir ca. 10-15
Minuten durchkneten.

4. Die Cocotte aus dem Ofen nehmen und
den leicht mit Mehl bestaubten Teigling in

die Mitte setzen. Nach Belieben die Sonnen-
blumen-/Kurbiskerne hinzugeben und leicht
andricken. Den Deckel auf die Cocotte setzen
und den Teig 1 Stunde bei Zimmertemperatur
gehen lassen. Ofen auf 240 °C vorheizen.

Staub
Cocotte rund aus
Gusseisen in Schwarz
Der Allrounder in der Ki-
che: Ideal zum (An-)Braten,
Schmoren und Backen.
24 cm Durchmesser; 3,8 |
Fassungsvermaogen.
#40500-241-0

5. Sobald der Teig aufgegangen ist, die
Cocotte mit Deckel fur 15 Minuten im Ofen
backen. Danach die Temperatur auf 180 °C
herunterschalten, den Deckel abnehmen und
50 Minuten bis 1 Stunde backen. Danach aus
dem Ofen nehmen und abklhlen lassen.



Stadter Backform
Baguette 37 x 24 cm /
H2,5cm
Auf dieses beschichtete
Baguette-Backblech passen
drei lhrer selbst gemachten
Baguettes.
#661134

Roggenbaguette mit Tomatenpesto

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: 20 Minuten

Fur die Baguettes:

300 g Roggenmehl

200 g Weizenmehl

21 g Hefe

1 EL Honig

2 EL Olivenol

ca. 320 ml lauwarmes Wasser
1 TL Salz

Fur das Pesto:

300 g getrocknete Tomaten
100 g Pinienkerne

100 g geriebenen Parmesan
2 Knoblauch-Zehen

etwas Olivendl

1 EL Balsamico

etwas Basilikum nach Geschmack

etwas Salz, Pfeffer und Zucker

1. FUr die Baguettes alle Zutaten miteinander
verkneten und an einem warmen Ort ca. 30
Minuten gehen lassen. Danach aus dem Teig
drei gleich grofRe Stangen formen und in dem
gefetteten Baguette-Backblech weitere 30
Minuten gehen lassen. Bei 200 °C Ober-/Un-
terhitze (180 °C Umluft) erstmal 10 Minuten
backen.

2. Fur das Pesto alle Zutaten mit einem Mixer
zu einer geschmeidigen Masse verriihren. In
Schraubglaser fullen und kalt stellen (ca. 1-2
Wochen gekiihlt haltbar).

3. Die Baguettes aus dem Ofen nehmen. Im
Abstand von 2 cm ca. bis zur Hélfte einschnei-
den und etwas Pesto mit einem Loffel ein-
fallen. AnschlieRend im Ofen ca. 10 Minuten
fertig backen. Mit Krautern garnieren.



Focaccia T

Fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: 40 min
Ruhezeit: 30 min

Fir den Telg:

21 g frische Hefe

500 g Mehl

4 EL Olivenol

1 TL Zucker

2 TLSalz

350 ml Wasser, lauwarm

Fiwr den Belag:

1 Handvoll Tomaten, getrocknet in Ol
1 Zweig Rosmarin

1 Handvoll Oliven

Nach Belieben rote Zwiebeln

1. Hefe zerbréseln und mit dem Zucker in lau-
warmem Wasser in einer Schissel auflésen.

2. Mehl, Salz und 2 EL Olivendl zu der Hefemi-
schung geben und mit einem Knethaken

zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig 30
Minuten zugedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen.

3. Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unter-
hitze vorheizen. Den Teig in 2 gleich groRe
Fladen teilen, in die Backform geben und mit
Olivenol gleichmaRig betraufeln.

4. Die Brote je nach Geschmack mit getrock-
neten Tomaten, Oliven, Rosmarin und/oder
diinn geschnittenen Zwiebelringen belegen.
Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schie-
ne 20-25 Minuten backen.

Lurch Flexiform Pizza, 2er Set
Aus 100 % Platin-Silikon, was
zusatzliches Einfetten und
Backpapier erspart. Durch die
besondere Form wird der
Teig gleichmaRig gebacken.
Die Locher sorgen fir einen
knusprigen Teigboden.
#85056

I Produkt I
\ Tiep J}
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Kartoffel-Buttermilch-Brot
mit Zwiebelschmalz T

Fur 1 Brot

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: 1 Stunde 20 Minuten
Ruhezeit: 5 Stunden

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

2 Zwiebeln

1/2 siiRer Apfel

150 g Ganseschmalz

125 g Schweineschmalz

2 Lorbeerblatter

75 g magere Raucherspeckwiirfel
Salzflocken nach Belieben

1 kg mehligkochende Kartoffeln
2 TLSalz

1 Wiirfel Hefe (42 g)

1 Prise Zucker

750 g Weizenmehl (Type 550)
300 ml Buttermilch

1 Ei (GroBe M)

Butter zum Fetten

1. Thymian und Rosmarin waschen und
trocknen. Zwiebeln schélen und fein wirfeln.
Apfel schilen und reiben. Ganse- und Schwei-
neschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebeln,
Apfel, Thymian, Rosmarin, Lorbeer und Speck

darin bei niedriger Hitze 20 Min. anschwitzen.

Das Fett durch das Sieb in Ragoutschalchen
fullen. Die Apfel-Zwiebel-Mischung ohne die
Krauter auf Schalchen verteilen, mit je 1 Prise
Salzflocken bestreuen und das Schmalz im
Kuthlschrank mindestens 5 Stunden kihlen.

2. Kartoffeln schalen, grob reiben, mit 1 TL
Salz vermengen und kurz ruhen lassen. Hefe
und Zucker in 50 ml warmem Wasser auflo-
sen. Die Kartoffelraspeln in einem sauberen
Kiichentuch kraftig ausdriicken. Weizenmehl,
restliches Salz, Buttermilch, Ei, Kartoffeln und
aufgeldste Hefe 3 Minuten verkneten. Den

Kiichenprofi
Bratentopf rund aus
Gusseisen Provence in Rot/
Induktionsgeeigneter Bra- %
tentopf mit ergonomisch
geformten Griffen, die bis zu
250°C hitzebestandig sind.
26 cm Durchmesser;
5,3 | Fillmenge.
#0401001426

e :9_ - 2y

Bratentopf mit Butter groRzugig einfetten, mit
Mehl ausstduben und den leicht klebrigen
Kartoffelteig darin verteilen. Mit einem K-
chenhandtuch abdecken und etwa 1 Stunde
gehen lassen.

3. Den aufgegangenen Teig mit einer Gabel
vom Topfrand |6sen, den Deckel auflegen,
den Bratentopf in den kalten Backofen schie-
ben, die Temperatur auf 220 °C Ober-/ Un-
terhitze einstellen und das Brot 45 Minuten
backen. Den Deckel abheben, die Temperatur
auf 175 °C reduzieren und das Brot 15 Minu-
ten fertig backen.

4. Das Brot im Bratentopf etwa 5 Minuten ab-
kiihlen lassen, dann auf ein Backgitter stiirzen
und auskiihlen lassen. Noch warm oder kalt
mit Schmalz servieren.
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Maisbrot

Fir 1 Brot
Vorbereitungszeit: 3 Stunden
Zubereitungszeit: 1 Stunde

24 g frisch Hefe

250 g Mehl

275 ml lauwarmes Wasser
200 g Mais aus der Dose
150 g Maismehl

5 g Zucker

15 g weiche Butter

8 g Salz

Butter zum Einfetten
Mehl zum Bestduben

1. Die Hefe in lauwarmem Wasser auflosen

und den Mais in einem Sieb abtropfen lassen.

2. Alle Zutaten fiir das Maisbrot miteinander
vermischen, dabei das Salz zuletzt zugeben.
Die Zutaten mit den Knethaken vom Mixer zu
einem glatten und elastischen Teig kneten.

3. Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten

Big Green Egg Mini
Eignet sich zum Grillen,
Backen, Braten, Schmo-

ren, Kochen und Rau-

chern. Alles wird perfekt
gar und erhalt das
feine, kostliche Rauch-
aroma.
#117618

Arbeitsplatte zu einer Kugel formen und mit
Frischhaltefolie abdecken. Den Teig ca. 45
Minuten gehen lassen, bis sich der Umfang
verdoppelt hat.

4. Die Luft aus dem Teig herausdrticken und
wieder zu einer Kugel formen. Erneut mit
Frischhaltefolie abdecken und weitere 40
Minuten gehen lassen.

5. Die Luft abermals aus dem Teig herausdri-
cken und den Teig ein letztes Mal zu einer
Kugel formen. Dann den Teigballen kreuzwei-
se mit einem scharfen Messer einschneiden.
Den Gusseisenbrater mit Butter einfetten und
mit Mehl bestduben. Den Teigballen in den
Brater legen und mit Frischhaltefolie abde-
cken. Den Teig ca. 1 Stunde gehen lassen.

6. Die Holzkohle im Big Green Egg anziinden
und zusammen mit dem ConvEGGtor und
dem Rost auf 210 °C erhitzen. Den Brater auf
den Rost stellen und den Deckel des EGGs
schlieBen. Das Maisbrot ca. 40 Minuten ba-
cken, bis es goldbraun und gar ist.



Bananenbrot mit Ahornsirup-
Erdnuss-Flavour I

Fir 1 Brot .
Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Zubereitungszeit: 55 Minuten l

320 g reife Bananen ' ‘ .
250 g Mehl ‘

145 g cremige Erdnussbutter

130 g Butter, weich . ‘

175 g Zucker, braun
80 ml Ahornsirup

2 Eier

1 Pck. Backpulver

1TLZimt
1 TL Vanilleextrakt

1. Den Ofen auf 160°C HeiBluft vorheizen. Die
Butter mit dem Zucker aufschlagen und die
Eier hinzugeben. Das Mehl mit dem Backpul-
ver hinzusieben.

2. Bananen zerdriicken, die restlichen Zutaten
dazugeben und alles griindlich miteinander
verrihren.

3. Eine Kastenform einfetten und mit Back
papier auslegen. Den Teig einfillen und 55-60
Minuten backen lassen. Mithilfe der Holzstab-
chenprobe priifen, ob das Brot fertig ist.

7, N

Emile Henry Kastenform \
in Creme [{ Produkt 1
Die hochresistente HR® A\ Tibp /4
Ofenkeramik lasst
Kuchen, Brot oder
Pastete gleichmaRig
durchgaren.
#026180

UNSER TIPP:

Wer mochte, kann sein Bananenbrot mit
100 g zerkleinerten Walniissen ergdnzen.
Diese einfach bei Schritt 2 in den Teig
rithren.




Klassisches Bun-Rezept "

Fiir 6 groRe Buns 4 10 cm
Vorbereitungszeit: 5 Stunden
Zubereitungszeit: 12 Minuten

3 Eier

25 g Zucker

80 ml Milch

5 g Trockenhefe

280 g Mehl (Typ 550)
65 g Butter

10 g Salz

2 EL Sesamsamen

1. Eier verquirlen, davon 140 g mit Zucker,
Milch und Trockenhefe in eine Rihrschissel
geben und fiur kurze Zeit vermengen. Restli-
ches Ei beiseite stellen.

2. Mehl nach und nach dazugeben. AuBer-
dem Butter und Salz hinzufiigen und alles fir
ca. 30 Minuten kneten. Den Teig kaltstellen
bis er gut duchgekiihlt ist (mindestens 2 Stun-
den, am besten Uber Nacht).

3. Den Teig kurz mit der Hand kneten und da-
nach kleine Kugeln (ca. 95 g) abstechen. Diese
leicht flachgedriickt in die Formen legen und
mit Folie abdecken. Danach ca. 2 Stunden ge-
hen lassen, bis der Teig gut aufgegangen ist.

4. Das restliche Ei mit einem Schluck Milch
vermengen und damit die rohen Teiglinge
abpinseln und mit Sesam bestreuen. Im vor-
geheizten Backofen bei 175°C Umluft fir ca.
10 - 12 Minuten backen.

2>

Lurch FlexiForm Produkt
Burger Buns, groR Tipp /]
Backform aus 100%  ~ _ ~
Platin-Silikon zum Backen
von Burger-Brotchen.
Enthalt 6 Kammern mit
je 10 cm Durchmesser.
#85081




Knackebrot

Fur 18 Portionen
Zubereitungszeit: 55 Minuten
Ruhezeit: 1 Stunde

120 g Dinkelvollkornmehl

120 g Haferflocken

120 g Gemischte Koérner (z.B. Kiirbis-, Son-
nenblumenkerne, Sesam, Leinsamen)

1 TL Salz

50 ml Sonnenblumenal

350 ml Wasser

1. Mehl, Haferflocken, Kérner, Salz, Ol und
350 ml Wasser verriihren und ca. 60 Minuten
ruhen lassen.

2. Brotteig auf dem Backblech verteilen, glatt
streichen und im vorgeheizten Backofen bei
190° C (Gas: Stufe 4, Umluft 170° C) 20 Minu-
ten backen.

3. Mit einem Pfannenwender das Brot in 16
Stiicke teilen und weitere 30-35 Minuten ba-
cken. Knackebrot vom Blech nehmen und auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Le Creuset Backform
rechteckig

Dank der Antihaftbeschichtung
lassen sich die Backwerke
leicht aus der Form
|6sen. Der breite
Rand mit Silikon-
einsatz sorgt fur
einen sicheren Trage-
komfort.
#94101039000000

Le Creuset Pfannenwender

Die schrage, abgeflachte

Kante des Pfannenwenders

sorgt fur ein einfaches Auf-

nehmen und Wenden von Speisen.
Aus glasfaserverstarktem Kunststoff
mit hochwertigem Silikoneinsatz.
#93100100060008



ALLGEMEINE GESCHAFTSBE-
DINGUNGEN

(Stand: 01.06.19 - sollten sich
rechtliche Anderungen der AGB
ergeben, so werden diese auf
www.kochform.de publiziert)

§ 1 Geltungsbereich, Kundenin-
formationen

Die folgenden allgemeinen
Geschéftsbedingungen (AGB)
regeln das Vertragsverhaltnis
zwischen KochForm GmbH
KochForm und den Verbrauchern
und Unternehmern, die iber
unseren Shop Waren kaufen.
Entgegenstehende oder von
unseren Geschéaftsbedingungen
abweichende Bedingungen wer-
den von uns nicht anerkannt. Die
Vertragssprache ist Deutsch.

§ 2 Vertragsschluss

(1) Die Angebote im Internet
stellen eine unverbindliche
Aufforderung an Sie dar, Waren
zu kaufen.

(2) Sie kénnen ein oder mehrere
Produkte in den Warenkorb
legen. Im Laufe des Bestellpro-
zesses geben Sie lhre Daten und
Wiinsche bzgl. Zahlungsart, Lie-
fermodalitaten etc. ein. Erst mit
dem Anklicken des Bestellbut-
tons geben Sie ein verbindliches
Angebot auf Abschluss eines
Kaufvertrags ab. Sie kénnen eine
verbindliche Bestellung aber
auch telefonisch oder per Telefax
abgeben. Die unverzlglich per E-
Mail bzw. per Telefax erfolgende
Zugangsbestatigung lhrer Bestel-
lung stellt noch keine Annahme
des Kaufangebots dar.

(3) Wir sind berechtigt, Ihr An-
gebot innerhalb von 1 Werktag
unter Zusendung einer Auftrags-
bestatigung per E-Mail anzuneh-
men. Nach fruchtlosem Ablauf
der in Satz 1 genannten Frist gilt
Ihr Angebot als abgelehnt, d.h.
Sie sind nicht langer an Ihr

Angebot gebunden. Bei einer
telefonischen Bestellung kommt
der Kaufvertrag zustande,

wenn wir lhr Angebot sofort
annehmen. Wird das Angebot
nicht sofort angenommen, dann
sind Sie auch nicht mehr daran
gebunden.

§ 3 Kundeninformation: Spei-
cherung Des Vertragstextes
lhre Bestellung mit Einzelheiten
zum geschlossenen Vertrag (z.B.
Art des Produkts, Preis etc.)
wird von uns gespeichert. Die
AGB schicken wir lhnen zu, Sie
kénnen die AGB aber auch nach
Vertragsschluss jederzeit tiber
unsere Webseite aufrufen. Als
registrierter Kunde kdnnen Sie
auf Ihre vergangenen Bestellun-
gen Uber den Kunden Logln-
Bereich (Meine Bestellungen)
zugreifen.

§ 4 Kundeninformation: Korrek-
turhinweis

Sie kénnen lhre Eingaben vor Ab-
gabe der Bestellung jederzeit mit
der Loschtaste berichtigen. Wir
informieren Sie auf dem Weg
durch den Bestellprozess tber
weitere Korrekturmoglichkeiten.
Den Bestellprozess konnen Sie
auch jederzeit durch SchlieBen
des Browser-Fensters komplett
beenden.

§ 5 Eigentumsvorbehalt

Der Kaufgegenstand bleibt bis
zur vollstandigen Bezahlung
unser Eigentum.

§ 6 Gesetzliche Mangelhaftungs-
rechte

Flr unsere Waren bestehen ge-
setzliche Méangelhaftungsrechte.

§ 7 Kaufméannischer Gerichts-
stand

AusschlieBlicher Gerichtsstand
flr alle Streitigkeiten aus diesem
Vertrag ist unser Geschaftssitz,
wenn Sie Kaufmann sind.

§ 8 Verbraucherinformation:
Nichtteilnahme an einem Streit-
beilegungsverfahren

Wir sind weder bereit noch
verpflichtet, an einem Streit-
beilegungsverfahren vor einer
Verbraucherschlichtungsstelle
teilzunehmen.

Widerrufsbelehrung
Widerrufsrecht

Sie haben das Recht, binnen
vierzehn Tagen ohne Angabe
von Griinden diesen Vertrag zu
widerrufen.

Die Widerrufsfrist betragt
vierzehn Tage ab dem Tag, an
dem Sie oder ein von lhnen
benannter Dritter, der nicht der
Beforderer ist, die Waren in Be-
sitz genommen haben bzw. hat.

Um Ihr Widerrufsrecht auszu-
liben, missen Sie uns (KochForm
GmbH, Potzschker Weg 8, 04179
Leipzig, Telefon: 0341 - 39 29 28
0, Telefax: 0341 - 39 29 28 99, E-
Mail: info@kochform.de) mittels
einer eindeutigen Erklarung
(z.B. ein mit der Post versandter
Brief, Telefax oder E-Mail) Giber
lhren Entschluss, diesen Vertrag
zu widerrufen, informieren. Sie
kénnen dafiir das beigefugte
Muster-Widerrufsformular
verwenden, das jedoch nicht
vorgeschrieben ist.

Zur Wahrung der Widerrufsfrist
reicht es aus, dass Sie die Mit-
teilung Uber die Ausiibung des
Widerrufsrechts vor Ablauf der
Widerrufsfrist absenden.

Folgen Des Widerrufs

Wenn Sie diesen Vertrag wi-
derrufen, haben wir lhnen alle
Zahlungen, die wir von lhnen
erhalten haben, einschlieRlich
der Lieferkosten (mit Ausnahme
der zusatzlichen Kosten, die sich
daraus ergeben, dass Sie eine



andere Art der Lieferung als die
von uns angebotene, glinstigs-
te Standardlieferung gewahlt
haben), unverziglich und spa-
testens binnen vierzehn Tagen
ab dem Tag zuriickzuzahlen, an
dem die Mitteilung Uber lhren
Widerruf dieses Vertrags bei uns
eingegangen ist. Fur diese Riick-
zahlung verwenden wir dasselbe
Zahlungsmittel, das Sie bei der
urspriinglichen Transaktion ein-
gesetzt haben, es sei denn, mit
Ihnen wurde ausdriicklich etwas
anderes vereinbart; in keinem
Fall werden Ilhnen wegen dieser
Ruckzahlung Entgelte berechnet.

Wir kénnen die Ruckzahlung
verweigern, bis wir die Waren
wieder zuritickerhalten haben
oder bis Sie den Nachweis
erbracht haben, dass Sie die
Waren zuriickgesandt haben, je
nachdem, welches der friihere
Zeitpunkt ist.

Sie haben die Ware unverziglich
und in jedem Fall spatestens
binnen vierzehn Tagen ab dem
Tag, an dem Sie uns Uber den
Widerruf dieses Vertrags unter-
richten, an uns zurtickzusenden
oder zu Ubergeben. Die Frist ist
gewabhrt, wenn Sie die Waren
vor Ablauf der Frist von vierzehn
Tagen absenden.

Sie tragen die unmittelbaren
Kosten der Riicksendung der
Waren.

Sie mussen fur einen etwaigen
Wertverlust der Waren nur
aufkommen, wenn dieser Wert-
verlust auf einen zur Prifung der
Beschaffenheit, Eigenschaften
und Funktionsweise der Waren
nicht notwendigen Umgang mit
ihnen zurtickzufiihren ist.
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Das passende
Werkzeug fur lhre
Lieblingsrezepte
einfach bestellen bei
KochForm.de

0

Individuelle
Beratung unter:

0341 -392928 28
Mo-Fr 8.00 - 18.00 Uhr

.

Gratis
Versand & Retoure

in Deutschland
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Appetit auf
mehr?

Noch mehr Rezepte und .
ca. 18.000 Produkte zum
Backen, Kochen, Grillen & GenielRen
finden Sie in unserem

Onlineshop unter 10% f :
Rabatt*

www.kochform.de

). |hr Rabattcode:
' KFBG21

* Nur ein Gutschein pro Person und Bestellung einlésbar. Mindestbestellwert 100,-€. Rabatt

ist nicht mit anderen Aktionen oder Vorteilsrabatten kombinierbar und nicht fir Blicher sowie
Produkte der Marke Skeppshult einldsbar.



