
1www.kochform.de

www.kochform.de

Of(f)ensichtlicher Genuss -
Süßes & Pikantes 

aus unserer liebsten Röhre
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Knusprige Weihnachtsgrüße aus dem Ofen

In der Weihnachtsbäckerei ...

<ƌĞĂƟǀĞƐ�&ƌƺŚůŝŶŐƐďĂĐŬĞŶ

&ƌĞĐŚĞ�&ƌƺĐŚƚĞ

Wenn Dir das Leben eine Zitrone gibt ...

�ĞŶ�^ŽŵŵĞƌ�ŝŵ�'ĞƉćĐŬ͊�DĞĚŝƚĞƌƌĂŶĞ�KĨĞŶŐĞƌŝĐŚƚĞ�ŐĞŐĞŶ�&ĞƌŶǁĞŚ

:Ğƚǌƚ�ǁŝƌĚǲƐ�ŐĞŵƺƚůŝĐŚ͊�sŽůůŵƵŶĚŝŐĞ�ZĞǌĞƉƚĞ�Ĩƺƌ�ĚĞŶ�,ĞƌďƐƚ

�ƵƘĞŶ�ŬŶƵƐƉƌŝŐ͕�ŝŶŶĞŶ�ŇƵĸŐ�Ͳ��ƌŽƚ�ĞŝŶĨĂĐŚ�ƐĞůďƐƚ�ŐĞďĂĐŬĞŶ

INHALT

4
10
22
32
48

10 65 85

43 59

54
64
84

Ombré Cheesecake

�ǁĞƚƐĐŚŐĞŶŬƵĐŚĞŶ

�ƵŶƚĞ�dŽŵĂƚĞŶƋƵŝĐŚĞ

�ƌŽƚ�ͣ�ĂĨĠ�ĚĞ�WĂƌŝƐ͞

In der 
tĞŝŚŶĂĐŚƚƐďćĐŬĞƌĞŝ�Ͳ�
Lebkuchenkekse
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>ŝĞďĞ�>ĞƐĞƌŝŶ͕�ůŝĞďĞƌ�>ĞƐĞƌ͕

ůĂƐƐĞŶ�^ŝĞ�ƵŶƐ�ŐĞŵĞŝŶƐĂŵ�ďĂĐŬĞŶ�
ƵŶĚ�ŝŵ�KĨĞŶ�ďƌƵƚǌĞůŶ͘��ŝĞ��ĂĐŬͲ�ƵŶĚ�
KĨĞŶǁĞůƚ�ŝƐƚ�ƐŽ�ǀŝĞůƐĞŝƟŐ�ƵŶĚ�ďŝĞƚĞƚ�
ƵŶƐ�ƵŶǌćŚůŝŐĞ�DƂŐůŝĐŚŬĞŝƚĞŶ͕�ŬƌĞĂƟǀ�
ǌƵ�ǁĞƌĚĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�ĞŝŐĞŶĞŶ�<ŽƐƚďĂƌŬĞŝͲ
ƚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŝŶ�ǀŽůůĞŶ��ƺŐĞŶ�ǌƵ�
genießen.

Kď�Ĩƺƌ�ƵŶƐ�ŽĚĞƌ�ĂůƐ�'ĞƐĐŚĞŶŬ�Ĩƺƌ�ƵŶͲ
ƐĞƌĞ�>ŝĞďƐƚĞŶ�Ͳ�ĚĞŵ�ƐĂŌŝŐĞŶ�^ĐŚŽŬŽŬƵͲ
ĐŚĞŶ͕�ĚĞƌ�ůƵŌŝŐͲǁĞŝĐŚĞŶ��ƌŝŽĐŚĞ�ŽĚĞƌ�
dem cremigen Cheesecake kann kaum 
ĞŝŶĞƌ�ǁŝĚĞƌƐƚĞŚĞŶ͊�

tĞƌ�ĞƐ�ůŝĞďĞƌ�ŚĞƌǌŚĂŌ�ŵĂŐ͕�Ĩƺƌ�ĚĞŶ�
ŚĂďĞŶ�ǁŝƌ�ƌĂĸŶŝĞƌƚĞ�ZĞǌĞƉƚĞ�ŵŝƚ�
ĨƌŝƐĐŚĞŵ�'ĞŵƺƐĞ͕�&ůĞŝƐĐŚ�ŽĚĞƌ�&ŝƐĐŚ�Ͳ�
ŚĞŝƘ�ƵŶĚ�ůĞĐŬĞƌ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�ZƂŚƌĞ͊�

,ĂďĞŶ�^ŝĞ�ƐĐŚŽŶ�ĞŝŶŵĂů�ƐĞůďƐƚ�/Śƌ��ƌŽƚ�
ŐĞďĂĐŬĞŶ͍�/Ŷ�ĚŝĞƐĞŵ�,ĞŌ�ĞƌǁĂƌƚĞŶ�^ŝĞ�
ǁƵŶĚĞƌďĂƌĞ͕�ǀŝĞůƐĞŝƟŐĞ�ZĞǌĞƉƚĞ͕�ŵŝƚ�
ĚĞŶĞŶ�^ŝĞ�ŬŶƵƐƉƌŝŐĞƐ��ƌŽƚ�ĨƌŝƐĐŚ�ĂƵƐ�
dem Ofen zaubern.

sŝĞů�^ƉĂƘ�ďĞŝŵ��ĂĐŬĞŶ�ƵŶĚ�'ĞŶŝĞƘĞŶ�
ǁƺŶƐĐŚƚ�/ŚŶĞŶ�/Śƌ�<ŽĐŚ&ŽƌŵͲdĞĂŵ͊
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�ŝŶ�ĂƌŽŵĂƟƐĐŚĞƌ��ƵŌ�ƐƚƌƂŵƚ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�ZƂŚƌĞ�ƵŶĚ�
ǁĞĐŬƚ�ĚŝĞ�sŽƌĨƌĞƵĚĞ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞŶ�ƐĂŌŝŐͲŬŶƵƐƉƌŝŐĞŶ�

tĞŝŚŶĂĐŚƚƐďƌĂƚĞŶ͘�tćŚƌĞŶĚ�ĂůůĞƐ�ŝŵ�KĨĞŶ�ŐĞŵćĐŚͲ
ůŝĐŚ�ǀŽƌ�ƐŝĐŚ�ŚŝŶďƌƵƚǌĞůƚ͕�ďůĞŝďƚ�ŐĞŶƵŐ�DƵƘĞ͕�Ƶŵ�
ƐŝĐŚ�ŐĞŵƺƚůŝĐŚ�ďĞŝ�ĞŝŶĞŵ�'ůĂƐ�ZŽƚǁĞŝŶ�ǌƵƌƺĐŬǌƵͲ

ůĞŚŶĞŶ͘�

'ĞŶƵƐƐǀŽůůĞ�DŽŵĞŶƚĞ�ƵŶĚ�ĞŝŶĞ�ǁƵŶĚĞƌďĂƌĞ�
tĞŝŚŶĂĐŚƚƐǌĞŝƚ�ǁƺŶƐĐŚƚ�/ŚŶĞŶ

/Śƌ�<ŽĐŚ&ŽƌŵͲdĞĂŵ͘

Knusprige
Weihnachtsgrüße aus 

dem Ofen

Emile Henry 
Hähnchenbräter XL in 

Granatapfel
�ĂƌƚĞƐ�&ůĞŝƐĐŚ͕�ŬŶƵƐƉƌŝŐĞ�
,ĂƵƚ͕�ƉĞƌĨĞŬƚ�ŐĞŐĂƌƚĞƐ�

'ĞŵƺƐĞ�Ͳ�ĚĂƐ�ĂůůĞƐ�ďƌŝŶŐƚ�ĚĞƌ�
,ćŚŶĐŚĞŶďƌćƚĞƌ�ĂƵƐ�<ĞƌĂŵŝŬ�
ŵŝƚ�ϱ�ů�&ĂƐƐƵŶŐƐǀĞƌŵƂŐĞŶ͘

#348444

Produkt
Tipp
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3. EĂĐŚ�ϱϬ�DŝŶƵƚĞŶ��ĂĐŬǌĞŝƚ�ĚĞŶ��ƌĂƚĞŶƐĂŌ�
ĚĞƌ��ŶƚĞ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ͘��ĂƌĂƵƐ�ůćƐƐƚ�ƐŝĐŚ�ŵŝƚ�^ƵƉͲ
ƉĞŶŐƌƺŶ�ĞŝŶĞ�ƐĐŚŵĂĐŬŚĂŌĞ�^ŽƘĞ�ǌĂƵďĞƌŶ͘�
�ƉĨĞůƐƚƺĐŬĞ͕�EƺƐƐĞ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�ĂďŐĞƚƌŽƉŌĞŶ�
ZŽƐŝŶĞŶ�ƵŶƚĞŶ�ŝŶ�ĚĞŶ��ƌćƚĞƌ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�
ŝŵ�KĨĞŶ�ǁĞŝƚĞƌďĂĐŬĞŶ͘

4. EĂĐŚ�ϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ĚĞŶ�'ĞǁƺƌǌŚŽŶŝŐ�ƺďĞƌ�ĚŝĞ�
�ŶƚĞ�ŐĞďĞŶ͘��ĞŶ��ƐƐŝŐ�ǌƵ�ĚĞŶ�	ƉĨĞůŶ�ŐĞďĞŶ�
und die Ente für 10 Minuten im Ofen karaͲ
ŵĞůůŝƐŝĞƌĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

�ŶƚĞ�ŵŝƚ�	ƉĨĞůŶ�ƵŶĚ�'ĞǁƺƌǌĞŶ

Staub Hähnchenbräter 
aus Gusseisen in Schwarz

�Ƶŵ�ŬƌŽƐƐĞŶ͕�ĨĞƩĂƌŵĞŶ�ƵŶĚ�
ǌĞŝƚƐƉĂƌĞŶĚĞŶ��ƌĂƚĞŶ�ǀŽŶ�
,ćŚŶĐŚĞŶ�ƵŶĚ��ŶƚĞŶ�ŝŵ�

Ofen. 24 cm Durchmesser.
#40509-339-0

Produkt
Tipp

Zubereitungszeit: 1 Stunde

2 EL Apfelessig
1 Ente
150 g Honig
1 EL Koriander
Olivenöl
ϭ��>�ƌŽƚĞƌ�WĨĞīĞƌ
100 g Rosinen
1 Sternanis
20 g Walnusskerne
1 Zimtstange
4 Äpfel

1. �ŝĞ��ŶƚĞ�ƐĂůǌĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�Pů�ĞŝŶƌĞŝďĞŶ͘�
�ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĂƵĨ�ĚĞŶ��ƌćƚĞƌ�ƐĞƚǌĞŶ͘�/Ŷ�ĚĞŶ�
ŬĂůƚĞŶ�KĨĞŶ�ƐĐŚŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�Ĩƺƌ�ϱϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĞŝ�
210 °C backen.

2. /ŶǌǁŝƐĐŚĞŶ�ĚŝĞ�ZŽƐŝŶĞŶ�ŝŶ�tĂƐƐĞƌ�ƋƵĞůůĞŶ�
ůĂƐƐĞŶ͘��ĞŶ�,ŽŶŝŐ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�dŽƉĨ�ĂƵŅŽĐŚĞŶ�
ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�'ĞǁƺƌǌĞŶ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ͘�sŽŶ�ĚĞƌ�
,ĞƌĚƉůĂƩĞ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ǌŝĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ŝĞ�
	ƉĨĞů�ǀŝĞƌƚĞůŶ͘

Staub Saucenschale in 
Graphitgrau
^ĂƵĐĞŶƚŽƉĨ�ĂƵƐ�ĞŵĂŝůͲ
ůŝĞƌƚĞŵ�'ƵƐƐĞŝƐĞŶ͕�ĚĞƌ�
die Sauce auch am 
dŝƐĐŚ�ůĂŶŐĞ�ǁĂƌŵ�Śćůƚ͘�
14 cm Durchmesser.
#40509-706-0

Produkt
Tipp
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ďƌĂƵŶ�ƐŝŶĚ�ƵŶĚ�ĚƵŌĞŶ͘�EƺƐƐĞ�ƵŶĚ�<ĞƌŶĞ�
ŬůĞŝŶŚĂĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ͘

3. �ǁŝĞďĞů�ŬůĞŝŶƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�WĨĂŶŶĞ�
ŝŶ�ĞƚǁĂƐ�KůŝǀĞŶƂů�ŐůĂƐŝŐ�ĂŶĚƺŶƐƚĞŶ͘�DƂŚƌĞŶ�
ƉƵƚǌĞŶ�ƵŶĚ�ŬůĞŝŶƌĂƐƉĞůŶ͕�<ŶŽďůĂƵĐŚǌĞŚĞŶ�
ŬůĞŝŶŚĂĐŬĞŶ͕�ĚĂŶŶ�ďĞŝĚĞƐ�ŵŝƚ�ĚĞƌ��ǁŝĞďĞů�ĐĂ͘�
5 Minuten anbraten. Danach zu den gehackͲ
ƚĞŶ�EƺƐƐĞŶ�ŝŶ�ĚŝĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ͘�tĞŶŶ�ĚŝĞ�
>ŝŶƐĞŶ�ǁĞŝĐŚŐĞŬŽĐŚƚ�ƐŝŶĚ͕�ĚŝĞƐĞ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�
'ĂďĞů�ǌĞƌŵĂƚƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�
>ĞŝŶƐĂŵĞŶ�ŝŶ�ĚŝĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ͘

4. WĞƚĞƌƐŝůŝĞ�ǁĂƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ĨĞŝŶ�ŚĂĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵͲ
ƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�dŚǇŵŝĂŶ͕�ZŽƐŵĂƌŝŶ�ƵŶĚ��ŝŶŬĞůͲ
�ƌƂƐĞůŶ�ǌƵ�ĚĞŶ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ƵƚĂƚĞŶ�ŐĞďĞŶ͘��ŝĞ�
DĂƐƐĞ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�,ćŶĚĞŶ�ŐƵƚ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ͕�ŵŝƚ�
^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ĂďƐĐŚŵĞĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ĂŶƐĐŚůŝĞͲ
ßend in die Kastenform drücken. Im Ofen 40 
DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘��ĞŶ��ƌĂƚĞŶ�ĞŝŶŝŐĞ�DŝŶƵƚĞŶ�
ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�ďĞǀŽƌ�Ğƌ�ŐĞƐĐŚŶŝƩĞŶ�ǁŝƌĚ͘

5. &ƺƌ�ĚŝĞ�^ĂƵĐĞ��ǁŝĞďĞů�ŬůĞŝŶƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�
ŝŶ�ĞƚǁĂƐ�KůŝǀĞŶƂů�ŐůĂƐŝŐ�ĂŶĚƺŶƐƚĞŶ͘�WŝůǌĞ�
ƉƵƚǌĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͕�<ŶŽďůĂƵĐŚ�
ŬůĞŝŶŚĂĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝĚĞƐ�ǌƵ�ĚĞƌ��ǁŝĞďĞů�ŐĞďĞŶ͘�
tĞŝƘǁĞŝŶ͕�>ŽƌďĞĞƌďůćƩĞƌ�ƵŶĚ�dŚǇŵŝĂŶ�ŚŝŶͲ
ǌƵŐĞďĞŶ͘�<ƌćŌŝŐ�ĂŶďƌĂƚĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�tĞŝƘǁĞŝŶ�
ǀĞƌĚĂŵƉĨĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

6. Dŝƚ�^ŽũĂƐĂŚŶĞ�ƵŶĚ�'ĞŵƺƐĞďƌƺŚĞ�ĂďůƂͲ
ƐĐŚĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ŶŽĐŚ�ϭϬͲϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ�
ŬƂĐŚĞůŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�ďŝƐ�ĚŝĞ�^ĂƵĐĞ�ĐƌĞŵŝŐ�ŝƐƚ͘�Dŝƚ�
�ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ͕�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ĂďƐĐŚŵĞĐŬĞŶ͘

sĞŐĂŶĞƌ�>ŝŶƐĞŶͲEƵƐƐďƌĂƚĞŶ�
mit Champignonsauce

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 1 Stunde

2 EL Dinkel-Vollkorn-Brösel
2 Knoblauchzehen
3 EL Leinsamen, geschrotet
200 g dunkle Linsen
2 Möhren
Olivenöl
Ϯ��>�ŐůĂƩĞ�WĞƚĞƌƐŝůŝĞ͕�ŐĞŚĂĐŬƚ
WĨĞīĞƌ
2 EL Rosmarin, getrocknet
1 TL Salz
100 g Sonnenblumenkerne
2 EL Thymian, getrocknet
200 g Walnüsse
9 EL Wasser
1 große Zwiebel

Für den Braten:

500 g Champignons
200 ml Gemüsebrühe
1 Knoblauchzehe
Ϯ�>ŽƌďĞĞƌďůćƩĞƌ
Olivenöl
WĨĞīĞƌ͕ �^Ăůǌ
300 ml Sojasahne
1 EL Thymian, getrocknet
100 ml Weißwein
^ĂŌ�ĞŝŶĞƌ�ϭͬϯ��ŝƚƌŽŶĞ
1 Zwiebel

Für die Sauce:

1. &ƺƌ�ĚĞŶ��ƌĂƚĞŶ�ĚŝĞ�>ŝŶƐĞŶ�ŶĂĐŚ�WĂĐŬƵŶŐƐͲ
ĂŶůĞŝƚƵŶŐ�ŬŽĐŚĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ĚŝĞ�>ĞŝŶƐĂŵĞŶ�ŵŝƚ�
ϵ��ƐƐůƂīĞů�ůĂƵǁĂƌŵĞŶ�tĂƐƐĞƌ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ�
ƵŶĚ�ǌŝĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϱ�Σ��
KďĞƌͲͬhŶƚĞƌŚŝƚǌĞ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ�ƵŶĚ�ĞŝŶĞ�ŐƌŽƘĞ�
<ĂƐƚĞŶĨŽƌŵ�ŵŝƚ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĂƵƐůĞŐĞŶ͘

2. tĂůŶƺƐƐĞ�ƵŶĚ�^ŽŶŶĞŶďůƵŵĞŶŬĞƌŶĞ�ŝŶ�
ĞŝŶĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ŽŚŶĞ�Pů�ĂŶƌƂƐƚĞŶ�ďŝƐ�ƐŝĞ�ůĞŝĐŚƚ

Spring 
Bratpfanne Vulcano 

classic
�ŶƟŚĂŌďĞƐĐŚŝĐŚƚĞƚ�ƵŶĚ�
hitzebeständig bis 250°C. 

28 cm Durchmesser.
#1484786028

Produkt
Tipp
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5. �ŝĞ�'ĞŵƺƐĞďƌƺŚĞ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�DĂƌƐĂůĂ�ŵŝǆĞŶ͘�
�ĂƐ�'ĞŵƺƐĞ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�DĂƌƐĂůĂͲ�ƌƺŚĞ�ƵŶĚ�ĚĞŵ�
>ŝŵĞƩĞŶƐĂŌ�ĂďůƂƐĐŚĞŶ͕�ŝŶ�ĞŝŶĞ��ƵŇĂƵīŽƌŵ�
ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵŐĞĚĞĐŬƚ�ŝŵ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĐĂ͘�ϯϬ�
Minuten schmoren.

6. �ƚǁĂƐ�KůŝǀĞŶƂů�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ͕�ĚŝĞ�
>ĂŵŵŬĂƌƌĞĞƐ�ƌƵŶĚŚĞƌƵŵ�ŬƌćŌŝŐ�ĂŶďƌĂƚĞŶ͕�ŝŶ�
ĞŝŶĞ�ǌǁĞŝƚĞ��ƵŇĂƵīŽƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŝŵ��ĂĐŬͲ
ofen ca. 14 bis 16 Minuten rosa garen.

7. �ƵƩĞƌ�ƵŶƚĞƌ�ĚĂƐ�ZƂƐƚŐĞŵƺƐĞ�ŚĞďĞŶ͕�ŶŽĐŚͲ
ŵĂů�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�ĨƌŝƐĐŚ�ŐĞŵĂŚůĞŶĞŵ�WĨĞīĞƌ�
ĂďƐĐŚŵĞĐŬĞŶ͘��ŝĞ�>ĂŵŵŬĂƌƌĞĞƐ�ŵŝƚ�WĨĞīĞƌ�
ǁƺƌǌĞŶ͕�ŵŝƚ�ĚĞŵ�'ĞŵƺƐĞ�ĂŶƌŝĐŚƚĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�
ŵŝƚ�DĂƌƐĂůĂĨŽŶĚ�ďĞƚƌćƵĨĞůŶ͘

<ƌćƵƚĞƌͲ>ĂŵŵŬĂƌƌĞĞ�ŵŝƚ�
DĂƌƐĂůĂͲZƂƐƚŐĞŵƺƐĞ

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 50 Minuten

600 g Lammkarree
WĨĞīĞƌ
1 Knoblauchzehe
1 EL Paprika (edelsüß)
1 EL Kräuter der Provence
Olivenöl
Salz

Für das Lamm:

200 g rote Zwiebeln
ϯϬϬ�Ő�<ĂƌŽƩĞŶ
ϮϬϬ�Ő�WĂƐƟŶĂŬĞŶ
200 g Staudensellerie
2 Knoblauchzehen
1 EL Zucker, braun
50 ml Marsala
100 ml Gemüsebrühe
ϭ��>�>ŝŵĞƩĞŶƐĂŌ
ϱϬ�Ő��ƵƩĞƌ

Für das Gemüse:

1. Dŝƚ�ĞŝŶĞƌ�<ŶŽďůĂƵĐŚƉƌĞƐƐĞ�ĚĞŶ�<ŶŽďůĂƵĐŚ�
ŝŶ�ĞŝŶĞ�ŬůĞŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ƉƌĞƐƐĞŶ͘�'ĞƐĐŚŶŝƩĞͲ
ŶĞ�WĂƉƌŝŬĂ͕�<ƌćƵƚĞƌ͕ �^Ăůǌ�ƵŶĚ�ĞƚǁĂƐ�KůŝǀĞŶƂů�
ǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŐƵƚ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘�

2. �ŝĞ�>ĂŵŵŬĂƌƌĞĞƐ�ǌƵƌ�,ĂŶĚ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ�ĚĞƌ�WĂƐƚĞ�ĞŝŶƌĞŝďĞŶ͘��Ğŝ��ŝŵŵĞƌƚĞŵƉĞƌĂͲ
tur ca. 2 Stunden marinieren.

3. �ĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϬϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�'ĞŵƺͲ
ƐĞ�ƉƵƚǌĞŶ�ƵŶĚ�ƐĐŚćůĞŶ͘�<ĂƌŽƩĞŶ͕�WĂƐƟŶĂŬĞŶ�
ƵŶĚ�^ƚĂƵĚĞŶƐĞůůĞƌŝĞ�ŝŶ�ϱ�Đŵ�ůĂŶŐĞ�^ƚƺĐŬĞ�
ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ĂĐŚƚĞůŶ͘�

4. �ĂƐ�'ĞŵƺƐĞ�ŝŶ�KůŝǀĞŶƂů�ŬƌćŌŝŐ�ĂŶďƌĂƚĞŶ͕�
ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ͕�<ŶŽďůĂƵĐŚ�ĚĂǌƵ�
pressen, mit dem Zucker bestreuen und 
ĞƚǁĂƐ�ŬĂƌĂŵĞůůŝƐŝĞƌĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

GEFU Gemüse- und
KďƐƩĞŝůĞƌ�&>�y/�hd
/ŵ�EƵ�ůĂƐƐĞŶ�ƐŝĐŚ

ŬŶĂĐŬŝŐĞ�KďƐƚͲ͕�'ĞŵƺƐĞͲ�
ƵŶĚ�<ĂƌƚŽīĞůƐƟŌĞ

schneiden.
#13421

Produkt
Tipp
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KƌĂŶŐĞŶ�ŐƌŽď�ǁƺƌĨĞůŶ͘�^ĐŚĂůŽƩĞŶ�ƐĐŚćůĞŶ�
ƵŶĚ�ŚĂůďŝĞƌĞŶ͘�<ĂůďƐƌƺĐŬĞŶ�ŵŝƚ�<ƺĐŚĞŶƐĐŚŶƵƌ�
ďŝŶĚĞŶ�ƵŶĚ�ƌƵŶĚƵŵ�ŵŝƚ�^Ăůǌ͕�WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ͘

2. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�Pů�ŝŶ�ĚĞƌ��ŽĐŽƚͲ
ƚĞ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ͘�<ĂůďŇĞŝƐĐŚ�ĚĂƌŝŶ�ĞƚǁĂ�ϱ�DŝŶƵƚĞŶ�
ĂŶďƌĂƚĞŶ͘��ƌĂƚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞƌ��ŽĐŽƩĞ�ŶĞŚŵĞŶ͕�
^ĐŚĂůŽƩĞŶ�ƵŶĚ�KƌĂŶŐĞŶƐƚƺĐŬĞ�ĚĂƌŝŶ�ǁĞŝƚĞƌĞ�
ϯͲϰ�DŝŶƵƚĞŶ�ďƌĂƚĞŶ͘�

3. �ƌĂƚĂŶƐĂƚǌ�ŵŝƚ�tŚŝƐŬĞǇ�ĂďůƂƐĐŚĞŶ͘��ƌƺŚĞ͕�
KƌĂŶŐĞŶƐĂŌ�ƵŶĚ�ͲƐĐŚĂůĞŶƐƚƌĞŝĨĞŶ͕�ƐŽǁŝĞ�ĚŝĞ�
'ĞǁƺƌǌĞ�ǌƵĨƺŐĞŶ͘�<ĂůďƐďƌĂƚĞŶ�ŚŝŶĞŝŶƐĞƚǌĞŶ�
ƵŶĚ�ŝŵ�KĨĞŶ�ĞƚǁĂ�ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ŐĂƌĞŶ͘��ĂďĞŝ�
ŐĞůĞŐĞŶƚůŝĐŚ�ĚĞŶ��ƌĂƚĞŶ�ŵŝƚ��ƌĂƚĞŶƐĂŌ�ďĞŐŝĞͲ
ƘĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�,ŽŶŝŐ�ďĞƉŝŶƐĞůŶ͘

4. <ĂůďƐďƌĂƚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�^ƵĚ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞͲ
ƐĞŶ�Ƶŵ�ĞƚǁĂ�ĞŝŶ��ƌŝƩĞů�ĞŝŶŬŽĐŚĞŶ͘��ĂŶŶ�ŵŝƚ�
^Ăůǌ͕�WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ͘�dŚǇŵŝĂŶďůćƩĞƌ�ĂďǌƵƉĨĞŶ�
ƵŶĚ�ǌƵƌ�ĞŝŶŐĞŬŽĐŚƚĞŶ�:ƵƐ�ŐĞďĞŶ͕��ƵƩĞƌ�ŶĂĐŚ�
und nach unterrühren und die Jus damit 
ůĞŝĐŚƚ�ďŝŶĚĞŶ͘��ƌĂƚĞŶ�ŝŶ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�
ƵŶĚ�ŵŝƚ�:ƵƐ�ƵŶĚ�^ĐŚĂůŽƩĞŶ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘

<ĂůďƐďƌĂƚĞŶ�ŵŝƚ�'ĞǁƺƌǌĞŶ�ƵŶĚ�KƌĂŶŐĞŶͲtŚŝƐŬĞǇͲ^ĂƵĐĞ

&ƺƌ�ϲ�WŽƌƟŽŶĞŶ
�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ
Schmorzeit: 45 Minuten

2 Orangen
ϲ�^ĐŚĂůŽƩĞŶ
ca. 2 kg Kalbsrücken am Stück mit Knochen
^Ăůǌ͕�WĨĞīĞƌ
2-3 EL Olivenöl
80-100 ml Whiskey
ϮϱϬ�ŵů�'ĞŇƺŐĞůďƌƺŚĞ
ϮϬϬ�ŵů�KƌĂŶŐĞŶƐĂŌ
1 Stange Zimt
4 Kardamomkapseln, angedrückt
2-3 Sternanis
3-4 Nelken
ca. 2 EL Honig
3-4 Zweige Orangenthymian
ϳϱ�Ő�ŬĂůƚĞ��ƵƩĞƌ

1. sŽŶ�ĞŝŶĞƌ�KƌĂŶŐĞ�ĚŝĞ�^ĐŚĂůĞ�ĚƺŶŶ�ŚĞƌƵŶƚĞƌ�
ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞƐĞ�ŝŶ�ĨĞŝŶĞ�^ƚƌĞŝĨĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�
�ĞŝĚĞ�KƌĂŶŐĞŶ�ŐƌŽƘǌƺŐŝŐ�ƐĐŚćůĞŶ͕�ƐŽ�ĚĂƐƐ�
ĂƵĐŚ�ĚĂƐ�tĞŝƘĞ�ĚĞƌ�^ĐŚĂůĞ�ŵŝƚ�ĞŶƞĞƌŶƚ�ǁŝƌĚ͘�

^ƚĂƵď��ŽĐŽƩĞ�ƌƵŶĚ�ĂƵƐ�
Gusseisen in Graphitgrau
�Ğƌ��ůůƌŽƵŶĚĞƌ�ŝŶ�ĚĞƌ�
<ƺĐŚĞ͗�/ĚĞĂů�ǌƵŵ�;�ŶͲͿ

�ƌĂƚĞŶ͕�^ĐŚŵŽƌĞŶ�ƵŶĚ��ĂͲ
cken. 28 cm Durchmesser; 
ϲ͕ϳ�ů�&ĂƐƐƵŶŐƐǀĞƌŵƂŐĞŶ͘

#40509-314-0

Produkt
Tipp
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ĚŝĞ�/ŶŶĞŶͲ�ƵŶĚ��ƵƘĞŶƐĞŝƚĞ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�<ƺĐŚĞŶͲ
ƚƵĐŚ�ĂďƚƵƉĨĞŶ͘��ŝĞ�/ŶŶĞŶƐĞŝƚĞ�ĚĞƌ�WƵƚĞŶŚƂŚͲ
ůĞŶ�ďƵƩĞƌŶ͕�ĚŝĞ�dŚǇŵŝĂŶǌǁĞŝŐĞ�ƵŶĚ��ŝƚƌŽŶĞŶͲ
ƐĐŚĞŝďĞŶ�ŚŝŶĞŝŶůĞŐĞŶ͘

3. �ŝĞ�,ćŶĚĞ�ƵŶƚĞƌ�ĚŝĞ�,ĂƵƚ�ĚĞƌ�WƵƚĞŶďƌƵƐƚ�
ƐĐŚŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�<ŶŽďůĂƵĐŚͲ<ƌćƵƚĞƌďƵƩĞƌͲ
DŝƐĐŚƵŶŐ�ĚĂƌŝŶ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘��ŝĞ�WƵƚĞŶŚĂƵƚ�ŵŝƚ�
KůŝǀĞŶƂů�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ǁƺƌǌĞŶ͘�
�ŝĞ�&ůƺŐĞů�ƵŶƚĞƌ�ĚĞŶ�dƌƵƚŚĂŚŶ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�
dƌŽŵŵĞůƐƚƂĐŬĞ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚŶƵƌ�ǌƵƐĂŵŵĞŶͲ
ďŝŶĚĞŶ͘��ĞŶ�dƌƵƚŚĂŚŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�ŐƌŽƘĞ��ƵŇĂƵĨͲ
ĨŽƌŵ�ůĞŐĞŶ͘

3. �ĞŶ�dƌƵƚŚĂŚŶ�Ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�
KĨĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘�'ĞůĞŐĞŶƚůŝĐŚ�ĚŝĞ��ƌćƵŶĞ�ƉƌƺĨĞŶ�
ƵŶĚ�ŶĂĐŚ��ĞĚĂƌĨ�ďĞĚĞĐŬĞŶ͘�EĂĐŚ�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�
ĚŝĞ�dĞŵƉĞƌĂƚƵƌ�ŝŵ�KďĞƌƐĐŚĞŶŬĞů�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�
&ůĞŝƐĐŚƚŚĞƌŵŽŵĞƚĞƌ�ƺďĞƌƉƌƺĨĞŶ͘��ŝĞ�ŵŝŶŝŵĂͲ
ůĞ�/ŶŶĞŶƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌ�ƐŽůůƚĞ�ϳϱ�Σ��ďĞƚƌĂŐĞŶ͘

4. dƌƵƚŚĂŚŶ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ŝŚŶ�
ĂƵĨƌĞĐŚƚ�ƺďĞƌ�ĚŝĞ�WĨĂŶŶĞ�ŬŝƉƉĞŶ͕�ĚĂŵŝƚ�ĚŝĞ�
^ćŌĞ�ĂďƚƌŽƉĨĞŶ�ŬƂŶŶĞŶ͘�

dƌƵƚŚĂŚŶ�ĂƵĨ��ŝƚƌŽŶĞ�ƵŶĚ�<ƌćƵƚĞƌŶ

�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ

1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϲϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�/Ŷ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐͲ
ƐĞů�ĚŝĞ�ǁĞŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ�ŵŝƚ�dŚǇŵŝĂŶ͕�ZŽƐŵĂƌŝŶ͕�
�ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ͕��ŝƚƌŽŶĞŶƐĐŚĂůĞ͕�ǌĞƌŬůĞŝŶĞƌƚĞŵ�
<ŶŽďůĂƵĐŚ͕�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘

2. �ŝĞ�/ŶŶĞƌĞŝĞŶ�ǀŽŵ�dƌƵƚŚĂŚŶ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ

ϮϮϬ�Ő�ǁĞŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ
ϭ��ƵŶĚ�ĨƌŝƐĐŚĞƌ�dŚǇŵŝĂŶ͕�^ƚćŶŐĞů�ĞŶƞĞƌŶƚ
ϭ��ƵŶĚ�ZŽƐŵĂƌŝŶ͕�^ƚćŶŐĞů�ĞŶƞĞƌŶƚ
1 Zitrone, geschält und gepresst
6 Knoblauchzehen, zerkleinert
Salz nach Geschmack
&ƌŝƐĐŚ�ŐĞŵĂŚůĞŶĞƌ�WĨĞīĞƌ

Für die Kräuterbutter:

1 großer Truthahn (5-6 kg)
ϭ��ŝƚƌŽŶĞ͕�ŝŶ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ŐĞƐĐŚŶŝƩĞŶ
2 EL Olivenöl

Für den Truthahn:

PEUGEOT 
WĨĞīĞƌŵƺŚůĞ

Paris aus Olivenholz
&ƺƌ�ĚĂƐ�ǀŽůůĞ�
WĨĞīĞƌĂƌŽŵĂ͊�
18 cm hoch.

#38199

Produkt
Tipp
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͘͘͘�Őŝďƚ�ĞƐ�Ĩƺƌ�ĂůůĞ�ĞŝŶĞ�ƐƺƘĞ�EĂƐĐŚĞƌĞŝ͊�
�ĐŚƚĞ�<ůĂƐƐŝŬĞƌ�ǁŝĞ�>ĞďŬƵĐŚĞŶŵćŶŶĞƌ�ƵŶĚ��ŚƌŝƐƚƐƚŽůůĞŶ�ǀĞƌĨƺŚƌĞŶ�ƵŶƐ�

ĞďĞŶƐŽ�ǁŝĞ�ŬůĞŝŶĞ͕�ƐƺƘĞ�dƂƌƚĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ƐĂŌŝŐĞ�dĂƌƚĞƐ͘�
�ůƐŽ�ƌĂŶ�ĂŶ�ĚŝĞ�<ƺĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝŶĞ͕�ĚŝĞ�dĞŝŐƌŽůůĞ�ǌƵƌ�,ĂŶĚ�Ͳ�ĚĂƐ�ŐƌŽƘĞ�

Weihnachtsbacken kann beginnen!

In der Weihnachtsbäckerei ...

KitchenAid Back-Set
/ŶŬůƵƐŝǀĞ�ϭ�^ƉĂƚĞů͕�ϭ�
&ƌĞŶĐŚ�ZŽůůŝŶŐ�WŝŶ͕�ϰ�

�ƵƐƐƚĞĐŚĨŽƌŵĞŶ�ƐŽǁŝĞ�
ϭ��ŝŐŝƚĂůǁĂĂŐĞ͘

#KX403BX

Produkt
Tipp
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1. DĞŚů͕��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ�ƵŶĚ�'ĞǁƺƌǌĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�ƐĞͲ
ƉĂƌĂƚĞŶ�^ĐŚƺƐƐĞů�ƐŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝƐĞŝƚĞ�ƐƚĞůůĞŶ͘

2. �ƵƩĞƌ�ƵŶĚ��ƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ĚŝĞ�<ƺĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝŶĞ�
ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�&ůĂĐŚƌƺŚƌĞƌ�ĂƵĨ�^ƚƵĨĞ�ϰ�
ƌƺŚƌĞŶ�ďŝƐ�ĚŝĞ�DĂƐƐĞ�ŚĞůůĞƌ�ǁŝƌĚ͘��ĂŶŶ�ĂƵĨ�
^ƚƵĨĞ�Ϯ�ƐƚĞůůĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƐ��ŝ�ƐŽǁŝĞ�ĚĂƐ�^Ăůǌ�ŚŝŶͲ
ǌƵĨƺŐĞŶ�ďŝƐ�ƐŝĐŚ�ĚŝĞ�DĂƐƐĞ�ŐƵƚ�ǀĞƌďŝŶĚĞƚ͘

3. EĂĐŚ�ƵŶĚ�ŶĂĐŚ�ĚĞŶ�DĞŚůͲ�ĂĐŬƉƵůǀĞƌͲ'ĞͲ
ǁƺƌǌĞͲDŝǆ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ďŝƐ�ĞŝŶ�dĞŝŐ�ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘�
dĞŝŐ�ŚĞƌĂƵƐŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ǌǁŝƐĐŚĞŶ�ǌǁĞŝ�
&ƌŝƐĐŚŚĂůƚĞĨŽůŝĞŶ�Ϭ͕ϱ�Đŵ�ĚŝĐŬ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ͘�/ŵ�
<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

4. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬΣ��hŵůƵŌ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�dĞŝŐ�ĂƵƐ�
ĚĞŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�ŽďĞƌĞ�
^ĐŚŝĐŚƚ�&ƌŝƐĐŚŚĂůƚĞĨŽůŝĞ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ͘�&ŝŐƵƌĞŶ�ĂƵƐ�
ĚĞŵ�dĞŝŐ�ĂƵƐƐƚĞĐŚĞŶ͘�sŽŶ�ĚĞƌ�&ƌŝƐĐŚŚĂůƚĞĨŽůŝĞ�
ĞŶƞĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĞŝŶ��ĂĐŬďůĞĐŚ�ůĞŐĞŶ͘��ƵĨ�
ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ĐŚŝĞŶĞ�ĐĂ͘�ϭϬͲϭϮ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘��
�ŝĞ�>ĞďŬƵĐŚĞŶ�ƐŽůůƚĞŶ�ƚƌŽĐŬĞŶ�ĂƵƐƐĞŚĞŶ͕�ĂďĞƌ�
ǁĞŝĐŚ�ƐĞŝŶ͕�ǁĞŶŶ�ŵĂŶ�ƐŝĞ�ĂŶĨćƐƐƚ͘��ŝĞ�>ĞďŬƵͲ
ĐŚĞŶ�ǀŽŵ��ĂĐŬďůĞĐŚ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞŵ�
<ƵĐŚĞŶŐŝƩĞƌ�ĂƵƐŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

Lebkuchenkekse

&ƺƌ�ϭϲ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 45 Minuten

360 g Mehl
1 TL Backpulver
0,5 TL Salz
1 TL geriebene Muskatnuss
1 TL gemahlene Nelken
1 TL Zimt
ϭ�d>�ŐĞŵĂŚůĞŶĞƌ�/ŶŐǁĞƌ
ϮϮϱ�Ő�ǁĞŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ
300 g brauner Zucker
1 Ei

Für den Belag:
80 g Eiweiß
225 g Puderzucker
ϭ�d>��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ

5. &ƺƌ�ĚŝĞ�'ůĂƐƵƌ�ĚĂƐ��ŝǁĞŝƘ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�&ůĂĐŚͲ
ƌƺŚƌĞƌ�ĂƵĨ�^ƚƵĨĞ�ϲ�ƐŽ�ůĂŶŐĞ�ƐĐŚůĂŐĞŶ�ďŝƐ�ĞƐ�
ƐĐŚĂƵŵŝŐ�ǁŝƌĚ͘��ĞŶ��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�
WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ůĂŶŐƐĂŵ�ŵŝƚ�ƵŶƚĞƌƌƺŚƌĞŶ�ďŝƐ�ĚŝĞ�
ŐĞǁƺŶƐĐŚƚĞ�<ŽŶƐŝƐƚĞŶǌ�ĞƌƌĞŝĐŚƚ�ŝƐƚ͘��ŝĞ�'ůĂƐƵƌ�
ŝŶ�ĞŝŶĞŶ�^ƉƌŝƚǌďĞƵƚĞů�ŽĚĞƌ��ĞŬŽƌŝĞƌͲ^ƟŌ�
ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�<ĞŬƐĞ�ĚĂŵŝƚ�ǀĞƌǌŝĞƌĞŶ͘

Produkt
Tipp

<ŝƚĐŚĞŶ�ŝĚ�<ƺĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝŶĞ��Zd/^�E�ϭϳϱW^�
in Gusseisen schwarz, 4,8 l
WĞƌĨĞŬƚĞ͕�ƵŶŬŽŵƉůŝǌŝĞƌƚĞ�<ŽĐŚŚŝůĨĞ�Ĩƺƌ�ĞŝŶĞ�
sŝĞůǌĂŚů�ǀŽŶ��ƵĨŐĂďĞŶ͘�/ŶŬůƵƐŝǀĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ϰ͕ϴ�
>ŝƚĞƌ͕ �^ĐŚŶĞĞďĞƐĞŶ͕�<ŶĞƚŚĂŬĞŶ͕�&ůĂĐŚƌƺŚƌĞƌ͕ �
&ůĞǆŝƌƺŚƌĞƌ͕ �^ƉƌŝƚǌƐĐŚƵƚǌ�ŵŝƚ��ŝŶĨƺůůƐĐŚƺƩĞ�
ƵŶĚ�^ĐŚƺƐƐĞů�ϯ�>ŝƚĞƌ͘
#5KSM175PSEBK
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^ĐŚŽŬŽůĂĚĞŶͲWĂǀůŽǀĂ�ŵŝƚ�
ƉŽĐŚŝĞƌƚĞƌ��ŝƌŶĞ

6 Eiweiß
300 g Puderzucker
30 g Kakaopulver

Für die Meringue:

350 ml Rotwein
100 g Puderzucker
1 Zimtstange
Thymian
4 Birnen

Für die pochierten Birnen:

600 ml Crème double
1 TL Vanille-Extrakt
1 EL Puderzucker
90 g dunkle, geraspelte Schokolade

Für die Creme:

ůĂŶŐ�ŬƂĐŚĞůŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�ďŝƐ�ĚŝĞ��ŝƌŶĞŶ�ǁĞŝĐŚ�ƵŶĚ�
gar sind. 

5. tĞŶŶ�ĚŝĞ�DĞƌŝŶŐƵĞ�ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ĂďŐĞŬƺŚůƚ�
ŝƐƚ͕�ŬĂŶŶ�ĚŝĞ��ƌĞŵĞ�ǌƵďĞƌĞŝƚĞƚ�ǁĞƌĚĞŶ͘��ĂĨƺƌ�
ĚŝĞ��ƌğŵĞ��ŽƵďůĞ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�sĂŶŝůůĞ�ƵŶĚ�ĚĞŵ�
WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞƐĞ�ĚĂŶŶ�ŵŝƚ�
ĚĞŵ�>ƂīĞů�ŝŶ�ĚŝĞ�DŝƩĞ�ĚĞƌ�DĞƌŝŶŐƵĞ�ŐĞďĞŶ͘�

6. ^ŽďĂůĚ�ĚŝĞ��ŝƌŶĞŶ�ǁĞŝĐŚ�ƐŝŶĚ͕�ĚŝĞƐĞ�ĂƵƐ�
ĚĞŵ�dŽƉĨ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞŵ�dĞůůĞƌ�
ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ŝĞ�,ŝƚǌĞǌƵĨƵŚƌ�ĚĞƐ�dŽƉĨĞƐ�
ĞƌŚƂŚĞŶ͕��ŝŵƚƐƚĂŶŐĞ�ƵŶĚ�dŚǇŵŝĂŶ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�
ƵŶĚ�ĚŝĞ�&ůƺƐƐŝŐŬĞŝƚ�ŝŵ�dŽƉĨ�ĐĂ͘�ϱͲϴ�DŝŶƵƚĞŶ�ǌƵ�
einer dicken Sauce reduzieren. 

7. /Ŷ�ĚĞƌ��ǁŝƐĐŚĞŶǌĞŝƚ�ĚŝĞ��ŝƌŶĞŶ�ĚĞƌ�>ćŶŐĞ�
ŶĂĐŚ�ǀŝĞƌƚĞůŶ͕�ĂƵĨ�ĚŝĞ��ƌĞŵĞ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ĞŝŶĞŶ�
>ƂīĞů�ĞŝŶŐĞĚŝĐŬƚĞŶ�ZŽƚǁĞŝŶƐŝƌƵƉ�ĚĂƌƺďĞƌ�
ŐĞďĞŶ͘�Dŝƚ�ŐĞƌĂƐƉĞůƚĞƌ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ŐĂƌŶŝĞͲ
ƌĞŶ͘��ĞŶ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ�^ŝƌƵƉ�ǌƵƐćƚǌůŝĐŚ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�
ŬůĞŝŶĞŶ�<ƌƵŐ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘�

1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϮϬΣ��;'ĂƐ͗�^ƚƵĨĞ�ϭ͕�hŵůƵŌ͗�
ϭϬϬΣ�Ϳ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�/Ŷ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ĚĂƐ��ŝǁĞŝƘ�
ƐƚĞŝĨ�ƐĐŚůĂŐĞŶ͘�tćŚƌĞŶĚĚĞƐƐĞŶ�ĚĞŶ��ƵĐŬĞƌ�
ĞŝŶƌŝĞƐĞůŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚĂƐ�<ĂŬĂŽͲ
ƉƵůǀĞƌ�ůĂŶŐƐĂŵ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͕�ďŝƐ�ƐŝĐŚ�ĨĞƐƚĞ�ƵŶĚ�
ŐůćŶǌĞŶĚĞ�^ƉŝƚǌĞŶ�ďŝůĚĞŶ͘�

2. �ĞŶ��ŽĚĞŶ�ĚĞƐ�dŽƉĨĞƐ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�<ƌĞŝƐ�ĂƵƐ�
�ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĂƵƐůĞŐĞŶ͕�ĚĞŶ��ŝƐĐŚŶĞĞ�ĚĂƌĂƵĨ�ŐĞͲ
ďĞŶ�ƵŶĚ�ŐůĂƩƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�/ŵ�KĨĞŶ�ĐĂ͘�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�
ƵŶĚ�ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ĂŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ŝŵ�
ůĞŝĐŚƚ�ŐĞƂīŶĞƚĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵƐŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

3. /Ŷ�ĚĞƌ��ǁŝƐĐŚĞŶǌĞŝƚ�ŬƂŶŶĞŶ�ĚŝĞ��ŝƌŶĞŶ�
ƉŽĐŚŝĞƌƚ�ǁĞƌĚĞŶ͘��ĂǌƵ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ďĞŝ�
ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�tĞŝŶ͕��ƵĐŬĞƌ͕ �'ĞǁƺƌǌĞ�ƵŶĚ�
dŚǇŵŝĂŶ�ƐĂŶŌ�ŬƂĐŚĞůŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�ďŝƐ�ƐŝĐŚ�ĚĞƌ�
ŐĞƐĂŵƚĞ��ƵĐŬĞƌ�ĂƵĨŐĞůƂƐƚ�ŚĂƚ͘�

4. �ŝĞ��ŝƌŶĞŶ�ƐĐŚćůĞŶ͕�ǁŽďĞŝ�ĚŝĞ�^ƟĞůĞ�ŝŶƚĂŬƚ�
ďůĞŝďĞŶ�ƐŽůůƚĞŶ͘��ŝĞ��ŝƌŶĞŶ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ŝŶ�ĚĞŶ�
ZŽƚǁĞŝŶƐŝƌƵƉ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ŵŝƚ�^ŝƌƵƉ�
ďĞĚĞĐŬĞŶ͘��Ğŝ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�Ϯϱ�Ͳ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

Le Creuset 
'ŽƵƌŵĞƚͲWƌŽĮƚŽƉĨ�

Signature in Perlgrau
�Ğƌ��ůůƌŽƵŶĚĞƌ�ƵŶƚĞƌ�

den gusseisernen 
�ƌćƚĞƌŶ͘�ϯϬ�Đŵ��ƵƌĐŚͲ

messer.
#21180305412430

Produkt
Tipp
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4. &ƺƌ�ĚĞŶ�<ƌŽŬĂŶƚ�ĚŝĞ�,ĂƐĞůŶƺƐƐĞ�ƵŶĚ�DĂŶͲ
ĚĞůŶ�ĂƵĨ�ĚĞŵ��ĂĐŬďůĞĐŚ�ĚĞƐ�KĨĞŶƐ�ďĞŝ�ϭϯϬΣ�
Ϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ŽĚĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ��ƌĂƚƉĨĂŶŶĞ�ďĞŝ�ƐĞŚƌ�
ŐĞƌŝŶŐĞƌ�,ŝƚǌĞ�ϭϱ�ďŝƐ�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ƌƂƐƚĞŶ͘

5. tĞŶŶ�ĚŝĞ�PůƐĂĂƚĞŶ�ŐĞƌƂƐƚĞƚ�ƐŝŶĚ͕�<ŽŬŽƐďůƺͲ
ƚĞŶǌƵĐŬĞƌ͕ ��ŐĂǀĞŶƐŝƌƵƉ�ƵŶĚ�tĂƐƐĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�
dŽƉĨ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ͘��ŝĞ�PůƐĂĂƚĞŶ�ŚŝŶǌƵĨƺŐĞŶ�ƵŶĚ�
ŐƵƚ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘

6. �ĞŶ�<ƌŽŬĂŶƚ�ĂƵĨ�ĞŝŶ��ůĂƩ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ůĞŐĞŶ͕�
ŇĂĐŚ�ĂƵƐďƌĞŝƚĞŶ�ƵŶĚ�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ĂŶ�ĞŝŶĞŵ�ŬƺŚͲ
ůĞŶ�Kƌƚ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

7. &ƺƌ�ĚŝĞ��ƌĞŵĞ�ĚŝĞ�^ŽũĂƐĂŚŶĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�dŽƉĨ�
ďĞŝ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�ĞƌǁćƌŵĞŶ͘�^ŽďĂůĚ�ƐŝĞ�ŚĞŝƘ�
ŝƐƚ͕�ĚŝĞ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ŝŶ�^ƚƺĐŬĞŶ�ŚŝŶǌƵĨƺŐĞŶ�ƵŶĚ�
ďŝƐ�ǌƵŵ�ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐĞŶ�^ĐŚŵĞůǌĞŶ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘

8. �ŝĞ�ŐĞŵĂŚůĞŶĞ�dŽŶŬĂďŽŚŶĞ�ĞŝŶƌƺŚƌĞŶ͘�
sŽŵ�,ĞƌĚ�ŶĞŚŵĞŶ͕�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�
ĚĂŶĂĐŚ�ŝŶ�ĚŝĞ�dƂƌƚĐŚĞŶ�ĨƺůůĞŶ͘��ŝĞ�dƂƌƚĐŚĞŶ�
ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�ϰ�^ƚƵŶĚĞŶ�ŝŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ĂďŬƺŚͲ
ůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�<ƌŽŬĂŶƚ�ǀĞƌǌŝĞƌĞŶ͘

sĞŐĂŶĞ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞŶͲdŽŶŬĂͲ
ďŽŚŶĞŶƚƂƌƚĐŚĞŶ

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ
sŽƌďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϭ�^ƚƵŶĚĞ

1. &ƺƌ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�<ŽŬŽƐďůƺƚĞŶǌƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�,ĂƐĞůͲ
ŶƵƐƐƂů�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�DĞŚů͕�^Ăůǌ�
ƵŶĚ�,ĂƐĞůŶƵƐƐŵŝůĐŚ�ƵŶƚĞƌĂƌďĞŝƚĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�
ƐŽ�ůĂŶŐĞ�ŬŶĞƚĞŶ͕�ďŝƐ�ĞŝŶĞ�ŚŽŵŽŐĞŶĞ�DĂƐƐĞ�
ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘

2. dĞŝŐ�ϱ�ŵŵ�ĚŝĐŬ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ͘�<ƌĞŝƐĞ�ĂƵƐƐĐŚŶĞŝͲ
ĚĞŶ͕�ĚŝĞ�ŐƌƂƘĞƌ�ƐŝŶĚ�ĂůƐ�ĚŝĞ�ǀĞƌǁĞŶĚĞƚĞŶ�
&ŽƌŵĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ�&ŽƌŵĞŶ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�
ŐƵƚ�ĂŶĚƌƺĐŬĞŶ͘�>ŽƐĞ�ZćŶĚĞƌ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ͕�ĚŝĞ�
&ŽƌŵĞŶ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ůĂŶŐ�ŝŶƐ��ŝƐĨĂĐŚ�ƐƚĞůůĞŶ͘

3. �ĞŶ��ŽĚĞŶ�ĚĞƌ�dƂƌƚĐŚĞŶ�ĞŝŶƐƚĞĐŚĞŶ͕�ŵŝƚ�
�ĂĐŬŬƵŐĞůŶ�ĂƵƐůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�Ĩƺƌ�ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�
KĨĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘��ŝĞ�dƂƌƚĐŚĞŶ�ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ĂďŬƺŚͲ
ůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

35 g Haselnüsse
40 g Mandeln
25 g Kokosblütenzucker
ϭ�d>��ŐĂǀĞŶĚŝĐŬƐĂŌ
2 EL Wasser

Für den Krokant:

170 ml Sojasahne
80 g dunkle Schokolade
1 Vanilleschote
ϭͬϮ�dŽŶŬĂďŽŚŶĞ

Für die Creme:

55 g Kokosblütenzucker
50 g Haselnussöl
55 g Haselnussmilch (oder Mandelmilch)
150 g Mehl (T 65 oder T 80)
1 Prise Salz

Für den Teig:

PEUGEOT 
,ŽůǌŵƺŚůĞ�/ƐĞŶ�Ĩƺƌ�
>ĂŶŐƉĨĞīĞƌ͕ �ŶĂƚƵƌ

/ĚĞĂů�ǌƵŵ�DĂŚůĞŶ�ǀŽŶ�ůĂŶŐĞŶ͕�
ŐƌŽƘĞŶ�WĨĞīĞƌŬƂƌŶĞƌŶ�

ƐŽǁŝĞ�ǀŽŶ�dŽŶŬĂďŽŚŶĞŶ͕�
Kardamom, Sternanis, 
<ŽƌŝĂŶĚĞƌ�ƵŶĚ�&ĞŶĐŚĞů͘

#35396

Produkt
Tipp
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ŵĞƐƐĞƌ�ďƌŝŶŐĞŶ͘�/ŵ�ǀŽƌŐĞŚĞŝǌƚĞŶ�KĨĞŶ�ďĞŝ�
ϮϬϬ�Σ��ĐĂ͘�ϳͲϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ĚĞŶ�
�ŝƐŬƵŝƚ�ǀŽŵ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ůƂƐĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĚŝĞ�
'ƌƂƘĞ�ĚĞƌ�dĂƌƚĞĨŽƌŵ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�

5. &ƺƌ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�ĚŝĞ�^ĂŚŶĞ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�>ĞďŬƵͲ
ĐŚĞŶŐĞǁƺƌǌ�ĂƵŅŽĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�<ƵǀĞƌƚƺƌĞ�
ĚĂƌŝŶ�ƐĐŚŵĞůǌĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ĂƐ�tĂƐƐĞƌ�ĚĂǌƵ�
ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĞŝŶƌƺŚƌĞŶ͘�:Ğƚǌƚ�ϯ��>�ĚĞƌ�&ƺůůƵŶŐ�
ĂƵĨ�ĚĞŵ�ŐĞďĂĐŬĞŶĞŶ�dĞŝŐ�ĚĞƌ�dĂƌƚĞ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�
ƵŶĚ�ĚĞŶ��ŝƐŬƵŝƚ�ĚĂƌĂƵŇĞŐĞŶ͘��ĞŶ�ZĞƐƚ�ĚĞƌ�
&ƺůůƵŶŐ�ĚĂƌĂƵĨ�ŐŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�dĂƌƚĞ�Ĩƺƌ�ĐĂ͘�Ϯ�
^ƚƵŶĚĞŶ�ŝŶ�ĚĞŶ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ƐƚĞůůĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞͲ
ƘĞŶĚ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘�

^ĐŚŽŬŽůĂĚĞŶͲ>ĞďŬƵĐŚĞŶƚĂƌƚĞ

Zubereitungszeit: 2 Stunden
�ĂĐŬǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

1. &ƺƌ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ĂůůĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�ŐůĂƩĞŶ�
dĞŝŐ�ŬŶĞƚĞŶ�ƵŶĚ�Ĩƺƌ�ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�Ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ�
ŝŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ůĂŐĞƌŶ͘�

2. dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĐĂ͘�ϱ�ŵŵ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�ĞŝŶŐĞͲ
ĨĞƩĞƚĞ�dĂƌƚĞĨŽƌŵ�ĚĂŵŝƚ�ĂƵƐůĞŐĞŶ͘��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�
ƵŶĚ��ůŝŶĚďĂĐŬŬƵŐĞůŶ�ĚĂƌĂƵĨ�ůĞŐĞŶ͘�/ŵ�ǀŽƌŐĞͲ
ŚĞŝǌƚĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ďĞŝ�ϭϳϬ�Σ��hŵůƵŌ�Ĩƺƌ�ĐĂ͘�ϮϬ�
DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘�EĂĐŚ�ĚĞŵ��ĂĐŬĞŶ�ĂďŬƺŚůĞŶ�
ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ��ůŝŶĚďĂĐŬŬƵŐĞůŶ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ͘

3. &ƺƌ�ĚĞŶ��ŝƐŬƵŝƚ�ĚŝĞ��ŝĞƌ͕ ��ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�
ŚĞůůͲĐƌĞŵŝŐ�ĂƵĨƐĐŚůĂŐĞŶ͕�ĂŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚĂƐ�
tĞŝǌĞŶŵĞŚů�ĚƵƌĐŚƐŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�
unterheben. 

4. �ĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶ��ĂĐŬďůĞĐŚ�ŵŝƚ�
�ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĐĂ͘�Ϯϰ�Đŵ��ƵƌĐŚͲ

80 g Zucker
ϭϲϬ�Ő��ƵƩĞƌ
270 g Weizenmehl
1 Ei 
1 EL Kakao
1 Prise Salz
1 TL Lebkuchengewürz

Für den Teig:

2 Eier
70 g Zucker
1 Prise Salz,
80 g Weizenmehl

Für den Biskuit:

150 ml Sahne
1 TL Lebkuchengewürz 
170 g STÄDTER Kuvertüre
20 ml Wasser

Für die Füllung:
Städter Tarteform 

mit Hebeboden
�ĂŶŬ�,ĞďĞďŽĚĞŶ�

ůĞŝĐŚƚĞƐ�,ĞƌĂƵƐůƂƐĞŶ�
/ŚƌĞƌ��ĂĐŬŬƌĞĂƟŽŶĞŶ͘�
28 cm Durchmesser.

#661721

Produkt
Tipp
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�ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ��ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�ĚĂǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ�ĚĞŵ�<ŶĞƚŚĂŬĞŶ�ŬƌćŌŝŐ�ŬŶĞƚĞŶ͕�ĚĂŵŝƚ�ĚĞƌ�
dĞŝŐ�ƐĐŚƂŶ�ŇƵĸŐ�ǁŝƌĚ͘

5. �ŝĞ��ŝĞƌ�ŶĂĐŚ�ƵŶĚ�ŶĂĐŚ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͘�WƌĂůŝͲ
ŶĞŶ�ƵŶĚ�DĂŶĚĞůŶ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͘��ŝĞ��ƵƩĞƌ�ŝŶ�
^ƟŌĞ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ŬŶĞƚĞŶ͘

6. �ŝĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ĞƌŶĞƵƚ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�dƵĐŚ�ďĞĚĞͲ
ĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ǌǁĞŝ�^ƚƵŶĚĞŶ�ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�
/Ŷ�ĚŝĞƐĞƌ��Ğŝƚ�ǀĞƌĚŽƉƉĞůƚ�ƐŝĐŚ�ĚĂƐ�sŽůƵŵĞŶ͘

7. �ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ�&Žƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ϰϱ�DŝͲ
ŶƵƚĞŶ�ďĞŝ�ϮϭϬ�Σ��ŝŵ�ǀŽƌŐĞŚĞŝǌƚĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�
ďĂĐŬĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�
ĂƵƐ�ĚĞƌ�&Žƌŵ�ƐƚƺƌǌĞŶ͘

100 g Pralines roses (rosa Zuckermandeln)
20 g frische Backhefe
500 g Mehl Type 45
2 Eier
ϭϮϱ�Ő�&ĂƐƐďƵƩĞƌ�ŽĚĞƌ�ĞǆƚƌĂ�ĨĞŝŶĞ��ƵƩĞƌ
75 g Zucker
250 ml Halbmagermilch
10 Mandeln
1 TL Salz

'ƵŐĞůŚƵƉĨ�ŵŝƚ�WƌĂůŝŶĞƐ�ZŽƐĞƐ

1. &ƺƌ�ĚĞŶ�sŽƌƚĞŝŐ�ĚŝĞ�,ĞĨĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�dĂƐƐĞ�
ůĂƵǁĂƌŵĞƌ�DŝůĐŚ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��Ă͘�ϮϬ�Ő�DĞŚů�
ĚĂǌƵŐĞďĞŶ͕�Ƶŵ�ĞŝŶĞŶ�ŚŽŵŽŐĞŶĞŶ�dĞŝŐ�ǌƵ�
ĞƌŚĂůƚĞŶ͘

2. �ĂƐ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞ�DĞŚů�ŝŶ�ĞŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ͕�
ŝŶ�ĚĞƌ�ƐćŵƚůŝĐŚĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ǀĞƌŵĞŶŐƚ�ǁĞƌĚĞŶ͘�
/Ŷ�ĚĞƌ�DŝƩĞ�ĞŝŶ�>ŽĐŚ�ĂƵƐŚĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�
sŽƌƚĞŝŐ�ŚŝŶĞŝŶŐĞďĞŶ͘��ŝĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�
dƵĐŚ�ďĞĚĞĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĞŝ�
�ŝŵŵĞƌƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌ�ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

4. �ŝĞ�DŝůĐŚ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ƐŽ�ůĂŶŐĞ�ǀĞƌͲ
ŵĞŶŐĞŶ͕�ďŝƐ�ĞŝŶĞ�ŐƌŽďĞ�dĞŝŐŬƵŐĞů�ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘�

Produkt
Tipp

>Ğ��ƌĞƵƐĞƚ�'ƵŐĞůŚƵƉīŽƌŵ͕�ϮϮ�Đŵ
Dŝƚ��ŶƟŚĂŌďĞƐĐŚŝĐŚƚƵŶŐ�
Ĩƺƌ�ůĞŝĐŚƚĞƐ�,ĞƌĂƵƐͲ
ůƂƐĞŶ͘�^ŝĐŚĞƌĞƌ�dƌĂŐĞͲ
komfort durch breiten 
ZĂŶĚ�ŵŝƚ�^ŝůŝŬŽŶĞŝŶƐĂƚǌ͘
#94102422000000
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�ƉĨĞůͲDĂŶĚĞůͲ<ƺĐŚůĞŝŶ�
ŵŝƚ�sĂŶŝůůĞƐĂďĂǇŽŶ

ϭͬϮ��ůćƩĞƌƚĞŝŐ͕�ƟĞĨŐĞŬƺŚůƚ
2 Äpfel
�ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ͕�ĨƌŝƐĐŚ
4 EL Milch
2 Eigelb
1 Vanillestange
50 g Mandeln, gehackt
4 EL Honig
ϱϬ�ŵů��ŵĂƌĞƩŽ
Puderzucker

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ
�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ĐĂ͘�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

Für die Mandelküchlein:

3 Eigelb
25 g Rohrzucker, braun
1 Vanillestange
200 ml Weißwein

Für die Sabayon:
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1. 'ƌŝůů�ŽĚĞƌ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ĐĂ͘�ϭϴϬΣ��Ĩƺƌ�ŵŝƩůĞƌĞ�
ĚŝƌĞŬƚĞͬŝŶĚŝƌĞŬƚĞ�,ŝƚǌĞ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘

2. �ŝĞ�DĂŶĚĞůŶ�ŐƌŽď�ŚĂĐŬĞŶ͘�	ƉĨĞů�ƐĐŚćůĞŶ͕�
ǀŝĞƌƚĞůŶ͕�ĞŶƚŬĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ��ůůĞƐƐĐŚŶĞŝͲ
der auf Stufe 1 in dünne Scheiben schneiden. 

3. �ůćƩĞƌƚĞŝŐ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�ďƌĞŝƚĞ�^ĞŝƚĞ�ŝŶ�
ǀŝĞƌ�ϮͲϯ�Đŵ�ďƌĞŝƚĞ�^ƚĞŝĨĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�

4. �ĂƐ�sĂŶŝůůĞŵĂƌŬ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�sĂŶŝůůĞƐƚĂŶŐĞ�ŚĞͲ
ƌĂƵƐŬƌĂƚǌĞŶ͘��ŝĞ��ŝƚƌŽŶĞ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�^ĂŌƉƌĞƐƐĞ�
auspressen. 

5. ,ŽŶŝŐ͕��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ͕��ŵĂƌĞƩŽ�ƵŶĚ�sĂŶŝůůĞͲ
ŵĂƌŬ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�ĨĞƵĞƌĨĞƐƚĞŶ�dŽƉĨ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�'ƌŝůů�
ŽĚĞƌ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�,ĞƌĚ�ƐƚĞůůĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝ�ĚŝƌĞŬƚĞƌ�
,ŝƚǌĞ�ĂƵĨ�ĚŝĞ�,ćůŌĞ�ĞŝŶŬŽĐŚĞŶ͘

6. �ŝĞ��ůćƩĞƌƚĞŝŐƐƚƌĞŝĨĞŶ�ŶĞďĞŶĞŝŶĂŶĚĞƌ�
ĂƵŇĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ��ƉĨĞůƐƉĂůƚĞŶ͕�ůĞŝĐŚƚ�ƺďĞƌͲ
ůĂƉƉĞŶĚ�ĂƵŇĞŐĞŶ͘��ŝŐĞůď�ƵŶĚ�DŝůĐŚ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�
^ĐŚƺƐƐĞů�ŵŝƚĞŝŶĂŶĚĞƌ�ǀĞƌƋƵŝƌůĞŶ͘

7. �ĞŶ��ůćƩĞƌƚĞŝŐ�ŵŝƚ�ĚĞƌ��ŝŐĞůďŵŝƐĐŚƵŶŐ�
ďĞƉŝŶƐĞůŶ�ƵŶĚ�ƌŽƐĞŶĨƂƌŵŝŐ�ĂƵĨƌŽůůĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�
ĞƌŶĞƵƚ�ŵŝƚ�ĚĞƌ��ŝŐĞůďͲDŝƐĐŚƵŶŐ�ĞŝŶƉŝŶƐĞůŶ

ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�ŐĞŚĂĐŬƚĞŶ�DĂŶĚĞůŶ�ŐĂƌŶŝĞƌĞŶ͘

8. �ĞŶ�WŝǌǌĂƐƚĞŝŶ�ŵŝƚ�DĞŚů�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�
<ƺĐŚůĞŝŶ�ĚĂƌĂƵĨ�ůĞŐĞŶ͘��ƵĨ�ŝŶĚŝƌĞŬƚĞƌ�,ŝƚǌĞ͕��
ŐĞƐĐŚůŽƐƐĞŶ�ϲͲϴ�DŝŶƵƚĞŶ�ŐƌŝůůĞŶ�ŽĚĞƌ�ďĂĐŬĞŶ͘

9. &ƺƌ�ĚŝĞ�^ĂďĂǇŽŶ��ŝŐĞůď͕��ƵĐŬĞƌ͕ �sĂŶŝůůĞŵĂƌŬ�
ƵŶĚ�tĞŝƘǁĞŝŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞŶ�ĨĞƵĞƌĨĞƐƚĞŶ�dŽƉĨ�ŐĞͲ
ďĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĚĞŵ�'ƌŝůů�ŽĚĞƌ�ĂƵĨ�ĚĞŵ�,ĞƌĚ�ďĞŝ�
ĚŝƌĞŬƚĞƌ�,ŝƚǌĞ�ϯͲϰ�DŝŶƵƚĞŶ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�DŝǆĞƌ�
ĚŝĐŬƐĐŚĂƵŵŝŐ�ĂƵĨƐĐŚůĂŐĞŶ�;ϴϮΣ�Ͳ�ϴϱΣ�Ϳ͘

10. �Ƶŵ�^ĐŚůƵƐƐ�ĚŝĞ�<ƺĐŚůĞŝŶ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�ĞŝŶŐĞͲ
ŬŽĐŚƚĞŶ�,ŽŶŝŐͲ�ŵĂƌĞƩŽ�DŝƐĐŚƵŶŐ�ĞŝŶƉŝŶƐĞůŶ�
ƵŶĚ�ŵŝƚ�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ďĞƐƚćƵďĞŶ͘��ŝĞ�sĂŶŝůůĞͲ
^ĂďĂǇŽŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�<ćŶŶĐŚĞŶ�ĚĂǌƵ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘�

GRAEF Allesschneider 
Sliced Kitchen SKS 32000 

in Silber
^ĐŚŶĞůů�ƵŶĚ�ƉƌćǌŝƐĞ�ǀĞƌǁĂŶĚĞůƚ�
er Ihre Zutaten in hauchdünne 
^ĐŚĞŝďĞŶ͘�/ŶŬů͘�tĞůůĞŶƐĐŚůŝīͲ

sŽůůƐƚĂŚůŵĞƐƐĞƌ͕ �ZĞƐƚĞŚĂůƚĞƌ�ƵŶĚ�
<ƵŶƐƚƐƚŽŏĂďůĞƩ͘

#S32000

Produkt
Tipp

GRAEF Stabmixer HB 502 
in Schwarz
sŝĞůƐĞŝƟŐĞƌ�^ƚĂďŵŝǆĞƌ�
ŝŶŬůƵƐŝǀĞ�^ĐŚŶĞĞďĞƐĞŶ͕�
ϱϬϬ�ŵů��ĞƌŬůĞŝŶĞƌĞƌ�
ƵŶĚ�ϳϬϬ�ŵů�<ƵŶƐƚͲ
ƐƚŽĪĞĐŚĞƌ͘
#HB502EU

Produkt
Tipp
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ŶŽĐŚŵĂůƐ�ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

3. EĂĐŚ�ĚĞƌ�ZƵŚĞƉĂƵƐĞ�ĚĞƐ�dĞŝŐƐ�ŶƵŶ�ĚŝĞ�
DĂŶĚĞůŶ�ƐŽǁŝĞ�ĚŝĞ�ZƵŵ�ŐĞƚƌćŶŬƚĞŶ�&ƌƺĐŚƚĞ�
ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ�ŐĞĨĞƩĞƚĞ�^ƚŽůůĞŶͲ
ďĂĐŬŚĂƵďĞ�ŐĞďĞŶ͘�Dŝƚ�ĚĞƌ�ŽīĞŶĞŶ�^ĞŝƚĞ�ŶĂĐŚ�
ƵŶƚĞŶ�ĂƵĨ�ĞŝŶ�ŐĞĨĞƩĞƚĞƐ��ĂĐŬďůĞĐŚ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�
in den Ofen schieben.

4. /ŵ�KĨĞŶ�ŵƵƐƐ�ĚĞƌ��ŚƌŝƐƚƐƚŽůůĞŶ�ǌƵŶćĐŚƐƚ�
ϰϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ĐŚŝĞŶĞ�ďĂĐŬĞŶ͘��Ğŝ�
hŵůƵŌ�ϭϲϬΣ�͕�'ĂƐŚĞƌĚ�^ƚƵĨĞ�ϮͲϯ͕�KďĞƌͲ�ƵŶĚ�
hŶƚĞƌŚŝƚǌĞ�ϭϴϬΣ�͘��ĂŶĂĐŚ�ĚŝĞ�^ƚŽůůĞŶďĂĐŬŚĂƵͲ
ďĞ�ĂďŚĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǁĞŝƚĞƌĞ�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘

5. EĂĐŚ�ĚĞŵ��ĂĐŬĞŶ�ĚĞŶ�ŶŽĐŚ�ǁĂƌŵĞŶ�^ƚŽůͲ
ůĞŶ�ŵŝƚ�ŇƺƐƐŝŐĞƌ��ƵƩĞƌ�;ĐĂ͘�ϱϬ�ŐͿ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ�
ƵŶĚ�ŵŝƚ�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�;ĐĂ͘�ϱϬ�ŐͿ�ďĞƐƚćƵďĞŶ͘�

Kaiser Teigschüssel, 
4 Liter
�ƵƐ�ϭϬϬ�й�DĞůĂŵŝŶ͘�
Mit rutschfestem StandͲ
ĨƵƘ�ƵŶĚ�/ŶŶĞŶƐŬĂůŝĞƌƵŶŐ͘
#23.0066.9359

Produkt
Tipp

�ŚƌŝƐƚƐƚŽůůĞŶ�

Zubereitungszeit: 1 Stunde
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϭ�^ƚƵŶĚĞ

ϮϬϬ�Ő��ƵƩĞƌ
1 Ei
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. DĞŚů͕�,ĞĨĞ͕�DŝůĐŚ�ƵŶĚ�ĞŝŶĞ�WƌŝƐĞ��ƵĐŬĞƌ�ŝŶ�
ĞŝŶĞƌ�ZƺŚƌƐĐŚƺƐƐĞů�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�sŽƌƚĞŝŐ�ǀĞƌĂƌďĞŝͲ
ƚĞŶ͘��ŝĞƐĞŶ�ĞŝŶĞ�tĞŝůĞ�ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

2. �ŝĞ�ǁĞŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ͕ �ĚĞŶ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ƵĐŬĞƌ͕ �
ĚĂƐ��ŝ͕�ĚŝĞ�DĂƌǌŝƉĂŶƌŽŚŵĂƐƐĞ�ƵŶĚ�ĞŝŶĞ�WƌŝƐĞ�
^Ăůǌ�ǌƵ�ĚĞŵ�sŽƌƚĞŝŐ�ŐĞďĞŶ͕�ŐƵƚ�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ�ƵŶĚ

Kaiser 
Stollenbackhaube

�ŶƟŚĂŌďĞƐĐŚŝĐŚƚĞƚĞ�,ĂƵͲ
ďĞ�Ĩƺƌ�ĚĞŶ�ƚƌĂĚŝƟŽŶĞůůĞŶ�

tĞŝŚŶĂĐŚƚƐƐƚŽůůĞŶ͘�
>ćŶŐĞ͗�ϯϵ͕ϱ�Đŵ͘
#23.0075.0354

Produkt
Tipp
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sĞŐĂŶĞ�EƵƐƐĞĐŬĞŶ�
Zubereitungszeit: 50 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

1. �ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬ�'ƌĂĚ�KďĞƌͲͬhŶƚĞƌŚŝƚͲ
ǌĞ�ĂƵĬĞŝǌĞŶ͘�&ƺƌ�ĚĞŶ��ŽĚĞŶ�ǌƵĞƌƐƚ�DĞŚů͕�
�ĂĐŬƉƵůǀĞƌ�ƵŶĚ�sĂŶŝůůĞǌƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�ŐƌŽƘĞŶ�
^ĐŚƺƐƐĞů�ŵŝƐĐŚĞŶ͘��ĂŶŶ�tĂƐƐĞƌ�ƵŶĚ�DĂƌŐĂͲ
ƌŝŶĞ�ŝŶ�ŬůĞŝŶĞŶ�^ƚƺĐŬĞŶ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵ�
ĞŝŶĞŵ�dĞŝŐ�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ͘��ŝŶĞ�<ƵŐĞů�ĨŽƌŵĞŶ�ƵŶĚ�
ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

2. �ŝĞ�DĂƌŐĂƌŝŶĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�dŽƉĨ�ĂƵĨ�ŬůĞŝŶĞƌ�
,ŝƚǌĞ�ƐĐŚŵĞůǌĞŶ͘��ĂƐ�tĂƐƐĞƌ�ƵŶĚ�ĚĞŶ��ƵĐŬĞƌ�
ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵŇƂƐĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ĂŶŶ�ĚŝĞ�
EƺƐƐĞ�ĞŝŶƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�ŐƵƚ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ͘��ŝĞ�
DĂƐƐĞ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

3. �ŝŶ��ĂĐŬďůĞĐŚ�ŵŝƚ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ŽĚĞƌ�ĞŝŶĞƌ�
�ĂĐŬŵĂƩĞ�ĂƵƐůĞŐĞŶ͕�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ĚĂƌĂƵĨ�ĂƵƐƌŽůͲ
ůĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ��ƉƌŝŬŽƐĞŶŬŽŶĮƚƺƌĞ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�
�ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚŝĞ�EƵƐƐŵĂƐƐĞ�ĚĂƌĂƵĨ�ŐĞďĞŶ�
ƵŶĚ�Ĩƺƌ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘��ƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�
ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

4. �ƵĞƌƐƚ�ŝŶ�ZĞĐŚƚĞĐŬĞ͕�ĚĂŶŶ�ŝŶ��ƌĞŝĞĐŬĞ�
ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ŝĞ�<ƵǀĞƌƚƺƌĞ�ŶĂĐŚ�WĂĐŬƵŶŐƐĂŶͲ
ůĞŝƚƵŶŐ�ǌƵďĞƌĞŝƚĞŶ͘��ŝĞ�^ƉŝƚǌĞŶ�ĚĞƌ�EƵƐƐĞĐŬĞŶ�
ĞŝŶƚĂƵĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞŵ�'ŝƩĞƌ�ƚƌŽĐŬŶĞŶ�
ůĂƐƐĞŶ͘

2 TL Backpulver
150 g Magarine
300 g Mehl
1 Pck. Vanillinzucker
3 EL Wasser
125 g Zucker

Für den Boden:

200 g Magarine
200 g Nüsse, gehackt
200 g Nüsse, gemahlen
3 EL Wasser
200 g Zucker

Für die Nussmasse:

�ƉƌŝŬŽƐĞŶŬŽŶĮƚƺƌĞ
Nüsse, gehackt
ϭϱϬ�Ő��ĂƌƚďŝƩĞƌͲ
kuvertüre

Außerdem:

<ƺĐŚĞŶƉƌŽĮ��ƵƩĞƌƉĨćŶŶĐŚĞŶ�
Ĩƺƌ�/ŶĚƵŬƟŽŶ
/ĚĞĂů�ǌƵŵ�^ĐŚŵĞůǌĞŶ�
ǀŽŶ��ƵƩĞƌ�ŐĞĞŝŐŶĞƚ͘�
Mit Ausgießer und 
/ŶŶĞŶƐŬĂůĂ͘�ϮϱϬ�ŵů͘
#2370002810 

Produkt
Tipp

<ƺĐŚĞŶƉƌŽĮ�dĞŝŐƌŽůůĞ�ĂƵƐ�
Marmor
�ŝĞ�tĂůǌĞ�ĂƵƐ�DĂƌŵŽƌ�ŚĂƚ�ĞŝŶ�
ŐƵƚĞƐ�'ĞǁŝĐŚƚ͕�ŵŝƚ�ĚĞŵ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ŵŝƚ�ǁĞŶŝŐ�
<ƌĂŌĂƵĨǁĂŶĚ�ĂƵƐŐĞƌŽůůƚ�ǁĞƌĚĞŶ�ŬĂŶŶ͘�
�ƵƌĐŚ�ĚŝĞ�ŐůĂƩĞ�KďĞƌŇćĐŚĞ�
ďůĞŝďƚ�ŶŝĐŚƚƐ�ĂŶ�ĚĞƌ�
ZŽůůĞ�ŬůĞďĞŶ͘
#1002481047

Produkt
Tipp
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Ƃů�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�

4. >ĞďŬƵĐŚĞŶĨŽƌŵ�ŵŝƚ�ĞƚǁĂ�ũĞ�ĞŝŶĞŵ��ƐƐůƂīĞů�
dĞŝŐ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ďĞĨƺůůĞŶ͘�mďĞƌƐƚĞŚĞŶĚĞ�
dĞŝŐƌĞƐƚĞ�ŬƂŶŶĞŶ�^ŝĞ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�DĞƐƐĞƌ�ĞŶƚͲ
fernen. Achten Sie darauf, dass die inneren 
�ĂƉĨĞŶ�ĚĞƌ�>ĞďŬƵĐŚĞŶĨŽƌŵ�ŶŝĐŚƚ�ŵŝƚ�dĞŝŐ�
ďĞĚĞĐŬƚ�ƐŝŶĚ͘/ŵ�ǀŽƌŐĞŚĞŝǌƚĞŶ�KĨĞŶ�ďĞŝ�ϭϳϬ�Σ��
Ĩƺƌ�ϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘

5. EĂĐŚ�ĚĞƌ��ĂĐŬǌĞŝƚ�ĚŝĞ�>ĞďŬƵĐŚĞŶĨŽƌŵ�
ϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂƵƐŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�
&Žƌŵ�ƐƚƺƌǌĞŶ͘�EĂĐŚ��ĞůŝĞďĞŶ�ŵŝƚ�<ƵǀĞƌƚƺƌĞ�
bestreichen. 

Lebkuchen

Lurch 
Flexiform Lebkuchen

�Ğƌ��ĚǀĞŶƚƐŬůĂƐƐŝŬĞƌ�ŐĞͲ
ůŝŶŐƚ�ŵŝƚ�ĚŝĞƐĞƌ��ĂĐŬĨŽƌŵ�
ƉĞƌĨĞŬƚ͘��ĂƐ�DĂƚĞƌŝĂů�

ĂƵƐ�ϭϬϬ�й�WůĂƟŶͲ^ŝůŝŬŽŶ�
ŝƐƚ�ůĞďĞŶƐŵŝƩĞůĞĐŚƚ͕�

ŐĞƐĐŚŵĂĐŬƐŶĞƵƚƌĂů�ƵŶĚ�
ůĞŝĐŚƚ�ǌƵ�ƌĞŝŶŝŐĞŶ͘

#65033

Produkt
Tipp

&ƺƌ�ϭϮ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 1 Stunde

250 g Mehl
1,5 EL Backkakao
1 TL Zimt
150 ml Milch
125 g Honig
125 g Zucker
1,5 EL Lebkuchengewürz
ϭͬϮ�WĐŬ͘��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ
2 EL Sonnenblumenöl
nach Belieben Vollmilchkuvertüre

1. DĞŚů�ŵŝƚ��ƵĐŬĞƌ͕ ��ĂĐŬŬĂŬĂŽ͕��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ�
ƵŶĚ�'ĞǁƺƌǌĞŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ�
ƵŶĚ�ŝŶ�ĚŝĞ�DŝƩĞ�ĞŝŶĞ�DƵůĚĞ�ĚƌƺĐŬĞŶ͘

2. DŝůĐŚ�ŵŝƚ�Pů�ƵŶĚ�,ŽŶŝŐ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�ŚŽŵŽŐĞͲ
ŶĞŶ�&ůƺƐƐŝŐŬĞŝƚ�ǀĞƌƋƵŝƌůĞŶ͘��ŝĞ�DŝƐĐŚƵŶŐ�ŶĂĐŚ�
ƵŶĚ�ŶĂĐŚ�ŝŶ�ĚŝĞ�DƵůĚĞ�ŐŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚŚŝůĨĞ�
ĞŝŶĞƐ�<ŽĐŚůƂīĞůƐ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘

3. >ĞďŬƵĐŚĞŶĨŽƌŵ�ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�^ŽŶŶĞŶďůƵŵĞŶͲ

Weitere süße Weihnachtsrezepte: 
ǁǁǁ͘ŬŽĐŚĨŽƌŵ͘ĚĞͬ^ƵĞƐƐĞͲtĞŝŚŶĂĐŚƚƐ-
rezepte

Lurch Flexiform 
Lebkuchenmann
^ŝůŝŬŽŶĨŽƌŵ�ǌƵŵ�
�ĂĐŬĞŶ�ǀŽŶ�ϲ�ůƵƐƟŐĞŶ�
Lebkuchenmännern.
#65014

Produkt
Tipp
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1. �ĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϬ�Σ��;hŵůƵŌ�ϭϱϬ�Σ�Ϳ�
ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ŝĞ�'ƵŐĞůŚƵƉīŽƌŵ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�
ĚƺŶŶ�ŵŝƚ�DĞŚů�ĂƵƐƐƚƌĞƵĞŶ͘

2. Die Sauerkirschen in einem Sieb gut abͲ
ƚƌŽƉĨĞŶ�ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�^ĂŌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�
ĂƵīĂŶŐĞŶ͘�ϭϬϬ�ŵů�^ĂŌ�ĂďŵĞƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƐ�
<ŝƌƐĐŚǁĂƐƐĞƌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͘��ŝĞ�<ƵǀĞƌƚƺƌĞ�ŐƌŽď�
hacken.

3. &ƺƌ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�DĂƌŐĂƌŝŶĞ͕��ƵĐŬĞƌ͕ �sĂŶŝůůĞͲ
�ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�ϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂƵĨ�ŚƂĐŚƐƚĞƌ�^ƚƵĨĞ�
ĐƌĞŵŝŐ�ƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞ�ĂƵĨŐĞƐĐŚůĂŐĞŶĞŶ��ŝĞƌ�
ŶĂĐŚĞŝŶĂŶĚĞƌ�ĞƚǁĂ�Ъ�DŝŶƵƚĞ�ĂƵĨ�ŚƂĐŚƐƚĞƌ�
Stufe einrühren.

4. DĞŚů͕�<ĂŬĂŽ�ƵŶĚ��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�ƐĞƉĂͲ
ƌĂƚĞŶ�ZƺŚƌƐĐŚƺƐƐĞů�ŵŝƐĐŚĞŶ͘�/Ŷ�Ϯ�WŽƌƟŽŶĞŶ�
ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�^ĂƵĞƌŬŝƌƐĐŚƐĂŌͲ<ŝƌƐĐŚͲ
ǁĂƐƐĞƌͲ'ĞŵŝƐĐŚ�ŬƵƌǌ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ƚƵĨĞ�ƵŶƚĞƌ

tĞŝŚŶĂĐŚƚůŝĐŚĞƌ�^ĐŚǁĂƌǌǁćůͲ
der Kirschkuchen 

Zubereitungszeit: 1 Stunde 45 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ

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
ϮϬϬ�Ő��ĂƌƚďŝƩĞƌŬƵǀĞƌƚƺƌĞ
6 EL Kirschwasser
1 Prise Salz

Für den Teig:

2 bis 4 EL Puderzucker
6 Deko-Tannen, weiß
ϭϮ��ĞŬŽͲ^ĐŚŶĞĞŇŽĐŬĞŶ�ĂƵƐ��ƵĐŬĞƌŐƵƐƐ
Rotes Schleifenband

Für die Garnitur:

ĚĞŶ�dĞŝŐ�ƌƺŚƌĞŶ͘�^ĂƵĞƌŬŝƌƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�<ƵǀĞƌƚƺƌĞ�
unterheben.

5. �ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŐůĂƩ�
ƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘��ĞŶ�<ƵĐŚĞŶ�ŝŵ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ĚĞƌ�
Ϯ͘�^ĐŚŝĞŶĞ�ǀŽŶ�ƵŶƚĞŶ�ĞƚǁĂ�ϳϬʹϳϱ�DŝŶƵƚĞŶ�
backen. Aus dem Ofen nehmen und auf eiͲ
ŶĞŵ�<ƵĐŚĞŶŐŝƩĞƌ�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�
<ƵĐŚĞŶ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞ�dŽƌƚĞŶƉůĂƩĞ�ƐƚƺƌǌĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�Ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ�ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

6. �ĞŶ�^ĐŚǁĂƌǌǁćůĚĞƌ�<ƵĐŚĞŶ�ŵŝƚ�ϭ�ďŝƐ�Ϯ��>�
WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ďĞƐƚćƵďĞŶ͘��ŝŶ�ƌŽƚĞƐ�^ĐŚůĞŝĨĞŶͲ
ďĂŶĚ�ŵŝƚ�ϮͲϯ�Đŵ��ƌĞŝƚĞ�ĚĞŬŽƌĂƟǀ�Ƶŵ�ĚŝĞ�dŽƌƚĞ�
ďŝŶĚĞŶ͘��ŝĞ�ǁĞŝƘĞŶ��ĞŬŽͲdĂŶŶĞŶ�ĂƵĨƐƚĞĐŬĞŶ͘�
/Ŷ�ĞŝŶĞƌ�ŬůĞŝŶĞŶ�^ĐŚƺƐƐĞů�ϭ�ďŝƐ�Ϯ��>�WƵĚĞƌǌƵͲ
ĐŬĞƌ�ŵŝƚ�ǁĞŶŝŐ�tĂƐƐĞƌ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�WĂƐƚĞ�ǀĞƌƌƺŚͲ
ƌĞŶ͘��Ăŵŝƚ�ĚŝĞ��ĞŬŽͲ^ĐŚŶĞĞŇŽĐŬĞŶ�ĂƵĨ�ĚĞŵ�
<ƵĐŚĞŶ�ďĞĨĞƐƟŐĞŶ͘

<ĂŝƐĞƌ�'ƵŐĞůŚƵƉīŽƌŵ�
La Forme Plus
�ƵƐ�ǁćƌŵĞůĞŝƚĞŶĚĞŵ�
&ĞŝŶďůĞĐŚ͘��ďƌŝĞďďĞƐƚćŶĚŝͲ
ŐĞ�<�/Z�D/�Π��ŶƟŚĂŌďĞͲ
schichtung.
#23.0063.7167

Produkt
Tipp
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�Ğƌ�&ƌƺŚůŝŶŐ�ŝƐƚ�ĚĂ�ƵŶĚ�ĚĂƐ�KƐƚĞƌĨĞƐƚ�ƐƚĞŚƚ�ǀŽƌ�ĚĞƌ�dƺƌ͊�
:Ğƚǌƚ�ŵĂĐŚĞŶ�ǁŝƌ�ƵŶƐ�ŐĞŵĞŝŶƐĂŵ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�ĞƌƐƚĞŶ�ǁćƌŵĞŶĚĞŶ�
^ŽŶŶĞŶƐƚƌĂŚůĞŶ�ĂŶ�ĚŝĞ�ďƵŶƚĞ�KƐƚĞƌďćĐŬĞƌĞŝ͘�Dŝƚ�ƉŽƐƐŝĞƌůŝĐŚĞŶ�

KƐƚĞƌŚĂƐĞŶ�ƵŶĚ�ďƵŶƚĞŶ�sĞƌǌŝĞƌƵŶŐĞŶ�ǌĂƵďĞƌŶ�ǁŝƌ�ĂůůĞƌůĞŝ�ŬƌĞĂƟǀĞƐ�
�ĂĐŬǁĞƌŬ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�KƐƚĞƌƟƐĐŚ͘��ŝĞƐĞŶ�DĞŝƐƚĞƌǁĞƌŬĞŶ�ŬĂŶŶ�ŬĞŝŶĞƌ�

ǁŝĚĞƌƐƚĞŚĞŶ͘��ůƐŽ�ƌĂŶ�ĂŶ�ĚĞŶ�dĞŝŐ͊

Kreatives Frühlingsbacken

Kaiser Springform Classic
<ůĂƐƐŝƐĐŚĞ�^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵ�ĂƵƐ
tĞŝƘďůĞĐŚ͘�Ϯϲ�Đŵ��ƵƌĐŚͲ
messer. 
#23.0062.1012

Produkt
Tipp
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4. Ы�ĚĞƌ�ŐĞƌƂƐƚĞƚĞŶ�DĂŶĚĞůďůćƩĐŚĞŶ�ǌƵƌƺĐŬͲ
ůĞŐĞŶ͕�ĚĂĨƺƌ�ŐĂŶǌŐĞďůŝĞďĞŶĞ��ůćƩĐŚĞŶ�ĂƵƐͲ
ǁćŚůĞŶ͘�ZĞƐƚůŝĐŚĞ�DĂŶĚĞůďůćƩĐŚĞŶ�ŬƵƌǌ�ƵŶƚĞƌ�
ĚĞŶ�dĞŝŐ�ƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞ�,ćůŌĞ�ĚĞƐ�dĞŝŐĞƐ�ŝŶ�ĚŝĞ�
ǀŽƌďĞƌĞŝƚĞƚĞ�&Žƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŐůĂƩƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�
DĞŚůŝĞƌƚĞ�^ĂŚŶĞͲdŽīĞĞƐ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�dĞŝŐƐĐŚĂͲ
ďĞƌ�ƵŶƚĞƌ�ĚĞŶ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ�dĞŝŐ�ŚĞďĞŶ͕�ĞďĞŶĨĂůůƐ�
ŝŶ�ĚŝĞ�&Žƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŐůĂƩƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�

5. <ƵĐŚĞŶ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ĐŚŝĞŶĞ�ĐĂ͘�ϰϱ�ďŝƐ�ϱϱ�
Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und 
ĂƵĨ�ĞŝŶĞŵ�<ƵĐŚĞŶŐŝƩĞƌ�ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�Ϯ�^ƚƵŶͲ
ĚĞŶ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�<ƵĐŚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�&Žƌŵ�
ůƂƐĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞ�dŽƌƚĞŶƉůĂƩĞ�ůĞŐĞŶ͘�

6. &ƺƌ�ĚŝĞ��ƌĞŵĞ�DĂƐĐĂƌƉŽŶĞ͕��ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�
sĂŶŝůůĞͲ�ƵĐŬĞƌ�ŐƵƚ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�^ĂŚŶĞ�ƐƚĞŝĨͲ
ƐĐŚůĂŐĞŶ͘��ƌƐƚ�ĚŝĞ�,ćůŌĞ�ĚĞƌ�^ĂŚŶĞ�ƵŶƚĞƌƌƺŚͲ
ƌĞŶ͕�ĚĂŶŶ�ĚĞŶ�ZĞƐƚ�ƵŶƚĞƌŚĞďĞŶ͘�ZĂŶĚ�ƵŶĚ�
KďĞƌŇćĐŚĞ�ĚĞƌ�dŽƌƚĞŶ�ĚĂŵŝƚ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�
ZĞƐƚůŝĐŚĞ��ƌĞŵĞ�ĚĂǌƵ�ƌĞŝĐŚĞŶ͘

7. KƐƚĞƌĞŝĞƌ�ĂƵĨ�ĚŝĞ�dŽƌƚĞ�ƐĞƚǌĞŶ͘�KƐƚĞƌĞŝĞƌ�
Ĩƺƌ�ĚĞŶ�ZĂŶĚ�ŵŝƚ�,ŝůĨĞ�ǀŽŶ��ĂŚŶƐƚŽĐŚĞƌŶ�
ĂƵĨƐƚĞĐŬĞŶ͘��ƵƌƺĐŬŐĞůĞŐƚĞ�DĂŶĚĞůďůćƩĐŚĞŶ�
ĂůƐ��ůƺƚĞŶ�Ƶŵ�ĚŝĞ��ŝĞƌ�ƐƚĞĐŬĞŶ͘�dŽƌƚĞ�ǀŽƌ�ĚĞŵ�
^ĞƌǀŝĞƌĞŶ�ďĞƐƚĞŶĨĂůůƐ�Ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ�ŬĂůƚ�ƐƚĞůůĞŶ͘

KƐƚĞƌŐůƂĐŬĐŚĞŶƚŽƌƚĞ
Zubereitungszeit: 110 Minuten

1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϬ�Σ��;hŵůƵŌ�ϭϱϬ�Σ�Ϳ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�
^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵ�ĨĞƩĞŶ͘�DĂŶĚĞůďůćƩĐŚĞŶ�ĂƵĨ�ĚĞŵ�
�ĂĐŬďůĞĐŚ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ĐĂ͘�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�
KĨĞŶ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ĐŚŝĞŶĞ�ŚĞůůďƌĂƵŶ�ƌƂƐƚĞŶ͘�
�ďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�/ŶǌǁŝƐĐŚĞŶ�^ĂŚŶĞͲdŽīĞĞƐ�
Ϭ͕ϱ�Đŵ�ŬůĞŝŶ�ǁƺƌĨĞůŶ�ƵŶĚ�ďĞŝƐĞŝƚĞƐƚĞůůĞŶ͘�

2. DĂƌŐĂƌŝŶĞ͕��ƵĐŬĞƌ͕ �sĂŶŝůůĞͲ�ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�
ϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂƵĨ�ŚƂĐŚƐƚĞƌ�^ƚƵĨĞ�ĐƌĞŵŝŐ�ǁĞŝƘ�
ƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞƌ�ŶĂĐŚĞŝŶĂŶĚĞƌ�ĞƚǁĂ�Ъ�DŝŶƵƚĞ�ĂƵĨ�
ŚƂĐŚƐƚĞƌ�^ƚƵĨĞ�ĞŝŶƌƺŚƌĞŶ͘�ϭ��>�DĞŚů�ǌƵ�ĚĞŶ�
^ĂŚŶĞͲdŽīĞĞƐ�ŐĞďĞŶ͕�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝƐĞŝͲ
ƚĞƐƚĞůůĞŶ͘�ZĞƐƚůŝĐŚĞƐ�DĞŚů͕�ŐĞŵĂŚůĞŶĞ�DĂŶͲ
ĚĞůŬĞƌŶĞ�ƵŶĚ��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ�ŵŝƐĐŚĞŶ͕�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�
ŵŝƚ��ŵĂƌĞƩŽ�ƵŶĚ��ŝƩĞƌŵĂŶĚĞůͲ�ƌŽŵĂ�ǌƵŐĞͲ
ďĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ƚƵĨĞ�ƵŶƚĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�

Für den Teig:
ϳϱ�Ő�DĂŶĚĞůďůćƩĐŚĞŶ
ϭϬϬ�Ő�^ĂŚŶĞͲdŽīĞĞƐ�;ǌ͘�͘�^ĂŚŶĞ�DƵŚͲDƵŚƐͿ
ϮϱϬ�Ő�ǁĞŝĐŚĞ�DĂƌŐĂƌŝŶĞ�;ĂůƚĞƌŶĂƟǀ͗��ƵƩĞƌͿ
175 g Zucker
1 Päckchen Bourbon-Vanille-Zucker
ϭͬϰ�d>�^Ăůǌ
5 Eier (Größe M)
250 g Weizenmehl
100 g gemahlene Mandelkerne
3 TL Backpulver
ϰϬ�ŵů��ŵĂƌĞƩŽ�;ĂůƚĞƌŶĂƟǀ͗�DŝůĐŚͿ
ϰ�dƌŽƉĨĞŶ��ŝƩĞƌŵĂŶĚĞůͲ�ƌŽŵĂ
&ĞƩ�Ĩƺƌ�ĚŝĞ�&Žƌŵ

Für die Creme:
250 g Mascarpone
1 EL Zucker
1 Päckchen Bourbon-Vanille-Zucker
200 ml Sahne

Für die Garnitur:
ca. 16 kleine bunte Ostereier (Marzipan)
8 Zahnstocher für die Ostereier am Rand
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1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϬ�Σ��;hŵůƵŌ�ϭϲϬ�Σ�Ϳ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�
�ŝĞ�KƐƚĞƌŚĂƐĞŶͲ&Žƌŵ�ŵŝƚ��ƵƩĞƌ�ĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�DĞŚů�ďĞƐƚćƵďĞŶ͘�

2. &ƺƌ�ĚĞŶ�<ƵĐŚĞŶ�ĚƵŶŬůĞ�<ƵǀĞƌƚƺƌĞ�ŝŵ�tĂƐͲ
ƐĞƌďĂĚ�ŽĚĞƌ�ŝŶ�ĚĞƌ�DŝŬƌŽǁĞůůĞ�ĂƵŇƂƐĞŶ͘��ŝĞƌ�
ƚƌĞŶŶĞŶ͘�tĞŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ͕ �ϭͬϯ�ĚĞƐ��ƵĐŬĞƌƐ�ƵŶĚ�
/ŶŐǁĞƌĂďƌŝĞď�Ϯ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂƵĨ�ŚƂĐŚƐƚĞƌ�^ƚƵĨĞ�
ĐƌĞŵŝŐ�ƐĐŚůĂŐĞŶ͘�EĂĐŚ�ƵŶĚ�ŶĂĐŚ�ĚŝĞ�ŇƺƐƐŝŐĞ͕�
ůĂƵǁĂƌŵĞ�<ƵǀĞƌƚƺƌĞ�ƵŶƚĞƌƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƐ��ŝͲ
ŐĞůď�ǌƵŐĞďĞŶ͘��ŝĞ�DĂƐƐĞ�ŶŽĐŚŵĂůƐ�Ϯ�DŝŶƵƚĞŶ�
ĂƵĨ�ŚƂĐŚƐƚĞƌ�^ƚƵĨĞ�ƐĐŚĂƵŵŝŐ�ĂƵĨƐĐŚůĂŐĞŶ͘�

3. �ŝǁĞŝƘ͕�Ϯͬϯ�ĚĞƐ��ƵĐŬĞƌƐ͕�ĞŝŶĞ�WƌŝƐĞ�^Ăůǌ�ŝŶ�
ĞŝŶĞ�ƐĂƵďĞƌĞ͕�ĨĞƪƌĞŝĞ�ZƺŚƌƐĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ�
ƵŶĚ�ĐĂ͘�Ϯ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂƵĨ�ŚƂĐŚƐƚĞƌ�^ƚƵĨĞ�ĂƵĨͲ
ƐĐŚůĂŐĞŶ͕�ďŝƐ�ĞŝŶ�ĨĞƐƚĞƌ��ŝƐĐŚŶĞĞ�ĞŶƚƐƚĂŶĚĞŶ�
ŝƐƚ͘�DĞŚů�ƵŶĚ��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ�ƐŝĞďĞŶ͘�EƵŶ�ϭͬϯ�ĚĞƐ�
Eischnees mit einem Gummischaber oder 
<ŽĐŚůƂīĞů�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ƵŶƚĞƌ�ĚŝĞ�ĂƵĨŐĞƐĐŚůĂŐĞͲ

^ĐŚŽŬŽůĂĚĞŶŚĂƐĞ�ŵŝƚ�/ŶŐǁĞƌ

Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

ϵϬ�Ő��ƵƩĞƌ
100 g Zucker
1 Prise Salz
50 g Eigelb
ϭϬϱ�Ő�<ƵǀĞƌƚƺƌĞ�;sŽůůŵŝůĐŚ�ŽĚĞƌ��ĂƌƚďŝƩĞƌͿ
75 g Eiweiß
60 g Mehl
ϭͬϮ�d>��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ
�ďƌŝĞď�ĞŝŶĞƌ�ŬůĞŝŶĞŶ�/ŶŐǁĞƌŬŶŽůůĞ
ŶĂĐŚ��ĞůŝĞďĞŶ��ƵƩĞƌ�Ĩƺƌ�ĚŝĞ�&Žƌŵ

Für den Kuchen:

10-15 g Eiweiß
50 g Puderzucker

Für die Eiweißspritzglasur:

10 g dunkle Kuchenglasur
nach Belieben farbige Zuckerperlen

Für die Garnitur: ŶĞ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞŶͲ�ƵƩĞƌͲDĂƐƐĞ�ŚĞďĞŶ͘�tĞŶŶ�
eine homogene Masse entstanden ist, den 
ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ŝƐĐŚŶĞĞ�ƵŶĚ�ĚĂƐ�DĞŚůͲ�ĂĐŬƉƵůǀĞƌͲ
'ĞŵŝƐĐŚ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ƵŶƚĞƌ�ĚŝĞ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞŶͲ
�ƵƩĞƌͲDĂƐƐĞ�ŚĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�'ƵŵŵŝͲ
ƐĐŚĂďĞƌ�ŽĚĞƌ�<ŽĐŚůƂīĞů�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͕�ďŝƐ�ĞŝŶ�
ŐůĂƩĞƌ�dĞŝŐ�ĞŶƚƐƚĂŶĚĞŶ�ŝƐƚ͘

4. ZƺŚƌƚĞŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ĞŝŶĨƺůůĞŶ�ƵŶĚ�
ŐůĂƩƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�<ƵĐŚĞŶ�ĂƵĨ�ĚĞƌ�ŵŝƩůĞƌĞŶ�
^ĐŚŝĞŶĞ�ĐĂ͘�ϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘��ĞŶ�<ƵĐŚĞŶ�
ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ͕�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶ�
<ƵĐŚĞŶŐŝƩĞƌ�ƐƚƺƌǌĞŶ�ƵŶĚ�ǀŽƌ�ĚĞŵ��ĞŬŽƌŝĞƌĞŶ�
ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�ϭ͕ϱ�^ƚƵŶĚĞŶ�ĂƵƐŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

5. &ƺƌ�ĚŝĞ��ŝǁĞŝƘƐƉƌŝƚǌŐůĂƐƵƌ�ϱϬ�Ő�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�
ŝŶ�ĞŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ƐŝĞďĞŶ͕�ĚĂƐ�ŇƺƐƐŝŐĞ��ŝǁĞŝƘ�
ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ǌƵŐĞďĞŶ͕�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�>ƂīĞů�ŐůĂƩƌƺŚͲ
ƌĞŶ͕�ƐŽĚĂƐƐ�ĞŝŶĞ�ƐĞŚƌ�ǌćŚŇƺƐƐŝŐĞ��ƵĐŬĞƌŵĂƐƐĞ�
ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘��ŝĞƐĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞŶ�ŬůĞŝŶĞŶ�^ƉƌŝƚǌďĞƵƚĞů�
ĨƺůůĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�,ĂƐĞŶ�ĚĂŵŝƚ�ǀĞƌǌŝĞƌĞŶ͘��ƵĨ�
ĚŝĞ�ŶŽĐŚ�ĨĞƵĐŚƚĞ��ŝǁĞŝƘƐƉƌŝƚǌŐůĂƐƵƌ�ŬůĞŝŶĞ�
�ƵĐŬĞƌƉĞƌůĞŶ�ƐƚƌĞƵĞŶ͘�Dŝƚ�ĚĞƌ�ĂƵĨŐĞůƂƐƚĞŶ�
ĚƵŶŬůĞŶ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞŶŐůĂƐƵƌ�ŬƂŶŶĞŶ�ǌ͘�͘�ĚŝĞ�
�ƵŐĞŶ�ĂƵĨŐĞŵĂůƚ�ǁĞƌĚĞŶ͘

Kaiser 3D-Backform Hase
/Ŷ�ĚĞƌ�ĂŶƟŚĂŌďĞƐĐŚŝĐŚͲ
ƚĞƚĞŶ�sŽůůďĂĐŬĨŽƌŵ�ŵŝƚ�
Ϭ͕ϱ�>ŝƚĞƌ�&ƺůůŵĞŶŐĞ�
kann der eigene 
KƐƚĞƌŚĂƐĞ�ŐĞͲ
ďĂĐŬĞŶ�ǁĞƌĚĞŶ͘�
#23.0065.8919

Produkt
Tipp
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�ŝĞƌůŝŬƂƌŬƵĐŚĞŶ�ŵŝƚ�^ƚƌĂĐĐŝĂͲ
ƚĞůůĂͲ^ĂŚŶĞͲ&ƺůůƵŶŐ

Zubereitungszeit: 95 Minuten

ϭϮϱ�Ő��ĂƌƚďŝƩĞƌͲ^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ
200 g weiche Margarine
200 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
1 Prise Salz
4 Eier (Größe L)
250 g Weizenmehl
100 g geröstete und gemahlene 
Haselnusskerne
3 TL Backpulver
125 ml Eierlikör
&ĞƩ�Ĩƺƌ�ĚŝĞ�&Žƌŵ

Für den Teig:

ϳϱ�Ő��ĂƌƚďŝƩĞƌͲ^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ
400 ml Sahne
ϯϬ�Ő�^ŽĨŽƌƚͲ'ĞůĂƟŶĞ
75 ml Eierlikör

Für die Füllung:

3 Mini-Schokobecher
3 Mini-Hörnchen mit dunkler Schokolade
ca. 100 ml Eierlikör

Für die Garnitur:

3. &ƺƌ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�ǀŽŶ�ĚĞƌ�ZƺĐŬƐĞŝƚĞ�ĚĞƌ�
�ĂƌƚďŝƩĞƌͲ^ĐŚŽŬŽůĂĚĞŶƚĂĨĞů�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�ůĂŶŐĞŶ�
DĞƐƐĞƌ�ĐĂ͘�Ϯ��>�^ĐŚŽŬŽͲZƂůůĐŚĞŶ�ĂďǌŝĞŚĞŶ�
;ŚŽďĞůŶͿ͕�ƌĞƐƚůŝĐŚĞ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ĨĞŝŶŚĂĐŬĞŶ͘�
^ĂŚŶĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�ZƺŚƌƐĐŚƺƐƐĞů�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�,ĂŶĚͲ
ƌƺŚƌŐĞƌćƚ�ƐƚĞŝĨƐĐŚůĂŐĞŶ͕�ĚĂďĞŝ�Ăŵ��ŶĨĂŶŐ�
^ŽĨŽƌƚͲ'ĞůĂƟŶĞ�ĞŝŶƌŝĞƐĞůŶ�ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ŬƵƌǌ�
ǀŽƌ��ŶĚĞ��ŝĞƌůŝŬƂƌ�ǌƵŐŝĞƘĞŶ͘��Ă͘�Ь�ĚĂǀŽŶ�ŝŶ�
ĞŝŶĞŶ�^ƉƌŝƚǌďĞƵƚĞů�ŵŝƚ�^ƚĞƌŶƚƺůůĞ�ĂďĨƺůůĞŶ�ƵŶĚ�
ďĞŝƐĞŝƚĞƐƚĞůůĞŶ͘�

4. 'ĞŚĂĐŬƚĞ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ƵŶƚĞƌ�ĚŝĞ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞ�
^ĂŚŶĞͲDĂƐƐĞ�ŚĞďĞŶ͘�<ƵĐŚĞŶ�ĞƚǁĂƐ�ƟĞĨĞƌ�
ĂůƐ�ŵŝƫŐ�ŚŽƌŝǌŽŶƚĂů�ĚƵƌĐŚƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�hŶƚĞƌĞ�
<ƵĐŚĞŶŚćůŌĞ�ĂƵĨ�ĚĞŵ�<ƵĐŚĞŶƚĞůůĞƌ�ůŝĞŐĞŶ�
ůĂƐƐĞŶ͕�ŽďĞƌĞ�,ćůŌĞ�ďĞŝƐĞŝƚĞůĞŐĞŶ͘�^ƚƌĂĐĐŝĂͲ
ƚĞůůĂͲ^ĂŚŶĞ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�>ƂīĞů�ĂƵĨ�ĚĞƌ�ƵŶƚĞƌĞŶ�
<ƵĐŚĞŶŚćůŌĞ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘�KďĞƌĞ�<ƵĐŚĞŶŚćůŌĞ�
ŵŝƚ�ĚĞƌ�^ĐŚŶŝƪůćĐŚĞ�ŶĂĐŚ�ƵŶƚĞŶ�ĂƵĨƐĞƚǌĞŶ͘�
�ƵƌƺĐŬŐĞƐƚĞůůƚĞ�^ĂŚŶĞ�ŝŵ�^ƉƌŝƚǌďĞƵƚĞů�ŝŶ�ϲ�
ŐƌŽƘĞŶ�dƵƉĨĞŶ�ĂƵĨ�ĚŝĞ�KďĞƌŇćĐŚĞ�ƐƉƌŝƚǌĞŶ͘

5. DŝŶŝͲ^ĐŚŽŬŽďĞĐŚĞƌ�ƵŶĚ�Ͳ,ƂƌŶĐŚĞŶ�ŝŶ�
ĚŝĞ�^ĂŚŶĞƚƵƉĨĞŶ�ƐƚĞĐŬĞŶ͘��ƵƌƺĐŬŐĞƐƚĞůůƚĞ�
^ĐŚŽŬŽƌƂůůĐŚĞŶ�ĚĂƌƵŵ�ŚĞƌƵŵƐƚƌĞƵĞŶ͘�<ƵĐŚĞŶ�
Ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ�ŝŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ĚƵƌĐŚǌŝĞŚĞŶ�ƵŶĚ�
ĨĞƐƚǁĞƌĚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ŝĞƌůŝŬƂƌ�ĞƌƐƚ�ŬƵƌǌ�ǀŽƌ�ĚĞŵ�
^ĞƌǀŝĞƌĞŶ�ŝŶ�ĚŝĞ��ĞĐŚĞƌ�ƵŶĚ�,ƂƌŶĐŚĞŶ�ĨƺůůĞŶ͘

1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϬΣ���ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͕��ĂĐŬĨŽƌŵ�
ĨĞƩĞŶ͘�&ƺƌ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ĚŝĞ��ĂƌƚďŝƩĞƌͲ^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�
ĨĞŝŶŚĂĐŬĞŶ͘�DĂƌŐĂƌŝŶĞ͕��ƵĐŬĞƌ͕ �sĂŶŝůůĞͲ�ƵĐŬĞƌ�
ƵŶĚ�^Ăůǌ�ϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂƵĨ�ŚƂĐŚƐƚĞƌ�^ƚƵĨĞ�ĐƌĞŵŝŐ�
ǁĞŝƘ�ƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞƌ�ŶĂĐŚĞŝŶĂŶĚĞƌ�ĞƚǁĂ�Ъ�
DŝŶƵƚĞ�ĂƵĨ�ŚƂĐŚƐƚĞƌ�^ƚƵĨĞ�ĞŝŶƌƺŚƌĞŶ͘�DĞŚů͕�
,ĂƐĞůŶƵƐƐŬĞƌŶĞ�ƵŶĚ��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ�ŵŝƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�
ŝŶ�Ϯ�WŽƌƟŽŶĞŶ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŵ��ŝĞƌůŝŬƂƌ�
ŬƵƌǌ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ƚƵĨĞ�ƵŶƚĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�'ĞŚĂĐŬͲ
ƚĞ��ĂƌƚďŝƩĞƌͲ^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ƵŶƚĞƌŚĞďĞŶ͘

2. dĞŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ�&Žƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŐůĂƩƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�
<ƵĐŚĞŶ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ĐŚŝĞŶĞ�ĐĂ͘�ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ�
backen. Aus dem Ofen nehmen und auf eiͲ
ŶĞŵ�<ƵĐŚĞŶŐŝƩĞƌ�Ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

Kaiser Bundform La Forme Plus
�ĂĐŬĨŽƌŵ�ĚĞƌ��ǆƚƌĂŬůĂƐƐĞ�ŵŝƚ�
ĂďƐŽůƵƚ�ƐĐŚŶŝƩͲ�ƵŶĚ�ŬƌĂƚǌͲ
ĨĞƐƚĞƌ��ŵĂŝůŇćĐŚĞ͘�
22 cm Durchmesser. 
#23.0063.7150

Produkt
Tipp
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Sahne steif schlagen
5 !pps für die perfekte Sahne 

1. Kalte Schlagsahne verwenden.
Nehmen Sie die Sahne frisch aus dem 
<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ƵŶĚ�ŬƺŚůĞŶ�^ŝĞ�ďĞƐƚĞŶĨĂůůƐ�
ĚŝĞ�ZƺŚƌĂƵĨƐćƚǌĞ�ďĞǀŽƌ�^ŝĞ�ĚŝĞ�^ĂŚŶĞ�
ĂƵĨƐĐŚůĂŐĞŶ͘�sŽŶ�sŽƌƚĞŝů�ŝƐƚ�ĞƐ�ĂƵĐŚ͕�ĚŝĞ�
ZƺŚƌƐĐŚƺƐƐĞů�ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ǀŽƌ�
'ĞďƌĂƵĐŚ�ǌƵ�ŬƺŚůĞŶ͘

Ϯ͘��ŝĞ�ƌŝĐŚƟŐĞ�ZƺŚƌƐĐŚƺƐƐĞů�ǀĞƌǁĞŶĚĞŶ͘
�ĂƐ�DĂƚĞƌŝĂů�ĚĞƌ�ZƺŚƌƐĐŚƺƐƐĞů�ƐƉŝĞůƚ�ĞŝŶĞ�
ǁŝĐŚƟŐĞ�ZŽůůĞ͕�ǁĞŶŶ�ĞƐ�Ƶŵ�ĚŝĞ�<ƺŚůƵŶŐ�
ŐĞŚƚ͘�DĞƚĂůůͲ�ŽĚĞƌ�<ĞƌĂŵŝŬŐĞĨćƘĞ�ďůĞŝͲ
ďĞŶ�ĚĞƵƚůŝĐŚ�ůćŶŐĞƌ�ŬƺŚů�ĂůƐ�ǌƵŵ��ĞŝƐƉŝĞů�
<ƵŶƐƚƐƚŽīƐĐŚƺƐƐĞůŶ͘

ϯ͘�^ĂŚŶĞ�ŵŝƚ�ŚŽŚĞŵ�&ĞƩŐĞŚĂůƚ�ǁćŚůĞŶ͘
sĞƌǁĞŶĚĞŶ�^ŝĞ�^ĂŚŶĞ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�&ĞƩŐĞͲ
ŚĂůƚ�ǀŽŶ�ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�ϯϬ�WƌŽǌĞŶƚ͕�ĚĂ�ƐŝĐŚ�
ĚŝĞƐĞ�ůĞŝĐŚƚĞƌ�ƵŶĚ�ďĞƐŽŶĚĞƌƐ�ƐƚĞŝĨ�ƵŶĚ�
ůƵŌŝŐ�ƐĐŚůĂŐĞŶ�ůćƐƐƚ͘

4. Schlagsahne ohne Carrageen wählen.
�ŝŶĞ�ďĞƐŽŶĚĞƌƐ�ƺƉƉŝŐĞ�^ĐŚůĂŐƐĂŚŶĞ�
ĞƌŚĂůƚĞŶ�^ŝĞ͕�ǁĞŶŶ�^ŝĞ�^ĂŚŶĞ�ŽŚŶĞ�
�ĂƌƌĂŐĞĞŶ�ǀĞƌǁĞŶĚĞŶ͘��ŝŽƐĂŚŶĞ�ŬŽŵŵƚ�
ŽŌŵĂůƐ�ŽŚŶĞ�ĂƵƐ͕�ŚĂůƚďĂƌĞ�^ĂŚŶĞ�ĞŶƚŚćůƚ�
immer Carrageen.ϱ͘�^ĂŚŶĞ�ƌŝĐŚƟŐ�ƐĐŚůĂŐĞŶ͘

^ĐŚůĂŐĞŶ�^ŝĞ�ĚŝĞ�^ĂŚŶĞ�ĞƌƐƚ�ĂƵĨ�ŶŝĞĚƌŝŐĞƌ͕ �
dann auf hoher Stufe steif. Geben Sie 
ĚĞŶ��ƵĐŬĞƌ�ĞƌƐƚ�ŚŝŶǌƵ͕�ǁĞŶŶ�ĚŝĞ�^ĐŚůĂŐͲ
ƐĂŚŶĞ�ďĞƌĞŝƚƐ�ĐƌĞŵŝŐ�ŝƐƚ͘�WĂƐƐĞŶ�^ŝĞ�ĚĞŶ�
WƵŶŬƚ�Ăď�ƵŶĚ�ŚƂƌĞŶ�^ŝĞ�ĂƵĨ͕ �ƐŽďĂůĚ�ĚŝĞ�
^ĂŚŶĞ�ƐƚĞŝĨ�ŝƐƚ͘��ĞŶŶ�ǁŝƌĚ�^ĂŚŶĞ�ǌƵ�ůĂŶŐĞ�
ŐĞƐĐŚůĂŐĞŶ͕�Ĩćůůƚ�ƐŝĞ�ǁŝĞĚĞƌ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�
ƵŶĚ�ǁŝƌĚ�ŶĂĐŚ�tĞŝƚĞƌƐĐŚůĂŐĞŶ�ǌƵ��ƵƩĞƌ͘ �
�ŵ�ďĞƐƚĞŶ�ƺďĞƌƉƌƺĨĞŶ�^ŝĞ�ǌǁŝƐĐŚĞŶĚƵƌĐŚ�
ŝŵŵĞƌ�ĞŝŶŵĂů�ĚŝĞ�<ŽŶƐŝƐƚĞŶǌ͘
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1. &ƺƌ�ĚĞŶ�DƺƌďĞƚĞŝŐ��ƵƩĞƌ͕ �DĞŚů͕��ƵĐŬĞƌ͕ �
^Ăůǌ�ƵŶĚ�ĚĂƐ��ŝ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�ŐůĂƩĞŶ�dĞŝŐ�ŬŶĞƚĞŶ͘�
�ĞŶ�dĞŝŐ�Ĩƺƌ�ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�<ƺŚůͲ
ƐĐŚƌĂŶŬ�ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

2. dĞŝŐ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ͕�ĚĞŶ��ŽĚĞŶ�ĚĞƌ�^ƉƌŝŶŐͲ
ĨŽƌŵ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ĞŶƚƐƉƌĞĐŚĞŶĚ�
ĂƵƐƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ĞŶ��ŽĚĞŶ�ĚĞƌ�^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵ�ŵŝƚ�
�ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ďĞůĞŐĞŶ͕�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ĚĂƌĂƵĨ�ůĞŐĞŶ�
ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�'ĂďĞů�ŵĞŚƌĨĂĐŚ�ĞŝŶƐƚĞĐŚĞŶ͘

3. �ƵƐ�ĚĞŵ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ�dĞŝŐ�ĞŝŶĞ�ZŽůůĞ�ĨŽƌŵĞŶ�
ƵŶĚ�ĚŝĞƐĞ�ŶŽĐŚŵĂůƐ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ͘��ĞŶ�ZĂŶĚ�ĚĞƌ�
^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ĞŝŶůĞŐĞŶ͘

4. �ŝĞ�WĂƐƐŝŽŶƐĨƌƺĐŚƚĞ�ŚĂůďŝĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�,ŝůĨĞ�
eines Siebes die Kerne ausdrücken und den 
^ĂŌ�ĂƵīĂŶŐĞŶ͘��ĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϬ�'ƌĂĚ�
;KďĞƌͲ�ƵŶĚ�hŶƚĞƌŚŝƚǌĞͿ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘

<ćƐĞŬƵĐŚĞŶ�ŵŝƚ�WĂƐƐŝŽŶƐͲ
ĨƌƵĐŚƚ�ƵŶĚ��ŝĞƌůŝŬƂƌ

Für den Teig:
300 g Mehl
ϮϬϬ�Ő��ƵƩĞƌ
100 g Puderzucker
1 Ei
1 Prise Salz

Für die Füllung:
80 g Mehl
4 Eigelb
4 Eiweiß
500 g Magerquark
100 g Zucker
200 ml Schlagsahne
40 ml Eierlikör
3 Passionsfrüchte
1 Prise Salz

Für das Topping:
200-300 ml Schlagsahne
etwas Eierlikör

5. &ƺƌ�ĚŝĞ�<ćƐĞŵĂƐƐĞ�ĚĞŶ�DĂŐĞƌƋƵĂƌŬ�ŵŝƚ�
ĞƚǁĂƐ�DŝůĐŚ͕�ϲϬ�'ƌĂŵŵ��ƵĐŬĞƌ͕ �WĂƐƐŝŽŶƐͲ
ĨƌƵĐŚƚƐĂŌ͕��ŝĞƌůŝŬƂƌ�ƵŶĚ�ĚĞŶ��ŝŐĞůďĞŶ�ŐůĂƩ�
ƌƺŚƌĞŶ͘��ĂƐ�DĞŚů�ŝŶ�ĚŝĞ�YƵĂƌŬŵĂƐƐĞ�ƐŝĞďĞŶ�
ƵŶĚ�ĞďĞŶĨĂůůƐ�ƵŶƚĞƌƌƺŚƌĞŶ͘

6. �ĂƐ��ŝǁĞŝƘ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�^Ăůǌ�ƐƚĞŝĨ�ƐĐŚůĂŐĞŶ�ƵŶĚ�
ĚŝĞ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ�ϰϬ�Ő��ƵĐŬĞƌ�ǁćŚƌĞŶĚĚĞƐƐĞŶ�
ůĂŶŐƐĂŵ�ĞŝŶƌŝĞƐĞůŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

7. �ĞŶ��ŝƐĐŚŶĞĞ�ƵŶƚĞƌ�ĚŝĞ�YƵĂƌŬŵĂƐƐĞ�ŚĞďĞŶ�
ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ�^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵ�ĨƺůͲ
ůĞŶ͘��ĞŶ�<ćƐĞŬƵĐŚĞŶ�Ĩƺƌ�ƵŶŐĞĨćŚƌ�ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ�
backen.

8. &ƺƌ�ĚĂƐ�dŽƉƉŝŶŐ�ũĞ�ŶĂĐŚ��ĞůŝĞďĞŶ�^ĂŚŶĞ�
ĂƵĨƐĐŚůĂŐĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĚĞŵ�<ƵĐŚĞŶ�ĚƌĂƉŝĞƌĞŶ�
ƵŶĚ��ŝĞƌůŝŬƂƌ�ƺďĞƌ�ĚĞŶ�<ƵĐŚĞŶ�ŐŝĞƘĞŶ͘

�ŝƌŬŵĂŶŶ�dŽƌƚĞŶƉůĂƩĞ�
Vintage mit Fuß, groß
�ƵƐ�<ĞƌĂŵŝŬ͕�ϯϬ�Đŵ��ƵƌĐŚŵĞƐƐĞƌ͘
#441422

Produkt
Tipp
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�ƐƉƌĞƐƐŽͲ^ĐŚŽŬŽͲ�ĂŶĂŶĞŶͲ
Kuchen 

Zubereitungszeit: 90 Minuten

1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵ��ŵŝƚ�
�ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĂƵƐůĞŐĞŶ͕�^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵƌĂŶĚ�ĂƵĨƐĞƚͲ
ǌĞŶ�ƵŶĚ�ƐĐŚůŝĞƘĞŶ͘�

2. <ƵǀĞƌƚƺƌĞ�ŚĂĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵƌƺĐŬƐƚĞůůĞŶ͘�
�ĂŶĂŶĞ�ƐĐŚćůĞŶ͕�&ƌƵĐŚƞůĞŝƐĐŚ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�
'ĂďĞů�ǌĞƌĚƌƺĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ͘�
DĂƌŐĂƌŝŶĞ͕��ƵĐŬĞƌ͕ �sĂŶŝůůĞͲ�ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�
ǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂƵĨ�ŚƂĐŚƐƚĞƌ�^ƚƵĨĞ�
ĐƌĞŵŝŐ�ǁĞŝƘ�ƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞƌ�ŶĂĐŚĞŝŶĂŶĚĞƌ�ĞƚǁĂ�
Ъ�DŝŶƵƚĞ�ĂƵĨ�ŚƂĐŚƐƚĞƌ�^ƚƵĨĞ�ĞŝŶƌƺŚƌĞŶ͘�DĞŚů͕�
�ƐƉƌĞƐƐŽƉƵůǀĞƌ�ƵŶĚ��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ�ŵŝƐĐŚĞŶ͕�ŬƵƌǌ�
ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ƚƵĨĞ�ƵŶƚĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�<ƵǀĞƌƚƺƌĞ�
unterheben. 

3. dĞŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ�ǀŽƌďĞƌĞŝƚĞƚĞ�&Žƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�
ŐůĂƩƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�<ƵĐŚĞŶ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ĐŚŝĞŶĞ�
ĞƚǁĂ�ϱϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘��ƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚͲ
ŵĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞŵ�<ƵĐŚĞŶŐŝƩĞƌ�ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�
Ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵƌĂŶĚ�
ĞŶƞĞƌŶĞŶ͘�<ƵĐŚĞŶ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞ�dŽƌƚĞŶƉůĂƩĞ

Für den Teig:
ϮϬϬ�Ő��ĂƌƚďŝƩĞƌͲ<ƵǀĞƌƚƺƌĞ
Ϯ�ƌĞŝĨĞ��ĂŶĂŶĞŶ�;ϮϬϬ�Ő�&ƌƵĐŚƞůĞŝƐĐŚͿ
ϯϬϬ�Ő�ǁĞŝĐŚĞ�DĂƌŐĂƌŝŶĞ�;ĂůƚĞƌŶĂƟǀ͗��ƵƩĞƌͿ
200 g Zucker
2 Päck. Bourbon-Vanille-Zucker
ϭͬϮ�ŐĞƐƚƌ͘ �d>�^Ăůǌ
6 Eier (M)
300 g Weizenmehl (Type 405)
1 EL Espressopulver
1 Päck. Backpulver
8 EL starker Espresso

Für Frosting & Garnitur:
100 g Puderzucker
250 g Mascarpone
100 g Frischkäse
Ϯ��>��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ
ĐĂ͘�ϱϬ�Ő��ƵĐŬĞƌŬŽŶĨĞƫ

ƐƚƺƌǌĞŶ͕��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĂďǌŝĞŚĞŶ͘�Dŝƚ�ĞŝŶĞŵ�
^ĐŚĂƐĐŚůŝŬƐƉŝĞƘ�ĐĂ͘�ϮϬ�>ƂĐŚĞƌ�ǀĞƌƚĞŝůƚ�ƺďĞƌ�
ĚĞŶ�ŐĂŶǌĞŶ�<ƵĐŚĞŶ�ďŝƐ�ĨĂƐƚ�ĂƵĨ�ĚĞŶ��ŽĚĞŶ�
einstechen. Kuchen mit Espresso tränken und 
ďĞƐƚĞŶĨĂůůƐ�ϰ�^ƚƵŶĚĞŶ�ĚƵƌĐŚǌŝĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

4. &ƺƌ�ĚĂƐ�&ƌŽƐƟŶŐ�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�
^ĐŚƺƐƐĞů�ƐŝĞďĞŶ͘�DĂƐĐĂƌƉŽŶĞ͕�&ƌŝƐĐŚŬćƐĞ�ƵŶĚ�
�ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ�ǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�<ƵĐŚĞŶ�
rundherum damit bestreichen. Kuchen 
ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ŬĂůƚƐƚĞůůĞŶ͕�ĚĂŶŶ�ŵŝƚ�
<ŽŶĨĞƫ�ďĞƚƌĞƵĞŶ�ƵŶĚ�ďĞůŝĞďŝŐ�ŐĂƌŶŝĞƌĞŶ͘

WMF Küchenschüssel Gourmet
Dŝƚ�^ŝůŝŬŽŶďŽĚĞŶ�Ĩƺƌ�ĞŝŶĞŶ�
besonders sicheren 
Stand und großer
^ĐŚŶĂƵƉĞ�Ĩƺƌ�ŐĞͲ
naues Ausgießen.
#06.4660.6030

Produkt
Tipp
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1. �ŝĞ�ŇƺƐƐŝŐĞ��ƵƩĞƌ�ŵŝƚ��ŝĞƌŶ͕��ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�
^Ăůǌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ǀĞƌƋƵŝƌůĞŶ͘

2. ,ĞĨĞ�ŝŶ�ůĂƵǁĂƌŵĞƌ�DŝůĐŚ�ĂƵŇƂƐĞŶ�ƵŶĚ�
ĚŝĞƐ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�DĞŚů�ǌƵƌ��ƵƩĞƌͲ
DŝƐĐŚƵŶŐ�ŝŶ�ĚŝĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�
ŐůĂƩĞŶ�ƵŶĚ�ŐĞƐĐŚŵĞŝĚŝŐĞŶ�dĞŝŐ�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ͘�
dĞŝŐ�ǌƵŐĞĚĞĐŬƚ�ĂŶ�ĞŝŶĞŵ�ǁĂƌŵĞŶ�Kƌƚ�ŝŶ�ĞƚǁĂ

�ƌŝŽĐŚĞ

Zubereitungszeit: 50 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ

ϭϱϬ�Ő��ƵƩĞƌ͕ �ŐĞƐĐŚŵŽůǌĞŶ
3 Eier
25 g Hefe
125 ml Milch
1 TL Salz
500 g Weizenmehl Typ 405
4 EL Zucker

Für den Belag:
nach Belieben Hagelzucker
2 EL Milch

ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ǌƵ�ĚŽƉƉĞůƚĞƌ�'ƌƂƘĞ�ĂƵĨŐĞŚĞŶ�
ůĂƐƐĞŶ͘�

3. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ŝŶĞ�&Žƌŵ�ŵŝƚ�
�ƵƩĞƌ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�DĞŚů�ďĞƐƚćƵďĞŶ͘�
�ĞŶ�ĂƵĨŐĞŐĂŶŐĞŶĞŶ��ƌŝŽĐŚĞƚĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞƌ�ďĞͲ
ŵĞŚůƚĞŶ��ƌďĞŝƚƐŇćĐŚĞ�ĚƵƌĐŚŬŶĞƚĞŶ͘��ĂŶŶ�ŝŶ�Ϯ�
,ćůŌĞŶ�ƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵ�ůĂŶŐĞŶ�^ƚƌćŶŐĞŶ�ƌŽůůĞŶ͕�
ĚŝĞ�ƵŵĞŝŶĂŶĚĞƌ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ��ŽƉĨ�ŐĞůĞŐƚ�ǁĞƌĚĞŶ͘�
�ŝĞƐĞŶ�ĚĂŶŶ�ŝŶ�ĚŝĞ�ƌƵŶĚĞ�&Žƌŵ�ůĞŐĞŶ͘

4. �ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĚĞƌ�&Žƌŵ�ǌƵŐĞĚĞĐŬƚ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�
ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ŝĞ�dĞŝŐŽďĞƌŇćĐŚĞ�ŵŝƚ�DŝůĐŚ�
ĞŝŶƉŝŶƐĞůŶ�ƵŶĚ�,ĂŐĞůǌƵĐŬĞƌ�ĚĂƌƺďĞƌ�ƐƚƌĞƵĞŶ͘�
�ƌŝŽĐŚĞ�ŝŶ�ĚĞŶ�ŚĞŝƘĞŶ�KĨĞŶ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƌŝŶ�
ĐĂ͘�ϰϬͲϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ŐŽůĚďƌĂƵŶ�ďĂĐŬĞŶ͘

Staub Bräter mit Glasdeckel 
in Kirschrot
�ƵƐ�'ƵƐƐĞŝƐĞŶ͕�ǀŽŶ�ŝŶŶĞŶ�ƵŶĚ�
ĂƵƘĞŶ�ĞŵĂŝůůŝĞƌƚ͘�/ĚĞĂů�
ǌƵŵ��ƌĂƚĞŶ͕�^ĐŚŵŽƌĞŶ�
ƵŶĚ��ĂĐŬĞŶ͘�Ϯϰ�Đŵ�
Durchmesser.
#40501-061-0

Produkt
Tipp

hE^�Z�d/WW͗�
Lässt sich auch prima im Staub Hähnchen-
bräter backen.
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4. ZŚĂďĂƌďĞƌ�ƉƵƚǌĞŶ͕�ǁĂƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ŬůĞŝŶĞ�
^ƚƺĐŬĞ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�ϭϱϬͲϭϴϬ�Ő�ďĞŝƐĞŝƚĞ�ůĞŐĞŶ͘�
ZĞƐƚůŝĐŚĞŶ�ZŚĂďĂƌďĞƌ�ŵŝƚ�Ϯ��>��ƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞŶ�
dŽƉĨ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵŅŽĐŚĞŶ͘��ƚǁĂ�ϯ�DŝŶƵƚĞŶ�
ƵŶƚĞƌ�ZƺŚƌĞŶ�ŬƂĐŚĞůŶ͕�ĚĂŶŶ�ĂďŐŝĞƘĞŶ͘

5. &ƺƌ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�&ƌŝƐĐŚŬćƐĞ͕�DĂŐĞƌƋƵĂƌŬ͕�
�ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ��ŝĞƌ�ĐƌĞŵŝŐ�ƌƺŚƌĞŶ͘��ůƐ�ůĞƚǌƚĞƐ�ĚĂƐ�
WƵĚĚŝŶŐƉƵůǀĞƌ�ƵŶƚĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞ�ŐĞŬŽĐŚƚĞŶ�
ZŚĂďĂƌďĞƌƐƚƺĐŬĞ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�<ƵĐŚĞŶďŽĚĞŶ�ŐĞďĞŶ�
ƵŶĚ�ĚŝĞ�YƵĂƌŬŵĂƐƐĞ�ĚĂƌĂƵĨ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘

6. ^ƚƌĞƵƐĞů�ƵŶĚ�ĚŝĞ�ďĞŝƐĞŝƚĞ�ŐĞůĞŐƚĞŶ�ZŚĂͲ
barberstücke mischen und auf dem Kuchen 
ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘�/ŵ�KĨĞŶ�ϳϬ�ďŝƐ�ϳϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘�
/Ŷ�ĚĞŶ�ůĞƚǌƚĞŶ�ϭϱͲϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂƵĨ�,ĞŝƘůƵŌͬ
hŵůƵŌ�ƵŵƐƚĞůůĞŶ͕�ĚĂŵŝƚ�ĚŝĞ�^ƚƌĞƵƐĞů�ƐĐŚƂŶ�
ŬŶƵƐƉƌŝŐ�ǁĞƌĚĞŶ͘

7. �ĞŶ�<ƵĐŚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ͕�ϭϬͲϭϱ�
DŝŶƵƚĞŶ�ĂƵƐŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂŶŶ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�
&Žƌŵ�ůƂƐĞŶ͘�sŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ĂƵƐŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�
noch frisch genießen.

ZŚĂďĂƌďĞƌͲ<ćƐĞͲ^ƚƌĞƵƐĞůͲ
kuchen

Zubereitungszeit: Stunde 15 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϭ�^ƚƵŶĚĞ

100 g Dinkelvollkornmehl
100 g Weizenmehl
ϭϬϬ�Ő�ŬĂůƚĞ��ƵƩĞƌ
2 bis 3 EL Zucker
4 EL Grieß
1 Ei

Für den Boden:

800 g Rhabarber
600 g Magerquark
200 g Frischkäse
1 Pck. Vanillepuddingpulver
2 EL und 100 g Zucker
4 Eier

Für die Füllung:

70 g Dinkelvollkornmehl
ϭϬϬ�Ő�,ĂĨĞƌŇŽĐŬĞŶ
ϵϬ�Ő��ƵƩĞƌ
2 EL Zucker

Für die Streusel:

1. &ƺƌ�ĚĞŶ��ŽĚĞŶ�ĂůůĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ďŝƐ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�
'ƌŝĞƘ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�
<ŶĞƚŚĂŬĞŶ�ǌƵ�DƺƌďĞƚĞŝŐ�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ͘�&ƺƌ�ĞƚǁĂ�
ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ŬĂůƚ�ƐƚĞůůĞŶ͘

2. �ŝĞ�^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�DĞŚů�
ĂƵƐƐƚćƵďĞŶ͘�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞƌ�ďĞŵĞŚůƚĞŶ��ƌͲ
ďĞŝƚƐŇćĐŚĞ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ͘��ŝĞ�^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵ�ĚĂŵŝƚ�
ĂƵƐŬůĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ĞŝŶĞŶ�ĐĂ͘�ϮͲϯ�Đŵ�ŚŽŚĞŶ�ZĂŶĚ�
formen. �ĞŶ�<ƵĐŚĞŶďŽĚĞŶ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�'ĂďĞů�
ŵĞŚƌĨĂĐŚ�ĞŝŶƐƚĞĐŚĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�'ƌŝĞƘ�
bestreuen.

3. &ƺƌ�ĚŝĞ�,ĂĨĞƌŇŽĐŬĞŶͲ^ƚƌĞƵƐĞů�ĚŝĞ��ƵƚĂƚĞŶ�
ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ǌƵ�^ƚƌĞƵƐĞůŶ�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ�ƵŶĚ�
ŬĂůƚ�ƐƚĞůůĞŶ͘��ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϱ�Σ��KďĞƌͲhŶƚĞƌͲ
ŚŝƚǌĞ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘

Dr. Oetker Springform mit 
Emaille-Servierboden 
Back-Liebe 26 cm
Dŝƚ�ĂƵƐůĂƵĨƐŝĐŚĞƌĞŵ�
�ŵĂŝůůĞͲ^ĞƌǀŝĞƌďŽĚĞŶ�
ƵŶĚ��ŶƟŚĂŌͲZŝŶŐ͘
#1100

Produkt
Tipp
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ZŚĂďĂƌďĞƌͲ�ƌĚďĞĞƌͲWŝǌǌĂ

125 ml Wasser
ϭͬϮ�tƺƌĨĞů�ĨƌŝƐĐŚĞ�,ĞĨĞ�;ĐĂ͘�ϭϴ�ŐͿ
2 TL Honig
1 TL Zucker
Ϯϱ�ŵů�WŇĂŶǌĞŶƂů
300 g Weizenmehl 
1 Prise Salz
Mehl zum Bearbeiten

1.�KĨĞŶ�ŽĚĞƌ�'ƌŝůů�ŵŝƚ�ĚĞŵ�WŝǌǌĂƐƚĞŝŶ�ďĞŝ�ĐĂ͘�
ϮϬϬΣ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘

2.��ĂƐ�tĂƐƐĞƌ�ŝŶ�'ƌŝůůͲ<ŽĐŚŐĞƐĐŚŝƌƌ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�
ďĞŝ�ĚŝƌĞŬƚĞƌ�,ŝƚǌĞ�ůĞŝĐŚƚ�ĞƌǁćƌŵĞŶ͘��ŝĞ�,ĞĨĞ

ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ǌĞƌďƌƂƐĞůŶ͕�ŵŝƚ�ĚĞŵ�ůĂƵͲ
ǁĂƌŵĞŶ�tĂƐƐĞƌ�ĂƵĨŐŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ƵŶƚĞƌ�ZƺŚƌĞŶ�
ĂƵŇƂƐĞŶ͘�,ŽŶŝŐ͕�^Ăůǌ�ƵŶĚ�Pů�ǌƵŐĞďĞŶ͘��ĂƐ�
DĞŚů�ŚŝŶĞŝŶ�ƐŝĞďĞŶ͕�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�ŐĞƐĐŚŵĞŝĚŝŐĞŶ�
dĞŝŐ�ŬŶĞƚĞŶ�ƵŶĚ�ĂďŐĞĚĞĐŬƚ�ĐĂ͘�Ϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ�
Ăŵ�'ƌŝůůƌĂŶĚ�ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

3. &ƺƌ�ĚĞŶ��ĞůĂŐ�ZŚĂďĂƌďĞƌ�ƉƵƚǌĞŶ͕�ŵŝƫŐ�
ŚĂůďŝĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ϮϬ�Đŵ�ůĂŶŐĞ�^ƚƺĐŬĞ�ƐĐŚŶĞŝͲ
ĚĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ��ůůĞƐƐĐŚŶĞŝĚĞƌ�ŝŶ�ĚƺŶŶĞ�
Scheiben schneiden. Erdbeeren putzen und 
ŚĂůďŝĞƌĞŶ͘�DĂŶĚĞůŶ�ŚĂĐŬĞŶ͘

4. �ĞŶ�ŐĞŐĂŶŐĞŶĞŶ�dĞŝŐ�ǌƵ�ϭͲϮ�&ůĂĚĞŶ�
ĨŽƌŵĞŶ͘�Dŝƚ�DĂƌŵĞůĂĚĞ�ƵŶĚ��ƌĠŵĞ�&ƌĂŠĐŚĞ�
ĞŝŶƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�ZŚĂďĂƌďĞƌ�ďĞͲ
ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ũĞǁĞŝůƐ�ϭ��>�,ŽŶŝŐ�ĚĂƌĂƵĨ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘�

5.��ŝĞ�WŝǌǌĞŶ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�WŝǌǌĂƐƚĞŝŶ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�
ŐĞƐĐŚůŽƐƐĞŶĞŵ��ĞĐŬĞů�ϲͲϴ�DŝŶƵƚĞŶ�ŐƌŝůůĞŶ�
ďǌǁ͘�ďĂĐŬĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ŵŝƚ��ƌĚďĞĞƌĞŶ͕�DĂŶĚĞůŶ�
ƵŶĚ�DŝŶǌĞ��ďĞůĞŐĞŶ͘�

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ

Für den Teig:

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

Für den Belag:

'Z��&��ůůĞƐƐĐŚŶĞŝĚĞƌ��>�^^/��ϮϬ
&ƺƌ�ŬƌĂŌǀŽůůĞƐ͕�ĨĞŝŶĞƐ�^ĐŚŶĞŝĚĞŶ�ǀŽŶ�
<ćƐĞ͕�tƵƌƐƚ�Θ��ƌŽƚ͘�/ŶŬů͘�sŽůůƐƚĂŚůŵĞƐƐĞƌ�
ƵŶĚ�<ƵŶƐƚƐƚŽŏĂďůĞƩ͘
#C20EU

Produkt
Tipp

Weitere süße Osterrezepte: 
ǁǁǁ͘ŬŽĐŚĨŽƌŵ͘ĚĞͬ^ƵĞƐƐĞͲKƐƚĞƌƌĞǌĞƉƚĞ
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^ŽŵŵĞƌǌĞŝƚ�ŝƐƚ��ƌŶƚĞǌĞŝƚ͊�&ƌŝƐĐŚ�ƵŶĚ�
ƐĂŌŝŐ�ŶĂƐĐŚĞŶ�ǁŝƌ�ƵŶƐĞƌ�ŚĞŝŵŝƐĐŚĞƐ�
KďƐƚ�ĚŝƌĞŬƚ�ǀŽŵ��ĂƵŵ͘��ŽĐŚ�ĂƵĐŚ�ŝŶ�

ĨƌƵĐŚƟŐĞŶ�<ƵĐŚĞŶ�ŽĚĞƌ�ŝŶ�ĨĞŝŶĞŶ�dĂƌƚĞƐ�
ƺďĞƌǌĞƵŐĞŶ�ƵŶƐ�ĚŝĞ�ƐƺƘĞŶ�&ƌƺĐŚƚĞ�ƵŶĚ�

machen Lust auf Mehr ...   

Freche Früchte

Emile Henry Torten- & 
Quicheform in Calanque
�ĂĐŬĨŽƌŵ�ĂƵƐ�ŚŽĐŚǁĞƌƟͲ

ger ofenfester Keramik für 
ǁƵŶĚĞƌďĂƌĞ�dĂƌƚĞƐ�ŽĚĞƌ�

YƵŝĐŚĞƐ͘�Ϯϴ�Đŵ�
Durchmesser.

#606028

Produkt
Tipp
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3. �ŝĞ�DŝŶŝͲ�ŽĐŽƩĞƐ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ƵƩĞƌ�
ĞŝŶĨĞƩĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚŝĞ�&ƌƺĐŚƚĞ�ĚĂƌŝŶ�
ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�dĞŝŐŬƌƺŵĞů�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�
darüber geben.

4. �ŝĞ�KďƐƚͲ�ƌƵŵďůĞƐ�Ĩƺƌ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�ĚĞŶ�
ŚĞŝƘĞŶ�KĨĞŶ�;ŵŝƩůĞƌĞ�^ĐŚŝĞŶĞͿ�ŐĞďĞŶ͘��ŝĞ�
�ƌƵŵďůĞƐ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ĂďŬƺŚͲ
ůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

5. /Ŷ�ĚĞƌ��ǁŝƐĐŚĞŶǌĞŝƚ�ĚŝĞ�^ĂŚŶĞ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�
ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ƵĐŬĞƌ�ƐŽǁŝĞ�ĚĞŵ�sĂŶŝůůĞǌƵĐŬĞƌ�
ĂƵĨƐĐŚůĂŐĞŶ͘��ŝĞ�^ĂŚŶĞ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�DŝŶŝͲ�ŽĐŽƚͲ
ƚĞŶ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ŐĞƌĂƐƉĞůƚĞƌ��ĂƌƚďŝƩĞƌͲ
ƐĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ͘

<ƺĐŚĞŶƉƌŽĮ��ƌĂƚĞŶƚŽƉĨ�ƌƵŶĚ�
aus Gusseisen Provence in Rot
�Ğƌ�ŝŶĚƵŬƟŽŶƐŐĞĞŝŐŶĞƚĞ
�ƌĂƚĞŶƚŽƉĨ�ŵŝƚ�ĞƌŐŽŶŽŵŝƐĐŚ�ŐĞͲ
ĨŽƌŵƚĞŶ�'ƌŝīĞŶ͕�ĚŝĞ�ďŝƐ�ǌƵ�
250°C hitzebeständig 
ƐŝŶĚ͘�ϭϬ�Đŵ��ƵƌĐŚͲ
messer.
#04010014

Produkt
Tipp

<ŝƌƐĐŚͲ�ůĂƵďĞĞƌͲ�ƌƵŵďůĞ�
&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 15 Minuten
�ĂĐŬǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

250 g Blaubeeren
350 g Sauerkirschen
50 g Buchweizenmehl
75 g Weizenmehl
1 Prise Salz
ϭͬϮ�d>��ŝŵƚ
80 g brauner Zucker
ϭϬϬ�Ő�ǁĞŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ
150 g Sahne
1 Pck. Vanillinzucker
'ĞƌĂƐƉĞůƚĞ��ĂƌƚďŝƩĞƌƐĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ĂůƐ��ĞŬŽ

1. �Ğŝ�ĨƌŝƐĐŚĞŶ�^ĂƵĞƌŬŝƌƐĐŚĞŶ�ĂůůĞ�^ƚĞŝŶĞ�ĞŶƚͲ
ĨĞƌŶĞŶ͘�/Ŷ�ĚĞƌ��ǁŝƐĐŚĞŶǌĞŝƚ�ĚĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬ�
Σ��hŵůƵŌ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ŝĞ��ůĂƵďĞĞƌĞŶ�ǁĂƐĐŚĞŶ�
und trocknen.

2. �ŝĞ�ďĞŝĚĞŶ�DĞŚůƐŽƌƚĞŶ�ŵŝƚ�ϲϬ�Ő��ƵĐŬĞƌ͕ �
�ŝŵƚ͕�^Ăůǌ�ƵŶĚ�ϴϬ�Ő��ƵƩĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ǌƵ�
ĞŝŶĞŵ�ŬƌƺŵĞůŝŐĞŶ�dĞŝŐ�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ͘
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�ůĂƵďĞĞƌƚĂƌƚĞ
&ƺƌ�ϴ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 45 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

250 g Mehl
ϭϱϬ�Ő��ƵƩĞƌ
70 g Zucker
1 Ei
1 Prise Salz

Für den Teigboden:

Für den Belag:
500 g Mascarpone
250 g Quark
250 ml Schlagsahne
200 g Schokolade, weiß
2 EL Vanilleextrakt
400 g Blaubeeren

1. �ĂƐ�DĞŚů͕�ĚŝĞ�ǁĞŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ͕ �ĚĞŶ��ƵĐŬĞƌ͕ �ĚĂƐ�
�ŝ�ƵŶĚ�ĚĂƐ�^Ăůǌ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�
ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�<ůĂƌƐŝĐŚƞŽůŝĞ�ĞŝŶŐĞǁŝĐŬĞůƚ�
ĞƚǁĂ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�
�ĞƌǁĞŝů�ĚĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϬΣ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘

2. �ŝŶĞ�dĂƌƚĞĨŽƌŵ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�DĞŚů�
ďĞƐƚƌĞƵĞŶ͘�EƵŶ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ͕�ŝŶ�ĚŝĞ�&Žƌŵ�
ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�ZĂŶĚ�ŚŽĐŚďŝĞŐĞŶ͘��ůƐ�ŶćĐŚƐƚĞƐ�
ĚĞŶ�dĞŝŐ�ŵĞŚƌŵĂůƐ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�'ĂďĞů�ĞŝŶƐƚĞĐŚĞŶ͕�
ŵŝƚ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĂƵƐůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ZĞŝƐ�ďĞƐĐŚǁĞͲ
ƌĞŶ͘�&ƺƌ�ĐĂ͘�ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ZĞŝƐ�ƵŶĚ�
�ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�ĞƌŶĞƵƚ�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�
ŐŽůĚďƌĂƵŶ�ďĂĐŬĞŶ͘��ĞŶ�dĂƌƚĞďŽĚĞŶ�ĂƵƐŬƺŚůĞŶ�
ůĂƐƐĞŶ͘

3. �ŝĞ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ƐĐŚŵĞůǌĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ĚŝĞ�^ĂŚŶĞ�
ĂƵĨƐĐŚůĂŐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�sĂŶŝůůĞ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞ�
DĂƐĐĂƌƉŽŶĞ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�YƵĂƌŬ�ƵŶĚ�ĚĞƌ�ŐĞƐĐŚŵŽůͲ
ǌĞŶĞŶ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�^ĂŚŶĞ�ƵŶĚ��ůĂƵͲ
ďĞĞƌĞŶ�ƵŶƚĞƌŚĞďĞŶ�;ĞŝŶ�ƉĂĂƌ��ůĂƵďĞĞƌĞŶ�ǌƵŵ�
'ĂƌŶŝĞƌĞŶ�ƺďƌŝŐ�ůĂƐƐĞŶͿ͘

5. �ŝĞ��ƌĞŵĞ�ĂƵĨ�ĚĞƌ�dĂƌƚĞ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�
ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ůĂƵďĞĞƌĞŶ�ǀĞƌǌŝĞƌĞŶ͘

   Emile Henry Kuchenform 
rechteckig in Ton
,ŽĐŚǁĞƌƟŐĞ�
Keramikform für 
<ƵĐŚĞŶ͕�'ƌĂƟŶƐ͕�YƵŝĐŚĞƐ�ƵŶĚ�
dĂƌƚĞƐ͘�Ϯϰ�ǆ�ϯϰ�ǆ�ϰ͕ϱ�Đŵ͖�Ϯ͕ϰ�ů͘
#026038

Produkt
Tipp
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KitchenAid 
Handrührer Rot
,ŽĐŚǁĞƌƟŐĞƐ�
,ĂŶĚƌƺŚƌŐĞƌćƚ�ŝŶ�
ĞůĞŐĂŶƚĞŵ��ĞƐŝŐŶ�ŵŝƚ�ŶĞƵŶ�
'ĞƐĐŚǁŝŶĚŝŐŬĞŝƚƐƐƚƵĨĞŶ�ƵŶĚ�
ǀŝĞƌ�ǀĞƌƐĐŚŝĞĚĞŶĞŶ��ƵĨƐćƚǌĞŶ͘
#5KHM9212EER

Produkt
Tipp

ϭ͘�^Ž�ŐĞŚƚǲƐ�ĨĞŝŶĞƌ͗��ĂƐ�DĞŚů�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�^ŝĞď�
ŝŶ�ĚŝĞ�&Žƌŵ�ƐƚƌĞƵĞŶ͘� 

Ϯ͘��Ăŵŝƚ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ŬĞŝŶĞ�>ƵŌďůĂƐĞŶ�ďĞŬŽŵŵƚ͕�
ǁŝƌĚ�ŵĞŚƌŵĂůƐ�ŝŶ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ŐĞƐƚŽĐŚĞŶ͘��

ϯ͘��ůŝŶĚďĂĐŬĞŶ͗��Ăŵŝƚ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ŶŝĐŚƚ�ĂƵĨŐĞŚƚ͕�
ǁŝƌĚ�Ğƌ�ŵŝƚ�,ƺůƐĞŶĨƌƺĐŚƚĞŶ�ďĞƐĐŚǁĞƌƚ͘��

ϰ͘�^Ž�ŐĞůŝŶŐƚǲƐ͗��ŝĞ�ŬĂůƚĞ�^ĂŚŶĞ�ĞƌƐƚ�ĂƵĨ�ŶŝĞĚͲ
ƌŝŐĞƌ͕ �ĚĂŶŶ�ĂƵĨ�ŚŽŚĞƌ�^ƚƵĨĞ�ƐƚĞŝĨ�ƐĐŚůĂŐĞŶ͘

<ƺĐŚĞŶƉƌŽĮ��ŝŶŚĂŶĚ�
Mehlsieb
>ĞŝĐŚƚĞ�,ĂŶĚŚĂďƵŶŐ�ŵŝƚ�
ŶƵƌ�ĞŝŶĞƌ�,ĂŶĚ͗��ĂƐ�^ŝĞď�
ǌƵŵ�ĞǆĂŬƚĞŶ�^ƚƌĞƵĞŶ�ƵŶĚ�
�ŽƐŝĞƌĞŶ�ǀŽŶ�DĞŚů�ŽĚĞƌ�
WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ͘
#1007002800

ORFNHU���ÁRFNLJ�YRQ�GHU�+DQG��
Unser Dreamteam für feine Teige & himmlische Cremes:  
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2. &ƺƌ�ĚĂƐ��ƌƵŵďůĞ�dŽƉƉŝŶŐ�,ĂĨĞƌŇŽĐŬĞŶ͕�
Ahornsirup, braunen Zucker, Margarine, 
ŐĞŚĂĐŬƚĞ�tĂůŶƺƐƐĞ�ƵŶĚ��ŝŵƚ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�,ćŶĚĞŶ�
ǌƵ�^ƚƌĞƵƐĞůŶ�ĨŽƌŵĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�
	ƉĨĞůŶ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘��ĂƐ��ƉƉůĞ��ƌƵŵďůĞ�ĐĂ͘�Ϯϱ�
DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ǁćŚƌĞŶĚĚĞƐƐĞŶ�ĚĂƐ��ŝƐ�
zubereiten.

3. &ƺƌ�ĚŝĞ��ŝƐĐƌĞŵĞ�ǌƵĞƌƐƚ�ĂůůĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ďŝƐ�ĂƵĨ�
ĚŝĞ�tĂůŶƺƐƐĞ�ŝŵ�DŝǆĞƌ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�ŚŽŵŽŐĞŶĞŶ�
Masse pürieren.

4. �ŝĞ�DĂƐƐĞ�ĂŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ŝŶ�ĚŝĞ��ŝƐŵĂƐĐŚŝŶĞ�
ŐĞďĞŶ͕�tĂůŶƺƐƐĞ�ƵŶƚĞƌƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƐ��ŝƐ�ŝŶ�
ĚĞƌ��ŝƐŵĂƐĐŚŝŶĞ�ŶĂĐŚ�'ĞďƌĂƵĐŚƐĂŶǁĞŝƐƵŶŐ�
ĨƌŝĞƌĞŶ�;ĐĂ͘�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶͿ͘

5. �ĂƐ�ŶŽĐŚ�ůĂƵǁĂƌŵĞ��ƉƉůĞ��ƌƵŵďůĞ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�
�ŝƐĐƌĞŵĞ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ƐĐŚŵĞĐŬĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͊

sĞŐĂŶĞ�DĂƉůĞͲtĂůŶƵƚ��ŝƐĐƌĞŵĞ�ŵŝƚ��ƉƉůĞ��ƌƵŵďůĞ

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ

Für das Eis:
ϭͬϯ�dĂƐƐĞ��ŚŽƌŶƐŝƌƵƉ
1 Tasse Cashewkerne
200 ml Kokosmilch
1 Prise Salz
1 Vanilleschote
1 Handvoll Walnüsse, grob gehackt

Für den Kuchen:
2 EL Ahornsirup
4 Äpfel
ϱ��>�ǌĂƌƚĞ�,ĂĨĞƌŇŽĐŬĞŶ
2 EL Magarine
1 Handvoll Walnüsse, grob gehackt
ϭͬϮ�d>��ŝŵƚ
ϭ��>��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ
1 EL brauner Zucker

1. �ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϬϬ�'ƌĂĚ�KďĞƌͲͬhŶƚĞƌŚŝƚǌĞ�
ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ŝĞ�	ƉĨĞů�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ƐĐŚćůĞŶ͕�ŝŶ�ĐĂ͘�
1 cm dicke Scheiben schneiden und in einer 
ŬůĞŝŶĞŶ��ƵŇĂƵīŽƌŵ�ĂƵƐůĞŐĞŶ͘�ϭͬϮ�d>��ŝŵƚ͕�ϭ�
�>��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ�ƵŶĚ�ϭ��>��ŚŽƌŶƐŝƌƵƉ�ǀĞƌŵŝͲ
ƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ƺďĞƌ�ĚŝĞ�	ƉĨĞů�ŐĞďĞŶ͘

   WMF Eismaschine 
Küchenminis
ϯ�ŝŶ�ϭ��ŝƐŵĂƐĐŚŝŶĞ�Ĩƺƌ�
�ŝƐĐƌĞŵĞ͕�&ƌŽǌĞŶ�
Yoghurt und Sorbet 
ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�&ĂƐƐƵŶŐƐͲ
ǀĞƌŵƂŐĞŶ�ǀŽŶ�ϯϬϬ�ŵů͘�
#0416450011

Produkt
Tipp

hE^�Z�d/WW͗��Ğŝ�DĞŶŐĞŶĂŶŐĂďĞŶ�ŵŝƚ�
Tassen gehen wir von einer Standard-
Tassengröße von 250 ml aus.
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Für den Boden:
250 g Dinkelmehl Type 630
125 g Margarine
75 g Kokosblütenzucker
2 EL Wasser

Für den Belag:
ϱͲϲ�ŵŝƩĞůŐƌŽƘĞ�	ƉĨĞů
40 g gemahlene Mandeln
40 g Margarine
40 g Rohrzucker
ϭͬϮ�d>��ŝŵƚ

�ƉĨĞůŬƵĐŚĞŶ�ŵŝƚ�
DĂŶĚĞůͲ�ŝŵƚƐƚƌĞƵƐĞůŶ

1. �ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϬϬ�'ƌĂĚ�KďĞƌͲͬhŶͲ
ƚĞƌŚŝƚǌĞ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�dĂƌƚĞĨŽƌŵ�
ĞŝŶĨĞƩĞŶ͘

2. &ƺƌ�ĚĞŶ��ŽĚĞŶ�ĂůůĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�
^ĐŚƺƐƐĞů�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ͕�ďŝƐ�ĞŝŶ�dĞŝŐ�ĞŶƚͲ
ƐƚĂŶĚĞŶ�ŝƐƚ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�
ŬĂůƚƐƚĞůůĞŶ͕�ďŝƐ�ĚĞƌ��ĞůĂŐ�ǌƵďĞƌĞŝƚĞƚ�ŝƐƚ͘

3. &ƺƌ�ĚĞŶ��ĞůĂŐ�ĚŝĞ�	ƉĨĞů�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�
ƐĐŚćůĞŶ͕�ĚĂƐ�<ĞƌŶŚĂƵƐ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�
ĚŝĞ�	ƉĨĞů�ŝŶ�ĚŝĐŬĞ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�
&ƺƌ�ĚŝĞ�^ƚƌĞƵƐĞů�ŐĞŵĂŚůĞŶĞ�DĂŶĚĞůŶ͕�
DĂƌŐĂƌŝŶĞ͕�ZŽŚƌǌƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ��ŝŵƚ�ŵŝƚ�
ĚĞŶ�,ćŶĚĞŶ�ŐƵƚ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ͘

4. �ĞŶ�DƺƌďĞƚĞŝŐďŽĚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�<ƺŚůͲ
ƐĐŚƌĂŶŬ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�dĂƌƚĞĨŽƌŵ�
ĚĂŵŝƚ�ĂƵƐůĞŐĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ĚĂďĞŝ�ĂŶ�
ĚĞŶ�ZćŶĚĞƌŶ�ŚŽĐŚĚƌƺĐŬĞŶ͘��ŝĞ�	ƉĨĞů�
ƌĞŝŚĞŶǁĞŝƐĞ�ĂƵĨ�ĚĞŵ��ŽĚĞŶ�ĂŶŽƌĚͲ
ŶĞŶ͘��ŝĞ�^ƚƌĞƵƐĞů�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ĚĂƌƺďĞƌ�
ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘

5. /ŵ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ĐŚŝĞŶĞ�ĐĂ͘�
45 Minuten backen. Dazu passen gut 
sĂŶŝůůĞƐĂƵĐĞ�ŽĚĞƌ�^ĐŚůĂŐƐĂŚŶĞ͘

Le Creuset Tarteform in 
Kirschrot
Aus Steinzeug. Ideal zum Zube-
reiten von süßen und salzigen 
Tartes, Quiches und anderen 
Köstlichkeiten.
24 cm (#9101592406)
28 cm (#9101592806)

Produkt
Tipp
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,ŝŵďĞĞƌͲZŽƐĞŶͲ�ƵƌĚͲdƂƌƚĐŚĞŶ
&ƺƌ�ϲ�WŽƌƟŽŶĞŶ
sŽƌďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ
�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

)�U�GHQ�+LPEHHU�5RVHQ�&XUG�

300 g frische Himbeeren
150 g Puderzucker
1 Zitrone, unbehandelt
1 TL Rosenwasser
30 g Maismehl
2 Eigelb
ϳϱ�Ő��ƵƩĞƌ

Für das Baiser:
2 Eiweiß
100 g Zucker

Für den Teig:
200 g Mehl
ϭϬϬ�Ő�ŐĞƐĂůǌĞŶĞ͕�ǁĞŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ
40 g Puderzucker
1 Ei
1 EL Wasser

Für die Garnitur:
50 g frische Himbeeren
1 EL Pistazien
&ƌŝƐĐŚĞ�DŝŶǌďůćƩĞƌ

1. &ƺƌ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�DĞŚů͕��ƵƩĞƌ�ƵŶĚ�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�
ŵŝƚ�ĚĞŵ�<ŶĞƚŚĂŬĞŶ�ǌƵ�ĨĞŝŶĞŶ�^ƚƌĞƵƐĞůŶ�ǀĞƌͲ
arbeiten. Das Ei dazugeben und miteinander 
ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘�tĞŶŶ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ŶŽĐŚ�ĞŝŶ�ǁĞŶŝŐ�
ďƌƂĐŬĞůŝŐ�ƵŶĚ�ǌƵ�ƚƌŽĐŬĞŶ�ŝƐƚ͕�ĞƚǁĂƐ�tĂƐƐĞƌ�
hinzufügen.

2. �ĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞ�ďĞŵĞŚůƚĞ�&ůćĐŚĞ�ŐĞďĞŶ�
ƵŶĚ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�ŐůĂƩĞŶ�dĞŝŐ�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ͘�/Ŷ�
&ƌŝƐĐŚŚĂůƚĞĨŽůŝĞ�ǁŝĐŬĞůŶ�ƵŶĚ�ŝŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�
ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

3. &ƺƌ�ĚĞŶ��ƵƌĚ�ĚŝĞ�,ŝŵďĞĞƌĞŶ�ŐůĂƩ�ƉƺƌŝĞͲ
ƌĞŶ͘��ĂƐ�,ŝŵďĞĞƌƉƺƌĞĞ�ĚƵƌĐŚ�ĞŝŶ�ĨĞŝŶĞƐ�^ŝĞď�
ƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͕�Ƶŵ�ĂůůĞ�<ĞƌŶĞ�ǌƵ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ͘

Le Creuset Speiseteller 
in Kirschrot
�ƵƐ�ŬƌĂƚǌͲ�ƵŶĚ�
ƐĐŚŶŝƪĞƐƚĞŵ�^ƚĞŝŶǌĞƵŐ͘�
ϮϳĐŵ��ƵƌĐŚŵĞƐƐĞƌ͘
#70202270600099

Produkt
Tipp

Le Creuset Tarteform
�ŶƟŚĂŌďĞƐĐŚŝĐŚƚĞƚĞ�
dĂƌƚĞĨŽƌŵ�Ĩƺƌ�ϲ��ƐƺƘĞ�ŽĚĞƌ�
ŚĞƌǌŚĂŌĞ�dĂƌƚĞƐ͘
#94102939000000

Produkt
Tipp
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4. �ĂƐ�,ŝŵďĞĞƌƉƺƌĞĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�dŽƉĨ�ďĞŝ�
ŶŝĞĚƌŝŐĞƌ�ďŝƐ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�ĞƌǁćƌŵĞŶ͘��ĂŶŶ�
�ƵĐŬĞƌ͕ ��ŝƚƌŽŶĞŶƐĐŚĂůĞ�ƵŶĚ�ͲƐĂŌ͕�ZŽƐĞŶǁĂƐƐĞƌ�
ƵŶĚ�^ƉĞŝƐĞƐƚćƌŬĞ�ŚŝŶǌƵĨƺŐĞŶ͘��Ğŝ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�
,ŝƚǌĞ�Ĩƺƌ�ϱͲϲ�DŝŶƵƚĞŶ�ƌƺŚƌĞŶ͕�ďŝƐ�ĚŝĞ�DĂƐƐĞ�
ĚŝĐŬŇƺƐƐŝŐ�ŝƐƚ͘��ĂŶŶ�ĚĞŶ�dŽƉĨ�ǀŽŵ�,ĞƌĚ�ŶĞŚͲ
ŵĞŶ�ƵŶĚ�ĞŝŶ�ƉĂĂƌ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

5. /Ɛƚ�ĚŝĞ�,ŝŵďĞĞƌŵĂƐƐĞ�ĞƚǁĂƐ�ĂďŐĞŬƺŚůƚ͕�
ĚŝĞ�Ϯ��ŝŐĞůďĞ�ƵŶĚ�ĚŝĞ��ƵƩĞƌ�ƵŶƚĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ĂƐ�
�ŝǁĞŝƘ�ǁŝƌĚ�Ĩƺƌ�ĚĂƐ��ĂŝƐĞƌ�ĂƵĩĞǁĂŚƌƚ͘�tĞŶŶ�
ĂůůĞƐ�ŐƵƚ�ǀĞƌŵŝƐĐŚƚ�ŝƐƚ͕�ǌƵƌƺĐŬ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�,ĞƌĚ�
ƐƚĞůůĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝ�ƐĐŚǁĂĐŚĞƌ�,ŝƚǌĞ�Ϯ�Ͳ�ϯ�DŝŶƵƚĞŶ�
ůĂŶŐ�ǀĞƌƋƵŝƌůĞŶ͕�ďŝƐ�ĞŝŶĞ�ƉƵĚĚŝŶŐĂƌƟŐĞ�<ŽŶͲ
ƐŝƐƚĞŶǌ�ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘��ĂŶŶ�ǀŽŵ�,ĞƌĚ�ŶĞŚŵĞŶ͕�
ĂďŬƺŚůĞŶ�ƵŶĚ�ǁĞŝƚĞƌ�ĞŝŶĚŝĐŬĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

6. �ĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ŶĞŚŵĞŶ�
ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞƌ�ďĞŵĞŚůƚĞŶ�&ůćĐŚĞ�ĐĂ͘�ϭ�Đŵ�ĚŝĐŬ�
ĂƵƐƌŽůůĞŶ͘�Dŝƚ�ĞŝŶĞƌ��ƵƐƐƚĞĐŚĨŽƌŵ�ϲ�<ƌĞŝƐĞ�
ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ��ƵƌĐŚŵĞƐƐĞƌ�ǀŽŶ�ĐĂ͘�ϭ�ŽĚĞƌ�Ϯ�Đŵ�
ŐƌƂƘĞƌ�ĂůƐ�ĚŝĞ�dĂƌƚĞĨƂƌŵĐŚĞŶ�ĂƵƐƐƚĞĐŚĞŶ͘

7. �ĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϬϬ�Σ��;'ĂƐ͗�^ƚƵĨĞ�ϲ͕�
hŵůƵŌ͗�ϭϴϬ�Σ�Ϳ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ŝĞ�dĂƌƚĞĨƂƌŵͲ
ĐŚĞŵ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�dĞŝŐŬƌĞŝƐĞ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�
hineindrücken. Dabei den überschüssigen 
dĞŝŐ�ĂďƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ŝĞ�dĞŝŐďƂĚĞŶ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�
'ĂďĞů�ĞŝŶƐƚĞĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞƐĞ�Ĩƺƌ�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�
ĚĞŶ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ƐƚĞůůĞŶ͘

8. EƵŶ�ũĞĚĞŶ�dĞŝŐďŽĚĞŶ�ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�
ĂƵƐůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ŐĞƚƌŽĐŬŶĞƚĞŶ�,ƺůƐĞŶĨƌƺĐŚͲ
ƚĞŶ�ďĞƐĐŚǁĞƌĞŶ͘�/ŵ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�
ďůŝŶĚďĂĐŬĞŶ͘

9. �ŝĞ�&ƂƌŵĐŚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ͕�
�ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ƵŶĚ�,ƺůƐĞŶĨƌƺĐŚƚĞ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�
ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ĚĞŶ�ĂďŐĞŬƺŚůƚĞŶ��ƵƌĚ�ŝŶ�ĚŝĞ�&ƂƌŵͲ
ĐŚĞŶ�ĨƺůůĞŶ͘�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�KĨĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘

10. /ŶǌǁŝƐĐŚĞŶ�Ĩƺƌ�ĚŝĞ��ĂŝƐĞƌŵĂƐƐĞ�ĚĂƐ�ďĞŝƐĞŝͲ
ƚĞ�ŐĞƐƚĞůůƚĞ��ŝǁĞŝƘ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�ƐĂƵďĞƌĞŶ�^ĐŚƺƐƐĞů�
ǌƵ�ǁĞŝĐŚĞŶ�^ƉŝƚǌĞŶ�ƐĐŚůĂŐĞŶ͘��ĞŶ��ƵĐŬĞƌ�
ůĂŶŐƐĂŵ�ůƂīĞůǁĞŝƐĞ�ŚŝŶǌƵĨƺŐĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�
ĚŝĐŬĞŶ�ŐůćŶǌĞŶĚĞŶ��ĂŝƐĞƌŵĂƐƐĞ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘

11. �ŝĞ�dƂƌƚĐŚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�

ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ƵŶĚ�ĨĞƐƚ�ǁĞƌĚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�
EĂĐŚ�ĚĞŵ��ďŬƺŚůĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞƌ��ĂŝƐĞƌŵĂƐƐĞ�ŝŶ�
ĞŝŶĞƌ�^ƉƌŝƚǌƚƺůůĞ�ǀĞƌǌŝĞƌĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚŝĞ�
�ĂŝƐĞƌƚƵƉĨĞŶ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�&ůĂŵďŝĞƌďƌĞŶŶĞƌ�
ůĞŝĐŚƚ�ŬĂƌĂŵĞůůŝƐŝĞƌĞŶ͘�Dŝƚ�ĨƌŝƐĐŚĞŶ�,ŝŵďĞĞͲ
ƌĞŶ͕�WŝƐƚĂǌŝĞŶ�ƵŶĚ�DŝŶǌďůćƩĞƌŶ�ŐĂƌŶŝĞƌĞŶ͘

>Ğ��ƌĞƵƐĞƚ�WƌŽĮƚŽƉĨ�ϯͲƉůǇ�W>h^
WĞƌĨĞŬƚ�ǌƵŵ��ƵďĞƌĞŝƚĞŶ�ǀŽŶ�
ĞŵƉĮŶĚůŝĐŚĞŶ�^ƉĞŝƐĞŶ�ŐĞĞŝŐŶĞƚ͘�
,ĞƌǀŽƌƌĂŐĞŶĚĞ�tćƌŵĞůĞŝƞćŚŝŐͲ
ŬĞŝƚ�ƵŶĚ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐĞ�
tćƌŵĞǀĞƌƚĞŝůƵŶŐ͘�
16 cm Durchmesser; 
ϭ͕ϵ�ů�&ƺůůŵĞŶŐĞ͘
#96600916000000 

Produkt
Tipp

Kaiser Spritzbeutel Perfekt, 
7-teilig
<ŽĐŚĨĞƐƚĞƌ�^ƉƌŝƚǌďĞƵƚĞů�ĂƵƐ�
ďĞƐĐŚŝĐŚƚĞƚĞƌ��ĂƵŵǁŽůůĞ͕�ŵŝƚ�ϱ�
dƺůůĞŶ�ĂƵƐ�ŚŽĐŚǁĞƌƟŐĞŵ�ƌŽƐƚͲ
ĨƌĞŝĞŵ��ĚĞůƐƚĂŚů͘
#12844

Produkt
Tipp

Rösle Flambierbrenner
&ĞƵĞƌ�ƵŶĚ�&ůĂŵŵĞ�ǌƵŵ�&ůĂŵďŝĞͲ
ƌĞŶ�ƵŶĚ�<ĂƌĂŵĞůůŝƐŝĞƌĞŶ�ǀŽŶ�^ƺƘͲ
ƐƉĞŝƐĞŶ�ǁŝĞ��ƌĞŵĞ��ƌƵůĠĞ�ŽĚĞƌ�
Ĩƺƌ�&ůĞŝƐĐŚ�ƵŶĚ�'ĞŵƺƐĞ͘��ƵĐŚ�
ǌƵŵ�,ćƵƚĞŶ�ǀŽŶ�WĂƉƌŝŬĂ�ƵŶĚ�
dŽŵĂƚĞŶ͘�^ƚƵĨĞŶůŽƐĞ�&ůĂŵŵĞŶƌĞͲ
ŐƵůŝĞƌƵŶŐ�;ďŝƐ�ǌƵ�ϭ͘ϯϬϬ�Σ�Ϳ͘
#12844

Produkt
Tipp

hE^�Z�d/WW͗�tĞŶŶ�^ŝĞ�ĚĞŶ��ƵƌĚ�ƵŶĚ�
den Teig im Voraus zubereiten, geht 
das Backen schnell und einfach und es 
bleibt mehr Zeit, die Törtchen hübsch zu 
dekorieren. 
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1.�&ƺƌ�ĚŝĞ��ƌĞŵĞ�ϮͲϯ��>�DŝůĐŚ�ŵŝƚ�^ƉĞŝƐĞƐƚćƌͲ
ŬĞ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞ�DŝůĐŚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�
sĂŶŝůůĞŵĂƌŬ�ǌƵŵ�<ŽĐŚĞŶ�ďƌŝŶŐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�
angerührten Speisestärke abbinden. 

2. �ŝĞ��ŝŐĞůďĞ�ƵŶĚ�ĚĞƌ��ƵĐŬĞƌ�Ĩƺƌ�ŵĞŚƌĞƌĞ�
DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ĚŝĐŬƐĐŚĂƵŵŝŐ�
ĂƵĨƐĐŚůĂŐĞŶ͘

3. �ŝĞ�ƐĞŚƌ�ŚĞŝƘĞ�sĂŶŝůůĞͲDŝůĐŚ�ŇŝĞƘĞŶĚ�ǌƵƌ�
�ŝͲDĂƐƐĞ�ŚŝŶĞŝŶůĂƵĨĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ůůĞƐ�ŐƌƺŶĚůŝĐŚ�
ŵŝƚĞŝŶĂŶĚĞƌ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�&ƌŝƐĐŚŚĂůƚĞĨŽͲ
ůŝĞ�ĂďĚĞĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ŬĂůƚƐƚĞůůĞŶ͘

4.��ŝĞ��ƌďĞŝƚƐŇćĐŚĞ�ŵŝƚ�DĞŚů�ďĞƐƚćƵďĞŶ�ƵŶĚ�
ĚŝĞ��ůćƩĞƌƚĞŝŐƉůĂƩĞŶ�ĚĂƌĂƵĨ�ĂƵƐďƌĞŝƚĞŶ͘�Dŝƚ�
ĞŝŶĞŵ�'ĂƌŶŝĞƌƌŝŶŐ�ĐĂ͘�ϭϬͲϭϮ�Đŵ�ŐƌŽƘĞ�dĞŝŐͲ
kreise ausstechen. 

5.�^ŽďĂůĚ�ĚŝĞ��ƌĞŵĞ�ŬĂůƚ�ŝƐƚ͕�ĚŝĞƐĞ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�
^ĐŚŶĞĞďĞƐĞŶ�ŐůĂƩƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�>ƂīĞůͲ
ƌƺĐŬĞŶ�ĂƵĨ�ĚŝĞ�dĞŝŐƉůĂƩĞŶ�ƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘��ĂďĞŝ�ĐĂ͘�
Ϭ͕ϱ�Đŵ�ďŝƐ�ǌƵŵ�ŽďĞƌĞŶ�ZĂŶĚ�ĨƌĞŝůĂƐƐĞŶ͘

6.��ŝĞ��ƌĚďĞĞƌĞŶ�ƉƵƚǌĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�,ŝůĨĞ�ĚĞƐ�
DŝŶŝ^ůŝĐĞͲ�ƵĨƐĂƚǌĞƐ�ĚĞƐ��ůůĞƐƐĐŚŶĞŝĚĞƌƐ�ĂƵĨ�
Stufe 2 in feine Scheiben schneiden. Die 
Erdbeerscheiben kreisrund auf die Creme 
ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ďƌĂƵŶĞŵ��ƵĐŬĞƌ�ďĞƚƌĞƵĞŶ͘�

7.��ŝĞ�dƂƌƚĐŚĞŶ�ďĞŝ�ϮϬϬΣ��KďĞƌͲͬhŶƚĞƌŚŝƚǌĞ�

�ƌĚďĞĞƌƚƂƌƚĐŚĞŶ�ŵŝƚ�
WĂƟƐƐĞƌŝĞͲ�ƌĞŵĞ

250 ml Milch
15 g Speisestärke
1 Vanillestange
3 Eigelb
60 g Zucker

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ
sŽƌďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Für die Creme:
ϰ��ƂŐĞŶ��ůćƩĞƌƚĞŝŐ�Ą�
12x12cm
150 g Erdbeeren
2 EL brauner Zucker
Mehl zum Bearbeiten
Hagelzucker

Für den Belag:

GRAEF Allesschneider 
Vivo V 24 Twin-Kombi
�ŝŶ�ΗZƵŶĚƵŵͲƐŽƌŐůŽƐͲWĂŬĞƚΗ�ŵŝƚ�
tĞůůĞŶƐĐŚůŝīŵĞƐƐĞƌ͕ �ŐůĂƩĞŵ�DĞƐƐĞƌ�
und Messerschärfer 
�ͲϭϬϬϬ�Ĩƺƌ�ůĂŶŐͲ
ĂŶŚĂůƚĞŶĚĞ
Schärfe 
ĚĞƐ�ŐůĂƩĞŶ�
Messers.
#V24EU

Produkt
Tipp

ĐĂ͘�ϭϮͲϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�KĨĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘��ďƐĐŚůŝĞͲ
ƘĞŶĚ�ŵŝƚ�,ĂŐĞůǌƵĐŬĞƌ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ͘
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WĮƌƐŝĐŚͲ&ůĂŵŵŬƵĐŚĞŶ�
mit Ziegenkäse

1.�DĞŚů͕�tĂƐƐĞƌ͕ �Pů͕�^Ăůǌ�ƵŶĚ��ƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�
^ĐŚƺƐƐĞů�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�ĨĞƐƚĞŶ�dĞŝŐ�
ŬŶĞƚĞŶ͘�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂŶ�ĞŝŶĞŵ�ǁĂƌŵĞŶ�Kƌƚ�
ĂďŐĞĚĞĐŬƚ�ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

2. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϮϬΣ���hŵůƵŌ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ŝŶ�
�ĂĐŬďůĞĐŚ�ŵŝƚ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĂƵƐůĞŐĞŶ�ŽĚĞƌ�ĞŝŶ�
WŝǌǌĂͲ�ĂĐŬďůĞĐŚ�ůĞŝĐŚƚ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ͘�

3. /Ŷ�ĚĞƌ��ǁŝƐĐŚĞŶǌĞŝƚ�ĚŝĞ�WĮƌƐŝĐŚĞ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�
ŚĂůďŝĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ĞŶƚŬĞƌŶĞŶ͘��ŝĞ�WĮƌƐŝĐŚŚćůŌĞŶ�
ŵŝƚ�ĚĞŵ��ůůĞƐƐĐŚŶĞŝĚĞƌ�ĂƵĨ�^ƚƵĨĞ�Ϯ�ŝŶ�ĚƺŶŶĞ�
Scheiben schneiden.

4.�^ĐŚŵĂŶĚ�ƵŶĚ��ƉƌŝŬŽƐĞŶŵĂƌŵĞůĂĚĞ�ŝŶ�
ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ�ƵŶĚ�ĨƌŝƐĐŚĞƐ�sĂͲ
ŶŝůůĞŵĂƌŬ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�sĂŶŝůůĞƐƚĂŶŐĞ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͘�
�ůůĞƐ�ŐƵƚ�ŵŝƚĞŝŶĂŶĚĞƌ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘

5.��ĞŶ�dĞŝŐ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�dĞŝŐƌŽůůĞ�ĂƵĨ�ĚĞƌ�ďĞͲ
ŵĞŚůƚĞŶ��ƌďĞŝƚƐŇćĐŚĞ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĚĂƐ�
�ĂĐŬďůĞĐŚ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ůĞŝĐŚƚ�ĨĞƐƚĚƌƺĐŬĞŶ͘�

6.��ĞŶ�&ůĂŵŵŬƵĐŚĞŶƚĞŝŐ�ŵŝƚ��ƉƌŝŬŽƐĞŶƐĐŚͲ
ŵĂŶĚ�ĞŝŶƐƚƌĞŝĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�WĮƌƐŝĐŚƐĐŚĞŝďĞŶ�
ďĞůĞŐĞŶ͘��ĞŶ��ŝĞŐĞŶŬćƐĞ�ĚĂƌĂƵĨ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ�,ŽŶŝŐ�ďĞƚƌćƵĨĞůŶ͘�

7.��ĞŶ�&ůĂŵŵŬƵĐŚĞŶ�ϲͲϴ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ�
ƵŶĚ�ǌƵŵ�^ĞƌǀŝĞƌĞŶ�ŵŝƚ�WŝƐƚĂǌŝĞŶ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ͘

GRAEF Allesschneider 
Sliced Kitchen
SKS 10003 in Rot
,ĂƵĐŚĚƺŶŶĞƐ�
^ĐŚŶĞŝĚĞŶ�ǀŽŶ�
�ƌŽƚ͕�tƵƌƐƚ͕�
Käse oder 
'ĞŵƺƐĞ͘�/ŶŬů͘�
sŽůůƐƚĂŚůŵĞƐƐĞƌ�
ƵŶĚ�<ƵŶƐƚƐƚŽŏĂďůĞƩ͘
#S10003

Produkt
Tipp

GRAEF Mini-Slice Aufsatz für 
Allesschneider Sliced Kitchen
<ůĞŝŶĞƌĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ŬƂŶŶĞŶ�ŵŝƚ�
dem Aufsatz sicher, 
ŬŽŵĨŽƌƚĂďĞů�ƵŶĚ�ƐĐŚŶĞůů�
ŝŶ�ŽǀĂůĞ�^ĐŚĞŝďĞŶ�
ŐĞƐĐŚŶŝƩĞŶ�ǁĞƌĚĞŶ͘
#1050

Produkt
Tipp

200 g Mehl
100 ml Wasser
ϭ��>�WŇĂŶǌĞŶƂů
1 TL Zucker
1 Prise Salz

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ
�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ

Für den Teig:
Ϯ�WĮƌƐŝĐŚĞ
4 Scheiben Ziegenkäse
2 EL Honig
100 g Schmand
ϭϬϬ�Ő��ƉƌŝŬŽƐĞŶŬŽŶĮƚƺƌĞ
2 EL Pistazien, geschält
1 Vanillestange

Für den Belag:

Süß trifft Salzig!
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2. &ƺƌ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�DĂƌŐĂƌŝŶĞ͕��ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�
sĂŶŝůůĞͲ�ƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�ZƺŚƌƐĐŚƺƐƐĞů�ϯ�DŝŶƵͲ
ƚĞŶ�ĂƵĨ�ŚƂĐŚƐƚĞƌ�^ƚƵĨĞ�ĐƌĞŵŝŐ�ǁĞŝƘ�ƌƺŚƌĞŶ͘
�ĞŶ�/ŶŐǁĞƌ�ƐĐŚćůĞŶ͕�ĨĞŝŶ�ƌĞŝďĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵƐĂŵͲ
men mit dem Ei unterrühren. Die MacadamiͲ
ĂŶƵƐƐŬĞƌŶĞ�ŚĂĐŬĞŶ͕�ŵŝƚ�DĞŚů�ƵŶĚ�ZĂƐƉĞůͲ
ƐĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ŵŝƐĐŚĞŶ͘��ŝĞ�DŝƐĐŚƵŶŐ�ǌƵ�ĚĞŶ�
ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ƵƚĂƚĞŶ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�
Stufe kurz unterrühren.

3. ,ĂůďŝĞƌƚĞ��ƌŽŵďĞĞƌĞŶ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�
DƺƌďĞƚĞŝŐďŽĚĞŶ�ůĞŐĞŶ͘��ŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�ĚĂƌĂƵĨ�
ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ŐůĂƩƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘��ŝĞ�dĂƌƚĞ�ĂƵĨ�
ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ĐŚŝĞŶĞ�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘��ƵƐ�
dem Ofen nehmen und auf einem KuchengitͲ
ƚĞƌ�ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ŝĞ�
dĂƌƚĞ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�&Žƌŵ�ŚĞďĞŶ͘

4. &ƺƌ�ĚŝĞ�'ůĂƐƵƌ�ĚŝĞ�<ƵǀĞƌƚƺƌĞ�ŐƌŽď�ŚĂĐŬĞŶ�
ƵŶĚ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ƺďĞƌ�ĚĞŵ�tĂƐƐĞƌďĂĚ�
ƐĐŚŵĞůǌĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ĚŝĞ�<ƵǀĞƌƚƺƌĞ�ĂƵĨ�ĚŝĞ�
dĂƌƚĞ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŐůĂƩ�ƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�EƵŶ�ŵŝƚ�
�ƌŽŵďĞĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ŐŽůĚĞŶĞŶ�EƵƐƐŬĞƌŶĞŶ�ďĞůĞͲ
ŐĞŶ͘��ŝĞ�dĂƌƚĞ�ĞŝŶĞ�^ƚƵŶĚĞ�ŬĂůƚ�ƐƚĞůůĞŶ�ďŝƐ�ĚŝĞ�
<ƵǀĞƌƚƺƌĞ�ĨĞƐƚ�ŝƐƚ͘��ƐƐďĂƌĞ��ůƺƚĞŶ�ƵŶĚ��ůƺƚĞŶͲ
ďůćƩĞƌ�ĞƌƐƚ�ŬƵƌǌ�ǀŽƌ�ĚĞŵ�^ĞƌǀŝĞƌĞŶ�ĂƵŇĞŐĞŶ͘

^ĐŚŽŬŽͲ/ŶŐǁĞƌͲdĂƌƚĞ�ŵŝƚ�
�ƌŽŵďĞĞƌĞŶ�ƵŶĚ�DĂĐĂĚĂͲ
mianüssen

Zubereitungszeit: 40 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�Ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ

Für den Teig:
125 g Weizenmehl Type 405
25 g Kakaopulver
ϳϱ�Ő�ŬĂůƚĞ�DĂƌŐĂƌŝŶĞ�ŽĚĞƌ��ƵƩĞƌ
30 g Zucker
1 Prise Salz
1 Eier (Größe M)
2 EL kaltes Wasser

Für die Füllung:
ϳϱ�Ő�ǁĞŝĐŚĞ�DĂƌŐĂƌŝŶĞ�ŽĚĞƌ��ƵƩĞƌ
75 g Zucker
1 Päckchen Bourbon-Vanille-Zucker
ϭ�ŚĂƐĞůŶƵƐƐŐƌŽƘĞƐ�^ƚƺĐŬ�/ŶŐǁĞƌ
1 Ei (Größe M)
40 g Weizenmehl Type 405
50 g geröstete, gesalzene Macadamianuss-
kerne
50 g Raspelschokolade
75 g Brombeeren

Für Glasur & Garnitur:
ϭϬϬ�Ő��ĂƌƚďŝƩĞƌͲ<ƵǀĞƌƚƺƌĞ
8 bis 10 Brombeeren
8-10 goldene Nusskerne oder Zuckerkugeln
4 essbare Blüten

1. &ƺƌ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ĂůůĞ�ƐŝĞďĞŶ��ƵƚĂƚĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�
<ŶĞƚŚĂŬĞŶ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞƌ�ďĞŵĞŚůͲ
ƚĞŶ��ƌďĞŝƚƐŇćĐŚĞ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ĚŝĞ�ŐĞĨĞƚͲ
ƚĞƚĞ͕�ďĞŵĞŚůƚĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ĚƌƺĐŬĞŶ͘�mďĞƌ�ĚĞŶ�
ZĂŶĚ�ŚŝŶĂƵƐƌĂŐĞŶĚĞŶ�dĞŝŐ�ĂďƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�Dŝƚ�
ĚĞƌ�'ĂďĞů�>ƂĐŚĞƌ�ŝŶ�ĚĞŶ�dĞŝŐďŽĚĞŶ�ƐƚĞĐŚĞŶ�
ƵŶĚ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�ĚĞŶ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ƐƚĞůůĞŶ͘�
KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϬ�Σ��hŵůƵŌ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘

Kaiser Quiche- und Obstkuchen-
form La Forme Plus, rund
WĞƌĨĞŬƚĞ��ŶƟŚĂŌĞŝŐĞŶƐĐŚĂŌ͕�
ƐĐŚŶŝƪĞƐƚ�ĞŵĂŝůůŝĞƌƚ͘�
28 cm Durchmesser. 
#23.0063.7259

Produkt
Tipp
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1.��ƵƩĞƌŬĞŬƐĞ�ǌĞƌďƌƂƐĞůŶ͕��ƵƩĞƌ�ƐĐŚŵĞůͲ
ǌĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŵ��ƵĐŬĞƌ�
ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�/Ŷ�ĞŝŶĞ�ϮϬĞƌ�^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�>ƂīĞů�ĂŶĚƌƺĐŬĞŶ͘��ŽĚĞŶ�ŝŶ�ĚĞŶ�
<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ƐƚĞůůĞŶ͘

2.�'ĞůĂƟŶĞ�ŐĞƚƌĞŶŶƚ�ǀŽŶĞŝŶĂŶĚĞƌ�ŝŶ�ϯ�^ĐŚƺƐͲ
ƐĞůŶ�ĞŝŶǁĞŝĐŚĞŶ͘�^ĂŚŶĞ�ĂƵĨƐĐŚůĂŐĞŶ�ƵŶĚ�ŬƺŚů�
ƐƚĞůůĞŶ͘

3.�YƵĂƌŬ͕�DĂƐĐĂƌƉŽŶĞ͕�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ͕ �sĂŶŝůͲ
ůĞǌƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�^ĂŌ�ĚĞƌ��ŝƚƌŽŶĞ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�
^ĐŚŶĞĞďĞƐĞŶ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�ŐůĂƩĞŶ�DĂƐƐĞ�ǀĞƌƌƺŚͲ
ƌĞŶ͘��ůĂƵďĞĞƌĞŶ�ƉƺƌŝĞƌĞŶ͘

4.��ŝŶĞŶ�dŽƌƚĞŶƌŝŶŐ�Ƶŵ�ĚĞŶ�dŽƌƚĞŶďŽĚĞŶ�
ůĞŐĞŶ͘��ŝĞ�YƵĂƌŬŵĂƐƐĞ�ĚƌŝƩĞůŶ�ƵŶĚ�Ϯ�ĚĞƌ�ϯ�
WŽƌƟŽŶĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�ŐĞǁƺŶƐĐŚƚĞŶ��ůĂƵďĞĞƌͲ
ŵĞŶŐĞ�Ͳ�ũĞ�ŶĂĐŚ�ŐĞǁƺŶƐĐŚƚĞŵ�&ĂƌďĞƌŐĞďŶŝƐ�
Ͳ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞ�ĚƵŶŬĞůƐƚĞ�WŽƌƟŽŶ�ďĞƌĞŝƚͲ
ƐƚĞůůĞŶ͕�ĚŝĞ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ�ǌǁĞŝ�WŽƌƟŽŶĞŶ�ŝŶ�
ĚĞŶ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ƐƚĞůůĞŶ͘�ϭ�WŽƌƟŽŶ�'ĞůĂƟŶĞ�
ĂƵŇƂƐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�ĚƵŶŬĞůƐƚĞŶ�WŽƌƟŽŶ�
ǌƺŐŝŐ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�ϭͬϯ�ĚĞƌ�ŬĂůƚŐĞƐƚĞůůƚĞŶ�^ĂŚŶĞ�
ĚĂǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŶŽĐŚŵĂůƐ�ƵŵƌƺŚƌĞŶ͘��ĂǀŽŶ�
ĐĂ͘�Ϭ͕ϱ�ů�ĂďŵĞƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�dŽƌƚĞŶďŽĚĞŶ

ŐŝĞƘĞŶ͘�DŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�Ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ�ŬƺŚů�ƐƚĞůůĞŶ͘

5.��ĞŶ�ŐůĞŝĐŚĞŶ�sŽƌŐĂŶŐ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�ŶćĐŚƐƚĞŶ�
WŽƌƟŽŶ�YƵĂƌŬŵĂƐƐĞ�ǁŝĞĚĞƌŚŽůĞŶ�ƵŶĚ�Ϯ�^ƚƵŶͲ
ĚĞŶ�ǁĂƌƚĞŶ�ďŝƐ�ĚŝĞ�DĂƐƐĞ�ĨĞƐƚ�ŝƐƚ͘��ĂƐ�ŐůĞŝĐŚĞ�
ŵŝƚ�ĚĞƌ�ůĞƚǌƚĞŶ�WŽƌƟŽŶ�YƵĂƌŬ�ǁŝĞĚĞƌŚŽůĞŶ͘�
mďĞƌ�EĂĐŚƚ�ŽĚĞƌ�ŵŝŶĚ͘�ϰ�^ƚƵŶĚĞŶ�ŶŽĐŚŵĂůƐ�
ĚƵƌĐŚŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

6͘��ŝĞ�dŽƌƚĞ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�&Žƌŵ�ůƂƐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�
^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ͕��ůĂƵďĞĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ĞƐƐďĂƌĞŶ��ůƺƚĞŶ�
dekorieren.

WMF Stabmixer-Set 
4-in-1 Lineo
�ǆƚƌĞŵ�ƉƌĂŬƟƐĐŚ�ƵŶĚ�
einfach zu bedienen. 
^ƚĂďŵŝǆĞƌ͕ ��ĞƌŬůĞŝŶĞͲ
rer, Schneebesen und 
DŝůĐŚƐĐŚćƵŵĞƌ�Ͳ�
4 auf einen Streich.
#3200000023

Ombré Cheesecake

ĐĂ͘�ϭϮ�<ĂŬĂŽͲ�ƵƩĞƌŬĞŬƐĞ
ϴϬ�Ő�ŐĞƐĐŚŵŽůǌĞŶĞ��ƵƩĞƌ
1,5 EL Zucker

Boden:

ϴͲϵ��ůĂƩ�'ĞůĂƟŶĞ
600 g Quark
300 g Mascarpone
100 ml Schlagsahne
180 g Puderzucker
2 Päckchen Vanillezucker
^ĂŌ�ĂƵƐ�ϭ��ŝƚƌŽŶĞ
ca. 500 g Blaubeeren

Creme:

�ĂƌƚďŝƩĞƌͲ^ĐŚŽŬŽŐƵƐƐ
Blaubeeren

Belag:

Produkt
Tipp
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�ĂŶĂŶĂͲ^ƉůŝƚͲtĂīĞůŶ
1.�&ƺƌ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ĚŝĞ��ƵƩĞƌ�ŵŝƚ��ƵĐŬĞƌ͕ �sĂŶŝůůĞͲ
ǌƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�ƐĐŚĂƵŵŝŐ�ƐĐŚůĂŐĞŶ͘��ŝĞ��ŝĞƌ�
nach und nach hinzugeben. 

2.��ĂƐ�DĞŚů�ŵŝƚ�ĚĞŵ��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ͕�
ĚƵƌĐŚƐŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂďǁĞĐŚƐĞůŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�DŝůĐŚ�
unterrühren. 

3. �ĞŶ�tĂīĞůƚĞŝŐ�ĐĂ͘�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ƌƵŚĞŶ�
ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ĂŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ŝŶ�ĚĂƐ�ŐĞĨĞƩĞƚĞ�tĂĨͲ
ĨĞůďůĞĐŚ�ŐĞďĞŶ͘��Ğŝ�ϮϬϬ�Σ��KďĞƌͲͬhŶƚĞƌŚŝƚǌĞ�
;ϭϴϬ�Σ��hŵůƵŌͿ�ĐĂ͘�ϭϬͲϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘�
�ĂŶĂĐŚ�ĂƵƐŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

4. &ƺƌ�ĚŝĞ��ƌĞŵĞ�ĚĞŶ�YƵĂƌŬ�ŵŝƚ�ĂůůĞŶ�ĂŶĚĞƌĞŶ�
�ƵƚĂƚĞŶ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�ŐůĂƩĞŶ��ƌĞŵĞ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�&ƺƌ�
ĚŝĞ�^ĐŚŽŬŽƐĂƵĐĞ�ĂůůĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ŐůĂƩƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�
ĐĂ͘�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ĞŝŶŬƂĐŚĞůŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

5.��ŝĞ�,ćůŌĞ�ĚĞƌ�tĂīĞůŶ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�ŬĂƌĂŵĞůͲ
ůŝƐŝĞƌƚĞŶ��ĂŶĂŶĞŶƐĐŚĞŝďĞŶ�ďĞůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�
YƵĂƌŬͲsĂŶŝůůĞĐƌĞŵĞ�ĚĂƌĂƵĨ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘��ƚǁĂƐ�
Schokosoße darauf geben und mit den 
ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ�tĂīĞůŶ�ĂďĚĞĐŬĞŶ͘��ŝĞ�tĂīĞůŶ�ŵŝƚ�
ĞƚǁĂƐ��ŚŽƌŶƐŝƌƵƉ�ƵŶĚ�ŐĞŚĂĐŬƚĞŶ�WĞŬĂŶŶƺƐͲ
sen dekorieren und genießen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ

Für den Teig:
ϭϳϱ�Ő��ƵƩĞƌ
50 g Zucker
3 TL Vanillezucker
1 Prise Salz
3 Eier
250 g Mehl
1 TL Backpulver
175 ml Milch

Für die Creme:
250 g Magerquark
150 g Schmand
200 g Frischkäse
4 EL Puderzucker
3 TL Vanillezucker

Für die Sauce:
150 ml Wasser
100 g Zucker
100 g Kakaopulver

Für das Topping:
Karamellisierte Bananen
nach Belieben Pekannüsse
nach Belieben Ahornsirup

Städter Back-Set Mini-
tĂīĞů�ϯϴ�ǆ�Ϯϲ�Đŵ
Dŝƚ�ƵŶƐĞƌĞƌ�DŝŶŝͲtĂīĞůͲ
�ĂĐŬĨŽƌŵ�ŐĞůŝŶŐĞŶ�ϭϴ�
ŬůĞŝŶĞ�tĂīĞůŶ�ŐĂŶǌ�
ůĞŝĐŚƚ͘
#661851

Produkt
Tipp
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2. /Ŷ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�DĞŚů͕�<ĂŬĂŽƉƵůǀĞƌ͕ �
�ĂĐŬƉƵůǀĞƌ͕ ��ƵĐŬĞƌ͕ �sĂŶŝůůĞǌƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�
ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ͘�DŝŶĞƌĂůǁĂƐƐĞƌ͕ �Pů�ƵŶĚ��ƉĨĞůĞƐƐŝŐ�
ƐĞƉĂƌĂƚ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞ�ŇƺƐƐŝŐĞŶ��ƵƚĂƚĞŶ�ǌƵ�
den trockenen geben und mit einem SchneeͲ
ďĞƐĞŶ�ŐƵƚ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘

3. �ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ�^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�
ϮϬͲϮϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘�EĂĐŚ�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�
ĞŝŶĞ�^ƚćďĐŚĞŶƉƌŽďĞ�ŵĂĐŚĞŶ͘��ĞŶ��ŽĚĞŶ�ĞƌƐƚ�
ĚĂŶŶ�ŚĞƌĂƵƐŚŽůĞŶ͕�ǁĞŶŶ�ŬĞŝŶ�dĞŝŐ�ŵĞŚƌ�Ăŵ�
^ƚćďĐŚĞŶ�ŚćŶŐĞŶ�ďůĞŝďƚ͘��ĞŶ��ŽĚĞŶ�ǀŽƌ�ĚĞŵ�
�ĞŬŽƌŝĞƌĞŶ�ŬŽŵƉůĞƩ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

4. &ƺƌ�ĚŝĞ�^ĐŚŽŬŽĐƌĞŵĞ�ĚŝĞ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�
ƐĐŚŵĞůǌĞŶ�ƵŶĚ�ĂŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�
,ĂŶĚƌƺŚƌŐĞƌćƚ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ƵƚĂƚĞŶ�
ǀĞƌƋƵŝƌůĞŶ͘

5. �ĞŶ��ŽĚĞŶ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�^ĐŚŽŬŽͲ
ĐƌĞŵĞ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ĂŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ŵŝƚ�
ĚĞŶ��ĞĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞƌ�ŐĞƌĂƐƉĞůƚĞŶ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�
ĚĞŬŽƌŝĞƌĞŶ͘��ŝƐ�ǌƵŵ�^ĞƌǀŝĞƌĞŶ�ŬĂůƚƐƚĞůůĞŶ�ƵŶĚ�
ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ǀŽƌŚĞƌ�ŚĞƌĂƵƐŚŽůĞŶ͘

Für den Boden:
200 g Dinkelmehl Type 630
125 g Zucker
1 Päckchen (8 g) Bourbon-Vanillezucker
Ϯ�ŐĞŚćƵŌĞ��>�<ĂŬĂŽƉƵůǀĞƌ
2 gestrichene TL Backpulver
1 Prise Salz
250 ml Mineralwasser
6 EL neutrales Öl
1 EL Apfelessig

Für die Schokocreme:
200 g Seidentofu
150 g Schokolade (70%)
1 EL Ahornsirup

Für die Deko:
150 g Erdbeeren
100 g Heidelbeeren
3-4 EL geraspelte Schokolade

sĞŐĂŶĞƌ�^ĐŚŽŬŽŬƵĐŚĞŶ�ŵŝƚ�^ĐŚŽŬŽĐƌĞŵĞ�ƵŶĚ��ĞĞƌĞŶ�

1. �ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬ�'ƌĂĚ�KďĞƌͲͬhŶƚĞƌŚŝƚǌĞ�
ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�^ƉƌŝŶŐĨŽƌŵ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ͘

Kaiser Springform 
La Forme Plus
Springform 
ŵŝƚ�KƌŝŐŝŶĂů�
^ĂĨĞ�ůŝĐŬ�
sĞƌƐĐŚůƵƐƐ
ƐǇƐƚĞŵ�ƵŶĚ�
ĞŵĂŝůůŝĞƌƚĞŵ͕�ǀŽůůŇćĐŚŝŐ�
ŐůĂƩĞŵ��ŽĚĞŶ͘�^ĐŚŶŝƩͲ�ƵŶĚ�
ŬƌĂƚǌĨĞƐƚ�ƐŽǁŝĞ�ĂƵƐůĂƵĨƐŝĐŚĞƌ͘ �
26 cm Durchmesser.
#23.0063.8041

Produkt
Tipp
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ƘŝŐ�ƚƌŽĐŬĞŶ�ĂŶĨƺŚůĞŶ͘��ĞǀŽƌ�ƐŝĞ�ǀŽŵ��ĂĐŬͲ
ďůĞĐŚ�ĞŶƞĞƌŶƚ�ǁĞƌĚĞŶ�ŬƂŶŶĞŶ͕�ŵƺƐƐĞŶ�ƐŝĞ�
ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ĂďŬƺŚůĞŶ͘� 

5. &ƺƌ�ĚŝĞ��ƌĞŵĞ�ĚŝĞ�ĨƌŝƐĐŚĞŶ�,ŝŵďĞĞƌĞŶ�ƵŶĚ�
ĚĞŶ��ƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�dŽƉĨ�ďĞŝ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�
ĞƌǁćƌŵĞŶ�ďŝƐ�ĚŝĞ�DŝƐĐŚƵŶŐ�ĂŶĚŝĐŬƚ͘��ŝĞ�
,ŝŵďĞĞƌŬĞƌŶĞ�ŬƂŶŶĞŶ�ŵŝƚ�,ŝůĨĞ�ĞŝŶĞƐ�^ŝĞďƐ�
ĞŶƞĞƌŶƚ�ǁĞƌĚĞŶ͘

6. ^ĂŚŶĞ�ƵŶĚ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�dŽƉĨ�ďĞŝ�
ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�ƐĐŚŵĞůǌĞŶ͘��ŝĞ�,ŝŵďĞĞƌŵŝͲ
ƐĐŚƵŶŐ�ƐŽǁŝĞ�ĚŝĞ�ƟĞĨŐĞĨƌŽƌĞŶĞŶ͕�ǌĞƌƐƚŽƘĞŶĞŶ�
,ŝŵďĞĞƌĞŶ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͘��ŝĞ�ŬŽŵƉůĞƩĞ�DĂƐƐĞ�
ŝŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

7. �ŝŶĞŶ�>ƂīĞů�ĚĞƌ��ƌĞŵĞĨƺůůƵŶŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞ�DĂͲ
ĐĂƌŽŶŚćůŌĞ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ��ĞĐŬĞů�ĂƵĨƐĞƚǌĞŶ͘�
�ŝĞ�DĂĐĂƌŽŶƐ�ǀŽƌ�ĚĞŵ�^ĞƌǀŝĞƌĞŶ�ŶŽĐŚ�ĞŝŶŵĂů�
ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘ 

1. DĂŶĚĞůŵĞŚů�ƵŶĚ�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�<ƺͲ
ĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝŶĞ�ĂƵĨ�^ƚƵĨĞ�ϰ�ƐŝĞďĞŶ͘��ĂƐ��ŝǁĞŝƘ�
ŝŶ�ĞŝŶĞ�ƐĞƉĂƌĂƚĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�
^ĐŚŶĞĞďĞƐĞŶ�ĂƵĨ�^ƚƵĨĞ�ϴ�ƐĐŚĂƵŵŝŐ�ƐĐŚůĂŐĞŶ͘�
tĞŶŶ�ĚĞƌ�^ĐŚĂƵŵ�ǁĞŝƘĞ�^ƉŝƚǌĞŶ�ďŝůĚĞƚ͕�ĚĞŶ�
Zucker hinzugeben und auf Stufe 10 rühren. 
�ĂƐ�^Ăůǌ�ďĞŝĨƺŐĞŶ�ƵŶĚ�ǁĞŝƚĞƌ�ƐĐŚůĂŐĞŶ͕�ďŝƐ�
ĞŝŶĞ��ĂŝƐĞƌͲdĞǆƚƵƌ�ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘��ĂƐ��ŝǁĞŝƘ�ƐŽůůƚĞ�
ǌƵ��ŝƐĐŚŶĞĞ�ŐĞǁŽƌĚĞŶ�ƐĞŝŶ͘

2. �ŝĞ�>ĞďĞŶƐŵŝƩĞůĨĂƌďĞ�ƐŽǁŝĞ�ĚŝĞ�ŐĞƐŝĞďƚĞ�
DĂŶĚĞůŵĞŚůͲWƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌͲDŝƐĐŚƵŶŐ�ǀŽƌƐŝĐŚͲ
ƟŐ�ǌƵ�ĚĞƌ��ŝǁĞŝƘŵĂƐƐĞ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĞŝŶƌƺŚƌĞŶ͘�
�Ğƌ�dĞŝŐ�ƐŽůůƚĞ�ŐůĂƩ�ƵŶĚ�ŐůćŶǌĞŶĚ�ƐĞŝŶ͘��ĞŶ�
dĞŝŐ�ŵŝƩĞůƐ�^ƉƌŝƚǌďĞƵƚĞů�;ϭϬ�ŽĚĞƌ�ϭϮ�ŵŵ�
PīŶƵŶŐͿ�ĂůƐ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐĞ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ǀŽŶ�ĞƚǁĂ�
Ϯ͕ϱ�Đŵ��ƵƌĐŚŵĞƐƐĞƌ�ĂƵĨ�ĞŝŶ�ŵŝƚ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�
ǀĞƌƐĞŚĞŶĞƐ��ĂĐŬďůĞĐŚ�ŐĞďĞŶ͘

3. Dŝƚ�ĚĞŵ��ĂĐŬďůĞĐŚ�ĞŝŶŝŐĞ�DĂůĞ�ĂƵĨ�ĚŝĞ�
�ƌďĞŝƚƐŇćĐŚĞ�ŬůŽƉĨĞŶ�Ƶŵ�ŵƂŐůŝĐŚĞ�>ƵŌďůĂƐĞŶ�
ĂƵƐ�ĚĞŵ�dĞŝŐ�ǌƵ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ϯϬ�DŝŶƵͲ
ƚĞŶ�ďĞŝ��ŝŵŵĞƌƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌ�ƚƌŽĐŬŶĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

4. �ŝĞ�DĂĐĂƌŽŶƐ�ŝŵ�ǀŽƌŐĞŚĞŝǌƚĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�
bei 150 °C für 12 bis 15 Minuten backen. Die 
DĂĐĂƌŽŶƐ�ƐŝŶĚ�ĨĞƌƟŐ͕�ǁĞŶŶ�ƐŝĞ�ƐŝĐŚ�ŐůĞŝĐŚŵćͲ

Für die Creme:
150 g frische Himbeeren
ϱ��>�ƟĞĨŐĞĨƌŽƌĞŶĞ�,ŝŵďĞĞƌĞŶ
80 ml Schlagsahne
230 g weiße Schokolade
30 g Zucker

WŝŶŬĞ�DĂĐĂƌŽŶƐ
&ƺƌ�ϯϬ�DĂĐĂƌŽŶƐ
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Für den Teig:
110 g Eiweiß
110 g Mandelmehl
ϭͬϮ�d>�^Ăůǌ
110 g Puderzucker
120 g Zucker
ϭ�d>�>ĞďĞŶƐŵŝƩĞůĨĂƌďĞ͕�ƉŝŶŬ

<ŝƚĐŚĞŶ�ŝĚ�<ƺĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝŶĞ��Zd/^�E�
ϭϱϲW^�ĨƌĞƐŚ�ůŝŶĞŶ�<ŽĐŚƉƌŽĮͲ^Ğƚ
/ŶŬůƵƐŝǀĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�;ϰ͕ϴ�>ŝƚĞƌ�ĂƵƐ�ŐĞŚćŵŵĞƌͲ
ƚĞŵ��ĚĞůƐƚĂŚůͿ͕�^ĐŚŶĞĞďĞƐĞŶ͕�<ŶĞƚŚĂŬĞŶ͕�
&ůĂĐŚƌƺŚƌĞƌ͕ �'ĞŵƺƐĞƐĐŚŶĞŝĚĞƌ�ƵŶĚ�
&ůĞŝƐĐŚǁŽůĨ�ĂƵƐ�DĞƚĂůů͘
#5KSM156HMEFL5KSMVSA5KS
MMGA

Produkt
Tipp
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�ůƐ�ǁĂŚƌĞƐ��ůůƌŽƵŶĚͲdĂůĞŶƚ�ǌĞŝŐƚ�ƐŝĐŚ�ĚŝĞ�<ŝƚĐŚĞŶ�ŝĚ�<ƺĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝŶĞ͕�ĚŝĞ�ŶŝĐŚƚ�ŶƵƌ�ǌƵǀĞƌůćƐͲ
ƐŝŐ�dĞŝŐ�ŬŶĞƚĞƚ͕�ƐŽŶĚĞƌŶ�ŵŝƚ�ǀŝĞůĨćůƟŐĞŶ��ƵĨƐćƚǌĞŶ�ǀĞƌƐĐŚŝĞĚĞŶĞ�>ĞďĞŶƐŵŝƩĞů�ƌƺŚƌƚ͕�ŵŝǆƚ�ƵŶĚ�
ƌĂƐƉĞůƚ͘�^Ž�ǀŝĞůƐĞŝƟŐ�ŬĂŶŶ�ƐŝĞ�ƺďĞƌ�ĚŝĞ�ĞŝŶǌĞůŶĞŶ�'ĞƐĐŚǁŝŶĚŝŐŬĞŝƚƐƐƚƵĨĞŶ�ĞŝŶŐĞƐĞƚǌƚ�ǁĞƌĚĞŶ͗

Rühren, Kneten, Schlagen -
Das Allround-Talent in der Küche

Stufe 1 - RÜHREN:��Ƶŵ�hŵƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�sĞƌŵĞŶŐĞŶ�ƐŽǁŝĞ�ǌƵ��ĞŐŝŶŶ�ĂůůĞƌ�ZƺŚƌǀŽƌŐćŶŐĞ͘��Ƶŵ�
,ŝŶǌƵĨƺŐĞŶ�ǀŽŶ�DĞŚů�ƵŶĚ�ƚƌŽĐŬĞŶĞŶ��ƵƚĂƚĞŶ�ǌƵŵ�dĞŝŐ�ƐŽǁŝĞ�Ĩƺƌ�ĚŝĞ��ƵŐĂďĞ�ǀŽŶ�&ůƺƐƐŝŐŬĞŝƚĞŶ�
zu trockenen Zutaten.

Stufe 2 - LANGSAMES RÜHREN:��Ƶŵ�ůĂŶŐƐĂŵĞŶ�ZƺŚƌĞŶ͕�sĞƌŵĞŶŐĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵŵ�ƐĐŚŶĞůůĞƌĞŶ�hŵͲ
ƌƺŚƌĞŶ͘��Ƶŵ�DŝƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�<ŶĞƚĞŶ�ǀŽŶ�,ĞĨĞƚĞŝŐ͕�ƐĐŚǁĞƌĞŶ�dĞŝŐĞŶ�ƵŶĚ�DĂƐƐĞŶ�Ĩƺƌ�^ƺƘǁĂƌĞŶ͕�
ǌƵƌ�,ĞƌƐƚĞůůƵŶŐ�ǀŽŶ�<ĂƌƚŽīĞůďƌĞŝ�ŽĚĞƌ�ĂŶĚĞƌĞŶ�'ĞŵƺƐĞďƌĞŝĞŶ͕�Ĩƺƌ�ĚŝĞ��ƵŐĂďĞ�ǀŽŶ��ĂĐŬĨĞƩ�ǌƵ�
DĞŚů͕�ǌƵŵ�DŝƐĐŚĞŶ�ǀŽŶ�ĚƺŶŶĞŶ�ŽĚĞƌ�ŇƺƐƐŝŐĞŶ�dĞŝŐĞŶ͘��Ƶƌ�sĞƌǁĞŶĚƵŶŐ�ŵŝƚ�ĚĞŵ��ŽƐĞŶƂīŶĞƌ͘
    
^ƚƵĨĞ�ϰ�Ͳ�D/^�,�E�ƵŶĚ�^�,>�'�E͗��Ƶŵ�DŝƐĐŚĞŶ�ǀŽŶ�ŵŝƩĞůƐĐŚǁĞƌĞŶ�dĞŝŐĞŶ͕�ďĞŝƐƉŝĞůƐǁĞŝƐĞ�
Ĩƺƌ�<ĞŬƐĞ͘��Ƶŵ�sĞƌŵŝƐĐŚĞŶ�ǀŽŶ��ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ��ĂĐŬĨĞƩ�ƐŽǁŝĞ�Ĩƺƌ�ĚŝĞ��ƵŐĂďĞ�ǀŽŶ��ƵĐŬĞƌ�ǌƵ��ŝǁĞŝƘ�
Ĩƺƌ�ĚŝĞ�,ĞƌƐƚĞůůƵŶŐ�ǀŽŶ��ĂŝƐĞƌƐ͘��Ƶƌ�sĞƌǁĞŶĚƵŶŐ�ŵŝƚ�ĨŽůŐĞŶĚĞŵ��ƵďĞŚƂƌ͗�&ůĞŝƐĐŚǁŽůĨ͕ �'ĞŵƺƐĞͲ
ƐĐŚŶĞŝĚĞƌ͕ ��ĚĞůƐƚĂŚůŶƵĚĞůĂƵĨƐĂƚǌ�ƐŽǁŝĞ�WƺƌŝĞƌĂƵĨƐĂƚǌ͘

Stufe 6 - VERRÜHREN und SCHLAGEN:��Ƶŵ�ŵŝƩĞůƐĐŚŶĞůůĞŶ�ZƺŚƌĞŶ�;�ƵĨƐĐŚćƵŵĞŶͿ�ŽĚĞƌ�
^ĐŚůĂŐĞŶ͘��Ƶŵ�ĂďƐĐŚůŝĞƘĞŶĚĞŶ�ZƺŚƌĞŶ�ǀŽŶ�<ƵĐŚĞŶƚĞŝŐ͕��ŽŶƵƚͲdĞŝŐ�ƵŶĚ�ĂŶĚĞƌĞŶ�dĞŝŐĞŶ͘��Ƶƌ�
sĞƌǁĞŶĚƵŶŐ�ŵŝƚ�ĚĞƌ��ŝƚƌƵƐƉƌĞƐƐĞ͘

Stufe 8 - SCHNELLES VERRÜHREN und SCHLAGEN:��Ƶŵ�^ĐŚůĂŐĞŶ�ǀŽŶ�^ĐŚůĂŐƐĂŚŶĞ͕��ŝǁĞŝƘ�ƵŶĚ�
aufgekochten Zuckergüssen.

Stufe 10 - SCHNELLES SCHLAGEN: �Ƶŵ�^ĐŚůĂŐĞŶ�ŬůĞŝŶĞƌ�DĞŶŐĞŶ�^ĐŚůĂŐƐĂŚŶĞ͕��ŝǁĞŝƘ�ŽĚĞƌ�ǌƵŵ�
ĂďƐĐŚůŝĞƘĞŶĚĞŶ�ZƺŚƌĞŶ�ǀŽŶ�<ĂƌƚŽīĞůďƌĞŝ͘�sĞƌǁĞŶĚďĂƌ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�'ĞƚƌĞŝĚĞŵƺŚůĞ͘
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͘͘͘�ĚĂŶŶ�ŵĂĐŚ�ǁƵŶĚĞƌďĂƌĞ�<ƵĐŚĞŶ͕��ƵƉĐĂŬĞƐ�ŽĚĞƌ�
dĂƌƚĞƐ�ĚĂƌĂƵƐ͊�'ĞƌĂĚĞ�ŝŵ�^ŽŵŵĞƌ�ƐŽƌŐĞŶ�ƐćƵĞƌůŝĐŚĞ�

Zitrusfrüchte für eine
ĞƌĨƌŝƐĐŚĞŶĚĞ��ďǁĞĐŚƐůƵŶŐ͘�

tĞƌ�ĞƐ�ĞŚĞƌ�ƐƉƌŝƚǌŝŐͲŚĞƌǌŚĂŌ�ŵĂŐ͕�ƉƌŽďŝĞƌƚ�ǌ͘�͘�
ƵŶƐĞƌ�ŬƂƐƚůŝĐŚĞƐ�ƚŽƐŬĂŶŝƐĐŚĞƐ��ŝƚƌŽŶĞŶŚćŚŶĐŚĞŶ

ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ͘��ŝŶĞ�ǁĂŚƌĞ�'ĞŶƵƐƐƌĞŝƐĞ�
Ĩƺƌ�ĂůůĞ�^ŝŶŶĞ͊���

Wenn Dir das Leben
eine Zitrone gibt, ...
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6. �ĂƐ�WĂƉŝĞƌ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�ǁĞŝƚĞƌĞ�ϭϬ�ďŝƐ�ϭϱ�
DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͕�ďŝƐ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ůĞŝĐŚƚ�ŐŽůĚĞŶ�ŝƐƚ͘�
�Ƶŵ��ďŬƺŚůĞŶ�ŚĞƌĂƵƐŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝƐĞŝƚĞ�
ƐƚĞůůĞŶ͘��ŝĞ�dĞŵƉĞƌĂƚƵƌ�ĂƵĨ�ϭϮϬ�Σ��ƌĞĚƵǌŝĞƌĞŶ͘�

7. &ƺƌ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�ĚŝĞ��ŝƚƌŽŶĞ�ŐƌƺŶĚůŝĐŚ�ǁĂͲ
ƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�^ĐŚĂůĞ�ĂďƌĞŝďĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�
ĚŝĞ��ŝƚƌŽŶĞ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�>ŝŵĞƩĞ�ĂƵƐƉƌĞƐƐĞŶ͘�

8. ^ĐŚĂůĞ͕��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ͕�>ŝŵĞƩĞŶƐĂŌ͕��ŝĞƌ͕ �
Zucker und Sahne mit der Küchenmaschine 
ǀĞƌƋƵŝƌůĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƌĂƵĨ�ĂĐŚƚĞŶ͕�ĚĂƐƐ�ŬĞŝŶĞ�
ŬůĞŝŶĞŶ��ůĂƐĞŶ�ĞŶƚƐƚĞŚĞŶ͘��ŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�ĚƵƌĐŚ�
ĞŝŶ�^ŝĞď�ŝŶ�ĚŝĞ�dĞŝŐƐĐŚĂůĞ�ƉĂƐƐŝĞƌĞŶ͘�

9. �ŝĞ�dĂƌƚĞ�ϯϬ�ďŝƐ�ϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘�^ŝĞ�
ŝƐƚ�ĨĞƌƟŐ͕�ǁĞŶŶ�ƐŝĐŚ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�ŐĞƌĂĚĞ�ŝŶ�
ĚĞƌ�DŝƩĞ�ĂďŐĞƐĞƚǌƚ�ŚĂƚ͕�ĂďĞƌ�ďĞŝŵ�ůĞŝĐŚƚĞŶ�
^ĐŚƺƩĞůŶ�ŶŽĐŚ�ůĞŝĐŚƚ�ǁĂĐŬĞůƚ͘��ďŬƺŚůĞŶ�
ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ŬĂůƚ�ƐƚĞůůĞŶ͘�sŽƌ�ĚĞŵ�^ĞƌǀŝĞƌĞŶ�ĂƵƐ�
ĚĞƌ�&Žƌŵ�ŶĞŚŵĞŶ͘�

�ŝƚƌŽŶĞŶͲ>ŝŵĞƩĞŶͲdĂƌƚĞ�
sŽƌďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ
Zubereitungszeit: 1 Stunde

1. �ŝĞ�hŶŝǀĞƌƐĂůŬůŝŶŐĞ�ĂŶ�ĚĞƌ�<ƺĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝͲ
ŶĞ�ďĞĨĞƐƟŐĞŶ͘�DĞŚů�ƵŶĚ�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ĚŝĞ�
^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ͘��Ƶŵ�DŝƐĐŚĞŶ�Ϯ�ďŝƐ�ϯ�DĂů�
ƉƵůƐŝĞƌĞŶ͘

2. �ŝĞ��ƵƩĞƌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ƐŽůĂŶŐĞ�ƉƵůƐŝĞͲ
ƌĞŶ͕�ďŝƐ�ĚŝĞ�DŝƐĐŚƵŶŐ�ĨĞŝŶĞŶ�^ĞŵŵĞůďƌƂƐĞůŶ�
ćŚŶĞůƚ͘��ŝŐĞůď�ƵŶĚ�tĂƐƐĞƌ�ŚŝŶǌƵĨƺŐĞŶ͕�ďŝƐ�ĚŝĞ�
DŝƐĐŚƵŶŐ�ĞŝŶĞ�<ƵŐĞů�ďŝůĚĞƚ͘

3. �ĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞ�ůĞŝĐŚƚ�ďĞŵĞŚůƚĞ�KďĞƌŇćͲ
ĐŚĞ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŶŽĐŚŵĂů�ŵŝƚ�ĚĞƌ�,ĂŶĚ�ŬŶĞƚĞŶ͕�
ĞŝŶĞ�<ƵŐĞů�ĨŽƌŵĞŶ�ƵŶĚ�ůĞŝĐŚƚ�ŇĂĐŚ�ĚƌƺĐŬĞŶ͘�
�ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�&ŽůŝĞ�ĞŝŶǁŝĐŬĞůŶ�ƵŶĚ�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�
ŝŶ�ĚĞŶ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ƐƚĞůůĞŶ͘

4. �ŝŶĞ�ƌƵŶĚĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�
ĂƵƐƌŽůůĞŶ͕�ŝŶ�ĚŝĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�
mďĞƌƐƚĂŶĚ�ǀŽŶ�ĚĞŶ�<ĂŶƚĞŶ�ĂďƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ĞŶ�
�ŽĚĞŶ�ϭϮ�DĂů�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�'ĂďĞů�ĞŝŶƐƚĞĐŚĞŶ�ƵŶĚ�
ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�ĚĞŶ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ƐƚĞůůĞŶ͘

5. �ĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ƵŶĚ�ĞŝŶ�ŐƌŽƘĞƐ��ĂĐŬďůĞĐŚ�
ĂƵĨ�ϭϵϬ�Σ���ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ŵŝƚ��ĂĐŬƉĂͲ
ƉŝĞƌ�ĂďĚĞĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�,ƺůƐĞŶĨƌƺĐŚƚĞŶ�ďĞͲ
ƐĐŚǁĞƌĞŶ͘��ŝĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ĂƵĨ�ĚĂƐ�ŚĞŝƘĞ��ůĞĐŚ�
ƐƚĞůůĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘�

Für den Boden:
ϭϮϱ�Ő��ƵƩĞƌ
1 Eigelb
225 g Mehl
2-3 TL kaltes Wasser
2 EL Puderzucker

Für den Belag:
ϴϬ�ŵů��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ
ϴϬ�ŵů�>ŝŵĞƩĞŶƐĂŌ
5 Eier
220 g Zucker
200 ml Sahne

Produkt
Tipp

KitchenAid Food 
WƌŽĐĞƐƐŽƌ��Zd/^�E��ƌĞŵĞ
hŶŝǀĞƌƐĞůůĞ͕�ŇĞǆŝďůĞ�<ƺĐŚĞŶͲ
ŵĂƐĐŚŝŶĞ�ŵŝƚ�ϰ�ů�&ĂƐƐƵŶŐƐǀĞƌͲ
ŵƂŐĞŶ͘�/ĚĞĂůĞƌ�<ƺĐŚĞŶŚĞůĨĞƌ�
Ĩƺƌ�ũĞĚĞŶ�dĂŐ�ƵŶĚ�Ĩƺƌ�ďĞƐŽŶͲ
ĚĞƌĞ��ŶůćƐƐĞ͘
#5KFP1644EAC
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ĚŝĞ��ŝƚƌƵƐĨƌƺĐŚƚĞ�ŐŽůĚďƌĂƵŶ�ƐŝŶĚ͘��ƌćƵŶƚ�ĚĞƌ�
<ƵĐŚĞŶ�ǌƵ�ƐĐŚŶĞůů͕�ďĞŝŵ��ĂĐŬĞŶ�ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�
�ůƵĨŽůŝĞ�ĂďĚĞĐŬĞŶ͘

6. �ĞŶ�ĨĞƌƟŐĞŶ�<ƵĐŚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚͲ
ŵĞŶ�ƵŶĚ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�DĞƐƐĞƌ�ǀŽŶ�
ĚĞŶ�^ĞŝƚĞŶ�ĚĞƌ�&Žƌŵ�ůƂƐĞŶ͘�Dŝƚ�ĞŝŶĞŵ�^ƉŝĞƘ�
ĞŝŶ�ƉĂĂƌ�>ƂĐŚĞƌ�ŝŶ�ĚĞŶ�<ƵĐŚĞŶ�ƐƚĞĐŚĞŶ͕�ĚĂŵŝƚ�
Ğƌ�ĞƚǁĂƐ�ǀŽŶ�ĚĞƌ�'ůĂƐƵƌ�ĂƵĨŶĞŚŵĞŶ�ŬĂŶŶ͘

7. &ƺƌ�ĚŝĞ�'ůĂƐƵƌ�ĚĞŶ��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�
ŬůĞŝŶĞŶ�dŽƉĨ�ďĞŝ�ƐĐŚǁĂĐŚĞƌ�,ŝƚǌĞ�ĞƌǁćƌŵĞŶ͘�
�ĞŶ�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ĚĂƌŝŶ�ƵŶƚĞƌ�ZƺŚƌĞŶ�ĂƵŇƂͲ
ƐĞŶ͘��ŝĞ�KďĞƌŇćĐŚĞ�ĚĞƐ�<ƵĐŚĞŶƐ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�'ůĂͲ
ƐƵƌ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�sŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ�
ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�ZŽƐŵĂƌŝŶͲEĂĚĞůŶ�ŐĂƌŶŝĞƌĞŶ͘

1. �ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϬ�Σ��;'ĂƐ͗�^ƚƵĨĞ�ϯ͕�hŵůƵŌ�
ϭϱϬ�Σ�Ϳ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ĞƐƚĞŶ�ǀŽŶ�ũĞ�Ϯ��ŝƚƌŽŶĞŶ�
ƵŶĚ�KƌĂŶŐĞŶ�ĂďƌĞŝďĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝƐĞŝƚĞƐƚĞůůĞŶ͘�
Diese Zitronen und Orangen auspressen und 
ĚĞŶ�^ĂŌ͕�ĚĞŶ��ďƌŝĞď�ƵŶĚ�ĚĂƐ�KůŝǀĞŶƂů�ŝŶ�
einem Krug mischen.

2. �ŝĞ��ŝĞƌ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�Ĩƺƌ�ĐĂ͘�ϰͲϱ�
DŝŶƵƚĞŶ�ƐĐŚĂƵŵŝŐ�ƌƺŚƌĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚŝĞ�
PůͲ^ĂŌͲDŝƐĐŚƵŶŐ�ůĂŶŐƐĂŵ�ƵŶĚ�ƵŶƚĞƌ�ƐƚćŶĚŝͲ
ŐĞŵ�ZƺŚƌĞŶ�ǌƵƌ��ŝŵŝƐĐŚƵŶŐ�ŐĞďĞŶ͘�sŽƌƐŝĐŚƚ͕�
ǁŝƌĚ�ďĞŝĚĞƐ�ǌƵ�ƐĐŚŶĞůů�ŬŽŵďŝŶŝĞƌƚ͕�ŇŽĐŬĞŶ�ĚŝĞ�
�ŝĞƌ�ĂƵĨŐƌƵŶĚ�ĚĞƌ�^ćƵƌĞ�ŝŵ�^ĂŌ�ĂƵƐ͘

3. /Ŷ�ĞŝŶĞƌ�ĞǆƚƌĂ�^ĐŚƺƐƐĞů�ĚŝĞ�ŐĞŵĂŚůĞŶĞŶ�
DĂŶĚĞůŶ͕�DĞŚů͕��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ͕ �ZŽƐŵĂƌŝŶ�ƵŶĚ�
^Ăůǌ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘��ŝĞƐĞ�DŝƐĐŚƵŶŐ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�
ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�>ƂīĞů�ƵŶƚĞƌ�ĚŝĞ��ŝͲPůͲDŝƐĐŚƵŶŐ�
ŚĞďĞŶ͕�ďŝƐ�ĂůůĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�
ůĞŝĐŚƚĞŶ�ƵŶĚ�ůŽĐŬĞƌĞŶ�dĞŝŐ�ǀĞƌŵŝƐĐŚƚ�ƐŝŶĚ͘

4. �ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�ĞŝŶŐĞĨĞƩĞƚĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ŚŝŶͲ
ĞŝŶŐŝĞƘĞŶ͘��ŝĞ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞ�KƌĂŶŐĞ�ƵŶĚ��ŝƚƌŽŶĞ�ŝŶ�
ĚƺŶŶĞ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ĂƵĨ�
ĚĞŶ�dĞŝŐ�ůĞŐĞŶ͘�^ŝĞ�ƐŽůůƚĞŶ�ŶŝĐŚƚ�ĞŝŶƐŝŶŬĞŶ͘�

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

3 Orangen
3 Zitronen
275 ml Olivenöl
240 g Puderzucker
4 große Eier
300 g Mandeln, gemahlen
150 g Mehl
ϭ�ϭͬϮ�d>��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ
1 Prise Meersalz
1 Rosmarinzweig
ϭ��>��ƵƩĞƌ�Ĩƺƌ�ĚŝĞ�&Žƌŵ

�ŝƚƌŽŶĞŶŬƵĐŚĞŶ�ŵŝƚ�KůŝǀĞŶƂů
&ƺƌ�ϰͲϲ�WŽƌƟŽŶĞŶ
sŽƌďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ
Zubereitungszeit: 2 Stunden

Für die Glasur:
ϯϬ�ŵů��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ
2 EL Puderzucker

Für den Kuchen:

>Ğ��ƌĞƵƐĞƚ��ƵŇĂƵīŽƌŵ�dƌĂĚŝͲ
ƟŽŶ͕�ƌĞĐŚƚĞĐŬŝŐ�ŝŶ�DĞƌŝŶŐƵĞ
�ŝĞ�^ƚĞŝŶŐƵƚ��ƵŇĂƵīŽƌŵ�ĞŝŐŶĞƚ�
ƐŝĐŚ�ŽƉƟŵĂů�ǌƵŵ�'ƌĂƟŶŝĞƌĞŶ�
ƵŶĚ�mďĞƌďĂĐŬĞŶ͘��ŝĞ
ƉƌĂŬƟƐĐŚĞŶ�^ĞŝƚĞŶͲ
ŐƌŝīĞ�ĞƌůĞŝĐŚƚĞƌŶ�
ĚŝĞ�,ĂŶĚŚĂďƵŶŐ͘
Ϯϲ�ǆ�ϭϵ�Đŵ�ͬ�Ϯ͕ϰ�ů
#71102267160001

Produkt
Tipp
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ϯϬ�ŵů��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ
2 EL Puderzucker

5. �ŝĞ��ƵƉĐĂŬĞƐ�ŶŽĐŚ�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�ĚĞƌ�&Žƌŵ�
ĞƌŬĂůƚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�ĚĂŶŶ�ŚĞƌĂƵƐŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�
ĂƵĨ�ĞŝŶĞŵ�'ŝƩĞƌ�ďŝƐ�ǌƵƌ�tĞŝƚĞƌǀĞƌĂƌďĞŝƚƵŶŐ�
ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ĞƌŬĂůƚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

6. Dŝƚ�ĚĞŵ��ƵƐƐƚĞĐŚĞƌ�ĞŝŶ�>ŽĐŚ�ŝŶ�ĚŝĞ�DŝƩĞ�
ĚĞƌ�<ƺĐŚůĞŝŶ�ƐƚĞĐŚĞŶ͘��ŝĞ��ƵƩĞƌĐƌĞŵĞ�ŝŶ�
ĞŝŶĞŶ�^ƉƌŝƚǌďĞƵƚĞů�ŵŝƚ�ŐƌŽƘĞƌ�ZŽƐĞƩĞŶƚƺůůĞ�
ĨƺůůĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�>ƂĐŚĞƌ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ŵŝƚ��ƵƩĞƌͲ
ĐƌĞŵĞ�ĨƺůůĞŶ͘�<ƺĐŚůĞŝŶ�ǁŝĞĚĞƌ�ŝŶ�ĚŝĞ�&ƂƌŵͲ
ĐŚĞŶ�ƐĞƚǌĞŶ͘�Dŝƚ�ĚĞŵ�^ƉƌŝƚǌďĞƵƚĞů�ǀŽŶ�ĂƵƘĞŶ�
ŶĂĐŚ�ŝŶŶĞŶ�ĞŝŶĞŶ�ŐƌŽƘĞŶ�^ǁŝƌů�ĂƵĨƐƉƌŝƚǌĞŶ͘�
EĂĐŚ��ĞůŝĞďĞŶ�ǀĞƌǌŝĞƌĞŶ͘

1. WƵĚĚŝŶŐ�ŵŝƚ�ĚĞŵ��ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�ĚĞƌ�DŝůĐŚ�
ŶĂĐŚ�WĂĐŬƵŶŐƐĂŶǁĞŝƐƵŶŐ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�^ƟĞůƚŽƉĨ�
ǌƵďĞƌĞŝƚĞŶ͘��ĂďĞŝ�ĂďĞƌ�ŶƵƌ�ϰϬϬ�ŵů�DŝůĐŚ�
ǀĞƌǁĞŶĚĞŶ͕�ĚĂ�ĚŝĞ��ƌĞŵĞ�ĚĂŶŶ�ĨĞƐƚĞƌ�ǁŝƌĚ�
ƵŶĚ�ŵĞŚƌ�^ƚĂŶĚ�ŚĂƚ͘�WƵĚĚŝŶŐ�ĞƌŬĂůƚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�
ĚĂďĞŝ�ƂŌĞƌ�ĚƵƌĐŚƌƺŚƌĞŶ͕�ĚĂŵŝƚ�ƐŝĐŚ�ŬĞŝŶĞ�
,ĂƵƚ�ďŝůĚĞƚ͘�

2. �ƵƩĞƌ͕ ��ŝƚƌŽŶĞŶͲ�ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�>ŝŵŽŶĐĞůůŽ�
ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�DŝǆĞƌ�;ZƺŚƌƐƚćďĞͿ�ŽĚĞƌ�ŝŶ�ĚĞƌ�
Küchenmaschine geschmeidig rühren und 
ĞƐƐůƂīĞůǁĞŝƐĞ�ĂƵĨ�ŶŝĞĚƌŝŐĞƌ�^ƚƵĨĞ�ĚĞŶ�WƵĚͲ
ĚŝŶŐ�ƵŶƚĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ŝƐ�ǌƵƌ�tĞŝƚĞƌǀĞƌĂƌďĞŝƚƵŶŐ�
ŬƺŚů�ƐƚĞůůĞŶ͘

3. �ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬΣ���ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�DĞŚů͕�
�ĂĐŬƉƵůǀĞƌ͕ �EĂƚƌŽŶ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�
ƐŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝƐĞŝƚĞ�ƐƚĞůůĞŶ͘�/Ŷ�ĞŝŶĞƌ�ǌǁĞŝƚĞŶ�
^ĐŚƺƐƐĞů�ĂůůĞ�ĂŶĚĞƌĞŶ��ƵƚĂƚĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�,ĂŶĚͲ
ƌƺŚƌŐĞƌćƚ�ĂƵĨ�ŶŝĞĚƌŝŐƐƚĞƌ�^ƚƵĨĞ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞ�
DĞŚůŵŝƐĐŚƵŶŐ�ĚĂƌƺďĞƌ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�
dĞŝŐƐĐŚĂďĞƌ�ŐůĂƩƌƺŚƌĞŶ͘�

4. �ĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĚŝĞ��ƵƉĐĂŬĞͲ&ƂƌŵĐŚĞŶ�ǀĞƌƚĞŝͲ
ůĞŶ�ƵŶĚ�&ƂƌŵĐŚĞŶ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�ZŽƐƚ�ǀŽŵ��ĂĐŬŽĨĞŶ�
ƐƚĞůůĞŶ�ŽĚĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�DƵĸŶĨŽƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�Ϯϱ�
Minuten backen.

190 g Mehl
2 TL Backpulver
ϭͬϮ�d>�EĂƚƌŽŶ
1 Prise Salz
1 Ei
40 ml Speiseöl
ϭϮϱ�ŵů��ƵƩĞƌŵŝůĐŚ
70 g Zucker
1 Pck. Citroback

�ŝƚƌŽŶĞŶͲ�ƵƉĐĂŬĞƐ�ŵŝƚ�
>ŝŵŽŶĐĞůůŽͲdŽƉƉŝŶŐ
&ƺƌ�ϲ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 1 Stunde

Für das Topping:
1 Pck. Puddingpulver 
mit Sahnegeschmack
100 g Zucker
400 ml Milch
ϮϬϬ�Ő�ǁĞŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ
1 Pck. Zitronenzucker
2 EL Limoncello

Für den Teig:

>ƵƌĐŚ��ŵĞƌŝĐĂŶ�DƵĸŶƐ�
aus Silikon
�ĂƐ�>hZ�,Ͳ�ĞƐŝŐŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�
ĞƌŚƂŚƚĞ�^ŝůŝŬŽŶǀĞƌǁĞŶĚƵŶŐ�
ŝŶƐďĞƐŽŶĚĞƌĞ�Ăŵ�ZĂŶĚ�
machen die 
&>�y/Π&ŽƌŵĞŶ�
ĂƵƐ�ŚŽĐŚǁĞƌͲ
ƟŐĞŵ�WůĂƟŶͲ^ŝůŝŬŽŶ
ćƵƘĞƌƐƚ�ƐƚĂďŝů�ƵŶĚ�
ůĂŶŐůĞďŝŐ͘
#85031

Produkt
Tipp
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KĨĞŶůĂĐŚƐ�ŵŝƚ�,ŽŶŝŐͲ^ĞŶĨͲ
<ƌƵƐƚĞ�ĂƵĨ�<ĂƌƚŽīĞůͲ'ƵƌŬĞŶͲ
ƐĂůĂƚ

ϰ�>ĂĐŚƐĮůĞƚƐ
1 Zitrone
2 bis 3 EL Honig
1 EL Senf
1 Knoblauchzehe
3 EL Paniermehl
1 Bund Petersilie
1-2 EL Rapsöl

Für den Lachs:

1. �ŝĞ�<ĂƌƚŽīĞůŶ�ĐĂ͘�Ϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�^ĂůǌǁĂƐƐĞƌ�
ŬŽĐŚĞŶ͘��ďƐĐŚƺƩĞŶ�ƵŶĚ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�
�ŝĞ�<ĂƌƚŽīĞůŶ�ƉĞůůĞŶ͕�ĂŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ŝŶ�ĨĞŝŶĞ�
^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�^ĂůĂƚƐĐŚƺƐƐĞů�
geben.

2. 'ƵƌŬĞ�ƵŶĚ�ZĂĚŝĞƐĐŚĞŶ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�
ĨĞŝŶĞŶ�ZĞŝďĞ�ǌƵ�ĚĞŶ�<ĂƌƚŽīĞůŶ�ŐĞďĞŶ͘��ŝůů�
ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ƚƌŽĐŬĞŶ�ƐĐŚƺƩĞůŶ�ƵŶĚ�ĨĞŝŶ�ŚĂĐŬĞŶ͘�
�ďĞŶĨĂůůƐ�ǌƵŵ�^ĂůĂƚ�ŐĞďĞŶ͘

3. &ƺƌ�ĚŝĞ�^ŽƘĞ�Ϯ��>��ƌĞŵĞ�&ƌĂŠĐŚĞ�ŵŝƚ�^ĞŶĨ͕ �
'ĞŵƺƐĞďƌƺŚĞŶƉƵůǀĞƌ͕ �ϭ��>�tĂƐƐĞƌ͕ �^Ăůǌ�Θ�
WĨĞīĞƌ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�hŶƚĞƌ�ĚĞŶ�^ĂůĂƚ�ƌƺŚƌĞŶ͕�
ĂůůĞƐ�ŐƵƚ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ�ƵŶĚ�ŬƺŚů�ƐƚĞůůĞŶ͘

4. �ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬΣ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�&ƺƌ�ĚŝĞ�
DĂƌŝŶĂĚĞ�<ŶŽďůĂƵĐŚ�ĨĞŝŶ�ŚĂĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�Ϯ��>�
,ŽŶŝŐ�ƵŶĚ�ϭ��>�^ĞŶĨ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�Dŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�
WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ͘

ϯϬϬ�Ő�<ĂƌƚŽīĞůŶ
1 Salatgurke
5 bis 6 Radieschen
1 Bund Dill
2 EL Creme fraîche
1 TL Gemüsebrühenpulver
1 TL Honig
^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ

Für den Salat:

5. WĂŶŝĞƌŵĞŚů�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�ŐƌƂƘĞƌĞŶ͕�ŇĂĐŚĞŶ�
^ĐŚƺƐƐĞů�ŵŝƚ�ŐĞŚĂĐŬƚĞƌ�WĞƚĞƌƐŝůŝĞ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ�
ƵŶĚ�ϭͲϮ��>�ZĂƉƐƂů�ĚĂǌƵ�ƚƌćƵĨĞůŶ͘

6. >ĂĐŚƐĮůĞƚƐ�ă�ϭϬϬ�Ő�ĞŝŶǌĞůŶ�ŶĂĐŚĞŝŶĂŶĚĞƌ�
mit der Marinade bestreichen und in der 
WĂŶŝĞƌŵĞŚůͲDŝƐĐŚƵŶŐ�ǁćůǌĞŶ͘�/Ŷ�ĞŝŶĞ�ŐĞĨĞƚͲ
ƚĞƚĞ��ƵŇĂƵīŽƌŵ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ŐŐĨ͘ �ĞƌŶĞƵƚ�ŵŝƚ�
WĂŶŝĞƌŵĞŚů�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ͘

7. �ŝŶĞ��ŝƚƌŽŶĞ�ŚĂůďŝĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ũĞǁĞŝůƐ�ĞŝŶĞ�
ŚĂůďĞ�^ĐŚĞŝďĞ�ĂƵĨ�ĚŝĞ�&ŝůĞƚƐ�ůĞŐĞŶ͘��ĞŶ�ZĞƐƚ�
Ĩƺƌ�ƐƉćƚĞƌ�ǌƵƌ�^ĞŝƚĞ�ůĞŐĞŶ͘�&ŝůĞƚƐ�ŝŵ�KĨĞŶ�ĐĂ͘�
ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘

8. �ƵĨ�dĞůůĞƌŶ�ĚĞŶ�<ĂƌƚŽīĞůͲ'ƵƌŬĞŶ�^ĂůĂƚ�
ĂŶƌŝĐŚƚĞŶ͕�ũĞǁĞŝůƐ�ĞŝŶ�>ĂĐŚƐĮůĞƚ�ĚĂƌĂƵĨƐĞƚǌĞŶ�
ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�ĨƌŝƐĐŚ�ŐĞƉƌĞƐƐƚĞŵ��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ�
ďĞƚƌćƵĨĞůŶ͘�'ƵƚĞŶ��ƉƉĞƟƚ͊�

>Ğ��ƌĞƵƐĞƚ��ƵŇĂƵīŽƌŵ�dƌĂĚŝƟŽŶ͕�
rechteckig in Karibik
�ƵƐ�ŬƌĂƚǌĨƌĞŝĞŵ�ƵŶĚ�ƐĐŚŶŝƪĞƐƚĞŵ�
^ƚĞŝŶǌĞƵŐ͘�KƉƟŵĂů�ǌƵŵ�'ƌĂƟŶŝĞƌĞŶ͘�
Ϯϲ�ǆ�ϭϵ�Đŵ͖�Ϯ͕ϰ�ů͘
#71102261700001

Produkt
Tipp
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dŽƐŬĂŶŝƐĐŚĞƐ��ŝƚƌŽŶĞŶŚćŚŶͲ
chen mit Kräuterreis 

&ƺƌ�ϯͲϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Garzeit: 1 Stunde

1 Hähnchen (ca. 1,5kg)
Salz
2½ Bio-Zitronen
1 Bund Thymian
6 EL Olivenöl
ϯ�DƐƉ͘�WŝŵĞŶƚ�Ě͛�ƐƉĞůĞƩĞ
4 kleine rote Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
ϰϬϬ�ŵů�'ĞŇƺŐĞůĨŽŶĚ
250 g körniger Reis
1 großes Bund gemischte Kräuter (z. B. Dill, 
<ĞƌďĞů͕�WĞƚĞƌƐŝůŝĞ͕�^ĐŚŶŝƩůĂƵĐŚͿ
1 TL Speisestärke

1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϬϬ�Σ��hŵůƵŌ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�,ćŚŶͲ
ĐŚĞŶ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ƚƌŽĐŬŶĞŶ�ƵŶĚ�ƐĂůǌĞŶ͘�sŽŶ�
ĞŝŶĞƌ��ŝƚƌŽŶĞ�ĚŝĞ�^ĐŚĂůĞ�ĨĞŝŶ�ĂďƌĞŝďĞŶ͕�ĚŝĞ�
&ƌƵĐŚƚ�ŵĞŚƌĨĂĐŚ�ĞŝŶƐƚĞĐŚĞŶ͘��ĞŶ�dŚǇŵŝĂŶ�
ǁĂƐĐŚĞŶ͘�ϭ�d>��ůćƩĞƌ�ĂďƐƚƌĞŝĨĞŶ�ƵŶĚ�ĨĞŝŶ�
ŚĂĐŬĞŶ͘�dŚǇŵŝĂŶďůćƩĞƌ�ƵŶĚ��ŝƚƌŽŶĞŶƐĐŚĂůĞ�
ŵŝƚ�ϯ��>�Pů͕�ϭ�DƐƉ͘�WŝŵĞŶƚ�ƵŶĚ�ϭ�WƌŝƐĞ�^Ăůǌ�
ŵŝƚ�ĚĞŵ�^ƚĂďŵŝǆĞƌ�ĨĞŝŶ�ŵŝǆĞŶ͘��ŝĞ�DĂƌŝŶĂĚĞ�
mit der Marinadenspritze aufziehen.

2. �ĂƐ�,ƵŚŶ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�ĞŝŶŐĞƐƚŽĐŚĞŶĞŶ��ŝƚƌŽŶĞ�
ƵŶĚ�ϯ��ǁĞŝŐĞŶ�dŚǇŵŝĂŶ�ĨƺůůĞŶ͘�Dŝƚ�ϭ�d>�Pů�
ĞŝŶƌĞŝďĞŶ͘��ŝĞ�^ƉƌŝƚǌĞ�ƐŽ�ǁĞŝƚ�ĞƐ�ŐĞŚƚ�ƵŶƚĞƌ�
ĚŝĞ�,ĂƵƚ�ĚĞƌ��ƌƵƐƚ�ƐĐŚŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�DĂƌŝŶĂͲ
ĚĞ�ďĞŝŵ�,ĞƌĂƵƐǌŝĞŚĞŶ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ƵŶƚĞƌͲ
spritzen.

3. �ŝĞ�ǌǁĞŝƚĞ��ŝƚƌŽŶĞ�ĂĐŚƚĞůŶ͕��ǁŝĞďĞůŶ�ƐĐŚćͲ
ůĞŶ�ƵŶĚ�ŚĂůďŝĞƌĞŶ͘�<ŶŽďůĂƵĐŚ�ĂŶĚƌƺĐŬĞŶ͘��ĞŶ�
�ƌĂƚĞŶƚŽƉĨ�ĨĞƩĞŶ͕�ĚĂƐ�,ƵŚŶ�ŵŝƚ�ĚĞƌ��ƌƵƐƚ�
ŶĂĐŚ�ŽďĞŶ�ŚŝŶĞŝŶůĞŐĞŶ͘�ZĞƐƚůŝĐŚĞŶ�dŚǇŵŝĂŶ͕�
�ǁŝĞďĞůŶ͕��ŝƚƌŽŶĞŶ�ƵŶĚ�<ŶŽďůĂƵĐŚ�ƌƵŶĚŚĞͲ
ƌƵŵ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘��ĂƐ�,ćŚŶĐŚĞŶ�ĂƵĨ�ƵŶƚĞƌĞƌ�
Schiene 1 Stunde garen.

4. EĂĐŚ�ϯϬ�ƵŶĚ�ŶĂĐŚ�ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ�'ĂƌǌĞŝƚ�
ĚĂƐ�,ćŚŶĐŚĞŶ�ŵŝƚ�ũĞ�ϮϬϬ�ŵů�&ŽŶĚ�ďĞŐŝĞƘĞŶ͘�
�ĞŶ�ZĞŝƐ�ŶĂĐŚ�WĂĐŬƵŶŐƐĂŶůĞŝƚƵŶŐ�ďŝƐƐĨĞƐƚ�
ŐĂƌĞŶ͘��ŝĞ�<ƌćƵƚĞƌ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ƚƌŽĐŬŶĞŶ�ƵŶĚ�
ĨĞŝŶ�ŚĂĐŬĞŶ͘��ŝĞ�^ĐŚĂůĞ�ĚĞƌ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ŝƚƌŽŶĞ�
ĂďƌĞŝďĞŶ͘�<ƌćƵƚĞƌ͕ ��ŝƚƌŽŶĞŶĂďƌŝĞď͕�WŝŵĞŶƚ�
ƵŶĚ�ĞŝŶĞ�ŐƵƚĞ�WƌŝƐĞ�^Ăůǌ�ŵŝƐĐŚĞŶ͘

5. �Ƶŵ��ŶĚĞ�ĚĞƌ�'ĂƌǌĞŝƚ�ϯʹϰ�DŝŶ͘�ĚŝĞ�
'ƌŝůůĨƵŶŬƟŽŶ�ĞŝŶƐƚĞůůĞŶ͘��ĞŶ�ZĞŝƐ�ŵŝƚ�<ƌćƵͲ
ƚĞƌŶ͕��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ�ƵŶĚ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŵ�KůŝǀĞŶƂů�
ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘��ĂƐ�,ćŚŶĐŚĞŶ�ŚĞƌĂƵƐŶĞŚŵĞŶ�
ƵŶĚ�ƉŽƌƟŽŶŝĞƌĞŶ͘��ĞŶ�&ŽŶĚ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�ŬůĞŝŶĞŶ�
dŽƉĨ�ĂƵŅŽĐŚĞŶ͕�ĂďƐĐŚŵĞĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ǁĞŶŝŐ�
^ƉĞŝƐĞƐƚćƌŬĞ�ďŝŶĚĞŶ͘�,ćŚŶĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ZĞŝƐ�ĂƵĨ�
dĞůůĞƌŶ�ĂŶƌŝĐŚƚĞŶ͕�ŵŝƚ�^ĂƵĐĞ�ďĞƚƌćƵĨĞůŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ��ǁŝĞďĞůŶ�ƵŶĚ��ŝƚƌŽŶĞŶ�ŐĂƌŶŝĞƌƚ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘

Produkt
Tipp

<ƺĐŚĞŶƉƌŽĮ��ƌĂƚĞŶ-
topf rund aus Gussei-
sen Provence in Rot
/ŶĚƵŬƟŽŶƐŐĞĞŝŐŶĞƚĞƌ�
�ƌĂƚĞŶƚŽƉĨ�ŵŝƚ�ĞƌŐŽŶŽͲ
misch geformten GrifͲ
fen, die bis zu 250°C 
hitzebeständig sind. 28 
Đŵ��ƵƌĐŚŵĞƐƐĞƌ͖�ϲ͕ϲ�ů�
&ƺůůŵĞŶŐĞ͘
#0401001428
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�Ɛ�ŝƐƚ�ƐŽ�ǁĞŝƚ͊�dŽŵĂƚĞŶ͕��ƵĐĐŚŝŶŝ͕��ƵďĞƌŐŝŶĞŶ�ƵŶĚ�
WĂƉƌŝŬĂ�ǀĞƌďƌĞŝƚĞŶ�ŝŚƌĞ�&ĂƌďĞŶƉƌĂĐŚƚ�ŝŶ�ƵŶƐĞƌĞŶ�

'ćƌƚĞŶ�ƵŶĚ�ďƌŝŶŐĞŶ�ƵŶƐ�ŝŶ�&Žƌŵ�ǀŽŶ�dĂƌƚĞƐ͕�'ƌĂƟŶƐ�
ŽĚĞƌ��ƵŇćƵĨĞŶ�ĨƌĂŶǌƂƐŝƐĐŚͲŵĞĚŝƚĞƌƌĂŶĞ�<ƺĐŚĞ�

ĚŝƌĞŬƚ�ŶĂĐŚ�,ĂƵƐĞ͘�Dŝƚ�ĞŝŶĞŵ�ŬŶĂĐŬŝŐĞŶ�^ĂůĂƚ�ǌƵŵ�
WŝĐŬŶŝĐŬ�Ăŵ�^ĞĞ�ďĞŐůĞŝƚĞŶ�^ŝĞ�ƵŶƐ�ŐĞŶĂƵƐŽ�ĐŚĂƌͲ

ŵĂŶƚ�ǁŝĞ�ǌƵƌ�ƐƉƌŝƚǌŝŐĞŶ�tĞŝŶƐĐŚŽƌůĞ�ĂƵĨ�
ĚĞŵ��ĂůŬŽŶ͘��

Den Sommer im Gepäck!
Mediterrane Ofengerichte

gegen Fernweh

�ŝĞ�tĞůƚ�ĚĞƌ�ĨĂƌďĞŶĨƌŽŚĞŶ�<ĞƌĂŵŝŬ�ĞŶƚĚĞĐŬĞŶ͊�/ŚƌĞ�>ŝĞďůŝŶŐƐͲ�ĂĐŬĨŽƌŵ�ǀŽŶ��ŵŝůĞ�,ĞŶƌǇ�
ĮŶĚĞŶ�^ŝĞ�ŚŝĞƌ͗�ǁǁǁ͘ŬŽĐŚĨŽƌŵ͘ĚĞͬ�ŵŝůĞͲ,ĞŶƌǇͲ�ĂĐŬĨŽƌŵĞŶ



55www.kochform.de

DĞĚŝƚĞƌƌĂŶĞ�'ĞŵƺƐĞƚŽƌƟůůĂ

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 45 Minuten

1 Aubergine
ϰϬϬ�Ő�<ĂƌƚŽīĞůŶ͕�ŵĞŚůŝŐŬŽĐŚĞŶĚ
4 Tomaten
100 g getrocknete Tomaten
1 gelbe Zucchini
1 grüne Zucchini
25 g grüne Oliven
25 g schwarze Oliven
2 rote Zwiebeln
6 Eier
2 Knoblauchzehen
15 g frische Kräuter
150 ml Gemüsebrühe
�ŚŝůŝŇŽĐŬĞŶ
Muskat, gerieben
^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ

1. KĨĞŶ�ŽĚĞƌ�'ƌŝůů�;ŵŝƚ��ĞĐŬĞůͿ�ĂƵĨ�ϮϬϬ�Σ��ǀŽƌͲ
ŚĞŝǌĞŶ͘�<ĂƌƚŽīĞůŶ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�,ŝůĨĞ�ĚĞƐ�
�ůůĞƐƐĐŚŶĞŝĚĞƌƐ�ƵŶĚ�ĚĞƐ�DŝŶŝͲ^ůŝĐĞ��ƵĨƐĂƚǌĞƐ�
auf Stufe 2,5 in dünne Scheiben schneiden.

2. Zucchini und Aubergine putzen und mit 
ĚĞŵ��ůůĞƐƐĐŚŶĞŝĚĞƌ�ŝŶ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�
�ĂŶĂĐŚ�ŵŝƫŐ͕�ĚĞƌ�>ćŶŐĞ�ŶĂĐŚ͕�ŚĂůďŝĞƌĞŶ͘�
�ĞŶ�^ƚƌƵŶŬ�ĚĞƌ�dŽŵĂƚĞŶ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�
,ŝůĨĞ�ĚĞƐ�DŝŶŝ^ůŝĐĞ��ƵĨƐĂƚǌĞƐ�ĂƵĨ�^ƚƵĨĞ�Ϯ͕ϱ�ŝŶ�
dünne Scheiben schneiden. 

3. �ǁŝĞďĞůŶ�ƵŶĚ�<ŶŽďůĂƵĐŚ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ŬůĞŝŶ�
ŚĂĐŬĞŶ͘�'ĞƚƌŽĐŬŶĞƚĞ�dŽŵĂƚĞŶ�ǁƺƌĨĞůŶ�ƵŶĚ�
KůŝǀĞŶ�ŝŶ�ZŝŶŐĞ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�

4. <ĂƌƚŽīĞůŶ�ƵŶĚ�'ĞŵƺƐĞ�ĂďǁĞĐŚƐĞůŶĚ͕�
ƌŽƐĞŶĨƂƌŵŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ�&Žƌŵ�ůĞŐĞŶ͘�Dŝƚ��ǁŝĞďĞů͕�
<ŶŽďůĂƵĐŚ�ƵŶĚ�dŽŵĂƚĞŶǁƺƌĨĞůŶ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ͘�
KůŝǀĞŶ�ĚĂƌĂƵĨ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĨƌŝƐĐŚĞŵ�^Ăůǌ͕�
WĨĞīĞƌ�ƵŶĚ��Śŝůŝ�ǁƺƌǌĞŶ͘

5. Gemüsebrühe und Eier mit einem SchneeͲ
ďĞƐĞŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�
ŵŝƚ�^Ăůǌ͕�WĨĞīĞƌ�ƵŶĚ�ĨƌŝƐĐŚĞŵ�DƵƐŬĂƚ�ǁƺƌǌĞŶ�
und die Eimasse über das Gemüse gießen.

6. �ůůĞƐ�ŝŶ�ĚĞƌ�&Žƌŵ�ŝŵ�KĨĞŶ�ďǌǁ͘�ŝŵ�'ƌŝůů�ŵŝƚ�
ŐĞƐĐŚůŽƐƐĞŶĞŵ��ĞĐŬĞů�ĐĂ͘�ϯϱ�Ͳ�ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ�
ďĂĐŬĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ŵŝƚ�<ƌćƵƚĞƌŶ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ�
ƵŶĚ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘

GRAEF Allesschneider Sliced 
Kitchen SKS 500 in Rot
sĞƌǁĂŶĚĞůƚ�Ăůů�/ŚƌĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ŝŶ�
ŚĂƵĐŚĚƺŶŶĞ�^ĐŚĞŝďĞŶ͘�EĞƵĞ͕�ĞƌŚƂŚƚĞ�
�ĂƵǁĞŝƐĞ�ĞƌŵƂŐůŝĐŚƚ�^ĐŚŶĞŝĚĞŶ�ĚŝƌĞŬƚ�ŝŶ�ĚŝĞ�
�ƵĩĞǁĂŚƌƵŶŐƐďŽǆ�
ŽĚĞƌ��ƵŇĂƵīŽƌŵ͘�
/ŶŬůƵƐŝǀĞ�DŝŶŝ^ůŝĐĞͲ
�ƵĨƐĂƚǌ�ƵŶĚ��ƵĨͲ
ďĞǁĂŚƌƵŶŐƐďŽǆ͘
#S50003

Produkt
Tipp
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,ćůŌĞ�ďĞĨƺůůĞŶ͘

7. �ƵĐĐŚŝŶŝƌƂůůĐŚĞŶ�ĚĞƌ�,ƂŚĞ�ŶĂĐŚ�ŝŶ�ĚŝĞ�&Žƌŵ�
ŐĞďĞŶ͕�ďŝƐ�ĚŝĞƐĞ�ŐĞĨƺůůƚ�ŝƐƚ͘�KůŝǀĞŶ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�
ƵŶĚ�ĚŝĞ��ƵĐĐŚŝŶŝƌƂůůĐŚĞŶ�ĐĂ͘�ϮϬͲϮϱ�DŝŶƵƚĞŶ�
im heißen Ofen backen.

8. �ŝĞ��ƵŇĂƵīŽƌŵ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŚŽůĞŶ�ƵŶĚ�
ĚĞŶ��ƵŇĂƵĨ�ŵŝƚ��ŝƚƌŽŶĞŶĂďƌŝĞď�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ͘�
�ďƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĞŝŶĞŶ�>ƂīĞů�KůŝǀĞŶƂů�ƺďĞƌ�ĚĞŵ�
�ƵŇĂƵĨ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘

1. �ƵĐĐŚŝŶŝ�ĚĞƌ�>ćŶŐĞ�ŶĂĐŚ�ŝŶ�ĐĂ͘�ϯ�ŵŵ�ĚƺŶŶĞ�
Scheiben schneiden.

2. �ƚǁĂƐ�KůŝǀĞŶƂů�ŝŶ�ĞŝŶĞ�WĨĂŶŶĞ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�
ĚŝĞ��ƵĐĐŚŝŶŝƐĐŚĞŝďĞŶ�ďĞŝ�ŶŝĞĚƌŝŐĞƌ�dĞŵƉĞƌĂͲ
ƚƵƌ�ŐŽůĚŐĞůď�ďƌĂƚĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ǌƵŵ��ŶƞĞƚͲ
ƚĞŶ�ĂƵĨ�ĞŝŶ�^ƚƺĐŬ�<ƺĐŚĞŶƉĂƉŝĞƌ�ůĞŐĞŶ͘

3. �ůĂƩƐƉŝŶĂƚ�ĐĂ͘�ϯ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�ŬŽĐŚĞŶĚĞŵ�
^ĂůǌǁĂƐƐĞƌ�ďůĂŶĐŚŝĞƌĞŶ͘�/Ŷ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŵŝƚ�
�ŝƐǁĂƐƐĞƌ�ĂďƐĐŚƌĞĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ĂďƚƌŽƉĨĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

4. ZŝĐŽƩĂ�ŵŝƚ�WĂƌŵĞƐĂŶŬćƐĞ�ƵŶĚ�ĚĞŵ�
ŐĞŚĂĐŬƚĞŶ��ĂƐŝůŝŬƵŵ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͕�ŵŝƚ�WĨĞīĞƌ�
ƵŶĚ�^Ăůǌ�ĂďƐĐŚŵĞĐŬĞŶ͘��ƵĐĐŚŝŶŝƐĐŚĞŝďĞŶ�ĂƵĨ�
ĞŝŶĞƌ�^ĞŝƚĞ�ŵŝƚ�^ƉŝŶĂƚ�ďĞĚĞĐŬĞŶ͕�ϭͲϮ�dĞĞůƂīĞů�
ĚĞƌ�ZŝĐŽƩĂŵŝƐĐŚƵŶŐ�ĚĂƌĂƵĨ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�
ĂƵĨƌŽůůĞŶ͘

5. �ǁŝĞďĞů�ƵŶĚ�<ŶŽďůĂƵĐŚ�ƐĐŚćůĞŶ͕�ĨĞŝŶ�ǁƺƌͲ
ĨĞůŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�KůŝǀĞŶƂů�ďĞŝ�ŶŝĞĚƌŝŐĞƌ�dĞŵƉĞƌĂƚƵƌ�
ŐůĂƐŝŐ�ĂŶĚƺŶƐƚĞŶ͘�dŽŵĂƚĞŶƉƺƌĞĞ�ƵŶĚ�dŚǇŵŝͲ
ĂŶ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĐĂ͘�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ǁĞŝƚĞƌŬƂͲ
ĐŚĞůŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�Dŝƚ�WĨĞīĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�ĂďƐĐŚŵĞͲ
ĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ĞŝŶĞŶ�>ƂīĞů�KůŝǀĞŶƂů�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͘

6. �ĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ƵĨͲ
ůĂƵīŽƌŵ�ŵŝƚ�KůŝǀĞŶƂů�ĞŝŶƉŝŶƐĞůŶ͕�ĂŶƐĐŚůŝĞͲ
ƘĞŶĚ�ŵŝƚ�dŽŵĂƚĞŶƉƺƌĞĞ�ŵĂǆŝŵĂů�ďŝƐ�ǌƵƌ�

1000 g Zucchinis
ϱϬϬ�Ő��ůĂƩƐĂůĂƚ
ϱϬϬ�Ő�ZŝĐŽƩĂ
500 ml passierte Tomaten
50 g schwarze Oliven
2 EL Olivenöl
1 Handvoll Basilikum
1 Bio-Zitrone
1 Knoblauchzehe
5 EL geriebenen Parmesan
1 Zwiebel
1 Thymianzweig
Salz
WĨĞīĞƌ

�ƵĐĐŚŝŶŝƌƂůůĐŚĞŶ�ŵŝƚ�ZŝĐŽƩĂ

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ    
GRAEF Allesschneider 
Vivo V 21
>ĞŝƐƚƵŶŐƐƐƚĂƌŬĞƌ��ůůĞƐͲ
ƐĐŚŶĞŝĚĞƌ�ŵŝƚ�'ůĂƐͲ
ďŽĚĞŶƉůĂƩĞ�ƵŶĚ�
ŐůĂƩĞŵ��ĚĞůͲ
ƐƚĂŚůŵĞƐƐĞƌ͘ �
#V21EU        

Produkt
Tipp
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1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϬϬΣ��,ĞŝƘůƵŌ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ŝĞ�
>ĂƐĂŐŶĞĨŽƌŵ�ĚƺŶŶ�ŵŝƚ�KůŝǀĞŶƂů�ĞŝŶĨĞƩĞŶ͘�dŽͲ
ŵĂƚĞŶ�ƵŶĚ�DŽǌǌĂƌĞůůĂ�ŝŶ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�
�ǁŝĞďĞů�ǁƺƌĨĞůŶ͘

2. �ĞŶ�^ƉŝŶĂƚ�ĂƵŅŽĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ��ǁŝĞďĞůŶ�
ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�ZŝĐŽƩĂ�ƵŶƚĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�/Ŷ�
ĞŝŶĞŵ�ƐĞƉĂƌĂƚĞŶ�'ĞĨćƘ�ĚŝĞ�ƉĂƐƐŝĞƌƚĞŶ�dŽŵĂͲ
ƚĞŶ�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ͘

3. EƵŶ�ĂďǁĞĐŚƐĞůŶĚ�ĞŝŶĞ�^ĐŚŝĐŚƚ�^ƉŝŶĂƚ͕�
ĚĂƌĂƵĨ�ĞŝŶĞ�>ĂŐĞ�>ĂƐĂŐŶĞƉůĂƩĞŶ�ƐŽǁŝĞ�dŽŵĂͲ
ƚĞŶƐŽƘĞ�ƐĐŚŝĐŚƚĞŶ͘��ƵĨ�ũĞĚĞƌ�>ĂŐĞ�dŽŵĂƚĞŶ͕�
�ĂƐŝůŝŬƵŵ�ƵŶĚ�ĞƚǁĂƐ�ZĞŝďĞŬćƐĞ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘

4. �ďƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĂƵĨ�ĚĞƌ�ŽďĞƌƐƚĞŶ�^ĐŚŝĐŚƚ�ĚĞŶ�
DŽǌǌĂƌĞůůĂ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ�dŽͲ
ŵĂƚĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŵ�ZĞŝďĞŬćƐĞ�ĂŶŽƌĚŶĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�
>ĂƐĂŐŶĞ�Ĩƺƌ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

dŽŵĂƚĞŶͲ^ƉŝŶĂƚͲ>ĂƐĂŐŶĞ

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ
sŽƌďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ
�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

600 g Rahmspinat
ϱϬϬ�Ő�>ĂƐĂŐŶĞďůćƩĞƌ
ϱϬϬ�Ő�ZŝĐŽƩĂ
500 g passierte Tomaten
200 g Reibekäse
4 große Tomaten
ϭͬϮ�ƌŽƚĞ��ǁŝĞďĞů
1 Mozzarella
1 Handvoll Basilikum
2 EL Olivenöl

^ƚĂƵď��ƵŇĂƵīŽƌŵ�
aus Keramik in Kirschrot
�Ƶƌ��ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ�ǀŽŶ�'ƌĂƟŶƐ͕�
�ƵŇćƵĨĞŶ͕�'ĞďćĐŬ�ƵŶĚ�
�ĞƐƐĞƌƚƐ͘ϯϰ�ǆ�Ϯϰ�ǆ�
ϳ͕ϲ�Đŵ�ͬ�ϰ͕ϱ�ů�
&ƺůůŵĞŶŐĞ͘
#40511-148-0

Produkt
Tipp
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1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬΣ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ŝŶĞŶ�^ĐŚƵƐƐ�
KůŝǀĞŶƂů�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ďĞŝ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�
ĞƌǁćƌŵĞŶ͘��ƵďĞƌŐŝŶĞŶ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ŝŶ�ŬůĞŝŶĞ�
tƺƌĨĞů�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ĐĂ͘�ϳ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�ĚĞƌ�
WĨĂŶŶĞ�ĂŶďƌĂƚĞŶ͘

2. �ŝĞ�ŐĞǁĂƐĐŚĞŶĞŶ�<ŝƌƐĐŚƚŽŵĂƚĞŶ�ǀŝĞƌƚĞůŶ�
ƵŶĚ�ĚĞŶ�&ĞƚĂ�ǁƺƌĨĞůŶ͘

3. /Ŷ�ĞŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ĚĂƐ�DĞŚů͕��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ͕ �
<ƌćƵƚĞƌ͕ �^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͕�ĚĂŶŶ�ĚŝĞ�
�ŝĞƌ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�^ŽũĂĐƌĞŵĞ�ŚŝŶǌƵĨƺŐĞŶ͘�EŽĐŚŵĂůƐ�
mischen, bis eine homogene Masse entsteht. 
�Ƶŵ�^ĐŚůƵƐƐ�ĚŝĞ�ĂŶŐĞďƌĂƚĞŶĞŶ��ƵďĞƌŐŝŶĞŶ͕�
dŽŵĂƚĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�&ĞƚĂͲ<ćƐĞ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ƵŶƚĞƌͲ
rühren. 

4. �ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ�<ƵĐŚĞŶĨŽƌŵ�ŐŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ŝŚŶ�
Ϯϱ�ďŝƐ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�KĨĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘�EĂĐŚ�ĚĞŵ�
�ĂĐŬǀŽƌŐĂŶŐ�ĚŝĞ�&Žƌŵ�ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ĂďŬƺŚůĞŶ�
ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂŶŶ�ĚĞŶ�<ƵĐŚĞŶ�ŚĞƌĂƵƐŶĞŚŵĞŶ͘

Mediterraner Gemüsekuchen 
mit Auberginen, KirschtomaͲ
ƚĞŶ�ƵŶĚ�&ĞƚĂͲ<ćƐĞ

&ƺƌ�ϰͲϲ�WŽƌƟŽŶĞŶ
�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ
�ĂĐŬǌĞŝƚ͗�ϮϱͲϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

200 g Aubergine
7-8 Kirschtomaten
150 g Feta
230 g Weizenmehl
10 g Backpulver
Kräuter der Provence
4 Eier
ϭϱϬ�Ő�^ŽũĂĐƌĞŵĞ�;ŽĚĞƌ�ŇƺƐƐŝŐĞ�^ĂŚŶĞͿ
Prise Salz
&ƌŝƐĐŚ�ŐĞŵĂŚůĞŶĞƌ�WĨĞīĞƌ
Olivenöl

Produkt
Tipp

W�h'�Kd�WĨĞīĞƌŵƺŚůĞ�
Bistro Schwarz
�ĂŶŬ�ǌǁĞŝƌĞŝŚŝŐĞƌ�
^ƉŝƌĂůǀĞƌǌĂŚŶƵŶŐ�ĨƺŚƌƚ�
ƵŶĚ�Śćůƚ�ĚĂƐ�DĂŚůǁĞƌŬ�
ĚŝĞ�WĨĞīĞƌŬƂƌŶĞƌ�Ĩƺƌ�
ĞŝŶ�ƉĞƌĨĞŬƚĞƐ�DĂŚůĞƌͲ
gebnis. Mit Drehknopf 
ĂƵĨ�ĚĞƌ�DƺŚůĞ�ǌƵŵ�
�ŝŶƐƚĞůůĞŶ�ĚĞƐ�
DĂŚůŐƌĂĚĞƐ͘�
10 cm hoch.
#PM_22730
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1. 'ƌŝůů�ŽĚĞƌ�KĨĞŶ�;ĐĂ͘�ϭϴϬΣ��Ͳ�ϮϬϬΣ�Ϳ�Ĩƺƌ�ŵŝƩͲ
ůĞƌĞ�ďŝƐ�ŚŽŚĞ�ŝŶĚŝƌĞŬƚĞ�,ŝƚǌĞ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘

2. 'ƌŝůůƉĨĂŶŶĞ�ŽĚĞƌ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�DĞŚů�ĂƵƐƐƚƌĞƵĞŶ͘�dĞŝŐ�ĂďƌŽůůĞŶ͕�
ůŽĐŬĞƌ�ŝŶ�ĚŝĞ�&Žƌŵ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ĂŶĚƌƺĐŬĞŶ͘

3. ^ƚƌƵŶŬ�ĚĞƌ�dŽŵĂƚĞŶ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ͕�ĂƵĨ�^ƚƵĨĞ�
ϱ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�'ƌĂĞĨ��ůůĞƐƐĐŚŶĞŝĚĞƌ�ŝŶ�ĚƺŶŶĞ�
^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ŝĞ��ŽĐŬƚĂŝůƚŽŵĂƚĞŶ�
ŚĂůďŝĞƌĞŶ�ƵŶĚ��ŵŝƚ�ĚĞŵ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ�'ĞŵƺƐĞ�
ĂƵĨ�ĚĞŵ�dĞŝŐ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘

4. �ŝĞƌ͕ �^ĂŚŶĞ�ƵŶĚ�WĂƌŵĞƐĂŶ�ŵŝƚĞŝŶĂŶĚĞƌ�
ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�ŬƌćŌŝŐ�ŵŝƚ�^Ăůǌ͕�WĨĞīĞƌ�ƵŶĚ�
DƵƐŬĂƚŶƵƐƐ�ǁƺƌǌĞŶ͘��ŝĞ�&ůƺƐƐŝŐŬĞŝƚ�ƺďĞƌ�
ĚŝĞ�YƵŝĐŚĞ�ŐŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝ�ŝŶĚŝƌĞŬƚĞƌ�,ŝƚǌĞ͕�
ŐĞƐĐŚůŽƐƐĞŶ�ϮϬͲϮϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘�

5. YƵŝĐŚĞ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�
DŽǌǌĂƌĞůůĂ�ƵŶĚ�ZƵĐŽůĂ�ŐĂƌŶŝĞƌĞŶ͘

�ƵŶƚĞ�dŽŵĂƚĞŶƋƵŝĐŚĞ�
&ƺƌ�ϴ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Muskatnuss, gerieben
1 Handvoll Rucola
^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ
4 Eier
500 g bunte Tomaten
1 Handvoll Cocktailtomaten
200 g Erbsenschoten
Hefekuchenteig (a. d. Kühlregal)
200 ml Sahne
50 g Parmesan (gerieben)
120 g Mozzarella
DĞŚů�Θ��ƵƩĞƌ�Ĩƺƌ�ĚŝĞ�&Žƌŵ

   
GRAEF Allesschneider 
Master M 20
�ůůƌŽƵŶĚͲ�ůůĞƐƐĐŚŶĞŝĚĞƌ�ŵŝƚ�ŇƺƐƚĞƌůĞŝͲ
ƐĞŵ�<ŽŶĚĞŶƐĂƚŽƌŵŽƚŽƌ͕ �sŽůůƐƚĂŚůͲ
ŵĞƐƐĞƌ͕ �ŵĂƐƐŝǀĞƌ�
'ůĂƐďŽĚĞŶƉůĂƩĞ�
ƵŶĚ�<ƵŶƐƚƐƚŽīͲ
ƚĂďůĞƩ͘�
#M20EU

Produkt
Tipp

Silit Brat- und Servierpfanne 
Professional
Dŝƚ�ďĂĐŬŽĨĞŶĨĞƐƚĞŶ�DĞƚĂůůŐƌŝīĞŶ�
ƵŶĚ�ĚƵƌĐŚŐĞǌŽŐĞŶĞŵ�^ƚĂŚůͲ
ŬĞƌŶ�ŵŝƚ�ĞǆƚƌĂƐƚĂƌŬĞŵ�
Energiesparboden. 
Ϯϭ�Đŵ��ŽĚĞŶĚƵƌĐŚŵĞƐƐĞƌ͘
#21.1118.5721.1118.1781 

Produkt
Tipp
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3. �ŝĞ�dŽŵĂƚĞŶƐĐŚĞŝďĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�EƺƐƐĞ�ĂƵĨ�
ĚĞŵ�dĞŝŐ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�<ćƐĞ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ͘�
�ĞŶ�WŝǌǌĂƚĞŝŐ�ůćŶŐƐ�ĂƵĨƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ŐůĞŝĐŚŵćͲ
ßige Schnecken schneiden.

4. �ŝĞ�WŝǌǌĂ�^ĐŚŶĞĐŬĞŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�ĞŝŶŐĞĨĞƩĞƚĞ�
�ƵŇĂƵīŽƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�KůŝǀĞŶƂů�
ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�hŶŐĞĨćŚƌ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�KĨĞŶ�
backen und dann genießen.

1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϱ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�<ŶŽďůĂƵĐŚǌĞŚĞ�
ƐĞŚƌ�ŬůĞŝŶ�ŚĂĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�
^ƉŝŶĂƚ�ĂƵŅŽĐŚĞŶ͘��Ƶƌ�ǁĞŝƚĞƌĞŶ�sĞƌĂƌďĞŝƚƵŶŐ�
ĞŝŶ�ǁĞŶŝŐ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

2. �ĞŶ�WŝǌǌĂƚĞŝŐ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ZŝĐŽƩĂ�
ƵŶĚ�^ƉŝŶĂƚ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘��ŝĞ�dŽŵĂƚĞŶ�ŝŶ�ĨĞŝŶĞ�
^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͕�ĚŝĞ�tĂůŶƺƐƐĞ�ǌĞƌŬůĞŝŶĞƌŶ�
ƵŶĚ�ĚĞŶ�<ćƐĞ�ƌĂƐƉĞůŶ͘�

500 g Pizzateig (Kühlregal)
500 g Rahmspinat
1 Knoblauchzehe
250 g Tomaten
150 g Gouda
1 Handvoll Walnüsse
ϮϱϬ�Ő�ZŝĐŽƩĂ
1 Prise Salz
ϭ�WƌŝƐĞ�WĨĞīĞƌ
etwas Olivenöl

WŝǌǌĂ�^ĐŚŶĞĐŬĞŶ�ŵŝƚ�^ƉŝŶĂƚ�ƵŶĚ�dŽŵĂƚĞŶ

&ƺƌ�ϴ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Emile Henry Brotkranz-Back-
form rund
�ŝĞ��ƌŽƚŬƌĂŶǌͲ�ĂĐŬĨŽƌŵ�
ĞƌŵƂŐůŝĐŚƚ�ĞƐ͕�ϴ�
ůƵŌŝŐĞ�ƵŶĚ�ŬŶĂĐŬŝŐĞ�
�ƌƂƚĐŚĞŶ�ǌƵ�ďĂĐŬĞŶ͘
#345505

Produkt
Tipp
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,ćŚŶĐŚĞŶƚŽƉĨ�ŵŝƚ�dŽŵĂƚĞŶ͕�<ĂƉĞƌŶ�Θ�^ĂƌĚĞůůĞŶ

6 EL Olivenöl
4 Hähnchenbrüste (mit Haut und Knochen)
1 Stange Sellerie
1 kleine rote Zwiebel
1 große Knoblauchzehe
2 Zweige frischer Rosmarin
1 Dose (400 g) Kirschtomaten
250 - 400 ml Hühnerbrühe
10 g Sardellen
10 g Kapern
1 Dose (400 g) Cannellini-Bohnen
70 g Oliven, entkernt
200 g Tomaten-Mix
^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ
Weitere Kapern, Sardellen und frischer Basi-
likum, zum Garnieren

1.�^ĞůůĞƌŝĞ�ǁĂƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ŚĂĐŬĞŶ͕��ǁŝĞďĞů�
ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ǁƺƌĨĞůŶ͕�<ŶŽďůĂƵĐŚ�ƐĐŚćůĞŶ�
ƵŶĚ�ĂŶĚƌƺĐŬĞŶ͕�ZŽƐŵĂƌŝŶŶĂĚĞůŶ�ŚĂĐŬĞŶ͘�
�ĂŶŶĞůůŝŶŝͲ�ŽŚŶĞŶ�ĂďŐŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ǁĂƐĐŚĞŶ͘�
dŽŵĂƚĞŶ�ǁĂƐĐŚĞŶ͘�

2.��ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϲϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�KůŝǀĞŶƂů�
ŝŶ�ĞŝŶĞŵ��ƌćƚĞƌ�ďĞŝ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ͘�
,ćŚŶĐŚĞŶďƌƺƐƚĞ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ƚƌŽĐŬĞŶ�ƚƵƉĨĞŶ�
ƵŶĚ�ŶĂĐŚĞŝŶĂŶĚĞƌ�ĂƵĨ�ĚĞƌ�^ĞŝƚĞ�ŵŝƚ�,ĂƵƚ�ĂŶͲ
ďƌĂƚĞŶ͘��ŝĞ�,ćŚŶĐŚĞŶďƌƺƐƚĞ�ŚĞƌĂƵƐŶĞŚŵĞŶ�
ƵŶĚ�ǌƵƌ�^ĞŝƚĞ�ƐƚĞůůĞŶ͘

3. ,ŝƚǌĞ�ƌĞĚƵǌŝĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ǁĞŝƚĞƌĞƐ�KůŝǀĞŶƂů�ĞƌͲ
ŚŝƚǌĞŶ͘�^ĞůůĞƌŝĞ͕�ƌŽƚĞ��ǁŝĞďĞů͕�<ŶŽďůĂƵĐŚ�ƵŶĚ�
ZŽƐŵĂƌŝŶ�ĞŝŶŝŐĞ�DŝŶƵƚĞŶ�ůĂŶŐ�ǁĞŝĐŚ�ĚƺŶƐƚĞŶ͘�
dŽŵĂƚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞƌ��ŽƐĞ͕��ƌƺŚĞ͕�^ĂƌĚĞůůĞŶ�ƵŶĚ�
<ĂƉĞƌŶ�ŚŝŶǌƵĨƺŐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�
ǁƺƌǌĞŶ͘�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ůĂŶŐ�ŬƂĐŚĞůŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

4. �ĂŶŶ�,ćŚŶĐŚĞŶďƌƺƐƚĞ͕��ŽŚŶĞŶ͕�KůŝǀĞŶ�ƵŶĚ�
dŽŵĂƚĞŶ�ĚĂǌƵŐĞďĞŶ͘��ŝĞ�,ćŚŶĐŚĞŶďƌƺƐƚĞ�
ŵƺƐƐĞŶ�ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ďĞĚĞĐŬƚ�ƐĞŝŶ͘��ĞŶ��ĞĐŬĞů�
ĂƵĨ�ĚĞŶ��ƌćƚĞƌ�ƐĞƚǌĞŶ�ƵŶĚ�ŝŚŶ�Ĩƺƌ�Ϯϱʹϯϱ�DŝͲ
ŶƵƚĞŶ�ŝŶ�ĚĞŶ�KĨĞŶ�ŐĞďĞŶ͕�ďŝƐ�ĚŝĞ�,ćŚŶĐŚĞŶͲ
brüste gar sind.

5.�Dŝƚ�<ĂƉĞƌŶ͕�^ĂƌĚĞůůĞŶ�ƵŶĚ�ĨƌŝƐĐŚĞŵ��ĂƐŝͲ
ůŝŬƵŵ�ŐĂƌŶŝĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ǁĂƌŵ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘��ĂǌƵ�
ƉĂƐƐĞŶ�dĂŐůŝĂƚĞůůĞ�ŽĚĞƌ��ůƵŵĞŶŬŽŚůƉƺƌĞĞ͘

Produkt
Tipp

Le Creuset Bräter 
Signature rund in Kirschrot 
/ĚĞĂů�ǌƵŵ��ƌĂƚĞŶ͕�^ĐŚŵŽƌĞŶ�ƵŶĚ�
�ĂĐŬĞŶ͘�Ϯϰ�Đŵ��ƵƌĐŚŵĞƐƐĞƌ͖�
ϰ͕Ϯ�ů�&ƺůůŵĞŶŐĞ͘
#21177240602430

&ƺƌ�ϰͲϲ�WŽƌƟŽŶĞŶ
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ĚĞŶ�^ƵŐŽ�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝ�
ŶŝĞĚƌŝŐĞƌ�,ŝƚǌĞ�ŽīĞŶ�ŬƂĐŚĞůŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

2. �ĂƐ�'ĞŵƺƐĞ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�^ƟĞůĂŶƐćƚǌĞ�ĞŶƞĞƌͲ
ŶĞŶ͘��ǁŝĞďĞůŶ�ƵŶĚ�<ĂƌƚŽīĞůŶ�ƐĐŚćůĞŶ͘��ĞŶ�
DŽǌǌĂƌĞůůĂ�ƚƌŽĐŬĞŶ�ƚƵƉĨĞŶ͘��ůůĞ�ǀŽƌďĞƌĞŝƚĞƚĞŶ�
�ƵƚĂƚĞŶ�ŝŶ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐĞ͕�ĞƚǁĂ�Ϭ͕ϲ�Đŵ�ĚŝĐŬĞ�
Scheiben schneiden. Die Auberginenscheiben 
ĂƵĨ�ĞŝŶĞŵ�ŐƌŽƘĞŶ�ŇĂĐŚĞŶ�dĞůůĞƌ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͕�
ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�^Ăůǌ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ�ƵŶĚ�ϭϬ�DŝŶ͘�ƌƵŚĞŶ�
ůĂƐƐĞŶ͕�ĚĂŶŶ�ĂďƚƵƉĨĞŶ͘��ŝŶŝŐĞ�DŽǌǌĂƌĞůůĂͲ
ƐĐŚĞŝďĞŶ�ďĞŝƐĞŝƚĞůĞŐĞŶ͘

3. WĨĂŶŶĞ�ǀŽŵ�,ĞƌĚ�ǌŝĞŚĞŶ͕�ĚŝĞ�ǀĞƌƐĐŚŝĞĚĞͲ
ŶĞŶ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ǌƵ�dƺƌŵĐŚĞŶ�ƐƚĂƉĞůŶ͕�ĚĂďĞŝ�ŵŝƚ�
^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ͘��ŝĞ�dƺƌŵĐŚĞŶ�ĂƵĨ�ĚŝĞ�
^ĞŝƚĞ�ŐĞŬŝƉƉƚ�ǀŽŶ�ĂƵƘĞŶ�ŶĂĐŚ�ŝŶŶĞŶ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�
^ĐŚŶĞĐŬĞ�ŐĞĨŽƌŵƚ�ŝŶ�ĚĞŶ�^ƵŐŽ�ĚĞƌ�WĨĂŶŶĞ�
ůĞŐĞŶ͘�mďƌŝŐĞ�DŽǌǌĂƌĞůůĂƐĐŚĞŝďĞŶ�ǌĞƌƌƵƉĨĞŶ�
ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĚĞƌ�^ĐŚŶĞĐŬĞ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘��ĞŶ�WĂƌŵĞͲ
san aufstreuen und die Schnecke im heißen 
KĨĞŶ�ϲϬͲϳϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘

1. Pů�ŝŶ�ĚĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ͘��ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�
dŽŵĂƚĞŶŵĂƌŬ�ĞŝŶƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�ůĞŝĐŚƚ�ĂŶďƌĂͲ
ƚĞŶ͘��ŝĞ�ƉĂƐƐŝĞƌƚĞŶ�dŽŵĂƚĞŶ�ĚĂǌƵŐĞďĞŶ͕�
ĚĞŶ�<ŶŽďůĂƵĐŚ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ĚƵƌĐŚ�ĚŝĞ�WƌĞƐƐĞ�
dazudrücken. Den Oregano untermischen, 

3 EL Olivenöl
1 EL Zucker
70 g Tomatenmark
400 g passierte Tomaten
2 Knoblauchzehen
1 EL getrockneter Oregano 
Salz
ĨƌŝƐĐŚ�ŐĞŵĂŚůĞŶĞƌ�WĨĞīĞƌ�
300 g kleine Auberginen
300 g Zucchini
400 g Strauchtomaten 200 g rote Zwiebeln 
ϰϬϬ�Ő�WĞůůŬĂƌƚŽīĞůŶ
3 Kugeln Mozzarella 
75 g fein geriebener Parmesan

�ƵŶƚĞ�ZĂƚĂƚŽƵŝůůĞͲ^ĐŚŶĞĐŬĞ�ŵŝƚ�DŽǌǌĂƌĞůůĂ

&ƺƌ�ϰͲϱ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 45 Minuten
'ĂƌǌĞŝƚ͗�ϲϬͲϳϬ�DŝŶƵƚĞŶ

Produkt
Tipp

<ƺĐŚĞŶƉƌŽĮ��ĂƵĞƌŶƉĨĂŶŶĞ�
Provence in Rot
/ĚĞĂů�ǌƵŵ�^ĐŚŵŽƌĞŶ͕�<ƂͲ
ĐŚĞůŶ͕�<ŽĐŚĞŶ͕��ƌĂƚĞŶ�ƵŶĚ�
&ƌŝƫĞƌĞŶ�ǀŽŶ�^ƉĞŝƐĞŶ͘�
28 cm Durchmesser; 
ϯ͕Ϯϱ�ů�&ƺůůŵĞŶŐĞ͘
#0402551428
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WƵƚĞŶƌŽůůďƌĂƚĞŶ�ŵŝƚ�
Kirschtomaten

ϭ͕Ϯ�ŬŐ�WƵƚĞŶŇĞŝƐĐŚ
^Ăůǌ͕�WĨĞīĞƌ
125 g Bacon
75 g grüne Kräuteroliven (ohne Stein)
75 g getrocknete Tomaten (in Öl)
3 TL Kapern (in Lake)
ϰ�^ĂƌĚĞůůĞŶĮůĞƚƐ�;ŝŶ�PůͿ
ϯϬ�Ő�DĞĚũŽŽůͲ�ĂƩĞůŶ͕�ĞŶƚƐƚĞŝŶƚ
3 EL Olivenöl
150 ml weißer Portwein
ϮϬϬ�ŵů�'ĞŇƺŐĞůĨŽŶĚ
600 g kleine Strauchtomaten

1.�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬ�Σ��hŵůƵŌ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�&ůĞŝƐĐŚ�
ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ƚƌŽĐŬĞŶ�ƚƵƉĨĞŶ�ƵŶĚ�ůćŶŐƐ�ǌƵƌ�&ĂƐĞƌ�
ǁŝĞ�Ĩƺƌ�ĞŝŶĞ�ZŽƵůĂĚĞ�ĂƵĨƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵƐĞŝͲ
ŶĂŶĚĞƌŬůĂƉƉĞŶ͘�Dŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ͕�
ĚĂŶŶ�ŵŝƚ�ĚĞŶ��ĂĐŽŶƐĐŚĞŝďĞŶ�ďĞůĞŐĞŶ͘�KůŝǀĞŶ͕�
ŐĞƚƌŽĐŬŶĞƚĞ�dŽŵĂƚĞŶ͕�<ĂƉĞƌŶ͕�^ĂƌĚĞůůĞŶ�
ƵŶĚ��ĂƩĞůŶ�ĨĞŝŶ�ŚĂĐŬĞŶ͘��ĞŶ��ĂĐŽŶ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�
DĂƐƐĞ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͕�ĚĂƐ�&ůĞŝƐĐŚ�
ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�ZŽƵůĂĚĞ�ĂƵĨƌŽůůĞŶ͕�ŵŝƚ�<ƺĐŚĞŶŐĂƌŶ�
ǌƵƐĂŵŵĞŶďŝŶĚĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ǁƺƌǌĞŶ͘

2.�Pů�ŝŵ��ƌĂƚĞŶƚŽƉĨ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƐ�&ůĞŝƐĐŚ�
ĚĂƌŝŶ�ďĞŝ�ƐƚĂƌŬĞƌ�,ŝƚǌĞ�ƌƵŶĚŚĞƌƵŵ�ϴʹϭϬ�
DŝŶƵƚĞŶ�ĂŶďƌĂƚĞŶ͘�Dŝƚ�WŽƌƚǁĞŝŶ�ĂďůƂƐĐŚĞŶ͕�
ĚĂƐ�&ůĞŝƐĐŚ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�,ćůŌĞ�ĚĞƐ�'ĞŇƺŐĞůĨŽŶĚƐ�
ƺďĞƌŐŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ŝŵ�ŚĞŝƘĞŶ�KĨĞŶ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�
ŵŝƚ�ŐĞƐĐŚůŽƐƐĞŶĞŵ��ĞĐŬĞů�ƐĐŚŵŽƌĞŶ͘�

3. EĂĐŚ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ĚŝĞ�ĂďŐĞǁĂƐĐŚĞŶĞŶ�
dŽŵĂƚĞŶ�Ƶŵ�ĚĂƐ�&ůĞŝƐĐŚ�ŚĞƌƵŵ�ŝŶ�ĚĞŶ��ƌćƚĞƌ�
ůĞŐĞŶ͕�ĚĞŶ�ZŽůůďƌĂƚĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ�
&ŽŶĚ�ďĞŐŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƐ�&ůĞŝƐĐŚ�ŽīĞŶ�ǁĞŝƚĞƌĞ
ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŐĂƌĞŶ͘

4. ZŽůůďƌĂƚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ͕�ŬƵƌǌ�
ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�Ăŵ�dŝƐĐŚ�ĂƵĨƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ŝĞ�
dŽŵĂƚĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ��ƌĂƚĞŶƐƵĚ�ĚĂǌƵ�ƌĞŝĐŚĞŶ͘

&ƺƌ�ϲ�WŽƌƟŽŶĞŶ
�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ
Garzeit: 1 Stunde 15 Minuten

Produkt
Tipp

<ƺĐŚĞŶƉƌŽĮ�'ćŶƐĞďƌćƚĞƌ�
oval Provence in Schwarz
�Ğƌ�ŐƵƐƐĞŝƐĞƌŶĞ��ƌćƚĞƌ�ŵŝƚ�
ŽƉƟŵĂůĞƌ�,ŝƚǌĞǀĞƌƚĞŝůƵŶŐ�
für ein perfekt zubereitetes 
�ƌĂƚŐƵƚ͘�ϭϮ͕ϱ�ů�&ƺůůŵĞŶŐĞ͘
#0402001040
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tĞŶŶ�ĚŝĞ�dĂŐĞ�ǁŝĞĚĞƌ�ŬƺƌǌĞƌ�ǁĞƌĚĞŶ͕�ǀĞƌƐƺƘĞŶ�ƵŶƐ�
ƌĞŝĨĞ�&ƌƺĐŚƚĞ�ƵŶĚ�ĚĞŌŝŐĞ��ƵŇćƵĨĞ�ĚĞŶ�,ĞƌďƐƚ�ƵŶĚ�
ďƌŝŶŐĞŶ�ĚŝĞ�ůĞƚǌƚĞŶ�^ŽŶŶĞŶƐƚƌĂŚůĞŶ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�dŝƐĐŚ͘

Je"t wird´s gemütlich!
Vollmundige R#epte für den Herbst
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�ǁĞƚƐĐŚŐĞŶŬƵĐŚĞŶ�
sŽƌďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ
Zubereitungszeit: 45 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϭ�^ƚƵŶĚĞ

Für den Boden:
50 g Margarine
75 ml Sojamilch
ϭͬϮ�WĐŬ͘�dƌŽĐŬĞŶŚĞĨĞ
50 g Zucker
200 g Dinkelmehl
1 Prise Salz

Für den Belag:
1 kg große Zwetschgen
100 g Dinkelmehl
50 g Margarine
50 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
ϭͬϮ�d>��ŝŵƚ

1. DŝůĐŚ�ƵŶĚ�DĂƌŐĂƌŝŶĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�ŬůĞŝŶĞŶ�dŽƉĨ�
ĞƌǁćƌŵĞŶ�ďŝƐ�ĚŝĞ��ƵƩĞƌ�ŐĞƐĐŚŵŽůǌĞŶ�ŝƐƚ͘��ŝĞ�
,ĞĨĞ�ĚĂƌƺďĞƌ�ƐƚƌĞƵĞŶ�ƵŶĚ�ϱͲϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ƌƵŚĞŶ�
ůĂƐƐĞŶ͕�ďŝƐ�ĞƐ�ůĞŝĐŚƚ�ƐĐŚĂƵŵŝŐ�ŝƐƚ͘��ĞŶ��ƵĐŬĞƌ�
hinzugeben.

2. /Ŷ�ĞŝŶĞƌ�ŐƌŽƘĞŶ�^ĐŚƺƐƐĞů�DĞŚů�ƵŶĚ�^Ăůǌ�
ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘��ĂŶŶ�ŶĂĐŚ�ƵŶĚ�ŶĂĐŚ�ĚŝĞ�DŝůĐŚͲ,ĞĨĞͲ
DŝƐĐŚƵŶŐ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�,ćŶĚĞŶ�ǌƵ�
ĞŝŶĞŵ�ŐůĂƩĞŶ͕�ůĞŝĐŚƚ�ŬůĞďƌŝŐĞŶ�dĞŝŐ�ŬŶĞƚĞŶ͘

3. �ĞŶ�dĞŝŐ�ĂďĚĞĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ĐĂ͘�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ĂŶ�ĞŝŶĞŵ�
ǁĂƌŵĞŶ�Kƌƚ�ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�/Ŷ�ĚĞƌ��ǁŝƐĐŚĞŶǌĞŝƚ�
ĚŝĞ��ǁĞƚƐĐŚŐĞŶ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ĚŝĞ�^ƚĞŝŶĞ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�
ƵŶĚ�ĚŝĞ��ǁĞƚƐĐŚŐĞŶ�ŚĂůďŝĞƌĞŶ͘

4. �ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϬϬ�'ƌĂĚ�KďĞƌͲͬhŶƚĞƌŚŝƚǌĞ�ǀŽƌͲ
ŚĞŝǌĞŶ�ƵŶĚ�ĞŝŶĞ�ƌƵŶĚĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ�ďǌǁ͘�
ŵŝƚ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĂƵƐůĞŐĞŶ͘

5. tĞŶŶ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ĂƵĨŐĞŐĂŶŐĞŶ�ŝƐƚ�ƵŶĚ�ƐŝĐŚ�ŝŶ�
ĞƚǁĂ�ǀĞƌĚŽƉƉĞůƚ�ŚĂƚ͕�ĚŝĞƐĞŶ�ŝŶ�ĚĞƌ��ĂĐŬĨŽƌŵ�
ĂƵƐďƌĞŝƚĞŶ�ƵŶĚ�ĂŶ�ĚĞŶ�ZćŶĚĞƌŶ�ŚŽĐŚĚƌƺĐŬĞŶ͘�
�ŝĞ��ǁĞƚƐĐŚŐĞŶ�ĚŝĐŚƚ�ĂŶĞŝŶĂŶĚĞƌ�ĂƵĨ�ĚĞŵ�dĞŝŐ�
ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘�

6. &ƺƌ�ĚŝĞ�^ƚƌĞƵƐĞů�ĂůůĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ�ďŝƐ�
ĞŝŶĞ�ŬůĞďƌŝŐĞ�DĂƐƐĞ�ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘��ŝĞ�^ƚƌĞƵƐĞů�ŶƵŶ�
ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ƺďĞƌ�ĚŝĞ��ǁĞƚƐĐŚŐĞŶ�ŬƌƺŵĞůŶ͘

7. �ĞŶ�<ƵĐŚĞŶ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ĐŚŝĞŶĞ�ĐĂ͘�ϰϱ�DŝŶƵͲ
ƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͕�ŽĚĞƌ�ďŝƐ�ĚŝĞ�^ƚƌĞƵƐĞů�ŐŽůĚͲďƌĂƵŶ�ƐŝŶĚ͘�
�ĞŶ�<ƵĐŚĞŶ�ǌƵŶćĐŚƐƚ�ĞƚǁĂƐ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�ĚĂ�
ĚŝĞ��ǁĞƚƐĐŚŐĞŶ�Ăŵ��ŶĨĂŶŐ�ŶŽĐŚ�ƐƚĂƌŬ�ƐĂŌĞŶ͘

Emile Henry Torten- & 
Quicheform in Farine
dŝĞĨĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ŵŝƚ�tĞůůĞŶͲ
ƌĂŶĚ͕�ĂƵƐ�ŚŽĐŚͲ
ǁĞƌƟŐĞƌ�ŽĨĞŶͲ
fester Keramik 
Ĩƺƌ�ǁƵŶĚĞƌďĂƌĞ�
dĂƌƚĞƐ�ŽĚĞƌ�YƵŝĐŚĞƐ͘�
28 cm Durchmesser
#116028

Produkt
Tipp

Emile Henry 
�ĞƐƐĞƌƩĞůůĞƌ�ŝŶ�dŽŶ
dĞůůĞƌ�ĂƵƐ�ŚŽĐŚǁĞƌƟŐĞƌ�
ofenfester Keramik. 
Auch in anderen 
&ĂƌďĞŶ�ĞƌŚćůƚůŝĐŚ͘
21 cm Durchmesser
#028870

Produkt
Tipp
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ǀĞƌĨĂŚƌĞŶ͘�sŽŶ�ĚĞŵ�ƺďƌŝŐ�ŐĞďůŝĞďĞŶĞŶ�^ƚƺĐŬ�
ĚŝĞ�^ĞŝƚĞŶ�ĂďƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͕�ĚŝĞƐĞ�ǁƺƌĨĞůŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�
ĚĞŶ�dĞŝŐ�ƌƺŚƌĞŶ͘�

3. �ŝĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ŵŝƚ��ƵƩĞƌ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�
�ƌƂƐĞůŶ�ĂƵƐƐƚƌĞƵĞŶ͘��ŝĞ��ŝƌŶĞŶƐĐŚĞŝďĞŶ�ůŽͲ
ĐŬĞƌ�ŝŶ�ĚŝĞ�&Žƌŵ�ůĞŐĞŶ͕�ŵŝƚ�ĚĞŵ�dĞŝŐ�ƺďĞƌŐŝĞͲ
ƘĞŶ�ƵŶĚ�ŝŵ�KĨĞŶ�Ĩƺƌ�ϯϱͲϰϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘

4. �ŝƌŶĞŶŬƵĐŚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ͕�
ůĞŝĐŚƚ�ĂƵƐŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�ŝŚŶ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�&Žƌŵ�
ƐƚƺƌǌĞŶ�ƵŶĚ�ŝŚŶ�ŵŝƚ�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ďĞƐƚćƵďĞŶ͘

1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬ�Σ��KďĞƌͲͬhŶƚĞƌŚŝƚǌĞ�ǀŽƌŚĞŝͲ
ǌĞŶ͘��ƵƩĞƌ�ƵŶĚ��ƵĐŬĞƌ�ŵĞŚƌĞƌĞ�DŝŶƵƚĞŶ�
ƐĐŚůĂŐĞŶ�ďŝƐ�ĚŝĞ�DĂƐƐĞ�ĚŝĐŬƐĐŚĂƵŵŝŐ�ŝƐƚ͘��ŝĞƌ�
ŶĂĐŚ�ƵŶĚ�ŶĂĐŚ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚĂƐ�
DĞŚů�ŚŝŶĞŝŶƐŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�DŝůĐŚ͕��ŝŵƚ͕�sĂŶŝůůĞͲ
ŵĂƌŬ�ƵŶĚ��ŝƚƌŽŶĞŶĂďƌŝĞď�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͘��ůůĞƐ�ǌƵ�
ĞŝŶĞŵ�ĐƌĞŵŝŐĞŶ�dĞŝŐ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘

2. �ŝƌŶĞŶ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�^ƚƵĨĞ�ϰ͕�ďŝƐ�ǌƵŵ�
Kern, in dünne Scheiben schneiden. Danach 
ĚŝĞ��ŝƌŶĞ�ǁĞŶĚĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĚŝĞƐĞƌ�^ĞŝƚĞ�ŐůĞŝĐŚ�

�ŝƌŶĞŶŬƵĐŚĞŶ

GRAEF Allesschneider 
Sliced Kitchen SKS 
30000MW in Silber
,ŽĐŚǁĞƌƟŐĞ�sŽůůͲ
ŵĞƚĂůůĂƵƐĨƺŚƌƵŶŐ�
ĚĞƌ�^ĐŚŶĞŝĚĞŵĂͲ
ƐĐŚŝŶĞ�ŝŵ�ĐůĞĂŶĞŶ�
^ŝůďĞƌůŽŽŬ͘�/ŵ�^Ğƚ�
ŵŝƚ�<ƺĐŚĞŶǁĂĂŐĞ�
ƵŶĚ�DŝŶŝ^ůŝĐĞͲ�ƵĨƐĂƚǌ͘
#S30000MW

Produkt
Tipp

ϱϬ�Ő�ǌŝŵŵĞƌǁĂƌŵĞ��ƵƩĞƌ
90 g Zucker
4 Eier
125 g Mehl
250 ml Milch
1 Msp. gemahlenen Zimt
Mark von ½ Vanillestange
Abrieb von 1 Bio Zitrone
2-3 feste Birnen
�ƵƩĞƌ�ǌƵŵ��ŝŶĨĞƩĞŶ
2 EL Brösel zum Ausstreuen
Puderzucker zum Bestäuben
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ƚĞŶ�dĞŝŐ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ŝǁĞŝƘ�ƵŶĚ�Ϯϱ�Ő��ƵĐŬĞƌ�
ƐƚĞŝĨ�ƐĐŚůĂŐĞŶ͘��ĂďĞŝ�ĚĞŶ��ƵĐŬĞƌ�ŶĂĐŚ�ƵŶĚ�
ŶĂĐŚ�ĞŝŶƌŝĞƐĞůŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ĞŶ��ŝƐĐŚŶĞĞ�ǀŽƌƐŝĐŚͲ
ƟŐ�ƵŶƚĞƌ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ŚĞďĞŶ͘

3. �ĂƐ��ƵƩĞƌƐĐŚŵĂůǌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�ŽĨĞŶĨĞƐƚĞŶ͕�
ďĞƐĐŚŝĐŚƚĞƚĞŶ�WĨĂŶŶĞ�ĂƵĨ�ĚĞŵ�,ĞƌĚ�ĞƌŚŝƚͲ
ǌĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ŚŝŶĞŝŶŐŝĞƘĞŶ͘��ĞŶ�DŽŚŶͲ
ƐĐŚŵĂƌƌŶ�ďĞŝ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�ďĂĐŬĞŶ�ďŝƐ�ĚŝĞ�
hŶƚĞƌƐĞŝƚĞ�ŐŽůĚďƌĂƵŶ�ŝƐƚ͘

4. �ŝĞ�WĨĂŶŶĞ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ĐŚŝĞŶĞ�ŝŶ�ĚĞŶ�
ďĞŝ�ϭϴϬΣ��ǀŽƌŐĞŚĞŝǌƚĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�KďĞƌͲͬhŶͲ
ƚĞƌŚŝƚǌĞ�ƐĐŚŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�^ĐŚŵĂƌƌŶ�ϭϬͲϭϱ�
DŝŶƵƚĞŶ�ĨĞƌƟŐďĂĐŬĞŶ͘

5. �ĞŶ�DŽŚŶƐĐŚŵĂƌƌŶ�ŵŝƚ�ǌǁĞŝ�WĨĂŶŶĞŶǁĞŶͲ
ĚĞƌŶ�ŝŶ�^ƚƺĐŬĞ�ƚĞŝůĞŶ͘��ƵƩĞƌŇŽĐŬĞŶ͕��ƌĂŶďĞƌͲ
ƌŝĞƐ�ƵŶĚ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ƵĐŬĞƌ�ĚĂƌƺďĞƌ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�
ƵŶĚ�ĚĞŶ�^ĐŚŵĂƌƌŶ�ĚĂƌŝŶ�ŬĂƌĂŵĞůůŝƐŝĞƌĞŶ͘��Ƶŵ�
^ĐŚůƵƐƐ�ŵŝƚ�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�
EŽƵŐĂƚͲ�ŝƐ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘

DŽŚŶƐĐŚŵĂƌƌŶ�ŵŝƚ��ƌĂŶͲ
ďĞƌƌǇƐ�ƵŶĚ�EŽƵŐĂƚͲ�ŝƐ

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ

Für den Mohnschmarrn:
4 Eier (Gr. M)
125 ml Milch
120 g Mehl
4 EL Mohn
75 g Zucker
Ϯϱ�Ő��ƵƩĞƌƐĐŚŵĂůǌ
Ϯϱ�Ő��ƵƩĞƌ
4 EL frische Cranberries
Puderzucker zum Bestäuben

Zum Garnieren:
4 Kugeln Nougat-Eis

1. �ŝĞƌ�ƚƌĞŶŶĞŶ͘��ŝŐĞůďĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞͲ
ďĞŶ͘��ŝŐĞůď͕�Ϯϱ�Ő��ƵĐŬĞƌ͕ �DŝůĐŚ�ƵŶĚ�DŽŚŶ�ŵŝƚ�
ĚĞŵ�^ĐŚŶĞĞďĞƐĞŶ�ĚĞƐ�^ƚĂďŵŝǆĞƌƐ�ǀĞƌƋƵŝƌůĞŶ͘

2. DĞŚů�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�ŐůĂƚͲ

GRAEF Akku-Stabmixer 
HB 802 in Schwarz
&ůĞǆŝďĞů�ĞŝŶƐĞƚǌďĂƌ͗�<ĂďĞůůŽƐĞƌ�
^ƚĂďŵŝǆĞƌ�ŝŶŬůƵƐŝǀĞ�ϰͲƚĞŝůŝŐĞŵ��ƵͲ
ďĞŚƂƌ�ƵŶĚ��ƵĩĞǁĂŚƌƵŶŐƐďŽǆ͘�Dŝƚ�
ůĞŝƐƚƵŶŐƐƐƚĂƌŬĞŵ�
200 W Motor. 
�ŬŬƵͲ>ĂƵĨǌĞŝƚ��ĐĂ͘�
ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ͘
#HB802EU

Produkt
Tipp
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unter die Eier rühren. Dann die gesamte 
^ĐŚŽŬŽůĂĚĞŶͲ�ŝĞƌͲDĂƐƐĞ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ƵŶƚĞƌ�ĚŝĞ�
ƌĞƐƚůŝĐŚĞ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ŚĞďĞŶ͘��Ƶŵ�^ĐŚůƵƐƐ�ĚŝĞ�
ƌĞƐƚůŝĐŚĞ�ŐĞŚĂĐŬƚĞ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ƵŶƚĞƌŚĞďĞŶ͘�

3. DĞŚů�ĂƵĨ�ĚŝĞ�DĂƐƐĞ�ƐŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�
dĞŝŐƐĐŚĂďĞƌ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ƵŶƚĞƌŚĞďĞŶ͕�ďŝƐ�ĞŝŶ�
ŚŽŵŽŐĞŶĞƌ�dĞŝŐ�ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘��ŝĞ�dĞŝŐŵĂƐƐĞ�ŝŶ�
ĚŝĞ�ǀŽƌďĞƌĞŝƚĞƚĞ�&Žƌŵ�ĨƺůůĞŶ͘�/ŵ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĐĂ͘�
Ϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͕�ĚŝĞ��ƌŽǁŶŝĞƐ�ƐŽůůƚĞŶ�ŝŶͲ
ŶĞŶ�ŶŽĐŚ�ĞƚǁĂƐ�ĨĞƵĐŚƚ�ƐĞŝŶ͘�,ĞƌĂƵƐŶĞŚŵĞŶ͕�
ŝŶ�ĚĞƌ�&Žƌŵ�ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ĂƵƐŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�
erst dann in Stücke schneiden. 

1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϬϬ�Σ��KďĞƌͲͬhŶƚĞƌŚŝƚǌĞ�ǀŽƌŚĞŝͲ
ǌĞŶ͘��ŝŶĞ�ĞĐŬŝŐĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ŵŝƚ��ƵƩĞƌ�ĞŝŶĨĞƚͲ
ƚĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĂƵƐůĞŐĞŶ͘�
�ĂƌƚďŝƩĞƌƐĐŚŽŬŽůĂĚĞ�ŐƌŽď�ŚĂĐŬĞŶ͘��ŝĞ�ĞŝŶĞ�
,ćůŌĞ�ďĞŝƐĞŝƚĞůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�ĂŶĚĞƌĞ�,ćůŌĞ�
ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞƌ��ƵƩĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŝŶ�
ŚĞŝƘĞŵ�tĂƐƐĞƌďĂĚ�ƐĐŚŵĞůǌĞŶ͘�

2. �ŝĞƌ͕ ��ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�sĂŶŝůůĞ�ǁĞŝƘůŝĐŚ�ĐƌĞŵŝŐ�
ĂƵĨƐĐŚůĂŐĞŶ͘��ƵŶćĐŚƐƚ�ĞŝŶ��ƌŝƩĞů�ĚĞƌ�ŐĞͲ
ƐĐŚŵŽůǌĞŶĞŶ�^ĐŚŽŬŽůĂĚĞŶͲ�ƵƩĞƌͲDĂƐƐĞ���

ϮϱϬ�Ő��ĂƌƚďŝƩĞƌƐĐŚŽŬŽůĂĚĞ�;ŵŝŶĚ͘�ϲϬ�йͿ�
ϭϮϱ�Ő��ƵƩĞƌ�
2 Eier 
125 g Zucker 
½ TL gemahlene Vanille 
125 g Weizenmehl 
�ƵƩĞƌ�ǌƵŵ��ŝŶĨĞƩĞŶ
Backpapier

�ƌŽǁŶŝĞƐ

&ƺƌ�ĐĂ͘�ϮϬ�^ƚƺĐŬ
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

^ƚĂƵď��ƵŇĂƵīŽƌŵ�
aus Keramik in Weiß
�Ƶƌ��ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ�ǀŽŶ�'ƌĂƟŶƐ͕�
�ƵŇćƵĨĞŶ͕�'ĞďćĐŬ�ƵŶĚ�
Desserts.
Ϯϳ�ǆ�ϮϬ�ǆ�ϲ�Đŵ�ͬ�
Ϯ͕ϰ�ů�&ƺůůŵĞŶŐĞ͘
#40511-146-0 

Produkt
Tipp
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1. Die Eier mit dem Zucker schaumig 
ƐĐŚůĂŐĞŶ͘�tćŚƌĞŶĚĚĞƐƐĞŶ�ĚŝĞ�DŝůĐŚ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�
,ĞĨĞ�ƵŶĚ�ĚĞƌ��ƵƩĞƌ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵ�ĚĞƌ��ŝͲ
�ƵĐŬĞƌͲDĂƐƐĞ�ŐĞďĞŶ͘

2. DĞŚů͕�^Ăůǌ�ƵŶĚ��ĂĐŬƉƵůǀĞƌ�ŵŝƚĞŝŶĂŶĚĞƌ�
ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ƵŶƚĞƌ�ĚŝĞ�ŇƺƐƐŝŐĞ�DŝƐĐŚƵŶŐ�
ŬŶĞƚĞŶ͘�^ŽďĂůĚ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ŶŝĐŚƚ�ŵĞŚƌ�ĂŶ�ĚĞƌ�
^ĐŚƺƐƐĞů�ŬůĞďƚ͕�ĚŝĞƐĞŶ�Ĩƺƌ�ĞƚǁĂ�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ĂďͲ
ŐĞĚĞĐŬƚ�ĂŶ�ĞŝŶĞŵ�ǁĂƌŵĞŶ�Kƌƚ�ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

3. &ƺƌ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�ĚŝĞ��ƵƩĞƌ�ŵŝƚ��ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�
DŽŚŶ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ͘��ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϲϱΣ��,ĞŝƘͲ
ůƵŌ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘ dĞŝŐ�ƌĞĐŚƚĞĐŬŝŐ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ�ĚĞƌ�&ƺůůƵŶŐ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘��ŝĞ�WŇĂƵŵĞŶ�
entkernen, in dünne Scheiben schneiden und 
ĞďĞŶĨĂůůƐ�ĂƵĨ�ĚĞŵ�dĞŝŐ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘

4. �ĞŶ�dĞŝŐ�ǀŽŶ�ůŝŶŬƐ�ŶĂĐŚ�ƌĞĐŚƚ�ĂƵĨƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�
ŝŶ�ĐĂ͘�ϯͲϰ�Đŵ�ŐƌŽƘĞ�^ƚƺĐŬĞ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ŝĞ�
^ĐŚŶĞĐŬĞŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�ŐĞĨĞƩĞƚĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ŐĞďĞŶ�
und ca. 20 Minuten im Ofen backen.

5. WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�sĂŶŝůůĞĞǆƚƌĂŬƚ�ŵŝƚ�ƐŽ�ǀŝĞů�
DŝůĐŚ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ�ďŝƐ�ĞŝŶĞ�ĚŝĐŬŇƺƐƐŝŐĞ�DĂƐƐĞ�
ĞŶƚƐƚĂŶĚĞŶĞŶ�ŝƐƚ͘��ŝĞƐĞ�'ůĂƐƵƌ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�
>ƂīĞů�ƺďĞƌ�ĚŝĞ�ǁĂƌŵĞŶ�^ĐŚŶĞĐŬĞŶ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘

Mohnschnecken

�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ĐĂ͘�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

Für den Teig:
175 ml Milch
1 Pck. Trockenhefe
55 g Zucker
2 Eier
ϱϱ�Ő�ŐĞƐĐŚŵŽůǌĞŶĞ��ƵƩĞƌ
480 g Mehl
1 TL Salz
1 Pck. Backpulver
2 TL Vanilleextrakt

Für die Füllung:
ϭϭϱ�Ő�ŐĞƐĐŚŵŽůǌĞŶĞ��ƵƩĞƌ
3 EL Mohn
225 g brauner Zucker
ϯ�WŇĂƵŵĞŶ

Für die Glasur:
100 g Puderzucker
etwas Milch
1 TL Vanilleextrakt

Produkt
Tipp^ƚĂƵď��ƵŇĂƵīŽƌŵ�ĂƵƐ�

Gusseisen 30 x 20 cm
&ƺƌ�ĚĞŶ�ǀŝĞůƐĞŝƟŐĞŶ��ŝŶƐĂƚǌ�ŝŵ�
KĨĞŶ͕�ǌ͘�͘�ǌƵŵ�'ĂƌĞŶ�ǀŽŶ�&ůĞŝƐĐŚ�
ƵŶĚ�&ŝƐĐŚ�ŽĚĞƌ�ĂůƐ�
�ĂĐŬĨŽƌŵ�Ĩƺƌ�
Kuchen.
#40510-323-0 
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ĞŝŶ�dĞŝŐ�ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�ŐĞĨĞƩĞƚĞ�
'ƵŐĞůŚƵƉĨͲ&Žƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŝŵ�KĨĞŶ�ϱϬͲϲϬ�
Minuten backen.

3. &ƌŝƐĐŚŬćƐĞ͕�DŝůĐŚ�ƵŶĚ�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�
ŬůĞŝŶĞŶ�^ĐŚƺƐƐĞů�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�ŐůĂƩĞŶ�DĂƐƐĞ�
ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞ�'ůĂƐƵƌ�ƺďĞƌ�ĚĞŶ�'ƵŐĞůŚƵƉĨ�
ŐŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵŵ�^ĐŚůƵƐƐ�ŵŝƚ�ZŽƐŵĂƌŝŶ�ƵŶĚ�
ĨƌŝƐĐŚĞŶ��ƌĂŶďĞƌƌǇƐ�ŐĂƌŶŝĞƌĞŶ͘

1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�DĞŚů͕��ĂĐŬƉƵůͲ
ǀĞƌ͕ �EĂƚƌŽŶ͕��ŝŵƚ�ƵŶĚ�ĞŝŶĞ�WƌŝƐĞ�^Ăůǌ�ŵŝƚĞŝŶͲ
ĂŶĚĞƌ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ƵƩĞƌ�ƵŶĚ��ƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�
ĂŶĚĞƌĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ŝĞ�
�ŝĞƌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘

2. EĂĐŚ�ƵŶĚ�ŶĂĐŚ�ĚŝĞ�DĞŚůŵŝƐĐŚƵŶŐ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�
�ƵƩĞƌŵŝůĐŚ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͘�^Ž�ůĂŶŐĞ�ƌƺŚƌĞŶ͕�ďŝƐ

1 TL Backpulver
300 g Mehl
1 TL Natron
1 Prise Salz
1 TL Zimt
400 g Zucker
ϮϬϬ�Ő�ǁĞŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ
ϮϬϬ�ŵů��ƵƩĞƌŵŝůĐŚ
4 Eier
1 EL Frischkäse
1 TL Milch
70 g Puderzucker
Cranberrys, Rosmarin für die Deko

'ƵŐĞůŚƵƉĨ

Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten

<ŝƚĐŚĞŶ�ŝĚ�<ƺĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝŶĞ��Zd/^�E�ϭϳϱW^�
in Liebesapfelrot 4,8l
/ŶŬůƵƐŝǀĞ�^ĐŚŶĞĞďĞƐĞŶ͕�<ŶĞƚŚĂŬĞŶ͕�&ůĂĐŚƌƺŚͲ
ƌĞƌ͕ �&ůĞǆŝƌƺŚƌĞƌ͕ �^ƉƌŝƚǌƐĐŚƵƚǌ�ŵŝƚ��ŝŶĨĂůůƐĐŚƺƩĞ�
ƵŶĚ�Ϯ�^ĐŚƺƐƐĞůŶ͘
#5KSM175PSECA

Produkt
Tipp



71www.kochform.de

6. �ŝŶĞ�ƌĞĐŚƚĞĐŬŝŐĞ�dĂƌƚĞĨŽƌŵ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ�ĚĞŵ�ŐĞŬƺŚůƚĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵƐůĞŐĞŶ͘�mďĞƌƐƚĞͲ
ŚĞŶĚĞ�ZćŶĚĞƌ�ǌƵŶćĐŚƐƚ�ŶŝĐŚƚ�ĂďƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�
ƵŶĚ�ĚĞŶ�dĞŝŐďŽĚĞŶ�ŵĞŚƌŵĂůƐ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�'ĂďĞů�
einstechen.

7. �ƌŶĞƵƚ�Ĩƺƌ�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŬƺŚů�ƐƚĞůůĞŶ͘�EƵŶ�
ĚŝĞ�dĞŝŐƌćŶĚĞƌ�ĂďƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ĂďĞŝ�ĐĂ͘�ϭ�Đŵ�
ƐƚĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐďŽĚĞŶ�ŵŝƚ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�
ĂƵƐůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ŐĞƚƌŽĐŬŶĞƚĞŶ�,ƺůƐĞŶĨƌƺĐŚͲ
ƚĞŶ�ďĞůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�Ĩƺƌ�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĞŝ�ϭϴϬ�Σ��
ŝŵ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ďůŝŶĚ�ďĂĐŬĞŶ͘�EĂĐŚ�ĚĞŵ��ĂĐŬĞŶ�
ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ͕�,ƺůƐĞŶĨƌƺĐŚƚĞ�ƵŶĚ�
�ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�ŝŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�
ŬĂůƚƐƚĞůůĞŶ͘

8. EĂĐŚ�ĚĞŵ��ďŬƺŚůĞŶ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�ŐůĞŝĐŚŵćͲ
ƘŝŐ�ĂƵĨ�ĚĞŵ��ŽĚĞŶ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ŐůĂƩƐƚƌĞŝͲ
ĐŚĞŶ͘�Dŝƚ�ĚĞŶ�ŝŶ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ŐĞƐĐŚŶŝƩĞŶĞŶ�
&ĞŝŐĞŶ�ďĞůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ǁĞŝƚĞƌĞ�ϯϬͲϰϬ�DŝŶƵƚĞŶ�
ďĂĐŬĞŶ͕�ďŝƐ�ĚŝĞ�&ƌƺĐŚƚĞ�ǁĞŝĐŚ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�
ĚƵƌĐŚŐĞďĂĐŬĞŶ�ŝƐƚ͘�EĂĐŚ�ĚĞŵ��ďŬƺŚůĞŶ�
ŵŝƚ�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ďĞƐƚćƵďĞŶ͕�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ�ƵŶĚ�
genießen.

&ĞŝŐĞŶͲDĂĐĂĚĂŵŝĂͲdĂƌƚĞ

&ƺƌ�ϴ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 2 Stunden
ZƵŚĞƐǌĞŝƚ͗�ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ

Für den Teig:
250 g Mehl
100 g Puderzucker
ϮϬϬ�Ő�ǁĞŝĐŚĞ͕�ŐĞƐĂůǌĞŶĞ��ƵƩĞƌ
1 Prise Salz
Ϯ��ŝĚŽƩĞƌ

Für die Füllung:
ϭϱϬ�Ő�ǁĞŝĐŚĞ͕�ŐĞƐĂůǌĞŶĞ��ƵƩĞƌ
150 g Zucker
3 Eier
1 TL Vanillemark
210 g gemahlene Macadamianüsse
110 g Mehl
8 bis 10 Feigen

1. &ƺƌ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�DĞŚů͕�WƵĚĞƌǌƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�ŝŶ�
ĞŝŶĞ�ŐƌŽƘĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ƐŝĞďĞŶ͘��ĂŶŶ�ĚŝĞ�ǁĞŝĐŚĞ͕�
ŝŶ�tƺƌĨĞů�ŐĞƐĐŚŶŝƩĞŶĞ��ƵƩĞƌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�
ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�&ŝŶŐĞƌŶ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�ŬƌƺŵĞůŝŐĞŶ�
DŝƐĐŚƵŶŐ�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ͘

2. �ŝĞ��ŝĚŽƩĞƌ�ŚŝŶǌƵĨƺŐĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ǌƺŐŝŐ�ǌƵ�
ĞŝŶĞŵ�ŐůĂƩĞŶ�dĞŝŐ�ǀĞƌĂƌďĞŝƚĞŶ͘�/Ŷ�&ƌŝƐĐŚŚĂůƚĞͲ
ĨŽůŝĞ�ĞŝŶǁŝĐŬĞůŶ�ƵŶĚ�Ĩƺƌ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�ĚĞŶ�
<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ƐƚĞůůĞŶ͘

3. /Ŷ�ĚĞƌ��ǁŝƐĐŚĞŶǌĞŝƚ�Ĩƺƌ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�ĚŝĞ�
ǁĞŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ�ŵŝƚ�ĚĞŵ��ƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�ŐƌŽƘĞŶ�
^ĐŚƺƐƐĞů�ƐĐŚĂƵŵŝŐ�ƐĐŚůĂŐĞŶ͘�EĂĐŚ�ƵŶĚ�ŶĂĐŚ�
ĚŝĞ��ŝĞƌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŐƵƚ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�

4. �ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚĂƐ�sĂŶŝůůĞŵĂƌŬ�ƵŶƚĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�
�Ƶŵ�^ĐŚůƵƐƐ�ĚŝĞ�ŐĞŵĂŚůĞŶĞŶ�DĂĐĂĚĂŵŝĂŶƺƐͲ
ƐĞ�ƵŶĚ�ĚĂƐ�ŐĞƐŝĞďƚĞ�DĞŚů�ŐƵƚ�ƵŶƚĞƌŚĞďĞŶ͘

5. �ĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ǌǁŝƐĐŚĞŶ�
ǌǁĞŝ��ůćƩĞƌŶ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĐĂ͘�ϲ�ŵŵ�ĚŝĐŬ�
ĂƵƐƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�ĂŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�Ĩƺƌ�ǁĞŝƚĞƌĞ�ϭϬ�
DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�ĚĞŶ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ůĞŐĞŶ͘

Le Creuset Kasten-
form 30 cm
&ƺƌ�<ƵĐŚĞŶ͕��ƌŽƚ�
ƵŶĚ�ŵĞŚƌ�Ͳ�ŵŝƚ�
ŚŽĐŚǁĞƌƟŐĞƌ��ŶƟͲ
ŚĂŌďĞƐĐŚŝĐŚƚƵŶŐ͘
#94101700000000      

Produkt
Tipp
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1.�DĞŚů͕�^Ăůǌ�ƵŶĚ��ƵƩĞƌ�ŝŶ�ĚŝĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ĚĞƐ�
&ŽŽĚ�WƌŽĐĞƐƐŽƌƐ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ŵŝƚĞŝŶĂŶĚĞƌ�
ǀĞƌŵŝǆĞŶ͘�

2. ^ĂƵƌĞ�^ĂŚŶĞ�ŚŝŶǌƵĨƺŐĞŶ�ďŝƐ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�
ĂŶĨćŶŐƚ�ĞŝŶĞ�DĂƐƐĞ�ǌƵ�ďŝůĚĞŶ͘��ŝĞ�DŝƐĐŚƵŶŐ�
ĂƵĨ�ĞŝŶĞ�ůĞŝĐŚƚ�ďĞŵĞŚůƚĞ�KďĞƌŇćĐŚĞ�ŐĞďĞŶ͕�
ŶŽĐŚŵĂů�ůĞŝĐŚƚ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�,ĂŶĚ�ŬŶĞƚĞŶ͕�ĞŝŶĞ�
<ƵŐĞů�ĨŽƌŵĞŶ�ƵŶĚ�ŇĂĐŚ�ĚƌƺĐŬĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�
&ŽůŝĞ�ĞŝŶǁŝĐŬĞůŶ�ƵŶĚ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�<ƺŚůͲ
ƐĐŚƌĂŶŬ�ůĂŐĞƌŶ͘

3. �ĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ŶĞŚŵĞŶ�
ƵŶĚ�ŶŽĐŚŵĂů�ϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ƐƚĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ŶͲ
ƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞ�ůĞŝĐŚƚ�ďĞŵĞŚůƚĞ�
KďĞƌŇćĐŚĞ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŇĂĐŚ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ͘�

4.��ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�ŐĞĨĞƩĞƚĞ�dĂƌƚĞĨŽƌŵ�ŐĞďĞŶ͕�
ĚĞŶ��ŽĚĞŶ�ŵĞŚƌŵĂůƐ�ĞŝŶƐƚĞĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ŝŚŶ�ϯϬ�
DŝŶƵƚĞŶ�ůĂŶŐ�ĂďŬƺŚůĞŶ͘

5.��ŝĞ��ǁŝĞďĞůŶ�ŝŶ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ƵƩĞƌ�
ƵŶĚ�Pů�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�ďĞƐĐŚŝĐŚƚĞƚĞŶ�WĨĂŶŶĞ�ďĞŝ�
ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�ĞƌǁćƌŵĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ��ǁŝĞďĞůŶ�
hinzufügen.

6.��ŝĞ��ǁŝĞďĞůŶ�ƵŶƚĞƌ�ŚćƵĮŐĞŵ�ZƺŚƌĞŶ�Ĩƺƌ�ϮϬ�
ďŝƐ�Ϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂŶďƌĂƚĞŶ͕�ďŝƐ�ƐŝĞ�ďƌĂƵŶ�ǁĞƌͲ
ĚĞŶ͘��ƐƐŝŐ͕��ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�ĞŝŶƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ

dĂƌƚĞ�ŵŝƚ�ŬĂƌĂŵĞůůŝƐŝĞƌƚĞŶ�
�ǁŝĞďĞůŶ�ƵŶĚ��ŝĞŐĞŶŬćƐĞ

ϭϬϬ�Ő�ŬĂůƚĞ��ƵƩĞƌ
180 g Mehl
60 g saure Sahne
1 TL Salz

&ƺƌ�ϲ�WŽƌƟŽŶĞŶ
sŽƌďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ
Zubereitungszeit: 1 Stunde

Boden:
700 g Zwiebeln
ϯϬ�Ő��ƵƩĞƌ
1 EL Olivenöl
2 EL Rotweinessig
2 EL Balsamico-Essig
2 EL brauner Zucker
1 TL Salz
150 g Ziegenkäse
1 Handvoll Thymian-
zweige

Füllung:

ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ƚƵĨĞ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ͘�ϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ƵŶƚĞƌ�
ZƺŚƌĞŶ�ŬŽĐŚĞŶ͕�ďŝƐ�ĚŝĞ�ŐĞƐĂŵƚĞ�&ůƺƐƐŝŐŬĞŝƚ�
ǀĞƌĚƵŶƐƚĞƚ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�DŝƐĐŚƵŶŐ�ĨĞƐƚ�ŝƐƚ͘

7.��ĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϵϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ĞŶ�
dĞŝŐ�ŵŝƚ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĂďĚĞĐŬĞŶ͕�ŵŝƚ�,ƺůƐĞŶͲ
früchten bedecken und 15 Minuten backen. 
,ƺůƐĞŶĨƌƺĐŚƚĞ�ƵŶĚ�WĂƉŝĞƌ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�
ǁĞŝƚĞƌĞ�ϭϬ�ďŝƐ�ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ�ďŝƐ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�
ůĞŝĐŚƚ�ŐŽůĚĞŶ�ŝƐƚ͘

8.��ŝĞ��ǁŝĞďĞůŵŝƐĐŚƵŶŐ�ŝŶ�ĚŝĞ�dĂƌƚĞĨŽƌŵ�
geben und mit dicken Scheiben Ziegenkäse 
ďĞůĞŐĞŶ͘�&ƌŝƐĐŚĞ�dŚǇŵŝĂŶďůćƩĞƌ�ĚĂƌƺďĞƌ�
ƐƚƌĞƵĞŶ�ƵŶĚ�ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ�ŽĚĞƌ�ƐŽůĂŶŐĞ͕�
ďŝƐ�ĚĞƌ�<ćƐĞ�ůĞŝĐŚƚ�ŐŽůĚĞŶ�ŝƐƚ͘��ŝĞ�dĂƌƚĞ�ϱ�DŝͲ
ŶƵƚĞŶ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ǁĂƌŵ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘

Produkt
Tipp

KitchenAid Food 
Processor 3,1 L 
in Creme
ZĂƐƉĞůƚ�ƵŶĚ�ŚĂĐŬƚ�ĚŝĞ�
�ƵƚĂƚĞŶ�ƐƉŝĞůĞŶĚ�ůĞŝĐŚƚ͘�/ŵ�
,ĂŶĚƵŵĚƌĞŚĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞƚ�
er dünne und dicke ScheiͲ
ben.
#5KFP1335EAC
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ZŽƐŝŶĞŶͲ>ĂƵĐŚͲ^ƚƌƵĚĞů

1.��ƵŶćĐŚƐƚ�ĚĞŶ�^ůŝĐĞͲ�ƵĨƐĂƚǌ�ĂŶ�ĚĞŵ�&ŽŽĚ�
WƌŽĐĞƐƐŽƌ�ĂŶďƌŝŶŐĞŶ͘��ŝĞ�tƵƌǌĞů�ĚĞƌ�>ĂƵĐŚͲ
ǌǁŝĞďĞůŶ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝ�ŶŝĞĚƌŝŐĞƌ�'ĞͲ
ƐĐŚǁŝŶĚŝŐŬĞŝƚ�ŝŶ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�KůŝǀĞŶƂů�
ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ďĞŝ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ͕�
ŐĞƐĐŚŶŝƩĞŶĞ��ǁŝĞďĞůŶ�ŚŝŶǌƵĨƺŐĞŶ�ƵŶĚ�Ϯ�ďŝƐ�
ϯ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂŶďƌĂƚĞŶ͘�sŽŵ�,ĞƌĚ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�
ďĞŝƐĞŝƚĞ�ƐƚĞůůĞŶ͘

2. �ŝ͕�^ĂŚŶĞ�ƵŶĚ�ĞŝŶĞ�WƌŝƐĞ�^Ăůǌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�
ŵŝƩĞůŐƌŽƘĞŶ�^ĐŚƺƐƐĞů�ǀĞƌƋƵŝƌůĞŶ͘��ǁŝĞďĞůŶ�
hinzufügen und gut umrühren.

3. �ĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϬϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�EƵŶ�
ĚĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞƌ�ůĞŝĐŚƚ�ďĞŵĞŚůƚĞŶ�KďĞƌͲ
ŇćĐŚĞ�ŶŽĐŚ�ĞƚǁĂƐ�ĚƺŶŶĞƌ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ͕�Ƶŵ�ĞŝŶ�
ZĞĐŚƚĞĐŬ�ǀŽŶ�ϰϭ�Đŵ�ǆ�Ϯϰ�Đŵ�ǌƵ�ĞƌŚĂůƚĞŶ͘�

4.��ĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶ�ŵŝƚ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ďĞůĞŐƚĞƐ�
�ĂĐŬďůĞĐŚ�ŐĞďĞŶ͘��ŝĞ��ǁŝĞďĞůŵŝƐĐŚƵŶŐ�ŝŶ�ĚĞƌ�
DŝƩĞ�ĚĞƐ�dĞŝŐƐ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ZŽƐŝŶĞŶ�ƵŶĚ�
WŝŶŝĞŶŬĞƌŶĞŶ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ͘

5.��ĞŶ�dĞŝŐ�ǀŽŶ�ĚĞŶ�ZćŶĚĞƌŶ�ĨĂůƚĞŶ͕�ďŝƐ�Ğƌ�
ƐŝĐŚ�ŝŶ�ĚĞƌ�DŝƩĞ�ĚĞƐ��ůĞĐŚĞƐ�ďĞĮŶĚĞƚ�ƵŶĚ�
ůĞŝĐŚƚ�ĂŶĚƌƺĐŬĞŶ͘�Dŝƚ�ĞŝŶĞŵ��ĂĐŬƉŝŶƐĞů�ŵŝƚ�
ĞŝŶĞƌ�ĚƺŶŶĞŶ�^ĐŚŝĐŚƚ�DŝůĐŚ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘

6.�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�ǀŽƌŐĞŚĞŝǌƚĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�

5 Lauchzwiebeln
2 EL Rosinen
ϰϱϬ�Ő��ůćƩĞƌƚĞŝŐ͕�ƟĞĨŐĞŬƺŚůƚ
2 EL Olivenöl
1 Ei
100 g Sahne
1 EL Milch
2 EL Pinienkerne
ϭͬϮ�d>�^Ăůǌ

&ƺƌ�ϱ�WŽƌƟŽŶĞŶ
sŽƌďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ
Zubereitungszeit: 40 Minuten

ŐŽůĚďƌĂƵŶ�ďĂĐŬĞŶ͘�sŽƌ�ĚĞŵ�^ĞƌǀŝĞƌĞŶ�ĞƚǁĂƐ�
ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

Produkt
Tipp

KitchenAid Food 
Processor 2,1 L in 
Dunkelgrau
ZĂƐƉĞůƚ�<ĂƌŽƩĞŶ͕�ƌĞŝďƚ�<ćƐĞ͕�
ƉƺƌŝĞƌƚ�<ŝƌĐŚĞƌĞƌďƐĞŶ͘�,ĂĐŬƚ�
�ƵƚĂƚĞŶ�ƐƉŝĞůĞŶĚ�ůĞŝĐŚƚ�ƵŶĚ�
schneidet dünne und dicke 
^ĐŚĞŝďĞŶ͘�Dŝƚ�ĚĞƌ�dĞŝŐŬůŝŶŐĞ�
ŵŝƐĐŚƚ�ƵŶĚ�ŬŶĞƚĞƚ�Ğƌ��ƌŽƚͲ
ƚĞŝŐ�ŝŶ�ǁĞŶŝŐĞŶ�DŝŶƵƚĞŶ͘
#5KFP0919EDG

Produkt
Tipp

<ŝƚĐŚĞŶ�ŝĚ��ŶƟŚĂŌͲ
Bratpfanne, 2er-Set
�ƵƐ�ϰ͕ϱ�ŵŵ�ĞǆƚƌĂƐƚĂƌŬĞŵ͕�
ŚĂƌƚĞůŽǆŝĞƌƚĞŶ��ůƵŵŝŶŝƵŵ͕�
Ĩƺƌ�ĞŝŶ�ƐĐŚŶĞůůĞƐ͕�
ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐĞƐ
�ƌŚŝƚǌĞŶ͘��ŝĞ�ŚŽĐŚͲ
ǁĞƌƟŐĞ��ƌĞŝĨĂĐŚͲ
�ŶƟŚĂŌďĞƐĐŚŝĐŚƚƵŶŐ�
ĞƌŵƂŐůŝĐŚƚ�ƉĞƌĨĞŬƚĞƐ��ŶďƌĂƚĞŶ�ƵŶĚ�'ĂƌĞŶ�ŵŝƚ�
ǁĞŶŝŐĞƌ�Pů�ƐŽǁŝĞ�ĞŝŶĞ�ĞŝŶĨĂĐŚĞ�ZĞŝŶŝŐƵŶŐ͘
#KC3H108112SKEBE
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1 Würfel Hefe
500 g Mehl
3 EL Olivenöl
300 ml Wasser
ϭͬϮ�,ŽŬŬĂŝĚŽͲ<ƺƌďŝƐ
30 g Speck, gewürfelt
100 g Creme fraîche
100 ml Sahne
1 Pck. Emmentaler, gerieben
1 Pck. Parmesan, gerieben
nach Belieben Basilikum
nach Belieben Oregano
ŶĂĐŚ��ĞůŝĞďĞŶ�^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ
ŶĂĐŚ��ĞůŝĞďĞŶ�^ĐŚŶŝƩůĂƵĐŚ

,ĞƌďƐƚůŝĐŚĞ�<ƺƌďŝƐͲWŝǌǌĂ
&ƺƌ�Ϯ��ůĞĐŚĞ
�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ

1. �ŝĞ�,ĞĨĞ�ŝŶ�ůĂƵǁĂƌŵĞŶ�tĂƐƐĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�
^ĐŚƺƐƐĞů�ĂƵŇƂƐĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚŝĞ�ĂƵĨŐĞͲ
ůƂƐƚĞ�,ĞĨĞ�ŵŝƚ�DĞŚů͕�tĂƐƐĞƌ�ƵŶĚ�KůŝǀĞŶƂů�
ŵŝƐĐŚĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�<ƺĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝŶĞ�
ŐƵƚ�ĚƵƌĐŚŬŶĞƚĞŶ�ƵŶĚ�Ĩƺƌ�ϰϱ�ŵŝŶ�ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

2. �ĞŶ�,ŽŬŬĂŝĚŽͲ<ƺƌďŝƐ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ŚĂůďŝĞƌĞŶ͕�
ĞŶƚŬĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�tƺƌĨĞů�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ŝĞ�
<ƺƌďŝƐͲtƺƌĨĞů�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ͘

3. �ĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬΣ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�
�ŝĞ��ƌĞŵĞ�ĨƌĂŠĐŚĞ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�^ĂŚŶĞ�ŵŝƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ĂďƐĐŚŵĞĐŬĞŶ͘��ĞŶ�WŝǌͲ
ǌĂƚĞŝŐ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞƌ��ƌĞŵĞͲĨƌĂŠĐŚĞͲ
^ĂŚŶĞͲDŝƐĐŚƵŶŐ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘

4. <ƺƌďŝƐ�ƵŶĚ�^ƉĞĐŬ�ĂƵĨ�ĚĞƌ�WŝǌǌĂ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘�
�Ƶŵ��ďƐĐŚůƵƐƐ�ĚŝĞ�ŝƚĂůŝĞŶŝƐĐŚĞŶ�'ĞǁƺƌǌĞ�
ƺďĞƌ�ĚŝĞ�WŝǌǌĂ�ƐƚƌĞƵĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�WĂƌŵĞƐĂŶ�ƵŶĚ�
�ŵŵĞŶƚĂůĞƌ�ďĞůĞŐĞŶ͘

5. �ŝĞ�WŝǌǌĂ�Ĩƺƌ�ϮϬͲϮϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�ĚĞŶ�KĨĞŶ�
ƐĐŚŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵŵ�^ĞƌǀŝĞƌĞŶ�ŵŝƚ�ĨƌŝƐĐŚ�ŐĞͲ
ƐĐŚŶŝƩĞŶĞŵ�^ĐŚŶŝƩůĂƵĐŚ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ͘�

Produkt
Tipp

WMF Küchenschüssel-Set 
Gourmet, 4-teilig
�ĞƐƚĞŚĞŶĚ�ĂƵƐ�ǀŝĞƌ�ZƺŚƌͲ�
ƵŶĚ�<ƺĐŚĞŶƐĐŚƺƐƐĞůŶ�
ƵŶƚĞƌƐĐŚŝĞĚůŝĐŚĞƌ�
'ƌƂƘĞ͕�ĂƵƐ��ƌŽŵĂƌͲ
ŐĂŶΠ��ĚĞůƐƚĂŚů�
ZŽƐƞƌĞŝ�ϭϴͬϭϬ͘
#06.4570.9990

Produkt
TippWMF Reibe Gourmet

DĂƐƐŝǀĞ�ZĞŝďĞ�ĂƵƐ�
�ƌŽŵĂƌŐĂŶΠ��ĚĞůƐƚĂŚů�
ZŽƐƞƌĞŝ�ϭϴͬϭϬ͕�ŵŝƚ�
ƐƚĂďŝůĞŶ�ZŽŚƌŐƌŝī�ƵŶĚ�
ǀŝĞƌ��ŝŶƐćƚǌĞŶ�Ĩƺƌ�<ćƐĞ͕�
ZŽŚŬŽƐƚ͕�KďƐƚ�ƵŶĚ�
Gemüse.
#06.4440.6040   
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KďĞƌŇćĐŚĞ�ƐĐŚǁŝŵŵĞŶ͕�ƐŝŶĚ�ƐŝĞ�ŐĂƌ�ƵŶĚ�ŬƂŶͲ
ŶĞŶ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚĂƵŵŬĞůůĞ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�tĂƐƐĞƌ�
ŐĞŶŽŵŵĞŶ�ǁĞƌĚĞŶ͘�

6. tćŚƌĞŶĚĚĞƐƐĞŶ�ĞŝŶĞ�ŐƌŽƘĞ�WĨĂŶŶĞ�ĞƌŚŝƚͲ
ǌĞŶ�ƵŶĚ�ŐĞǁƺƌĨĞůƚĞŶ�^ƉĞĐŬ�ĚĂƌŝŶ�ŬŶƵƐƉƌŝŐ�
ďƌĂƚĞŶ͘��ƵƐ�ĚĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝƐĞŝƚĞͲ
ƐƚĞůůĞŶ͘�tĂůŶƺƐƐĞ�ŐƌŽď�ŚĂĐŬĞŶ͘

7. �ƚǁĂƐ�Pů�ƵŶĚ��ƵƩĞƌ�ŝŶ�ĚĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ͘�
'ŶŽĐĐŚŝ�ĚĂƌŝŶ�ĂŶďƌĂƚĞŶ�ƵŶĚ�ƐĐŚǁĞŶŬĞŶ͘�tĂůͲ
ŶƺƐƐĞ͕�^ĂůďĞŝďůćƩĞƌ�ƵŶĚ�^ƉĞĐŬ�ĚĂǌƵŐĞďĞŶ͘�
�ƌĂƚĞŶ͕�ďŝƐ�ĚŝĞ�^ĂůďĞŝďůćƩĞƌ�ŬŶƵƐƉƌŝŐ�ƐŝŶĚ�ƵŶĚ�
ĚŝĞ��ƵƩĞƌ�ůĞŝĐŚƚ�ďƌćƵŶůŝĐŚ�ǁŝƌĚ͘�Dŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�
WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ͕�ǀŽŵ�,ĞƌĚ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�
ĨƌŝƐĐŚ�ŐĞƌŝĞďĞŶĞŵ�WĂƌŵĞƐĂŶ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘

1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϬϬΣ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�<ƺƌďŝƐ�ŚĂůďŝĞͲ
ƌĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�<ĞƌŶĞ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ͘��ƌƐƚ�ŝŶ�^ƉĂůƚĞŶ�
ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͕�ĚĂŶŶ�ǁƺƌĨĞůŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞŵ��ĂĐŬͲ
ďůĞĐŚ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘�&ƺƌ�ĐĂ͘�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͕�
ďŝƐ�ĚĞƌ�<ƺƌďŝƐ�ǁĞŝĐŚ�ŝƐƚ͘��ƵƐ�ĚĞŵ��ĂĐŬŽĨĞŶ�
ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

2. <ĂƌƚŽīĞůŶ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ĞŝŶĞŶ�dŽƉĨ�ŵŝƚ�
tĂƐƐĞƌ�ŬŽĐŚĞŶ͕�ďŝƐ�ƐŝĞ�ǁĞŝĐŚ�ƐŝŶĚ͘��ĂŶŶ�
ĂďŐŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�ŐƌŽƘĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ůĞŐĞŶ͘�
<ĂƌƚŽīĞůŶ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�ŐůĂƩĞŶ�DĂƐƐĞ�ƐƚĂŵƉĨĞŶ͘�

3. <ƺƌďŝƐƐƚƺĐŬĞ�ŐůĂƩ�ƉƺƌŝĞƌĞŶ͘�<ƺƌďŝƐƉƺƌĞĞ͕�
<ĂƌƚŽīĞůŵĞŚů͕�DĂŝƐŐƌŝĞƘ͕�WĂƌŵĞƐĂŶ͕��ŝŐĞůď͕�
ZŝĐŽƩĂ�ƵŶĚ�ŐĞƉƌĞƐƐƚĞŶ�<ŶŽďůĂƵĐŚ�ǌƵŵ�<ĂƌͲ
ƚŽīĞůƐƚĂŵƉĨ�ŐĞďĞŶ͘�Dŝƚ�^Ăůǌ͕�WĨĞīĞƌ͕ �<ƺŵŵĞů�
ƵŶĚ�DƵƐŬĂƚŶƵƐƐ�ǁƺƌǌĞŶ�ƵŶĚ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͕�ďŝƐ�
ĞŝŶ�ůĞŝĐŚƚ�ŬůĞďƌŝŐĞƌ�dĞŝŐ�ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘

4. dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞƌ�ďĞŵĞŚůƚĞŶ��ƌďĞŝƚƐŇćĐŚĞ�
ǌƵ�ŵĞŚƌĞƌĞŶ�ZŽůůĞŶ�ĨŽƌŵĞŶ͘�DƵŶĚŐĞƌĞĐŚƚĞ�
^ƚƺĐŬĞ�ĂďƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ůůĞ�'ŶŽĐĐŚŝƐ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�
ƺďĞƌ�ĚŝĞ��ŝŶŬĞŶ�ĞŝŶĞƌ�'ĂďĞů�ƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĞŝŶ�
ďĞŵĞŚůƚĞƐ��ĂĐŬďůĞĐŚ�ůĞŐĞŶ͘

5. 'ŶŽĐĐŚŝ�ŶĂĐŚ�ƵŶĚ�ŶĂĐŚ�ŝŶ�ĞŝŶĞŶ�dŽƉĨ�ŵŝƚ�
ŬŽĐŚĞŶĚĞŵ�tĂƐƐĞƌ�ŐĞďĞŶ͘�^ŽďĂůĚ�ƐŝĞ�ĂŶ�ĚĞƌ�

1 kg Hokkaidokürbis
ϮϬ��ůćƩĞƌ�^ĂůďĞŝ
70 g Walnüsse
150 g geräucherter Speck (gewürfelt) 
ϯϬϬ�Ő�<ĂƌƚŽīĞůŶ�
ϮϬϬ�Ő�<ĂƌƚŽīĞůŵĞŚů
8 EL Maisgrieß
50 g Parmesankäse (gerieben)
1 Eigelb 
ϭ��>�ZŝĐŽƩĂŬćƐĞ
2 Knoblauchzehen
1 EL Olivenöl
ϱϬ�Ő��ƵƩĞƌ�
^Ăůǌ͕�WĨĞīĞƌ�

<ƺƌďŝƐͲ'ŶŽĐĐŚŝ�ŵŝƚ�^ĂůďĞŝͲ
ďƵƩĞƌ͕ �tĂůŶƺƐƐĞŶ�ƵŶĚ�^ƉĞĐŬ
Zubereitungszeit: 1 Stunde 
�ĂĐŬǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

Produkt
Tipp

Demeyere Bratpfanne Alu Pro 
Duraglide Titanium
Dŝƚ�ĞŝŶǌŝŐĂƌƟŐĞƌ��ƵƌĂŐůŝĚĞ�dŝƚĂŶŝƵŵ�
�ĞƐĐŚŝĐŚƚƵŶŐ͕�ĚĂŵŝƚ�/Śƌ��ƌĂƚŐƵƚ�ĂƵĐŚ�ŽŚŶĞ�
&ĞƩ�ŶŝĐŚƚ�ĂŶďƌĞŶŶƚ͘�
Ϯϴ�Đŵ��ƵƌĐŚͲ
messer.
#40851-028-0
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ƵŶĚ�ŵŝƚ�ZŽƐŵĂƌŝŶ͕�^ĞŵŵĞůďƌƂƐĞůŶ�ƵŶĚ�ϯ��>�
ŐĞƌĂƐƉĞůƚĞŶ�'ƌĞǇĞƌǌĞƌ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ͘

3. &ƺƌ�ĚŝĞ�^ŽƘĞ�ĚŝĞ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�
dŽƉĨ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ�ƵŶĚ�DĞŚů�ĞŝŶƐƚƌĞƵĞŶ͘��ŝĞ�DŝůĐŚ�
unterrühren bis eine sämige Soße entsteht. 

4. >ĂƵĐŚ�ŝŶ�ĚŝĞ�^ŽƘĞ�ŐĞďĞŶ͘��ůůĞƐ�ƵŶƚĞƌ�ŐĞůĞͲ
ŐĞŶƚůŝĐŚĞŵ�ZƺŚƌĞŶ�ϲͲϴ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĞŝ�ƐĐŚǁĂͲ
ĐŚĞƌ�,ŝƚǌĞ�ŬƂĐŚĞůŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ŝĞ�^ŽƘĞ�ŵŝƚ�^Ăůǌ͕�
�ĂǇĞŶŶĞƉĨĞīĞƌ�ƵŶĚ�DƵƐŬĂƚ�ŬƌćŌŝŐ�ǁƺƌǌĞŶ͘

5. �ŝĞ�<ĂƌƚŽīĞůŐŶŽĐĐŚŝƐ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�
	ƉĨĞůŶ�ϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�ŚĞŝƘĞŶ��ƵƩĞƌƐĐŚŵĂůǌ�ŝŶ�
ĞŝŶĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ďƌĂƚĞŶ͘

6. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϬϬΣ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ĞŶ�'ŶŽĐĐŚŝͲ
�ƉĨĞůͲDŝǆ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�ƌĂŚŵŝŐĞŶ�>ĂƵĐŚŐĞŵƺƐĞ�
ŝŶ�ĞŝŶĞ��ƵŇĂƵīŽƌŵ�ƐĐŚŝĐŚƚĞŶ͘��ǁŝƐĐŚĞŶ�ĚĞŶ�
^ĐŚŝĐŚƚĞŶ�ŐƌŽƘǌƺŐŝŐ�ĚĞŶ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ�<ćƐĞ�
ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘��ŵ��ŶĚĞ�ĂůůĞƐ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�^ƉĞĐŬͲ�ƌƂƐĞůͲ
Mischung bestreuen. 

7. &Žƌŵ�ŝŶ�ĚŝĞ�DŝƩĞ�ĚĞƐ�KĨĞŶƐ�ƐƚĞůůĞŶ�ƵŶĚ�
ĚĂƌŝŶ�ĞƚǁĂ�Ϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ŐŽůĚďƌĂƵŶ�ŐƌĂƟŶŝĞƌĞŶ͘�

1. >ĂƵĐŚ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ƉƵƚǌĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�^ĐŚĞŝďĞŶ�
ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�	ƉĨĞů�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ǀŝĞƌƚĞůŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�
<ĞƌŶĞ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ͘��ŝĞ�	ƉĨĞů�ŝŶ�ĚŝĐŬĞ�^ĐŚĞŝďĞŶ�
ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�ZŽƐŵĂƌŝŶŶĂĚĞůŶ�ĨĞŝŶ�ŚĂĐŬĞŶ͘

2. ^ƉĞĐŬ�ŝŶ�ϱϬ�Ő�ǌĞƌůĂƐƐĞŶĞƌ��ƵƩĞƌ�ĂŶƌƂƐƚĞŶ͘�
�ĂŶĂĐŚ�ĚĞŶ�^ƉĞĐŬ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ŶĞŚŵĞŶ�

ϴϬ�Ő��ƵƩĞƌ
ϱϬ�Ő��ƵƩĞƌƐĐŚŵĂůǌ
500 g Gnocchi (aus dem Kühlregal)
250 g Greyerzer, gerieben
1 Stange Lauch
30 g Mehl
250 ml Milch
2 Rosmarinzweige
4 EL Semmelbrösel
50 g Speck, gewürfelt
2 Äpfel
ŶĂĐŚ��ĞůŝĞďĞŶ��ĂǇĞŶŶĞƉĨĞīĞƌ
nach Belieben Muskat, gerieben
nach Belieben Salz

'ŶŽĐĐŚŝͲ'ƌĂƟŶ�ŵŝƚ��ƉĨĞů͕�>ĂƵĐŚ�ƵŶĚ�ZŽƐŵĂƌŝŶͲ^ƉĞĐŬͲ�ƌƂƐĞů

&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 1 Stunde

^ƚĂƵď��ƵŇĂƵīŽƌŵ�ĂƵƐ�
Gusseisen mit Deckel, oval
&ƺƌ�ĚĞŶ�ǀŝĞůƐĞŝƟŐĞŶ�
Einsatz im Ofen. 
�Ƶŵ�'ĂƌĞŶ�ǀŽŶ
&ůĞŝƐĐŚ͕�&ŝƐĐŚ�
und Gemüse oder zur 
�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ�ůĞĐŬĞƌĞƌ��ƵŇćƵĨĞ͘
#40509-582-0

Produkt
Tipp
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1. ^ƺƘŬĂƌƚŽīĞůŶ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ĚƺŶŶĞ�
^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘���ƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�^Ăůǌ͕�
<ŽƌŝĂŶĚĞƌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�ŐƌŽƘĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�
ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘

2. ^ƺƘŬĂƌƚŽīĞůƐĐŚĞŝďĞŶ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�
�ƵŇĂƵīŽƌŵ�ƌĞŝŚĞŶ͕�ĨĞƐƚĚƌƺĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝ�
180 °C für 45 bis 50 Minuten backen. WähͲ
ƌĞŶĚ�ĚĞƐ�'ĂƌĞŶƐ�ĚŝĞ�<ĂƌƚŽīĞůŶ�ŵŝƚ�ĞŝŶ�ǁĞŶŝŐ

^ƺƘŬĂƌƚŽīĞůŐƌĂƟŶ�ŵŝƚ�:ŽŐŚƵƌƚƐĂƵĐĞ�ƵŶĚ�'ƌĂŶĂƚĂƉĨĞůŬĞƌŶĞŶ

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 45 Minuten

ϭ͕ϱ�ŬŐ�^ƺƘŬĂƌƚŽīĞůŶ
4 EL Olivenöl
ϭͬϮ�d>�^Ăůǌ
1 TL Koriander (getrocknet)
WĨĞīĞƌ
200 g Joghurt
^ĂŌ�ĞŝŶĞƌ�ϭͬϮ��ŝƚƌŽŶĞ
ϭ�d>�ĨƌƵĐŚƟŐĞƐ�KůŝǀĞŶƂů
50 g Pistazien
30 g frischer Koriander
ϭͬϰ�'ƌĂŶĂƚĂƉĨĞů

tĂƐƐĞƌ�ďĞŐŝĞƘĞŶ͘��Ƶƌ�<ŽŶƚƌŽůůĞ�ĚĞƐ�'ĂƌǀŽƌͲ
ŐĂŶŐƐ�ĚŝĞ�<ĂƌƚŽīĞůŶ�ĞŝŶƐƚĞĐŚĞŶ͗�^ŝĞ�ŵƺƐƐĞŶ�
ǁĞŝĐŚ�ƐĞŝŶ͘

3. &ƺƌ�ĚŝĞ�:ŽŐŚƵƌƚƐŽƘĞ�ĚĞŶ�:ŽŐŚƵƌƚ�ŵŝƚ��ŝƚƌŽͲ
ŶĞ͕�KůŝǀĞŶƂů�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘��ĞŶ�
ĨƌŝƐĐŚĞŶ�<ŽƌŝĂŶĚĞƌ�ĨĞŝŶ�ŚĂĐŬĞŶ͘��ĂƐ�'ƌĂƟŶ�
zusammen mit der Sauce, dem Koriander und 
ĚĞŶ�'ƌĂŶĂƚĂƉĨĞůŬĞƌŶĞŶ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘

W�h'�Kd�WĨĞīĞƌŵƺŚůĞ�WĂƌŝƐ�
u'Select Graphit
�ĂƐ�ůĞŝĐŚƚ�ŵĞƚĂůůŝƐĐŚĞ�&ŝŶŝƐŚ�
bringt die Maserung der maͲ
ŶƵĞůůĞŶ�,ŽůǌŵƺŚůĞ�ƉĞƌĨĞŬƚ�ǌƵƌ�
'ĞůƚƵŶŐ͘��ŶƚƐĐŚĞŝĚĞŶ�^ŝĞ͕�Žď�
/Śƌ�WĨĞīĞƌ�ĨĞŝŶ͕�ŵŝƩĞů�ŽĚĞƌ�ŐƌŽď�
ƺďĞƌ�/ŚƌĞ�DĂŚůǌĞŝƚ�ŐĞƐƚƌĞƵƚ�ǁĞƌͲ
ĚĞŶ�ƐŽůů͘�ϮϮ�Đŵ�ŚŽĐŚ͘
#39424

Produkt
Tipp
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1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϳϱ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ĂƩĞůŶ͕��ƌĚͲ
ŶƵƐƐďƵƩĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�ŝŵ��ůĞŶĚĞƌ�ŵŝǆĞŶ͘

2. �ƵĨŐĞŐĂŶŐĞŶĞƐ�YƵŝŶŽĂ͕��ƌĚŶƺƐƐĞ�ƵŶĚ�
,ĂĨĞƌŇŽĐŬĞŶ�ŵŝǆĞŶ͘��ŝĞ��ƌĚŶƵƐƐďƵƩĞƌͲ�ĂƩĞůͲ
paste über die trockenen Zutaten gießen und 
ƵŵƌƺŚƌĞŶ͕�ďŝƐ�ĚŝĞ�DĂƐƐĞ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ŝƐƚ͘

3. 'ƌĂŶŽůĂ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ĂƵĨ�ĚĞŵ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�
ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘�/ŵ�KĨĞŶ�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�
ŶĂĐŚ�ĚĞƌ�,ćůŌĞ�ĚĞƌ��Ğŝƚ�ĞŝŶŵĂů�ƌƺŚƌĞŶ͘

4. 'ƌĂŶŽůĂ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ͕�ǁĞŶŶ�ĞƐ�
ůĞŝĐŚƚ�ŐŽůĚ�ŐĞƌƂƐƚĞƚ�ŝƐƚ͘�sŽŵ��ůĞĐŚ�ŶĞŚŵĞŶ͕�
ĂďŬƺŚůĞŶ�ƵŶĚ�ŚĂƌƚ�ǁĞƌĚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

ϭϲϬ�Ő��ĂƩĞůŶ͕�ĞŶƚŬĞƌŶƚ
ϭϰϬ�Ő�ĐƌĞŵŝŐĞ��ƌĚŶƵƐƐďƵƩĞƌ
30 g Erdnüsse, gehackt und gesalzen
ϭϱϬ�Ő�,ĂĨĞƌŇŽĐŬĞŶ
20 g Quinoa
1 Prise Salz

'ĞƐĂůǌĞŶĞƐ�<ĂƌĂŵĞůůͲ
�ƌĚŶƵƐƐďƵƩĞƌͲ'ƌĂŶŽůĂ
�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

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

* als knusprige Überraschung im Brot.
Ύ�ŝŵ�DƵĸŶͲ�ŽĚĞƌ�WĨĂŶŶŬƵĐŚĞŶƚĞŝŐ͘
Ύ�ĂůƐ�dŽƉƉŝŶŐ�ĂƵĨ�/ŚƌĞŵ�:ŽŐŚƵƌƚ͘
* als Topping auf püriertem Obst.
Ύ�ĂůƐ�dŽƉƉŝŶŐ�Ĩƺƌ�ĞŝŶ�'ĞŵƺƐĞŐƌĂƟŶ͘
* als Topping für Salate.

Werden Sie kreativ!
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Je"t wird gemixt !
Dŝƚ�ĞŝŶĞŵ�ǌƵǀĞƌůćƐƐŝŐĞŶ�<ƺĐŚĞŶŚĞůĨĞƌ�ĂŶ�ĚĞƌ�,ĂŶĚ�ŬĂŶŶ�ŶŝĐŚƚƐ�ƐĐŚŝĞĨ�ŐĞŚĞŶ͘�/ŵ��ůĞŶͲ
ĚĞƌ�ŬƂŶŶĞŶ�ŶŝĐŚƚ�ŶƵƌ��ƵƚĂƚĞŶ�Ĩƺƌ�ĚĂƐ�>ŝĞďůŝŶŐƐŐƌĂŶŽůĂ�ŐĞŵŝǆƚ�ǁĞƌĚĞŶ͘��ƵĐŚ�&ƌƵĐŚƚͲ
ƉƺƌĞĞƐ�Ĩƺƌ�ĚĞŶ�KďƐƚŬƵĐŚĞŶ�ŽĚĞƌ�^ŵŽŽƚŚŝĞƐ͕��ŝƐŐĞƚƌćŶŬĞ�ƵŶĚ��ƌƵƐŚĞĚ�/ĐĞ�ŬƂŶŶĞŶ�ŝŵ�

,ĂŶĚƵŵĚƌĞŚĞŶ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�dŝƐĐŚ�ŐĞǌĂƵďĞƌƚ�ǁĞƌĚĞŶ͘�

KitchenAid Standmixer
�ƌƟƐĂŶ�<ϰϬϬ�ŝŶ��ŵƉŝƌĞ�ZŽƚ
,ŽĐŚǁĞƌƟŐĞƌ�^ƚĂŶĚŵŝǆĞƌ�ŵŝƚ�

ŶĞƵĂƌƟŐĞŵ�ϯͲƚĞŝůŝŐĞŵ�DŝǆͲ^ǇƐƚĞŵ͕�
ĞŝŶĞŵ�ϭ͕ϱ�W^�ƐƚĂƌŬĞŵ�DŽƚŽƌ�ƵŶĚ�
ĞŝŶĞƌ�ĞŝŶǌŝŐĂƌƟŐ�ĂƐǇŵŵĞƚƌŝƐĐŚĞŶ�
<ůŝŶŐĞ͘��ƵĐŚ�ŝŶ�ĂŶĚĞƌĞŶ�&ĂƌďĞŶ�

ĞƌŚćůƚůŝĐŚ͘
#5KSB4026EER

Produkt
Tipp
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1. �ĂƐ�DĞŚů͕�ĚŝĞ�ŬĂůƚĞŶ��ƵƩĞƌǁƺƌĨĞů�ƵŶĚ�
ĚĞŶ�ŐĞƌŝĞďĞŶĞŶ�,ĂƌƚŬćƐĞ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�
ĚĞŵ�^Ăůǌ͕�Ϯ��ŝŐĞůď�ƵŶĚ�Ϯ��ƐƐůƂīĞů�ŐĞŚĂĐŬƚĞŶ�
ZŽƐŵĂƌŝŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ͘�Dŝƚ�ĚĞŵ�
,ĂŶĚƌƺŚƌŐĞƌćƚ�ŽĚĞƌ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�&ůĂĐŚƌƺŚƌĞƌ�
ĚĞƌ�<ƺĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝŶĞ�ĂƵĨ�^ƚƵĨĞ�Ϯʹϰ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�
ŵƺƌďĞŶ�dĞŝŐ�ǀĞƌĂƌďĞŝƚĞŶ͘

,ĞƌǌŚĂŌĞ�<ćƐĞƉůćƚǌĐŚĞŶ

&ƺƌ�ϮϬ�WŽƌƟŽŶĞŶ
�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ

2. �ĞŶ�dĞŝŐ�ǌǁŝƐĐŚĞŶ�<ůĂƌƐŝĐŚƞŽůŝĞ�ĐĂ͘�ϳ�ŵŵ�
ĚƺŶŶ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�Ĩƺƌ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŶ�ĚĞŶ�
<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ƐƚĞůůĞŶ͘

3. Dŝƚ��ƵƐƐƚĞĐŚĨŽƌŵĞŶ�&ŝŐƵƌĞŶ�ĂƵƐƐƚĞĐŚĞŶ�
ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĚŝĞ��ĂĐŬďůĞĐŚĞ�ŐĞďĞŶ͕�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ�dĞŝŐ�
ǌƵƐĂŵŵĞŶĚƌƺĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ĞƌŶĞƵƚ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ͘�^Ž�
ůĂŶŐĞ�ǀĞƌĨĂŚƌĞŶ͕�ďŝƐ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ǀĞƌďƌĂƵĐŚƚ�ŝƐƚ͘

4. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬ�Σ��KďĞƌͲͬhŶƚĞƌŚŝƚǌĞ�ǀŽƌŚĞŝͲ
ǌĞŶ͘��ĂƐ�'ĞďćĐŬ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�ǀĞƌƋƵŝƌůƚĞŶ��ŝǁĞŝƘ�
ďĞƉŝŶƐĞůŶ�ƵŶĚ�ůĞŝĐŚƚ�ŵŝƚ�&ůĞƵƌ�ĚĞ�^Ğů�ďĞƐƚƌĞƵͲ
ĞŶ͘�/ŵ�KĨĞŶ�ϭϰͲϭϲ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘

ϮϱϬ�Ő�ŬĂůƚĞ��ƵƩĞƌ
300 g Dinkelmehl
2 Eigelb
90 g geriebener Hartkäse
6 g Meersalz
2 EL Rosmarin

Für die Glasur:
1 Eiweiß
nach Belieben Fleur de Sel

Für den Teig:

KitchenAid Küchenmaschine 
�Zd/^�E�ŝŶ�>ŝĞďĞƐĂƉĨĞů�ZŽƚ͕�ϲ͕ϵ�>
WƌŽĮͲ<ƺĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝŶĞ�ŵŝƚ�^ĐŚƺƐƐĞůŚĞďĞƌ͕ �
Ĩƺƌ�ŐƌŽƘĞ�DĞŶŐĞŶ͕�ĞŝŶĨĂĐŚ�ŝŶ�ĚĞƌ��ŶǁĞŶͲ
ĚƵŶŐ�ƵŶĚ�ZĞŝŶŝŐƵŶŐ͘�/ŶŬů͘�ϲ͕ϵ�>��ĚĞůͲ
ƐƚĂŚůƐĐŚƺƐƐĞů�ŵŝƚ�ďĞƋƵĞŵĞŵ�,ĂŶĚŐƌŝī͕�
^ƉƌŝƚǌƐĐŚƵƚǌ͕�ĞůůŝƉƟƐĐŚĞŶ
Schneebesen mit 11 
�ƌćŚƚĞŶ�ĂƵƐ��ĚĞůƐƚĂŚů͕�
WŽǁĞƌŬŶĞĂĚ�<ŶĞƚŚĂŬĞŶ�
ĂƵƐ��ĚĞůƐƚĂŚů͕�&ůĂĐŚƌƺŚƌĞƌ�
ĂƵƐ��ĚĞůƐƚĂŚů͕�<ŽĐŚďƵĐŚ͘
#5KSM7580XECA

Produkt
Tipp
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ŚŝƚǌĞŶ͘��ǁŝĞďĞůŶ�ƵŶĚ�^ƉĞĐŬ�ĚĂǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�
ďĞŝ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�ĂŶďƌĂƚĞŶ͘��ŝĞ�<ĂƌƚŽīĞůͲ
ǁƺƌĨĞů�ĚĂǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝ�ĞƚǁĂƐ�ƐƚćƌŬĞƌĞƌ�
,ŝƚǌĞ�ďƌĂƵŶ�ƵŶĚ�ŬŶƵƐƉƌŝŐ�ďƌĂƚĞŶ͘�Dŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�
WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ͘

5. �ŝĞ�<ĂƌƚŽīĞůŶ�ĂƵĨ�dĞůůĞƌŶ�ĂŶƌŝĐŚƚĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�WĞƚĞƌƐŝůŝĞ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ͕�ĚŝĞ�&ŝůĞƚƐ�
ŝŶ�DĞĚĂŝůůŽŶƐ�ŐĞƐĐŚŶŝƩĞŶ�ĂŶůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƐ�
'ĂŶǌĞ�ŵŝƚ�dŚǇŵŝĂŶͲ�ƵŶĚ�ZŽƐŵĂƌŝŶǌǁĞŝŐĞŶ�
garnieren.

1. KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϮϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ŝĞ�^ĐŚǁĞŝŶĞͲ
ĮůĞƚƐ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ŵŝƚ�<ƺĐŚĞŶƉĂƉŝĞƌ�ĂďƚƵƉĨĞŶ͕�
ĚĂŶŶ�ǀŽŶ�&ĞƩ�ƵŶĚ�^ĞŚŶĞŶ�ďĞĨƌĞŝĞŶ͘�dŚǇŵŝĂŶ�
ƵŶĚ�ZŽƐŵĂƌŝŶ�ǁĂƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ƚƌŽĐŬĞŶ�ƐĐŚƺƚͲ
ƚĞůŶ͘�:ĞĚĞƐ�&ŝůĞƚ�ůćŶŐƐ�ŶŝĐŚƚ�ŐĂŶǌ�ďŝƐ�ǌƵƌ�DŝƩĞ�
ŚŝŶ�ĞŝŶƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶŶĞŶ�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞĨͲ
ĨĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ͘��ĞŶ�^ĐŚŶŝƩ�ŵŝƚ�ũĞ�ϭͲϮ��ǁĞŝŐĞŶ�
dŚǇŵŝĂŶ�ƵŶĚ�ZŽƐŵĂƌŝŶ�ĨƺůůĞŶ͘��ĂƐ�&ŝůĞƚ�ŵŝƚ�
<ƺĐŚĞŶŐĂƌŶ�ƐŽ�ǀĞƌƐĐŚŶƺƌĞŶ͕�ĚĂƐƐ�ĚĞƌ�^ĐŚŶŝƩ�
ǁŝĞĚĞƌ�ĨĂƐƚ�ǀĞƌƐĐŚůŽƐƐĞŶ�ŝƐƚ͘�Dŝƚ�^Ăůǌ�ĂƵĐŚ�
ǀŽŶ�ĂƵƘĞŶ�ǁƺƌǌĞŶ͘�

2. �ŝĞ�WĞůůŬĂƌƚŽīĞůŶ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ŬůĞŝŶĞ�
tƺƌĨĞů�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ŝĞ��ǁŝĞďĞů�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�
ĞďĞŶĨĂůůƐ�ĨĞŝŶ�ǁƺƌĨĞůŶ͘

3. Ϯ��>��ƵƩĞƌƐĐŚŵĂůǌ�ŝŶ�ĚĞƌ��ƌĂƚƉĨĂŶŶĞ�
ĞƌŚŝƚǌĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�^ĐŚǁĞŝŶĞĮůĞƚƐ�ĚĂƌŝŶ�ƌƵŶĚͲ
ŚĞƌƵŵ�ϱͲϲ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂŶďƌĂƚĞŶ͘��ŝĞ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ�
dŚǇŵŝĂŶͲ�ƵŶĚ�ZŽƐŵĂƌŝŶǌǁĞŝŐĞ�ĂƵĨ�ĚĞŵ��ŽͲ
ĚĞŶ�ĞŝŶĞƌ��ĂƵĞƌŶƉĨĂŶŶĞ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘��ŝĞ�&ŝůĞƚƐ�
ĂƵŇĞŐĞŶ͕�ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ�ďĞƚƌćƵĨĞůŶ͕�
ŵŝƚ�ĚĞŵ��ƵƩĞƌƐĐŚŵĂůǌ�ĂƵƐ�ĚĞƌ��ƌĂƚƉĨĂŶŶĞ�
ďĞŐŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ŝŵ�ŚĞŝƘĞŶ�KĨĞŶ�ĞƚǁĂ�ϭϮ�DŝŶƵͲ
ƚĞŶ�ĨĞƌƟŐ�ŐĂƌĞŶ͘

4. �ŝĞ��ƌĂƚƉĨĂŶŶĞ�ǁŝĞĚĞƌ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�,ĞƌĚ�ƐƚĞůůĞŶ�
ƵŶĚ�ĚĂƐ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞ��ƵƩĞƌƐĐŚŵĂůǌ�ĚĂƌŝŶ�ĞƌͲ

<ƌćƵƚĞƌͲ^ĐŚǁĞŝŶĞĮůĞƚ�ŵŝƚ�
�ƌĂƚŬĂƌƚŽīĞůŶ
&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

ϰ�^ƚƺĐŬ�^ĐŚǁĞŝŶĞĮůĞƚ�;ă�ϮϬϬ�ŐͿ
1 Bund Thymian
1 Bund Rosmarin
^Ăůǌ͕�WĨĞīĞƌ
ϭ�ŬŐ�WĞůůŬĂƌƚŽīĞůŶ�;ǀŽŵ�sŽƌƚĂŐͿ
1 große Zwiebel
ϰ��>��ƵƩĞƌƐĐŚŵĂůǌ
ϭ�^ƉƌŝƚǌĞƌ��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ�
100 g durchwachsene Räucherspeckwürfel
1 TL geräuchertes Paprikapulver
ĨĞŝŶ�ŐĞŚĂĐŬƚĞ�ŐůĂƩĞ�WĞƚĞƌƐŝůŝĞ

<ƺĐŚĞŶƉƌŽĮ��ƌĂƚƉĨĂŶŶĞ
Provence in Rot
�ŝĞ�ŐƵƐƐĞŝƐĞƌŶĞ�WĨĂŶŶĞ�ŵŝƚ��ĚĞůƐƚĂŚůͲ
Őƌŝī�Ĩƺƌ�ĞŝŶĞ�ďĞƐŽŶĚĞƌƐ�ĞŶĞƌŐŝĞĂƌŵĞ�
Zubereitung. 28 cm Durchmesser.
#0403001428

Produkt
Tipp
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1 Gemüsezwiebel
200 g getrocknete Apri-
kosen
2 EL Rapsöl
^ĂŌ�ĞŝŶĞƌ�KƌĂŶŐĞ
^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ
800 g bis 1 kg Putenbrust
1 Bund Suppengemüse
ϯϬϬ�ŵů�'ĞŇƺŐĞůĨŽŶĚ
150 ml Rotwein (trocken)
2 EL Honig
2 TL Speisestärke
2 EL Sahne

WƵƚĞŶƌŽůůďƌĂƚĞŶ�ŵŝƚ��ƉƌŝŬŽƐĞŶĨƺůůƵŶŐ�ƵŶĚ�ŐůĂƐŝĞƌƚĞŶ�DƂŚƌĞŶ
&ƺƌ�ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ

Außerdem:
1 Bund Möhren
ϭ��>��ƵƩĞƌ
1 EL Rohrohr-
zucker
^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ
75 g Maronen

Für den Braten:

1. �ǁŝĞďĞů�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ǁƺƌĨĞůŶ͘�'ĞƚƌŽĐŬŶĞƚĞ�
�ƉƌŝŬŽƐĞŶ�ŐƌŽď�ŚĂĐŬĞŶ͘�ϭ��>�Pů�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�WĨĂŶͲ
ŶĞ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ��ǁŝĞďĞů�ϭͲϮ�DŝŶƵƚĞŶ�ŐůĂͲ
ƐŝŐ�ĚƺŶƐƚĞŶ͘��ŝĞ��ƉƌŝŬŽƐĞŶ�ǌƵŐĞďĞŶ͘��ůůĞƐ�ŵŝƚ�
ĞƚǁĂ�ĚĞƌ�,ćůŌĞ�ĚĞƐ�KƌĂŶŐĞŶƐĂŌĞƐ�ĂďůƂƐĐŚĞŶ͘�
sŽŵ�,ĞƌĚ�ŶĞŚŵĞŶ͕�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ĂďͲ
ƐĐŚŵĞĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ŬƵƌǌ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

2. &ůĞŝƐĐŚ�ĂďǁĂƐĐŚĞŶ͕�ƚƌŽĐŬĞŶ�ƚƵƉĨĞŶ�ƵŶĚ�
ůćŶŐƐ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�^ĐŚŵĞƩĞƌůŝŶŐƐƐĐŚŶŝƩ�
ĞŝŶƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͕�ƐŽĚĂƐƐ�ĞŝŶ�ZĞĐŚƚĞĐŬ�ŵŝƚ�Ϯ�Đŵ�
�ŝĐŬĞ�ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘��ŝĞ��ƉƌŝŬŽƐĞŶͲ�ǁŝĞďĞůͲDĂƐƐĞ�
ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�ƵŶƚĞƌĞŶ�Ϯͬϯ�ĚĞƐ�&ůĞŝͲ
ƐĐŚĞƐ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘��ĂďĞŝ�ĚŝĞ�ZćŶĚĞƌ�ĨƌĞŝ�ůĂƐƐĞŶ͘�
EƵŶ�ĂƵĨƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�<ƺĐŚĞŶŐĂƌŶ�ŝŶ�&Žƌŵ�
ďŝŶĚĞŶ͘�sŽŶ�ĂůůĞŶ�^ĞŝƚĞŶ�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�
ǁƺƌǌĞŶ�ƵŶĚ�ŝŵ��ƌćƚĞƌ�ŵŝƚ�ϮͲϯ��>�Pů�ƌƵŶĚŚĞƌͲ
Ƶŵ�ŐŽůĚďƌĂƵŶ�ĂŶďƌĂƚĞŶ͘�

3. �ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϲϬΣ��hŶƚĞƌͲ�ƵŶĚ�KďĞƌŚŝƚǌĞ�
ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ǁŝĞďĞůŶ�ƵŶĚ�^ƵƉƉĞŶŐƌƺŶ�ǁĂͲ
ƐĐŚĞŶ͕�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ŐƌŽď�ǁƺƌĨĞůŶ͘��ĂƐ�'ĞŵƺƐĞ�
Ƶŵ�ĚĞŶ��ƌĂƚĞŶ�ŚĞƌƵŵ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘��ĞŶ��ƌĂƚĞŶ
ŵŝƚ��ĞĐŬĞů�ĐĂ͘�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ƵŶĚ�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�
Ofen garen.
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ĂŶďƌĂƚĞŶ͘�Dŝƚ�ZŽŚƌŽŚƌǌƵĐŬĞƌ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ�ƵŶĚ�
ŬƵƌǌ�ŬĂƌĂŵĞůůŝƐŝĞƌĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ĞŶ�WƵƚĞŶƌŽůůďƌĂͲ
ten in Scheiben schneiden und mit der Sauce 
ƐŽǁŝĞ�ĚĞŶ�ŐůĂƐŝĞƌƚĞŶ�DƂŚƌĞŶ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘

4. EĂĐŚ�ĞƚǁĂ�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ϯϬϬ�ŵů�'ĞŇƺŐĞůͲ
&ŽŶĚ�ƵŶĚ�ϭϱϬ�ŵů�ZŽƚǁĞŝŶ�ĂŶŐŝĞƘĞŶ͘��ĞŶ�
ƺďƌŝŐĞŶ�KƌĂŶŐĞŶƐĂŌ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�,ŽŶŝŐ�ǀĞƌƌƺŚͲ
ƌĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂŵŝƚ�ĂůůĞƌ�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ĚĂƐ�&ůĞŝƐĐŚ�
ďĞƉŝŶƐĞůŶ͘�EĂĐŚ�ĐĂ͘�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ĚĞŶ��ƌĂƚĞŶ�
ǌƵƐćƚǌůŝĐŚ�ŵŝƚ��ƌĂƞůƺƐƐŝŐŬĞŝƚ�ƺďĞƌŐŝĞƘĞŶ͘�

5. �ĞŶ��ƌĂƚĞŶ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ͕�ĚĂƐ�<ƺͲ
ĐŚĞŶŐĂƌŶ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ��ůƵĨŽůŝĞ�ďĞĚĞĐŬƚ�
ϱͲϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�/ŶǌǁŝƐĐŚĞŶ�ĚŝĞ�
Sauce durch ein Sieb passieren.

6. DĂƌŽŶĞŶ�ŐƌŽď�ŚĂĐŬĞŶ͘�/Ŷ�ĞŝŶĞŵ�dŽƉĨ�ϭ�d>�
KůŝǀĞŶƂů�ĞƌŚŝƚǌĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�ŐĞŚĂĐŬƚĞŶ�DĂƌŽŶĞŶ�
ĚĂƌŝŶ�Ϯ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂŶďƌĂƚĞŶ͘��ŝĞ��ƌĂƚĞŶƐŽƘĞ�ĚĂͲ
ǌƵŐĞďĞŶ͘�/Ŷ�ĞŝŶĞƌ�ŬůĞŝŶĞŶ�^ĐŚƺƐƐĞů�ĚŝĞ�^ƚćƌŬĞ�
ŵŝƚ�Ϯ��>�^ĂŚŶĞ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�DŝƐĐŚƵŶŐ�
ŝŶ�ĚŝĞ��ƌĂƚĞŶƐĂƵĐĞ�ƌƺŚƌĞŶ͘�<Ƶƌǌ�ĂƵŅŽĐŚĞŶ�
ďŝƐ�ĞƐ�ĂŶŐĞĚŝĐŬƚ�ŝƐƚ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�
abschmecken.

7. WĂƌĂůůĞů�ǌƵƌ�^ŽƘĞ�ĚŝĞ�DƂŚƌĞŶ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ĚĞŶ�
ŐƌƺŶĞŶ�^ƚƌƵŶŬ�ĨĂƐƚ�ŬŽŵƉůĞƩ�ĂďƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�
ƵŶĚ�ĚŝĞ�DƂŚƌĞŶ�ĚĞƌ�>ćŶŐĞ�ŶĂĐŚ�ŚĂůďŝĞƌĞŶ͘�
/Ŷ�ĞŝŶĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ϭ��>��ƵƩĞƌ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�
DƂŚƌĞŶ�ǀŽŶ�ďĞŝĚĞŶ�^ĞŝƚĞŶ�ĞƚǁĂ�Ϯ�DŝŶƵƚĞŶ

Produkt
Tipp

<ƺĐŚĞŶƉƌŽĮ��ƌĂƚĞŶƚŽƉĨ�ŽǀĂů�
aus Gusseisen in rot
/ĚĞĂů�ǌƵŵ��ƌĂƚĞŶ͕�^ĐŚŵŽƌĞŶ�
ƵŶĚ��ĂĐŬĞŶ͘�Ϯϲ�Đŵ��ŽĚĞŶͲ
ďƌĞŝƚĞ͖�ϳ�ů�&ƺůůŵĞŶŐĞ͘
#0402001433

<ƺĐŚĞŶƉƌŽĮ�DŝŶŝ�<ŽĐŚƚŽƉĨ
WĞƌĨĞŬƚ�Ĩƺƌ�ĚŝĞ��ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ�
ǀŽŶ�ŬůĞŝŶĞŶ�WŽƌƟŽŶĞŶ͕�
Suppen oder Saucen. 
14 cm Durchmesser; 
ϭ�ů�&ƺůůŵĞŶŐĞ͘
#237070282814

Produkt
Tipp

<ƺĐŚĞŶƉƌŽĮ��ƌĂƚƉĨĂŶŶĞ�
Country in Schwarz
�ĂƐ�ĞŵĂŝůůŝĞƌƚĞ�'ƵƐƐĞŝƐĞŶ�ƐŽƌŐƚ�
Ĩƺƌ�ĞŝŶĞ�ŽƉƟŵĂůĞ�,ŝƚǌĞǀĞƌƚĞŝůƵŶŐ͘�
�ŝĞ��ŶƟŚĂŌͲsĞƌƐŝĞŐĞůƵŶŐ�ŐĂƌĂŶƟĞƌƚ͕�
ĚĂƐƐ�ƐĞůďƐƚ�
ĞŵƉĮŶĚůŝĐŚĞ�
Speisen nicht 
anbrennen. 28 cm Durchmesser.
#0405001028

Produkt
Tipp

�ĂƐƐĞŶŚĂƵƐ�WĨĞīĞƌŵƺŚůĞ�
Frankfurt aus Olivenholz
Dŝƚ�,ŽĐŚůĞŝƐƚƵŶŐƐͲ
<ĞƌĂŵŝŬŵĂŚůǁĞƌŬ͘�
ϲͲĨĂĐŚ�ĞŝŶƐƚĞůůďĂƌ�Ͳ�ǀŽŶ�
ƉƵůǀĞƌĨĞŝŶ�ďŝƐ�ŐƌŽď�
ŐĞŵƂƌƐĞƌƚ͘�ϭϴ�Đŵ�ŚŽĐŚ͘
#022223

Produkt
Tipp
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DŵŚŚ͘͘͘ǁĂƐ�Őŝďƚ�ĞƐ��ŝŶƉƌćŐƐĂŵĞƌĞƐ�ĂůƐ�ĚĞƌ��ƵŌ�ǀŽŶ�ĨƌŝƐĐŚ�ŐĞďĂĐŬĞŶĞŵ��ƌŽƚ͘
�ƌŽƚ�ďĂĐŬĞŶ�ŝƐƚ�ĞŝŶĨĂĐŚĞƌ�ĂůƐ�ŐĞĚĂĐŚƚ�ƵŶĚ�ǁĞŶŶ�^ŝĞ�/Śƌ��ƌŽƚ�ƐĞůďĞƌ�ďĂĐŬĞŶ͕�

ǁŝƐƐĞŶ�^ŝĞ�ŝŵŵĞƌ͕ �ǁĂƐ�ŝŶ�/ŚƌĞŵ��ƌŽƚ�ĚƌŝŶ�ƐƚĞĐŬƚ͘
tŝĞ�ǁćƌĞ�ĞƐ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�ŬŶƵƐƉƌŝŐĞŶ�^ĂƵĞƌƚĞŝŐďƌŽƚ�ŽĚĞƌ�ĞŝŶĞŵ�ƐƺƘĞŶ�DĂŝƐďƌŽƚ�
ĂƵƐ�ĚĞŵ�'ƵƐƐƚŽƉĨ͍��ŝŶĨĂĐŚ�ZĞǌĞƉƚ�ŚĞƌĂƵƐƐƵĐŚĞŶ͕�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ��ƌŽƞŽƌŵ�

ĨƺůůĞŶ�ƵŶĚ�Ăď�ĚĂŵŝƚ�ŝŶ�ĚĞŶ�KĨĞŶ͊

Außen knusprig, innen fluffig -
Brot einfach selbst gebacken

So wird das Brot locker & sa%ig ...
1. Zeit nehmen: �ĂƐ�tŝĐŚƟŐƐƚĞ�ŝƐƚ͗�EĞŚŵĞŶ�^ŝĞ�ƐŝĐŚ�
�Ğŝƚ͕�ǀŝĞů��Ğŝƚ͘��ƌŽƚďĂĐŬĞŶ�ŝƐƚ�ŐůĞŝĐŚǌĞŝƟŐ�ĂƵĐŚ�DĞĚŝƚĂͲ
ƟŽŶ͘

2. Mehl sieben: �ƵŶćĐŚƐƚ�ůŽŚŶƚ�ĞƐ�ƐŝĐŚ͕�ĚĂƐ�DĞŚů�ǌƵ�
ƐŝĞďĞŶ͘�^Ž�ĞŶƚƐƚĞŚĞŶ�ŬĞŝŶĞ�ƵŶƐĐŚƂŶĞŶ�>ƂĐŚĞƌ�ŝŵ�dĞŝŐ͕�
ĚĂƐ�DĞŚů�ƵŶĚ�ĚĂƐ�tĂƐƐĞƌ�ǀĞƌďŝŶĚĞŶ�ƐŝĐŚ�ǀŝĞů�ďĞƐƐĞƌ�
miteinander und das Ergebnis ist ein homogener und 
ĞůĂƐƟƐĐŚĞƌ�dĞŝŐ͘��:Ğ�ůćŶŐĞƌ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ŐĞŬŶĞƚĞƚ�ǁŝƌĚ͕�ĚĞƐƚŽ�
ĨĞŝŶĞƌ�ǁŝƌĚ�ĚĂƐ��ƌŽƚ͘�

3. Fingerprobe nehmen:��ůƐ�dŝƉƉ�Őŝůƚ�ŚŝĞƌ�ĚŝĞ�ͣ&ŝŶŐĞƌͲ
ƉƌŽďĞ͘͞ ��ŝŶĨĂĐŚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�&ŝŶŐĞƌ�ĞŝŶ�>ŽĐŚ�ŝŶ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�
ĚƌƺĐŬĞŶ͘�^ĐŚůŝĞƘƚ�ƐŝĐŚ�ĚĂƐ�>ŽĐŚ�ǁŝĞĚĞƌ͕ �ŝƐƚ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�
ausreichend geknetet. 

ϰ͘��ŝĞ�ƌŝĐŚƟŐĞ�&Žƌŵ�ǁćŚůĞŶ͗��ĞƐŽŶĚĞƌƐ�ƐĂŌŝŐ�ďůĞŝďƚ�
ĚĂƐ��ƌŽƚ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�<ĂƐƚĞŶĨŽƌŵ͘��ĂƌŝŶ�ǁŝƌĚ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ǀŽŶ�
ĨĂƐƚ�ĂůůĞŶ�^ĞŝƚĞŶ�ĞŝŶŐĞƐĐŚůŽƐƐĞŶ�Ͳ�ĚŝĞ�&ĞƵĐŚƟŐŬĞŝƚ�ĞŶƚͲ
ǁĞŝĐŚƚ�ĂůƐŽ�ŶƵƌ�ŶĂĐŚ�ŽďĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ďůĞŝďƚ�ƐĂŌŝŐ͘�
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�ĂŶĂĐŚ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�ZŽůůĞ�ĨŽƌŵĞŶ͘

4. EƵŶ��ŽĚĞŶ�ƵŶĚ�ZĂŶĚ�ĚĞƌ��ƌŽƚͲ�ĂĐŬĨŽƌŵ�
ĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�DĞŚů�ďĞƐƚćƵďĞŶ͘��ƌŽƩĞŝŐ�ŝŶ�
ĚŝĞ�&Žƌŵ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�tĂƐƐĞƌ�ďĞŶĞƚͲ
ǌĞŶ͘��ĂƐ��ƌŽƚ�ĂďŐĞĚĞĐŬƚ�ŶŽĐŚŵĂůƐ�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�
ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

5. �ĂƐ��ƌŽƚ�ŝŵ�KĨĞŶ�ďĞŝ�ϮϰϬΣ��KďĞƌͲ�ƵŶĚ�hŶͲ
ƚĞƌŚŝƚǌĞ�Ĩƺƌ�ϰϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŵŝƚ��ĞĐŬĞů�ďĂĐŬĞŶ͘

1. ,ĞĨĞ�ŵŝƚ�tĂƐƐĞƌ͕ ��ƵĐŬĞƌ�ƵŶĚ�ĞƚǁĂƐ�DĞŚů�ŝŶ�
ĞŝŶĞƌ�dĞŝŐƐĐŚƺƐƐĞů�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ�ƵŶĚ�ϮϬ�DŝŶƵͲ
ƚĞŶ�ĂďŐĞĚĞĐŬƚ�ƐƚĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

2. �ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚŝĞ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ƵƚĂƚĞŶ�ŵŝƚ�
ĚĞƌ�,ĂŶĚ�ŽĚĞƌ�ĞŝŶĞƌ�<ƺĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝŶĞ�ǌƵ�
ĞŝŶĞŵ�ŐůĂƩĞŶ�dĞŝŐ�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ĂďĚĞͲ
ĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ĂŶ�ĞŝŶĞŵ�ǁĂƌŵĞŶ�Kƌƚ�Ĩƺƌ�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�
ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

3. �ĂŶĂĐŚ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞŶ�ďĞŵĞŚůƚĞŶ�
�ƌďĞŝƚƐƉůĂƚǌ�ůĞŐĞŶ͕�ƉůĂƩ�ĚƌƺĐŬĞŶ͕�ǀŽŶ�ĚĞŶ�
^ĞŝƚĞŶ�ǌƵƌ�DŝƩĞ�ĞŝŶƐĐŚůĂŐĞŶ�ƵŶĚ�ǁĞŶĚĞŶ͘

300 g Vollkorn-Dinkelmehl
120 g Dinkelmehl
1 Würfel frische Hefe
300 ml Wasser
1 TL Zucker
1 TL Salz
2 TL Café de Paris Gewürz

�ƌŽƚ�Η�ĂĨĠ�ĚĞ�WĂƌŝƐΗ

&ƺƌ�ϭ��ƌŽƚ
Zubereitungszeit: 40 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϭ�Ś�ϮϬ�ŵŝŶ

Emile Henry 
Kasten-Brotbackform

in Granatapfel
/ĚĞĂů�Ĩƺƌ�ƐĞůďƐƚŐĞďĂĐŬĞŶĞ�
�ƌŽƚĞ�Ͳ�ŝŶŶĞŶ�ŐƵƚ�ĚƵƌĐŚŐĞͲ

backen, außen 
ŬŶƵƐƉƌŝŐͲŬƌŽƐƐ͘

#345504

Produkt
Tipp

Emile Henry Kasten-
Brotbackform in Fusain
�ĂŶŬ�ĚĞƌ�>ƵŌůƂĐŚĞƌ�ŝŵ�
�ĞĐŬĞů�ďůĞŝďƚ�ĚĂƐ��ƌŽƚ�
auch ohne Wasser 
außen knusprig und 
ŝŶŶĞŶ�ůƵŌŝŐ͘
#795504

Produkt
Tipp
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ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

4. �ĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞ�ďĞŵĞŚůƚĞ��ƌďĞŝƚƐŇćĐŚĞ�
ůĞŐĞŶ͕�ǀŝĞƌƚĞůŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ƌƵŶĚĞ�<ƵͲ
ŐĞůŶ�ĨŽƌŵĞŶ͘�:ĞĚĞ�dĞŝŐŬƵŐĞů�ŝŶ�ĞŝŶĞ�ŐĞďƵƩĞƌƚĞ�
DŝŶŝͲ�ŽĐŽƩĞ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵŐĞĚĞĐŬƚ�ǁĞŝƚĞƌĞ�ϯϬ�
DŝŶƵƚĞŶ�ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

5. �ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĚĞŶ�DŝŶŝͲ�ŽĐŽƩĞƐ�ůĞŝĐŚƚ�ŵŝƚ�
DĞŚů�ďĞƐƚćƵďĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĚĞƌ�ƵŶƚĞƌƐƚĞŶ�>ĞŝƐƚĞ�
ŝŶ�ĚĞŶ�ǀŽƌŐĞŚĞŝǌƚĞŶ�KĨĞŶ�ƐĐŚŝĞďĞŶ͘��ĂƐ��ƌŽƚ�
ŝƐƚ�ŶĂĐŚ�Ϯϱ�ďŝƐ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĞŝ�ϮϬϬΣ���ŐŽůĚͲ
ďƌĂƵŶ�ŐĞďĂĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ĨĞƌƟŐ͘

1. �ŝĞ�,ĞĨĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�ŐƌŽƘĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ďƌƂĐŬĞůŶ͘�
�ĂƐ�ůĂƵǁĂƌŵĞ�tĂƐƐĞƌ͕ �KůŝǀĞŶƂů͕�,ŽŶŝŐ�ƵŶĚ�
^Ăůǌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͕�ďŝƐ�ƐŝĐŚ�ĚŝĞ�
,ĞĨĞ�ĂƵĨŐĞůƂƐƚ�ŚĂƚ͘

2. DĞŚů�ŚŝŶǌƵĨƺŐĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�dĞŝŐ�ĨŽƌͲ
ŵĞŶ͘��ƵĨ�ĞŝŶĞƌ�ďĞŵĞŚůƚĞŶ��ƌďĞŝƚƐŇćĐŚĞ�ĚĞŶ�
dĞŝŐ�ĞŝŶŝŐĞ�DŝŶƵƚĞŶ�ŬƌćŌŝŐ�ŬŶĞƚĞŶ͘��Ğƌ�dĞŝŐ�
ƐŽůůƚĞ�ŐůĂƩ�ƵŶĚ�ŐĞƐĐŚŵĞŝĚŝŐ�ƐĞŝŶ�ƵŶĚ�ŶŝĐŚƚ�ĂŶ�
ĚĞŶ�,ćŶĚĞŶ�ŬůĞďĞŶ͘

3. �ŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŵŝƚ�KůŝǀĞŶƂů�ďĞƉŝŶƐĞůŶ�ƵŶĚ�
ĚĞŶ�dĞŝŐ�ŚŝŶĞŝŶůĞŐĞŶ͘�Dŝƚ�ĞŝŶĞŵ�dƵĐŚ�ďĞĚĞͲ
ĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂŶ�ĞŝŶĞŵ�ǁĂƌŵĞŶ�Kƌƚ�

20 g frische Hefe
300 ml lauwarmes Wasser
50 ml Olivenöl
1 EL Honig
1 TL Salz
450 g Weizenmehl Typ 550
�ƵƩĞƌ

�ƌŽƚ�ŝŶ�ĚĞƌ�DŝŶŝͲ�ŽĐŽƩĞ

Zubereitungszeit: 45 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ

^ƚĂƵď�DŝŶŝ��ŽĐŽƩĞ�ŝŶ�
�ŶƟŬŐƌĂƵ
�ŝĞƐĞ�ŚƺďƐĐŚĞ��ŽĐŽƩĞ�ĂƵƐ�
Keramik ist bestens geeigͲ
net für das Zubereiten 
ƵŶĚ�^ĞƌǀŝĞƌĞŶ�ǀŽŶ�
ŬůĞŝŶĞŶ�WŽƌƟŽŶĞŶ͘
#40511-998-0

Produkt
Tipp
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ƌŝĞƌƚĞŶ͕�ǀŽƌ��ƵŐůƵŌ�ŐĞƐĐŚƺƚǌƚĞŵ�ZĂƵŵ�ŐĞŚĞŶ�
ůĂƐƐĞŶ͘

4. �ĞŶ�dĞŝŐ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�,ćŶĚĞŶ�ĚƵƌĐŚŬŶĞƚĞŶ͕�ĚĂͲ
ŵŝƚ�ĚĂƐ�'ĂƐ�ĞŶƚǁĞŝĐŚƚ͘��ŝĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ĂŶƐĐŚůŝĞͲ
ƘĞŶĚ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�&ƌŝƐĐŚŚĂůƚĞĨŽůŝĞ�ĂďĚĞĐŬĞŶ�ƵŶĚ�
Ĩƺƌ�ϭϬ�ďŝƐ�ϭϮ�^ƚƵŶĚĞŶ�ŝŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ůĂŐĞƌŶ͘

5. dĂŐ�Ϯ͗��ĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞ��ƌďĞŝƚƐŇćĐŚĞ�ůĞͲ
ŐĞŶ͕�ǌƺŐŝŐ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�,ćŶĚĞŶ�ĚƵƌĐŚŬŶĞƚĞŶ�ƵŶĚ�
ĚĂďĞŝ�ŵĞŚƌŵĂůƐ�ƺďĞƌĞŝŶĂŶĚĞƌ�ĨĂůƚĞŶ͘

6. �ŝĞ��ƌŽƚďĂĐŬĨŽƌŵ�ŵŝƚ�DĞŚů�ďĞƐƚćƵďĞŶ�ƵŶĚ�
ĚĞŶ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�<ƵŐĞů�ŐĞĨŽƌŵƚĞŶ�dĞŝŐ�ŚŝŶĞŝŶůĞͲ
ŐĞŶ͘�DĞŚƌŵĂůƐ�ĨĞŝŶ�ĞŝŶƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ĞŶ��ĞĐŬĞů�
ĚĞƌ�&Žƌŵ�ƐĐŚůŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ďĞŝ��ŝŵŵĞƌͲ
ƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌ�ĐĂ͘�Ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ�ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

7. �ĞŶ�dĞŝŐ�ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�DŝůĐŚ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͕�
ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�DĞŚů�ďĞƐƚćƵďĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ��ĞĐŬĞů�
ǁŝĞĚĞƌ�ƐĐŚůŝĞƘĞŶ͘

8. �ŝĞ�&Žƌŵ�ŝŶ�ĚĞŶ�ŬĂůƚĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ƐĐŚŝĞďĞŶ�
ƵŶĚ�ĚĂƐ��ƌŽƚ�ďĞŝ�ϮϰϬΣ��KďĞƌͬhŶƚĞƌŚŝƚǌĞ�ϭ�
^ƚƵŶĚĞ�ďĂĐŬĞŶ͘��ĂƐ��ƌŽƚ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

1. dĂŐ�ϭ͗�&ƌŝƐĐŚĞ�,ĞĨĞ�ŝŶ�ĞŝŶ�ǁĞŶŝŐ�tĂƐƐĞƌ�
ĂƵŇƂƐĞŶ͘�DĞŚů͕�^Ăůǌ͕��ƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�
ŵŝƚ�ĚĞƌ�<ƺĐŚĞŶŵĂƐĐŚŝŶĞ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�
ĂŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚŝĞ�,ĞĨĞ�ǌƵŵ�dĞŝŐ�ŐĞďĞŶ͘

2. �ĞŶ�^ĂŌ�ĚĞƌ�ŚĂůďĞŶ��ŝƚƌŽŶĞ�ĂƵƐƉƌĞƐƐĞŶ�
ƵŶĚ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�Pů�ƵŶĚ�ĚĞŵ�ůĂƵǁĂƌͲ
ŵĞŶ�tĂƐƐĞƌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�Ϯ�ďŝƐ�ϯ�
DŝŶƵƚĞŶ�ůĂŶŐ�ĚƵƌĐŚŬŶĞƚĞŶ͘

3. �ŝĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�dƵĐŚ�ĂďĚĞĐŬĞŶ�ƵŶĚ�
ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂŶ�ĞŝŶĞŵ�ŐƵƚ�ƚĞŵƉĂͲ

500 g Weizenmehl Typ 550
10 g feuchte Backhefe
300 ml lauwarmes Wasser
10 Zucker
ϭͬϮ��ŝƚƌŽŶĞ
1 EL Öl
Milch
10 g Salz

Weißbrot mit krosser Kruste

&ƺƌ�ϭ��ƌŽƚ
Zubereitungszeit: 1 Stunde
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϭϮ�^ƚƵŶĚĞŶ

Emile Henry 
Brotbackform-Set in 

Granatapfel
�ŝĞ�ƌƵŶĚĞ�&Žƌŵ�ĚĞƌ��ƌŽƚďĂĐŬŚĂƵͲ
ďĞ�ŚĂƚ�ŐĞŶĂƵ�ĚĞŶ�ŐůĞŝĐŚĞŶ��īĞŬƚ�
ǁŝĞ�ĚŝĞ�tƂůďƵŶŐ�ƚƌĂĚŝƟŽŶĞůůĞƌ�

�ƌŽƚďĂĐŬƂĨĞŶ͕�ĚĂŵŝƚ�ĚĂƐ��ƌŽƚ�ďĞŝŵ�
�ĂĐŬĞŶ�ĚĞŶ�ƌŝĐŚƟŐĞŶ�&ĞƵĐŚƟŐŬĞŝƚƐͲ

grad bekommt.
#349508

Produkt
Tipp
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den. Am besten darauf achten, den SauerͲ
ƚĞŝŐ�ŶŝĞŵĂůƐ�ŬŽŵƉůĞƩ�ĂƵĨǌƵďƌĂƵĐŚĞŶ͕�Ƶŵ�
ĚĞŶ�ZĞƐƚ�ĚĂŶŶ�ǁŝĞĚĞƌ͕ �ǁŝĞ�ŝŶ�ĚĞŶ�ǀŽƌŚĞƌŝŐĞŶ�
^ĐŚƌŝƩĞŶ�ďĞƐĐŚƌŝĞďĞŶ͕�ĂƵīƺůůĞŶ�ǌƵ�ŬƂŶŶĞŶ͘�
^ĂƵĞƌƚĞŝŐ�ůćƐƐƚ�ƐŝĐŚ�ŐƵƚ�ŝŵ�<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ůĂŐĞƌŶ͕�
ǁĞŶŶ�Ğƌ�ŐĞƌĂĚĞ�ŶŝĐŚƚ�ŐĞďƌĂƵĐŚƚ�ǁŝƌĚ͘

1. ϱϬ�Ő�DĞŚů�ƵŶĚ�ϱϬ�ŵů�tĂƐƐĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶ�'ůĂƐ�
ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�ŚŽŵŽŐĞŶĞŶ�DĂƐƐĞ�ǀĞƌͲ
ƌƺŚƌĞŶ͘��ĂƐ�'ůĂƐ�ŽŚŶĞ�ĚĞŶ��ŝĐŚƚƵŶŐƐŐƵŵŵŝ�
ǀĞƌǁĞŶĚĞŶ͕�ĚĂŵŝƚ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ŶŽĐŚ�ĂƚŵĞŶ�ŬĂŶŶ͘�
�ĂƐ�'ĂŶǌĞ�Ϯϰ�^ƚƵŶĚĞŶ�ďĞŝ�ZĂƵŵƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌ�
ƐƚĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

2. �ŵ�ŶćĐŚƐƚĞŶ�dĂŐ�ǁŝĞĚĞƌ�ϱϬ�Ő�DĞŚů�ƵŶĚ�ϱϬ�
ŵů�tĂƐƐĞƌ�ĚĂǌƵŐĞŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�
^Ž�ǀĞƌĨćŚƌƚ�ŵĂŶ�ŶƵŶ�ũĞĚĞŶ�dĂŐ�ďŝƐ�ĚŝĞ�ŐĞƐĂŵͲ
ƚĞ�DĞŶŐĞŶĂŶŐĂďĞ�ĞŶƚŚĂůƚĞŶ�ŝƐƚ͘

3. �ĞƌĞŝƚƐ�ŶĂĐŚ�ǁĞŶŝŐĞŶ�dĂŐĞŶ�ƐŝĞŚƚ�ŵĂŶ͕�
ĚĂƐƐ�ƐŝĐŚ�ŬůĞŝŶĞ��ůćƐĐŚĞŶ�ďŝůĚĞŶ�ƵŶĚ�ůĂŶŐƐĂŵ�
ĞŝŶ�ĞƚǁĂƐ�ƐĂƵƌĞƌ�'ĞƌƵĐŚ�ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘

4. EĂĐŚ�ϱ�Ͳ�ϳ�dĂŐĞŶ�ŝƐƚ�ĚĞƌ�^ĂƵĞƌƚĞŝŐ�ĨĞƌƟŐ�
ƵŶĚ�ŬĂŶŶ�Ĩƺƌ�ĚŝǀĞƌƐĞ��ƌŽƚĞ�ǀĞƌǁĞŶĚĞƚ�ǁĞƌͲ

350 g Roggenmehl
350 ml lauwarmes Wasser

^ĂƵĞƌƚĞŝŐͲ�ŶƐĂƚǌ

Zubereitungszeit: 5 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϳ�dĂŐĞ

Kilner Sauerteig Starter-Set
dƌĂƵĞŶ�^ŝĞ�ƐŝĐŚ�ĂŶ�/ŚƌĞŶ�
ĞŝŐĞŶĞŶ�^ĂƵĞƌƚĞŝŐ��ŶͲ
ƐĂƚǌ͘�^Ğƚ�ǀŽŶ�<ŝůŶĞƌ�
ŝŶŬůƵƐŝǀĞ�Ϯ�tĞŝƚŚĂůƐͲ
'ůćƐĞƌŶ͕�DĞƐƐĚĞĐŬĞů͕�
^ƉĂƚĞů�ƵŶĚ�ZĞǌĞƉƚŚĞŌ͘
#0025.035

Produkt
Tipp

>ƵƌĐŚ��ƵƐƌŽůůŵĂƩĞ�Θ��ĂĐŬƵŶ-
terlage aus Silikon
�ŝĞ�hŶƚĞƌůĂŐĞ�ŝƐƚ�ŝĚĞĂů�
ǌƵŵ��ƵƐƌŽůůĞŶ�ǀŽŶ�
dĞŝŐ͘��ƵĚĞŵ�ŬĂŶŶ�
ƐŝĞ�ĂůƐ��ĂĐŬƵŶƚĞƌͲ
ůĂŐĞ�ŝŵ�KĨĞŶ�ǀĞƌͲ
ǁĞŶĚĞƚ�ǁĞƌĚĞŶ͘�
30 x 40 cm (#12451)
40 x 60 cm (#12453)

Produkt
Tipp

Lurch Tassen-
besen Smart Tool

^ĐŚŶĞĞďĞƐĞŶ�ĂƵƐ�WůĂƟŶͲ
^ŝůŝŬŽŶ͕�ǌƵŵ�ZƺŚƌĞŶ͕�
�ƵĨƐĐŚůĂŐĞŶ͕�DŝƐĐŚĞŶ�
ŽĚĞƌ�hŶƚĞƌŚĞďĞŶ͘�
/ĚĞĂů�Ĩƺƌ�ƐĐŚŵĂůĞ�

�ĞŚćůƚĞƌ͘
#00240608

Produkt
Tipp
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2. dĂŐ�Ϯ͗��ŵ��ĂĐŬƚĂŐ�ĚĞŶ�tĞŝǌĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĐŚ�
ĚĞŶ�<ƺŵŵĞů�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�'ĞƚƌĞŝĚĞŵƺŚůĞ�ŵŝƩĞůͲ
ĨĞŝŶ�ŵĂŚůĞŶ͘��ƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�^Ăůǌ͕�ĚĞŵ�sŽƌƚĞŝŐ�
ƵŶĚ�ĚĞŶ�^ŽŶŶĞŶďůƵŵĞŶŬĞƌŶĞŶ�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ͘

3. 'ĞŶƺŐĞŶĚ�ůĂƵǁĂƌŵĞƐ�tĂƐƐĞƌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͕�
ƐŽĚĂƐƐ�ĞŝŶ�ŐĞƐĐŚŵĞŝĚŝŐĞƌ�dĞŝŐ�ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘��Ă͘�ϱ�
bis 10 Minuten durchkneten.

4. DŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĞŝ�ƌƵŶĚ�ϯϬ�Σ��
ƵŶƚĞƌ�ĞŝŶĞŵ�dƵĐŚ�ĂƵĨŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�EĂĐŚͲ
ĚĞŵ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ĚŽƉƉĞůƚ�ƐŽ�ŚŽĐŚ�ŐĞǁŽƌĚĞŶ�ŝƐƚ͕�
ŶŽĐŚŵĂůƐ�ŬƵƌǌ�ĚƵƌĐŚŬŶĞƚĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ĚŝĞ�ůĞŝĐŚƚ�
ŐĞĨĞƩĞƚĞ�ƵŶĚ�ŐĞŵĞŚůƚĞ��ƌŽƚďĂĐŬĨŽƌŵ�ŐĞďĞŶ͘

5. EƵŶ�ĞŝŶĞ�ƟĞĨĞ��ƵŇĂƵīŽƌŵ�ďĞƌĞŝƚƐƚĞůůĞŶ�
ƵŶĚ�ĚŝĞ��ƌŽƞŽƌŵ�ŚŝŶĞŝŶƐƚĞůůĞŶ͘��Ƶ�Ϯͬϯ�ĚĞƌ�
&Žƌŵ�ŵŝƚ�ǁĂƌŵĞŵ�tĂƐƐĞƌ�ĨƺůůĞŶ�ƵŶĚ�ϮϬ�
DŝŶƵƚĞŶ�ƐƚĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�^Žŵŝƚ�ŐĞŚƚ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�
ďĞƐŽŶĚĞƌƐ�ŐƵƚ�ĂƵĨ�ƵŶĚ�ĚŝĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ƐƉĞŝͲ
ĐŚĞƌƚ�ƐŽ�ǀŝĞů�&ĞƵĐŚƟŐŬĞŝƚ͕�ĚĂƐƐ�ǁćŚƌĞŶĚ�ĚĞƐ�
�ĂĐŬĞŶƐ�ĞŝŶ�ŽƉƟŵĂůĞƐ��ĂĐŬŬůŝŵĂ�ŚĞƌƌƐĐŚƚ͘

6. �ŝĞ��ƌŽƚďĂĐŬĨŽƌŵ�ŝŶ�ĚĞŶ�ŬĂůƚĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�
ƐĐŚŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ϮϮϬ�Σ��;,ĞŝƘůƵŌ�ϮϬϬ�'ƌĂĚͿ�
ĂƵĬĞŝǌĞŶ͘��ŝĞ��ĂĐŬǌĞŝƚ�ďĞƚƌćŐƚ�ƌƵŶĚ�ϱϬͲϲϬ�
Minuten auf der unteren Schiene. 

1. dĂŐ�ϭ͗��ŵ��ďĞŶĚ�ǀŽƌ�ĚĞŵ�ŐĞƉůĂŶƚĞŶ��ĂͲ
ĐŬĞŶ�ĞŝŶĞ�ŐƌŽƘĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ǌƵƌ�,ĂŶĚ�ŶĞŚŵĞŶ͘�
�ĞŶ�ĨĞŝŶ�ŐĞŵĂŚůĞŶĞŶ�ZŽŐŐĞŶ�ŵŝƚ��ĂĐŬͲ
&ĞƌŵĞŶƚ�ƵŶĚ�^ĂƵĞƌƚĞŝŐ�ƵŶĚ�ƐŽ�ǀŝĞů�ůĂƵǁĂƌͲ
ŵĞŵ�tĂƐƐĞƌ�ŵŝƚŚŝůĨĞ�ĞŝŶĞƐ�^ĐŚŶĞĞďĞƐĞŶƐ�
ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͕�ĚĂƐƐ�ĞŝŶ�ǁĞŝĐŚĞƌ�dĞŝŐ�ĞŶƚƐƚĞŚƚ͘�
Dann zugedeckt über Nacht bei ca. 20 °C 
ƐƚĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

�ĂƵĞƌŶďƌŽƚ

&ƺƌ�ϭ��ƌŽƚ
Zubereitungszeit: 1 Stunde
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϭϮ�^ƚƵŶĚĞŶ

Städter Gärkorb 
Rund ø 23,5 cm

/ĚĞĂů�ǌƵŵ�'ĞŚĞŶůĂƐƐĞŶ�
ǀŽŶ��ƌŽƩĞŝŐĞŶ͘

#836020

Produkt
Tipp

Römertopf 
Brotbackschale rund

�ŝĞ�ŐĞǁćƐƐĞƌƚĞ�EĂƚƵƌƚŽŶͲ
�ĂĐŬĨŽƌŵ�ƐŽƌŐƚ�Ĩƺƌ�ĚŝĞ�

ŽƉƟŵĂůĞ�>ƵŌĨĞƵĐŚƟŐŬĞŝƚ�ŝŵ�
�ĂĐŬŽĨĞŶ͕�ƐŽ�ĚĂƐƐ�ĚĂƐ��ƌŽƚ�
ganz besonders knusprig 

ǁŝƌĚ͘
#24905

Produkt
Tipp

Für den Vorteig:
1 TL Backferment
350 g Roggen, fein angemahlen
1 EL Sauerteig

)�U�GHQ�+DXSWWHLJ�

ϱϬϬ�Ő�tĞŝǌĞŶ͕�ŵŝƩĞůĨĞŝŶ�ŐĞŵĂŚůĞŶ
1 TL Kümmel
100 g Sonnenblumenkerne
1 EL Salz
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1. �ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϱϬͲϲϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�
ůĞŝĐŚƚ�ŐĞƂůƚĞ��ŽĐŽƩĞ�ŵŝƚ��ĞĐŬĞů�ǁćŚƌĞŶĚ�ĚĞƌ�
�ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ�ĚĞƐ��ƌŽƩĞŝŐƐ�ŝŶ�ĚĞŶ�KĨĞŶ�ƐƚĞůůĞŶ͘

2. �ŝĞ�,ĞĨĞ�ŝŶ�ůĂƵǁĂƌŵĞŵ�tĂƐƐĞƌ�ƵŶĚ�
�ƵĐŬĞƌ�ĂƵŇƂƐĞŶ͕�ĚĂŵŝƚ�ƐŝĞ�ĂƵĨŐĞŚƚ͘�DĞŚů�ŝŶ�
ĞŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ƐŝĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�,ćŶĚĞŶ�
ĂƵŇŽĐŬĞƌŶ͘�^Ăůǌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ŐƵƚ�
ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ͘��Ɛ�ŝƐƚ�ǁŝĐŚƟŐ͕�ĚĂƐƐ�ĚĂƐ�^Ăůǌ�ŶŝĐŚƚ�
ĚŝƌĞŬƚ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�,ĞĨĞ�ŝŶ��ĞƌƺŚƌƵŶŐ�ŬŽŵŵƚ͕�ĚĂ�
ĚŝĞ�,ĞĨĞ�ƐŽŶƐƚ�ŝŚƌĞ�tŝƌŬƵŶŐ�ǀĞƌůŝĞƌĞŶ�ŬĂŶŶ͘

3. �ŝĞ�ĂƵĨŐĞůƂƐƚĞ�,ĞĨĞ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�
ŐƵƚ�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ŶĂĐŚ�ƵŶĚ�ŶĂĐŚ�
das Wasser hinzugeben, bis eine homogne
DĂƐƐĞ�ƵŶĚ�ƐĐŚůŝĞƘůŝĐŚ�ĞŝŶĞ�dĞŝŐŬƵŐĞů�ĞŶƚͲ
ƐƚĞŚƚ͕�ĚŝĞ�ŶŝĐŚƚ�ŵĞŚƌ�ŬůĞďƚ͘�&ƺƌ�ĐĂ͘�ϭϬͲϭϱ�
Minuten durchkneten.

4. �ŝĞ��ŽĐŽƩĞ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�
ĚĞŶ�ůĞŝĐŚƚ�ŵŝƚ�DĞŚů�ďĞƐƚćƵďƚĞŶ�dĞŝŐůŝŶŐ�ŝŶ�
ĚŝĞ�DŝƩĞ�ƐĞƚǌĞŶ͘�EĂĐŚ��ĞůŝĞďĞŶ�ĚŝĞ�^ŽŶŶĞŶͲ
ďůƵŵĞŶͲͬ<ƺƌďŝƐŬĞƌŶĞ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ůĞŝĐŚƚ�
ĂŶĚƌƺĐŬĞŶ͘��ĞŶ��ĞĐŬĞů�ĂƵĨ�ĚŝĞ��ŽĐŽƩĞ�ƐĞƚǌĞŶ�
ƵŶĚ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ďĞŝ��ŝŵŵĞƌƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌ�
ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϰϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘�

5. ^ŽďĂůĚ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ĂƵĨŐĞŐĂŶŐĞŶ�ŝƐƚ͕�ĚŝĞ�
�ŽĐŽƩĞ�ŵŝƚ��ĞĐŬĞů�Ĩƺƌ�ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ŝŵ�KĨĞŶ�
ďĂĐŬĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ĚŝĞ�dĞŵƉĞƌĂƚƵƌ�ĂƵĨ�ϭϴϬ�Σ��
ŚĞƌƵŶƚĞƌƐĐŚĂůƚĞŶ͕�ĚĞŶ��ĞĐŬĞů�ĂďŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�
50 Minuten bis 1 Stunde backen. Danach aus 
ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ĂďŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

�ŝŶŬĞůͲsŽůůŬŽƌŶďƌŽƚ

&ƺƌ�ϭ��ƌŽƚ

700 g Dinkelmehl (Typ 815 oder 1050)
15 g feines Salz
450 ml kaltes Wasser
28 g frische Bäckerhefe
1 TL Puderzucker
1 Schuss Öl zum Kochen und Braten
�ǀĞŶƚƵĞůů�ϯ��>�^ŽŶŶĞŶďůƵŵĞŶͲͬ<ƺƌďŝƐŬĞƌŶĞ

Staub 
�ŽĐŽƩĞ�ƌƵŶĚ�ĂƵƐ�

Gusseisen in Schwarz
�Ğƌ��ůůƌŽƵŶĚĞƌ�ŝŶ�ĚĞƌ�<ƺͲ
ĐŚĞ͗�/ĚĞĂů�ǌƵŵ�;�ŶͲͿ�ƌĂƚĞŶ͕�
^ĐŚŵŽƌĞŶ�ƵŶĚ��ĂĐŬĞŶ͘�

Ϯϰ�Đŵ��ƵƌĐŚŵĞƐƐĞƌ͖�ϯ͕ϴ�ů�
&ĂƐƐƵŶŐƐǀĞƌŵƂŐĞŶ͘

#40500-241-0

Produkt
Tipp
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1. &ƺƌ�ĚŝĞ��ĂŐƵĞƩĞƐ�ĂůůĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ŵŝƚĞŝŶĂŶĚĞƌ�
ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ�ƵŶĚ�ĂŶ�ĞŝŶĞŵ�ǁĂƌŵĞŶ�Kƌƚ�ĐĂ͘�ϯϬ�
DŝŶƵƚĞŶ�ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�dĞŝŐ�
ĚƌĞŝ�ŐůĞŝĐŚ�ŐƌŽƘĞ�^ƚĂŶŐĞŶ�ĨŽƌŵĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ĚĞŵ�
ŐĞĨĞƩĞƚĞŶ��ĂŐƵĞƩĞͲ�ĂĐŬďůĞĐŚ�ǁĞŝƚĞƌĞ�ϯϬ�
DŝŶƵƚĞŶ�ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘��Ğŝ�ϮϬϬ�Σ��KďĞƌͲͬhŶͲ
ƚĞƌŚŝƚǌĞ�;ϭϴϬ�Σ��hŵůƵŌͿ�ĞƌƐƚŵĂů�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�
backen.

2. &ƺƌ�ĚĂƐ�WĞƐƚŽ�ĂůůĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�DŝǆĞƌ�
ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�ŐĞƐĐŚŵĞŝĚŝŐĞŶ�DĂƐƐĞ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�/Ŷ�
^ĐŚƌĂƵďŐůćƐĞƌ�ĨƺůůĞŶ�ƵŶĚ�ŬĂůƚ�ƐƚĞůůĞŶ�;ĐĂ͘�ϭͲϮ�
tŽĐŚĞŶ�ŐĞŬƺŚůƚ�ŚĂůƚďĂƌͿ͘

3. �ŝĞ��ĂŐƵĞƩĞƐ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�KĨĞŶ�ŶĞŚŵĞŶ͘�/ŵ�
�ďƐƚĂŶĚ�ǀŽŶ�Ϯ�Đŵ�ĐĂ͘�ďŝƐ�ǌƵƌ�,ćůŌĞ�ĞŝŶƐĐŚŶĞŝͲ
ĚĞŶ�ƵŶĚ�ĞƚǁĂƐ�WĞƐƚŽ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�>ƂīĞů�ĞŝŶͲ
ĨƺůůĞŶ͘��ŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ŝŵ�KĨĞŶ�ĐĂ͘�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�
ĨĞƌƟŐ�ďĂĐŬĞŶ͘�Dŝƚ�<ƌćƵƚĞƌŶ�ŐĂƌŶŝĞƌĞŶ͘

ZŽŐŐĞŶďĂŐƵĞƩĞ�ŵŝƚ�dŽŵĂƚĞŶƉĞƐƚŽ

Zubereitungszeit: 45 Minuten
�ĂĐŬǌĞŝƚ͗�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ

Für die Baguettes:
300 g Roggenmehl
200 g Weizenmehl
21 g Hefe
1 EL Honig
2 EL Olivenöl
ca. 320 ml lauwarmes Wasser
1 TL Salz

Für das Pesto:
300 g getrocknete Tomaten
100 g Pinienkerne
100 g geriebenen Parmesan
2 Knoblauch-Zehen
etwas Olivenöl
1 EL Balsamico
etwas Basilikum nach Geschmack
ĞƚǁĂƐ�^Ăůǌ͕�WĨĞīĞƌ�ƵŶĚ��ƵĐŬĞƌ

Städter Backform 
�ĂŐƵĞƩĞ�ϯϳ�ǆ�Ϯϰ�Đŵ�ͬ�

H 2,5 cm
Auf dieses beschichtete 

�ĂŐƵĞƩĞͲ�ĂĐŬďůĞĐŚ�ƉĂƐƐĞŶ�
ĚƌĞŝ�/ŚƌĞƌ�ƐĞůďƐƚ�ŐĞŵĂĐŚƚĞŶ�

�ĂŐƵĞƩĞƐ͘
#661134

Produkt
Tipp
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&ŽĐĂĐĐŝĂ�

1.�,ĞĨĞ�ǌĞƌďƌƂƐĞůŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ��ƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ůĂƵͲ
ǁĂƌŵĞŵ�tĂƐƐĞƌ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚƺƐƐĞů�ĂƵŇƂƐĞŶ͘

2. DĞŚů͕�^Ăůǌ�ƵŶĚ�Ϯ��>�KůŝǀĞŶƂů�ǌƵ�ĚĞƌ�,ĞĨĞŵŝͲ
schung geben und mit einem Knethaken

ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�ŐůĂƩĞŶ�dĞŝŐ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ϯϬ�
DŝŶƵƚĞŶ�ǌƵŐĞĚĞĐŬƚ�ĂŶ�ĞŝŶĞŵ�ǁĂƌŵĞŶ�Kƌƚ�
ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

3. �ĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϬϬ�Σ��KďĞƌͲ�ƵŶĚ�hŶƚĞƌͲ
ŚŝƚǌĞ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�Ϯ�ŐůĞŝĐŚ�ŐƌŽƘĞ�
&ůĂĚĞŶ�ƚĞŝůĞŶ͕�ŝŶ�ĚŝĞ��ĂĐŬĨŽƌŵ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�
KůŝǀĞŶƂů�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ďĞƚƌćƵĨĞůŶ͘

4.��ŝĞ��ƌŽƚĞ�ũĞ�ŶĂĐŚ�'ĞƐĐŚŵĂĐŬ�ŵŝƚ�ŐĞƚƌŽĐŬͲ
ŶĞƚĞŶ�dŽŵĂƚĞŶ͕�KůŝǀĞŶ͕�ZŽƐŵĂƌŝŶ�ƵŶĚͬŽĚĞƌ�
ĚƺŶŶ�ŐĞƐĐŚŶŝƩĞŶĞŶ��ǁŝĞďĞůƌŝŶŐĞŶ�ďĞůĞŐĞŶ͘
/ŵ�ǀŽƌŐĞŚĞŝǌƚĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ĂƵĨ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�^ĐŚŝĞͲ
ŶĞ�ϮϬͲϮϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘�

Produkt
Tipp

Lurch Flexiform Pizza, 2er Set 
�ƵƐ�ϭϬϬ�й�WůĂƟŶͲ^ŝůŝŬŽŶ͕�ǁĂƐ�
ǌƵƐćƚǌůŝĐŚĞƐ��ŝŶĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�
�ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĞƌƐƉĂƌƚ͘��ƵƌĐŚ�ĚŝĞ�
ďĞƐŽŶĚĞƌĞ�&Žƌŵ�ǁŝƌĚ�ĚĞƌ�
dĞŝŐ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ŐĞďĂĐŬĞŶ͘�
�ŝĞ�>ƂĐŚĞƌ�ƐŽƌŐĞŶ�Ĩƺƌ�ĞŝŶĞŶ�
ŬŶƵƐƉƌŝŐĞŶ�dĞŝŐďŽĚĞŶ͘��
#85056

Für den Teig:
21 g frische Hefe
500 g Mehl
4 EL Olivenöl
1 TL Zucker
2 TL Salz
350 ml Wasser, lauwarm

Für den Belag:
1 Handvoll Tomaten, getrocknet in Öl
1 Zweig Rosmarin
1 Handvoll Oliven
Nach Belieben rote Zwiebeln

&ƺƌ�Ϯ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 40 min
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϯϬ�ŵŝŶ
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1. dŚǇŵŝĂŶ�ƵŶĚ�ZŽƐŵĂƌŝŶ�ǁĂƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�
ƚƌŽĐŬŶĞŶ͘��ǁŝĞďĞůŶ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ĨĞŝŶ�ǁƺƌĨĞůŶ͘�
�ƉĨĞů�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ƌĞŝďĞŶ͘�'ćŶƐĞͲ�ƵŶĚ�^ĐŚǁĞŝͲ
ŶĞƐĐŚŵĂůǌ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�dŽƉĨ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ͘��ǁŝĞďĞůŶ͕�
�ƉĨĞů͕�dŚǇŵŝĂŶ͕�ZŽƐŵĂƌŝŶ͕�>ŽƌďĞĞƌ�ƵŶĚ�^ƉĞĐŬ�
ĚĂƌŝŶ�ďĞŝ�ŶŝĞĚƌŝŐĞƌ�,ŝƚǌĞ�ϮϬ�DŝŶ͘�ĂŶƐĐŚǁŝƚǌĞŶ͘�
�ĂƐ�&ĞƩ�ĚƵƌĐŚ�ĚĂƐ�^ŝĞď�ŝŶ�ZĂŐŽƵƚƐĐŚćůĐŚĞŶ�
ĨƺůůĞŶ͘��ŝĞ��ƉĨĞůͲ�ǁŝĞďĞůͲDŝƐĐŚƵŶŐ�ŽŚŶĞ�ĚŝĞ�
<ƌćƵƚĞƌ�ĂƵĨ�^ĐŚćůĐŚĞŶ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͕�ŵŝƚ�ũĞ�ϭ�WƌŝƐĞ�
^ĂůǌŇŽĐŬĞŶ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƐ�^ĐŚŵĂůǌ�ŝŵ�
<ƺŚůƐĐŚƌĂŶŬ�ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�ϱ�^ƚƵŶĚĞŶ�ŬƺŚůĞŶ͘

2. <ĂƌƚŽīĞůŶ�ƐĐŚćůĞŶ͕�ŐƌŽď�ƌĞŝďĞŶ͕�ŵŝƚ�ϭ�d>�
^Ăůǌ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ�ƵŶĚ�ŬƵƌǌ�ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�,ĞĨĞ�
ƵŶĚ��ƵĐŬĞƌ�ŝŶ�ϱϬ�ŵů�ǁĂƌŵĞŵ�tĂƐƐĞƌ�ĂƵŇƂͲ
ƐĞŶ͘��ŝĞ�<ĂƌƚŽīĞůƌĂƐƉĞůŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�ƐĂƵďĞƌĞŶ�
<ƺĐŚĞŶƚƵĐŚ�ŬƌćŌŝŐ�ĂƵƐĚƌƺĐŬĞŶ͘�tĞŝǌĞŶŵĞŚů͕�
ƌĞƐƚůŝĐŚĞƐ�^Ăůǌ͕��ƵƩĞƌŵŝůĐŚ͕��ŝ͕�<ĂƌƚŽīĞůŶ�ƵŶĚ�
ĂƵĨŐĞůƂƐƚĞ�,ĞĨĞ�ϯ�DŝŶƵƚĞŶ�ǀĞƌŬŶĞƚĞŶ͘��ĞŶ

2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
2 Zwiebeln
ϭͬϮ�ƐƺƘĞƌ��ƉĨĞů
150 g Gänseschmalz
125 g Schweineschmalz
Ϯ�>ŽƌďĞĞƌďůćƩĞƌ
75 g magere Räucherspeckwürfel
^ĂůǌŇŽĐŬĞŶ�ŶĂĐŚ��ĞůŝĞďĞŶ
ϭ�ŬŐ�ŵĞŚůŝŐŬŽĐŚĞŶĚĞ�<ĂƌƚŽīĞůŶ
2 TL Salz
1 Würfel Hefe (42 g)
1 Prise Zucker
750 g Weizenmehl (Type 550)
ϯϬϬ�ŵů��ƵƩĞƌŵŝůĐŚ
1 Ei (Größe M)
�ƵƩĞƌ�ǌƵŵ�&ĞƩĞŶ

<ĂƌƚŽīĞůͲ�ƵƩĞƌŵŝůĐŚͲ�ƌŽƚ�
ŵŝƚ��ǁŝĞďĞůƐĐŚŵĂůǌ
&ƺƌ�ϭ��ƌŽƚ
Zubereitungszeit: 40 Minuten
�ĂĐŬǌĞŝƚ͗�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ϮϬ�DŝŶƵƚĞŶ
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϱ�^ƚƵŶĚĞŶ

�ƌĂƚĞŶƚŽƉĨ�ŵŝƚ��ƵƩĞƌ�ŐƌŽƘǌƺŐŝŐ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ͕�ŵŝƚ�
DĞŚů�ĂƵƐƐƚćƵďĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�ůĞŝĐŚƚ�ŬůĞďƌŝŐĞŶ�
<ĂƌƚŽīĞůƚĞŝŐ�ĚĂƌŝŶ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘�Dŝƚ�ĞŝŶĞŵ�<ƺͲ
ĐŚĞŶŚĂŶĚƚƵĐŚ�ĂďĚĞĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ĞƚǁĂ�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�
ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

3. �ĞŶ�ĂƵĨŐĞŐĂŶŐĞŶĞŶ�dĞŝŐ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�'ĂďĞů�
ǀŽŵ�dŽƉĨƌĂŶĚ�ůƂƐĞŶ͕�ĚĞŶ��ĞĐŬĞů�ĂƵŇĞŐĞŶ͕�
ĚĞŶ��ƌĂƚĞŶƚŽƉĨ�ŝŶ�ĚĞŶ�ŬĂůƚĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ƐĐŚŝĞͲ
ďĞŶ͕�ĚŝĞ�dĞŵƉĞƌĂƚƵƌ�ĂƵĨ�ϮϮϬ�Σ��KďĞƌͲͬ�hŶͲ
ƚĞƌŚŝƚǌĞ�ĞŝŶƐƚĞůůĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƐ��ƌŽƚ�ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ�
ďĂĐŬĞŶ͘��ĞŶ��ĞĐŬĞů�ĂďŚĞďĞŶ͕�ĚŝĞ�dĞŵƉĞƌĂƚƵƌ�
ĂƵĨ�ϭϳϱ�Σ��ƌĞĚƵǌŝĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƐ��ƌŽƚ�ϭϱ�DŝŶƵͲ
ƚĞŶ�ĨĞƌƟŐ�ďĂĐŬĞŶ͘

4. �ĂƐ��ƌŽƚ�ŝŵ��ƌĂƚĞŶƚŽƉĨ�ĞƚǁĂ�ϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ĂďͲ
ŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�ĚĂŶŶ�ĂƵĨ�ĞŝŶ��ĂĐŬŐŝƩĞƌ�ƐƚƺƌǌĞŶ�
ƵŶĚ�ĂƵƐŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�EŽĐŚ�ǁĂƌŵ�ŽĚĞƌ�ŬĂůƚ�
ŵŝƚ�^ĐŚŵĂůǌ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘

<ƺĐŚĞŶƉƌŽĮ�
Bratentopf rund aus 

Gusseisen Provence in Rot
/ŶĚƵŬƟŽŶƐŐĞĞŝŐŶĞƚĞƌ��ƌĂͲ
tentopf mit ergonomisch 

ŐĞĨŽƌŵƚĞŶ�'ƌŝīĞŶ͕�ĚŝĞ�ďŝƐ�ǌƵ�
250°C hitzebeständig sind. 

26 cm Durchmesser; 
ϱ͕ϯ�ů�&ƺůůŵĞŶŐĞ͘
#0401001426

Produkt
Tipp
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�ƌďĞŝƚƐƉůĂƩĞ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�<ƵŐĞů�ĨŽƌŵĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�
&ƌŝƐĐŚŚĂůƚĞĨŽůŝĞ�ĂďĚĞĐŬĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ĐĂ͘�ϰϱ�
DŝŶƵƚĞŶ�ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�ďŝƐ�ƐŝĐŚ�ĚĞƌ�hŵĨĂŶŐ�
ǀĞƌĚŽƉƉĞůƚ�ŚĂƚ͘

4. �ŝĞ�>ƵŌ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�dĞŝŐ�ŚĞƌĂƵƐĚƌƺĐŬĞŶ�ƵŶĚ�
ǁŝĞĚĞƌ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�<ƵŐĞů�ĨŽƌŵĞŶ͘��ƌŶĞƵƚ�ŵŝƚ�
&ƌŝƐĐŚŚĂůƚĞĨŽůŝĞ�ĂďĚĞĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ǁĞŝƚĞƌĞ�ϰϬ�
DŝŶƵƚĞŶ�ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

5. �ŝĞ�>ƵŌ�ĂďĞƌŵĂůƐ�ĂƵƐ�ĚĞŵ�dĞŝŐ�ŚĞƌĂƵƐĚƌƺͲ
ĐŬĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ĞŝŶ�ůĞƚǌƚĞƐ�DĂů�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�
<ƵŐĞů�ĨŽƌŵĞŶ͘��ĂŶŶ�ĚĞŶ�dĞŝŐďĂůůĞŶ�ŬƌĞƵǌǁĞŝͲ
se mit einem scharfen Messer einschneiden. 
�ĞŶ�'ƵƐƐĞŝƐĞŶďƌćƚĞƌ�ŵŝƚ��ƵƩĞƌ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ�DĞŚů�ďĞƐƚćƵďĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐďĂůůĞŶ�ŝŶ�ĚĞŶ�
�ƌćƚĞƌ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�&ƌŝƐĐŚŚĂůƚĞĨŽůŝĞ�ĂďĚĞͲ
ĐŬĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ĐĂ͘�ϭ�^ƚƵŶĚĞ�ŐĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

6. �ŝĞ�,ŽůǌŬŽŚůĞ�ŝŵ��ŝŐ�'ƌĞĞŶ��ŐŐ�ĂŶǌƺŶĚĞŶ�
ƵŶĚ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŵ��ŽŶǀ�''ƚŽƌ�ƵŶĚ�
ĚĞŵ�ZŽƐƚ�ĂƵĨ�ϮϭϬ�Σ��ĞƌŚŝƚǌĞŶ͘��ĞŶ��ƌćƚĞƌ�ĂƵĨ�
ĚĞŶ�ZŽƐƚ�ƐƚĞůůĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ��ĞĐŬĞů�ĚĞƐ��''Ɛ�
ƐĐŚůŝĞƘĞŶ͘��ĂƐ�DĂŝƐďƌŽƚ�ĐĂ͘�ϰϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂͲ
ĐŬĞŶ͕�ďŝƐ�ĞƐ�ŐŽůĚďƌĂƵŶ�ƵŶĚ�ŐĂƌ�ŝƐƚ͘

1. �ŝĞ�,ĞĨĞ�ŝŶ�ůĂƵǁĂƌŵĞŵ�tĂƐƐĞƌ�ĂƵŇƂƐĞŶ�
ƵŶĚ�ĚĞŶ�DĂŝƐ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�^ŝĞď�ĂďƚƌŽƉĨĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

2. �ůůĞ��ƵƚĂƚĞŶ�Ĩƺƌ�ĚĂƐ�DĂŝƐďƌŽƚ�ŵŝƚĞŝŶĂŶĚĞƌ�
ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ͕�ĚĂďĞŝ�ĚĂƐ�^Ăůǌ�ǌƵůĞƚǌƚ�ǌƵŐĞďĞŶ͘�
�ŝĞ��ƵƚĂƚĞŶ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�<ŶĞƚŚĂŬĞŶ�ǀŽŵ�DŝǆĞƌ�ǌƵ�
ĞŝŶĞŵ�ŐůĂƩĞŶ�ƵŶĚ�ĞůĂƐƟƐĐŚĞŶ�dĞŝŐ�ŬŶĞƚĞŶ͘

3. �ĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞƌ�ŵŝƚ�DĞŚů�ďĞƐƚćƵďƚĞŶ

24 g frisch Hefe
250 g Mehl
275 ml lauwarmes Wasser
200 g Mais aus der Dose
150 g Maismehl
5 g Zucker
ϭϱ�Ő�ǁĞŝĐŚĞ��ƵƩĞƌ
8 g Salz
�ƵƩĞƌ�ǌƵŵ��ŝŶĨĞƩĞŶ
Mehl zum Bestäuben

Maisbrot

&ƺƌ�ϭ��ƌŽƚ
sŽƌďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ
Zubereitungszeit: 1 Stunde

Big Green Egg Mini
�ŝŐŶĞƚ�ƐŝĐŚ�ǌƵŵ�'ƌŝůůĞŶ͕�
�ĂĐŬĞŶ͕��ƌĂƚĞŶ͕�^ĐŚŵŽͲ
ƌĞŶ͕�<ŽĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ZćƵͲ

ĐŚĞƌŶ͘��ůůĞƐ�ǁŝƌĚ�ƉĞƌĨĞŬƚ�
ŐĂƌ�ƵŶĚ�ĞƌŚćůƚ�ĚĂƐ

ĨĞŝŶĞ͕�ŬƂƐƚůŝĐŚĞ�ZĂƵĐŚͲ
aroma.

#117618

Produkt
Tipp
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1. �ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϲϬΣ��,ĞŝƘůƵŌ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ŝĞ�
�ƵƩĞƌ�ŵŝƚ�ĚĞŵ��ƵĐŬĞƌ�ĂƵĨƐĐŚůĂŐĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�
�ŝĞƌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ͘��ĂƐ�DĞŚů�ŵŝƚ�ĚĞŵ��ĂĐŬƉƵůͲ
ǀĞƌ�ŚŝŶǌƵƐŝĞďĞŶ͘

2. �ĂŶĂŶĞŶ�ǌĞƌĚƌƺĐŬĞŶ͕�ĚŝĞ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ƵƚĂƚĞŶ�
ĚĂǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ŐƌƺŶĚůŝĐŚ�ŵŝƚĞŝŶĂŶĚĞƌ�
ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘

3. �ŝŶĞ�<ĂƐƚĞŶĨŽƌŵ�ĞŝŶĨĞƩĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ��ĂĐŬ�
ƉĂƉŝĞƌ�ĂƵƐůĞŐĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ĞŝŶĨƺůůĞŶ�ƵŶĚ�ϱϱͲϲϬ�
DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�DŝƚŚŝůĨĞ�ĚĞƌ�,ŽůǌƐƚćďͲ
ĐŚĞŶƉƌŽďĞ�ƉƌƺĨĞŶ͕�Žď�ĚĂƐ��ƌŽƚ�ĨĞƌƟŐ�ŝƐƚ͘

320 g reife Bananen
250 g Mehl
ϭϰϱ�Ő�ĐƌĞŵŝŐĞ��ƌĚŶƵƐƐďƵƩĞƌ
ϭϯϬ�Ő��ƵƩĞƌ͕ �ǁĞŝĐŚ
175 g Zucker, braun
80 ml Ahornsirup
2 Eier
1 Pck. Backpulver
1 TL Zimt
1 TL Vanilleextrakt

�ĂŶĂŶĞŶďƌŽƚ�ŵŝƚ��ŚŽƌŶƐŝƌƵƉͲ
�ƌĚŶƵƐƐͲ&ůĂǀŽƵƌ
&ƺƌ�ϭ��ƌŽƚ
sŽƌďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ
Zubereitungszeit: 55 Minuten

Emile Henry Kastenform
in Creme
�ŝĞ�ŚŽĐŚƌĞƐŝƐƚĞŶƚĞ�,ZΠ�
KĨĞŶŬĞƌĂŵŝŬ�ůćƐƐƚ�
<ƵĐŚĞŶ͕��ƌŽƚ�ŽĚĞƌ�
WĂƐƚĞƚĞ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�
durchgaren.
#026180

Produkt
Tipp

hE^�Z�d/WW͗�
Wer möchte, kann sein Bananenbrot mit 
100 g zerkleinerten Walnüssen ergänzen. 
�ŝĞƐĞ�ĞŝŶĨĂĐŚ�ďĞŝ�^ĐŚƌŝƩ�Ϯ�ŝŶ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�
rühren.
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<ůĂƐƐŝƐĐŚĞƐ��ƵŶͲZĞǌĞƉƚ

3 Eier
25 g Zucker
80 ml Milch
5 g Trockenhefe
280 g Mehl (Typ 550)
ϲϱ�Ő��ƵƩĞƌ
10 g Salz
2 EL Sesamsamen

1.��ŝĞƌ�ǀĞƌƋƵŝƌůĞŶ͕�ĚĂǀŽŶ�ϭϰϬ�Ő�ŵŝƚ��ƵĐŬĞƌ͕ �
DŝůĐŚ�ƵŶĚ�dƌŽĐŬĞŶŚĞĨĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�ZƺŚƌƐĐŚƺƐƐĞů�
ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�Ĩƺƌ�ŬƵƌǌĞ��Ğŝƚ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘�ZĞƐƚůŝͲ
ĐŚĞƐ��ŝ�ďĞŝƐĞŝƚĞ�ƐƚĞůůĞŶ͘

2. DĞŚů�ŶĂĐŚ�ƵŶĚ�ŶĂĐŚ�ĚĂǌƵŐĞďĞŶ͘��ƵƘĞƌͲ
ĚĞŵ��ƵƩĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�ŚŝŶǌƵĨƺŐĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�Ĩƺƌ�
ĐĂ͘�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ŬŶĞƚĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ŬĂůƚƐƚĞůůĞŶ�
ďŝƐ�Ğƌ�ŐƵƚ�ĚƵĐŚŐĞŬƺŚůƚ�ŝƐƚ�;ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�Ϯ�^ƚƵŶͲ
ĚĞŶ͕�Ăŵ�ďĞƐƚĞŶ�ƺďĞƌ�EĂĐŚƚͿ͘�

3. �ĞŶ�dĞŝŐ�ŬƵƌǌ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�,ĂŶĚ�ŬŶĞƚĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂͲ
ŶĂĐŚ�ŬůĞŝŶĞ�<ƵŐĞůŶ�;ĐĂ͘�ϵϱ�ŐͿ�ĂďƐƚĞĐŚĞŶ͘��ŝĞƐĞ�
ůĞŝĐŚƚ�ŇĂĐŚŐĞĚƌƺĐŬƚ�ŝŶ�ĚŝĞ�&ŽƌŵĞŶ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�
ŵŝƚ�&ŽůŝĞ�ĂďĚĞĐŬĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ĐĂ͘�Ϯ�^ƚƵŶĚĞŶ�ŐĞͲ
ŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�ďŝƐ�ĚĞƌ�dĞŝŐ�ŐƵƚ�ĂƵĨŐĞŐĂŶŐĞŶ�ŝƐƚ͘

4. �ĂƐ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞ��ŝ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�^ĐŚůƵĐŬ�DŝůĐŚ�
ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂŵŝƚ�ĚŝĞ�ƌŽŚĞŶ�dĞŝŐůŝŶŐĞ�
ĂďƉŝŶƐĞůŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�^ĞƐĂŵ�ďĞƐƚƌĞƵĞŶ͘�/ŵ�ǀŽƌͲ
ŐĞŚĞŝǌƚĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ďĞŝ�ϭϳϱΣ��hŵůƵŌ�Ĩƺƌ�ĐĂ͘�
ϭϬ�Ͳ�ϭϮ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͘

Lurch FlexiForm 
Burger Buns, groß
�ĂĐŬĨŽƌŵ�ĂƵƐ�ϭϬϬй�
WůĂƟŶͲ^ŝůŝŬŽŶ�ǌƵŵ��ĂĐŬĞŶ�
ǀŽŶ��ƵƌŐĞƌͲ�ƌƂƚĐŚĞŶ͘�
�ŶƚŚćůƚ�ϲ�<ĂŵŵĞƌŶ�ŵŝƚ�
je 10 cm Durchmesser.
#85081

Produkt
Tipp

&ƺƌ�ϲ�ŐƌŽƘĞ��ƵŶƐ�Ą�ϭϬ�Đŵ
sŽƌďĞƌĞŝƚƵŶŐƐǌĞŝƚ͗�ϱ�^ƚƵŶĚĞŶ
Zubereitungszeit: 12 Minuten
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1. DĞŚů͕�,ĂĨĞƌŇŽĐŬĞŶ͕�<ƂƌŶĞƌ͕ �^Ăůǌ͕�Pů�ƵŶĚ�
ϯϱϬ�ŵů�tĂƐƐĞƌ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�ĐĂ͘�ϲϬ�DŝŶƵƚĞŶ�
ƌƵŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

2. �ƌŽƩĞŝŐ�ĂƵĨ�ĚĞŵ��ĂĐŬďůĞĐŚ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͕�ŐůĂƩ�
ƐƚƌĞŝĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ŝŵ�ǀŽƌŐĞŚĞŝǌƚĞŶ��ĂĐŬŽĨĞŶ�ďĞŝ�
ϭϵϬΣ���;'ĂƐ͗�^ƚƵĨĞ�ϰ͕�hŵůƵŌ�ϭϳϬΣ��Ϳ�ϮϬ�DŝŶƵͲ
ten backen.

3. Dŝƚ�ĞŝŶĞŵ�WĨĂŶŶĞŶǁĞŶĚĞƌ�ĚĂƐ��ƌŽƚ�ŝŶ�ϭϲ�
^ƚƺĐŬĞ�ƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�ǁĞŝƚĞƌĞ�ϯϬͲϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂͲ
ĐŬĞŶ͘�<ŶćĐŬĞďƌŽƚ�ǀŽŵ��ůĞĐŚ�ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�
ĞŝŶĞŵ�<ƵĐŚĞŶŐŝƩĞƌ�ĂƵƐŬƺŚůĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

120 g Dinkelvollkornmehl
ϭϮϬ�Ő�,ĂĨĞƌŇŽĐŬĞŶ
120 g Gemischte Körner (z.B. Kürbis-, Son-
nenblumenkerne, Sesam, Leinsamen)
1 TL Salz
50 ml Sonnenblumenöl
350 ml Wasser

Knäckebrot

&ƺƌ�ϭϴ�WŽƌƟŽŶĞŶ
Zubereitungszeit: 55 Minuten
ZƵŚĞǌĞŝƚ͗�ϭ�^ƚƵŶĚĞ

Le Creuset Backform 
rechteckig
�ĂŶŬ�ĚĞƌ��ŶƟŚĂŌďĞƐĐŚŝĐŚƚƵŶŐ�
ůĂƐƐĞŶ�ƐŝĐŚ�ĚŝĞ��ĂĐŬǁĞƌŬĞ�
ůĞŝĐŚƚ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�&Žƌŵ�
ůƂƐĞŶ͘��Ğƌ�ďƌĞŝƚĞ�
ZĂŶĚ�ŵŝƚ�^ŝůŝŬŽŶͲ
einsatz sorgt für 
ĞŝŶĞŶ�ƐŝĐŚĞƌĞŶ�dƌĂŐĞͲ
komfort.
#94101039000000

Produkt
Tipp

Le Creuset Pfannenwender
�ŝĞ�ƐĐŚƌćŐĞ͕�ĂďŐĞŇĂĐŚƚĞ�
<ĂŶƚĞ�ĚĞƐ�WĨĂŶŶĞŶǁĞŶĚĞƌƐ�
ƐŽƌŐƚ�Ĩƺƌ�ĞŝŶ�ĞŝŶĨĂĐŚĞƐ��ƵĨͲ
ŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�tĞŶĚĞŶ�ǀŽŶ�^ƉĞŝƐĞŶ͘�
�ƵƐ�ŐůĂƐĨĂƐĞƌǀĞƌƐƚćƌŬƚĞŵ�<ƵŶƐƚƐƚŽī�
ŵŝƚ�ŚŽĐŚǁĞƌƟŐĞŵ�^ŝůŝŬŽŶĞŝŶƐĂƚǌ͘�
#93100100060008

Produkt
Tipp
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�>>'�D�/E��'�^�,	&d^��ͳ
�/E'hE'�E

;^ƚĂŶĚ͗�Ϭϭ͘Ϭϲ͘ϭϵ�Ͳ�ƐŽůůƚĞŶ�ƐŝĐŚ�
ƌĞĐŚƚůŝĐŚĞ�	ŶĚĞƌƵŶŐĞŶ�ĚĞƌ��'��
ĞƌŐĞďĞŶ͕�ƐŽ�ǁĞƌĚĞŶ�ĚŝĞƐĞ�ĂƵĨ�
ǁǁǁ͘ŬŽĐŚĨŽƌŵ͘ĚĞ�ƉƵďůŝǌŝĞƌƚͿ

§ 1 Geltungsbereich, Kundenin-
ĨŽƌŵĂƟŽŶĞŶ
�ŝĞ�ĨŽůŐĞŶĚĞŶ�ĂůůŐĞŵĞŝŶĞŶ�
'ĞƐĐŚćŌƐďĞĚŝŶŐƵŶŐĞŶ�;�'�Ϳ�
ƌĞŐĞůŶ�ĚĂƐ�sĞƌƚƌĂŐƐǀĞƌŚćůƚŶŝƐ�
ǌǁŝƐĐŚĞŶ�<ŽĐŚ&Žƌŵ�'ŵď,�
<ŽĐŚ&Žƌŵ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�sĞƌďƌĂƵĐŚĞƌŶ�
ƵŶĚ�hŶƚĞƌŶĞŚŵĞƌŶ͕�ĚŝĞ�ƺďĞƌ�
unseren Shop Waren kaufen. 
�ŶƚŐĞŐĞŶƐƚĞŚĞŶĚĞ�ŽĚĞƌ�ǀŽŶ�
ƵŶƐĞƌĞŶ�'ĞƐĐŚćŌƐďĞĚŝŶŐƵŶŐĞŶ�
ĂďǁĞŝĐŚĞŶĚĞ��ĞĚŝŶŐƵŶŐĞŶ�ǁĞƌͲ
ĚĞŶ�ǀŽŶ�ƵŶƐ�ŶŝĐŚƚ�ĂŶĞƌŬĂŶŶƚ͘��ŝĞ�
sĞƌƚƌĂŐƐƐƉƌĂĐŚĞ�ŝƐƚ��ĞƵƚƐĐŚ͘

§ 2 Vertragsschluss
;ϭͿ��ŝĞ��ŶŐĞďŽƚĞ�ŝŵ�/ŶƚĞƌŶĞƚ�
ƐƚĞůůĞŶ�ĞŝŶĞ�ƵŶǀĞƌďŝŶĚůŝĐŚĞ�
�ƵīŽƌĚĞƌƵŶŐ�ĂŶ�^ŝĞ�ĚĂƌ͕ �tĂƌĞŶ�
zu kaufen.

;ϮͿ�^ŝĞ�ŬƂŶŶĞŶ�ĞŝŶ�ŽĚĞƌ�ŵĞŚƌĞƌĞ�
WƌŽĚƵŬƚĞ�ŝŶ�ĚĞŶ�tĂƌĞŶŬŽƌď�
ůĞŐĞŶ͘�/ŵ�>ĂƵĨĞ�ĚĞƐ��ĞƐƚĞůůƉƌŽͲ
zesses geben Sie Ihre Daten und 
tƺŶƐĐŚĞ�ďǌŐů͘��ĂŚůƵŶŐƐĂƌƚ͕�>ŝĞͲ
ĨĞƌŵŽĚĂůŝƚćƚĞŶ�ĞƚĐ͘�ĞŝŶ͘��ƌƐƚ�ŵŝƚ�
ĚĞŵ��ŶŬůŝĐŬĞŶ�ĚĞƐ��ĞƐƚĞůůďƵƚͲ
ƚŽŶƐ�ŐĞďĞŶ�^ŝĞ�ĞŝŶ�ǀĞƌďŝŶĚůŝĐŚĞƐ�
�ŶŐĞďŽƚ�ĂƵĨ��ďƐĐŚůƵƐƐ�ĞŝŶĞƐ�
<ĂƵĨǀĞƌƚƌĂŐƐ�Ăď͘�^ŝĞ�ŬƂŶŶĞŶ�ĞŝŶĞ�
ǀĞƌďŝŶĚůŝĐŚĞ��ĞƐƚĞůůƵŶŐ�ĂďĞƌ�
ĂƵĐŚ�ƚĞůĞĨŽŶŝƐĐŚ�ŽĚĞƌ�ƉĞƌ�dĞůĞĨĂǆ�
ĂďŐĞďĞŶ͘��ŝĞ�ƵŶǀĞƌǌƺŐůŝĐŚ�ƉĞƌ��Ͳ
DĂŝů�ďǌǁ͘�ƉĞƌ�dĞůĞĨĂǆ�ĞƌĨŽůŐĞŶĚĞ�
�ƵŐĂŶŐƐďĞƐƚćƟŐƵŶŐ�/ŚƌĞƌ��ĞƐƚĞůͲ
ůƵŶŐ�ƐƚĞůůƚ�ŶŽĐŚ�ŬĞŝŶĞ��ŶŶĂŚŵĞ�
des Kaufangebots dar.

;ϯͿ�tŝƌ�ƐŝŶĚ�ďĞƌĞĐŚƟŐƚ͕�/Śƌ��ŶͲ
ŐĞďŽƚ�ŝŶŶĞƌŚĂůď�ǀŽŶ�ϭ�tĞƌŬƚĂŐ�
ƵŶƚĞƌ��ƵƐĞŶĚƵŶŐ�ĞŝŶĞƌ��ƵŌƌĂŐƐͲ
ďĞƐƚćƟŐƵŶŐ�ƉĞƌ��ͲDĂŝů�ĂŶǌƵŶĞŚͲ
ŵĞŶ͘�EĂĐŚ�ĨƌƵĐŚƚůŽƐĞŵ��ďůĂƵĨ�
ĚĞƌ�ŝŶ�^Ăƚǌ�ϭ�ŐĞŶĂŶŶƚĞŶ�&ƌŝƐƚ�Őŝůƚ�
/Śƌ��ŶŐĞďŽƚ�ĂůƐ�ĂďŐĞůĞŚŶƚ͕�Ě͘Ś͘�
^ŝĞ�ƐŝŶĚ�ŶŝĐŚƚ�ůćŶŐĞƌ�ĂŶ�/Śƌ

�ŶŐĞďŽƚ�ŐĞďƵŶĚĞŶ͘��Ğŝ�ĞŝŶĞƌ�
ƚĞůĞĨŽŶŝƐĐŚĞŶ��ĞƐƚĞůůƵŶŐ�ŬŽŵŵƚ�
ĚĞƌ�<ĂƵĨǀĞƌƚƌĂŐ�ǌƵƐƚĂŶĚĞ͕�
ǁĞŶŶ�ǁŝƌ�/Śƌ��ŶŐĞďŽƚ�ƐŽĨŽƌƚ�
annehmen. Wird das Angebot 
nicht sofort angenommen, dann 
sind Sie auch nicht mehr daran 
gebunden.

Α�ϯ�<ƵŶĚĞŶŝŶĨŽƌŵĂƟŽŶ͗�^ƉĞŝ-
cherung Des Vertragstextes
/ŚƌĞ��ĞƐƚĞůůƵŶŐ�ŵŝƚ��ŝŶǌĞůŚĞŝƚĞŶ�
ǌƵŵ�ŐĞƐĐŚůŽƐƐĞŶĞŶ�sĞƌƚƌĂŐ�;ǌ͘�͘�
�ƌƚ�ĚĞƐ�WƌŽĚƵŬƚƐ͕�WƌĞŝƐ�ĞƚĐ͘Ϳ�
ǁŝƌĚ�ǀŽŶ�ƵŶƐ�ŐĞƐƉĞŝĐŚĞƌƚ͘��ŝĞ�
�'��ƐĐŚŝĐŬĞŶ�ǁŝƌ�/ŚŶĞŶ�ǌƵ͕�^ŝĞ�
ŬƂŶŶĞŶ�ĚŝĞ��'��ĂďĞƌ�ĂƵĐŚ�ŶĂĐŚ�
sĞƌƚƌĂŐƐƐĐŚůƵƐƐ�ũĞĚĞƌǌĞŝƚ�ƺďĞƌ�
ƵŶƐĞƌĞ�tĞďƐĞŝƚĞ�ĂƵĨƌƵĨĞŶ͘��ůƐ�
ƌĞŐŝƐƚƌŝĞƌƚĞƌ�<ƵŶĚĞ�ŬƂŶŶĞŶ�^ŝĞ�
ĂƵĨ�/ŚƌĞ�ǀĞƌŐĂŶŐĞŶĞŶ��ĞƐƚĞůůƵŶͲ
ŐĞŶ�ƺďĞƌ�ĚĞŶ�<ƵŶĚĞŶ�>ŽŐ/ŶͲ
�ĞƌĞŝĐŚ�;DĞŝŶĞ��ĞƐƚĞůůƵŶŐĞŶͿ�
zugreifen.

Α�ϰ�<ƵŶĚĞŶŝŶĨŽƌŵĂƟŽŶ͗�<ŽƌƌĞŬ-
turhinweis
^ŝĞ�ŬƂŶŶĞŶ�/ŚƌĞ��ŝŶŐĂďĞŶ�ǀŽƌ��ďͲ
ŐĂďĞ�ĚĞƌ��ĞƐƚĞůůƵŶŐ�ũĞĚĞƌǌĞŝƚ�ŵŝƚ�
ĚĞƌ�>ƂƐĐŚƚĂƐƚĞ�ďĞƌŝĐŚƟŐĞŶ͘�tŝƌ�
informieren Sie auf dem Weg 
ĚƵƌĐŚ�ĚĞŶ��ĞƐƚĞůůƉƌŽǌĞƐƐ�ƺďĞƌ�
ǁĞŝƚĞƌĞ�<ŽƌƌĞŬƚƵƌŵƂŐůŝĐŚŬĞŝƚĞŶ͘�
�ĞŶ��ĞƐƚĞůůƉƌŽǌĞƐƐ�ŬƂŶŶĞŶ�^ŝĞ�
ĂƵĐŚ�ũĞĚĞƌǌĞŝƚ�ĚƵƌĐŚ�^ĐŚůŝĞƘĞŶ�
ĚĞƐ��ƌŽǁƐĞƌͲ&ĞŶƐƚĞƌƐ�ŬŽŵƉůĞƩ�
beenden.

§ 5 Eigentumsvorbehalt
�Ğƌ�<ĂƵĨŐĞŐĞŶƐƚĂŶĚ�ďůĞŝďƚ�ďŝƐ�
ǌƵƌ�ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐĞŶ��ĞǌĂŚůƵŶŐ�
unser Eigentum.

Α�ϲ�'ĞƐĞƚǌůŝĐŚĞ�DćŶŐĞůŚĂŌƵŶŐƐ-
rechte
&ƺƌ�ƵŶƐĞƌĞ�tĂƌĞŶ�ďĞƐƚĞŚĞŶ�ŐĞͲ
ƐĞƚǌůŝĐŚĞ�DćŶŐĞůŚĂŌƵŶŐƐƌĞĐŚƚĞ͘

§ 7 Kaufmännischer Gerichts-
stand
�ƵƐƐĐŚůŝĞƘůŝĐŚĞƌ�'ĞƌŝĐŚƚƐƐƚĂŶĚ�
Ĩƺƌ�ĂůůĞ�^ƚƌĞŝƟŐŬĞŝƚĞŶ�ĂƵƐ�ĚŝĞƐĞŵ�
sĞƌƚƌĂŐ�ŝƐƚ�ƵŶƐĞƌ�'ĞƐĐŚćŌƐƐŝƚǌ͕�
ǁĞŶŶ�^ŝĞ�<ĂƵĨŵĂŶŶ�ƐŝŶĚ͘

Α�ϴ�sĞƌďƌĂƵĐŚĞƌŝŶĨŽƌŵĂƟŽŶ͗�
EŝĐŚƩĞŝůŶĂŚŵĞ�ĂŶ�ĞŝŶĞŵ�^ƚƌĞŝƚ-
beilegungsverfahren
tŝƌ�ƐŝŶĚ�ǁĞĚĞƌ�ďĞƌĞŝƚ�ŶŽĐŚ�
ǀĞƌƉŇŝĐŚƚĞƚ͕�ĂŶ�ĞŝŶĞŵ�^ƚƌĞŝƚͲ
ďĞŝůĞŐƵŶŐƐǀĞƌĨĂŚƌĞŶ�ǀŽƌ�ĞŝŶĞƌ�
sĞƌďƌĂƵĐŚĞƌƐĐŚůŝĐŚƚƵŶŐƐƐƚĞůůĞ�
ƚĞŝůǌƵŶĞŚŵĞŶ͘

Widerrufsbelehrung
Widerrufsrecht

^ŝĞ�ŚĂďĞŶ�ĚĂƐ�ZĞĐŚƚ͕�ďŝŶŶĞŶ�
ǀŝĞƌǌĞŚŶ�dĂŐĞŶ�ŽŚŶĞ��ŶŐĂďĞ�
ǀŽŶ�'ƌƺŶĚĞŶ�ĚŝĞƐĞŶ�sĞƌƚƌĂŐ�ǌƵ�
ǁŝĚĞƌƌƵĨĞŶ͘

Die Widerrufsfrist beträgt 
ǀŝĞƌǌĞŚŶ�dĂŐĞ�Ăď�ĚĞŵ�dĂŐ͕�ĂŶ�
ĚĞŵ�^ŝĞ�ŽĚĞƌ�ĞŝŶ�ǀŽŶ�/ŚŶĞŶ�
ďĞŶĂŶŶƚĞƌ��ƌŝƩĞƌ͕ �ĚĞƌ�ŶŝĐŚƚ�ĚĞƌ�
�ĞĨƂƌĚĞƌĞƌ�ŝƐƚ͕�ĚŝĞ�tĂƌĞŶ�ŝŶ��ĞͲ
Ɛŝƚǌ�ŐĞŶŽŵŵĞŶ�ŚĂďĞŶ�ďǌǁ͘�ŚĂƚ͘

hŵ�/Śƌ�tŝĚĞƌƌƵĨƐƌĞĐŚƚ�ĂƵƐǌƵͲ
ƺďĞŶ͕�ŵƺƐƐĞŶ�^ŝĞ�ƵŶƐ�;<ŽĐŚ&Žƌŵ�
'ŵď,͕�WƂƚǌƐĐŚŬĞƌ�tĞŐ�ϴ͕�Ϭϰϭϳϵ�
>ĞŝƉǌŝŐ͕�dĞůĞĨŽŶ͗�Ϭϯϰϭ�Ͳ�ϯϵ�Ϯϵ�Ϯϴ�
Ϭ͕�dĞůĞĨĂǆ͗�Ϭϯϰϭ�Ͳ�ϯϵ�Ϯϵ�Ϯϴ�ϵϵ͕��Ͳ
DĂŝů͗�ŝŶĨŽΛŬŽĐŚĨŽƌŵ͘ĚĞͿ�ŵŝƩĞůƐ�
ĞŝŶĞƌ�ĞŝŶĚĞƵƟŐĞŶ��ƌŬůćƌƵŶŐ�
;ǌ͘�͘�ĞŝŶ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�WŽƐƚ�ǀĞƌƐĂŶĚƚĞƌ�
�ƌŝĞĨ͕ �dĞůĞĨĂǆ�ŽĚĞƌ��ͲDĂŝůͿ�ƺďĞƌ�
/ŚƌĞŶ��ŶƚƐĐŚůƵƐƐ͕�ĚŝĞƐĞŶ�sĞƌƚƌĂŐ�
ǌƵ�ǁŝĚĞƌƌƵĨĞŶ͕�ŝŶĨŽƌŵŝĞƌĞŶ͘�^ŝĞ�
ŬƂŶŶĞŶ�ĚĂĨƺƌ�ĚĂƐ�ďĞŝŐĞĨƺŐƚĞ�
DƵƐƚĞƌͲtŝĚĞƌƌƵĨƐĨŽƌŵƵůĂƌ�
ǀĞƌǁĞŶĚĞŶ͕�ĚĂƐ�ũĞĚŽĐŚ�ŶŝĐŚƚ�
ǀŽƌŐĞƐĐŚƌŝĞďĞŶ�ŝƐƚ͘

Zur Wahrung der Widerrufsfrist 
reicht es aus, dass Sie die MitͲ
ƚĞŝůƵŶŐ�ƺďĞƌ�ĚŝĞ��ƵƐƺďƵŶŐ�ĚĞƐ�
tŝĚĞƌƌƵĨƐƌĞĐŚƚƐ�ǀŽƌ��ďůĂƵĨ�ĚĞƌ�
Widerrufsfrist absenden.

Folgen Des Widerrufs

tĞŶŶ�^ŝĞ�ĚŝĞƐĞŶ�sĞƌƚƌĂŐ�ǁŝͲ
ĚĞƌƌƵĨĞŶ͕�ŚĂďĞŶ�ǁŝƌ�/ŚŶĞŶ�ĂůůĞ�
�ĂŚůƵŶŐĞŶ͕�ĚŝĞ�ǁŝƌ�ǀŽŶ�/ŚŶĞŶ�
ĞƌŚĂůƚĞŶ�ŚĂďĞŶ͕�ĞŝŶƐĐŚůŝĞƘůŝĐŚ�
ĚĞƌ�>ŝĞĨĞƌŬŽƐƚĞŶ�;ŵŝƚ��ƵƐŶĂŚŵĞ�
ĚĞƌ�ǌƵƐćƚǌůŝĐŚĞŶ�<ŽƐƚĞŶ͕�ĚŝĞ�ƐŝĐŚ�
daraus ergeben, dass Sie eine
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/ŶĚŝǀŝĚƵĞůůĞ�
�ĞƌĂƚƵŶŐ�ƵŶƚĞƌ͗�

Ϭϯϰϭ�Ͳ�ϯϵ�Ϯϵ�Ϯϴ�Ϯϴ
DŽͲ&ƌ�ϴ͘ϬϬ�Ͳ�ϭϴ͘ϬϬ�hŚƌ

'ƌĂƟƐ�
sĞƌƐĂŶĚ�Θ�ZĞƚŽƵƌĞ
ŝŶ��ĞƵƚƐĐŚůĂŶĚ

ϰϱ�dĂŐĞ�
Widerrufsrecht

ĂŶĚĞƌĞ��ƌƚ�ĚĞƌ�>ŝĞĨĞƌƵŶŐ�ĂůƐ�ĚŝĞ�
ǀŽŶ�ƵŶƐ�ĂŶŐĞďŽƚĞŶĞ͕�ŐƺŶƐƟŐƐͲ
ƚĞ�^ƚĂŶĚĂƌĚůŝĞĨĞƌƵŶŐ�ŐĞǁćŚůƚ�
ŚĂďĞŶͿ͕�ƵŶǀĞƌǌƺŐůŝĐŚ�ƵŶĚ�ƐƉćͲ
ƚĞƐƚĞŶƐ�ďŝŶŶĞŶ�ǀŝĞƌǌĞŚŶ�dĂŐĞŶ�
Ăď�ĚĞŵ�dĂŐ�ǌƵƌƺĐŬǌƵǌĂŚůĞŶ͕�ĂŶ�
ĚĞŵ�ĚŝĞ�DŝƩĞŝůƵŶŐ�ƺďĞƌ�/ŚƌĞŶ�
tŝĚĞƌƌƵĨ�ĚŝĞƐĞƐ�sĞƌƚƌĂŐƐ�ďĞŝ�ƵŶƐ�
ĞŝŶŐĞŐĂŶŐĞŶ�ŝƐƚ͘�&ƺƌ�ĚŝĞƐĞ�ZƺĐŬͲ
ǌĂŚůƵŶŐ�ǀĞƌǁĞŶĚĞŶ�ǁŝƌ�ĚĂƐƐĞůďĞ�
�ĂŚůƵŶŐƐŵŝƩĞů͕�ĚĂƐ�^ŝĞ�ďĞŝ�ĚĞƌ�
ƵƌƐƉƌƺŶŐůŝĐŚĞŶ�dƌĂŶƐĂŬƟŽŶ�ĞŝŶͲ
gesetzt haben, es sei denn, mit 
/ŚŶĞŶ�ǁƵƌĚĞ�ĂƵƐĚƌƺĐŬůŝĐŚ�ĞƚǁĂƐ�
ĂŶĚĞƌĞƐ�ǀĞƌĞŝŶďĂƌƚ͖�ŝŶ�ŬĞŝŶĞŵ�
&Ăůů�ǁĞƌĚĞŶ�/ŚŶĞŶ�ǁĞŐĞŶ�ĚŝĞƐĞƌ�
ZƺĐŬǌĂŚůƵŶŐ��ŶƚŐĞůƚĞ�ďĞƌĞĐŚŶĞƚ͘

tŝƌ�ŬƂŶŶĞŶ�ĚŝĞ�ZƺĐŬǌĂŚůƵŶŐ�
ǀĞƌǁĞŝŐĞƌŶ͕�ďŝƐ�ǁŝƌ�ĚŝĞ�tĂƌĞŶ�
ǁŝĞĚĞƌ�ǌƵƌƺĐŬĞƌŚĂůƚĞŶ�ŚĂďĞŶ�
ŽĚĞƌ�ďŝƐ�^ŝĞ�ĚĞŶ�EĂĐŚǁĞŝƐ�
erbracht haben, dass Sie die 
Waren zurückgesandt haben, je 
ŶĂĐŚĚĞŵ͕�ǁĞůĐŚĞƐ�ĚĞƌ�ĨƌƺŚĞƌĞ�
Zeitpunkt ist.

^ŝĞ�ŚĂďĞŶ�ĚŝĞ�tĂƌĞ�ƵŶǀĞƌǌƺŐůŝĐŚ�
ƵŶĚ�ŝŶ�ũĞĚĞŵ�&Ăůů�ƐƉćƚĞƐƚĞŶƐ�
ďŝŶŶĞŶ�ǀŝĞƌǌĞŚŶ�dĂŐĞŶ�Ăď�ĚĞŵ�
dĂŐ͕�ĂŶ�ĚĞŵ�^ŝĞ�ƵŶƐ�ƺďĞƌ�ĚĞŶ�
tŝĚĞƌƌƵĨ�ĚŝĞƐĞƐ�sĞƌƚƌĂŐƐ�ƵŶƚĞƌͲ
richten, an uns zurückzusenden 
ŽĚĞƌ�ǌƵ�ƺďĞƌŐĞďĞŶ͘��ŝĞ�&ƌŝƐƚ�ŝƐƚ�
ŐĞǁĂŚƌƚ͕�ǁĞŶŶ�^ŝĞ�ĚŝĞ�tĂƌĞŶ�
ǀŽƌ��ďůĂƵĨ�ĚĞƌ�&ƌŝƐƚ�ǀŽŶ�ǀŝĞƌǌĞŚŶ�
dĂŐĞŶ�ĂďƐĞŶĚĞŶ͘

^ŝĞ�ƚƌĂŐĞŶ�ĚŝĞ�ƵŶŵŝƩĞůďĂƌĞŶ�
<ŽƐƚĞŶ�ĚĞƌ�ZƺĐŬƐĞŶĚƵŶŐ�ĚĞƌ�
Waren.

^ŝĞ�ŵƺƐƐĞŶ�Ĩƺƌ�ĞŝŶĞŶ�ĞƚǁĂŝŐĞŶ�
tĞƌƚǀĞƌůƵƐƚ�ĚĞƌ�tĂƌĞŶ�ŶƵƌ�
ĂƵŅŽŵŵĞŶ͕�ǁĞŶŶ�ĚŝĞƐĞƌ�tĞƌƚͲ
ǀĞƌůƵƐƚ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞŶ�ǌƵƌ�WƌƺĨƵŶŐ�ĚĞƌ�
�ĞƐĐŚĂīĞŶŚĞŝƚ͕��ŝŐĞŶƐĐŚĂŌĞŶ�
ƵŶĚ�&ƵŶŬƟŽŶƐǁĞŝƐĞ�ĚĞƌ�tĂƌĞŶ�
ŶŝĐŚƚ�ŶŽƚǁĞŶĚŝŐĞŶ�hŵŐĂŶŐ�ŵŝƚ�
ihnen zurückzuführen ist.

/DWZ�^^hD

<ŽĐŚ&Žƌŵ�'ŵď,
WƂƚǌƐĐŚŬĞƌ�tĞŐ�ϴ
Ϭϰϭϳϵ�>ĞŝƉǌŝŐ

dĞůĞĨŽŶ͗�Ϭϯϰϭ�Ͳ�ϯϵ�Ϯϵ�Ϯϴ�Ϭ
dĞůĞĨĂǆ͗�Ϭϯϰϭ�Ͳ�ϯϵ�Ϯϵ�Ϯϴ�ϵϵ
�ͲDĂŝů͗�ŝŶĨŽΛŬŽĐŚĨŽƌŵ͘ĚĞ
ǁǁǁ͘ŬŽĐŚĨŽƌŵ͘ĚĞ

<ŽĐŚ&Žƌŵ�'ŵď,�ǁŝƌĚ�ǀĞƌƚƌĞƚĞŶ�
ĚƵƌĐŚ͗�'ĞƐĐŚćŌƐĨƺŚƌĞƌ��ƌ͘ �:ƂƌŐ�
�ƘŵĂŶŶ�ƵŶĚ�'ĞƐĐŚćŌƐĨƺŚƌĞƌ�
Marko Schmidt

ZĞŐŝƐƚĞƌŐĞƌŝĐŚƚ͗��ŵƚƐŐĞƌŝĐŚƚ�
>ĞŝƉǌŝŐ͖�,ĂŶĚĞůƐƌĞŐŝƐƚĞƌ
ZĞŐŝƐƚĞƌŶƵŵŵĞƌ͗�,Z��ϮϱϬϰϵ

hŵƐĂƚǌƐƚĞƵĞƌͲ/ĚĞŶƟĮŬĂͲ
ƟŽŶƐŶƵŵŵĞƌ�ŐĞŵćƘ�Α�ϮϳĂ�
hŵƐĂƚǌƐƚĞƵĞƌŐĞƐĞƚǌ�;h^ƚ'Ϳ͗�
��ͲϮϲϯϴϭϳϳϰϱ

/ŶŚĂůƚůŝĐŚ�sĞƌĂŶƚǁŽƌƚůŝĐŚĞƌ�
ŐĞŵćƘ�Α�ϱϱ�ZƵŶĚĨƵŶŬƐƚĂĂƚƐͲ
ǀĞƌƚƌĂŐ�;Z^ƚsͿ͗��ƌ͘ �:ƂƌŐ��ƘŵĂŶŶ�
und Marko Schmidt

�ŝůĚŶĂĐŚǁĞŝƐ͗
Ξ�WŝǆĞůͲ^ŚŽƚ�Ͳ�ƐƚŽĐŬ͘ĂĚŽďĞ͘ĐŽŵ͗�
^͘�ϱϭ͖�Ξ�'ƌĞĐĂƵĚ�WĂƵů�Ͳ�ƐƚŽĐŬ͘
adobe.com: S. 89

Druck: 
�ůďĞ��ƌƵĐŬĞƌĞŝ�tŝƩĞŶďĞƌŐ
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/Śƌ�ZĂďĂƩĐŽĚĞ͗
<&�'Ϯϭ

Ύ�EƵƌ�ĞŝŶ�'ƵƚƐĐŚĞŝŶ�ƉƌŽ�WĞƌƐŽŶ�ƵŶĚ��ĞƐƚĞůůƵŶŐ�ĞŝŶůƂƐďĂƌ͘ �DŝŶĚĞƐƚďĞƐƚĞůůǁĞƌƚ�ϭϬϬ͕ͲΦ͘�ZĂďĂƩ�
ŝƐƚ�ŶŝĐŚƚ�ŵŝƚ�ĂŶĚĞƌĞŶ��ŬƟŽŶĞŶ�ŽĚĞƌ�sŽƌƚĞŝůƐƌĂďĂƩĞŶ�ŬŽŵďŝŶŝĞƌďĂƌ�ƵŶĚ�ŶŝĐŚƚ�Ĩƺƌ��ƺĐŚĞƌ�ƐŽǁŝĞ�

WƌŽĚƵŬƚĞ�ĚĞƌ�DĂƌŬĞ�^ŬĞƉƉƐŚƵůƚ�ĞŝŶůƂƐďĂƌ͘

EŽĐŚ�ŵĞŚƌ�ZĞǌĞƉƚĞ�ƵŶĚ�
ĐĂ͘�ϭϴ͘ϬϬϬ�WƌŽĚƵŬƚĞ�ǌƵŵ

�ĂĐŬĞŶ͕�<ŽĐŚĞŶ͕�'ƌŝůůĞŶ�Θ�'ĞŶŝĞƘĞŶ�
ĮŶĚĞŶ�^ŝĞ�ŝŶ�ƵŶƐĞƌĞŵ
KŶůŝŶĞƐŚŽƉ�ƵŶƚĞƌ�
ǁǁǁ͘ŬŽĐŚĨŽƌŵ͘ĚĞ

Appetit auf
mehr?


