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Ausgabe 31/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER Ist ein Food- und Genussmadazin fur alle, die inre Leidenschaft fur Es-
sen tellen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, iInre Kuchenkunste zu verpessern und neue Irends
SUSZUDHNOENGH Jas Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernédhrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkerten. Es richtet sich an alle, die es-
Senheben gerne kochen und hungrig auf neue Ildeen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher

The ... FOLLOW US /thepublishergan

PUBLISHLER
GANG
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Zimt-Orangen-Cookies

Zutlatlen:
0
4
e 1 E]
R
e 300 g MeNhl
e 1 TeelOffel ZImt
4
® Eine|

Zubereitung:

200 g weiche Butter
150 g brauner Zucker

1 Teelottel Vanilleextrakt

1. Die weiche

2. Das El und den Vanilleextrakt hinzufUgen und gut verrahren.
3. In einer separaten schussel Mehl, Zimt und eine Prise Salz vermengen.

4 Die trockenen Zutaten nach und nach zur Butter-Zucker-

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

1 Essloffel Orangenzesten
Prise Salz

Sutter und den braunen Zucker in einer Schussel cremig ruhren.

Mischung hinzutfigen und zu einem Telg kneten.

5. Die Orangenzesten unter den Teig mischen.

6. Den Telg zu einer Rolle formen und in Frischhaltefolie
wickeln. Mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

/. Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.

8. Die Teigrolle In Schelben schr
BSackpapler ausgeleg

auf ein mit

9. Die Kekse Im vorgeheizten Ofen ca. 12-15 Minuten goldbraun backen.

eiden und die Kekse

es Blech legen.

10. Die Kekse abkuhlen lassen und servieren.

ICH LIEBE

mele

Gaten ppetit!
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Zubereitung:

1. Die weiche

e ]

Pistazienkekse mit
Rosenwasser

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g weiche Butter
100 g Zucker

1 El

1 TeelOffel Vanilleextrakt
300 g Mehl

1/2 TeelOftel Backpulver
1/4 TeelOftel Salz

150 g gehackte Pistazien
1 Essloffel Rosenwasser

Sutter und den Zucker

IN einer Schussel cremig ruhren.

2. Das

—1 und den Vanilleextrakt

hinzuflgen und gut verrahren.

3. In einer separaten Schussel Mehl,

Sackpulver und Salz vermengen.

4. Die trockenen Zutaten nach und
nach zur Butter-Zucker-Mischung
hinzuflgen und zu einem Teig kneten.

5. Das Rosenwasser unter
den Telg mischen.

6. Die gehackten Pistazien unter den Teig
heben, bis sie gleichmalig vertellt sind.

ICH LIE

BE ESS

—IN

/. Den Telg zu einer Rolle formen und

18

Frischhaltetolie wickeln. Mindestens 1

38

S.

unde Im Kuhlschrank ruhen lassen.

Den Backoten aut

180 Grad Celsius vorheizen.

4

Die Telgrolle In Schelben schneiden

und die Kekse auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen.

10. Die Kekse Im vorgeheizten Ofen
ca. 12-15 Minuten goldbraun backen.

11. Die Kekse abkuhlen
lassen und dann geniel3en!

Gaten ppetit!
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Walnuss
Rosmarin-Rauten

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 200 g gehackte Walnusse
e [rischer Rosmarin nach Geschmack
e 1 Packung Blatterteig (aus dem Kuhlregal)

Zubereitung:

1. Den Backotfen auf 200 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Blatterteig ausrollen und in Rautenformen schneiden.

3. Die gehackten Walnusse fein mahlen und frischen Rosmarin fein hacken.

4. Die Blatterteig-Rauten in einer Mischung aus gemahlenen Walnussen una
gehacktem Rosmarin walzen, um ihnen einen aromatischen Geschmack zu verleihen.

5. Die vorbereiteten Rauten auf das Backblech legen.

o. Im vorgeheizten Backotfen etwa 15-20 Minuten
pbacken, bis die Rauten goldbraun und knusprig sind.

/. Aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren abkuhlen lassen.

Gaten ppetit!
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Schoko-Minz-Herzen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten- Personen: 4-8

Zutaten:

200 g dunkle Schokolade
100 g Butter

150 g Mehl

50 g Kakaopulver

1 TL Backpulver

-Ine Prise Salz

2 Eler

150 g Zucker

1 TL Minzextrakt

Zubereitung:

1. Den Backoten aut 180 Graao
Celsius vorheizen und eine Backform
mMit Backpapier auslegen.

Puderzucker (zum Bestauben)

2. Die dunkle Schokolade und Butter In

einem Wasserbad schmelzen und gla

ruhren. Beiseite stellen und abkuhlen

il
assen.

3. In einer Schussel Mehl, Kakaopulver,

BSackpulver und eine Prise Salz vermengen.

4. In einer separaten Schussel die Eler

und den Zucker schaumig schlagen.

Mix hinzufUgen und gut verrahren.

5. Das Mehl-Kakao-Gemisch nach und nach

Den abgekuhlten Schokoladen-Butter-

In die Schokoladenmischung einruhren,

bis ein gleichmaliger Telg entstent.

ICH LIEBE ESSEN

0. Minzextrakt hinzutugen und unterruhren.

/. Den Teig gleichmallig in die vorbereitete
Backform giel3en und glatt streichen.

8. Im vorgehelizten Backofen ca.
20-25 Minuten backen, bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt.

9. Die gebackenen Brownies aus dem Ofen
nehmen und vollstandig abkuhlen lassen,
bevor sie In Herzen geschnitten werden.

10. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben.

Gaten ppetit!
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Haselnuss-Feigen-Riegel

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g getrocknete Feigen
150 g Haselnusse

100 g Haferflocken

50 g Honig
50 g KokosOl
-Ine Prise Salz

Zubereitung:

1. Die getrockneten Feigen grob hacken.

2. Die Haselnusse In einer Ptanne ohne Fett
rosten, bis sie duften. AnschlieBend grob hacken.

3. In einer Schussel die gehackten Feigen, gerosteten
Haselnusse, Haterflocken und eine Prise Salz vermengen.

4. In einem kleinen Topf Honig und Kokosol erhitzen, bis beldes geschmolzen ist.

5. Die tlussige Honig-Kokosol-Mischung Uber die trockenen Zutaten
gle3en und gut vermengen, bis alle Zutaten gleichmallig benetzt sind.

6. Die Mischung In eine mit Backpapier ausgelegte Form drucken und glatt streichen.

/. Die Form tur mindestens 2 Stunden in den
KUhlschrank stellen, damit die Riegel fest werden.

8. Nach dem Abkuhlen die Masse In Riegel schneiden und geniel3en!

Gaten ppetit!
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Festliche Eclairs

Zutaten:

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten fur die Eclairs:
o 250 mlWasser

A

—ne |

—ler

100 g Butter
150 g Mehl

Prise Salz

Zutaten fur die Fullung und Dekoration:
e 500 ml Schlagsahne
e 100 g Schokolade (fur die Glasur)

e Puderzucker (zum Bestauben)

Zubereitung:

1. Den Oten autf 200 Grad Celsius vorhelizen.

2. Wasser

und

Sutter iIn einem Topt zum Kochen bringen. Mehl
hinzuflgen und kraftig ruhren, bis sich der Teig vom Topf [Ost.

3. Eler einzeln In den Telg einarbelten und gut
verrahren, bis eine geschmeidige Masse entstent.

4 Den Tel

—clairs au

g In eir
elin mit

en Spritzbeutel geben und langliche
Sackpapler ausgelegtes Backblech spritzen.

5. Im vorgehelizten Ofen ca. 20-25 Minuten backen, bis die Eclairs goldbraun und
aufgegangen sind. Anschliel3end auf einem Gestell vollstandig abkuhlen lassen.

6. Die Sahne stelf schlagen und die Eclairs damit fullen.

/. Die Schokolade uber einem Wasserbad schmelzen und Uber

die Eclairs giel3en. Optional mit Puderzucker bestauben.

ICH LIEBE

mele

Gaten ppetit!
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Fruchtebrot

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

350 g getrocknete Fruchte (Rosinen, Datteln, Feigen, Aprikosen)
100 g gemahlene Nusse (Mandeln oder Haselnusse)

150 g Mehl

1 TL Backpulver

2 Eler

100 ml Rum oder Orangensatt

50 g Honig

1 TL Zimt

1 Prise Nelkenpulver

1 Prise Salz

Zubereitung:

1. Die getrockneten Fruchte und Nusse grob hacken und mit
Rum oder Orangensaft Ubergie3en. Fur ca. 30 Minuten einweichen.

2. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

3. Mehl, Backpulver, Zimt, Nelkenpulver und Salz vermengen.

4. Eler und Honig zur Frachtemischung geben und gut verruhren.
Dle trockenen Zutaten dazugeben und zu einem Teig verarbelten.

5. EIne Kastenform mit Backpapier auslegen und den Teig hineingeben. Fur ca. 30-40
Minuten backen, bis das Fruchtebrot goldbraun ist und die Stabchenprobe bestanden wird.

Gaten ppetit!
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Peanut butter
Chocolate Pretzel Bars

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 200 g Salzbrezeln
e 200 g Erdnussbutter
e 200 g Butter
e 200 g Puderzucker
&

200 g Zartbitterschokolade

Zubereitung:

1. Zerdrucke die Brezeln zu groben Stucken.

2. Schmelze die Erdnussbutter und Butter in einem Topf und
ruhre den Puderzucker unter, bis sich alles gut vermischt hat.

3. Die geschmolzene Mischung uber die
zerkleinerten Salzbrezeln gielBen und gut vermengen.

4. Die Mischung In eine gefettete Form drucken und glatt streichen.

5. Schmelze die Zartbitterschokolade Uber einem Wasserbad oder in der
Mikrowelle und giel3e sie uber die Brezel-Erdnussbutter-Mischung.

o. Glatte die Schokolade auf der Obertlache und lass sie vollstandig
abkUhlen und fest werden, bevor du sie In Riegel schneidest.

Gaten ppetit!

ICH LIEBE ESSE 21
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Baiser-
Schneemanner

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten + Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:
e 8 Eiwell
e 400 g Zucker
e 2 JL Zitronensaft
e | ebensmitteltarbe
&

Mini-Schokoladenstuckchen oder Schokolinsen fur die Augen

Zubereitung:

1. Helze den Otfen auf 100°C vor und lege ein Backblech mit Backpapier aus.

2. Schlage das Elwell3 mit dem Zitronensaft steif.

3. FUge nach und nach den Zucker hinzu, bis eine glanzende, feste Masse entstent.

4. Fulle die Balsermasse In einen Spritzbeutel mit einer runden Tulle.

0. Spritze kleine Baliser-Kreise auf das Backpapier fur den
KOrper der Schneemanner und groB3ere Krelise fur den Kopt.

6. Wenn alle Baiser-rormen gespritzt sind, platziere die
Schokoladenstuckchen oder -linsen als Augen auf den Kopf der Sschneemanner.

/. Backe die Baiser Im vorgeheizten Ofen etwa 1 Stunde, bis sie fest sind.

8. Wenn sie abgekuhlt sind, dekoriere die Baiser-schneemanner
mit Lebensmitteltarbe fur Mutzen, Schals und Knopfe.

Gaten ppetit!
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Apfel-Zimt-Crumble

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 groBe Apfel (ca. 2 kg), geschélt und in Scheiben geschnitten
2 TeelOttel Zimt

200 g Mehl

200 g Zucker

200 g kalte Butter, In kleine Stucke geschnitten

100 g Haferflocken

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180°C vorheizen.

2. Die Apfel in eine Auflaufform geben und mit Zimt bestreuen.

3. In einer Schussel Mehl und Zucker vermengen. Die kalte
Sutter dazugeben und zu einer krumeligen Masse verarbeiten.

4. Die Hafertlocken In die Mischung einarbelten, bis sie gut vertellt sind.
5. Die Streusel gleichmaBig tber die Apfel verteilen.

6. Den Crumble ca. 30 Minuten backen, bis die
Oberseite goldbraun ist und die Apfel weich sind.

/. Hell3 servieren und nach Belieben mit Vanillesol3e, Eis oder Schlagsahne geniel3en.

Gaten ppetit!

CH LIEBE ESSE -
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Pieflerminz-
Schokoladenstangen

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 TeelOffel Pfetferminzextrakt

200 g Schokolade (fur das Uberziehen)
250 g Mehl

150 g Zucker

100 g Butter

Zubereitung:

1. Die Schokolade vorsichtig Im Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen.

2. Nach und nach den Ptefferminzextrakt hinzufugen,
bis der gewunschte Minzgeschmack erreicht ist.

3. Einen Teig aus Mehl, Zucker und Butter herstellen
und den Pfefferminzgeschmack hinzufugen.

4. Den Telg ausrollen und in Stangenform schneiden.

5. Die geschmolzene Schokolade Uber die Stangen giel3en und ausharten lassen.

Gaten ppetit!
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Kokos-Ananas-Rauten

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 300 g Kokosflocken
e 300 g getrocknete Ananas, fein gehackt
e 400 g Mehl
e 200 g Zucker
@

300 g Butter

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180°C vorhelzen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Die Kokosflocken und getrocknete Ananas vermischen.

3. Das Mehl und den Zucker hinzutugen. Dann die
Sutter hineinkneten, bis ein krumeliger Telg entstent.

4. Die Mischung gleichmal3ig auf dem Backblech verteilen und fest andrucken.
5. Etwa 20-25 Minuten backen, bis die Rander goldbraun sind.
6. Noch warm In Rauten schneiden und abkuhlen lassen.

/. Die Rauten in den Kokosraspeln walzen und mit kleinen Ananassticken garnieren.

Gaten ppetit!
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Karamell-Mandel-Kipferl

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 200 g Karamellbonbons
e 150 g gemahlene Mandeln
e 200 g Menhl
i

150 g Butter

Zubereitung:

1. Die Karamellbonbons in kleine Stucke hacken oder zerkleinern.

2. In einer Schussel das Mehl, die gemahlenen
Mandeln und die Butter zu einem Telg verkneten.

3. Den Telg zu kleinen Kipferln formen und in die Karamellsticke tauchen.

4. Mit gehackten Mandeln bestreuen und auf einem
mMit Backpapier ausgelegten Backblech platzieren.

5. Die Kipferl Im vorgeheizten Ofen bel 180°C etwa
12-15 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

CH LIEBE ESSE -
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Weilde-Schokoladen
Cranberry-Kugeln

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten + Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g well3e Schokolade (gehackt oder in Tropfentorm)

100 g getrocknete Cranberries (fein gehackt)
50 g Butter

2 EssloOffel Puderzucker
1 TeelOttel Vanilleextrakt

Zubereitung:

1. Schmelze die well3e Schokolade uber einem Wasserbad oder in der Mikrowelle
vorsichtig. Achte daraut, die Schokolade nicht zu uberhitzen, damit sie nicht klumpt.

2. FUge die Butter der geschmolzenen Schokolade hinzu
und ruhre, bis sie geschmolzen und gut vermischt ist.

3. FUge den Puderzucker, den Vanilleextrakt und die gehackten
Cranberries hinzu. Mische alles gut, bis eine homogene Masse entstent.

4. Lass die Mischung etwas abkuhlen, bis sie formbar
Ist, aber noch weich genug, um Kugeln zu formen.

5. Rolle kleine Kugeln aus der Masse und lege sie aut
eln mit Backpapler ausgelegtes Tablett oder einen Teller.

6. Lass die Kugeln im Kuhlschrank fur etwa 30-60 Minuten fest werden.

Gaten ppetit!

CH LIEBE ESSE -







e ]

[.ebkuchenmanner

Zubereitungszeit: ca. 150 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Honig
200 g Zucker
100 g Butter
/700 g Mehl

1 El

1 TL Backpulver
2 TL Lebkuchengewlrz

— — —

TL gemahlener Ingwer

TL gemahlene Nelken
TL Zimt

Zubereitung:

1. In einem Topt den Honig, Zucker und Butter erwarmen, bis sie
geschmolzen sind. Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen lassen.

2. Menl,

3. Das

4. Den Ofen auf 180°C vorheizen.

-1 1IN die
nach die Mehlmnr

-onigmischung geben und gut verruhren.

BSackpulver und die Gewdrze In einer Schussel vermischen.

ann nach unad

Ischung hinzufugen und zu einem festen Telg verkneten.
Den Telg mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

Den Telg auf einer bemehlten Flache

ausrollen und mit Lebkuchenmannchen-Formen ausstechen.

o. Die Lebkuchenmanner auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech
platzieren und ca. 12-15 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

6. Abkuhlen lassen und nach Belieben verzieren.

ICH LIE

Gaten ppetit!
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Zitronen-
Thymian-Squares

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Mehl

100 g Puderzucker

225 g Butter (kalt)

4 Eler

300 g Zucker

Saft und Schale von 3 Zitronen

2 EL frischer Thymian (fein gehackt)
1 TL Backpulver

-Ine Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Otfen auf 180°C vorheizen und eine Backform mit Backpapier auslegen.

2. Mehl, Puderzucker und eine Prise Salz in einer schussel vermengen. Die kalte Butter
IN Kleine Stucke schneiden und zur Mehlmischung hinzutugen. Alles zu einer krumeligen
Textur vermischen und In die vorbereitete Backform drucken. Fur etwa 15 Minuten backen.

3. Wahrenddessen die Eler, den Zucker, den Zitronensaft, die
Zitronenschale, den Thymian und das Backpulver in einer separaten
Schussel vermengen. Die Mischung auf den vorgebackenen Telg giel3en.

4. Fur weltere 25-30 Minuten backen oder bis die Oberseilte goldbraun ist.

5. Den Kuchen abkuhlen lassen, bevor er in Quadrate geschnitten wird.

Gaten ppetit!
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Mohn-Marzipan-Kugeln

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 200 g Mohn
e 250 g Marzipanrohmasse
e 150 g Mehl
e 100 g Zucker
o

100 g weiche Butter

Zubereitung:

1. Den Mohn fein mahlen oder bereits gemahlenen Mohn verwenden.

2. Marzipan und Zucker mit der weichen Butter In einer
Schussel vermengen, bis eine homogene Masse entstent.

3. Das Mehl und den gemahlenen Mohn dazugeben und zu einem Teilg verkneten.

4. Kleine Kugeln aus dem Telg formen und auf einem mit
Sackpapler ausgelegten Backblech platzieren.

5. Die Kugeln Im vorgeheizten Ofen bel 180°C etwa
12-15 Minuten backen, bis sie eine goldene Farbe annehmen.

6. Sobald die Kugeln abgekuhlt sind, konnen sie In
Mohn gewalzt und mit Marzipandeko verziert werden.
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Blatterteig-Stangen
mit Kdase und Schinken

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

o 2 Blatterteigrollen
e 200 g Kase oder Schinkenwdurfel, fein gehackt
e (Optional: Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung:

1. Heize den Oten auf 200°C vor.

2. Rolle den Blatterteig aus und schneide Ihn Iin Streifen.

3. Vertelle die Kase- oder Schinkenwurfel gleichmaldig auf den Strelten.

4. Rolle die Streifen zusammen, um die Stangen zu formen, und lege sie auf ein Backblech.

5. Optional: Bestreiche die Stangen mit Eigelb fur eine goldene Farbe.

0. Backe die Stangen Im vorgeheizten Ofen tur
ca. 15-20 Minuten oder bis sie goldbraun sind.

/. Lass sie etwas abkuhlen und geniel3e sie warm oder bel Zimmertemperatur.

Gaten ppetit!
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Zutaten:

Zutaten fur Teig:
250 g Mehl
125 g Butter
80 g Zucker

Zutaten fur Belag:

Zutaten fur Glasur:

Zubereitung:

1. Fur den Teig Menl,

e ]

Nussecken

1 El

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

200 g Aprikosenmarmelade
200 g gemahlene Haselnusse

100 g Zucker
100 g Butter

150 g Zartbitterkuverture

SButter, Zucker,

Vanillezucker. El und Salz zu einem
glatten Telg verkneten, diesen In
Frischhaltefolie gewickelt fur 30
Minuten in den Kuhlschrank legen.

2. Den Telg nach dem Kuhlen in zwel Halften
tellen. Jede Halfte auf einer bemenhlten
Flache rechteckig ausrollen und autf ein

Mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

3. Die Aprikosenmarmelade
auf den Telig streichen.

4. Die gemahlenen Haselnusse,

Zucker una

CH LI

BE ESS

—IN

Sutter In einem Topf

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

erwarmen und gleichmallig auf der
Marmeladenschicht verstreichen.

5. Die Nussecken imvorgeheizten
Backofen bel 180°C ca. 25 Minuten
pbacken, bis sie goldbraun sind.

0. Noch warm in Drelecke
schnelden und auskuhlen lassen.

/. Die Zartbitterkuverture uber einem
Wasserbad schmelzen und die Ecken darin
tellwelse eintauchen. Gut trocknen lassen.

Gaten ppetit!
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Himbeer-
Schoko-Cookies

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Butter, weich

200 g brauner Zucker

2 Eler

1 TL Vanilleextrakt

300 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

200 g dunkle Schokolade, grob gehackt
100 g gefriergetrocknete Himbeeren

Zubereitung:

1. Den Otfen auf 180°C vorhelzen und Backbleche mit Backpapier auslegen.

2. Die Butter und den Zucker cremig schlagen. Eler
hinzuflgen und gut vermengen. Vanilleextrakt dazugeben.

3. Mehl, Backpulver und Salz in die Mischung sieben und zu einem Teig verarbeiten.

4. Die grob gehackte Schokolade und die
gefriergetrockneten Himbeeren vorsichtig unterneben.

5. Mit einem Essloffel Teigportionen auf das Backblech setzen, etwas flach
drucken und darauf achten, genugend Abstand zwischen den Cookies zu lassen.

6. Die Cookies iIm vorgeheizten Ofen 10-12 Minuten backen, bis sie
goldbraun sind. AnschlieBend auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

Gaten ppetit!
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Bienenstich
mit Vanillecreme

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten fur Teiqg:
500 g Mehl
100 g Zucker

1

Prise Salz

20 g frische Hefe
250 ml Milch
100 g Butter

Vi

—ler

Zubereitung:

1. Fur den Telg: Das Mehl in eine Schussel
sieben, In die Mitte eine Mulde drucken

und Zucker sowie Salz dazugeben. Die
—-efe In lauwarmer Milch auflosen und In

die Mulde giel3en. Mit etwas Mehl verruhren

2. Die weiche
elg geben und alles zu einem glatten
elg verkneten. Diesen erneut abgedeckt

=

=y

und zugedeckt an einem warmen Ort geher

assen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

SButter und die Eler zum

an einem warmen Ort gehen lassen,
pis er sich wiederum verdoppelt hat.

3. Den Telg aut

ein gefettetes Blech

geben und glatt streichen. Die
Mandelblattchen daruberstreuen.

4. Bel 180°C Umluft Im vorgeheizten Ofen
etwa 20-25 Minuten goldbraun backen.

CH LI

mele

—IN

Zutaten fur Creme:

500 ml Milch

1 Packchen Vanillepuddingpulver
3 EL Zucker

200 g Butter

100 g Mandelblattchen

50 g Honig

5. Fur die Creme: Aus Milch,
Puddingpulver und Zucker einen
Vanillepudding kochen und unter
gelegentlichem Ruhren auskuhlen lassen.

o. Die Butter cremig ruhren und nach una
nach unter den abgekuhlten Pudding ruhren.

/. Den erkalteten Telgboden waagerecht
halbleren. Die Puddingcreme aut einer Halfte
vertellen und die andere Halfte darautlegen.

8. Den Honig In einem Topf erwarmen und
die Kuchenobertlache damit bestreichen.

9. Bienenstich In Stucke
schneiden und servieren.

Gaten ppetit!
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Kirsch-Amaretto-Kreise

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 300 g Kirschen (entkernt)
o 4EL Amaretto
e 250 g Mehl
e 80 g Zucker
&

150 g Butter

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Die Kirschen mit dem Amaretto vermengen und beiseitestellen.

3. Mehl und Zucker vermischen. Die Butter in kleine Stucke
schnelden und zum Mehl geben. Alles zu einem Teig kneten.

4. Den Telg auf einer bemehlten Flache ausrollen und Kreise ausstechen.

5. Die Kirschen auf die Teigkreise geben und die Rander etwas hochklappen.

6. Die Krelse auf das Backblech legen und
ca. 15-20 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

/. Nach dem Backen optional die Kreise mit Amaretto
pbetraufeln und mit einer Kirsche in der Mitte garnieren.
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Zimtsterne

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g gemahlene Mandeln
400 g Puderzucker

3 Elwell3

2 TL Zimt

Abrieb einer Bio-Zitrone

Puderzucker (zum Ausrollen)
Oblaten

Zubereitung:

1. Alle Zutaten miteinander verkneten, bis ein geschmeidiger Telg entstent.

2. Den Telg auf einer mit Puderzucker bestaubten Arbeltsflache etwa 1 cm dick
ausrollen und Sterne ausstechen. Dazu die Oblaten als Unterlage nutzen.

3. Die Zimtsterne auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech platzieren
und uber Nacht ruhen lassen, damit sie trocknen und etwas fester werden.

4. Am nachsten Tag den Ofen auf 130°C vorheizen und die Zimtsterne
far ca. 15-20 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun werden.

Gaten ppetit!
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[.ebkuchen-Truttel

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Lebkuchen (ungewurzt)
200 g Zartbitterschokolade
150 g Puderzucker

4 EL Rum

Zubereitung:

1. Die Lebkuchen grob zerbroseln und in einer schussel mit dem Puderzucker vermengen.

2. Den Rum hinzufdgen und die Mischung zu einer homogenen Masse verkneten.
-ventuell noch etwas Rum zufugen, bis eine formbare Konsistenz entstent.

3. Aus der Masse kleine Kugeln formen und auf
einem mit Backpaplier ausgelegten Blech platzieren.

4. Die Zartbitterschokolade im Wasserbaa
schmelzen und die Lebkuchenkugeln darin tauchen.

5. Die getauchten Kugeln mit Puderzucker bestreuen und auf dem Backpapier trocknen
lassen. Diese Lebkuchen-Truffel sind eine leckere und festliche Leckerel tur die Felertage!

Gaten ppetit!
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Zimtschnecken

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten fur Teiqg:
e 500 g Mehl
/ g Trockenhete
250 ml Milch
80 g Zucker
80 g Butter
1 El
1 Prise Salz

Zutaten fur Fullung:
e 100 g weliche Butter
e 100 g brauner Zucker
e 2 EL gemahlener Zimt

Zubereitung:

1. Die Hefe In l[auwarmer Milch auflosen und ca. 5 Minuten stehen lassen, bis sie schaumt.

2. In einer groBen Schussel Mehl, Zucker, eine Prise Salz, geschmolzene Butter und das
—I vermengen. Die Hefemilch dazugeben und zu einem Telg kneten. Den Telg abgedeckt
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

3. Den Telg aut einer bemehlten Oberflache rechteckig ausrollen. Die weiche Butter
auf dem Telg verstreichen und mit einer Mischung aus Zucker und Zimt bestreuen.

4. Den Telg von der langen Selte her aufrollen und in etwa 3 cm dicke
Schelben schneiden. Die Schnecken auf ein mit Backpapler ausgelegtes
SBlech legen und nochmals ca. 30 Minuten gehen lassen.

5. Im vorgeheizten Backofen bel 180°C ca. 15-20 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

o. Optional konnen die fertigen Zimtschnecken mit einer Zuckerglasur
oder Frosting bestrichen werden. Diese Zimtschnecken sind ein
kostlicher Genuss, vor allem trisch aus dem Ofen!

Gaten ppetit!
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Kokosmakronen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Kokosraspeln

400 g Zucker

8 Eiwell3

Oblaten (Durchmesser nach Praferenz)

Zubereitung:

1. Helze den Backofen auf 150°C (Umluft) vor.

2. Elwell3 In einer sauberen, fettirelen Schussel steif schlagen.
3. Zucker und Kokosraspeln vorsichtig unterheben.

4. Die Masse mit einem Teeldttel auf die Oblaten setzen und zu kleinen Hautrchen formen.

5. Die Makronen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

o. Im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.
Das Rezept ergibt ungefahr 20-25 Makronen, je nach GrolBe der einzelnen Kugeln.
_ass sle nach dem Backen gut abkuhlen und sie sind fertig zum Geniel3en!

Gaten ppetit!
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Zubereitung:

400 g Mehl
200 g Zucker

Zutaten:

200 g weiche Butter

1 El

1 TL Backpulver
1 TL Lebkuchengewdlrz

2 EL Punsch oder Rum
100 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

Rosinen oder gehackte NUsse zum Verzieren

1. Backofen aut 180°C vorheizen.

2. Mehl. Zucker, weiche Butter, EI
| ebkuchengewurz und Punsch zu einem glatten Teig verkneten.

3. Den Telg ausrollen und Platzchen ausstechen.

4. Die Platzchen autf ein mit Backpaplier ausgelegtes
egen und fur etwa 10-12 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

o. Fur die Glasur: Puderzucker mit Zitronensait vermengen, die Platzchen
damit bestreichen und mit Rosinen oder gehackten NUssen verzieren.

Sackpulver,

0. Gut trocknen lassen und servieren.

CH LI
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Punschplatzchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Gaten ppetit!
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Kaflee-Haferflocken-Riegel

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Haferflocken

150 g gemahlene Nusse (je nach Vorliebe: Mandeln, Haselnusse)
100 g Rosinen oder getrocknete Fruchte

100 g Honig

50 g Butter

2 EL [Oslicher Katffee oder Espressopulver

100 g Schokolade (optional)

1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180°C vorhelzen und eine Backiform mit Backpapier auslegen.

2. In einem Topt den Honig, die Butter und den Kaffee
el niedriger Hitze schmelzen, dabel gut vermengen.

3. Haferflocken, gemahlene Nusse, Rosinen oder getrocknete Fruchte in eine
groBBe Schussel geben. Den flussigen Mix daruber gieBen und alles gut vermengen.

4. Die Mischung In die vorbereitete Backform geben und fest andrucken.

5. Im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten backen, bis die Oberflache
goldbraun ist. Achten Sie daraut, dass die Mischung nicht zu dunkel wird.

6. Abkuhlen lassen, dann in Riegel schneiden.
/. Optional die Schokolade schmelzen und Uber die Riegel giel3en. Trocknen

lassen, bevor sie serviert werden. Diese Kaffee-Hafertflocken-Riegel sind
eine groBartige, energiespendende Option fur zwischendurch.

Gaten ppetit!
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Gliihweingelee

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 1 Liter Rotweln
e 1 kg Gelierzucker (2:1)
o 4 Gewlrznelken
i

2 Zimtstangen

Zubereitung:

1. Den Rotweln In einen grol3en Topt geben una
die Gewurznelken sowie die Zimtstangen hinzufugen.

2. Den Gelierzucker einruhren und die Mischung langsam zum Kochen bringen.
3. Unter gelegentlichem Ruhren die Mischung 4-5 Minuten kocheln lassen.

4. Ein sauberes Einmachglas oder Glaser mit kochendem
Wasser ausspulen und dann das heil3e Gelee eintullen.

0. Die Glaser sofort verschliel3en und fur einige Minuten auf den Kopf stellen.

6. Sobald das Gelee abgekuhlt ist, kann es Im Kuhlschrank aufbewahrt werden.
-S elgnet sich gut als Brotaufstrich oder als Begleitung zu Kase und Fleisch.

Gaten ppetit!
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Zitronen-Sandgeback

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Butter

100 g Zucker

Abrieb von 2 Zitronen
1 E]
300 g Mehl
Prise Salz

Zubereitung:

1. Die Butter (Raumtemperatur) mit dem Zucker und Zitronenabrieb schaumig schlagen.

2. Das El hinzufugen und gut verruhren.

3. Nach und nach das Mehl und eine Prise Salz dazugeben, bis ein glatter Teig entstent.

4. Den Telg zu einer Kugel formen und In Frischhaltefolie
eingewickelt fur ca. 30 Minuten In den Kuhlschrank stellen.

5. Den Ofen auf 180°C vorhelzen.
6. Den Telg ausrollen und nach gewunschter Form ausstechen.

/. Die Platzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
3ackblech legen und ca. 10-12 Minuten goldgelb backen.

8. Abkuhlen lassen und nach Belieben mit Puderzucker
bestauben oder mit Zitronenglasur verzieren.
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Vanillekipferl

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Mehl

200 g Butter

100 g gemahlene Mandeln

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

Puderzucker zum Walzen

Mark einer Vanilleschote oder Vanilleextrakt
Prise Salz

Zubereitung:

1. Mehl, gemahlene Mandeln, Vanillezucker, eine Prise
Salz und das Vanillemark in einer Schussel vermischen.

2. Die Butter In Flockchen dazugeben und alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.
3. Den Telg In Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 30 Minuten Im Kuhlschrank ruhen lassen.

4. Den Ofen auf 180°C vorheizen.

5. Den Telg zu Kipferln formen und auf ein mit Backpaplier ausgelegtes Blech legen.

6. Die Vanillekipferl im vorgeheizten Oten etwa 10-12 Minuten backen.

/. Noch warm in einer Mischung aus Puderzucker und Vanillezucker walzen.

Gaten ppetit!
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LERNE OHNE VORKENNTNISSE BEEINDRUCKENDE BILDER ZU
ERSCHAFFEN, TOOLS ZU NUTZEN, SICH MIT ANDEREN
AUSZUTAUSCHEN ETC.

https://bit.ly/ki_workshop




