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Keksausstecher-Set Box aus Metall.
6 Ausstecher aus Edelstahl 18/10.

7-teilig € 7,95
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Cashew-
Karamell-Herzen

AUSSTE[HER IN HERZFORM | FUR 60 STUCK | 25 MIN. ZUBEREITUNG l
30 MIN. KUHLEN | 12 MIN. BACKEN

L P

Zutaten:

60 g Zucker, 40 g Cashewkerne, 180 g Mehl,
Salz, 2 EL brauner Rohrzucker, 2 Péckchen,
Bourbon-Vanillezucker, 60 g Sahne, 120 g

kalte Butter, etwas Fleur de Sel, 2 EL Milch

1 Den Zucker in einer kleinen
Pfanne bei mittlerer Hitze schmel-
zen und goldgelb karamellisieren
lassen. Die Cashewkerne darin
schwenken und alles auf ein dop-
pelt gefaltetes Backpapier giepen.
Die Karamellmasse vollstandig ab-
kihlen lassen.

2 Das Mehl in eine Schissel sie-
ben, 1 Prise Salz, Rohrzucker und
Vanillezucker untermischen, Sahne
und die Butter in kleinen Stiickchen
dazugeben und alles mit der Hand
oder mit den Knethaken des Hand-
rihrgerats zu einem glatten Teig

Silikon-Dauerbackmatte zum
Ausrollen von Teig oder Ausle-
gen von Backformen - individuell
zuschneidbar.

kneten (oder in der Kichenmaschi-
ne verarbeiten). Fir 30 Min. kalt
stellen. Das Backblech mit Backpa-
pier belegen.

3 Den erkalteten Nusskaramell
in der Kichenmaschine oder
mit einem scharfen Messer klein
hacken. Ungefahr 4 kraftige Prisen
Fleur de Sel untermischen. Den
Backofen auf 200° vorheizen. Den
Teig auf wenig Mehl portionsweise
ca. 3mm dick ausrollen und Herzen
ausstechen. Die Herzen auf das
Blech legen, mit Milch bestreichen
und die Karamell-Mischung darauf-
streuen.

4 Die Karamell-Herzen im Ofen
(Mitte) ca. 10-12 Min. backen. Aus
dem Ofen nehmen und auf dem
Blech abkihlen lassen.
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Edelstahl-Riihr-
schiissel 2-teiliger
Deckel: als Spritz-
schutz oder zum
Frischhalten. Skalie-
rung innen von 500
bis 3.000 ml.




1 SILIKON-BACKFORM, 25 C1 DURCHMESSER, 1 L INHALT FUR 1 KUCHEN | 25 MIN. ZUBEREITUNG |
12 STD. ZIEHEN | 30 MIN. BACKEN
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Fiir die Rosinen:
60 g Rosinen, 60 ml weiBer oder roter
Portwein (oder Orangen- oder Birnen-
saft), 1 Sternanis, 3 griine Kardamom-
kapseln, '/ Stange Zimt

Fiir den Teig:

70 g Butter, 3/« kleiner sauerlicher Apfel,
120 g Mehl, 70 g gemahlene Mandeln,
12 TL Backpulver, 1 gestr. TL Zimt-
pulver, je '/+ TL frisch geriebene Muskat-
nuss und gemahlener Anis, 3 Eier,

120 g Zucker, 1 Pdckchen Vanillezucker

Handmixer
16 Geschwindigkeitsstufen. Be-
leuchtetes LC-Display. Rihrbesen

und Knethaken aus Edelstahl 18/10.

Leistung 300 Watt.

€ 24,95

1 Fir die Rosinen die Rosinen mit dem
Portwein oder Saft und den ganzen Ge-
wirzen in einem kleinen Topf aufkochen
und zugedeckt 12 Std. (oder Uber Nacht)
ziehen lassen. Die Gewdrze entfernen.
Den Backofen auf 180° vorheizen.

2 Die Butter in einem kleinen Topf
schmelzen und etwas abkihlen lassen.
Den Apfel schalen, vierteln, entkernen,
reiben und unter die Butter rihren. Mehl,
Mandeln, Backpulver und die gemahlenen
Gewdlrze mischen.

3 Die Eier, den Zucker und den Vanille-
zucker mit den Schneebesen des Hand-
rihrgerdats in ca. 5 Min. hellschaumig
schlagen. Die Mehl-Mandel-Mischung
rasch unterrtihren, dann die Apfel-Butter-
Mischung und die abgetropften Rosinen
unterheben.

4 Den Teig in die Backform fillen und
glatt streichen. Im Backofen (untere
Schiene) in 30 Min. goldbraun backen. Die
Form herausnehmen und den Kuchen in
der Form kurz abkiihlen lassen. Dann aus
der Form I6sen und auf einem Kuchen-
gitter vollstandig abkihlen lassen. Mit
Puderzucker bestauben.

Silikon-Backform »Eiskristall«
Mit 3D-Effekt. Flexibel fur leichtes
Herauslosen.

€795
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BACKIMATTE T Z\HTSTERH— 6l SS BZM. BAISERIASSE
AUFBRIGE UD VERSTREICHEN .

TH6 BEFULLEN UND S(HP\BLO—
NENMATTE AUFLEGET ..
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S(HP\BLONEHI’H\TTE HERUNTERERTIEN UH\) 7MTSTERNE BACKET

fulmztstgrn-siIikon-Backset
r 24 Zimtsterne. Flexibel fir leich
Herauslosen. <

2-teilig € 9,95
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_Zimtsterne

SIUKOHBA(KFORN FUR 24 ZMTSTERNE | FUR CA. 24 STUCK |
1 STD. ZUBEREITUNG | 15 MIN. BACKEN

Zutaten: 1 Die Eiweife und das Salz mit den Schnee-
2 Eiweip besen des Handriihrgerats steif schlagen. Den
1Prise Salz Zucker unter Rihren langsam einrieseln las-
150 g feiner Zucker sen. Den Zitronensaft dazugeben und weiter-
/2 TL frisch gepresster schlagen, bis der Eischnee schén gldnzt. Dann
Zitronensaft 3-4 EL von dem Eischnee abnehmen und fir
200 g gemahlene Mandeln die Glasur beiseitestellen.

1gestr. TL Zimtpulver ) i .

1Prise gemahlene Nelken 2 Die Mandeln mit dem Zimtpulver und den

gemahlenen Nelken mischen. Die Mandel-
mischung zum Eischnee geben, vorsichtig
unter den Eischnee mischen und die Masse zu
einem gut formbaren Teig verarbeiten.

3 Den Backofen auf 150° (Umluft 130°) vor-
heizen. Mit einem angefeuchteten Teeldffel
den Teig in den 24 Vertiefungen der Silikon-
form verteilen und glatt streichen.

4 Den oberen Teil der Silikonform aufle-
gen. Die beiseitegestellte Eischneemasse mit
einem scharfen Messer gleichmafig und exakt
auf den Teigsternen verteilen. Im Ofen (untere
Schiene) ca. 15 Min. backen. Die Sterne sollten
ganz hell bleiben. Die Form aus dem Ofen neh-
men, die Zimtsterne in der Form auskiihlen
lassen. Wenn sie ganz kalt sind, die Platzchen ¥,
vorsichtig aus den Vertiefungen Iésen.

Keksdose »Weihnachtshaus«
BxHxTca.13 x22 x 9 cm.

€8,95

Keksdose »Weihnachtsbus«
BxHxTca.20x 9,5 x12 cm.

€9,95
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Schoko-Kekqe

LN‘ BACKFORM: SCHOKO-KEKS-SET | FUR 12 STUCK | 25 MIN. ZUBEREITUNG
30 MIN. + 1 STD. KUHLEN | 15 MIN. BACKEN

Zutaten:
'_t‘ 125 g weiche Butter, 50 g Puderzucker,
& 1 Vanilleschote, 100 g Mehl, 85 g Speise-
i stdrke, 300 g halbbitter Kuvertiire

1 Butter und Puderzucker mit den
Schneebesen des Handrihrgerats
cremig rihren. Vanilleschote langs
aufschlitzen, das Mark mit einem
kleinen Messer herauskratzen und
unterrihren. Das Mehl mit der
Speisestarke mischen und mit der
Buttermasse zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig in Klarsicht-
folie wickeln und 30 Min. in den
Kihlschrank legen.

2 Den Backofen auf 175° (Umluft
160°) vorheizen. Das Backblech mit
Backpapier auslegen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache ca.
3 mm dick ausrollen. Mit der Aus-
stechform 12 Kekse ausstechen und

KEKSE AUSSTECHEN \)Y\“ BACKEN
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auf das Blech legen. Im Backofen
(mittlere Schiene) ca. 15 Min. gold-
braun backen. Herausnehmen, mit
dem Backpapier vom Blech ziehen
und abkiihlen lassen.

3 Inzwischen die Kuvertire im
heifen Wasserbad schmelzen. Je-
weils 2 EL flissige Kuvertire in
die Vertiefungen der Silikonform
geben, Kuvertire glatt streichen
und mind. 1 Std. ausharten lassen
(im Kidhlschrank geht es schneller).
Dann die Kuvertire-Tafelchen vor-
sichtig aus der Silikonform l6sen
und evtl. Gberstehende Rander ent-
fernen.

4 Jeweils auf die vier Ecken eines
Keks einen Tropfen fllissiger Kuver-
tlre geben und die Kuvertire-Téafel-
chen darauf befestigen. Die fertigen
Schoko-Kekse kihl aufbewahren.

Schokoladenkeks-Set Ausstecher aus
Edelstahl 18/10. 2 Silikon-Motivmatten:
auch zur Herstellung von z.B. Schoko-
oder Karamellplattchen.

3-teilig € 9,95
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Atlbertle )

ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 30 MINUTEN,
PLUS RUHE UND BACKZEIT

[

Zutaten:

250 g weiche Butter, 1Ei, 125 g Zucker, 1P. Vanillezucker, Salz,
250 g Mehl, 125 g Speisestarke, 1/2 P. Backpulver, 2 EL Sahne, Mehl
fur die Arbeitsflache

1 Die Butter mit dem Ei, dem Zucker, dem Vanil-
lezucker und 1 Prise Salz mit dem Handrihrgerat
schaumig rihren. Das Mehl mit der Speisestarke und
dem Backpulver mischen, hinzufigen und mit der
Sahne zu einem glatten Teig kneten. Den Teig in Folie
wickeln und 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

2 Den Backofen auf 175 °C (Umluft 155 °C) vorhei-
zen. Den Teig anschliefend auf einer bemehlten Ar-
beitsflache etwa 3 - 4 mm dick ausrollen. Platzchen
nach Belieben ausstechen und mit einem Platzchen-
stempel pragen.

3 Backbleche mit Backpapier auslegen und die
Platzchen darauflegen. Im Ofen 12-15 Minuten
backen. Die Platzchen auskihlen lassen und nach
Belieben verzieren.

Keksdose Bx Hx T
ca.20 x18 x 15 cm.

€8,95
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Keksstempel-Set Stempel mit Kurzzeitmesser Zeitein-
3 Silikon-Motivaufsatzen und stellung bis 59 Minuten.
Ausstecher. Mechanische Klingel mit
5-teilig € 6,95 Uberdrehschutz.
€5,95 -
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Spitzbuben

SPITZBUBEN-AUSSTECHFORM | FUR 50 STUCK |
1 STD. ZUBEREITUNG | 1 STD. KUHLEN | 8 MIN. BACKEN

Zutaten:

1/2 Vanilleschote, 350 g Mehl, 250 g kalte Butter, 130 g
Zucker, 1 Eiweip, Salz, 150 g Johannisbeerkonfitiire, Mehl
zum Arbeiten, Puderzucker zum Bestduben

1 Vanilleschote langs aufschlitzen und das
Mark mit einem spitzen Messer herauskrat-
zen. Das Mehl in eine grof3e Schiissel geben,
in die Mitte eine Mulde driicken. Die Butter in
Fléckchen und den Zucker auf dem Rand der
Mulde verteilen. Das Eiweif3, 1 Prise Salz und
das Vanillemark in die Mulde geben. Alles mit
den Handen zu einem glatten Teig kneten. In
Frischhaltefolie wickeln und fir ca. 1 Std. in
den Kihlschrank legen.

2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig
portionsweise auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache ca. 3mm dick ausrollen. Nach
und nach Spitzbuben ausstechen, die Halfte
davon mit einem Loch in der Mitte. Die Platz-
chen aufs Blech legen und im Ofen (mittlere
Schiene) in 6-8 Min. goldgelb backen. Auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen.

3 Die Konfitlre leicht erwarmen und durch
ein Sieb streichen. Auf die ganzen Kekse ver-
teilen, dabei rundherum einen kleinen Rand
frei lassen. Die Kekse mit Loch mit etwas
Puderzucker bestduben, auf die ganzen
Kekse setzen und leicht andriicken.

Linzer-Platzchen-
Ausstecher Fester
Griff durch umlau-
fenden Silikonring.
Beidseitig nutzbar.

3-teilig € 10,95
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2 silikon- I
Dekorierflaschen l l

6 verschiedene Edelstahl-

Tillen. Flaschen auch zum Schmelzen von
Schokolade im Wasserbad geeignet.

set € 12,95
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\,’ WEITERE REZEPTE, °
DEKO-IDEEN UND
BASTEL-TIPPS
RUND UM DAS
THEMA WEIHNACHTEN
FINDEN SIE UNTER:




