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Schokoladenhemd 14
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Zutaten

Wirverwenden nach Méglichkeit Zutaten aus fairem Handel, Bio-Produkte regiona-

ler Herkunft sowie Fische und Meeresfriichte, die der WWF oder Greenpeace in
ihren Einkaufsratgebern (www.wwf.ch/fisch, www.greenpeace.org) empfehlen.
Gemiise, Salate, Krauter und Friichte werden — wenn im Rezept nicht anders
vermerkt — immerim Rohzustand gewogen. Sie sollten vor der Zubereitung
gewaschen werden. ZUBEREITUNG: Die Angaben fir Backofentemperatu-

ren basieren immer auf der Einstellung Unter-/Oberhitze. Andere Einstellungen

direkt zum
REZEPT

werden ausdriicklich erwahnt. Bei Umluft/Heissluft muss der Ofen in der Regel
15°Chbis 25 °C niedriger eingestellt werden, da diese Technik eine intensivere Hit-
ze entwickelt. VORBEREITUNGSZEIT: Diese Zeit muss man in etwa aufwenden,
bevor das Gericht gekocht oder gebacken werden kann. Wird das Gericht nicht ge-

Schokoladenzungen 17

kocht oder gebacken, sollte es in der Vorbereitungszeit fertiggestellt werden konnen.
KOCH-/BACKZEIT: Die Zeit, die ein Gericht auf dem Herd oder Grill, im Backo-
fen oder Steamer verbringt, bis es gar ist. RUHEZEIT: So lange muss das Gericht ru-
hen. Sei es zum Abkuhlen, Festwerden, Gefrieren oder Marinieren. DAMPFEN kann
man in speziellen Aufsatzen fiir Pfannen, in eingebauten oder frei stehenden Ofen Ge
nach Hersteller auch Steamer genannt). Alle Garzeiten sind fiir normale Dampfgera-
te berechnet - nicht fir Drucksteamer! — und konnen je nach Gerit leicht variieren.
Bei Unsicherheiten konsultieren Sie bitte die Gebrauchsanweisung zu Ihrem Gerat.
MENGENANGABEN: Wenn nicht anders vermerkt, sind Essloffel und Teeloffelim-
mer gestrichen voll dosiert. Unter Prise versteht man die Menge, die zwischen 2 Fin-
gerspitzen Platz hat. Eine Messerspitze entspricht 2-3 Prisen. 1Bund Kréuter wiegt
etwa 20g. Wir verwenden mittelgrosse Eier (50-58g); davon betréagt der Eiweissan-
teil 30-35g, jener des Eigelbs 20-25g.

KOCHEN
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Kokos-Orangen-
Makronen

ERGIBT 35 Stuck
VORBEREITUNGSZEIT: 15 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 2 x 12 Minuten

1 grosse unbehandelte Orange
3 Eiweiss, 90-100 g

1 Prise Salz

1 Teeloffel Zitronensaft

150 g Zucker
150 g Kokosraspeln

1 Den Backofen auf 170 Grad vor-
heizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

2 Die Schale der Orange fein ab-
reiben. Aus der Orange 1 Essloffel Saft
auspressen.

3 Die Eiweisse knapp steif schlagen.
Salz und Zitronensaft beifiigen. Dann |6f-
felweise den Zucker einrieseln lassen und
so lange weiterschlagen, bis ein glanzen-
der, feinporiger Eischnee entstanden ist.
4  Die Orangenschale und den Ess-
loffel Saft mit den Kokosflocken auf den
Eischnee geben und mit dem Gummi-
schaber sorgfaltig, aber zligig unter-
ziehen.

5 Aus der Masse mit 2 Teeloffeln
Nocken formen und auf das vorbereite-
te Blech setzen, dabei beim Formen die
Teeloffel immer wieder in kaltes Wasser
tauchen.

6 Die Makronen im 170 Grad heissen
Ofen auf der zweituntersten Rille etwa
12 Minuten goldgelb backen, dabei die
Ofentiire mit einer Kelle einen Spalt-
breit offenhalten, damit die entstehende
Feuchtigkeit entweichen kann. Die
Makronen auf dem Blech erkalten lassen.

Pro Stiick 1 g Eiweiss, 3 g Fett,
5 g Kohlenhydrate; 47 kKalorien oder
198 kJoule, Glutenfrei, Lactosefrei

KOCHEN
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Guetzli

GUETZLI
TIEFKUHLEN

Fertig gebackene, trockene Guetz-
li ohne Schokoladentiberzug, Kon-
fitlire usw. konnen gut tiefgekiihlt
werden. Nach dem Backen lasst
man sie zuerst abkihlen und gibt
sie dann lose in den Tiefkuhler. Erst
dann kommen sie in einen gut ver-
schliessbaren Behalter oder in ei-
nen speziellen Tiefkihlbeutel. Im
Tiefkuhler bleiben sie so 3 bis 4
Wochen haltbar.

Guetzli mit Glasur, Schokoladen-
iberzug oder Konfitiirenfiillungen
bestreicht oder flillt man aus op-
tischen Grinden erst nach dem
Auftauen. Guetzli mit einer Zu-
ckerglasur sollte man ohne diese
tiefkiihlen, denn die Zuckerglasur
zerlauft beim Auftauen.

Zum Auftauen legt man die Guetz-
li am besten auf einem Kuchengit-
ter aus. Innerhalb von 30 Minuten
sind sie dann genussbereit.



Weisse Zimtsterne

ERGIBT etwa 80 Sttick
VORBEREITUNGSZEIT: 35 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 2-3 Minuten
RUHEZEIT: 12 Stunden

TEIG:

90 g Eiweiss, entspricht ca. 3 Eiweiss
300 g Zucker

2 Essloffel Zimtpulver

abgeriebene Schale von 1 Zitrone

"2 dl Zitronensaft

500 g gemahlene geschalte Mandeln

etwas Zucker zum Auswallen

GLASUR:
200 g Puderzucker
35 g Eiweiss

1 Fir den Teig die Eiweisse halb steif
schlagen. Dann loffelweise unter Weiter-
ruhren den Zucker beifligen und alles
noch so lange weiterschlagen, bis eine
steife, glanzende Masse entstanden ist.

2 DenZimt, die Zitronenschale, den
Saft sowie die Mandeln beifligen und alles
zu einem festen Teig zusammenfiigen.
Sollte der Teig noch leicht klebrig sein,
10-20 g gemahlene geschalte Mandeln
beifligen.

Guetzli

Man konnte den Teig fur
diese Guetzli auch nur mit
Mehl und Margarine
zubereiten. Das Apfelmus
macht den Teig aber schon
geschmeidig, er lasst sich
leichter verarbeiten und
geht beim Backen auch
leicht auf.

3 Den Teig auf der mit etwas Zucker
bestreuten Arbeitsflache 1 cm dick aus-
wallen. Sterne ausstechen und diese auf
ein mit Backpapier belegtes Blech geben.
4 Fur die Glasur den Puderzucker in
eine Schussel sieben. Mit dem Eiweiss
verrihren. Dann mit dem Handrihrgerat
oder in der Kiichenmaschine so lange
aufschlagen, bis eine cremige Glasur
entstanden ist.

5 Die Sterne sorgfaltig mit der Glasur
bestreichen. Vor dem Backen die
Zimtsterne am besten Uber Nacht an-
trocknen lassen.

6 Den Backofen auf 220 Grad vor-
heizen.

7 DieZimtsterne im 220 Grad heissen
Ofen auf der untersten Rille 2-3 Minu-
ten backen; die Glasur darf dabei keine
Farbe annehmen. Auf einem Kuchen-
gitter auskuhlen lassen.

Pro Stiick 2 g Eiweiss,
3 g Fett, 6 g Kohlenhydrate;
61 kKalorien oder 257 kJoule

Glutenfrei, Lactosefrei

KOCHEN
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Vegane Ingwer-
Schokoladen-Guetzli

ERGIBT etwa 60 Stlick
VORBEREITUNGSZEIT: 40 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 2-3-mal

je 13 Minuten

RUHEZEIT: 1 Stunde

100 g vegane dunkle Schokolade
20 g frischer Ingwer

2 unbehandelte Zitrone

250 g Mehl

1 Prise Salz

140 g brauner Zucker

7. Teeloffel Backpulver

1 Prise gemahlene Gewiirznelken
100 g kalte vegane Margarine

70 g Apfelmus, z.B. aus der Dose

1 Die Schokolade fein hacken. Den
Ingwer schalen und sehr fein hacken. Die
Schale der Zitronenhalfte fein abreiben
und mit dem Ingwer mischen.

2 Firden Teig das Mehl in eine
Schissel sieben. Das Salz, den Zucker,
das Backpulver und das Nelkenpulver
untermischen. Die Margarine in kleinen
Stucken dazuschneiden. Die Zutaten zwi-
schen den Fingern zu einer broseligen
Masse reiben. Das Apfelmus mit der
Ingwer-Zitronenschalen-Mischung da-
zugeben und alles rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Am Schluss die gehack-
te Schokolade untermischen. Den Teig in
Klarsichtfolie gewickelt mindestens

1 Stunde kuhl stellen.

3 Den Backofen auf 180 Grad vor-
heizen. Das Backblech mit Backpapier
belegen.

4 Den Teig auf der bemehlten Arbeits-
flache gut /2 cm dick auswallen. Mit be-
liebigen Formchen Guetzli ausstechen
und nebeneinander auf das vorbereite-
te Backblech setzen. Guetzli, die keinen
Platz mehr haben, auf weiteren Back-
papierbogen bereitstellen.

5 Die Guetzliim 180 Grad heissen
Backofen auf der zweituntersten Rille
etwa 13 Minuten backen. Die Guetzli
herausnehmen und sorgfaltig auf dem
Backpapier vom Blech ziehen. Die restli-
chen Guetzli auf die gleiche Weise backen.
Nach dem Abkuhlen die Guetzli in einer
Blechdose an einem kiihlen Ort aufbe-
wahren.

Pro Stiick 1 g Eiweiss, 1 g Fett,
6 g Kohlenhydrate; 45 kKalorien oder
192 kJoule



-.-.-;--.' _ ERGIBT et‘Wa 5o Stuck

VORBEREITUNGSZEIT’ ZD Mmuten o

. KOCH-/BACKZEIT: 15 Minuten -
: RUHEZEIT 30 Minuten =~ = -

TEIG

c+:100¢g Plstanen £
o /150 g kalte Butter

- 1 Prise Salz :
100 gZucker

; j' 300 g Mehl -

.-1E|

ZUM FERTIGSTELLEN
200 g Aprikosenkonfitiire

- nach Belieben etwas Puderzucker

: _1. Dié Pistazien mittelfein hacken.

2 ' Die Butter in Wiirfel schneiden. In

" einer Schiissel zusammen mit dem Salz,

dem Zucker und dem Mehl mit den
Fingern zu einer brééeligen Masse reiben.
Danndas Ei bencugen und alles nur so

.|ange kneten, bisein glatter Teig entstan-
i den'ist. Sollte der Teig zu trocken sein,

" 1-2 Essloffel Wasser oder Milch beiftigen.

3-  Den Teig zwischen Backpapiér 3mm

diinn-zu einem;Rechteck auswallen: Das

I_ obenliegende Papier entfernen. Den Teig
mit den Pistazien'bestreuen. Nochmals
mit'dem entfernten Papier belegen und
mit dem Wallholz dariber rollen. Den Teig -

30 Minuten kuhl'stellen:

4. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.
5 ' Aus dem Teig Kreise von 4 cm
Durchmesser ausstechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben. Mit
einem kleineren runden Ausstecher ein
Loch aus der Mitte der Teigkreise ausste-

_chen. Den restlichen Teig 5 mm dick
~auswallen und die gleiche Anzahl Kreise

wie auf dem Blech ausstechen, diesmal
jedochohne Lochin der Mitte. Verblie-
bene Teigreste wieder auf die gleiche
Weise auswallen und ausstechen, d.h.
gleich viele Kreise mit und ohne Loch.

16 DieGuetzliim 160 Grad heissen

Ofen auf der mittleren Rille 15-20 Minu-
ten backen. Auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen.

7' Zum Fertigstellen die Konfiture
erwarmen und wenn notig mit dem Stab-
mixer glatt purieren. Die warme Konfitire
in einen Spritzsack fillen. Auf jedes
Guetzli ohne Loch etwas Konfitiire
spritzen und mit einem Guetzli mit Loch
decken. Die Spitzbuben nach Belieben

mit Puderzucker bestreuen.

Die Spii:zbuben sind gut ver.'packt
10-14 Tage haltbar.

Pro Stiick 1 g Eiweiss,
4 g Fett, 9 g Kohle
76 kKalorien od

KOCHEN
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Sc-/.)akalade-n—
Schneekugeln

ERGIBT etwa 50 Stiick

VORBEREITUNGSZEIT: 20 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 20 Minuten
RUHEZEIT: 30 Minuten

TEIG:

250 g dunkle Schokolade oder Schokola-
denwiirfelchen

150 g kalte Butter

1 Teeloffel Vanillepulver
1 Prise Salz

100 g Puderzucker

280 g Mehl

20 g Kakaopulver

1 Teeloffel Backpulver
1Ei

KOCHEN
2022

Guetzli

ZUM FERTIGSTELLEN:
100 g Puderzucker -

1 Die Schokolade mittelfein hacken,
die Schokoladenwtirfelchen konnen ohne
weitere Vorarbeit verwendet werden.

2 Die Butter in kleine Wirfel schnei-
den. In einer Schussel zusammen mit der
Vanille, dem Salz, dem Puderzucker, dem
Mehl, dem Kakaopulver und dem Back-
pulver mit den Fingern zu einer broseligen
Masse reiben. Dann das Ei beifiigen und
alles nur so lange kneten, bis ein glatter
Teig entstanden ist. Sollte der Teig zu
trocken sein, 1-2 Essloffel Wasser oder
Milch beifiigen. Zuletzt die Schokolade
unterkneten.

3 Ausdem Teig knapp baumnussgrosse
Kugeln formen und diese etwa 30 Minu-
ten kuhl stellen.

4 Den Backofen a"u.i?180 Grad_l_\_/or-"'

heizen:

5_ Die'Schokoladenkugeln auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen. Im 180
Grad heissen Ofen auf der mittleren Rille
etwa 20 Minuten backen. Anschliessend
10 Minuten ruhen lassen. Dann noch
warm im Puderzucker walzen und auf
einem Kuchengitter erkalten lassen.

Die Schokoladen-Schneekugeln sind gut
verpackt 810 Tage haltbar.

Pro Stuck 1 g Eiweiss,
4 g Fett, 11 g Kohlenhydrate;
88 kKalorien oder 367 kJoule



Mandel.;Matqba-Rauten

e i, e E_.RGI-B'I: etwa 50 Stiick

2 V_ORBEREITU NGSZEIT: 20 Minuten
et KOCH-/BACKZEIT: 12 Minuten
et RUHEZEIT: 30 Minuten

.. TEIG: |
150 g kalte Butter
1 Teeloffel Vanillepulver
~ 1Prise Salz ; :
~ 100 g Puderzucker oder 50 g Stevia

S Crystal
o Lo 200gMehl
bt L ,"'-‘[_(')_O'g_ge'hiahléne geschalte Mandeln

AT

" ZUM FERTIGSTELLEN:
i Fus i :'._:_17_21_'[L'Matcha'|:m|ve:'_, siche Tipp'
- . 120gPuderzucker
o - . 3-4 Essloffel Wasser

- ¥ Al 4
Puderzucker zum Bestreuen

1  Die Butter in Wurfel schneiden. In
einer Schussel zusammen mit der Vanille,
dem Salz, dem Puderzucker oder Stevia
Crystal, dem Mehl und den Mandeln mit
den Fingern zu einer broseligen Masse
reiben. Dann das Ei beifligen und alles
nur so lange kneten, bis ein glatter Teig
entstanden ist. Sollte der Teig zu trocken
sein, 1-2 Essloffel Wasser oder Milch
beiflgen.

2 Den Teig zwischen Backpapier 8 mm
dick zu einem Rechteck auswallen.

30 Minuten kuhl stellen

3 ' "Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
4 Den Teigin 3 cm breite Streifen
schneiden, dann'den Teig schrag dazu
nochmals in'weitere 3 cm breite Streifen
schneiden, so dass Rauten entstehen. Die
Rauten auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen.

5 Die Rauten im 180 Grad heissen
Ofen auf der mittleren Rille etwa 12 Mi-
nuten backen. Auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen.

6 Das N\atchapulver mit dem Puderzu-
cker und dem Wasser zu einer dickflussigen
Glasur verriihren. Die eine Halfte jeder
Raute mit der Matcha-Glasur bestreichen
und fest werden lassen. Die andere Halfte
Jjeder Raute mit Puderzucker bestreuen:

Die Rauten sind gut verpackt 1014 Tage
haltbar.

Pro Stiick 1 g Eiweiss, | ;
3 g Fett, 7 g Kohlenhydrate;
67 kKalorien oder 282 kJoule

' Mit Stevia Pro Stiick 1 g Eiweiss,

3 g Fett, 5 g Kohlenhydrate;

"' 58 kKalorien oder 244 kJoule

- Matchapulver ist fein gemahlener
. gruner Tee und ist im Teefach-
handel oder Reformhaus
erhiltlich. Je nach Qualitat des
- Pulvers und per_sb_':nlic'._ljer Vorliebe
ver_wéh_det man e’é_i(v_’g; mehr oder
weniger fur die Glasur,

10




ERGIBT etwa 69 Stuck

A .'VQR:'BE-REI'I'-UNGSZ'EJT: 20 Miibran s
.. KOCH-/BACKZEIT: 15 Minuter: = -
‘.., RUHEZEIT: 30 Miouten e o

TEIG: . % -

L] unbehandelte thron_e' 'L50 g kalte Buttel’""' ;
1 Prise Salz, 100 g Zucker o

< 300¢g Mehl, 1 Ei

‘MAKRONENMASSE:
_ 2 Eiweisse, 50 g Zucker
1 Essloffel Zitronensaft -
100 8 Kokosnussraspel '

und alles nur so |ange kneten bis ein glatter Te|g
entstanden ist. Sollte der Telg zu trocken sein, ;
1-2 Essloffel Wasser oder.Milch beifugen.: Al
2 Den Teig zwischen Backpapxer Simm dlck :’r
zu einem Rechteck auswallen. 30 Minuten /
kihl stellen. . f
_3 Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. ':r
“ In einer Schissel die Eiweisse fast steif e
schlagen Dannden Zucker |angsam unter ."I' &4
it standlgem Sch}agen elnrleseln lassen und 5O |
; ange welterschragen bis'ein fester, Felnpoq,ger
1 glanzenderELschnee entstanden ist. ‘Den gitro- ',
nensaft und die- Kokosraspel unterheben:. X
=5 Die N\akronenmasse auf dem Teig aus-
strelchen., Dann-aus dem Teig moghchst eng
anelnander Herzen ausstechen und auf ein m|t

g

: x..-:f;'_gf uger L;ntl alles 5= 6/\/\r|nuteh mut dém'

Fd o,

_rpﬁ gerat éder d'er Kuchenmaschlne

Backpapier belegtes Blech geben (Teigreste et Stange

~ siehe’Punkt 8). 3w s oA ,rest"'l,;hah Smngelthen éiecken
6 Die Kokosherzenim 180 Grad heissen Qffen  ———=.. _Behefberr mit. Kakaopulver Bestareueh
auf der mittleren Rille etwa 15 Minuten backén. _‘x -'Kaﬂ:eest ngekheh b|s~zum Se w_eren

I

Auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen. . - -
7 . Die Teigresten mitsamt Belag kurz durchk-
neten. Dann aus dem Teig knapp baumnuss-
- ‘grosse Kugeln formen. Die Kugeln aufein mit. .
Backpapier belegtes Blech setzen und mit einer
~Gabel flach driicken. Ebenfalls im 180 Grad
+ heissen'‘Ofen auf der mittleren Rille etwa
15 Minuten backen. Auf einem Kuchengltter
abkuh|en lassen.

gFett &gK hler"h'y' raj
Kk afon@n oder 289 kJoule

Die Kokoshel.'zeh sind-gut verpackt
1014 Tage haltbar. :

Pro Stuck1g Eiweis§ i
3 g Fett, 6 g Kohlenhydrate; ; ¥
59 kKalorien oder 246 kJouIe

L
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Caramel-Nussecken im

Schokoladenhemd

ERGIBT etwa 84 Stick
VORBEREITUNGSZEIT: 25 Minuten
RUHEZEIT: 30 Minuten

BACKZEIT: 18-20 Minuten

TEIG:

150 g kalte Butter

250 g Urdinkel-Weissmehl

" Teeloffel Backpulver

50 g Zucker

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
1 Prise Salz

1Eigelb

2-3 Essloffel kaltes Wasser

NUSSMISCHUNG:

200 g Haselnusskerne, eventuell bereits
geschalt

200 g geschalte Mandelkerne

100 g Zucker

100 g Butter

2 Essloffel flissiger Honig

4 Essloffel Wasser

1 Prise Salz

ZUM FERTIGSTELLEN:
200 g Schokoladenglasur, nach Belieben
halb Milch-/halb dunkle Schokolade

1 Die Butter 10-15 Minuten in das Tief-
kihlfach stellen, dann l3sst sie sich leichter
verarbeiten.

2 Inzwischen in einer Schussel Mehl,
Backpulver, Zucker, Vanillezucker und Salz
grundlich mischen. Die kalte Butter an der
Rostiraffel dazureiben. Dann alles
zwischen den Fingern broselig reiben.
Eigelb und Wasser verrihren und beifi-
gen. Die Zutaten rasch zu einem glatten
Teig zusammenkneten. Den Teig mit den
Handflachen zu einem dicken Rechteck
dricken und in Klarsichtfolie gewickelt

30 Minuten kihl stellen.

KOCHEN
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Guetzli

3 Inzwischen in einer Pfanne die
Haselnusskerne anrosten (nicht zu dun-
kel!); dies entfallt, wenn man die Nusse
bereits geschalt kauft. Die gerosteten
Haselnusse auf ein Kiichentuch geben, die
Nusse mithilfe des Tuchs aneinander
reiben, um die braunen Hautchen wenigs-
tens teilweise abzulosen. Die Haselnusse
mittelgrob hacken.

4 Die Mandelkerne ebenfalls mittelgrob
hacken.

5 Ineiner Pfanne Zucker, Butter, Honig,
Wasser und Salz unter Rihren langsam
aufkochen. Haselnusse und Mandeln bei-
fugen, alles gut mischen, dann die Masse
abkihlen lassen.

6 Den Backofen auf 200 Grad (Umluft
180 Grad) vorheizen.

7 Den Teig zwischen 2 leicht bemehl-
ten Backpapieren in der Grésse des Ofen-
blechs auswallen. Mitsamt Backpapier auf ®
das Blech legen und das obere Papier
abziehen. Den Teig mit einer Gabel regel-
massig einstechen. Dann die Nussmasse
gleichmassig auf dem Teig verteilen und
leicht andricken.

8 Den Nussteigim 200 Grad heissen
Ofen (Umluft 180 Grad) auf der unters-
ten Rille 18-20 Minuten backen. Dann
lauwarm abkuhlen lassen.

9 Die noch lauwarme Teigplatte auf dem
Blech zuerst in 5 cm breite Streifen,

diese in Quadrate und dann diagonal

in Dreiecke schneiden. Auf dem Blech
erkalten lassen.

10  Die Schokoladenglasur nach Anlei-
tung auf dem Beutel im heissen Wasser-
bad schmelzen lassen. Man kann nur eine
Sorte Glasur verwenden oder jeweils die
Halfte der Guetzli mit Milch- und die
andere mit dunkler Schokoladenglasur
Uberziehen. Dazu die Nussecken mit
einem Spachtel sorgfaltig vom Blech
nehmen. Die Kanten der Nussecken in die
Glasur tauchen, leicht abstreifen und die
Guetzli auf Backpapier legen.

Die Glasur trocknen lassen. Dann die
Caramel-Nussecken in einer gut
verschlossenen Dose aufbewahren.

Pro Stiick 1 g Eiweiss,
6 g Fett, 6 g Kohlenhydrate;
85 kKalorien oder 353 kloule

KONVENTIONELLE
HITZE ODER
UMLUFT?

DOOOOOOOOOOIOOCIOOOOOIGOCIOOOOOIOOOOOOO

Grundsatzlich gilt: Sofern nicht anders-
vermerkt, bezieht sich die Backtemperatur
in einem Rezept immer auf Ober- und
Unterhitze. Weil beim Backen mit Um-
luft der Ofen durch zirkulierende
Heissluft beheizt wird, lbertragt sich die
Warme schneller auf das Geback; deshalb
muss die Temperatur etwa 20 Grad
niedriger eingestellt werden als fir Ober-
und Unterhitze. Einfache Guetzli, z. B.
solche aus Miirbteig, konnen gut mit
Umluft gebacken werden, im Gegensatz zu
solchen, die saftig und weich bleiben
sollen. Ebenfalls empfehlenswert ist
Umluft, wenn man zwei Bleche auf
einmal backen mochte. Bei noch mehr
Blechen auf einmal haben wir festgestellt,
dass das Backresultat weniger gut ist,
weil mehr Feuchtigkeit im Ofen vor-
handen ist.




Schokoladen-Sablés

ERGIBT etwa 70 Stiick
VORBEREITUNGSZEIT: 25 Minuten
RUHEZEIT: 30 Minuten + mindestens
6 Stunden

KOCH-/BACKZEIT: ca. 12 Minuten

TEIG:

200 g Butter

2 Teeloffel Vanillepulver oder 1 Teelsffel
Vanillepaste

1 unbehandelte Orange

120 ¢ feiner brauner Zucker

2 Prisen Salz

250 g Mehl

20 g Kakaopulver

2-3 Essloffel Rahm

ZUM FERTIGSTELLEN:

1 Eiweiss

75 g feiner brauner Zucker

nach Belieben Ruby Couverture sowie
einige gefriergetrocknete Himbeeren

1 Die Butter in Sticke schneiden, in
eine Pfanne geben und langsam schmel-
zen lassen. Inzwischen die Schale der
Orange fein dazureiben.

Die Butter bei mittlerer Hitze ganz leicht
braunen lassen. In eine Schissel umfullen
und abkuhlen lassen. Dann etwa 30 Mi-
nuten kuhl stellen.

2  Den Zucker und das Salz zur Butter
geben und mit dem Handrihrgerat

5-6 Minuten sehr luftig aufschlagen; der
Zucker soll sich dabei auflosen.

3 Mehl und Kakaopulver mischen. Zu-
sammen mit dem Rahm zur Buttercreme
geben und alles rasch zu einem Teig ver-
kneten. In 4 Portionen teilen und den Teig
zu 4 Rollen von etwa 15 cm Lange for-
men. Die Rollen einzeln in Klarsichtfolie
wickeln und mindestens 6 Stunden,
besser aber Uiber Nacht kuhl stellen.

4 Den Backofen auf 180 Grad vor-

heizen (Umluft nicht empfehlenswert).

Guetzli

5 Das Eiweiss sehr gut verquirlen.

Die Rollen rundum sparsam damit be-
streichen. Dann den Zucker auf die
Arbeitsflache geben und die Rollen darin
walzen. Die Sablés in 1 ¢cm dicke Scheiben
schneiden und auf mit Backpapier belegte
Bleche legen.

6 Ein Blech nach dem anderen im

180 Grad heissen Ofen auf der zweit-
untersten Rille etwa 12 Minuten backen.
Die Sables auf dem Blech abkuhlen las-
sen; nimmt man sie zu frih vom Blech,
zerbroseln sie gerne. Nach Belieben kann
man die Schokoladen-Sablés nach dem
Abkiihlen mit geschmolzener Ruby-
Couverture (z. B. von Dr. Oetker)
bestreichen und mit zerbroselten gefrier-
getrockneten Himbeeren bestreuen.

Pro Stiick 0.5 g Eiweiss,
2 g Fett, 5 g Kohlenhydrate;
47 kKalorien oder 196 kJoule
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Schokoladenzungen

ERGIBT etwa 40 Stick
i 'VORBEREITUNGSZEIT: 25 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 12-15 Minuten

100 g dunkle Schokolade

125 g weiche Butter

100 g Zucker

2 Eigelb . :

2-3 Essloffel Rahin .~

150 g Mehl P :

1 Beutel weisse oder dunkle Schokola-
denglasur

1 Den Backofenauf 180 Grad vorhei-
zen (Umluft nicht empfehlenswert): Ein
Backblech mit Backpapier belegen-und
dieses ganz leicht bebuttern:

2 ' Die Schokolade in'Stlicke brechen,
dann fein hacken, jedoch nichtreiben! -
Kuhl stellen, ;

3 In einer Schussel die weiche Butter zu
einer hellen, luftigen Masse aufschlagen.
Dann nach und nach den Zucker; die Ei-
gelbe und den Rah_m_ unterrﬂ_hren.

4  Das Mehl mit'der Schokolade mi-
schen,dann unter die Buttermasse ruh-
ren. Den Tejgiin einen Spritzsack mit
Lochtiille (ca. 1,3 ¢m
Durchmesser}fiillen. In 6 cm langen
Streifen auf das vorbereitete Blech
spritzen. '.j,

5 Die GuetZli sofort im auf 180 Grad
heissen Ofentauf der zweituntersten Ril-
le 12-15 Minutenibacken. Herausnehmen
und abkihlenilassen.

6 Die Schokoladenglasur nach Anlei-
tung auf dem Beutel.im heissen Wasser-
bad schmelzen lassen. Am Beutel eine
sehr kleine Ecke abschneiden:oder die
Glasuy in'einen Spritzsack mit sehr diin-
ner Lochtille (Nr. 1 oder 2) fullen. Die
Glasurin dunnen, zickzackartigen Streifen
uber die Schokoladenzungen spritzen und
trocknen lassen. Dann die Schokoladen-
zungen in einer gut verschlossenen Dose
aufbewahren.

grosser g|atte§

“Pro Stlick 1 g-EiweiSs;: :

Sg Fett, 8 g Kghlenhydrate;
83 kKalorien oeer 346 kJoule
Pl
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Pfaffenbiietli

ERGIBT etwa 40 Sttick

TEIG:
170 g Mehl
50 g Zucker

Vanillepulver

1 Prise Salz

100 g kalte Butter
1Ei

FULLUNG:

75 getrocknete Apfelringe
2 dl Apfelsaft

50 g Mandelstifte

=1 Eiweiss

Zitronenglasur

mit Bratapfel-Fiillung

KOCHEN
2022

Guetzli

1 Ineiner Schu
lepaste oder -pulver und <
Die Butter in kleine Wiirfel schneiden,

beifiigen. Alles mit den Fingern zu einer

|, Zucker, Vanil-

VORBEREITUNGSZEIT: 30 Minuten broseligen Masse reiben. Das Ei verquir-
KOCH-/BACKZEIT: 20 Minuten
RUHEZEIT: 60 + 20 Minuten

len und untermischen. Dann die Zutaten
rasch zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig zu einem Rechteck

formen und in Klarsichtfolie gewickelt

1 Stunde kuhl stellen.

2 Inzwischen flir die Fiillung die Apfel-

2 Teeloffel Vanillepaste oder % Teeloffel ringe in grobe Stucke schneiden. Mit

dem Apfelsaft in eine Pfanne geben

und aufkochen. Vom Herd nehmen und
20 Minuten ausquellen lassen.

3 Die Mandelstifte hacken. In einer tro-
ckenen Pfanne ohne Fett golden rosten.
4 Die Apfelstlicke gut abtropfen lassen
und anschliessend im Cutter oder mit
einem grossen Messer fein hacken. Der
Apfelsud wird nicht verwendet.

5 Das Eiweiss mit dem Zucker nicht

20 g brauner Zucker ganz steif schlagen. Die Apfel, die Man-
1 Teeloffel Zimt deln, den Zimt und die Rosinen unter-
25 g Rosinen mischen.

nach Belieben Puderzucker oder eine 6 Den Teig auf wenig Mehl 2 mm diinn

auswallen. Aus dem Teig Rondellen von

e,
STUNDEN

i mit Backpapier belegtes Blech geben.
In die Mitte jeder Teigrondelle knapp

1 Teeloffel Fullung geben. Die Teigrander
von 3 Seiten her hochklappen und an den
seitlichen Beruhrungspunkten leicht anei-
nander dricken. Die Pfaffenhitchen
nochmals 20 Minuten kihl stellen.

7 Den Ofen auf 160 Grad vorheizen.

8 Die Pfaffenhutchen im 160 Grad
heissen Ofen in der Mitte etwa 20 Minu-
ten backen. Auskuhlen lassen. Dann nach
Belieben mit Puderzucker oder einer
Zitronenglasur bestreichen.

Pro Stick 1 g Eiweiss,

3 g Fett, 7 g Kohlenhydrate;
60 kKalorien oder 252 kJoule
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