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. Watthias Rumkange”

Zutaten -

A 1 Stk Bickuitboden 26 0N Durchnesser
7 El bravwer Bam 400 Alkohol, oder je nach e
Gesthmack © gosloffel B
2009 ZarJr\a\)rJrersc\/\okolMG
1250 Butter Zimmerwarm
500 Haselisse gemanlen
~ 1009 Sopokostrensel V\/\\lGV\sc\/\okolMd@merr@msel
209 Yokosraspe

7 Wpereltiidg
Den T%\skm‘\+\aod@w n einer Sehniissel 2erirssen, mit dew

Ruwm b@@‘\@@@m wnd vermengen. 15 Minuten ziehen lassev.
Die Senokolade nacken and m wasserbad cchwmelzen.
Die Butter 2 WACEN Sc\/\o\colad@ @@\a@m And mreianren.
Amsc\/\l\@&@wd die Hasemirsse, die S pnokoladenbutter

A ynisthung 24m 1%‘\5\<<A‘\Jr\oo()\cvx neben and alles gnt wter-
mischen, so dass ke heller Boden mehr zu sehne ist.

2,0 Winuten i iinlschrank kitllew. Danach Kuayen
formen wnd in den Sc\/\o\cos)rrwsdm walzen.

Pis zAM \erzenr kil la@@rvﬂ.
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Zur deutschen Ubersetzung
www.teutrine.de/rezepte
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Susanhes 5%%@@‘95& Wuffns

WMUFFINTELG ZUCKERAUSS
250 g Wehl 250 ¢ Puderzucker
1 Pek. Vanillezucker 2 _ 4 EL Wasser oder Zitronensaft

1 Pek. Backpulver n. B. Kokosraspelu
. B. Dekoration fir die Sehneekugel

ZREen

100 9 Zmoker SCHNEEKUGELN

100 9 Speiseduark 19 Blatt Gelatine

75 wl Wileh Eis-Wasser

?5 ml Speised| 12 Lufthallons (Wasserbomben)
Prise Sale Holestabehen

Fiir die Sehveekugel Gelatine-Blatter in eine Sehitssel it Eiswasser gelen.
Daranf acnten, dass diese nient verklumpen. 10 WMinuten <telnen lassen. So-
bald die Blatter weich <ind, diese aus der Sehiiesel nehmew, 2unsammendrit-
ckew und wit 2 EL von dewm Eio-Wasser W einen kleinew Topf geben. Vorsichtig
bei geringer Temperatur erhitzen, mit einem Schneebesen wmrilnren, bis
sie @650\/\W\olww <ind. WMasse leicdht aokiinlen lassen, s0dass diese aber immer
noch flitssigy ist. wasserbomben anf die Groke, die die Kuapel spater habew soll,
anfvlasen und £ B. an langen Holestal binden. Luftballon n Gelative tauchen,
leiont abschittteln und z. B. am Holestab zum Trocknew v einen Styropor-
block stecken. Damit die Kuapel fester wird, diese nach dem Trockven erneut
n Gelatine tanchen. Filr 24 Stunden +rockven lassew. Luft ballow mit einer
Sehere enschneiden. Pieser Zielt sich znsammen wnd der Rest kann einfach
avs der Gelatinekungel entfernt werden. Fiir die Muffius Eier in eiver Sehiissel
schanmig schlagew. Zucker vnd Vavillezucker langsam hinzugelen. Butter
v kleine Stiicke <chneiden und unter die Senaummasse sehlagew, bis keine
Flsckehen mehr eu selhen sind. Wiloh mit Wehl und Backpulver awechsend in
die Masse einrilnren. Wuffinblech mit Papierformchen ansfilllen und Teig
bis max. % der Formehen einfilllen. Muffins bel 180 Grad Ober-Unterhitze im
vorgeheizten Backofen fiir etwa 20 Winuten auf mittlerer Schiene backew.
Avschliekend gut avkiinlen lassen. Zuckerguss aus Puderzucker wnd Zitronen-
saft zusammenrinren wnd diesen anf die Wuffins aeben. Damit die Schnee-
<chicht woch echter wirkt, kbnien Kokosraspeln daritber gestreut werd@w.
Auf Muffin ein Plitechen zur Dekoration stecken. Solang der Zmokergm%s
nooh Feucht ist, die Glaskugel aunfsetzen. %, .
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£
je 1 unbehandelte Orange und ZH—rb\n@
2. | Rotwein A -
500 wml Oravgensaft w ;
1 Stange Zimt
4 Sternanis
e Gewiirzvelken
1 Zuckerhunt
1 kleine Flasche Rum (0,35 [; 54 Vol.7T0)

Wbehandelte Orange und Zitrone heil waschen.
1/2 Orange in Scheiben schneiden. Schale der Zitrove
ditmn absclneiden. Restliche Friichte anspressen. Rot-

wein in einem Topf erhitzen. Gesamten Fruchtsaft
durch ein Sieb gielen, zum Wein  geben Flissigkeit
erhitzen (nicht kochen). Die Gewiirze v der  heilen
Fliissigkeit ziehew lassen. Weinmischung in den Punsch-
topf umajieRen, auf ein Rechaud stellen. Fenerzange
mit dem Zuckerhut iber den Topf legen. Zuckerhut
mit etwas erwarmtem Rum betranfeln. Wewigy Rum
in eine Kelle geben, mit langem Streichhole anzinden,
brenvend ilber den Zuckerhut gielen.

Restlichen Rum zundchst in die Kelle gieken, dawn

ilver dew brewnenden Zuckerhut lanfen lassen. (Nie mit
der Rumflasche direkt an die offene Flamme gehen)
Oravngevscheiben in die Bowle aeben. Mit Zitronenspi-
rale verziert servierew, sobald der Zucker geschmolzen
ist. Vorher kraftig umrilren.
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Zutaten
2500 WeizenmN

a0y Znoker
'\260) 9[/\‘\"\’6(
4 mielgrobes ©
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Zutaten
150 ¢ weibe Schokolade

50 9 Zucker
4 ?'ﬂ‘\chM@m Vamillezucker

1 &l
500 Wl Salhne
200 ml Amaretto _
Zubereitung .
Die weilbe Sehokolade grob nackew und im wasserbad
schwelzen. wahrenddessen die Halfre der Sahne mit dem
2 ucker erhitzen. Die fliissige weike Schokolade und das El
arterrihren. Alles anter Rithrew erhitzen, bis sich die Zu-
taten out verbuden haben. Vew Amaretto und die rest-
liche Sahe hinengeben and wrrerritnren. Die WMasse 510
WMinuten ziehen lassen. Dew va@@lc\/\@mhkbr in sanvere, heib
ansgespilte Flasohen fiillen and sorgfaltio verschliefev.
Gut verschlossen nalt sich der Engelchenliksr im Kihl-
conrank etwa 2-4 wochen.







Zpkaten

2500 webnl
209 putter
A009 W\o\vxo\e\(m), @evm\/\\evx
209 Zmoker

7 Pk N avﬂ\\ewo\c&r
A POk ?mo\@rwo\cer, 2oam W
2 POk N av{\\\@au\o‘mr, 2om W enden
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00
(0%20 ) Sranpncker
A 2 Backpulver
Al Ziwmt
A i Nelicenpulver
A AL Wnskatnnss (a)@vvm\/\\evx)
A Pk L@\a\cvw\/\cvm)ewf/\m
A@D o) Howigy
A Stk Tier
Zukoten fir die Deko
2 Stk gilklar
Symarties
0)
/\A?OO . Sranencker )

Fiir das einfache Lebkunchenhans alle Frockenen Zutaten ver-

mischen. Zerlassenen Howigy und Eler wnkerritnren, gut und

<chmell zu einem Teig verknetew. Aunf einer Ar\oc’\Jrsﬂb\c\/\@ dew
Teig ansrollen and 2wt dew fiir das Haus anssthmeiden. Back-

ronr anf 175°C, Ober- und Wnterhitze vorheizen.
Doz cinRecnteck filr das Dach von CA. 2.0x2.6 o ansrol-
lew wnd anf v it Backpapier ausoelegtes lech legen. Tm
Backrohr bel 175°C Ober- d Unterhitze ca. 1012 Winuten
backen.



ehmen nad avkiihn-

lew lassen. N das nachste Stitck

die zweite Dachplatte, genat wie

obewn verfanren.

Wit dew restlichen Telo 2wel Drel-

eoke fir die Giebelseiten AUNSSONNE-

den. Die beiden Seiten Jedes Dreiecks
coliren 2.0 om land) sein, die dritte

en Teio neransn

Seite (mten) 19 om lang. Bel cinewn Dreieck eine TAr
ansscnneiden. Beide Teile wie shen backen. GUt ans-
kiihlen lassew, dawn mit eivemn Messer die enzelnen
Teile anpassen bew. nerade schmeiden.

Tw der Zwischenzeit den Zuckerguss zubereiten.
Beide Gievelkanten der Weiden Dreiecke sehr dick wit
dewm Zuckerauss bespritzon. Nuw die beiden Dachplat-

+ew von beiden Seiten auf dewn Zuckeronss auflegen.
Gut abstitzen bis der Guss getrocknet st
(Wenn maglich alles aut Avstiiteen vnd iver Nacht
stehen lassen.)
A nachsten Tag wit frischem GUss verzieren. Pabel
kbuven Eiszapfen aus Guss v die Dachkanten
pespritet werden.

2 CREATIVE DIRECTOR.
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500 m| Milely

1 kg Wely

100 g, Butter

3 Eier
300 9. Zygkey
177 Vavillez ycie,

Fr die Fillung
0se Moy Masse
Glas Wasser
Rosiney
Walniisse

3 Omwgcvnscm/@w
1 Schnaps Glas Ry,

Hefe in warmer Wileh anflssey
Mit 1 Loffel Mehl und 4 Lsffel z

40 Minutey backen,
Vor dem Servieren i+ reichlich Puder

zucker, Niissey Und
Rosinen dekorieren,












Ein kleines Dankeschon
fiir unsere Kunden, Leser und Partner.

Wir wiinschen Euch
eine wundervolle Adv’en’rszeif :
ein erfolgreiches neues jahr S
und Guten Appem'

Euer Team von e
TeuTrme Med|en & Consulﬂng

DenkmalStr.l.u-B ’
32760 Detmold ‘' |
Tel, 05231-927070 .~ .
www.téu'rrine.d_e
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IEeporter +
Lippeportal §
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