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Lieblingsrezepte fur Thermomix®

Brotkranz mit
Kase-Feta-Dip

EINFACH UND SO GUT!

3

Reinigung ganz easy
10 Tricks wie’s geht!

7 Abendessen

lecker &low carb

PLUS: Milchschnitten
und 5-Minuten-Brot

THAI-PASTE

Die besten

Gewilirzpasten
Wieihr sie selbst macht
und damit lecker wiirzt

Einfache Rezepte, .
die begeistern!

Zum Schwelgen: Nudeln mit So3e, GrieBpudding und Kasekuchen ...
70 neue Rezepte fiir den genussvollen Start ins Jahr mit Thermomix®
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Jetzt haben wir Lust auf alles,
was uns guttut und uns dazu motiviert,
mit neuer Energie durchzustarten

ALSOU

ERLEBEN

DA STECKT LIEBE DRIN

Plinktlich zum Fest der Liebenden Uberrascht Le Creuset mit der
auBergewdhnlichen ,Loving Collection”. Die bunt gestreuten Herzen
signalisieren, dass sich jemand sehr ins Zeug gelegt und beim Kochen
eine Extraprise Liebe ans Essen gegeben hat. Ihr findet neben dem
Brater auch die Mini-Cocotte, Becher und Trinkflasche im liebevollen Stil.
Ideal als Geschenk oder auch als Liebesbeweis an uns selbst. Lieferbar
bis zum 30. Juni 2023, www.lecreuset.de

FUR DIE ERSTEN FRUHLINGSBOTEN

Wohltuende Dafte

HIER IM ZEITLOS SCHONEN GLAS

,BLOOM", DAS EIGENTLICH Mit den Kompositionen fiir Entspannung, Besinnlichkeit und Reinigung
EIN WINDLIGHT IST. ziehen Diifte ins Zuhause ein, die die Seele streicheln. Rduchern ist eine

jahrtausendealte Tradition, bei der durch das Verbrennen von Pflanzen

Duftmolekiile freigesetzt und an unsere Sinneszellen gegeben werden. So

CA.8 EURO, WWW.LEONARDO.DE

konnen bestimmte Stimmungen erzeugt werden. Alle enthaltenen Krauter
und Gewdirze sind Bio-Produkte. Je 25 g, ca. 5 Euro, www.sonnentor.com
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Fotos: Le Creuset (1); Leonardo (1); Sonnentor (3); alfi (2); Dick (1); Kustermann (3)

DOPPELT FRISCH

Der schicke Shopper ,Iso Bag Compact” von alfi iberzeugt zum einen mit optimaler
Isolierleistung, wodurch sich im Inneren kein Kodenswasser bildet. Zum anderen lasst
er sich dank flexiblem Material zum doppelten Volumen vergréern. Das Material ist
wasserdicht und abwischbar. Neben den Farben,mint green” und ,misted yellow”
findet ihr die Tasche noch in ,sea pine” und dark denim”. Ca. 35 Euro, www.alfi.de

DAS ALLZWEGCKMESSER

»RED SPIRIT" SCHNEIDET

ZUVERLASSIG SOWOHL WEIGHE

ZUTATEN WIE TOMATEN,
ZERKLEINERT ABER AUGCH HARTES

WIE KURBIS ODER HALBIERT
BROTCHEN.WWW.DICK.DE

» Verwendet euer
schones Porzellan taglich,
das macht Freude!

Bettina Klein,
Expertin der Porzellanabteilung Kustermann

Was bedeutet Tischkultur?

Ein schon gedeckter Tisch mit allem Drumherum,
an dem wir in geselliger Runde Lebensstil und
Genuss beim Essen pflegen und schatzen.

Welches Material wird derzeit
am hdufigsten nachgefragt?

Weiles Porzellan und Steingut.

Wie pflege ich Porzellan?

Porzellan sollte in der Splilmaschine auf dem
Programm fiir Glas und Porzellan bei 40-60 Grad
gespllt werden. Ich empfehle Pulver, da die
meisten Tabs Uberdosiert sind.

Wie finde ich passendes Geschirr?

Es muss mir sofort gefallen, ins Auge springen und
zu meinem Stil passen. Dann sollte es jeden Tag
eingesetzt werden, da man ja Freude daran hat,
mit schonen Dingen tdglich umzugehen.

Hochwertiges hélt langer. Marken wie Villeroy & Boch,
Dibbern, Rosenthal und mehr: www.kustermann.de



DIE WELT DES PFEFFERS
Wusstet ihr, dass es neben dem schwarzen
und weil3en Pfeffer noch viele andere
spannende Sorte gibt, die alle sehr indivi-
duelle Aromen an eure Gerichte geben? Der
Pfeffermihlenhersteller Peugeot macht das
Ausprobieren mit einer sogenannten ,Pfeffer-
bar” leicht: In kleinen Portionsglasern finden
sich unterschiedliche Pfeffer, die dann an die
zugehdrige Mihle geschraubt werden. So
kénnt ihr jede Prise bequem individuali-
sieren. Der Mahlgrad ist zudem justierbar.
Die, Pfefferbar” gibt's ab Februar 2023 fiir
ca. 85 Euro unter de.peugeot-saveurs.com

Crewéye\r '
Basie
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GESCHMACKVOLLES TOPPING
Habt ihr eure Suppen und Eintdpfe schon

mal mit Kasewdirfeln bestreut? Das hat gleich
mehrere Effekte: Der Kése gibt sein Aroma an
die Suppe ab und wiirzt so zusatzlich. Anstelle
von CroQtons enthdlt er wenig Kohlenhydrate
und der leichte Schmelz auf Gemiise, Hiilsen-
friichten oder Kochwurst sorgt fir eine tolle
Textur. Fiir 4 Portionen empfehlen wir 125 g

Le Gruyére AOP in Wiirfeln. Der Schweizer Kése
schmeckt fruchtig-kraftig und wertet Winter-
gerichte auf. www.schweizerkaese.de

Tolles Duo

Wie ware es zur Abwechslung mal mit
einem Blumenkohlbraten und Erdnuss-
Saté-Sof3e? Als Basis fur die schnelle Sof3e
verwenden wir den fettarmen Skyr von
Weihenstephan. Dafiir 2 Knoblauch-
zehen, 2 Chilischoten, 250 g Wasser,
200 g gerdstete Erdnisse, 1 TL Gemuse-
Gewlirzpaste und 3 EL SojasofBe ohne
Messbecher 30 Min. | 98 °C | Stufe 2
einkochen und abkihlen lassen. Mit
350 g Skyr 1 Min. | Stufe 10 cremig
purieren. molkerei-weihenstephan.de

Fotos: Peugot (2); Kase aus der Schweiz (1); Weihenstephan (2); Birkel (1); Sédahl (1); ©HITCHCOCK GmbH (1); Laux (1)
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Keine halben Sachen

Die kleinen ,Mezzi“-Nudeln von Birkel sind halb so lang wie
die Originalpasta. Die Vorteile: Sie sind mundgerecht, lassen
sich super 16ffeln und eignen sich perfekt fiir One Pots aus
dem Thermomix®. AuBerdem bestehen sie zu 100 % aus
Hartweizengriel — so passen sie zur klassischen ebenso wie
zur veganen Kiiche. Je 500 g, ca. 2 Euro, www.birkel.de

WURZBOOSTER IM WINTER

Wer flr Tees, zum Verfeinern von Currys oder
Fischgerichten, Dressings oder fruchtigen Desserts
einen Bio-Wirzsaft bereithalt, kann Speisen und
Getranken damit einen natdrlichen Vitaminkick
verleihen. In der kalten Jahreszeit seid ihr mit den
Varianten Bio-Ingwer- oder Bio-Kurkumasaft von
Hitchcock gut gewappnet. www.hitchcock.de

DIE KERAMIKTOPFE VON LAUX
ENTHALTEN GEWURZE ODER

MISCHUNGEN FUR JEDEN GESCHMACK.

DIE TOPFE SIND SELBST SO
HUBSCH. DASS WIR SIE AUF
JEDEN FALL WEITERVERWENDEN.
WWW.LAUX-DELI .DE

MACHT’S EUCH SCHON!

Ein gedeckter Tisch mit dem Lieblingsgeschirr
und selbst gemachten Leckereien ladt zum
Innehalten ein. Gonnt euch die kleinen Pausen.
Uns gefallen die angesagten Leinentischttcher
der Serie,Pure Linen” von Sédahl - sie sorgen
fiir gemutliche Atmosphare. www.soedahl.com

REZEPTE UNTER WWW.ZAUBERTOPF-CLUB.DE
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WIE IM CAFE

Cremig, sahnig und unwiderstehlich.
Verzaubert eure Gaste mit diesen besonderen Torten!
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Fotos: Désirée Peikert (2); GEFU (1)

FRISCH UND SOFT
Hier werden luftige Biskuit- und
Baiserschichten mit reichlich
Sahnecreme gefiillt. Das Wiener
Traditionsgebéck gelingt mit
einem guten Spritzbeutel, wie
zum Beispiel dem ,Decore”-Set,
ca. 24 Euro, www.gefu.com

Kardinalschnitten
Rezept auf Seite 66
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S fon!

SCHICHT FUR
SCHICHT KOSTLICH

WIE IN DER
KONDITOREI
lhr bereitet mit dem Thermomix®
Biskuit und Sahne zu, dann wird
geschichtet. Ein praktischer
Backhelfer ist eine Tortenboden-
schneidhilfe, die dabei hilft, aus
dem Biskuit feine Schichten

zu schneiden. Zum Beispiel

von Fackelmann, ca. 23 Euro,

www.fackelmann.de
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Foto: Anna Gieseler (1); Fackelmann (1)

Giotto-Torte

PRO STUCK: 542 KCAL | 11 GE |42 G F| 30 G KH

ZZGL. 3 STD. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 12 STUCKE

FUR DEN TEIG
* 6 Eier

* 6 EL Wasser

* 100 g Zucker

* 150 g Haselniisse,
gerostet und gemahlen

* 40 g Paniermehl

* 1Prise Salz

* 1EL Rum

FUR DIE FULLUNG
* 600 g Sahne

* 30 g Zucker
* 2 Pck. Sahnesteif

1 Den Backofen auf 180°C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Die
Springform am Boden mit Back-
papier belegen.

2 Fir den Teig den Riihraufsatz
einsetzen. Eier, Wasser und

Zucker im ) 6 Min. | 37°C |

Stufe 4 aufschlagen. Dann 6 Min. |

Stufe 4 weiterschlagen.

Haselnusse, Paniermehl,
3 Salz sowie Rum neben den
Ruhraufsatz in den { ) geben und
4 Sek. | Stufe 3 vermengen. Den
Ruhraufsatz entnehmen und ggf.
mit dem § die Zutaten weiter sanft
unterheben.

Den Biskuitteig in die Spring-

form geben und im heilen
Ofen ca. 30 Min. backen. Den ()
und den Rihraufsatz spilen.

5

boden aus der Springform I6sen,

Ein Kuchengitter mit Back-
papier belegen. Den Biskuit-

auf das Kuchengitter stiirzen und
das Backpapier abziehen. Etwa
2 Std. abkihlen lassen.

Fir die Fillung den Riihr-
6 aufsatz einsetzen. Sahne,
Zucker und Sahnesteif in den ()
geben und ohne Zeiteinstellung
Stufe 3,5 unter Sichtkontakt
steif schlagen. Die Sahne in eine
Schissel umfllen.

* 18 ,Giotto“-Kugeln
* 150 g ,Nutella®

FUR DIE GARNITUR
* 75 g Haselniisse,

gerostet und gehackt
* 150 g Sahne
* 12, Giotto“-Kugeln

AUSSERDEM
* Springform (@ 24 cm)
* Spritzbeutel mit Sterntiille

7 ,Giotto"-Kugeln in den ()
geben und 10 Sek. | Stufe 5
zerkleinern. Dann vorsichtig unter

die Sahne heben.

Den Tortenboden zweimal
8 waagerecht durchschneiden.
Den ersten Boden auf eine Torten-
platte setzen und mit der Halfte
vom ,Nutella” bestreichen. Ein
Drittel der Sahnecreme darauf ver-
streichen und den zweiten Boden
auflegen. Den Vorgang wieder-
holen und den letzten Boden auf-
legen. Mit der tibrigen Sahnecreme
rundherum einstreichen.

Fir die Garnitur die Haselnis-
9 se an den Rand der Torte dri-
cken und mind. 1 Std. kalt stellen.
Den () spuilen.

Ruhraufsatz einsetzen und
1 O Sahne einwiegen. Ohne
Zeiteinstellung Stufe 3,5 unter
Sichtkontakt steif schlagen. In den
Spritzbeutel fillen, 12 Tupfen auf
die Torte setzen. Je 1 Giotto darauf-
setzen und die Torte servieren.

>TIPP Die Haselnusse konnt ihr
auch selbst résten, mahlen und
hacken. Dafiir 225 g HaselnUsse
auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben und bei 180 °C Umluft
ca. 10 Min. rosten, bzw. bis sie
duften. Dann 150 g Haselniisse im
() 8 Sek. | Stufe 8 mahlen, die
Ubrigen 3 Sek. | Stufe 5 hacken.

Schokokusstorte
ohne Backen

PRO STUCK: 455 KCAL |4GE|31GF|41GKH
ZZGL. 2 STD. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 12 STUCK

FUR DEN BODEN
* 100 g Butter, in Stiicken

* 200 g Butterkekse
* 1Prise Salz

FUR DEN BELAG
* 300 g Sahne

* 2 Pck. Sahnesteif

* 12 Schokokiisse (300 g)

* 350 g Mascarpone

* 50 g Zucker

* 2 TL selbst gemachter Vanillezucker
* 7 Mini-Schokokiisse zum Garnieren

AUSSERDEM
* Springform (@ 22 cm)

1 Die Springform am Boden mit Backpapier belegen.
Fir den Boden die Butter in den () geben und

3 Min. | 80°C | Stufe 2 schmelzen lassen. Kekse mit Salz

zugeben und 10 Sek. | Stufe 8 zerkleinern. Die Keks-

masse in die Springform geben, als Boden festdriicken

und kalt stellen.

Fiir den Belag den Riihraufsatz einsetzen. Sahne
2 mit Sahnesteif in den () geben und ohne Zeitein-
stellung Stufe 3,5 unter Sichtkontakt steif schlagen. Den
Rihraufsatz entnehmen und die Sahne umfiillen.

3 Die Waffeln von den Schokoktissen abtrennen und
zur Seite legen. Schokokiisse, Mascarpone, Zucker

sowie Vanillezucker in den () geben und 10 Sek. |
Stufe 3,5 verriihren.

4
5

>TIPP Die zwei Schichten der Kiihlschranktorte sind
ruck, zuck fertig. Da der Kuchen nach der Zubereitung im

Die Sahne unter die Creme heben, auf dem Keks-
boden verteilen und mind. 2 Std. kalt stellen.

Die Torte mit den beiseitegestellten Waffeln und
den Mini-Schokokiissen garnieren und servieren.

Kuhlschrank ruht, eignet er sich perfekt fiir die Zuberei-
tung am Vortag. Beachtet beim Kiihlen, dass der Kuchen
wirklich ebenmaBig steht, sodass die fliissige Masse
nicht aus der Form lauft und der Kuchen perfekt gelingt.

REZEPTE UNTER WWW.ZAUBERTOPF-CLUB.DE
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Kardinalschnitten

PRO STUCK: 348 KCAL | 6 GE | 18 G F | 40 G KH
ZZGL. 2 STD. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 12 STUCKE

FUR DAS BAISER FURDIE FULLUNG

* 220 g Zucker * 600 g Sahne
* 4 Eiweilk * 30 g selbst gemachter
* Salz Vanillezucker

* 3 Pck. Sahnesteif

FUR DEN BISKUIT

* 5 Eier AUSSERDEM
* 100 g Zucker * 2 Spritzbeutel
* 75 g Weizenmehl mit Lochtiillen

Type 405
* 30 g Stirke
* 1Msp. Backpulver

1 Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Furr das
Baiser den Zucker in den € einwiegen und 20 Sek. |
Stufe 10 pulverisieren. Den Puderzucker umfiillen. Da-
von 2 EL abnehmen und zum Garnieren beiseitestellen.

Ruhraufsatz einsetzen. Eiwei3e und 1 Prise Salzim

) ohne Zeiteinstellung Stufe 3 unter Sichtkontakt
steif schlagen, dabei den Puderzucker durch die Deckel-
offnung einrieseln lassen. Baiser in einen Spritzbeutel fil-
len, beiseitestellen. Den ) und den Rihraufsatz spilen.

Fiir den Biskuit den Riihraufsatz einsetzen. Eier,
3 Zucker und 1 Prise Salzim () 6 Min. | 37°C |
Stufe 4 aufschlagen. Dann 5 Min. | Stufe 4 weiter-
schlagen. Mehl, Starke und Backpulver neben den
Ruhraufsatz in den € geben, 4 Sek. | Stufe 3 unter-
mengen. Den Rihraufsatz entnehmen, ggf. die Zutaten
mit dem )\ so lange unterheben, bis ein Teig entsteht.
Biskuit in den zweiten Spritzbeutel mit Lochtiille fullen.
4 Baiser in Langsstreifen in einem Abstand von 2 cm

auf das Blech spritzen. In die Zwischenraume den

Biskuit spritzen und im heien Ofen 20-25 Min. backen.
Ca. 1 Std. auskuhlen lassen. { ) und Rihraufsatz spulen.

Fur die Flllung den Ruhraufsatz einsetzen. Sahne,
Vanillezucker und Sahnesteif im ) ohne Zeitein-
stellung Stufe 3,5 unter Sichtkontakt steif schlagen.

Den Boden der Lange nach in 3 Teile teilen. Erste
6 Schicht auf eine Tortenplatte legen und Halfte der
Sahne daraufstreichen. Zweiten Boden auflegen, mit
restlicher Sahne bestreichen. Dritten Boden auflegen.
1 Std. kalt stellen, mit Puderzucker bestaubt servieren.

REZEPTE UNTER WWW.ZAUBERTOPF-CLUB.DE

Frankfurter-Kranz-Schnitten

vom Blech

PRO STUCK: 508 KCAL | 10 G E | 29 G F | 54 G KH

ZZGL. 4 STD. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR 15 STUCKE

FUR DEN TEIG
* 6 Eier

* 6 EL Wasser

* 250 g Zucker

* 180 g Weizenmehl Type 405
* 85 g Stérke

* 1TL Backpulver

FUR DIE CREME
* 500 g Milch

* 50 g Zucker
* 40 g Vanillepuddingpulver
* 250 g weiche Butter,

in Stiicken

1 Den Backofen auf 160°C
Umluft vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen.

2 Fur den Teig den Riihrauf-

satz einsetzen. Eier, Wasser
sowie Zucker in den { ) geben
und 6 Min. | 37°C | Stufe 4 auf-
schlagen. Dann die Masse 6 Min. |
Stufe 4 weiterschlagen.

Mehl, Stéarke sowie Backpulver
3 neben den Rihraufsatz in den
) geben und 4 Sek. | Stufe 3
vermengen. Den Rihraufsatz ent-
nehmen und die Zutaten ggf. mit
dem )\ weiter sanft unterheben.

Den Biskuitteig auf das Back-

blech geben und im heif3en
Ofen ca. 35 Min. backen. Anschlie-
Bend aus dem Ofen nehmen und
etwa 2 Std. auskihlen lassen.

5 Fiir die Creme Milch, Zucker
und Puddingpulver in den
¢ geben und 7Min. | 100°C |
Stufe 4 kochen. Den Pudding um-
flllen und zimmerwarm abkihlen
lassen, dabei gelegentlich umrih-
ren, damit sich keine Haut auf der
Oberflache bildet, alternativ die
Oberflache mit Frischhaltefolie
abdecken. Den () spiilen.

FUR DIE GARNITUR
* 50 g Butter

* 250 g gehackte Mandeln

* 100 g Zucker

* 150 g Kirschkonfitiire,
glatt geriihrt

* 8 Belegkirschen, halbiert

AUSSERDEM
* Spritzbeutel mit Sterntiille

6 Butter in den () geben und
2 Min. | Stufe 4 aufschlagen,
dabei zwischendurch mit dem §

nach unten schieben. Dann ohne
Zeiteinstellung Stufe 3 einstellen
und den Pudding langsam durch
die Deckel6ffnung zufligen, wei-
tere 30 Sek. | Stufe 3 verriihren.

5 EL Buttercreme zum Garnieren
abnehmen und in den Spritzbeutel
geben. Die Creme kalt stellen.

Fur die Garnitur Butter in einer
7 Pfanne schmelzen. Mandeln
mit Zucker zugeben und unter
Riihren karamellisieren lassen.
Krokant auf ein Stlick Backpapier
geben und auskihlen lassen.

8

unteren Boden mit Konfitlire und

Den Biskuit einmal waage-
recht durchschneiden. Den

etwas Creme bestreichen. Den
oberen Boden auflegen und mit
der restlichen Creme bestreichen.

Krokant zerbroseln und auf

die Creme driicken. Mit dem
Spritzbeutel 15 Tupfen auf das
Blech spritzen. Kirschhélften auf
die Tupfen setzen. Vor dem Servie-
ren mind. 2 Std. kalt stellen.

>TIPP Fur ein Bifett konnt ihr
kleinere Wiirfel schneiden, dann
jeden einzenen mit Buttercreme-
tupfen und Belegkirsche verzieren.
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Foto: Anna Gieseler

Die angesagtesten Trendrezepte teilen wir hier:
WWW.PINTEREST.DE/MEINZAUBERTOPF

DER KLASSIKER,
APART VARIIERT
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Chefredakteurin Vivien halt immer
Ausschau nach Schonem und

Praktischem. Was sie diesen Winter
begeistert, erfahrt ihr hier!

GEMUTLICHE LANGE ABENDE

Haben wir Besuch, gefallt es mir immer am besten, wenn sich alle am
Tisch einfach selbst bedienen konnen. Ich serviere auch gern ganz
einfache Dinge wie Ofengemiise und Brote mit unterschiedlichen Dips,
die man bequem Uber einen ganzen Abend hinweg snacken kann.
Besonders schon sieht es aus, wenn alles in passendem Geschirr serviert
wird - hier im handgeformten Steinzeug der Serie ,Rovigo” von Formano.
Es ist splilmaschinen- sowie mikrowellengeeignet und bis zu 250 °C

N

HERZENSSACHE

Fur die anstehenden Geburtstage zu
Jahresbeginn und fiir den Valentinstag
verwende ich gern diese kleine Mi-
ni-Herz-Sringform der Serie,,Ceramic” von
Patisse. |hr findet sie fiir ca. 10 Euro unter

ofenfest! Ihr findet es unter www.formano-dekoration.de www.patisse-backformen.de

Liebliuge
zur Kaffeezed

ZIMTSCHNECKEN-ZEIT

Es vergeht kein Winter, ohne dass ich eine gro3e PURE WINTERFREUDE
Portion Zimtschnecken backe. Diesen Januar habe
ich sie auf Roggen-Sauerteig-Basis zubereitet und
zusatzlich zur Zimtzucker-Butter noch gehackte und
gerdstete Walnusse mit eingerollt. Mein Topping-

Geheimnis furr den Gloss: Die Zimtschnecken gleich

Ich weil3 nicht, wie es euch geht,

aber ich liebe es, im Winter bei einer Tasse
Kaffee die Vogel im Garten zu beobachten.
Zu Weihnachten habe ich diese drei

68

nach dem Backen mit Ahornsirup bestreichen!

Das Rezept fur die ,Zimt-Pekannuss-Schnecken”
findet ihr unter www.zaubertopf-club.de

REZEPTE UNTER WWW.ZAUBERTOPF-CLUB.DE

Vogelhduser geschenkt bekommen -
sie sind Futterstelle und Nistkasten in
einem. Diese und viele weitere unter
www.wildlifegarden.de
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Fotos: Formano Dekoration (1); Kathrin Knoll (1); Patisse (1); Wildlife Garden (1); Privat (6)

lch habe hier Aie Sorfe
Orauge Cox verweadel
welche verweudet r?

AN

GOLD IM GLAS

Im vergangenen Herbst habe ich die Apfelernte zu seidigem
Mus verarbeitet. Noch jetzt sind ein paar der wertvollen
Glaser librig. Die genief3en wir an winterlichen Februar-
tagen mit hei3en Waffeln oder zu Milchreis. Es spricht auch
nichts dagegen, jetzt noch mal ein paar Glaser anzusetzen,
auch wenn die Apfel gekauft sind. Mein Rezept: 1 Kilo
Apfel in Stiicken in den { ] geben, 3 TL selbst gemachten
Vanillezucker dartiberstreuen, 100 g Wasser zugeben und
alles 12 Min. | 100°C | Stufe 2 kécheln, bis die Apfel gar
sind. Dann 1 Min. | 2-4-6 aufsteigend prieren und das
fertige Apfelmus noch heil3 in sterile Glaser abfillen. Fest
verschlieen und dunkel lagern.

Tlops aus wetner Brotbackstube

MEIN LIEBLINGS-
LEINENTUCH

Beim Backen mit Garkorbchen verwende ich gern
ein Leinentuch, das ich mal aus Sudtirol mit-
gebracht habe. Es ist gro8 genug, um den Korb
bequem auszukleiden und es halt das Mehl dank

seiner groben Webstruktur sehr gut. Diese verleiht

dem Brot zudem eine schéne Oberflachenoptik.
Es eignet sich auch, um den gebackenen und
abgekiihlten Laib darin einzuschlagen. Ahnliche
gibt's auch unter www.manufactum.de

Seit ich vor drei Jahren meinen ersten
Sauerteig angesetzt habe, gibt es bei uns
jede Woche frisch gebackenes Brot. Beson-
ders in den kalten Monaten lasse ich mir
dabei gern Zeit und geniel3e nattirlich
auch die Wdrme des Backofens. Wenn ich
pausieren mochte, lege ich den Sauerteig
trocken. Ddfiir streiche ich einen Teil diinn
auf ein Stlick Backpapier, um ihn an der
Luft zu trocknen. In Stiicke gebrauchen
und im Schraubglas gelagert hdilt er sich
ewig. So kann ich den Sauerteig jederzeit
mit etwas Wasser wieder aktivieren und
muss keinen neuen ansetzen.

SAUERTEIG

AUF VORRAT

Einen Teil meines Roggenvoll-
korn-Sauerteigs halte ich immer
getrocknet auf Vorrat. So kann
ich ihn auch bequem mitnehmen
oder verschenken.

REZEPTE UNTER WWW.ZAUBERTOPF-CLUB.DE
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