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Novrddeutsch Backen

Leckere Rezepte mit Tradition

Nordzucker
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Liebe Freundinnen und Freunde
Aer norddentschen Kiiche,

hitten Jie auch einmal Just, eine Ostfriesentorte nack traditionellem Origi-
nalrezept zu backen? Oder pinschen Jie sich manchmal dew Duft von Omas
frisch gebackenem Hamburger Butterkuchen zurick? Dielleicht lieben (kre
Kinder aber auch Aie berihmten Hanseaten, Aie Sie schon (ange einmal selbst
machen pollten.

Wir vom Speet Family Sipe Kiche—Team haben uns auf Aie Spuren nord-
Aeutscher Kostlichkeiten begeben, lhuen die besten Backrezepte zusammensge~
stellt und Aabei all unsere Exfahruny einfliefen lassen. Nun kdunen Sie lhre
Familie und lhre Freunde mit selbst gemackten Gaumenfreuden iberraschen
und Aabei die norddeutschen Klassiker pieder aufleben assen. Besonders
Authentisch wirds natirlich, penn die Zutaten aus der Region stammen, pie
2.7 B. Aer Feinste Zucker von Speet Family von Nordzucker. Mit Traditi-
on und 6rfAlwun5 wird er aus norddeutschen Zuckervilben hergestellt und
gelangt so auf kurzem ey vom Feld in die Zuckertite — firr Qualitdt und
-Heimn\’c@muss seit 1834.

Lassen Jie sich von unseren Backrezepten inspirieren und genieBen Jie in
gemitlicher Runde den Duft und Geschmack unserer norddentschen Heimat.
Jollten Jie Fragen oder Anreguugen zu Aen Rezepten haben, rufen Sie uns
einfach unter +49 531 2411-441 an. Oder schreiben Sie uns ein E-Mail
an folgende Adresse: suessekueche@speet—family.de. Pir piinschen lhnen
viel Spap, sicheres Gelingen und jede Menge siBe Augenblicke.

[ SiBe Kiche—Team

PI: Nock mehr Rezepte, Tipps und Tricks haben wir fir Sie auf unserer
Website bereitgestellt: wpm.sneet—family.de
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Tosinenbrotchen
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Zutaten: //

* 500 4 Mehl -

o 4 Phckchen Trockenhefe o

* 509 user Feinster” Zucker von Sneet Tamily
1 Prise Jalz

o 4 Prise Zimt

o 4 Prise Kardamom

o 17 Zitronenschale, gerieben

o 250 ml Milch, auparm

+ 1009 Butter, peick

4 Ed

* 100 4 Rosinen ——t
o SneetTamily Hagelzucker zum Bestreuen J

Zuberei’cuu@

Mehl, Hefe, Zucker, Salz, Zimt, Kardamom und Zitronenschalenabrieb in einer Schiissel vermi-
schen. AnschlieBend Milch, Butter und das Ei hinzufiigen. Den Teig 5 Minuten lang durchkneten.
Die Rosinen heild waschen, abtrocknen und unter den Teig mengen.

Den Hefeteig mit etwas Mehl bestreuen und an einem warmen Ort 45 Minuten gehen lassen,
anschlieBend mit bemehlten Hinden kurz durchkneten und zu einer Rolle formen. Die Rolle in 12
gleich groRe Stiicke schneiden und Brétchen daraus formen.

Ein Backblech einfetten, die Brétchen darauflegen und zugedeckt nochmals 15 Minuten gehen
lassen. Die Brétchen mit etwas Milch bestreichen und mit dem Hagelzucker bestreuen. Den

Backofen vorheizen und die Brotchen auf der mittleren Schiene bei 200 °C 20 Minuten lang
goldbraun backen.
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: Bremer Klaben |
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- Zutaten:

|« 2 “PAckchen Trockenhefe « 2 Messerspitzen Kardamom, gemahlen

+ 200 ml Milck, warm « 2 Messerspitzen Muskatblite, gemahlen

“ + 7509 Mehl * 250 9 Butter, zerlassen

"L + 130 9 JAuser Feinster" < 3009 Tosinen

| Zucker von Speet Family * 150 4 Korinthen

B IR\ 1P - 100150 4 Jukkade

). 1 €). Rum <100 9 Mandeln, gemahlen

';\ « 177). Zitronenschale, gerieben  + 50 9 Sweet Tamily Puderzucker

|« 6 Tropfen ‘Bitkermandeldl )

\

| Zubex‘ei’tuﬂﬁ Ca. £5 Minuten ohne Partezeiten

4
X
4
4
4
X
4
4
4
X
X
4
4
X

‘1 Das Mehl in eine Riihrschiissel geben und mit Trockenhefe, Zitronenschalenabrieb, Kardamom
- und Muskatbliite vermischen. Den Zucker und die Milch hinzufiigen und alles zu einem glatten

- Teig kneten. Salz, Rum, Bittermandel6l und zerlassene Butter ebenfalls einkneten. Den Teig ca.
~eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

 AnschlieBend Rosinen, Sukkade, e ‘
.~ Korinthen und Mandeln unterkneten. :
. Den Teig zu einem Laib formen und "
bei 150 °C 45-55 Minuten backen. i

: ente schon
- Den leicht abgekiihlten Klaben I Bremen hatten Mwswhscmp\[iﬁgkustm
- mit Butter bestreichen und mit L vor GAWMM&T)CM. ZMAK%;T:MM Jo entstand
- Puderzucker bestreuen. E und Aﬂﬁwﬁu’wv‘slwk%w ipe G e,.b Ack purde
" Aer Bremer Klaben. A4S $
i Dezember in solchen Mengen gebackes, dasy

Nussten Sie Aas?

es bis Ostern reichte.

----------
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_______
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' '
Zutaten: [
“Fir Aen Boden Tir den Belay |
« 500 g Mekl « 125 4 Butter
* 1759 MArgAriM + 100 9 Mandelblatter :
* 60 9 Jnser Teinster” Zucker
von Sneet Family Fir den Guss
« 3 Eier + 2009 SneetTamily
« 4/2 L Milch “Puderzucker
« Abrieb einer Zitrone e 2-3€) Zitronensaft
« 4 Pirtel Hefe

* 125 4 Rosinen 253 ]
- . @' |

Zubarei’cuu@

Fiir den Boden Mehl, Margarine, Zucker, Eier, Milch, Zitronenschalenabrieb, Hefe und Rosinen
vermischen, ordentlich kneten und 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Den Teig
anschlieBend nochmals kneten und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen.
Weitere 20 Minuten gehen lassen.

Danach den Teig mit Butterflocken und Mandelblittern bedecken. Im vorgeheizten Backofen bei
225 °C 10-12 Minuten backen. In der Zwischenzeit den Puderzucker mit dem Zitronensaft glatt
riihren. Den noch warmen Kuchen mit dem Zitronenguss bestreichen.
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L Danille- Quark—Streuselkuchen ;
i i
Zutaten:
Fir den Boden und Aie Streusel TFir den Belay
* 125 4 Butter * 500 4 Magerquark
+ 100 9 Juser Feinster Zucker  *+ 1009 Sneet Tamily
vor Sweet Tamily Zuckertrdume Danille
e 1 Ed o 4 Eder
+ 250 9 Meh! e 1/.2 Phckehen Danille—"P uddingpulver
o 1/ 2 Phckchen Backpulver o 1 kleine Dose Mandarinen
Cohne Saftd »
- _J

Zuberei’cuu@

Die Zutaten fiir den Boden in eine Schiissel geben und zu Streuseln verkneten. AnschlieRend 2/3
. der Menge in einer gefetteten Springform (28 cm @) verteilen und festdriicken.

' Fiir den Belag Magerquark, SweetFamily Zuckertraume Vanille, Eier und Vanille-Puddingpulver
verriihren, anschlieBend vorsichtig die Mandarinen unterheben. Die Masse gleichmiRig auf dem
Teig verteilen, die restlichen Streusel dariiberstreuen.

' Den Kuchen bei 180 °C ca. 30-40 Minuten goldgelb backen.
- Tipp:

fur einen Blechkuchen einfach die
doppelte Menge verwenden.
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Jaftiger Zpetschgenkuchen
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| Zutaten: /\/\ {

Tiwr Aden Boden “Tir Aen Belag
150 4 Butter e 3 €). Semmelbrosel oo
,,2506 Meh! o 2 kg Zpetschyen gL
) * 509 J ma’cq:a\milg T:;:::;:.

. t Famil
20 Sinee Y Brauner Zucker

k.
/zirglmlrbzw 3 o 4 Messerspitze Nelken, !h’.
° e I

(
o 4 Prise Salz gl

, * 75 9 Butter
L] -— l
1-8 €)- Milch . 25 5M0\M\"1'ﬂ» gekobelt

e 3€). Zmatsch@m@eist
_ __J

Zuberei’cuu@

Die Zutaten fiir den Boden in eine Schiissel geben und zu einem Miirbeteig verkneten. Den
Miirbeteig auf einem gefetteten Backblech ca. 1/2 cm dick auslegen und mit den Semmelbréseln
bestreuen.

Die Zwetschgen waschen, entsteinen und halbieren. Den Teig schuppenférmig mit den Zwetsch-
genhilften belegen. Die Innenseiten der Zwetschgen miissen dabei nach oben zeigen.

Den Zucker mit den gemahlenen Nelken vermischen und die Zwetschgen damit bestreuen. Den

Zwetschgengeist dariibertrdufeln und die Mandelblittchen sowie die Butter in kleinen Fléckchen
darauf verteilen. Den Kuchen bei 200 °C (bei Umluft 180 °C) etwa 25 Minuten lang backen.
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Apfelkuchen mit Butterstreuseln
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Zuktaten:

4 V2 kg Aptel, geschalt
und entkernt (schmeckt auch
sehr gut mit Kirschen, Pllaumen
oder Aprikosen)

“TFir Aden Boden
* 200 4 Butter
+ 200 9 Jnser Teinster" Zucker
von Speet Tamily
o 4 Phckehen Danillezucker
* 3 Eier
* 400 9 Mehl
o 1/2 Phckchen Backpulver

Fir die Streusel

* 180 9 JAnser Feinster” Zucker
vou I mee’c{(‘}\mil@

* 130 4 Butter

* 200 4 Mehl

* 304 Kokosraspel

Zuberei’cuu@

: /(Tpp: 3

Mit einer leichten Zimtnote
schmeckt Apfelkuchen
besonders lecker. Einfach
SweetFamily Zuckertraume
Zimt dariiberstreuen und
geniel3en.

!

"BV

Die Zutaten fiir den Boden in eine Schiissel geben und zu einem Riihrteig verarbeiten. Den Teig
auf einem gefetteten Backblech ausbreiten. Die geschilten und entkernten Apfel klein schneiden

und auf dem Teig verteilen.

Fur die Streusel Zucker, Butter, Mehl und Kokosraspel miteinander verriihren, auf den Teig geben

und bei 175 °C 40-50 Minuten backen.

Q@
—*Qﬁﬁ
&~

9
® S



Johannisbeerkuchen
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Zutaten: [/

Fir die Filluny

- -

Tir Aen Boden
+ 1509 Butter « 2 Eipeif
« 250 g Mehl 100 9 SneetTamily

* 509 nser Feinster” “Puderzucker
Zucker vor Sweet Tamily « 27T)- Speisestirke

« 2 Einelo * 500 4 Johannisbeeren i._.ri |
« 4 Prise Jalz @

|« B3E) Passer

“ Tipp: - %
o schmeckt auch sehr gut 3
§ mit Stachelbeeren. §
11 l‘:LO‘:WWWWWWWW%@Q@Q@Q@Q@Q&WMMWM\/"

Zuberei’cuu@

Die Beeren waschen, entstielen und gut trocknen lassen. Die Zutaten fiir den Boden in eine
Schiissel geben und zu einem Miirbeteig verkneten. Den Teig in eine gefettete Springform

(28 cm @) driicken. Ebenfalls mit dem Teig einen ca. 4 cm hohen Rand formen. Den Teigboden
anschlieBend bei 200 °C etwa 10—15 Minuten goldgelb backen.

Fir die Fiillung das EiweiR zu steifem Schnee schlagen. Puderzucker und Speisestérke hinzufiigen
und nochmals 3 Minuten schlagen. Johannisbeeren vorsichtig unter die Schneemasse heben,
gleichmiRig auf dem Miirbeteigboden verteilen und glatt streichen.

Auf der unteren Schiene in den Backofen schieben und bei 225 °C etwa 15 Minuten backen. Vor
dem Anschneiden auskiihlen lassen.




Buchpeizen—FHolunder<Torte
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e “Fir die Fillung ‘
Fir den Boden * A Phckchen /Puloergemtine, weif
+ 200 4 user Feinster" Zucker * 100 4, Anser Feinster* Zucker
vor Sweet Tamily * 1 Phckchen UAnille—’[’uAAin@puluer
b * 375 ml -f‘(olumierm{'t
. 9€). O (2. B. Rapsél) 0 0 Sk
* 200 4 Buchpweizenmeh! | T die Uerzieruu@
o 1/2 Phckchen Backpulver '

° A ’Pﬂ'(ckckw/(?)r’cen@u&s, rot

* 250 ml Holundersaft

* 2 €. Mnser Feinster* Zucker
. ﬁ\)eiﬁe und braune Schokolade

"

Zubereituny —

Den Zucker und die Eier 5 Minuten cremig schlagen, danach das Ol einriihren. Mehl mit
Backpulver auf die Eimasse sieben und unterheben. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) fiillen und bei 175 °C im vorgeheizten Backofen etwa 30 Minuten backen.
AnschlieBend 10-15 Minuten abkiihlen lassen. Den Springformrand vorsichtig abnehmen.

Den Boden zum Abkiihlen auf eine Platte stiirzen und den Springformboden sowie das Backpa-
pier ablosen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Puddingpulver mit einem Teil des
Holundersaftes glatt riihren, den restlichen Saft mit dem Zucker aufkochen. Den angeriihrten
Pudding einriihren und nochmals aufkochen, anschlieRend 5 Minuten abkiihlen lassen. Die
Gelatine im Wasserbad auflésen. Vorsichtig den Pudding hineinriihren und erkalten lassen. Die
Schlagsahne steif schlagen und unter den erkalteten Pudding heben.

Den Boden zweimal waagerecht durchschneiden. Den ersten Boden auf einen Tortenteller legen
und einen Tortenring darumlegen, dabei zwischen Boden und Tortenring etwa 3 mm freilassen.
4 EL Pudding-Sahne-Masse zur Seite stellen. Die Halfte der restlichen Pudding-Sahne-Masse

auf den ersten Boden streichen, den zweiten Boden auflegen und andriicken und die zweite
Hélfte der Pudding-Sahne-Masse daraufstreichen. Den dritten Boden auflegen und die zur Seite
gestellte Pudding-Sahne-Masse oben auf dem Boden glattstreichen. Mit dem Péckchen Torten-
guss, dem Holundersaft und dem Zucker den Tortenguss herstellen, etwas abkiihlen lassen und
anschlieBend vorsichtig auf der Torte verteilen. Die Torte iiber Nacht in den KiihIschrank stellen.
Den Tortenring vorsichtig |6sen und abnehmen. Den Tortenrand mit geraspelter weif3er und
brauner Schokolade verzieren.
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Zutaten: \,/
* 150 4 Rosinen

e 100 m!l Rum

“Fir Aen Boden Tir die Filluny
« 5 Eier o 4 Sahne '
« 5 E) Passer o 2 Phckchen M\.M,ste(f
o 4 Phckchen Danillezucker o 2 Phckchen Danillezucker
+ 175y JAnser Teinster Zucker ° 50 9 Krokant
vor Sweet Tamily . ﬁoiﬁn:c und 56\:2;-( »
* 150 5Makl andeln zum Ve

* 50 Jpeisestdrke
« 177). Backpulver

=%
b 4

Zuberei’cun@

Die Rosinen waschen und abtropfen lassen, anschlieRend mit Rum iibergieRen und zugedeckt
1-2 Tage ziehen lassen. Eier, Zucker, Wasser und Vanillezucker schaumig schlagen. Mehl, Starke
und Backpulver mischen, auf die Eimasse sieben und darunterheben.

Eine Springform (28 cm @) mit Backpapier auslegen und den Teig einfiillen. Den Boden im
vorgeheizten Backofen bei 175 °C etwa 40 Minuten backen, anschlieRend auskiihlen lassen.
Die Mandeln ohne Fett résten und abkiihlen lassen. Den Biskuitboden zweimal waagerecht
durchschneiden. Die eingelegten Rosinen abtropfen lassen, den Rum dabei auffangen und die
Biskuitbdden damit betréufeln.

500 ml Sahne steif schlagen, dabei je ein Pdckchen Sahnesteif und Vanillezucker hineinrieseln
lassen. 2 EL Rosinen zur Seite legen, die restlichen unter die steife Sahne heben. Die Rosinensah-
ne in 2 Portionen teilen. Den unteren Biskuitboden mit einer Portion Rosinensahne bestreichen
und den zweiten Biskuitboden darauflegen. In die zweite Portion der Rosinensahne 50 g Krokant
heben und das Ganze auf dem Biskuitboden verteilen. Den dritten Biskuitboden darauflegen.

Die librigen 500 ml Sahne mit je einem Packchen Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen

und die Torte mit zwei Dritteln der Sahne bestreichen. Zum Schluss die Torte mit der restlichen
Sahne sowie dem Krokant, den Mandeln und den zur Seite gelegten Rosinen verzieren. Die Torte
mindestens 3 Stunden kalt stellen.
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Litbecker Marzipantorte
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- Zutaten: /
| “Fir Aden Muirbeteiy

« 75 4 Butter, weich
* 509 Juser Feinster Zucker

von maet((:ﬂ\milg

| 125 g Med

“Fir Aie {Hﬁl(unﬂ und Uerzierun@

* 600 ml Sahue

* 50 9, Anser Feinster” Zucker
vou J; weet Tamily

* 1 Phckchen Danillezucker

_zubereituu@

* 150 4 Haselusisse, gemahlen
T Bt h-) * 4 Blatt Gelatine, weif
| “Fir Aen Biskuitboden S | * 50 9 Kuvertire CUollmilch )
« 3 Eier * 850 g Marzipanrohmasse
* 2 € Passer, Auparm " 40y Jweet Tamily Puderzucker
125 4 ,Auser Teinster" Zucker * 100 ml Sahue
AR5 g Med * €L Wnser Feinster" Zucker

= * 12 Haseluiisse

Fur den Miirbeteig Butter, Zucker, Mehl und das Ei miteinander verkneten. Den Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Boden
einer Springform (26 cm @) mit Backpapier auslegen. Den Teig darauf ausrollen, Uberstehendes
wegschneiden und den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Den Miirbeteigboden auf
der mittleren Schiene ca. 15 Minuten backen, aus der Form nehmen und auskiihlen lassen.

Fur den Biskuitboden die Eier mit dem Wasser schaumig schlagen und den Zucker unter weite-
rem Riihren hinzuftigen. Das Mehl daraufsieben und vorsichtig unterheben. Den Springform-
boden erneut mit Backpapier auslegen und die Form schlieRen. Die Biskuitmasse einfiillen, glatt
streichen und ca. 20 Minuten backen. AnschlieRend auskiihlen lassen. Die Sahne mit Zucker und
Vanillezucker steif schlagen und die gemahlenen Haselniisse vorsichtig unterheben. Die Blattge-
latine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und im Topf schmelzen. Vorsichtig einige Loffel
von der Nuss-Sahne-Masse in die Gelatine einriihren, anschlieBend alles unter die Nuss-Sahne-
Masse riihren.

Die Kuverttire im Wasserbad schmelzen, den ausgekiihlten Miirbeteigboden mit einem Tor-
tenring umlegen und mit der Kuvertiire bestreichen. Den Biskuitboden waagerecht halbieren.
Den unteren Boden auf die noch fliissige Kuvertiire driicken und mit der Halfte der Nuss-Sahne-
Mischung bestreichen. Den zweiten Biskuitboden darauflegen, mit der restlichen Nuss-Sahne-
Mischung bestreichen und mindesten 6 Stunden kalt stellen. Marzipan und Puderzucker
verkneten und zwischen zwei Folien kreisrund ausrollen. Den Tortenring entfernen. Die Folie von
der Marzipanmasse abziehen und die Marzipanplatte mittig auf die Torte legen. Den Marzipan-

. Rand vorsichtig andriicken. Die restliche Sahne mit Zucker steif schlagen, mit einem Spritzbeutel

gleichmiRig 12 Sahnetupfen aufspritzen und je einen Haselnusskern aufsetzen.
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Baumkuchen in Kastenform

N e

R ]
Zutaten: [/

gyt
g kex Tir Aie Glasur
Fiir den Kue « 100 4 Halbbitterschokolade,

0 b ‘ gerieben

« 250 g ,Anser “Feinster” Zucker 350 4 Sweet Family
von Speet Family Puderzucker

* b Eigelb .« 4 €). Milch

* b Eipeif * 159 Kokosfett

« 4 €L Rum

« Abrieb einer Zitrone

* 509 Mandeln, gemahlen
+ 125 9 Meh!

+ 125 ¢y Speisestdrke

.
|
E ———_1

Zuberei’cuu@

Die Butter zergehen lassen und schaumig schlagen. Nach und nach unter weiterem Riihren
Zucker, Eigelb, Zitronenschale, Rum und Mandeln hinzuftigen. Das Mehl und die Speisestirke
mischen und vorsichtig in die Creme einarbeiten. Das Eiweif3 steif schlagen und langsam unter-
ziehen.

In eine gefettete Kastenform etwa 1/2 cm Teigmasse gleichmiRig auf den Boden geben. Diese
Schicht ca. 3—4 Minuten bei 180 °C backen. Dann die Form aus dem Ofen nehmen, die nichste
Teigschicht aufstreichen und wieder backen. Diesen Vorgang wiederholen, bis der Teig ver-
braucht ist (ca. 10—15 Schichten).

Den Kuchen etwas abkiihlen lassen. Fiir die Glasur die Schokolade im Wasserbad bei schwacher

Hitze unter Riihren schmelzen und anschlieBend mit den anderen Zutaten heil verriihren. Den
Kuchen vorsichtig mit der Glasur bestreichen.
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Schoko-Streuselkuchen
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I
Zutaten: / Fir Aie Streusel ‘

Fir den”(eig + 5 4 Butter

+ 1509 Butter
P * 100 4 Mehl

* 150 4 Jmeet Family ] g

Branner Zucker jiﬁ Jweet tamily Brauner Zucker

« 5 Eier rise Jalz

+ 100 9 Paniermehl _ J

100 9 Haselwitsse, gemahlen

+ 400 9 Schokostreusel

e 2 €) Mel!

. 2 €} Kakao

o 271)- Backpulver

- =
]

-

m—

Zubareituu@

Die Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben und miteinander verriihren. Den Teig in eine

gefettete Kastenform geben und im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Umluft ca. 30 Minuten
backen.

Fir die Streusel Butter, Mehl und Zucker vermischen und die Prise Salz hinzugeben. Die Masse
zu Streuseln kriimeln und auf den Kuchen geben. Den Kuchen ca. 20 Minuten weiterbacken.
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Zutaten:
i ' i Guss

Fir denTeig it dex |

+ 3009 JAnser Teinster Zucker * 250 9 RY ma’c/{:Amlg
vor Sweet Tamily “Puderzucker .

.« 3 €). Zitronensatt

o 4 Phckchen Danillezucker . 3 E) Wasser, heip

+ 1009 Butter, peich

* 5 Cier

* b Einelb

+ 200 4 Mekl

+ 100 4 Speisestdrke

¢ 4 Prise Jalz

. 3 €). Zitronensaft

o Abrieb einer Zitronenschale

= J

ZMbeY'Ei'tuﬂﬂ Ca. 25 Minuten

Die Butter zergehen lassen und mit Zucker und Vanillezucker sehr schaumig riihren, bis der Zu-
cker aufgel6st ist. Eigelbe und Eier hinzufiigen und weiter schaumig schlagen. Zitronenschale und
Zitronensaft sowie Salz unterriihren. Mehl und Speisestarke sieben und einriihren.

Teig in eine Gugelhupfform geben und bei 200 °C (Umluft: 180 °C) 40 Minuten backen. Fiir den

Guss Puderzucker mit Zitronensaft und dem heiBen Wasser verrithren und den kalten Kuchen
damit bestreichen.
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Zutaten: &

+ 1509 Mﬁrﬁmine
o 1 PAckchen Danillezucker
« 3 Eigelb
« 350 ml Milch
+ 200 4 Mekl
« 4/21)- Zimt T Npoomomoromonsmonononns,
« 709 Juser Teinster” Zucker »‘PF‘L ‘
voun Sweet Tamily
« 3 Eipeifp
o Speet Tamily Puderzucker

zum Derzieren

Mit dem SweetFamily Puder-
zuckerstreuer lassen sich die
Waffeln kinderleicht bestiuben.
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Zubereituu@

Margarine mit Vanillezucker in einer Schiissel schaumig riihren und nach und nach die Eigelbe
dazugeben. Die Milch leicht erwdrmen und mit Mehl und Zimt abwechselnd unter die Masse
riihren. EiweiRe und Zucker in einer weiteren Schiissel zu steifem Schnee schlagen. Den Eischnee
vorsichtig unter den Teig heben.

Waffeleisen vorheizen, leicht mit Margarine bepinseln und in die Mitte einen groRen Liffel Teig
setzen und backen. Die Waffeln anschlieBend mit Puderzucker bestéuben.
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: Hanseaten ;
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Zutaten:

+ 300 4 Mek!

« 177) Backpulver
+ 1509 Butter

* 125 9 JAnser Teinster" Zucker vor 3 meatf:a\milg
o 4 Phckchen Danillezucker

o 4 Prise Salz

-1 Ei e—
* 200 9 Sneet Family Puderzucker :

« 2-3 €). Zitronensaft N
] ) usstea Sie Ans2
° l N . 8 1
200 9 deknisbeenqce , . Die Zuckerglasur eines HHay—

Seaten ist immer weiB-rot.

i Diese ‘/(-‘Arbkombimtiou soll
an die Tarben der Hange_ !
flagge und des hauseatischen I

Appens erinnern., I

Zubarei’cuuﬁ

Mehl, Backpulver, Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Ei zu einem Miirbeteig verkneten und
ca. 1 Stunde in den Kiihlschrank legen. Den kalten Teig auf einer bemehlten Fliche diinn ausrollen
und mit einer runden, am Rand gewellten Form 16 Kekse ausstechen (ca. 8 cm @). Die Kekse bei
180 °C 10-12 Minuten backen und anschlieRend auskiihlen lassen.

Den Johannisbeergelee leicht erwdrmen und damit je 2 Kekse zusammenkleben. Puderzucker mit
dem Zitronensaft zu einem Guss verriihren. Jedes Plitzchen zur Hilfte mit dem weilRen Guss be-
streichen. In den iibrigen Guss etwas Johannisbeergelee einriihren und anschlieBend die zweite
Halfte der Pltzchenoberseite damit bestreichen.




Sweet Tamily hat fir jeden Aunlass den passenden Zucker.

Mit SweetFamily Feinster Zucker gelingen dank besonders feiner und schnell 16slicher
Kristalle die lockersten Teige und cremigsten Fiillungen. SweetFamily Brauner Zucker
ist besonders fiir dunkle Backwaren geeignet, intensiviert deren Braune und Struktur und
verleiht ihnen ein angenehmes Karamellaroma.

Der vielseitige SweetFamily Puderzucker ist hervorragend geeignet zum Herstellen
glanzender Glasuren und fantasievoller Dekorationen — vor allem mit dem SweetFamily
Puderzuckerstreuer. SweetFamily Hagelzucker ist nicht nur zur Dekoration bestens
geeignet, sondern verleiht Gebéck ein knusprig-siies Aroma.

Fir ein besonderes Geschmackserlebnis sorgen SweetFamily Zuckertrédume Zimt und
SweetFamily Zuckertraume Vanille. Mit dem aromatischen Zucker in den praktischen
Streudosen lassen sich Backwaren und Sii8speisen ganz individuell verfeinern.

nzer
“Feinster

www.sweet-family.de

Nordzucker AG e Kiichenstra3e 9 ¢ 38100 Braunschweig



