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Liebe Dessertfreunde und ) iebhaber der norddentschen Kiiche,

VAV

ob fruchktig-frisch, cremig-sif oder schokoladig — ein leckeres Dessert
macht einfack glicklich und ist die Krduunyg eines gelungenen Meniis!
Entdecken I e jetet, melche Kostlichkeiten Aie norddentsche Kitche bereit-
hatt. PWir vom Sweet Family Jipe Kiiche-Team haben lknen kier 17 aus-
5mdk(’ce Dessertrezepte mit vielen Klassikern und N euen’cAeckunﬂm
zusammengestellt. Probieren Jie sie Adoch einfach mal aust
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Echt norddeutsch pird's natirlich, menn auch Adie Zutaten aus dev
Region stammen, wie z7B. Zucker vou Speet Family. Mit Tradition
und ér{»\krung wird er aus norddeutschen Zuckerritben ker@estell’c
und steht fir Qualitdt und '(-leimA’cgenuss seit 1§33.

Jollten Jie Fragen oder Aurequngen zu Aden Rezepten haben, vufen
Jie uns einfach unter 0531/ 241-441 an. Oder schreiben Jie uns eine
E-Mail an: suessekueche@speet-family.de. Pir wimschen lknen
viel Spap, sicheres Gelingen und jede Menge Genuss.

lhr Sipe Kiche-Team

Mehr Rezepte unter: ppp.speet-family.de




e

[nhalt

i e i

Zitronenjette ............coiiiiiiiiiii 04
Friesentdrtchen ... ... ... 06
Schichtdessert mit karamellisierten Aprikosen ............................. .09
Rhabarber-Crumble ........ ... 10
Geschichtete Vanille-Nougat-Mousse ..................cccooeeiiiiinneeniinn. 13
Bremer Kiisterkiichlein mit Johannisbeercreme ............................ .14
Liibecker Plettenpudding ... 16
Altlinder Apfelringe im Mandelmantel ........................cl 19
Schokoladen-Malheur mit Holundersorbet ................................. .20
Frischkdsecreme mit Erdbeergriitze ................................. 22
Marzipan-Eis mit Sanddornsof3e ...............cccooiiiiiiiiiii 25
Quark-Kirschauflauf ... ... 26
Rote Griitze mit Herzchenwaffeln ............................................. 29
Pharisder-Dessert mit Krokantstreifen ...................ccocooiiiiiiiiiiil. 30

IMPRESSUM

Herausgeber: Nordzucker AG, KiichenstraBe 9, 38100 Braunschweig . . . .

©2013; zweite Auflage; alle Rechte vorbehalten. Vervielfiltigung, auch von Ausziigen, Milchreis mit Blrnenkompott .................................................... 33

nur mit Genehmigung des Herausgebers

Gestaltung: UMPR GmbH, Hamburg, www.umpr.de Winterlicher Bratapfel ...............coooooiiiiiiiiii e 34

BILDNACHWEISE

www.istockphoto.com: Seite 4: © Andrea Astes; © ValentynVolkov | Seite 6: © Floortje (2); © mbortolino | Omas Ru mtopf mit Chili-Schokomousse .....................c.ccoiiiiiii. 36
Seite 9: © Natikka; © gaffera; © mbortolino | Seite 10: © RedHelga; © egal; © mbortolino | Seite 13: © Floortje (3) |

Seite 14: ©jural3 ; © Photoevent | Seite 16: ©Floortje; © perets | Seite 19: © sonya_m; © Samohin | Seite 20: © Danakia;

©pederk; ©lrenevanderMeijs | Seite 22: © Floortje | Seite 25: © Kardash; © leeser87; © Imo | Seite 26: © Floortje;

©mbortolino | Seite 29: © Floortje; © Pakhnyushchyy | Seite 30: © nailiaschwarz | Seite 33: © photomaru; © Floortje |

Seite 34: ©ansonsaw; © Viktar; © mbortolino | Seite 36: © Floortje; © Kondor83; © mbortolino

www.fotolia.de: Seite 4: © Corinna Gissemann | Seite 9: © Oleksiy llyashenko | Seite 26: © spe | Seite 34: © MP2
Alle tbrigen Bilder: © Nordzucker AG



: Zuta\’cm fiir 4 Personen :
1 Zitronencreme: :
1t A Eigelt * 1509 Joghurt :

: - * 654 ,Anser Fei & ol
= i 9 nAnser teinster Zucker o 1505 Buttermilch '
¢ von Smet‘&mil@ * 4 Blatt Gelatine :
: * A Phckehen Danillezucker | Eipeip :
! * 1 Bio-Zitrone * 125 ml \Yckln\gw\hu :
N ]
: Zitronencurd: :
. | | : e 2 ’B.io—Zi’crouan . 2,?,55 \Ymut{(“‘ﬂmilg :
¢ v; o1t Bé&ier M) Feiner Zucker ;
] : 20 9 Speisestdrke * 504 Butter :
w ---------------------------------- i

ZIAb@Y‘@(‘tIAK@ ca. 45 Minuten + Kiihlzeit
QOO OO

1. Fiir die Creme Eigelb, Zucker, 1 EL heiRes Wasser und Vanillezucker schaumig
schlagen. Von der Hilfte der Zitrone die Schale abreiben, den Saft auspressen
und beides zur Eigelbmasse geben. Joghurt und Buttermilch zufiigen und glatt
riihren. Gelatine nach Packungsangabe verarbeiten und unter schnellem Riihren
zur Creme geben. Diese kalt stellen, bis sie leicht andickt. Eiweil8 und Sahne
jeweils steif schlagen, unter die Creme heben und alles in eine Schiissel fiillen.

2. Fir den Zitronencurd Zitronenschale abreiben und Friichte auspressen. Eier gut

verquirlen und durch ein feines Sieb passieren. In einem Kochtopf Zitronensaft
(ca. 100 ml) mit Stérke verriihren, Zucker und Zitronenabrieb hinzufiigen

und unter stindigem Rithren zum Kochen bringen. Den Topf vom Herd nehmen
und die Butter in der heiBen Masse auflésen. Reichlich von der
heiBen Masse zu den Eiern geben und damit legieren.

Unter stindigem Riihren die Eiermasse zuriick in den Kochtopf
geben und erhitzen. Die Masse darf nicht mehr kochen.
Zitronencurd abkiihlen lassen und dekorativ unter die noch
nicht ganz feste Zitronencreme ziehen.

7’ . 13

Pro Portion ca.: 692 kcal; 28 g Fett; 93 g Kohlenhydrate; 13 g Eiweill

1)
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“TFriesentortchen

Schwierigkeitsgrad: mittel

. fiir 6 Personen |
. Zutaten .:
) rechteckige Blatterteigplatten  * 509 Butter -:
. 3004 Pllaumen * 40 9 Mandelblttchen :
L. 20 9 lngmer o 4 TL Sweet Family ; :
.+ 100 ml Rotpein Hagelzucker ;
I', 1004 ,Auser Feinster* Zucker  * 250 ml Schlagsakue :
v von Sweet Tamily o 3 TL SneetTamily ;
35 2 TL Speisestdrke Zuckertraume Zimt-Geschmack ':
Zubereituny ca. 30 Minuten + Back- und Abkiihlzeit

1. Blatterteigplatten nebeneinander auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche
auftauen lassen. Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. Ingwer schilen,
fein wiirfeln und mit Pflaumen, Wein und 40 g Zucker 5 Minuten diinsten. Stérke
mit etwas kaltem Wasser verriihren, an die Pflaumen geben, aufkochen, bis der
Sud gebunden ist, und abkiihlen lassen.

2. Teigplatten auf die doppelte GréRe ausrollen. Daraus je 4 Kreise (@ 8 cm) aus-
stechen. Diese nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen,
mit Butter bepinseln und mit Mandeln, Hagelzucker und restlichem Zucker
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 210 °C Ober-/Unterhitze ca. 10 Minuten
goldbraun backen. Teig ggf. nach der Hilfte der Zeit leicht herunterdriicken
und am Ende auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

3. Sahne steif schlagen und mit SweetFamily Zuckertrdume verriihren. Die Hilfte
der Teigtaler mit Pflaumen belegen, dann die Sahne darauf verteilen und zum
Schluss die restlichen Teigtaler aufsetzen.

Pro Portion ca.: 550 kcal; 34 g Fett; 54 g Kohlenhydrate; 5 g Eiweif3

N/ Hagelzucker ‘

ly H. |
tny agelzucker ver- i
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JchichtAessert mit karamellisierten Apriko&m

Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutﬁ\teu fiir 4 Personen EI
* 100 9 Amarettini -'
* 4004 Aprikosen
i+ 10 €). ,[Auser Feinster" Zucker B
' von \Ymee’cfa\mil\q J
1+ 309 Zartbitterschokolade :
* 5009 Quark :
* 200 ml Sckln@mkm )

ZMb@Y’CHZMK@ ca. 15 Minuten

1. Amarettini grob zerkleinern. Aprikosen waschen, entsteinen und halbieren.
6 EL Zucker in einer Pfanne erhitzen, Aprikosen dazugeben, leicht karamellisieren

und abkiihlen lassen.

2. Schokolade grob hacken, mit Quark und restlichem Zucker verriihren. Sahne
steif schlagen, unter den Quark ziehen und mit den Aprikosen und Amarettini
schichtweise in dekorative Gliser fiillen.

Pro Portion ca.: 659 kcal; 33 g Fett; 70 g Kohlenhydrate; 20 g Eiweil3

r
Unser Feinster” Zucke
@ n feinster. schnell \oslicher \
I Frlayiiay i Feinster
-‘HII s Kristalle gelingen mit ,,.Unser i
= cker von sweetFamily bes.
Z:rte Cremes und \ockere Teige:
zZ




TRhabarber-Crumble

Schwierigkeitsgrad: einfach

fiir 4 Personen '
Zutaten :
* 1 kg Rhabarber
« 754 Sweet Family Feiner Zucker

o 4 Phckchen Danillezucker

» 1 Bio-Litrone

» 1004 Mehl

* 754 kernige Haferflocken

* 759 Butter

* 759 Jneet Tamily Brauner Zucker

- -

................................

BEAN A NN AN A A

ZM(?(LY‘CRIAM@ ca. 15 Minuten + Back- und Wartezeit

1. Rhabarber waschen, putzen, in kleine Stiicke schneiden und mit 75 g weiRem
Zucker und Vanillezucker in einer groen Schiissel vermengen. Mit einer
feinen Kiichenreibe die Hilfte der Zitronenschale abreiben und ebenfalls zum

Rhabarber geben. Alles gut vermengen und mindestens eine halbe Stunde
ziehen lassen.

2. Mehl, Haferflocken, Butter und braunen Zucker in eine Riihrschiissel geben
und mit dem Handriihrgerat zu Streuseln verarbeiten.

3. Rhabarber in eine Auflaufform geben, die Streusel gleichmiRig darauf ver-
teilen und bei 190 °C Ober-/Unterhitze ca. 40—45 Minuten backen.

4. Crumble warm mit Sahne, VanillesoRe oder Vanilleeis servieren.

Pro Portion ca.: 498 kcal; 18 g Fett; 74 g Kohlenhydrate; 7 g EiweifS

¥ Tipp




Geschichtete Danille-N ou@a\t—Mousse

Schwierigkeitsgrad: mittel

. fiir 4 Personen

. Zukaten

; N tmounsse: Danillemousse: '

‘ Jos GHelatine .« { Blatt Gelatine

:‘ .' ;;B lﬁus:v:u:y\t « 4 Danilleschote

P 6? (M) « 100 ml Milch

: T Famil . 2 €igelo

: iy S“;et o * 40y Anser “Feinster" Zucker
1 uckertraume ser 7

< é\wille—&eschmmk vou Sweet Tamily

ATk Bio-Orangenschale « 125 ml Schlagsakne

. likér |
i?sorx?:t:\;mm “Frische Beeren zum Dekorieren
. w

aaaaa
————————
aaaaaaaa
_________

Zubereitum@

ca. 35 Minuten + Kiihlzeit

1. Fiir die Nougatmousse Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Nougat nach
Packungsanleitung schmelzen. Ei trennen. Eigelb, SweetFamily Zuckertraume,
Orangenschale und Likér im heiBen Wasserbad schaumig schlagen. Gelatine
ausdriicken und unterriihren. Nougat zufiigen. EiweiR und Sahne jeweils steif
schlagen und unter die Masse heben. Mousse in 4 Glaser fiillen und kalt stellen.

W
N

. Fur die Vanillemousse Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote
lings aufschneiden, das Mark herauskratzen und beides mit Milch aufkochen.
Eigelbe mit Zucker schaumig schlagen und heile Vanillemilch langsam
unterriihren. Masse in einen Topf geben und unter Riihren erhitzen, bis sie
samig wird, aber nicht kocht. Gelatine ausdriicken und unterriihren. Masse
im Wasserbad abkiihlen. Steif geschlagene Sahne unterheben. Vanillemousse

auf die Nougatmousse geben, nochmals kalt stellen und vor dem Servieren
mit frischen Beeren dekorieren.

O RN

|

Pro Portion ca.: 460 kcal; 28 g Fett; 38 g Kohlenhydrate; 8 g Eiweild

/‘1":-
&




ohAnnisbeercreme

YAVAY

Bremer Kisterkiichlein mit

Schwierigkeitsgrad: mittel

N

fiir 4 Personen

Kitchlein:

* 1004 weiche Butter

* 1004 , Anser Feinster"
Zucker vor Speet Tamily

* 4 Prise Jalz

* 2 Eier (M)

* 604 gemahlene Mandeln

* 604 Meht

* 1 TL Backpulver

* Jaft einer Orange
* 4l Orangenlikér
* 150 9 Zartbitterkuvertive

Johanuisbeercreme:

+ 2004 rote Johannisbeeren

* 2004 Magerquark

* 504 , Anser Feinster
Zucker vor Smu’c?p\mi(@

* 4 €). Milch * 50ml Scklagmlme

ca. 50 Minuten + Abkiihlzeit

Zubercituu@

1. Butter, Zucker und Salz weil3cremig schlagen. Eier im Abstand von 2 Minuten
unterriihren. Weiterriihren, bis der Zucker gelst und die Masse cremig ist.
Mandeln, Mehl und Backpulver mischen, mit der Milch unter die Masse riihren
und alles in 4 gefettete Metallférmchen bzw. Tassen (@ ca. 8 cm) fiillen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Ober-/Unterhitze auf mittlerer Schiene

ca. 22 Minuten backen.

2. Orangensaft mit Likor verriihren. Kiichlein nach dem Backen mehrmals einstechen
und noch heil3 mit dem Sud trinken. 5 Minuten in der Form lassen, dann auf ein
Kuchengitter stiirzen und abkiihlen lassen.

3. Kuvertiire schmelzen, 1/3 diinn auf Backpapier streichen, fest wer-
den lassen und in Stiicke brechen. Kiichlein mit restlicher Kuvertiire

und Schokoladenplattchen verzieren.

[Anzer

4. Beeren waschen und von den Rispen |6sen, mit Quark und Zucker po- Telnater
verriihren. Steif geschlagene Sahne unterheben. Den Quark zu den '

Kiichlein servieren.

Pro Portion ca.: 799 kcal; 40 g Fett; 83 g Kohlenhydrate; 20 g Eiweilf3

14



Zubarei’cun@

1.

Pro Portion ca.: 519 kcal; 30 g Fett; 51 g Kohlenhydrate; 10 g Eiweif3

.+ 25049 Himbeeren * 250 ml Milch

L]
. 4 Danilleschote
L]

fiir 4 Personen

Zutaten

* 509 Sweet Tamily 4 Eigelo
Puderzucker * 1004 Speet Family

* el Himbeergeist Teiner Zucker

* 3 Blatt Gelatine * 1 Biskuitboden

* 250 ml Schlagsahne

. Sahne steif schlagen und unter die halbfeste Creme ziehen.
Die Hilfte der Creme mit der Himbeermasse mischen. Dann
Biskuit, helle und rosa Creme in den Glasern schichten und
das Dessert 2 Stunden kalt stellen. Mit frischen Himbeeren
verziert servieren.

ca. 60 Minuten + Kiihlzeit
SOOI

Himbeeren waschen und einige zur Seite legen. Restliche Beeren mit Puderzucker
und 4 cl Himbeergeist erhitzen. Die heiRe Masse durch ein Sieb passieren und
abkiihlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

. Vanilleschote lings aufschneiden, Mark herauskratzen und beides mit der Milch
kurz aufkochen. Dann die Vanilleschote wieder herausnehmen. Eigelbe mit Zucker
cremig schlagen und heie Milch langsam unterriihren. Die Masse wieder in den
Topf geben, unter Riihren erhitzen, bis sie andickt, und die Gelatine einriihren.
Dann die Creme auskiihlen lassen, dabei regelmaRig umriihren.

. Biskuitboden horizontal halbieren, mit den verwendeten Dessertglasern 8 Taler
ausstechen und mit restlichem Himbeergeist betraufeln.




AltlAnder Apfelrinﬂe im Mandelmantel

: b
P
: Schwierigkeitsgrad: @Mfmb\
K
B L i o . l
e 4 HEEWEES o L e :
S fiir 4 Personen | |
taten :
2 ier (M) + 509 Mandelblattchen '.
e ilch * 3 Mi{(‘elgroﬁe Ap{el ,
: . Ml/\)/‘(hki (27B. Boskop oder Elstar) ¢
« + 140 ¢ ( :
S 30 ’ emahlene Mandeln + 609 Butterschmalz J
2 zum Ausbacken

el 6) Sweek Family
Zuckertrdume Zimt-Geschmack

'
‘

'

%
q

ZMb@Y'CiJCHMﬂ ca. 30 Minuten

1. Fiir den Teig Eier trennen. Eigelbe und Milch verriihren. Mehl und gemahlene
Mandeln unterriihren und den Teig 10 Minuten quellen lassen. EiweiRe steif
schlagen, dabei 3 EL SweetFamily Zuckertraume einrieseln lassen und die
EiweiBmasse unter den Teig heben.

2. Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, dann heraus-
nehmen.

3. Apfel waschen, schilen, mit einem Apfelausstecher entkernen und in jeweils
4-5 Ringe schneiden. Apfelringe durch den Teig ziehen, etwas abtropfen lassen
und nacheinander im heifen Butterschmalz goldbraun ausbacken.

Dabei die Ringe einmal wenden.

4. Ausgebackene Apfelringe mit Haushaltspapier abtupfen, im restlichen Zimt-
zucker wilzen und mit Mandelblittchen bestreuen. Dazu Vanillesofe servieren.

Pro Portion ca.: 760 kcal; 31g Fett; 104 g Kohlenhydrate; 13 g Eiweif3

18 EA AN AN AN AN AN AN AN AN AN AAAAAAAAANANAAANAAAANAANANAANANAAAAAAAAAAAAAAA A A A ALY
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Schokoladen—Malheur mit Holundersorbet

Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten fiir 4 Personen

« 2 Aptel

* 404 lugmer :

* 250 ml Holundersaft i
* 1404 ,Anser TFeinster Zucker von Sweet Family aser

o Telnater

* Schalenabrieh und Jaft einer Bio-)-imette

* 1004 Zartbitterschokolade (mind. 70 % Kakao)
* 1004 Butter

« 2 Eier (M)

* Z Eigelb

e 1 E€). Mehl

o Fett und Zucker fir die Form

vvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvv

Zubereitum@ ca. 45 Minuten + Kiihlzeit

1. Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. Ingwer schilen, wiirfeln und mit Apfeln,
Holundersaft, 100 g Zucker sowie Limettensaft und -schale in einem Topf
10 Minuten diinsten. Dann alles piirieren und abkiihlen lassen. AnschlieBend
in der Eismaschine zu Sorbet gefrieren lassen.

2. Inzwischen Schokoladenstiicke in einer Schiissel im heifen Wasserbad
schmelzen, Butter hinzugeben und ebenfalls darin schmelzen. Masse etwas
abkiihlen lassen. Eier, Eigelbe und restlichen Zucker cremig schlagen.
Schokoladenbutter und Mehl kurz unterriihren. Masse in 4 gut gefettete und
mit Zucker bestreute Pastetenformen (@ 8 cm) fiillen und im vorgeheizten
Backofen ca. 6 Minuten bei 230 °C Ober-/ Unterhitze backen. Schokoladen-
Malheur vorsichtig auf Teller stiirzen und noch warm mit dem Sorbet servieren.

Pro Portion ca.: 626 kcal; 37 g Fett; 64 g Kohlenhydrate; 10 g Eiweils

ndlich kraftig umri

Dann st t zu fest wird.

KonsistenZ nich

A

b - = o
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21



“FrischkAsecreme mit Evdbeeryridze

Schwierigkeitsgrad: einfach

Zu’mtm fiir 4 Personen .: ‘

* 7504 Evdbeeren (frisch oder tiefgekiklt) |
* 1809 Jweet Family 1-2-3 Rote Grivke
1+ 200wl Schlagsahue
1 +R00g “Frischkdse
. 1505 MA@erjoﬁhurt
. 34 €)., Auser Feinster"
Zucker von Smeet?nmilg
* etpas Zitronensaft

....................

Zubereitun@ ca. 15 Minuten

1. Erdbeeren waschen und verzehrfertig vorbereiten bzw. tiefgekiihlte Friichte
auftauen. 400 g Erdbeeren und SweetFamily 1-2-3 Rote Griitze in einem hohen
Mixbecher 15 Sekunden fein piirieren. Dann die restlichen Erdbeeren je nach
GréRe halbieren oder vierteln, unterheben und alles 15 Minuten ziehen lassen.

2. Sahne steif schlagen. Dann Frischkise, Joghurt, Zucker und Zitronensaft mit-
einander verriihren und die Sahne unterheben.

3. Frischkdsecreme und Erdbeer-Griitze schichten und kalt servieren.

Pro Portion ca.: 610 kcal; 33 g Fett; 69 g Kohlenhydrate; 10 g Eiweild

-2-3 Rote Gritze

iitzeld
_2-3 Rote Griitze .
henim Nu frisch zubereiten- Ob a:
der klassisch mit roten un
+ sind keine Grenzen g.e—
ter: www.sweet-famuly.de

9 1

Mit SweetFamily 1

Klassiker ohne Koc Ay
iitze

fruchtige Erdbeergrutze 6= -

l::l‘;uen Beeren —der Kreativitd

t. Fruchtige Rezeptideen un

sst sich der Dessert-

setz




Zutaten

+ 1009 JSchokolade :
o Jaft und Schalenabrieb einer Bio-Orange E
: TSé()lgeiTAﬂser “Teinster” Zucker Uoft Sweet Tamily '
« 1004 Marzipanrokmasse, fein gerieben :‘
« 500 ml Schlagsakue :
« 250 ml Sanddornsaft, gesifot :
« “Filets von 3 Orangen :
« 100 ml Orangensaft ]

___________

Zubereituu@

ca. 60 Minuten + Tiefkiihlzeit
‘ 1. Schokolade im heiBen Wasserbad schmelzen, auf Backpapier 40 x 30cm diinn

ausstreichen, in 15 Rechtecke von ca. 8 x 10 cm teilen, fest werden lassen und
spater mit einer Tortenpalette |6sen.

Orangensaft und -schale mit den Eigelben und 8o g Zucker in einer Schiissel im
heiBen Wasserbad aufschlagen, bis die Masse weillschaumig und leicht gebunden
ist. Nach und nach das Marzipan darin unter Riihren auflésen und alles im kalten

Wasserbad schlagen, bis die Masse abgekiihlt ist. Sahne steif schlagen und
unterheben.

. Eine Kastenform (28 cm) mit Frischhaltefolie auslegen, Eismasse und Schoko-
ladenplatten abwechselnd darin schichten. Dabei mit Eis beginnen und ab-
schlieBen. Mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 8 Stunden tiefkiihlen

. Restlichen Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, mit
Sanddornsaft vorsichtig abléschen und riihren, bis sich der
Zucker gelost hat. Orangenfilets und -saft zufiigen, aufkochen
und abkiihlen lassen. Das Eis 10 Minuten vor dem Servieren

auf eine Platte stiirzen, antauen lassen, in Scheiben schneiden
und mit der SoRe anrichten.

Pro Portion ca.: 380 kcal; 26 g Fett; 30 g Kohlenhydrate; 5 g Eiweilf3
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Quark—Kirschauflauf

Schwierigkeitsgrad: einfach

fiir 6 Personen

't * 5004 Javerkirschen * 1 Prise Jalz
!oo A Bio-Limette * 754 {lissige Butter

. * 5009 Magerquark * 409 Amarettini

¥ * 125 9 Sweet Family Puderzucker  « 2 Orangen
. 3 €). Sweet Family Zuckertrdume 509 Sweet Tamily Brauner
‘ Danille-Geschmack Zucker
it B &L Danillepuddingpulver * 1 TL Zimt
E * 3 Eier(M) * 1 gehdufter TL Jpeisestarke

...............
--------------------

Zub@Y'CHiMVLO ca. 25 Minuten + Backzeit

1. Kirschen waschen und entsteinen. Limette waschen, Schale fein abreiben, Saft
auspressen. Saft und Schale mit Quark, 100 g Puderzucker, SweetFamily Zucker-
traumen, Vanillepuddingpulver, Eiern, Salz und Butter in einer Schiissel verriihren.
200g Kirschen unterheben. Masse in 6 kleine gefettete Auflaufformen (@ ca. 10cm)
filllen. Dariiber die zerkleinerten Amarettini geben. Im vorgeheizten Backofen
bei175°C Ober-/Unterhitze auf mittlerer Schiene ca. 35 Minuten backen.

2. Orangen auspressen. Saft mit restlichen Kirschen, braunem Zucker und Zimt
3 Minuten kécheln lassen. Stirke mit etwas Wasser verriihren und unter Riihren
zufiigen. SoRe einmal aufkochen und piirieren. Im kalten Wasserbad abkiihlen

lassen.

3. Auflauf mit dem restlichen Puderzucker bestreuen und mit der SoRRe servieren.

Pro Portion ca.: 466 kcal; 15 g Fett; 64 g Kohlenhydrate; 17 g Eiweif3
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Rote Oritze mit Hevzchenpaffeln

.
%

-
-

Schwierigkeitsgrad: einfach

Zukaten
fir ca. A2 Waffeln : « 3 Eineif

* 1504 Margarine « 704 ,Auser Teinster' Zucker
o 1 Phckchen Danillezucker vor Sweet Family

& Eigelb * Margarine zum Fetten des
+ 350 ml Milch Waffeleisens

+ 2009 Mehl o Sweet Tamily Puderzucker
« 12 TL Zimt zum Verzieren

[ ]
L]
i Rote Griee:

: + 7509 gemisch’ce Beerenfrichte, 27B. Himbeeren, Brombeeren, EvA-

beeren, Heideloeeren und rote Johannisbeeren (frisch oder tietgekﬁklt)
« 1304 Sneet Tamily 1-2-8 Rote Gritee

ZIAb@Y‘@HﬁMK@ ca. 25 Minuten

1. Frische Friichte waschen und verzehrfertig vorbereiten bzw. tiefgekiihlte Friichte
auftauen. 400 g Friichte und SweetFamily 1-2-3 Rote Griitze in einem hohen Mix-
becher 15 Sekunden fein piirieren. Dann die restlichen ganzen Friichte unterheben
und alles 15 Minuten ziehen lassen.

2. Margarine mit Vanillezucker in einer Schiissel schaumig rithren und nach und
nach die Eigelbe dazugeben. Die Milch leicht erwiarmen und mit Mehl und
Zimt abwechselnd unter die Masse riihren. Eiweille und Zucker in einer weiteren
Schiissel steif schlagen. Den Eischnee vorsichtig unter den Teig heben.

3. Waffeleisen vorheizen, mit Margarine bepinseln, in die Mitte
einen groRen Loffel Teig setzen und die Waffeln ausbacken.
Die Waffeln in Herzchen zerteilen, mit Puderzucker bestduben
und mit Roter Griitze servieren.

Pro Portion ca.: 609 kcal; 27 g Fett; 79 g Kohlenhydrate; 11 g Eiweils
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% Pharisder—Dessert mit Kyro km’cstreifm

OO

Schwierigkeitsgrad: mittel

Zu’mtm fiir 4 Personen .:
L2 5 Blatt Gelatine I

o * RZ0ml extra starker Kaffee :I

* 1609 Sweet Family Feiner Zucker '
e Fol Rum

* 3 Eigelb

. ' * 350 ml \Yckla\gmkm
* "#‘ L+ 209 Mandelsplitter

ZMb(LY‘CltMK@ ca. 35 Minuten + Kiihlzeit
SOOI OO

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 120 ml heiRen Kaffee mit 40 g Zucker und
4cl Rum verriihren. 2 Blatt Gelatine ausdriicken, im Kaffee auflésen und diesen
auf 4 Gliser verteilen. Zum Festwerden in den Kiihlschrank stellen.

2. Eigelbe, 60g Zucker, restlichen Rum und Kaffee in einer Metallschiissel im heiRen
Wasserbad cremig schlagen. Restliche Gelatine ausdriicken, hinzugeben und
unter Riihren auflésen. Dann die Masse im kalten Wasserbad unter Riihren ab-
kiihlen, aber nicht gelieren lassen. 250 g der steif geschlagenen Sahne unterheben
und die Creme auf das vorbereitete gekiihlte Kaffeegelee geben. Den Rest der
geschlagenen Sahne mit einem Spritzbeutel auf die Gléser verteilen und diese
1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

3. Inzwischen Mandeln goldbraun résten und auf Backpapier
geben. Restlichen Zucker in einer Pfanne karamellisieren,
1 Minute abkiihlen lassen, in Streifen tiber die Mandeln geben
und fest werden lassen. Die Pharisier-Mousse mit dem
Krokant verziert servieren.

Pro Portion ca.: 550 kcal; 34 g Fett; 43 g Kohlenhydrate; 8 g Eiweif3
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Milchveis mit ’Bimmkompo’d‘

Vavavavavavavavavavey

Schwierigkeitsgrad: einfach

: Zu’m’cm fiir 4 Personen :
: * 500 ml Milch :

[- : * 1 Prise Salz ’l

l \ I' . 105 Butter i
: * 509 \Yme’c/‘&mi(g “Feiner Zucker ;

o i « 1z Danilleschote 'I

P 2 * etwas Zitronenschale :
. * 125 4 Milchreis |

) __L ﬁ)- * 4 Birnen
_’ﬂ___ . | * AR5 wml Passer

* Jaft einer Zitrone

v

ZMb@Y‘CitMMﬂ ca. 35 Minuten

1. Milch mit Salz, Butter und 30 g Zucker in einen hohen Topf geben und aufkochen.
Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, mit Zitronenschale und Reis in die
kochende Milch geben. Den Milchreis 2025 Minuten auf kleiner Stufe kécheln
lassen, Herd ausschalten und den Reis fiir 10 Minuten ziehen lassen, bis die Milch

AV aWAVAN.

vom Reis aufgenommen worden ist.

2. Inzwischen Birnen waschen, schilen und in schmale Spalten
schneiden. Mit Wasser, Zitronensaft und restlichem Zucker

ca. 5 Minuten kécheln lassen.

3. Milchreis mit den Birnenspalten und etwas Zimt kalt oder

warm servieren.

Pro Portion ca.: 389 kcal; 8 g Fett; 70 g Kohlenhydrate; 9 g Eiweild
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Ninterlicher ’Bm’w\pfel

Schwierigkeitsgrad: einfach

fiir 4 Personen | '
Zutaten -

* 150 9 Marzipanrohmasse

* 1 €)- Kosinen

* 309 gehﬁ\ck’ceMAwddw

o 3 ) Speet Family Brauner Zucker

* 4 Aptel (27B. Boskop oder Elstar)

o 4 €)- Zitronensaft :
e 425 ml Apfelsaft (atternativ Oeifmein) ' ‘

A A AN A AN NANNANANANNANNA AN

ZMb@Y‘@HZMM@ ca. 45 Minuten

1. Marzipanrohmasse wiirfeln, mit Rosinen, Mandeln und der Hlfte des Zuckers
mischen. Apfel waschen, den Deckel 1cm dick abschneiden und beiseitelegen.
Das Kerngehduse entfernen.

2. Apfel in eine ofenfeste Form setzen, mit der Marzipanmasse fiillen, mit Zitrone
betriufeln und mit dem restlichen Zucker bestreuen. Apfelsaft oder Wein
angieRen. Im vorgeheizten Backofen bei 175°C Ober-/Unterhitze ca. 25 Minuten
backen. Ofen ausschalten, Apfeldeckel auflegen und 10 Minuten in der Nach-
wiarme des Backofens weiterbacken.
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3. Bratdpfel mit Vanilleeis oder VanillesoRe servieren.

Pro Portion ca.: 370 kcal; 18 g Fett; 45 g Kohlenhydrate; 7 g Eiweil3

"/ Brauner Zucker
Mit ejner Zarten Karame”note
uzttirst‘rjeicht SweetFamHy Brauner
erden Geschmack
g und di
Bgaunung von dunklem Gebé‘c':
€benso wie yop Bratéipfeln

34



Omas Rumtopf mit Chili-Jchokomousse

.-.—'-'-"

Schwierigkeitsgrad: mittel

ZM{A{CK fiir 6 Personen E
Rumtopf: Chili-Schokomousse: '
* kg Jemischte frische Friichte * 400 ml Sckm@mku :

(27B. Evdbeeren, Aprikosen, * 1-Z TL Chiliflocken :

Heidelbeeren und Kirschen) * 2009 Zartbitterschokolade E
* 7504 \\\mut{@\mil\u) Einmachzucker (mind. 70 % Kakao) '
* 750 ml Rum (mind. 54 %) * 30y Amarettini '

" Bitte beachten: Der Rumtopf reicht firr mehr Personen als oben Angegebent

ZM(?@Y‘@HZMM@ ca. 45 Minuten + Zieh- und Kiihlzeit

1. Friichte waschen. Griindlich abtropfen lassen, verzehrfertig vorbereiten, mit
200g Zucker bestreuen und 40 Minuten ziehen lassen. Mit restlichem Zucker in
ein sauberes GefaR mit Deckel (Steingut, Porzellan oder Glas) fiillen und Rum
zugielen, bis die Friichte bedeckt sind. Vorsichtig umriihren, damit sich der Zucker
langsam 6st. Verschlossen mindestens 14 Tage an einem kiihlen Ort stehen lassen.

2. Fiir die Mousse Sahne im Topf erhitzen. Chiliflocken und Schokoladenstiicke zu-
fiigen und unter Riihren schmelzen, ohne dass die Sahne kocht. Masse in einer
Schiissel im kalten Wasserbad abkiihlen, abdecken und mindestens 8 Stunden in
den Kiihlschrank stellen. Kurz vor dem Servieren mit dem Handriihrgerat cremig
aufschlagen und mit Amarettini und 1—2 EL Rumtopffriichten pro Portion

anrichten.

Pro Portion ca.: 844 kcal; 32 g Fett; 91 g Kohlenhydrate; 5 g Eiweif3

- ntig: nur frisch®
o W:c::\‘g um bedeckt
auf die Friichte lege™

halten.
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Wir freuen uns iber Anreguugen und Fragen.
Telefon: 0531/ 24 M-44A1 * suessekueche@speet—{amily.de

Leckere Rezepte und Tipps auf mmm.speet—family.de

w 2505

www.sweet-family.de

Nordzucker AG ¢ Kiichenstral3e 9 ® 38100 Braunschweig



