














Backzeit: ca. 20 Minuten

ZUTATEN fiir ca. 20 Stiick
100g  weiche Butter

509 brauner Zucker

Y2 Pck.  Vanillezucker

25¢ Langnese Honig

1 Ei (Gew.-KI. M)

759 gehackte Macadamia
759 getrocknete Cranberrys
1009 Weizenmehl (Type 405)
409 KolIns Echte Kernige
1TL Backpulver

ZUBEREITUNG Butter, Zucker, Vanillezucker, Honig und Ei cremig auf-
schlagen. Die restlichen Zutaten mischen und unter die Buttermasse riihren.
Mit einem Teel6ffel kleine Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
setzen, leicht flachdriicken und backen.

TIPP Keine Cranberrys im Haus? Setzen Sie auf lhre Lieblingsnuss oder auf

einen bunten Mix aus Nissen und Kernen, denn dieser Keks kommt auch
,nussig” sehr gut an.
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1159 Zucker
60g Langnese Honig

4 Eier (Gew.-KI. M)

1709 Weizenmehl (Type 405)
80g Kollns Echte Kernige
2TL Backpulver

2509 Mohnback

1009 gemahlene Mandeln

5 Tropfen Bittermandelol

1009 Schlagsahne

509 weilBe Schokolade

ZUBEREITUNG Eine Gugelhupfform ausbuttern. Backofen vorheizen.
Butter, Zucker und Honig schaumig schlagen. Eier nach und nach dazugeben.
Mehl mit KolInflocken sowie Backpulver mischen und unterriihren. % des Teiges
beiseite stellen. Restlichen Teig mit Mohnback, Mandeln, Bittermandeldl und
Sahne verriihren. Zuerst eine diinne Schicht hellen Teig in die Form geben,
dann etwas von dem Mohnteig. So fortfahren und abwechselnd die beiden
Teige einfillen und anschlieBend backen.

Dann Kuchen abkiihlen lassen. Schokolade schmelzen und I6ffelweise auf
dem Gugelhupf verteilen.

TIPP Mandelfans kommen noch mehr auf ihre Kosten, wenn Sie die Mohnftil-
lung mit Amaretto und gehackten Mandeln zubereiten.




Ur ca. 85 Stiic
100g  weile Schokolade
3 Eier (Gew.-KI. M)
100g  Zucker
509 Langnese Honig
1Pck.  Vanillezucker
1509 Weizenmehl (Type 405)

709 Blitenzarte Kollnflocken

1259  Speisestarke

100g  geschdlte gemahlene Mandeln
abgeriebene Schale
einer halben Bio-Zitrone

2-3TL gemahlener Anis

1 Msp. gemahlene Nelken

1Prise  Jodsalz

150g  weiBe Kuvertlre

1TL Anissamen

ZUBEREITUNG Backofen vorheizen. WeiRe Schokolade in Stiicke
brechen und tiber dem heien Wasserbad schmelzen lassen. Eier cremig
schlagen, dabei Zucker, Honig und Vanillezucker langsam zugeben und so
lange weiterschlagen, bis sich alles aufgel6st hat. Fluissige Schokolade lang-
sam unterriihren.

Mehl, KolInflocken, Speisestarke, Mandeln, abgeriebene Zitronenschale,
Gewdirze und Salz unterriihren. Den festen Teig in einen Spritzbeutel mit
groBer Lochtuille fullen. Etwa 4-5 cm lange Streifen auf mit Backpapier aus-
gelegte Backbleche spritzen, dabei zwischen den Streifen etwas Platz lassen
und backen. Vom Backpapier I6sen und auf Kuchengittern auskuhlen lassen.
Kuverture hacken und Giber dem heilen Wasserbad schmelzen lassen.

Die Zungen bis zur Halfte in die Kuvertire tauchen. Auf den noch feuchten
Guss Anissamen streuen und die Kuvertire ganz fest werden lassen.




ZUTATEN fiir 8 Stiick
609 Datteln

3009 Weizenmehl (Type 405)
100 g Kollns Echte Kernige

1 Prise  Jodsalz

1 Pck. Trockenhefe

2 EL Biskin® Reines Pflanzendl
4EL Langnese Honig

150 ml  lauwarme Vollmilch

1 Eigelb, verquirlt

2EL Zucker (Hagelzucker)

ZUBEREITUNG Datteln klein schneiden. Mehl und Kolinflocken mit Salz,
Hefe, Ol, Honig, Datteln und Milch griindlich verkneten.

Aus dem Teig runde Brotchen formen, diese mit grozligigem Abstand auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Mit einem Kiichentuch bedeckt
an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen. Backofen vorheizen.

Die Brétchen mit dem Eigelb bestreichen, mit Hagelzucker bestreuen und backen.




FUMIMIELS € FlE
BISCOTTI

MITAPHKOSERISAINUSSEN

\ TU a. 40 uck

100g  getrocknete Aprikosen

150g  Kolin Musli Knusper Honig-Nuss

200g  Weizenmehl (Type 405)

1EL Backpulver

609 Zucker

609 Langnese Honig

1Pck. naturliches
Orangenschalen-Aroma

1Pck.  Vanillezucker

1 Prise Jodsalz

509 weiche Butter

2 Eier (Gew.-KIl. M)

ZUBEREITUNG Aprikosen wiirfeln, Kélln Miisli Knusper Honig-Nuss in
eine Gefriertlte fullen und mit Hilfe einer Kuchenrolle zerkleinern. Musli mit
Mehl und Backpulver in einer Schiissel mischen, ibrige Zutaten bis auf die
Aprikosen dazugeben und alles mit einem Knethaken zu einem glatten Teig
verarbeiten. AnschlieBend Aprikosen untermischen.

Teig in vier Portionen teilen und jedes Stuick auf leicht bemehlter Arbeitsflache
zu einer ca. 20 cm langen Rolle formen. Die Rollen auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech setzen, auf eine Breite von ca. 8—10 cm andriicken und ca.
15 Minuten backen.

Gebackstangen ca. 25 Minuten abkuihlen lassen und schrag in 1,5 cm breite
Scheiben schneiden. Scheiben erneut auf das Backblech legen und fertig backen.

TIPP Mit einem siiBen Wein liberzeugen die Biscotti auch zum Dessert.




getrocknete Feigen
1409 Rosinen

509 gehackte Mandeln
609 Zartbitter-Schokolade

% TL Zimt

%L TL gemahlene Nelken

Fir den Teig:

135¢g Weizenmehl (Type 405)
659 Blitenzarte Kolinflocken

%L TL Backpulver
60g Zucker
409 Langnese Honig

80g Butter

1 Ei (Gew.-KI. M)
AuBerdem:

1 Eigelb (Gew.-KI. M)

1EL Vollmilch

ZUBEREITUNG Von den Feigen die harten Stiele entfernen. Feigen,
Rosinen, Mandeln und fein zerbrockelte Schokolade mit einem Blitzhacker zu
einer klumpigen Masse zerkleinern. Gewdirze unterriihren und kalt stellen.
Zutaten miteinander verkneten, in Folie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.
Zwischen Frischhaltefolie % des Teiges (restlichen Teig wieder kalt stellen)
zu einem Rechteck von 8 x 30 cm und 3 mm Dicke ausrollen. % der Fillung
(restliche Fullung wieder kalt stellen) zu einer Rolle von 30 cm Lange und 2 cm
Durchmesser formen und diese mittig auf den Teig legen. Eigelb und Milch
verriihren, die Teigrander damit bestreichen und aufrollen. Kiihl stellen.
Restlichen Teig und restliche Fillung ebenso verarbeiten. Rollen schrég in 2,5 cm
dicke Scheiben schneiden und mit den Gabelzinken in die Oberseite des
Teiges ein Rillenmuster driicken. Mit Eiermilch bestreichen und im vorge-
heizten Backofen backen.
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KUCHEN
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Fir den Teig:
120g  Zucker

609 Langnese Honig

1Pck.  Vanillezucker

3 Eier (Gew.-KIl. M)

400g  Buttermilch

340g Weizenmehl (Type 405)
120g  Blutenzarte KolInflocken
1% Pck. Backpulver

Fir den Belag:

200g  Zucker

3TL Zimt

200g gehobelte Mandeln
200g  Schlagsahne

100 g Milch (1,5 %)

ZUBEREITUNG Backofen vorheizen. Zucker, Honig, Vanillezucker und
Eier schaumig schlagen. Buttermilch dazugeben und weiterrihren. Mehl mit
KolInflocken und Backpulver mischen und gut unterriihren. Den Teig auf ein
gefettetes Backblech geben. Fiir den Belag Zucker, Zimt und Mandeln mischen
und auf dem Teig verteilen. Kuchen backen.

Den noch heiBen Kuchen mit einer Mischung aus Sahne und Milch tibergief3en.

TIPP Bevorzugen Sie die figurbewusste Bickerei? Dann kénnen Sie die Schlag-
sahne fiir den Guss einfach durch Milch ersetzen.




Weizenmehl (Type 405)
8049 Bliitenzarte Kollnflocken
309 Zucker
309 Langnese Honig
1 Ei (Gew.-KI. M)
1259 kalte Butter
1 Prise  Jodsalz
etwas Mehl zum Ausrollen
Fur die Fullung:
1EL Kakaopulver
459 Puderzucker
2009 Marzipan-Rohmasse
1TL fein zerstoBener bunter Pfeffer
Fir die Verzierung:
1509 dunkle Kuvertiire
1EL Butter
etwas grob zerstoBener bunter Pfeffer

ZUBEREITUNG Teigzutaten zunichst mit den Knethaken des Handriihrers,
dann mit den Handen schnell zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie
wickeln und fiir ca. 1 Stunde in den Kthlschrank legen. Backofen vorheizen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa 3 mm dick ausrollen und kleine
Quadrate mit gewelltem Rand (3,5 cm Seitenlange) daraus ausstechen. Platzchen
auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im Ofen backen. Heraus-
nehmen und abkihlen lassen. Fiir die Fiillung Kakao und Puderzucker sieben
und mit Marzipan sowie Pfeffer zu einer glatten Masse verkneten, dann zu einer
Rolle (25 cm Lange, @ ca. 3 cm) formen, in Frischhaltefolie wickeln und fiir ca.

20 Minuten kalt stellen. Marzipanrolle in etwa 35 Scheiben schneiden. Jede
Scheibe auf einen abgekiihlten Keks legen, einen zweiten Keks darauf legen
und leicht andriicken. Kuvertiire und Butter tiber heiBem Wasserbad schmelzen
lassen und gut verriihren. Kekse diagonal darin eintauchen und die Schokolade
mit grobem buntem Pfeffer bestreuen. Schokolade trocknen lassen.



ADNENTS-
KUCHEN
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200g  Marzipan-Rohmasse
1509 Butter

100g  Zucker

509 Langnese Honig

b Eier (Gew.-KI. M)

1 Prise Jodsalz

200g  Weizenmehl (Type 405)
1509 Kolin Misli Schoko
2TL Backpulver

100 ml  Vollmilch

2EL Puderzucker

ZUBEREITUNG Kirschen in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Saft
auffangen und 20 ml abmessen. Marzipan zerkleinern und bei geringer Hitze
unter Rihren in einem Topf mit dem Kirschsaft cremig-glatt riihren. Etwas
abkuhlen lassen.

Butter schaumig riihren. Abwechselnd Zucker, Honig und Eier untermischen. Salz
zugeben und rihren, bis sich alles aufgelost hat. Marzipan unterheben. Mehl,
Schoko Musli und Backpulver abwechselnd mit der Milch unterriihren. Zligig
riihren und nur so viel Milch zugeben, bis der Teig geschmeidig und leicht zu
verstreichen ist. Backofen vorheizen.

Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und glatt streichen.
Kirschen gleichméBig auf dem Teig verteilen. Im Backofen auf mittlerer
Einschubleiste goldbraun backen. Evtl. nach ca. 30 Min. Backzeit mit Alufolie
abdecken. Kuchen abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestauben.

TIPP Nicht nur Kirschen und Marzipan sind ein tolles Team — mit Aprikosen
oder Pflaumenmus sind im Handumdrehen leckere Varianten hergestellt.
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Butter
2 Eier (Gew.-KI. M)

1009 Zucker

1TL Hirschhornsalz

%L TL Pottasche

2009 Weizenmehl (Type 405)
2009 Ko6lIn Musli Vollkorn Friichte
2% TL Lebkuchengewiirz
abgeriebene Schale

einer unbehandelten Zitrone

509 gehackte Haselnisse
509 gehackte Mandeln

45 runde Oblaten (@ 5 cm)
AuBerdem:

759 Puderzucker

2EL Zitronensaft und

1EL Wasser fiir den Guss
759 Schokolade

ZUBEREITUNG Honig und Butter zusammen erwirmen und wieder
erkalten lassen. Eier und Zucker schaumig riihren. Hirschhornsalz und Pottasche
jeweils getrennt in etwas Wasser auflosen.

Alle Zutaten miteinander verkneten. Teig vorsichtig auf die Oblaten geben und
im vorgeheizten Backofen backen. Aus gesiebtem Puderzucker, Zitronensaft
und Wasser einen Guss herstellen und ' der heilen Lebkuchen damit bestrei-
chen. Schokolade schmelzen und ¥ der Lebkuchen damit bestreichen.

TIPP Fiir den bunten Teller kénnen Sie die Oblaten auch prima auf verschie-
dene Art und Weise verzieren: Mit einer ganzen Haselnuss oder Mandel belegt,
in Schokoglasur getaucht oder mit bunten Streuseln versehen - lhrer Fantasie

sind keine Grenzen gesetzt.
//
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Fir den Teig:

1 Bio-Orange
125g  Butter

309 Langnese Honig

459 Zucker

1 Prise Jodsalz

1 Ei (Gew.-KI. M)

1459  Weizenmehl (Type 405)
80g Blitenzarte Kollnflocken

Y2 TL Natron

Fir die Fullung:

% Glas  Pflaumenmus
Zum Bestreichen:

1 Eigelb (Gew.-KI. M)
1TL Vollmilch

ZUBEREITUNG Orange heiB absptilen und trocken tupfen. Schale ab-
reiben, Orange auspressen und 80 ml Saft abmessen. Weiche Butter, Honig,
Zucker, die Halfte der Orangenschale und Salz mit den Quirlen des Handruihrers
schaumig ruhren. Ei unterrihren. Mehl, Blutenzarte Kélinflocken und Natron
mit den Handen unterkneten. Teig in Folie gewickelt mindestens 30 Minuten
kalt stellen.

Backofen vorheizen. Teig portionsweise (restlichen Teig immer wieder kalt
stellen) auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache (oder zwischen zwei Gefrier-

beuteln) 2 mm dick ausrollen. Mit einem Teigrad oder einem scharfen Messer
Quadrate (6 cm) ausschneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Je etwa 2 TL Pflaumenmus in die Teigmitte setzen. Jedes Quadrat
von den 4 Ecken zur Mitte etwa 2 cm tief einschneiden. Jede zweite Teigecke
zur Mitte falten.und Uber der Fillung leicht zusammendriicken.

Eigelb und Milch verquirlen Jriwardi'é'Téigsterne,,darjnit bestreichen. Teigsterne
goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen iassen:
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Butter
2009 Weizenmehl (Type 405)
100 g Bliitenzarte Kollnflocken
709 Zucker
309 Langnese Honig
1 Pck. Vanillezucker
Schale einer
unbehandelten Zitrone
1 Ei (Gew.-Kl. M)
etwas Mehl zum Ausrollen
Fir die Dekoration:
2-3EL Korinthen
2EL Pinienkerne
2509 Puderzucker
1-2EL Wasser
etwas Speisefarbe

ZUBEREITUNG Zutaten fiir den Teig verkneten, zu einer Kugel formen
und zugedeckt ca. 1 Stunde kihl stellen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che ausrollen. Backofen vorheizen.

Aus dem Teig Kreise von 7 cm fiir den Korper und 4 cm fir den Kopf ausstechen.
Den kleinen Kreis leicht Gberlappend auf den grof3en Kreis setzen, etwas andrii-
cken. Den Schneemannern auf den ,Bauch” Korinthen setzen und in den obe-
ren Kreis einen Pinienkern als Nase und 2 Korinthen als Augen dricken.

Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen auf mittle-
rer Einschubleiste backen, anschlieBend auskihlen lassen. Die Halfte des Puder-
zuckers mit Wasser verriihren und mit Speisefarbe einfarben. Schneeméanner mit
farbigem Zuckerguss verzieren, Miitzen ,anziehen” und mit restlichem Puder-
zucker bestauben.

TIPP Stechen Sie gleich nach dem Backen kleine Locher fiir die Anhinger hinein,
so konnen die Schneemanner auch als Adventsschmuck verwendet werden.




409 Langnese Honig
1409 KolInflocken Instant
1TL Backpulver
1 Flaschchen Rumaroma
125¢g Trockenpflaumen
1259 getrocknete Aprikosen
125¢g Haselnisse
609 Mandeln
2509 Rosinen
Fir die Form:

etwas Butter und

KolIns Echte Kernige

ZUBEREITUNG Eier mit Zucker und Honig schaumig schlagen und KélIn-
flocken Instant, Backpulver sowie Rumaroma einriihren. Pflaumen, Aprikosen,
Haselnisse und Mandeln zerkleinern und zusammen mit den Rosinen unter
den Ruhrteig mischen. Eine Kastenform buttern, mit Kélins Echten Kernigen
ausstreuen und den Teig hineingeben. Die Oberflache glatt streichen und im
vorgeheizten Backofen backen.

TIPP Die Rosinen und Pflaumen eine Nacht in Whisky eingelegt, verleihen
dem Friichtebrot einen raffinierten Kick.
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Butter (weich)

759 Zartbitterschokolade
100g Langnese Honig
135¢g Kriimel-Kandis

1Pck.  Vanillezucker

Y TL Zimt

3TL Spekulatiusgewtirz

3 Eier (Gew.-KI. M)
1209 Weizenmehl (Type 405)
4 EL Kolinflocken Instant
409 Speisestarke

%L TL Backpulver

Fir die SoBe:

1 Apfel

200 ml  Apfelsaft

2% EL  Zucker

4EL Kollnflocken Instant
1TL Zitronensaft

1

Zimtstange

1 Vanilleschote
2EL Mandelstifte
2 EL Rosinen

ZUBEREITUNG Butter mit aufgeldster Schokolade geschmeidig riihren.
Nach und nach Honig, Kandis, Vanillezucker und Gewiirze zufligen. So lange

schlagen, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier gut unterriihren. Mehl

mit KolInflocken Instant, Speisestarke sowie Backpulver mischen und dazugeben.
Aus dem Teig im erhitzten Waffeleisen Waffeln backen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen. Apfel waschen, vierteln, das Kerngeh&use entfernen und
in kleine Wiirfel oder Spalten schneiden. Apfelsaft mit Zucker, Kélinflocken
Instant, Zitronensaft, Zimtstange sowie Vanilleschote aufkochen und auf 1/3

reduzieren lassen. Apfelstlicke, Mandelstifte sowie Rosinen dazugeben, den
Topf von der Flamme nehmen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. ; -

TIPP Probieren Sie die Waffeln doch einmal mit ei
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Vollmilch
100g Langnese Honig
1159 Butter
100g  Kolins Echte Kernige
509 Orangeat (fein gehackt)
100g  gehackte Mandeln
1TL diinn abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone
etwas Mehl fur die Arbeitsflaiche
Fir die Glasur:
100g  dunkle Kuchenglasur
100g  halbbittere Kuverture

ZUBEREITUNG Milch, Honig und 100 g der Butter in einen Topf geben und
unter Rithren 4 -5 Minuten durchkochen lassen. Kollns Echte Kernige in der rest-
lichen Butter leicht anrosten. Das fein gehackte Orangeat mit den angerdsteten
Kollns Echten Kernigen, den gehackten Mandeln und der geriebenen Zitronen-
schale unter die Honigmilch riihren. Die Florentinermasse erkalten lassen.
Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Einen Metallring oder eine runde
Ausstechform, etwa 6 cm @ abspulen und auf ein Backblech setzen. 1-2 TL
Florentinermasse einflllen und mit einem abgespulten Loffelriicken flach
driicken, Ring oder Ausstechform entfernen. Auf diese Weise insgesamt etwa
35 Taler auf die Backbleche geben.
Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Einschubleiste backen. Die Florentiner
auf den Blechen gut auskihlen lassen. Kuchenglasur und Kuvertiire grob
hacken, im warmen Wasserbad auflésen, gut verriihren und mit einem Messer
_auf dje,Untp[seite der Florentiner streichen, gut fest werden lassen und erst
dann zwischen La{;’éﬁi\'/bn Pergamentpapier in Blechdosen aufbewahren.




