So wird aus Weihnachten
ein Fest fur GeniefSer

Tolle Ideen & Rezepte fiir die schonste Zeit des Jahres
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www.pamperedchef.eu



Duftende Platzchen,
leckerer Kuchen oder
ein suif$es Dessert:

Weihnachten geht einfach durch den Magen. Damit dein Fest
der Liebe ein absolutes Highlight wird, haben wir dir auf den
nachsten Seiten schon die passenden ,,Zutaten“ bereitgelegt.
Natiirlich jede Menge leckere Rezepte. Aber auch tolle
Geschenkideen, mit denen du jedem Hobbykoch garantiert ein
Lacheln ins Gesicht zauberst. Kurz: Bei uns findest du alles,
was dein Weihnachtsherz begehrt.

Wir wiinschen viel Spaf$ beim Entdecken

und vor allem: Ein frohes Fest!

Platzchen

Ob exotisch oder traditionell — die kleinen
Leckerbissen bringen in der Weihnachtszeit nicht nur
Kinderaugen zum Leuchten. Frisch gebacken und hiibsch
verziert verzaubern sie die ganze Familie.

Auf die Plitzchen, fertig, los!



Geschenkideen

Das ultimative Set fiir
Stoneware-Einsteiger

Die einzigartige Stoneware Kollektion verleint den Back-
waren eine tolle Kruste, Fleisch bleibt zart und saftig und
auch Ofengemiise Bratkartoffeln und Pizza werden schnell
und einfach zum Geschmackserlebnis! Der Zauberstein
plus und die Rechteckige Ofenhexe werden sicher schnell
zum taglichen Begleiter in deiner Kiiche oder zum
Highlight unter dem Weihnachtsbaum!

Stoneware Grundset
#100312 1 115,00 €

Das Set enthalt:

#100280 Zauberstein plus | 60 €
#1423 Rechteckige Ofenhexe | 79 €

Du sparst 24 €!

Mandel-Dattel-Monde

Lutaten

flr ca. 24 Stlick

1 gestrichener TL Instant Espresso
3 EL heiBes Wasser

120 g Soft-Datteln ohne Kerne
40 g Mandelmus

80 g gemahlene Mandeln

1 TL Backpulver

1 TL arabisches Kaffeegewtirz
40 g Weizenmehl (Type 405
bzw. Type W 480)

+ Mehl zum Ausrollen

1 Packung Schokoladenglasur
Vollmilch

Deko-ldeen

Am schonsten sehen die Monde
aus, wenn noch ein paar Streifen
mit einem zweiten weiBen
Schokoguss dartiber gezogen
werden

Wenn die Monde sofort
gegessen werden, einfach vor
dem Servieren mit Puderzucker
bzw. Staubzucker aus dem
Edelstahl-Streufix bepudern

Tipp

Mit der Teigunterlage lassen
sich die Teige zum Platzchen
backen bestens ausrollen

Lubereitung

Espressopulver in Wasser auflosen und geviertelte Datteln
darin 1 Stunde einweichen. Dann mit Mandelmus zu einer
cremigen Masse purieren.

Die restlichen trockenen Zutaten in einer Schissel mit-
einander vermengen. Dattelmus hinzuftigen und mit den
Handen zu einem glatten Teig kneten. Teig im Kihlschrank
fir 1 Stunde ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Teig auf der leicht
bemehlten Teigunterlage etwa 6 mm dick ausrollen. Dann
mit einer Ausstechform Halbmonde oder andere Formen
ausstechen. Damit die Monde innen saftig bleiben, Teig
nicht dinner ausrollen.

Monde auf dem Zauberstein plus verteilen und ca. 12 Min.
backen. Auf dem Kuchengitter gut auskiihlen lassen.

Monde mit einem Schokoladenguss nach Packungsanleitung
tberziehen. So bleiben die Monde langer schon saftig. Sie
sind ca. 3-4 Wochen lagerfahig.

Variationsmoglichkeiten

e Glutenfrei mit 40 g Reismehl oder
glutenfreiem Mehl statt Weizenmehl

e Arabisches Kaffeegewdrz besteht hauptséachlich
aus Kardamom, Zimt, Nelke und einem Hauch
Piment, Muskat und Pfeffer

e Schmeckt auch mit Walnlssen sehr lecker




Cashew-Cookies

mit Cranberrys & Schokolade

Lutaten Lubereitung

flr ca. 12 Stlick
1. Cashewkerne und weie Schokolade portionsweise mit

100 g Cashewkerne, gehackt . :
: : dem Super-Hacker zerkleinern. Mit den Cranberrys

100 g weiBe Schokolade, . . o

gehackt mischen und 3-4 EL der Mischung beiseitestellen. Alle
125 g getrocknete Cranberrys trockenen Zutaten, d. h. Mehl, Backpulver, Zucker, Salz
150 g Weizenmehl (Type 405 und Haferflocken mit der Nussmischung vermengen.

bzw. Type W 480)

U T BT 2. Backofen auf 200 °C vorheizen, damit Cookies beim

125 g Zucker

1 Prise Salz Backen nicht zu stark auseinanderlaufen.

70 g Instant-Haferflocken

2 Eier 3. Eier sowie Butter oder Margarine unter trockene Zutaten
VL g uielcis [iisy oiey mischen und zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Margarine, in Stiicken . . . .
: Den Teig auf der Teigunterlage zu einer dicken Rolle

formen. In 12 Stlcke teilen und Cookies mit Abstand auf
dem Zauberstein plus platzieren. Einige Cranberrys,
Cashewkerne und Schokolade darauf verteilen und
andrticken. Auf der untersten Einschubhohe ca. 15 Min.
golden backen.

. 4. Die Cookies schmecken frisch gebacken am besten. Sie
sind aber auch lagerfahig.

Tipps

¢ Die rohen Teigcookies etwa 2 Stunden im Gefrierfach

Variationsmoglichkeiten

e Gelingt auch mit Dinkelmehl (Type 630 bzw. Type D 700) anfrieren, dann bleiben sie beim Backen hoher und damit
e Mit den personlichen Lieblings-Nlssen zubereiten saftiger

e Schmeckt auch mit gehackten Datteln oder Aprikosen ¢ GroBe Nixe mit dem Cookierezept und den Zutaten

e /Zusatzlich mit 1 cm frisch geriebenem Ingwer oder 1 Prise verschenken: Dazu die trockenen Zutaten dekorativ

Kardamom wiirzen, in der Weihnachtszeit mit 1 TL Lebkuchengewiirz schichten. Jede Schicht andrticken, bevor die néchste folgt




Butterplatzchen

Lutaten

fr ca. 40 Stlck

Fiir den Teig

110 g Butter

150 g Zucker

1 Eier

1 TL Vanillezucker

1 kleine Prise Salz

250 g Weizenmenhl

(Type 405 bzw. Type W 480)
+ Mehl zum Formen

Fiir die Verzierung

100 g Puderzucker bzw.
Staubzucker

1 EL Zitronensaft

1 EL Milch

Nach Belieben bunter oder
glitzernder Zuckerdekor, farbige
Zuckerschrift, Schokoladenschrift

Tipps

Das Rezept ist super geeignet
zum Backen mit Kindern

Die Platzchen konnen lange
aufbewahrt werden

W(irze zusatzlich mit 1 TL
Lebkuchengewdirz

Beachte das Rezept zu
Zuckerguss-Varianten

Lubereitung

1. Stoneware, z. B. Zauberstein plus leicht einfetten. Aus
den Zutaten des Teiges — bis auf das Mehl zum Formen —
einen Mirbeteig kneten und 1 Stunde in den Kihlschrank
stellen, dann lasst sich der Teig gut ausrollen und formen.

2. Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig in zwei Halften
teilen, eine Halfte auf die bemehlte Teigunterlage geben,
etwas bemehlen und 6 mm dick ausrollen. Die zweite
Halfte weiter kihlen.

3. Mit Ausstechformen beliebige Formen ausstechen und mit
dem Kleinen Servierheber ca. 20 Platzchen mit ca. 1 cm
Abstand auf den Zauberstein plus geben. In ca. 15 Minuten
backen bis die Platzchen am Rand leicht braunen.

4. (Gebackene Platzchen aus dem Backofen nehmen, ganz
kurz abkihlen und dann direkt auf das Kuchengitter
heben. Komplett abkihlen lassen. Mit der zweiten
Teighalfte genauso verfahren. Am besten eine zweite
Stonewareform verwenden oder Stein abkihlen.

6. Puderzucker mit Flissigkeit zu einem leicht zahen Guss
verrihren. Platzchen nach Belieben verzieren, z. B. vollfléchig
dinn mit Zuckerguss bepinseln und mit Zuckerdekor
bestreuen. Mit Schokoladen- oder Zuckerschrift Tupfen
oder Streifen auf die Platzchen aufbringen. Vor der Auf-
bewahrung denGuss grindlich trocknen.




Geschenkideen

Stilvoll servieren

Ein Augenschmaus, der auch zu Weihnachten Augen zum Leuchten bringt!
Blétterteigkranze, Vorspeisen und Desserts auf der Platte zubereiten und mit kostlichen
Dips servieren.

Snack & Dip Set — Stoneware
#100106 | 99 €

Das Set enthalt:

#100098 Runde Servierplatte | 79 €
+ Kleine Servierschiissel — Delphin

Kulleraugen

Lutaten

fir ca. 20 Stick

150 g Weizenmehl

(Type 405 bzw. Type W 480)
1 TL Bourbon Vanillezucker
50 g Zucker

90 g Butter

1 Eigelb

Fiillung

2-3 EL Marmelade oder Konfitlire

ohne Stiicke, z. B. Aprikose

Tipps

Bei Verwendung der
Garnierspritze ,,Easy*“
festere Konfitliren wie Aprikose
verwenden

Vor dem Aufbewahren Fllung
fest werden lassen

Das Rezept ist super geeignet
zum Backen mit Kindern

Die Platzchen sind 4-6 Wochen
haltbar

=

Lubereitung

Mehl in eine Schissel geben. Mit Vanillezucker, Zucker,
Butter und Eigelb zu einem leicht klebrigen Teig verkneten.
Teig zu einer Kugel formen und verschlossen 30 Minuten
im Kihlschrank kaltstellen. In der Zwischenzeit Konfitiire
glattrihren.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Zauberstein plus oder
den GroBen Ofenzauberer plus einfetten. Teig auf der
leicht bemehlten Teigunterlage durchkneten und zu einer
Rolle von 40 cm Lange formen. 20 gleichmaBige Stlicke
mit dem Nylonmesser abtrennen und zu Kugeln formen.

Mit dem Stiel eines Kochloffels oder dem kleinen Finger
genau mittig Vertiefungen in die Teigkugeln drtcken.

Die nun flachgedriickten Platzchen in 4 Reihen auf den
Zauberstein plus setzen. In die Vertiefungen, z. B. mit der
Garnierspritze ,,Easy“, bis zum Rand Konfittire fullen.

Kulleraugen ca. 15 Minuten goldgelb backen. Von der
Stoneware auf das Kuchengitter setzen und abkuhlen
lassen.

Variationsmoglichkeiten

¢ Teigkugeln mit Loch zuerst in ein Schalchen mit
verquirltem EiweiB, dann in gemahlene Nisse
tauchen, bevor sie gefillt werden




Vanillekipferl

Lutaten

flr ca. 20-24 Stiick

250 g Weizenmenhl

(Type 405 bzw. Type W 480)
200 g Butter

100 g Puderzucker bzw.
Staubzucker

100 g geschélte Mandeln, fein
gerieben

90 g Puderzucker bzw.
Staubzucker

4 EL Vanillezucker, am besten
Bourbon-Vanille

Tipps

Das Rezept ist super geeignet
zum Backen mit Kindern

Die Kipferl konnen lange
aufbewahrt werden

o2

Lubereitung

1. Aus Mehl, Butter, Puderzucker und Mandeln einen
Murbteig zubereiten. Abgedeckt im Kihlschrank 1 Stunde
kiihlen. Zauberstein plus etwas einfetten.

2. Backofen auf 180 °C vorheizen. Puderzucker und
Vanillezucker in einer breiten flachen Schale mischen. Den
Teig durchkneten und in vier gleich groBe Stiicke teilen.
Auf der bemehlten Teigunterlage mit der flachen Hand zu
Rollen formen. Die Rollen je in ca. 2 cm Stiicke schneiden
und diese jeweils auf ca. 5 cm Lange ausformen. Die
Enden bleiben dinner.

3. Die geformten Kipferl, d. h. die Halbmonde, mit Abstand
auf den Zauberstein plus oder eine andere flache
Stonewareform setzen. Die Kipferl ca. 10 Minuten backen,
bis sie an der Unterseite leicht braun gefarbt sind.

4. Die noch warmen Kipferl im Vanillezuckergemisch
vorsichtig walzen und auf eine Platte geben.

Variationsmoglichkeiten

e Exotisch gewdrzt mit 1 TL Tonkabohnenabrieb, 2 TL
Orangenschalenabrieb oder 1 TL Matchapulver

e Vegan mit veganer ,Butter” = feste Margarine
zubereiten




Zuckerguss-Varianten

Lutaten

Grundrezept

100 g Puderzucker bzw.
Staubzucker

1-1,5 EL warme Flussigkeit

Evtl. 1 Tropfen Lebensmittelfarbe

Tipps

Fdr vollflachige Glasuren eher
dickfliissig arbeiten

Fir feinere Arbeiten sollte die
Glasur dinnflssiger sein

Mit heiBer Flissigkeit 0st sich
der Puderzucker besser auf und
wird dinnflissiger

Zum Auftragen der Glasur
Backpapier auf die Arbeitsflache
(insbesondere das Kuchengitter)
legen, dann ist die Reinigung ganz
einfach

Lubereitung

1. Puderzucker mit 1 EL Flussigkeit verrtihren. Den halben
Essloffel spritzerweise dazugeben bis der Guss flieBfahig

ist. Sofort verarbeiten.

2. Aufgebrachten Guss vollstandig trocknen, bevor die
Platzchen zum Lagern verpackt werden.

Variationsmoglichkeiten

WeiBer Zuckerguss
100 g Puderzucker

1,5 EL warme Milch
(Guss wird damit weiBer)
Etwas Vanilleextrakt oder
1 Tropfen Buttervanille

Rosa Guss

100 g Puderzucker
1-1,5 EL roter Fruchtsaft
Etwas Vanilleextrakt

Kaffee-Guss

100 g Puderzucker

1-1,5 EL starker Espresso
oder Kaffee

Zitronen-Guss

100 g Puderzucker

1 EL Zitronensaft

0,5 EL Milch oder Wasser
Etwas frisch abgeriebene
Zitronenschale

Bunter Zuckerguss

100 g Puderzucker

1-1,5 EL Wasser

1 Tropfen Lebensmittelfarbe

Deko-ldeen

Streifenmuster

Lege die Platzchen ganz dicht
nebeneinander auf Backpapier.
Mit einem Messer den Guss in
langen Streifen (ber die komplette
Flache traufeln. Je weniger du
absetzt, desto gleichmaBiger
werden die Streifen.

Blume

WeiBen oder farbigen
Zuckerguss vollfldchig auftragen.
Dann Guss in anderer Farbe in
Kreisen auftragen. Mit einem
Messer von der Mitte sternformig
nach AuBen ziehen.

Zebra
WeiBen Zuckerguss mit
Kaffee-Guss abwechseln




Kuchen & Geback - - s

Mit den Lieben zusammen kommen, gemiitlich einen
Kaffee trinken und dazu ein Stiick Gewiirzkuchen oder
Stollen genieBen. Klingt gut? Omas Klassiker und auch

moderne Varianten versiiBen uns die Adventszeit.




Birnen-Gewurzkuchen

Lutaten Lubereitung

fur die Kranzform (12-14 Stiicke)
1. Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Kranzform gut

Butter zum Fetten der Form . . .
einfetten und unten ein paar Butterflocken verteilen.

150 g Walniisse
2 mittlere Birnen
2 EL brauner Zucker 2. Walnusse hacken und Birnen raspeln. In einer Schissel mit
Y2 TL Zimt braunem Zucker und Zimt mischen. Zwei Drittel der Masse

in die Kranzform n.
500 g Mehl, z. B. Dinkel die Kranzform gebe

(Type 610 bzw. Type D 700)

1 Péckchen Backpulver 3. Fir den Teig Mehl mit Backpulver und Lebkuchengewiirz
2 TL Lebkuchengewirz mischen. Eier mit Butter und Honig verrihren. Dann

4 Eier Mehimischung und Milch portionsweise unterriihren.
200 g Butter

Teig zur Halfte in die Kranzform geben. Dabei Form

ab und zu aufklopfen, damit sich der Teig gleichmaBig
verteilt. Restliche Birnenmischung darauf geben, dann
den restlichen Teig. Zum Schluss mit einem Messer
Birnenmischung und Teig spiralformig im oberen Teil der
Form vermengen.

200 g Honig
125 ml Milch

4. Ca. 45 Minuten backen. Mit einem Holzstabchen prifen, ob
kein Teig mehr anhaftet. 10 Minuten in der Form abkuhlen,
dann den Rand vorsichtig l6sen und den Kuchen auf das

Kuchengitter stiirzen.
Vanatlﬂnsmﬂg"ﬂnkmten Selbstgemachte KaramellsoBe — Geduld erforderlich!
L | 200 g Zucker in einer Pfanne sehr langsam und portionsweise bei niedrigster
{ \ e Mit Puderzucker aus dem Edelstahl-Streufix Stufe erwdrmen. Immer dabei bleiben und gelegentlich umriihren. Sobald
\ bepudern oder mit Schokoladenguss (berziehen der Zucker schmilzt standig rtihren, der Zucker soll sich golden, nicht braun
= s e Als Dessert: Ein Stiick Kuchen mit KaramellsoBe farben. Dann vorsichtig zuerst 50 g zimmerwarme Butter und dann portions-
_/2) und 1 Kugel Nusseis servieren weise 200 ml Kochsahne unterriihren.
L_ e




Apfel-Marzipan-Taler

Lutaten Lubereitung

fiir 24 Stiick
1. Mini-Muffin-Form Deluxe einfetten. Apfelmark auf ein

1 Kleines Glas Apfelmark ) N
oHiss =S AT Sieb geben, abtropfen und mit Loffel etwas auspressen.

100 g Marzipan : . . )
100 g Dinkelmehl Marzipan mit der Microplane® groben Reibe raspeln.
(Type 630 bzw. Type D 700)
150 g brauner Zucker 2. Backofen auf 160 °C vorheizen. Trockene Zutaten mitein-
A0 el Er st ander vermengen. 5 EL Apfelmark zur Masse geben und
ye 1 Nolanpulrer kneten. Ca. 1 EL Teig bis zum Rand in die Mulden d
T —— verkneten. Ca. 1 EL Teig bis zum Rand in die Mulden der
Muskatpulver Form geben und mit nassem Finger glattstreichen. Ca. 25
Minuten backen, dann in der Form auf dem Kuchengitter
Zuckerguss etwas abkihlen. Rander der Taler I6sen und Taler aus der
2 gehdufte EL Puderzucker Form nehmen.

bzw. Staubzucker

ES A Cef 3. Kuchengitter mit Backpapier bedecken und Gebéck darauf

Limettensaft
verteilen. Fir den Guss Zitronensaft langsam in kleinen
Spritzern unter den Puderzucker riihren bis die Masse
) cremig ist. Den leicht zahflissigen Guss mit einem Messer
TI[)I]S oder Kaffeeloffel in dinnen Linien Uber die Taler traufeln.
Dank Backpapier bleibt das
Kuchengitter beim Dekorieren
sauber

Die feuchtigkeitsreichen, saftigen
Taler nicht langer als 8-10 Tage

aufbewahren % Vﬂl’latlﬂﬂsmﬂmlﬂhkeltﬂﬂ

e Mit Maismehl oder glutenfreiem Mehl sind die
Taler glutenfrei

Backen ¢ | @

e Anstatt Nelke und Muskat ca. 1 cm geriebenen Kindern'
Ingwer oder 1 TL Zitronenschale zufligen *

Vegan




Geschenkideen

Schneiden wie ein Profi

Ein Must-Have flir ambitionierte (Hobby-)Koche: die sehr
stabilen und langlebigen High-end Profimesser verfiigen
tber besonders scharfe Klingen aus deutschem Qualitatsstahl
in einem Stiick durchgeschmiedet und haben ergonomische
Griffe aus Pakkaholz. Verschenke zu Weihnachten
hochste Qualitat mit 30 Jahren Garantie!

Messer-Set
#1609 | 425,00 €

Das Set enthalt:

#1582 Brotmesser | 89,90 €
#1575 Kochmesser | 99,90 €
#1577 Santokumesser | 79,90 €
#1576 Allzweckmesser | 56,50 €
#1578 Tomatenmesser | 56,50 €
#1579 Schalmesser | 44,90 €
#1583 Messerblock | 57,50 €
#1057 Profi-Messerschérfer | 28 €
+ Klchenschere

Du sparst 127 €!

Haferflocken-Nuss-Schnitten

mit Karamell

Lutaten

flr 24 kleine Stiicke

150 g feine Haferflocken
200 g + 50 g Weizenmenhl
(Type 405 bzw. Type W 480)
150 g brauner Zucker

1 TL Backpulver

250 g Butter oder Margarine,
in kleinen Stiicken

2 Flaschen Karamell-
DessertsoBe (250 ml)

130 g gehackte Pekanniisse
50 g Schoko-Trdpfchen zartbitter

Variations-
moglichkeiten

Anstatt der Karamellcreme rote
Marmelade verwenden

Im Trend: Karamellcreme mit

1 Prise Salz abschmecken
Vegan mit fester Margarine
(Veganer ,Butter®) und veganer
Schokolade zubereiten

Lubereitung

Ofenzauberer plus oder Rechteckige Ofenhexe®
einfetten. Haferflocken, 200 g Mehl, braunen Zucker und
Backpulver in einer groBen Schltssel mischen. Gewdrfelte
Butter hinzufligen und verkneten bis ein kriimeliger Teig
entstent.

Backofen auf 180 °C vorheizen. 1 Cup (Tasse) Teig
beiseitestellen. Krimelmischung mit dem Teigroller auf
den Boden der Form driicken und 15 Minuten backen.

KaramellsoBe sowie 50 g Mehl mischen und mit

dem Schneebesen glattriihren. Uber den gebackenen
Teig gleichmaBig verteilen. Gehackte Pekanntsse mit
restlichem Krlimelteig vermengen und tber dem Karamell
verteilen, dariber die Schoko-Tropfchen streuen. In 15-18
Minuten goldbraun backen bis Karamell blubbert.

Form auf das Kuchengitter stellen und komplett

abkdhlen. In 12 (3 x 4) oder 24 Stiicke (4 x 6) schneiden.

. Schnitten am besten innerhalb einer Woche aufessen. Am

Stick in der Form lassen und nach Bedarf aufschneiden.




Nuss-Minis

Lutaten

fir 24 Stlick

80 + 25 g weiche Butter
80 g fettarmer Frischkase
140 g Weizenmehl

(Type 405 bzw. Type W 480)
100 g Nisse nach Wahl,

z. B. Haselniisse

100 g brauner Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1Ei

1-2 TL Gewdrz nach Wanhl,
z. B. Zimt oder Lebkuchengewdrz

Nach Belieben zum
Dekorieren

24 Nuss-Stiicke oder Raspel
Puderzucker bzw. Staubzucker
zum Bestauben

%4

Lubereitung

1.

Flr den Teig 80 g Butter, Frischkase und Mehl in einer
Schussel miteinander verkneten. Auf der Teigunterlage
in vier gleiche Stuicke teilen, jeweils eine Rolle formen und
daraus insgesamt 24 Stlicke schneiden. Aus den Stlicken
Kugeln formen und diese in die Mulden der Mini-Muffin-
Form Deluxe drlcken.

Fir die Flllung NUsse rosten, etwas abkihlen lassen und
mit dem Super-Hacker portionsweise grob zerkleinern.
Nisse mit braunem Zucker, restlicher Butter, Vanillezucker,
Ei und Gewdrzen gut vermengen. Mit einem Teeloffel in
die Teigmulden fullen. Nach Wunsch mit extra Nissen
dekorieren.

Bei 180 °C im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten
backen. Kurz auskuhlen lassen, aus der Form nehmen und
auf das Kuchengitter setzen.

Nach dem vollstandigen Abkuhlen nach Belieben mit
Puderzucker aus dem Edelstahl-Streufix bestauben.

Exotische Variationen

Walntisse, 1 TL Orangenschale und 1 TL Koriander- oder Ingwerpulver
Mandeln, 50 g getrocknete Datteln, 1 TL Kardamompulver
Kokosraspel, 1 TL Rumaroma, 1 TL Orangenschale

Pistazien, 1 TL Limettenschale, 1 Prise Chilipulver

Geschenkideen

Fur Familienfeste und mehr

Gemuitliches Essen mit Familie & Freunden und dabei bleiben

die Speisen schon warm - Dank der doppelwandigen Vakuum-
isolierung halten die neuen Servierschisseln von Pampered Chef
dein Essen bis zu 2 Stunden warm und sind auBerdem ein echter
Hingucker auf dem Tisch oder unter dem Weihnachtsbaum.

Erhéltlich in 2 GroBen

1 Liter isolierte
Servierschiissel
#100262 | 55 €

2,4 Liter isolierte
Servierschiissel
#100263 | 69 €




Geschenkideen

Bratwunder aus Edelstahl
und Antihaft

Der Pfannenbrater eignet sich bestens zum Braten von
Fleisch und Fisch sowie zum Sautieren von Gemiise.
Durch das innovative Antihaft-Wabengitter bekommt dein
Bratgut eine schone Kruste und es entsteht ein schmack-
hafter Ansatz flr deine SoBen. Erlebe es selbst oder
begeistere deine Lieben mit einem Weihnachtsgeschenk
flr die Ewigkeit, dank 30 Jahren Garantie!

Edelstahl-Antihaft-
Pfannenbrater 30 cm
#2088 1210 €

Mini-Quarkstollen

Lutaten

flr 8 Mini-Stollenkuchen

100 g gehackte Mandeln
50 g getrocknete Softaprikosen
50 g Orangeat oder Zitronat
300 g Menl, z. B. Dinkel
(Type 630 bzw. Type D 700)
2 TL Backpulver

1 Prise Nelkenpulver

1 Packchen Bourbon-
Vanillezucker

80 g Zucker

1Ei

130 g weiche Butter

130 g Magerquark

Mehl zum Formen

Belag

80 g zerlassene Butter
ca. 50 g Puderzucker bzw.
Staubzucker, gesiebt

Tipps

Super zum Verschenken
Luftdicht verpackt halten die
Stollen ca. 3 Wochen

Mit einem Santokumesser
lassen sich die klebrigen Trocken-
friichte besonders gut schneiden

Lubereitung

1.

Mini-Kuchen Form mit Butter einfetten. Ggf. Mandeln,
Trockenaprikosen und Orangeat bzw. Zitronat fein hacken.
Mehl mit Backpulver und Gewdrzen mischen. Zucker, i,
Butter, Quark, Mehlmischung in einer groBen Schuissel
grundlich verkneten. Zum Schluss Mandel-Friichte-
Mischung unterkneten.

Dann den weichen, leicht klebrigen Teig auf die bemehlte
Teigunterlage geben, mit Mehl aus dem Edelstahl-
Streufix bestauben und zu einer Rolle von ca. 32 cm
formen. Teig in 8 Teile teilen.

Backofen auf 175 °C vorheizen. Jedes Teigstick mit den
Handen zu einem langlichen, flachen Fladen drlicken.
Einen Teigrand nach links bis zur Mitte schlagen, den
anderen nach rechts schlagen, damit die typische
Stollenform entsteht. Mini-Stollen in die Mulden der Form
einsetzen. Mit dem Silikonpinsel mit Wasser bepinseln.
Ca. 25 Minuten goldgelb backen.

Butter schmelzen und die noch warmen Mini-Stollen damit
bepinseln. Auskihlen lassen und dick mit Puderzucker
bestauben.
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P Variationsmoglichkeiten

e Mit einem kleinen gerollten Marzipansttick fullen




Nuss-Keks-Schokolade

Lutaten

fir 24 Stlick

80 g Kekse, z. B. Butterkekse
80 g trocken gerdstete Erdniisse
oder Cashewkerne

600 g weiBe Schokolade

1 Flaschchen Vanillearoma oder
1 EL Vanilleextrakt

150 g Erdnussbutter (crunchy
oder cremig) oder andere
Nusscreme

100 g Zartbitterschokolade

1 TL neutrales OI, z. B. Rapsol

AuBerdem
Pergamentpapier

Lubereitung

1.

Ofenzauberer plus mit Pergamentpapier auskleiden und
das Papier am Rand ca. 2 cm (berstehen lassen. Kekse
und Nisse mit dem Super-Hacker nacheinander grob
hacken und in einer Schissel mischen.

WeiBe Schokolade grob zerkleinern und mit Vanille sowie
Erdnussbutter langsam schmelzen. Zwischendurch kraftig
durchrdhren, bis eine geschmeidige Masse entsteht.
Dunkle Schokolade mit Ol ebenfalls schmelzen.

WeiBe Schokoladenmischung in den Ofenzauberer plus
gieBen. GleichmaBig bis in die Ecken verteilen. Dann

die flissige, dunkle Schokolade mit einem Essloffel auf

die weiBe Schokolade geben und spiralformig vorsichtig
unterrthren. Ca. 2 EL Ubriglassen. Die Keks-Nuss-
Mischung dartber streuen und andriicken. Zum Schluss
die restliche dunkle Schokolade mit einem Messer dartiber
traufeln.

Den Ofenzauberer fir 10-15 Minuten auf eine ganz ebene
Flache im Tiefktihischrank stellen und die Masse fest werden
lassen. Dann die Masse auf dem Pergamentpapier auf ein
Schneidebrett ziehen und mit einem Kochmesser in 3 x 8
cm groBe Rechtecke schneiden. Zwischendurch Klinge ab-
wischen. AnschlieBend im Kihlschrank gut durchkihlen.

Variationsmoglichkeiten

e Anstatt Vanillearoma Orangenschale verwenden




Desserts

Zum Fest der Liebe darf es gerne etwas Besonderes

sein. Mit ausgewahlten Zutaten und viel Herz bei der

Zubereitung wird der weihnachtliche Nachtisch zum
optischen und geschmacklichen Highlight.




Kostliche Bratapfel

Lutaten

flr 4 Bratapfel

4 Kleine Apfel, ca. 130 g

z.B. Elstar oder Cox Orange

4 TL Marzipanrohmasse, ca. 30 g
+ 4 kleine Marzipansttickchen

4 TL gemahlene Nusse oder
Mandeln, ca. 30 g

2 EL Zucker

%2 TL Zimtpulver

8 Flockchen Butter

Lubereitung

. Von den Apfeln je einen Deckel mit Stiel flach abschneiden.

Die Kerngehduse ausstechen. Oben die Offnung
trichterformig vergroBern. Unten je mit einem kleinen
Marzipansttckchen verschlieBen.

Marzipan mit der Microplane® groben Reibe fein
raspeln. Mit gemahlenen Nissen, Zucker und Zimt in
einer kleinen Schiissel mischen. Apfel in den Kleinen
Ofenzauberer plus setzen.

Backofen bei 190 °C vorheizen. Ga. 2 EL Fillung in die
Offnung der Apfel geben und eindrticken. Auf jeden Apfel
1-2 Butterflockchen geben und ca. 20 Minuten backen.

Tipps

e Pur oder klassisch mit VanillesoBe genieBen

e 3-4 Apfel kénnen im Deluxe Air Fryer mit dem
Programm Roast in ca. 15 Minuten zubereitet werden

e Fir ein festliches Dessert zusétzlich mit 1 Kugel
Lebkucheneis oder Nusseis servieren
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Geschenkideen

Fiir genussvolle Momente

100 tolle Rezepte rund ums Backen und Kochen mit
Pampered Chef Produkten. Inspiration und Uberrasch-
ungen findest du in diesem tollen Ideengeber.

Das Pampered Chef
Koch- und Backbuch
#100307 129,90 €

Weilse Schoko-Cupcakes

mit Triffelfullung

Lutaten Lubereltung
fiir 12 Stiick
- 1. Alle Zutaten zimmerwarm bereitstellen. Papierformchen

, in die Mulden der Muffinform Deluxe legen. Mehl und
210 g Weizenmehl . L o . . .
(Type 405 bzw, Type W 480) Backpulver mischen. Eiweil mit einem Rihrgerat stelfl
2 T Backpulver schlagen. Butter, Zucker und saure Sahne ebenfalls mixen.
4 EiweiB, Raumtemperatur Dann MehImischung, Milch und Vanille portionsweise
60 g weiche Butter zufligen und vermengen.
60 g Zucker
ggurgrlr:f]lrj;e Sahne bax 2. Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Eiwei3 zum Schluss
150 ml Milch von Hand unter den Teig heben. Teig gleichmaBig auf die

1 TL flissiges Vanillearoma
12 Kleine weiBe oder dunkle
Schokoladentriffelpralinen

Dekoration

175 g weiBe Schokolade,
gehackt

250 g Frischkase

50 ml Butter

1 TL flUssiges Vanillearoma
240 g Puderzucker bzw.
Staubzucker

25 g weiBe Schokoladenlocken
(optional)

AuBerdem
12 Papierfrmchen

Mulden verteilen und17-20 Minuten hell backen.

3. Muffinform auf das Kuchengitter setzen und mit einer
Schere 1 cm tief Kreuze einschneiden. In jede Vertiefung
einen Schokoladentrtffel driicken. Muffins aus der Form
nehmen und komplett abkihlen.

4. Fir die Greme die weiBe Schokolade langsam, z. B. im
Wasserbad schmelzen. Mit Frischkase, Butter und Vanille
aufschlagen. Dann Puderzucker portionsweise unterriihren.
Creme in die Garnierspritze ,,Easy* fiillen und mit der
Sternspitze ein Turmchen auf die Muffins spritzen.

5. Cupcakes nach Belieben noch mit Schokoladenlocken
verzieren. Diese konnen mit dem Gemiiseschaler von
weicher Schokolade abgeraspelt werden.

Tipp

Der Mini ,,Mix ‘N Scraper“-Schaber eignet sich bestens
zum Befullen der Garnierspritze ,,Easy“



Mini-Windbeutel

mit weifSer Schokoladencreme

Lutaten

fir 24 Stlick

250 ml Schlagsahne bzw.
Schlagobers
100 g weiBe Schokolade

2 EL Kakaopulver

100 g Mehl (Type 405 bzw.
Type W 480)

200 ml Wasser

60 g Butter

1 EL Zucker

1 Kleine Prise Salz

3 Eier

24 frische Brombeeren oder
andere Beeren

nach Wunsch Puderzucker
bzw. Staubzucker

o2

Lubereitung

1.

Flr die Fullung die Halfte der Sahne erhitzen. Schokolade
mit dem Super-Hacker oder einem Messer zerkleinern
und in der heiBen Sahne auflosen. Verschlossen flir
mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank stellen. Dann
alles cremig aufschlagen.

Kakaopulver in eine Schiissel sieben und mit Mehl
vermengen. Wasser, Butter, Zucker und Salz in einem
kleinen Topf aufkochen. Von der Kochstelle nehmen.
Mehlmischung auf einmal in die heiBe Flissigkeit geben
und verrihren. Etwa 1 Minute unter standigem Ruhren
erhitzen (,abbrennen®) bis sich Masse als glatter TeigkloB
vom Boden l0st. In eine Schissel geben und die Eier
nacheinander unterrthren.

Backofen auf 190 °C vorheizen. Teig in die Garnierspritze
»Easy” fullen, mit der offenen, sternformigen Spitze. Gleich-
groBe Rosetten in die Mulden der Mini-Muffin-Form Deluxe
spritzen. 28-30 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen
und einen kleinen Schnitt in die Seite jedes Windbeutels
ritzen, um den Dampf entweichen zu lassen. Aus der Form
nehmen und auf dem Kuchengitter auskihlen lassen.

Restliche Sahne steif schlagen und mit der Schokoladen-
sahne cremig aufschlagen. Deckel der Windbeutel
abschneiden, eine Beere auf den Boden setzen und die
gekuhlte Fllung hineingeben. Deckel der Windbeutel
aufsetzen, falls gewtnscht mit Puderzucker aus dem
Edelstahl-Streufix bestauben und sofort servieren.

Variationsmoglichkeiten

Brombeeren nach Belieben mit etwas Amarettolikor marinieren
Fir helle Windbeutel das Kakaopulver weglassen
Mini-Windbeutel schmecken auch klassisch mit Schlagsahne.
Im Nu fertig mit dem SahneQuick

Sahne nach Belieben mit Puderzucker, Vanillearoma, Zimt oder
Lebkuchengewdirz aromatisieren
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Deluxe Blender
#100222 | 349 €

Deluxe Air Fryer .
#100461 | 299 €
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pamperechhef

ENRIGHING LIVES

one meal & one memory at a time

The Pampered Chef Deutschland GmbH
Am Prime Parc 4, 65479 Raunheim
Tel.: 00800-35480976 | E-Mail: info@pamperedchef.de

Pampered Chef Osterreich GmbH
Simmeringer HauptstraBe 24, 1110 Wien
Tel.: 00800-35480976 | E-Mail: info@pamperedchef.at
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