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Zutaten

(fiir 8 kleine Tortchen mit 8 cm oder
eine Torte mit 26 cm Durchmesser)
Wiener Boden:

4 Eiera5S0g

70 g Zucker

50 g Weizen- oder Dinkelmehl

50 g Speisestirke

40 ml Albadl (35 g)

1 Prise Salz

Mark %2 Vanilleschote

Abrieb V2 Bio-Zitrone

1 EL Albadl zum Bestreichen des
Springformrandes

Fillung:

100 g Zucker

30 g Rosinen

‘“ @ 2 mittlere Apfel, (ergeben ca. 250 g

fein gewtirfelte Apfelstiicke, ohne
Schale)

90 g fliissige Schlagsahne

1 Prise Zimt

6 Blatt Gelatine

500 g Sahne

! Zimt zum Bestduben der Torte

Zubereitung

Zucker, Eier und Gewiirze im heifen Wasserbad von Hand
aufschlagen, im Anschluss mit dem Rithrgerdt weiterriihren,
bis die Masse kalt ist und sich das Volumen verdoppelt hat.
Mehl und Speisestirke sieben und unter die Masse heben. Zum
Schluss Albaol unterheben. Den Teig auf ein zur Hilfte mit
Backpapier ausgelegtes Backblech streichen.

Backen: ca. 25 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene.

Nach dem Backen acht kleine Tortenboden mit Dessertringen
von etwa 8 cm Durchmesser ausstechen.

Fiillung: Zucker nach und nach in einem Topf schmelzen und
mit der Sahne abloschen. Fein gewiirfelte Apfelstiicke, Zimt
und Rosinen zugeben, auf kleiner Flamme kécheln und dann
auskiihlen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen.
Gelatine ausdriicken, auf kleiner Flamme aufldsen, etwas
erkaltete Apfelfiillung hinzugeben und verriithren.

Die restliche Apfelmasse unterrithren und zum Schluss die
steif geschlagene Sahne unterheben.

Die Fiillung auf den Boden in den Dessertringen verteilen, ei-
nige Stunden kalt stellen oder kurz einfrieren. Auf diese Weise
lassen sich die Ringe gutldsen.

Vor dem Servieren mit Zimt bestauben.

Tipp
Das Rezept eignet sich auch fiir eine 26er Springform.:«
; i :

iweily | 41 g Kohlenhydrate 3,5 BE | 171-mig Cholesteri
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Zutaten Zubereitung .
(fir 50 Stiick) Das Mehl in einer Pfanne, ohne Ol-Zugabe, leicht anrésten und
Teig: anschliefRend in einer Schiissel auskiihlen lassen.

150 g Weizen- oder Dinkelmehl Mandeln, Puderzucker, Kakao, Zimt, Salz und Zitronenabrieb
100 g gemahlene Mandeln dazugeben.

150 g Puderzucker Saft % Zitrone und Albaél zu der Mehlmischung geben und gut
1 gestrichener EL Kakaopulver verkneten.

1 TL Zimt Aus dem Teig haselnussgrofRe Kugeln formen, auf ein mit

1 Prise Salz Backpapier ausgelegtes Backblech legen, etwas flach driicken
Abrieb und Saft % Bio-Zitrone und kiihl stellen.

40 ml Milch

100 ml Albaél (90 g) Backen: ca. 12 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im
Dekoration: vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene.

100 g Vollmilch Kuvertiire

3 EL Sesamsamen Die Schokolade hacken und im heifRen Wasserbad schmelzen.
Die ausgekiihlten Plitzchen damit bestreichen, mit Sesam

zum Bestreuen

bestreuen und trocknen lassen.
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Zutaten

(fiir 14 Stiick = eine Springform und

Tortenring, 26 cm Durchmesser)
Wiener Boden:

4EieraS0g

70 g Zucker

50 g Weizen- oder Dinkelmehl
50 g Speisestirke

40 ml Albadl (35 g)

1 Prise Salz

Mark %2 Vanilleschote

Abrieb V2 Bio-Zitrone

1 EL Albaél zum Bestreichen des
Springformrandes

Fiillung:

8 Blatt Gelatine

Saft und Abrieb 1 Bio-Orange
50 g Zucker

300 g Naturjoghurt

300 g Frischkése

300 g Sahne

Guss:

250 ml Orangensaft

40 g Zucker

20 g Speisestirke

1 Zimtstange

Zubereitung

Den Wiener Boden wie beim Bratapfel-Geback (siehe links)
zubereiten und backen, anschliefend auskiihlen lassen, aus
der Springform 16sen und auf eine Tortenplatte in einen Tor-
tenring setzen.

Fiillung: Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken,
erhitzten Orangensaft und Zucker nach und nach hinzufiigen,
mit einem Schneebesen verrithren und erkalten lassen.

2 EL Joghurt unterrithren, dann mit dem restlichen Joghurt
und Frischkise zu einer glatten Masse verrithren. Orangenab-
rieb hinzufiigen, Sahne steif schlagen und gleichmiRig unter
die Masse heben. Auf den Wiener Boden im Ring fiillen, glatt
streichen und kalt stellen.

Guss: Orangensaft und Zucker in einen Topf geben, 2 EL davon

mit der Starke verriithren.

Restliche Fliissigkeit mit der Zimtstange erhitzen und mit der
angeriihrten Stiarke kurz aufkochen lassen. Zimtstange ent-

fernen, die Masse abkiihlen lassen und auf der Torte verstrei- e
chen. Vor dem Verzehr einige Stunden kalt stellen. .

Tipp e
Fiir eine Extraportion Frucht konnen filetierte, kle')z{giugefschnit— k
tene, abgetropfte Stiicke einer Orange in die Fiillung gegeben
werden.

Die Torte ldsst sich gut am Tag vor dem Verzehr zubereiten.




Zutaten

(fiir 20 Stiick)

Hefeteig:

500 g Weizen- oder Dinkelmehl
1 Wiirfel frische Hefe (42 g)
200 ml lauwarme Milch

120 ml Albadl (110 g)

65 g Zucker

Abrieb V2 Bio-Zitrone

Je 1 Prise Salz, Muskatbliite und
gemahlene Nelken

12 TL Zimt

100 g gemahlene Mandeln
Fiillung:

150 ml Milch

300 g Marzipanrohmasse

4 Tropfen Bittermandelaroma
15 TL Stollengewtiirz

150 g gehackte Mandeln

5 EL Albaol

20 g Puderzucker

zum Bestduben

Zubereitung

Das Mehl in eine Schiissel sieben und in die Mitte eine
Vertiefung driicken. Hefe zerbrockeln und mit etwa 50 ml
lauwarmer Milch und 1 EL Zucker glatt rithren und in die
Mulde hineingeben. Mit etwas Mehl bestduben und an einem
warmen Ort 20 Minuten gehen lassen. Nach und nach restliche
lauwarme Milch, Zucker, Salz, Albadl, Mandeln und Gewlirze
hinzufiigen und zu einem Teig verarbeiten. Den Teig kneten,
bis er glatt und geschmeidig ist. Mit Mehl bestduben und mit
einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis
sich das Volumen des Teiges verdoppelt hat.

Fiillung: Die Marzipanrohmasse zerkleinern. Milch erwarmen,
nach und nach dazugeben, mit den Gewiirzen und Mandeln zu
einer weichen Creme verriihren.

Den Hefeteig nochmals gut durchkneten und als Rechteck (ca.
1,5 cm dick, 55 x 40 cm groR) ausrollen.

Die Marzipanfiillung darauf verstreichen.

Den Teig von der langen Seite her aufrollen und in 20 Scheiben
schneiden.

Ein Muffin-Blech mit 1 EL Albaél ausstreichen oder Papierform-
chen verwenden. Die Teigscheiben hineinsetzen und zugedeckt
ruhen lassen.

Backen: ca. 20 — 25 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze
im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene.
Die Muffins noch lauwarm mit Albadl bestreichen, mit Puder-

zucker bestiuben und frisch verzehren.
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Zutaten

(fiir 25 Stiick)

Teig:

110 ml Albadl (100 g)

60 g Puderzucker

Mark %2 Vanilleschote

1 Prise Salz

150 g Weizen- oder Dinkelmehl
2 gestrichene EL Kakaopulver
1 Msp Backpulver

40 ml Milch

Dekoration:

75 g weie Kuvertiire

Zubereitung

Albadl mit dem gesiebten Puderzucker und den Gewiirzen
aufschlagen.

Das Mehl mit Backpulver und Kakao vermischen und sieben.
Abwechselnd mit der Milch unter den Teig rithren und zu
einem festen Teig verarbeiten.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und kleine
Ringe auf ein mit Backpapier belegtes Backblech spritzen.

Backen: ca. 12 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene.

Die weifSe Schokolade hacken, im heifen Wasserbad schmel-
zen und in eine Spritztiite fiillen. Die ausgekiihlten Ringe
damit verzieren.

Tipp
Fiir eine minzige Note einige Tropfen Pfefferminzol zusammen
mit der Milch unter den Teig riithren.



Albaol ==
Mibs Liche gebacken — mits Xiche verschenky

Alle Jahre wieder stellt sich in der Adventszeit die gleiche Frage: Was schenke ich wem zu
Weihnachten? Wie wir’s denn mal mit Selbstgebackenem? Das kommt immer und iiber-
all gut an. Backen Sie gemeinsam mit Ihrer Familie Weihnachtsplatzchen oder andere
weihnachtliche Kostlichkeiten und verpacken Sie diese als Geschenk. Unser Tipp:

Verwenden Sie zum Backen Albaél statt Butter. Warum?

* Albaol schmeckt und riecht wie frische Butter, enthilt aber kaum
gesdttigte Fettsduren.

* Albaol besteht zu 9 % aus wertvollen Omega-3-Fettsduren.

* Albadl ist rein pflanzlich und damit von Natur aus laktosefrei.
Zutaten

(fiir 10 Porzellanférmchen,
8 — 10 cm Durchmesser,

Zubereitung
Albadl, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer Rithrschiissel
mit einem Handriithrgerit (Rithrbesen) cremig rithren. Nach

Das Geschenk soll etwas groRer ausfallen? Dann verschenken Sie
doch zusatzlich eine Flasche des leckeren Albadls, mit dem Sie Ihre
Plitzchen gebacken haben. Uber ein hochwertiges Ol, das auch bei

alternativ Papierbackférmchen)

und nach die Eier unter Rithren hinzufiigen und auf hochster

Stiftung Warentest gut abgeschnitten hat*, freuen sich die meisten

Riihrteig: i Stufe unterrghr en. Mehl mit Backpulve'r mlthen, sieben und mebhr als iiber die iibliche Flasche Wein. Zudem zeigt die Wahl des
130 ml Albadl (120 g) unter den Teig mengen. Zum Schluss die geriebene Schokolade, : ’ 3

. . . . Geschenkes, dass IThnen die Gesundheit Ihrer Lieben am Herzen
150 g Zucker das Lebkuchengewiirz, Rumaroma und Glithwein unterrithren.

1 Pickchen Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Eier

200 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

50 g zartbittere Schokolade
1 TL Lebkuchengewiirz

4 Tropfen Rumaroma

2 EL Glithwein

Guss:

100 g Puderzucker

etwa 2 — 4 EL Glithwein

Den Teig in mit Albadl gefettete Porzellanférmchen fiillen und
glatt streichen.

Backen: ca. 25 — 30 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze
im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene.

Nach dem Backen die Kiichlein noch 5 Minuten ruhen lassen,
dann herauslosen und erkalten lassen.

Guss: Puderzucker sieben, mit Glithwein zu einer dickfliissigen
Glasur verrithren und iiber die Tortchen streichen. Die Glasur
fest werden lassen und frisch verzehren.

Tipp
Soll der Kuchen linger frisch bleiben, so kann man den Teig
auch in einer Kastenform (etwa 30 cm) in ca. 50 — 60 Minuten
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b it Buttergeschmack
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liegt.
Damit die Beschenkten sehen, dass sich Albadl nicht nur
zum Backen eignet, sondern ein wahres Multitalent in der
Kiiche ist, konnen Sie auch noch das 100-seitige Albadl-Re-
zeptbuch beilegen. Detaillierte Infos dazu finden Sie unter

www.albaoel.de
Stiftung
Warentest

In diesem Sinne wiinschen wir Ihnen viel Freude
beim Backen und ein gesundes Weihnachtsfest.

*Stiftung Warentest hat im November 2018 13 raffinierte .
und 10 kaltgepresste Rapsole getestet. Albadl wurde unter

der Rubrik ,Besonderheit” in diesen Test einbezogen und hat
das Gesamturteil GUT (2,2) erhalten. Wie schon beim letzten gt
Test von Stiftung Warentest 2010 wies es auch diesmal die b2

GUT (2,2)
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