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SiiBes Backen mit Albaol

Adventliches Friichtebrot

2 Apfel-Walnuss-Schiffchen
3 Apfelkuchen
4 Aprikosen- und Nusstaler
5 Birnentorte
6 Blaubeer-Muffins
7 Bratapfel-Gebick
8 Brownies
9 Buttermilchwaffeln
10 Cake-Pops [ ]
Il Cranberry-Sterne
12 Dattelmakronen
13 Dominosteine
14 Eierlikérkuchen
I5 Eierlikortorte
16 Erdbeer-Frischkdse-Tortchen
17 Erdbeerkuchen mit Kuvertiire
18 Florentiner [ ]
19 Fruchtige Orangentorte
20 Gebackene Ostereier
21 Gefiillte Honigkuchentorte
22 Gefiillte Weihnachtsplidtzchen
23 Gewiirzschnitten mit Dinkel
24 Gliuhweintorte
25 Glithweinkuchen
26 Gunnebos kidrleksmums
27 Hafer-Schoko-Happen = @
28 Heidelbeeren-Mascarpone-Torte
29 Himbeer-Mandel-Herzen
30 Hirseplitzchen
31 Honig-Fruchtschnitten
32 Honig-Nuss-Plitzchen
33 Honigkuchenherzen
34 Ingwer-Hafertaler
35 Ingwerplitzchen ]
36 Kirschaugen
37 Kladdkaka
38 Kuchen im Glas
39 Kirbiskernplitzchen
40 Lebkuchen
41 Luftige Mandeltaler
cholesterinarm kalorienbewusst vegetarisch

42 Mandel-Schokoladen-Plitzchen
43 Mandelflorentiner
44 Mandelhoérnchen
45 Mandelmarzipan-Muffins
46 Mini-Gugelhupf ([ ]
47 Mini-Hefebrote
48 Mohn-Quark-Schnitte
49 Mohnstollen
50 Mohntorte
51 Mohrenkuchen mit Haselniissen
52 Nussecken
53 Nusstortchen
54 Orangen-Safran-Zungen
55 Pepparkakor (]
56 Pfirsich-Tarte
57 Pflaumenkuchen mit Quark-Ol-Teig
58 Pinienkernkugeln mit Aprikosen {
59 Quarktorte mit Baiserhaube
60 Rhabarberkuchen
61 Schokoladen-Cupcakes
62 Schokoladen-Kringel
63 Schokoladen-Nusskuchen
64 Schokoladen Triiffel [ ]
65 Schwarz-WeiR-Gebick
66 Schwedische Hafertaler
67 Schwedische Lussekatter
68 Schwedische Mandeltorte
69 Schwedischer weicher Pfefferkuchen
70 Schwedische Semlor
71 Schwedische Zimtschnecken
72 Schweizer Biberle
73 Spritzgeback
74 Stachelbeer-Baiser-Torte
75 Stollenkonfekt
76 Tannenbaumschmuck zum Ausstechen
77 Vollkorntoértchen mit Rhabarber
78 Vollkorntértchen mit Sauerkirschen
79 Walnuss-Schoko-Schnecken
80 Walnussplatzchen
81 Walnusstorte
82 Weihnachtliche Friichtetaler
® vegan



83 Weihnachtlicher Apfelkuchen ®

SiiBes Backen mit Albaol

84 WeiRe Schokokekse mit Pistazien ®

85 Windbeutel mit Sahne und Beeren

86 Zitronen-Mohn-Plitzchen = ® @

87 Zitronensahnetorte ®
88 Zucchinikuchen ®

cholesterinarm

kalorienbewusst

® vegetarisch @ vegan
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ADVENTLICHES FRUCHTEBROT

Zutaten

(fir ca. 20 Scheiben)

250 g weicher Honig

5 Eier

150 ml Albaél (135 g)

1 Prise Salz

Mark einer halben Vanilleschote

1 TL abgeriebene Zitronenschale

je 1 Prise Nelken, Muskatnuss,
Zimt, Anis oder andere adventliche
Gewlirze

4 EL Rum

100 g Rosinen oder Korinthen

300 g gemischte, klein geschnittene
Trockenfriichte, z. B. Zitronat,
Orangeat, Pflaumen, Birnen,
Aprikosen

100 g gehackte Haselniisse oder
Mandeln

250 g Dinkelvollkornmehl

250 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

2 — 4 EL Milch

Glasur:

2 EL Honig

2 EL Wasser

einige halbierte Mandeln oder kan-
dierte Friichte zum Verzieren

Zubereitung

Rosinen mit Rum vermischen und etwa eine Stunde stehen lassen. Eine 30 cm
lange Kastenform mit etwas Albadl einfetten und mit Mehl oder Semmelbro-
sel ausstreuen.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Honig und Eier etwa 10 Minuten

lang schaumig schlagen und alle Gewtiirze dazugeben. Das Albadl langsam
unter stindigem Riihren in den Teig einlaufen lassen. 2/; vom Mehl-Backpul-
ver-Gemisch essloffelweise unter die Masse rithren. Das restliche Mehl mit
den getrockneten Friichten mischen und abwechselnd mit der Milch und den
Rumrosinen unter den Teig geben. Teig in der Form glatt streichen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 70 Minuten bei 170 °C Ober- und Unter-
hitze auf der 2. Schiene von unten. Stechen Sie nach der angegebenen Zeit mit
einem Holzstédbchen in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holzstdbchen
klebt, ist der Kuchen fertig.

Honig mit Wasser in einem kleinen Topf verrithren, unter Warmezufuhr
aufkochen lassen, den ausgekiihlten Kuchen damit bepinseln, mit Mandeln
verzieren und in Alufolie aufbewahren.

Tipp
Alternativ kann das Friichtebrot mit einer Rum-Puderzucker-Glasur
iiberzogen werden.

Nihrwertinformation fiir eine Portion:

Albaol’ss
319 kcal | 13 g Fett | 7 g Eiweil | 41 g Kohlenhydrate (~ 3,5 BE) | 60 mg Cholesterin ao [ n

www.albaoel.de



APFEL-WALNUSS-SCHIFFCHEN

Zutaten

(fir 10 Stiick/2 Backbleche)
10 Bogen Backpapier, ca. 19 x 21 cm

Teig:

90 ml Albadl (80 g)
90 g Zucker

1 Prise Salz

1Ei

180 g Mehl

%2 TL Backpulver

70 ml Milch

Belag:

2 bis 3 Apfel

1 TL Lebkuchengewiirz
50 g Walnusskerne
3 EL Albaél

2 EL fliissiger Honig

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Fiir den Teig Zucker, Alba6l und Salz schaumig rithren. Dann das Ei
hinzufiigen und unterschlagen. Zum Schluss das Mehl-Backpulver-Gemisch
abwechselnd mit der Milch unterriihren.

Apfel schilen, vierteln, Kerngehiuse entfernen und die Apfel in etwa 1 cm
dicke Spalten schneiden.

Walnusskerne hacken und mit Honig und Albadl vermengen.

Backpapier zu Schiffchen falten, die Enden zusammendrehen, in der Mitte
etwas auseinanderziehen und auf ein Backblech setzen. Den Teig vorsichtig in
die Schiffchen fiillen.

Backen: im vorgeheizten Backofen auf den mittleren Schienen bei 180 °C
HeiRluft.

Zuerst 5 — 7 Minuten, bis der Teig etwas fest geworden ist. Danach Schiff-
chen herausnehmen und mit den Apfelspalten schuppenformig dicht be-
legen. Dabei die Apfelspalten etwas in den Teig driicken und mit dem
Lebkuchengewiirz bestreuen. Walnuss-Honig-Masse darauf verteilen.
Anschlief3end noch einmal ca. 20 Minuten backen.

Die Apfel-Walnuss-Schiffchen etwas auskiihlen lassen und lauwarm verzehren.

Tipp

Ob zum Kaffee oder als Nachtisch — besonders gut schmecken die Schiffchen
auch zusammen mit etwas Zimtsahne. Diese ldsst sich ganz leicht zubereiten,
indem man Vanillezucker mit 1 TL Zimt und Sahnesteif mischt und diese
Mischung mit einem Becher Sahne zu Schlagsahne verquirlt.

Albaol'ss
287 kcal | 16 g Fett | 4 g EiweiR | 32 g Kohlenhydrate (~ 2,5 BE) | 22 mg Cholesterin ao [ n

Rzp.143

www.albaoel.de



APFELKUCHEN

Zutaten

(fiir ca. 16 Stiick = eine Tarte- oder
Springform, 28 cm Durchmesser)
120 g Zucker

2 Eier

1 Eigelb

140 ml Albaél (125 g)

1 Prise Salz

Mark von %2 Vanilleschote

%4 TL abgeriebene Zitronenschale
2 EL Rum

60 ml Milch

200 g Weizenmehl

50 g Speisestdrke

1 TL Backpulver

200 g siuerliche Apfel, geschiilt,
fein gehackt

800 g siuerliche Apfel, geschilt,
entkernt, in Spalten geschnitten
1 EL Puderzucker

Zubereitung

Zucker, Eier und Eigelb mindestens 5 Minuten mit dem Handriihrgerit
(Schneebesen) schaumig schlagen. Das Alba6l langsam unter stindigem
Rithren in den Teig einlaufen lassen. Gewiirze und Salz unterrithren. Dann
das Mehl-Speisestirke-Backpulver-Gemisch essloffelweise, mit der Milch und
dem Rum im Wechsel, unter die Masse riithren. Zuletzt die gehackten Apfel
unterheben.

Die Backform mit Albaol einfetten und den Teig einfiillen.

Die Apfelspalten kreisformig leicht in den Teig eindriicken.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten bei 180 °C HeiRluft auf der
zweiten Schiene von unten. Vor dem Schneiden etwas auskiihlen lassen und
mit Puderzucker bestduben.

Tipp
Die Apfeltarte kann alternativ vor dem Backen mit Mandelbliattchen bestreut
werden.

Nihrwertinformation fiir eine Portion:

213 kcal | 9 g Fett | 3 g Eiweil3 | 28 g Kohlenhydrate (~ 2,5 BE) | 46 mg Cholesterin Alb a 61®= _

Dieses Rezept ist: kalorienbewusst

Rzp.3

www.albaoel.de



APRIKOSEN- UND NUSSTALER

Zutaten

(fiir je 60 Stiick/2 Backbleche)
Teig:

160 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

2 Prisen Salz

2 grolRe Eier (60 g)

200 ml Albaél (180 g)

500 g Mehl

Aprikosenfiillung:

65 g getrocknete Aprikosen, fein
gewlirfelt

1 EL Mandellikor

65 g Marzipan

65 g Aprikosenmarmelade
Nussfiillung:

30 g Rosinen

1 EL Rum

40 g Haselnusskerne, fein gehackt
40 Walnusskerne, fein gehackt
40 g Honig

40 ml Sahne

Y2 TL Zimt

Nihrwertinformation fiir einen Aprikosentaler/Nusstaler: 47/50 kcal
2 gl3 g Fett | 1 g EiweiR | 6 g/5 g Kohlenhydr. (= 0,5/< 0,5 BE) | 4 mg Cholesterin

Rzp.140

Zubereitung

Fiir den Teig Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig schlagen und Salz hin-
zugeben. Das Albadl langsam unter stindigem Riihren einlaufen lassen. Das
gesiebte Mehl unterheben und alles zu einem Teig verarbeiten. Teig in Frisch-
haltefolie einwickeln und 2 Stunden im Kiithlschrank ruhen lassen.

Fiir die Aprikosenfiillung Aprikosen fein wiirfeln und in dem Mandellikor bei
kleiner Hitze kocheln lassen, bis die Aprikosen weich sind.

Marzipan fein wiirfeln. Mit der Marmelade und den Aprikosen zu Mus rithren.
Fiir die Nussfiillung die iber Nacht in 1 EL Rum eingeweichten Rosinen grob
hacken.

Den Honig in der Sahne auflosen. Niisse, Zimt und Rosinen hinzugeben und
verrithren. Zwei Stunden ziehen lassen.

Den Teig in zwei gleiche Teile teilen und zwischen zwei Bogen Backpapier zu
einem etwa 0,5 cm diinnen und ca. 20 x 30 cm groRRen Rechteck ausrollen. Das
obere Backpapier abziehen und die Aprikosen- bzw. Nussmasse aufstreichen.
Von der Lingsseite eng aufrollen und auf ca. 35 cm Gesamtlinge verldngern.
Die Rollen halbieren, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten
ins Gefrierfach geben. AnschlieRend in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 12 — 15 Minuten bei 180 °C HeiRluft auf
der mittleren Schiene.

Albaol's s

www.albaoel.de



BIRNENTORTE

Zutaten

(fir 14 Stiick = eine Springform

26 cm Durchmesser)

Teig:

80 g Rohrzucker

1 Msp Vanillemark

1 Prise Salz

1Ei

100 ml Albaél (90 g)

200 g Dinkelvollkornmehl
25 g gemahlene Mandeln
Fiillung:

700 g Birnen (Bio)

100 g Rohrzucker

75 ml Albaél (70 g)

4 Eier

200 g gemahlene Mandeln
30 g Kakaopulver
Puderzucker zum Bestduben

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
342 kcal | 21 g Fett | 7 g Eiweil | 37 g Kohlenhydrate (~ 3 BE) | 8 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Rzp.170

Zubereitung

Rohrzucker, Vanillemark, Salz, und Ei mit dem Handriithrgerit (Schneebesen)
schaumig schlagen. Das Albadl langsam unter stindigem Riithren einlaufen
lassen. Das gesiebte Mehl und die Mandeln unterrithren und zu einem festen
Teig verarbeiten. Teig in Frischhaltefolie einwickeln und ca. 30 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen.

Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier etwa 0,5 cm diinn ausrollen, Boden
und Rand der Springform damit auslegen.

Fiillung: Birnen waschen, Kerngehiduse entfernen und mit der Schale in Spal-
ten schneiden.

Rohrzucker, Eier und Salz schaumig rithren, Albadl nach und nach einlaufen
lassen. Mandeln und Kakaopulver mischen und unterriihren.

Die Masse auf den Miirbeteigboden geben und mit den Birnen ficherféormig
belegen.

Backen: ca. 35 Minuten bei 190 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Auskiihlen lassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

Tipp
Laden Sie Freunde und Familie zum Mitessen ein, in geselliger Runde
schmeckt die Torte noch besser.

Albaol's s

www.albaoel.de



BLAUBEER-MUFFINS

Zutaten

(fir 12 Papierbackférmchen
bzw. ein Muffinblech)

100 g Mehl

100 g Weizenvollkornmehl
2 TL Backpulver

2 EL feine Haferflocken
120 g brauner Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

90 ml Albadl (80 g)

50 ml Milch

200 g saure Sahne

200 g frische Blaubeeren

Zubereitung

Blaubeeren waschen, verlesen und abtropfen lassen.

Mehl, Weizenvollkornmehl, Haferflocken und Backpulver in einer Schiissel
mischen.

Zucker und Eier mindestens 5 Minuten mit dem Handriithrgerit (Schneebesen)
schaumig schlagen. Das Albagl langsam unter stindigem Riihren in den Teig
einlaufen lassen. Saure Sahne und Salz unterrithren. Dann das Mehl-Haferflo-
cken-Backpulver-Gemisch essloffelweise, mit der Milch im Wechsel, unter die
Masse rithren und einige Minuten ruhen lassen.

Ein Muffinblech einfetten oder Papierféormchen hineinsetzen. Die Muffinmul-
den zu gut zwei Drittel mit Teig fiillen. Die Beeren darauf verteilen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten bei 170 — 190 °C Ober- und
Unterhitze auf der mittleren Schiene. Die Muffins aus dem Backofen nehmen
und in der Form etwa 5 Minuten ruhen lassen. Dann herauslésen. Vor dem
Servieren mit Puderzucker bestreuen. Am besten noch lauwarm servieren.

Tipp

Statt Blaubeeren schmecken auch Himbeeren, Brombeeren oder Johannisbee-
ren. Tiefgefrorene Friichte konnen ebenfalls verwendet werden. Diese sollten
im gefrorenen Zustand auf dem Teig verteilt werden.

Nihrwertinformation fiir eine Portion: b X 1® [ | -
Albaol = i

211 kcal | 11 g Fett | 4 g EiweiR | 24 g Kohlenhydrate (= 2 BE) | 43 mg Cholesterin

Rzp.1

www.albaoel.de
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BRATAPFEL-GEBACK

Zutaten

(fir 8 kleine Tortchen mit 8 cm oder

eine Torte mit 26 cm Durchmesser)
Wiener Boden:

4 Fieras50g

70 g Zucker

50 g Weizen- oder Dinkelmehl

50 g Speisestdrke

40 ml Albadl (35 g)

1 Prise Salz

Mark %2 Vanilleschote

Abrieb %2 Bio-Zitrone

1 EL Albaél zum Bestreichen des
Springformrandes

Fiillung:

100 g Zucker

30 g Rosinen

2 mittlere Apfel, (ergeben ca. 250 g
fein gewiirfelte Apfelstiicke, ohne
Schale)

90 g fliissige Schlagsahne

1 Prise Zimt

6 Blatt Gelatine

500 g Sahne

Zimt zum Bestduben der Torte

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

Zubereitung

Zucker, Eier und Gewiirze im heiRen Wasserbad von Hand aufschlagen, im
Anschluss mit dem Rithrgerédt weiterrithren,bis die Masse kalt ist und sich das
Volumen verdoppelt hat.

Mehl und Speisestirke sieben und unter die Masse heben. ZumSchluss Albadl
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 Tortenbdden 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 klei-
ner Flamme kocheln und dann auskiihlen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Sahne steif schlagen.

Gelatine ausdriicken, auf kleiner Flamme auflosen, etwas erkaltete Apfelfiil-
lung hinzugeben und verriihren. Die restliche Apfelmasse unterrithren und
zum Schluss die steif geschlagene Sahne unterheben.

Die Fiillung auf den Boden in den Dessertringen verteilen, einige Stunden kalt
stellen oder kurz einfrieren. Auf diese Weise lassen sich die Ringe gut 16sen.
Vor dem Servieren mit Zimt bestduben.

Tipp
Das Rezept eignet sich auch fiir eine 26er Springform.

Albaol'ss
479 kcal | 32 g Fett | 7 g Eiwei’ | 41 g Kohlenhydrate (~ 3,5 BE) | 171 mg Cholesterin aO [ n

Rzp.163

www.albaoel.de



BROWNIES

Zutaten

(fir ca. 40 Stiick)

175 g Walnusskerne

50 g Pistazienkerne
200 g zartbittere Kuvertiire
150 ml Albaél (135 g)
250 g brauner Zucker

1 Vanilleschote

4 Eier

200 g Mehl

1 Prise Salz

1 Essloffel Rosenwasser

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
138 kcal | 8 g Fett | 3 g EiweiRR | 14 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 24 mg Cholesterin

Rzp.33

Zubereitung

Die Walnusskerne und die Pistazienkerne grob hacken und mischen.

Die Kuvertiire mit einem scharfen Messer zerkleinern. Im Wasserbad die
Kuvertiire unter Rithren schmelzen. Aus dem Wasserbad nehmen und das
Albadl, den Zucker, das Mark der Vanilleschote und die Eier unterriihren.
Loffelweise das Mehl, zum Schluss Salz, Rosenwasser und drei Viertel der ge-
hackten Niisse dazugeben. Alles gut vermengen.

Eine flache, rechteckige Backform von ca. 25 x 35 cm mit Backpapier ausklei-
den und den Teig ca. 4 cm dick in die Form streichen.

Die restlichen Niisse auf den Teig streuen.

Backen: im vorgeheizten Backofen bei 150°C ca. 30 Minuten auf der mittleren
Schiene backen.

Nach dem Backen 1 Stunde in der Form auskiihlen lassen. Dann mit dem
Backpapier stiirzen. Papier entfernen und die Masse in kleine Rechtecke
schneiden.

In Blechdosen mit Pergamentpapier kiihl aufbewahren.

Albaol's s

www.albaoel.de



BUTTERMILCHWAFFELN

Zutaten

(fiir 6 Waffeln)

25 g Zucker

2 Eier

1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz

70 ml Albadél (60 g)
125 g Mehl

%2 TL Backpulver
125 ml Buttermilch

Zubereitung

Zucker, Vanillezucker, Salz und Eier mindestens 5 Minuten mit dem
Handriihrgeréit (Schneebesen) schaumig schlagen. Das Albadl langsam unter
stindigem Riihren in den Teig einlaufen lassen. Dann das Mehl- Backpulver-
Gemisch essloffelweise, mit der Buttermilch im Wechsel, unter die Masse
rithren und einige Minuten ruhen lassen.

Ein Waffeleisen mit etwas Albadl auspinseln und erhitzen.

Jeweils einen kleinen Schopfloffel Teig in das heilRe Waffeleisen geben und die
Waffeln etwa 4 bis 5 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

Tipp

Die Waffeln schmecken am besten frisch aus dem Waffeleisen mit ein wenig
Puderzucker bestreut. Fiir die Kaffeetafel konnen die Waffeln mit Schlagsahne
und frischen Friichten garniert werden.

227 kcal | 13 g Fett | 5 g EiweiR | 22 g Kohlenhydrate (~ 2 BE) | 80 mg Cholesterin

Nihrwertinformation fiir eine Portion: b 09 1® Ay
Albadl ==

Rzp.2

www.albaoel.de



CAKE'POPS (vegan)

Zutaten

(fir ca. 40 Stiick = 2 Silikon-Cake-
Pop-Formen inkl. Sticks)

Teig:

150 g Mehl

%4 TL Natron

1 TL Backpulver

105 g brauner Zucker

Mark einer %2 Vanilleschote

1 Prise Salz

Abrieb und Saft einer %2 Zitrone
70 ml Albadél (60 g)

100 ml Sojamilch

Dekoration:

60 g Puderzucker

ca. 1% EL heiRes Wasser
Lebensmittelfarbe

100 g Kuvertiire (vegan)
Zuckerperlen

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
54 kcal | 2 g Fett | 1 g Eiweil | 9 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 0 mg Cholesterin

Zubereitung

Mehl, Zucker, Salz, Backpulver und Natron in einer Rithrschiissel vermengen.
Albadél, Sojamilch und Gewtiirze zugeben und verriihren.

Die Silikonformen mit Wasser ausspiilen und die Masse mit einem Spritzbeu-
tel in die lochfreien Hélften einfiillen. Die oberen Hilften auflegen und gut
verschlieRen.

Backen: ca. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene
bei 180 °C Heif3luft.

Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Aus Puderzucker, heiRem Wasser und
Lebensmittelfarbe eine Glasur herstellen.

Nach dem Auskiihlen des Teiges als ersten Schritt die Cake-Pop-Sticks nachei-
nander ca. 2 cm tief in die fliissige Kuvertiire oder die Glasur tunken und vor-
sichtig in die Kugeln stecken. Auf einem Cake-Pop-Gestell fest werden lassen.
Danach die Kugeln komplett in die Kuvertiire oder die Glasur tauchen und
nach Lust und Laune verzieren. AnschlieRend trocknen lassen.

Tipp

Sie kénnen auch nur eine Form verwenden und die Cake-Pops nacheinander
backen. Die Sticks werden oft als Zubehor zu den Silikonformen angeboten.
Man kann sie aber auch separat kaufen. Zum Trocknen kénnen Sie die Ku-
chen-Lollis statt in ein Cake-Pop-Gestell auch in Knetmasse oder in mit Sand
gefiillte Becher stecken.

Cake-Pops eignen sich gut als Dekoration fiir Kaffeetafeln und sind bei Kinder-
Geburtstagen als Finger-Food sehr beliebt.

Albaol's s

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegan

Rzp.150

www.albaoel.de



CRANBERRY-STERNE

Zutaten

(fir 50 Stiick/2 Backbleche)
Teig:

80 g Zucker

1 Pdackchen Vanillezucker

1 Prise Salz

1Ei

100 ml Albaél (90 g)

250 g Mehl

Belag:

2 Eiweil3

1 Prise Salz

150 g gemischte Niisse und Mandeln,
gehackt

50 g Cranberries, gehackt

1 TL Orangenschale

2 TL flissiger Honig

25 halbierte Cranberries zum
Garnieren

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
65 kcal | 3 g Fett | 2 g EiweiR | 7 g Kohlenhydrate (~ 0,5 BE) | 4 mg Cholesterin

Rzp.141

Zubereitung

Zucker, Vanillezucker und Ei schaumig schlagen und Salz hinzugeben. Das
Albaél langsam unter stindigem Riithren einlaufen lassen. Das gesiebte Mehl
unterheben und alles zu einem Teig verarbeiten. Teig in Frischhaltefolie ein-
wickeln und zwei Stunden im Kiithlschrank ruhen lassen.

Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier etwa 0,5 cm diinn ausrollen, Sterne
ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Fiir den Belag Eiweif§ mit Salz steif schlagen.

Niisse und Mandeln, Cranberries, Honig und Orangenschale vermischen und
das Eiweild unterheben. Auf die Mitte der Sterne jeweils etwa einen halben
Teeloffel Nussmasse geben und mit einer halben Cranberry verzieren.
Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 12 — 15 Minuten bei 180 °C HeiRluft auf
den mittleren Schienen.

Albaol's s

www.albaoel.de
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Zutaten Zubereitung
(fir ca. 50 Stiick) Albadl, Zucker und Vanillezucker in einem Topf auf warmer Herdplatte auf-
60 ml Albaél (55 g) 16sen. Haferflocken dazugeben und kurz anrésten. Abkiihlen lassen. Dann die
50 g Zucker gewiirfelten Datteln untermengen.
1 Packchen Vanillezucker Das Ei mit dem Backpulver verquirlen und unter die Masse rithren. Mit einem
125 g kernige Haferflocken Teeloffel kleine Hidufchen von dem Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
125 g gewiirfelte Datteln Blech setzen.
1Ei Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten bei etwa 160 °C HeiRluft
Y4 TL Backpulver auf der mittleren Schiene.

Nihrwertinformation fiir ein Stiick: A ] oo 1® Ay
32 kcal | 1 g Fett | 0,5 g EiweiR | 4 g Kohlenhydrate (< 0,5 BE) | 4 mg Cholesterin ao [ L ]

Rzp.34 www.albaoel.de
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DOMINOSTEINE

Zutaten

(fiir 80 Stiick = eine Backform

ca. 25 cm x 25 cm groR)
Teig:

125 g Zucker

2 Eier, L

100 ml Albaél (90 g)

3 Msp Vanillemark

1 Prise Salz

¥ TL Zimt

%2 TL Lebkuchengewtirz
40 g gemahlene Haselniisse
60 ml Milch

180 g Weizenmehl

14 TL Backpulver
Fiillung:

400 g Quittengelee

250 g Marzipanrohmasse
125 g Puderzucker
Glasur:

400 g Zartbitterkuvertiire
2 EL Albadl

Nahrwertinformation fiir 1 Stiick:
89 kcal | 3 g Fett | 2 g EiweiR | 14 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 6 mg Cholesterin

Rzp.168

P
o e o

Zubereitung

Zucker und Eier mit dem Handriithrgerit (Schneebesen) schaumig schlagen.
Das Albadl langsam unter stindigem Rithren einlaufen lassen. Vanillemark,
Salz, Zimt, Lebkuchengewdiirz, Niisse und Milch hinzufiigen und zu einer
cremigen Masse verarbeiten.

Die gesiebte Mehl-Backpulvermischung nach und nach unterrithren.

Den Teig in die mit Albadl ausgefettete Backform geben und glattstreichen.
Backen: ca. 16 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Fiillung: Quittengelee in einem Topf unter stindigem Riihren einige Minuten
einkochen lassen, damit er beim Auskiihlen schnittfest ist. Sofort auf dem
Boden verteilen. Mindestens 1— 2 Stunden auskiihlen lassen.

Die Marzipanrohmasse mit Puderzucker verkneten. Zwischen 2 Lagen Back-
papier 2 — 3 mm dick ausrollen. Auf den Quittengelee legen und andriicken.
Anschlief3end in ca. 2,5 x 2,5 cm grofRe Wiirfel schneiden.

Die Kuvertiire aufldésen und nach und nach das Albaél unterrithren.

Die Wiirfel in die Schokolade tauchen, trocknen lassen und nach Belieben
dekorativ verzieren.

Tipp
Wenn es etwas schneller gehen soll, kann auch eine fertig ausgerollte Marzi-
pandecke verwendet werden, die es im Handel zu kaufen gibt.

Albaol'ss

www.albaoel.de



EIERLIKORKUCHEN

Zutaten

(fir ca. 16 Stiick = eine Bundform/
Gugelhupf, Durchmesser 22 cm)
180 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

etwas abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

5 Eier, Eiweif3 und Eigelb trennen
250 ml Albaél (225 g)

250 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

250 ml Eierlikor

etwas Puderzucker zum Bestduben

Nahrwertinformation fiir eine Portion:
298 kcal | 17 g Fett | 4 g EiweiR | 28 g Kohlenhydrate (~ 2,5 BE) | 98 mg Cholesterin

Rzp.11

Zubereitung

Die Form mit etwas Albadl einfetten und mit Mehl ausstreuen.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen.

Zucker und Eigelb mindestens 5 Minuten mit dem Handriihrgerét (Schneebe-
sen) schaumig schlagen. Salz, Vanillezucker und Zitronenschale dazugeben.
Das Albadl langsam unter stindigem Riihren in den Teig einlaufen lassen.
Dann das Mehl-Backpulver-Gemisch essloffelweise, mit dem Eierlikor im
Wechsel, unter die Masse rithren.

Das Eiweif mit dem Handriihrgerit (Schneebesen) zu festem Eischnee schla-
gen und behutsam unter die Masse heben. Teig in die Form fiillen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten auf der unteren Schiene bei
150 °C Heifluft, Nachwdrme 10 Minuten.

Den Kuchen einige Minuten auskiihlen lassen, dann aus der Form stiirzen und
mit Puderzucker bestreuen.

Tipp

Reichen Sie zu dem Kuchen Eierlikérsahne. Frisch geschlagene Sahne nach
Geschmack mit 3 bis 4 EL Eierlikor verrithren und mit Schokoladenraspeln
verzieren. Der Teig eignet sich hervorragend fiir Muffins, etwa 24 Tortchen.
Backzeit: etwa 15 Minuten.

Albaol's s

www.albaoel.de



EIERLIKORTORTE

Zutaten

(fiir 16 Stiick = eine Springform,
26 oder 28 cm Durchmesser)

Teig:

60 ml Albaél (55 g)

100 g Zucker

5 Eier

200 g gemahlene Mandeln
100 g gehackte Kuvertiire
3 EL Weizenvollkornmehl
1 TL Backpulver

2 EL Rum

Belag:

2 Becher Sahne (400 g)

ca. 100 ml Eierlikor

2 Piackchen Sahnesteif
Schokolade zum Verzieren

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Fir den Teig zundchst die Eier trennen. Albadl und Zucker mit einem
Handriihrgerit (Rithrbesen) schaumig rithren. Nach und nach zuerst das Ei-
gelb, dann Mandeln, Kuvertiire und Rum unterheben.

Das Eiweil solange schlagen, bis es steif ist und gldnzt. Den steifen Eischnee
abwechselnd mit dem Vollkornmehl-Backpulver-Gemisch unter den Teig
heben. Danach in eine gefettete Springform fiillen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 30 bis 40 Minuten bei 180 °C Heif8luft
auf der mittleren Schiene.

Fiir den Belag die Sahne mit Sahnesteif schlagen und gleichméiRig auf den
erkalteten Boden streichen. AnschliefSend mit dem Spritzbeutel auf den Rand
Tupfer setzen und diese mit Schokoladendekor verzieren. Eierlikor vorsichtig
in die Mitte geben und auf der Torte verlaufen lassen.

Albaol’ss
293 kcal | 21 g Fett | 7 g EiweiR | 16 g Kohlenhydrate (~ 1,5 BE) | 105 mg Cholesterin ao [ L ]

Rzp.65

www.albaoel.de



ERDBEER-FRISCHKASE-TORTCHEN

Zutaten Zubereitung
(fir 10 Dessertringe, 8 cm Durchmes- Teig: Das Mehl mit dem Backpulver mischen und sieben, gemahlene Mandeln
ser oder Torteletts bzw. eine dazugeben.

Backform, 26 cm Durchmesser) Ei und Zucker mit dem Handriihrgerat (Schneebesen) schaumig rithren. Das
Teig: Albadl langsam unter stindigem Riihren in den Teig einlaufen lassen. Salz
1Ei dazugeben. Dann das Mehl-Backpulver-Mandel-Gemisch essloffelweise unter
70 g Zucker die Masse rithren.

1 Prise Salz Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Dessertringe einfetten, mit Back-
90 ml Albaél (80 g) papier auskleiden, den Teig in die Formen fiillen und glatt streichen.

100 g Mehl Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten auf der mittleren Schiene
1 TL Backpulver bei 190 °C Ober- und Unterhitze.

50 g gemahlene Mandeln Fiillung: Frischkdse mit dem gesiebten Puderzucker verrithren. Sahne mit
Fiillung: Sahnesteif steif schlagen und unter den Frischkése heben.

150 g Frischkise Die Tortchen mit der Frischkédse-Sahnecreme bestreichen und mit den ge-

40 g Puderzucker waschenen, eventuell halbierten Erdbeeren belegen. Aus Wein, Apfelsaft und
200 g Sahne Zucker den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten, etwas abkiihlen
1 Packchen Sahnesteif lassen und dann ziigig mit einem Loffel auf den Erdbeeren verteilen.

Belag: Ca. eine Stunde kalt stellen. Danach die Tértchen aus der Form 16sen.

750 g kleine Erdbeeren

1 Packchen roter Tortenguss

30 g Zucker

125 ml trockener Weilwein
125 ml klarer Apfelsaft

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

356 kcal | 23 g Fett | 6 g EiweilR | 30 g Kohlenhydrate (2,5 BE) | 53 mg Cholesterin Alb a 1® - [

Dieses Rezept ist: kalorienbewusst

Rzp.100 www.albaoel.de



ERDBEERKUCHEN mic kuvertire

Zutaten

(fir 20 Stiick)

Teig:

3 Eier

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

¥, TL Zitronenschale

135 ml Albaél (120 g)

300 g Mehl

2 TL Backpulver

75 ml Milch

Belag:

100 g Halbbitterkuvertiire
1 kg Erdbeeren

2 Piackchen roter Tortenguss
60 g Zucker

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

Zubereitung

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und sieben.

Eier und Zucker mit dem Handriithrgerit (Schneebesen) schaumig rithren. Das
Albaél langsam unter stindigem Riithren in den Teig einlaufen lassen. Salz,
Vanillezucker und Zitronenschale dazugeben. Dann das Mehl-Backpulver-Ge-
misch essloffelweise, mit der Milch im Wechsel, unter die Masse riithren.

Eine etwa 30 x 24 cm grofRe Backform mit Backpapier auslegen, den Teig in
die Form fiillen und glatt streichen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten bei 180 °C Ober- und Unter-
hitze auf der mittleren Schiene.

Den Boden in der Form auskiihlen lassen.

Die Kuvertiire im Wasserbad erwidrmen und mit einem dicken Backpinsel auf
den gebackenen Kuchen auftragen und trocknen lassen.

Den Kuchen mit den gewaschenen Erdbeeren belegen.

Den Tortenguss nach Anleitung zubereiten, etwas abkiihlen lassen und nach
und nach auf dem Erdbeerkuchen verteilen. Mindestens zwei Stunden kiihl
stellen.

203 kcal | 8 g Fett | 4 g Eiweil3 | 29 g Kohlenhydrate (~ 2,5 BE) | 32 mg Cholesterin Alb a 61® = [

Dieses Rezept ist: kalorienbewusst

Rzp.10
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FLORENTINER (vegan)

Zutaten

(fir ca. 60 Stiick)

40 ml Albaél (35 g)

50 g Zucker

1 EL Zuckerriibensirup

60 g Mehl

100 g Mandelbldttchen

50 g Zitronat, fein gehackt
Glasur:

60 g Vollmilch- oder Zartbitterscho-
kolade (vegan), gehackt

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Zwei grofRe Backbleche mit Backpapier auslegen.

Albadl, Zucker und Sirup in einen Topf geben und bei schwacher Hitze erwar-
men, bis der Zucker aufgeldst ist. Dann den Topf vom Herd nehmen, das Mehl
einriithren und zum Schluss Mandeln und Zitronat unterheben.

Die Masse teeloffelweise auf die Backbleche geben und mit dem Loffelriicken
etwas flachdriicken.

Backen: 8 — 10 Minuten bei etwa 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene nacheinander abbacken.

Auf dem Backblech auskiihlen lassen, dann auf einem Kuchengitter vollstin-
dig erkalten lassen.

Die Schokolade in eine Metallschiissel geben und im Wasserbad schmelzen.
Die geschmolzene Schokolade mit einem Backpinsel (oder mit einer Tiite aus
Pergamentpapier mit einem ganz kleinen Loch an der Spitze) diinn auf die
flache Seite der Florentiner streichen und erkalten lassen.

Tipp

Je nach Geschmack kénnen auch 40 g kandierte, gehackte Kirschen unter den
Teig gehoben werden. In diesem Fall ist die Mandelmenge um 40 g zu redu-
zieren. Reine Mandel-Florentiner (ohne Zitronat und Kirschen) schmecken
ebenfalls hervorragend.

30 kcal | 2 g Fett | 0,6 g EiweiR | 3 g Kohlenhydrate (< 0,5 BE) | 0,02 mg Cholesterin Alb a 61®= [

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegan

Rzp.59
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Zutaten

(fir 14 Stiick = eine Springform und
Tortenring, 26 cm Durchmesser)
Wiener Boden:

4 Fieras50g

70 g Zucker

50 g Weizen- oder Dinkelmehl
50 g Speisestdrke

40 ml Albadl (35 g)

1 Prise Salz

Mark %2 Vanilleschote

Abrieb %2 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 Frischkise

300 g Sahne

Guss:

250 ml Orangensaft

40 g Zucker

20 g Speisestdrke

1 Zimtstange

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

Zubereitung

Zucker, Eier und Gewiirze im heiRen Wasserbad von Hand aufschlagen, im
Anschluss mit dem Rithrgerédt weiterrithren,bis die Masse kalt ist und sich das
Volumen verdoppelt hat.

Mehl und Speisestirke sieben und unter die Masse heben. ZumSchluss Albadl
unterheben. Den Teig in eine Springform fiillen.

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

Das Gebick auskiihlen lassen, aus der Springform l6sen und auf eine Torten-
platte in einen Tortenring 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. Orangenabrieb hinzufiigen.

Sahne steif schlagen und gleichmaRig unter die Masse heben. Auf den Wiener
Boden im Ring fiillen, glatt streichen und kalt stellen.

Orangensaft und Zucker in einen Topf geben, 2 EL davon mit der Stirke
verriithren. Restliche Fliissigkeit mit der Zimtstange erhitzen und mit der
angeriihrten Stérke kurz aufkochen lassen. Zimtstange entfernen, die Masse
abkiihlen lassen und auf der Torte verstreichen.

Vor dem Verzehr einige Stunden kalt stellen.

Tipp

Fiir eine Extraportion Frucht konnen filetierte, klein geschnittene, abgetropf-
te Stiicke einer Orange in die Fiillung gegeben werden.

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

Albaol’ss
233 kcal | 13 g Fett | 7 g EiweiR | 22 g Kohlenhydrate (~ 2 BE) | 84 mg Cholesterin ao [ n

Rzp.165
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GEBACKENE OSTEREIER

Zutaten

(fiir eine Ostereiform mit
9 Ostereiern)

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

2 Eier

90 ml Albadl (80 g)

125 g Mehl

1 TL Backpulver

Fiillung:

Fruchtgelee, Nougatcreme
Dekoration:
Puderzucker, Kuvertiire,
Zuckerstreusel

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Zucker und Eigelb mindestens 5 Minuten mit dem Handriihrgeréat (Schnee-
besen) schaumig schlagen. Salz und Vanillezucker dazugeben. Das Alba6l lang-
sam unter stindigem Riithren in den Teig einlaufen lassen. Dann das Mehl-
Backpulver-Gemisch essloffelweise unter die Masse rithren.

Das Eiweif mit dem Handriihrgerit (Schneebesen) zu festem Eischnee schla-
gen und behutsam unter die Masse heben.

Den Teig in die gut ausgefettete Ostereiform fiillen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten bei 170 °C Ober- und Unter-
hitze auf der mittleren Schiene.

Den Kuchen einige Minuten auskiihlen lassen, dann vorsichtig, ggf. mit einem
Kunststoffschaber, aus der Form 16sen.

Die Kuvertiire hacken und im heifen Wasserbad schmelzen.

Puderzucker sieben und mit etwas Wasser glatt rithren. Danach die kleinen
Kuchen nach Belieben und Geschmack fiillen und dekorieren.

Albaol'ss
234 kcal | 11 g Fett | 3 g EiweiR | 31 g Kohlenhydrate (~ 2,5 BE) | 53 mg Cholesterin aO [ n

Rzp.13
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Zutaten

(fir 12 Stiick = eine Springform,
26 cm Durchmesser)

125 g Honig

55 ml Albaél (50 g)

125 g Zucker

2 Eier

1 Prise Salz

2 EL Rum

200 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

100 g Haferflocken

2 TL Lebkuchengewtirz
Fiillung:

500 g grob geraspelte, sduerliche
Apfel

100 g gehackte Mandeln
100 g Rosinen

50 g Zucker

Glasur:

150 g Zartbitterkuvertiire

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Honig erwdrmen, schmelzen und abkiihlen.

Albadl, Zucker, Salz und Eier schaumig schlagen. Rum und Lebkuchengewtiirz
hinzufiigen. Das gesiebte Mehl-Backpulver-Gemisch sowie Haferflocken und
Honig zu der Eiermasse geben und zu einem Teig verarbeiten. Apfel, Mandeln,
Rosinen und Zucker mischen.

Die Halfte des Teiges in eine mit Backpapier ausgelegte Form fiillen und die
Apfelfiillung auf dem Teig verteilen. Den restlichen Teig obendrauf verstrei-
chen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten bei 180 °C Ober- und Unter-
hitze auf der mittleren Schiene.

Die Zartbitterschokolade hacken, im heiflen Wasserbad schmelzen und den
auskiihlen Kuchen anschliefend damit tiberziehen.

Tipp
Die Teigmenge reicht auch fiir zwei kleine Springformen (16 cm Durchmesser).

Albaol'ss
326 kcal | 10 g Fett | 7 g EiweilR | 52 g Kohlenhydrate (~ 4,5 BE) | 30 mg Cholesterin aO [ n

Rzp.125
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GEFULLTE WEIHNACHTSPLATZCHEN

Zutaten

(fir ca. 60 Stiick)

Teig:

160 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

2 Prisen Salz

2 grolRe Eier (60 g)

200 ml Albaél (180 g)

500 g Mehl

Fillung:

100 g Nugat

100 g rote oder gelbe Konfitiire
Dekoration:

80 g Puderzucker

ca. 2 EL heif3es Wasser

bunte Zuckerperlen o. . Streu-Deko

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
90 kcal | 4 g Fett | 1 g EiweiR | 13 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 8 mg Cholesterin

Rzp.152

Zubereitung

Fiir den Teig Zucker, Vanillezucker und Eier mit dem Handriihrgerit (Schnee-
besen) schaumig schlagen und Salz hinzugeben. Das Albadl langsam unter
stindigem Riihren einlaufen lassen. Das gesiebte Mehl unterheben und zu
einem Teig verarbeiten. Teig in Frischhaltefolie einwickeln und 2 Stunden im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Teig in zwei Teile teilen, zwischen zwei Bogen Backpapier etwa 0,3 cm
diinn ausrollen und mit verschiedenen Ausstechférmchen zu einer geraden
Anzahl von Plitzchen ausstechen. Diese auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen.

Backen: ca. 12 — 15 Minuten bei 180 °C Heif8luft im vorgeheizten Backofen auf
der mittleren Schiene.

Den Nugat im Wasserbad schmelzen und dann auf ein Viertel der Plitzchen
streichen. Diese mit den entsprechenden Oberteilen versehen. Die verbleiben-
den Plitzchen mit Konfitiire fiillen.

Aus Puderzucker und Wasser eine Glasur rithren und die Pldtzchen damit be-
streichen. AnschlieRend mit Zuckerperlen o. A. dekorieren.

Tipp

Wer etwas Farbe auf den Weihnachtsteller bringen mdéchte, kann die Puderzu-
ckerglasur zusdtzlich mit Lebensmittelfarbe anriihren. Alternativ zur Puder-
zuckerglasur konnen die Platzchen auch mit heller oder dunkler Kuvertiire
dekoriert werden.

Albaol's s
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GEWURZSCHNITTEN mic Dinkel

Zutaten Zubereitung

(far 50 Stiick = eine rechteckige Das Dinkelmehl in eine grof3e Schiissel sieben.

Backform, 25 x 35 cm) Zuckerriibensirup erwdrmen und wieder abkiihlen lassen. Das Ei untermi-
Teig: schen.

500 g Dinkelmehl 650 Pottasche im Rosenwasser anriithren. Zuckerritbensirup, geldste Pottasche,
250 g Zuckerriibensirup Albadl, kalten Espresso, Kakao und alle Gewiirze mit dem Mehl zu einem Teig
60 ml Albaél (55 g) verkneten.

1Ei Die Backform mit Backpapier auslegen, den Teig in die Form fiillen und glatt
1 Prise Salz streichen.

1 TL Pottasche Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten auf der mittleren Schiene

1 EL Rosenwasser bei 190 °C Ober- und Unterhitze.

1 EL Kakao Den Boden in der Form auskiihlen lassen und anschliefend in kleine Wiirfel
1 TL gemahlener Zimt oder Streifen schneiden.

1 TL Lebkuchengewiirz Puderzucker fiir die Glasur sieben und mit etwas heiRem Wasser glatt rithren.
125 ml kalter Espresso Einen Teel6ffel Albadl unterriihren. Die Glasur mit einem breiten Messer auf
Glasur: dem Gebdck verteilen.

150 g Puderzucker

1 TL Albaél Tipp

Der Glasur kann zusitzlich ein Essloffel Rotwein hinzugefiigt werden.

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

76 kcal | 2 g Fett | 1 g Eiweil | 14 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 4 mg Cholesterin Alb a 61®= [

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Rzp.124 www.albaoel.de



GLUHWEINTORTE

Zutaten

(fiir 14 Stiick = eine Springform,
26 cm Durchmesser)

Wiener Boden:

6 Eier

100 g Zucker

75 g Mehl

75 g Speisestirke

60 ml Albaél (50 g)

Salz

%2 Vanilleschote

abgeriebene Schale einer Y2 Zitrone
Glithweinfiillung:

375 ml Glithwein

115 g Zucker

1 Packchen Vanille-Puddingpulver
3 Eigelbe

Saft und Schale einer %2 Zitrone
%2 TL Lebkuchengewtirz
Marzipandecke:

150 g Marzipanrohmasse

175 g Puderzucker

50 g fliissige Kuvertiire

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Fiir den Boden Zucker, Eier und Gewdiirze im Wasserbad von Hand warm auf-
schlagen und im Anschluss mit dem Rithrgerédt noch einmal so lange schla-
gen, bis die Masse kalt ist und sich das Volumen verdoppelt hat. Mehl und
Speisestirke sieben und unter die Masse heben. Zum Schluss Alba6l zufiigen.
Die Masse in die mit Backpapier ausgelegte Form fiillen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten bei 170 °C Ober- und Unter-
hitze auf der mittleren Schiene (Stibchenprobe!)

Boden auskiihlen lassen und zweimal durchschneiden, so dass Sie drei Boden
erhalten.

Fiir die Filllung 300 ml Glithwein mit dem Zucker und den Gewiirzen aufko-
chen lassen. Vanillepudding-Pulver und Eigelbe mit dem restlichen Glithwein
verriihren, in die kochende Fliissigkeit geben und kurz aufkochen lassen.
Zwei der Boden mit der noch heiflen Creme bestreichen und im Tortenring
aufeinander setzen. 1 EL Creme aufheben und mit Folie abdecken, damit sich
keine Haut bildet.

Fiir die Marzipandecke Marzipan mit Puderzucker verkneten, in Tortengrof3e
ausrollen und mit der fliissigen Kuvertiire bestreichen. Nach dem Erkalten auf
die mit der restlichen Creme bestrichene Torte setzen.

Albaol'ss
343 kcal | 11 g Fett | 6 g EiweiR | 50 g Kohlenhydrate (~ 4 BE) | 156 mg Cholesterin ao [ n

Rzp.148

www.albaoel.de



GLUHWEINKUCHEN

Zutaten
(fiir 10 Porzellanférmchen,
8 — 10 cm Durchmesser,

alternativ Papierbackférmchen)

Riihrteig:

130 ml Albaél (120 g)

150 g Zucker

1 Packchen 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

Glasur:

100 g Puderzucker

etwa 2 — 4 EL Glihwein

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Albadl, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer Riihrschiissel mit einem Hand-
rithrgerét (Rithrbesen) cremig rithren. Nach und nach die Eier unter Rithren
hinzufiigen und auf hochster Stufe unterrithren. Mehl mit Backpulver mi-
schen, sieben und unter den Teig mengen. Zum Schluss die geriebene Schoko-
lade, das Lebkuchengewiirz, Rumaroma und Glithwein unterriihren.

Den Teig in mit Albaol gefettete Porzellanformchen 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 herauslo-
sen und erkalten lassen.

Den Puderzucker sieben, mit Glithwein zu einer dickfliissigen Glasur verriih-
ren 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 bei gleicher Temperatur ab-
backen.

oo 1® -.
345 kcal | 16 g Fett | 5 g Eiweil | 44 g Kohlenhydrate (~ 3,5 BE) | 95 mg Cholesterin / & I ao -.

Rzp.60

www.albaoel.de



GUNNEBOS KARLEKSMUMS

Zutaten

(fir 24 Stiick)

Teig:

100 ml Albasl (90 g)
300 g Roh-Rohrzucker
2 Eier

250 g Weizenmehl

3 gestrichene EL Kakaopulver
2 TL Backpulver

1 Prise Salz

200 ml Vollmilch
Backpapier

Glasur:

2 EL Albaél

2 EL Kakaopulver

1 EL Vanillezucker
150 g Puderzucker

ca. 3 EL heilRer Kaffee

2 EL Kokosflocken zum Bestreuen

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

Zubereitung

Teig: Albadl, Zucker, Salz und Eier schaumig schlagen. Mehl, Backpulver und
Kakaopulver mischen. Die Mehlmischung im Wechsel mit der Milch unter die
Eiermasse rithren.

Eine flache Backform (etwa 30 cm x 40 cm grofR) mit Backpapier auslegen und
den Teig in die Backform fiillen. Der Teig sollte ca. 3 cm hoch in der Backform
stehen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten auf der mittleren Schiene
bei 200 °C Ober- und Unterhitze.

Kakao, Vanillezucker und Puderzucker vermischen. So viel Kaffee dazugeben,
dass eine zihe, aber streichfihige Masse entsteht. Das Albaol unterriihren.
Die Glasur mit einem breiten Pinsel diinn auf den ausgekiihlten Kuchen strei-
chen und mit Kokosflocken bestreuen. Nach etwa einer Stunde ist die Glasur
schnittfest. Den Kuchen in 24 Stiicke schneiden.

oo 1® - -
176 kcal | 6 g Fett | 2 g EiweiRR | 28 g Kohlenhydrate (~ 2,5 BE) | 21 mg Cholesterin / & I ao [ | ]

Rzp.54

www.albaoel.de



HAFER-SCHOKO-HAPPEN (vegan)

Zutaten

Backform ca. 25 x 25 cm
(fir 20 Stiick)

80 g Rohrzucker

1 EL heller Sirup, Reissirup
1 Msp Vanillemark

1 Prise Salz

100 ml Albaél (90 g)

350 g kernige Haferflocken
80 g Zartbitterschokolade, geraspelt
(vegan)

50 g Rosinen

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
144 kcal | 6 g Fett | 3 g EiweiR | 22 g Kohlenhydrate (~ 2 BE) | 0 mg Cholesterin

Zubereitung

Rohrzucker, Sirup, Vanillemark, Salz und Albadl im Topf erwdrmen.

Mit dem Handriihrgerét (Schneebesen) schaumig schlagen.

Haferflocken, Zartbitterschokolade und Rosinen unterrithren und zu einem
festen Teig verarbeiten.

In eine mit Backpapier belegte Backform geben und fest andriicken.
Backen: ca. 20 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Lauwarm in kleine Stiicke schneiden.

Die Plitzchen schmecken erst richtig gut, wenn sie ein paar Tage durchgezo-
gen sind.

Albaol's s

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegan

Rzp.177

www.albaoel.de



HEIDELBEEREN-MASCARPONE-TORTE

Zutaten

(fir ca. 16 Stiick = 1 Springform,
26 oder 28 cm Durchmesser)

Mandelmiirbeteig:

200 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

100 g gemahlene Mandeln
80 g Zucker

1 Prise Salz

1Ei

1 Eigelb

90 ml Albaél (80 g)

1 EL Rum
Mascarpone-Creme:

250 g Mascarpone

300 ml Schlagsahne

6 Blatt Gelatine

80 g Puderzucker

Mark von %2 Vanilleschote
Belag:

750 g Heidelbeeren

2 Piackchen Tortenguss, rot
3 EL Zucker

100 ml Wasser

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Aus den angegebenen Zutaten einen Miirbeteig zubereiten und kalt stellen.
Miirbeteig in die mit Albaol gefettete Backform geben.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten bei 170 bis 190 °C Ober-
und Unterhitze auf der unteren Schiene.

Um den erkalteten Boden einen Tortenring legen.

Fiillung: Mascarpone mit Puderzucker und Vanillemark verriihren.

Gelatine etwa 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen, leicht ausdriicken, er-
wdrmen und auflésen. Mascarpone nach und nach, unter standigem Riihren,
zur Gelatine hinzufiigen. Zuletzt die geschlagene Sahne locker unterheben
und auf dem erkalteten Boden verstreichen.

Belag: Heidelbeeren in 100 ml kochendes Wasser geben, einmal kurz aufko-
chen lassen, sofort auf ein Sieb fiillen, den Saft auffangen.

Aus insgesamt 400 ml Saft (evtl. mit Wasser auffiillen), Zucker und 2 Pack-
chen Tortenguss nach Anleitung einen Guss kochen.

Die abgekiihlten Heidelbeeren auf der Mascarpone-Creme verteilen.

Den erkalteten Tortenguss essloffelweise von der Mitte aus auf der Torte ver-
teilen.

Die Torte kalt stellen. Am besten am Tag vor dem Verzehr zubereiten, da die
Torte dann schnittfest ist.

Tipp

Miirbeteig mit Albadl ist etwas schwierig in der Herstellung. Falls der Teig zu
brockelig ist, noch etwas Wasser oder Milch unterkneten. Der Teig wird dann
geschmeidiger.

Albaol’ss
325 kcal | 21 g Fett | 6 g Eiweil | 27 g Kohlenhydrate (~ 2 BE) | 66 mg Cholesterin ao [ n

www.albaoel.de



HIMBEER-MANDEL-HERZEN

Zutaten

(fir ca. 45 Stiick)

90 g Zucker

1 Msp Vanillemark

1 Prise Salz

1 groRes Ei (60 g)

100 ml Albadl (90 g)
200 g Weizenmehl

100 g gemahlene Mandel
200 g Himbeergelee

1 EL Rum

60 g gehackte Mandeln

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
76 kcal | 4 g Fett | 1 g Eiweil3 | 9 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 5 mg Cholesterin

Rzp.171

Zubereitung

Zucker, Vanillemark, Salz, und Ei mit dem Handriihrgerat (Schneebesen)
schaumig schlagen. Das Albadl langsam unter stindigem Riihren einlaufen
lassen. Das gesiebte Mehl und die Mandeln unterrithren und zu einem festen
Teig verarbeiten.

Teig in Frischhaltefolie einwickeln und 2 Stunden im Kiithlschrank ruhen
lassen.

Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier etwa 0,3 cm diinn ausrollen, ca. 90
Herzen ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Das Gelee mit Rum glatt rithren und die Hélfte der Herzen damit bepinseln.
Mittig mit den gehackten Mandeln bestreuen.

Backen: ca. 15 Minuten bei 170 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Auskiihlen lassen.

Das restliche Gelee in einem Topf mit 1 — 2 EL Wasser verrithren und dicklich
einkochen lassen. Die Unterseite der nicht bestrichenen Plitzchen mit dem
heiRRen Gelee bestreichen, die Mandelherzen daraufsetzen und leicht andrii-
cken. Trocknen lassen.

Albaol's s

www.albaoel.de



HIRSEPLATZCHEN

Zutaten Zubereitung
(fir ca. 60 Stiick) Albadl und Honig schaumig rithren. Gemahlene Sonnenblumen- und Pinien-
Teig: kerne, gemahlene Hirse, Weizenvollkornmehl, Backpulver und Gewiirze
80 ml Albaél (70 g) mischen und essloffelweise unterriihren.
100 g weicher Honig Zuletzt den Rum und die Kokosflocken unter den Teig kneten.
50 g gemahlene Sonnenblumenkerne Zu 2 rechteckigen Stangen formen, ca. 30 cm lang, 4 cm breit und 2 cm hoch.
50 g gemahlene Pinienkerne In Frischhaltefolie wickeln und 1 bis 2 Stunden ins Gefrierfach legen.
250 g fein gemahlene Hirse In 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Back-
20 g Weizenvollkornmehl blech legen.
%2 Packchen Backpulver Backen: ca. 13 Minuten bei 170 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
je 1 Prise Salz, Zimt, Nelken, Backofen auf der mittleren Schiene.
Kardamom Fir die Verzierung Pinienkerne ohne Fett anrdsten. Die Schokolade hacken
2 EL weifler Rum und im heiRen Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen.
30 g Kokosflocken Die Schokolade mit einem Pinsel dekorativ aufstreichen oder das Gebdck halb
Dekoration: in fliissige Kuvertiire tauchen und mit den Pinienkernen verzieren.
40 g Pinienkerne Trocknen lassen.
100 g Zartbitter-Kuvertiire Die Pldtzchen schmecken erst richtig gut, wenn sie ein paar Tage durchgezo-
gen sind.
Tipp

Das Weizenvollkornmehl kann durch Hafermehl ersetzt werden, dann sind
die Plitzchen glutenfrei.

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

55 kcal | 3 g Fett | 1 g Eiweil | 7 g Kohlenhydrate (~ 0,5 BE) | 0 mg Cholesterin Alb a 61®= [

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Rzp.172 www.albaoel.de



HONIG-FRUCHTSCHNITTEN

Zutaten

(fir ca. 50 Stiick)

Teig:

175 g Dinkelvollkornmehl, fein
gemahlen

50 g Mehl

%2 TL Backpulver

50 g Honig

1 Packchen Vanillezucker

1Ei

60 ml Albaél (50 g)

Belag:

je 100 g getrocknete Pflaumen
und Aprikosen

je 50 g getrocknete Apfelringe
und Bananenchips

je 50 g Mandelstifte und Cashewker-
ne

100 g gehobelte Haselnusskerne
75 ml Albadl (65 g)

150 g Honig

Mark einer halben Vanilleschote

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
90 kcal | 5 g Fett | 2 g EiweiR | 10 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 4 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Rzp.35

Zubereitung

Aus den Zutaten mit den Knethaken eines Handriihrgerétes einen glatten Teig
herstellen und 30 Minuten kalt stellen.

Fiir den Belag das getrocknete Obst wiirfeln. Albadl, Honig und Vanillemark
in einem kleinen Topf erwdrmen. Alle Belag-Zutaten unterheben.

Den Teig zwischen Backpapier legen, zu einem Rechteck von etwa 35 x 25 cm
ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Die noch war-
me Friichte-Nussmasse gleichméRig aufstreichen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 15 — 20 Minuten bei 160 °C Heif3luft auf
der mittleren Schiene. Abgekiihlt in kleine Stiicke schneiden und diese vor
dem Verzehr einige Tage durchziehen lassen.

Tipp
Anstatt Dinkel kann auch Griinkern oder Weizen, immer fein gemahlen, fiir
den Teig verwendet werden.

Albaol's s

www.albaoel.de



HONIG-NUSS-PLATZCHEN

Zutaten

(fir 50 Stiick/2 Backbleche)
Teig:

50 g Orangeat

60 g Honig

100 g Zucker

1 Prise Salz

1Ei

1 TL Zimt

je ¥2 TL Nelken und Kardamon
1 TL Orangenschale

70 ml Albadél (60 g)

190 g Mehl

1 TL Backpulver

20 g gemahlene Haselniisse
Dekoration:

75 g Zartbitterkuvertiire
Perlen, Sterne o. A.

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
49 kcal | 2 g Fett | 1 g Eiweif3 | 7 g Kohlenhydrate (~ 0,5 BE) | 4 mg Cholesterin

Rzp.139

Zubereitung

Honig, Zucker, Ei und Gewiirze verrithren. Orangeat fein hacken und anschlie-
Rend zusammen mit dem Albadl untermischen.

Das gesiebte Mehl-Backpulver-Gemisch und die Niisse unterheben und alles zu
einem Teig verarbeiten. Diesen 15 Minuten ruhen lassen.

Aus dem Teig haselnussgrof3e Kugeln formen und diese auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten bei 170 °C Heif8luft auf den
mittleren Schienen.

Die Plitzchen auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Kuvertiire im Wasserbad schmelzen und die Plitzchen damit verzieren oder
iiberziehen.

AnschlieRend mit Perlen, Sternen o. A. dekorieren.

Tipp
Damit die Gewiirze richtig durchziehen kénnen, sollte man die Pldtzchen vor
dem Verzehr ein paar Tage ruhen lassen.

Albaol's s

www.albaoel.de



HONIGKUCHENHERLZEN

Zutaten

(fir 30 Stiick)

50 g Zucker

75 g Honig

2 EL Albadl

1 EL Rum

¥ TL Pottasche

3 Messerspitzen Zimt

%2 TL Pfefferkuchengewiirz
%2 TL abgeriebene Zitronenschale
%2 TL Kakao

125 g Mehl

Glasur:

100 g Puderzucker

2 EL Rum

Zubereitung

Honig, Zucker und Albadl in einem kleinen Topf erwdrmen, bis der Zucker
sich aufgeldst hat. Etwas abkiihlen lassen. Pottasche im Rum auflésen und

in die lauwarme Honig-Zuckermasse geben. Zimt, Pfefferkuchengewdiirz, ab-
geriebene Zitronenschale, Kakao und Mehl hinzufiigen und alles miteinander
verkneten.

Den Teig 2 Stunden ruhen lassen, ihn anschlieRend etwa %2 cm dick ausrollen
und mit einer Herzform ausstechen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten bei 160 °C HeiRluft auf der
mittleren Schiene.

Platzchen auskiihlen lassen. Puderzucker sieben, mit dem Rum glatt rithren
und die Lebkuchen mit dieser Glasur verzieren.

Vor dem Verzehr einige Tage durchziehen lassen.

Tipp

Sie leben das ganze Jahr iiber kalorienbewusst und mochten dies auch iiber
die Weihnachtsfeiertage tun? Dann lassen Sie die Dekoration am besten ganz
weg. Auf diese Weise hat jedes Stiick nur noch 37 Kalorien und der Gehalt an
Kohlenhydraten reduziert sich ebenfalls, und zwar auf 6 g pro Stiick (0,5 BE).

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
53 kcal | 1 g Fett | 1 g Eiweil3 | 10 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 0 mg Cholesterin

Albaol's s

Rzp.36 www.albaoel.de

Dieses Rezept ist: cholesterinarm



INGWER-HAFERTALER

Zutaten (fiir ca. 36 Stiick)
75 g Rohrzucker

1 EL Karamellsirup

1Ei, L

1 Msp Vanillemark

1 Prise Salz

1 TL frisch geriebener Ingwer
90 ml Albadl (80 g)

110 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

110 g grobe Haferflocken
30 g kandierter Ingwer,
fein gewiirfelt

Nihrwertinformation fiir 1 Stiick:

Zubereitung

Weizenmehl mit Backpulver sieben und mit den Haferflocken und dem kan-
dierten Ingwer mischen.

Rohrzucker, Sirup und Ei mit dem Handriithrgerit (Schneebesen) schaumig
schlagen. Vanillemark, Salz, und Ingwer hinzufiigen und zu einer cremigen
Masse verarbeiten. Albadl nach und nach zugeben.

Die Mehl-Haferflockenmischung zugeben und zu einem festen Teig verarbei-
ten. Den Teig einige Minuten ruhen lassen, in walnussgrof3e Portionen teilen
und jeweils zu einer Kugel rollen.

Mit Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und flachdriicken.
Backen: ca. 15 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten Back-
ofen auf der mittleren Schiene.

Die Plitzchen schmecken erst richtig gut, wenn sie ein paar Tage durchgezo-
gen sind.

Albaol’ss
56 kcal | 3 g Fett | 1 g Eiweil3 | 7 g Kohlenhydrate (~ 0,5 BE) | 7 mg Cholesterin aO - L |

Rzp.191

www.albaoel.de



INGWERPLATZCHEN (vegan)

Zutaten

(fir ca. 50 Stiick)

250 g Mehl

¥ TL Backpulver

1 -2 TL gemahlener Ingwer (nach
Geschmack)

1 TL Natron

80 g Zucker

1 Prise Salz

75 ml Albaél (70 g)

40 g Karamellsirup
Dekoration:

3 EL Puderzucker
kandierte Ingwerstiickchen

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

Zubereitung

Mehl und Backpulver in eine groRe Riihrschiissel sieben. Ingwerpulver, Na-
tron, Zucker, Salz, Albadl und Sirup hinzufiigen und alles zu einem glatten
Teig verkneten.

Den Teig in zwei Hélften teilen, jeweils zu einer Rolle formen und jede in 25
gleich grofRe Scheiben schneiden. Jedes Stiick zu einer Kugel formen, auf zwei
mit Backpapier belegte Backbleche legen und etwas flach driicken.

Backen: ca. 11 — 15 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 190 °C Ober- und
Unterhitze auf der mittleren Schiene.

Ingwerplitzchen auskiihlen lassen. Den Puderzucker mit 1 — 2 TL warmem
Wasser zu einer Glasur verriihren. Ein kleines Stiick gezuckerten Ingwer mit
einem Klecks Glasur auf den Plitzchen befestigen.

Tipp
Die Plitzchen vor dem Verzehr einige Tage ruhen lassen, damit sich der
wiirzig-scharfe Ingwergeschmack entwickeln kann.

45 kcal | 1 g Fett | 1 g Eiweif3 | 7 g Kohlenhydrate (~ 0,5 BE) | 0 mg Cholesterin Alb a 61® = [

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegan

Rzp.123

www.albaoel.de



KIRSCHAUGEN

Zutaten

(fir ca. 60 Stiick)

95 ml Albaél (85 g)

100 g Zucker

2 TL Vanillezucker

1 Prise Salz

1Ei

2 TL Zitronensaft

300 g Mehl

1 TL Backpulver

50 g Mandeln, gehobelt
ca. 100 g Kirschmarmelade oder
andere rote Marmelade

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Albadl, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Ei, Salz und Zitronen-
saft unterriihren.

Das Mehl-Backpulver-Gemisch und die Mandeln unter die Masse rithren und
mit den Knethaken eines Handriithrgerites zu einem glatten Teig verarbeiten.
Von dem Teig kirschgrofRe Kugeln rollen und auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech setzen. Mit einem Loffelstiel eine Vertiefung hineindriicken und mit
Marmelade fiillen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 12 Minuten bei etwa 160 °C HeiRluft
auf der mittleren Schiene.

Albaol’ss
48 kcal | 2 g Fett | 1 g Eiweif3 | 7 g Kohlenhydrate (~ 0,5 BE) | 4 mg Cholesterin ao - L

Rzp.37

www.albaoel.de



KLADDKAKA

Zutaten

(fiir 12 Stiick = eine Springform,
24 oder 26 cm Durchmesser)
100 ml Albasl (90 g)

300 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

150 g Weizenmehl

40 g Kakaopulver

60 ml Wasser

Zubereitung

Springform mit Albaél einfetten. EiweiR und Eigelb trennen. Albaél, Zucker,
Vanillezucker, Salz und Eigelb schaumig schlagen. Mehl und Kakaopulver
mischen, sieben und im Wechsel mit dem Wasser unter die schaumige Masse
rithren. Das EiweiR steif schlagen und vorsichtig unter die Teigmasse heben.
Den Teig in die Form fiillen und glatt streichen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten auf der mittleren Schiene
bei 175 °C HeiRluft.

Der Kuchen bleibt flach, da er ohne Backpulver gebacken wird.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Tipp

In Schweden wird der Kuchen oft mit frischen Himbeeren oder Blaubeeren
und Schlagsahne serviert. Beliebt ist er auch als Dessert — noch lauwarm mit
Vanilleeis und Erdbeeren.

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
237 kcal | 9 g Fett | 3 g Eiweil3 | 36 g Kohlenhydrate (= 3 BE) | 40 mg Cholesterin

Albaol's s

Rzp.109 www.albaoel.de



KUCHEN IM GLAS

Zutaten

(fir 6 mittelgroRe Weckgldser
mit 290 ml Inhalt)

140 g Zucker

Mark %2 Vanilleschote

1 Prise Salz

4 Eier, L

110 ml Albaél (100 g)

140 g Weizenmehl

60 g Speisestiarke

1 TL Backpulver

etwa 2 EL Milch

40 g Kokosraspeln

50 g backfeste Schokoladentropfen
40 g Cranberry

Dekoration:

Puderzucker

Nahrwertinformation pro Kuchen:
510 kcal | 27 g Fett | 8 g Eiweif3 | 63 g Kohlenhydrate (~ 5,5 BE) | 139 mg Cholesterin

Rzp.192

Zubereitung

Zucker und Eier mit dem Handriithrgerit (Schneebesen) schaumig schlagen.
Das Albadl langsam unter stindigem Riihren einlaufen lassen. Vanillemark
und Salz hinzufiigen und zu einer cremigen Masse verarbeiten.

Die gesiebte Mehl-Backpulver-Stirkemischung und die Kokosflocken abwech-
selnd mit der Milch zugeben und zu einem Riihrteig verarbeiten. Zuletzt die
Schokoladentropfen und die Cranberries unterheben.

Die Gliser mit kaltem Wasser ausspiilen, den Teig gleichmiRig, etwa halb
voll, auf die Gléser verteilen (ca. 140 g/Glas), und auf einen Rost setzen.
Backen: ca. 30 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Nach dem Backen je einen Gummiring auf die Innenseite eines Glasdeckels
legen und den Deckel mit 2 — 3 Klammern auf dem Gebick fixieren. Gebick in
den verschlossenen Gldsern auskiihlen lassen.

Tipp

Die verschlossenen Gliser sind etwa 2 — 3 Wochen im Kiihlschrank haltbar
und hervorragend als Geschenk geeignet.

Wenn die Kuchen nicht gelagert, sondern sofort verzerrt oder verschenkt wer-
den sollen, kénnen Sie diese nach dem Backen ohne Deckel auskiihlen lassen
und im Anschluss dekorativ mit Puderzucker bestduben.

Albaol's s

www.albaoel.de



KURBISKERNPLATZCHEN

Zutaten

(fir ca. 30 Stiick)

Teig:

100 g Kiirbiskerne

150 g Honig

1 Msp Vanillemark

1 Prise Salz

Abrieb %2 Bio Zitrone

1Ei

70 ml Albaél (65 g)

160 g Weizenvollkornmehl
100 g Buchweizenmehl

%2 TL Backpulver
Dekoration:

100 g Sauerkirschkonfitiire
150 g dunkle Kuvertiire

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Kiirbiskerne ohne Fett in einer beschichteten Pfanne leicht anrdsten und fein
hacken. Etwa 20 g fiir die Garnitur beiseitestellen.

Honig, Vanillemark, Salz, Zitronenabrieb, Ei und Albadl mit dem Handriihrge-
rdt (Schneebesen) schaumig schlagen. Weizenvollkorn- und Buchweizenmehl
mit dem Backpulver mischen. Mit den gehackten Kiirbiskernen unterrithren
und zu einem festen Teig verarbeiten.

Teig in Frischhaltefolie einwickeln und mindestens 2 Stunden im Kiithlschrank
ruhen lassen.

Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier etwa 0,3 cm diinn ausrollen. Halb-
monde ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Backen: ca. 10 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Auskiihlen lassen.

Die Sauerkirschkonfitiire in einem Topf erwdrmen und glatt rithren. Die
Hailfte der Plitzchen damit bestreichen, mit den {ibrigen Plitzchen zusam-
mensetzen.

Kuvertiire hacken und im heiflen Wasserbad oder in der Mikrowelle schmel-
zen.

Die Monde jeweils zur Hilfte in die Kuvertiire tauchen, sofort mit den gehack-
ten Kirbiskernen bestreuen und trocknen lassen.

Die Plitzchen schmecken erst richtig gut, wenn sie ein paar Tage durchgezo-
gen sind.

Albaol’ss
112 keal | 5 g Fett | 3 g EiweiR | 16 g Kohlenhydrate (~ 1,5 BE) | 8 mg Cholesterin ao - L

Rzp.174

www.albaoel.de



LEBKUCHEN

Zutaten

(fir 48 Stiick)

5 g Pottasche

1 TL Hirschhornsalz

1 EL Rum

175 g Honig

75 g Zucker

135 ml Albaél (120 g)

1 Prise Salz

1Ei

%2 TL gemahlene Nelken

1 TL gemahlener Zimt

Schale einer %2 unbehandelten
Zitrone

250 g Weizen- oder Dinkelmehl
50 g Zitronat oder Orangeat
100 g gehackte Mandeln
Glasur:

100 g Puderzucker

1 EL Rum und ca.1 EL heiRes Wasser
100 g Mandelblédttchen zum
Bestreuen

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
97 kcal | 5 g Fett | 2 g EiweiR | 11 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 4 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Rzp.144

Zubereitung

Rum mit Pottasche und Hirschhornsalz verrithren.

Honig, Zucker und Albaél in einem Topf auf kleiner Flamme auflésen.

Alle Zutaten dazugeben und gut miteinander verrithren. Den festen Teig zu-
gedeckt iiber Nacht an einem warmen Ort stehen lassen.

Am nichsten Tag den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegtem halben
Backblech verteilen und glattstreichen. Dann mit den Mandelblittchen be-
legen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 20 — 25 Minuten bei 180 °C Ober- und
Unterhitze auf der mittleren Schiene.

Falls der Lebkuchen von oben zu dunkel wird, eventuell einige Minuten vor
Backende mit Backpapier abdecken und die Temperatur auf 160 °C reduzie-
ren.

Nach dem Backen das erkaltete Gebdck in schmale Streifen schneiden und
vom Blech l6sen.

Aus Puderzucker, Rum und Wasser eine Glasur rithren und tber die Stiicke
sprenkeln.

Tipp

Den Lebkuchen sollte man am besten ein bis zwei Wochen vor dem Verzehr
backen, denn dann ist er besonders gut durchgezogen.

Statt mit Rumglasur kann der Lebkuchen auch mit weilRer oder dunkler
Kuvertiire iiberzogen werden.

Albaol's s

www.albaoel.de



LUFTIGE MANDELTALER

Zutaten

runder Ausstecher, ca. 4,5 cm Durch-

messer (fiir ca. 65 Stiick)
Plitzchenteig:

80 g Zucker

1 Msp Vanillemark

1 Prise Salz

1 groRes Ei (60 g)

100 ml Albaél (90 g)

250 g Weizenmehl
Mandelteig:

200 g gemahlene Mandeln
200 g Zucker

2 Eiweif}

einige Tropfen Bittermandelaroma
100 g Mandeln, gehackt

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
72 kcal | 4 g Fett | 2 g Eiweil | 8 g Kohlenhydrate (~ 0,5 BE) | 4 mg Cholesterin

Rzp.179

Zubereitung

Fiir den Teig Zucker, Vanillezucker und Ei mit dem Handriihrgerét (Schnee-
besen) schaumig schlagen und Salz hinzugeben. Das Albadl langsam unter
stindigem Riihren einlaufen lassen.

Das gesiebte Mehl unterheben und zu einem Teig verarbeiten.

Teig in Frischhaltefolie einwickeln und 2 Stunden im Kiithlschrank ruhen
lassen.

Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier ca. 0,4 cm diinn ausrollen und zu
Kreisen ausstechen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und kaltstellen.

Fiir den Mandelteig die Halfte der gehackten Mandeln beiseitestellen, gemah-
lene und gehackte Mandeln mit 140 g Zucker mischen.

EiweiRe steif schlagen, dabei den restlichen Zucker einrieseln lassen.
Mandelmischung und Aroma unter den Eischnee heben.

Mit zwei kleinen Teel6ffeln die Mandelmasse auf die runden Plitzchen setzen
und mit den gehackten Mandeln bestreuen.

Backen: ca. 15 — 20 Minuten bei 170 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Auskiihlen lassen.

Albaol's s

www.albaoel.de



MANDEL-SCHOKOLADEN-PLATZCHEN mic sesam

Zutaten

(fir 50 Stiick)

Teig:

150 g Weizen- oder Dinkelmehl
100 g gemahlene Mandeln

150 g Puderzucker

1 gestrichener EL Kakaopulver
1 TL Zimt

1 Prise Salz

Abrieb und Saft ¥ Bio-Zitrone
40 ml Milch

100 ml Albaél (90 g)
Dekoration:

100 g Vollmilch Kuvertiire

3 EL Sesamsamen zum Bestreuen

Zubereitung

Das Mehl in einer Pfanne, ohne Ol-Zugabe, leicht anrésten und anschlieRend
in einer Schiissel auskiihlen lassen. Mandeln, Puderzucker, Kakao, Zimt, Salz
und Zitronenabrieb dazugeben.

Saft %2 Zitrone und Albaél zu der Mehlmischung geben und gut verkneten.
Aus dem Teig haselnussgrof3e Kugeln formen, auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen, etwas flach driicken und kiihl stellen.

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

Die Schokolade hacken und im heifen Wasserbad schmelzen. Die ausgekiihl-
ten Pldtzchen damit bestreichen, mit Sesam bestreuen und trocknen lassen

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
63 kcal | 3 g Fett | 1 g EiweiR | 7 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 0 mg Cholesterin

Albaol's s

www.albaoel.de

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Rzp.164



MANDELFLORENTINER

Zutaten Zubereitung

(fir ca. 48 Stiick) Zucker, Albaél und Sahne in einem Kochtopf erhitzen und 1 Minute kochen
70 g Zucker lassen. Von der Herdplatte nehmen und die Mandeln sowie das Orangeat

70 g Sahne unterriihren. Die Hélfte der Masse teeloffelweise auf eine Silikon-Backform

20 g Orangeat fiir 24 Florentiner verteilen.

120 g gehackte oder gestiftelte Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 10 — 12 Minuten bei 160 °C HeiRluft auf
Mandeln der mittleren Schiene.

2 EL Albaél Die Florentiner abkiihlen lassen, aus der Backform nehmen und die andere
Glasur: Halfte der Masse auf die Backform verteilen und backen.

60 g Zartbitterkuvertiire Die Kuvertiire zerkleinern und in ein trockenes Gefdf} geben. Im Wasserbad

erhitzen, bis sich die Kuvertiire verfliissigt. Etwas abkiihlen lassen und mit
einem Backpinsel diinn auf die Unterseite der Florentiner streichen und trock-
nen lassen.

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

34 kcal | 2 g Fett | 0,7 g EiweiR | 3 g Kohlenhydrate (< 0,5 BE) | 1 mg Cholesterin Alb a 61®= _

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Rzp.98 www.albaoel.de



MANDELHORNCHEN

Zutaten (fiir ca. 25 Stiick)
Teig:

200 g Marzipanrohmasse
225 g Zucker

3 Msp Vanillemark

2 Prisen Salz

2 Eier, L

190 ml Albadl (175 g)

250 g Weizenmehl

125 g gemahlene Mandeln
80 g gehobelte Mandeln
Glasur:

100 g Zartbitterkuvertiire
1 TL Alba6l

Nihrwertinformation fiir 1 Stiick:

Zubereitung

Marzipan mit einem Messer kleinschneiden und mit Zucker, Vanillemark und
Salz vermischen. Mit den Eiern nach und nach aufschlagen (Handriithrgerit —
Schneebesen). Das Albadl langsam unter stindigem Riithren einlaufen lassen.
Das gesiebte Mehl und die gemahlenen Mandeln unterrithren und zu einem
Teig verarbeiten.

In etwa 25 Portionen teilen. Die gehobelten Mandeln auf der Arbeitsfliche
verteilen. Jedes Stiick auf den Mandeln zu einer Rolle formen (16 cm) und zu
einem Hornchen biegen.

Auf zwei mit Backpapier belegte Backbleche legen.

Backen: ca.11 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten Back-
ofen auf der mittleren Schiene.

Die Kuvertiire auflésen und das Albadl unterriithren.

Beide Spitzen der ausgekiihlten Hornchen in die fliissige Schokolade tauchen
und auf dem Backpapier trocknen lassen.

Luftdicht verpackt aufbewahren.

Albaol’ss
241 kcal | 15 g Fett | 5 g EiweiR | 24 g Kohlenhydrate (= 2 BE) | 19 mg Cholesterin aO [ n

Rzp.193

www.albaoel.de



MANDELMARZIPAN-MUFFINS

Zutaten

(fir 20 Stiick)

Hefeteig:

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

120 ml Albaél (110 g)

65 g Zucker

Abrieb %2 Bio-Zitrone

Je 1 Prise Salz, Muskatbliite und
gemahlene Nelken

¥ TL Zimt

100 g gemahlene Mandeln
Fiillung:

150 ml Milch

300 g Marzipanrohmasse

4 Tropfen Bittermandelaroma
%2 TL Stollengewtiirz

150 g gehackte Mandeln

5 EL Alba6l

20 g Puderzucker

zum Bestduben

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

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
Gewiirze 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 verdop-
pelt hat.

Fiillung: Die Marzipanrohmasse zerkleinern, Milch erwdarmen, nach und nach
dazugeben, mit den Gewiirzen und Mandeln zu einer weichen Creme verriih-
ren.

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 Albaol ausstreichen oder Papierformchen
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 Puderzucker bestdu-
ben und frisch verzehren.

349 kcal | 21 g Fett | 9 g Eiweil | 30 g Kohlenhydrate (~ 2,5 BE) | 2 mg Cholesterin Alb a 61® = [

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Rzp.166

www.albaoel.de



MINI-GUGELHUPF (vegan)

Zutaten

(fir 24 Mini-Gugelhupf- oder

12 Muffin-Silikon-Férmchen)
Teig:

150 g Mehl

%4 TL Natron

1 TL Backpulver

105 g brauner Zucker

Mark einer %2 Vanilleschote

1 Prise Salz

Abrieb und Saft einer %2 Zitrone
70 ml Albadél (60 g)

100 ml Sojamilch

Glasur:

60 g Puderzucker

ca. 1% EL heiRes Wasser

100 g fliissige Kuvertiire (vegan)

Nahrwertinformation fiir ein Mini-Gugelhupf:
90 kcal | 3 g Fett | 1 g EiweiR | 14 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 0 mg Cholesterin

Zubereitung

Mehl, Zucker, Salz, Backpulver und Natron in einer Riithrschiissel vermengen.
Das Albadl, die Sojamilch und die Gewiirze zugeben und verriihren.

Die Silikonférmchen mit Wasser ausspiilen und den Teig einfiillen.

Backen: ca. 12 — 15 Minuten bei 180 °C Heif3luft im vorgeheizten Backofen auf
der mittleren Schiene.

Aus Puderzucker und Wasser eine Glasur rithren. Die Gugelhupfe nach dem
Auskiihlen in die Kuvertiire oder die Puderzuckerglasur tauchen.

Tipp

Die Mini-Gugelhupfe sehen noch hiibscher aus, wenn sie zusitzlich zur Glasur
mit Zuckerperlen verziert werden.

Sie mochten statt der niedlichen, dekorativen Gugelhupfe einfach nur vegane
Muffins auf den Kaffeetisch bringen? Kein Problem! Dann miissen Sie den Teig
nur in die groReren Muffin-Formen fiillen. Die 12 Muffins sind nattirlich auch
etwas kalorienreicher (181 kcal) als die 24 Mini-Gugelhupfe, enthalten mehr
Fett (6 g), mehr Eiweif (3 g) und mehr Kohlenhydrate (29 g = 2,5 BE). Der Cho-
lesteringehalt dndert sich aber nur unwesentlich (0,1 mg).

Albaol's s

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegan

Rzp.149

www.albaoel.de



MINI-HEFEBROTE

Zutaten

(fir 6 Stiick)

50 g Orangeat

100 g Zitronat

100 g Rosinen

3 EL Rum

400 g Weizenmehl

1 Packchen frische Hefe

100 g Zucker

100 ml lauwarme Milch

75 ml Albaél (68 g)

1Ei

2 Eigelb

1 Prise Salz

1 TL abgeriebene Zitronenschale
und — je nach Geschmack — 1 TL
gemahlener Anis

1 EL Sahne zum Bestreichen

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Orangeat, Zitronat und Rosinen mit dem Rum vermischen und tiber Nacht
zugedeckt ziehen lassen.

Mehl in eine Rithrschiissel sieben und in die Mitte eine Vertiefung driicken.
Die zerbroselte Hefe hineingeben, 1 TL des Zuckers und 50 ml lauwarme
Milch hinzufiigen. Mit einer Gabel vorsichtig verrithren, den Vorteig mit et-
was Mehl bestduben und zugedeckt an einem warmen Ort 20 Minuten stehen
lassen.

Ubrige Zutaten (auRer Trockenfriichte) hinzufiigen und alles mit einem
Handriihrgerit (Knethaken) zu einem glatten Teig verarbeiten. An einem war-
men Ort gehen lassen, bis sich das Volumen des Teiges verdoppelt hat.
AnschliefRend die Trockenfriichte verkneten, auf leicht bemehlter Arbeitsfla-
che zu einer Rolle formen und in 6 gleich grofRe Stiicke teilen. Jedes Teigstiick
zu einer Kugel formen, in einen Dessertring geben und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Nochmals zugedeckt an einem warmen Ort solange
gehen lassen, bis die Teigstiicke sich sichtbar vergrof3ert haben.

Jedes Teigstiick mit Hilfe eines Backpinsels mit der Sahne bestreichen.
Backen: ca. 25 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen.

Die Mini-Hefebrote mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und er-
kalten lassen. Dann erst die Dessertringe 16sen.

Tipp

Die Mini-Hefebrote lassen sich sehr gut einfrieren. Nach dem Auftauen ein-
fach noch einmal ca. 5 Minuten lang aufbacken. Verpackt in Zellophan oder
einer Serviette eignen sie sich gut als kleines Mitbringsel zum Adventskaffee.

Albaol’ss
609 kcal | 16 g Fett | 13 g EiweiR | 97 g Kohlenhydrate (~ 8 BE) | 127 mg Cholesterin ao [ n

www.albaoel.de



MOHN-QUARK-SCHNITTE

Zutaten

(fiir ca. 30 Stiick = eine hohe Back-
form, etwa 40 x 25 cm grofR)
Teig:

200 g Rohrzucker

4 Eier

Abrieb %2 Bio Zitrone

1 Prise Salz 150 ml

Albadl (135 g)

450 g Weizenvollkornmehl
2 TL Backpulver

250 ml Milch

200 g Dampfmohn

Belag:

500 g Marzipanrohmasse
100 g Puderzucker

2 cl Orangenlikor

Abrieb %2 Bio Orange
Quarkcreme:

4 Eier

500 g Quark (Magerstufe)
500 g Frischkase

4 cl Kokoslikor

200 g Rohrzucker

1 EL Zitronensaft

1 Pdckchen Vanillepuddingpulver
1 Prise Salz

120 g Kokosflocken

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Teig: Rohrzucker, Salz, Zitronenabrieb und Eier mit dem Handriihrgerit
(Schneebesen) schaumig schlagen. Das Albadl langsam unter stindigem Riih-
ren einlaufen lassen. Die gesiebte Mehl-Backpulvermischung, abwechselnd
mit dem Mohn und der Milch unter die Eimasse rithren.

Die Hilfte vom Riihrteig auf einem mit Albaol gefetteten, mit Mehl bestdub-
ten Backblech verstreichen.

Vorbacken: ca. 10 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Belag: Marzipan mit Puderzucker, Orangenabrieb und Orangenlikor verkne-
ten. Zwischen Frischhaltefolie diinn auf die GroRe des Bleches ausrollen und
auf den angebackenen Boden legen.

Quarkcreme: Fiir die Quarkcreme Eier trennen, die Eigelbe mit Frischkése,
Quark, Likor, Rohrzucker, Zitronensaft und Puddingpulver verrithren. EiweiRe
mit einer Prise Salz steif schlagen und unterheben.

Die Masse auf dem Marzipan verstreichen.

Den restlichen Riihrteig in Kleksen darauf verteilen.

Backen: ca. 40 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Nach 35 Minuten mit den Kokosflocken bestreuen, die letzten 5 Minuten
mitbacken, bis eine leichte Briune entsteht. Den fertigen Kuchen abkiihlen
lassen.

Tipp
Am Vortag backen und iiber Nacht kiihl stellen, damit der Kuchen gut durch-
ziehen kann.

Albaol’ss
383 kcal | 21 g Fett | 12 g Eiweik | 41 g Kohlenhydrate (~ 3,5 BE) | 75 mg Cholesterin ao [ n

Rzp.173

www.albaoel.de



Zutaten

(fir 18 Stiick = eine Stollenform,
ca. 30 cm)

Fillung:

(am besten am Tag vorher zuberei-
ten)

150 ml Wasser

50 ml Milch

40 g Marzipan

30 g Zucker

30 ml Albadl (25 g)

100 g Mohn, gemahlen

1 EL Rum

Teig:

500 g Mehl

45 g Hefe

135 g Milch

40 g Zucker

150 ml Albaél (135 g)

1Ei

50 g Marzipan

1 TL Salz

2 TL Stollengewfiirz

abgeriebene Schale von % Zitrone
2 EL Albadl und 50 g Zucker zum
Bepinseln

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

Zubereitung

Fir die Fiillung Wasser, Albadl, Zucker und Milch erhitzen. Marzipan klein
schneiden, in die erwdrmte Fliissigkeit geben und verrithren. Den Mohn
hinzufiigen und unter Rithren aufkochen lassen.

In die abgekiihlte Mohnmasse den Rum geben.

Fiir den Teig 450 g von dem gesiebten Mehl in eine Schiissel geben und in die
Mitte eine Mulde driicken. Hefe zerbroseln und mit etwa 50 ml lauwarmer
Milch und einem TL Zucker glatt rithren. Mit etwas Mehl bestduben und an
einem warmen Ort 20 Minuten gehen lassen.

Zucker, Albaol und Ei aufschlagen, das zerkleinerte Marzipan, die restliche
Milch und die Gewiirze hinzufiigen. Nach und nach die Masse in die Mulde
giefen und dabei von innen nach aufRen das Mehl einarbeiten. Den Teig kne-
ten, bis er glatt und geschmeidig ist. Mit Mehl bestduben und gehen lassen.
Den Teig auf eine mit Mehl bestidubte Arbeitsfliche geben, noch einmal gut
durchkneten und dann auf etwa 25 x 40 cm ausrollen. Mit der Mohnmasse be-
streichen. Von der Kurzseite fest aufrollen und in die mit Albadl ausgefettete
Form legen. Die Form umgedreht auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen. 15 Minuten gehen lassen.

Backen: Den Stollen in den auf 210 °C vorgeheizten Backofen schieben und
diesen auf 190 °C Ober- und Unterhitze zuriickschalten. Auf der mittleren
Schiene ca. 40 Minuten backen.

Den noch warmen Stollen mit Albadl bepinseln und mit Zucker bestreuen.

Albaol’ss
286 kcal | 15 g Fett | 7 g EiweiR | 30 g Kohlenhydrate (= 2,5 BE) | 14 mg Cholesterin aO [ n

Rzp.122

www.albaoel.de



MOHNTORTE

Zutaten

(fiir ca. 16 Stiick = eine Springform,
26 cm Durchmesser)
Mohnbelag:

200 g Mohn, gemahlen
80 g Zucker

1 EL Albaél

1 EL Rum

1 Packchen Puddingpulver, Vanille-
geschmack

%2 1 Milch

1 Prise Salz

200 g Schmand

Teig:

95 ml Albaél (85 g)

100 g Zucker

1Ei

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

200 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

ca. 70 ml Milch
Eier-Schmand-Creme:

3 Eier

100 g Zucker

200 g Schmand

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

Zubereitung

Zunichst den Mohnbelag zubereiten. Dafiir Mohn, Zucker, Albaél, Rum, Salz,
Puddingpulver und Milch in einen Topf geben, verquirlen, unter stindigem
Rithren aufkochen und anschliefend abkiihlen lassen. Dann den Schmand
unterheben.

Fir den Teig Zucker, Albadl, Salz, Vanillezucker und Ei schaumig schlagen.
Mehl und Backpulver sieben, vermischen und im Wechsel mit der Milch unter
die Eimasse rithren. Den fertigen Teig in die mit Albaol gefettete Form geben
und glattstreichen. Dann den Mohnbelag daraufgeben und ebenfalls glattstrei-
chen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten bei 180 °C Ober- und Unter-
hitze auf der mittleren Schiene.

Fiir die Eier-Schmand-Creme 3 Eier trennen. Eigelb mit Zucker zu einer cremi-
gen Masse aufschlagen und den Schmand unterheben.

Eiweil} steif schlagen und unter die Eigelb-Schmand-Masse heben.

Die fertige Creme auf den vorgebackenen Kuchen streichen und nochmals

10 Minuten bei 175 °C Ober- und Unterhitze backen. Mohntorte im Backofen
auskiihlen lassen. Dann den Rand mit einem breiten Messer 16sen.

Albaol’ss
341 kcal | 19 g Fett | 8 g Eiweil | 33 g Kohlenhydrate (~ 3 BE) | 79 mg Cholesterin ao [ | ]

Rzp.146

www.albaoel.de



MOH REN KUCH EN mit Haselnilissen

Zutaten

(fiir 20 Stiick = eine Backform
etwa 30 cm X 24 cm groR)

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

1 TL Zimt

2 Eier

150 ml Albaél (135 g)

300 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

300 g Mohren, zur Hilfte grob,
zur Hilfte fein gerieben
abgeriebene Schale von %2 Zitrone
1 EL Zitronensaft

50 g gemahlene Haselnusskerne

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
174 kcal | 9 g Fett | 3 g Eiwei | 20 g Kohlenhydrate (~ 1,5 BE) | 24 mg Cholesterin

Rzp.112

Zubereitung

Backform mit Albadl einfetten. Zucker, Vanillezucker, Salz, Zimt und Eier
schaumig schlagen. Das Albadl langsam unter stindigem Riithren in den Teig
einlaufen lassen, bis die Masse cremig wird.

Mehl und Backpulver vermischen und sieben. Das Mehlgemisch mit den ge-
raspelten Mohren und Niissen vermengen. Nach und nach mit der Zitronen-
schale und dem Saft unter die cremige Masse rithren. Den Teig in die Form
fiillen und glatt streichen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 45 bis 50 Minuten auf der mittleren
Schiene bei 160 °C Heif3luft.

Tipp
Jedes Kuchenstiick kann vor dem Servieren noch mit einer Marzipan-Mohre
belegt werden, denn das Auge isst mit ...

Albaol's s
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NUSSECKEN

Zutaten

(fir ca. 40 Stiick)

Teig:

250 g Mehl

100 ml Albaél (90 g)

80 g Zucker

1Ei

1 Prise Salz

Belag:

100 g Aprikosenmarmelade
150 g Zucker

110 ml Albaél (100 g)

150 g gemahlene Haselniisse
150 g gehackte Haselniisse
4 EL Wasser

100 g Zartbitterkuvertiire

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
154 kcal | 10 g Fett | 2 g Eiweil3 | 14 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 6 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Zubereitung

Zucker und Ei mit dem Handriihrgerét (Schneebesen) schaumig schlagen und
Salz hinzugeben. Das Alba6l langsam unter stindigem Riihren in den Teig ein-
laufen lassen. Dann das Mehl essloffelweise unter die Masse rithren und diese
zu einem Knetteig verarbeiten. Den Teig etwas ruhen lassen und zwischen
zwei Bogen Backpapier ca. 0,5 cm dick ausrollen. Den ausgerollten Teig mit
dem Backpapier in eine flache, rechteckige Backform (25 x 35 cm) geben und
mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten bei 160 °C HeiRluft auf der
mittleren Schiene.

Fiir den Belag Albadl und Zucker in einem Topf bei schwacher Hitze schmel-
zen. AnschlieRend die Haselniisse und das Wasser unterriihren.
Aprikosenmarmelade auf dem Boden verstreichen, Nussmasse gleichmaRig
darauf verteilen und mit einem mit Wasser angefeuchteten Loffelriicken glatt-
streichen.

Backen: noch einmal ca. 25 Minuten bei 160 °C HeiRluft auf der mittleren
Schiene.

Den noch lauwarmen Nussteig in ca. 6 x 7 cm grofRe Vierecke schneiden und
dann in Dreiecke teilen.

Kuvertiire zerkleinern und in ein trockenes Gefif§ geben. Im Wasserbad erhit-
zen, bis sich die Kuvertiire verfliissigt. Etwas abkiihlen lassen und die Ecken
oder Seiten eintauchen.

Tipp

Die Nussecken lassen sich auch auf einem ganz normalen Backblech backen.
Bei 40 Stiick der angegebenen Grofde wird allerdings ein groReres Backblech
nicht ganz voll.

Wenn Sie den Teig etwas weicher mogen, lassen Sie die Nussecken einfach ein
paar Tage in einer Dose liegen.

Albaol's s
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NUSSTORTCHEN

Zutaten

(fiir 12 Metall- oder Silikonférmchen,
6 cm Durchmesser)
Miirbeteig:

40 g Puderzucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

45 ml Albadl (40 g)

65 g Mehl

30 g kernige Haferflocken
Fiillung:

110 g gehackte Haselniisse
75 g Zucker

20 g siifde Sahne

60 ml Albadl (55 g)

15 EL Honig

¥ Ei

12 g kernige Haferflocken
30 g Mehl

Glasur:

75 g Nugat

35 g siille Sahne
Dekoration:

25 g kernige Haferflocken
1 EL Albaél

25 g Zucker

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

Zubereitung

Die angegebenen Zutaten zu einem Miirbeteig verarbeiten und diesen eine
halbe Stunde kalt stellen.

Fiir die Fillung Haselniisse anrdsten. Zucker, Sahne und Albadl aufkochen
lassen. Haselniisse und Honig dazugeben und unter Rithren erneut aufkochen
lassen. Nach dem Abkiihlen Mehl, Ei und Haferflocken unterkneten.

Den Miirbeteig zwischen zwei Bogen Backpapier etwa %2 cm diinn ausrollen.
Dann das obere Backpapier abziehen und mit einem Wasserglas 12 Kreise aus-
stechen (Durchmesser ca. 7 cm).

Die Metall- oder Silikonférmchen mit Albadl fetten und mit Mehl bestduben.
AnschlieRend die Formchen mit dem Teig auslegen, mit der Haselnussmasse
fiillen und auf einen Rost stellen.

Backen: ca. 20 Minuten bei 170 °C Heifluft im vorgeheizten Backofen auf der
mittleren Schiene.

Fiir die Verzierung Haferflocken, Zucker und Albaol unter Rithren in der
Pfanne rosten.

Den Nugat fiir die Glasur im Wasserbad schmelzen und die Sahne
unterriihren.

Die erkalteten Tortchen aus den Formen l6sen, mit der Nugatmasse bestrei-
chen und mit den gerosteten Haferflocken verzieren.

Albaol’ss
288 kcal | 19 g Fett | 4 g EiweiRR | 25 g Kohlenhydrate (~ 2 BE) | 25 mg Cholesterin aO [ n

Rzp.142
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Zutaten (fiir je 60 Stiick)
Teig:

Abrieb und Saft ¥2 Orange
2 Msp Safran

100 g Zucker

Mark %2 Vanilleschote

1 Msp gemahlener Kardamom
1 Prise Salz

1EiL

115 ml Albadl (105 g)

250 g Weizenmehl

75 g gemahlene Mandeln
Fiillung:

50 g Orangenmarmelade
Glasur:

100 g Zartbitterkuvertiire
1 TL Albaél

Nahrwertinformation fiir 1 Stiick:
113 kcal| 6 g Fett | 2 g Eiweil3 | 14 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 8 mg Cholesterin

Rzp.194

Zubereitung

2 EL Orangensaft erwdrmen, darin den Safran auflésen und abkiihlen lassen.
Fiir den Teig Zucker, Gewiirze, Orangenschale und Ei mit dem Handriithrgerit
(Schneebesen) schaumig schlagen.

Das Albadél nach und nach zugeben und cremig rithren.

Das gesiebte Mehl und die Mandeln abwechselnd mit dem Orangen-Safransaft
zugeben und zu einer spritzfihigen Masse verarbeiten.

Den Teig sofort in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.

Kleine Zungen, Tatzen, etc. auf ein mit Backpapier belegtes Backblech spritzen.
Backen: ca. 10 — 15 Minuten bei 170 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der zweitobersten Schiene.

Mit der Marmelade die Halfte der Pldtzchen auf der Unterseite bestreichen,
das Gegenstiick draufsetzen und leicht andriicken. Trocknen lassen.

Die Kuvertiire auflésen und nach und nach das Albadl unterriithren.

Die Plitzchen in die fliissige Schokolade tauchen.

Albaol's s
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PEPPARKAKOR (vegan)

Zutaten

(fir ca. 80 Stiick)

225 g Zucker

75 g Sirup

110 ml Albaél (100 g)

1 EL Zimt

1 EL Gewiirznelken, gemahlen
1 EL Ingwer, gemahlen
1 EL Kardamom

1 EL Natron

100 ml Wasser

450 g Mehl

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
45 kcal | 1 g Fett | 1 g Eiweif3 | 8 g Kohlenhydrate (~ 0,5 BE) | 0 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegan

Rzp.105

Zubereitung

Sirup und Zucker schaumig rithren. Das Albaél nach und nach hinzufiigen.
Gewiirze und Natron zugeben und verrithren. Danach das Wasser
unterrithren. Zuletzt das gesiebte Mehl hinzufiigen und verkneten. Den Teig
iiber Nacht in Folie verpackt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Am néchsten Tag den Teig zwischen Backpapier etwa %2 cm dick ausrollen
und mit Férmchen ausstechen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 5 — 6 Minuten bei 200 °C Ober- und
Unterhitze auf der mittleren Schiene.

Vor dem Verzehr einige Tage durchziehen lassen.

Tipp
Anstatt Zucker kann auch Rohrzucker verwendet werden.

Albaol's s
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PFIRSICH-TARTE

Zutaten

(fir 12 Stiick = eine Tarte- oder
Springform, 24 cm Durchmesser)
Teig:

35 g Zucker

1Ei

50 ml Albaél (45 g)

1 Prise Salz

125 g Weizenmehl

%2 TL Backpulver

Belag:

4 Pfirsiche (675 g)

50 g Pfirsichmarmelade

10 ml Pfirsichlikor

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

Zubereitung

Zucker und Ei mit dem Handriihrgerit (Schneebesen) schaumig schlagen und
Salz hinzugeben. Das Albaél langsam unter stindigem Riihren in den Teig
einlaufen lassen.

Das Mehl-Backpulver-Gemisch essloffelweise unter die Masse rithren und zu
einem Knetteig verarbeiten.

Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier ca. 3 mm diinn ausrollen. Den
ausgerollten Teig mit dem Backpapier auf eine Tarteform legen und das obere
Papier abziehen.

Die Pfirsiche in diinne, etwa 0,5 cm breite Spalten schneiden und kreisférmig,
dicht nebeneinander auf dem Teig verteilen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 30 bis 40 Minuten bei 200 °C Ober- und
Unterhitze auf der mittleren Schiene.

10 Minuten vor Ende der Backzeit die mit dem Pfirsichlikor verriihrte Mar-
melade gleichmiRig mit einem breiten Backpinsel auf den Pfirsichspalten
verteilen.

Tipp
Die Tarte kann alternativ mit Nektarinen gebacken werden.

119 keal | 4 g Fett | 2 g EiweiR | 18 g Kohlenhydrate (= 1,5 BE) | 10 mg Cholesterin Alb a 1® =) [

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | kalorienbewusst

Rzp.69

www.albaoel.de



PFLAUMENKUCHEN mit Quark-61-Teig

Zutaten

(fir 20 Stiick)

2 kg Pflaumen

170 g Quark

5 EL Milch (50 g)

3 12 EL Albadl (40 g)
110 g Zucker

Y2 TL Zimt

300 g Mehl

2 TL Backpulver

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Pflaumen waschen, abtrocknen, lings einschneiden und entkernen. Quark
mit Milch, Albadl, Zucker und Zimt verrithren. Mehl und Backpulver vermi-
schen, nach und nach zugeben und mit den Knethaken eines Handriihrgerites
zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zwischen zwei grofRen Bogen Backpapier ausrollen. Das obere Back-
papier entfernen. Den ausgerollten Teig mit dem Backpapier auf ein Back-
blech mit hohem Rand legen, damit der Pflaumensaft nicht in den Backofen
laufen kann. Die Pflaumen schuppenférmig darauf legen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten auf der mittleren Schiene
bei 190 °C Ober- und Unterhitze.

Tipp
Der fertige Kuchen kann noch mit Kokosraspeln und Zucker bestreut werden.

121 keal | 2 g Fett | 3 g EiweiR | 23 g Kohlenhydrate (~ 2 BE) | 0,3 mg Cholesterin Alb a 61®= _

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | kalorienbewusst

Rzp.56

www.albaoel.de



PINIENKERNKUGELN mit Aprikosen (vegan)

Zutaten

(fiir ca. 40 Stiick)

50 g Pinienkerne

50 g getrocknete Aprikosen

50 g Puderzucker

125 g Dinkelvollkornmehl

1 TL Trockenhefe

1 Prise Salz

5 EL Albaél Olive (60 g)

4 EL Sherry medium Dry (35 g)

1 Msp Abrieb einer Bio Orangen-
schale

1 Msp Abrieb einer Bio Zitronen-
schale

1 Msp Vanillemark

Dekoration:

2 EL Puderzucker

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
43 kcal | 2 g Fett | 1 g Eiweif3 | 5 g Kohlenhydrate (< 0,5 BE) | 0 mg Cholesterin

Zubereitung

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrosten.

Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Puderzucker mischen.
Dinkelvollkornmehl, Trockenhefe, Salz und Gewiirze vermischen.

Albadl Olive und Sherry erwdrmen, (lauwarm) und zur Mehlmischung geben.
Aprikosen-Puderzuckermischung zum Teig geben und verkneten.

Den Teig in zwei gleich grof3e Portionen teilen und jede zu einer Stange rol-
len. Jede in 20 Stiicke schneiden und zu Kugeln formen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen.

Backen: ca. 20 Minuten bei 160 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Herausnehmen und nach dem Abkiihlen mit Puderzucker bestduben.

Tipp
Pinienkerne kénnen durch gehackte Mandeln ersetzt werden.

Albaol's s

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegan

Rzp.180
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QUARKTORTE mit Baiserhaube

Zutaten

(fiir 14 Stiick = eine Springform,
26 cm Durchmesser)
Miirbeteig:

80 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

1Ei

100 ml Albaél (90 g)

250 g Mehl

Fiillung:

750 g Magerquark

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
150 ml Albadl (135 g)

3 Eigelb

Saft und Schale einer Zitrone
1% Packchen Puddingpulver,
Vanille- oder Sahnegeschmack
1 Prise Salz

500 ml Milch

Baiser:

3 EiweilR

100 g Zucker

1 Prise Salz

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
400 kcal | 18 g Fett | 12 g Eiweil | 46 g Kohlenhydrate (~ 4 BE) | 62 mg Cholesterin

Rzp.17

Zubereitung

Fir den Miirbeteig Zucker, Vanillezucker und Ei mit dem Handriihrgerat
(Schneebesen) schaumig schlagen und Salz hinzugeben. Das Alba6l langsam
unter stindigem Riithren einlaufen lassen. Das gesiebte Mehl unterheben und
zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und 2 Stun-
den kiihl stellen.

Die Backform mit Albaél einfetten. Den Teig zwischen Backpapier ausrollen
und den Boden der Form damit auslegen. Den Rand der Backform ebenfalls
mit Teig auskleiden.

Fir die Fillung Zucker, Vanillezucker und Eigelb schaumig rithren. Das
Albadl langsam unter stindigem Riithren einlaufen lassen. Puddingpulver,
Zitronensaft und -schale sowie Quark und Salz zugeben und verriithren. Zum
Schluss die Milch nach und nach unterriihren.

Die diinnfliissige Quarkmasse auf den Boden geben.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 45 — 50 Minuten bei 175 °C Ober- und
Unterhitze auf der mittleren Schiene.

Fiir das Baiser Eiweil3, Zucker und Salz steif schlagen. Nach Ablauf der Back-
zeit die steif geschlagene EiweiRmasse auf den Kuchen geben und noch etwa
15 Minuten auf 175 °C weiterbacken.

Die Torte nicht sofort kalt stellen, sondern langsam in der Form auskiihlen
lassen.

Tipp
Die Torte sollte einen Tag vor dem Servieren gebacken werden, damit sich die
Tropfen bilden konnen und die Torte schnittfest wird.

Albaol's s
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RHABARBERKUCHEN

Zutaten

(fir 24 Stiick)

Boden:

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pdackchen Vanillezucker

%2 TL abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

2 Eier

110 ml Albaél (100 g)

250 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

Belag:

1 kg Rhabarber

Guss:

3 Eier

1 Packchen Saucenpulver Vanillege-
schmack

200 g Zucker

3 EL Milch

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
153 keal | 6 g Fett | 3 g EiweiR | 22 g Kohlenhydrate (~ 2 BE) | 50 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist: kalorienbewusst

Rzp.46

Zubereitung

Zucker und Eier mit dem Handriithrgerit (Schneebesen) schaumig schlagen.
Salz, Vanillezucker und Zitronenschale dazugeben. Alba6l langsam unter stin-
digem Riihren in den Teig einlaufen lassen. Mehl und Backpulver mischen
und essloffelweise unter die Masse rithren. Den festen Teig diinn mit einem
Messer oder Teigschaber auf ein gefettetes Backblech streichen.

Die Rhabarberstangen lings halbieren, in ca. 6 cm lange Stiicke schneiden
und dicht nebeneinander mit der Schnittfliche auf den Teig legen.

Fiir den Guss Eier, Milch, Zucker und Saucenpulver mit einem Schneebesen
aufschlagen und tber den Rhabarber geben.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten auf der mittleren Schiene
bei 190 °C Ober- und Unterhitze.

Albaol's s
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SCHOKOLADEN-CUPCAKES

Zutaten Zubereitung

fiir 12 Papierbackférmchen) Das Topping einen Tag vor dem Teig zubereiten. Dafiir Sahne und Albadl auf-
Teig: kochen. Die heiRe Fliissigkeit nach und nach in die Kuvertiire einriihren, zu
180 g Zucker einer gleichmaRigen Masse verarbeiten und kiihl stellen.

3 grofRe Eier Fiir den Teig Zucker, Eier und Salz schaumig schlagen. Das Albadl langsam

1 Prise Salz unter stindigem Riihren in den Teig einlaufen lassen. Dann das gesiebte Mehl-
150 ml Albaél (135 g) Backpulver-Kakao-Gemisch unterriithren.

240 g Mehl Die Papierférmchen in ein Muffinblech hineinsetzen und den Teig gleichma-
1 TL Backpulver Rig darin verteilen.

20 g Kakao Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten bei 170 °C HeiRluft auf der
Topping: mittleren Schiene.

200 g stifRe Sahne Mit dem Handriihrgerét das Topping cremig rithren. Dieses mittels eines

90 ml Albaél (80 g) Spritzbeutels mit Sterntiille auf die ausgekiihlten Cupcakes aufbringen.

100 g Vollmilchkuvertiire, gehackt

100 g Zartbitterkuvertiire, gehackt Tipp
Nach Unterriithren des Mehl-Backpulver-Kakao-Gemischs kann der Teig noch
mit Sauerkirschen und etwas Zimt oder mit frischen Johannisbeeren variiert
werden.
Statt der iiblichen Muffinférmchen sehen auch Tulpen-Muffinférmchen sehr
dekorativ aus.

Nahrwertinformation fiir ein Stiick: A ]b oo 1® [ | -
440 kcal | 29 g Fett | 6 g Eiweil | 40 g Kohlenhydrate (~ 3,5 BE) | 68 mg Cholesterin aO [ n

Rzp.138 www.albaoel.de



SCHOKOLADEN-KRINGEL

Zutaten

(fir 25 Stiick)

Teig:

110 ml Albaél (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 weilde 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 weilRe Schokolade hacken, im heifen Wasserbad schmelzen und in eine
Spritztiite fiillen. Die ausgekiihlten Ringe damit verzieren.

Tipp
Fiir eine minzige Note einige Tropfen Pfefferminz6l zusammen mit der Milch
unter den Teig rithren.

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
85 kcal | 5 g Fett | 1 g EiweiR | 9 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 0 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Rzp.167

Albaol's s

www.albaoel.de



SCHOKOLADEN-NUSSKUCHEN

Zutaten

(fir ca. 20 Stiick)

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

6 Eier, Eiweif3 und Eigelb trennen
220 ml Albadl (200 g)

100 g Weizenvollkornmehl

%2 Packchen Backpulver

200 g fein gemahlene Haselniisse
oder Mandeln

200 g fein gehackte Kuvertiire,
nach Geschmack Vollmilch oder
Halbbitter

2 EL Rum

Glasur:

75 g Kuvertiire

Zubereitung

Eine 30 cm lange Kastenform mit etwas Albadl einfetten und mit Backpapier
auskleiden.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen.

Zucker und Eigelb mindestens 5 Minuten mit dem Handriihrgeréat (Schnee-
besen) schaumig schlagen. Salz und Vanillezucker dazugeben. Das Albaél lang-
sam unter stindigem Riithren in den Teig einlaufen lassen. Dann das Mehl-
Backpulver-Gemisch essloffelweise unter die Masse rithren.

Die Niisse und/oder Mandeln mit der Schokolade mischen und im Wechsel
mit dem Rum ebenfalls unter den Teig rithren.

Das Eiweif$ mit dem Handriihrgerit (Schneebesen) zu festem Eischnee schla-
gen und behutsam unter die Masse heben.

Den Teig in die Form fiillen und glatt streichen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten auf der mittleren Schiene
bei 170 °C Ober- und Unterhitze, Nachwdrme 10 Minuten.

Fiir den Guss 75 g Kuvertiire im Wasserbad oder in der Mikrowelle auflosen
und den noch warmen Kuchen damit tiberziehen.

Tipp
Dieser Kuchen lésst sich gut vorbereiten. Er sollte mindestens zwei Tage
durchziehen, bevor er gegessen wird. Dann schmeckt er besonders gut.

Nihrwertinformation fiir eine Portion: A ]b oo 1® [ w
294 kcal | 19 g Fett | 6 g EiweiR | 24 g Kohlenhydrate (= 2 BE) | 72 mg Cholesterin ao [ n

Rzp.19
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SCHOKOLADEN TRUFFEL (vegan)

Zutaten

(fir ca. 33 Stiick)

Teig:

175 g Zartbitterschokolade (vegan)
2 EL Mandellikoér

30 g Puderzucker

35 ml Albaél (30 g)

50 g gemahlene Mandeln
Dekoration:

50 g geraspelte Zartbitterschokolade
(vegan)

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Zartbitterschokolade schmelzen, Albadl, Mandeln, Puderzucker und Madel-
likér hinzufiigen und mit einem Riihrléffel zu einer Masse verarbeiten.

In Frischhaltefolie wickeln und im Kiithlschrank 1 — 2 Stunden ruhen lassen.
Mit einem Teel6ffel die Masse abstechen, und zu ca. 33 je 10 g schwere Kugeln
formen. Die weichen Kugeln in Schokoraspeln wilzen und optional mit Kakao
abstauben.

Trocknen lassen und kiihl aufbewahren.

57 kcal | 4 g Fett | 1 g Eiweil | 5 g Kohlenhydrate (< 0,5 BE) | 0 mg Cholesterin Alb a 61®= [

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegan

Rzp.169

www.albaoel.de



SCHWARZ-WEISS-GEBACK

Zutaten

(fir 55 Stiick)

Heller Teig:

40 g Zucker

15 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

¥ Ei

50 ml Albaél (45 g)

125 g Mehl

Dunkler Teig:

45 g Zucker

15 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

Y2 Ei

50 ml Albadél (45 g)

100 g Mehl

1 EL Kakao (12 g)

1 EL verquirltes Eiweily zum
Bestreichen

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
38 kcal | 2 g Fett | 1 g EiweiR | 5 g Kohlenhydrate (< 0,5 BE) | 4 mg Cholesterin

Rzp.90

Zubereitung

Fiir beide Teige jeweils Zucker, Vanillezucker und Ei mit dem Handriihrgerat
(Schneebesen) schaumig schlagen und Salz hinzugeben. Das Alba6l langsam
unter stindigem Riithren einlaufen lassen.

Das gesiebte Mehl bzw. das Mehl-Kakao-Gemisch fiir den dunklen Teig unter-
heben und zu einem Teig verarbeiten. Beide Teigportionen in Frischhaltefolie
einwickeln und 2 Stunden im Kiithlschrank ruhen lassen.

Die beiden Teige zwischen zwei Bégen Backpapier rechteckig und diinn aus-
rollen. Das obere Backpapier abziehen und eine Teigplatte mit verquirltem
Eiweil® bestreichen. Mit der anderen Teigplatte belegen und fest zu einer Rolle
formen. Damit sich die Teigrolle leichter schneiden ldsst, in Frischhaltefolie
wickeln und mindestens 2 Stunden im Gefrierfach ruhen lassen. Dann in 0,5
cm diinne Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen.

Fiir das Schachbrettmuster aus dem dunklen und hellen Teig rechteckige
Stringe formen. Diese mit Eiweif bestreichen und schachbrettartig zusam-
mensetzen. AnschlieRend mit hellem oder dunklem Teig fest umhiillen.
Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 10 — 12 Minuten bei 190 °C Ober- und
Unterhitze auf der mittleren Schiene.

Albaol's s

www.albaoel.de



SCHWEDISCHE HAFERTALER

Zutaten

(fir ca. 50 Stiick)

2 Tassen kernige Haferflocken (120 g)
1 Tasse fein geschrotetes Weizenvoll-
kornmehl (90 g)

1 gestrichener TL Backpulver

1 Tasse Zucker (130 g)

1 Pdackchen Vanillezucker

1Ei

1 Prise Salz

einige Tropfen Bittermandelaroma
oder etwas Zimt

100 ml Albaél (90 g)

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Das Vollkornmehl mit dem Backpulver mischen und mit allen weiteren Zu-
taten in einer Schiissel verrithren. Den Teig einige Minuten ruhen lassen,
anschlieflend mit zwei Teel6ffeln kirschgrofRe Haufchen formen und auf zwei
mit Backpapier belegte Backbleche setzen.

Backen: im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten bei
170 °C Ober- und Unterhitze oder beide Backbleche gleichzeitig bei 160° Heil’-
luft.

Das Gebick auskiihlen lassen und in einer Dose aufbewahren. So bleiben die
Hafertaler knusprig.

Tipp

Das Aussehen der Hafertaler ldsst sich mit einfachen Mitteln leicht variieren.
Sie konnen sie beispielsweise vor dem Backen mit Haferflocken bestreuen.
Oder Sie besprenkeln die erkalteten Taler mit etwas fliissiger Kuvertiire.
Sollen die Kekse nicht so flach werden, dann reduzieren Sie einfach die Menge
des Backpulvers.

Albaol’ss
43 kcal | 2 g Fett | 1 g Eiweif3 | 5 g Kohlenhydrate (< 0,5 BE) | 5 mg Cholesterin ao [ L ]

Rzp.20

www.albaoel.de



SCHWEDISCHE LUSSEKATTER

Zutaten

(fir 24 Stiick)

750 g Weizenmehl

1 Packchen frische Hefe (42 g)
300 ml Milch

200 g Zucker

110 ml Albaél (100 g)

1Ei

¥ TL Salz

3 g Safranfiden, ersatzweise
Saflorbliiten

100 g Rosinen

¥ Ei, verquirlt mit 1 TL Wasser zum
Bestreichen

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
209 kcal | 5 g Fett | 5 g Eiweil3 | 35 g Kohlenhydrate (~ 3 BE) | 14 mg Cholesterin

Rzp.106

Zubereitung

Safran oder Saflorbliiten im Morser zerstof3en.

Die Hailfte von dem gesiebten Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte
eine Vertiefung driicken. Hefe hineinbrdckeln und mit etwa 50 ml lauwarmer
Milch und 2 EL Zucker glatt rithren. Mit etwas Mehl bestduben und an einem
warmen Ort 20 Minuten gehen lassen.

Nach und nach das restliche Mehl (mit Ausnahme von 1 bis 2 EL), den Rest
lauwarme Milch, Zucker, Salz, Ei, Safran und Albadél hinzufiigen und zu einem
Teig verarbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. Danach
den Grof3teil der Rosinen in den Teig einarbeiten, mit Mehl bestduben und mit
einem Tuch bedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen
des Teiges verdoppelt hat.

Teig auf ein mit Mehl bestidubtes Brett geben und noch einmal gut durchkne-
ten. Den Teig in 24 Stiicke teilen und diese zu etwa 20 cm langen Stangen rol-
len. Aus den Stangen Fragezeichen mit schneckenférmig eingedrehten Enden
formen. In die Mitte jeder Schnecke als Verzierung eine Rosine geben. Auf ein
mit Backpapier bedecktes Backblech legen und etwa 30 Minuten zugedeckt
gehen lassen. AnschlieRend mit verquirltem Ei bepinseln.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 6 bis 8 Minuten bei 220 °C Ober- und
Unterhitze.

Die fertigen Schnecken auf einem Rost abkiihlen lassen.

Tipp

Wihrend die Rosinen auf den Schnecken fiir echte schwedische Lussekatter
obligatorisch sind, lisst sich der Teig auch gut ohne Rosinen zubereiten.
Saflorbliiten werden auch als ,,Falscher Safran“ bezeichnet. Sie sind preiswer-
ter als Safran und in tiirkischen Lebensmittelmarkten erhaltlich.

Albaol's s

www.albaoel.de



SCHWEDISCHE MANDELTORTE

Zutaten

(fir 16 Stiick)

Belag:

100 g Mandeln, gehobelt
Buttercreme:

4 Eigelb

120 g Zucker

100 g fliissige Sahne

150 g Butter

70 ml Albadél (60 g)

Teig:

6 Eiweil

150 g Zucker

300 g Mandeln, gemahlen

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Belag: Mandelblittchen in einer beschichteten Pfanne goldbraun rosten.
Creme: Eigelb mit dem Zucker und der Sahne im heiRen Wasserbad unter
Rithren erwidrmen und zu einer dicken Creme aufschlagen, aber nicht kochen
lassen. AnschlieRend im kalten Wasserbad unter Rithren auf Zimmertempe-
ratur abkiihlen lassen. Die weiche, fast fliissige Butter, die die gleiche Tempe-
ratur wie die Creme haben sollte, nach und nach unterrithren. Zum Schluss
das Albadl langsam in die Creme einriithren, dann kalt stellen. Die Konsistenz
wird etwas fester.

Teig: Zwei gleich groRe Springformen (26 oder 28 cm Durchmesser) mit Back-
papier auslegen. Eiweif§ aufschlagen, Zucker langsam einrieseln lassen und
die Masse zu einem steifen Schnee schlagen, bis sie glinzt. Nach und nach die
gemahlenen Mandeln unterheben. Jeweils die Hélfte des Teiges in die Backfor-
men einfiillen und glatt streichen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 20 Min. bei 170 °C HeiRluft auf der 1.
und 2. Schiene von unten. Die Béden auf ein Kiichenhandtuch stiirzen und
das Backpapier vorsichtig abziehen. Einen der Boden nach dem Erkalten mit
knapp der Hilfte der Creme bedecken. Den zweiten Boden darauflegen und
die Torte oben und am Rand mit der restlichen Creme bestreichen.

Die Mandelblidttchen auf der Creme, auch am Rand, verteilen.

Damit die Torte am Tag des Verzehrs schnittfest ist, sollte sie einen Tag vorher
zubereitet werden.

Tipp

Sollte Thnen die Buttercreme gerinnen, geben Sie, wie oben beschrieben, das
Albadl tropfenweise unter Rithren in die Buttercreme. Sie emulgiert wieder
und wird sehr cremig.

Albaol'ss
360 kcal | 28 g Fett | 9 g Eiweil® | 19 g Kohlenhydrate (~ 1,5 BE) | 85 mg Cholesterin ao [ n

Rzp.66

www.albaoel.de



Zutaten

(fir 12 Stiick = eine Gugelhupf-
Backform, ca. 24 cm Durchmesser)
160 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

100 ml Milch

100 g saure Sahne

60 ml Albaél (55 g)

320 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

1 TL Zimt

2 TL frisch geriebener Ingwer

15 TL gemahlene Nelken

3 EL Wildpreiselbeeren-Kompott
Topping:

150 g Doppelrahmfrischkise

50 g Puderzucker

1 EL Albaél

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
307 kcal | 13 g Fett | 6 g EiweiR | 42 g Kohlenhydrate

Rzp.151

Zubereitung

Backform mit Albaél einfetten. Zucker, Vanillezucker, Salz und Eier schaumig

schlagen. Erst die Milch und die saure Sahne unter stindigem Riithren zuge-
ben, dann das Albadl langsam in den Teig einlaufen lassen.

Mehl und Backpulver vermischen, sieben, mit den Gewiirzen mischen und
nach und nach in den Teig geben und unterheben.

Die Halfte des Teiges in die Form fiillen, das Preiselbeer-Kompott punktuell
verteilen, den restlichen Teig daraufgeben und glatt streichen.

Backen: im vorgeheizten Backofen maximal 50 Minuten auf der mittleren
Schiene bei 160 °C Heif3luft. Bestimmen Sie die fiir Ihren Backofen geltende
Backzeit am besten selbst mittels der Stibchenprobe.

Vor dem Verzehr Frischkdse, Puderzucker und Albaél zu einer Creme
verrithren und mit dieser den erkalteten Pfefferkuchen bestreichen.

- 108 g
(= 3,5 BE) | 55 mg Cholesterin AlbaOI oy

www.albaoel.de



SCHWEDISCHE SEMLOR

Zutaten

(fir 30 Stiick)

Teig:

260 ml Milch

75 ml Albaél (70 g)

175 g Zucker

550 g Mehl

1 Wiirfel Hefe (42 g)

% TL Kardamom

Abrieb einer halben Zitrone
2 Prisen Salz

1Ei

1 Ei, verquirlt zum Bestreichen
Fiillung:

75 g Milch

150 g Marzipan

10 g gehobelte Mandeln

2 Becher Sahne (400 g)

1 TL Zucker

Sahnesteif

10 g Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung

500 g des Mehls in eine Schiissel geben 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, Albaél, Ei und
Gewiirze 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 verdop-
pelt hat.

Teig in 30 Stiicke teilen, zu runden Kugeln formen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Die Teigkugeln mit verquirltem Ei bestreichen und
nochmals gehen lassen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten bei 200 °C HeiRluft.

Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Das obere Drittel der Semlor abschneiden und mit einem Loffel Gebackkriimel
aus den Unterteilen herausholen (insgesamt etwa 70 g).

Marzipan nach und nach mit der Milch vermengen, bis die Masse eine ge-
schmeidige Konsistenz hat. Zum Schluss die Gebickkriimel und die Mandeln
untermengen.

Die Masse auf die Unterteile streichen.

Sahne mit Zucker und Sahnesteif aufschlagen und mit einem Spritzbeutel auf
die Marzipanmasse geben.

Den Deckel aufsetzen, mit Puderzucker bestreuen und frisch verzehren.

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
192 kcal | 9 g Fett | 4 g EiweiR | 24 g Kohlenhydrate (= 2 BE) | 24 mg Cholesterin

Albaol’ss

Rzp.128 www.albaoel.de



SCHWEDISCHE ZIMTSCHNECKEN

Zutaten

(fiir ca. 20 Schnecken)
Teig:

425 g Weizenmehl

42 g (1 Packchen) Hefe
250 ml Milch

50 g Zucker

55 ml Albaél (50 g)

Y4 TL Salz

eventuell 1 Msp zerstoRenen
Kardamom

Fiillung:

2 EL Albaél

80 g Zucker

1 knapper EL Zimt (mit dem
Zucker mischen)

50 g gehackte Mandeln
50 g Rosinen, gewaschen
Glasur:

Y2 Ei

1 EL Hagelzucker

Zubereitung

400 g von dem Mehl in eine Schiissel geben 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, Alba¢l und ggf. Karda-
mom hinzufiigen und zu einem Teig verarbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt
und geschmeidig ist, mit Mehl bestduben und mit einem Tuch bedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen des Teiges verdoppelt
hat.

Teig auf ein mit Mehl bestiubtes Brett geben, noch einmal gut durchkneten
und in zwei gleiche Teile teilen. Diese zu linglichen Rechtecken (20 x 40 cm)
ausrollen, mit Albaol bestreichen und mit der Zucker-Zimt-Mischung, den
Mandeln und Rosinen bestreuen. AnschlieRend von der Lingsseite her fest
aufrollen. Rolle in 10 Stiicke schneiden und diese auf ein mit Backpapier
bedecktes Backblech legen und etwas flach driicken. Einige Minuten gehen
lassen, dann die Schnecken mit geschlagenem Ei bepinseln und mit Hagelzu-
cker bestreuen.

Backen: im vorgeheizten Backofen gleichzeitig beide Bleche ca. 15 Minuten
bei 200 °C Heif3luft.

Die fertigen Schnecken auf einem Rost abkiihlen lassen.

Tipp
Der Teig lésst sich leichter schneiden, wenn das Messer vorher in Mehl
gewalzt wird.

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
172 kcal | 6 g Fett | 4 g Eiweil3 | 26 g Kohlenhydrate (~ 2 BE) | 7 mg Cholesterin

Albaol’se

Rzp.22 www.albaoel.de

Dieses Rezept ist: cholesterinarm



SCHWEIZER BIBERLE

Zutaten

(fiir 80 Stiick)

150 g Honig

50 g Zucker

2 EL Albadl

1 Prise Salz

1Ei

Abrieb %2 Bio-Orange

1 TL Kakaopulver

1 TL Lebkuchengewiirz

1 Msp Vanillemark

220 g Weizen- oder Dinkelmehl
1 TL Backpulver
Fiillung:

300 g Marzipanrohmasse
50 g Puderzucker

1 Bio-Zitrone, Abrieb und Saft
1 Msp Vanillemark
Glasur:

75 g Puderzucker

2 — 3 EL Zitronensaft

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
48 kcal | 2 g Fett | 1 g Eiweif3 | 7 g Kohlenhydrate (~ 0,5 BE) | 3 mg Cholesterin

Rzp.176

Zubereitung

Honig, Zucker, Albaél in einem Topf auf kleiner Flamme auflésen.

Das Ei trennen, Eiweil} zugedeckt kiihl stellen.

Eigelb, Orangenabrieb, Kakaopulver, Vanillemark, Salz und Lebkuchengewiirz
unter die Honigmischung riihren.

Mehl und Backpulver mischen, iiber die Honigmasse sieben und zu einem
glatten Teig verarbeiten. In Frischhaltefolie wickeln und iiber Nacht kiihl
stellen.

Fir die Filllung das Marzipan in einer Schiissel zerkleinern, mit Puderzucker,
Zitronenabrieb und -saft verkneten.

Den Lebkuchenteig in 4 gleiche Portionen teilen und auf einer bemehlten
Fliche zu 8 x 24 cm grofden Rechtecken ausrollen. Die Teigrander mit Eiweif3
bestreichen.

Die Marzipanfiillung ebenso vierteln, zu jeweils 24 cm langen, diinnen Rollen
formen. Jede Rolle mit kaltem Wasser bestreichen, je auf ein Rechteck setzen
und fest einrollen.

Die Rollen 1 — 2 Stunden kiihl stellen.

Rolle in 20 trapezformige Stiicke schneiden und auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech setzen.

Backen: ca. 15 — 20 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Puderzucker mit Zitronensaft glattrithren.

Die Biberle auf ein Kuchengitter legen, mit der Glasur bestreichen und trock-
nen lassen.

Tipp
Sind lagerfihig, schmecken nach einigen Tagen, wenn sie durchgezogen sind,
besonders gut.

Albaol's s

www.albaoel.de



SPRITZGEBACK

Zutaten Zubereitung

(fir ca. 80 Stiick) Marzipan mit Puderzucker, Gewiirzen und Ei verkneten. Das Albadl nach und
50 g Puderzucker nach einlaufen lassen und das Ganze cremig rithren. Das gesiebte Mehl ab-
Mark einer %2 Vanilleschote wechselnd mit der Milch zugeben und zu einer spritzfihigen Masse verarbei-
1 Prise Salz ten.

Abrieb und Saft einer V2 Zitrone Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.

1Ei Kleine Kringel, Tatzen etc. auf ein mit Backpapier belegtes Backblech spritzen.
275 g Marzipanrohmasse Backen: ca. 12 — 15 Minuten bei 170 °C Heif3luft im vorgeheizten Backofen auf
175 ml Albadl (160 g) der mittleren Schiene.

300 g Mehl Die Kuvertiire hacken und im heifen Wasserbad schmelzen. Das ausgekiihlte
100 ml Milch Gebick damit besprenkeln oder einfach in die Kuvertiire tauchen.

Glasur:

100 g Kuvertiire Tipp

Bei Bedarf konnen die Platzchen noch mit Zuckerperlen verziert werden.

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

58 kcal | 3 g Fett | 1 g Eiweil | 6 g Kohlenhydrate (= 0,5 BE) | 3 mg Cholesterin Alb a 61®= [

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Rzp.153 www.albaoel.de



STACHELBEER-BAISER-TORTE

Zutaten Zubereitung

(fir 14 Stiick) Wiener Boden: Zucker, Eier und Gewiirze im Wasserbad von Hand warm
Wiener Boden: aufschlagen und im Anschluss mit dem Rithrgerét ausschlagen, bis die Masse
4 Fieras50g kalt ist und sich das Volumen verdoppelt hat. Mehl und Speisestédrke sieben
70 g Zucker und unter die Masse heben. Zum Schluss Albadl zufiigen. Die Masse in die mit
50 g Mehl Backpapier ausgelegte Form (28 cm Durchmesser) fiillen.

50 g Speisestdrke Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten bei 170 °C Ober- und Unter-
40 ml Albadl (35 g) hitze auf der mittleren Schiene. (Stdbchenprobe: In die Mitte des Bodens mit
Salz, ¥2 Vanilleschote, einem Holzspief3 stechen. Bleibt daran nichts kleben, ist der Boden gut.)
abgeriebene Schale von %2 Zitrone Fruchtfiillung: Die Stachelbeeren iiber einem Sieb abgieRen und 450 ml
Fruchtfiillung: Stachelbeersaft mit dem Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Die Spei-
2 Glaser Stachelbeeren (550 ml sestarke mit 100 ml Stachelbeersaft verriihren, in die kochende Fliissigkeit
Stachelbeersaft) einriihren und ca. 1 Minute kochen lassen. Vom Herd nehmen, die abgetropf-
160 g Zucker ten Stachelbeeren unter die Masse heben und gleichméRig auf dem Wiener
55 g Speisestirke Boden verteilen. Abkiihlen lassen.

Baiser: Baiser: Das Eiweil3 steif schlagen. Nach und nach Zucker, Salz und Zitronen-
160 g Eiweil? (ca. 4 Eier) saft unterrithren. Die Masse ca. 10 — 15 Minuten aufschlagen. Die Hélfte der

1 Prise Salz Masse auf die erkalteten Stachelbeeren streichen.

220 g Zucker Backen: ca. 5 Minuten bei 220 °C Grill auf der obersten Schiene, bis eine leich-
1 Tropfen Zitronensaft te Brdune zu sehen ist. Dann mit einem Spritzbeutel die restliche Baiser-Mas-

se aufspritzen und noch einmal 5 Minuten bei 220 °C Grill auf der obersten
Schiene backen.

Nihrwertinformation fiir eine Portion:

297 kcal | 4 g Fett | 4 g Eiweil3 | 63 g Kohlenhydrate (~ 5 BE) | 60 mg Cholesterin Alb a 61®= [

Dieses Rezept ist: kalorienbewusst

Rzp.51 www.albaoel.de



STOLLENKONFEKT

Zutaten

(fir ca. 20 Stiick)

Teig 1 — Brandmasse:

65 ml Wasser

1 EL Albaél

1 Prise Salz

50 g Mehl

1Ei

Teig 2 — Rithrteig:

40 ml Albadl (35g)

50 g Zucker

%2 Packchen Vanillezucker
% EL Rum

1Ei

75 g Mehl

1'% TL Backpulver

1 Prise Salz

je eine Messerspitze Nelken, Zimt,
Kardamom, Ingwer und Muskat
Teig 1 + 2:

125 g Mehl

50 g Rosinen

50 g gehackte Mandeln
100 g Marzipanrohmasse
etwa 4 EL Albadl und
Zucker zum Wilzen

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

Zubereitung

Teig 1

Wasser mit Albadl in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Mehl und Salz
zufiigen und die Masse riithren, bis sie sich als Klo8 vom Topf 16st und sich am
Topfboden ein weilder Belag zeigt. Den Teig etwas auskiihlen lassen, dann das
Ei unterriithren.

Teig 2

Albadl, Zucker, Vanillezucker, Rum und Gewiirze schaumig rithren. Dann das
Ei hinzufiigen. Anschlie3end das Mehl-Backpulver-Gemisch unterheben.
Beide Teige miteinander verrithren. Mit dem restlichen Mehl, Rosinen und
gehackten Mandeln verkneten.

Marzipan zwischen Backpapier ganz diinn ausrollen. Den Teig ca. 1 cm diinn
ausrollen. Teig und Marzipan mit beliebigen Formen ausstechen. Marzipan
zwischen zwei ausgestochene Teigstiicke legen und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen.

Backen: ca. 15 Minuten bei 160 °C Heifluft im vorgeheizten Ofen auf der
mittleren Schiene.

Das Gebéck etwas auskiihlen lassen, aber noch im warmen Zustand mit hei-
Rem Albaél von allen Seiten bestreichen und in Zucker walzen.

Albaol’ss
161 kcal | 8 g Fett | 3 g EiweiR | 18 g Kohlenhydrate (= 1,5 BE) | 21 mg Cholesterin ao [ n

Rzp.38

www.albaoel.de



TAN NENBAU MSCH M UCK zum Ausstechen

Zutaten

(fir ca. 30 Stiick)

65 g Zucker

40 ml Albaél (35 g)

125 g Honig

1 TL gemahlener Zimt

1 Prise Salz

je ¥2 TL gemahlener Ingwer,
Muskatbliite, Kardamom und
Koriander

240 g Mehl

%2 TL Backpulver

20 ml Milch

10 g Mehl fiir die Arbeitsfliche
Glasur:

150 g Puderzucker
Speisefarben (rot, gelb, blau, griin)
Zuckerperlen zum Verzieren

Zubereitung

Zucker, Albadl, Honig und Gewdiirze unter Riithren in einem Topf auf kleiner
Flamme schmelzen. Sobald der Zucker gel6st ist, die Masse auskiihlen lassen.
Das gesiebte Mehl-Backpulver-Gemisch im Wechsel mit der Milch unterheben
und zu einem geschmeidigen Knetteig verarbeiten. Diesen abgedeckt bei Zim-
mertemperatur etwas ruhen lassen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche etwa 3 — 5 mm diinn
ausrollen. Pldtzchen in gewiinschten Formen ausstechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen.

Zum spiteren Durchziehen der Schleifen oder Binder mit einem Zahnstocher
ein groReres Loch in der Mitte, ca. 1 cm unterhalb des oberen Randes, heraus-
arbeiten.

Backen: ca. 10 — 12 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 190 °C Ober- und
Unterhitze auf der mittleren Schiene.

Platzchen auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Puderzucker sieben und mit Wasser glatt rithren. Den Zuckerguss nach
Wunsch mit Speisefarben einfirben und die Plitzchen mit diesem sowie mit
Zuckerwerk verzieren.

Trocknen lassen und anschlieRend mit Schleifen oder Bindern versehen und
aufhingen.

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
82 kcal | 1 g Fett | 1 g EiweiR | 16 g Kohlenhydrate (~ 1,5 BE) | 0 mg Cholesterin

Albaol's s

www.albaoel.de

Dieses Rezept ist: cholesterinarm



VO LLKORNTO RTCH EN mit Rhabarber

Zutaten

(fiir 15 Papierbackférmchen

bzw. ein Muffinblech)

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

%2 TL abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

2 Eier, Eiweif3 und Eigelb trennen
90 ml Albadl (80 g)

200 g Weizen- oder Dinkelvollkorn-
mehl

2 TL Backpulver

50 ml Milch

2 Stangen Rhabarber

3 EL gehobelte Mandeln oder
Pinienkerne

etwas Puderzucker zum Bestduben

Nahrwertinformation fiir eine Portion:
143 kcal | 7 g Fett | 3 g EiweiR | 16 g Kohlenhydrate (~ 1,5 BE) | 28 mg Cholesterin

Rzp.25

Zubereitung

Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Zucker und Eigelb mindestens 5
Minuten mit dem Handriihrgerit (Schneebesen) schaumig schlagen. Salz,
Vanillezucker und Zitronenschale dazugeben.

Das Albadl langsam unter stindigem Riihren in den Teig einlaufen lassen.
Dann das Mehl-Backpulver-Gemisch essloffelweise, mit der Milch im Wechsel,
unter die Masse riithren.

Das Eiweif$ mit dem Handriihrgerit (Schneebesen) zu festem Eischnee schla-
gen und behutsam unter die Masse heben.

Ein Muffinblech einfetten oder Papierformchen hineinsetzen. Die Muffinmul-
den zu etwa zwei Drittel mit Teig fiillen.

Den Rhabarber in 1 cm lange Stiicke schneiden. 5 bis 6 Rhabarberstiicke auf
jedem Tortchen verteilen. AnschlieRend die Tortchen mit gehobelten Mandeln
oder Pinienkernen bestreuen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten bei 180 °C Ober- und Unter-
hitze auf der mittleren Schiene.

Die Muffins einige Minuten in der Form auskiihlen lassen, dann herauslosen
und mit Puderzucker bestreuen.

Tipp
Statt Vollkornmehl eignet sich auch normales Weizenmehl. Sie bendtigen
dann nur drei Essloffel Milch.

Albaol's s

www.albaoel.de



VO LLKO RNTO RTCH EN mit Sauerkirschen

Zutaten

(fir ca. 15 Stiick)

80 ml Albaél (75 g)

100 g Zucker

2 Eier

1 Prise Salz

Mark einer ¥ Vanilleschote oder
1 Pickchen Vanillezucker oder
% TL von der Schale einer abgeriebe-
nen Zitrone

200 g Weizen- oder Dinkel-
Vollkornmehl

2 TL Backpulver

50 ml Milch

75 — 90 Sauerkirschen

gehobelte Mandeln oder
Pinienkerne

15 Papierbackférmchen

Nahrwertinformation fiir eine Portion:
162 kcal | 7 g Fett | 3 g EiweiR | 21 g Kohlenhydrate (~ 2 BE) | 28 mg Cholesterin

Rzp.32

Zubereitung

Albadl mit dem Zucker schaumig schlagen, bis sich der Zucker aufgelost hat.
Anschlief3end die Eier hinzufiigen, ebenso die Gewiirze.

Das Mehl-Backpulver-Gemisch abwechselnd mit der Milch unterriihren.

Den Teig einige Minuten stehen lassen, dann mit einem Essléffel in die Papier-
féormchen fiillen (knapp halb voll).

Auf jedem Tortchen 5 — 6 Sauerkirschen verteilen. AnschlieRend mit gehobel-
ten Mandeln oder Pinienkernen bestreuen.

Backen: im vorgeheizten Backofen etwa 18 bis 20 Minuten bei 180 °C oder
HeiRRluft 160 °C.

Tipp

Statt Vollkornmehl eignet sich auch normales Weizenmehl. Sie bendtigen
dann aber nur drei Essloffel Milch.

Ebenfalls sehr lecker: Anstelle von Sauerkirschen kénnen auch frische
Rhabarberstiicke, Aprikosen oder Pfirsiche genommen werden.

Albaol's s

www.albaoel.de



WALNUSS-SCHOKO-SCHNECKEN

Zutaten

(fir 30 Stiick)
Quark-Ol-Teig:

50 g Zartbitter Kuvertiire
250 g Mehl

2 Packchen Backpulver
50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
125 g Magerquark

75 ml Milch

50 ml Albaél (45g)
Fiillung:

200 g Walnusskerne

75 g Zucker

75 g Honig

80 g Sahne

Dekoration:

30 Walnusskernhélften
50 g Zartbitter Kuvertiire

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
142 kcal | 8 g Fett | 3 g EiweiR | 15 g Kohlenhydrate (~ 1 BE) | 3 mg Cholesterin

Rzp.91

Zubereitung

Fiillung: Von den Walnusskernen 30 Hailften fiir die Dekoration beiseitelegen,
die tibrigen zur Hélfte mahlen und zur Hilfte grob hacken. Zucker, Honig und
Sahne in einem Topf unter Rithren erhitzen, Walnusskerne unterheben und
etwas abkiihlen lassen.

Quark-Ol-Teig: Schokolade fein hacken. Mehl mit Backpulver in einer
Rithrschiissel mischen. Ubrige Zutaten und gehackte Schokolade hinzufiigen
und alles mit einem Handriithrgerit zu einem glatten Teig verarbeiten.

Teig auf bemehlter Arbeitsfliche zu einer Rolle formen und zwischen zwei
Bogen Backpapier zu einem Rechteck (45 x 20 cm) ausrollen. Das obere Back-
papier abziehen, die Fiillung gleichméRig auf der Teigplatte verstreichen und
von der lingeren Seite her fest aufrollen. Rolle in etwa 1,5 cm breite Scheiben
schneiden und diese auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech legen.
Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 17 — 20 Minuten bei 160 °C auf der
mittleren Schiene.

Gebick mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
Die Schokolade grob zerkleinern und im Wasserbad schmelzen. Walnusskerne
zur Hilfte hineintauchen und auf die Schnecken legen. Ubrige Schokolade
dekorativ iiber die Schnecken sprenkeln und fest werden lassen.

Tipp
Statt Walnuss- konnen auch gemischte Nusskerne verwendet werden.

Albaol's s

www.albaoel.de



WALNUSSPLATZCHEN

Zutaten Zubereitung

(fiir ca. 40 Stiick) Alle Zutaten in eine Schiissel geben. Mit den Knethaken des Handriihrgerites
125 g Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig ca. 1 Stunde im Kihlschrank ruhen
100 g gemahlene Walniisse lassen.

125 g Zucker Kleine Kugeln formen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen.
%2 TL abgeriebene Zitronenschale Je eine halbe Walnuss vorsichtig in die Kugeln driicken.

2 EL Albaél Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten bei 160 °C HeiRluft auf der
1Ei mittleren Schiene.

einige halbierte Walniisse zum Walnussplidtzchen auskiihlen lassen und in einer Dose aufbewahren.
Verzieren

Nihrwertinformation fiir ein Stiick: se JOM Iy
57 kcal | 3 g Fett | 1 g Eiwei | 6 g Kohlenhydrate (= 0,5 BE) | 5 mg Cholesterin Alb a01 -.

Rzp.39 www.albaoel.de



WALNUSSTORTE

Zutaten Zubereitung

(fir 16 Stiick = 1 Springform) Riihrteig: Eine Springform (28 cm Durchmesser) einfetten oder mit Back-
Riihrteig: papier auslegen.

200 g Honig Honig und Eier etwa 10 Minuten lang schaumig schlagen. Das Albaél langsam,
4 Eier unter stindigem Riihren, in die Masse einlaufen lassen. Das Mehl-Backpulver-
150 ml Albaél (135 g) Gemisch, die Walnusskerne, Kakao und Rum essloffelweise unterrithren. Den
250 g Weizen-/Dinkelvollkornmehl Teig in die Form fiillen und glatt streichen.

2 TL Backpulver Backen: ca. 40 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten

100 g gemahlene, gerdstete Walnuss- Backofen.

kerne Kuchen 16sen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen, erkalten
25 g Kakaopulver lassen und zweimal waagerecht durchschneiden.

1 EL Rum Fillung: 2 EL des Rums gleichmiRig tiber alle Béden traufeln. Niisse und
Fiillung: Mehl in einem Kochtopf mischen und anrésten. Ubrige Zutaten, bis auf den

4 EL Rum Rum, zufiigen und alles unter Riithren solange kochen lassen, bis die Masse
100 g gehackte Walnusskerne fest wird. Restlichen Rum unterriihren.

80 g Weizen-/Dinkelvollkornmehl Unteren Boden auf eine Platte legen, mit der Hélfte der noch heiRen Fiillung
75 ml Albaél (68 g) bestreichen, mittleren Boden auflegen, mit iibriger Fiillung bestreichen und
100 g Honig mit oberem Boden bedecken. Torte gut durchziehen lassen.

250 ml Milch Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen. 6 EL der Sahne in

1 Packchen Vanillezucker einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen. Torte rundherum mit der restlichen
¥ TL Zimt Sahne bestreichen.

Dekoration: Die Torte mit Sahne, einem EL braunem Zucker und den Walnusskernen ver-
400 g Schlagsahne zieren und bis zum Verzehr kalt stellen.

2 Pdckchen Sahnesteif

1 Pickchen Vanillezucker

1 EL brauner Zucker

einige halbierte Walnusskerne

Nihrwertinformation fiir ein Stiick: A ]b oo 1® [ w
465 kcal | 33 g Fett | 8 g Eiweil | 32 g Kohlenhydrate (~ 2,5 BE) | 74 mg Cholesterin ao [ n

Rzp.64 www.albaoel.de



WEIHNACHTLICHE FRUCHTETALER (vegan)

Zutaten Zubereitung

(fir ca. 90 Stiick) Getrocknete Friichte klein hacken.

300 g getrocknete Fruchtmischung, Vollkornmehl, Salz, Rohrzucker, Vanillemark und Mandeln in einer Schiissel
ungezuckert, z.B. Feigen, Aprikosen, mischen. Albadl, Trockenfriichte und Orangensaft hinzufiigen und zu einem
Rosinen, Pflaumen Apfelringe, Sauer- glatten Teig verkneten.

kirschen oder Cranberrys Teig in 3 Portionen teilen, jeweils zu Rollen formen, 30 cm Linge und 3 cm
100 g Rohrzucker Durchmesser.
1 Msp Vanillemark In Frischhaltefolie einwickeln und eine Stunde in das Gefrierfach legen.
1 Prise Salz Den Teig in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier
300 g Dinkelvollkornmehl belegtes Backblech legen.
75 g gehackte Mandeln Backen: ca. 13 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
115 ml Albaé61 (100 g) Backofen auf der mittleren Schiene.
6 — 8 EL Orangensaft Auskiihlen lassen.
Die Plitzchen schmecken erst richtig gut, wenn sie ein paar Tage durchgezo-
gen sind.

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

40 kcal | 2 g Fett | 1 g Eiweif3 | 6 g Kohlenhydrate (= 0,5 BE) | 0 mg Cholesterin Alb a 61®= [

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegan

Rzp.175 www.albaoel.de



WEIRNACHTLICHER APFELKUCHEN

Zutaten

(fiir 8 Stiick = eine kleine Spring-
form,

18 cm Durchmesser)
Schokomiirbeteig:

80 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1Ei

1 Prise Salz

100 ml Albaél (90 g)

200 g Mehl

%2 TL Backpulver

25 g Kakaopulver

Fiillung:

750 g siuerliche Apfel (z.B. Boskop)
2 EL Albaél

Y2 TL Zimt

50 g geraspelte Zartbitterschokolade
14 Eiweil}, verquirlt zum Bestreichen
%2 TL Zucker

Nihrwertinformation fir ein Stiick:

Zubereitung

Zucker, Vanillezucker und Ei mit dem Handriihrgerat (Schneebesen) schaumig
schlagen und Salz hinzugeben. Das Albadl langsam unter stindigem Rithren
in den Teig einlaufen lassen.

Das Mehl-Backpulver-Kakao-Gemisch essloffelweise unter die Masse rithren
und zu einem Knetteig verarbeiten. Den Teig gekiihlt etwas ruhen lassen.

Den Boden der Backform mit Backpapier auslegen und den Rand mit Albadl
einfetten.

Apfel schilen, entkernen und in dicke Spalten schneiden, mit Albaél und Zimt
in einem Topf bei schwacher Hitze kurz erwdrmen, leicht abkiihlen lassen
und die Schokoladenraspeln einriihren.

Den Teig zwischen Backpapier ausrollen, den Boden der Form damit aus-
legen und mit einer Gabel mehrfach einstechen. Aus dem restlichen Teig
einige Sterne ausstechen. Mit dem Teig, der dann noch tiibrig ist, den Rand der
Backform 2 cm hoch auskleiden. Die Apfelmischung in die Form geben und
mit den Sternen belegen. Mit verquirltem EiweiR bestreichen und mit Zucker
bestreuen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten bei 160 °C HeiRluft auf der
mittleren Schiene.

Tipp

Soll der Kuchen mit hellen Sternen verziert werden, Kakao erst zum Schluss
unter den Teig geben. Damit der Kakaoteig nicht briichig wird, sollte er nicht
zu oft ausgerollt werden. Warm oder kalt mit Eis oder Schlagsahne servieren.

Albaol’ss
361 kcal | 16 g Fett | 5 g Eiweil3 | 48 g Kohlenhydrate (= 4 BE) | 30 mg Cholesterin aO [ n

Rzp.92

www.albaoel.de



WEISSE SCHOKOKEKSE mit Pistazien und Cranberries

Zutaten

(fir 60 Stiick)

Teig:

125 g Puderzucker

1 Msp Vanillemark

1 Prise Salz

Abrieb %2 Bio-Limette

1Ei

100 ml Albaél (90 g)

250 g Weizen- oder Dinkelmehl
Dekoration:

100 g weilde Kuvertiire

2 EL Cranberries, gehackt
2 — 3 EL Pistazien, gehackt

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
51 kcal | 2 g Fett | 1 g Eiweil3 | 7 g Kohlenhydrate (~ 0,5 BE) | 4 mg Cholesterin

Rzp.178

Zubereitung

Puderzucker, Vanillemark, Salz, Limettenabrieb und Ei mit dem Handriihr-
gerdt (Schneebesen) schaumig schlagen. Albadl langsam unter standigem
Rithren einlaufen lassen. Das gesiebte Mehl unterriithren und alles zu einem
festen Teig verarbeiten.

Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und fiir 2 Stunden im Kiithlschrank
ruhen lassen, anschlie3end zwischen zwei Bogen Backpapier etwa 0,5 cm
diinn ausrollen. Kreise mit Loch ausstechen und auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech legen.

Backen: ca. 10 Minuten bei 190 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Die Kuvertiire hacken und im heiRen Wasserbad schmelzen.

Die Schokolade mit einem Pinsel in diinnen Fiden auf die ausgekiihlten Kekse
aufstreichen und mit den gehackten Cranberries und Pistazien bestreuen.

Albaol's s

www.albaoel.de



WINDBEUTEL mit Sahne und Beeren

Zutaten

(fir 16 Stiick)

Brandteig:

14 1 Wasser

1 Prise Salz

40 ml Albadl (35 g)

150 g Mehl

4 Eier

SiiRe Fiillung:

500 ml Sahne

2 Pickchen Sahnesteif

2 Pdckchen Vanillezucker
500 g Brombeeren oder Himbeeren
1 TL Puderzucker

Zubereitung

Wasser, Salz und Albadl in einem Topf zum Kochen bringen. Topf von der
Herdplatte nehmen und das gesiebte Mehl auf einmal in die Fliissigkeit geben.
Mit einem Kochloffel so lange rithren, bis sich die Masse als KloR vom Topf
16st und sich am Topfboden ein weiRer Belag zeigt.

Die Masse in eine hohe Riihrschiissel geben, etwas abkiihlen lassen und nach
und nach die Eier unterriihren, bis der Teig gldnzt. Backblech mit Backpapier
auslegen. Mit zwei Teeldffeln oder einem Spritzbeutel gleich groRe Teighduf-
chen auf das Backblech setzen. Dazwischen gentiigend Platz lassen, weil der
Teig etwa um das Doppelte aufgeht.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten bei 210 °C Ober- und Unter-
hitze auf der zweiten Schiene von unten.

Windbeutel nach dem Backen auskiihlen lassen und waagerecht aufschnei-
den.

Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen und auf die unte-
ren Hilften der Windbeutel spritzen. Mit frischen Friichten belegen und die
oberen Hilften daraufsetzen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

Tipp
Der Teig ist sehr empfindlich. Offnen Sie die Backofentiir erst, wenn die Wind-
beutel fertig sind.

Nihrwertinformation fiir eine Portion:

189 kcal | 14 g Fett | 4 g Eiweil3 | 12 g Kohlenhydrate (= 1 BE) | 86 mg Cholesterin Alb a 61®= _

Dieses Rezept ist: kalorienbewusst

Rzp.53

www.albaoel.de



IITRONEN-MOHN-PLATZCHEN (vegan)

Zutaten (fiir ca. 80 Stiick)
Abrieb und Saft ¥ Zitrone
100 g gemahlene Mandeln
50 g gemahlene Haselnusskerne
100 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

90 g Zucker

Mark %2 Vanilleschote

1 Prise Salz

140 ml Albadl (125 g)

2 EL Mohnsamen

Nihrwertinformation fiir 1 Stiick:

Zubereitung

Die Mandeln und Haselniisse mit der gesiebten Mehl-Backpulvermischung
vermischen.

Fiir den Teig Zucker, Salz, Vanillemark, Zitronenabrieb, Zitronensaft, Mohn
und Albadl mit dem Handriihrgerét (Schneebesen) verrithren. Mit der Mandel-
Nuss-Mehl-Mischung zu einem etwas kriimeligen Teig verarbeiten.

Kleine Taler formen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Backen: ca. 10 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene.

Die goldgelben Pldtzchen auf dem Backpapier auskiihlen lassen.

Tipp

Sie konnen die Plitzchen mit einer Zitronen- oder Limoncello Glasur bespren-
keln. 1 EL des italienischen Zitronenlikdrs kann auch zusitzlich in den Teig
eingearbeitet werden.

36 kcal | 3 g Fett | 1 g EiweiR | 3 g Kohlenhydrate (< 0,5 BE) | 0 mg Cholesterin Alb a 61® . [

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegan

Rzp.195

www.albaoel.de
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LITRONENSAHNETORTE

Zutaten

(fiir ca. 16 Stiick)

2 Springformen,

Durchmesser 26 cm oder 28 cm
100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

5 Eier, EiweiR und Eigelb trennen
100 ml Albaél (90 g)

160 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

3 —4 EL Milch

150 g gehobelte Mandeln

125 g Zucker

Zitronencreme:

1 TL abgeriebene Zitronenschale
Saft von 2 Zitronen

200 ml Wasser

30 g Vanillepuddingpulver oder
Mondamin

75 g Zucker

2 Becher siif3e Sahne

2 Pickchen Sahnefest

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Die beiden Springformen mit etwas Alba¢l einfetten und mit Mehl ausstreuen.
Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Zucker und Eigelb etwa 5 Minuten
mit dem Handriihrgerit (Schneebesen) schaumig schlagen und alle Gewiirze
dazugeben. Das Albaél langsam unter stindigem Rithren in den Teig einlaufen
lassen. Dann das Mehl-Backpulver-Gemisch essloffelweise, mit der Milch im
Wechsel, unter die Masse rithren. Den Teig gleichméRig auf beide Formen auf-
teilen und diinn aufstreichen.

Zuletzt das EiweiR mit dem Handriihrgerit (Schneebesen) steif schlagen, den
Zucker langsam einrieseln lassen. Die Masse so lange schlagen, bis sie cremig
und gldnzend wird. Das Baiser gleichmiRig auf beide Boden aufstreichen, mit
den Mandeln bestreuen.

Backen: Die beiden Springformen im vorgeheizten Backofen auf der mittle-
ren Schiene ca. 20 Minuten bei 190 °C Ober- und Unterhitze nacheinander
abbacken.

Fiir die Creme aus dem Wasser, Zucker, Zitronensaft, der Zitronenschale

und dem Puddingpulver einen Pudding kochen und erkalten lassen. Die

steif geschlagene Sahne unterheben. Zitronensahnecreme auf einen der
ausgekiihlten Boden aufstreichen, den zweiten Boden daraufsetzen und kalt
stellen.

Tipp
Sie konnen beide Boden auch gleichzeitig bei HeiRluft 180 °C abbacken.

e J®
300 kcal | 17 g Fett | 6 g Eiwei | 31 g Kohlenhydrate (~ 2,5 BE) | 101 mg Cholesterin Alb a01 -

Rzp.27

www.albaoel.de



IUCCHINIKUCHEN

Zutaten

(fir 40 Stiick = eine Backform etwa
30 cm x 36 cm groR)

200 g Rohrzucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

1 TL Zimt

3 Eier

220 ml Albadl (200 g)

500 g kleine Zucchini, fein geraspelt
375 g Weizenmehl

1 TL Natron

1 Packchen Backpulver

75 g gemahlene Haselnusskerne

75 g gehackte Haselnusskerne
Glasur:

150 g Aprikosenmarmelade

150 g Kuverttire

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:

Zubereitung

Backform mit Albadl einfetten.

Zucker, Vanillezucker, Salz, Zimt und Eier schaumig schlagen. Das Albadl
langsam unter stindigem Riihren in den Teig einlaufen lassen, bis die Masse
cremig wird. Dann die Zucchini unterheben.

Mehl und Backpulver vermischen, sieben und anschlief3end mit dem Natron
und den Haselniissen vermengen. Das Mehl-Haselnuss-Gemisch nach und
nach in die Zucchinimasse geben und unterheben. Den Teig in die Form fiillen
und glatt streichen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 45 bis 50 Minuten auf der mittleren
Schiene bei 160 °C Heiluft. Nach dem Backen erkalten lassen, mit Marmelade
bestreichen und mit der im Wasserbad geschmolzenen Kuvertiire iiberziehen.
In kleine Streifen oder Rechtecke schneiden.

Albaol’ss
155 keal | 8 g Fett | 3 g EiweiR | 17 g Kohlenhydrate (~ 1,5 BE) | 18 mg Cholesterin ao [ n

Rzp.154

www.albaoel.de
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