Ay
’ Weihnachtlich backen mit

=% Albadl s

o
L

()
- -
. % ”’:‘"

=\

Zutaten
(fiir 24 Mini-Gugelhupf- oder

12 Muffin-Silikon-Férmchen)
Teig:

150 g Mehl

1/, TL Natron

1 TL Backpulver

105 g brauner Zucker

Mark einer Y/, Vanilleschote

1 Prise Salz

Abrieb und Saft einer Y/, Zitrone
70 ml Albaél (60 g)

100 ml Sojamilch

Glasur:

60 g Puderzucker

ca. 1Y, EL heiRes Wasser

100 g fliissige Kuvertiire
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Mini- Gugelhupf 90 Kﬁlorlén 13¢g Fett | 1 ¢ EiweiR | 14 ¢ Kohlenhydrate ~ 1 BE | 0 mg Cholesterm
Muffin: 181 Kalorien | 6 g_]?;tt | 3 g Eiwei | 29 g Kohlenhydrate ~ 2,5 BE | 0,1 mg Cholesterin®

Zubereitung
Mehl, Zucker, Salz, Backpulver und Natron in einer Riihr-
schiissel vermengen. Das Albaél, die Sojamilch und die
Gewlirze zugeben und verriithren.

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 Gla-
sur rithren. Die Gugelhupfe nach dem
Auskiihlen in die Kuvertiire oder die
Puderzuckerglasur tauchen.

Tipp

Die Mini-Gugelhupfe sehen noch hiib-
scher aus, wenn sie zusdtzlich zur Glasur
mit Zuckerperlen verziert werden.
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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 Packchen Sahnesteif
Schokolade zum Verzieren
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Zubereitung

Fiir den Teig zundchst die Eier trennen. Albaél und Zucker

mit einem Handriithrgerit (Rithrbesen) schaumig rithren. Nach
und nach zuerst das Eigelb, dann Mandeln, Kuvertiire und Rum
unterheben.

Das EiweilR solange schlagen, bis es steif ist und glinzt. Den
steifen Eischnee abwechselnd mit dem Mehl-Backpulver-Ge-
misch unter den Teig heben. Danach in eine gefettete Spring-
form fiillen.

Backen: ca. 30 bis 40 Minuten bei 180 °C HeiRluft auf der
mittleren Schiene.

Fiir den Belag die Sahne mit Sahnesteif schlagen und gleich-
maRig auf den erkalteten Boden streichen. Anschlief3end 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.
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Pro Stiick: 293 Kalorien | 21 g Fett | 7 g Eiweif3 | 16 g Kohlenhydrate= 1,5 BE | 105 mg Cholesteri_{l !

Zutaten

(fiir ca. 60 Stiick)

Teig:

160 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

2 Prisen Salz

2 groRe Eier (60 g)

200 ml Albaol (180 g)

500 g Mehl

Fiillung:

100 g Nugat

100 g rote oder gelbe Konfitiire
Zum Dekorieren:

80 g Puderzucker

ca. 2 EL heiRRes Wasser

bunte Zuckerperlen o. &. Streu-
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. Pro Stiick: 90 Kalorien | 4 g Fett | 1g

Zubereitung

Fiir den Teig Zucker, Vanillezucker und Eier mit dem Hand-
rithrgerit (Schneebesen) schaumig schlagen und Salz hinzu-
geben. Das Albaol langsam unter stindigem Riihren einlaufen
lassen. Das gesiebte Mehl unterheben und zu einem Teig ver-
arbeiten.

Teig in Frischhaltefolie einwickeln und 2 Stunden im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Den Teig in zwei Teile teilen, zwischen zwei Bogen Backpapier
etwa 0,3 cm diinn ausrollen und mit verschiedenen Ausstech-
férmchen zu einer geraden Anzahl von Plitzchen ausstechen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Backen: ca. 12—-15 Minuten bei 180 °C Heifluft im vorgeheiz-
ten Backofen auf der mittleren Schiene.

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

Aus Puderzucker und Wasser eine Glasur rithren und die
Platzchen damit bestreichen. AnschlieRend mit Zuckerperlen
o. A. dekorieren.

Tipp

Wer etwas Farbe auf den Weihnachtsteller bringen mochte,
kann die Puderzuckerglasur zusitzlich mit Lebensmittelfarbe
anrithren. Alternativ kdnnen die Plitzchen auch mit heller
oder dunkler Kuvertiire dekoriert werden. ¥
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Eiweif | 13 g Kohlenhydrate~ 1 BE | 8 mg Cholesterin
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Zutaten Zubereitung Zutaten Zubereitung
(fir 12 Stiick = eine Gugelhupf- Backform mit Albadl einfetten. (fiir ca. 60 Stiick) Albagl, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Ei, Salz
Backform, ca. 24 cm Durchmesser) Zucker, Vanillezucker, Salz und Eier 95 ml Albaél (85 g) und Zitronensaft unterriihren.
160 g Zucker schaumig schlagen. Erst die Milch und 100 g Zucker Das Mehl-Backpulver-Gemisch und die Mandeln unter die
1 Packchen Vanillezucker die saure Sahne unter stindigem Riithren 2 TL Vanillezucker Masse rithren und mit den Knethaken eines Handriihrgerétes
1 Prise Salz zugeben, dann das Albaél langsam in den 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten.
2 Eier Teig einlaufen lassen. 1Ei Von dem Teig kirschgrofRe Kugeln rollen und auf ein mit Back-
100 ml Milch Mehl und Backpulver vermischen, sieben, 2 TL Zitronensaft papier ausgelegtes Blech setzen. Mit einem Loffelstiel eine
100 g saure Sahne mit den Gewiirzen mischen und nach und 300 g Mehl Vertiefung hineindriicken und mit Marmelade fiillen.
60 ml Albadl (55 g) nach in den Teig geben und unterheben. 1 TL Backpulver
320 g Weizenmehl Die Hailfte des Teiges in die Form fiillen, 50 g Mandeln, gehobelt Backen: ca. 12 Minuten bei etwa 160 °C HeiRluft auf der mitt-
2 TL Backpulver das Preiselbeer-Kompott punktuell vertei- - ca. 100 g Kirschmarmelade oder leren Schiene.
1TL Zimt len, den restlichen Teig daraufgeben und glatt streichen. andere rote Marmelade
2 TL frisch geriebener Ingwer
1/, TL gemahlene Nelken Backen: maximal 50 Minuten auf der mittleren Schiene bei - "lh
3 EL Wildpreiselbeeren-Kompott 160 °C HeifRluft. -
Frischkisetopping: Bestimmen Sie die fiir Ihren Backofen geltende Backzeit am
150 g Doppelrahmfrischkdse besten selbst mittels der Stibchenprobe.
50 g Puderzucker
1 EL Albaél Vor dem Verzehr Frischkise, Puderzucker und Albadl zu einer
Creme verrithren und mit dieser den erkalteten Pfefferkuchen

bestreichen.
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Pro Stiick: 307 Kalorien | 13 g Fett | 6 ¢ Eiweil | 42 g Kohlenhydrate 3,5 BE | 55 mg Cholesterin
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Zutaten

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

Wiener Boden:

6 Eier

100 g Zucker

75 g Mehl

75 g Speisestarke

60 ml Albaél (50 g)

Salz

1/, Vanilleschote

abgeriebene Schale einer '/, Zitrone
Glithweinfiillung:

375 ml Glithwein

115 g Zucker

1 Packchen Vanille-Puddingpulver
3 Eigelbe

Saft und Schale einer Y/, Zitrone
1/, TL Lebkuchengewiirz
Marzipandecke:

150 g Marzipanrohmasse
175 g Puderzucker

50 g fliissige Kuvertiire
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- Pro Stiick: 343 Kalorien | 11 g Fett L,G g EiweiR | 50 g Kohlenhydrate= 4 BE | 156 mg Cholesterin

Albaol ==
Mit Licke, gebacken — nuil Lick vorschenkd

Alle Jahre wieder stellt sich in der Adventszeit die gleiche Frage:
Wias schenke ich wem zu Weihnachten? Wie wir’s denn mal mit Selbstgebackenem?
Das kommt immer und iiberall gut an.

Backen Sie gemeinsam mit Ihrer Familie Weihnachtspldtzchen oder

andere weihnachtliche Kostlichkeiten und verpacken Sie diese als

Geschenk. Unser Tipp: Verwenden Sie zum Backen Albadl statt Butter.

Warum?

% Albadl schmeckt und riecht wie frische Butter, enthélt aber
kaum geséttigte Fettsduren.

% Albagl besteht zu 9 % aus wertvollen Omega-3-Fettsduren.

% Albaol ist rein pflanzlich und damit von Natur aus laktose-
frei.

Zubereitung

Fiir den Boden Zucker, Eier und Gewiirze im Wasserbad von
Hand warm aufschlagen und im Anschluss mit dem Riithrgerét
noch einmal so lange schlagen, bis die Masse kalt ist und sich
das Volumen verdoppelt hat. Mehl und Speisestiarke sieben und
unter die Masse heben. Zum Schluss Albaél zufiigen. Die Masse
in die mit Backpapier ausgelegte Form fiillen.

Das Geschenk soll etwas groRer ausfallen? Dann verschenken
Sie doch zusétzlich eine Flasche des leckeren Albaéls, mit
dem Sie Ihre Plitzchen gebacken haben. Uber ein hochwer-
tiges Ol freuen sich die meisten mehr als iiber die iibliche
Flasche Wein. Zudem zeigt die Wahl des Geschenkes, dass
Ihnen die Gesundheit Ihrer Lieben am Herzen liegt.

Backen: ca. 25 Minuten bei 170 °C Ober- und Unterhitze auf
der mittleren Schiene (Stdbchenprobe!)
Boden auskiihlen lassen und zweimal durchschneiden, so dass

Sie drei Boden erhalten. Damit die Beschenkten sehen, dass sich Alba6l nicht

nur zum Backen eignet, sondern ein wahres Multi-
talent in der Kiiche ist, kdnnen Sie auch noch das
100-seitige Albadl-Rezeptbuch beilegen. Detaillierte
Infos dazu finden Sie unter www.albaoel.de.

Fiir die Fillung 300 ml Glithwein mit dem Zucker und den
Gewtlirzen aufkochen lassen. Vanillepudding-Pulver und Ei-
gelbe mit dem restlichen Glithwein verriihren, in die kochende
Flissigkeit geben und kurz aufkochen lassen. Zwei der Boden
mit der noch heilRen Creme bestreichen und im Tortenring auf-
einander setzen. 1 EL Creme aufheben und mit Folie abdecken,
damit sich keine Haut bildet.

In diesem Sinne wiinschen wir [hnen viel Freude beim
Backen und ein gesundes Weihnachtsfest.
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Fiir die Marzipandecke Marzipan mit Puderzucker verkneten, e warrny sl Aalie b
in TortengroRe ausrollen und mit der fliissigen Kuvertiire be- ® | howchganis 3 . - d \ \\
streichen. Nach dem Erkalten auf die mit der restlichen Creme . : o = \\\\\\\\ \
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EDEKA | famlla | Globus '|~ KarstadtIPerfetto
Kaufland | Marktkaule_real | REWE | tegut,

- Weitere Infos und Rezepte: www.albaoel.df:



