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WEIHNACHTLICHE ENERGIE

| KUGELN

ZUTATEN

N

200 g Mandeln mit Haut

250 g Softdatteln entsteint
250 g Softpflaumen

2 EL geschroteter Leinsamen
1TL Lebkuchengewiirz
Kokosraspeln

vegan

ZUBEREITUNG

Das Crushmesser einsetzen und
200 g Mandeln mit Haut in den Topf
geben. Zerkleinern lassen.

Stufe 16 | 25 Sek.

Etwa 1/3 der zerkleinerten Mandeln in
eine Schiissel fiillen und zur Seite
stellen.

Nun 250 g Softdatteln, 250 g
Softpflaumen, 2 EL geschroteten
Leinsamen (etwa 20 g) und 1TL
Lebkuchengewiirz zugeben und alles
vermischen lassen.

Stufe 16 | 20 Sek.

Etwas Kokosraspeln in eine Schiissel
flillen und nun kleine Kugeln formen
und abwechselnd in den Kokosraspeln
oder zerkleinerten Mandeln walzen.



https://home-connect.recipes/engg3lj4/weihnachtliche-energie-kugeln
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WEIHNACHTSKONFITURE

ZUTATEN ZUBEREITUNG
N Die Himbeeren auftauen lassen,
“| e 1000 g TK Himbeeren Vanilleschote der Lange nach
* 1Vanilleschote aufschneiden.
® 1Zimtstange
e 1Sternanise 3D-Riihrer einsetzen.
e 60 ml Amaretto
e 500 g Gelierzucker 2:1 1000g Himbeeren, 1Vanilleschote, 1
e 20 ml Zitronensaft Zimtstange, 1Sternanis, 60 ml
Amaretto, 20 ml Zitronensaft und 500 g
Gelierzucker 2:1in den Topf geben.

Konfitire auf Stufe 597°C | 20 Min.
- ohne Messbecher aufkochen lassen.

c KIT Vanilleschote, Zimtstangen, Anisstern

KﬂCHEN sowie den 3D-Rihrer vorsichtig
entfernen und Universalmesser
einsetzen.

Konfitiire mit eingesetztem
Messbecher auf Stufe 18 | 30 Sek.
piirieren und Gelierprobe durchfiihren.
(Wenn die Konfitiire noch nicht richtig
geliert, noch 2 - 3 Minuten Kochzeit
zugeben.).

Die Weihnachtskonfitiire in sterile
Glaser mit Schraubverschluss fiillen,
luftdicht verschlieBen und abkiihlen
lassen.

Rezept-Link



https://home-connect.recipes/3khqgy4s/weihnachtskonfiture
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SCHNEEMANNSUPPE

- ZUTATEN
X

100 g Halbbitterschokolade
5 EL Backkakao

S EL Vanillezucker

1TL Zimt

0.5 TL Lebkuchengewiirz
20 Stiick Zuckerstangen
20 Stiick Geschenktiiten
Mini Marschmellows

W%@lﬁ

ZUBEREITUNG

Crushmesser einsetzen.

Schokolade in Stiicken in den Topf
geben.
Stufe 18| 25 Sek.

5 EL Backkakao, 1TL Zimt, 0,5 TL
Lebkuchengewiirz, 3 EL Vanillezucker
zugeben und vermischen lassen.
Stufe 18| 20 Sek.

1EL Kakaopulver, TEL Mini
Maschmellows in Geschenktiiten
abfiillen, mit dem Spruch versehen
und eine Zuckerstange aufkleben.

“Vom Himmel fallen sanft die Flocken,
wollen Dich nach drauBen locken.
Nach dem Spielen dann im Schnee,
friert es Dich an Hand und Zeh'
Schneemann Suppe, siiB und heiB,
warmt Dir nun Kdrper und Geist.

Los das Pulver auf, in heiBer Milch,
das kann wirklich der kleinste Knilch,
gib die Marsmallows und oben drauf,
riihr dann um mit dem Stick,

dass ist auch schon der ganze Trick!
Nun ist sie zum genieBen bereit,

hab eine schone Winterzeit!”

Schneemannsuppe in 240 ml Milch
geben und mit der Zuckerstange
verriihren.

Rezept-Link



https://home-connect.recipes/stta8k38/schneemannsuppe
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ONE POT PASTA MIT
HAHNCHEN

 ZUTATEN
*

500 g Nudeln vorgekocht

2 EL Olivendl

2 Stilicke Hahnchenbrustfilet
2 Knoblauch

0,5 TL Pfeffer

1TL Paprika

400 g Sahne

1TL Oregano

2 TL Salz

100 g geriebener Mozzarella
oder Kase

ZUBEREITUNG

3D-Riihrer einsetzen.

Olivendl in den Topf geben. Den Deckel
schlieBen und den Messbecher
einsetzen - 0l erhitzen lassen.

Stufe 11180 °C | &4 Min.

In der Zwischenzeit die
Hahnchenbrustfilets trocken tupfen und
in 2 cm Stlicke schneiden.

Die Fleischstiicke in den Topf geben
und anbraten lassen. Messbecher
entnehmen.

Stufe 21180 °C | &4 Min.

1TL Salz, etwas Pfeffer und 1TL Paprika
zugeben. Nach belieben auch
Knoblauch.

400 ml Sahne, 1TL Salz und 1TL
Oregano zugeben.

Den Deckel schlieBen, den Messbecher
einsetzen und kocheln lassen.
Stufe 295 °C | 10 Min.

Die vorgekochten Nudeln zugeben und
geriebenen Kase in den Topf geben.
Stufe 5195 °C | 10 Min.

Den 3D-Riihrer entnehmen, mit
Mozzarella garnieren und servieren.

Rezept-Link



https://home-connect.recipes/h4rqbp2w/one-pod-pasta-nudeln-mit-hahnchen-in-kase-sahnesauce

MARZIPANLIKOR

_ZUTATEN
T

300 g Marzipan

50 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker
200 ml Sahne

300 ml Milch

1 Zimtstange

100 ml_Amaretto
200 ml brauner Rum

KIT
%éféaw

ZUBEREITUNG

Universalmesser einsetzen.

300g Marzipan in Stiicke sowie 50g
Zucker und 2 Packchen Vanillezucker
in den Topf gebe und auf

Stufe 14 | 10 Sek. vermischen.

200ml Sahne, 300ml Milch und die
Zimtstange in den Topf geben und
auf Stufe 7170°C| 10 Min. erhitzen.
Die Zimtstange entfernen.

100ml Amaretto und 200ml braunen
Rum in den Topf geben und auf
Stufe 111 20 Sek. untermischen.

Marzipan Likor durch ein Sieb in die
vorbereiteten Flaschen fiillen,
abkiihlen lassen und im Kiihschrank
aufbewahren.



https://home-connect.recipes/pb49glu8/marzipan-likor
https://amzn.to/3PRyweZ

OUITTENBROT

 ZUTATEN

20 Quitten (15 - 20 Quitten ergeben
etwa 1kg Quittenmus)

1000 g Gelierzucker 1:1

1Pck. Zitronensaure

ZUBEREITUNG

Das Rezept ist fiir 1kg dampfgegarte
Quitten ausgelegt. Dafiir bendtigt
man etwa 20 mittelgroBe Quitten.

Das komplette Rezept - da es etwas
ausfiihrlicher mit mehreren Schritten
ist - findet ihr Giber den Link in der
Home-Connect-App.



https://home-connect.recipes/icy7bwm4/quittenbrot
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l

. ZUTATEN
>!%‘ 1000 ml Wasser
® 4 Beutel Hagebuttentee
2 Beutel Hibiskustee
400 g Rohrzucker
50 g Wacholderbeeren getrocknet
0,25 TL Pimentpulver
2 Zimtstangen
25 g Bio-Ingwer grob gewiirfelt
1TL frischer Rosmarin gehackt

ALKOHOLFREIER GIN-SIRUP

ZUBEREITUNG

Das Wasser und die Teebeutel (ohne
die Papieranhanger, loser Tee
funktioniert natiirlich auch) in den
Topf geben und aufkochen.

Das Wasser aufkochen und die
Teebeutel 10 Minuten ziehen lassen
und die Teebeutel entnehmen.

Die restlichen Zutaten zum Tee geben
und das ganze 15 Minuten leicht
kocheln lassen.

Anschliessend die Mischung durch
ein feines Sieb abgiessen und leicht
ausdriicken.

In Flaschen abfiillen und auskiihlen
lassen.

Als Gin-Tonic 1:4 mit Tonic (Dry Tonic
oder Elderflower mogen wir
besonders gern) aufgiessen und
geniessen.



https://home-connect.recipes/lfpnsr6a/alkoholfreier-gin-sirup

SCHNELLE KEKS-HAUSCHEN

. . ZUTATEN
7™ 1-2 Packungen Butterkekse
200 - 300 g Schokolade

e etwas Puderzucker
1Zitrone oder Zitronensaft
Gummibarchen
Streusel
Essbare Deko aller Art

CokillheYroni

ZUBEREITUNG

Das Universalmesser einsetzen und
das Automatikprogramm
“Schokolade schmelzen” starten.
Die Schokolade schmelzen und in
eine Schiissel umfiillen.

In einer weiteren Schiissel etwas
Puderzucker mit Zitronensaft
vermischen und zu einem sehr
dicken Zuckerguss anriihren.

Nun immer aus drei oder mehreren
Butterkeksen ein Haus
zusammenbauen, mit Schokolade /
Zuckerguss bestreichen und
verzieren.



SPEKULATIUS MILCHREIS

 ZUTATEN

100 g Spekulatius
11 Milch

1 Prise Salz

200 g Milchreis
50 g Zucker

2 TL Vanillepaste
Zimt

KIT
%é;éam

ZUBEREITUNG

Universalmesser einsetzen.

100g Spekulatius einwiegen und auf
Stufe 18 | 30 Sek. zerkleinern,
anschlieBend umfiillen.

3D-Rihrer einsetzen.

11 Milch, 200qg Milchreis sowie 50g
Zucker einwiegen. AnschlieBend 1
Prise Salz und 2 TL Vanillepaste
hinzugeben und auf Stufe &4 ] 95°C |
40 Min. garen.

Spekulatius-Kriimel und Zimt
hinzugeben und auf Stufe 5|30 Sek.
vermischen.



https://www.cookit-kitchen.de/rezepte/spekulatius-milchreis/

10
SCHOKO-CAFE-PEELING-

MOUSSE

ZUTATEN ZUBEREITUNG
>,\,\A o Den Kaffeesatz am Morgen nicht
“| e 40 g Kokosgl wegwerfen, sondern leicht

® 40 g Kakaobutter antrocknen lassen.
e 2 EL Kaffeesatz getrocknet (optional
frisches Kafeepulver) Optional kannst du auch frisches
e 2 TL Backkakao (kein Kaffeepulver nehmen.
Fertiggetrankepulver)
e 2 EL brauner Zucker 3D-Riihrer einsetzen.
e 20 g Planzendl*
40 g Kokosdl und 40 g Kakaobutter

*Sonnenblumendl fiir mehr Elastizitat in den Topf geben und schmelzen
Mandeldl fiir extrazarte Haut lassen.

Rapsdl bei reifer, schlecht durchbluteter Stufe 5140 °C | 3 Min.

Haut

Jojobadl fiir alle Hauttypen 2 EL Kaffeesatz, 2 EL Backkakao und
Gegebenfalls noch 10 Tropfen atherisches 2 EL braunen Zucker zugeben.

Ol wie Vanille oder Orange 20 ml Pflanzendl einwiegen und alles

griindlich vermischen lassen.

Susanne &bl Stufe 5|1 Min.

3D-Riihrer entnehmen und
Zwillingsriihrbesen einsetzen.

30 Min. erkalten lassen.

Und nun die Masse aufschlagen.
Stufe 412 Min.

Die Masse sollte jetzt fluffig sein wie
eine Mousse au Chocolat, dann ggf.
den nachsten Schritt iibersprigen.

Masse weiter aufschlagen.
Stufe 412 Min.

Zwillingsriihbesen
entnehmen und Masse
umfiillen.

Rezept-Link



https://home-connect.recipes/du4v74xo/schoko-cafepeeling-mousse

|
1

MILCHREIS MIT
KARAMELLISIERTEN APFELN

ZUTATEN

1L Milch

Prise Salz

250 g Milchreis

100 g Zucker

Vanillezucker oder Vanilleschote
300 g Apfel

60 g Butter

170 g Zucker

TEL Zimt

ZUBEREITUNG

Den 3D-Riihrer einsetzen.

1L Milch, 250 g Milchreis, 100 g
Zucker zugeben und 1Pck.
Vanillezucker oder ausgekratzte
Vanilleschote zugeben.

Stufe 3195 °C | 50 Min.

Den 3D-Riihrer entnehmen und den
Milchreis noch etwas ziehen lassen -
dabei warmhalten und die Apfel
karamellisieren.

Topf ausspiilen oder 2. Topf
verwenden.

3D-Riihrer einsetzen und 60 g Butter
zugeben und schmelzen lassen.
Stufe 2130 °C | 3 Min.

Die Apfel entkernt und gewiirfelt
zugeben.
Stufe 21130 °C |5 Min.

170 g Zucker und 1EL Zimt zugeben.
Alles kocheln lassen.
Stufe 4] 97 °C | 9 Min.



https://home-connect.recipes/mnog4r02/milchreis-mit-karamelisierten-apfeln
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SCHOKO-KOKOS-PRALINEN

 ZUTATEN

%\- 200 g Kokosraspeln
e 200 ml Kondensmilch
e 2 EL Puderzucker
e ca. 250 g Vollmilch- oder
Zartbitterschokolade

ZUBEREITUNG

3D-Rihrer einsetzen.

Kokos, Puderzucker und
Kondensmilch in den Topf.
Stufe 512 Min.

Masse in Silikoneiswiirfel pressen
und 10 Min. einfrieren.

Schokolade im Automatikprogramm
schmelzen.

Masse aus den Férmchen driicken
und mit einer Grillzange in die
Schokolade tauchen und auf
Backpapier trocknen lassen.



VEGANE VANILLE-

ol
L WAFFELN
. ZUTATEN ZUBEREITUNG
: * Universalmesser einsetzen.
100 g Zucker
e 125 g Margarine 125 g Margarine und 100 g Zucker
* 340 ml Pflanzendrink, Vanille einwiegen und schaumig riihren.
e 2 TL Backpulver Stufe 10| 20 Sek.
e 250 g Mehl
® 1Prise Salz 340 ml Pflanzendrink, 250 g Mehl, 2
TL Backpulver und 1Prise Salz
zugeben.
Stufe 10 | 20 Sek.

Nun portionsweise im Waffeleisen
ausbacken.

Rl

Ok ek O]



https://home-connect.recipes/8wriqscb/vegane-vanille-waffeln
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VEGANES BUTTERBIER

ZUTATEN

N

® 25g Rohrzucker

30g vegane Butter (z.Bsp.
Rama)

50g vegane Sahne

125ml Hafermilch

250ml Vitamalz

Yo TL Zimt

zum Dekorieren:
geschlagene Sahne,
Karamellsauce, Streusel

mof&it‘._\ae.gm-:. &{ ff\’mm,\.

ZUBEREITUNG

Den Zwillingsriihrbesen einsetzen.

Butter und Zucker in den Topf geben
und unter riihren zu einem Karamell
kochen.

Stufe 1]100 °C | 5 Min.

Die Sahne dazugeben und
unterriihren.
Stufe 31100 °C |15 Sek.

Die Hafermilch und den Zimt
dazugeben und kurz aufkochen.
Stufe 21100 °C | 3 Min.

Nun das Vitamalz zugeben und
erwarmen -aber nicht mehr kochen!
Stufe 1] 70 °C | 1:30 Min.

Das Butterbier heiB auf zwei Glaser
aufteilen und mit geschlagener
Sahne, Karamellsauce und Streuseln
dekorieren.



https://home-connect.recipes/tzcjfuq7/veganes-butterbier

ZIMT-SCHNECKEN-KEKSE

- ZUTATEN
X

N

500 g Dinkelmehl Type 630
2 TL gestrichen Backpulver
200 g Erythrit

2 Eier

250 g Butter weich

Vanille gemahlen

90 g Erythrit

4 TL Zimt gemahlen

50 g geschmolzene Butter

OokillheYroni

ZUBEREITUNG

Das Universalmesser einsetzen und
500g Dinkelmehl in den Topf wiegen.
2 gestrichene TL Backpulver, 200 g
Erythrit ODER 150 g Zucker zugeben.
2 Eier in den Topf schlagen,

250 g weiche Butter und etwas
gemahlene Vanille zugeben.

Alles zu einer Teigkugel vermischen
lassen.
Stufe 12 | etwa 2 Min.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-
Unterhitze vorheizen.

4TL Zimt und 90 g Erythrit
vermischen. 50 g Butter in einem
kleinen Topf schmelzen.

Universalmesser entnehmen und den
Teig mit etwas Mehl etwa 3 mm dick
zu einem langlichen Rechteck
ausrollen. Mit der geschmolzenen
Butter bestreichen und mit der Zimt-
Erythrit Mischung bestreuen.

Von der langen Seite aufrollen und in
etwa 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Auf ein Backblech legen
und etwa 18 - 20 Min. backen.



https://home-connect.recipes/9r5w417h/zimt-schnecken-kekse-zuckerfrei

LEBKUCHEN-ANHANGER

- ZUTATEN

250 g Honig

100 g Butter

125 g Zucker

1E

500 g Weizenmehl, Typ 405
1TL Backpulver

1EL Lebkuchengewiirz
1TL Kakao

1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

3D-Riihrer einsetzen.

250g Honig, 100g Butter sowie 125g
Zucker einwiegen und auf

Stufe 2] 60°C | 2 Min. erhitzen.

Honig-Mischung beiseite stellen und
kurz abkiihlen lassen.

Universalmesser einsetzen.

Die Honigmischung, 500g Weizenmehl,
1Ei, 1TL Backpulver, 1EL
Lebkuchengewiirz, 1 TL Kakao sowie 1
Prise Salz in den Topf geben und auf
Stufe 1112 Min. verkneten.

Den Teig aus dem Topf nehmen, zu
einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und fiir 4 Std. oder {iber Nacht
in den Kiihlschrank legen.

Den Backofen auf Ober-/Unterhitze |
200°C vorheizen.

Den Teig portionsweise 5 mm
ausrollen, Platzchen ausstechen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Mit einem
Zahnstocher n.B. Locher in die Platzen
formen und bei Ober-/Unterhitze |
200°C | 8-12 Min. backen.

Nach dem backen sofort aus dem
Backofen nehmen und auf einer
geraden Flache auskiihlen lassen.
Kekse n.B. weiterverarbeiten und
verzieren und danach gut
verschlossen in einer
Keksdose aufbewahren. E|

Rezept-Link



https://home-connect.recipes/n5w1sne3/lebkuchen-anhanger
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CHAI-SIRUP

ZUTATEN ZUBEREITUNG
%% Wer Zeit hat kann den Sirup mit den
| ' 2 Stiick Zimtstange Gewiirzen ziehen lassen! Im
e 2 TL Gewiirznelken Anschluss oder sogar am Folgetag
e 4 Stiick Sternanis noch mal kurz aufkochen und durch
e 3 Stiick ein Sieb in Flaschen fiillen, dann ist
KardamomkapselnAlternativ der Sirup intensiver.
1TL Kardamompulver
e 2 TL Fenchelsamen 3D-Riihrer einsetzen.
e ] Stiick Apfel ca. 150 gr Apfel waschen, Kerngehause
e 600 g Brauner Zucker entfernen und in Stiicke schneiden.
e 600 ml Wasser Beiseite stellen.

2 Zimstangen oder alternativ 4 TL

_ Zimtpulver, 2 TL Gewiirznelken,
4 Sternanis, 3 kardamomkapseln
oder alternativ 1 TL Kardamimpulver,

Susanne Eerds 2 TL Fenchelsamen in den Topf

geben.

Alle Zutaten auf
Stufe 4]120° C | 3 Min. rosten.

600 ml Wasser einwiegen.
600 g braunen Zucker zugeben.
Geschnittene Apfel zugeben.

Deckel schlieBen und auf
Stufe 21100°C | 20 Min. | 0
Messhecher einkochen.

Sirup durch ein feines Sieb abgieBen
und in Flaschen fiillen.

G



https://home-connect.recipes/297yhufi/chai-sirup

ENGELCHEN LIKOR

 ZUTATEN
*

>i\° 200 g weiBe Schokolade
650 ml Sahne

400 ml Amaretto

100 g Zucker

1TL Vanillezucker

1TL Zimt

1Ei

ZUBEREITUNG

fiir 4 sterile Flasche a 250 ml.
Universalmesser einsetzen.

200 g weiOe Schokolade in den Topf
geben und zerkleinern.
Stufe 18115 Sek.

Mit dem Spatel nach unten schieben
und die Schokolade schmelzen
lassen.

Stufe 5160 ° C| 3 Min.

Universalmesser entnehmen und den
Zwillingsriihrbesen einsetzen.

100 g Zucker, 1TL Zimt und 1Ei in den
Topf geben und vermischen lassen.
Stufe &1 3 Min.

650 ml Sahne zugeben.
Stufe 4180 ° C |5 Min.

400 ml Amaretto zugeben und
nochmal kurz aufkochen.
Stufe 4] 90 ° C | 3 Min.

In sterile Flaschen abfiillen.



https://home-connect.recipes/o2zjb7l7/engelchen-likor

ENGELSAUGEN

. ZUTATEN

1

>!§: 350 g Weizenmehl, Typ 405
130 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

4 Eigelb

250 g Butter

Puderzucker

Johannisbeergelee

KIT
%é;énnn

ERgelS==

ANSCIE %

. % v "'_-'; :

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf HeiBluft | 175°C
vorheizen.

Universalmesser einsetzen.

3509 Weizenmehl, 130g Zucker und
2509 Butter einwiegen. AnschlieBend
2 Pck. Vanillezucker sowie 4 Eigelb in
den Topf geben und auf Stufe 11]2
Min. verkneten.

Zwei Backbleche mit Backpapier
auslegen.

Aus dem Teig ca. 3 cm groBe Kugeln
formen und auf die Backbleche
verteilen. In die Mitte jeder Kugel eine
Mulde driicken.

Johannisbeergelee in eine separate
Schiissel geben und mit einer Gabel
gut verriihren.

Das Johannisbeergelee in einen
Gefrierbeutel fiillen, eine kleine
Spitze mit einer Schere abschneiden
und das Gelee in die Mulden fiillen.

Die Kekse bei HeiBluft | 175°C| 10 -
12 Min. backen.

Die Engelsaugen aus dem Backofen
nehmen und auskiihlen lassen.
AnschlieBend mit dem restlichen
Gelee ausfiillen, trocknen lassen und
n.B. mit Puderzucker
bestreuen.

Rezept-Link



https://home-connect.recipes/r9kiwv3h/engelsaugen

20

OUARK-MARZIPAN-STOLLEN
MIT MOHNFULLUNG

© © 06 0 0 06 0 0 0 0 o0 o

- ZUTATEN
+

500 g Weizenmehl

2 Eier

125 g Zucker

200 g Magarine

250 g Quark

200 g Marzipanrohmasse
2 TL Backpulver

400 g Mohn, gemahlen
16 EL Milch

4 Eigelb

80 Zucker

8 EL Rum

ZUBEREITUNG

Da das Rezept etwas ausfiihrlicher
ist, siehe Anleitung bitte Guided
Cooking Rezept per Link.



https://home-connect.recipes/5j3ge706/quark-marzipan-stollen-mit-mohnfullung
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VEGANEN HAFERKEKSE

: ZUTATEN ZUBEREITUNG
N Den Backofen auf 180 Grad Ober-
7| 200 g zarte Haferflocken Unterhitze vorheizen.

e 70 g Dinkelvollkornmehl

* 150 g Rohrzucker Universalmesser einsetzen.

® 180 g vegane Butter

* 50gApfelmus Alle Zutaten in den Topf einwiegen

* 5g Weihnsteinbackpulver und zu einem Teig kneten.

e (,5TL Lebkuchengewiirz Stufe 1112 Min.

e 1 Stiick Bio-Orange, Abrieb

* 1Prise Salz Den Teig zu 20 kleinen Kugeln formen

und flach driicken. Mit ausreichend
Abstand auf ein Backblech verteilen
und nacheinander 10 - 12 Min. bei 180
Grad Ober- Unterhitze backen, bis die
Kekse anfangen leicht zu braunen.



https://home-connect.recipes/zmy5lp8j/vegane-haferkekse

PLATZCHEN-DESSERT

~ZUTATEN
*

. 200 g Platzchen
e 1Dose Mandarinen (175 g
Abtropfgewicht)

e ] Becher Sahne

e 150 g Naturjoghurt (oder
auch Quark, Mascarpone)
e 20 g Zucker

e 50 Schokolade

(Lieblingssorte oder was weg
muss)

Fiir etwa 6 Glaser zu je 200
ml.

Ookillhe Yo

ZUBEREITUNG

Das Messer oder Crushmesser
einsetzen und 200 g Platzchen in den
Topf geben. Zerkleinern lassen.
Stufe 16110 - 15 Sek.

Das Messer entnehmen und die
Brosel in Glaser umfiillen (etwa 6
Glaser zu je 200 ml).

Die Mandarinen abtropfen lassen -
evtl. etwas Saft auffangen und iber
die Platzchenbrdsel geben - und die
Mandarinen auf die Brosel verteilen.

Zwillingsriihrbesen einsetzen.

Die kalte Sahne unter Aufsicht
aufschlagen.
Stufe 4 | etwa 1:45 - 2 Min.

Joghurt zugeben und untermischen
lassen. Stufe 3 | 20 Sek.

Zwillingsriihrbesen entnehmen und
den Zerkleinerungsaufsatz - feine
Seitenscheibe einsetzen.

Nun die Schokolade auf Stufe 3 direkt
auf die Creme reiben lassen.

Zerkleinerungsaufsatz entnehmen
und die Schokolade mit einem Spatel
untermischen.

Die Creme nun in die Glaser verteilen
und mit restlichen Broseln
dekorieren.
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BADEKUGELN

| ZUTATEN

\ *
; 100 ml Kokosol

® 400 g Natron

e 200 g Zitronensaure in
Lebensmittelqualitat

® 60 g Speisestarke

Lebensmittelfarbe nach Wahl
atherisches Ol nach Wahl
Badekugelformen

KIT
GTrCHEN

Badekugeln

ZUBEREITUNG

Universalmesser einsetzen.

100g Kokosol einwiegen und auf Stufe
7150°C | 2 Min. schmelzen.

400g Natron, 200g Zitronensaure und
60g Speisestarke einwiegen und auf
Stufe 7120 Sek. verriihren. Mit dem
Spatel nach unten schieben und erneut
auf Stufe 7115 Sek. verriihren.

Die Masse n.B. mit Lebensmittelfarben
und einem Duft versetzen. Sofern du
mehrere Farben bzw. verschiedene
Diifte haben mdchtest, verteil die
Masse in mehreren Schalchen und
farbe sie dann nach Wunsch ein, knete
die Farbe dann am besten mit der
Hand ein.

Die Masse soll leicht broselig sein und
beim zusammendriicken halten. In
beide Kugelhalften bis etwas Giber den
Rand fiillen und fest
zusammenpressen, so dass eine Kugel
entsteht. Die Kugeln vorsichtig aus der
Form Iosen und Giber Nacht fest
werden lassen.



https://home-connect.recipes/wgbc4con/badekugeln
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BLUTORANGENSIRUP MIT

| APEROL

ZUTATEN ZUBEREITUNG
A o 3D-Riihrer einsetzen.
“|™e 2 Stiick Bio-Zitronen
e 800 ml Blutorangensaft Zitronen heiB abwaschen und in
frischgepresst oder diinne Scheiben geschnitten in den
Direktsaft Topf geben.
e 220 g Zucker 800 ml Blutorangensaft (frisch
e 3 Stiick Zimtstange gepresst oder Direktsaft), 220 g
e 16 Stiick Pimentkérner 12 Zucker, 3 Zimtstangen 16
Stiick Nelke Pimentkérner und 12 Nelken zufiigen.
e 150 ml Aperol

Den Deckel schlieBen und auf Stufe 2
1100°C | 20 min. | 0 Messbecher
aufkochen.

Zewa oder Dampfgaraufsatz als
Spritzschutz auf den Deckel stellen.

Suwme/e@?ﬂb

Den Sud nun bitte nicht
unbeaufsichtigt lassen! , damit dieser
nicht Giberkocht und auf Stufe 2|
110°C | 10 Min. einreduzieren lassen.

Sirup bei offenem Deckel 10 Minuten
abkiihlen lassen.

150 ml Aperol einwiegen und auf
Stufe 5110 Sek. vermischen.

Durch ein feines Sieb in 1x750ml

Flasche oder 3x250ml Flaschen
fillen.

Rezept-Link



https://home-connect.recipes/7r4se4es/blutorangensirup-mit-aperol
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