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Vorwort

Liebe Weihnachtsbackerinnen und -backer,
liebe Feinschmeckerinnen und Feinschmecker,

Koch- und Backbiicher gibt es in groBer Anzahl. Das weihnachtliche
Rezeptbuch der VR Bank-Familie ist jedoch ein Besonderes, denn es ist
mit den Lieblingsrezepten unserer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
gefiillt.

Von leckeren Platzchen und Torten liber pfiffige Getranke bis hin zum
festlichen Essen - unsere Belegschaft beweist, dass sie nicht nur Zahlen,

sondern auch das 1 x 1 der Koch- und Backkunst beherrscht.

Lassen Sie sich von den Rezepten inspirieren und verwohnen Sie sich in
der schonsten Zeit des Jahres mit unseren genussvollen Gerichten.

Ihre VR Bank Kempten-Oberallgau eG




Platzchen

Allgauer Schneeberge
Alpenbrot

Butterwdlkchen
Erdnussberge

Falsches Butterbrot
Feenkiisse

Flammende Herzen
Florentiner
Gewlirz-Cantuccini
Hausfreunde

Heidesand

Himmlische Mandelkissen
Honig-Lebkuchen
Husarenkrapfle
Karamellstangen
Kartoffel-Lebkuchen
Kirbiskernkipferl
Lebkuchen
Linzer-Schnitten

Lothars beste Niirnberger Elisenlebkuchen
Marzipankugeln
Nougat-Herzen
Nougatstangen
Orangen-Eckerl
Pfefferniisse

Scheefeler - Schoko-Kndpfchen
Schokoladenbrot
Sizilianisches Mandelgeback
Spitzbuaba

Vanille-Kipferl
Walnuss-Geback
Walnussherzen
Walnussmakronen
Walnuss-Nougat-Herzen
Weihnachtliche Spekulatiuspralinen
Wolkchen

Zimtsterne

Zitronenkisse
Zitronenplatzchen

OO OISO OISO OO OO OOOC

Kuchen, Torten & Geback

Anfangerbrot

Apfelbrot

Apfel-Schmand-Kuchen

Geriebener Pflaumenkuchen
Macadamia-Cookies mit wei3er Schokolade
Oma Wilmas Apfelwaffeln

Omas Apfeltaler vom Blech
Schwarzwilder Kirsch-Cookies
Schwedische Kanelbullar
Spekulatius-Haselnuss-Zopf
Spekulatius-Kasesahnetorte

Toblerone Brownies

Weihnachtlicher Apfelkuchen
Zimt-Kasekuchen auf Spekulatiusboden
Zimtschnecken

Getranke

Kinderpunsch

Kirsch-Punsch mit Apfeln & Mandelcrunch
Lillet Hot Berry

Weihnachtsbowle

WeiBBer Engelchenlikor

WeiBer Glihwein

festliches Essen

Bobotie

Filettopf

Gyrossuppe

Mittelalterlicher Rahmfladen
Rinderfilet aus der Salzkruste

Vegetarischer Weihnachtsbraten im Blatterteig

Weihnachtlicher Burger Sasrei
Winterlicher Hahnchenauflauf

Desserts

Bratapfel-Schichtdessert
Glihwein-Rote-Griitze mit Sahne
Lebkuchen-Tiramisu

Mousse au Chocolat

Tiramisu

Weihnachts-Tiramisu

Winter-Tiramisu

Zimtparfait mit warmen Orangenfilets




Rezepte
Dléatzchen




Aug&uer Scltnee[)erge

Zutaten: Zutaten:

130 g Mehl oder 500 g Mehl
gemahlene Mandeln 250 g Margarine
- glutenfrei - 250 g Zucker

120 g Starkemehl 2 Eier

L0 g Zucker 1TL Backpulver

1 Prise Salz

1 TL Backpulver

100 g kalte Butter

2 Eier

Rosinen oder Cranberrys /
Cashewniisse
Puderzucker

Zubereitung:
- Mehl oder Mandeln, Starkemehl, Zucker, Salz und Backpulver
vermischen.

Alrenlwot

30 g Kakaopulver
jeweils eine gute Portion Zimt,
Nelkenpulver, Kardamom

Fiir den Guss:

150 g Puderzucker

1 EL Zitronensaft
etwas warmes Wasser

Zubereitung:
- Die Zutaten fiir den Teig mit einer Klichenmaschine kneten und
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anschlieBend gleichmaBig in 6 Portionen teilen. Die Teile je zu einer

; Rolle formen, die so lang ist, dass sie langs auf ein Backblech passt.
Eier einarbeiten. Je drei Teigrollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen
’ und bei 180 °C Umluft ca. 10 - 15 min backen.

Kalte Butter aufbroseln.

Zum Schluss Rosinen dazugeben und am besten mit der Hand ein-
kneten - kleiner Tipp: wir nehmen anstatt Rosinen getrocknete
Cranberrys und zerkleinerte Cashewniisse.

In der Zwischenzeit die Zutaten flir den Guss mit einer Gabel verrithren
und diesen sofort nach dem Backen dick auf die Rollen streichen.

Puderzucker auf die Arbeitsplatte sieben. Den Teig zu einer Rolle/
Schlange formen und ca. 2 cm dicke Scheiben herunterschneiden.

Die Rollen noch warm diagonal in 2 cm breite Streifen schneiden und
auskiihlen lassen.

Die Scheiben in Puderzucker walzen und durch das Formen mit den
Handen werden es automatisch die schénsten Allgauer Berge.

Jetzt noch 16 - 20 min bei 160 °C Umluft in den Ofen und gleich nach
dem Backen, wenn sie noch warm sind, mit Puderzucker bestauben.

In einer gut schlieBenden Dose aufbewahren.

Das Geback schmeckt nach ein paar Tagen noch besser.

Fertig sind Nagelfluhkette, Hornergruppe und Co.!
Backzeit: 16 - 20 min Backzeit: 10 - 15 min
Temperatur: 160 °C Umluft Temperatur: 180 °C Umluft

Christina Steiger, Serviceberaterin Sonthofen Brigitte Berwig, Mitarbeiterin Vertriebsunterstitzung AktivImmenstadt 7




Butterwilkchen

Zutaten:

250 g weiche Butter

250 g Mehl

80 g gemahlene Mandeln
80 g Puderzucker

2 Pck. Vanillinzucker

1 Tite Vanillepuddingpulver
1 TL Backpulver

L Tropfen Bittermandelaroma
etwas Puderzucker zum
Bestduben

Zubereitung:

+  Firden Teig alle Zutaten miteinander verkneten, bis der Teig schén
geschmeidig ist. Sollte er zu weich geworden sein, fiir einige Minuten
in Folie eingewickelt in den Kiihlschrank legen.

Kleine Kugeln, etwa in GréRe einer Walnuss, formen und mit etwas
Abstand zueinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen. Die Kugeln zerlaufen und werden flach.

Bei 150 °C Umluft ca. 15 - 20 min backen.

Die Kekse kurz abkiihlen lassen - sind sehr weich, werden mit dem
Auskihlen hart - und mit Puderzucker bestreuen.

Superleckeres und einfaches Platzchenrezept - ideal zum Backen mit
Kindern. Viel Spaf3!

Backzeit: 15 - 20 min

Temperatur: 150 °C Umluft

.8 Claudia Buchenberg, Mitarbeiterin KundenDialogCenter Kempten

Eralnussl:erge

Zutaten:
400 g Erdniisse

- gerostet und gesalzen -
300 g dunkle Schokolade

Weitere Varianten:
Cashewndsse;

weil3e oder hellbraune
Schokolade

Bild: jirkaejc / iStock/Getty Images Plus / Getty Images

Zubereitung:

+ Zuerst wird die Schokolade geschmolzen - im Wasserbad oder in der
Mikrowelle. Dann werden die Erdniisse in die fliissige Schokolade
geriihrt. Mit einem Teel6ffel setzt man kleine Hiufchen/“Berge® auf ein
Backpapier, die bei Zimmertemperatur oder kiihler langsam fest werden.

Die Erdnussberge sind ganz einfach zu machen und eignen sich deshalb
auch sehr gut fiurr einen ,Backnachmittag” mit Kindern.

Trockenzeit: je nach Temperatur 15 - 30 min

Temperatur: Zimmertemperatur oder
besser noch: nach drauf3en zum Kihlstellen

Stefanie Rietzler, Mitarbeiterin KundenDialogCenter Kempten 9




Falsches Butterlwot

Zutaten:

70 g Butter

100 g Mehl

140 g Zucker

100 g gemahlene Haselnisse
100 g gemahlene Mandeln
100 g geriebene Schokolade
1Ei

1 Prise Zimt

1 Prise Nelkenpulver

1 unbehandelte Zitrone V b o

Glasur: 20 g Pistazien gehackt, 3 Eigelb und 10 EL Puderzucker

=

Bild: KI-generiert

Zubereitung:
Butter in Stlicke schneiden. Mehl, Zucker, Haselniisse, Mandeln,
Schokolade und das Ei dazugeben. Danach Zimt und Nelkenpulver
erganzen, die Zitrone abreiben und den Abrieb ebenfalls hinzufligen.

Alles zusammen zu einem Teig verkneten. Drei Rollen formen, etwas
oval driicken und in Frischhaltefolie eingewickelt fiir ca. 2 - 3 Stunden
im Kiihlschrank lagern.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teigrollen aus dem Kihlschrank nehmen und in 4 - 5 mm dicke
Scheiben schneiden - sie sollten die Form ahnlich einer Brotscheibe
haben. Auf zwei mit Backpapier ausgelegten Backblechen verteilen
und ca. 15 - 20 min backen.

Die 3 Eigelb verriihren und den Puderzucker unterheben bis eine
geschmeidige Masse entsteht.

Die Platzchen aus dem Ofen nehmen und jedes Stiick mit der Creme,
wie ein Butterbrot, bestreichen. AnschlieBend mit den gehackten
Pistazien bestreuen.

Danach an einem warmen Ort trocknen lassen.

Backzeit: 15 - 20 min Temperatur: 180 °C Ober-/Unterhitze

10 Lisa und Sascha Eberle, Leiter Facility Management Sonthofen

Feenlciisse

Zutaten:

150 g Mehl

100 g Butter - Zimmertemperatur
50 g Zucker

1 Eigelb

1 Prise Salz

1 EL Wasser

Mittelschicht: 48 Stiick Toffifee

Haube:
2 Eiweil3 1 TL Zitronensaft
1 Prise Salz 160 g Zucker
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Zubereitung:
Die Zutaten fir den Teig zu einem festen Platzchenteig verkneten.
Fertigen Teig zu einer gleichmaBigen Rolle - etwa 3 - 3,5 cm dick -
formen, in Frischhaltefolie einwickeln und mindestens eine Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Teigrolle in ca. 48 gleichmaBige, etwa 3 - 4 mm dicke Scheiben
schneiden und diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
platzieren.

Auf jede Scheibe jeweils ein Toffifee mit der Schokoladenseite nach
unten legen.

Eiweil3, Salz und Zitronensaft zu einem festen Eischnee schlagen.
Wiahrenddessen den Zucker nach und nach hinzufiigen.

Eischnee-Masse mit einer Spritztille spiralférmig auf die Toffifees
auftragen bis diese vollstandig bedeckt sind. Die Platzchen auf
mittlerer Schiene im vorgeheizten Ofen backen.

Mein personlicher Tipp: Sollten mehr Platzchenbdden entstehen als
Toffifees vorhanden sind, schmecken die Kiisse tatsachlich auch ohne die
Fillung ganz gut. Man kann natiirlich alternativ auch jede andere Praline
oder einfach ein Stiick Lieblings-Schokolade verwenden.

Backzeit: 15 - 20 min Temperatur: 175 °C Ober-/Unterhitze

Beate Kiziltan, Mitarbeiterin Vertriebsunterstiitzung AktivImmenstadt 11




Flammende Herzen ) Floventiner

Zutaten: _ Zutaten:
250 g Mehl ~ 125 g Mandelblattchen /-stifte
50 g fein gemahlene Pistazien j 60 g gewiirfeltes Orangeat
1/2 TL Backpulver # 60 g gewiirfeltes Zitronat
1 Prise Salz “ 125 g Zucker
100 g Zucker " 7 ' I 1 EL Butter
1Ei ' ' 125 ml Sahne
125 g Butter L 2 EL Mehl
p £ 125 g dunkle Schokolade /
AuBerdem: ks Kuvertiire
200 g gesiebter Puderzucker g
etwas Zitronensaft Zubereitung:
Johannisbeergelee oder Himbeerkonfitiire - ohne Kerne - Mandeln, Orangeat, Zitronat, Zucker und Butter in einen Topf geben

Zubereitung: und Sahne dazugief3en.

Alle Zutaten fiir den Mirbeteig in eine Schiissel geben und mit den + Verriihren und etwa 3 min auf schwacher Hitze kochen lassen.
Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig ca. 1 Stunde im Dann Mehl dazugeben, unterriihren und ganz abkiihlen lassen.
Kihlschrank ruhen lassen. Danach diinn ausrollen, Herzen ausstechen :
und diese auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Anschlie3end
im Ofen backen.

Mit zwei Teeloffeln kleine Haufchen in weiten Abstanden auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen.

L. . . . Im vorgeheizten Ofen backen.

Puderzucker mit Zitronensaft zu einer dickfliissigen Glasur verriihren

+ evtl. einen Schluck kochendes Wasser fiir den Glanz des Gusses. - Die zerflossenen Platzchen sofort nach dem Backen zusammen-
‘ schieben. Schokolade vorsichtig schmelzen und die Unterseite der

Die Halfte der abgekihlten Herzen mit roter Konfitlire bestreichen und abgekiihlten Plitzchen bestreichen.

mit jeweils einem unbestrichenen Herzen zusammensetzen.

Die Oberseite der zusammengesetzten Herzen mit dem Zuckerguss Backzeit: ca. 5 min
bestreichen, sofort im Anschluss etwas rote Konfitiire in die Mitte des
Gusses geben und mit einem Holzstabchen auseinanderziehen. Temperatur: ca. 190 °C

Die Glasur gut trocknen lassen, bevor man die Platzchen in eine Blech-
dose einschichtet und dort noch einige Tage durchziehen lasst.

Ich hoffe, euch schmecken die ,Flammenden Herzen“ so gut wie meinem
Mann, fur den sie jedes Jahr ein absolutes Muss auf unserem Platzchenteller
sind.

Backzeit: ca. 10 min - je nach Dicke des Teiges -

Temperatur: ca. 180 °C Ober-/Unterhitze - vorgeheizt - oder
ca. 160 °C HeiBluft - vorgeheizt -

Kathrin Henkel, Mitarbeiterin Personalabteilung Kempten Sonja Hitzler, Serviceberaterin Sonthofen

Bild: jirkaejc / iStock/Getty Images Plus / Getty Images




Gewiirz-Cantuccini

Zutaten:

300 g Mehl

1/2 TL Zimt

2 Prisen Nelkenpulver

2 Prisen Kardamonpulver
1 TL Backpulver

Abrieb von 1 Bio-Orange
Abrieb von 1 Bio-Zitrone
2 Eier

200 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

100 g Mandeln

50 g Haselnisse
optional: 60 g Sultaninen

Zubereitung:

- Mehl mit Gewiirzen und Backpulver mischen. Die Eier mit Zucker und
Vanillinzucker schaumig schlagen. Den Abrieb von Orange und Zitrone
dazugeben.

Dann Mehl, Sultaninen, Mandeln und Haselniisse im Ganzen ein-
arbeiten. Es entsteht ein formbarer, aber noch leicht klebriger Teig.

Teig in 3 bzw. besser 4 Portionen aufteilen und auf der leicht be-
mehlten Arbeitsflache zu backblechlangen Rollen formen. Diese mit
etwas Abstand auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech setzen.

Im vorgeheizten Ofen bei 150 °C Umluft 25 min backen.

Danach das Blech aus dem Ofen nehmen und die Gebéackrollen
5 - 10 min auskihlen lassen.

AnschlieBend mit einem Sagemesser leicht schrag in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

Die Scheiben nebeneinander wieder auf das Blech legen und weitere
10 - 15 min backen und trocknen lassen.

Backzeit: 25 min, 10 min auskiihlen lassen - weitere 10 - 15 min backen

Temperatur: 150 °C Umluft

14 Paul Liebald, Mitarbeiter Innenrevision Immenstadt
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Hausfreuncle

Zutaten:

175 g Mehl

75 g Starkemehl

1 EL Vanillinzucker
1Ei

165 g Butter

65 g Zucker

200 g Marzipanrohmasse
100 g Puderzucker

Johannisbeergelee
Schokoglasur
Walnusshalften

Zubereitung:

+  Mirbeteig aus den ersten 6 Zutaten herstellen. Den Teig eine Stunde
kalt stellen. AnschlieBend kleine Laible von diinn ausgerolltem Teig
ausstechen und backen.

Marzipanrohmasse mit Puderzucker kneten und zu einem sehr diinnen
Belag ausrollen. Beim Ausstechen das selbe Férmchen benutzen wie
beim Mirbeteig.

Laible mit Johannisbeergelee bestreichen und Marzipandeckel drauf-
setzen. Mit Schokoglasur bestreichen und mit Walnusshalften belegen.

Tipp: Lagerung in Keksdosen. Unten Backpapier rein und oben mit
Alufolie abdecken. Dann bleiben die Laible schén miirbe.

Ganz viel Spal3 beim Ausprobieren!

Backzeit: ca. 5 min

Temperatur: 160 °C Umluft

Teresa Pfister, Serviceberaterin Kempten, Bahnhofstral3e 15




Heidesand

Zutaten:

250 g Butter

250 g Zucker

375 g Weizenmehl

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillinzucker

Zubereitung:
- Die Butter in einer Pfanne anbraunen. Lass sie anschlieBend gut ab-
kiihlen.

Rihre die braune Butter mit dem Vanillinzucker, dem Zucker und dem
Salz schaumig.

Gib das Mehl dazu und knete einen geschmeidigen Teig. Er kann etwas

brdselig sein, aber das ist bei Heidesand-Platzchen normal.

Forme den Teig zu Rollen mit einem Durchmesser von etwa 3 cm und
wickle sie in Frischhaltefolie oder in Backpapier. Lege die Heidesand-
Rollen nun fiir mindestens 4 Stunden in den Kiihlschrank.

Nimm sie anschlieBend raus und schneide sie in 0,5 cm dicke Scheiben.

Lass die Rollen nicht warm werden.

Lege die Heidesand-Platzchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech
und backe sie im vorgeheizten Backofen. Die Platzchen sollen hell
bleiben.

Backzeit: ca. 12 min

Temperatur: 180 °C Ober-/Unterhitze

Magdalena Haas, Serviceberaterin Oberstdorf

ild: KI-generiert

Himmlische Mandelkissen

Zutaten fiir ca. 48 Stiick:
125 g Mehl

125 g Butter

1 Pck. Vanillinzucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

1 EL WeiBwein

1 EL Sahne

Eiwei3-Mandel-Masse:
1 Eiweil3

90 g Puderzucker

1 kleine Prise Salz Sonstiges:

1TL Zitronensaft Mehl fiir die Arbeitsflache

L0 g gehackte Mandeln Backpapier fiir das Backblech

Zubereitung:
Das Mehlin eine Schiissel sieben. In die Mitte eine Mulde driicken. In
die Vertiefung die Butter in kleinen Flocken, Vanillinzucker, Salz, Eigelb,
WeiBwein und Sahne geben. Alles mit dem Knethaken eines Riihr-
gerates vermischen. AnschlieBend mit den Handen zu einem glatten
Teig kneten und diesen 30 min zugedeckt kihl stellen.

Das Eiweif3 mit einer kleinen Prise Salz und Zitronensaft zu steifem
Eischnee schlagen. Den Puderzucker nach und nach dazugeben und
weiterschlagen, bis die EiweiBmasse glanzt und weiche Spitzen bildet.
Die Mandeln vorsichtig unter den Eischnee heben - nicht riithren.

Den Backofen vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Arbeitsflache etwas mit Mehl bestduben. Den Teig nochmals kneten
und 3 mm diinn zu einer rechteckigen Platte - 24 x 30 cm - ausrollen.
GleichmaBig mit der Mandel-Baisermasse bestreichen. Mit dem Teig-
radchen 3 x 5 cm grof3e Rechtecke ausradeln und im Abstand von 1 cm
auf das Blech legen. Im Backofen ca. 17 min backen. Zum Auskiihlen am
besten auf ein Kuchengitter legen.

Zubereitungszeit: 30 min | Kiihlzeit: 30 min | Backzeit: ca. 17 min pro Blech

Temperatur: 200 °C oder 180 °C Umluft

Anja Karg, Mitarbeiterin Vertriebsunterstiitzung Aktiv Immenstadt 17




Honig—LeI)ImcLen

Zutaten:

620 g Mehl

125 g Wasser

250 g Honig

250 g brauner Zucker
125 g Butter

2 Eier

10 g Pottasche

10 g Hirschhornsalz

1 Pck. Lebkuchengewiirz
Saft einer 1/2 Zitrone

50 g gemahlene Haselnlisse

Nach Belieben:
1 Eigelb zum Bestreichen
geschilte Mandeln zum Verzieren

Zubereitung:

Pottasche und Hirschhornsalz mit 1 EL Wasser in einer Tasse aufldsen.

Mehl, Pottasche/Hirschhornsalz-Gemisch, Butter, Eier, Lebkuchen-
gewdirz, Zitronensaft und gemahlene Haselniisse verriihren.

Honig, Wasser und Zucker kurz aufkochen.

Das heif3e Honig-Zuckergemisch zu den ibrigen Zutaten geben und
durchkneten.

Den Teig iber Nacht kalt stellen - Teig ist sehr weich, wird aber durch
das Kihlen fester.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Teig 3 - 5 mm dick ausrollen und gewiinschte Formen ausstechen.

Nach Belieben: Lebkuchen mit Eigelb bestreichen und mit einer
geschalten Mandel verzieren.

Die ausgestochenen Formen auf ein Backblech geben und ca. 10 -
15 min backen. Die Lebkuchen sind sofort weich.

Backzeit: 10 - 15 min

Temperatur: 180 °C Ober-/Unterhitze

18 Patricia Gehrer, Mitarbeiterin Organisation Kempten
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Husaren[cr&'.rﬂe

Zutaten:

250 g Mehl

180 g Zucker

100 g Puderzucker

15 g Mandeln gerieben
2 Eigelb

Fir die Fillung:
Johannisbeer-/ Himbeergelee

Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung:

+ Mehl, Zucker, Butter, Mandeln und Eigelb zu einem Teig verkneten.
Diesen dann zu einer Rolle mit ca. 3 cm Durchmesser formen und kalt
stellen.

Wenn der Teig schon kalt ist, die Rolle in ca. 30 kleine Teile schneiden
und Kugeln formen. Die Kugeln etwas platt driicken und in der Mitte
eine Vertiefung fiir die Marmelade eindriicken. Dies macht man am
besten mit einem Kochloffelstiel.

Die Marmelade mit einem kleinen Spritzbeutel in die Vertiefungen
einfiillen und den Rand der Husarenkrapfle mit Eigelb bestreichen.

Backzeit: ca. 10 min

Temperatur: 200 °C Umluft

Bettina Vogler, Serviceberaterin Fischen
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Karameustangen -l Kartoffel—Le[)LucLen

Zutaten fiir ca. 40 Stiick: B : Zutaten: ;
250 g weiche Butter : 350 g Kartoffeln z
200 g Mehl 225 g Mehl E
80 g Zucker 350 g Zucker 1
1 Pck. Vanillinzucker g | 3 Eier : ;i
1/2 TL Meersalz, z. B. Fleur de Sel é” 25 g Zitronat g
8 25 g Orangeat 8
130 g Zuckerriibensirup 8 1TL Zimt J
2 Dosen mit je 400 ml gezuckerter i 250 g gemahlene Haselnisse 8
Kondensmilch e 50 g Schokostreusel :(
_EN 11/2 Pck. Backpulver 5

200 g Zartbitterschokolade Oblaten

3 TL Oloder Palmin Schokoladenglasur
Meersalz zum Bestreuen 5
; Zubereitung:

Zubereitung: - Die Kartoffeln kochen und zerstampfen.
125 g Butter, Mehl, Zucker, Vanillinzucker und ca. 1/2 TL Meersalz zu ;
einem glatten Teig verkneten. Mit den Handen in einer mit Backpapier
ausgelegten Backform in der GroBBe von ca. 20 x 30 cm auswellen, gut
andriicken und anschlieBend 12 - 15 min backen.

Mehl, Zucker, Eier, Zimt, gemahlene Haselniisse, Schokostreusel,
Backpulver, ganz klein geschnittenes Zitronat und Orangeat mit den
Kartoffeln zu einem Teig vermischen.

Je nach Vorliebe den Teig auf kleinen oder gro3en Oblaten - ich teile
diese immer noch, damit sie schén diinn sind - als kleine Haufchen
verteilen.

Die Lebkuchen bei ca. 190 °C Umluft fiir 20 min in den Ofen schieben.

Zuckerriibensirup, Gbrige Butter und Kondensmilch unter standigem
Riihren 12 - 15 min kécheln lassen. Karamell-Mischung auf dem Boden
verteilen und ca. 25 min weiterbacken. AnschlieBend abkiihlen lassen
und kalt stellen.

Danach nach Belieben mit Schokoglasur bestreichen.

Schokolade grob hacken. Mit Ol oder Palmin bei milder Hitze in einem

warmen Wasserbad schmelzen lassen. Uber der abgekiihlten Karamell-
schicht verteilen und glatt verstreichen. Vor dem Kaltstellen, mit etwas Fertig! Gutes Gelingen!
Meersalz bestreuen und anschlieBend in Stangen schneiden. ’

Pro Stiick ca. 170 kcal.
Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Std.
Backzeit: Boden 12 - 15 min, Karamell-Mischung ca. 25 min Backzeit: ca. 20 min

Temperatur: Backofen auf 180 °C oder 160 °C Umluft vorheizen Temperatur: ca. 190 °C Umluft

20  Ulrike Kuhl, Mitarbeiterin Vertriebsunterstiitzung Aktiv Immenstadt Marina Bestle, Serviceberaterin Sonthofen 21




Kiiréislcernlcipferl

Zutaten:

150 g Mehl

125 g Butter

50 g Puderzucker

75 g gemahlene Kirbiskerne
etwas Abrieb einer Zitrone

1 Pck. Vanillinzucker

1 Prise Salz

1 Messerspitze Zimt

Zum Verzieren:
Zartbitterkuvertiire

Zubereitung:
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Samtliche Zutaten nach und nach vermengen und zu einem glatten Teig

kneten. AnschlieBend zu einer Rolle formen und 30 min kalt stellen.

Die Rolle in 1 cm dicke Stiicke schneiden und zu 5 cm langen Stangen

rollen. Kipferl formen und auf die Backbleche setzen.

Im Backofen backen. Nach dem Abklihlen die Enden in Kuvertiire
tauchen.

Backzeit: ca. 12 min

Temperatur: 170 °C Umluft

22  Pamela Rothauscher, Leiterin Vertriebsunterstiitzung Passiv Sonthofen

Lebkuchen

Zutaten:

200 g gemahlene Haselniisse
200 g gemahlene Mandeln
200 g Marzipanrohmasse

3 Eier

50 g fein gehacktes Orangeat
50 g fein gehacktes Zitronat
50 g Zucker

1TL Zimt

1/2 TL Lebkuchengewiirz

1/4 TL geriebene Zitronenschale B

Zusatzlich:

ca. 18 Stiick Oblaten a 7cm
ca. 100 g Puderzucker
etwas Zitronensaft

Zubereitung:
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Hacke zunachst das Marzipan und anschlieBend Zitronat und Orangeat

moglichst fein. Rithre 1 Ei mit dem Marzipan glatt. Gib nun Mandeln,

NUsse, Zitronat, Orangeat, die restlichen Eier, Zucker, Zimt, Lebkuchen-

gewdirz und Zitronenschale hinzu und knete alles zu einem Teig.
Setze den Teig mit einem Essloffel kuppelférmig auf die Oblaten.

Nun missen die Lebkuchen fiir ungefahr 1 Stunde trocknen.

AnschlieBend werden sie im Ofen fiir ca. 20 - 25 min bei 160 °C Umluft

gebacken.

Riihre nun den Zitronenguss an und bestreiche die noch warmen
Lebkuchen mit dem Guss.

Bevorzugst Du eher Schokoladeniiberzug, dann empfehle ich die
Lebkuchen erst auskiihlen zu lassen und dann mit geschmolzener
Schokolade zu bepinseln.

Backzeit: 20 min

Temperatur: 160 °C Umluft

Alexandra Immler, Geschaftsstellenleiterin Blaichach
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Linzer-Schni“en

Zutaten:

400 g Butter

300 g Zucker

2 Eier

L Pck. Vanillinzucker

L00 g Mehl

400 g geriebene Mandeln
1 Pck. Backpulver

L EL Kakao

2 Prisen Nelkenpulver

L TL Zimt

L EL Kirschwasser oder Rum

Zum Bestreichen:
600 g Johannisbeergelee

Zubereitung:
Butter, Zucker, Vanillinzucker und Eier schaumig riihren.

Den Rest dazugeben und unterkneten.

Die Halfte des Teiges auf ein gefettetes Blech ausrollen, mit Johannis-
beergelee bestreichen und mit der zweiten Teighilfte belegen.

Ca. 25 - 30 min bei 175 °C backen.
Nach Belieben mit Rumglasur verzieren und in Vierecke schneiden.

Schmecken am besten, wenn man sie durchziehen lasst!

Backzeit: 25 - 30 min

Temperatur: 175 °C

Angelika Pirschner, Privatkundenbetreuerin Sonthofen

: KI-generiert

Lothars [)este
Niirnl:ev er

Elisenlebkuchen

Zutaten:

6 Eier - GroRe M

180 g brauner Zucker

2 EL flussiger Honig

2TL Zimt

1TL Lebkuchengewiirz

1 Prise Salz

250 g gemahlene Mandeln
250 g gemahlene Haselnisse
200 g Orangeat - noch etwas im Mixer zerkleinert
200 g Zitronat - noch etwas im Mixer zerkleinert
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Oblaten 70 oder 90 mm Durchmesser
200 g Kuvertiire

Zubereitung:

- Eier, Zucker und Honig mit dem Handrihrer ca. 5 min schaumig
schlagen. Die restlichen Teig-Zutaten untermischen. Den Teig flach auf
die Oblaten streichen. Ergibt ca. 30 Stlick bei 90 mm oder ca. 40 Stiick
bei 70 mm Oblaten-Durchmesser.

Lebkuchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Im vorge-
heizten Backofen mit 150 °C Ober-/Unterhitze ca. 20 min backen.

Nach dem Erkalten, falls gewiinscht, mit Kuvertiire Giberziehen.

Etwas gekiihlt gelagert schmecken die Lebkuchen auch noch fein, wenn
nicht sogar besser.

Backzeit: 20 min

Temperatur: 150 °C Ober-/Unterhitze

Ramona Wolf, Mitarbeiterin Innenrevision Immenstadt 25




Marzipankugeln Nougat-Hevzen

50 g Zartbitterkuvertiire = = ! :
200 g Nougat - - —
150 g Vollmilchkuvertire

Mehl zum Ausrollen

Zutaten: Zutaten:

Trockenpflaumen 100 g gemahlene Haselniisse

Erdniisse - alternativ andere 150 g Mehl

Nisse / Erdniisse passen aber 1/2 TL geriebene Zitronenschale

sehr gut! 1Ei B
Marzipan 125 g Zucker g
Rum 1 Pck. Vanillinzucker £
Schokoglasur 125 g kalte Butter z

Bild: KI-generiert

Zubereitung:
Trockenpflaumen ca. eine Woche in Rum einlegen.

Zubereitung:

- Die gemahlenen Haselniisse mit Mehl, Zitronenschale, Ei, Zucker und
Butterfléckchen zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt etwa
eine Stunde kiihl stellen.

Erdniisse in die Marzipan-Masse einbringen und eine Kugel formen.

Die Kugel in die Trockenpflaume driicken, nach Moglichkeit Kugelform
beibehalten.

Kugeln trocknen lassen. Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Schokoladenglasur schmelzen. Den Teig auf bemehlter Arbeitsfliche etwa 4 mm dick ausrollen.
Herzen, Sterne oder andere gewiinschte Form ausstechen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen. Im Ofen etwa 10 min backen und

anschlieBend auskiihlen lassen.

Kugel vollstandig in die Schokoladenglasur eintauchen.
Trocknen lassen - fertig!

Fir die Fullung die Zartbitterkuvertiire hacken, in einer Schiissel Giber
dem warmen Wasserbad mit dem Nougat schmelzen.

Die Halfte der Herzen oder Sterne mit der Masse bestreichen. Die
anderen Platzchenhalften drauf setzen und leicht andriicken.

Die Vollmilchkuvertiire grob hacken und in einer Schiissel iiber dem
warmen Wasserbad schmelzen.

Die geschmolzene Kuvertiire in einen Gefrierbeutel fillen und eine
kleine Ecke abschneiden. Mit der Schokolade die Konturen der Platz-
chen nachziehen oder nach Belieben verzieren.

Backzeit: 10 min. Temperatur: 160 °C Umluft

26 Christian Klaus, Firmenkundenbetreuer Kempten Pia Natterer, Serviceberaterin Fischen 27




Nougatstangen

Zutaten:

225 g Butter

100 g Puderzucker

1 Pck. Vanillinzucker

3 Eigelb

2 Messerspitzen Zimt

200 g Mehl

L0 g Kakao

1 gestrichener TL Backpulver

125 g gemahlene/geréstete Haselniisse
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Fur die Fullung:
100 g Nuss-Nougat-Masse

Flr den Guss:
200 g Kuvertire

Zubereitung:
Die Butter geschmeidig riihren. Nach und nach Puderzucker, Vanillin-
zucker, Eigelb und Zimt hinzugeben. Mehl mit Kakao und Backpulver
mischen, sieben und essloffelweise unterriihren. AnschlieRend die
Haselnlisse unterheben.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit gezackter Tiille - Tiille nicht zu grof3
wahlen - fiillen und ca. &4 - 5 cm lange Stangen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech spritzen und backen. Die runden Stangen verlaufen
beim Backen zu Zungen.

Fir die Fillung die Nuss-Nougat-Masse im Wasserbad zu einer ge-
schmeidigen Masse verriihren. Die Halfte der erkalteten Platzchen auf
der Unterseite damit bestreichen, die librigen darauf legen und gut
andriicken.

Die Kuvertiire schmelzen und die Stangenenden hineintauchen.

Backzeit: 7 - 10 min -
nicht zu dunkel werden lassen, sonst wird das Geback bitter

Temperatur: 170 - 175 °C

Gisela Merz, Mitarbeiterin Personalabteilung Kempten und
28 Ramon Renner, Mitarbeiter Vertriebsunterstiitzung Aktiv Immenstadt

Orangen-EcLevl

Zutaten:

300 g Mehl

200 g weiche Butter
100 g Puderzucker
2 Eigelb

1/2 Pck. Backpulver

Fallung:

150 g gemahlene Haselniisse

150 g Puderzucker

abgeriebene Schale 1 Orange

9 EL Orangensaft - frisch gepresst
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Guss: 120 g Puderzucker, 2 EL heiBes Wasser und 2 EL Orangensaft

Zubereitung:
Miirbeteig aus den ersten fiinf Zutaten herstellen und in zwei gleich
grof3e Halften teilen. AnschlieBend 1 Stunde kiihl stellen.

Zwei gleich grof3e Platten zwischen einer Frischhaltefolie jeweils

ca. 23 x 23 cm grof3 auswalken. Untere Platte auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Diese mit Fiillung bestreichen und am
Rand ca. 0,5 cm Platz lassen.

2. Teigplatte auflegen und am Rand gut andriicken bzw. verschlieB3en,
damit Flissigkeit der Flillung nicht entweicht. Die obere Teigplatte mit
einer Gabel etwas einstechen.

Bei 200 °C Ober/Unterhitze ca. 20 - 25 min backen.

Gleich nach dem Backen mit Guss bestreichen - Guss sinkt etwas ein.
Tipp: Wenn man noch vor dem Aufstreichen des Gusses die Wiirfel
vorschneidet, bricht der Guss anschlie3end weniger.

Nach dem Auskiihlen die Wirfel nachschneiden - Messer vorher in
heiBes Wasser tauchen.

Damit die Orangen-Eckerl nicht austrocknen, in einer luftdichten Box

aufbewahren.
Backzeit: 20 - 25 min Temperatur: 200 °C
Sabine Schweiger, Firmenkundenbetreuerin Sonthofen 29




Pfefferniisse

Zutaten:

250 g Honig

150 g Zucker

2 Eier

8 g Hirschhornsalz

1TL Zimt

1TL gemahlener weil3er Pfeffer
1/2 TL Nelkenpulver

1 gute Messerspitze Muskatnuss
1 gute Messerspitze Koriander

1 gute Messerspitze Ingwerpulver
1 gute Messerspitze Piment

1 gute Messerspitze Kardamom
500 g Weizenmehl

150 g Puderzucker

Zubereitung:

+  Honig bei milder Hitze diinnflissig werden lassen. Zucker, Eier, Hirsch-
hornsalz und alle Gewiirze gut mit dem Honig verriihren. Gesiebtes
Mehl nach und nach zuerst unterheben, dann unterkneten.

Den Teig in Folie wickeln und 1 - 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Backofen vorheizen. Aus dem Teig Kugeln mit ca. 2 cm Durchmesser
formen und mit genligend Abstand voneinander auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen. Die Pfefferniisse auf der mittleren Schiene
ca. 12 - 14 Minuten backen, bis sie hellbraun sind.

Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Puderzucker mit wenig
Wasser verriihren, kurz aufkochen lassen und die Pfeffernlisse damit
bestreichen.

Backzeit: ca. 12 - 14 min

Temperatur: 180 °C Ober-/Unterhitze

30 Sonja Erhard, Mitarbeiterin Zahlungsverkehr Sonthofen

Bild: Sonja Erhard

Scltee{ieler -
Scltolco—Knc'incIten

Zutaten:

250 g Butter

150 g Puderzucker

1 Prise Salz

Mark von 1/2 Vanilleschote
2 Eier

1 Eigelb

175 g Mehl

50 g Kakao

Bild: Petra Dlapal

100 g Nuss-Nougat
100 g Aprikosen-Konfitiire

200 g Vollmilch-Kuvertiire -
wer es nicht so sii3 mag, kann Zartbitter-Kuvertiire verwenden

Zubereitung:
Weiche Butter, Puderzucker, Salz und Vanillemark schaumig riihren.
Eier und Eigelb nacheinander unterriihren. Mehl und Kakao mischen
und nach und nach unterriihren. In einen Spritzbeutel mit Lochtiille
fillen. Auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche Taler von 2 cm
Durchmesser spritzen und danach im Ofen backen. Ich mache sie
etwas kleiner, da der Teig noch etwas auseinander lauft.

Nougatmasse erwarmen. Platzchen auf der glatten Seite mit Nougat
bzw. Aprikosen-Konfitlire bestreichen. Aneinanderkleben und kiihl
stellen, bis das Nougat fest ist.

Kuvertiire schmelzen. Doppeldecker mit einer Halfte in die Kuvertiire
tauchen und auf einem geélten Kuchengitter abtropfen lassen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden - ohne Wartezeit. Arbeitszeit ca.
11/4 Stunden.

Backzeit: 9 - 10 min backen - sobald die Platzchen sich auf dem Papier
verschieben lassen, sind sie perfekt

Temperatur: im vorgeheizten Backofen - E-Herd: 175 °C / Gasherd: Stufe 2

Petra Dlapal, Mitarbeiterin Organisation Kempten 31




SCItoIcolaclenlwot

Zutaten:

250 g Butter

250 g Zucker

6 Eier

100 g Mehl

250 g gemahlene Mandeln oder
gemahlene Haselnilsse

250 g geriebene Schokolade

Fiir Glasur/Deko:

Marmelade

200 g Schokolade oder
Zartbitterkuvertiire

optional: 100 g Mandelblattchen

Bild: KI-generiert

Zubereitung:

- Die Butter und den Zucker schaumig schlagen. Danach die Eier hinzu-
geben und gut durchriihren. Das Mehl langsam wahrend dem Riihren
dazugeben. Zum Schluss Nisse und Schokolade unterriihren.

Die Masse gleichmaBig auf ein flaches mit Backpapier ausgelegtes
Blech streichen und im Ofen bei Ober-/Unterhitze backen.

Nach dem Abkiihlen nach Belieben mit Marmelade bestreichen, in klei-
ne Stiicke schneiden und nochmals mit Schokoladenglasur bestreichen.
Falls gewiinscht zur Dekoration mit Mandelblattchen bestreuen.

Lasst es euch schmecken und genief3t die Weihnachtszeit!

Backzeit: ca. 20 - 25 min - evtl. mit Stabchen Garprobe machen

Temperatur: 180 - 200 °C

Nadine Speiser, Serviceberaterin Immenstadt und
32 Sabine Rudolph, Mitarbeiterin KundenDialogCenter/EBL Kempten

Sizilianisches

Manc[elgel:&clc

Zutaten:

100 g Zucker oder Puderzucker
150 g gemahlene Mandeln

30 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Eiweil3

200 g Marzipanrohmasse

20 g Mandellikor - z. B. Amaretto
80 g gehobelte Mandeln

Bild: ALLEKO / iStock/Getty Images Plus / Getty Images
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Zum Bestauben: Puderzucker

Zubereitung:
Zucker pulverisieren - im Thermomix 10 Sekunden auf Stufe 10.
Alternativ kann auch Puderzucker genommen werden.

Mehl, Backpulver, Eiweif3, Marzipanrohmasse und Mandellikdr dazu-
geben und kneten - im Thermomix Teig-Stufe/1 Minute. Den Teig mit
angefeuchteten Handen zu walnussgroBBen Kugeln mit ca. 2 cm Durch-
messer formen. AnschlieBend in Mandelblattchen walzen und auf das
Backblech legen.

Das Mandelgeback auf mittlerer Schiene goldgelb backen, bis die
Oberflache leicht gebraunt und aufgesprungen ist. Die noch warmen
Kugeln mit Puderzucker bestauben, abkiihlen lassen und am besten in
einer Dose aufbewahren.

Backzeit: ca. 15 min

Temperatur: 175 °C Umluft

Sandra Schmid, Mitarbeiterin Unternehmenskommunikation Kempten 33




Spitzlmalm

Zutaten fiir ca. 4O Stiick:
200 g Butter

125 g Puderzucker

1 Eiweil3

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillinzucker
350 g Mehl

Fir die Fullung und Deko:
225 g Marmelade nach
Geschmack

o
£
=
c
(]
]
e
]
c
<
£
)
=<
3
@

Puderzucker

Zubereitung:
Butter, Zucker und Eiweil3 schaumig schlagen. Salz und Vanillinzucker
dazu. Mit gesiebtem Mehl zu glattem Teig verkneten. 30 min kiihl
stellen.

Teig auf bemehlter Flache 2 mm dick ausrollen und runde Platzchen -
6 cm Durchmesser - mit Wellenrand ausstechen. Aus der Halfte der
Platzchen kleine Locher z. B. mit Apfelausstecher ausstanzen.

Platzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 10 min backen. Vom Backblech
heben und auf Gitter auskiihlen lassen.

Marmelade erwarmen und glatt riihren. Platzchen damit bestreichen
und jeweils ein Laible mit Loch drauf legen. Am Schluss mit Puderzucker
bestreuen.

Backzeit: 10 min

Temperatur: 200 °C Ober-/Unterhitze

34  Alexandra Senning, Mitarbeiterin Vertriebsunterstiitzung Aktiv Immenstadt

Vaniue,cipferl

Zutaten:

250 g Weizenmehl

210 g weiche Butter

100 g gemahlene Mandeln

80 g Zucker oder Puderzucker
2 Pck. Bourbon-Vanillezucker +
Mark einer Vanilleschote /
alternativ Vanillepaste

1 Prise Salz
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1 Pck. Puderzucker und
2 Pck. Bourbon-Vanillezucker
zum Wenden

Zubereitung:
Die Zutaten fuir den Teig gut miteinander verkneten. Den Kipferlteig zu
Rollen mit einem Durchmesser von 4 cm formen. Anschlieend in Folie
oder Backpapier gewickelt 30 - 60 min in den Kiihlschrank legen.

In der Zwischenzeit den Puderzucker in eine Schiissel sieben und mit
zwei Packchen Bourbon-Vanillezucker und nach Belieben mit dem Mark
einer Vanilleschote vermengen.

Die gekiihlten Teigrollen nach und nach in ca. 1 - 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Aus diesen Scheiben die Kipferl formen und nicht zu eng
aneinander auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Umluft ca. 10 - 15 min backen.
Wenn die Kipferl beginnen zu braunen, sind sie gut.

Die Kipferl nun etwa 3 min kiihlen lassen. Dann in die vorbereitete
Puderzuckermischung legen und von allen Seiten darin wenden. Sind
sie jetzt noch zu warm, zerbrechen sie sehr leicht; sind sie zu kalt, haftet
der Puderzucker nicht mehr gut. Am besten immer wieder probieren,

ob sie schon fest genug sind. Die fertigen Kipferl komplett auskiihlen
lassen.

Backzeit: 10 - 15 min

Temperatur: 175 °C Umluft

Susanne Pfaudler, Mitarbeiterin Unternehmenskommunikation Kempten 35




Walnuss-Geback

Zutaten:

200 g Butter

100 g geriebene Walnisse

250 g Mehl

125 g Zucker

1 Glaschen Rum

1 Prise Salz

100 g geschalte halbe Walniisse
Aprikosenmarmelade
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Fir Glasur:
Puderzucker und Rum

Zubereitung:
+  Butter mit Zucker, Rum und einer Prise Salz glattriihren. Niisse und Mehl
unterkneten - anschlieBend den Teig kaltstellen.

Runde Platzchen ausstechen und bei mittlerer Hitze backen.

Je zwei Platzchen mit Marmelade zusammensetzen. Oben drauf noch-
mals etwas Marmelade und darauf eine halbe Walnuss setzen.
AnschlieBend dann noch etwas Rumglasur dariiber.

Backzeit: 10 min

Temperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze

36 Petra und Adalbert Schall, Generalbevollmachtigter

WG[W“SSLCVZCH«

Zutaten:

150 g Butter

130 g Puderzucker

1 Messerspitze Salz

1 Eigelb

250 g Mehl

60 g gemahlene Walniisse
Mark einer 1/2 Vanilleschote

Fir die Fillung:

150 g Marzipanrohmasse
3 EL Aprikosenmarmelade
5 ELRum
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Fir die Glasur:
175 g Puderzucker
2 ELRum

Zubereitung:
Aus Butter, Puderzucker, Salz, Eigelb, Mehl, gemahlenen Walniissen und
dem Mark der Vanilleschote einen Mirbteig herstellen.

Nach dem Kiihlstellen den Teig auswellen und Herzen ausstechen. Die
Herzen bei schwacher Mittelhitze goldbraun backen.

Marzipanrohmasse mit Aprikosenmarmelade und Rum glattriihren.
Masse auf die Herzplatzchen streichen und jeweils zwei Platzchen zu-
sammensetzen.

Aus Puderzucker und Rum eine Glasur herstellen und die Platzchen-
oberseite damit bestreichen und mit einer Walnusshalfte belegen.

Gutes Gelingen!
Backzeit: ca. 8 min bis sie goldbraun sind

Temperatur: 175 °C

Monika Simion, Serviceberaterin Wildpoldsried 37




Walnussmalcronen

Zutaten:

2 Eiweil3

60 g Puderzucker

1/2 Flasche Butter-Vanille-Aroma
200 g Walnusshalften geviertelt

Zubereitung:
Vorbereiten: Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Walnusshélften vierteln.

Eiweil3 in einer Riihrschiissel mit einem Mixer auf héchster Stufe mit dem
Puderzucker steif schlagen, bis es richtig weif3 ist und glanzt. Dann das
Butter-Vanille-Aroma unterriihren. Zum Schluss die geviertelten Walnuss-
halften auf den Eischnee geben und vorsichtig unterheben - nicht riihren!
Die Masse mit 2 Teeloffeln in kleine Haufchen auf das Backblech setzen.

1 Stunde lufttrocknen lassen und dann im Ofen backen.

Einschub: Mitte.

Walnussmakronen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen
und erkalten lassen.

Backzeit: ca. 1,5 - 2 Stunden

Temperatur: 90 °C Umluft

38 Sandra und Dieter Schaidnagel, Vorstandsmitglied
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Walnuss—Nougat-Herzen L2 =3 \

Zutaten:

250 g Mehl

50 g Starkemehl

125 g Puderzucker

1 Prise Salz

150 g fein gemahlene Walnusskerne
250 g Butter

1 Eigelb

2 EL Wasser

1 ELRum

Fullung: 1 Pck. Nussnougat

Deko: Vollmilch-Kuvertiire zum Bestreichen und
Zartbitter-Streusel oder Raspelschokolade

Zubereitung:
Walniisse mahlen. Alle Teigzutaten im Thermomix ca. 3 Minuten auf Stufe
3 - L mischen. Der Teig kann auch von Hand als Miirbeteig hergestellt
werden. Hierbei das Mehl und Starkemehl mit dem feingeschnittenen
Butter fein vermengen, die restlichen Zutaten hinzufiigen und verkneten.

Der Teig ist relativ weich - daher einige Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Die Halfte des Teiges auf einer gut bemehlten Flache ca. 3 mm hoch aus-
wellen, Herzen ausstechen und auf ein mit Backfolie belegtes Blech setzen.
Wihrend des Backens die nachste Teighilfte auswellen und Platzchen
ausstechen. Die Teigreste wieder kiihl stellen, damit sie sich weiter gut ver-
arbeiten lassen.

Nach dem Backen und Auskihlen reichlich Nuss-Nougat auf eine Unterseite
streichen - zwei Platzchen jeweils mit der Unterseite zusammenkleben. Die
Herzen mit Kuvertiire bestreichen und nach Belieben dekorieren.

Platzchen an einem kiihl temperierten Ort aufbewahren, dann halten sie
mehrere Wochen und bleiben weich-knusprig.

Die Walnuss-Nougat-Herzen z&hlen zu den Lieblingssorten meiner Nichten/
Neffen und dirfen auf dem weihnachtlichen ,Laible-Teller nicht fehlen.

Backzeit: ca. 11 min - auch abhangig von der Hohe des ausgewellten Teiges -
die Platzchen dirfen auf der Unterseite hellbraun sein, dann sind die perfekt.

Temperatur: 165 - 170 °C Ober-/Unterhitze

Karin Pfefferle, Leiterin Unternehmenskommunikation Kempten 39




Weihnachtliche S’aelmlatiuspmlinen

Zutaten:

200 g Gewiirzspekulatius
200 g Marzipanrohmasse
2 EL Amaretto

200 g weil3e Schokolade

Zubereitung:
Die Spekulatius mit Mixer oder Gefrierbeutel und Nudelholz zerkleinern,
sodass keine grof3en Stlicke mehr vorhanden sind.

Die Marzipanrohmasse klein zupfen und mit den Spekulatius und dem
Mandellikor verkneten, bis der Teig nicht mehr bréselt. Nach Belieben
kann man etwas mehr Mandellikér dazugeben.

Alkoholfreie Variante: Amaretto durch Orangensaft ersetzen und Abrieb
einer Bio Orange dazugeben.

Aus der Masse kleine Kugeln formen und in der geschmolzenen Scho-
kolade walzen. Mit Spekulatiusstreusel dekorieren und trocknen lassen,
fertig!

Man kann auch Vollmilch- oder Zartbitterschokolade nehmen.

Zubereitungszeit: ca. 30 min

i
Y

Bild: VIKTORIIA DROBOT / iStock/Getty Images Plus / Getty Images

4o Monika Holdenried, Privatkundenbetreuerin Lenzfried

Welkchen

Zutaten:

250 g weiche Butter

320 g Mehl

80 g Puderzucker

2 Pck. Vanillinzucker

1 Pck. Vanillepuddingpulver
1 TL Backpulver
Butter-Vanille-Aroma

Zum Bestreuen: Puderzucker und Vanillinzucker

Zubereitung:
Tipp: 50 g des Mehls kdnnen gegen gemahlene Haselnlsse
ausgetauscht werden.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut kneten. Anfangs ist der
Teig kriimelig, daher lang kneten.

Kleine Kugeln formen, dann fiir 20 min bei 150 °C Umluft backen.

Lauwarme Platzchen mit Puderzucker-Vanillinzucker-Gemisch
bestreuen.

Supereinfach - superschnell - superlecker.
Backzeit: 35 min

Temperatur: 150 °C Umluft

Lucia KLlopf, Mitarbeiterin Vertriebsunterstiitzung Aktiv Immenstadt
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Zimtsterne

Zutaten:

500 g Mandelkerne
LOO0 g Puderzucker
3 -4 TLHonig
3TLZimt

3 Eiweil3

Stock/Getty Images Plus / Getty Images

Zubereitung:
Mandeln fein mahlen. 300 g Puderzucker, Honig und Zimt mischen.
2 Eiweil3 etwas anschlagen, sodass sie schaumig - aber nicht fest sind,
dazugeben und gut durchkneten. Teig zwischen 2 Lagen Folie 1 cm dick
ausrollen, Sterne ausstechen und auf mit Backpapier belegte Bleche
setzen.

Ubriges Eiweil3 mit tibrigem Puderzucker aufschlagen, sodass eine
sirupartige Masse entsteht. Sterne dick bepinseln und im heil3en Ofen
bei 150 °C ca. 12 min backen.

Herausnehmen, wenn der Guss fest ist. Der Teig sollte noch etwas weich
sein! AnschlieBend auskiihlen lassen.

Backzeit: ca. 12 min

Temperatur: 150 °C

A
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L2  Christiane Benra, Mitarbeiterin Vertriebsunterstiitzung Aktiv Immenstadt

Zitvonenkiisse

Zutaten:

225 g Mehl

100 g weiche Butter

50 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

1 Pck. geriebene Zitronenschale
1 Prise Salz

100 g Lemon Curd

Fiir den Guss:

5 EL Lemon Curd
3 TL Zitronensaft
75 g Puderzucker

Zubereitung:

@
4]
=)
@

E
>
£
©
[}
=
@
=2
o
@
4
o
@
E
==
£
©
o
=
=
]
<]
2
o
=
=
5
K]
£
=)
5
z

Aus den oberen Zutaten einen Miirbeteig herstellen und fiir 1 Stunde in

den Kiihlschrank legen.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen, auf ein Blech mit Backpapier legen
und in die Mitte mit einem kleinen Kochloffelstiel eine Mulde driicken.

Die Mulden mit Lemon Curd fiillen.

Auf der mittleren Schiene die Platzchen bei 180 °C Ober-/Unterhitze
oder bei 160 °C HeiBluft fir 12 min backen.

Die Platzchen erkalten lassen und aus Zitronensaft, Puderzucker und

Lemon Curd einen Guss herstellen. Mit einem Teeloffel den Guss auf die

Kiisse sprenkeln.

Backzeit: ca. 12 min

Temperatur: 180 °C Ober-Unterhitze oder 160 °C Hei3luft

Gudrun Dittrich, Serviceberaterin Kempten, Rathausplatz
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Zitronenplc'itzchen

Zutaten:

50 g Butter

1 EL geriebene Zitronenschale
1 EL Zitronensaft
180 g Mehl

1 TL Starkemehl
L g Backpulver

1 Prise Salz

100 g Zucker
1Ei

1 Eiweil3

50 g Zucker
50 g Puderzucker

Zubereitung:
+  Butter, Zucker und Zitronenschale cremig riihren.

Zitronensaft und Salz untermixen.

Ei und Eiweil3 dazu und alles cremig mixen.

Mehl, Starkemehl und Backpulver mischen und unterriihren.
Teig mind. 1 Stunde kihl stellen.

Kugeln mit etwa 3 cm Durchmesser formen.

Kugeln erst durch den Zucker dann durch den Puderzucker rollen.

In einem Sieb rollen, damit liberschiissiger Puderzucker abfallt.

Bei 160 °C Umluft fur 9 min backen und abkihlen lassen, dann
werden sie knusprig.

Viel Spal3 beim Nachbacken.
Backzeit: 9 min

Temperatur: 160 °C Umluft

Johannes Steiger, Firmenkundenbetreuer Sonthofen

Bild: Nelea Reazanteva / iStock/Getty Images Plus / Getty Images







Anf&ngerlwot

Zutaten:

750 g Wasser

40 g Olivendl

800 g Weizenmehl Type 550

200 g Roggenvollkornmehl -

es funktioniert auch mit anderem
Getreide

100 g Leinsamen

20 g Salz

1 g Frischhefe
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Zubereitung:

+  Brotteig: Das Wasser mit allen {ibrigen Zutaten in eine groB3e Schiissel
geben und von Hand oder anderweitig klumpenfrei durchmischen. Danach
den Teig in einer leicht eingedlten, mindestens doppelt so groBen Tupper-
dose leicht zugedeckt 12 - 16 Stunden bei ca. 22 °C stehen lassen. In der
Zwischenzeit den Teig 3 - 4 Mal dehnen und falten: Hierzu ziehst du den
Teig an einer Stelle leicht hoch und legst ihn an den gegeniiberliegenden
Rand der Tupperdose. Diesen Vorgang bei allen Seiten wiederholen. Dann
den Teig wieder zudecken und die restliche Zeit bei Raumtemperatur garen
lassen.

Formen: Nach den vorerwdhnten 12 - 16 Stunden den Teig mit feuchten
Handen vorsichtig auf ein Backpapier legen - es funktioniert auch mit
vorsichtigem ,Stiirzen“ aus der Tupperdose und leicht - ! - flach driicken.
Danach die Oberfldache des Teiglings grof3zligig mit Mehl bestauben und
den Teigling nochmals 30 - 50 min bei ca. 22 °C ruhen lassen. In der
Zwischenzeit den Backofen mit einem Backblech in der unteren Ofenhilfte
auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Backen: Nach der Géarzeit den Teigling mit dem Backpapier auf einen Pizza-
schieber - oder ahnlichem, z. B. Tortenretter - ziehen und die Teigober-
flache mit einem scharfen - gezackten - Messer dreimal einschneiden. Den
Teigling auf das vorgeheizte Backblech im Ofen abschieben und den Ofen
bedampfen - z. B. kraftig mit einem Wasserspriiher. Die Ofentemperatur
auf 210 °C reduzieren und das Brot etwa 20 min backen. Nach 20 min die
Ofentiir kurz 6ffnen, damit der Dampf entweichen kann, das Backpapier
entfernen und das Brot weitere 40 min knusprig ausbacken.

Backzeit: 60 min Temperatur: 250 /210 °C

L8 Uwe Naumann, Mitarbeiter Organisation Kempten

Apfe”wot

Zutaten:

750 g Apfel feingeschnitten

250 g Zucker

250 g Rosinen

125 g Mandeln ganz, ungeschalt
500 g Mehl

1 1/2 Pck. Backpulver

1 EL Kakaopulver

1 EL Rum

1/2 Pck. Lebkuchengewiirz
etwas Zimt

etwas/wenig Nelkenpulver
etwas Milch - nach Belieben
Fett fiir die Form oder Backpapier

Tipp fiir Apfel: Ich nehme immer den Hobel und bevorzuge Boskop.

Zubereitung:
Die feingeschnitzelten Apfel und den Zucker vermengen und iiber
Nacht stehen lassen.

Dann alle Uibrigen Zutaten zugeben, zuletzt Mehl und Backpulver
daruntermengen. Sollte der Teig zu trocken sein, noch etwas Milch
zugeben. Die Masse in eine vorbereitete grof3e oder zwei kleine gut
gefettete Kastenformen fiillen oder diese mit Backpapier auslegen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Ober-/Unterhitze eine gute
Stunde backen.

Backzeit: 1 Stunde Temperatur: 175 °C Ober-/Unterhitze

Daniela Dornbusch, Immobilienmaklerin Sonthofen

Bild: VR Bank Kempten-Oberallgau eG
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Apfel-Schanc[-
Kuclten

Zutaten:

250 g Margarine

225 g Zucker

L Eier

250 g Mehl

1 gestrichener TL Backpulver

Fiir den Belag: 5 Apfel

Zum Bestreichen:

2 Becher Sahne 4200 g

2 Becher Schmand 4 200 g
2 Pck. Vanillinzucker

2 Pck. Sahnesteif

2 ELZimt

6 EL Zucker

Zubereitung:

Bild: KI-generiert

Die Margarine mit dem Zucker schaumig riihren. Die Eier einzeln unter-
rihren. Mehl mit dem Backpulver dariiber sieben und ebenfalls kurz
unterriihren. Den Rihrteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech streichen und mit den in Scheiben geschnittenen Apfeln belegen.
Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C auf der mittleren Schiene ca.

30 Minuten backen.

Die Sahne mit Vanillinzucker und Sahnesteif steif schlagen, den
Schmand unterheben. Auf den erkalteten Kuchen streichen und mit
Zimt und Zucker - vorher mischen - bestreuen.

Unbedingt einen Tag ziehen lassen und kiihl stellen.

Wer will, kann noch mit einer Sternschablone und Kakao Sterne auf den

fertigen Kuchen zaubern.

Gutes Gelingen!

Backzeit: 30 min

Temperatur: 175 °C

Melanie Socher, Vertriebstrainerin

Gerielwener

Pf laumenlcuclten

Zutaten:

200 g Butter +
etwas zum Einfetten
150 g Zucker

1Ei

350 g Mehl

1 TL Backpulver

Fir die Fillung:

800 - 900 g Pflaumen
50 g Butter

50 g Zucker

Zubereitung:
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Weiche Butter mit Zucker verrithren und mit dem Ei vermischen. Gesieb-

tes Mehl mit Backpulver hinzufiigen und zu einem Teig kneten.

Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und fiir 50 = 60 min in den Kihl-

schrank legen.

Pflaumen entkernen. In einer Pfanne Butter erhitzen, Zucker zugeben
und nach 1 min die Pflaumen hinzufiigen.

Die Friichte einige Minuten von jeder Seite braten, bis sie weich werden.

Eine Backform mit Butter einfetten. Etwa 2/3 des Teigs ausrollen und in

die Form legen, dabei einen kleinen Rand formen.

Die Pflaumen auf den Teigboden geben und den restlichen Teig grob
darliber reiben.

Den Kuchen etwa 45 min bei 180 °C backen.

Backzeit: ca. 45 min Temperatur: 180 °C

Oleksandra Zarovna, Auszubildende
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Macadamia-Cookies mit weiﬁer Schokolade

Zutaten:

300 g weiche ungesalzene Butter - in 2cm grof3e Wiirfel geschnitten

300 g dunkelbrauner oder brauner Zucker

75 g Puderzucker

20 g Vanilleschoten-Paste

1 ganzes Ei

2 Eigelb

175 g Mehl - Weizenmehl oder auch Maniokmehl

150 g Haferflocken - im Mixer fein gemahlen

3/L4 TL Backpulver

3/L TL Speisesalz

1TL Meersalzflocken

100 g Macadamianisse - grob gehackt und gerdstet
alternativ: auch sehr gut mit Cashewnissen

200 g weil3e Schokolade - grob gehackt

Zubereitung:
Dieses Rezept stammt von dem groBartigen Koch Yotam Ottolenghi.
Die Cookies sind kein spezielles Weihnachtsgeback und kénnen daher -
was fiir ein Gliick! - ganzjahrig gebacken und verknuspert werden.

Die Halfte der Butter in einen kleinen Topf geben und auf mittlere bis
hohe Hitze stellen. 5 min unter hdufigem Riihren erhitzen bis die Butter
bernsteinfarben wird und nussig riecht.

In der Zwischenzeit die restliche Butter, braunen Zucker, Puderzucker
und die Vanilleschoten-Paste in eine grof3e Schiissel geben, dann die
heifBe Butter hineingieBen, umriihren, mischen und fiir etwa 5 min
beiseitestellen, bis der Rest der Butter vollstandig geschmolzen ist. Ei
und Eigelb hinzufiigen und ca. 30 Sekunden lang mischen. Nun alle
restlichen Zutaten hinzufiigen und mischen, bis alle Mehlspuren ver-
schwunden sind. Schiissel mit Frischhaltefolie oder dhnlichem ab-
decken und ca. 1,5 Stunden kihlen - bis die Masse fest ist.

Tobias Pfefferle, Mitarbeiter Organisation Kempten

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. 2 oder 3 Backbleche mit Back-
papier auslegen. Mit einem Loffel ca. 50 g Keksteig herausschépfen,

zu einer Kugel rollen und auf ein ausgelegtes Blech setzen. Vorgang

mit dem restlichen Teig wiederholen und die Kugeln weit auseinander
platzieren. Es sollten nicht mehr als 8 - 10 Kekse auf jedes Blech verteilt
werden.

Cookies nun 7 min backen, Bleche drehen und weitere 3 min backen, bis
die Kekse an den Randern leicht gebraunt sind. Herausnehmen und vor
dem Essen 8 bis 10 min auf dem Backblech abkiihlen lassen. Voraus-
gesetzt, ihr kdnnt euch so lange zusammenrei3en, bevor ihr Uber diese
Kostlichkeit herfallt.

Profi-Tipp: Noch warm schmecken sie am allerbesten - optional mit
einer Kugel Vanille-Eis.

Backzeit: ca. 10 min

Temperatur: 180 °C Umluft - bereits vorgeheizt

Bild: VR Bank Kempten-Obérallgéu eG

Tobias Pfefferle, Mitarbeiter Organisation Kempten 53




Oma Wilmas
Apfelwaffeln

Zutaten:

150 g weiche Butter

100 g Zucker

L Eier

1 Pck. Vanillinzucker

350 g Mehl - geht auch glutenfrei
z. B. mit Kuchen- und

Omas Apfeltaler
vom Blech

Zutaten fiir 20 Taler:

250 g Magerquark

1Ei

100 ml Sonnenblumenél
100 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

1 Pck. Backpulver
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Keksmehl von Schar 400 g Mehl
1 TL Backpulver 5 Apfel
100 g blanchierte & gemahlene ; 1 gestrichener TL Zimt -

Mandeln wer es mag
300 ml Mineralwasser oder Milch
3 -4 Apfel Zubereitung:

+ Quark, Ei, OL, Zucker und Vanillinzucker in eine Riihrschiissel geben und

Zubereitung: mit dem Handriihrgerat zu einem glatten Teig verriihren.

Butter, Zucker und Vanillinzucker cremig aufschlagen. Die Eier nach-
einander hinzugeben und verriihren. Mehl und Backpulver vermischen
und abwechselnd einen Teil von der Mehlmischung und einen Teil von
der Flussigkeit - Wasser oder Milch - langsam hinzugeben. Danach die
Mandeln unterriihren. Die Apfel schilen, in feine Stiickchen schneiden
und unterheben. Der Teig sollte dickflissig sein, jedoch gut vom Lé&ffel

Mehl und Backpulver in einer separaten Schiissel miteinander ver-
mengen, dann durch ein Sieb zum Rihrteig geben. Dadurch werden die
Ballchen besonders locker!

Apfel schilen und in sehr kleine Stiicke schneiden. Diese dann unter
den Teig heben. Wer mag, kann nun den Zimt dazugeben.

flieBen. +  Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen und den Teig portionsweise
Im heiBen Waffeleisen backen. ; mit einem Essl6ffel auf das Blech geben, sodass mehrere Kiigelchen
entstehen.

Die Waffeln kdnnen einfach mit Puderzucker bestreut serviert werden.
Auch Sahne, heil3e Sauerkirschen, Zucker und Zimt oder Eis passen
prima dazu.

Backblech in den vorgeheizten Backofen geben und bei 180 °C Umluft
ca. 25 - 30 min backen. Fertig sind die Taler, wenn sie goldbraun sind.

Vor dem Servieren dann noch mit Puderzucker bestduben, soooo lecker!
Tipp: Milch macht die Waffeln eher weich und dunkler, mit Wasser

werden die Waffeln knusprig. Knusprige, warme Waffeln sollten nicht
Ubereinander gestapelt werden, da sie sonst weich werden.
Backzeit: wenige Minuten Backzeit: 25 - 30 min

Temperatur: 180 °C vorgeheizt mit Umluft im Backofen

Temperatur: im heiBen Waffeleisen backen

Katrin Baur, Privatkundenbetreuerin Rettenberg Angela Wiedmann, Privatkundenbetreuerin Sonthofen 55




Schwarzwélder
Kirsch-Cookies

Zutaten fiiir ca. 45 Stiick:
150 g gehackte Zartbitterschokolade
125 g Butter

240 g Mehl

20 g Kakaopulver

1/2 TL Natron

1/2 TL Backpulver

1 Prise Salz

2 Eier

1 TL Vanille-Extrakt

150 g feinen Rohrohrzucker
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AuBerdem:

100 g getrocknete Soft-Kirschen - z. B. von Seeberger
5 EL Kirschwasser

100 g klein gehackte Zartbitterschokolade

Zubereitung:
Zuerst die Kirschen mit Kirschwasser in einer Schiissel mischen und
abgedeckt liber Nacht einweichen lassen.

Fir den Teig Schokolade und Butter in einem Topf unter Riihren
schmelzen und anschlie3end abkiihlen lassen.

Mehl, Kakao, Natron, Backpulver und Salz mischen. Eier, Vanille-Extrakt
und Rohrohrzucker in der Kiichenmaschine ca. 3 min schaumig
schlagen. Flissige Schoko-Butter-Masse unterriihren. Nach und nach
Mehl-Mix unterheben. 50 g Schokostiickchen und die Halfte der
Kirschen untermischen - am besten mit einem Teigschaber.

Vom Teig je 1 gehauften TL - ca. 18 g - abnehmen und rund formen.

Mit Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Rest Schoko-
stlicke und Kirschen darauf verteilen, leicht an- und etwas flach
driicken. Im hei3en Ofen 180 °C / Mitte ca. 8 min backen. Vorsicht: sie
werden schnell dunkel.

Auf ausgekiihlte Cookies nach Wunsch Puderzucker geben.

Backzeit: 30 min Temperatur: 175 °C

56 Karin Morlock, Serviceberaterin Sonthofen

Schwedische Kanelbullar

Zutaten:

50 g Butter

300 ml Milch

25 g frische Hefe
50 g Zucker

480 g Mehl

1 Prise Salz

1 Prise Kardamom

Fullung:

50 g Butter
50 g Zucker
1 Prise Zimt Topping:

1 Prise Kardamom 1 Eigelb
optional: klein geschnittene Apfel 50 g Hagelzucker
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Zubereitung:
Schmelze die Butter in einem Topf und gib die kalte Milch dazu. Wenn
das Ganze bei ca. 35 °C ist, mixe die Hefe und den Zucker unter. Gib die
nassen und die trockenen Zutaten zusammen und knete den Teig fir
ca. 10 min durch. Gib den Teig in eine Schiissel und lasse ihn fiir min-
destens 30 min an einem warmen Ort ruhen.

Rolle den Teig aus und bestreiche ihn mit Butter, gib dann Zucker, Zimt
und Kardamom darauf und wenn du méchtest, die klein geschnittenen
Apfel und verteile alles. Klappe nun jeweils die langen Seiten in die
Mitte und schneide dann ca. 3 cm dicke Streifen. Der Teigstreifen muss
dann eingedreht und auf einem Backblech zu einer Schnecke geformt
werden. Wenn dir das zu kompliziert ist, kann der Teig auch ganz normal
eingerollt und abgeschnitten werden. Nun miissen die Kanelbullar
nochmal fiir 20 min abgedeckt ruhen.

Bestreiche die Kanelbullar nun mit dem Eigelb und bestreue sie an-
schlieBend mit dem Hagelzucker. AnschlieBend im Ofen backen.

Backzeit: ca. 10 min - bis sie gold braun sind

Temperatur: 180 °C

Josa Immler, Privatkundenbetreuerin Immenstadt 57




Spelmlatius-
Haseluuss-Zopf

Zutaten:

550 g Mehl

30 g frische Hefe
50 g Zucker

1TL Salz

50 g Butter

300 g Milch

Fir die Fillung:

150 g Spekulatius

150 g Milch

100 g Zucker

1 TL Vanille-Extrakt

200 g Haselnisse Fir den Guss:

1TL Zimt 100 g Puderzucker
1 Prise Salz Zitronensaft

Zubereitung:

- Firden Hefeteig alle trockenen Zutaten in eine Schiissel geben, nach und
nach die flissigen Produkte hinzufiigen und alles fiir ca. 5 min mit der Ma-
schine vermengen. Den Teig herausnehmen und nochmal von Hand kneten, so
wird er schén geschmeidig. Den Hefeteig in eine groBBe Schiissel geben, mit
einem Kiichentuch abdecken und fiir 1 Stunde an einem warmen Ort gehen
lassen.

Spekulatius fein hacken. Fir die Nussfillung die Milch mit dem Zucker und
dem Vanille-Extrakt aufkochen lassen. Die gemahlenen Haselniisse hinzu-
figen und mit Zimt und Salz mischen, zuletzt die Spekulatius-Brésel dazu-
geben und alles miteinander verriihren.

Ofen auf 180 °C / Umluft 160 °C vorheizen. Den Hefeteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen. Die Nussfiillung verstreichen und den Teig vorsichtig
aufrollen. Die Nussrolle einmal der Lange nach durchschneiden. Die Teig-
strange wie eine Kordel drehen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen
und im vorgeheizten Ofen ca. 45 min goldbraun backen.

Wer mochte, kann aus Puderzucker und Zitronensaft einen Zuckerguss her-
stellen und den abgekiihlten Nusszopf damit bestreichen.

Tipp: Lasst sich sehr gut einfrieren, so kommt der Zopf frisch auf den Tisch.

Backzeit: ca. 45 min Temperatur: 180 °C

58 Lea Weihretter, Privatkundenbetreuerin Sonthofen

Spelmlatius—

Kt’isesahnetorte

Zutaten:

L Eier

80 g Zucker
100 g Mehl

Spekulatius-Kasesahne:
500 g Magerquark

300 g Sahne

200 ml Milch

100 g Zucker

2 Eigelb

11/2 TLAgar-Agar

2 TL Spekulatius-Gewiirz
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Orangenschicht:
250 ml Orangensaft
1 gestr. TL Agar-Agar

2 EL Zitronensaft 1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitung:
Biskuit: Eier und Zucker schaumig aufschlagen - mind. 5 min - anschlieBend
gesiebtes Mehl vorsichtig unterheben. Masse in eine Springform fiillen und ca.
20 min bei 175 °C Umluft backen.

Orangenschicht: Einen Tortenring - oder andere runde Form mit Durchmesser
ca. 3 cm kleiner als Springform - mit Frischhaltefolie auslegen. Alle Zutaten fiir
die Orangenschicht in einem Topf erhitzen und kurz aufkochen. Leicht abkiihlen
lassen und dann in den vorbereiteten Tortenring fiillen. Kuihl stellen, bis die
Masse vollstandig geliert hat.

Spekulatius-Kasesahne: Sahne steif schlagen und kalt stellen. Eigelbe mit

50 ml Milch in einer Tasse verquirlen. Quark mit Zitronensaft in einer Schissel
verrihren. In einem Topf 150 ml Milch, Agar-Agar, Zucker und Spekulatius-
Gewdirz verriihren und zum Kochen bringen. Unter standigem Rihren 2 min ko-
cheln lassen, den Topf von der Herdplatte nehmen und unter schnellem Riihren
Eigelb-Milch-Mischung hinzulaufen lassen. Den Topf wieder auf die Herdplatte
stellen und unter standigem Riihren nochmals kurz aufkochen lassen. Die hei3e
Masse unter den Quark mixen und zuletzt noch die Schlagsahne unterheben.

Fertigstellung: Den erkalteten Biskuit vorsichtig in der Mitte teilen. Auf den
unteren Boden zuerst die kalte Orangenschicht auflegen und anschlieBend die
Kasesahnemasse darauf verteilen. Den oberen Boden auflegen und leicht an-
driicken und die Torte fir 2 - 3 Stunden kalt stellen.

Dekotipp: Aus dem Biskuitdeckel mit einem Ausstecher Sterne ausstechen,
die ,L6cher” kdnnen dann mit abgebundenem Orangensaft - Orangensaft mit
Orangenabrieb und etwas Starkemehl aufkochen - aufgefiillt werden.

Backzeit: ca. 45 min Temperatur: 180 °C

Astrid Beif3er, Mitarbeiterin Unternehmenssteuerung Kempten 59




Tolvlerone Brownies

Zutaten:

75 g Rosinen

2 ELRum

200 g Toblerone Schokolade
50 g Butter

2 Eier

100 g Zucker

1 Prise Salz

1TLZimt

50 g Walnusskerne

75 g Mehl

ca. 300 g dunkle Kuchenglasur
Dekoration: z. B. Raspelschokolade weif3 oder hell, Zuckerperlen etc.

Zubereitung:

Rosinen in Rum mind. 1 Stunde einweichen. Toblerone hacken. Butter zerlassen
und Schokolade unter Riihren darin schmelzen. Anschlie3end etwas abkiihlen
lassen.

Eier, Zucker, Salz und Zimt schaumig schlagen bis eine hell-cremige Masse ent-

standen ist. Schokomasse unterriihren. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Walnisse grob hacken und zugeben. Eingeweichte Rosinen und Mehl zufligen
und unterriihren. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Brownie-Backform - 20 x 20 cm - geben und glattstreichen.

Bei 180 °C 20 - 25 min backen, herausnehmen und etwas abkihlen lassen.
Noch warm in Stlicke schneiden und vollstandig auskiihlen lassen.

Kuchenglasur im Wasserbad schmelzen, Brownies damit Uiberziehen
und dekorieren.

Tipp: Ich verwende etwas weniger Zucker - ca. 80 g.

Viel Spal beim Backen.

Backzeit: 20 - 25 min
Temperatur: 180 °C Ober-/Unterhitze

60 Sabrina Madlon, Mitarbeiterin Vertriebsunterstiitzung Aktiv Immenstadt

Bild: Sabrina Madlon

Weihnachtlicher
ApermcLen

Zutaten fiir Springform - ca. 26 cm:
300 g kalte Butter

600 g Dinkelmehl Typ 1050

200 g Rohrzucker

2 Prisen Salz

2 Eier

Fir die Fillung:
11/2 kg Apfel ungeschilt gewogen
50 g Rohrzucker
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125 ml Apfelsaft AuBBerdem:

50 g gemahlene Mandeln Mehl zum Arbeiten
Abrieb von 1 Bio-Orange Butter fiir die Form
Saft von 1 Bio-Zitrone Platzchenausstecher
100 g Mandelstifte 1 Eigelb

1TL Zimt 3 EL Milch

Zubereitung:

Backzeit: 35 - 40 min + 8 - 10 min Vorbacken

Fir den Mirbeteig die kalte Butter klein wirfeln. Alle Zutaten rasch zu einem
Teig verkneten und ca. 30 min abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Fiillung Apfel schilen, vierteln, entkernen und die Viertel nochmal hal-
bieren. Apfel mit Rohrzucker und Apfelsaft im Topf ca. 10 min weich, aber nicht
matschig diinsten. Etwas abkiihlen lassen. Gemahlene Mandeln mit Zimt, Oran-
genabrieb, Zitronensaft und Mandelstiften vorsichtig unter die Apfel heben.

Den Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Den Mirbeteig auf der bemehlten
Arbeitsflache ca. & mm dick ausrollen. Den Boden der Springform auf den Teig
legen und mit einem Messer zwei Kreise fiir Boden und Deckel ausschneiden.

Die Springform wieder zusammensetzen und den Boden der Form ausbuttern.

Einen Teigkreis in die Form legen und mit der Gabel mehrfach einstechen. Den
Boden 8 - 10 min im Ofen vorbacken, herausnehmen und in der Form auskihlen
lassen. Den restlichen Teig erneut ausrollen und ca. 4 cm breite Streifen fiir den
Rand zuschneiden. Rand der Form buttern und die Streifen andriicken. Den iib-
rigen Teig ausrollen und Platzchen fiir die Verzierung des Deckels ausstechen.

Apfelmasse in Form fiillen und mit Teigdeckel zudecken. Rand gut festdriicken.

Eigelb und Milch mit einer Gabel verquirlen und damit die Oberflache einstrei-
chen. Die ausgestochenen Platzchen obendrauf verteilen und ebenfalls mit der
Eigelbmischung einstreichen. Den Apfelkuchen 35-40 Minuten backen. Dann in
der Form vollstandig auskihlen lassen.

Tipp: Mit Sahne und einer Kugel Vanilleeis ist dieser Apfelkuchen ein Gedicht!
Temperatur: 170 °C Umluft

Regina Zick, Firmenkundenbetreuerin Kempten 61




Zimt-Kasekuchen Zimtschnecken

auf Spelmlatius[:oclen

Zutaten:

250 ml Milch
Zutaten: 1 Pck. Vanillepuddingpulver
130 g Spekulatius 50 ml Wasser -
40 g Butter 60 g Butter g
350 g Magerquark 2 EL Zucker g
1Ei 1Ei §
50 ml Milch . 1 Pck. Trockenhefe E‘
1 Pck. Vanillepuddingpulver 1/2 TL Salz E
1 TL Vanillinzucker 400 g Mehl

50 g Zucker
1TL Ceylon Zimt

Zum Bestreichen:

1 TL Winterzauber-Gewiirz z. B. von Zauber der Gewiirze 100 g weiche Butter Fir das Frosting:
B ] 75 g brauner Zucker 90 g Puderzucker
Besonderes Zubehor: 15 cm Springform 3 TL Zimt 100 g Frischkise

50 g weiche Butter

Zubereitung:
. 1 Pck. Vanillinzucker

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spekulatius in einem Mixer oder in einem Frischhaltebeutel zerkleinern. . .
Zubereitung:

Milch aufkochen. Puddingpulver mit kaltem Wasser glatt riihren und in
die kochende Milch einrtihren. Vom Herd nehmen, kurz eindicken lassen
und dabei sténdig rihren.

Die Butter kurz erhitzen bis sie fliissig wird und diese dann mit den
Spekulatiuskriimeln vermischen.

Spekulatius-Butter Gemisch in eine Springform geben und fest am

Boden andriicken. Boden fiir 10 min backen. Butter in der warmen Puddingmasse zergehen lassen, dann den Zucker

Derweil das Puddingpulver mit der Milch glatt riihren und beiseite
stellen.

Die restlichen Zutaten miteinander cremig schlagen und anschlieBend
das Puddingpulver dazugeben und verriihren.

Creme gleichmiBig auf dem Boden verteilen und fiir 50 min backen.

und das Ei einrtihren.
Wenn die Masse handwarm ist, die Trockenhefe unterriihren.

Salz und Mehl vermischen, die Puddingmasse hinzugeben und zu einem
Teig verarbeiten. 1 - 2 Stunden gehen lassen.

Den Teig ausrollen, mit der weichen Butter bestreichen, mit Zimt und
Zucker bestreuen und eng aufrollen.

Aus der Rolle 12 Stiicke schneiden und diese auf ein Backblech legen.
Nochmals etwa 30 min gehen lassen.

Die Zimtschnecken backen und wahrenddessen alle Zutaten fiir das
Frosting verriihren.

Das Frosting Uiber den lauwarmen Zimtschnecken verteilen und genieB3en!

Backzeit: 50 min Temperatur: 180 °C Ober-/Unterhitze Backzeit: ca. 45 min Temperatur: 180 °C

62 Nicole Frohlich, Serviceberaterin Waltenhofen Melanie Klaus, Assistentin Wertpapiergeschaft Kempten 63
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Kinalerrmnsch

Zutaten:

11/2 L Frichte-Tee

1 Teebeutel Glihweingewiirz
1 Tasse Multivitaminsaft

1 1/2 Tassen Orangensaft
11/2 Tassen Apfelsaft

1/2 Tasse Zucker

Zubereitung:
Friichte-Tee - z. B. Nordische Beeren oder ,Frecher Flirt“ - in einem
groBBen Topf aufgieBen und sofort Glihfix mit hineinhangen. Wenn der
Tee gezogen hat, die Safte und den Zucker zugeben und noch etwas
nachwarmen. Nicht kochen. Umriihren, damit der Zucker sich 6st.

Maria Kogel, Serviceberaterin Weitnau

Kirsch-Punsch mit Apfeln & Mandelcrunch

Zutaten fiir 4 Portionen:

5 EL Mandelblattchen

1 Apfel

1L Kirschsaft

3 EL Haselnuss-Sirup / alternativ Haselnuss-Likor
1 Zimtstange

1 Teebeutel Glihweingewdirz

2 Nelken

2 Sternanis

optional: Zimtstangen als Deko

Zubereitung:
Die Mandelblattchen in einer Pfanne goldbraun anrosten, den Apfel
schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Kirschsaft mit der Zimtstange, den Nelken, dem Sternanis sowie
dem Glihweingewdirz erhitzen.

Kurz vor dem Servieren den Haselnuss-Sirup bzw. den Haselnuss-Likor
dazugeben und in Tassen fiillen. AnschlieBend die Apfel und die
Mandelblattchen in die Tasse geben. Ggf. mit Zimtstange dekorieren.

Geniel3en.
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Lillet Hot Bewy

Zutaten fiir 4 Glaser:

400 ml Cranberrysaft 2 Sternanis

300 ml schwarzer L - 5 EL aufgetaute TK-Beerenmischung
Johannisbeersaft 300 ml Lillet Blanc

1Bio-Orange L4 Zimtstangen zum Garnieren

1 Zitrone

2 Zimtstangen

Zubereitung:
Fir den Lillet Hot Berry den Cranberrysaft und Johannisbeersaft in
einem Topf erwarmen. Die Orange und die Zitrone heil3 abwaschen.
Dann die Orange in Scheiben schneiden, die Zitrone auspressen.
Orangenscheiben zusammen mit dem Zitronensaft sowie 2 Zimtstangen
und 2 Sternanis hinzufligen.

Alles kurz aufkochen, die Hitze herunterdrehen und auf niedrigster
Stufe etwa 10 min ziehen lassen.

Die aufgetauten Beeren auf die Glaser verteilen - siehe Stiickzahl oben.
Mit dem Lillet und dem heif3en Punsch aufgief3en.

Vorsichtig umriihren und jedes Glas mit einer Zimtstange garnieren.

Tipp: Hot Lillet mit Apfel

Auch eine tolle Variante. Fiir einen fruchtigen Hot Lillet mit Apfel den
Punsch mit Apfelsaft und Zitronensaft zubereiten. Anstatt der Beeren
einfach ein paar Apfelscheiben fiir die Garnitur der Drinks verwenden.
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68 Elke und Wilhelm Oberhofer, Vorstandssprecher

Weiltna.clttsl:owle

Zutaten:

1 Flasche Rotwein halbtrocken/trocken

3 ausgepresste Orangen

1 grof3e Tasse schwarzer Tee

1 Zimtstange

Obst z. B. Orange, Granatapfelkerne oder Schattenmorellen
Zucker - je nach Gusto

Rum - je nach Gusto

Deko:
eine Scheibe Orange ans Glas stecken

Zubereitung:
Alle Zutaten vermischen und heil3 oder kalt geniel3en.

Prost!

Susanne Komm, Geschéftsstellenleiterin Rettenberg
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Weiﬁer Engelcltenlilcar

Zutaten:

150 g weiBe Schokolade
80 g Zucker

1Ei

500 ml Sahne

300 mLAmaretto

Zubereitung:

Die weif3e Schokolade zerkleinern und in einem Wasserbad schmelzen.
Die Schokolade mit Zucker, Ei und 250 ml Sahne in einem Topf erhitzen.

Dabei immer gut umriihren, damit alles schon glatt wird.

Den Amaretto hinzugeben und ca. 7 min bei mittlerer Hitze ziehen
lassen. Den Rest der Sahne hinzugeben und alles gut verriihren. Den
Likor in eine Flasche abfiillen und kiihl aufbewahren.

Ergibt ca. 1 L fertigen Likor.

70 Team Unternehmenskommunikation Kempten
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Wei{ier Glithwein

Zutaten:

500 ml WeiBBwein

300 ml Apfelsaft

1 Pck. geriebene Zitronenschale

1 gestrichener TL Ingwer - frisch ist am besten
75 g Kandiszucker

50 ml Orangenlikor

Zubereitung:
WeiBBwein, Apfelsaft, Zitronenschale, Ingwer und Kandis zusammen in
einem Topf geben und alles einmal aufkochen. Orangenlikor unter-
rdhren.

Den fertigen Gliihwein heil3 servieren, evtl. durch ein Sieb ausgief3en -
wegen dem Ingwer.

Prost!

Bild: KI-generiert

Nicole Piilm, Mitarbeiterin Innenrevision Immenstadt 71
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Bol)otie -
afrilcaniscltes Rezept

Zutaten:

1 dicke Scheibe Brot ohne Rinde
200 ml Milch

1ELOL

1 gewiirfelte Zwiebel

1 fein gewiirfelte Knoblauchzehe
15 g Currypulver

5gSalz

15 g Chutney -

es geht auch Aprikosenkonfitiire
5 g Kurkuma 50 g Sultaninen

20 ml Essig 2 Eier

500 g Rinderhackfleisch Salz, Pfeffer, Lorbeerblatter

Zubereitung:

+  Das Brot in der Milch ein- und aufweichen lassen. Das Ol in einer Pfanne er-
hitzen und die gewidirfelten Zwiebeln und der Knoblauch darin an
braten. Wenn die Zwiebeln goldgelb sind, dass Currypulver, Salz,
Chutney / Konfitiire, Kurkuma und den Essig dazugeben.

Das Brot ausdriicken und die Milch auffangen. Das Brot zusammen mit
Hackfleisch und Sultaninen in die Pfanne geben. Bei schwacher Hitze an-
braten. Wenn das Hackfleisch gebraten ist, vom Herd nehmen. 1 Ei verquir-
len und in die leicht abgekiihlte Masse geben und gut durch-

mischen, dann in eine eingefettete Backform gleichmafig verteilen.

Das andere Ei verquirlen und mit der aufgefangenen Milch - sollten

150 ml sein -, Salz und Kurkuma mischen, tiber die Fleischmasse gief3en und
ein paar Lorbeerblatter darauf geben. Die Auflaufform in eine groBere Form
mit Wasser stellen - dies ist wichtig, um das Austrocknen zu verhindern -
und bei unten angegebener Temperatur und Zeit im Backofen backen.

Mit Reis und je nach Geschmack und Lust mit Kokosnussraspeln, Chutney,
Nissen und Bananen servieren.

Mal was anderes zum Ausprobieren & Genie3en - von 2004 Stidafrikaurlaub.

Backzeit: 40 min

Temperatur: 180 °C

74 Susanne Ernst, Mitarbeiterin KundenDialogCenter Kempten

Rlettopf

Zutaten fiir 6 Portionen:

1 kg Schweinefilet

100 g Katenschinken

500 g Champignons

1ELOL

1 EL Butter

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

200 ml Fleischbriihe

200 ml Sahne

200 g Creme fraiche / Schmand
1 EL Tomatenmark

1TL Senf Salz, Pfeffer

1 Bund Petersilie gehackt nach Belieben etwas Starkemehl
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Bild: Marina Moskalyu

Zubereitung:
Vom Filet die weiBe Haut entfernen. Das Ol mit der Butter erhitzen, nicht zu
heif3 werden lassen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 min
von allen Seiten anbraten. Es soll innen noch rosa sein. Das Fleisch heraus-
nehmen und auf einem Teller - damit der Fleischsaft aufgefangen wird -
erkalten lassen.

Im Bratfett Zwiebel, Knoblauch und Schinken gut braunen. Geputzte Cham-
pignons in Scheiben schneiden und mitbraten. Mit der Briihe abléschen und
Sahne/Creme fraiche sowie den ausgetretenen Fleischsaft zugeben. Die
SofBe mit Salz, Pfeffer, Tomatenmark und Senf abschmecken. Sollte sie zu
flissig sein, etwas Starkemehl in wenig kaltem Wasser anriihren und unter
Rihren bis zur gewiinschten Konsistenz zur kochenden Sof3e geben. Die
Sof3e abkiihlen lassen.

Das kalte Fleisch erst in 1 cm dicke Scheiben und dann in Streifen schnei-
den. Das Fleisch in die So3e geben, die Petersilie zufligen und durchriihren.
Kalt stellen.

Am néchsten Tag das Gericht auf kleiner Flamme erhitzen, jedoch nicht
mehr kochen! So bleibt das Fleisch rosa. Die So3e nochmal abschmecken.

Dazu passen Spétzle!

Ich liebe dieses Gericht fiir den Heiligen Abend, da ich es am Vortag mit den
Spatzle vorbereiten kann und es dann nur noch erwarmen muss! Lasst euch das
stressfreie Weihnachtsessen schmecken!

Hannelore Reitberger, Mitarbeiterin KundenDialogCenter Sonthofen 75




Gyrossuppe : Mittelalterlicher
Zutaten: 5 Rahmﬂaclen
1 kg Gyrosfleisch

4 Becher Sahne ;,,"' a L_ v % E e S Zutaten:
2 Beutel Zwiebelsuppe 5 d
L Paprikaschoten - je 2 griine/rote

25 g Hefewdirfel
200 g Dinkelmehl 630

11/2 Flaschen Paprikasauce 520 g Weizenmehl 505
ungarische Art LTL Salz
1/2 Flasche Chilisauce BN = 20 g Olivendl F
1/2 - 1L Wasser i - 260 g lauwarmes Wasser : ;
2 Dosen Mais — ) Belag: ;
5 1 Zwiebel s
Zubereitung: 200 g Schmand
+ Gyros anbraten, mit der Sahne {ibergieBen und iber Nacht ziehen 125 g Schinkenwiirfel
lassen. Die Zwiebelsuppe nach Anweisung kochen, Paprika kleinge- 180 g geriebener Kase

schnitten mitkochen lassen. Paprikasauce, Chilisauce, Wasser und Mais
zugeben und vorsichtig erwadrmen. Zum Schluss die Gyros-Sahne-

Zubereitung:
Mischung hinzugeben und abschmecken. :

Die Hefe mit dem lauwarmen Wasser und 2 EL Weizenmehl in einer
kleinen Schiissel zu einem glatten Teig verriihren. Stehen lassen -

Dazu: Fladenbrot und Hirtensalat. bis es kleine Blischen schligt.

Restliche Zutaten zu einem glatten Teig kneten. Anschlie3end den
Hefeteig einfach in die Mehlmischung flieBen lassen und den Teig mit
den Handen schlagen. Der Teig ist fertig, wenn er nicht mehr an den
Handen klebt. Mit dem Knetvorgang einer Kiichenmaschine ist die
Teigherstellung auch méglich.

Den Teig bedeckt fiir 1 Stunde gehen lassen.

Fir den Belag die Zwiebel in diinne Scheiben schneiden und den
gewdrfelten Schinken mit dem Schmand verriihren.

Nach der Aufgehzeit des Hefeteiges auf einem Backblech kleine Fladen
formen und mit etwas Belag bestreichen. Am Ende Kase driibergeben.

Die Fladen ca. 20 - 25 min bei 200 °C im vorgeheizten Ofen mit Ober-/
Unterhitze backen.

Tipp: Fur die vegetarische Variante eignet sich statt Schinken auch
jedes Gemise sehr gut als Belag. Mit Vollkornmehl schmecken die
Fladen auch sehr fein.

Backzeit: 20 - 25 min Temperatur: 200 °C Ober-/Unterhitze

76 Sabine Pozelujko, Baufinanzierungsspezialistin Immenstadt Stefan Mayer, Privatkundenbetreuer Sonthofen 77




Rinalerﬁlet aus der Salzkruste

Zutaten:

1,75 kg Rinderfilet

2,5 kg Salz

7 Eiweil3

frischer Rosmarin - nach Geschmack
frischer Thymian - nach Geschmack
Olivenodl - zum Eindlen

Filr das Sellerieplree:

300 g Sellerieknolle

260 g Milch

65 g Butter

65 ml Sahne

30 g Parmesanrinde

10 g frischer Thymian

5 g Koriandersamen - leicht gerdstet

1 - 2 g schwarze Pfefferkdrner - leicht gerdstet
Salz - nach Geschmack

Fir den wilden Brokkoli:

500 g wilder Brokkoli

125 g geschalte Haselniisse

35 g weil3er Sesam

35 g schwarzer Sesam

Kimmel - nach Geschmack

15 g Maldon-Salz

Kreuzkiimmel - nach Geschmack

Zubereitung Selleriepiiree:
Milchinfusion: Koriandersamen und Pfefferkérner in einem trockenen
Topf leicht rosten. Dann Milch, Sahne, Parmesanrinde und Thymian
dazugeben und bei niedriger Temperatur eine Stunde ziehen lassen.

In einem Topf die Butter stark braunen. Den geschilten und fein ge-
schnittenen Sellerie dazugeben und mit einem Teeloffel Salz vermen-
gen. Den Sellerie im eigenen Saft und der Butter weichgaren. Wenn sich
der Sellerie mit dem Riicken des Kochloffels zerdriicken lasst, die abge-
seihte Milchinfusion dazugeben und alles in einem Mixer fein pirieren.
Mit Salz abschmecken.

78 Christoph Fehrenbach, Leiter Firmenkunden Sonthofen

Zubereitung Rinderfilet:

+  Das Fleisch abtupfen, mit feingehacktem Rosmarin, Thymian und
Olivendl marinieren. Eine Masse aus dem geschlagenen Eiweil3 und
grobem Meersalz herstellen. Auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech einen Boden aus dieser Masse formen, das Filet darauflegen
und vollstandig mit der Masse ummanteln. Bei 80 °C fiir 1 1/2 Stunden
garen und anschlieBend im ausgeschalteten Ofen noch 20 min ziehen
lassen.

Zubereitung Wilder Brokkoli mit Haselnuss-Dukkah:

+ Den wilden Brokkoli mit Olivendl marinieren und bei 180 °C fiir 20 min
garen. In der Zwischenzeit Haselnisse in einer trockenen Pfanne rosten.
Die restlichen Zutaten ebenfalls rosten, bis sie zu duften beginnen. Al-
les in einem Mixer fein pirieren und den fertigen Brokkoli in der Masse
walzen.

Servieren:
Das Selleriepiiree als Basis anrichten und den fertigen wilden Brokkoli
darauf legen. Das Rinderfilet aus dem Salzmantel nehmen, so gut wie
moglich von Salz befreien und in Stiicke geschnitten auf dem Piree
anrichten.

Bild: KI-generiert

Christoph Fehrenbach, Leiter Firmenkunden Sonthofen 79




Vegetawlscluer Weihnachtsératen

m Bl&tterteigmantel

Zutaten:

200 g rote getrocknete Linsen
600 ml Gemiisebriihe

90 g Haferflocken

2 EL Olivenol

1 Stange Lauch

3 - L4 Mohren

1 Zwiebel

Zusétzlich fir die Sauce:
200 ml Glihwein

2 EL Sojasauce

2 Lorbeerblatter

1 EL Tomatenmark

1/2 TL Starkemehl

AuBerdem:

Oberhalb lber Kreuz einschneiden. Eigelb und Milch verquirlen und den
kompletten Teig einpinseln. Niisse, Parmesan und gehackte Krauter ver-
mischen und lber den Braten streuen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und 40 - 50 min backen.

Fir die Sauce das restliche Gemise und die Pilze erneut scharf anbraten
und mit Glihwein sowie Briihe abléschen. Das Lorbeerblatt dazugeben und
30 min auf kleiner Flamme kdcheln lassen. AnschlieBend das Lorbeerblatt
entfernen. Sojasauce und Tomatenmark hinzugeben und nochmal kécheln
lassen - ggf. etwas Wasser hinzugeben. Vor dem Servieren die Sauce er-
neut aufkochen. Starkemehl mit etwas Wasser vermengen und in die Masse
unterriihren. Kécheln lassen bis die Sauce leicht eindickt.

200 g braune Champignons Backzeit: 40 - 50 min
nach Belieben 50 g getrocknete Tomaten
50 g gehackte Nisse

2 EL Senf

2 EL Tomatenmark

1 TL getrockneter Majoran

1 TL getrockneter Liebstéckel

1 EL Paprikapulver

1TL Salz

1 TL Pfeffer

2 Pck. Blatterteig - ca. 540 g
150 g frischen Spinat

100 g Frischkase

1 EL Schnittlauch

1 Eigelb

1 EL Milch

3 EL Petersilie

2 EL gemahlene Nisse

2 EL geriebener Kase

Temperatur: 180 °C

Zubereitung:
Zuerst die Fiillung vorbereiten. Die Linsen in 400 ml Gemiisebriihe ca.
8 - 10 min gar kochen. AnschlieBend die Haferflocken pirieren. Das Ge-
miuse fein wiirfeln und in Olivendél scharf anbraten, zwei EL der Masse auf
die Seite stellen. Die Linsen, Haferflocken und das restliche Gemiise in eine
Schale geben. Die Pilze fein schneiden und in der gleichen Pfanne - ohne
abwaschen - anbraten, ebenso ca. zwei EL beiseite stellen und den Rest
zu den Linsen geben. Die Masse grob pirieren und gut vermischen. Nach
Belieben getrocknete Tomaten hinzugeben. Die Nisse résten und ebenfalls
hinzugeben. Senf, Tomatenmark, die Gewiirze und Krauter hinzugeben und
die Masse gut vermengen. 10 min ziehen lassen.

Spinat grob hacken. Frischkase, gehackte Krauter und Salz vermischen.
Vom Blatterteig einen Streifen abschneiden - daraus Sterne oder dhnliches
zur Dekoration ausstechen. Die restlichen Blatterteige der Lénge nach 2 cm
tibereinanderlegen und leicht ausrollen. Die Halfte der Frischkdsecreme in
der Mitte der Ladnge nach streichen, die Linsenmasse darauf verteilen und
langs nach eine kleine Mulde ziehen. In die Mulde die restliche Frischkase-
creme sowie den Spinat geben und anschlie3end Teigréander Uiberschlagen.
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Weihnachtlicher Burger & la Sasvei

Zutaten:

500 g Rinderhackfleisch - alternativ: Wildhack / vegetarischer Patty-Ersatz
1TLZimt

1/2 TL Piment

1TL Senf

1 kleine rote Zwiebel - fein gehackt

Salz

Pfeffer

etwas Ol zum Anbraten

Zutaten fir die Schoko-Mayonnaise:

L4 EL Mayonnaise

1 TL Kakaopulver - ungesif3t

1TL Honig oder Ahornsirup

1/2 TL Balsamico-Essig

eine Prise Salz

optional: eine Messerspitze Zimt oder Chili fiir mehr Tiefe

Weitere Belage:

Ziegenkase oder Brie je ca. 40 g pro Burger

Rotwein-Zwiebeln oder Preiselbeer-Chutney

Feldsalat oder Rucola

gebratene Apfelscheiben oder Birnenscheiben - optional mit etwas Butter
und Zimt angebraten

Fir die Burger-Brotchen:
L Brioche-Buns oder Dinkel-Burger-Brotchen
etwas Butter zum Anrdsten

Zubereitung:
Patties vorbereiten: Rinderhack mit Zimt, Piment, Senf, Zwiebeln, Salz
und Pfeffer vermengen. 4 gleichgroBe Patties formen. Kurz ruhen
lassen.

Schoko-Mayonnaise anriihren: Alle Zutaten in einer kleinen Schiissel
glatt riihren. Abschmecken - sie soll cremig, leicht sii3-herb und nicht
zu dominant sein. Im Kiihlschrank kalt stellen.

Saskia Schreiner, Assistentin Private Banking Kempten und
Reiner Bauer, Betreuer Private Banking Kempten

Patties braten: Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Patties von
beiden Seiten kraftig anbraten - je nach Dicke ca. 3 - 4 min pro Seite.
So lange braten, bis das Fleisch auBen knusprig und innen saftig
erscheint. Kurz vor Ende den Kase darauflegen und schmelzen lassen -
evtl. mit Deckel.

Burger-Brétchen vorbereiten: Brétchen halbieren und die Innenseiten
in etwas Butter goldbraun anrésten. Die Brioche-Brétchen nur kurz in
Butter anrdsten bis der gewiinschte Braunungsgrad erreicht ist.

Apfel- oder Birnenscheiben - optional: In Butter mit etwas Zimt an-
braten, bis sie weich und karamellisiert sind.

Burger bauen: Untere Brotchenhalfte mit Schoko-Mayonnaise be-
streichen. Darauf: Feldsalat oder Rucola, Patty mit Kase, Preiselbeer-
Chutney oder Rotwein-Zwiebeln, Apfelscheiben und evtl. Niisse. Obere
Brotchenhilfte ebenfalls mit etwas Schoko-Mayonnaise bestreichen
und aufsetzen.
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Winterlicher H&anhenauﬂauf

Zutaten:

3 EL Olivendl

1 EL Honig

3 EL Sojasof3e

3 EL scharfe Chili-SoR3e

3 EL Ketchup

500 g Hahnchenbrustfilets

weitere Zutaten:

800 g Kartoffeln festkochend

1 grof3e Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3 gehackte Zweige Rosmarin - frisch
3 Zweige Rosmarin im Stiick - frisch
1 gehackter Zweig Thymian - frisch
3 groB3e fleischige Tomaten

1/4 L Gemisebriihe

etwas Olivenodl zum Braten

Zubereitung:
- Die ersten 5 Zutaten fiir die Marinade zusammengiel3en und gut ver-
rihren.

Hahnchenbrustfilets kalt abbrausen und trocken tupfen. Von evtl. Fett
und Sehnen befreien und dann in groBere Segmente zerteilen. Marinade
in flache Schissel fiillen und die Hahnchen-Teile so einlegen, dass sie
komplett bedeckt sind. Nun alles wenigstens 2 Stunden ziehen lassen.

Genial ware es aber tUiber Nacht.

Zwiebel schilen, halbieren und in Streifen schneiden. Knoblauch scha-

len und grob hacken. Von 3 Rosmarin-Zweigen die Nadeln abzupfen

und grob hacken. Vom Thymian-Zweig die Blattchen abzupfen. Hihner-

briihe anriihren. Alles bereit stellen.

Ofen auf 200 °C vorheizen.

Die geschilten Kartoffeln in ca. 2,5 cm grof3e Stiicke schneiden und in

Olivendl ca. 10 min von allen Seiten kraftig anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und in eine Auflaufform geben.

8L Sabrina Huber, Mitarbeiterin Vertriebsunterstiitzung Passiv Sonthofen

In dem zuriickbehaltenen Bratfett Zwiebel, Knoblauch und die Krauter
ebenfalls leicht anbraten und dann Uber die Kartoffeln verteilen.

Nun das Fleisch mit der Marinade ebenfalls Uiber die Kartoffeln geben
und alles zunachst fiir 15 min auf mittlerer Schiene in den Ofen.

Inzwischen die gewaschenen Tomaten achteln und nach Ablauf der
15 min im Auflauf verteilen. Gemiisebriihe angief3en, salzen, die

3 ganzen Rosmarin-Zweige oben drauf legen und weitere ca. 30 min
im Ofen garen. Die Tomaten nach 10 min mit einer Kelle etwas unter-
mengen. Die Oberflache sollte am Ende der Garzeit schon Farbe
angenommen haben.

Backzeit: ca. 1 Stunde ohne Vorbereitung

Temperatur: 180 °C Umluft / 200 °C Ober-/Unterhitze
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Bratarfel-Schichtc[essert

Zutaten fiir 4 Personen:

100 g gehackte Mandeln

60 g Zucker

300 g Apfel

10 g Zitronensaft

1/4TL Zimt

2 EL Vanillinzucker

10 g Butter

250 g Sahnejoghurt 10 % Fett
250 g Ricotta

Zubereitung:
Mandelkrokant: 40 g Zucker in einer Pfanne karamellisieren, Mandeln
dazugeben und so lange rithren, bis die Mandeln komplett von Karamell
umzogen sind.

Bratapfel: Apfel schilen, entkernen und zerkleinern. Apfelfruchtfleisch,
Zitronensaft, Zimt und 1 EL Vanillinzucker mit der Butter ca. 5 min in
einem Topf garen.

Creme: Joghurt, Ricotta, 20 g Zucker und 1 EL Vanillinzucker verriihren.

Schichtdessert herstellen: Apfel, Creme und Mandelkrokant abwech-
selnd in Dessertglaser schichten. Mit Mandelkrokant abschlieen.
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88 Kerstin Winkler, Betreuerin Private Banking Kempten

Gliihwein-Rote-Griitze mit Sahne

Zutaten:

1 Bio-Orange

300 ml fruchtiger Rotwein
100 ml roter Traubensaft
ca. 80 g Zucker

5 Nelken

1 Zimtstange

Zubereitung:

2 EL Rum

100 g getrocknete Cranberrys
20 g Starkemehl

500 g Beerenmischung TK
300 g Schlagsahne

Am Vortag: Orange heil3 abwaschen, in Scheiben schneiden, mit Rot-
wein, Saft, Zucker und Gewdrzen aufkochen und 10 - 15 min kécheln
lassen. Rum dazugeben und evtl. mit Zucker abschmecken. Alles durch
ein Sieb in einen groBen Topf geben.

Cranberrys hinzugeben und den Gliihwein aufkochen. Starkemehl mit
3 - 4 EL kaltem Wasser verriihren, in den Glihwein einriihren und ein-
mal aufkochen lassen. Topf vom Herd nehmen und Beeren unterheben.
Griitze in einer Schiissel abkiihlen lassen und zugedeckt kalt stellen.

Zum Servieren: Griitze in Schalchen fiillen und die halbsteif geschlage-
ne Sahne dazu servieren. Dazu passen Weihnachtsgeback oder Waffeln.
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Lebkuchen-Tiramisu

Zutaten fiir 6 Portionen:

200 g Lebkuchen

1 Glas Sauerkirschen -
Fillmenge 680 g

1 Pck. Vanillepuddingpulver

250 g Mascarpone

250 g Quark

250 g Schmand

100 g Zucker

50 ml Amaretto

Kakaopulver zum Bestreuen

Zubereitung:
+  Die Lebkuchen zerkleinern und in eine Auflaufform oder in kleine Glaser

fullen. Die Sauerkirschen in ein Sieb schiitten und abtropfen lassen.
Den aufgefangenen Kirschsaft mit einem EL Zucker und dem Pudding-
pulver zu einem Pudding kochen und unter die abgetropften Kirschen

mischen, abkiihlen lassen und danach auf den Lebkuchen verteilen.

Mascarpone, Quark, Schmand, Amaretto und den restlichen Zucker
verrithren. AnschlieBend alles auf die Kirschmasse geben, glatt
streichen und zum Durchziehen kalt stellen.

Vor dem Servieren mit Kakao bestreuen.

Arbeitszeit: ca. 30 min

o0 Diana Kennerknecht, Mitarbeiterin Unternehmenssteuerung Kempten

Mousse au CLocolat

Zutaten:

200 g Zartbitterschokolade
L4 EL Wasser

50 g Butter

L Eigelb

2 EL Zucker

200 g Schlagsahne

L Eiweil3

Zubereitung:
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Schokolade zusammen mit Wasser und Butter im Wasserbad schmelzen.

Eigelb mit Zucker schaumig schlagen und unter die Schokolade riihren.

Etwas abkiihlen lassen.

Schlagsahne sehr steif schlagen und unter die Schokoladenmasse

heben.

Eiweil3 steif schlagen und unterziehen.

Gut gekiihlt servieren.

Maria Kégel, Servicemitarbeiterin Weitnau
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Tivamisu

Zutaten:

2 Eigelb

150 g Zucker

4 EL Amaretto

500 g Mascarpone

50 g zartbittere Schokolade
200 ml Schlagsahne

24 - 28 Loffelbiskuits

250 ml Espresso - stark
Kakaopulver
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Zubereitung:
Eigelb mit Zucker und Amaretto so lange schaumig riihren, bis sich der
Zucker gelost hat.

Mascarpone einriihren.
Die Schokolade grob hacken und unter die Creme ziehen.
Die Sahne steif schlagen und ebenfalls unterheben.

Die Halfte der Loffelbiskuits kurz in den kalten Espresso tauchen und
den Boden der Form damit auslegen, anschlieBend etwas mehr als ein
Drittel der Creme auf die Loffelbiskuits geben und verstreichen.

Nun noch eine Schicht Loffelbiskuits auf die Creme geben und den Rest
der Creme dariber verteilen.

Ca. 24 Stunden an einem kiithlen Ort ziehen lassen und kurz vor dem
Servieren mit etwas Kakao bestauben.

Buon Appetito!

... ein klarer Feiertagsklassiker, der fuir uns immer noch deutlich gegen
»,moderne“ Varianten gewinnt!

92 Uwe Parotat, Firmenkundenbetreuer Kempten

Weihnachts-Timmisu

Zutaten fiir 4 Personen:
150 ml weiBer Glihwein
1- 2 EL Zucker

3 Orangen

250 g Mascarpone

1 Pck. Vanillinzucker
200 g Schlagsahne

100 g Amarettini

1 EL Kakaopulver

1/2 TL Zimt
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Zubereitung:
Den Glihwein leicht erwarmen.

Eine Orange auspressen, die anderen beiden filetieren und in den Glih-
wein legen - abkiihlen lassen.

Den Mascarpone mit etwas Orangensaft, Vanillinzucker und 1 EL Zucker
glattriihren. Die Sahne aufschlagen und unter die Mascarponemasse
heben, mit dem restlichen Zucker nach Belieben abschmecken. Die
Creme in einen Spritzbeutel mit gro3er Lochtille fiillen.

Je eine Schicht Mascarponecreme in vier Dessertglaser spritzen. Vier
Amarettini beiseite legen, die restlichen kurz in den Glihwein tunken,
dann auf der Creme in den Glasern verteilen und evtl. mit etwas Glih-
wein betraufeln. Eine weitere Schicht Mascarpone auf die Amarettini
spritzen, dann mit den Orangenfilets belegen. Die restliche Creme in
Tupfen auf den Orangen dekorieren.

Das Kakaopulver mit dem Zimt vermengen und durch ein feines Sieb auf
die Tiramisus sieben, zwei Stunden kalt stellen.

Kurz vor dem Servieren mit den restlichen Amarettini dekorieren ... und
geniefB3en!

Monika Herrmann, Mitarbeiterin Vertriebsunterstiitzung Passiv Sonthofen 93




Winter-Tivamisu = — Zimtparfait mit

warmen Orangenfilets

1 Zitrone
1 Glas Apfelmus
300 g Gewiirz-Spekulatius-Kekse

Zutaten:
Biskuit-Boden - selbstgebacken p
oder Biskuit-Kekse als ,schnelle* Zut‘aten. ) g
Variante ohne Backen 2 Eier davon das Eigelb £
500 g Quark 100 g Zucker g
1 Becher Schmand 4 200 g 250 ml Sahne g
< 1TLZimt £
1 Becher saure Sahne 4 200 g z
1 Pck. Vanillinzucker - 4 Orangen - 1
80 g Zucker u L EL Orangenlikor f
£ 1 EL Butter 3

Zubereitung:
Fir das Zimtparfait: Eigelb und Zucker schaumig schlagen. In einer
zweiten Schiissel die Sahne steif schlagen. Beides locker miteinander
vermischen und mit Zimt abschmecken und in eine Kastenform fillen.

; Die Oberflache glatt streichen und mit Folie bedeckt im Tiefkiihlgerat
Quark, Schmand, saure Sahne, Vanillinzucker und Zucker gut verriihren. einige Stunden gefrieren lassen.

Zubereitung:
- Biskuitboden oder -kekse als unterste Schicht in die Auflaufform geben.

Zitrone auspressen und den Zitronensaft ebenfalls unterheben. - Orangen dick schilen, dabei die weiBe Haut mit entfernen. Die einzel-
Die Halfte der hergestellten Quarkmasse auf dem Biskuitboden ver- nen Filets zwischen den Trennwanden herausschneiden, dabei den Saft
teilen. auffangen.

Ebenfalls die Halfte des Apfelmuses auf der Quarkmasse verteilen. - Butter, Zucker, Orangenlikor und Saft erhitzen. Auf Dessertteller ver-

AnschlieBend werden die Spekulatius-Kekse als weitere Schicht teilen und die Orangenfilets kreisformig darauf ausrichten.

nebeneinander auf das Apfelmus gelegt. + Vordem Anrichten das Parfait herausnehmen, stiirzen und in Scheiben
; schneiden. Diese auf dem Fruchtspiegel anrichten und mit den warmen

Auf den Spekulatius-Keksen im Wechsel die 2. Halfte der Quarkmasse ) .
Orangenfilets servieren.

und des Apfelmuses verteilen.

Ein paar Spekulatius-Kekse zerbréseln und nach Belieben damit ver-
zieren.

Fur mindestens 4 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen.
FERTIG - lasst es Euch schmecken!

Backzeit: ggf. vom Biskuitboden -
ansonsten auf jeden Fall Kiihlzeit von 4 Stunden einplanen

; Armin Geist, Leiter Organisation Kempten und
Ramona Fechtig, Mitarbeiterin Organisation Kempten Tanja Geist, Assistentin Firmenkunden Kempten 95
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