


















WEIHNACHTLICHE TARTELETTES 
MIT WALNÜSSEN UND TROCKENFRÜCHTEN

FÜR 6 TARTELETTES  à ø 12cm

ZEIT  30 Minuten + 30 Minuten Kühlzeit
+ ca. 30 Minuten Backzeit

SCHWIERIGKEIT leicht ★ ★ ★

PRO STÜCK
7,5 g E, 29,5 g F, 70,5 g KH
335 kcal (974 kJ); BE = 2,8

ZUTATEN

TEIG
150 g Mehl 
1 Prise Brecht Ur-Steinsalz 
65 g Rohrohrzucker 
90 g Butter, in Stücken, kalt 
1 Ei 

FÜLLUNG
120 g Rohrohrzucker 
1 EL Wasser
100 g Walnüsse, grob gehackt 
3 Trockenfeigen, grob gehackt
3 EL Korinthen
3  getrocknete Datteln,

grob gehackt
100 ml Sahne 
2 EL Honig 
½ TL Brecht Kardamom gemahlen
1 TL Brecht Zimt Cassia

ZUBEREITUNG 
1.  Für den Teig alle Zutaten rasch zu einem glatten Teig verkneten und in Folie ein-

gewickelt (oder in einer verschließbaren Dose) für mindestens 30 Minuten in den 
Kühlschrank legen.

2.  Zucker und Wasser in einer weiten Pfanne ohne Rühren aufkochen. Hitze reduzie-
ren, unter gelegentlichem Hin-und-Her-Bewegen der Pfanne köcheln lassen, bis ein 
hellbrauner Zucker entsteht. Von der Platte nehmen und etwas abkühlen lassen. 
Nüsse und Trockenfrüchte untermischen, Sahne dazu geben und unter Rühren bei 
kleiner Hitze köcheln, bis sich das Karamell aufgelöst hat. Weitere ca. 10 Minuten 
köcheln lassen, dann Honig und Gewürze untermischen und auskühlen lassen.

3.  Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen und in die gefetteten Tartelet-
tes Förmchen legen, dabei einen Rand nach oben ziehen. Den Boden mehrfach mit 
einer Gabel einstechen. Die Füllung auf die Förmchen verteilen.

4.  Tartelettes in der unteren Hälfte des auf 200  °C vorgeheizten Ofens ca. 30 Minuten 
backen. Herausnehmen und auf einem Gitter etwas abkühlen lassen.

Tipp:  Zur Krönung noch ein Zimt-Sahne-Häubchen obenauf. Dazu einfach Brecht Zimt 
unter etwas geschlagene Sahne rühren.

Brecht REZEPTE

Kardamom
Klassisches Weihnachts-

gewürz, das geschmacklich 

leicht an Eukalyptus erinnert. 

Auch zum Verfeinern von herz-

haften Gerichten und Kaffee.
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Zimt und Frucht
Fruchtiges Zimtaroma

für Kuchen, Desserts,

Müsli und süße Aufläufe. 

Zimt und Fruch
Fruchtiges Zimtarom

für Kuchen, Desser

Müsli und süße Aufläu

Brecht REZEPTE

FÜR 12 PORTIONEN

ZEIT  ca. 40 Minuten + 4 Stunden Kühlzeit

SCHWIERIGKEIT leicht ★ ★ ★

PRO PORTION
7,5 g E, 7,4 g F, 13,7 g KH
162 kcal (679 kJ); BE = 1,08

ZUTATEN

BISKUIT
4 Eier
120 g Rohrohrzucker
1 Prise Brecht Ur-Steinsalz
70 g Mehl
1 Pck. Vanillepuddingpulver
1 TL Brecht Spekulatiusgewürz
30 g  gemahlene Mandeln,

blanchiert
1 gestr. TL Backpulver

CRANBERRY-FÜLLUNG
250 g frische Cranberries
5 EL Cranberrysaft
40 g Rohrohrzucker
2 Msp. Brecht Agar-Agar
½ TL Brecht Zimt und Frucht

CREME
100 g Mascarpone
300 g Magerquark
80 g Rohrohrzucker

AUSSERDEM
Mandelblättchen geröstet und
gezuckerte Cranberries

ZUBEREITUNG 
1.  Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. 

Eier, Zucker und Brecht Ur-Steinsalz etwa 8 Minuten auf höchster Stufe cremig aufschlagen.
2.  Mehl, Vanillepuddingpulver, Brecht Spekulatiusgewürz, Mandeln und Backpulver mischen 

und auf die Eiermasse sieben und vorsichtig unterheben.
3.  Den Teig auf dem mit Backpapier belegten Backblech glattstreichen und im vorgeheizten 

Backofen etwa 10-12 Minuten backen.
4.  Aus dem Ofen holen und auf ein mit Zucker bestreutes Küchenhandtuch stürzen. Das Back-

papier vorsichtig abziehen. Biskuit von der langen Seite mit dem Küchenhandtuch aufrollen. 
Abkühlen lassen.

5.  Cranberries, Saft, Zucker, Brecht Agar-Agar und Brecht Zimt und Frucht in einem kleinen Topf 
mischen und unter Rühren weich köcheln lassen. Cranberries dabei mit einer Gabel leicht 
zerdrücken. Alles zu einer sirupartigen Masse einköcheln lassen. Lauwarm abkühlen lassen.

6.  Mascarpone, Quark und Zucker kurz verrühren. Das abgekühlte Cranberry-Kompott bis auf
2-3 EL unterrühren. Masse kaltstellen.

7.  Biskuitplatte wieder entrollen, Cranberry-Creme und das restliche Kompott darauf verteilen 
und wieder zusammenrollen. Fest in Frischhaltefolie wickeln und im Kühlschrank mind. 4 
Stunden kühlen.

8.  Aus dem Kühlschrank nehmen, in den gerösteten Mandelblättchen wälzen und mit den ge-
zuckerten Cranberries verzieren. 

SPEKULATIUS BISKUITROLLE 
MIT CRANBERRY FÜLLUNG

– VEGETARISCH –

ht
ma

rts,

ufe. 

1 11 111111



Wir beraten Sie gerne und halten immer eine Auswahl an Brecht Produkten für Sie bereit.

Brecht DIALOG

WELCHE ZUTAT IST IN BITTE BITTER ENTHALTEN?

□ A: LÖWENZAHN
□ B: BITTERMANDEL
Schicken Sie die richtige Antwort bis zum 18.12.2020 (Datum des Poststempels)
per Post an: Gewürzmühle Brecht GmbH, Ottostraße 1, D-76344 Eggenstein

oder per Email an: gewinnspiel@gewuerzmuehle-brecht.de

Name

Adresse

Mit unserem Newsletter informieren wir Sie regelmäßig kostenlos per Email über unsere aktuel-
len Angebote und Verbraucherinformationen. Der Bezug des Newsletters ist kostenlos, verpflich-
tet Sie zu nichts und kann jederzeit widerrufen werden.

    Ja, ich möchte den Newsletter abonnieren (Datenschutzhinweise können auf unserer Inter-

netseite nachgelesen werden) - bitte ankreuzen.

Hier meine Email-Adresse:

Email
Ihre Daten werden ausschließlich für das Gewinnspiel genutzt und nicht an Dritte weitergegeben. Die Preise können nicht in bar abgelöst werden. Die Ermittlung der Gewinner erfolgt per     

Losziehung. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Mitarbeiter der Gewürzmühle Brecht und deren Angehörige sind nicht teilnahmeberechtigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

SERVICE
Weitere Infos oder Fragen?

Unser Team mit Ernährungs- und
Gewürzspezialisten ist für Sie da.
Info-Hotline:

+49(0) 721-97827-80
info@gewuerzmuehle-brecht.de
www.gewuerzmuehle-brecht.de
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Jetzt ist es wieder Zeit für deftige und süße Klassiker der Herbst- und Winterzeit. 
Verfeinern Sie Pilzgerichte, Kürbissuppe oder -ragout, Eintöpfe, Süßspeisen u.v.m. 
mit typischen Herbstaromen. Sie werden es lieben!

UNSERE HERBSTLIEBLINGE

Gewinnen Sie 1 von 3 Gewürzpaketen

mit den leckeren Herbstgewürzen Pilzgewürz, 

Kürbisgewürzsalz, Eintopfgewürz (ehemals 

Wintergemüse) und Obst und Dessert (ehe-

mals Apfelgewürz) und ein Dose Bitte bitter.

Einfach die aktuelle Gewinnspielfrage beantworten, an Gewürzmühle Brecht senden
und mit etwas Glück gewinnen.
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