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FUR 6 TARTELETTES 2 ¢ 12cm

ZEIT 30 Minuten + 30 Minuten Kiihlzeit
+ ca. 30 Minuten Backzeit

SCHWIERIGKEIT Leicht

PRO STUCK
759E, 29,5gF,70,5g KH
335 keal (974 kJ); BE = 2,8

ZUTATEN

150 g Mehl

1 Prise  Brecht Ur-Steinsalz
65¢g Rohrohrzucker

90¢g Butter, in Stiicken, kalt
1 Ei

120 g Rohrohrzucker
1EL Wasser
100 g Walniisse, grob gehackt

3 Trockenfeigen, grob gehackt
3EL Korinthen
3 getrocknete Datteln,

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

Fir den Teig alle Zutaten rasch zu einem glatten Teig verkneten und in Folie ein-
gewickelt (oder in einer verschlieBbaren Dose) fiir mindestens 30 Minuten in den
Kuhlschrank legen.

Zucker und Wasser in einer weiten Pfanne ohne Rihren aufkochen. Hitze reduzie-
ren, unter gelegentlichem Hin-und-Her-Bewegen der Pfanne kdcheln lassen, bis ein
hellbrauner Zucker entsteht. Von der Platte nehmen und etwas abkiihlen lassen.
Nisse und Trockenfriichte untermischen, Sahne dazu geben und unter Rihren bei
kleiner Hitze kocheln, bis sich das Karamell aufgeldst hat. Weitere ca. 10 Minuten
kocheln lassen, dann Honig und Gewiirze untermischen und auskihlen lassen.

Teig auf der bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen und in die gefetteten Tartelet-
tes Formchen legen, dabei einen Rand nach oben ziehen. Den Boden mehrfach mit
einer Gabel einstechen. Die Fiillung auf die Férmchen verteilen.

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

Zur Kronung noch ein Zimt-Sahne-Haubchen obenauf. Dazu einfach Brecht Zimt
unter etwas geschlagene Sahne riihren.
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SPEKULATIUS BISKUITROLLE 8 2

MIT CRANBERRY FULLUNG

3
FUR 12 PORTIONEN

LZEIT ca. 40 Minuten + 4 Stunden Kihlzeit
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120 g Rohrohrzucker ! Rpkeee

1 Prise  Brecht Ur-Steinsalz =
7049 Mehl

1 Pck. Vanillepuddingpulver

1TL Brecht Spekulatiusgewlirz ZUBEREITUNG

30g gemahlene Mandeln, 1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

blanchiert Eier, Zucker und Brecht Ur-Steinsalz etwa 8 Minuten auf hochster Stufe cremig aufschlagen.
g Y
Fgestr. TL Backpulver 2. Mehl, Vanillepuddingpulver, Brecht Spekulatiusgewiirz, Mandeln und Backpulver mischen
CRANBERRY-FULLUNG und auf die Eiermasse sieben und vorsichtig unterheben.
250 g frische Cranberries 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 Kiichenhandtuch stiirzen. Das Back-
papier vorsichtig abziehen. Biskuit von der langen Seite mit dem Kiichenhandtuch aufrollen.
Abkiihlen lassen.

5. Cranberries, Saft, Zucker, Brecht Agar-Agar und Brecht Zimt und Frucht in einem kleinen Topf

SEL Cranberrysaft

40 g Rohrohrzucker

2 Msp.  Brecht Agar-Agar

2 TL Brecht Zimt und Frucht

CREME mischen und unter Rithren weich kécheln lassen. Cranberries dabei mit einer Gabel leicht
100 g Mascarpone zerdriicken. Alles zu einer sirupartigen Masse einkdcheln lassen. Lauwarm abkiihlen lassen.
3009 Magerquark 6. Mascarpone, Quark und Zucker kurz verrithren. Das abgekiihlte Cranberry-Kompott bis auf
80 g Rohrohrzucker 2-3 EL unterriihren. Masse kaltstellen.

7. Biskuitplatte wieder entrollen, Cranberry-Creme und das restliche Kompott darauf verteilen
AUSSERDEM und wieder zusammenrollen. Fest in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank mind. 4
Mandelblttchen gergstet und Stunden kiihlen.
gezuckerte Cranberries 8. Aus dem Kiihlschrank nehmen, in den gerdsteten Mandelblattchen walzen und mit den ge-

zuckerten Cranberries verzieren.
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IEFE Brecht DIALOG

UNSERE HERBSTLIEBLINGE

Jetzt ist es wieder Zeit fir deftige und siifle Klassiker der Herbst- und Winterzeit.
Verfeinern Sie Pilzgerichte, Klirbissuppe oder -ragout, Eintopfe, Stiispeisen u.v.m.
mit typischen Herbstaromen. Sie werden es lieben!

OBSTUND
DESSERT ’;

T LY

Gewinnen Sie 1 von 3 Gewiirzpaketen

mit den leckeren Herbstgewiirzen Pilzgewiirz,
Kiirbisgewiirzsalz, Eintopfgewiirz (ehemals
Wintergemiise) und Obst und Dessert (ehe-
mals Apfelgewiirz) und ein Dose Bitte bitter.

Einfach die aktuelle Gewinnspielfrage beantworten, an Gewiirzmuhle Brecht senden
und mit etwas Glick gewinnen.

Se

WELCHE ZUTAT IST IN BITTE BITTER ENTHALTEN?
1 A: LOWENZAHN
1 B: BITTERMANDEL

Schicken Sie die richtige Antwort bis zum 18.12.2020 (Datum des Poststempels)
per Post an: Gewiirzmiihle Brecht GmbH, OttostraBBe 1, D-76344 Eggenstein
oder per Email an: gewinnspiel@gewuerzmuehle-brecht.de

Name

Adresse

Mit unserem Newsletter informieren wir Sie regelmafig kostenlos per Email tiber unsere aktuel-
len Angebote und Verbraucherinformationen. Der Bezug des Newsletters ist kostenlos, verpflich-
tet Sie zu nichts und kann jederzeit widerrufen werden.
[J Ja, ich méchte den Newsletter abonnieren (Datenschutzhinweise konnen auf unserer Inter-
netseite nachgelesen werden) - bitte ankreuzen.
Hier meine Email-Adresse:

Email

Ihre Daten werden ausschlieBlich fiir das Gewinnspiel genutzt und nicht an Dritte weitergegeben. Die Preise kinnen nicht in bar abgeldst werden. Die Ermittlung der Gewinner erfolgt per
Losziehung. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Mitarbeiter der Gewiirzmiihle Brecht und deren Angehdrige sind nicht teilnahmeberechtigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

:Nir beraten Sie gerne und halten immer eine Auswahl an Brecht Produkten fiir Sie bereit.

Gewirzmihle

Brecht

SERVICE
OLRVILE

Weitere Infos oder Fragen?
Unser Team mit Ernahrungs- und
Gewiirzspezialisten ist fur Sie da.

Info-Hotline:

+49(0) 721-97827-80
info@gewuerzmuehle-brecht.de
www.gewuerzmuehle-brecht.de
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Papier

®
MiIX
Papier aus verantwor-

tungsvollen Quellen
Ewécg FSC® C015136

Steinbeis

100% Recyclingpapier,
ausgezeichnet mit dem
Blauen Engel. www.stp.de

Druck

pva, Druck und Medien-
Dienstleistungen GmbH
www.pva.de

)

Import / Vertrieb Schweiz
Bio Partner Schweiz AG
Staufferstrasse 2 | 5703 Seon
Fax +41 (0) 62 769 00 22
bestellung@biopartner.ch
www.biopartner.ch

biepartner

mit First Climate | 2020-704079



