Diese Konfitiire Verwendungstipp

enthilt: Die Konfitiire

Apfel, Apfel-Direkt- schmeckt ebenso

saft, Gelierzucker 2:1, gut auf herzhaftem

Bourbon-Vanille- Roggenbrot wie auf

zucker, Zitronensdure, knusprigen Weizen-

Salz, Calvados oder Dinkelbrétchen.
Verschlossen und kiihl

* gelagert, ist sie mind.

6 Monate haltbar.

*

Apfel-Konfitiire
mik Calvados
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Dieses Ol enthilt:
Rapsdl, Sesamadl,
Peperoni, bunte
Pfefferkorner, Ko-
riandersamen sowie

Dieses Ol enthalt: Herrlich pikante Dieses Ol enthilt: Herrlich pikante

Rapsbl, Sesaml, Wiiirze fiir Wok- : Rapsdl, Sesaml, Wiirze fiir Wok-
—..mum_‘os._.. bunte gerichte - vmum.d:.... bunte gerichte -
m..?mm_._sqzmq. s . z. B. bereits beim v.qmmquo_.:m_.. £ . z. B. bereits beim
riandersamen sowie Andiinsten. riandersamen sowie J—
Aromen (Knoblauch, Aromen (Knoblauch, Aromen (Knoblauch,
Zitronengras, Zitronengras, Zitronengras,
Ingwer) Ingwer) Ingwer)

Herrlich pikante
Wiirze fiir Wok-
gerichte -

z. B. bereits beim
Andiinsten.
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Kiihl und dunkel Kiihl und dunkel Kiihl und dunkel
mm_mmm:. ist das ) mm_mmm:. ist das mm_mm...w:. ist das MWW_N\_%
Asia-Ol mind. sechs Asia-Ol mind. sechs Asia-Ol mind. sechs m\mumﬂw
Monate haltbar. Monate haltbar. Monate haltbar.
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* *

Die Backmischung enthalt:
braunen Zucker, Dinkelmehl,
Mandeln (blanchiert), Hasel-
nuss-, Paranuss-, Walnuss- und
Cashewkerne, getrocknete
Kirschen, Zartbitterkuvertiire,
Kakao, Backpulver, Salz

Bitte noch ergdnzen:
180 g Butter, 3 Eier (M)

***

Zubereitung

Ergibt ca. 16 Stiicke, Zeit ca. 40 Min.
) Mischung in eine Schiissel geben.
Butter schmelzen, abkiihlen lassen.
Eier verquirlen, mit der Butter zur
Browniemischung geben und alles gut
verriihren.

2) Teig in eine mit Backpapier ausge-
legte Backform (ca. 23 x 23 cm) fiillen
und im 180 Gad heifen Ofen auf mitt-
lerer Schiene ca. 30 Min. backen.
Brownies auskiihlen lassen, in Recht-
ecke schneiden und geniefRen.

* *

Die Backmischung enthilt:
braunen Zucker, Dinkelmehl,
Mandeln (blanchiert), Hasel-
nuss-, Paranuss-, Walnuss- und
Cashewkerne, getrocknete
Kirschen, Zartbitterkuvertiire,
Kakao, Backpulver, Salz

Bitte noch ergédnzen:
180 g Butter, 3 Eier (M)

***

Zubereitung

Ergibt ca. 16 Stiicke, Zeit ca. 40 Min.
L Mischung in eine Schiissel geben.
Butter schmelzen, abkiihlen lassen.
Eier verquirlen, mit der Butter zur
Browniemischung geben und alles gut
verriihren.

2) Teig in eine mit Backpapier ausge-
legte Backform (ca. 23 x 23 cm) fiillen
und im 180 Gad heifen Ofen auf mitt-
lerer Schiene ca. 30 Min. backen.
Brownies auskiihlen lassen, in Recht-
ecke schneiden und geniefRen.
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