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REZEPTE

28 Rezepte. Liebevoll ausgewdihlt,
aufgeschrieben und prdsentiert
von den Kochen, Bdickern und Bar-
keepern in und unter uns. Fiir Sie
zum Nachmachen & GeniefSen.
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FUR DIE JAKOBSMUSCHELN
8 Jakobsmuscheln
Meersalz

TEL Butterschmalz

FUR DAS BLUMENKOHLPUREE

1 Blumenkohl

100 g Butter
Saft einer Zitrone
Muskatnuss

Salz und Pfeffer aus der Muhle

Den Blumenkohl in Salzwasser mit etwas
Zitronensaft ca. zehn Minuten kochen und
danach gut abtropfen lassen. Inzwischen
die Butter bei milder Hitze in einer Pfanne
braunen. Anschlielfend den Blumenkohl
mit der gebraunten Butter, Salz, Pfeffer
und etwas Muskatnuss mit einem Stabmi-
xer kurz purieren.

Zwiebeln fein wurfeln und in Pflanzenal
anschwitzen; Thymian und Petersilienblat-
ter hinzufigen. Wenn die Zwiebelwdrfel
leicht gebraunt sind, den Zucker und die
Currypaste dazugeben; mit Fischfond und
Orangensaft abloschen. Bei milder Hitze

FUR DEN CURRYSCHAUM

100 ml Fischfond

80ml Sahne

50 ml  Orangensaft

1 Zwiebel

1 Zweig Blattpetersilie
1 Zweig Thymian

TEL Zucker

1TL gelbe Currypaste
1T EL Pflanzenol
Friséesalatblatter

ca. 15 Minuten kocheln lassen und dann
durch ein feines Sieb giellen. Sahne hinzu-
fugen und warm mit einem Stabmixer
aufschaumen.

Die gesalzenen Jakobsmuscheln von
jeder Seite mit Butterschmalz etwa zwei
Minuten braten und neben dem warmen
Blumenkohlpuree anrichten. Anschliefend
mit etwas Curryschaum Uberziehen und
mit dem Friséesalat dekorieren.

Wein-Empfehlung:
Ein gut gekiihlter Sauvignon Blanc

Ein himmlisches Gericht fiir jede Jahreszeit.

Wir lieben dieses Rezept besonders, weil das

Blumenkohlpiiree mit dem Curryschaum einfach

liberrascht. Und Jakobsmuscheln eh ein Highlight fiir sich sind.




RISOTTO

MIT STEINPILZEN

Martin Hager, Retarus Griinder und Geschdiftsfiihrer

DAS WICHTIGSTE SIND ERSTKLASSIGE ZUTATEN, ZEIT UND RUHREN, RUHREN, RUHREN ...

FUr 4 bis 6 Portionen bendtigt man ca. 1,7 | heilse Huhnerbruhe, 400 g Arborio / italienischen
Risotto-Reis, Olivendl, etwas Butter, Stangensellerie, Zwiebel(n), Weilwein zum Abldschen,
sehr fein gehackten Knoblauch, etwa 300 g frische Steinpilze oder 30 g getrocknete Steinpilze,
frische glatte Petersilie, frisch geriebenen Parmesan, Salz und Pfeffer




RISOTTO ...

Sellerie und Zwiebel sehr grindlich dins-
ten, mindestens 15 Minuten, in tppig Ol
bis der Sellerie blass ist und die Zwiebeln
sU sind. Sellerie und Zwiebel schon klein
schneiden, fiir den Geschmack und das Auge.

Den Reis mit etwas Butter dazugeben,
leicht anrdsten und unter Ruhren dunsten
bis er glasig ist. Mit WeilRwein abloschen,
gut weiterrihren (und schnuppern) bis
kein Wein mehr zu riechen ist.

Etwas heil3e Briihe angiellen und ruhren
bis der Reis die zugegebene Brihe aufge-
nommen hat. So Schopfloffel fur Schopf-
|6ffel der Brihe in den Reis einrthren — bis
er gar ist. Ja, das kostet Zeit und (Riihr-)
Kraft. Aber es lohnt sich, versprochen!

... MIT FRISCHEN STEINPILZEN

Die Steinpilze klein schneiden. Schone
Stlicke, fein: damit sich der Geschmack
entfalten kann. Steinpilze und sehr fein ge-
hackten Knoblauch kraftig in Butter anros-
ten. Ich nehme am liebsten eine Butter ohne
Wasseranteil, die spritzt nicht in der Pfanne

(zum Beispiel ,,Andechser”). Wenn der Reis
SO gut wie gar ist, die gebratenen Steinpilze
liebevoll unterheben.

... MIT GETROCKNETEN STEINPILZEN
Alternativ zu frischen Steinpilzen, eignen
sich sehr gut getrocknete. ,, Porcini secchi”
in grofSen, hellen Stiicken sprechen fiir eine
gute Qualitdt. Auf dunkelbraune, klein ge-
hackte, getrocknete Steinpilze lieber verzich-
ten. Getrocknete Steinpilze klein schneiden,
in die Brthe einlegen, mitkocheln lassen
und gemeinsam mit der Bruhe, wie oben be-
schrieben, nach und nach zum Reis geben.

NICHT VERGESSEN!

Ob Risotto mit frischen oder mit getrock-
neten Steinpilzen: kurz vor dem Servieren
eine ordentliche Portion gehackte glatte
Petersilie und reichlich frisch geriebenen
Parmesan unterrthren. Salzen und pfeffern
nach Geschmack.

Zu diesem Risotto schmeckt sehr gut ein Ries-
ling. Den Trinkwein, am besten auch zum
Kochen / Abloschen (siehe oben) nehmen.

Zeit habe ich gefiihlt natiirlich immer zu wenig, aber

zum Kochen nehme ich sie mir, so oft es irgendwie geht.

Denn Kochen und das anschliefSende Essen — am besten

zusammen mit der ganzen Familie - sind fiir mich Genuss

und Lebensqualitdt. Ubrigens: Dieser Risotto schmeckt nicht nur hervorra-

gend, er ist auch ein guter Lehrmeister, wenn es darum geht, sich in Geduld

und Ausdauer zu iiben ;-)




MAULTASCHEN

Steffen Heinzmann, Senior Technical Consultant , Retarus Germany

FUR CA. 4 PERSONEN

Nudelteig

400 g Mehl

5 Eier

1-2 EL Olivenol
Salz

Gut verkneten und 1 Stunde ziehen lassen.

In dieser Zeit die Fullung zubereiten.

Flllung

1 kg Hackfleisch gemischt

1 Bund glatte Petersilie, fein gehackt
ca. 400 g gehackten TK-Spinat, natur
2 Zwiebeln, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
2 Eier

Pfeffer, Salz, Muskat

Zutaten gut vermengen.

Wichtig: Glatte Petersilie in grofSer Menge
verwenden!

Den Teig in drei bis vier Teile portionieren.
Mit Mehl bestauben und dunn ausrollen.
Mit der Fullung bestreichen, eine Rolle for-
men und etwa gleich groRe Maultaschen
abtrennen. Maultaschen (portionsweise)
in siedender Gemusebruhe ca. 5 bis 7
Minuten ziehen lassen.

Servieren: Als Suppeneinlage in der Gemiise-
briihe (Gemiise vorher abseihen und Suppe
evtl. mit etwas Muskat verfeinern) oder in
Butter gerostet (mit fein gehackten Zwiebeln).

Maultaschen nach einem Familien-
rezept. Von meiner GrofSmutter iiber
meine Mutter an mich weitergereicht.
Schmecken gigantisch.
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BLINIS

MIT KAVIAR UND SAUERRAHM

Simone Brinkmann, Lead Management, Retarus Germany

FUR 4 PERSONEN

150 g Buchweizenmehl
100 g Mehl (Typ 550)

/5 Hefewdrfel (ca. 20 g)

350 ml lauwarme Milch

80-100g Butter

2 Eier

250 g saure Sahne

100 g Kaviar (Lachsforellen-Kaviar

oder edler Sevruga-Kaviar)
Salz

Das Buchweizenmehl und das normale
Mehl in einer grofRen Schissel mischen.
Eine Mulde eindricken und die Hefe hinein
brockeln. Lauwarme Milch in die Mulde
gieRen, alles verrihren und zugedeckt an
einem warmen Ort fur 30 Minuten gehen
lassen.

50 g geschmolzene Butter mit den Eiern
und einer guten Prise Salz zum Teig ge-
ben. Gut verrdhren und abermals zuge-
deckt fur 2 bis 3 Stunden gehen lassen.

In einer beschichteten Pfanne bei mittlerer
Hitze etwas Butter heil® werden lassen.
Blinis sind traditionell kleine Kuchlein von
etwa 8 bis 10 cm Durchmesser. Mit einer
Saucenkelle eine kleine Kuchlein-Menge in
die Pfanne geben und ausbacken.

Sie sind richtig, wenn sich an der Oberfla-
che kleine Locher bilden. Dann mit etwas
Butter bestreichen und wenden. Auf der
anderen Seite weitere 3 bis 4 Minuten ba-
cken. Die fertigen Blinis bis zum Servieren
bei 75 °C im Backofen warm halten.

Zum Servieren die saure Sahne mit etwas
Salz cremig rdhren und in ein Schalchen
fullen. Den Kaviar in ein weiteres Schal-
chen fullen und dieses auf auf Eiswurfel
stellen.

Die warmen Blinis mit einem Klecks saure
Sahne und einem Loffel Kaviar genielRen.

12



Ich habe schone Erinnerungen an meine
Kindheit, wenn meine GrofSmutter, die

Riga verlassen musste, in Erinnerungen

schwelgend, russische und baltische Lecke-

reien zubereitete. Dabei erzdhlte sie uns ausfiihrlich von der
wunderschonen Stadt mit den grofSartigen Jugendstil-Bauten
und dem herrlichen Ostseestrand.
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PIGS IN BLANKETS

Karen Sheldon, Technical Consultant, Retarus UK

12 kleine Wirstchen / Chipolata

12 Scheiben geraucherter, durch-
wachsener Speck

1 Handvoll Lorbeerblatter

5 Zweige Rosmarin

1 Handvoll Thymian

Etwas Olivendl (zum Betraufeln)
Honig (zum Bestreichen)

Heizen Sie den Backofen auf 200 °C vor.

Umwickeln Sie jedes Wurstchen mit

einer Speckscheibe, dabei die Enden der
Wirstchen frei lassen. Legen Sie die in
Speck gewickelten Wurstchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech, so dass sie
einen Kranz bilden (kreisformig).

Nachdem Sie den Kranz gebildet haben,
stechen Sie die Wirstchen an ihren Enden
mit einem Cocktail-Spiel’ ein. Stecken

Sie Lorbeerblatter zwischen jeweils zwei
Wiurstchen und wickeln Sie einen Ros-
marinzweig um jedes zweite oder dritte
Wirstchen bis der Kranz fertig ist.

Betraufeln Sie den Wurstchen-Kranz mit
etwas Olivenol und garen ihn flr 35 Minuten

im vorgeheizten Backofen (die Krauter auch
mit Ol betrdufeln). Nach etwa 20 Minuten
mit etwas Honig betraufeln (optional).

Stellen Sie Ihren Lieblingsdip in einem
Schalchen in die Mitte des Kranzes. Sie
konnen ,Pigs in Blankets” warm oder kalt
genielen.

,Wiirstchen im Speckmantel “ und
Weihnachten gehoren bei uns zu Hause
schon immer zusammen. Als Kinder
haben wir diese Weihnachtsleckerei mit
Begeisterung gegessen: kaum waren die

,Pigs“ auf dem Tisch, waren sie schon

wieder weg.
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COCHINILLO ASADO

Cristina Rua, Business Development Analyst, Retarus North America

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

2,7 kg Spanferkel
Salz und Pfeffer nach Belieben
/2 Tasse spanisches Olivendl
172 Tasse Butter
2 mittelgrofRe Karotten
1 gelbe Zwiebel
2 Tassen Wasser

Den Ofen auf 220 °C vorheizen.

Das Ferkel von innen und aullen mit Salz
und Pfeffer wiurzen. Umwickeln Sie die
Ohren mit Aluminiumfolie, damit sie nicht
verbrennen. Das Ferkel in einen grofen,
offenen Brater geben. Mit Olivendl bepin-
seln und Butterflockchen darauf verteilen.

Flr ca. 2 /2 Stunden im Ofen rosten und
dabei immer wieder mit dem Bratenfett
begielen.

Wahrend das Ferkel im Ofen rostet, die Ka-
rotten und die Zwiebel schalen. Die Karotten
in Stucke schneiden und die Zwiebel grob
hacken. Geben Sie die Karotten und Zwie-
beln etwa 10 Minuten bevor Sie das Ferkel
aus dem Ofen nehmen, mit in den Brater.

Das Ferkel aus dem Ofen nehmen, wenn
es vollstandig gegart ist. Entfernen Sie die
Aluminiumfolie von den Ohren und legen
Sie das Ferkel auf eine Servierplatte. In
einer Warmeschublade oder im Ofen auf
der niedrigsten Temperatur warm halten.

Den Bratensaft vom Brater in einen Koch-
topf giellen, das Gemuse hinzufiigen und
bei mittlerer Hitze auf dem Herd erwar-
men. Wenn der Bratensaft zu brutzeln
beginnt, das Fett abschopfen. 2 Tassen
Wasser hinzufligen. Die Temperatur hoch-
schalten und sprudelnd kochen, um die
Sole zu verdicken. Durch ein Sieb oder
Seihtuch abseihen und in ein SoRenboot
oder eine kleine Schussel geben.

Das Spanferkel auf einer grofsen Platte ser-

vieren und dazu die warme Sol3e, Brat- oder
Rostkartoffeln und einen einfachen grinen

Salat anbieten.

Gegrilltes Spanferkel (Cochinillo Asado) -
das gab’s friiher bei mir zuhause (in
Spanien) immer an Weihnachten.
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TOMATEN-
GUGELHUPF

Bianca Bacher, Director HR , Retarus Germany

16



ZUTATEN FUR 16 PERSONEN /
EINE GROSSE GUGELHUPFFORM
(Kleine Gugelhupfform: Zutaten halbieren)

500g Mehl

20 g frische Hefe
50¢ Pinienkerne
1 Bund Petersilie

4 Fruhlingszwiebeln
150 g weiche Butter
3 Eier
300 g Kirschtomaten
TEL Zucker
1TL Salz

Pfeffer

Mehl und Salz in eine Ruhrschussel
geben. Eine kleine Vertiefung ins Mehl
dricken, Hefe hineinbroseln und Zucker
zugeben. 100 ml lauwarmes Wasser mit
Hefe, Zucker und etwas von dem Mehl in
der Mulde verruhren. Diesen Vorteig mit
Mehl bestauben, ein Tuch Uber die Schus-
sel legen, Teig an einem warmen Ort 10
Minuten gehen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten, bis sie duften. Petersilie abbrau-
sen, trockenschutteln, Blattchen hacken.

Lauchzwiebeln waschen, putzen, klein
schneiden. Butter und Eier zum Teig ge-
ben. Teig kneten, bis er nicht mehr klebt.
Pinienkerne, Petersilie und Lauchzwiebeln
unterkneten. Teig zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen,
bis sich das Volumen verdoppelt hat. Gu-
gelhupf-Form fetten.

Tomaten waschen, putzen, trockentupfen.
Teig vorsichtig zu einer Rolle formen, in
25 Scheiben schneiden. Scheiben flach
drlcken, auf jede Scheibe 1 Tomate legen,
pfeffern und eventuell salzen. Tomaten
mit Teig umhdllen, kleine Knodel formen.

Backofen auf 170 °C vorheizen (Umluft
nicht geeignet). Knodel in die Form legen,
ca. 30 Minuten gehen lassen, bis die Form
gefullt ist. Gugelhupf im Ofen auf der
untersten Schiene bei 170 °C 50 bis 60
Minuten backen. Kuchen in der Form noch
10 Minuten ruhen lassen, auf ein Gitter
sturzen. Umdrehen, sodass die kugelige
Oberflache nach oben zeigt.

Extra Tipp: Nicht zu sparsam salzen!

Mein Lieblingsrezept fiir einen

Kindergeburtstag oder als Mit-

bringsel, wenn es sonst nur siifSen

Kuchen gibt. Auch gut als Beilage oder Brotersatz.
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WIRSINGSUPPE

MIT KLEINEN HACKBALLCHEN

Christina Braun, Leadmanagement Fairs & Events, Retarus Germany

FUR 4 PERSONEN

30g  Paniermehl

60 ml Milch

3/4TL gemahlene Muskatnuss
3 Stiele frische Petersilie

2259 Schweinehack
2259 Rinderhack

2EL  Olivendl
TEL  Butter
2 Mohren
2 Stangen Lauch
1 kleiner Wirsing
1,61 Huhnerbrihe
60 ml  Sahne

Salz

Pfeffer

Petersilie waschen, Blatter von den Stan-
geln zupfen und fein hacken. Mohren
schalen, der Lange nach halbieren und in
dinne Halbmonde schneiden. Lauch der
Lange nach halbieren, waschen und der
Breite nach in Streifen schneiden. Wirsing
halbieren, Strunk entfernen und in diinne
Streifen schneiden.

Fur die Fleischballchen Paniermehl und
Milch vermischen. Je /2 Teeloffel Mus-
kat, Salz und Pfeffer, 1 Essloffel Petersilie,
Schweine- und Rinderhack hinzufigen.

Alle Zutaten miteinander vermengen und
zu kleinen Kugeln rollen.

In einer grollen Pfanne Olivendl erhitzen
und Hackballchen 5 bis 8 Minuten braten.
Hackballchen aus der Pfanne nehmen
und beiseite stellen.

Butter in einem Topf erhitzen. Mohren und
Lauch unter Ruhren 10 Minuten weich
braten. Wirsing hinzuftigen, mit Salz und
Pfeffer wirzen und 5 Minuten anbraten.

Gemuse mit Huhnerbruhe abloschen, ein-
mal aufkochen und bei mittlerer Hitze ca.
20 Minuten kocheln lassen.

Hackballchen zur Suppe geben und 5 Mi-
nuten erhitzen. Sahne, restliche Petersilie
und Muskatnuss einruhren.

Fiir alle Suppen-
kasper. Ach, eigentlich

fiir alle, wenn’s draufSen

ungemiitlich wird. Sehr sehr lecker.
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1T EL
/74 TL
/2 TL

1 Tasse
6 Tassen

6 Tassen
1TL

/5

4
/4

1/, Tasse

JAMAIKANISCHER

CALLALQOO

Orlando Ellis, Implementation Engineer, Retarus Germany

Kokosol oder Olivendl
schwarzer Pfeffer

Salz (oder nach Belieben
abschmecken)
Kirschtomaten, gehackt
jamaikanischer Callaloo (oder
Spinat)

Mangold (geputzt)

frischer Limettensaft (oder
Zitronensaft)

mittelgrolie Zwiebel
Knoblauchzehen

,Scotch Bonnet” Chilischote
(oder /4 Chilischote einer
anderen Sorte)
Kokosnussmilch

Mangold, Callalooblatter (oder Spinat)
grundlich waschen, putzen und abtrop-
fen lassen. Fein schneiden. Zwiebel, Chili,
Knoblauch und Tomaten wirfeln.

Das Ol in einer tiefen Pfanne bei mittlerer
Hitze erhitzen, dann die Zwiebel und den
Knoblauch dazugeben. Die Temperatur
herunterschalten, damit Zwiebel und
Knoblauch sanft gegart werden. Nach

3 Minuten die Hitze wieder hochschalten

und den zerkleinerten Callaloo (Spinat)
und Mangold in den Topf geben. Dann
Chili, Salz und schwarzen Pfeffer hinzu-
fugen. Kokosmilch dazu giefsen und zum
Kochen bringen. Nun die Hitze auf ein
Minimum reduzieren, den Topf abdecken
und ca. 20 bis 25 Minuten garen.

Den Herd ausschalten, dann den Limet-
ten- oder Zitronensaft daruber traufeln, die
gehackten Tomaten darauf streuen und
den Topf abdecken. Vor dem Servieren

ca. 3 Minuten ruhen lassen. Mit Reis oder
Kartoffeln als Beilage servieren.
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KURBIS-
KARTOFFELSUPPE

Dominique Preuschl, Technical Delivery, Retarus Germany

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
400 g Kdurbisfleisch
250 g Kartoffeln

1 grolRe Zwiebel
2 EL Butter
Salz und schwarzer Pfeffer
Muskatnuss
1 Liter Gemusebruhe
1 Becher Sahne
Zitronensaft
Schnittlauch
NACH GESCHMACK

geriebener Kase
etwas Kurbiskerndl
Kurbiskerne

Zwiebeln fein hacken und in Butter an-
dunsten.

KUrbis in kleine Stlcke schneiden.
Kartoffeln schalen, klein schneiden und
mit dem Kdrbis in den Topf geben, kurz
andunsten, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen.

Mit der Gemusebruhe aufgiel3en, auf-
kochen und zugedeckt bei kleiner Hitze
ca. 30 Minuten kocheln lassen.
Gemduse eventuell purieren.

Mit Salz Pfeffer, Sahne und Zitronensaft
abschmecken.

Nach Geschmack etwas Kurbiskernal,
Kurbiskerne und / oder geriebenen Kase
dazugeben.

Schnittlauch waschen, schneiden und vor
dem Servieren in die Suppe streuen.

Unsere absolute Lieblingssuppe fiir die kalte Jahreszeit. Einfach in der Zubereitung, gesund,

schmackhaft und sehr beliebt bei unseren Kindern. Wir piirieren die Suppe nach dem Kochen —

dann wird das Gemiise nicht mehr als Gemiise erkannt :-)
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BUCHWEIZENSALAT

Elisabeth Schwartz, Management Information Systems, Retarus Germany

300 g Buchweizen (den russischen, die-
ser ist angerostet und bleibt nach
dem Kochen in Form)

Dose Kidney-Bohnen, abgetropft
Maiskolben (Mais aus der Dose,
abgetropft, geht nattrlich auch)
Karotten

rote Paprika

grune Paprika

Korbchen Kirschtomaten
Salatgurke

rote Zwiebeln

Avocado

Zitrone

Knoblauchzehen
Frihlingszwiebeln

Krauter (Kresse, Petersilie,
Basilikum)

Salz, Pfeffer, Olivendl, Honig

N —

Fiir Nicht-Veganer zusditzlich:
300g Hdhnchenbrust
Saure Sahne

Buchweizen nach Anleitung (auf der Verpa-
ckung) zubereiten und abkihlen lassen.

Karotten in Wurfel und Zwiebeln klein
schneiden. Bei mittlerer Hitze in einer
Pfanne mit etwas Honig andtnsten, bis
die Zwiebeln glasig sind, aber die Karotten
noch ordentlich Biss haben.

Mais kochen und die Korner abtrennen
oder einfach die Dose offnen.

Avocado in kleine Stlicke schneiden und
mit Saft aus der frischen Zitrone, gepress-
tem Knoblauch, Kresse, Krautern, Olivendl,
Salz und Pfeffer vermischen.

Das restliche Gemuse in Wiurfel schneiden.
Buchweizen, gewdrfeltes Gemuse, Bohnen,
Mais und Avocado-SolRe miteinander ver-

mengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hahnchenstreifen knusprig anbraten. Mit
saurer Sahne servieren (optional).

Mein aktuelles Lieblingsrezept. Eigentlich vegan, aber mit we-
nig Mehraufwand auch fiir Nicht-Veganer sehr attraktiv.
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TACO-SCHICHTSALAT

Thomas Tellert, Director Corporate Strategy, Retarus Germany

ZUTATEN 2 X IN FOLGENDER

REIHENFOLGE SCHICHTEN

1 Eisbergsalat, geputzt und klein
gezupft / geschnitten

350 g gebratenes Hackfleisch, abgekihlt

1 kleine Dose / Glas Kidneybohnen,
abgetropft

1 Dose / Glas Mais, abgetropft

1 Flasche mexikanische Salsa (ich
nehme: , Texicana Salsa“von Maggi)

1 Becher Creme fraiche, gewdurzt

mit etwas Salz und Pfeffer

WEITERE ZUTATEN
1 Beutel geriebener Gouda
1 Tute Mais-Chips (ich nehme:

,Tortillas Wild Paprika “von Chio)

Hackfleisch mit etwas Tomatenmark anbra-
ten und abkuhlen lassen.

Zutaten in der Reihenfolge wie oben an-
gegeben schichten. Zum Schluss den Kase
daruber streuen.

Einige Tacos (am besten in einem Frisch-
haltebeutel) zerbroseln und kurz vor dem
Servieren auf den Salat geben.

Eines meiner Lieblingsrezepte fiir Grill-
abende. Perfekt fiir alle, die Weihnachten

in der Sonne verbringen — oder davon
traumen ;-)
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DIE ZUTATEN SIND FUR EINEN HOHEN RING MIT
28 CM DURCHMESSER.

1. BODEN

Einen vorgebackenen Murbteigboden

(ca. 6 bis 8 mm; gibt es auch fertig beim
Backer) in den Ring legen. Den Rand unten
gut abdichten, am besten mit etwas rohem
Murbteig, damit die recht flissige Masse
nicht vor dem Backen auslauft. Nach Be-
lieben kann man auf den Murbteigboden
noch ein paar Rosinen streuen.

2. BELAG

Quarkmasse

1509  Zucker

150 g  Weizenstarke / Weizenpuder

1.000 g Quark / Topfen

700g  Milch

140g Eigelb (Eigelb von 7 Eiern)
Vanille-Aroma (oder Vanillemark
aus der Schote)

Zucker und Weizenstarke / Weizenpuder
trocken vermischen. Quark zugeben und
mit dem Schneebesen verrthren. Dann mit
Milch und Eigelb zu einer glatten Masse
ruhren. Mit Vanille abschmecken.

Schnee
210g  Eiweill (Eiweild von 7 Eiern)
100g  Zucker
1 Prise Salz
Zitronen-Aroma (oder Schuss Zit-
ronensaft)

Eiweil}, Zucker, Prise Salz und Zitro-
nen-Aroma / Zitronensaft mit einem
elektrischen Ruhrgerat zu einem samigen
Schnee aufschlagen. Den Schnee vorsich-
tig unter die Quarkmasse heben und dann
in die Form geben.

In der Patisserie werden Ei-Mengen gerne in
Gramm angegeben. Als Faustregel gilt: Ein
Ei (Inhalt) = 50 g, davon Eigelb = 20 g und
Eiweifs = 30 g.

3. BACKEN

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C auf
180 °C abfallend (Ture einen Spalt offenlas-
sen / Kochloffel einklemmen) etwa 65 bis
75 Minuten backen.

Nicht erschrecken, der Kuchen geht (erst
einmal) weit Uber den Rand der Torten- /
Springform in die Hohe. Damit dieser ,De-
ckel” nicht platzt, nach 15 Minuten Backzeit
oben am Rand mit einem Messer schrag
rundherum einschneiden (ca. 2 cm tief).

Sollte der Kuchen oben zu dunkel werden,
kann man ihn (mit Karton) abdecken. Nach
dem Abkuhlen sollte er wieder so hoch wie
der Ring sein.

Ein Spezialrezept fiir

herrlichen Kdsekuchen
aus meiner Zeit an der
Bayerischen Bdckermeisterschule.
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KAISERSCHMARRN

Rafael Ucel, Account Manager, Retarus Austria

ZUTATEN FUR 3 BIS 4 PERSONEN
9 Deka  griffiges Mehl

/3 | Milch

2 X Prise Salz

12 Deka Butter, zerlassen
5 Eier, getrennt

3 Deka  Staubzucker / Puderzucker

5Deka  Rosinen (nach Geschmack
auch weniger)

1 Packchen Vanillezucker
Puderzucker zum Servieren

Deka!? Fiir Gramm, die Deka-Angaben bitte
einfach mal 10 nehmen:
1 Dekagramm/dag = 10 Gramm/g

Butter zergehen lassen. Mit Milch, Mehl
und einer Prise Salz verrthren bis alles
eine feste Masse ist. Eigelb dazu geben
und rthren. Rosinen dazu und wieder
rihren. Eiweild schlagen, Zucker und Prise
Salz dazuruhren, dann beide Teile zusam-

menmischen.
Eine Lieblingsnachspeise nach einem Den Teig in eine gefettete Pfanne geben
Rezept von meiner Schwester. Achtung, und fur etwa 15 Minuten ins vorgeheizte
sie liebt Rosinen. Es geht auch mit etwas Backrohr (180 °C). Goldbraun? Raus aus
weniger Rosinen. dem Ofen und mit zwei Gabeln zerzupfen.

Mit etwas Staubzucker servieren.
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TIRAMISU NATALE

Sandra Notari, Senior Account Manager, Retarus Italy

ZUTATEN FOR 4 PERSONEN
250 g Mascarpone
40 g Puderzucker

2 Eigelb

1 Eiweily

75¢ weille Schokolade
150 ml - Milch

2 EL Cognac

200 g Loffelbiskuits
Zur Dekoration: rote Beeren,
geraspelte weilse Schokolade

Wichtig: Mascarpone 30 Minuten vor der
Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

Weilte Schokolade im Wasserbad schmel-
zen, von Zeit zu Zeit umruhren. Abkuhlen
lassen.

In der Zwischenzeit die Eier trennen. Die
beiden Eigelb mit dem Puderzucker cremig
aufschlagen und Mascarpone dazu geben.
Alles gut vermischen, dann die flussige
Schokolade unterrihren.

Eiweil} steif schlagen und den Eischnee
vorsichtig unter die Mascarpone-Creme
heben.

Die Loffelbiskuits vor Verwendung kurz in
die Milch-Cognac-Mischung tauchen.

Den Boden einer Auflauform mit den Loffel-
biskuits auslegen. Anschliel3end mit einer
Schicht Mascarpone-Creme bedecken,
dann wieder eine Schicht Loffelbiskuits usw.

Zuletzt eine Schicht Mascarpone-Creme.
Die Tiramisu mit Folie bedecken und etwa 4

Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren mit Beeren und ge-
raspelter weilter Schokolade dekorieren.

Fiir weifSe Weihnachten — zumindest

am Tisch ;-)
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:MANGO-TARTE

Miriam-Carena Schmitt, Vice President Expert Sales D-A-CH, Retarus Germany

ZUTATEN

Gefrorener Blatterteig
Marzipan / Marzipan-Decke
Frische Mango
Puderzucker

Gerostete Pistazienkerne
Salz-Karamelleis

Blatterteig antauen lassen, runde Boden
(@ ca. 10 cm) ausstechen, z. B. mit einem
grol3en Glas.

Die runden Blatterteig-Platten aufs Back-
papier legen und mit einer Gabel mehrfach
einstechen.

Marzipan ausrollen und Platten in gleicher
GroRe ausstechen. Wer eine Marzipan-Decke
nimmt, kann sich das Ausrollen sparen.

Marzipan-Platte deckend auf den Blatter-
teig schichten, ebenfalls einstechen.

Frische Mango-Streifen flachendeckend
auf die Marzipanschicht legen.

Mit Puderzucker betreuen.

Gemal Backanleitung fur den Blatterteig
backen.

Nochmals mit Puderzucker sowie mit ge-
rosteten Pistazienkernen bestreuen.

Zusammen mit Salz-Karamelleis heild
servieren.
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APFELWEINKUCHEN

Franziska, Human Resources, Retarus Germany

MURBTEIG
1259 Zucker
1259 Butter

250g Mehl

1kg  Apfel

1 Ei

1 Packchen Vanillezucker

1TL  Backpulver

Mdurbteig kneten und gefettete Springform
damit auslegen. Apfel schalen, hobeln und
auf den Teig geben.

Ich schneide die Apfel in Wiirfel statt sie zu
hobeln und nehme fiir den Guss etwas weniger
Zucker (ist dann immer noch siifS genug).

GUSS
% | Weillwein
oder Apfelsaft, naturtrib
150 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
2 Pck. Vanillepuddingpulver

Alles zum Kochen bringen und Uber die
Apfel geben.

Bei 160 °C etwa 90 Minuten im Ofen
backen. Warm mit geschlagener Sahne
servieren.

Ein leckerer Apfelkuchen nach einem Re-
zept von meiner Mama. Meine Kollegen

in der Personalabteilung durften schon

probieren ;-)
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BUCHTELN

Alexander Hiils, Head of Corporate Communications, Retarus Germany




ZUTATEN FUR EIN CA. 30 X 17 CM GROSSES BACKREINDL
ca.250g  Weizenmehl (Type 405)

Hefe
11/2EL Zucker
/4TL Salz

aus einer Schote ausgekratztes Vanillemark
ca./0g Butter
ca. 100 ml Milch
1 Ei
10 TL Powidl oder Marillen-Marmelade
Puderzucker zum Servieren

Aus Mehl, Hefe, 40 g Butter, Zucker, Salz, Vanillemark,
Milch und Ei einen Hefeteig herstellen. Ein bis zwei Stun-
den gehen lassen und Kugeln mit einem Durchmesser
von rund vier Zentimetern abnehmen. Kugeln in der Hand
flach drlcken und je etwa 1 TL Marmelade draufgeben.
Die Fullung kugelformig im Teig einschliel3en.

Die so geformten Buchteln nebeneinander so in das mit
Butter ausgestrichene Backreind| legen, dass sie sich
leicht berthren. AnschlieRend die Zwischenraume und
Rander mit Butterflocken bestreuen. Nochmals gehen las-
sen. Dann ca. 25 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 180 °C
(Ober- / Unterhitze) auf mittlerer Schiene backen. Die
Buchteln sind fertig, wenn sie oben leicht gebraunt sind.

Aus dem Ofen nehmen und etwas abkuhlen lassen. Ab-
schlielfend mit Puderzucker bestauben.
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KOKOSMAKRONEN

MIT KONFITURE

Soren Schulte, Corporate Communications Manager, Retarus Germany

ZUTATEN FUR ETWA 40 STUCK
2 Eiweily
1 Prise Salz
150 g Zucker
150 g Kokosflocken
150 ¢ Himbeerkonfitire
Kleine Papier-Backformchen

Eiweils und Salz mit dem Handrihrgerat
steif schlagen. Nach und nach den Zucker
einrieseln lassen und weiter steif schlagen.
Zuletzt die Kokosflocken unter die Masse
heben. Den Backofen auf 140 °C Umluft
vorheizen. Die Kokosmasse in Papierform-
chen flllen. In die Mitte eine kleine Ver-
tiefung driicken und die Konfittre hinein-
geben. Die Makronen im vorgeheizten
Backofen 15 bis 20 Minuten backen. Wenn ‘
die Platzchen goldgelb sind, herausneh-

men und auf einem Kuchengitter abkihlen

lassen. Ich habe den Zuckerbdicker meines
Vertrauens nach dem Rezept fiir meine
Lieblingspldtzchen gefragt. Voila: Kokos-
Expertentipp: Wenn man die Marmelade makronen mit Himbeerkonfitiire. Ich mag
durch ein Sieb driickt, gldnzt sie schoner. sie, weil es eine etwas aufSergewohnliche
Abwandlung eines wahren Weihnachts-
Erwachsenenvariante: Marmelade mit Rum klassikers ist!

oder Amaretto trdnken.
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OMAS

SUPRA HAPPEN

Christian Schenk, Senior Marketing Manager, Retarus Germany

ZUTATEN FUR EIN BLECH

Teig
250g  Zucker
4 Eier

250 g  Butter

2259 gemahlene HaselnlUsse

150 g  geraspelte Bitterschokolade
150 g  grob gehackte Bitterschokolade
2259 Mehl

10g Backpulver

Glasur
4 EL Zitronensaft (ca. 1 Zitrone)
150g  Puderzucker

Schokolade raspeln und grob in Stuckchen
hacken, damit man auch schon schokola-
dige Stuckchen in den Platzchen hat.

Ofen auf 175 °C (150 °C HeiBluft) vorheizen.

Zucker, Eier und Butter schaumig ruhren,
dann Nusse und Schokolade beiftigen.
Mehl mit Backpulver vermengen und zum
Schluss zugeben.

Ofenblech einfetten oder mit Backpapier
auslegen, darauf die Teigmasse verteilen.

35 Minuten backen, anschliel3end auskiih-
len lassen.

Fur die Glasur Puderzucker mit Zitronen-
saft vermengen und dunn auftragen.
Anschliellend mundgerechte Stickchen
schneiden. Ab in die Platzchenbox oder
gleich auf den Tisch.

,,Supra Happen“ nach

einem Rezept von meiner

Oma. Diese Pliitzchen habe

ich schon als Kind geliebt. Halten
in meiner Familie nie sehr lange ;-)
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MANDELKUCHEN

Petra Kiihnel, Key Account Executive, Retarus Germany

TEIG

1 Becher Sahne
(Sahnebecher = Mal})

2 Becher Meh|

% -1  Becher Zucker

1 Packchen Backpulver

4 Eier

Alles miteinander verrthren, auf ein Back-
blech streichen und ca. 10 Min. bei 200 °C
backen (bis es anfangt braunlich zu werden)

BELAG

200 g Butterim Topf schmelzen lassen
% -1  Becher Zucker

2 Packchen Vanillezucker

6 EL  Milch

300 g gehackte Mandeln

Wenn die Butter geschmolzen ist, die
restlichen Zutaten dazu geben und kurz
erhitzen.

Diese Masse auf dem vorgebackenen
Kuchen verteilen und noch mal etwa 10
Minuten bei 200 °C weiterbacken bis der
Kuchen die gewlnschte Braune hat.

Diesen Kuchen gibt

es seit mittlerweile

23 Jahren immer zu

meinem Geburtstag hier bei Retarus.
Weil alle immer diesen und keiner einen

anderen will ;-) Das Rezept stammt von

meiner Mama, die es von einer Freundin
hatte, die es von ihrer Schwester hatte,
diees...
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ZIMTSTERNE

Tizian Hoerter, Enterprise IT Engineer, Retarus Germany

Die wirklich weltbesten Zimsterne, ganz

weich und locker — natiirlich von meiner
Mama ;-)

500 g Marzipan-Rohmasse, kleinge-
hackt oder grob gerieben

450 g Puderzucker

250 g Mandeln, gemahlen

259  Zimt, gemahlen

5 Eiweily

5 Eiweill mit 450 g Puderzucker zu
Schnee aufschlagen, etwa /3 davon zur
Seite stellen flr den Guss.

2/3 des Schnees mit Marzipan, Mandeln
und Zimt in einer Schussel verkneten.

Den Teig dann ca. 5 mm dick ausrollen
und dann Sterne ausstechen. Ausstecher
zwischendurch immer in Puderzucker
oder etwas Wasser dippen, damit der Teig
nicht hangen bleibt.

FUr den Guss, den Rest der Puderzu-
cker-Eischnee-Mischung mit etwas Zimt
vorsichtig verruhren. Die Sterne dick be-
streichen, gut geht das mit einem Silikon-
pinsel.

Im vorgeheizten Backofen (Ober- und
Unterhitze) bei ca. 150 °C etwa 15 Minu-
ten backen.
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BLATTERTEIG-STERN

MIT NUTELLA

Oscar Martinez Manrique, Implementation Engineer, Retarus Spain

Ein sehr einfaches Rezept fiir eine SiifSspeise,
die allen schmeckt. Was mir besonders gefiillt:
Man kann sie wunderbar an einem gemiitlichen
Sonntagnachmittag zu Hause gemeinsam mit
den Kindern zubereiten.
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ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

2 Packungen ausgerollter runder Blatterteig
(oder eckiger und dann zurechtschneiden)

250 g  Nutella (oder andere Nuss-Nougat-Creme)

T Ei

Legen Sie einen der Blatterteige auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech. Darauf streichen Sie — nicht
ganz bis zum Rand - eine dinne Schicht Nutella.
Legen Sie den zweiten Blatterteig vorsichtig so
darauf, dass die Kanten genau aufeinanderliegen.
Markieren Sie mit einem Glas oder einer Tasse
einen Kreis in der Mitte.

Machen Sie mit Hilfe eines Teigschneiders oder
eines scharfen Messers 16 Schnitte in den Teig; von
der markierten Mitte (das Innere nicht mit einschnei-
den) bis zum aufleren Rand. So, dass etwa 16 gleich
grol3e Stucke entstehen. Dann drehen Sie jedes
dieser Stucke vorsichtig, eines nach rechts und das
nachste nach links.

Eiweild verquirlen und mit Hilfe eines Silikonpinsels
den oberen Teil des Teigs damit bestreichen. Die
Kanten zusammendrtcken, so dass sie versiegelt
sind, und im vorgeheizten Ofen bei 200 °C etwa
20 Minuten lang backen, bis der Blatterteig gut ge-
braunt ist.

Um den Blitterteig-Stern mit Nutella optimal zu ge-
niefSen, isst man ihn am besten kurz nach dem er aus
dem Ofen kommt, denn dann ist er am knusprigsten. Mit
einem Glas kalter Milch ist er sowohl zum Friihstiick als
auch als Nachmittagssnack kostlich.
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VANILLEKIPFERL
BATTLE

Unsere osterreichischen Kollegen fern der Heimat (Oliver in Singapur und
Christian in den USA) haben beide ein Rezept fiir Vanillekipferl geschickt ;-)
Suchen Sie sich eins aus oder noch besser: Backen Sie beide nach und
verraten Sie uns Ihren Favoriten.
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VANILLEKIPFERL

~ NACH DEM REZEPT EINES
OSTERREICHERS IN SINGAPUR

Oliver Prevrhal, Managing Director Asia, Retarus Singapore

MAN BRAUCHT VIEL LIEBE, GEDULD,
FINGERSPITZENGEFUHL UND

1/0g  Butter

50g Puderzucker

70 g gemahlene Walnusse
270g  Mehl

Zum Walzen: 200 g Puderzucker mit 3 EL
Vanillezucker gemischt

Aus Mehl, Puderzucker, Butter und Wal-
nussen einen Teig kneten. Eine Rolle
formen und den Teig eine Stunde im Kuhl-
schrank ruhen lassen.

Als nachstes Kugeln aus dem Teig for-
men, daraus kleine Rollen machen, die
in der Mitte dicker sind und sich zu den
Enden hin verengen. Dann in die Kip-
ferl-Form (Halbmonde) biegen.

Auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten
Ofen (220 °C) backen bis die Kipferl eine
leichte Farbung bekommen (ca. 10 Minu-
ten). Aus dem Ofen nehmen und abkihlen
lassen bis man sie anfassen kann. Noch
warm in der Zuckermischung walzen.
Gutes Gelingen!

Ohne Vanillekipferl wire mein Leben nicht dasselbe. Seit ich
denken kann, backen meine Mutter, GrofSmutter, die Miitter und

Grofsmiitter meiner Freunde, wahrscheinlich alle Miitter, Grofs-

miitter und UrgrofSmiitter in ganz Osterreich, zur Weihnachtszeit um die Wette ,Wer
macht die besten Pliitzchen?“ Mein Favorit waren schon immer Vanillekipferl und
sobald meine Mutter mir erlaubte, ihre Kiiche zu benutzen, verwiistete ich sie mit
meinen ersten Versuchen, selbst welche zuzubereiten.
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200 g
100 g
200 g
50g

VANILLEKIPFERL

~NACH DEM REZEPT EINES
OSTERREICHERS IN AMERIKA

Christian Graninger, Technical Consultant, Retarus North America

Margarine

gemahlene Mandeln

Mehl

weiller Zucker

Eigelb

Vanillezucker zum Walzen der
Kipferl

Alle Zutaten schnell zu einem Murbteig

vermischen und eine Stunde kuhl stellen.

Den Teig auf eine Dicke von ca. 1 cm
ausrollen, dannin ca. 2 cm grofRe Stlcke
schneiden und halbmondformige Kipferl
daraus formen.

Die Kipferl auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen und bei mittlerer

Temperatur (180 °C) ca. 20 Minuten backen
bis sie leicht gebraunt sind.

Die Kipferl gleich nach dem sie aus dem
Ofen kommen in Vanillezucker walzen.
Abkuhlen lassen und genielien!

Die Vanillekipferl lassen sich gut 2 bis 3
Wochen aufheben, normalerweise uberle-
ben sie aber nicht so lange ;-)

Vanillezucker selbst machen!

Weifsen Haushaltszucker in ein luftdichtver-
schliefSbares Glas fiillen, eine Vanilleschote
dazugeben und mindestens zwei Wochen
stehen lassen ... na bitte, Vanillezucker selbst

gemacht!

Mein Lieblingsrezept: Vanillekipferl. Fiir alle, die ein wenig
osterreichische Weihnachtsstimmung zu Hause geniefSen wollen.
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THE

OLD FASHIONED

THE OLD-FASHIONED WAY

James Pepe, Business Development Analyst, Retarus North America

Zu den schonsten Dingen wiihrend der Weih-
nachtszeit gehort es, in den Lieblingspulli zu
schliipfen, warme Hausschuhe anzuziehen
und sich mit guten Freunden und der Familie
vor dem prasselnden Kamin zuriickzulehnen
und ein gutes Gesprdch zu fiihren — am besten
von einem passenden Cocktail begleitet ...

Herkunftsgeschichte

Der Old Fashioned ist der Inbegriff des Cock-
tails. Sein Ursprung ldsst sich bis ins Jahr
1806 zuriickverfolgen, als das Wort ,,Cocktail
in New York, USA, erstmals benutzt wurde,
um ,eine starke Mischung aus Spirituosen,
Bitterstoffen, Wasser und Zucker* zu be-
schreiben.

Gehen wir weiter ins spdte 19. Jahrhundert.
Zu dieser Zeit schiittelte und riihrte man alko-
holische Zutaten zu immer neuen Kreationen.

Als die ,,Café Society” Getrinke wie Absinth,
Chartreuse und andere Likore langsam satt
hatte, war es plotzlich en vogue, sich an etwas
aus vergangenen Zeiten zu erinnern; an einen
Drink, der einen zu den Wurzeln zuriickfiihrte,
dorthin, wo alles begann. Einfach, stark, mit
einem ,,bittered sling” - die Zeit des Old Fas-
hioned war gekommen.

Ein Barmann aus Louisville Kentucky, USA, so
die Legende, gab ihm den Namen und brachte
ihn ins Waldorf Astoria Hotel in New York City.

Der Old Fashioned — komplex, aber nicht

so, dass er Irritationen oder gar Unbehagen
hervorruft — eignet sich perfekt, um ihn nach
einem guten Essen mit engen Freunden zu
geniefsen. Mit wenigen Zutaten schnell und
einfach zubereitet, ist er ein allseits beliebter
Klassiker.
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FUR EINEN OLD FASHIONED

4,5 cl Bourbon Whisky
3 Spritzer  Angostura Bitter
1 Wdrfel  Zucker

1 Spritzer  Wasser

5cm Orangenschale

Streichholzer, kleines Trink-
glas, Stolkel oder Loffel

Den Zuckerwdurfel in das Glas geben.
Angostura Bitter Uber den Zuckerwdurfel
spritzen. So, dass der Wurfel grindlich
Uberzogen ist. Wenn der Zucker ordentlich
getrankt ist, einen Spritzer Wasser hinzu-
flgen. Das Wasser dient (nur) der Verflis-
sigung des Zuckers, weniger ist also mehr.

Zucker, Bitter, Wasser mit dem StoRel
mischen, bis der Zucker sich aufgelost
hat. Eis in das Glas geben und (gentigend)
Bourbon Whisky daruber giel3en bis die

Flussigkeit im Glas zwei Finger hoch ist
(ca. 4,5 cl; fUr diejenigen, die exakte Men-
genangaben bevorzugen).

Orangenschale Uber dem Glas drehen und
so die Zitrusessenz freisetzen.

Ein Streichholz anzinden und damit die
Rander der Orangenschale leicht versen-
gen. Die Schale in das Glas geben.

Geniellen. Wiederholen. Wieder geniel3en.
Serviert wird der Old Fashioned idealerweise mit

einer grofSziigigen Portion ,,guter Gespriche”
und , heiterer Stimmung"”.
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NEGRONI

Thomas Cloer, Corporate Communications Manager, Retarus Germany

Schmeckt ganz herrlich

und zu Weihnachten
doppelt gut: der Negroni.
Hier nach einem Rezept von
Charles Schumann.

FUR EINEN NEGRONI

2 cl Vermouth rosso
2 cl Campari rosso
1-2cl Gin

Zitronenschale

Im Aperetifglas auf Eiswurfeln verrthren,
mit Zitronenschale abspritzen und diese
dazu geben.

Zitronenschale abspritzen!? Man schneidet
ein Stiick Zitronenschale von einer unbehan-
delten Zitrone ab und driickt dieses iiber dem
Drink zusammen. Ist die Schale frisch genug,
spritzt etwas von den in der Zitronenschale
enthaltenen dtherischen Olen heraus.
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HOT APEROL

Daniel Boldt, Head of Marketing Communication, Retarus Germany

FUR 6 PORTIONEN

300 ml Aperol

750 ml WeilRwein (Sauvignon Blanc)
500 ml Apfelsaft, naturtrib

4-5EL Maracuja- oder Mango-Sirup
4-5EL TripleSec (Orangenlikor)

1 Bio-Orange

Ich verzichte doch

auch im Winter nicht
auf meinen Aperol!

Die Orange heils waschen, trocknen und in
Scheiben schneiden.

Aperol, WeilRwein, Apfelsaft, Maracuja-
oder Mango-Sirup, TripleSec und Orangen-
scheiben in einen Topf geben und lang-
sam erhitzen. Nicht kochen lassen.

Den Mix zusammen mit den Orangen-
scheiben in die Glaser verteilen und sofort
servieren.
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