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Grundrezepte mit Albaol

Generell kdnnen alle Speisen, fir die Fett bendtigt wird, mit Albaoél zubereitet
werden - auch wenn in vielen Koch- und Backblichern die glinstigen
Eigenschaften von Rapsdl im Allgemeinen und von Alba6l im Besonderen noch
keine Berucksichtigung finden. Albadl sollte in der erndhrungsbewussten Kiiche
nicht fehlen!
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Bauernbrot

Zutaten:

11 Wasser
50 g Hefe
50 ml Albadl
10 g Salz
1,7 kg Weizenmehl

Zubereitung:

Wasser leicht erwarmen, Hefe und Zucker im Wasser auflésen. Weizenmehl und
Salz zugeben. Ca. 10 Minuten in der Maschine kneten. Teig bei
Zimmertemperatur 1 Stunde abgedeckt ruhen lassen. Teig durchkneten und zu
runden Broten formen. Oberfldche einschneiden. Weitere ca. 30 Minuten auf dem
Blech gehen lassen. Ca. 10 Minuten bei 250 °C und anschliessend weitere 20
Minuten bei 175 °C backen.

Vorteile:

Geschmeidiger und leicht zu verarbeitender Teig. Grossporiges Brot. Lasst sich
gut aufbacken. Auch Zwiebacke gelingen so diinner und knuspriger. Brot krimelt
kaum.
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Eisdesserts

Zutaten:

15 Stk. Eigelb
100 g Puderzucker
0,51 Albaol
11 fettarme Milch

Zubereitung:
Eigelb und Puderzucker verquirlen. Albaél und Milch untermischen. Gewiinschten
Geschmackszusatz beigeben. Ca. 25 Minuten in der Eismaschine gefrieren.
Mogliche Geschmackszusatze:

a) 5 Stlck Vanillestangen ausschaben; das Vanillemark zusetzen.

b) 500 g geriebene Zartbitterschokolade + 50 g Kakao zugeben.

c) 500 g zerkleinertes, abgetropftes Ananasfruchtfleisch hinzuftigen.

d) 500 g grob geraspelte Mandelmasse und Mandelessenz beigeben.

e) 0,4 | Zitronensaft, 0,1 | Orangensaft und geriebene Zitronenschale
zusetzen.

f) 500 g zerkleinertes, frisches Fruchtfleisch von Friichten oder Beeren nach
Wahl + 50 ml Zitronensaft hinzufligen.

Vorteile:
Niedriger Fettgehalt. Leicht schmelzend. Sehr hoher Anteil ungesattigter
Fettsauren.

Achtung! Bei der Deklaration Speiseeis-Verordnung beachten!
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Gebackene Leberpastete

Zutaten:

4 kg Schweineleber
1,5 kg mageres Schweinefleisch
100 g Weizenmehl
40 Stk. Anchovis, gross
20 Stk. Eier
1,51 Albadl
30 g Salz
15 g weisser Pfeffer
50 g Zucker
10 Stk. gelbe Zwiebeln, mittelgross
1,51 fettarme Milch

Zubereitung:

Schweineleber, Schweinefleisch, Anchovis und Zwiebeln durch den Fleischwolf
(feine Passierscheibe) drehen. Durchgedrehte Masse mit Weizenmehl, Albadl,
Salz, weissem Pfeffer, Zucker und Milch in der Maschine vermengen. Eier kraftig
quirlen und hinzufiigen. In eine Form flllen und im Wasserbad bei 200 °C ca. 40
Minuten backen.

Vorteile:
Geschmeidig in der Konsistenz. Guter Geschmack. Hoher Anteil an ungesattigten
Fettsauren
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Kasecreme fiir Snacks

Zutaten:

1 kg. Frischkase
0,51 Albadl

Salt und weisser Pfeffer
Geschmackszusatze nach Wahl

Zubereitung:
Zutaten ca. 2 Minuten in der Maschine anschlagen.

Mogliche Geschmackszusatze:

a) 400 g geraucherter Kaviar (oder Fischrogen), 500 g Dill, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

b) 30 g Tomatenmarkkonzentrat, 5 g Paprika, 100 ml geriebener
Parmesankase, 200 ml geriebener reifer Kase (z.B. Grevé) und 100 g
gehackte Walnisse.

c) 15 g gestossener Kimmel, 200 ml geriebener Kase (Grevé oder
Krauterkase) und 80 ml Whiskey.

d) 300 ml zerkleinerter Gorgonzola, 100 ml Portwein. Blaue und grine
Weintrauben zum Garnieren.

Vorteile:
Weiche, gut spritzfahige Masse von butterig-sahnigem Geschmack.
Cholesterinfrei. Hoher Anteil an ungesattigten Fettsauren.

Weitere Zubereitung:
Kasecreme auf kleine, runde Cracker spritzen und nach Wunsch garnieren. Vor
dem Servieren mindestens 30 Minuten kihl stellen.
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Mehlbindungen (Burre Mainé)

Zutaten:

0,51 Albadl
0,5 kg Weizenmehl

Zubereitung:
Albadl und Weizenmehl kalt verrihren.

Vorteile:
Einfach in der Herstellung. Problemlos zu mischen. Kein Klumpen. Kann kihl
aufbewahrt werden.

Anwendungsbereich:
Zum Binden von Suppen und weissen Saucen. Die Albadl-Mehlbindung kann flr
die Verwendung in braunen Saucen gerdéstet werden.
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Sandkuchen

Zutaten:

600 g Margarine oder Butter
600 g Zucker
400 ml Albadl
10 g Salz
1,7 kg Weizenmehl

Zubereitung:

Margarine/Butter und Zucker luftig schlagen. Albadl und Wasser vorsichtig
hinzufligen. Eier einzeln zugeben. Ubrige Zutaten hinzufiigen. In Kuchenform
fallen und bei 175 °C ca. 35 Minuten backen.

Vorteile:
Grossporiger, lockerer Kuchen. Appetitliches Aussehen. Saftig und lange haltbar
(frisch).
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Saucen vom Typ béarnaise auf pflanzlicher Fettbasis

Zutaten:
1,61 Albaédl
0,6 1 Eigelb

0,251 Wasser

0,25 | Weissweinessig
25 g Weisser Pfeffer
25 g Zwiebeln
50 g Petersilie
12 g Estragon

Zubereitung:

Wasser, Weissweinessig, weissen Pfeffer, Zwiebeln und Estragon auf die Halfte
der Fllssigkeitsmenge einkochen lassen. Krauter abseihen.

Eigelb unter Rihren im Wasserbad erwarmen, bis die Masse beginnt,
einzudicken. Die eingekochte Weissweinessig-Wasser-Mischung zugeben.
Anschliessend das auf 40 °C erwarmte Albadl hinzufligen. Petersilie klein hacken
und unter die Sauce heben.

Vorteile:

Einfach herzustellen. Gerinnt nicht. Lasst sich ausgezeichnet liberbacken. Die
fertige Sauce kann Uber eine Woche kuhl aufbewahrt werden, ohne dass der
Geschmack beeintrachtigt wird. Wiedererwarmung im Wasserbad. Eine
erndhrungsphysiologisch gesunde Sauce mit 93 % ungesattigten Fettsauren.
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Weicher Pfefferkuchen

Zutaten:

6 Stk. Eier
1'200 g Zucker
400 ml Albadl
11 Milch
10 g Backpulver
5g Kardamom
10g Zimt
5g Ingwer
5 g Krauternelke
900 g Weizenmehl

Zubereitung:

Eier und Zucker schlagen, bis das hdéchste Schaumvolumen erreicht ist. Die
Ubrigen Zutaten hinzufltigen. In eine Form flillen und bei 175 °C ca. 45 Minuten
backen.

Vorteile:
Grossporig. Saftig. Lange frisch (haltbar). (Kann auch als Muffins in
Backférmchen bei 225 °C ca. 10 Minuten gebacken werden.)
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Weizenbrot

Zutaten:

11 Wasser

60 g Trockenmilch
100 g Hefe
400 g Zucker

500 ml Albadl

2 Stk. Eier

15g Salz

30 g Kardamom

(ca.) 2,5 kg Weizenmehl

Zubereitung:

Wasser auf 32 °C erwarmen. Zucker und Hefe im Wasser auflésen. 50 % des
Mehls zugeben. Vorteig 20 Minuten ruhen lassen. Ubrige Zutaten hinzufiigen.
Teig in der Maschine bearbeiten, bis er sich vom Rand I6st (ca. 12 Minuten). Teig
zugedeckt 15 Minuten gehen lassen. Zu Teilchen, Schnecken, Milchbrétchen oder
Stuten formen und bei 210 - 225 °C backen.

Vorteile:
Geschmeidiger, leicht zu verarbeitender Teig. Grossporiges Geback. Appetitliches
Aussehen. Bleibt lange frisch
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Weissbrot

Zutaten:

11 Wasser
80 g Hefe
15g Salz
20 g Zucker
40 ml Albadl
(ca.) 2 kg Weizenmehl

Zubereitung:

Wasser auf 32 °C erwdrmen. Hefe und Zucker im Wasser auflésen. Ubrige
Zutaten hinzufiigen und in der Maschine zu einem glatten Teig verarbeiten (ca.
10 Minuten). Zugedeckt 15 Minuten ruhen lassen. Zu Brétchen oder Brotlaiben
formen.

Vorteile:

Geschmeidiger, leicht zu verarbeitender Teig. Grossporig. Lasst sich gut
aufbacken. Goldbraunes, leckeres Aussehen. Zwiebacke gelingen dinn und
knusprig.
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Wurstaufschnitt

Zutaten:

5,2 kg mageres Rindfleisch
2| Albadl
2,8 kg zerkleinertes Eis

Krauter nach Wunsch

Zubereitung:
Zutaten in der Maschine vermengen. Wurstmasse in Wurstdarm geben und
mindestens 24 Stunden kihl hangen.

Vorteil:
Sie erhalten einen mageren Wurstaufschnitt mit einem hohen Anteil an
ungesattigten Fettsauren.
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~Ausgelassene Butter" - fettarme Variante

Albadl und Wasser zu gleichen Teilen in einer Kasserolle vermischen. Wahrend
des Erwdarmens einige Minuten kraftig schlagen.

Anwendungsbereich:

Als ,,ausgelassene Butter" zu Fisch. Mit Dill/Petersilie vermengt lber
Dampfkartoffeln.

Vorteile:
Einfach in der Herstellung. Guter Geschmack. Niedriger Fettgehalt.
Cholesterinfrei. Hoher Anteil ungesattigter Fettsauren.
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Wenn Gaste Kommen

Albadl ist nicht nur ernahrungsphysiologisch wertvoll, sondern schmeckt auch
noch ausgezeichnet. Ihre Gaste werden begeistert sein! Insbesondere, wenn Sie
Ihren Gasten berichten, mit welchem Ol Sie kochen.

Blumenkohl-Remoulade ......c.oiiiiiiii i i e 17
Bohnensalat mit ThUuNfiSCh......oiiii i e 18
Entenbrustsalat. ... s 19
Flugentenkeulen mit Maronen und Pilzen.........cooiiiiiiiiiii e 20
Garnelen auf Melonensalat .....coovviiiiiii e 21
Hirschbraten mit Maronen ......ooiiiii i e aneaas 22
Hirschfilet-Medaillons mit MaronenpUree .......ccvviiiiiiiiiiiii i i 23
Hovmastarsas (aUf SKANISCNE AIt) ..u..iuvuiirieiiieeiiiieieieee e e e e e e e e st e saaesenns 24
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Kase-Trauben-Salat......coiiiiiii i e e 26
SchwedisChe LaChSSaUCE ...t e aeeaas 27
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Blumenkohl-Remoulade

Zutaten:

3 Eigelb
400 ml Albadl

1 EL scharfer Dijon-Senf

1 EL grobkdrniger Dijon-Senf
1 Zitrone
1 Kohlrabi
Y4 Blumenkohl
4 \Voll-Eier

Salz, Zucker, Tabasco
Schnittlauch

Aus dem Eigelb, dem Albadl und dem Senf eine klassische, sehr feste
Mayonnaise herstellen.

Den Kohlrabi in feine Wiirfel schneiden und in Mineralwasser weichdiinsten. Die
einzelnen Blumenkohl-Rdschen leicht bissfest weich blanchieren.

Zwischenzeitlich die Voll-Eier ca. 8 Minuten hart kochen und dann das Eigelb
getrennt vom Eiweiss klein hacken.

Die Remoulade fertig stellen, indem man das gegarte Gemiuse, die gehackten
Eier und die Buttermilch mit dem klassischen Mayonnaise-Ansatz vermischt und
mit Salz, Zucker, Zitrone und Tabasco abschmeckt.

Die fertige Mayonnaise am besten ca. 2 Stunden ziehen lassen und dann kurz vor
dem Servieren den fein geschnittenen Schnittlauch unterziehen.
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Bohnensalat mit Thunfisch

Zutaten:

150 g weisse Bohnen (Dose oder Glas)
1 Zwiebel
5 Salbeiblatter
5 schwarze Pfefferkérner
1 EL Brihe (Instant)
200 g Tomaten
3 Fruhlingswiebeln
100 g Thunfisch (in eigenem Saft)
6 EL Weissweinessig
8 EL Albadl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1) Die Zwiebeln schédlen und vierteln, die eingeweichten Bohnen in frischem
Wasser mit den Zwiebelvierteln, den Pfefferkdrnern, den Salbeiblattern
und der Briihe etwa 1 Stunde weich kochen.

2) Die Tomaten Uberbriihen, hauten, vierteln, entkernen und in kleine Wirfel
schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen und waschen, den weissen Teil
wurfeln, den griinen Teil schrag in Ringe schneiden. Den Thunfisch gut
abtropfen lassen und mit einer Gabel in Stlicke zerteilen.

3) Aus Essig, Albadl, Salz und Pfeffer eine Marinade rihren. Die Bohnen
abgiessen und mit dem Thunfisch, den Tomaten und den
Frihlingszwiebeln vermischen. Alles mit der Marinade anmachen und
etwas ziehen lassen. Dazu Weissbrot servieren.
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Entenbrustsalat

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Entenbrustfilet mit Haut (ca. 600g)
7 EL Albadl
2 EL Zitronensaft

2 Apfel

2 Fenchelknollen

100 g Parmesan

etwas Koriandergrin

Zubereitung:

1) Die Entenbrust waschen und trockentupfen. In einer Pfanne 3 EL Albadl
erhitzen und die Entenbrust rundherum 10 Minuten knusprig braten. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

2) Die Apfel waschen, vierteln, entkernen, und in Stifte oder diinne Scheiben
schneiden. Den Fenchel putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

3) Den Saft mit dem Rest Albadl verrihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Apfel und Fenchel mit der Marinade vermischen und auf 4
Tellern anrichten.

4) Die Entenbrust in diinne Scheiben schneiden und auf dem Salat anrichten.
Den Parmesan dartber hobeln und mit dem Koriandergriin garnieren.
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Flugentenkeulen mit Maronen und Pilzen

Zutaten:

4 Stk. Flugentenkeule
(ca.) 100 ml Albadl
50 kleine Zwiebeln (Silberzwiebeln tiefgekihlt im Beutel a 2,5 kg)
500 g Maronen geschalt (tiefgeklihlt im Beutel a 1 kg)
500 g Champignons geschnitten (tiefgekuhlt)
(ca.) 200 ml Weisswein und Huhnerbrihe

Speisestarke, Salz, Pfeffer und Thymian

Die Entenkeulen anbraten, wirzen, zur Seite stellen. In einer Pfanne die
geschalten Maronen, die geschnittenen Champignons und Speckstreifen
glacieren, dann aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit Wein und Briihe
abléschen, die Entenkeulen einlegen und im Ofen/Konvektomaten ca. 45 Min.
garen. Die restlichen Zutaten zugeben und weitere 15 Min. garen. Den
Bratenfond mit Speisestarke binden. Alles anrichten und servieren.

Tipp:
Statt geschnittenen Champignons ganze Champignonkdpfe (tiefgekinhit)
verwenden, sieht sehr attraktiv aus und schmeckt vorzlglich.
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Garnelen auf Melonensalat

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g kuchenfertige Riesengarnelen
500 g Cantaloupmelone
500 g Honigmelone
1 Peperocino oder Chilischote
3 Fruhlingszwiebeln
2 TL Weissweinessig
4 EL Albadl
2 TL Honig

Saft und abgeriebene Schale von 2 Limonen
Salz

Zubereitung:

1) Die Melonen aus der Schale schneiden, entkernen und das Fruchtfleisch in
dinne Scheiben schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und
schrag in Ringe schneiden. Den Peperocino mit einem spitzen Messer
aufschlitzen, die Kerne entfernen, dann fein hacken.

2) Die Melonen in eine breite Schissel oder auf einen grossen, tiefen Teller
geben. Mit Zwiebelringen bestreuen. Den Peperocino mit Limonensaft und
-schale, Essig, 2 EL Albadl und Honig kraftig verrihren. Mit Salz
abschmecken. Die Halfte der Marinade Uber die Melonen geben.

3) Die Riesengarnelen abspulen und trockentupfen, dann im heissen Rest des
Albadls von beiden Seiten 2 - 3 Minuten braten. Auf dem Melonensalat
anrichten, mit der restlichen Marinade begiessen und heiss servieren.
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Hirschbraten mit Maronen

Zutaten:

1 kg Hirschbraten aus der Keule
100 g Schalotten
(ca.) 160 g Sellerieknolle
1 mittelgrosse M6hre
3% 1 Apfelwein
500 g Maronen (geschalt, tiefgekuhlt)
2 mittelgrosse Apfel
Ya | Sauerrahm
1 Lorbeerblatt
2 Wacholderbeeren
1 Prise Zimt
3 EL Albadl

Salz, schwarzer Pfeffer

Das Fleisch in eine grosse Schussel geben. Die halbierten, geschalten Schalotten,
den feingehackten Sellerie, die gestiftelten Méhren, Lorbeerblatt,
Wacholderbeere und Apfelwein zugeben und alles zugedeckt Gber Nacht ziehen
lassen. Die Maronen weich kochen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen,
trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und Zimt einreiben. In heissem Albadl
anbraten. Die Marinade zugeben und 1 1/2 bis 2 Stunden zugedeckt bei mittlerer
Hitze schmoren lassen. Die Apfel schélen, entkernen, achteln und zufligen. Das
Fleisch herausnehmen und in Alufolie gepackt warm stellen. Die Sauce purieren,
die Maronen zufuigen und kécheln, bis die Menge um ein Drittel reduziert ist.
Abschmecken und den Sauerrahm unterriihren. Das Fleisch geschnitten auf einer
vorgewarmten Platte (oder portionsweise auf dem Teller) anrichten und mit
Sauce Ubergiessen. Den Rest getrennt dazu reichen. Dazu passen
Semmelknddel, Schupfnudeln, Kldsse und Rotkohl oder Rosenkohl.
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Hirschfilet-Medaillons mit Maronenpiiree

Zutaten:

8 Hirschfiletsteaks a 100 g (Hirschriicken mit Knochen, tiefgekihlt)
400 g Maronen (geschalt, tiefgeklhlt)
100 g Butter
4 EL Creme fraiche
8 dlnne lange Scheiben durchwachsener Speck
4 EL Albadl
1/8 | Wildfond
2-4 EL Sherry

Salz, Pfeffer und Zitronensaft

Fleisch kurz kalt absptilen und trocken tupfen. Die Fleischseiten leicht salzen und
pfeffern. Nun die Filetsteaks rund formen und mit den Speckstreifen umlegen.
Mit Holzspiesschen feststecken. Im heissen Albadl in einer Pfanne pro Seite bei
kraftiger Hitze ca. 2 1/2 Minuten braten. Dann sind sie innen rosa. Auf einer
vorgewarmten Platte anrichten und mit Alufolie abgedeckt warm stellen.
Wildfond in der Pfanne erhitzen, stark einkochen und den Sherry zugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und auf den Medaillons verteilen. Maronen weich
kochen, fein purieren und anschliessend mit Butter und der Creme fraiche glatt
rihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. In einen Spritzbeutel
fullen. Das Maronenplree in Rosetten auf die Fleischstlicke spritzen. Mit Ananas,
Trauben, Mandarinenfilets, gehackten Pistazien und Minze oder Melisse
garnieren.
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Hovmastarsas (auf skdnische Art)

Schwedische Lachssauce

Zutaten fiir 1 Portion:

2 EL
2TL

4 EL
150 ml
3

300 ml
1 Paket

Salz, Pfeffer

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben.

Weissweinessig
Balsamessig

Zucker

Gourmet-Senf

Eigelb

Albaol

Tiefkuhl-Dill, etwas frischer Dill

Die beiden Essigsorten mit Zucker, Senf und dem Eigelb vermengen. Albadl
langsam hineintropfen lassen und dabei kraftig schlagen. Die Albadlzugabe auf
einen dunnen Strahl steigern und das Ganze zu einer lockeren Sauce
verschlagen. Mit Salz, weissem Pfeffer aus der Mihle und viel Dill abschmecken.

Einige Stunden kalt stellen und dann ggf. mit etwas Wasser verdiinnen, wenn
eine dinnere Sauce gewunscht wird.
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Kastaniensuppe

Zutaten fiir 1 Portion:

200 g Maronen (geschalt, tiefgekuhlt)
50 g feingehackte sisse Mandeln

30 g Albadl
500 ml Bruhe
100 ml Sahne

50 ml Trockener Sherry

Salz und weisser Pfeffer

Die feingehackten Esskastanien und slissen Mandeln werden in Albadl
angeschwitzt, anschliessend mit Briihe aufgeflllt und ca. 25 Min. kdcheln
gelassen. Mit einem Purierstab werden die Mandeln und die Kastanien puriert,
nach und nach die Sahne untergerihrt, mit Salz und Pfeffer gewirzt und zum
Schluss mit Sherry vollendet. Mit geriebenen Semmelbrdseln ohne Rinde kann
bei Bedarf die Bindung erhdéht bzw. die Suppe durch mehr Briihe verlangert
werden.
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Kase-Trauben-Salat

Zutaten fiir 4 Personen:

100 g Blaue Trauben
200 g Taleggio-Kase
250 g Zucchini
500 g gemischte Blattsalate (Feld-, Eichberg-, Eisbergsalat, Lollo bianco)
100 g Weissbrot
8 EL Albadl
1 EL Senf
4 EL Balsamico-Essig

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1) Die Weintrauben waschen und halbieren, den Kase in nicht zu dicke Stifte
schneiden. Den Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Dann die
Blatter in Sticke zupfen.

2) Die Zucchini waschen, putzen und in diinne Scheiben hobeln. Das Brot in
kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne das Albadl erhitzen und die
Zucchinischeiben darin bei mittlerer Hitze andiinsten. Sie sollten aber nicht
braunen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Im restlichen Bratfett die
Brotwiurfel rosten.

3) Aus Albadl, Essig, Senf und Pfeffer eine Marinade rihren. Alle Zutaten mit
der Marinade vermischen und auf 4 Tellern anrichten. Die gerdsteten
Brotwurfel dariber streuen.

Tipp:
Kraftiger im Geschmack wird der Salat, wenn Sie nach Belieben Rucola,
Léwenzahn und Wildkrauter beimischen.

Seite 26 von 164



Schwedische Lachssauce

Zutaten fiir 6 Personen:

100 ml
100 ml
200 ml
150 ml

50 ml

Zucker

gehackter Dill
mittelscharfer Senf
Albaol

Essig

Den Zucker mit der Halfte des gehackten Dills mischen. Senf hinzugeben. Albadl
langsam hineintropfen lassen und dabei kraftig schlagen. Die Albadlzugabe auf
einen dinnen Strahl steigern und das Ganze zu einer lockeren Sauce schlagen.
Dazu verwenden Sie am besten einen Elektro-Handmixer. Den Essig

hineinmengen und den Rest des gehackten Dills hinzufligen.
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Spargel & Albadl

Bei uns in Schweden ist der weisse Spargel weniger verbreitet als der griine.
Aber beide Arten sind fester Bestandteil unserer Friihjahrs-Kiche. Aber egal ob
weisser oder gruner Spargel, in Kombination mit Albadl werden beide
Spargelarten erst richtig zum Genuss!

Griuner Spargel mit Nudeln und PilZSaucCe ......c.oivviiiiiii i 29
Spargel CholesteriN I I c.vui i e 30
Spargel cholesterinredUziert .......c.oiiiiiiiii i i i 31
Spargel zu Schinken-Spinat-Pfannkuchen..........ccooiiiiiiiiiiii i 32
Spargelcremesuppe mit BroKKOli ....viiueiieiiiiiiii e 33
Spargelcremesuppe mit Raucheraal .........ooviiiiiiii e 34
Spargelcremesuppe Mit ShEimMPS ..o i 35
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Gruner Spargel mit Nudeln und Pilzsauce

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Tlite getrocknete Steinpilze (15 g)
750 g grluner Spargel
2 TL Zucker
250 g Bandnudeln
20 ml Albadl
40 g Menhl
200 g Schlagsahne
150 g gekochter Schinken

Salz, weisser Pfeffer

Zubereitung:

Steinpilze in 1/4 | Wasser ca. 15 Minuten einweichen. Spargel waschen, holzige
Enden abschneiden. Spargel in Stlicke schneiden. In leicht gesalzenem Wasser
mit Zucker zugedeckt ca. 10 Minuten garen. Nudeln in Salzwasser 10 Minuten
bissfest kochen.

Flr die Sosse Albadl erhitzen. Mehl darin anschwitzen. Sahne und Pilze mit
Einweichwasser unter standigem Rihren hinzufligen. Aufkochen lassen. Mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Schinken in Streifen schneiden,
unterrihren.

Nudeln und Spargel gut abtropfen lassen. Mit der Steinpilzsosse anrichten.
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Spargel cholesterinfrei

Die schnelle Variante: Geben Sie einfach einige Tropfen Albadl pur Uber den auf
dem Teller angerichteten Spargel. Ihr Spargel schmeckt wie in Butter
geschwenkt!

Die verfeinerte Variante: Albadél (pro Portion ca. 2 — 3 Essloéffel) in einer
Kasserolle auf ca. 150 Grad (E-Herd ca. Stufe 5) erhitzen. Sobald sich leichte
Blasen bilden, die Kasserolle vom Feuer nehmen und frische Kiichenkrauter, z.B.
fein gehackten Barlauch, einrithren und sofort servieren. Auch eingestreutes
Paniermehl und/oder eine gepresste Knoblauchzehe passen hervorragend zum
Spargel. Ihrer Phantasie sind hier keine Grenzen gesetzt!

Sie mdchten kalorienreduziert geniessen? Dann verrihren Sie ganz einfach 3
Teile Albadl mit 1 Teil Wasser. Unter Schlagen/Ruhren bis zur gewtinschten
Temperatur erhitzen. Eventuell mit Krautern - wie oben - verfeinern.

Informieren Sie Ihre Gaste, dass diese ,schwedische Butter" véllig cholesterinfrei
ist!
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Spargel cholesterinreduziert

Spargel ist ohne eine Sauce Hollandaise flir Sie undenkbar? Sie méchten jedoch
cholesterinreduziert geniessen? Dann verwenden Sie anstatt Butter Albadl! Albadl
einfach erwarmen und tropfenweise zugeben. Sie sparen sich zeitraubendes
Schmelzen und Abscheiden/Klaren. Auch besteht kein Risiko, dass Ihre Sauce
gerinnt. Dosierung: 0,6 bis 0,7 dl Albadl pro Eigelb.
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Spargel zu Schinken-Spinat-Pfannkuchen

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg weisser Spargel
1 TL Zucker
4 Eier
4 EL Mehl
200 ml Milch
geriebene Muskatnuss
200 g frischer Spinat
125 g gekochter Schinken in dinnen Scheiben
60 ml Albadl
4 kleine Tomaten

Salz, weisser Pfeffer

Zubereitung:

Spargel waschen, schalen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel in
kochendem, leicht gesalzenem Wasser mit Zucker zugedeckt ca. 20 Minuten
garen.

In der Zwischenzeit fir den Teig Eier, Mehl, Milch, 1 Prise Salz und Muskat
verquirlen.

Mit 40 ml Albadl portionsweise in einer kleinen Pfanne nacheinander acht
Pfannkuchen backen, dabei jeweils mit Spinat und Schinken belegen. Warm
stellen.

Inzwischen Tomaten putzen, waschen, fein wirfeln. 20 ml Albadl erhitzen.
Tomaten darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel abtropfen
lassen. Mit den Pfannkuchen anrichten. Tomaten Uber dem Spargel verteilen.
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Spargelcremesuppe mit Brokkoli

Zutaten fiir 4 Personen:

375 g weisser Spargel (evtl. Bruchspargel)
2 Saft von Zitrone
250 g Brokkoli
30 ml Albadl
40 g Menhl
4 EL Schlagsahne
2 Eigelb
150 g Lachsschinken
2 EL Weisswein, Muskat

Salz, Zucker, Pfeffer

Zubereitung:

Spargel schélen, holzige Enden abschneiden. Spargel in Stlicke schneiden.
Schalen waschen und in 1 | Wasser mit etwas Salz und Zucker aufkochen. Ca. 10
Minuten

kdcheln lassen. Durch ein Sieb in einen Topf giessen, Spargelstiicke hinzufligen.
Zugedeckt ca. 15 Minuten kochen.

Brokkoli putzen, waschen, in Rdschen teilen. Nach 10 Minuten hinzufligen.
Gemuse herausnehmen. Albadl erhitzen, Mehl anschwitzen. Mit Spargelfond
abléschen. Aufkochen. Sahne und Eigelb verquirlen, Suppe damit legieren.

Lachsschinken in Streifen schneiden. Mit dem Gemiuse in der Suppe erwarmen.
Mit Wein, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
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Spargelcremesuppe mit Raucheraal

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g weisser Spargel (evtl. Bruchspargel)
200 g Raucheraal
250 g Brokkoli
oder
150 g Ra&ucheraal-Filet
1 unbehandelte Orange
2 mittelgrosse Zwiebeln

30 ml Albadl
3 EL Mehl
1/8 1 Milch

Salz, etwas Zucker, Pfeffer, Dill zum Garnieren

Zubereitung:

Spargel schalen, holzige Enden abschneiden. Spargel in Stlicke schneiden.
Spargelschalen und -enden in 1 | Wasser mit etwas Salz und Zucker aufkochen.
Dann ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Aal evtl. filetieren und in Scheiben schneiden. Orange heiss abwaschen. Schale
abraspeln, Saft auspressen. Spargelschalen mit einer Schaumkelle herausheben.
Spargelwasser aufkochen und die Spargelstlicke darin ca. 10 Minuten garen.

Zwiebeln schalen und hacken. Albadl erhitzen, Zwiebeln darin glasig dinsten, mit
Mehl bestduben und kurz anschwitzen. Spargel herausnehmen. Mehlschwitze
unter Rihren mit Spargelwasser, Orangensaft und Milch abléschen. Ca. 10
Minuten kdcheln lassen. Spargelcremesuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Aal anrichten und mit Orangenschale und Dill garnieren. Zubereitungszeit ca.
50 Minuten.
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Spargelcremesuppe mit Shrimps

Zutaten fiir 4 Personen:

750 g weisser Spargel (evtl. Bruchspargel)
(ca.) 1 TL Zucker

15 ml Albadl

2 EL Mehl

etwas Worcestersosse

1 TL Zitronensaft

200 g Schlagsahne
2 Eigelb

150 g Shrimps (Tiefsee-Krabbenfleisch)

Kerbel oder Petersilie
Salz, weisser Pfeffer, Dill zum Garnieren

Zubereitung:

Spargel waschen, schalen und die holzigen Enden abschneiden. Schalen und
Enden mit 1 | Wasser aufkochen und ca. 10 Minuten auskochen lassen. In der
Zwischenzeit Spargel in kleine Stiicke schneiden.

Spargelschalen und -enden mit einer Schaumkelle herausnehmen. Spargelwasser
aufkochen, Salz und etwas Zucker hinzufiigen. Spargel ca. 10 Minuten garen,
herausnehmen.

Albadl in einem Topf erhitzen. Mehl darin anschwitzen. Unter Rihren mit
Spargelwasser abléschen und aufkochen. Spargel in die Suppe geben. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker, Worcestersosse und Zitronensaft abschmecken. Sahne und
Eigelb verquirlen, in die Suppe rihren und nicht mehr kochen lassen. Shrimps
hinzufligen.

Kerbel waschen, Blattchen abzupfen (Petersilie hacken). Spargelcremesuppe
anrichten und mit Kerbel bestreuen.
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Outdoorrezepte mit Albaol

Im Outdooreinsatz ist insbesondere die Sicherstellung einer ausreichenden
Energieversorgung gefragt. Wer einen schweren Rucksack tragt, alpin klettert,
paddelt, radelt, auf Ski oder Schneeschuhen unterwegs ist, hat einen
Energiebedarf von etwa 12.000 kJ pro Tag. Bei Extremunternehmungen kann der
Energiebedarf noch héher liegen.

Albadl zur Energieanreicherung von Fertiggerichten und Trockennahrung........ 37
11T el e o) PP 38
Chili mit Bohnen (sehr einfach) ....coiiiiiii i e 39
FiSCh-GemUSe-Pfanne ...o.iiriii i e e e e anenes 40
[T ol a] o) 1= | U= P 41
Y] o T =] W =TS = o ) P 42
HUASON Bay-Brot. ... e e 43
(=1 ] To Y=t Tt g v=1 o o 1= PP 44
Kanuschmaus (sehr einfach) ... e 45
Luxus-Essen im FJAll (4 PersONeN) ....ciiiiiiiii i i e anaee e 46
Norrlandischer PfannkKUChEN ......oiviiiiii i e e aaea s 47
N8 Lo {1 £ U] o] o = PP 48
o= ] 1 49
Reispfanne (sehr einfaCh) ....c.ooiiiiiii i s 50
Wildnis-Fleischsalat .....coiiriiiiii i e 51
UDEIrDACKENES BIOt cuvuivuiveiitiiteeieiteetieine et e et sseea e et sanssaeetasassneesesansaneerasanes 52
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Albaol zur Energieanreicherung von Fertiggerichten und
Trockennahrung

Bereiten Sie die Fertiggerichte It. Herstellerangaben zu. Nach der Zubereitung
geben Sie pro Person ca. 1 Essléffel Albadl hinzu.

Bei Fertig-Drinks rihren Sie pro Portion 1 - 2 Teel6ffel Albadl in das Getrank ein.
Fertigsuppen It. Herstellerangaben zubereiten, mit getrockneten Krautern

abschmecken und pro Portion 1 - 2 TL Albadl unterriihren. Mit geréstetem Brot
oder Uberbackenem Kasebrot ergibt dies eine vollwertige Mahlzeit.
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Bier-Topf

Zutaten fiir 2 Personen:

1

4

3 EL
750 g
1EL

2 TL
1TL
3TL
2TL
1TL

1

Ya TL

1 Zweig
1

1 Wrfel
1

Zwiebel

Pilze

Albaol
mageres Rindfleisch
Mehl

Zucker
Trockensenf
Tomatenmark
Petersilie
Pfeffer
Lorbeerblatt
Salz

Thymian

zerdruckte Knoblauchzehe

Pilzbriihe
Dose Bier

Albadl in der Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Pilze darin anbraten. Dann das
leicht bemehlte Fleisch dazugeben und weiterbraten, bis es goldbraun ist. Mit
Zucker und Senfpulver wiirzen, die restlichen Zutaten darunter mischen, mit
dem Bier aufgiessen und gut umrihren. Zudecken und schmoren lassen, bis das
Fleisch gar ist.
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Chili mit Bohnen (sehr einfach)

Zutaten fiir 2 Personen:

500 g
100 g
1

1

1 EL
1TL
V2 TL
1 Wirfel
1A

2

2

1

Rindfleisch, in kleine Wirfel geschnitten
Speck in Scheiben
gehackte Zwiebel
zerdrickte Knoblauchzehe
Albaol

Kimmel

Chili-Pulver
Krauterbouillon

Dose geschalte Tomaten
kleine Dose Tomatenmark
Tasse Wasser

Dose weisse Bohnen

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Rindfleisch, Speck, Zwiebeln und Knoblauch in Albadl anbraunen. Kimmel,
Chilipulver, Salz, Pfeffer und Brihwirfel darunter mischen. Tomaten,
Tomatenmark und Wasser gut darunter rihren. Ohne Deckel ca. 15 Minuten
schmoren lassen; dann Bohnen dazugeben und noch einmal 5 Minuten
weiterkécheln.

Seite 39 von 164



Fisch-Gemiise-Pfanne

Zutaten fiir 1 Person:
1 fangfrischer Fisch
2 EL Albadl

Gemuse nach Wahl z.B. Zwiebel, M6éhren, Lauch frisch oder getrocknet
Salz, Pfeffer, getrocknete Krauter

Den Fisch saubern und das Gemiuse schalen und klein schneiden.

Zwiebel und Moéhren in 1 Essloffel Albadl andinsten, bis sie bissfest sind. Den
Lauch hinzugeben und kurz andiinsten. Das Gemuse an den Pfannenrand legen
und den Fisch in 1 Essloffel Albadl anbraten.
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Fischpfanne

Zutaten fiir 2 Personen:

600 g Fischfilet (am besten natirlich von selbst gefangener Fisch)
1 Tasse Mehl
2-3 TL Albadl
4 TL frischen Lime-Juice
1 Wirfel Pilzbrihe (zerdrickt)
1 kleingeschnittene Zwiebel
2 zerdruckte Knoblauchzehen
3 kleingeschnittene Tomaten
1 Lorbeerblatt
2 TL Oregano
10 Oliven
1 Jalapeno-Pfeffer

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Die Fischfilets in der Pfanne auslegen und mit Mehl bestauben. Alle anderen
Zutaten Uber den Fisch verteilen und 10 Minuten kochen lassen. Mit Wildreis,
Reis oder Nudeln servieren.
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Gerostetes Brot

Zutaten fiir 1 Person:

2 Scheiben Brot
Albadl
getrocknete Krauter
Salz

Einige Tropfen Albadl in die Pfanne geben und auf kleiner Flamme erhitzen. Die
Brotscheiben mit Albadl betraufeln, getrocknete Krauter, Salz auf die
Brotscheiben streuen und in der Pfanne résten.

Die Brotscheiben schmecken zu Eintopf oder Suppe.
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Hudson Bay-Brot

Zutaten fiir 1 Person:

2 Tassen Zucker
1 -1 % Tassen Albadl
2 Tasse Sirup
9 5 Tassen Haferflocken
1 Tasse gehackte Mandeln

Zutaten vermengen (mit Ausnahme der Mandeln, Mandeln zum Schluss
hinzugeben) und den ca. 1 cm dicken Teig in einer gefetteten Pfanne bei 180 °C
ca. 18 Minuten goldbraun backen. Danach in handliche Riegel schneiden. Die
Menge reicht flr 4 Personen ca. 5 Tage.
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Hahnchen-Pfanne

Zutaten fiir 2 Personen:

2 Hahnchenbrustfilets pro Person (je nach Hunger)
Ya Tasse Sojasauce
1 EL Albadl
1 Zwiebel
2 Rettich
V2  Gurke
1 Bruhwirfel (Rind oder Huhn)

etwas Mehl
etwas Koriander und Ingwer
Salz und Pfeffer

Albadl erhitzen und die leicht bemehlten Hahnchenstlicke darin rasch anbraten;
dann in eine Pfanne legen. Zwiebel, Rettich und Gurke kleingeschnitten im selben
Ol anbraten. Dann das Hahnchen knapp mit Wasser bedecken, Briihwiirfel,
Ingwer und Koriander hinzugeben und vorsichtig kécheln lassen, bis das
Hahnchen gar ist. Mit Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken. Zusammen mit
dem gebratenen Gemduse anrichten. Reis passt sehr gut dazu.
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Kanuschmaus (sehr einfach)

Zutaten fiir 2 Personen:

2

400 g
1EL

1 Wirfel
1A

1

1

1

1A

1TL

V2 TL

> TL

1 Priese
1 Y4 Tassen

grosse Brustfilets vom Huhn
Geschalte Shrimps

Albadl

Hlahnerbrihe

Rauchwurst in kleine Sticke geschnitten
gehackte Zwiebel
Selleriestange kleingeschnitten
zerdrlckter Knoblauchzeh
Dosen Tomaten

Salz

Pfeffer

Chili-Pulver

Cayenne-pfeffer

Reis

Das Huhnerfilet in kleine Stilicke schneiden und in heissem Albadl anbraunen. Alle
anderen Zutaten und den Reis beifligen, mit Wasser aufgiessen und ca. 20 Min.

gar kochen.
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Luxus-Essen mit Fjall (4 Personen)

Mit diesem Rezept gewann Thomas Westerholm jlingst den Outdoor-Koch-
Wettbewerb. Gekocht hat er auf zwei handelsiiblichen Trangia-Kochern,
ausgertstet mit Spiritusbrennern. Austragungsort des Wettbewerbs: Hemavan in
Nordschweden, bei -20 °C und Schneetreiben.

Kartoffelpiiree:

8 grosse Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden und kochen. Das Wasser
abschitten, die Kartoffeln zerstampfen und mit etwas Milch oder 100 ml Sahne
sowie Albadl und 200 g geriebenem Vasterbottenkdse abschmecken. Salz und
Pfeffer nach Geschmack.

Fleisch:
600 g Renfilet anbraten, im Stick oder in Scheiben
Salz und Pfeffer

Sauce:

2 gelbe Zwiebeln hacken und in etwas Albadl anbraten, 6-8 in Scheiben
geschnittene Champignons, 200 ml zerkleinerte Tomaten und 200 ml Sahne
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Bei warmem Wetter und in heisseren Regionen empfehlen wir Trockenmilch statt
Sahne und gerauchertes Fleisch. Der Vasterbottenkdse kann gegen geriebenen
Parmesan ausgetauscht werden.

Flr dieses Gericht werden zwei Brenner, zwei Topfe und eine Pfanne benétigt.
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Norrlandischer Pfannkuchen

Zutaten fiir 2 Personen:

2 Tassen Kartoffelbrei
1 geschlagenes Ei
2 EL Mehl
2 EL Gehackte Zwiebeln
2 EL Albadl

Sogar ein kleiner Rest Kartoffelbrei muss nicht weggeworfen werden. Im
Gegenteil: Man kann sogar ausgezeichnete Pfannkuchen daraus machen. Mit
etwas geriebenem Kase, gehackten Zwiebeln, Gemuse- oder Truthahnresten
wird’s sogar ein kleines Festessen. Entweder allein oder als Beilage.

Alle Zutaten vermischen. Albadl erhitzen und Pfannkuchen auf jeder Seite ca. 1
Minute braten.
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Nudelsuppe

Zutaten fiir 2 Personen:

225 g Schinken in Wiirfeln
1 EL Albadl
1 gehackte Zwiebel
1 Dose Bohnen
2 grosse Knoblauchzehen zerdrickt
1 Bruhwdrfel
250 g Eiernudeln
1341 Wasser
1 Tasse Rahm

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Albadl im Topf erhitzen und Schinken, Zwiebel und Knoblauch zusammen
anbraten, dann die anderen Zutaten beifiigen. Mit Wasser auffillen und kdcheln
lassen, bis die Nudeln gar sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Rahm
darunter mischen. Fertig!
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Pasta

Zutaten fiir 1 Person:

1 Portion Nudeln
3 TL Albaol

Salz
getrocknete Krauter

Die Nudeln in Salzwasser mit einem Schuss Albadl bissfest kochen. Die Nudeln
abschutten, mit Salz und Krautern wirzen und in Albadl schwenken.
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Reispfanne (sehr einfach)

Zutaten fiir 2 Personen:

1-2 TL Albadl
1 Tasse Reis
2 Zwiebel gehackt
1 Knoblauchzeh zerdrickt
1 Wirfel HUhnerbrihe
1 EL Tomatenmark
Ya TL Salz
ca. 2 Tassen Wasser

Albadl erhitzen, den Reis hinzugeben und unter Rihren goldbraun werden lassen.
Die restlichen Zutaten hinzufiigen und mit Wasser aufgiessen. Sie kdnnen
natdrlich auch halb Weisswein und halb Wasser nehmen.
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Wildnis-Fleischsalat

Zutaten fiir 2 Personen:
350 g Schweinefilet

2 Salatkopf (Etwas abschmecken und zusammen mit dem gebratenen Gemdiise
anrichten. Reis passt sehr gut dazu.)

Chicorino rosso
2 Schwarzer Rettich geschnitten
Y4 Tasse Albadl
1 EL Essig
1 kleingeschnittene Paprika (grun)
2 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer

Schweinefilet in mundgerechte Stickchen schneiden, Albadl, Essig. Salz, Pfeffer
und Knoblauch darunter mischen und alles zusammen leise kécheln lassen, bis
das Fleisch gar ist. Rettich und Paprika auf Salatblattern verteilen und das warme
Fleisch dariber anrichten.
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Uberbackenes Brot

Zutaten fiir 1 Person:

2 Scheiben Brot

2 Scheiben Kase
Albaodl
getrocknete Krauter

Die Brotscheiben mit Albadl betraufeln, Kéasescheiben auf das Brot legen und mit
getrockneten Krautern bestreuen. Einige Tropfen Albadl in die Pfanne geben und
auf kleiner Flamme erhitzen. Das Brot bei geschlossenem Deckel (iberbacken.
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Fitnessrezepte mit Albadl - Fitnessdrinks
Flr einen gesunden Start in den Tag!

Fitnessdrinks sind einfach und schnell in der Zubereitung und kénnen einen Tag
im Kuhlschrank aufbewahrt werden.

e Fitnessdrinks sind einfach und schnell in der Zubereitung und kénnen
einen Tag im Kuhlschrank gelagert werden.

e Flr einen gesunden Start in den Tag.

e Als vitamin- und mineralstoffreiche Zwischenmabhlzeit.

e Zur Erganzung oder als Austausch der Hauptmahlzeiten, gerade im
hoéheren Alter.

e Flr die ganze Familie.

e FUr alle, die sich bewusst erndhren wollen, aber wenig Zeit verwenden
mochten.

Die Rezepte kdnnen je nach individuellem Geschmack abgewandelt werden, d.h.
bei einer Milcheiweissallergie verwendet man Sojamilch oder erhéht die Menge
an Saften.

Wenn Sauermilchprodukte besser vertragen werden als Milch, verwendet man
Joghurt, Buttermilch, Dickmilch oder Kefir.

Als Sissungsmittel verwendet man z.B. Honig, Birnendicksaft, Ahornsirup,
Zucker, Zuckeraustauschstoffe oder Sussstoff.

Die Zutaten in einen Mixer geben und ca. 30 Sekunden plrieren.

Bei der Mischung von Saften kann man anstatt eines Mixers einen
handelsiblichen Schittelbecher verwenden.

BananendrinK .o e aas 54
ErdbeermilCh ... s 55
L 10 10 T T 1= e 1 1~ 56
Joghurt-Krauterdrink ..o 57
1 Fo) 1 /=T o o [ T |G P 58
Méhrendrink ohne MiIlChEIWEISS ...t i e 59
Y 101 e ] P 60
I . 1= 10=T T 1 61
Y41 11 T 1 62
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Bananendrink

Zutaten:

2 Bananen
200 ml Joghurt
200 ml Milch
1 EL frischer Zitronensaft
1 TL Albaodl

Sltssungsmittel nach Geschmack
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Erdbeermilch

Zutaten:

300 ml Milch
100 g Erdbeeren (frisch, gefroren oder aus der Dose)
1 TL Albadl

Sussungsmittel nach Geschmack
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Holunderdrink

Zutaten:

5 EL frischer Holundersaft
300 ml Milch

1 Spritzer Zitronensaft
1 TL Albadl

Sussungsmittel nach Geschmack
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Joghurt-Krauterdrink

Zutaten:

300 ml Naturjoghurt
100 ml Milch
1 Prise Salz

1 TL Albadl

frischer Schnittlauch und Petersilie

Naturjoghurt, Milch, kleingehackte Krauter, Salz und Albadl verquirlen.
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Mohrendrink

Zutaten:

300 ml Moéhrensaft
100 ml Milch
1 Spritzer frischer Zitronensaft
1 TL Albadl

Mdéhrensaft, Milch, Zitronensaft und Albadl miteinander verquirlen.
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Mohrendrink ohne Milcheiweiss

Zutaten:

400 ml Mohrensaft
200 ml Apfelsaft oder 2 kleine Apfel
1 Spritzer Zitronensaft
1 TL Albadl

Sussungsmittel nach Geschmack

Moéhrensaft, Apfelsaft oder geschalte Apfel mit Zitronensaft, Albadl und

Slssungsmittel verquirlen.
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Sportdrink

Zutaten:

300 ml Gemisesaft

200 ml Buttermilch oder Joghurt
1 EL Schnittlauch

1 Prise Salz

1 Prise Cayennepfeffer
1 TL Albadl

Gemusesaft, Buttermilch oder Joghurt und Schnittlauch auf héchster Stufe
verquirlen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.
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Tomatendrink

Zutaten:

300 ml Tomatensaft

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
1 TL Schnittlauch, Petersilie
1 TL Albadl

Tomatensaft, Gewlrze, feingehackte Krauter und Albadl verquirlen.
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Vitamindrink

Zutaten:

200 ml
100 ml
1EL

1

3 EL
1EL
1EL

Mohrensaft
Orangensaft

frischer Zitronensaft
Banane

Haferflocken
gemahlene Haselnusse
Albaol

Sussungsmittel nach Geschmack
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Gestuinder Backen mit Albaol — Herzhaftes

Aufgrund des feinen Buttergeschmacks ist Albadl ideal zum Backen. Ob siiss
oder herzhaft - Albaol kann Uberall dort zum Einsatz kommen, wo das Rezept
"weiches" Fett erfordert.

Eine einfache Alternative zum Hefeteig ist beispielweise der ein wenig in
Vergessenheit geratene Quark-0Ol-Teig. Eine "gesunde" Teigvariante, die sich mit
Albadl schnell und problemlos zubereiten Iasst.
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Gebadck/Hefeteig Allgemein
Margarine/Butter

200 g
250 ¢
3009
350g
400 g
500 g
600 g
700 g

Albadl

150 ml
180 ml
200 ml
250 ml
300 ml
350 ml
420 ml
500 ml
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"Butterkuchen"

Zutaten fiir 24 Stick:
Rlhrteig

200 g Schlagsahne
250 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
4 Eier
1 Prise Salz
500 g Mehl
1 Packchen Backpulver

Albao6l und Mehl fiurs Backblech

Belag:

90 ml Albaédl
250 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
4 EL Milch
200 g Mandel- oder Haselnussblattchen
1 Packchen Vanillezucker

Zubereitung:

Far den Ruhrteig: Schlagsahne, Zucker, Vanillezucker und Salz mit den Quirlen
des Handruhrers verrihren. Eier, Mehl und Backpulver nach und nach
dazugeben. Teig auf ein gefettetes und mit Mehl bestreutes Backblech geben und
gleichmassig verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad, Umluft 150
Grad, Gas Stufe 2 etwa 12 Minuten vorbacken.

Flr den Belag: Albadl mit Zucker, Milch, Haselnuss- oder Mandelblattchen und
Vanillezucker verrihren. Die Mischung auf den vorgebackenen Kuchen geben und
verstreichen. Bei gleicher Temperatur weitere 15 bis 20 Minuten backen, bis die
NUsse bzw. Mandeln goldbraun sind. Etwas abklihlen lassen und in Stlcke teilen.
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Apfeltaschen

Teig:

150 g Speisequark
6 EL Milch
6 EL Albadl
759 Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver
Etwas Salz

Den Quark mit Milch, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essloffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Fullung:

500-750 g Apfel
50-75g Zucker
50 g Rosinen
3-4 Tropfen Backdl
Zitrone

Zum Bestreichen: etwas Milch.
Guss: 100 g Puderzucker, 1 - 2 EL heisses Wasser.

Fur die Fullung die Apfel schélen, vierteln, vom Kerngeh&use befreien, in Stiicke
schneiden und mit 50 g Zucker und den gewaschenen Rosinen unter Rihren
leicht dinsten. Die erkalteten Apfel mit Zucker und Backdl abschmecken.

Den Teig dinn ausrollen und runde Platten (Durchmesser ca. 10 cm) ausstechen.
Die eine Halfte jeder Teigplatte mit etwas Apfelfillung belegen und den Rand der
Teigplatten dinn mit Milch bestreichen. Die andere Teighdlfte dartuber klappen,
die Taschen an den Randern mit einem Backoélfldaschchen gut andricken und auf
ein gefettetes Backblech legen.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: ca. 15 Minuten.

Fir den Guss den gesiebten Puderzucker mit so viel Wasser glatt rihren, dass
eine dickflissige Masse entsteht. Die Apfeltaschen sofort nach dem Backen damit
bestreichen.
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Aprikosenkuchen vom Blech

Zutaten:

500 g Mehl
Ya | lauwarme Milch
30 g Hefe
60 ml Albadl
1 Ei
1 Prise Salz
2 EL Zucker
1 kg Aprikosen
500 g Speisequark
3 Eier
3 EL Speisestarke
3 EL Zucker
2 EL Mandelblattchen

Saft und abgeriebene Schale von 2 Zitrone
Fiir das Backblech Albadl

Zubereitung:

Ein Backblech mit Albadl bestreichen. Das Mehl in eine Schissel sieben. In die
Mitte eine Vertiefung dricken und die zerbrdckelte Hefe mit der Milch und etwas
Mehl darin verrihren. Den Hefevorteig 15 Minuten zugedeckt gehen lassen. Das
Albadl mit dem Ei, dem Salz, dem Zucker, dem gesamten Mehl und dem
Hefevorteig verriihren. Den Teig schlagen, bis er Blasen wirft und zugedeckt
noch einmal 15 Minuten gehen lassen. Die Aprikosen waschen, halbieren und
entsteinen. Den Quark mit den Eiern, der Speisestarke, dem Zitronensaft, der
Zitronenschale und dem Zucker verrihren. Den Hefeteig ausrollen, auf das
Backblech legen, den Quark darauf streichen und mit den Aprikosen belegen. Die
Mandeln darUber streuen. Den Kuchen noch einmal 15 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 220° vorheizen. Den Kuchen 35 - 40 Minuten auf der mittleren
Schiene backen. Etwas abkulhlen lassen, in Sticke schneiden und vom Blech
nehmen.
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Babas mit Friichten

Zutaten:

300 g Mehl
20 g Hefe
1 Tasse lauwarme Milch
4 Eier
40 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
2 TL Salz
100 ml Albadl
Va | Wasser
150 g Zucker

6 cl Rum
? 1 Weisswein
Ya | Sahne

1 TL Kakaopulver
250 g Frichte (Ananas, Stachelbeeren, Kirschen, Kiwis, etc.)
50 g Mandelblattchen

abgeriebene Schale von einer Zitrone
Fiir das Backblech Albadl

Zubereitung:

Zwolf bis 24 Savarinférmchen von rund 8 cm @ mit Albadl ausstreichen und mit
Mehl bestauben. Das Mehl in eine Schissel sieben und eine Mulde in die Mitte
dricken. Die Hefe hineinbréckeln und mit der Milch und etwas Mehl verrihren.
Den Vorteig 15 Minuten zugedeckt lassen. Die Eier mit dem Zucker schaumig
rihren, den Vanillinzucker und das Salz zugeben. Das Albadl leicht erwarmen.
Zum Eiergemisch geben und mit dem Vorteig und dem gesamten Mehl einen fast
flissigen Hefeteig schlagen. Den Teig zugedeckt nochmals 10 Minuten gehen
lassen. Die Savarinférmchen zur Halfte mit dem Hefeteig flllen und nochmals
zugedeckt 15 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 210° vorheizen. Die
Tdrtchen auf der zweiten Schiebeleiste von unten 30 Minuten backen. Auf ein
Kuchengitter stirzen und auskihlen lassen. Das Wasser mit dem Zucker, der
Zitronenschale, dem Rum und dem Weisswein unter Rihren so lange kochen
lassen, bis der Zucker voéllig aufgeldst ist. Die Babas mit der Unterseite nach
oben auf eine Platte setzen und mit der FlUssigkeit tranken. Sie missen ganz
vollgesogen sein. Die Sahne steif schlagen und in zwei Halften teilen. Eine Halfte
mit dem Kakaopulver verrihren. Die helle und die dunkle Sahne nacheinander in
einen Spritzbeutel mit Sterntite fullen und in die Mitte der Babas je einen
Sahnetupfen spritzen. Die Frichte wenn nétig abtropfen lassen, eventuell auch
klein schneiden und die Babas mit den Friichten und Mandelblattchen garnieren.
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Bath Buns

Zutaten:

500 g Mehl
30 g Hefe
20 ml lauwarme Milch
80 g Zitronat
50 g Orangeat
85 ml Albadl
2 Eier
80 g Zucker
Je 2 TL Anis und Salz
1 Messerspitze gemahlener Kimmel
80 g Rosinen
1 Eigelb
60 g Hagelzucker

abgeriebene Schale einer halben Zitrone
Fiir das Backblech Albadl

Zubereitung:

Ein Backblech ausfetten. Das Mehl in eine grosse Schissel sieben. In der Mitte
die zerbrockelte Hefe mit ein wenig Mehl und der Milch verrihren. Den
Hefevorteig 15 Minuten gehen lassen. Das Zitronat und das Orangeat klein
wiegen. Albadl mit den Eiern, dem Zucker, dem Vorteig und dem Mehl zu einem
Teig verkneten. Dann Zitronat, Orangeat, Gewlrze und Rosinen unterkneten.
Den Teig 20 Minuten gehen lassen. 50 g schwere Teigkldsschen auf das
Backblech setzen und zugedeckt zur doppelten Grdsse aufgehen lassen. Den
Backofen auf 200° vorheizen. Die Buns mit dem verquirlten Eigelb bestreichen,
mit dem Hagelzucker bestreuen und auf der mittleren Schiebeleiste 50 Minuten
backen.
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Berliner Napfkuchen

Zutaten:

300 g Mehl
15 g Hefe
Knapp 1/8 | lauwarme Milch
100 g Zucker
100 ml Albadl
1 Prise Salz
3 Eier
200 g Korinthen
100 g Schokoladen-Fettglasur
2 EL Pinienkerne

abgeriebene Schale einer Zitrone
Fur das Backblech Albadl und Semmelbroésel

Zubereitung:

Die Napfkuchenform d6len und mit Semmelbrdseln ausstreuen. Das Mehl in eine
Schussel sieben und in die Mitte eine Vertiefung dricken. Die Hefe
hineinbréckeln und mit der Milch, etwas Zucker und Mehl verrihren. Den
Hefevorteig zugedeckt 15 Minuten gehen lassen. Albadl mit dem restlichen
Zucker, dem Salz, den Eiern, der Zitronenschale, dem gesamten Mehl und dem
Hefevorteig verriihren. Den Teig so lange schlagen, bis er Blasen wirft. Den
Backofen auf 180° vorheizen. Die Korinthen waschen und abtropfen lassen und
unter den Hefeteig kneten. Den Teig in die Form flllen und auf der unteren
Schiebeleiste 50 Minuten backen. Den Napfkuchen zum Abkuhlen auf ein
Kuchengitter stlrzen. Die Fettglasur im Wasserbad zerlassen und den Kuchen
damit Uberziehen. In die noch weiche Glasur Pinienkerne drtcken.
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Bienenstich

Teig:

150 g Speisequark
6 EL Milch
6 EL Albadl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essloffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

75 ml Albadl
200 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
2 EL Milch
200-250 g Spaltmandeln

Den Teig knapp 2 cm dick auf einem gefetteten Backblech ausrollen.

Fur den Belag das Ol mit dem Zucker, dem Vanillin-Zucker und der Milch
zerlassen, die Mandeln darunter rihren und alles kalt stellen. Die gut abgekUhlte
Masse (sollte sie zu fest sein, noch etwas Milch hinzugeben) gleichmassig auf
dem Teig verteilen. Einen mehrfach umgeknifften, gefetteten Streifen Alufolie vor
den Teig legen.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: ca. 20 Minuten
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Brownies

Zutaten:

175 g Walnusskerne
50 g Pistazienkerne
200 g zartbittere Kuvertlre
150 ml Albadl
250 g brauner Zucker
1 Vanilleschote
4 Eier
200 g Mehl
1 Prise Salz
1 EL Rosenwasser

Zubereitung:

Die Walnusskerne und die Pistazienkerne grob hacken und mischen. Die
Kuvertlire mit einem scharfen Messer zerkleinern. Im Wasserbad die Kuvertlre
unter Rihren schmelzen. Aus dem Wasserbad nehmen und das Albadl, den
Zucker, das Mark der Vanilleschote und die Eier unterrihren. Loffelweise das
Mehl, zum Schluss Salz, Rosenwasser und drei Viertel der gehackten Nisse
dazugeben. Alles gut vermengen.

Eine flache, rechteckige Backform von ca. 25 x 35 cm mit Backpapier auskleiden
und den Teig ca. 4 cm dick in die Form streichen. Die restlichen Niusse auf den
Teig streuen. Im vorgeheizten Backofen bei 150 °C ca. 30 Minuten backen.
Nach dem Backen 1 Stunde in der Form auskuhlen lassen. Dann mit dem
Backpapier stlrzen. Papier entfernen und die Masse in kleine Rechtecke
schneiden. In Blechdosen mit Pergamentpapier kihl aufbewahren.
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Brune kager - danische braune Kuchen

Zutaten:

180 ml Albadl
200 g Zucker
125 g heller Sirup
75 g geschalte, gehackte Mandeln
75 g gehacktes Zitronat
2 TL gemahlene Gewturznelke
2 TL gemahlener Zimt
7 g Pottasche
500 g Mehl

Fiir das Backblech Albadl

Zubereitung:

Das Albadl zusammen mit dem Zucker und dem Sirup zum Kochen bringen. Vom
Herd nehmen, die Mandeln, das Zitronat, das Nelkenpulver, den Zimt und das
Ingwerpulver unterrihren. Die Pottasche in ein wenig kochendem Wasser
auflésen, unter die Sirupmasse rihren und diese abklihlen lassen. Das Mehl
darlber sieben und unterkneten. Aus dem Teig zwei Rollen formen, in Alufolie
oder Pergamentpapier wickeln und 24 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen. Ein
bis zwei Backbleche mit Albaél bestreichen.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Teigrollen in gleich diinne Scheiben
schneiden und diese mit genligend Abstand auf ein Backblech legen. Die Braunen
Kuchen 8 - 10 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Dann mit einem breiten
Messer vom Backblech heben und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.
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Bullar - Schwedische Hefeschnecken

Zutaten:
Teig
110 ml Albadl
5dl Milch
50 g Hefe
1dl Zucker
12, TL Salz

(2 TL gemahlener Kardamom)
850 g Weizenmehl

Fallung
70 ml Albadl
1dl Zucker
3-4 TL gemahlener Kardamom bzw. Zimt

Zum Bestreichen 1 Ei
Zum Bestreuen Hagelzucker oder gehackte Mandeln

Zubereitung:

Hefe in eine Schissel hineinbréckeln. Lauwarme Milch und leicht erwarmtes
Albadl (ca. 37°) darlber giessen und Hefe anrihren. Zucker, Salz (und
Kardamom) in die Schissel geben. Mehl dazugeben (2 dl zum Durchkneten
aufbewahren). Teig kraftig kneten. Teig ca. 30 Minuten unter einem Kiichentuch
aufgehen lassen. Teig auf dem Backtisch nochmals durchkneten. Teig in vier
Stlcke teilen. Sticke zu Rechtecken ausrollen. Fullung zusammenrihren und den
ausgerollten Teig damit bestreichen.

Den Teig nun rollen. Rolle in ca. 10 Teile schneiden und in oder ohne Formen auf
Bleche mit Backpapier legen. Ca. 40 Minuten unter einem Klichentuch aufgehen
lassen. Bullar mit Ei bestreichen und mit Hagelzucker oder gehackten Mandeln
bestreuen. 5 - 8 Minuten auf der mittleren Schiene bei 250 °C backen.
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Bunte Weihnachtssterne

Zutaten:

500 g Mehl
30 g Hefe
Y4 | lauwarme Milch
70 ml Albadl
80 g Zucker
2 Eigelbe
> TL Salz
80 g geschalte, gehackte Mandeln
1 Eigelb (zum Bestreichen)
80 g Belegkirschen
50 g Zitronat in Sticken
80 g geschalte Mandeln
50 g Rosinen

Abgeriebene Schale einer halben Zitrone
Fiir das Backblech Albadl

Zubereitung:

Zwei Backbleche einfetten. Eine Papierschablone fiir die Sterne herstellen. Das
Mehl in eine Schussel sieben. In der Mitte die zerbrickelte Hefe mit der Milch und
ein wenig Mehl verrihren. Den Hefevorteig zugedeckt 15 Minuten gehen lassen.
Das Albadl mit dem Zucker, den Eigelben, dem Salz und der Zitronenschale, dem
Hefevorteig und dem gesamten Mehl verrihren und einen trockenen Hefeteig
schlagen. Zuletzt die Mandeln unter den Teig mischen. Den Teig 15 Minuten
gehen lassen. Den Teig 1 cm dick ausrollen und Sterne ausschneiden. Die Sterne
auf das Backblech legen und mit dem verquirlten Eigelb bestreichen. Die Sterne
nach Vorschlag auf dem Bild mit halben Belegkirschen, Zitronatstliicken, Mandeln
und Rosinen belegen. Den Backofen auf 210° vorheizen. Die Sterne auf der
mittleren Schiebeleiste 10 - 15 Minuten backen.
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Cappuccino-Torte

Zutaten fiir 12 Stiick:

180 g Weizenmehl
2 TL Backpulver
125 g Zucker

2 Eier
100 ml Milch
70 ml Albadl

Fur die Creme
500 g Mascarpone
300 g Schlagsahne

3 Blatt weisse Gelatine

4 Eigelbe

170 g Zucker

3 EL Amaretto
4 EL I6slicher Kaffee

100 ml Wasser

ausserdem

2 EL Puderzucker
2 EL Kakaopulver
Paniermehl und Albadl

Zubereitung:

1.

Eine Springform (24 cm @) ausfetten und mit Paniermehl ausstreuen. Den
Backofen auf 170° vorheizen.

. Fur den Teig den Zucker und die Eier mit dem Schneebesen des

Handrlihrgerates cremig rtihren. Das Backpulver mit dem Mehl vermischen
und unterheben. Nach und nach die Milch unterrihren, dann das Albadl.
Alles in die Springform flllen und bei 150° auf der untersten Schiene ca.
35 Minuten backen. In der Form abkulhlen lassen, stliirzen und zweimal
waagerecht durchschneiden.

. Flr die Creme den Zucker und die Eigelbe mit dem Schneebesen des

Handrlhrgerates cremig rihren. Den Mascarpone unterrihren. Die Sahne
steif schlagen und vorsichtig unterheben.

. Die Gelatine 5 Minuten in Wasser einweichen. 100 ml Wasser in einen Topf

geben, die Gelatine und das Kaffeepulver zufligen und alles bei mittlerer
Hitze erwarmen, bis sich Kaffeepulver und Gelatine vollstdndig aufgeldst
haben. Den Topf vom Herd nehmen und den Amaretto einrihren.

. Den untersten Tortenboden wieder in die (gesauberte) Springform legen,

gleichmassig mit etwas Kaffeemischung betraufeln und mit 1/3 der Creme
bestreichen. Den 2. und 3. Boden genauso verarbeiten.

. Puderzucker und Kakaopulver vermischen und Uber die Torte sieben. Vor

dem Verzehr etwa eine Stunde ins Gefrierfach stellen. Cappuccino dazu
servieren. Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde (ohne Kihl- und Backzeiten).
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Club-Teilchen

Teig:

150 g Speisequark
6 EL Milch
6 EL Albadl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essloffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Fiillung: 2 - 3 EL Konfitlre
Zum Bestreichen: etwas Dosenmilch

Den Teig gut 2 cm dick ausrollen und Vierecke daraus radern. Diese in der Mitte
mit etwas Konfitlire belegen, zu beliebigen Formen (Dreiecke, Taschen usw.)
zusammenschlagen, mit Milch bestreichen und auf ein gefettetes Backblech
legen.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: ca. 15 Minuten
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Crépes

Zutaten fiir 12 Portionen:

250 ¢
500 ml
1 Prise

1EL
4
1EL

35 ml

Mehl

Milch

Salz
Vanillezucker
Eier

Cognac
Albadl

Zubereitung:
Mehl, Milch, Salz, Vanillezucker und Eier verrihren, den Cognac und das Albadl
dazugeben, abermals verrihren. In eine Pfanne geben, gerade so viel, bis der
Boden bedeckt ist, und ca. 2-3 Min. bei mittlerer Hitze auf jeder Seite ,braten".
Je nach Wunsch kénnen die Crépes mit Marmelade, Zucker, Zimt, Kase,
Schinken belegt werden. Nach dem Belegen die Crépes einrollen und geniessen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
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Doktorschnitten

Teig:

150 g Speisequark
6 EL Milch
6 EL Albadl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verriihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essléffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Fillung:

250 g Rosinen

100 g grobgehackte Haselnusskerne
75 g Zitronat

1 gut gehdaufter EL Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

1 Flaschchen Rum-Aroma

1 Messerspitze gemahlener Zimt

Zum Bestreichen: 75 ml Albadl.

Guss:

125 Puderzucker

2 - 3 EL Apfelsinensaft

etwas abgeriebene gelbe Apfelsinenschale (ungespritzt)

Flr die Flllung die gewaschenen, gut abgetropften Rosinen mit den Ubrigen
Zutaten mischen.

Den Teig zu einem Rechteck von 30 x 60 cm ausrollen, mit dem Ol bestreichen,
die Fullung darauf verteilen und etwas andriicken. Den Teig in der Mitte
durchschneiden, so dass Halften von 30 x 30 cm entstehen. Jedes Teigstiick fur
sich aufrollen und beide nebeneinander auf ein gefettetes Backblech legen. Die
Rollen der Lange nach (ca. 25 cm) ca. 2,5 cm tief einschneiden, etwas
auseinanderziehen und die Seiten wieder andriicken.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: 25 - 35 Minuten

Fur den Guss den gesiebten Puderzucker mit so viel Apfelsinensaft glatt rihren,
dass eine dickfllissige Masse entsteht. Die Apfelsinenschale unter den Guss
rahren und das Gebdack sofort nach dem Backen damit bestreichen.
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Erdbeerkranz

Zutaten:

500 g Erdbeeren
1 EL Vanillin-Zucker
Va | Wasser
60 ml Albadl
1 Prise Salz
200 g Menhl
4 Eier
2 | Sahne
6 EL Zucker

abgeriebene Schale von einer halben Zitrone

Zubereitung:

Die Erdbeeren waschen. 4 grosse zurlickbehalten, die tibrigen mit dem
Vanillinzucker mischen und durchziehen lassen. Den Backofen auf 200°
vorheizen.

Das Wasser mit dem Albadl, dem Salz und der Zitronenschale zum Kochen
bringen. Das gesiebte Mehl auf einmal hineinschitten und so lange rihren, bis
sich der Teigkloss vom Topfboden I6st. Den Teig in einer Schissel etwas
abklhlen lassen und nacheinander die Eier unterrihren. Mit einem Spritzbeutel
12 Windbeutel kreisférmig mit geringem Abstand auf das Backblech spritzen. Sie
sollten sich beim Aufgehen beriihren und einen Kranz bilden. Auf der zweiten
Schiene von unten 30 Minuten backen.

Die Erdbeeren durch ein Sieb streichen. Die Sahne mit dem Zucker steif
schlagen. 5 Essloffel Sahne in einen Spritzbeutel flllen, die restliche Sahne mit
dem Erdbeerpliree mischen. Den noch warmen Brandteigkranz quer
durchschneiden, nach dem Erkalten mit der Erdbeersahne flllen, mit dem oberen
Teil bedecken und diese mit Sahnerosetten und Erdbeerstiicken verzieren.
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Exquisite Schnecken

Teig:

150 g Speisequark
6 EL Milch
6 EL Albadl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essloffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Fullung: 50 g Rosinen, 50 g Korinthen, 50 g abgezogene, gehackte Mandeln, 50
g (2 gut gehaufte EL) Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker.

Zum Bestreichen: 20 ml Albadl.
Guss: 175 g Puderzucker, ca. 2 EL Zitronensaft

Flr die Flllung die gewaschenen, gut abgetropften Rosinen und Korinthen mit
den Ubrigen Zutaten mischen.

Den Teig zu einem Rechteck in der Grésse von 45 x 35 cm ausrollen, mit dem Ol
bestreichen, die Fiullung gleichmassig darauf verteilen und den Teig von der
kirzeren Seite her aufrollen. Mit einem scharfen Messer ca. 1,5 cm breite Sticke
von der Rolle abschneiden, auf ein gefettetes Backblech legen und leicht
flachdricken.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: 15 - 20 Minuten

Flr den Guss den gesiebten Puderzucker mit so viel Zitronensaft glatt rihren,
dass eine dickflissige Masse entsteht. Das Geback sofort nach dem Backen damit
bestreichen.
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Franzosische Madeleines

Zutaten:

125 g Zucker
125 g Mehl
90 ml Albadl
3 Eier
1 Prise Salz
60 g geschalte und geriebene Mandeln
1 EL Orangenblitenwasser (aus der Drogerie)
Ya TL Vanilleextrakt

Fiir die Formchen Albaodl

Zubereitung:

Flr Madeleines brauchen Sie die typischen kleinen Muschelférmchen. Die
Formchen mit Albadl ausstreichen. Den Zucker und das gesiebte Mehl auf ein
Backbrett geben. Die Eier mit dem Teigspachtel unter die Mehl-Zucker-Mischung
kneten und nach und nach das Albadl, das Salz, die Mandeln, das
Orangenblitenwasser und den Vanilleextrakt unterkneten. Den Teig dabei nicht
mit den Handen, sondern mit dem Teigspachtel bearbeiten! Den Teig zugedeckt
1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 250° vorheizen. Vom
Teig kleine Sticke in die Madeleine-Férmchen dricken und auf dem Backofenrost
auf der mittleren Schiene 15 Minuten backen.

Wenn Sie keine Madeleine-Férmchen haben, dann driicken Sie Alufolie in ein
Schnapsglas und stellen sich so Férmchen her.
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Frithstlickskuchen

Zutaten:

150 ml lauwarme Milch
200 g Zucker
500 g Weizenmehl
2 Eier
70 ml Albadl
1 Packchen Backpulver
1 Prise Salz Backpulver

abgeriebene Schale von einer Zitrone
Vanillezucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Albadl zusammen mit dem Mehl, der Milch, den Eiern, der Prise Salz und der
Zitronenschale zu einem glatten Teig verarbeiten. Das Backpulver unterrihren,
dann den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 175° vorheizen. Den Teig in eine gefettete Backform (z.B. flr
Napfkuchen oder eine Kastenform) flllen. Im Backofen auf der mittleren Schiene
etwa 50 Minuten backen. Mit dem Vanillezucker bestreut servieren.

Dieser Kuchen wird traditionell zum Frihstuck serviert. Er kann aber auch zum
Dessert gegessen werden und schmeckt lauwarm oder kalt.

Seite 84 von 164



Gefiillte Gliicks-Schweinchen

Zutaten:

500 g
30 g
60 g

Va |

45 ml

1
1 Prise

100 g

150 g

100 g

3
1
2 Tasse
1

Mehl

Hefe

Zucker

lauwarme Milch
Albaol

Ei

Salz
Marzipan-Rohmasse
gemahlene Haselnlsse
Zucker

Eiweisse

Eigelb

Puderzucker

Eiweiss

abgeriebene Schale von einer Zitrone
etwas Schokoladen-Fettglasur
Fliir das Backblech Albadl

Zubereitung:
Ein Backblech leicht einfetten. Das Mehl in eine Schissel sieben. Die zerbrickelte
Hefe in der Mitte mit etwas Mehl, Zucker und der Milch verrihren und zugedeckt
15 Minuten gehen lassen. Den restlichen Zucker, das Albadl, das Ei, das Salz und
die Zitronenschale mit dem Hefevorteig schlagen, bis der Teig Blasen wirft und
15 Minuten gehen lassen. Die Marzipan-Rohmasse mit den Haselnlissen, dem
Zucker und den Eiweissen vermengen. Den Hefeteig etwa 4 mm dick ausrollen.
20 Platzchen von 8 cm @ und 10 Platzchen von je 4 cm @ ausstechen. Aus dem
restlichen Teig Ohrchen formen. Auf 10 der grossen Platzchen die Fillung
verteilen, die Rander mit Eigelb bestreichen, ein zweites Platzchen darauf setzen
und die Rander gut zusammendriicken. Aus den kleinen Platzchen die
Schnauzchen mit Nasenléchern formen. Schnauzchen und Ohren mit Eigelb
bestreichen und auf die grossen Platzchen dricken. Die Schweinchen auf dem
Backblech mit Eigelb bestreichen und 15 Minuten gehen lassen. Den Backofen
auf 200° vorheizen. Die Schweinchen auf der zweiten Schiebeleiste von unten
etwa 15 Minuten backen. Den Puderzucker mit Eiweiss verrihren. Die
Schokoladen-Fettglasur zerlassen. Den Schweinchen mit den Glasuren Augen

aufspritzen.
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Gefiillter Hefezopf

Zutaten:

375g Mehl
20 g Hefe
1/8 I lauwarme Milch
50 g Zucker
25 ml Albadl
2 Eier
2 TL Salz
50 g Marzipan-Rohmasse
50 g Aprikosenkonfitlire
50 g Rosinen
50 g gehackte Mandeln
1 Eigelb
1 EL Zucker
1 EL Wasser

Fiir das Backblech Albadl

Zubereitung:

Ein Backblech mit Albadl bestreichen. Das Mehl in eine Schissel sieben, die Hefe
in die Mitte bréckeln, mit der Milch, etwas Zucker und Mehl verrihren. Den
Hefevorteig 15 Minuten gehen lassen. Das Albadl mit den Eiern, dem Salz und
dem restlichen Zucker verriihren, mit dem Hefevorteig und dem Mehl verkneten
und den Teig 15 Minuten gehen lassen. Dann den Teig 1 cm dick zu einer Platte
von 50 x 40 cm ausrollen; 3 gleich breite Langsfelder markieren. Das Marzipan
mit der Konfitlire verrihren, das mittlere Feld damit bestreichen und die Rosinen
und die Mandeln dartber streuen. Die dausseren Felder in 2 cm breite, schrage
Streifen schneiden und die FlUllung damit zopfartig belegen. Den Zopf auf dem
Backblech nochmals 15 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 225° vorheizen.
Den Zopf mit verquirltem Eigelb bestreichen. 30 Minuten auf der unteren Schiene
backen. Den Zucker mit dem Wasser aufkochen. Den Zopf 10 Minuten vor Ende
der Backzeit damit bestreichen.
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Gundulakranz

Teig:

200 g Speisequark
6 EL Milch
1 Ei
8 EL Albadl
100 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
400 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver

etwas Salz

Den Quark mit Milch, Ei, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren.
Danach gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls
essloffelweise dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Fullung: 150 g Rosinen, 100 g Zitronat, 100 g abgezogene, gehackte Mandeln,
50 g (2 gut gehaufte EL) Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker, 1 gestr. TL
gemahlener Zimt, 1 Flaschchen Rum-Aroma, 3 Tropfen Backdl Bittermandel.

Zum Bestreichen: 35 ml Albadl, etwas Dosenmilch.

Far die Flllung die gewaschenen, gut abgetropften Rosinen mit den Ubrigen
Zutaten mischen.

Den Teig (sollte er etwas weich sein, noch bis zu 50 g Mehl darunter kneten) zu
einem Rechteck in der Grdsse von 50 x 55 cm ausrollen, mit dem Ol bestreichen
und in der Mitte der Lange nach durchschneiden. Die Fillung auf jedem Teigstick
so verteilen, dass an der durchgeschnittenen Seite je 2 cm Teig frei bleiben. Jede
Teighalfte von der ldangeren Seite her von aussen nach innen aufrollen. Die
beiden Rollen umeinander schlingen, als Kranz auf ein gefettetes Backblech
legen, mit Milch bestreichen und die aufliegenden Rollen ca. 1 cm tief
einschneiden.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: ca. 30 Minuten
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Hannoverscher Apfelkuchen

Teig:

200 g Speisequark
6 EL Milch
1 Ei
8 EL Albadl
100 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
400 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Ei, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren.
Danach gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls
essloffelweise dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Fiillung: 2 kg Apfel, 75 g Rosinen, 30 ml Albadl, ca. 50 g (2 gut geh&ufte EL)
Zucker, 1 gestr. TL gemahlener Zimt.

Zum Bestreichen: 35 ml Albadl.

Zum Bestreuen: 75 g (3 gut gehaufte EL) Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker,
75 g Spaltmandeln.

Fur die Fullung die Apfel schélen, vierteln, entkernen, in Stiicke schneiden, mit
den gewaschenen, gut abgetropften Rosinen und den Ubrigen Zutaten leicht
dinsten, abkihlen lassen und mit Zucker abschmecken.

Gut die Halfte des Teiges so ausrollen, dass er etwas grosser als das Backblech
ist, auf das gefettete Backblech legen, die erkaltete Flllung gleichmassig darauf
verteilen, dabei an der offenen Seite des Blechs ca. 2 cm Teig frei lassen und die
Uberstehenden Teigrander Uber die Flllung schlagen. Den Rest des Teiges als
Decke ausrollen, auf die Flllung legen, die Rander gut andricken und die Decke
mit dem Albadl bestreichen.

Zum Bestreuen die Zutaten mischen und gleichmassig auf dem Teig verteilen.

E-Herd: 200 - 225 °C
Backzeit: 20 - 30 Minuten
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Hefeteig-Gugelhupf

Zutaten:

500 g Mehl

759 Zucker
10 g Salz

150 ml Albadl

3 Eier
200 ml Milch
1 Wirfel Hefe (42 g)

80 g helle Rosinen
50 g gehobelte Mandeln

Zubereitung:

Die Halfte der Milch leicht erwdarmen und darin die Hefe auflésen. Mit wenig Mehl
und 1 Teel6ffel Zucker verrihren, an einen massig warmen Ort stellen und zum
Doppelten aufgehen lassen. Das ubrige Mehl, Zucker, Eier, Salz und die restliche
Milch gut vermengen. Nun das Albadl einarbeiten. Danach das Hefegemisch
hinzufligen. Alles nochmals grindlich durchkneten. Den Teig dann auf dem
Boden einer grossen Schiissel zusammenpressen. Den Teig nun eine Stunde
zugedeckt ruhen lassen.

Die Rosinen in warmem Wasser aufquellen lassen und danach gut abtrocknen.
Den gut aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und gut durchkneten,
dabei die Rosinen einarbeiten. Die Gugelhupf-Backform fetten und die
Innenseiten mit den Mandelhobeln bestreuen. Nun den Teig hineinfiillen, bis er
die Form zur Halfte ausflllt. Den Teig nochmals aufgehen lassen und dann ca. 45
Minuten bei 210 Grad backen. Nach dem Backen den Kuchen kurz in der Form
abkuhlen lassen. Dann kann der Kuchen aus der Form gekippt werden.
Abschliessend mit Puderzucker bestauben. Wie alles Hefegeback schmeckt der
Gugelhupf am besten frisch.

Dieser Gugelhupf ist ganz schwach gesusst, weshalb er von Feinschmeckern gern
zusammen mit einer Flasche Gewdlrztraminer genossen wird.
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Igelrolle

Teig:

200 g Speisequark
6 EL Milch
1 Ei
8 EL Albadl
100 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
400 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Ei, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren.
Danach gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls
essloffelweise dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Flillung: 150 Rosinen, 100 g Zitronat, 100 g abgezogene, gehackte Mandeln, 50
g (2 gut gehaufte EL) Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker, 1 gestr. TL
gemahlener Zimt, 1 Flaschchen Rum-Aroma, 3 Tropfen Backdl Bittermandel.

Zum Bestreichen: 75 ml Albadl, etwas Milch.
Guss: 150 g Puderzucker, 1 - 2 EL heisses Wasser.
Zum Garnieren: ca. 15 g abgezogene, in Stifte geschnittene Mandeln.

Flr die Flllung die gewaschenen, gut abgetropften Rosinen mit den Ubrigen
Zutaten mischen.

Den Teig zu einem Rechteck in der Grésse von 80 x 30 cm ausrollen, mit dem
Albadl bestreichen und die Flllung gleichmassig darauf verteilen. Den Teig von
der langeren Seite her aufrollen, die Rolle spiralenférmig in eine gefettete
Springform (Durchmesser ca. 26 cm) legen und mit Milch bestreichen.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: ca. 50 Minuten

Fir den Guss den gesiebten Puderzucker mit so viel Wasser glatt rihren, dass
eine dickflissige Masse entsteht. Das erkaltete Geback damit bestreichen und
mit den Mandelstiften spicken.
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Jagerbrotchen

Teig:

150 g Speisequark
6 EL Milch
6 EL Albadl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver
75 g Korinthen

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Albaél, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essloffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Zum Bestreichen: etwas Dosenmilch

Unter den Teig die gewaschenen, gut abgetropften Korinthen kneten, ihn zu
einer Rolle formen und in 16 gleichmassige Stlicke schneiden. Diese zu runden
Brotchen formen, auf ein gefettetes Backblech legen und mit Milch bestreichen.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: ca. 20 Minuten

Nach Belieben das Geback mit Marmelade oder Pflaumenmus flllen. Dazu die
runden Teigbrotchen etwas flachdricken und mit einem halben TL Fillung
belegen. Die Teigrander beutelartig dariber zusammenlegen, gut schliessen und
mit der runden Seite nach oben auf ein gefettetes Backblech legen.
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Makronenzwieback

Zutaten:

500 g Mehl
30 g Hefe
Ya | lauwarme Milch
25 ml Albadl
50 g Zucker
2 TL Salz
2 Eier
100 g Marzipan-Rohmasse
80 g Puderzucker
1 Eiweiss
1 EL Rum

geriebene Schale einer halben Zitrone
Flir die Formen Albadl

Zubereitung:

Zwei Rehrickenformen mit Albadl ausstreichen. (Eine Kastenform geht auch.)
Das Mehl in eine Schissel sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken, die Hefe
hineinbréckeln und mit der Milch und etwas Mehl zu einem Vorteig verrihren. Mit
ein wenig Mehl bestreuen und zugedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten
gehen lassen. Den Zucker, das Salz, die Zitronenschale und die Eier mit dem
Albadl verrihren, zum Hefevorteig geben und alles mit dem gesamten Mehl zu
einem trockenen Hefeteig verarbeiten. Den Hefeteig so lange schlagen, bis er
Blasen wirft und dann zugedeckt nochmals 15 Minuten gehen lassen. Auf einer
bemehlten Flache aus dem Hefeteig zwei gleich grosse Rollen formen, diese in
die Rehrickenformen legen und darin so lange gehen lassen, bis sich das
Teigvolumen verdoppelt hat. Den Backofen auf 220° vorheizen. Den gut
aufgegangenen Teig auf der unteren Schiebeleiste 25 - 35 Minuten backen, bis er
goldgelb ist.

Die beiden Kuchen auf ein Kuchengitter stliirzen und Uber Nacht abklhlen lassen.
Den Backofen auf 200° vorheizen. Die erkalteten Kuchen in gleich dicke Scheiben
schneiden, auf ein Backblech legen und auf der mittleren Schiebeleiste von einer
Seite goldgelb rosten. Anschliessend erkalten lassen. Die Marzipan-Rohmasse mit
dem gesiebten Puderzucker, dem Eiweiss und dem Rum zu einer streichfahigen
Masse verruhren. Die Makronenmasse auf die ungerostete Seite der
Zwiebackscheiben streichen und so lange Uberbacken, bis sie sich leicht
hellbraun farbt.
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Marzipanzopf

Zutaten:

500 g Mehl
30 g Hefe
Ya | lauwarme Milch
60 ml Albadl
50 g Zucker
1 Prise Salz
200 g Marzipan-Rohmasse
2 Eiweisse
2 EL Zucker
150 g geschalte und geriebene Mandeln
2cl Rum
4 EL Puderzucker
2 EL Zitronensaft
2 EL Wasser

geriebene Schale einer halben Zitrone
Flr die Formen Albadl

Zubereitung:

Ein Backblech ausfetten. Das Mehl in eine Schissel sieben und in die Mitte eine
Vertiefung driicken. Die Hefe hineinbréckeln und mit der Milch und etwas Mehl
verrihren. Den Hefevorteig zugedeckt 15 Minuten gehen lassen. Albadl mit dem
Zucker, dem Salz, der Zitronenschale, dem gesamten Mehl und dem Hefevorteig
verrihren. Den Teig so lange schlagen, bis er Blasen wirft. Zugedeckt weitere 15
Minuten gehen lassen. Das Marzipan mit dem Eiweiss, dem Zucker, den Mandeln
und dem Rum mischen. Den Teig auf 50 x 40 cm ausrollen, mit der Flllung
bestreichen und langsseits aufrollen. Die Rolle der Lange nach halbieren, zu
einem Zopf drehen und auf dem Backblech 15 Minuten gehen lassen. Den
Backofen auf 200° vorheizen. Den Zopf auf der unteren Schiene 35 Minuten
backen. Den Puderzucker mit dem Zitronensaft und dem Wasser verrihren und
den noch heissen Zopf damit glasieren.
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Meisters Mohnkranz

Zutaten:

500 g Mehl
40 g Hefe
Ya | lauwarme Milch
90 ml Albaol
100 g Zucker
2 Eier
1 Prise Salz
50 g gemahlener Mohn
1/8 | heisses Wasser
30 g Rosinen
1 Prise Salz
1 Messerspitze gemahlener Zimt
1 Eigelb
3 EL Puderzucker
1 EL Zitronensaft
1 EL Wasser
4 Kandierte Kirschen

Saft und abgeriebene Schale einer halben Zitrone
Flir die Formen Albadl

Zubereitung:

Eine Kranzkuchenform mit Albadl ausstreichen. Das Mehl in eine Schuissel sieben
und in die Mitte eine Vertiefung dricken. Die Hefe hineinbréckeln und mit 1
Teel6ffel Zucker, der Milch und etwas Mehl verriihren. Den Vorteig zugedeckt 15
Minuten gehen lassen. Das Albadl mit dem restlichen Zucker, den Eiern, dem
Zitronensaft, der Zitronenschale und dem Salz zu dem Hefevorteig geben, mit
dem gesamten Mehl zu einem glatten Teig verarbeiten. So lange schlagen, bis er
sich vom Schusselrand 16st und Blasen wirft. Den Teig zugedeckt weitere 20
Minuten gehen lassen. Den Mohn in einer Schissel mit heissem Wasser
Ubergiessen und 5 Minuten quellen lassen. Die Rosinen heiss waschen und gut
abtropfen lassen. Das Wasser vorsichtig vom Mohn abgiessen, die Rosinen, das
Salz und den Zimt unterrihren. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Hefeteig
auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck ausrollen und mit der
Mohnflllung bestreichen. Den Teig von der Langsseite aufrollen. Die Kanten und
Enden mit verquirltem Eigelb bestreichen und gut zusammendricken, damit die
Flllung nicht herausquillt. Die Rolle mit der Nahtseite nach unten in die
Kranzkuchenform legen und die Teigenden gut miteinander verbinden. Den
Kuchen auf der unteren Schiene 45 Minuten backen. Den Kuchen zum Abkulhlen
auf ein Kuchengitter stlirzen. Den Puderzucker mit dem Zitronensaft und dem
Wasser verrihren. Den Kuchen damit glasieren und mit den halbierten
kandierten Kirschen verzieren.
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Milchhornchen

Zutaten:

500 g Mehl
30 g Hefe
Ya | lauwarme Milch
30 ml Albadl
1 TL Zucker
V2 TL Salz
1 Eigelb

Fiir das Backblech Albadl

Zubereitung:

Ein Backblech mit Albadl bestreichen. Das Mehl in eine Schissel sieben und in die
Mitte eine Vertiefung dricken. Die Hefe hineinbréckeln und mit der lauwarmen
Milch verrihren. Den Vorteig mit etwas Mehl bestreut zugedeckt 15 Minuten
gehen lassen. Das Albadl mit dem Zucker und dem Salz verrihren und mit dem
Vorteig und dem gesamten Mehl zu einem trockenen, etwas festen Hefeteig
schlagen. Den Teig weitere 15 Minuten gehen lassen. Vom Hefeteig 50 g schwere
Stlcke abwiegen und zu Kugeln drehen. Die Teigkugeln zu 15 cm langen Ovalen
ausrollen. Das eine Ende jedes Teigovals fest auf das Backbrett driicken. Vom
anderen Ende her die Teigovale mit beiden Handen aufrollen, dabei mit etwas
Druck die beiden Enden zu dinnen Spitzen formen. Die in der Mitte dickeren
Stangen zu Hornchen biegen, auf das Backblech legen und mit dem verquirlten
Eigelb bestreichen. Weitere 15 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 230°
vorheizen. Die Hornchen auf der zweiten Schiebeleiste von unten in 10 - 15
Minuten braun backen. Mdglichst ofenfrisch servieren.
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Mohnkuchen mit Streuseln

Teig:

150 g Mehl
6 EL Milch
6 EL Albadl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver

etwas Salz
Fiir das Backblech Albadl

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essloffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Belag: 250 g gemahlener Mohn, 125 g Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker, 4
Tropfen Backdl Zitrone, Y2 gestr. TL gemahlener Zimt, 35 ml Albadl, knapp 1/8 |
heisse Milch, 50 g Rosinen.

Streusel: 200 g Weizenmehl, 100 g Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker, 1
Messerspitze gemahlener Zimt, 75 ml Albadl.

Den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen und an den hochstehenden
Randern des Bleches ca. 2 cm hochdrucken.

Fir den Belag den mit heissem Wasser Uberbriihten, gut abgetropften Mohn mit
dem Zucker und den Gewiirzen mischen. Das Ol und so viel von der Milch
darunter rihren, dass die Masse gut streichfahig ist. Danach die gewaschenen,
gut abgetropften Rosinen darunter heben. Die erkaltete Flllung gleichmassig auf
den Teig streichen.

Flr die Streusel das Mehl in eine Schissel sieben und mit dem Zucker, dem
Vanillin-Zucker und dem Zimt vermischen. Das Ol dazugeben, alle Zutaten mit
den Handen oder mit 2 Gabeln zu Streuseln vermengen und diese gleichmassig
auf den Belag streuen. Einen mehrfach umgeknifften, gefetteten Streifen Alufolie
vor den Teig legen.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: 25 - 30 Minuten
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Napoleon-Kuchen

Zutaten:

5 Eigelbe
200 g Zucker
6 Eiweisse
100 g Mehl
50 g Speisestarke
50 g Kakaopulver
80 g gehackte Mandeln
2 TL gemahlene Zimt
Ya TL gemahlene Gewdlrznelken
1 Prise Salz
2 EL Cognac
60 ml Albadl
100 g Schokoladen-Fettglasur

Fiir das Backblech Albadl und Semmelbrosel

Zubereitung:

Eine Rehriicken- oder eine Kastenform mit Albadl ausstreichen und mit
Semmelbréseln ausstreuen. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Eigelbe mit
50 g Zucker schaumig rihren. Die Eiweisse mit dem restlichen Zucker zu Schnee
schlagen und auf die Eigelbmasse gleiten lassen. Das Mehl mit der Starke und
dem Kakao sieben, mit den Mandeln, dem Zimt, dem Nelkenpulver und dem Salz
mischen und mit dem Eischnee sowie dem Cognac unter die Eigelbmasse heben.
Das Albadl lauwarm unter den Teig ziehen. Den Teig in die Form flllen, glatt
streichen und auf der untersten Schiebeleiste 55 Minuten backen. Den Kuchen
auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Die Schokoladenglasur im Wasserbad
schmelzen lassen, den Kuchen damit Gberziehen und die Pistazien auf die noch
weiche Glasur streuen.
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Nusskranz

Teig:

150 g Speisequark
6 EL Milch
6 EL Albadl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essloffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Flillung: 200 g gemahlene Haselnusskerne, 100 g (4 gut gehaufte EL) Zucker, 4
- 5 Tropfen Backdl Bittermandel, V2 Eigelb, 1 Eiweiss, 3 — 4 EL Wasser.

Zum Bestreichen: 2 Eigelb, 1 EL Milch.
Den Teig zu einem Rechteck in der Grdsse von 35 x 45 cm ausrollen.

Far die Flllung die Nusskerne, den Zucker, das Backdl, das Eigelb und das
Eiweiss mit so viel Wasser verrihren, dass eine geschmeidige Masse entsteht.
Diese mit einem Teigschaber auf den ausgerollten Teig streichen. Den Teig von
der langeren Seite her aufrollen, als Kranz auf ein gefettetes Backblech legen,
mit dem verquirlten Eigelb bestreichen und den Aussenrand in gleichméassigen
Abstédnden ca. 2 cm tief einschneiden.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: 30 - 40 Minuten

Als Variante fur die Flllung die gemahlenen Haselnusskerne, 120 g (ca. 6 gestr.
EL) Honig, das Backél, das Y2 Eigelb, das Eiweiss und 2 - 3 EL Wasser verrihren,
so dass eine geschmeidige Masse entsteht. Diese wie oben angegeben weiter
verarbeiten.
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Orangen-Muffins

Zutaten fiir etwa 12 Stiick:

260 g
2TL
2 TL
2TL

3

1

150 g
100 ml
250 g

Mehl

Backpulver

Natron

unbehandelte, abgeriebene Orangenschale
mittelgrosse Orangen

Ei

brauner Zucker

Albadl

Buttermilch

Zubereitung:
Mehl, Backpulver, Natron und Orangenschale vermischen. Die Orangen schalen,
enthauten und in kleine Stlckchen schneiden. In einer grossen Schussel das Ei
aufschlagen und leicht verquirlen. Dann Zucker, Albadél, Buttermilch und die
Orangenstuckchen dazugeben und vermischen. Zuletzt die Mehlmischung
hinzufiigen und unterheben. Bei ca. 180 Grad im vorgeheizten Ofen etwa 20 - 25
Minuten backen.
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Panettone

Zutaten:

650 g Mehl
50 g Hefe
Y4 | lauwarme Milch
150 ml Albadl
5 Eigelbe
1 gehaufter TL Salz
1 Prise geriebene Muskatnuss
100 g gehacktes Zitronat
50 g Gehaktes Orangeat
150 g Rosinen
1 Eigelb

Abgeriebene Schale von einer Zitrone
Flr die Form Pergamentpapier und Albadl

Zubereitung:

Einen hohen Topf mit dem gefetteten Pergamentpapier auslegen. Das Mehl in
eine Schissel sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken, die Hefe
hineinbréckeln und mit etwas Zucker, der Milch und etwas Mehl verriihren. Den
Vorteig 15 Minuten gehen lassen. Das Albadl, die Eigelbe, die Gewlrze und die
Zitronenschale mit dem Vorteig und dem gesamten Mehl so lange schlagen, bis
der Teig Blasen wirft. Den Teig 15 Minuten gehen lassen. Das Zitronat, das
Orangeat und die Rosinen unterkneten, den Teig zu einer Kugel formen, in den
Topf legen und weitere 15 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 200°
vorheizen. Den Kuchen mit verquirltem Eigelb bestreichen, kreuzweise
einschneiden und auf der unteren Schiebeleiste 90 Minuten backen. Den Kuchen
im Topf etwas abkilhlen lassen, auf ein Kuchengitter stirzen und véllig erkalten
lassen. Das Pergamentpapier erst vor dem Anschneiden abziehen.
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Pflaumenkuchen

Teig:

150 g Speisequark
6 EL Milch
6 EL Albadl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essloffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Belag: 1 - 1,5 kg Pflaumen
Zum Bestreuen: etwas Zucker

Den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen.
Fur den Belag die Pflaumen waschen, entsteinen und gleichmassig auf den Teig
legen (mit der Innenseite nach oben). Einen mehrfach umgeknifften, gefetteten

Streifen Alufolie vor den Teig legen.

E-Herd: 200 - 225 °C
Backzeit: 15 - 25 Minuten

Nach dem Backen den etwas ausgeklhlten Kuchen mit Zucker bestreuen.
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Rosenkuchen

Teig:

200 g Speisequark
6 EL Milch
8 EL Albadl
1 Ei
100 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
400 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Ei, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren.
Danach gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls
essloffelweise dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Flillung: 125 g Rosinen, 75 g Korinthen, 100 g abgezogene, gehackte Mandeln,
50 g (2 gut gehaufte EL) Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker.

Zum Bestreichen: 50 ml Albadl, etwas Dosenmilch

Flr die Flllung die gewaschenen, gut abgetropften Rosinen und Korinthen mit
den Ubrigen Zutaten mischen.

Den Teig zu einem Rechteck in der Grésse von 50 x 40 cm ausrollen, mit dem
Albadl bestreichen, die Flllung gleichmassig darauf verteilen und den Teig von
der langeren Seite her aufrollen. Die Rolle in 15 Stiicke schneiden, diese in eine
gefettete Springform (Durchmesser ca. 26 cm) setzen und mit Milch bestreichen.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: 35 - 55 Minuten
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Rosinenstuten

Zutaten:

100 g Rosinen
2 EL Rum
500 g Mehl
30 g Hefe
40 g Zucker
knapp 375 ml lauwarme Milch
60 ml Albadl
2 Eier
1TL Salz
1 Eigelb

abgeriebene Schale von einer Zitrone
Fiir die Form Albadl

Zubereitung:

Eine 30 cm lange Kastenform mit Albadl ausstreichen. Die Rosinen mit dem Rum
mischen und ziehen lassen. Das Mehl in eine Schissel sieben und in der Mitte die
zerbrockelte Hefe mit etwas Zucker, Mehl und der Milch zu einem Vorteig
verrihren. Zugedeckt 15 Minuten gehen lassen. Den restlichen Zucker, das
Albadl, die Eier, das Salz und die Zitronenschale mit dem Vorteig und dem
gesamten Mehl verkneten und den Teig schlagen, bis er Blasen wirft. 15 Minuten
gehen lassen. Die Rosinen unterkneten, den Teig in die Kastenform flillen und
weitere 15 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Kuchen
mit verquirltem Eigelb bestreichen und auf der untersten Schiebeleiste 50 - 60
Minuten backen.
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Sahne-Windbeutel

Zutaten:

Ya | Wasser
40 ml Albadl
1 Prise Salz
200 g Mehl
4 Eier
Y2 | Sahne
60 g Zucker
> Tasse Puderzucker

abgeriebene Schale einer halben Zitrone

Zubereitung:

Das Wasser mit dem Albadl, dem Salz und der Zitronenschale zum Kochen
bringen. Das gesiebte Mehl auf einmal in die Flissigkeit schitten und so lange
rihren, bis der Teig einen Kloss bildet und sich vom Topf |6st. Den Teig in eine
Schussel geben, etwas abklhlen lassen und die Eier einzeln unterrihren. Den
Backofen auf 230° vorheizen. Von dem Brandteig mit einem Spritzbeutel kleine
Windbeutel in gentigendem Abstand voneinander auf das Backblech spritzen. Die
Windbeutel auf der zweiten Schiene von unten 15 - 20 Minuten backen. Wahrend
der ersten 10 Minuten den Backofen nicht 6ffnen! Die Windbeutel wiirden sonst
zusammenfallen. Die noch warmen Windbeutel quer durchschneiden. Die Sahne
mit dem Zucker steif schlagen und auf die untere Halfte jedes Windbeutels 1
Essloffel davon geben. Die Deckel darauf setzen und mit dem Puderzucker
besieben.
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Sandkuchen

Zutaten:

250 g Zucker
11 Eier
230 g Mehl
90 ml Albadl
2 TL Backpulver

Zubereitung:

Eier und Zucker schaumig schlagen (bis ca. 35 °C). Eier einzeln zugeben.
Gesiebtes Mehl und Backpulver untermengen. Zum Schluss Albadl zugeben. In
Kuchenform fullen und ca. 35 Minuten bei 180 °C backen.

Vorteile:
Albadl muss nicht erwarmt werden. Kein Schmelzen erforderlich. Albadl verteilt
sich leicht im Teig. Grossporiger, lockerer Kuchen.
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Savarin mit Erdbeeren

Zutaten:

350¢
20g

1 Tasse
4

40 g

1 Packchen
V2 TL
100 ml
6 cl

1 Glas
Va |
150 g
250 g
Va |
50g

Mehl

Hefe
lauwarme Milch
Eier

Zucker
Vanillin-Zucker
Salz

Albadl

Rum
Weisswein
Wasser
Zucker
Erdbeeren
Sahne

Zucker

1 TL geschalte, gehackte Pistazien

Fiir die Form Albadél und Mehl

Zubereitung:

Eine Kranzform mit Albadl ausstreichen. Das Mehl in eine Schissel sieben. In die
Mitte eine Vertiefung driicken. Die Hefe hineinbrdockeln, mit der lauwarmen Milch
aufldsen und mit etwas Mehl verrihren. Den Hefevorteig zugedeckt 15 Minuten
gehen lassen. Die Eier mit dem Zucker schaumig riihren, den Vanillezucker, das
Salz und das Albadl untermischen und dieses Gemisch zum Hefevorteig geben.
Den Hefevorteig mit dem Albadél-Ei-Gemisch und dem gesamten Mehl zu einem
fast flissigen Teig verarbeiten. Den Teig hochmals zugedeckt 10 Minuten gehen
lassen. Die Kranzform mit dem Hefeteig flllen. Den Teig vor dem Backen noch
einmal so lange zugedeckt gehen lassen, bis er den doppelten Umfang hat und
die Form fast ausfullt. Den Backofen auf 220° vorheizen. Den Kuchen auf der
unteren Schiebeleiste 40 Minuten backen. Dann auf ein Kuchengitter stiirzen.
Den Rum, den Weisswein, das Wasser und den Zucker in einer Kasserolle, in die
der Savarin hineinpasst, aufkochen lassen. Den Hefekranz kopfuber hineinlegen,
bis die gesamte Fllssigkeit aufgesogen ist. Dann den Savarin auf eine Platte
setzen. Die Erdbeeren waschen, entstielen und halbieren. Die Sahne mit dem
Zucker steif schlagen. Etwa 200 g Erdbeeren in die Mitte des Savarin flllen, die
Sahne darlber spritzen und diese mit den restlichen Erdbeeren und den Pistazien
garnieren.
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Schwedische Muffins

Zutaten:

600 g Eier (ca. 10 Stuck)
800 g Zucker
350 ml Albadl
250 ml Wasser
35 g ins Mehl gesiebtes Backpulver
800 g gesiebtes Mehl
Zitrone
gelbe Lebensmittelfarbe

Zubereitung:

Eier und Zucker mit dem Handrihrgerat auf hdchster Stufe schlagen. Albadl und
Wasser zugeben. Das mit Backpulver vermischte Mehl mit allen Gbrigen Zutaten
verruhren, den Teig in Formen fillen und bei 225 °C ca. 10 Minuten backen.

Vorteile:
Albadl wird in kaltem Zustand zugegeben: Kein Fettschmelzen mehr notwendig.
Albadl Iasst sich leicht im Teig verteilen. Grossporiges Geback

Seite 107 von 164



Schwedischer Kardamomkuchen

Zutaten:

150 ml Albadl
2 Eier
3dl Zucker
3 dl Milch
8 dl Weizenmehl
4 TL Backpulver
3-4 TL gemahlener Kardamom

Zum Bestreuen:
4 - 5 EL Hagelzucker
4 - 5 EL gehackte Mandeln

Zubereitung:

Eine runde Springform ausfetten und mit Broseln bestreuen. Eier und Zucker in
einer Schussel einige Minuten schlagen. Mehl, Backpulver, Kardamom, Milch und
das Albadél dazugeben. Teig in die Springform fillen und mit Hagelzucker und
gehackten Mandeln bestreuen. Kuchen ca. eine Stunde bei 175 Grad mitten im

Backofen backen.
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Schwedischer Kladdkaka

Zutaten:

70 ml Albadl
2 Eier
2 dl Zucker (= 250 g)
1 dl Weizenmehl (= 60 g)
3% dl Kakaopulver (= 50 g)
1 TL Vanillezucker

Zubereitung:

Den Ofen auf 175 Grad vorheizen und eine Springform mit etwas Albadl
einfetten. Dann die Eier zusammen mit dem Zucker schaumig schlagen und
spater das restliche Albadl unterrihren. Kakao, Mehl und Vanillezucker zunachst
vermischen und dann unter die Ubrigen Zutaten rlhren. Jetzt muss der Teig nur
noch in die Form gegeben werden und 20 Minuten backen. Am besten schmeckt
Kladdkaka mit Eis oder Sahne. Da er so flach ist, bleibt oben noch viel Platz fir
leckere Verfeinerungen. Den Kuchen kann man je nach Geschmack kalt stellen
oder nicht.

Ubrigens:
Fast jede schwedische Familie hat ihr eigenes Kladdkaka-Rezept, und natlrlich

ist jede Variante die beste, die es gibt. Ubersetzt heisst Kladdkaka
Matschkuchen.
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Schwedischer Zuckerzwieback

Zutaten:

800 g Mehl
200 g Puderzucker
1 Ei
150 ml Milch
300 ml Albadl
4 TL Backpulver
Vanille
Kardamom
gelbe Lebensmittelfarbe

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und diesen ca. 1 cm dick ausrollen. Mit
einer glatten Form Zwiebacke ausstechen und ca. 8 - 10 Minuten bei 200 °C
backen. Die Zwiebacke werden in Stlcke geteilt und im Ofen getrocknet.

Vorteile:
Mit Albadl erhalten Sie einen geschmeidigen Teig, der leicht zu verarbeiten ist.
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Streuselkuchen

Teig:

150 g Speisequark
6 EL Milch
6 EL Albadl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver

etwas Salz
nach Belieben 75 g Rosinen

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Albaél, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essloffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Streusel:
300 g Weizenmehl, 150 g Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker, 1 Messerspitze
gemahlener Zimt, 100 ml Albadl.

Unter den Teig die gewaschenen, gut abgetropften Rosinen kneten und ihn auf
einem gefetteten Backblech ausrollen.

Flr die Streusel das Mehl in eine Schissel sieben und mit dem Zucker, dem
Vanillin-Zucker und dem Zimt mischen. Das Ol dazugeben, alle Zutaten mit den
Handen oder mit zwei Gabeln zu Streuseln vermengen und diese gleichmassig
auf dem Teig verteilen. Einen mehrfach umgeknifften, gefetteten Streifen Alufolie
vor den Teig legen.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: 20 - 25 Minuten
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Tafelkuchen

Teig:

150 g Speisequark
6 EL Milch
6 EL Albadl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essléffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Belag:
300 g Rosinen, 90 ml Albadl, 1 Ei, 100 g (4 gut gehaufte EL) Zucker, 75 g
Spaltmandeln.

Den Teig auf einem gefetteten Backblech ca. 2 cm dick ausrollen, mit den
gewaschenen, gut abgetropften Rosinen bestreuen und diese mit der Teigrolle
leicht eindriicken. Das Ol mit dem Ei verschlagen, gleichméssig (iber die Rosinen
verteilen und mit dem Zucker und den Mandeln bestreuen.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: ca. 25 Minuten
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Uttenweiler Apfelschnitten

Teig:

200 g Speisequark
6 EL Milch
1 Ei
8 EL Albadl
100 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
400 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Ei, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren.
Danach gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls
essloffelweise dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Belag: 1 - 1,5 kg Apfel, 30 g Korinthen
Guss: 1 Packchen Sossenpulver Vanillegeschmack, 40 g Griess, 1 - 2 Eier, 75 g
(3 gut gehaufte EL) Zucker, 1/8 | kalte Milch zum Verquirlen, %2 | Milch

Den Teig knapp 2 cm dick auf einem gefetteten Backblech ausrollen.

Fur den Belag die Apfel schélen, vierteln, entkernen, in dicke Scheiben schneiden
und gleichmassig auf den Teig legen. Die gewaschenen, gut abgetropften
Korinthen darlber streuen.

E-Herd: 200 - 225 °C.
Backzeit: 20 - 30 Minuten

Fir den Guss das Sossenpulver, den Griess, das Eigelb und 2 EL von dem Zucker
mit dem 1/8 | Milch verquirlen. Das Eiweiss zu steifem Schnee schlagen und
unter standigem Schlagen den Rest des Zuckers dazugeben. Der Schnee muss so
fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Den 2 | Milch erhitzen. In die
kochende, von der Kochstelle genommene Milch langsam das verquirlte
Sossenpulver rihren, noch einmal kurz aufkochen lassen und den Eischnee
darunter heben. Den Guss auf den fast garen Apfelkuchen streichen.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: 10 - 20 Minuten

Wahrend der letzten 5 Minuten Backzeit das Geback so hoch wie mdéglich
einschieben.
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Vreneli-Zopf

Teig:

200 g Speisequark
6 EL Milch
1 Ei
8 EL Albadl
100 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
400 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
64-125 g Rosinen

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Ei, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren.
Danach gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls
essloffelweise dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Zum Bestreichen: etwas Dosenmilch

Unter den Teig die gewaschenen, gut abgetropften Rosinen kneten und ihn zu 3
oder 4 ca. 40 cm langen Rollen formen. Diese als Zopf auf ein gefettetes, mit
Alufolie belegtes Backblech legen und dinn mit Milch bestreichen.

E-Herd: auf 250 °C vorheizen, bei 160 - 180 °C backen.
Backzeit: ca. 30 Minuten
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Wiener Gugelhupf

Zutaten:

500 g Mehl
35 g Hefe
1/8 | lauwarme Milch
150 g Zucker
100 ml Albadl
5 Eigelbe
1 Prise Salz
1/8 1 Sahne
75 g Sultaninen
4 cl Rum
5 Eiweisse
2 Tasse Puderzucker

abgeriebene Schale von einer Zitrone
Fiir die Form Albadl

Zubereitung:

Der Wiener Gugelhupf ist besonders klein. Backen Sie die angegebene
Teigmenge moglichst in drei kleinen Gugelhupfformen. Das Mehl in eine Schissel
sieben und in die Mitte eine Vertiefung dricken. Die Hefe hineinbréckeln und mit
der Milch, etwas Zucker und Mehl verrihren. Den Vorteig zugedeckt 15 Minuten
gehen lassen. Albadl mit dem restlichen Zucker, den Eigelben, dem Salz und der
Sahne schaumig rihren und mit den Sultaninen, dem Rum, der Zitronenschale,
dem gesamten Mehl und dem Hefevorteig verriihren. Die Eiweisse zu steifem
Schnee schlagen, unter den Teig heben und den Teig schlagen, bis er Blasen
wirft. Die Formen zu zwei Dritteln mit Teig flllen. 15 Minuten gehen lassen. Den
Backofen auf 200° vorheizen. Den Kuchen auf der unteren Schiene 40 - 60
Minuten backen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen und mit Puderzucker
besieben.
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Zarte Teewaffeln

Zutaten:
150 g Puderzucker
2 Eier
250 g Menhl
3-4 Schnapsglaser Milch
30 ml Albadl

abgeriebene Schale von einer V4 Zitrone
Flir das Waffeleisen Albadl

Zubereitung:

Flr diese Teewaffeln brauchen sie eines dieser gusseisernen Waffeleisen, die so
hiibsche Muster ergeben. Sie werden auf einer Platte des Elektroherdes (oder auf
der Gasflamme) erhitzt. Wenn sie kein gusseisernes Waffeleisen besitzen, so
kdnnen Sie ersatzweise auch ein elektrisches benutzen. Allerdings muss es ein
spezielles fir trockene Waffeln oder Hérnchen sein.

Die Innenflache des Waffeleisen mit Albadl bestreichen und gut heiss werden
lassen. Den Puderzucker in eine Schissel sieben und mit den Eiern schaumig
rihren. Das Mehl sieben und abwechselnd mit der Milch, der abgeriebenen
Zitronenschale und dem Albadl zu der Eimasse rihren. Jeweils 1 Essloffel Teig in
das heisse Waffeleisen geben, dieses schliessen und die Waffeln goldbraun
backen. Wie lange die Waffeln zum Fertigbacken brauchen, mussen Sie durch
Erfahrung herausbekommen. Ist das Waffeleisen richtig heiss, dauerst es
ungefahr 3-5 Minuten.

Die fertigen Waffeln jeweils sofort zu Réllchen drehen und auf einem
Kuchengitter erkalten lassen.
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Zuckerbrezeln

Zutaten:

20 g Hefe
2 Tasse lauwarme Milch
60 | Albadl
1 Ei
2 TL Salz
1 Messerspitze gemahlener Kardamom
320 g Mehl
1 Eigelb
1 Tasse Hagelzucker

Fiir das Backblech Albadl

Zubereitung:

Ein Backblech leicht mit Albadl einfetten. Die Hefe in die lauwarme Milch brdckeln
und darin verrihren. Das Albadl, das Ei, das Salz und den Kardamom
unterrihren. Das Mehl in eine Schissel sieben, die angeriihrte Hefe und die
Albadlmischung zum Mehl geben und alles zu einem festen Hefeteig verkneten.
Den Hefeteig nicht gehen lassen!

Den Backofen auf 240° vorheizen. Den Hefeteig auf einer bemehlten Flache zu
einer dicken, langen Rolle formen. Die Rolle in 24 Scheiben schneiden, jede
Scheibe zu einem etwa 50 cm langen Strang ausrollen und daraus Brezeln
formen. Die Brezeln mit dem verquirlten Eigelb bestreichen und mit der
bestrichenen Seite in den Hagelzucker driicken. Auf das Backblech legen und auf
der mittleren Schiebeleiste 8 - 10 Minuten backen. Die Brezeln vorsichtig vom
Backblech heben und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen. Sie schmecken
am besten ganz frisch.
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Zuckerkuchen

Teig:

150 g Speisequark
6 EL Milch
6 EL Albadl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver

etwas Salz
nach Belieben 75 g Rosinen

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Albaél, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essloffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Belag:
50 - 90 ml Albadl, 75 g (3 gut gehaufte EL) Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker,
50 g Spaltmandeln.

Unter den Teig die gewaschenen, gut abgetropften Rosinen kneten und ihn auf
einem gefetteten Backblech ausrollen.

Fir den Belag das Ol auf den Teig streichen. Den Zucker, den Vanillin-Zucker
und die Mandeln mischen und auf den Teig streuen. Einen mehrfach
umgeknifften, gefetteten Streifen Alufolie vor den Teig legen.

E-Herd: 175 - 200 °C
Backzeit: ca. 20 Minuten
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Gesiuinder Backen mit Albaol — Weihnachtsbackerei

Aufgrund des feinen Buttergeschmacks ist Albaél ideal zum Backen. Ob siliss oder
herzhaft - Albadl kann Uberall dort zum Einsatz kommen, wo das Rezept
"weiches" Fett erfordert.

Eine einfache Alternative zum Hefeteig ist beispielweise der ein wenig in
Vergessenheit geratene Quark-Ol-Teig. Eine "gesunde" Teigvariante, die sich mit
Albadl schnell und problemlos zubereiten lasst.

APTel-ZimM - MU NS . ot e 120
Brune kager - danische braune Kuchen ..........coiiiiiiiii e 121
Bullar — Schwedische HefesSChNECKEN .. ittt i i e aaas 122
Bunte Weihnachtssterna. .. ovii i e e e 123
HaferfloCKENMAKION BN 1ottt ettt e et s rsrasaaasanaeeees 124
[ L6 L3 L 125
HONIGKUChEN-HEIZEN ... st ra e e aneeeas 126
Honigkuchen-Schnitten ... e 127
(<] 02U o 1= 1 128
Lebkuchenschnitten mit SChmMand ....vviiiiiiiiii i s 129
Lucia-Hefeteilchen (Safrangeback) .....ccviiiiiiii e 130
3o T 13 =] 1 131
I TR 20 T3 1 1= a1 ol L= o 132
SahNE-WhiSKY =T oM e ..t a e e rane e anneaas 133
Yol 0] e Tt (= 74 <Y o I 134
Yol a1 2] F= e 1T VA0 T L 135
SchwedisChe JUIKUCH BN cuii it e e s e s s s s ra s aaaeeees 136
Schwedischer KardamomKUCREN ... s n s e e 137
L 0] =T g B o] o L PP 138
VANl eI P e N e e 139
LAV 1 T8 FE Tt =d 1) o] 1= o 140
LAV EET ] T =Tl L] o o T 110 141
ZIME-ROSINEN-BAGEIS ..o et e e 142

Seite 119 von 164



Apfel-Zimt-Muffins

Zutaten (4 Portionen):

200 g Menhl
80 g Speisestarke
1 Prise Salz
4 EL Zucker
1 gestr. TL Zimt
2 Packchen Vanillezucker
1 Packchen Backpulver
2 Eier
250 ml Milch
90 ml Albadl
650 g Apfel

Zubereitung:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Dann alle trockenen Zutaten in einer Schissel zusammenschutten und mit einem
Kochloffel vermengen.

In einem Messbecher die Milch und das Albadl abmessen (am besten
zusammenschutten), Eier in den Messbecher dazugeben und mit einem
Schneebesen verruhren.

Apfel abwaschen, mit dem Apfelspalter in Stiicke schneiden und das Ganze grob
mit einer Klichenmaschine raspeln. (Tipp: Wer keine hat, Apfelstiicke mit dem
Klchenmesser in kleine Stlicke schneiden. Da das langer dauert, kdnnten die
ersten Apfel schon braun werden. Deshalb Apfelstiicke in eine mit Wasser
geflllte Schissel geben und Wasser abschitten, wenn alles geschnitten ist.)

Die feuchten Zutaten im Messbecher zu den trockenen Zutaten geben und
schnell verrihren. Zum Schluss die Apfelstiicke unterrihren.

Die Masse sieht zwar etwas fllssig aus, aber die Muffins gelingen trotzdem
ausgezeichnet.

Teig in die gefetteten Muffinmulden geben.
Bei 200 Grad 30 Minuten backen.

Tipp: Zum Ausformen der Muffins Blech auf ein nasses Geschirrtuch stellen, 5
Minuten abkiihlen lassen, dann geht’s prima!
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Brune kager - danische braune Kuchen

Zutaten:

180 ml Albadl
200 g Zucker
125 g heller Sirup
75 g geschalte, gehackte Mandeln
75 g gehacktes Zitronat
2 TL gemahlene Gewturznelke
2 TL gemahlener Zimt
7 g Pottasche
500 g Mehl

Fiir das Backblech Albadl

Zubereitung:

Das Albadl zusammen mit dem Zucker und dem Sirup zum Kochen bringen. Vom
Herd nehmen, die Mandeln, das Zitronat, das Nelkenpulver, den Zimt und das
Ingwerpulver unterrihren. Die Pottasche in ein wenig kochendem Wasser
auflésen, unter die Sirupmasse rihren und diese abklihlen lassen. Das Mehl
darlber sieben und unterkneten. Aus dem Teig zwei Rollen formen, in Alufolie
oder Pergamentpapier wickeln und 24 Stunden im Klhlschrank ruhen lassen. Ein
bis zwei Backbleche mit Albaél bestreichen.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Teigrollen in gleich diinne Scheiben
schneiden und diese mit genligend Abstand auf ein Backblech legen. Die Braunen
Kuchen 8 - 10 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Dann mit einem breiten
Messer vom Backblech heben und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.
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Bullar - Schwedische Hefeschnecken

Zutaten:
110 ml Albadl
5dl Milch
50 g Hefe
1dl Zucker
V2 TL Salz

(2 TL gemahlener Kardamom)
850 g Weizenmehl

Fillung:
70 ml Albaol
1dl Zucker

3-4 TL gemahlener Kardamom bzw. Zimt

Zum Bestreichen:
1 Ei

Zum Bestreuen:
Hagelzucker oder gehackte Mandeln

Zubereitung:

Hefe in eine Schissel hineinbréckeln. Lauwarme Milch und leicht erwarmtes
Albadl (ca. 37°) darlbergiessen und Hefe anrthren. Zucker, Salz (und
Kardamom) in die Schissel geben. Mehl dazugeben (2 dl zum Durchkneten
aufbewahren). Teig kraftig kneten. Teig ca. 30 Minuten unter einem Kichentuch
aufgehen lassen. Teig auf dem Backtisch nochmals durchkneten. Teig in vier
Stlcke teilen. Stlicke zu Rechtecken ausrollen. Fullung zusammenrihren und den
ausgerollten Teig damit bestreichen.

Den Teig nun rollen. Rolle in ca. 10 Teile schneiden und in oder ohne Formen auf
Bleche mit Backpapier legen. Ca. 40 Minuten unter einem Kuchentuch aufgehen
lassen. Bullar mit Ei bestreichen und mit Hagelzucker oder gehackten Mandeln
bestreuen. 5 - 8 Minuten auf der mittleren Schiene bei 250 °C backen.
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Bunte Weihnachtssterne

Zutaten:

500 g Mehl
30 g Hefe
Y4 | lauwarme Milch
70 ml Albadl
80 g Zucker
2 Eigelbe
2 TL Salz
80 g geschalte, gehackte Mandeln
1 Eigelb
80 g Belegkirschen
50 g Zitronat in Stlcken
80 g geschalte Mandeln
50 g Rosinen

abgeriebene Schale von einer halben Zitrone
Fiir das Backblech Albadl

Zubereitung:

Zwei Backbleche einfetten. Eine Papierschablone fiir die Sterne herstellen. Das
Mehl in eine Schissel sieben. In der Mitte die zerbrockelte Hefe mit der Milch und
ein wenig Mehl verrihren. Den Hefevorteig zugedeckt 15 Minuten gehen lassen.
Das Albadl mit dem Zucker, den Eigelben, dem Salz und der Zitronenschale, dem
Hefevorteig und dem gesamten Mehl verrihren und einen trockenen Hefeteig
schlagen. Zuletzt die Mandeln unter den Teig mischen. Den Teig 15 Minuten
gehen lassen. Den Teig 1 cm dick ausrollen und Sterne ausschneiden. Die Sterne
auf das Backblech legen und mit dem verquirlten Eigelb bestreichen. Die Sterne
mit halben Belegkirschen, Zitronatstiicken, Mandeln und Rosinen belegen. Den
Backofen auf 210° vorheizen. Die Sterne auf der mittleren Schiebeleiste 10-15
Minuten backen.
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Haferflockenmakronen

Zutaten fiir ca. 30-40 Stiick:

1 Eiweiss
100 g kernige Haferflocken
80 g Trockenobst (z. B. Dorrpflaumen)
30 ml Albadl
40 g Fruchtzucker

Zubereitung:

Das Albadl mit den Haferflocken vermischen. Danach das Eiweiss mit einem
Handrihrgerat aufschlagen und den Fruchtzucker einrieseln lassen. Das
Trockenobst in kleine Stiicke schneiden und zu der Haferflockenmasse
dazugeben, dann vorsichtig den Eischnee darunterheben. Aus dem fertigen Teig
mit einem Teelo6ffel kleine Haufchen bilden und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Die Makronen im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
ca. 10 Minuten backen.

Seite 124 von 164



Heidesand

Zutaten:

150 ml Albadl
80 g Puderzucker
50 g Marzipan-Rohmasse
1 TL Vanillin-Zucker
250 g Mehl

abgeriebene Schale von einer halben Zitrone

Xk %k

1 Eigelb
1 Tasse Zucker

Zubereitung:

Das Albadl mit dem Puderzucker, dem Marzipan, dem Vanillinzucker und der
Zitronenschale verrihren. Das Mehl Uber die Masse sieben und unterkneten. Aus
dem Teig gleich grosse Rollen von etwa 5 cm Durchmesser formen, die Rollen in
Alufolie wickeln und Gber Nacht im Kihlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Die Teigstangen rundherum mit dem
verquirlten Eigelb bestreichen und im Zucker rollen. Vorsichtig 2 cm dicke
Scheiben abschneiden, auf ein Backblech legen und auf der mittleren
Schiebeleiste 10 - 15 Minuten backen. Die Platzchen mit einem breiten Messer
vom Backblech heben und erkalten lassen.
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Honigkuchen-Herzen

Zutaten:

450 g Honig
250 g Zucker
70 ml Albadl
2 Eier
1 Prise Salz
30 g Zitronat
30 g Orangeat
1 TL gemahlener Zimt
2 TL gemahlene Gewturznelken
1,1 kg Mehl
2 Packchen Backpulver
2 Tasse Johannisbeergelee
200 g zartbittere Schokolade

Fiir das Backblech Albadl

Zubereitung:

Ein oder zwei Backbleche mit Albadl bestreichen. Den Honig mit dem Zucker und
dem Albadl unter Ruhren erhitzen, bis alles zu einer glatten Masse verschmolzen
ist. Die Honigmasse vom Herd nehmen und weiterriihren, bis sie nur noch
lauwarm ist. Die Eier mit dem Salz verquirlen. Das Zitronat und das Orangeat
klein wirfeln und mit den verquirlten Eiern, dem Zimt, dem Nelkenpulver und
dem mit Backpulver gesiebten Mehl unter die Honigmasse ziehen. Den Teig gut
durchkneten und auf einem bemehlten Backbrett etwa 1 cm dick ausrollen. Den
Backofen auf 220° vorheizen. Aus dem Teig Herzen ausstechen, auf die
Backbleche legen und auf der mittleren Schiebeleiste 15 Minuten backen. Die
Herzen noch warm auf der Unterseite mit Johannisbeergelee bestreichen und
jeweils zwei Herzen zusammensetzen. Die Schokolade im Wasserbad auflésen
und die erkalteten Herzen mit einer Seite in die Schokolade tauchen.
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Honigkuchen-Schnitten

Zutaten fiir ca. 30 Stiick:

120 ml Albadl
500 g Honig
250 g Zucker
700 g Mehl
1 Packchen Backpulver
250 g gemahlene Haselnlsse
1 Messerspitze gemahlene Nelken
1 Prise Piment
1 Prise Salz
2 Eier
100 g Orangeat (fein gewdirfelt)
100 g Zitronat (fein gewdurfelt)
100 g geschalte, halbierte Mandeln
15 Rote, ganze Belegkirschen

Zum Berteichen 2 EL Kondensmilch

Zubereitung:

Honig mit Albadl und Zucker unter Rihren aufkochen und wieder abkiihlen. Das
Mehl mit Backpulver sieben und mit Haselnlissen, Gewlrzen, Eiern, Zitronat und
Orangeat mischen. Die Honig-Ol-Masse zu dem Mehlgemisch geben und alles gut
verkneten. Sollte der Teig zu weich sein, noch etwas Mehl zugeben. Den Teig
zugedeckt 60 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen. Backblech mit Albadl
einsprihen. Den Teig mit bemehlten Handen auf das Backblech dricken, glatt
streichen und mit Kondensmilch bepinseln. In die Teigoberflache mit einem
Messer 7 x 7 cm grosse Quadrate leicht einschneiden. Jedes Quadrat mit
Mandeln und halbierten Kirschen verzieren. Im vorgeheizten Backofen (200 °C)
auf der mittleren Schiene ca. 35 ? 45 Minuten backen. Den Kuchen etwas
abklhlen lassen, vom Blech nehmen und die markierten Quadrate teilen.
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Lebkuchen

Zutaten fiir 1 Blech:

6 Eier
120 g Fruchtzucker
100 ml Albadl
150 g geriebene Blockschokolade
150 g geriebene Haselnlsse
1 EL Mehl (Typ 550)
1 unbehandelte Zitrone
1 Messerspitze Backpulver
1 TL Kakao
1 TL Lebkuchengewdlrz

Zubereitung:

Die Eier trennen. Anschliessend das Albadl schaumig schlagen, den Fruchtzucker
und die Eigelbe nach und nach zugeben. Zu dieser Masse geriebene
Blockschokolade, geriebene Haselnilsse und die abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone geben und gut vermischen. Dann das Mehl zusammen mit
dem Backpulver dariber sieben, die Eiweisse steif schlagen und vorsichtig unter
die Masse heben.

Den Teig auf einem gefetteten Backblech gleichmassig verteilen und ca. 30
Minuten bei 170 °C backen. Nach dem Erkalten den Lebkuchen mit einem Messer
in gleichmassige Quadrate schneiden. Zum Schluss nach Belieben mit
Schokoladen- oder Zuckerguss verzieren.
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Lebkuchenschnitten mit Schmand

Zutaten fiir ca. 24 Stiick:

18 ml Albadl
375 g Zucker
4 Eier (Gew.-Kl. 3)
250 g Mehl
75 g Starke
1 gehaufter TL Backpulver
3 gestr. EL Lebkuchengewlrz
2 Dosen Aprikosen (a 850 ml)
2 | Milch
2 Packchen Puddingpulver
600 g Schmand
75 g Mandelblattchen
~Vanille-Geschmack" fur je 2 | Milch

Zubereitung:

Albadl und 175 g Zucker schaumig rihren. Zitronen und Orangenschale zufligen.
Eier nacheinander unterrihren. Mehl, Starke, Backpulver und Lebkuchengewlirz
mischen und unterriihren. Teig auf eine gefettete, bemehlte Fettpfanne
streichen.

Aprikosen abtropfen lassen und - bis auf einige zum Verzieren - darauf verteilen.
1/8 | Milch und Puddingpulver glatt rihren. 3/8 | Milch und 200 g Zucker
aufkochen. Puddingpulver einrihren, dabei kraftig rihren, nochmals aufkochen
und Schmand unterrihren. Auf die Aprikosen streichen. Mit Mandeln bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten backen.

Kuchen nach Belieben in Rauten schneiden. Evtl. mit Sahnetuffs,
Aprikosenhdlften und Mandeln verzieren.

E-Herd: 175 °C, Umluft: 150 °C, Gas: Stufe 2
Zubereitungszeit: ca. 70 - 80 Minuten.
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Lucia-Hefeteilchen (Safrangeback)

Zutaten fiir ca. 50 Stiick:

75 g Hefe
2 EL Wasser
500 ml Milch
110 ml Albadl
2 Eier
1 kg Weizenmehl
1 g gemahlener Safran
200 g Zucker
1TL Salz
100 g Rosinen
1 Ei (zum Bepinseln)

Zubereitung:

Hefe in 2 EL lauwarmem Wasser auflésen. Milch auf 37 °C erwarmen, das Albadl
dazugeben und alles vermischen. Die verschlagenen Eier untermischen. Safran in
etwas Wasser rihren, zusammen mit Salz, Zucker und der Halfte des Mehls
unter die Masse mischen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Jetzt das
restliche Mehl 10 Minuten unterkneten - dabei eine kleine Menge zum Ausrollen
zurlcklassen. Den Teig zugedeckt stehen lassen, bis er die doppelte Grdsse
erreicht hat. Auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und in 4 Sticke teilen,
die jeweils in 12 Stucke geschnitten werden. Jedes Teigstiick ca. 15 cm lang
rollen und zu einem “S” formen. In beide Enden wird jeweils eine Rosine
gesteckt. Nun den Teig weitere 30 Minuten gehen lassen, anschliessend mit Ei
bepinseln. Im Ofen bei 275 °C 8 - 10 Minuten goldbraun backen.
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Mohnsterne

Zutaten (fiir 1,51 Form):

180 ml Albadl
175 g Mehl
1 Packchen Vanillezucker
60 g Puderzucker
1 Eigelb
400 g Dosenbirnen
500 g Mohnback
2 Eier
50 g gewdrfeltes Zitronat
1 ungespritzte Zitrone
2 EL Pfirsichkonfitire

Zubereitung:

Mehl, Vanille- und Puderzucker, Eigelb und die Halfte des Albadls rasch zu einem
glatten Teig verarbeiten und 30 Minuten kihl stellen.

Teig ausrollen und eine mit Albadl eingesprihte Form damit auslegen.
Mohnback, Eier, Zitronat, abgeriebene Zitronenschale und die andere Halfte des
Albadls verrihren, gewirfelte Birnen unterheben und in die Backform fillen.

Mit Teig abdecken und im vorgeheizten Backofen (175 °C) 1 Stunde backen.
Anschliessend mit Puderzucker bestauben.
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Nuss-Rosinenkuchen

Zutaten fiir ca. 15 Stiick:

250 g Menhl
1/8 lund 1 TL Milch
20 g fische Hefe
30 g Zucker
20 ml Albadl
2 Eigelbe
1 Packchen Vanillin-Zucker
4 EL Pflaumenmus
250 g Studentenfutter (Nuss-Rosinen-Mischung)
1-2 TL Puderzucker

Fiir die Form Albadl

Zubereitung:

Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte eine Mulde dricken. 1/8 | Milch
erwarmen. Hefe und 1 EL Zucker darin auflésen. In die Mulde giessen und mit
etwas Mehl verrihren. Mit dem Rest Zucker, Albaél, 1 Eigelb und Vanillin-Zucker
gut verkneten. Ca. 30 Minuten gehen lassen.

Teig durchkneten, dritteln. Jedes Teil auf bemehlter Flache in Grisse einer
Kastenform (ca. 25 cm lang) ausrollen. Eine Platte in die gefettete Form legen.
Mit Pflaumenmus bestreichen. 2. Teigplatte darauf legen.

Den Rest Eigelb und Milch verquirlen. Etwas davon auf den Teig streichen. Die
Halfte der Nussmischung darauf streuen, andriicken. Mit der letzten Teigplatte
bedecken. Zugedeckt weitere 20 Minuten gehen lassen.

Mit etwas Eigelb bestreichen. Den Rest Nussmischung darauf streuen. Mit
restlichem Eigelb betraufeln. Im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen.
Kuchen etwas abkihlen lassen. Stirzen, ausklihlen lassen. Mit Puderzucker
bestauben.

E-Herd: 175 °C, Umluft: 150 °C, Gas: Stufe 2
Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten (ohne Wartezeit)
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Sahne-Whisky-Torte

Zutaten fiir ca. 16 Stiick:

125 g Zartbitter-Schokolade
60 ml Albadl
150 g Zucker
1 Prise Salz
1 Packchen Vanillin-Zucker
2 Eier (Gew.-Kl. 3)
125 g Mehl
25 g Speisestarke
2 Packchen Backpulver
5 EL Milch (50 ml)
3 Blatt Weisse Gelatine
125 ml Irisch-Whisky-Creme-Likor
150 g Creme fraiche
700 g Schlagsahne
8 Schoko-Téafelchen, Kakao
evtl. goldene Zuckerperlen

Zubereitung:

Schokolade schmelzen. Albadl, 100 g Zucker, Salz und Vanillin-Zucker schaumig
rihren. Eier einzeln unterrihren. Mehl, Starke und Backpulver mischen, mit Milch
und aufgeldster Schokolade unterrthren.

In eine gefettete Springform (26 cm @) fillen. Im vorgeheizten Backofen 25 - 30
Minuten backen. In der Form auskuhlen lassen. (E-Herd: 175 °C, Umluft: 150
°C, Gas: Stufe 2)

Gelatine einweichen. Likér, Creme fraiche und 50 g Zucker verrihren. Gelatine
ausdricken, auflésen. Erst mit etwas Creme verfiihren, dann unter den Rest
riGhren. Sobald die Creme fest wird, 400 g Sahne steif schlagen, unterheben. Auf
den Boden streichen und ca. 4 Stunden kuhl stellen.

Torte aus der Form lésen. 300 g Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit
Sterntdlle flillen. Torte damit verzieren. Mit Schokotafelchen, Kakao und evtl.
Zuckerperlen verzieren.
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Schoko-Herzen

Zutaten fiir ca. 60 Stiick:

75 ml Albadl
225 g Honig
125 g Zucker
1 Ei
1 Prise Salz
1TL Zimt
2 TL gemahlene Nelken
550 g Mehl
1 Packchen Backpulver

Fullung:
225 g schwarzes Johannisbeergelee

Zum Bestreichen:
300 g zartbittere Kuvertire

Zubereitung:

Honig mit Zucker und Albadl unter Rihren erhitzen, bis alles zu einer glatten
Masse verschmolzen ist. Honigmasse vom Herd nehmen und weiterrihren, bis
sie nur noch lauwarm ist.

Ei, Nelken, Zimt, Salz und das mit Backpulver gesiebte Mehl unter die
Honigmasse ziehen. Den Teig gut durchkneten, auf einer bemehlten Arbeitsflache
3 mm dick ausrollen und etwa 5 cm breite Herzen ausstechen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten Backofen bei
180 °C auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten backen.

Johannisbeergelee erhitzen und dabei glatt rihren. Die noch warmen Herzen auf
der Unterseite mit dem Gelee bestreichen und jeweils zwei Herzen
zusammensetzen. Kuvertire im Wasserbad schmelzen. Die Herzen zur Halfte in
die Kuvertlre tauchen, am Schisselrand abstreifen und zum Trocknen auf
Pergamentpapier legen.
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Schokoladenwiirfel

Zutaten fiir ca. 45 Stiick:

100 g Vollmilch-Kuvertlre
100 g Zartbitter-Kuvertire
110 ml Albadl
220 g Zucker
5 Eier
180 g Mehl
1 TL Backpulver
1 TL Lebkuchengewlrz
200 g gemahlene Haselnlsse

Zum Dekorieren:
200 g Zartbitter-Kuvertire
100 g weisse Kuvertlre
100 g dunkle Kuchenglasur

Zubereitung:

Beide Kuvertiren grob hacken und zusammen im Wasserbad schmelzen. Etwas
abkuhlen lassen. Albadl und 120 g Zucker cremig rihren. Eier trennen. Eigelb
nach und nach unterrtihren. Mehl mit Backpulver, Lebkuchengewd(rz und
Haselnlssen mischen und hinzufligen. Die flissige Kuvertire einrthren. Eiweiss
mit den restlichen 100 g Zucker steif schlagen und unterheben.

Einen Backrahmen (ca. 30 x 24 cm) auf ein mit Backpapier belegtes Blech
stellen. Teig einflllen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (200 Grad)
ca. 35 Minuten backen. Teigplatte abkihlen lassen und dann in Wirfel schneiden.
Flr die Glasur Zartbitterkuvertlre grob hacken. Kuchenglasur zugeben und
zusammen im Wasserbad schmelzen. Die Oberseite der Wiirfel damit bestreichen
und fest werden lassen. Weisse Kuvertlre grob hacken, im Wasserbad
schmelzen. In einen Gefrierbeutel geben, ein kleines Eckchen abschneiden und
feine Linien auf die Wrfel spritzen.
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Schwedische Julkuchen

Zutaten fiir ca. 100 Stiick:

180 ml Albadl
120 g Zucker
1 Ei
400 g Mehl
1 TL Bachpulver
2 TL Salz
1 Eiweiss
Y4 Tasse grober Zucker
Ya Tasse gemahlener Zimt

Pro Stuick ca. 165 Joule/40 Kalorien

Zubereitung:

Das Albadl mit dem Zucker und dem Ei schaumig rihren. Das Mehl mit dem
Backpulver sieben und mit dem Salz nach und nach unter die Buttermasse
kneten. Den Teig zu einer Kugel formen und eingewickelt 3 Stunden im
Kihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Teig in
drei Teile schneiden. Die Teigportionen nacheinander verarbeiten. Nur die jeweils
bendtigte Portion aus dem Kihlschrank holen und auf einer bemehlten Flache
etwa 3 mm dick ausrollen. Runde Platzchen von 6 cm Durchmesser ausstechen
und auf ein Backblech legen. Das Eiweiss verquirlen, die Platzchen damit
bestreichen, mit Zimt/Zucker bestreuen und auf der mittleren Schiene 8 - 10
Minuten backen.

Tipp: Beim Bestreuen der Platzchen mit Zucker und Zimt féallt sicher einiges auf
das Backblech. Entfernen Sie Zucker und Zimt gleich vor dem Backen mit einem
Backpinsel.
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Schwedischer Kardamomkuchen

Zutaten:

150 ml
2

3dl
3dl

8 dl

4 TL
3-4 TL

Albadl

Eier

Zucker

Milch

Weizenmehl
Backpulver
gemahlener Kardamom

Zum Bestreuen:

4-5 EL

Hagelzucker

4-5 EL gehackte Mandeln

Zubereitung:

Eine runde Springform ausfetten und mit Brdseln bestreuen. Eier und Zucker in
einer Schussel einige Minuten schlagen. Mehl, Backpulver, Kardamom, Milch und
das Albadl dazugeben. Teig in die Springform fillen und mit Hagelzucker und
gehackten Mandeln bestreuen. Kuchen ca. eine Stunde bei 175 Grad auf der
mittleren Schiene backen.
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Stollen-Zopf

Zutaten fiir zwei Zopfe:

150 g Korinthen
150 g Rosinen
300 g gehackte Mandeln
100 g Orangeat
100 g Zitronat
2 EL Rum (oder Orangensaft)
400 ml Albadl
1 kg Mehl (Typ 550)
3 Packchen Trockenhefe
125 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
2 TL Salz
4 Eier
Ya | Milch
150 g Puderzucker
180 ml Albadl (zum Bestreichen)
Mehl fur die Arbeitsflache

Zubereitung:
1. Korinthen und Rosinen auf einem Sieb heiss absplilen und abtropfen
lassen. Mit Mandeln, Orangeat und Zitronat vermischen, dann den Rum
oder den Orangensaft dariber traufeln und ziehen lassen.

2. Mehl, Hefe, Zucker, Vanillezucker und Salz mischen. Eier, lauwarme Milch
und nach und nach 300 ml lauwarmes Albadl zugeben.

3. Zuerst mit den Knethaken des Handrihrers verrihren, dann mit den
Handen auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache kraftig durchkneten.

4. Teig an einem warmen Ort mindestens eine Stunde gehen lassen, dann
mit den Handen kraftig durchkneten und dabei die Frichtemischung
unterarbeiten. Den Teig in zwei Portionen teilen.

5. Aus jeder Teighalfte drei etwa 40 cm lange Strange formen. Aus den
Teigstrangen zwei Zdépfe flechten.

6. Oder ganz traditionell: Jede Teighdlfte auf einer bemehlten Arbeitsflache
oval ausrollen. Die eine Seite zu etwa zwei Dritteln Uber die andere
schlagen und mit den Handen nachformen, damit die typische Stollenform
entsteht. Auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen, abdecken
und noch mal eine Stunde gehen lassen. In den auf 175 Grad, Umluft 150
Grad, Gas Stufe 2 vorgeheizten Backofen schieben und etwa eine Stunde
backen. Bei Umluft-Temperatur beide Stollen zur gleichen Zeit backen.
Wenn Sie keine Umluft-Temperatur einschalten kénnen, backen Sie die
beiden Stollen nacheinander.

7. Die fertigen, heissen Stollen mit warmem Albadl bestreichen und dann mit
Puderzucker bestauben. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis Albadl
und Puderzucker aufgebraucht sind und der Stollen eine dicke
Zuckerkruste hat.
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Vanillekipferin

Zutaten fiir ca. 50 Stiick:

300 g Mehl (Typ 550)
2 Eigelbe
100 g gemahlene Mandeln
1 Vanilleschote
150 ml Albadl
80 g Fruchtzucker
1 Prise Salz

Zum Verzieren:
2 Packchen Vanillezucker

Zubereitung:

Die Eigelbe zusammen mit dem Zucker und dem Salz in einer Schissel schaumig
schlagen. Danach die Vanilleschote aufschneiden, das Mark herauskratzen und zu
der schaumigen Masse dazugeben. Dann das Albadl nach und nach unterrihren.
Anschliessend die gemahlenen Mandeln sowie das gesiebte Mehl unter die Masse
riahren. Alles sorgfaltig zu einem gleichmassigen Teig kneten. Den Teig in Alufolie
wickeln und eine halbe Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

Aus dem Teig lange, fingerdicke Rollen formen und in gleichmassig lange Stlicke
schneiden. Diese dann zu Kipferln formen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 190 °C ca. 15 Minuten
backen. Danach vorsichtig in Vanillezucker walzen.
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Walnuss-Platzchen

Zutaten fiir ca. 35 Stiick:

Teig:
50 ml Albadl
3 Eier (Grbsse M)
1 Prise Salz
250 g Mehl
250 g Zucker
200 g gemahlene Walnulsse

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

Zum Verzieren:
75 g Puderzucker
1-2 TL Zitronensaft
ca. 35 Walnusshalften

Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Eier, Albadl, Salz, Zitronenschale, Zucker, Mehl und die gemahlenen Walnlsse in
eine Schissel geben. Mit dem Knethaken des Handrihrgerates alles zu einem
glatten Teig verarbeiten. Teig ca. 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.
Anschliessend den Teig mit einem Teel6ffel abstechen und mit Albadl
eingefetteten Handen zu Kugeln formen (@ ca. 2 cm).

Die Kugeln auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen ca. 15 - 20 Minuten backen. E-Herd: 175 °C; Umluft: 160 °C; Gas:
Stufe 3.

Geback mit Puderzucker bestauben. Aus Puderzucker und Zitronensaft eine
dickliche Glasur rihren. Auf jedes Platzchen eine Walnusshalfte mit etwas
Zuckerglasur aufkleben.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten ohne Wartezeit
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Weihnachtsmuffins

Zutaten fiir ca. 12 Stiick:

110 ml

2 EL

150 g

1 Packchen
1 Prise

4

80 g

80 g

1 Packchen
1 Prise

1 Prise

4 Scheiben
100 g

Albaol
Mascarpone
Zucker
Vanillezucker
Salz

Eier

Mehl
Speisestarke
Backpulver
Kardamom
Muskatnuss
Dosenananas
gemahlene Mandeln

Zum Dekorieren:

150 g
2
1TL
etwas
etwas

Zubereitung:

Puderzucker
Eiweiss
Zitronensaft

roter Farbzucker
gelbe Geleefrichte

Albadl, Mascarpone, Zucker, Vanillezucker und Salz cremig rihren. Eier
aufschlagen und nach und nach unterrtihren. Mehl, Speisestarke, Backpulver und
Gewdlrze mischen und unterheben. Ananasscheiben abtropfen lassen und fein

wilrfeln. Zusammen mit den Mandeln unterheben.

Ein Muffinblech fetten und den Teig einfillen. Im vorgeheizten Backofen bei 180
Grad ca. 30 Minuten backen. Stabchenprobe machen. Muffins ca. 5 Minuten im
Blech stehen lassen, dann auf ein Kuchengitter stirzen und abkuhlen lassen.

Flr die Glasur Puderzucker mit Eiweiss und Zitronensaft zu einem dicklichen
Guss verruhren. Muffins dick damit bepinseln. Glasur etwas trocknen lassen,
dann bunten Zucker aufstreuen. Aus Geleefrichten kleine Sterne ausstechen und
die Muffins damit dekorieren.
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Zimt-Rosinen-Bagels

Zutaten fiir ca. 12 Stiick:

1 Packchen Trockenhefe
240 ml warmes Wasser
60 ml Albadl
2,5 EL Salz
2 EL Zucker
1TL Zimt
300 g Weizenmehl (Typ 405)
300 g Weizenvollkornmehl
70 g ungeschwefelte Rosinen
1 Ei (Grosse M)

Weizenmehl zum Ausrollen und Bestauben
etwas Albadl zum Einfetten
Backpapier

Zubereitung:

Die Hefe in eine grosse Schiissel geben, das Wasser zugeben, verrihren und 5
Minuten stehen lassen.

Albadl, 1 1/2 TL Salz, Zucker, Zimt und Mehl zugeben und mit einem Mixer
verruhren, bis alles gut vermengt ist. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
1 Minute verkneten. Den Teig 10 Minuten ruhen lassen, dann die Rosinen
unterkneten.

Den Teig in eine eingefettete Schussel legen und an einem warmen Ort ca. 1
Stunde gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

Den Teig nach unten dricken, auf eine bemehlte Flache geben, in 12 gleich
grosse Stlcke teilen und jedes Teil zu einer Kugel kneten. In die Mitte der Kugel
mit dem Finger ein etwa 3 cm grosses Loch bohren. Die Ringe sollten etwa gleich
gross sein.

In einem grossen Topf etwa 3 | Wasser mit 1 TL Salz zum Kochen bringen.
Vorsichtig 2 bis 4 Bagels in das kochende Wasser legen. Jede Seite 2 Minuten gar
ziehen. Die Bagels auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.

Den Backofen auf 230 °C (Umluft 200 °C; Gas Stufe 4) vorheizen. Mit einem
Schneebesen das Ei und 1 EL Wasser vermischen und diese Mischung auf die
Bagels streichen. Die Bagels auf der mittleren Schiene des Ofens 18 Minuten
backen, bis sie leicht braunlich sind.

Tipp: Der Teig sollte glatt und elastisch sein. Wenn er zu klebrig ist, einfach
etwas Mehl hinzufiigen.
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Gesiinder Backen mit Albaol — Osterbadckerei

Aufgrund des feinen Buttergeschmacks ist Albaél ideal zum Backen. Ob siliss oder
herzhaft - Albadl kann Uberall dort zum Einsatz kommen, wo das Rezept
"weiches" Fett erfordert.

Eine einfache Alternative zum Hefeteig ist beispielweise der ein wenig in
Vergessenheit geratene Quark-Ol-Teig. Eine "gesunde" Teigvariante, die sich mit
Albadl schnell und problemlos zubereiten lasst.

Bremer Osterklaben . ovuuui i i 144
(01 <] g o] o W U] g e O L] =] g 2 =1 0 V4 145
[0 1 =T i TST] W 1= T 146
Polnischer OsterkUChEN . i e r e e e ees 147
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Bremer Osterklaben

Zutaten:

700 g Mehl
70 g Hefe
100 g Zucker
1/8 I lauwarme Milch
300 ml Albadl
1 Packchen Vanillin-Zucker
1TL Salz
1 TL gemahlener Kardamom
150 g geschalte, gehackte Mandeln
125 g gehacktes Zitronat
700 g Rosinen

Saft und Schale von einer Zitrone
Fiir Form und Backblech Albadl

Zubereitung:

Den Bremer Osterklaben kénnen Sie zugleich als Kastenbrot und als Laib backen.
Wir geben Ihnen im folgenden Rezept beide Mdglichkeiten an. Eine Kastenform
von 30 cm Lange und ein Backblech mit Albadl ausfetten.

Das Mehl in eine Schussel sieben und eine Vertiefung in die Mitte dricken. Die
Hefe hineinbréckeln und mit dem Zucker und der Milch zu einem Vorteig
verrUhren. Zugedeckt 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Das
Albadl mit dem Vanillinzucker, dem Salz und dem Kardamom schaumig rihren.
Das Albadlgemisch mit dem Vorteig und dem gesamten Mehl zu einem lockeren
Hefeteig schlagen. Die Mandeln, das Zitronat, den Saft und die Schale der
Zitrone und die Rosinen unter den Teig mengen und den Teig zugedeckt weitere
40 Minuten gehen lassen. Den Teig in zwei gleiche Halften teilen. Einen Teil in die
ausgefettete Kastenform flllen, glatt streichen und 15 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 220° vorheizen. Den gut aufgegangenen Klaben auf der
unteren Schiebeleiste 65-70 Minuten backen. Vor dem Herausnehmen aus dem
Backofen die Stabchenprobe machen. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stlirzen
und abkihlen lassen. Die zweite Halfte des Hefeteigs zu einem langlichen Laib
formen, auf das gefettete Backblech legen und ebenfalls 15 Minuten gehen
lassen. Den Laib auf der zweiten Schiebeleiste von unten 65-70 Minuten backen.
Abkuhlen lassen.
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Osterbrot und Osterkranz

Zutaten:

1 kg Mehl
50 g Hefe
2 1 lauwarme Milch
100 g geschalte und gehackte Mandeln
200 g gehacktes Zitronat
300 g Sultaninen
2cl Rum
142 ml Albadl
100 g Zucker
2 Eier
1 Prise Salz
35 ml Albadl
50 g Zucker
1 Eigelb
50 g Mandelstifte
50 g Zucker
3 EL Rum

abgeriebene Schale von einer Zitrone
Flr das Backblech Albadl und Pergamentpapier

Zubereitung:

Ein Backblech mit gefettetem Pergamentpapier auslegen. Das Mehl in eine
Schussel sieben und eine Vertiefung in die Mitte driicken. Die Hefe
hineinbréckeln und mit der Milch und etwas Mehl zu einem Vorteig verrihren. 15
Minuten gehen lassen. Die Mandeln, das Zitronat und die Sultaninen mit dem
Rum mischen und 30 Minuten ziehen lassen. Das Albadl mit dem Zucker, den
Eiern, dem Salz, der Zitronenschale, dem Vorteig und dem gesamten Mehl zu
einem Hefeteig schlagen. Den Hefeteig 20 Minuten gehen lassen. Den Backofen
auf 220° vorheizen. Den Teig mit den Friichten zu einem Brotlaib formen und auf
dem Backblech nochmals 15 Minuten gehen lassen. Den Laib kreuzweise
einschneiden und auf der unteren Schiebeleiste 50-60 Minuten backen. Das Brot
noch heiss mit dem Albadl bestreichen und mit dem Zucker bestreuen. Aus dem
anderen Teil des Teiges einen Hefekranz flechten und mit dem verquirlten Eigelb
bestreichen. Die Mandelstifte mit dem Zucker und dem Rum mischen, den Kranz
damit bestreuen und wie das Osterbrot backen.
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Osternestchen

Teig:

150 g Speisequark
6 EL Milch
6 EL Albadl
75 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
1 Packchen Backpulver

etwas Salz

Zubereitung:

Den Quark mit Milch, Albadl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz verrihren. Danach
gut die Halfte des mit Backpulver gemischten und gesiebten Mehls essloffelweise
dazugeben. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Zum Bestreichen: etwas Dosenmilch

Aus dem Teig fingerdicke, ca. 20 cm lange Rollen formen, je zwei umeinander
schlingen, zu Kranzchen auf ein gefettetes Backblech legen und dinn mit Milch
bestreichen.

Gasherd: 5 Minuten vorheizen 3 - 4, backen 3 - 4. E-Herd: 175 - 200 °C.
Backzeit: ca. 15 Minuten. (Fur den Ostertisch in jedes der Nestchen nach dem
Backen ein gekochtes, gefarbtes Ei stecken.)
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Polnischer Osterkuchen

Zutaten:

500 g Mehl
30 g Hefe
1 Tasse lauwarme Milch
270 ml Albadl
V> TL Salz
5 Eier
150 g Rosinen
250 g Puderzucker
1 EL Zitronensaft
4 EL heisses Wasser
6 kandierte Kirschen

abgeriebene Schale von einer halben Orange und einer halben Zitrone
Fiir die Form Albadl und Mehl

Zubereitung:

Eine Gugelhupfform ausfetten und mit Mehl ausstauben. Das Mehl in eine
Schussel sieben und eine Mulde hineindriicken. Die Hefe hineinbréckeln und mit
etwas Zucker, etwas Mehl und der Halfte der Milch zu einem Vorteig verrihren.
20 Minuten gehen lassen. Das Albadl mit dem restlichen Zucker, dem Salz, den
abgeriebenen Schalen und den Eiern verrihren und mit der restlichen Milch und
dem Vorteig zu einem Hefeteig verarbeiten. Die Rosinen waschen, trocken tupfen
und unter den Teig kneten. Den Teig in die Form flllen und zugedeckt 30
Minuten gehen lassen. Sein Volumen muss sich verdoppelt haben. Den Backofen
auf 200° vorheizen. Den Kuchen auf der untersten Schiebeleiste 50 Minuten
backen. 20 Minuten in der Form abkUlihlen lassen, zum vélligen Erkalten auf ein
Kuchengitter stirzen. Den gesiebten Puderzucker mit dem Zitronensaft und dem
Wasser verrihren, den Kuchen damit Ubergiessen und mit den Kirschen belegen.
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Gesiuinder Backen mit Albaol - Brot

Aufgrund des feinen Buttergeschmacks ist Albaél ideal zum Backen. Ob siliss oder
herzhaft - Albadl kann Uberall dort zum Einsatz kommen, wo das Rezept
"weiches" Fett erfordert.

Eine einfache Alternative zum Hefeteig ist beispielweise der ein wenig in
Vergessenheit geratene Quark-Ol-Teig. Eine "gesunde" Teigvariante, die sich mit
Albadl schnell und problemlos zubereiten lasst.
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Brot allgemein

Margarine/Butter Speiseol Albaol
20 g 15 ml 10 ml
30 g 20 ml 15 ml
40 g 30 ml 20 ml
50g 40 ml 25 ml
100 g 80 ml 45 ml

Die oben angefihrten Angaben gelten fur alle Brotsorten. Siehe auch weitere
nachfolgende Rezepte.
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Bauernbrot

Zutaten:

11 Wasser
50 g Hefe
20 g Zucker
50 ml Albadl
10 g Salz
1,7 kg Weizenmehl

Zubereitung:

Wasser leicht erwarmen. Hefe und Zucker im Wasser aufléosen. Weizenmehl, Salz
und Albadl zugeben. Ca. 10 Minuten in der Maschine kneten. Teig bei
Zimmertemperatur 1 Stunde abgedeckt stehen lassen. Teig durchkneten und zu
runden Broten formen. Oberflache einschneiden. Weitere ca. 45 Minuten auf dem
Blech gehen lassen. Ca. 10 Minuten bei 250 °C und anschliessend weitere 20
Minuten bei 175 °C backen.

Vorteile:
Geschmeidiger und leicht zu verarbeitender Teig. Grossporiges Brot. Lasst sich
gut aufbacken. Auch Zwiebacke gelingen so knuspriger. Brot kriimelt kaum
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Gewiirzbrot im Blumentopf

Zutaten:
500 g Mehl
40 g Hefe

375 ml lauwarme Milch
1 Prise Zucker
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
25 ml Albadl
2 Eier
2 TL Salz
1 Prise geriebene Muskatnuss
1 TL Anis
2 TL Fenchel
4 EL getrockneter Dill
2 TL getrocknete Rosmarin
1 TL Anis

Fiir die Blumentopfe Albadl

Zubereitung:

Zwei neue Blumentdpfe von 14 cm @ ausfetten. Das Mehl in eine Schussel
sieben, eine Mulde hineindriicken, die Hefe hineinbrockeln und mit der Milch,
dem Zucker und ein wenig Mehl zu einem Vorteig verrihren. Den Vorteig mit
Mehl bestreut zugedeckt 15 Minuten gehen lassen. Die Zwiebeln und die
Knoblauchzehe schalen. Die Zwiebeln fein hacken, die Knoblauchzehe
zerdricken. Das Albadl mit den Eiern, den Gewlrzen und dem Dill verrihren.
Den Rosmarin im Mdérser zerreiben, mit dem Albadlgemisch zum Vorteig geben
und alles verkneten. Den Teig schlagen, bis er Blasen wirft, dann 15 Minuten
gehen lassen. Die beiden Blumentdpfe mit Teig flllen und diesen weitere 20
Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 225° vorheizen. Die Oberflache der
Brote mit Wasser bestreichen und mit Anis bestreuen. Die Brote auf der unteren
Schiene 40 Minuten backen.
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Weizenteig

Zutaten:

11 Wasser
150 g Hefe
400 g Zucker
400 ml Albadl
10 g Salz
2,2 kg Weizenmehl
60 g Trockenmilchpulver
1 Ei

Zubereitung:
Die Zutaten mischen und verarbeiten, bis sich der Teig vom Rand Iést. Teig
zugedeckt ca. 20 Minuten ruhen lassen. Teigtemperatur: 27 °C.

Vorteile:
Albadl lasst sich leicht in den Teig einarbeiten. Der Teig wird geschmeidig und ist
leicht zu verarbeiten. Bleibt lange frisch. Appetitliches Aussehen.
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Weissbrot

Zutaten:

11 Wasser
80 g Hefe
15g Salz
20 g Zucker oder heller Sirup
20 ml Albadl
1600 g Weizenmehl

Wasser auf 32 °C erwdrmen. Hefe und Zucker im Wasser auflésen. Ubrige
Zutaten hinzufligen und in der Maschine zu einem glatten Teig verarbeiten (ca.
10 Minuten). Zugedeckt 15 Minuten ruhen lassen. Zu Brétchen oder Brotlaiben
formen. Backtemperatur: Brotchen: 225 °C. Brot: 190 °C.

Vorteile:

Geschmeidiger, leicht zu verarbeitender Teig. Grossporig. Lasst sich gut
aufbacken. Goldbraunes, leckeres Aussehen. Zwiebacke gelingen dinn und
knusprig.
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Geslinder Backen mit Albaodl — Backtipps

Aufgrund des feinen Buttergeschmacks ist Albaél ideal zum Backen. Ob siliss oder
herzhaft - Albadl kann Uberall dort zum Einsatz kommen, wo das Rezept
"weiches" Fett erfordert.

Eine einfache Alternative zum Hefeteig ist beispielweise der ein wenig in
Vergessenheit geratene Quark-Ol-Teig. Eine "gesunde" Teigvariante, die sich mit
Albadl schnell und problemlos zubereiten lasst.
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Aufbewahrung

Jeder Kuchen - ob Sandkuchen, Obstkuchen oder Torte - sollte im Kihlschrank
aufbewahrt werden. Der Grund: Die Eier im Kuchen bieten bei
Zimmertemperatur einen optimalen Nahrboden flr Bakterien, was bei
empfindlichen Menschen Magen- und Darmprobleme auslésen kann.

Ubrigens: Unter einer Kuchenhaube oder in Frischhaltefolie verpackt bleibt Ihr
Kuchen lange frisch und lecker. Im Kihlschrank halt er sich so 4 bis 5 Tage.
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Backpulver

Backpulver bitte nie ungesiebt verwenden. Am besten geben Sie das Backpulver
zum Mehl, rihren es leicht unter und sieben es dann zusammen in den Teig. So
kann sich das Backpulver optimal in der Teigmasse verteilen und der Kuchen
wird locker und luftig.

Seite 156 von 164



Einfrieren

Kuchen lasst sich auch problemlos einfrieren. So trocknet er nicht aus und kann bis zu 6
Monate gelagert werden. Alle Sandkuchen wie Marmor- und Nusskuchen, Obstbéden,
Biskuitgeb&ck und Hefekuchen sind ideal zum Einfrieren.

Seite 157 von 164



Fingerprobe

Das Albadl muss so lange mit dem Zucker und den Eiern schaumig geschlagen
werden, bis der Zucker sich vollstandig aufgeldst hat. Nur so wird der Kuchen
besonders Iuftig. Machen Sie dazu die Fingerprobe: Sie hehmen eine Fingerspitze
Teigmasse aus der Schissel und reiben sie zwischen zwei Fingern. Dabei dlrfen
keine Zuckerkristalle mehr zu spuren sein. Ist der Zucker noch nicht vollstandig
aufgeldst, muss weitere 5 Minuten geschlagen und anschliessend erneut die
Fingerprobe gemacht werden.
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Mehl

Mehl vor dem Gebrauch immer sieben und erst zum Schluss in den Teig geben.
Denn durch zu langes Rihren kénnen sich zu viele Klebeeiweisse 16sen und es
kommt zu Klimpchenbildung. Zudem kann der Kuchen dadurch zah und fest
werden.
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Temperatur

Alle Zutaten sollten die gleiche Temperatur haben! Holen Sie daher am besten
alles, was Sie zum Backen brauchen, einige Stunden vor der Zubereitung aus
dem Kuhlschrank bzw. dem Keller und stellen Sie es auf den Kichentisch. Wenn
alle Zutaten Zimmertemperatur haben, kénnen sie sich beim Teigrihren oder
Kneten gleichmassig miteinander vermischen. Fettklimpchenbildung im Teig wird
so vermieden.
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Zuckerguss

Einige Tropfen Albadl geben Threm Zuckerguss einen schénen Glanz und
besseren Geschmack.
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Zum Einfetten von Brot

Ideal beim Flachenbacken: Fetten Sie die Seiten der Brote mit Albadl ein, so
lassen sie sich leicht voneinander I6sen. Albadl betont dazu noch den
Eigengeschmack des Brotes.
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Zum Einfetten von Formen/Blechen

Sprihen Sie Bleche und Formen mit einer diinnen Schicht Albadl ein, um
Anhaften zu verhindern. Wenn Sie eine dickere, besser haftende Schicht
wilinschen, mischen Sie 3 Teile Albadl mit einem Teil Wasser. Fullen Sie dazu
Wasser und Albadl in eine Flasche und schiitteln Sie diese kraftig, so dass sich
eine Emulsion bildet. Die Emulsion bleibt ca. 1 - 1,5 Stunden bestehen.

Wenn der Kuchen mal nicht aus der Form herauskommen will, gibt es folgenden
Trick: Einfach ein kaltes, feuchtes Klichentuch auf die Form legen und einen
Moment warten. Der Kuchen 18st sich dann wie von selbst.

Noch ein Tipp: Den Kuchen gleich aus der Form stlirzen, sobald er aus dem Ofen
genommen wurde. Denn durch die Warme in der Kuchenform bildet sich
Schwitzwasser, das in den Kuchen ziehen und ihn matschig machen wiurde.
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Zum Einfetten von Riihrschisseln/Trichter

Fetten Sie Rihrschiisseln und Trichter mit Albadl ein - und es besteht keine
Gefahr mehr, dass Teig haften bleibt! Eine dlinne Schicht genugt.
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