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GEWINN

HOLEN SIE SICH KOSTLICHE
UND KREATIVE REZEPTIDEEN
ZUR SCHONSTEN ZEIT IM JAHR!

Das schonste Fest im Jahr will gut vorbereitet
sein: Kekse backen, zur Adventjause einladen,
siile Geschenke vorbereiten, Weihnachtsmenti
zusammenstellen ... All das macht diese Zeit voller
Vorfreude auch so besonders und wertvoll fiir uns.
Um Ihnen dafiir neue Inspirationen und Rezepte zu
liefern, hat nun Wiener Zucker mit der Bloggerin
Barbara Katzenberger - Baking Barbarine - ein
neues, wunderschénes Weihnachtsbackbuch gestal-
tet - und Sie kénnen es vorab gewinnen!

FUNF WEIHNACHTSBACKBUCHER

Wir freuen uns, Thnen mit diesem neuen Back-
buch brandneue Ideen fiir die schonste Zeit im Jahr
liefern zu konnen. Denn Sie finden dann nicht nur
neue Keksrezepte, sondern auch Adventdesserts,
Last-minute-Rezepte und Getrianke, die wunderbar
in die festliche Zeit passen. Deshalb: Ergreifen Sie
die Chance auf einen Gewinn, denn wir verlosen
fiinf Stiick unseres brandneuen Weihnachtsback-
buchs. Mitmachen geht ganz einfach - siehe rechts.
‘Wir wiinschen Thnen viel Gliick!

WIR VERLOSEN FUNF BUCHER!
Verraten Sie uns lhre Lieblingskeks-
sorte und senden Sie eine E-Mail mit
Ihren Kontaktdaten und dem Betreff
Weihnachtsbackbuch” an
marketing@agrana.com.
Teilnahmeschluss: 15. 10. 2023
Gewinnverstandigung: bis 31. 10. 2023
Teilnahmebedingungen
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DAS MOTTO DES
& NEUEN WERBESPOTS:
,WAS |CH ALLES KANN"

@(,Ma«ra*

MARILLEN

SCHLECHT GELAUNTE NACHBARN IM NU UM DEN
FINGER WICKELN? UNSER NEUER WERBESPOT BEWEIST:
MIT WIENER GELIERZUCKER UND EINER
EXTRAPORTION CHARME KEIN PROBLEM.
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MIT WIENER GELIER-

‘ N Jenn die Friichte reifen, ist Wiener Gelier- ZUCKER GELINGT ...

zucker in aller Munde: Weil damit késtliche EINFACH ALLES!
Marmeladen und Sirupe perfekt gelingen. Was
unser Gelierzucker sonst noch alles kann, zeigt
unser neuer Brand Spot: Zum Beispiel lassen sich
damit selbst scheinbar grantige Nachbarn im Hand-
umdrehen einkochen.

BESONDERE (GENUSS-)MOMENTE

Neben der emotionalen, amiisanten Geschichte
zeigt das Video auch, dass Wiener Zucker mehr
als nur eine Zutat ist, sondern besondere (Genuss-)
Momente schafft. So wie in diesem Fall unser
Gelierzucker, der Friichte wie von Zauberhand in
kostliche Marmeladen verwandelt.

Akustisch abgerundet wird der neue Brand Spot von WIENER

dem eigens komponierten Song ,,The Story about GELIERZUCRER

Us“. Das Video wird landeriibergreifend in allen

sieben Mirkten ausgestrahlt. Perfekt fiir Marmeladen, Konfitiiren

und Gelees. Natirliches Gelieren
wird durch Pektine unterstitzt, der
Zucker wirkt konservierend. Der
Mix mit Feinzucker sorgt fiir eine
einfache, rasche Zubereitung mit
nur vier Minuten Kochzeit.

DAS MAKING-OF THE STORY ABOUT US

Ein Blick hinter die Kulissen Der Song zum Video auf Spotify
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SERNTETEN FRUCHTEN VERSUSSEN:
UNS DIE GOLDENE JAHRESZEIT
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GUGELHUPF

APFELSTRUDEL-FULLUNG
2 siiB-sauerliche Apfel
Saft von 2 Zitrone

ZUTATEN
GUGELHUPFFORM 26 CM @

TELG 50 g Wiener Braunzucker
20 g frischer Germ 75 g Rosinen

oder 75 g gestiftelte Mandeln
1 Péckchen Trockengerm 1 TL Zidrt

80 g weiche Butter

100 g Wiener
Kristallzucker

2 zimmerwarme Eier
(GroBe M)

200 ml zimmer-

warme Milch

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

Y2 TL gemahlene Nelken

Etwas Butter und Mehl
fiir die Form

Wiener Staubzucker

zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

1. Zutaten fiir den Germteig in eine Riihrschiis-
sel geben und mindestens 10 Minuten mit dem
Knethaken einer Kiichenmaschine oder eines Hand-
rithrgerates zu einem sehr weichen, geschmeidigen
Teig verkneten.

2. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
einer Kugel formen und in eine Schiissel legen.

3. Teig fiir ca. 60 Minuten abgedeckt an einem
warmen Ort aufgehen lassen, bis er sich deutlich
vergroBert hat. Inzwischen Apfelstrudelfiilllung
vorbereiten.

¥

4. Apfel schilen, entkernen und in kleine Stiicke
schneiden. Apfelstiicke mit den anderen Zutaten in
eine Schiissel geben und gut vermischen.

5. Backrohr auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen und Gugelhupfform mit Butter einfetten sowie
bemehlen.

6. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 1 cm
dick rechteckig ausrollen und Apfelstrudelfillung
gleichmiaBig darauf verteilen.

7. Teigplatte vorsichtig an der kurzen Seite ent-
lang aufrollen und offene Stellen an den Seiten und
auch die Naht oben gut festdriicken.

8. Teig mit der Naht nach oben in die Gugelhupf-
form legen und Enden gut festdriicken.

9. Gugelhupf noch einmal fiir ca. 20 Minuten
aufgehen lassen und anschlieBend im vorgeheizten
Backrohr auf unterster Schiene ca. 35-40 Minuten
goldbraun backen.

10. Gugelhupf nach dem Auskiihlen aus der Form
stiirzen, mit Staubzucker bestreuen und am besten

gleich frisch genief3en.

WIENER FEIN- 0
RRISTALL- 3
ZUCRER

Der universelle Zucker zum %
Backen, StiBen von kalten g o
und warmen Speisen und 5 L~
Getranken. Mit deutlich M

sichtbaren, aber feinkérnigen ; \ }
Kristallteilen, garantiert ohne WM

Gentechnik hergestellt.

kostbar
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#‘VJ]&/ STRUDEL

ZUTATEN HASELNU§S-
STRUDELTEIG FEIGEN-FULLUNG
140 g Mehl 25049 g"emahlene
80 ml lauwarmes Wasser Haselnisse
i 170 ml Milch
1 Prise Salz
1ELOI 70 g Wiener Gelbzucker

Y2 TL Ceylon-Zimt

100 g Feigen

50 g zerlassene Butter
1 Ei und etwas Milch

ZUBEREITUNG

1. Zutaten fiir den Teig in eine Rithrschiissel
geben und mit dem Knethaken einer Kiichenma-
schine oder eines Handriihrgerits ca. 7-10 Minuten
verkneten.

2. Teig zu einer Kugel formen und heraus-
nehmen.

3. Schiissel mit heiBem Wasser ausspiilen, etwas
Ol hineintraufeln, Teig darin schwenken und
abgedeckt ca. 45 Minuten rasten lassen. Inzwischen
Fillung vorbereiten.

4. Feigen waschen, putzen und in kleine Stiicke
schneiden. Zutaten fiir die Fillung in eine Rithr-
schiissel geben und gut miteinander vermengen.

5. Backrohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen und Backblech mit Backpapier belegen.

6. Strudelteig auf ein sauberes, leicht bemehltes

Geschirrtuch legen und ausrollen (so diitnn wie mog-
lich).

¥

7. Teig mit den Fausten vorsichtig diinn zu einem
Rechteck ziehen, bis das Geschirrtuch leicht durch-
scheint (Vorsicht, dass keine Licher entstehen).

8. Dickere Randstellen wegschneiden und
Strudelteig mit der zerlassenen Butter bestreichen.

9. Filllung gleichmiaBig auf dem Teig verstreichen
und die rechte sowie linke Seite der Teigplatte ein-
klappen.

10. Strudel mithilfe des Geschirrtuchs locker
einrollen und auf das Backblech heben.

11. Ei mit Milch verquirlen und diinn auf den
Strudel streichen.

12. Haselnuss-Feigen-Strudel im vorgeheizten
Backrohr fir ca. 50-60 Minuten auf mittlerer
Schiene goldbraun und knusprig backen.

WIENER
GELBZUCRER

Sein malziges Aroma sorgt fiir un-
vergleichlichen Genuss! Wegen
seiner typisch gelbgoldenen Farbe
wird Gelbzucker oft mit Rohrzucker
verwechselt. Doch diese Farbe und

den sperziellen Geschmack verleiht
ihm der Ribensirup, aus dem diese
Zuckerart gemacht wird, und der den
Zuckerkristallen noch anhaftet.

Aufgrund seiner Geschmacksnote
wird er gerne fiir Lebkuchen, Stollen,
Keksen, Nuss- und Mohnfullen ver-
wendet. Er passt aber auch bestens
zu Fleischmarinaden und Chutneys.

kostbar
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KONNEN AUCH APFEL BIRNENESSIG

NEN
STg’II;gP]iI:I{IMBEEREN v ERVVEI:EPI:ZI:JFN!
WERDEN. EINFACH AUSPROB ZUTATEN 30 g Wiener
e 3 mittelgroBe Birnen Normalkristallzucker
(ca. 650 g) Glas mit 2,5 | Fassungs-
11 Wasser vermdgen
ZUBEREITUNG

1. Birnen griindlich waschen, abtrocknen und in
ca. 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Birnenstiicke mit
Schale, Kerngehiduse und Stangel in ein groBles Glas
(sauber und sterilisiert!) geben.

2. Kristallzucker hinzugeben und mit dem
Wasser aufgieBen, bis alles gut bedeckt ist. Glas
mit einem sauberen Kiichentuch zudecken und mit
einem Gummiring am Glasrand fixieren.

3. Glas mit den Birnenessig-Zutaten an einem
hellen Ort bei Raumtemperatur zwei Wochen ste-
hen lassen. Dabei taglich vorsichtig schwenken, um
Schimmelbildung vorzubeugen. Durch die Girung
kann sich Schaum an der Oberflache bilden.

4. Sobald sich ein leichter Essiggeruch bemerk-
bar macht, ein Haarsieb mit einem Mulltuch aus-
legen und den Essigansatz durch das Sieb in ein
sauberes, steriles Gefdll gieBen und gut abtropfen
lassen. Dieses wieder mit einem sauberen Kiichen-
tuch und einem Gummiring verschlieBen und
weitere 4-6 Wochen an einem hellen Ort bei Raum-
temperatur giren lassen. AnschlieBend noch einmal
durch ein mit einem sauberen Mulltuch ausgeleg-
tes Haarsieb gieBen. Den fertigen Birnenessig in
sterilisierte Flaschen fiillen und verschlieBen. Kiihl
lagern. -

10
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MARMELADE

ZUTATEN 1 Vanilleschote
500 g Heidelbeeren 1 kg Wiener
500 g Brombeeren Gelierzucker 1 : 1
1 Bio-Zitrone

ZUBEREITUNG -

1. Heidelbeeren und Brombeeren waschen und
gut abtropfen lassen. Beeren gemeinsam mit dem
Gelierzucker und dem Saft der Zitrone in einen
Topf geben. Vanilleschote aufschneiden, das Mark
herauskratzen und zu den restlichen Zutaten geben.
Fir 15 Minuten ziehen lassen.

2. Mit einem Mixstab die Beeren piirieren. Masse
aufkochen lassen und fiir 4 Minuten sprudelnd
kochen. Gelierprobe durchfithren und die heifle
Marmelade sofort in vorbereitete Glaser (sauber
und sterilisiert!) fiillen.

WIENER i

GELIERZUCKER1:1 & ;@7

Der Klassiker zum Einkochen sii3er ‘. ¥ 1:1
Marmeladen und Konfitliren: eine 4
ideale Mischung fiir eine besonders

einfache und rasche Zubereitung!

11
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LINZERTORTE

ZUTATEN

MURBTEIG

150 g kalte Butter

200 g Mehl

%2 TL gemahlener Zimt
75 g Wiener Staubzucker
175 g geriebene
Haselniisse

1Ei

ZUBEREITUNG

FULLUNG

250 g Himbeeren

(frisch oder gefroren)

300 g Himbeer-
marmelade

Saft einer Zitrone

Mark einer Vanilleschote
1 Pkg. Vanillezucker

5 EL gehackte Haselniisse

Wiener Streuzucker
zum Bestreuen

1. Fir den Miirbteig alle Zutaten verkneten und
1 Stunde im Kiihlschrank kalt stellen. 2 EL Teig
beiseitenehmen, restlichen Teig in die Backform
legen und nochmals kiihl stellen.

2. Fir die Fullung Himbeeren und Himbeer-
marmelade gemeinsam erhitzen. Zitronensaft ein-
ruhren. Vanillemark und Vanillezucker in die Masse
geben und kurz kocheln lassen.

3. Miirbteigboden mit Himbeermischung
bestreichen. Haselniisse kurz rosten und mit dem
restlichen zerbroselten Miirbteig auf der Fiillung
verteilen. Im vorgeheizten Backrohr bei 175 °C fiir
60 Minuten backen. Tarte nach dem Backen fiir
ca. 2 Stunden kalt stellen. Mit etwas Streuzucker

bestreut servieren.

STREUZUCRER
GLAS

Den Wiener Streuzucker in das
Streuzuckerglas fillen - erhaltlich
in unserem Online-Shop - und
dann das suBe ,Tupfchen auf
dem i” der Linzertorte setzen.

13
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MOHN UND TOPFEN: DAS IST EINE GENIALE
KOMBINATION FUR ALLE BACKFANS UND
GENUSSMENSCHEN!

14
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TOPFEN-TORTE

ZUTATEN
FUR EINE SPRINGFORM 4 Eier
(20CM @) 100 ml Schlagobers
2 EL Puddingpulver
TORTENBODEN Vanille
80 g Butter 2 EL gemahlener Mohn
150 g Vollkorn-
Butterk.ekse GUSS
:‘;ZOTgI;_\;Vi::er Staubzucker 250 g Sauerrahm
30 g Wiener Puderzucker
TOPFENCR'EME DEKORATION
250 g Speisetopfen Granatapfel
250 g Magertopfen Feigen

265 g Frischkase,

ungesalzen

200 g Wiener
taubzucker

Minzeblatter
Rosmarinzweige

ZUBEREITUNG

1. Backrohr auf 170 °C Heiflluft vorheizen.
Hitzebestdndige, mit Wasser befiillte Form hinein-
stellen.

2. Butter schmelzen. Butterkekse fein zerbro-
seln und in einer Schiissel mit fliissiger Butter,
Staubzucker und Zimt gut verrithren. Masse in die
Tortenform geben und zu einem festen Tortenboden
zusammendriicken.

3. Fiir die Topfencreme Topfen und Frischkise
mit Staubzucker kurz verrithren. Eier nacheinander
darunterheben. Schlagobers mit Puddingpulver steif

—

SORGT DAFUR,
WASSERDAMPF y
DASS AUF DER OBERFLACHE KEINE

RISSE ENTSTEHEN.

schlagen und locker in die Topfenmasse einarbeiten.

4. Creme in die Form geben. Zwei Essloffel
Mohn auf der oberen Topfenschicht glatt streichen.

5. Auf mittlerer Schiene in das Backrohr stellen,
ca. 45 Minuten backen und danach 10 Minuten
abkiihlen lassen.

6. Sauerrahm und Puderzucker glatt rithren und
vorsichtig auf der warmen Topfen-Mohn-Creme
verteilen. Weitere 10 Minuten backen, dann im
abgeschalteten, ge6ffneten Backrohr ca. eine Stunde
auskiihlen lassen und anschliefend fir mindestens
4 Stunden in den Kiithlschrank stellen.

7. Vor dem Servieren mit frischen Feigen,
Granatapfelkernen, Minzeblittern und Rosmarin-
zweigen dekorieren.

TIPP: Mit Zwetschkenroster servieren

kostbar
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SCHOROTORTE

ZUTATEN
FUR EINE SPRINGFORM
(20 CM @)

TEIG

180 g Butter

200 g Kochschokolade
6 Eier

250 g Wiener
Braunzucker

5 EL Sauerrahm

240 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

TOPFENCREME
500 g Speisetopfen
3 EL Vanillejoghurt

50 g Wiener Puderzucker

2 Pkg. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

SCHOKOGLASUR

UND FULLUNG

150 g Zartbitter-
schokolade

90 ml Schlagobers

1 Glas Karamellcreme
bzw.

Dulce de leche

DEKORATION
Pekannisse
Macadamianiisse
Haselnusskrokant
Schokopralinen

1. Butter und Schokolade in einem Topf schmel-
zen. Eier trennen. Eiklar steif schlagen. Dotter mit
Braunzucker sehr schaumig aufschlagen. Unter
staindigem Riithren die Schoko-Butter-Masse und
danach den Sauerrahm dazugeben.

2. Backpulver mit Mehl mischen und darunter-
rithren. Eischnee unterheben.

3. Backrohr auf 170 °C HeiBluft vorheizen.

Springform auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech stellen und Teig einfiillen. Auf der mittleren
Schiene ungefahr 1 Stunde backen, herausnehmen
und auskiihlen lassen.

4. Fiir die Topfencreme alle Zutaten gut mit-
einander verrithren.

5. Ausgekiihlte Torte waagrecht dritteln.

6. Einen Kuchenboden auf eine Kuchenplatte
legen. Mit 3 EL Karamellcreme bestreichen und
darauf eine diinne Schicht Topfencreme streichen.
Zweiten Kuchenboden daraufsetzen und den Vor-
gang wiederholen. Den letzten Kuchenboden darauf-
legen und die Torte mithilfe einer Palette mit der
Topfencreme gleichméafBig einstreichen. Torte im
Kiihlschrank erkalten lassen, bis die Creme fest ist.

7. Schokolade im Schlagobers langsam zum
Schmelzen bringen. Schokoglasur mit einem Lo6ffel
in der Mitte der Torte auftragen und nach aullen
verstreichen. Dabei auf der Seite etwas hinunter-
laufen lassen.

8. Torte mit Pekanniissen, Macadamianiissen,
Haselnusskrokant und Schokopralinen verzieren.
Bis zum Servieren kiihl stellen.

BACKBUCH
MOHN & TOPFEN @

Insgesamt 45 geniale Rezepte mit
dem Power-Duo Mohn und Topfen
stellen wir in unserem Backbuch vor.

Von Cheesecake uber saftige Kuchen
bis hin zu raffinierten Desserts: Sie
finden ganz sicher Ihr persénliches
Lieblingsrezept zum Nachbacken!

kostbar
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MIT SINKENDEN TEMPERATUREN SUCHEN IGEL
UNTERSCHLUPF FUR IHREN WINTERSCHLAF. EIN
IGELHAUS IM GARTEN BIETET DEN STACHELIGEN

ZEITGENOSSEN DAS PERFERTE HIDE-AWAY.

18
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K:;lum bricht die Dammerung herein, erwacht der
gel zum Leben und begibt sich auf die Jagd.
Die Leibspeise der kleinen Allesfresser? Insekten
und kleine Séugetiere! Weil ihr natiirlicher Lebens-
raum schwindet, findet man die putzigen Stacheltier-
chen mittlerweile immer mehr in Siedlungsgebieten,
wo sie sich in Gérten auf Futtersuche begeben.

Wer den - in Osterreich auf der Roten Liste als
gefiahrdet eingestuften - Igeln im eigenen Garten
Schutz bieten méchte, kann dafiir einiges tun: etwa
eine flache Wasserstelle (max. 10 cm tief) zur Ver-
fiigung stellen und zumindest in einem Bereich des
Gartens das Gras hoher wachsen lassen. Igel lieben
als Versteck auch dichtes Gebiisch und Laubhau-

fen bzw. Totholz. Verzichten sollte man hingegen
auf engmaschige Zaune, Pestizide und kiinstliche
Diinger, offene Kellerschichte und Rasenroboter, die
allesamt eine Gefahr fiir Igel darstellen. Bei Teichen
und Pools kénnen sich ins Wasser gefallene Tiere
itber eine kleine Rampe ins Trockene retten.

WINTERLICHES IGELREFUGIUM
Uberlebenswichtig fiir die stacheligen Gesellen ist
in jedem Fall ein Unterschlupf fiir die kalte Jahres-
zeit. Nachdem sie sich im Herbst genug Fettreserven
angefuttert haben, begeben sich Igel in den Winter-
schlaf. Geeignete Igelhauser fiir den Garten gibt es
fertig zu kaufen, man kann sie aber auch einfach
selbst herstellen - aus einer Obstkiste oder einer
Box aus unbehandeltem Holz, in die ein 10 x 10 cm
groBBes Loch geschnitten wird. Das Hauschen an
einem ruhigen, moglichst trockenen Ort aufstellen,
darunter eine Grube mit Sand und Kieseln fiillen.
Dann mit einem Laub-Stroh-Mix auspolstern und
rund ums Haus reichlich Laub und Reisig verteilen.

kostbar

SCHON GEWUSST?
IGEL KOMMUNIZIEREN
GERNE LAUTSTARK.
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Lol im Gerfon:

t&fenswetTes

WISSENSWERT

Bis April halten Igel Win-
terschlaf, die Paarungs-
zeit dauert von April bis
August. AuBerhalb der
Paarungszeit leben sie
als Einzelganger, sind
ddmmerungs- und nacht-
aktiv. Sie kommunizieren
untereinander Gber
Schnarch-, Grunz-, Keck-
und Fauchgerausche.

IGEL FUTTERN?

Im Frihjahr und Herbst
ja-am besten trockenes
Katzenfutter, ungesalze-
ne, gekochte Eier oder
Haferflocken/Weizen-
kleie. Bitte keine Milch
verabreichen - Igel sind

-SPEZIAL-

laktoseintolerant und be-
kommen davon schwere
Verdauungsprobleme.

RUHEPHASE

Das Igelhaus sollte Ende
Oktober/Anfang Novem-
ber bereitstehen. Wah-
rend des Winterschlafs
trinken und essen Igel
nicht. Deshalb komplett
in Ruhe lassen, weder
Futter noch Wasser be-
reitstellen (lockt andere
Tiere an und férdert
Schimmel).

SOFORTHILFE

Kranke und/oder verletz-
te Igel sofort zu Tierarzt
oder Tierarztin bringen.

Foto: Anne Coatesy/iStock



SO FRE]

OB VEGAN ODER OHNE GLUTEN: DASS WENIGER
TROTZDEM NACH MEHR SCHMECKEN KANN, BEWEISEN
UNSERE HERBSTLICHEN TORTENSTARS.

20
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BIRNEN-RUCHEN

200 ml Hafermilch

FUR EINE SPRINGFORM 75 g Rapsol
(@ 22 CM) 150 g Wiener

Feinkristallzucker

75 g Apfelmus

1 groBe Birne (weich)
ganze Haselnisse

2 EL Wiener Braunzucker

200 g Mehl

50 g Backkakao

2 %2 TL Backpulver
1 Prise Salz
1TLZimt

1. Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Den Rand der Springform einfetten und den
Boden mit Backpapier auslegen. Mehl, Backkakao,
Backpulver, Salz und Zimt vermischen.

2. Hafermilch, Ol und Zucker in einer Schiissel
verrithren. Apfelmus dazugeben und nochmals gut
durchmischen. Masse langsam unter die trockenen
Zutaten rithren und rasch zu einem glatten Teig
verarbeiten (nicht zu lange rithren). Teig in die
Form fiillen.

Birnen vierteln, entkernen und jeweils der Lange
nach in Scheiben fachrig schneiden und auf den
Teig geben. Haselniisse mit einem Messer in
Scheiben schneiden und iiber dem Teig verteilen.
Mit Braunzucker bestreuen und anschlieBend im
Ofen ca. 45 Minuten backen (Stdbchenprobe).
Herausnehmen und komplett auskiihlen lassen.

mit Schokosauce servieren!

21
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BUCHWEIZENTORTE

ZUTATEN 150 g Butter
FUR EINE SPRINGFORM 140 g Wiener
(@20 CM) Bi zucker

4 Eier
100 g Wiener 140 g Buchweizenmehl
Bio Kristallzucker 180 g geriebene Mandeln
50 g Butter 1 TL Backpulver
3in Spalten geschnittene ~ Wiener Streuzucker
Pfirsiche zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

1. In einer groBen Pfanne Bio-Kristallzucker hell
karamellisieren, Butter zugeben und ca. 2 Minuten
mitkocheln lassen, Karamell sollte nicht zu dunkel
sein. Noch fliissig in eine mit Backpapier ausgelegte
Tortenform gieBen. Pfirsichspalten darauflegen.

2. Butter mit 8o g Bio-Staubzucker schaumig
ruhren. Eier trennen, die Eidotter einzeln in die
Butter-Zucker-Masse rithren. Das Eiklar mit dem
restlichen Staubzucker zu Schnee schlagen und
unter die Masse heben. Das Buchweizenmehl mit
den geriebenen Mandeln und dem Backpulver ver-
mischen und in die Masse rithren.

3. Den Teig tiber die Pfirsichspalten gieBen und
die Torte im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C
50 Minuten backen.

4. Etwas auskiihlen lassen und die Torte aus der
Form stiirzen, damit die Pfirsiche obenauf platziert
sind. Mit Bio-Staubzucker bestreuen und genief3en.
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Variante: Die Torte ohne Karamell und ohne
Pfirsiche backen, in der Mitte aufschneiden,
mit Ribiselmarmelade (ca. 250 g) fillen und mit
Schlagobers garnieren.

WIENER BIO
STAUBZUCRER

Fur die flaumigsten Mehlspeisen, die késtlichs-
ten Backwaren, aber auch zum Aufschlagen von
Obers, Schaummassen und Cremen: Wiener
Bio Staubzucker erhalt seine besonders feine
Struktur durch schonende Vermahlung und
Siebung von Bio-Kristallzucker. Die Bio-Zucker-
ribe wachst auf fruchtbaren heimischen Béden
und ein liickenloses Kontrollsystem sorgt fiir
erstklassige Qualitat. Der weil3e Bio-Staubzu-
cker mit feiner Kérnung hat keinen Nebenge-
schmack, wodurch er in der Kiiche universell
einsetzbar ist.

[Smmne———

TIPP:
STAUBZUCKER
NACH DEM OFFNEN
DER PACKUNG IN
EINEN LUFTDIQHTEN
BEHALTER ABFULLEN.

e
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WLENE,

UCKER:

WAS ICH ALLES KANN

Ichhebe

L gin .
meine Faltchen, ‘\ X

WEIL ICH DANN SO RICHTIG
REIF BIN FUR BESONDERS
KOSTLICHE MARMELADE.




