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Fir groBe und kleine Momente: StiBe Kombinationen

In grolen Schritten geht
es auf Weihnachten zu.
Backrohre werden ange-
worfen, Kekse gebacken
und Speisepléne ausgetif-
telt.

Da durfen ein paar Des-
sertideen keinesfalls feh-
len — vor allem, wenn sie
Kekse mit herrlichen Cre-
men kombinieren und zu
einer umwerfenden Kom-
bination zusammenfih-
ren. Aus meinen vitamin-
reichen Lieblingszutaten

der Wintermonate — Cran-
berries, Apfel, Bananen,
Birnen, Sanddorn — und
dem Seelentroster Schoko-
lade habe ich unterschied-
liche (liberwiegend leichte)
Desserts gezaubert. Man
kann sie beliebig abwan-
deln und kombinieren,
einzeln oder im Set ge-
niefen und ausgezeichnet
vorbereiten!

Ich wirde mich freuen,
wenn ich euch mit diesen
Rezepten ein bisschen auf

gemiitliche Stunden ein-
stimmen kann. Wer noch
Last-Minute-Geschenke
aus dem Facettenreich
benétigt, hat noch bis
17.12. Gelegenheit, witzi-
ge Sets zu bestellen! Mehr
dazu auf Seite 3.

Ein wunderschénes Weih-
nachtsfest und einen gu-
ten Rutsch ins neue Jahr
wiinscht schon jetzt

Adrea

www.facettenreich.at
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Cookie Tapas zum Dessert

Wer seine Kekskreationen gerne auch als edles Dessert
servieren mochte, ist mit Cookie Tapas bestens beraten!
Gepaart mit einer feinen Creme werden aus Keksen so schnell
leckere Desserts oder eine feine Jause. Ein paar Ideen dazu
liefert die Dezember-Ausgabe der GENUSSMEILE. Ob zum
Weihnachts- oder Silvestermenii oder einfach zum Punsch, zur
siiBen Jause oder zum Keksresteessen im Januar — der Fantasie

sind keine Grenzen gesetzt!

Erlaubt ist, was gefillt. Dieses
Motto lasst sich ganz hervorragend
auf Cookie Tapas ubertragen.
Denn die Kombinationen aus Cre-
me und Keksen sind herrlich viel-
seitig und sehen auch noch gut
aus!

Die Rezepte in dieser Ausgabe sind
angesichts der im Dezember so
héufigen Kalorienzustinde extra
leicht gehalten und verwenden vor-
wiegend Magerjoghurt, Magertop-
fen und andere leichte Zutaten.

Damit sind zumindest diese Des-
serts nicht daran schuld, wenn Ad-
ventfeiern und Weihnachtspartys
sich in Form von Hiiftgold zeigen!
Und dem Neujahrsvorsatz der
oeichten Kost“ kann man damit
auch schon vorgreifen.

Besonders toll finde ich auch die
Tatsache, dass sich diese Desserts
bestens vorbereiten lassen und
man sich als GastgeberIn dann

ganz seinen Gisten widmen kann!
Viel Spal!
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Nur noch bis 17. Dezember: Geschenksets aus dem Facettenreich

Wer dieses Jahr wieder Genuss ver-
schenken mochte, kann ,Genussvoll
um die Welt” in folgenden facettenrei-
chen Sets verschenken:

1. Mit zwei edlen, handgesiedeten
Cupcake- oder Toértchen-Seifen

2. Mit einer Mini-Gugelhupf-
Backform aus Silikon fir 15 Mini-
Hipfe

3. Mit 20 dag Reiselust-Keksen aus
der Kekswerkstatt

Genussvoll
um die

Weihnachtsspedial:

— Alle Geschenksets gibt es zum
Sonder-Set-Preis von EUR 37,00.

— Bestellungen innerhalb von Oster-
reich sind versandkostenfrei.

— Jedes Buch wird mit einem froh-
lichen Magnetlesezeichen mit
Urlaubsflair geliefert.

— Die Biicher werden signiert und
gerne mit Widmung versehen!

Bestellungen:

Ich freue mich auf Bestellungen via:
www.facettenreich.at > Bestellen
oder

per Mail an andreaf@facettenreich.at

Wiinsche beziiglich Form der Seifen
(Cupcake und/oder Tértchen) werden
nach Moglichkeit berticksichtigt.

Das Angebot gilt nur noch bis
17.10.2010! Denn danach bin ich
wieder unterwegs, um auch 2011
neue kulinarische Fundstiicke in der
GENUSSMEILE zu présentieren!
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Cranberry Cookie Tapas mit Stracciatella-Creme & Double Chocolate

Cranberry-Sauce an zarter Stracciatelle-Creme und ein kronendes Schoko-Cranberry-Cookie on
top — dalacht das vorweihnachtliche Herz!

ZUTATEN
Fiir 2 Glaser oder 4 Mini-Glaser

Fir die Double Choc Cranberry
Cookies (12 Stiick)

90 g Fastenbutter

65 g Kristallzucker

65 g brauner Zucker

1 Ei

90 g Mehl

30 g Kakaopulver

0,5 TL Backpulver

30 g weille Schokolade

30 g getrocknete Cranberries

Fir die Cranberry-Sauce
200 g frische Cranberries
60 ml Orangesaft

1-2 TL Orangenzeste

100 g Kristallzucker

1-2 TL Zimt

1 EL Starke

2 EL Wasser

1 Spritzer Zitronensaft

Fur die Stracciatella-Creme

150 g Magerjoghurt

150 g Magertopfen

SuBstoff

1-2 EL geraspelte Schokolade (70%)

ZUBEREITUNG

Fir die Cookies Butter und Zucker schaumig rithren. Ei unterrithren. Mehl,
Kakao und Backpulver vermengen und in die Buttermischung rithren. Cran-
berries und Schokolade hacken und untermengen. Mit einem kleinen Loffel
Teigkleckse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und mit
dem Loffelriicken flach driicken. 12-15 Minuten backen.

Fir die Cranberry-Sauce Cranberries, Orangensaft, Orangenzeste, Zucker
und Zimt in einem mittleren Topf aufkochen. Ein paar Minuten bei geringer
Hitze kocheln lassen, bis die Cranberries aufgeplatzt und weich sind. In einer
Tasse Starke mit 2 Essloffel Wasser glatt rithren. Stiarke unter die Sauce mi-
schen und die Sauce unter stdndigem Rihren kurz eindicken lassen. Mit Zit-
ronensaft und/oder Zucker abschmecken.

Fir die Stracciatella-Creme Magerjoghurt und Magertopfen verrithren und
mit SuBstoff abschmecken. Mit geraspelter Schokolade verfeinern.

Cranberry-Sauce abwechselnd mit der Stracciatella-Creme in Glaschen
schichten und mit einem Double Choc Cranberry Cookie bedeckt servieren.
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Birne Helene Cookie Tapas mit herrlicher Schokocreme

Birne und Schokolade sind wie geschaffen fiireinander — ebenso wie diese Birne Helene-Creme

und das zugehorige Cookie!
ZUTATEN
Fiir 2 Glaser oder 4 Mini-Glaser

Fur die Crumble-Cookies
(8-10 Stiick)

50 g Mehl

50 g geriebene Mandeln
50 g Kristallzucker

50 g Butter

Eine Prise Salz

Etwas Zimt

Fir die Birnenmasse
40 g Birne

1 TL Butter

2 EL brauner Zucker
Etwas Zitronensaft
Etwas Zimt

Fir die Schokocreme

40 g dunkle Schokolade (70%)
40 g Magermilch

2 EL Schlagobers

1 TL Kristallzucker

Tipp fiir Chocoholics: Wer bei den
Keksen nicht ganz auf Schokolade
verzichten mochte, streut vor dem
Backen auf die flach gedriickten
Kekse ein paar Chocolate Chips oder
fein gehackte Zartbitterschokolade!

ZUBEREITUNG

Fir die Cookies Mehl, geriebene Mandeln und Zucker in einer Schiissel ver-
rihren. Salz und Zimt unterrihren. Zimmerwarme Butter stiickweise dazu-
geben und alles rasch mit den Fingern verkneten. Zu einer ca. 8 cm dicken
Rolle formen. 1 Stunde im Kuhlschrank kalt stellen.

Backrohr auf 160 Grad vorheizen. Teig in diinne Scheiben schneiden. Diese
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit dem Handbal-
len flach driicken. 20-25 Minuten goldbraun backen.

Fur die Birnenmasse Birne schilen, entkernen und in dinne Scheiben
schneiden. Halbieren. In einer Pfanne die Butter zerlassen, 2 EL braunen
Zucker zugeben und unter Rithren schmelzen. Birnen und Zitronensaft
zugeben. Birnen weich dinsten und mit Zimt abschmecken. Auskiihlen las-
sen.

Fuar die Schokocreme Schokolade, Magermilch, Schlagobers und
Zucker aufkochen. Auskiihlen lassen. Auf die Glédser verteilen. Mit der Bir-
nenmasse belegen. Kekse, die nicht als Tapas-Deckel verwendet werden, zer-
krimeln und tber die Birnen verteilen. Noch mal einen Klecks Schokocreme
draufsetzen und mit ein paar Kekskriimeln abschliefen. Mit einem Crumble-
Cookie als Tapa-Deckel servieren.
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Banoffee Cookie Tapas mit bananiger Eiscreme & Toffifee

Die Kombination aus Banoffee Sundae mit bananiger Eiscreme und flaumigem Toffifee Cookie
iliberzeugt auch Dessertgegner (wobei ich solche eigentlich nicht kenne)!

ZUTATEN

Fiir 2 Glaser oder 4 Mini-Glaser

Fir die Cookies (20 Stiick)
125 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Fastenbutter

25 g Kristallzucker

50 g brauner Zucker

0,5 Pkg. Puddingpulver

1 Ei

4 Toffifee

Fur die Eiscreme

100 g Banane (1 kleine)

80 g griechisches Joghurt 2%
2 TL Honig

10 g getrocknete Cranberries
4 Toffifee

10 ml brauner Rum

Zimt

Zum Servieren

1 kleine Banane
10 g Mandelstifte
4 Toffifee

ZUBEREITUNG

Fir die Cookies Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Toffifee klein hacken.
Zimmerwarme Butter, Zucker und Puddingpulver mit dem Ei schaumig
schlagen. Mehl und Backpulver nach und nach unterrithren. Toffifee unter-
heben. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech mit einem kleinen Lof-
fel Teigkleckse setzen und mit dem Ricken des Loffels etwas flach streichen.
Ca. 10 Minuten backen.

Fir die Eiscreme Cranberries und Toffifee hacken. Banane zerdriicken und
mit dem Joghurt, Honig, Rum und Zimt verrihren. Im Tiefkiihler fest wer-
den lassen.

Zum Servieren die zweite Banane wiirfeln und abwechselnd mit dem Eis in
Gléaschen schichten. Mit den restlichen gehackten Toffifee und den Mandel-
stiften abschlieBen. Eiscreme mit je einem Cookie als Tapa-Deckel servieren.

Tipp: Alternativ kann fiir die Cookies hier das Rezept fiir die Orange & Choc
Chip Cookies aus ,,Genussvoll um die Welt“ abgewandelt werden. Siehe dazu
den Insidertipp fiir KochbuchbesitzerInnen auf Seite 10!
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Lebkuchen-Tapas mit Pflaumenréster & Topfencreme

Der sduerliche Pflaumenroster passt farblich und geschmacklich hervorragend zu den Leb-
kuchenlo6ffeln und der feinen Topfencreme.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 2 Glaser oder 4 Mini-Glaser Fir die Cookies Fertigteig nach Anleitung zubereiten und in passenden For-
men — ich mag die Loffel besonders gerne — ausstechen und backen. Auskiih-

Fir die Cookies (26 Stiick) len lassen. Schokolade schmelzen. Die Lebkuchen zur Hélfte darin eintau-

Lebkuchenteig aus dem Kiihlregal chen und Glasur mit Krokant etc. bestreuen und fest werden lassen.

25 g Schokolade (70 %)

Etwas Krokant, Mandelsplitter, Pflaumen waschen und wiirfeln. Bei geringer Hitze mit dem Zucker und dem

Streusel, Zuckerperlen etc. Zitronensaft weich diinsten. Mit Zimt abschmecken. Fir die Topfencreme
alle Zutaten cremig rithren und abschmecken. Abwechselnd Pflaumenroster,

Fir den Pflaumenrdéster gehackte Lebkuchenherzen und Topfencreme in Glaser schichten, die Creme

3 groBe rote Pflaumen (ca. 270 g) dabei am besten mit einer Spritztille hineinspritzen. Mit Krokant oder Scho-

1 EL brauner Zucker kolade aus der Miihle dekorieren und mit je einem Lebkuchenldffel als Tapa-

Saft einer halben Zitrone Deckel servieren.

Etwas Zimt

Fir die Topfencreme

175 g Magertopfen oder Frischkéase

1 EL Cointreau

2 EL Blutorangensirup (oder anderer
fruchtiger Sirup)

4 EL Staubzucker

1 EL Orangenzeste

Zusiétzlich zum Einlegen
Ein paar Lebkuchen aus dem Fertig-

teig oder gefiillte Lebkuchenherzen

Zum Bestreuen
Krokant oder Schokolade aus der
Miihle

Tipp: Loffel-Ausstechformen gibt es
z.B. auf www.backwelt.at!
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Apple Cookie Tapas mit Apfelstrudel aus dem Glas

Die Apfelcreme mit reichlich Zimt kommt mit einem Apple Cookie on top besonders gut! Dazu
passt iibrigens ein feiner Apfelpunsch oder ein Apple Cranberry Cider; dafiir gibt es passende
Rezepte auf www.facettenreich.at!

ZUTATEN
Fiir 2 Glaser oder 4 Mini-Glaser

Fiir die Cookies (12 Stiick)

120 g Apfel (wenn die Kekse ganz
frisch gegessen werden, sonst ge-
trocknete Apfelspalten, da die Kekse
mit frischen Apfelstiicken sehr
schnell zidh werden)

15 g Haferflocken

10 g Butter

70 g Fastenbutter

10 g Mandelstifte

50 g Zucker, braun

1 Ei

80 g Mehl

0,5 TL Backpulver

1 EL Zitronensaft

Zimt

Fir die Apfelstrudel-Creme
120 g Apfel

5 g Butter

25 g brauner Zucker

2 EL Calvados

Etwas Zimt

Etwas Zitronensaft

100 g Mascarpone light

180 g griechisches Joghurt 2%
Etwas StiBstoff

2 EL Apfelsaft, naturtriib
Optional: Cranberries oder Rosinen,
Mandelsplitter

ZUBEREITUNG

Fir die Cookies Apfel schilen und entkernen und in ganz feine Wirfel
schneiden. 10 g Butter in einer Pfanne zerlassen und die Apfelwurfel und
Mandelstifte darin anbraten. Auskiihlen lassen. Wenn statt des frischen Ap-
fels getrocknete Apfelringe verwendet werden, nur die Mandelstifte rosten.

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. In einer Schiissel 70 g Fastenbutter mit
dem Zucker und dem Ei verrihren. Mehl mit dem Backpulver und den Ha-
ferflocken vermischen und abwechselnd mit der Apfelmasse unter die Butter-
masse ruhren. Mit Zitronensaft und viel Zimt abschmecken. Mit einem klei-
nen Loffel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech kleine Haufchen setzen.
Dabei einen Abstand von 3 cm lassen. 15-20 Minuten goldbraun backen und
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Fir die Apfelstrudel-Creme Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. 5 g Butter
in einer Pfanne zerlassen. Zucker unterrithren. Apfel in der Butter braten.
Nach Geschmack mit einem Schuss Calvados abléschen. Mit Zimt und Zitro-
nensaft abschmecken. Gut auskihlen lassen.

In einer Schiissel Mascarpone und Joghurt mit dem Mixer verrihren. Apfel-
saft unterrithren. Mit StiBstoff und Zimt abschmecken. 2 EL Apfelwtirfel un-
terheben. Restliche Apfelwiirfel abwechselnd mit der Apfelstrudel-Creme in
Gléaschen schichten. Mit einem Apple Cookie bedeckt als Cookie-Tapas ser-
vieren.
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Sanddorn Cookie Tapas mit fruchtigem Sanddornaufstrich

Die fruchtig-herbe Sanddornmarmelade ist das Bindeglied zwischen dieser leichten Creme und
den miirben Keksen und eine herrliche Erinnerung an die norddeutsche Insel Riigen. Dort gibt es
namlich ein geniales, an einen Bauernhof angeschlossenes Milchcafe, wo man solche Leckereien
quasi frisch ab Kuh und Strauch verkosten kann.

ZUTATEN
Fiir 2 Glaser oder 4 Mini-Glaser

Fir die Cookies

150 g Mehl

50 g geriebene Mandeln
75 g Zucker

1 Ei

125 g Butter

Etwas Sanddorngelee oder -frucht-

aufstrich (aus dem Reformhaus)

Fir die Creme

200 g Magertopfen

200 g Magerjoghurt

SuBstoff

Vanillearoma

40 g Sanddorngelee oder -frucht-
aufstrich (aus dem Reformhaus)
50 g Krokant

ZUBEREITUNG

Fur die Cookies Mehl, Mandeln, Zucker und Ei auf die Arbeitsfliache geben.
Butterflockchen zugeben und alles rasch zu einem glatten Teig verarbeiten.
1 Stunde im Kiihlschrank rasten lassen. Backrohr auf 180 Grad vorheizen.
Teig auf einer bemehlten Fliche ausrollen und daraus Kreise sowie Kreise
mit Loch ausstechen. 8-10 Minuten backen. Auskihlen lassen und dann je
zwel Kekse mit Sanddornmarmelade zusammensetzen.

Fur die Creme Topfen und Joghurt cremig rithren und mit SiBstoff und Va-
nillearoma abschmecken. Creme abwechselnd mit dem Sanddorngelee und
etwas Krokant in Glaschen schichten. Mit Creme und Krokant abschlieBen.
Mit einem Cookie bedeckt servieren.
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,Genussvoll um die Welt” — Insidertipps fliir Kochbuchbesitzerlnnen

Exklusiv fiir Kochbuchbesitzerinnen
enthdlt die GENUSSMEILE Tipps fiir
Variationen der im Kochbuch enthal-
tenen Rezepte. Alle Insider-Tipps
findet man unter Kulinarik > Insider-

Tipps.

Noch einmal (wie schon in GENUSS-
MEILE 3) erweist sich das gleicher-
mallen schnelle wie kostliche Rezept
fur die Orange & Chocolate Chip
Cookies von Seite 207 in
,Genussvoll um die Welt“ als hochst
vielseitig.

Dieser Import aus Australien begeis-
tert mich daher immer wieder — und
meine Géaste ebenfalls! Denn die
Kekse sind unglaublich wandelbar
und lecker!

Andrea Farthofer

Genussvoll =
um die Welt -
El:ﬁ;zs;z‘ag‘buh AT

Banoffee Cookies

Wer die aus dem Rezept fur die Ba-
noffee Cookie Tapas (siehe Seite 6)
ubrig gebliebenen Toffifee noch nicht
vernascht hat, kann diese in kostli-
che Banoffee Cookies einbacken.

Dazu die Schokolade durch 10 ge-
hackte Toffifee ersetzen, als getrock-
nete Frichte die gleiche Menge ge-
hackte Bananenchips wihlen und
die Orangenzeste durch etwas Bit-
termandelaroma ersetzen!

In der nachsten GENUSSMEILE: Bella Venezia

Aus einem wunderbaren Winterur-
laub in Venedig habe ich die Rezept-
ideen fiir die ndchste GENUSSMEILE
mitgebracht.

Die néchste GENUSSMEILE mit
venezianischen Rezepten und Reise-
tipps erscheint am 12. Januar 2011,
denn am 12. ist wieder Genusstag.
Bis dahin viel Spal beim Lesen,
Nachkochen und Nachreisen!

Weitere Rezeptideen gibt es online
unter: Kulinarik > Bonusrezepte >
Rezeptindex!

Wer die Toffifee bereits vernascht
hat, kann auch Karamellschokolade
fir die Banoffee Cookies verwenden,
die in diesen Cookies ebenfalls kost-
lich schmeckt!

WANTED! Eure Rezeptvariatio-
nen

Ich freue mich auch uber eure Re-
zeptvariationen. Sendet diese bitte
an andreaf@facettenreich.at — ich
veroffentliche sie gerne online und in
der ndchsten GENUSSMEILE!

IMPRESSUM

Herausgeberin:
Andrea Farthofer
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