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Liebe SCHWARTAU Kundin, lieber SCHWARTAU Kunde!
Kleine Naschereien fur groBen Genuss!

Jetzt sprie3en sie wieder, die frischen Ideen! Entdecken Sie sieben zarte Back-
und Dekor-Inspirationen aus der SCHWARTAU Versuchskiiche. Wenn Sie
auf den Geschmack gekommen sind, abonnieren Sie unseren wodchentlichen
Rezept-Newsletter unter www.schwartau-backwelt.de. Dort finden Sie

auch viele weitere Anregungen rund ums Backen.

Bei Fragen wenden Sie sich bitte an d.nehls@schwartau.de oder schreiben Sie
uns Uber das Kontaktformular im Internet.

Viel Vergniigen beim Backen und Dekorieren im Frihling wiinscht lhnen
Ihre Dorothea Nehls
Leiterin SCHWARTAU Rezeptentwicklung Backen und Dekorieren

SUle Schoko-
Schichtkuchen
m Glas

Zubereitung 30 Min. * Backzeit 35 Min.
Ergibt 6 Stlck

” Die Weckgliser mit Ol auspinseln. Die Kuverttre Chips nach
Vorschrift auflésen und leicht abkuhlen lassen.

Q Butter oder Margarine mit Frischkdse und Zucker cremig rihren.

Nach und nach Mehl und Backpulver unterheben und die Eier
nacheinander unterziehen.

e Den Teig halbieren. In die eine Hélfte das Orange Back geben,
unter die andere Hilfte die aufgeldste Kuvertire rihren und die

Raspel Schokolade unterheben.

e Den Teig abwechselnd schichtweise in die vorbereiteten Gldser

fullen (ca. 2/3 der Form) und bei 175 °C (Gasherd: Stufe 2/Umluft-

herd: 165 °C) auf dem mittleren Rost im vorgeheizten Backofen
35 Minuten backen.

e Eine halbe Stunde in den Formen abkihlen lassen, anschlieBend
aus den Gldsern stirzen und mit flissiger Kuvertiire dekorieren.

Jede Schicht vorsichtig mit einem Tipp: Starten Sie das Beflllen der Glaser

Esslsffel einflillen und glatt streichen, mal mit hellem, mal mit dunklem Teig.
damit die Schichten gleichmaBig Ist die Abschluss-Schicht hell, dekorieren
werden. Sie mit dunkler Kuvertlre und Zucker-

streuseln. Eine dunkle Schicht oben sieht
hibsch mit Zuckerguss Classic und
Schoko Bldttchen aus.

e

Gelingt leicht!

Zutaten Riihrteig

* 100g SCHWARTAU
Kuverttre Chips Zartbitter

* 100 g weiche Butter oder
Margarine

* 100 g neutraler Frischkdse

* 150g Zucker

* 200 g Weizenmehl

* | gestr TL Backpulver

* 3 Eier (GroBe M)

* | gestn TL SCHWARTAU
Orange Back

» 50 g SCHWARTAU
Raspel Schokolade

Zutaten Dekoration
* 50g SCHWARTAU
Kuverttre Chips Zartbitter

Zusitzlich wird benotigt

* 6 Weckgldser a 250ml Inhalt
(D ca.7-8cm)

* Neutrales Speisedl zum
Auspinseln der Formen



- Kleine Mohn-

Marzipan-
Schnecken

Zubereitung 30 Min. (ohne Aufgehzeit) ¢ Backzeit 25-30 Min.
Ergibt 8 Stiick

a Backférmchen gut einfetten. Mehl, Salz und Citro Back in eine
Schissel geben und Eier hinzuftigen. Milch erwarmen, Butter darin
auflésen. Zur Mehlmischung geben. Hefe dariiberbréckeln, mit
Zucker bestreuen. Alles mit den Knethaken des Handrihrgerdtes
zum geschmeidigen Hefeteig verkneten. Den zugedeckten Hefeteig
ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das
Volumen deutlich vergréfert hat.

e Auf einer mit Mehl bestreuten Arbeitsfliche /2 cm diinn ausrollen.
Mit Butter bestreichen. Marzipan in feine Stlickchen schneiden und
mit Ei verriihren.Vorsichtig auf der Teigplatte verstreichen. Mohn
Back in kleinen Klecksen daraufgeben und glatt streichen. Teigplatte
aufrollen und in 8 Stlicke schneiden (Breite entsprechend der Hohe
der Backformchen). Je eine Teigschnecke in ein Formchen geben.

@ I vorgeheizten Backofen bei 175 °C (Gasherd: Stufe 2-3/
Umluftherd: 165 °C) auf der mittleren Einschubleiste 25—30 Minuten
backen. Nach 10 Minuten mit Milch bestreichen.

e Dessert-Sauce mit 2—3 EL Eierlikér verrhren. Tértchen noch
lauwarm zusammen mit der Dessert-Sauce servieren.

Die Teigrolle vorsichtig mit einem
scharfen Messer in gleichmaBige
Stiicke schneiden und mit einer
der Schnittseiten nach oben in die
Form legen.

Tipp: Wenn Sie die Schnecken
lieber kalt genieen m&chten,
dekorieren Sie die Oberfliche am
besten mit Zuckerguss Classic.

e

Gelingt mit etwas Ubung!

Zutaten Hefeteig

* 250 g Weizenmehl

e | PrSalz

» | TL SCHWARTAU
Citro Back

* 2 Eier (GroBe M)

* 100 ml Milch

* 100g Butter

* 172 (20g) Wiirfel frische
Hefe

* 30g Zucker

Zutaten Fillung

* 30g zerlassene Butter

* 1/2 Schtl. SCHWARTAU
Feine Marzipan Rohmasse

¢ | kleines Ei

* | Btl. SCHWARTAU
Mohn Back

Zusatzlich wird benotigt

* 8 backfeste Dessert-
Schélchen, z. B. Soufflé-
Férmchen (@ 8 cm)

* Butter zum Einfetten
der Formen

e | Fl. SCHWARTAU Dessert-
Sauce Bourbon-Vanille

* evtl. 2-3 EL Eierlikor

| Btl. SCHWARTAU
Zuckerguss Classic (optional)





















