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DER FRUHLING WECKT UNSERE
LEBENSGEISTER - SCHMIEDEN SIE
AUCH SCHON SONNIGE PLANE?
GENIESSEN SIE UNSERE FARBEN-
FROHEN TIPPS UND REZEPTE.

and aufs Herz: Ich gestehe, ich bin ,,friihlingsreif:

freue mich tiber jeden Sonnenstrahl, der meine
Nase kitzelt, lausche bei jeder sich bietenden Gelegen-
heit den Singv6geln und bin voller Plane und Taten-
drang. Genauso frisch und griin sprielen auch unsere
zahlreichen Tipps in unserem neuen Magazin kostbar
Spezial, das Sie nun in den Handen halten. Wussten Sie
zum Beispiel, wie viel Power in zarten Sprossen steckt
und wie grof3 der Nutzen fiir unsere Gesundheit ist?

va/Shutterstock

WIEDER KIND SEIN

Verzaubern diirfen wir Sie auch mit késtlichen Friih-
lingsideen in farbenfrohen Kreationen. Von Zupfbrot
bis zu Minitértchen gibt’s tolle Inspirationen nicht nur
fiir den Ostertisch. Mit den Cut-up-Cakes entfithren wir

Foto: Nataliia Zhekor

Sie zuriick in fréhlich-bunte Kindheitstage und machen -_
den Kleinen eine Freude. Gutes Gelingen! DER FRUHLING IST EINE
Thre "SCHTE AUFERSTEHUNG,
;éz EIN STUCK
% % UNSTERBLICHKEIT:
Selma Illitz, Marketing Wiener Zucker HENRY DAVID THOREAU
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FRUH 7LING

WIR HABEN WIEDER SO RICHTIG APPETIT AUF SONNE,
FARBENPRACHT UND HELLE FREUDE. UNSERE BUNTEN
EN ZUR FRUHLINGSSTIMMUNG!

LEi’\EREIEN PAiS
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Obeffte

MIT VANILLECREME

ZUTATEN CREME
FUR SPRINGFORM 250 g Topfen 20 % Fett
(21 CM @) 3 EL Vanillepuddingpulver
2 EL Vanillepulver/

TORTE s .

) Mark einer Vanilleschote
6 Eier 60 g Wi
180 g Wiener sl

Bio Staubzucker
250 g Mascarpone
250 ml Schlagobers

Bio Kristallzucker
180 g Weizenmehl glatt
1 EL Backpulver

Obst zum Garnieren

ZUBEREITUNG INKL. BACK- UND KUHLZEIT:
2,5 STUNDEN

1. Eier trennen und den Dotter mit Zucker ganz
schaumig rithren (10 Minuten). Eiklar zu Schnee
schlagen. Mehl und Backpulver ganz vorsichtig mit
einem Kochl6ffel unterrithren. Zum Schluss den
Eischnee unterheben. Die gesamte Masse in die
Springform fiillen.

2. Bei 180 Grad Heil3luft fiir ca. 20-25 Minuten
backen. Die Torte vollstandig auskiihlen lassen, erst
dann durchschneiden.

3. Fiir die Creme alle Zutaten bis auf das Schlag- ~ KRIST ALl
obers gut verrithren. Schlagobers steif schlagen und v ZUCKERi _ J
unter die Creme heben. e

4. Zuerst die Creme auf den Tortenboden strei- T T |

chen, den zweiten Teil darauflegen. Creme auf der
Torte verteilen und fiir 30 Minuten kiihl stellen.

5. Dann mit den Friichten garnieren und fiir
weitere 60 Minuten kalt stellen.
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Gdbeer—Zuptbr of

ZUTATEN 100 g geschmolzene
Butter

TEIG

200 ml lauwarme Milch FULLUNG

1 Pkg. Trockengerm 150 g Erdbeeren

80 g Wiener 2 EL Butter

Feinkristallzucker 3-4 EL Wiener Zucker

500 g Weizenmehl glatt Bio Kokosbliitenzucker

1Ei

Wiener Streuzucker

ZUBEREITUNG INKL. BACK-/GEHZEIT: 2 STUNDEN

1. Milch erwarmen, aber nicht kochen lassen.
Germ und Feinkristallzucker in ein Gefal3 geben
und mit der lauwarmen Milch vermischen. Mehl und
Ei in eine Schiissel geben, Germ-Zucker-Gemisch
zufiigen, die geschmolzene Butter untermischen
und zu einem geschmeidigen Teig kneten. An einem
warmen Ort zugedeckt fiir 1 Stunde gehen lassen.

2. Fiir die Fiillung die Erdbeeren waschen, hal-
bieren und in Scheiben schneiden. Butter mit Kokos-
blutenzucker in einer Pfanne schmelzen, Erdbeeren
zufiigen und koécheln, bis die Erdbeeren weich sind,
aber noch nicht zerfallen. Etwas abkiihlen lassen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte
zu einem Rechteck ausrollen. An einem Ende einen
Essloffel Fiillung platzieren und den Teig wie eine
»Ziehharmonika“ dariiberlegen. Diesen Vorgang
wiederholen, bis der Teig vollstandig eingeklappt
ist. In eine gefettete Kastenform schichten. Sollte
Fullung iibrig sein, diese auf dem Teig verteilen.
Bei 165 Grad HeiBluft fiir 35-40 Minuten backen.

4. Mit Wiener Streuzucker bestreuen und lau-
warm servieren.

kostbar
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Obsffuchen

ZUTATEN 1 Prise Salz

FUR EINE SPRINGFORM 2TL Backpulver

(26 CM @) Abrieb einer Bio-Orange
3 EL heiBe
Beerenmarmelade

100 ml Rum (alternativ
Saft verwenden)

MASSE

200 g weiche Butter
150 g Wiener
Feinkristallzucker

4 Eier Obst zum Garnieren
220 g Mehl

ZUBEREITUNG INKL. BACKZEIT: 1 STUNDE

1. Butter und Zucker ganz schaumig schlagen.
Dann die Eier nach und nach zufiigen. Mehl, Salz,
Backpulver und den Abrieb der Orange unterriih-
ren, bis ein eher fester Teig entsteht. In eine Tarte-
form oder Springform fillen, glatt streichen und bei
180 Grad ca. 35-40 Minuten backen.

2. Die Marmelade mit dem Rum oder Saft erhit-
zen und heif3 auf dem Kuchen verstreichen. Mit den
Beeren garnieren.

oA
;gm'\-i...j
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o A

kostbar
-SPEZIAL-



gﬁ-wk% “’/”‘

ZUTATEN STREUSEL
FUR 10 TALER 4 EL Rote-Riben-Pulver
e oder
- . 100 ml Rote-Riuben-Saft
Y2 Wiirfel frische Germ
200 mlla rme Milch el i
HREMRe ST 100 g Wiener

50 g flussige Butter
(zimmerwarm)

500 g glattes Weizenmehl
50 g Wiener Backzucker

1 Prise Salz

ZUBEREITUNG INKL. BACK-/GEHZEIT: 2 STUNDEN

1. Germ in einem kleinen Gefal3 zerbroseln,
einen TL vom Zucker dazugeben, mit 2 EL lauwar-
mer Milch (nicht zu heill) bedecken, alles miteinan-
der verrithren und 30 Minuten gehen lassen.

Feinkristallzucker
100 g Butter
Y2 TL gemahlene Vanille

2. Milch und Butter in einem Topf erwarmen.
Mehl mit Salz und Zucker in einer Schiissel ver-
mischen. Ist die Germmilch aufgegangen, gemein-
sam mit dem Milch-Butter-Gemisch zum Teig
geben und fiir ca. 10 Minuten zu einem glatten Teig
kneten. Mit einem Geschirrtuch abdecken und an
einem warmen Ort fiir 30 Minuten ruhen lassen.

3. Inzwischen ein Blech mit Backpapier auslegen.
Die Zutaten fiir den Streusel in eine Schiissel geben
und mit den Fingern so lange kneten, bis Brosel
entstehen.

4. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache
geben und in gleich groBe Stiicke teilen. Zu runden
Talern formen, Streusel darauf verteilen und auf
das Blech legen. Bei 180 Grad HeiBlluft ca. 25-30
Minuten backen.

9
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Charlofffe

IN FORM

ZUTATEN
FUR 8 PORTIONEN

2 EL Backpulver
etwas Wiener
Bio Staubzucker

MURBTEIG

FUR DEN BODEN FULLUNG

300 g glattes Weizenmehl 2 Pkg. Topfen 20 %
200 g kalte Butter 100 g Wiener

Bio Staubzucker
300 g Erdbeeren
fir die Creme

100 g Wiener Backzucker
1Ei

1 TL Backpulver
BISKUITROULADE

3 Eier

130 g Wiener
Feinkristallzucker

120 g glattes Weizenmehl

200 g Erdbeeren
zum Garnieren in kleine
Wiirfel geschnitten

ZUBEREITUNG INKL. BACK-/RUHEZEIT:
2,5 STUNDEN

1. Fiir den Miirbteig alle Zutaten rasch zu einem
glatten Teig verkneten und in einer Frischhaltefolie
im Kiihlschrank fiir 60 Minuten ruhen lassen.

2. Fur die Biskuitroulade Eier trennen und
den Dotter mit Zucker ganz schaumig rithren
(10 Minuten). Eiklar zu Schnee schlagen.

3. Mehl und Backpulver ganz vorsichtig mit
einem Kochl6ffel unterrithren. Zum Schluss den
Eischnee unterheben. Auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech verteilen. Bei 200 Grad HeiB3luft
fiir ca. 11-12 Minuten backen.

4. Ein Geschirrtuch bereitlegen und leicht mit
Staubzucker bestreuen. Den Biskuit ganz vorsichtig

11

noch heif3 auf das Geschirrtuch stiirzen, Backpapier
abziehen und gleich einrollen. Sobald der Teig ab-
gekiihlt ist, mit der Topfencreme fiillen.

5. Fur die Fullung Topfen mit Staubzucker gut
verrithren und Erdbeeren untermischen.

6. Den Miirbteig auf einer bemehlten Arbeits-
flache ausrollen und auf ein Backblech oder in eine
Auflaufform legen. Der Rand sollte ca. 3 cm hoch
sein. Backpapier dariiberlegen und mit Reis oder
Linsen bedecken, damit man ihn ,,blind“ backen
kann.

7. Bei 180 Grad HeiBluft 12 Minuten backen.

8. Sobald der Miirbteig und die Roulade ausge-
kiihlt sind, zuerst auf dem Boden Creme verstrei-
chen (ca. 0,5 cm dick). Roulade in Scheiben schnei-
den und eng aneinander in die Form schichten.

9. Die Zwischenrdume mit den Erdbeerwiirfeln
ausfiillen. Fiir 60 Minuten kalt stellen.

—_—

DE
FUR EINE FLAUMIGE BIE?%}&;?{%%I;{ARS
ND
T DAS VORHEIZE
- BESONDERS WICHTIG.

—

Wil
Zocugy
]

BACKZUCKER
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ZUTATEN 100 ml Milch
FUR 10 KUCHLEIN Abrieb einer Bio-Zitrone
1 TL Vanillepulver

MASSE "

etwas Wiener
250 g Butter Sratiele
250 g Wiener e
Feinkristallzucker DEKORATION
5 Eier 50 g gehackte Pistazien
250 g Mehl 1 Becher Punschglasur

1 Pkg. Backpulver

ZUBEREITUNG INKL. BACKZEIT: 1,5 STUNDEN
1. Butter mit Zucker schaumig rithren. Die Eier
nach und nach untermischen. Restliche Zutaten
beimengen und zu einem glatten Teig verriithren.
2. Auf einem tiefen Backblech Backpapier
auslegen und die Masse verteilen; glatt streichen.
3. Bei 180 Grad HeiBluft 45-50 Minuten backen.
4. Auskiihlen lassen und dann auf eine Arbeits-
fliche (mit Staubzucker bestreut) stiirzen. Mit
einem runden Ausstecher (oder einem Glas) Kiich-
lein ausstechen.
5. In der Zwischenzeit die Punschglasur
in einem Wasserbad schmelzen.
6. Tortchen auf ein Gitter legen und mit der
heiflen Glasur verzieren. Pistazien driiberstreuen
und fest werden lassen.

—

TEIG LASST SICH SUPER

DER UBRIGE RARBEITEN.

7U CAKE-POPS VE

—_—
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Trerisch 3¢

CUIT-UP-CARES

*  FROHLICHES BACKEN NACH REZEPT
UND SCHNITTANLEITUNG

Y 14
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Chmefferlivng™

SCHOROLADENRUCHEN MIT
SCHOROLADENGLASUR

ZUTATEN 200 g Mehl
FUR EINEN BACKRAHMEN 1 TL Natron
(28 X 22 CM) 1,5 EL Backkakao

1 Glas eingelegte

IS ¥ Kirschen/Weichseln
150 geeartbijiar (Abtropfgewicht 190 g)
schokolade P9 9
100 ml Milch GLASUR
3 Eier 150 g dunkle Kuvertiire
140 g zimmerwarme 150 g Schlagobers
Butter )
150 g Wiener Backzucker :

300 g Smarties
100 g Mascarpone Zuckerschrift
1 EL Essig p '

ZUBEREITUNG

1. Backrohr auf 180 °C HeiBluft vorheizen. In
der Milch die Schokolade unter standigem Riihren
schmelzen und anschlieBend abkiihlen lassen. Eier
trennen und Eiklar steif schlagen.

2. Butter mit Backzucker schaumig aufschlagen.
Dotter nach und nach dazugeben. Mascarpone,
Essig und Schokoladenmilch dazugeben. Mehl mit
Natron und Backkakao vermischen und zu einem
glatten Teig verrithren. Eischnee unterheben. Teig
in den Backrahmen fiillen und die abgetropften
Kirschen darauf verteilen. Im Backrohr 30 Minuten
backen (Stabchenprobe machen!).

3. Ruchen nach Bildanleitung mit einem Mes-
ser zuschneiden. Erst ein Stiick am unteren Ende
gerade abschneiden, dann das Quadrat in vier

15

Dreiecke schneiden. Das Rechteck in die Mitte einer
Ruchenplatte legen und mit den Dreiecken als Fligel
zum Schmetterling zusammensetzen.

4. Fur die Schokoladenglasur Kuvertiire fein
hacken und mit Schlagobers in einem Topf schmelzen.
Kuchen vollstandig mit der Glasur einstreichen. Wer
mag, kann den Kuchen unter der Glasur auch mit
Marmelade bestreichen. Smarties nach Farben sor-
tieren und damit die Fligel dekorieren. Mit Zucker-
schrift die Fiihler auf der Kuchenplatte auftragen.

DURCH SCHNITT ZUR NEUEN FORM

Cut-up-Cakes sind Kuchen, die nach einer Schnitt-
anleitung zerteilt und anschlieBend in neuer Form
zusammengelegt werden. Daraus entstehen auf
relativ einfache Weise florale, tierische oder fantasie-
volle Motive.

kostbar
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Heten~
NUSSKUCHEN MIT TOPFEN-
FRISCHKASE-CREME

ZUTATEN
FUR EINE SPRINGFORM
(@ 28 CM)

TEIG

4 Eier

350 g Wiener Backzucker
250 ml Ol

250 g Sauerrahm
250 g Joghurt

4 EL Rum, alternativ:
Rum-Aroma

330 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

2 TL Zimt

ZUBEREITUNG

240 g Haselnlsse oder
Mandeln, gerieben

CREME

250 g Topfen

250 g Frischkéase natur
60 g Naturjoghurt

100 g Wiener
Puderzucker

DEKO

ca. 130 g Kokosraspeln
rosa Zuckerperle (Nase)
2 Schokodrops (Augen)

1. Springform einfetten und den Boden mit
Backpapier auslegen. Backofen auf 170 °C Heif3luft

vorheizen.

2. Eier und Zucker sehr schaumig aufschlagen.
Ol unterrithren. Sauerrahm, Joghurt und Rum
dazugeben. Mehl mit Backpulver, Zimt und den
Niissen vermischen und unterrithren. Masse in die
Springform fiillen und ca. 60 bis 65 Minuten backen
(Stabchenprobe machen!). Auskiihlen lassen.

3. Fir die Creme Topfen, Frischkise, Joghurt
und Puderzucker verrithren.

4. Sollte sich der Teig beim Backen nach oben
gewolbt haben, die Oberseite gerade abschneiden.
Boden in der Mitte durchschneiden, eine Halfte mit
Creme bestreichen die andere Hilfte darauflegen.

5. Kuchen auf einem Streifen Backpapier aufstel-
len. Mit einem Brotmesser die Einkerbung fir die
Ohren ausschneiden und aus den Kuchenresten den
Schwanz zuschneiden.

6. Ruchen mit Topfen-Frischkase-Creme grob
einstreichen. Fur die Felloptik den Hasen mit
Kokosraspeln bestreuen. Hasen auf eine Kuchen-

platte setzen. Fur die Nase eine Zuckerperle in die
Creme driicken, fiir die Augen zwei Schokodrops
auf die Creme legen. Papierohren in die Creme
stecken und mit Heu oder essbarem Papier-Gras
dekorieren.

12
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MICROGREENS

KNACRIGE MUNTERMACHER VON DER
FENSTERBANK LIEFERN TAGLICH WERTVOLLE
NAHRSTOFFE FUR UNSERE VITALITAT.

18
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REENS SIND
MICROG}\EENSV\ _—
UNKOMPLIZIEP\T - SIE )NACgl;kLS
IN DER ERDE, AUF VLIES OD :I\A,S
SPROSSEN SOGAR IM KEIMGLAS.

S

icrogreens sind nicht nur das heimische

Superfood der neuesten Generation, sondern
lassen sich auch tatsdchlich ohne griinen Daumen
kultivieren. Der ,,Anbau“ geht schnell und einfach
und die Ernteperiode betragt 365 Tage im Jahr.

SPROSSE, KEIMLING, GRUNBLATT
Auch wenn es Unterschiede gibt: Gesund und voller
Néhrstoffpower sind sie alle! Im Gegensatz zu

Microgreens werden Sprossen ohne Erde ,,gezogen®.

Im Glas oder im Sprossensieb entwickelt sich aus
der Keimsaat in wenigen Tagen ein junger Pflan-
zenaustrieb inklusive Wurzel. Sprossen werden mit
Haut und Haaren — also mit Blatt und Wurzel —
verzehrt.

Microgreens sind genau genommen dullerst
kleine Jungpflanzchen und bieten eine unglaubliche
Sorten- und Geschmacksvielfalt. Um heranzuwach-
sen und ihr volles Potenzial zu entfalten, brauchen
sie neben einem Nidhrboden und Wasser auch viel
Sonnenlicht. Die Fensterbank ist also eine gute
‘Wabhl fiir den Indoor-Miniaturgarten. Nach ein bis
zwei Wochen werden die drei bis acht Zentimeter
hohen Pflanzen durch einfaches Abschneiden geern-
tet. Obwohl sie kleiner und nicht voll entwickelt
sind, schmecken die jungen Triebe um ein Vielfa-
ches intensiver als das ausgereifte Gemiise.

Neben den bekannten Kressesamen gedeihen
auch aus Erbsen-, Sonnenblumen-, Radieschen-,

Foto: Nataliia Zhekova/Shutterstock

Foto: Oleksandr Zamuruiev/Shutterstock

19

DER GEMUSEGARTEN AUF ) :
DER FENSTERBANK BRAUCHT

WASSER UND SONNENLICHT.

Senf-, Bohnen-, Linsen-, Klee- oder diversen Kohl-
saaten leckere Microgreens. Manche sind sii3,
andere wiirzig oder scharf. Ein buntes Potpourri an
Mikropflanzen sorgt fiir geschmackliche Abwechs-
lung und liefert wertvolle Vitamine, Enzyme und
Ballaststoffe. Sprossen und Microgreens peppen
Salate, Dips, Smoothies und vieles mehr optisch auf
und bringen Vitalitéit in sdémtliche Korperzellen.

kostbar
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FARBENSPIEL

VON BLATTGRUN BIS ZU RUBENWEISS

er die Zuckerriibe in ihrer Gesamtheit

betrachtet, erkennt, dass sie zwar nicht die
bunten, aber die lebendigen Farben des Friihlings in
sich vereint. Die satten Griintone der Riibenblatter
miinden zum Riitbenkopf hin in saftiges Hellgriin.
Die Riibenpflanze braucht das in den griinen Blat-
tern enthaltene Chlorophyll zur Zuckererzeugung.
Der durch die sogenannte Fotosynthese entstandene
Zucker wird in der Zuckerriibe gespeichert.

Die Riube selbst erstrahlt in weillen Tonen, wobei
der Zuckergehalt an den hellsten Stellen besonders
hoch ist. Jetzt im Frithling werden die Samen fiir
die heranwachsenden Zuckerriiben ausgebracht,
damit sie sich in den kommenden Monaten — unter
und iiber der Erde — in den schonsten Zuckerfarben
entwickeln kénnen.

RESTLOS WERTVOLL

Die Zuckerriibe ist unter dem klingenden botani-
schen Namen Beta vulgaris saccharifera bekannt
und gehort zur Familie der Fuchsschwanzgewichse.
Im Gegensatz zu vielen anderen ihrer Gattung ist
die Zuckerriibe zweijahrig. Wahrend im ersten

20
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DAS RUBENWASSER 75 PR(I)N/JI]?;TTSND
WIRD IMMER WIEDER GERE e
IN DEN PRODUKTIONSKREI
7ZURU CKGEFUHRT!

—

Jahr der Wurzelkorper, also die zuckerhaltige
Riibe, gebildet wird, werden im zweiten Wachs-
tumsjahr die Bliiten und Samen ausgebildet. Diese
sind genauso wichtig wie die Zuckerriibe selbst.
Wenn es um gelebte Kreislaufwirtschaft geht, setzt
AGRANA auf die moéglichst vollstandige Verwer-
tung der eingesetzten agrarischen Rohstoffe. Der
Zuckeranteil der Riibe betrigt 15 bis 20 Prozent —
dieser wird zu unterschiedlichen Zuckerprodukten
verarbeitet. Zudem fallt bei der Zuckergewinnung
neben den zahlreichen Zuckerprodukten auch eine
Reihe weiterer Stoffe an, welche als konventionelle
oder biologische Futter- und Diingemittel Verwen-
dung finden. Denn ein so kostbares Lebensmittel in
Griin-Weil} ist Gold wert und darf auf keinen Fall

verschwendet werden.
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WERTVOLLE
VIELFALT

foformitl

Zuckerriiben-Melasseschnitzel werden
gepresst als nahrhaftes Futtermittel

0&;! ;Fm‘:#’/ fur Wiederkauer eingesetzt. Der rasche

Energielieferant Melasse wird als

Die Zuckerriibenblatter Erganzungsfutter verwendet.
verbleiben nach der Ernte
am Rubenfeld und dienen als
natirlicher Dinger.

Bei der Saftreinigung ent-
steht mit Carbokalk ein wert-
voller Kalkdinger fir den o
Boden. Bei der Melasse-
entzuckerung wird mit
,DungeMel” eine besonders
nahrstoffreiche Energiequel-
le zur Steigerung der Boden-
fruchtbarkeit gewonnen.
Beide Dungemittel sind
auch fir den Biolandbau
geeignet.

,_,j!;-’rfBioVitabee'® ist ein hoch-
qualitatives Premium-Bienenfutter in
Form von teilinvertiertem Zuckersirup.

Betain ist ein spannender Bestandteil

ﬁéMéM&A{ der Zuckerriibe, der bei der Melasse-

entzuckerung extrahiert wird.

5

Nach der Ribenwaschmaschine Das gewonnene Betain wie ActiBeet®

ausgesiebte Ribenbruchsticke oder DuraBeet® dient als Zellschutz

werden in der Biogaserzeugung und unterstitzt wichtige physiologische
genutzt. Funktionen im Human- und Tierbereich.

21
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IDEALES REZEPT, UM UBISiIG :
GEBLIEBENES EIWEIS L
yAY) VERWERTEN! ¥y

AUF DIE LEUCHTEND
ROTEN FRUHLINGSBOTEN .

A\
Q)'\?'O%S& 22
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LUFTIRUS

ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN

4 zimmerwarme Eiklar
250 g Wiener
Bio Staubzucker

375 ml steif geschlagenes
Schlagobers
300 g gemischte Beeren

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 150 °C vorheizen und Backblech
mit Backpapier auslegen.

2. Die Eiklar zu sehr festem Schnee schlagen.
Nach und nach Staubzucker zugeben und gut unter-
schlagen, bis die Masse dick und glanzend ist und
sich der Staubzucker aufgelost hat.

3. Baisermasse auf dem Backpapier verteilen und
zu einem gleichméBigen Kreis formen. Mit Palette
oder Spatel Oberfliche und Rand glatten und in der
Mitte eine Mulde machen.

4. 40 Minuten hell und kross backen, Backrohr
abdrehen und die Pavlova bei ge6ffnetem Backrohr
abkiihlen lassen. Mit Schlagobers und Beeren
garnieren und l6ffelweise geniel3en.

—
SE LASST SICH SUPl;iII;
AM VORTAG VORBEREITEN Ul\;];\i{szz -
KURZ VOR DEM SERVIEREN i
BELEGT UND GARNIERT WER !

DIE BAISERMAS

———
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