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Und darum finden Sie in diesem Rezeptheft sieben
ausgewahlte Bio-Rezepte fiir die einfache Zubereitung,
mit hilfreichen Produkttipps zum Selbermachen
und Probieren.

Alle Informationen, News und viele weitere Rezept-
ideen des Wiener Zucker Clubs finden Sie unter
www.wiener-zucker.at



BACKZEIT ZUBEREITUNG

1Y

MITTEL

5 Eier

150 g Wiener Bio Staubzucker

2 ELRum

250 g geriebene Niisse

250 g feingeriebene, rohe Karotten
100 g Weizenvollkornmehl

1/2 Pkg. Backpulver

Etwas Zitronen- oder Orangensaft
zum Betraufeln

Schlagobers zum Fiillen

Eier trennen. Eiklar zu cremigem
Eischnee schlagen. Eidotter mit Bio
Staubzucker sehr schaumig rihren
(10 Minuten). Rum, Niisse und
Karotten vorsichtig einriihren.

Mehl mit dem Backpulver versieben
und abwechselnd mit dem Eischnee
unterheben. Masse in eine befet-
tete, bemehlte Form fiillen und bei
170 °C ca. 50 Minuten backen.

Torte aus der Form stiirzen, mit
Zitronen- oder Orangensaft betrau-
feln, in der Mitte durchschneiden
und mit Schlagobers fiillen.

Wiener Bio Staubzucker - Fein
gemahlener Kristallzucker ohne
spiirbare Kristallteilchen in
Bio Qualitat.






20 Min.

BACKZEIT

100 g Wiener Bio Kristallzucker
50 g Butter

3 in Spalten geschnittene Pfirsiche
150 g Butter

140 g Wiener Bio Staubzucker
4 Eier

140 g Buchweizenmehl

180 g geriebene Mandeln

1TL Backpulver

Wiener Bio Staubzucker zum
Bestreuen

In einer groBen Pfanne Bio Kristall-
zucker hell karamellisieren, Butter
zugeben und ca. 2 Minuten mit-
kocheln lassen, Karamell sollte
nicht zu dunkel sein. Noch flissig
in eine mit Backpapier ausgelegte
Tortenform gieRen. Pfirsichspalten
darauf legen.

Butter mit 8o g Bio Staubzucker
schaumig rithren. Eier trennen, die

30 Min.

ZUBEREITUNG

¥y

MITTEL

Eidotter einzeln in die Butter-Zu-
cker-Masse riihren. Das Eiklar mit
dem restlichen Staubzucker zu
Schnee schlagen und unter die
Masse heben. Das Buchweizen-
mehl mit den geriebenen Mandeln
und dem Backpulver vermischen
und in die Masse rithren. Den Teig
Uber die Pfirsichspalten gieBen und
die Torte im vorgeheizten Backrohr
bei 170 °C 50 Minuten backen.

Etwas auskiihlen lassen und die
Torte aus der Form stiirzen, damit
die Pfirsiche oben auf zu liegen
kommen. Mit Bio Staubzucker
bestreuen und geniefen.

Variante: Ohne Karamell und ohne
Pfirsiche, die Torte backen, in der
Mitte aufschneiden, mit Ribisel-
marmelade (ca. 250 g) fillen und
mit Schlagobers garnieren.



cAppeltante

30 Min.

BACKZEIT

1Torte (@ 24 cm)

200 g Schlagobers

100 g Wiener Bio Kristallzucker

1Pkg. Vanillezucker

abgeriebene Schale einer Zitrone
3 Eier

200 g glattes Mehl

1/2 Pkg. Backpulver

4 Apfel

2 EL Zitronensaft

Belag

50 g Butter

2 EL Milch

50 g Wiener Bio Kristallzucker
30 g Mandelbldttchen

Fur den Teig Schlagobers, Bio
Kristallzucker, Vanillezucker
und Zitronenschale halbsteif
schlagen, dann die Eier einzeln
unter die Masse riihren.

Dm0

ZUBEREITUNG

MITTEL

Mehl mit Backpulver versieben
und unter die Masse heben. Teig in
eine Tarteform fiillen. Apfel schilen
und in feine Scheiben schneiden.
Danach mit dem Zitronensaft
marinieren und den Teig mit den
Scheiben dicht belegen. Die Masse
bei 180 °C ca. 15 Minuten backen.

Butter, Milch und Bio Kristallzucker
aufkochen und die Mandeln zuge-
ben. Die Mandelmasse punktuell
auf dem Kuchen verteilen und wei-
tere 15 Minuten bei 180 °C backen.




30 Min.

BACKZEIT

2 groRe s3uerliche Apfel

1EL Zitronensaft

5 Eier

100 g Wiener Bio Kristallzucker
250 g Butter

140 g Wiener Bio Staubzucker

1Pkg. Vanillezucker

250 g Dinkelvollkornmehl

1/2 Pkg. Backpulver

1TL Zimt

120 g geriebene Haselniisse
100 g geriebene Zartbitter-
schokolade

Wiener Streuzucker zum Bestreuen

60 Min. ?

ZUBEREITUNG

LEICHT

Apfel schéalen, fein reiben und mit
Zitronensaft betraufeln. Eier tren-
nen und die Eiklar mit Bio Kristall-
zucker zu steifem Schnee schlagen.
Butter, Bio Staubzucker und Vanille-
zucker schaumig rithren. Nach

und nach die Eidotter einrihren.
Schnee vorsichtig unterheben.

Mehl mit Backpulver und Zimt mi-
schen und mit Haselnussen, Apfeln
und Schokolade einriihren.

Den Teig in eine befettete, bemehlte
Gugelhupfform fiillen, glatt strei-
chen und im vorgeheizten Backrohr
bei 170° C ca. 60 Minuten backen.

Den fertigen Gugelhupf aus dem
Backrohr nehmen, auskiihlen lassen,
auf ein Kuchengitter stiirzen und
mit dem Streuzucker bestreuen.






Quinea- Eloppen -
Kinschauplavp

60 Min.

BACKZEIT

500 ml Milch

200 g Quinoa

4 Eier

100 g Butter

120 g Wiener Bio Staubzucker
250 g Topfen (10 % F.i.T.)

1Pkg. Vanillezucker

Schale von einer Zitrone

300 g Kirschen oder Weichseln
(ev. Kompottkirschen)
Wiener Bio Staubzucker zum
Bestreuen

1 grolRe Auflaufform
oder 6 Formchen a 200 ml

Milch aufkochen, Quinoa hin-
zufligen und zugedeckt 15 Minu-
ten weich diinsten lassen (Hitze
dafiir reduzieren). Auf der aus-
geschalteten Herdplatte noch

Daw  {Y

ZUBEREITUNG

MITTEL

ca.10 Minuten ziehen lassen.
Vom Herd nehmen und auskiihlen
lassen.

Eier trennen. Butter, Bio Staub-
zucker und Eidotter schaumig
rithren. Eiklar zu Schnee schlagen.
Topfen, Vanillezucker und Zitro-
nenschale zur Butter-Zucker-
Masse geben. AnschlieBend
Quinoa, Kirschen und Eischnee
unterheben.

In eine Auflaufform fillen und im
Ofen bei 180 °C eine halbe Stunde
backen (bei Auflaufférmchen
entsprechend kiirzer). Zuletzt mit
Bio Staubzucker bestreuen.

Variante: Himbeeren oder geraf-
felte Apfel verwenden.






oManillen - o Moehn -
cManmelade

12 (2 20 v i

GLASER

1kg Marillen

500 g Wiener Bio Gelierzucker 2:1
Saft von einer Zitrone

2 EL geriebener Mohn

Fiir Bio Fans gibt es
Wiener Gelierzucker 2:1auch in
Bioqualitat, was dem
Konsumentenwunsch nach
regionalen, klima- und
umweltschonend produzierten
Bio Lebensmitteln entgegen
kommt. Er besteht nur aus Bio
Kristallzucker und Pektin.

ZUBEREITUNG

LEICHT

Marillen waschen, entkernen und
vierteln. Mit Gelierzucker und
Zitronensaft vermengen und ca.
30 Minuten ziehen lassen. Unter
Rihren aufkochen und 4 bis 6
Minuten kocheln lassen. Gelier-
probe machen. Mohn unterrihren,
in vorbereitete Glaser fillen und
sofort verschlieRen.

Gelierprobe: Einige Tropfen auf
einen kalten, glatten Teller geben.
Wird die Probe beim Erkalten fest,
ist die Konfitlre fertig.






12 (2 25 in 7

GLASER

1kg Erdbeeren

500 g Wiener Bio Gelierzucker 2:1
1Vanilleschote

40 g Bitterschokolade
(Kochschokolade)

ZUBEREITUNG

LEICHT

Erdbeeren waschen, gut abtropfen
lassen und entstielen. Die Halfte
purieren, restliche Erdbeeren in
Stiicke schneiden, dazugeben und
mit Bio Gelierzucker verriihren. Das
ausgeschabte Mark der Vanilleschote
darunterziehen und die Schoten-
halfte dazugeben. An einem kiihlen
Ort 1-2 Stunden ziehen lassen.

Die Fruchtmasse unter Rithren zum
Kochen bringen und 4 - 6 Minuten
sprudelnd kochen. Gelierprobe
machen.

Kochtopf von der Herdplatte
nehmen, Vanilleschote entfernen.
Die in kleine Stlicke geschnittene
Schokolade darunter riihren, rasch
in vorbereitete Glaser fillen und
gut verschlieen.






50 Min.

BACKZEIT

4 zimmerwarme Eiklar

250 g Wiener Bio Staubzucker
375 ml steif geschlagenes
Schlagobers

300 g gemischte Beeren

Backpapier

Mit ein paar Kugeln
Vanilleeis wird die Pavlova
zu einem erfrischenden
Sommerdessert.

Do HY

ZUBEREITUNG MITTEL

Backofen auf 150 °C vorheizen. Back-
blech mit Backpapier auslegen.

Die Eiklar zu sehr festem Schnee
schlagen. Nach und nach Bio Staub-
zucker zugeben, gut unterschlagen,
bis die Masse dick und glanzend

ist und sich der Bio Staubzucker
aufgelost hat.

Baisermasse auf dem Backpapier
verteilen und zu einem gleichmafi-
gen Kreis formen. Mit Palette oder
Spatel Oberflache und Rand glatten
und in der Mitte eine Mulde machen.

40 Minuten hell und kross backen,
Backrohr abdrehen und die Paviova
bei gedffnetem Backrohr abkiihlen
lassen. Mit Schlagobers und Beeren
garnieren und loffelweise genielen.



... gibt’s jetzt im Clubshop

Himmlische Himmlische
Siinden Kekse

Diese Wiener Zucker Rezeptbiicher kdnnen
Sie gerne unter www.wiener-zucker.at bestellen.
Clubpreis EUR 10,— statt EUR 14,90 pro Buch

£

Himmlische Himmlisches Wiener
Strudel im Glas Einkochbuch

Wiener Zucker Club Postfach 105 2460 Bruck/Leitha Tel. +43 2272 602 12033



