NATURATA

> mehr als bio

D Vanillekipferleis mit Gewiirzkirschen

Fir besinnlichen Genuss in der Vorweihnachtszeit

ZUTATEN:
200 g Weizenmehl
100 g NATURATA Ribenzucker

1 Packchen NATURATA Bourbon
Vanillezucker

1 Stiick Ei

125¢ Butter

100 g gemahlene Mandeln

4 Stick Eigelb

150 g NATURATA Puderzucker aus
Rohrohrzucker

1 Stlick NATURATA Bourbon
Vanilleschote

500 ml Schlagsahne
500 ¢g Kirschen, tiefgekiihlt
4 EL NATURATA Gelierzucker 2:1

1 Packchen NATURATA Bourbon
Vanillezucker

100 ml Orangensaft
2 Stiick Zimtstangen
4 Stiick Sternanis
25¢g Ingwer, frisch

ZUBEREITUNG

1. Mehl in eine Schissel geben, Zucker, Vanillezucker, Ei, Butter und die gemahlenen Mandeln
hinzufligen und zligig zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und
flir eine Stunde in den Kihlschrank geben.

2. Aus dem Teig 1 cm dicke Rollen formen, in 5 cm lange Stlicke schneiden und zu Hérnchen formen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und bei 175 °C im vorgeheizten Ofen fiir ca. 10
Minuten backen.

3. Eigelo und NATURATA Puderzucker liber dem Wasserbad cremig aufschlagen. NATURATA
Vanilleschote halbieren das Mark herauskratzen und das Vanillemark zur aufgeschlagenen Zucker-
Ei-Masse geben. Sahne aufschlagen und vorsichtig unterheben.

4, Die Halfte der vorbereiteten Vanillekipferl grob zerbréseln und unter die Vanillemasse geben. Das
Ganze nun in einer vorbereiteten Form fiir mindesten 8 Stunden ins Gefrierfach stellen.

5. Kirschen, NATURATA Gelierzucker, NATURATA Vanillezucker und Orangensaft aufkochen. Ingwer
schalen fein raspeln und zu den Kirschen geben. Zimtstangen und Sternanis ebenfalls hinzufligen
und so lange kdcheln lassen, bis eine marmeladige Konsistenz entsteht.



NATURATA

> mehr als bio

6. Zimtstangen und Sternanis wieder entfernen und die Kirschen noch warm zu dem Vanillekipferleis

und den restlichen Vanillekipferin servieren.

Abdruck honorarfrei

Belegexemplare erbeten



