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Fir den Teig: AN q
65g Honig
65¢ Diamant Grimmel Kandis
15¢ Butter
1 Ei (GroRe L)
150 g Mehl
% Packchen Backpulver

30g  gemahlene Mandeln
il [EL Lebkuchengewurz
20¢g gehackte Mandeln
50 ml  Milch

Fiir die Cake-Pops-Masse: gh
1EL  Milch o St

120 g Frischkase
(Doppelrahmstufe)

Fur die Dekoration:

150 g  Zartbitter-Kuverture
12 Cake-Pop-Stiele

Zuckerkigelchen, Keksbrosel o.a.

\



5. Zartbitter-Kuvertiire grob zer-
kleinern und im heifBen Wasserbad
schmelzen. Cake-Pop-Stiele ca.

1 ¢m hineintauchen und jeweils
1Stiel in eine Kugel stecken.
Erneut 15 Minuten in den Kuhl-

schrank stellen.

6. AnschlieBend Kugeln komplett

mit Kuverture Uberziehen und nach

Wunsch verzieren.

1. Honig mit Diamant Grimmel
Kandis und Butter erhitzen, bis die
Butter geschmolzen ist. Wieder

abkuhlen lassen.

2. Ei mit der Honigmasse
verruhren und nach und nach alle
Teigzutaten unterriihren.

Den Teig in eine Kastenform

streichen.

3. Im vorgeheizten Backofen bei
Ober-/Unterhitze 180 °C (Um-
luft 160 °C) ca. 25-30 Minuten

backen. Aus der Form |osen und

abkuhlen lassen.

4. Teig fein zerkrimeln und mit
Milch und Frischkise gut verkne- H <
ten. Aus der Masse ca. 12 Kugeln
(4-5 cm o) formen und 15 Minuten o
in den Kuhlschrank stellen.

g



Qwfstrich

Fir ca. 8-10 Glaser a 200 ml

‘,‘\
)

1,5kg  Pflaumen

(entsteint gewogen)
500g Diamant Gelierzucker 3:1
2-3TL Lebkuchengewlirz

.,
1. Pflaumen waschen, entsteinen,

pirieren und 1,5 kg abwiegen.

2. Pflaumenpliree mit Diamant
Gelierzucker 3:1in einem grofen
Topf mischen und unter Rihren zum

Kochen bringen.

3. Bei starker Hitze unter Rihren

3 Minuten sprudelnd kochen lassen.

4. Am Ende der Kochzeit

Lebkuchengewtirz unterriihren.

5. Fruchtaufstrich sofort heif in
Glaser fillen und diese gut

verschlieBen.



G .

Fir ca. 7-8 Glaser a 200 ml

Jubereitung .

4-5 Nelken o 1. Gewlirze in einen Teebeutel geben.
1 Zimtst, /

£ arﬁge & 4 2. Rotwein mit Gewlrzen und
2 Sternanise

, ‘_ Diamant Gelierzucker fiir Gelee
4 Pimentkorner 5. ;
¥ ) in einem grofen Topf mischen und
1Prise geriebene Muskatnuss r 4
unter Rihren zum Kochen bringen.

il trockener Rotwein
Tkg Diamant Gelierzucker 3. Bei starker Hitze unter Rihren
fir Gelee 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

entfernen.

; 4. Am Ende der Kochzeit Gewiirze
T l I 5. Gelee sofort heif} in Glaser fillen

Fur ein fruchtiger?s
Gelee einfach die Halfte
des Rotweins durch roten

Traubensaft ersetzen! @Q}%

und diese gut verschliefen.



Fir die Backmischung im Glas:

125g  getrocknete Cranberrys

200g Mehl P

50g  Speisestarke 3 @;

i 7L Backpulver f’“"‘"‘”’ andy

75¢g Kokosraspel .‘JQ

150 g  Diamant \q 4
Grimmel Kandis -

1 Liter-Glas mit Deckel

Fir die Zubereitung:

180 g  weiche Butter
2 Eier (Grofe M)

Zum Verschenken die Zutaten

in ein Liter-Gla :
gemischte Mehl, dann die geh
Teil der Kokosraspel, dann

die restlichen Kokosraspe

Zubereitung zusammen

TW ; .

r Backmischung nacheinander

de

s schichten: zuerst das
ackten Cran

Diamant G
|. Glas nach Geschmack dekor

mit de

Fur ca. 35-40 Stick

1. Butter schaumig riihren, dann die
Eier einzeln unterriihren. Cranberrys
hacken, zusammen mit den weiteren
Zutaten der Backmischung dazugeben

und alles gut verrihren.

2. Je 1-2 TL Teig zu einer Kugel
formen, auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und leicht

andricken.

3. Im vorgeheizten Backofen bei
180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C
Umluft) ca. 10-15 Minuten backen.

mit Starke und Backpu!ver 7=
berrys, als drittes einen

mel Kandis und zuletzt
ieren.

rum

m Glas verschenken. s
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Fir ca. 500 ml

1. Gemahlene Mandeln und Hasel-

Zumm e, (4 nusse in einer Pfanne bei mittlerer

Hitze leicht anrosten.
100g gemahlene Mandeln
2. Milch und Sahne dazugeben und

S50g gemahlene Haselnusse

250 ml Milch . gut umriihren.

250 g Sahne ‘('m‘ 3. Vanilleschoten aufschneiden,

2 Vanilleschoten G.«m;l'l(«: Mark herauskratzen. Vanilleschoten

120g Diamant und -mark zusammen mit Diamant
Grimmel Kandis \/ Griimmel Kandis dazugeben und unter

150 ml Wodka (40 Vol.-%) ¥ Rihren einige Minuten kécheln lassen,

50 ml  Rum (37 Vol.-%) bis sich der Kandis aufgelost hat.

; 4. Pfanne vom Herd nehmen und

abkihlen lassen. Dann durch ein Sieb

Tiop

ben.
k ge
ollte Im Kuhlschran
\Der Ltlk:r:dszuglg verzehrt werden. 5' fo. o7 SNSRI e Y
r
ge a%/eor dem Genuss schutteln. und in eine sterilisierte Flasche
Zum Sterilisieren Flasche oo Rt e N
und Deckel einige Minuten Pk et

im Topf auskochen. (O
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Fir ca. 4 Portionen

Lubereitung

1. Backpapier auslegen. Niisse und
Kirbiskerne in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun anrésten und heraus-

nehmen.

2. Diamant Feinster Zucker mit
Vanillezucker, Gewiirzen und Wasser
in einer unbeschichteten Pfanne

aufkochen.

3. Nisse und Kirbiskerne dazu-

geben, gut mit der Zuckermasse

mischen und ca. 5-10 Minuten

\ bei mittlerer Hitze kocheln, bis die

/ > Flissigkeit verdampft ist. Der Zucker
ZMM/ : a ;é kristallisiert nun aus und die Nusse
wm sind mit einer harten Zuckerschicht

200 g gemischte Nisse

und Mandeln @

S0g Kirbiskerne
200 g Diamant Feinster Zucker

iberzogen.

4. Nusse unter Rihren (mit einem

Holzloffel) weiter erhitzen, sodass die

> PR el Vel oberste Zuckerschicht wieder etwas
3TL P schmilzt und karamellisiert.

il Zimt 5. Nisse auf das Backpapier geben,
1 Prise Salz mit zwei Gabeln auseinanderziehen

150 ml  Wasser und abkuhlen lassen. %\’



Fir 1 eckige Brownieform

(ca. 25x32cm)

Julaten, -

Fir den Teig:

200 g Marzipan-Rohmasse
200 g weiche Butter

100 g Diamant Ribenzucker
1 Packchen Vanillezucker

3-4 Tropfen Bittermandelaroma

4 Eier (GroRBe M)
120g  Mehl

200g gemahlene Mandeln
il Backpulver

1 Prise Salz

VAL = Zians

3-4 EL Milch

Raberzudker | 7y
et L
o i | G’“’“"Zudw
5 e
-

Zum Verzieren:

250 g Diamant Glasurzucker
3-4EL Wasser
S0g  gehackte Pistazien

6 Schokorallchen
Rote Mini-Schokolinsen

N
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Jubereitung

1. Fir den Teig Marzipan grob
hacken und mit Butter, Diamant
Ruibenzucker, Vanillezucker und
Bittermandelaroma schaumig
rihren. Eier einzeln gut unterrih-
ren. Mehl mit Mandeln, Backpulver,
Salz und Zimt mischen und abwech-

selnd mit der Milch unterrihren.

2. Teig in einer mit Backpapier be-
legten Brownieform (ca. 25 x 32 cm)

verteilen und glattstreichen.

3. Im vorgeheizten Backofen bei
Ober-/Unterhitze 160 °C (Umluft
140 °C) ca. 20-25 Minuten backen.
Abkuhlen lassen und aus der Form

sturzen. Backpapier abziehen.

4. Diamant Glasurzucker in eine
Schiissel geben, essloffelweise
Wasser dazugeben und zur Glasur
anruhren. Glatte Seite des Kuchens
damit bestreichen. Pistazien und
Schokolinsen darauf verteilen, leicht

andrucken und fest werden lassen.

5. Zum Servieren den Rand
abschneiden. In der Mitte langs
halbieren und aus jedem Streifen
6 dreieckige Tannenbaume

schneiden.

6. An der kurzen Langsseite ein
kleines Loch bohren und jeweils

% Schokorollchen hineinstecken.




Jutaten @

Fur die Baisermasse:

Eiweifl (Grofle M)

Diamant Feinster Zucker

Zum Verzieren:

20g  Schokolade, zartbitter
EL Diamant Puderzucker
U e Wasser

Orange Lebensmittelfarbe



):(}*
Jubereitung

1. Eiweifl mit Salz zu steifem

Eischnee aufschlagen.

2. Diamant Feinster Zucker nach
und nach unter standigem Riihren
einrieseln lassen und zu einer wei-
Ben, fest-cremigen Masse riihren.
Der Zucker sollte sich komplett

auflosen.

3. Backofen auf Umluft 100 °C

vorheizen.

4. Baisermasse in einen
Spritzbeutel mit glatter Tiille fillen.
Jeweils einen kleinen (ca. 3 cm &)
und einen groflen (ca. 5 cm @)
Kreis ibereinander spritzen.
Dabei bei dem kleinen Kreis
die entstehende Spitze als
Nase stehenlassen.
Beim grofen Kreis die

Spitze glattstreichen.

7/

5. Blech in den Ofen schieben und
auf Umluft 75 °C zuriickschalten.
Baiser-Schneemanner 60 Minuten
trocknen lassen. Zwischendurch im-
mer mal wieder die Ofentur offnen,

um die Feuchtigkeit rauszulassen.

6. Backofen auf Umluft 60 °C
zuriickschalten und weitere

60 Minuten trocknen lassen.

7. Backofen ausschalten und
Schneemanner darin abkihlen

lassen.

8. Schokolade hacken und im
heiBen Wasserbad schmelzen.
Diamant Puderzucker sieben, mit
Wasser zur Glasur anrihren und mit

Lebensmittelfarbe farben.

9. Baiser-Schneemanner mit Hilfe
eines HolzspieBes mit Schokolade

und Glasur verzieren.

C T o

Die Schneemanner
sind von innen noch
etwas weich und
dadurch besonders

kostlich!



s ? 1. Zitrone heif3 abwaschen und ab-

trocknen. Schale sehr fein abreiben.

W—SW- Saft aus einer Halfte auspressen.

2. Kokosol 1 Minute bei mittlerer
Or Stufe in der Mikrowelle (oder in
Fiir 1 Glas einem kleinen Topf) schmelzen.

3. Zitronensaft und -schale gut mit

'Mﬂ,@ﬂ@ ——— Kokosol und Zucker verrihren. Nach

H @ Belieben mit einem atherischen Ol
1 Bio-Zitrone Rabenzucker 3
40 7 e mischen.
g
250g Diamant ‘K\/‘ 4. In ein Glas abfillen und ver-
Ribenzucker . schlieBen. Kiihl und trocken lagern.
1 Glas ca. 300 ml -
ol Anwendung (O
Einige Tropfen atherisches Ol In kreisformigen Bewegungen auf
den ganzen Korper aufgetragen und
; einmassieren. Dann mit Wasser
T absplilen und die Haut vorsichtig
Atherisches Ol gibtes trocken tupfen. . %

.. B. in der Apotheke: i



Juaten, -+
1 Vanilleschote
100 g Schokolade, halbbitter

(65 % Kakaoanteil) Fas

500g Sahne Jos S
400 ml Milch u
100g Diamant o @)

Grimmel Kandis
4TL Lebkuchengewtirz
200 ml Weinbrand (36 Vol.-%)

T‘W’

Der Likor sollte im Ki]h\schrar;k
elagert und zUgig verzeh'n.'t werden.
§ Vor dem Genuss schitteln.
Zum Sterilisieren Flasche

und Deckel einige Minuten
im Topf auskochen.

Fir ca. 1 Liter @

i 1

1. Mark der Vanilleschote
auskratzen. Schokolade in
Stucke brechen.

2. Sahne mit Milch, Schokolade,
Diamant Grimmel Kandis,
Vanilleschote und -mark in einen
Topf geben und unter Rihren
erhitzen, sodass sich die Schokolade
und der Kandis losen.

Etwas abkihlen lassen.

3. Lebkuchengewtirz und

Weinbrand unterrihren.

4. Likor in eine sterilisierte

Flasche fillen und verschlieBen.

e



Fur ca. 5-6 Blgelglaser a 350 ml

Jutaten

300g Birnen

50g  Schokolade, halbbitter
(65 % Kakaoanteil)

200 g weiche Butter

(oder Margarine)
200 g Diamant Brauner Zucker
1 Prise Salz
4 Eier (GroRBe M)
200g Mehl $

ZE
75g
2TL
AT

Backpulver
gemahlene Haselnusse
Zimt

gemahlene Nelken

1-2 EL echter Kakao (gesiebt)

5-6

Bigelglaser a 350 ml

(inkl. Einmachringen)

Neutrales Pflanzenal

Diamant Puderzucker-Streuer

\



Tuhereit =

1. Birnen schalen, putzen und in
kleine Stucke schneiden.

Schokolade hacken.

2. Butter mit Diamant Brauner
Zucker und Salz gut verriihren.

Eier nach und nach zugeben.

3. Mehl mit Backpulver mischen
und zusammen mit Schokolade,
Haselnussen, Gewtirzen und Kakao
unterrihren. Zuletzt Birnenstucke

unterheben.

4- Glaser (ochne Einmachringe)
mit etwas Ol einpinseln und zu

max. 2/3 mit dem Teig befiillen.

5. Im vorgeheizten Backofen bei
Ober-/ Unterhitze 180 °C (Umluft

160 °C) ca. 35-40 Minuten backen.

Die Kuchen sollten
innerhalb von 2-3 Wochen

verzehrt werden-

7/

6. Einmachringe zum Ende der
Backzeit ca. 5 Minuten in kochend
heiles Wasser legen, abtropfen

lassen.

7. Glaser aus dem Ofen nehmen,
sofort Einmachringe auf die Deckel-
rander legen und mit dem Bligel

verschlieBBen.

8. Zum Servieren Kuchen mit

Diamant Puderzucker bestauben.




Fir ca. 8-10 Glaser a 200 ml

700 g Kakis (vorbereitet gewogen)
300ml frisch gepresster Z l .t

1. Kakis waschen, Stiel entfernen

Orangensaft
Tkg Diamant

Gl und in Stucke schneiden.

700 g abwiegen und zusammen

mit dem Orangensaft plrieren.

; 2. Mit Diamant Gelierzucker 1:1
Tw in einem Topf mischen und unter

r suld mag, Rihren zum Kochen bringen.

Gelierzucker 24k

Wer es etwas wenige

verwendet Diamant
Dann betragt die

Kochzeit 3 Minuten.

\>

3. Bei starker Hitze unter Rihren
4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

4. Konfittre sofort heif3 in Glaser
fullen und diese gut verschlieBen.

SRk
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* Einfach QR-Code Micken,

Disumaunt, Communilyy O derconnn

Pfeifer & Langen GmbH & Co. KG - Aachener Stralle 1042 a - 50858 Koln

www.diamant-zucker.de


https://www.diamant-zucker.de/community-willkommen?utm_source=EBookGeschenke%20&utm_campaign=Community
https://www.diamant-zucker.de/magazin/getr%C3%A4nke/lik%C3%B6r-als-geschenk?utm_source=EBookGeschenke%20&utm_campaign=Community

