


Liebe Geniefderlnnen,

perfekter Kaffeegenuss ist aus dem Alltag von
sehr vielen Osterreicherlnnen nicht mehr weq zu
denken. Kaffee ist ein angenehmer Begleiter durch
den Tag: Wachmacher am Morgen, Motivations-
und Energie-Bringer im Biiro, ladt im Beruf und
privat zu echter Kommunikation ein, macht den
Kaffeetreff mit Freunden zum Erlebnis und bringt
Menschen zusammen. Auch ist Kaffee eine Zutat
flr viele kreative Rezepte, die wir gerne mit euch
teilen mochten. Unsere Bloggerinnen tiberzeugen
durch Kreativitdt und Leidenschaft und stellen die
GENUSSMOMENTE in den Mittelpunkt.

Viel Spafs beim Lesen und Geniefien.

Ihre Annette Gobel
Strategische Leitung Verkaufsférderung

INHALTSVERZEICHNIS

Rezept

Kaffee-Smoothie Bowl
Kaffee-Gugelhupf
Vanilletorte mit
Espresso-Buttercreme
Vietnamesischer Eiskaffee
Schoko-Kaffee-Tassenkiichlein
Cappuccino mit Eierlikdr

Apfeltorte mit Baiser
Birnenkuchen vom Blech

Linzertorte mit Espresso

Kaffee-Kokos-Schnitten
Kaffee-Cantuccini

Vielfdltiger Genuss
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KAFFEE-SMOOTHIE BOWL
»der Muntermacher«

ZUTATEN

1 Tasse Kaffee
(stark und ausgekdihlt)
2 grofRe Bananen (optional: gefroren)
140 ml Buttermilch | alternativ Joghurt
2 gehaufte EL Kakao (gestift)

Zum Toppen:
2 EL Bananenchips
1 EL Kekse
1EL Nisse, z.B. Mandeln

ZUBEREITUNG

Die Bananen schdlen und in Stiicke schneiden.
Den ausgekiihlten Kaffee mit Buttermilch oder
Joghurt und Kakaopulver in einen Mixer geben.
Zu einer cremigen Smoothiemasse piirieren. In
eine Schissel fiillen. Die Kaffee-Smoothie Bowl
mit Bananenchips, zerkriimelten Keksen und
Nissen garnieren und sofort servieren.

»Koffein gilt als Aphrodisiakum und ist damit die
perfekte Zutat fir ein Genuss-Friihstiick. Kaffee
als Begleiter zur Smoothie Bowl ist bekannt, als
Zutat in der Smoothie Bowl ist es aber etwas
Besonderes. Durch die Bananen wird die Bowl siif§
und schmackhaft und sorgt fiir einen ordentli-
chen Energiekick in der Friihe.
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KAFFEE-GUGELHUPF

ZUTATEN

5 Eier
280 g Zucker
250 g Butter
200 ml heifSer Kaffee
350 g Mehl
75 g Kakaopulver
1 Pkg. Backpulver
2 EL Maisstdrke
100 g Semmelbrosel
75 ml Schlagobers
Mark einer Vanilleschote

Butter & Semmelbrosel flir die Form

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 175° C Heif3luft vorheizen.
Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen.
Die Butter schmelzen und nach und nach zur
Zucker-Ei-Masse hinzufiigen. Einen Kaffee zube-
reiten und etwas auskiihlen lassen.

Das Mehl mit dem Kakao, dem Backpulver, der
Maisstdrke und den Semmelbrdseln vermengen.
Den Kaffee mit dem Schlagobers und dem
Vanillemark unter die Masse riihren. Die trocke-
nen Zutaten nach und nach einriihren.

Eine Gugelhupfform ausfetten und mit Semmel-
broseln auskleiden, die Masse in die Form gief3en.

Den Gugelhupfteig im vorgeheizten Backofen bei
175° C Heifluft fir 50 Minuten backen.




VANILLETORTE MIT
ESPRESSO-BUTTERCREME

ZUBEREITUNG

Tortenbdden: Die Butter schmelzen, anschlie-
f3end etwas auskiihlen lassen. Die Eier mit dem
Zucker und der Butter mehrere Minuten zu einer
luftigen Masse aufschlagen. Mehl und Backpulver
hinzuftigen. In drei mit Backpapier ausgelegten
Springformen mit je 20 cm Durchmesser etwa 30
Minuten bei 175° C backen (alternativ nachein-
ander je 30 Minuten backen). Die Boden aus der
Springform I6sen und auskiihlen lassen.

Buttercreme: Die Butter am Vorabend aus

dem Kiihlschrank nehmen. Die zimmerwarme
(nicht geschmolzene!) Butter mit dem Zucker
in der Kiichenmaschine mehrere Minuten

lang schaumig aufschlagen. Das Mark von drei
Vanilleschoten einriihren. Drei doppelte Espressi
zubereiten, mit dem Rum vermischen und unter
die Zucker-Ei-Masse heben.

Zwei weitere Espressi zubereiten und mit einem
Essloffel Staubzucker verriihren. Einen vollstan-
dig ausgekiihlten Tortenboden mit Espresso
einstreichen und Buttercreme darauf verstrei-
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ZUTATEN .

4 TL gesiifdte Kondensmilch
150 ml sehr starker Kaffee
Milch

Eisw'l;fel }
\

ZUTATEN

Boden:
150 g Butter, 6 Eier, 300 g Zucker
300 g Mehl, 1,5 Pkg. Backpulver
2 TL Vanillemark
Buttercreme:
350 g Butter, 300 g Zucker
3 doppelte Espressi (stark)
2 Kappen Rum, Mark von 3 Vanilleschoten

Zum Bestreichen:
2 Espressi, 1 EL Staubzucker
Zum Dekorieren:
Kokosraspeln, Bliiten

chen. Den zweiten Boden obenauf setzen, erneut
mit Espresso und Buttercreme bestreichen. Den
dritten Boden oben aufsetzen und mit Espresso
sowie Buttercreme bestreichen. Die Torte mit
Kokosraspeln bestreuen und mit Bliiten dekoriert
servieren.

¥

N 7 lenlassen. Die gesiifRte

Kondensmilch in ein Glas
b urld mit Eiswiirfeln
auiftllen.

Den Kaffee in die Gldser
flllen und gut umrihren.
Mit Milch auffillen und
mit Milchschaum toppen.

EisgekUTenieBen!




SCHOKO-KAFFEE-TASSENKUCHLEIN

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 175° C Heif3luft vorheizen.
Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und
kurz auskiihlen lassen. Je nach Geschmack zwei
bis vier Ristretti zubereiten.

Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen.
Schlagobers und die Ristretti in die Eier-Zucker-
Masse einriihren. Die ausgekiihlte, geschmolzene
Schokolade einriihren. Das Mehl mit dem Back-
pulver verrithren und hinzufiigen.

Vier ofenfeste Tassen mit etwas Butter einfetten
und den Teig darin verteilen. Die Schoko-Kaffee-
Tassenkdichlein im vorgeheizten Backofen bei

175° C flir 15 Minuten backen. Die Tassenkdiichlein
mit etwas Staubzucker bestreuen und noch warm
geniefen.

ZUTATEN

Menge: 4 Tassen zu je 170 ml

150 g dunkle Schokolade
2 - 4 stark gebriihte Ristretti
(ausgekiihlt)

2 Eier (GroRe L)

80 g Zucker
3 EL Sahne
120 g Mehl
¥ Pkg. Backpulver

Butter flir die Tassen
Staubzucker zum Bestreuen

KAFFEE NEU
ENTDECKEN

Die Vielfalt an Kaffeekreatio-
nen ist unerschopflich. Catrin
hat uns eine einfache, jedoch
sehr kdstliche Variante eines
Cappuccinos gemacht, die sich
sowohl als Dessert als auch

als krénender Abschluss eines
Fest-Mends eignet.

SO WIRD'S GEMACHT:

+ Kaffee frisch zubereiten

* Eierlikor nach Belieben
dazugeben

* Tasse oder Glas mit
feinstem, luftigen Milch-
schaum auffiillen und
sofort servieren



Alexander Gallé
www.alexandergalle.at

Bereits mit 15 Jahren hat Alexander
sein eigenes Backbuch »Galle‘s
Finest« auf den Markt gebracht.

Sein Faible fiir ausgefallene Kreatio-
nen und Dekorationen ist nach wie
vor sein Markenzeichen.

»Wenn sich das intensive, leicht herbe Aroma von Kaffee mit der stiRen Note von Friichten
auf einem Tortenboden verbindet, entsteht ein unvergessliches Geschmackserlebnis. Den
Augen wird dabei ein Spiel zwischen Lebensmittel und Kunstwerk prdsentiert.«

APFELTORTE MIT BAISER UND
ZITRONENMARMELADE

Eine frische Torte fiir einen frischen Sommertag.
Luftiger Biskuit mit Apfelstiickchen getoppt mit
Baiser und einer Einlage aus Zitronenmarmelade
bringen mit jeder Gabel gute Laune und einen
beeindruckenden Geschmack.

ZUBEREITUNG

Eiweifd mit etwas Salz aufschlagen, Eigelb in einer
separaten Schissel mit dem Espresso, Zucker und
Vanillezucker schaumig schlagen.

Eiweifdmasse und Eigelbmasse langsam zusam-
men geben und Schritt fir Schritt das Mehl
unterheben bis eine einheitliche Masse entsteht.
Die Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden,
tiber der Masse verteilen. Bei 160° C Heifdluft fiir
etwa 45 Minuten backen. Nach dem Auskiihlen
den Tortenboden in der Mitte teilen und Mar-
melade dazwischen verteilen. Den Boden wieder
zusammensetzen.

Flr das Baiser das Eiweifs mit dem Zucker auf-
schlagen, in einen Spritzsack geben und damit
den Tortenboden verzieren, mit einem Gasbren-

ZUTATEN

fir den Tortenboden (26 cm Springform
oder 8 Férmchen mit Durchmesser 7 cm):

6 Dotter, 6 Eiweifs
6 EL Espresso
200 g Zucker, 1Pkg. Vanillezucker
200 g Mehl, 1Pkg. Backpulver
etwas Salz
2 Apfel

Baiser: 2 Eiweifs
100 g Zucker

Sonstiges:
1Glas Zitronenmarmelade

ner fiir Lebensmittel vorsichtig den Zucker kara-
mellisieren. Dabei auf gentigend Abstand achten,
damit keine schwarzen Flecken entstehen.



BIRNENKUCHEN VOM BLECH

Hier versteckt sich neben einer
feinen Schokoladennote und
frischen Birnenstiickchen eine
Glasur, die Espresso, Cognac
und Birnenmarmelade verbin-
det und somit einen unschein-
baren Blechkuchen, zu einem
der besonderen Art machen.

ZUTATEN FUR EIN BLECH

5 Eier

200 g Zucker
1Pkg. Vanillezucker

270 g Mehl
250 g Margarine
1 Pkg. Backpulver

30 g Kakao

4 Birnen

Zuaten fir die Glasur:
Birnenmarmelade
1 Espresso mit einem Schuss Cognac

LINZERTORTE

Die bekannte Linzertorte wird kurzerhand zum
Blechkuchen umgewandelt. Der typische Charakter
aus Preiselbeeren und Niissen verbindet sich mit

dem intensiven Aroma von einem Schuss Espresso.

ZUTATEN fiir ein Blech

300 g Margarine, 6 Eier
300 g geriebene Mandeln
300 g Zucker, 1Pkg. Vanillezucker
220 g Mehl, V2 Pkg. Backpulver, etwas Zimt
1 Espresso, etwas Rum und Zitronensaft
Preiselbeermarmelade

ZUBEREITUNG

Die Margarine mit Zucker und Vanillezucker schau-
mig schlagen und die Eier langsam hinzuftgen.
Mehl, Backpulver und Kakaopulver miteinander
vermengen und langsam unterheben. Den Teig
auf einem Backblech mit Backpapier gleichmdfig
verteilen. Die Birnen schdlen, in kleine Stiicke
schneiden und iber dem Teig verteilen.

Bei 160° C Heifdluft fir ca. 35 Minuten backen und
anschliefdend vollstandig auskiihlen lassen.

Ein Glas Birnenmarmelade in einem Topf langsam
erwdrmen. Den Espresso und einen Schuss
Cognac unterriihren. Die flissige Masse auf dem
Kuchen verteilen und abkihlen lassen.

ZUBEREITUNG

Die Margarine mit Zucker und Vanillezucker
schaumig schlagen, dann die Eier langsam
hinzuftigen. Mehl, Backpulver, Zimt und Mandeln
miteinander vermengen und langsam unterhe-
ben. Zum Schluss Espresso, Rum und Zitronen-
saft unterheben.

Den Teig auf einem Backblech mit Backpapier
gleichméRig verteilen. Die Preiselbeermarmelade
iber den ganzen Teig verteilen.

Bei 160° C HeifSluft fiir etwa 45 Minuten backen.
Vollstandig auskihlen lassen und in kleine Stiicke
schneiden.



FFEEGENUSS MIT
EXANDER GAI'LE

»Fir die einen nur Mittel zum Zweck, fiir die
anderen ein geplanter Genussmoment: Auf
Knopfdruck perfekten Milchschaum erzeugen,
zwischen intensivemn Espresso oder Latte
macchiato mit markanter Kaffeenote wahlen
und genief3en.

Die aufregende Reise Kaffee beginnt beim Off-
nen einer neuen Kaffeepackung, geht ber das
Nachfiillen bei dem jede Bohne ein einzigar-
tiges Gerdusch macht. Wahrend der Zuberei-
tung werden die Bohnen frisch gemahlen und
verbreiten ein kdstliches Aroma. Der vorletzte
Stopp sind Tassen, die auch ohne Inhalt einen
WOW Effekt erzielen. Die Reise endet beim
ersten Schluck, bei dem die Welt fiir einen
Moment Pause macht.«

Daniela Ehrlinger
leckermaeulchen.wordpress.com '

»Hallo liebe Genuss-Spechte, seit

meiner Kindheit begleitet mich

die Liebe zum Kochen und Backen.

Beides habe ich schon friih unter

fachkundiger Anleitung von Mama

und Oma gelernt. Genuss ist der Ur- 5\“‘
sprung - er treibt mich immer wieder -“\\')
an, bestehende Rezepte weiter zu )
entwickeln und neu zu kreieren. Das ‘
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KAFFEE-KOKOS-SCHNITTEN

ZUBEREITUNG

Eier und Zucker schaumig riihren. AnschlieRend
Ol und Kaffee langsam dazu geben. Mehl mit
Backpulver und Kakaopulver mischen und vor-
sichtig unterheben.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streichen. Bei 180° C Ober- und Unter-
hitze ca. 35 - 40 Minuten backen. Anschliefend

ZUTATEN

5 Eier, 250 g Zucker, 250 g Mehl, 125 m! Ol
125 ml Kaffee (Malabar Monsooned)
1TL Backpulver, 1 EL Kakaopulver
1 kg Kokosjoghurt
(alternativ auch Naturjoghurt)

1 Packung QimiQ, 2 EL Zucker
1 EL Kokoslikor, Kokosraspeln

den Teig auskdihlen lassen.

Fir die Creme QimiQ aufschlagen. AnschliefRend
Kokosjoghurt, Zucker und Kokoslikor verriihren.
Die Creme auf den Teig geben und alles verstrei-
chen und mit Kokosraspeln bestreuen. Die Schnit-
ten einige Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.

REZEPT KAFFEE-CANTUCCINI

ZUBEREITUNG

Backrohr mit 180° C vorheizen.

Eier trennen und das Eiweifd steif schlagen. Mehl,
Eigelbe, Zucker und Backpulver gut verriihren.
Espresso und die gemahlenen Mandeln ebenfalls
unterriihren.

Nun die ganzen Mandeln und Kaffeebohnen
hinzugeben und gut in den Teig einkneten.
AnschlieRend den Eischnee vorsichtig unterhe-
ben. Den Teig in eine ca. 3 cm dicke Rolle auf ein
Backpapier legen (am besten vorher noch mit
Mehl bestreuen) und ca. 25 Minuten backen.

Die fast fertig gebackenen Rollen mit einem
scharfen Messer in ca. Tcm breite Streifen schnei-

ZUTATEN

200 g Mehl, 200 g ganze Mandeln
60 g gemahlene Mandeln
ein paar Kaffeebohnen
300 g braunen Zucker
halbe Packung Backpulver
2 Eier, 1Prise Salz

30 ml Espresso (Malabar Monsooned)

den. Diese auf dem Backblech verteilen und
nochmals fiir 10 Minuten in den Ofen geben.
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i guten Tasse Malabar Monsooned-Kaffee von JURA!
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UNSER TIPP: Genief3en Sie die Cantuccini mit einer
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Mag.? Meliha Eichinger
www.lillytime.com

KaffeeGENUSS ist weit mehr als
nur ein individuelles Gefiihl

Ganz nach dem Motto ,Das Leben
ist zu kurz um schlechten Kaffee zu
trinken” gibt es im Hause Lillytime
nur besten Kaffee, der mit der
preisgekronten S8 von JURA zube-
reitet wird.

KaffeeGENUSS

Genuss ist flir mich weit mehr als nur ein indivi-
duelles Gefiihl. Es ist die Summe einer Vielzahl
von positiven Sinnesempfindungen. Kaum ein an-
deres Genussmittel hat die Fahigkeit alle Sinne zu
wecken, wie es eine kostliche Tasse Kaffee kann.

Der Spezialitatenvielfalt sind hier keine Grenzen
gesetzt - ob Ristretto, Espresso, Cappuccino, Flat
White oder Latte macchiato - gut muss er sein!
Damit der Kaffee auch wirklich perfekt wird, muss
man auch in eine gute Kaffeemaschine investieren.
Das Christkind hat mir letztes Jahr einen lang
ersehnten Wunsch erfillt - einen Kaffeevollauto-
maten S8 Moonlight Silver von JURA.

JURA ist als Luxusmarke unter den Anbietern
von Kaffeevollautomaten bekannt und zahlt zu
den Stars aus dem Premium-Segment. Den Ruf
der Exklusivitdt hat sich der Schweizer Hersteller
durch harmonisches Design, technologische
Raffinessen und einer Marketingstrategie, die
Gerate nur tber den autorisierten Fachhandel zu
vertreiben, verdient.

DER SCHONSTE DUFT AM MORGEN IST DER
DUFT VON FRISCHEM KAFFEE

Ich liebe Kaffee. Mein erster Akt am Morgen ist
immer der Gang zur Kaffeemaschine. Noch lieber
habe ich es, wenn mich der Duft des Kaffees
bereits im Bett weckt.

Kaffee begleitet mich personlich durch den Tag:
Am Morgen liebe ich es, eine richtig grofRRe Tasse
Kaffee in aller Ruhe zu geniefen. Wenn's rasch ge-
hen muss gonne ich mir einen schnellen Espresso.
Ein kostlicher Latte macchiato oder Cappuccino
mit luftig zartem Milchschaum gibt im Joballtag
jeder Pause das gewisse Etwas. Beim Kaffeeklatsch
mit Freunden begeistert die Vielfalt der Speziali-
taten - frisch und individuell, ganz nach dem per-
sonlichen Geschmack. Mit der neuen App J.O.E.®
von JURA sind dem persénlichen Geschmack beim
Kaffeegenuss keine Grenzen gesetzt.




JURA Elektroapparate
VertriebsgesmbH
Interpark Focus 1
6832 Réthis
Osterreich

WWw.jura.com

JURA - If you love coffee



