WESTMARK

MACH'S EINFACH!




Zutaten:
*400ml  Wasser
*350g Zucker
* £ Stange/n Zimt
) Sternanis
* 1 Stuck(e) Ingwerwurzel,
etwa 4x4 cm
2T Kardamom
*200ml  Tee, schwarz
*100ml  Sojamilch
(Sojadrink)
*100ml  Milch,
Fettstufe nach Wahl
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1. Das Wasser zum Kochen bringen, dann den Zucker dazu
geben und sirupartig einkochen. Wahrenddessen die Ge-
wirze, bis auf den Ingwer, in einer Pfanne kurz anrosten,
bis sich das Aroma entfaltet.

2. DenIngwerin Scheiben schneiden und diesen zusammen
mit den Gewlirzen zum Zuckersirup geben.

Alles ca. 15 min kocheln und danach abkiihlen lassen.

T\ - 3. Schwarzen Tee in dem Westmark Teebereiter »Teatimex«

,—\(UC\f\e’“ 5 PP aqurUhen. _

4. Fur die Latte die Sojamilch und normale Milch erhitzen
und langsam zum Schwarztee dazugeben.

Etwa einen EL Sirup hinzufligen - je nach Geschmack.

*Wer es richtig sif mag, kann auch
noch Honig dazugeben.

*In eine Flasche gefiillt ist der Sirup
im Kihlschrank gut eine Woche
haltbar.




~Kachen -Tp

- Muffins lassen sich problemlos . @

einfrieren und wieder auftauen.

€&

1. Den Backofen auf 200°C vorheizen und das Westmark
Muffinblech mit Butter ausfetten oder mit Westmark
Papier-Backformchen auslegen.

2. Espresso z.B. mit dem Westmark Espressokocher »Brasilia
Plus« aufbriihen. AnschlieBend Mehl, Zucker, Backpulver
und Salz mit dem Espresso mischen.

Dann die Butter zerlassen und Eier, Milch und Vanillezucker
hinzufugen. Alles gut verriihren.

3. Die Mehlmischung nach und nach mit der Buttermischung
vermengen und dann 50 g Schokoraspel unterheben.

4. Teigin die Muffinformen verteilen und mit den restlichen
Schokoraspeln bestreuen, auf mittlerer Schiene ca. 20 Min.
backen.
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Zutaten fiir 12 Portionen:

*280g Mehl

*160g Zucker

*2TL  Backpulver

*50ml Espresso

*1TL  Salz, gestrichen

*120g Butter

£ 2 Eier

* 200 ml Milch

* 1 Pck. Vanillezucker

*100g Schokoladenraspel

*n.B.  Zartbitterkuvertire

*n.B.  Tortendekor (schoko-
lierte Mokka-Bohne)




1. Loffelbiskuit zerbroseln und in 4 Glaser verteilen. *
Den Espresso mit dem Westmark Espressokocher
»Brasilia« aufbriihen und das Geback mit jeweils 2
Essloffeln Espresso versehen. Dann die Masse auf dem
Boden festdrlicken, mit Likor betraufeln und kalt stellen.

2. DieEiertrennen und die Eigelbe und 25 g Zucker cremig
aufschlagen. Mascarpone zugeben und glatt riihren.
Eiweil3 steif schlagen und dabei den restlichen Zucker ein-
rieseln lassen. Eischnee vorsichtig unter die Mascarpone-
Masse heben und in die Glaser verteilen.

3. Zum Schluss mit Kakao bestauben und Melisse verzieren.
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Zutaten fiir 4 Personen:

*12  Loffelbiskuits

*8EL Espresso

- *4TL Mandellikor

Westmark g =2 sehr frische Eier (Gr. M)
*50g Zucker, weild

* 250 g Mascarpone

* Kakaopulver
_______________ * Zitronenmelisse




