ROSLE STORYBOARD

SINCE 1888

Ob Valentinstag, Mutter- oder Vatertag, ob
zum Hochzeits- oder Geburtstag — slBe
Leckereien sind ein beliebter Weg, Zunei-
gung auszudricken. Und das vollig zurecht,
denn nichts sagt so schén ,,Ich liebe dich*
wie ein selbstgebackener Kuchen, handge-
fertigte Pralinen oder andere Kdstlichkeiten
aus der eigenen Klche. Hier zeigt nicht das
Endprodukt allein die Wertschatzung flr
einen Menschen, sondern auch die Zeit, die
man sich fur die Zubereitung genommen
hat. Ob Backanfanger oder Hobbybacker
— jeder kann seinen Liebsten eine kulinari-
sche Freude machen. Alles, was es braucht,
ist ein gutes Rezept und das passende
Equipment. Hier finden Sie clevere Tipps
flr beides.

Sweets for my Sweet

Lecker sollten slBe Aufmerksamkeiten
selbstverstandlich sein, aber auch hibsch
anzusehen. Diese zwei Rezepte erfillen
beide Kriterien. Obendrein sind sie nicht
schwer zuzubereiten und lassen zudem
Spielraum flr eigene Interpretationen und
Gestaltungen.

» Mini-Pavlovas mit Himbeeren und
Maracuja

Pavlova ist eine fluffige Torte aus Baiser-
masse, die vor allem in Australien und
Neuseeland beliebt ist, wo sie erfunden
wurde. Als siBe Aufmerksamkeit fir
den Liebsten oder die Liebste machen
Mini-Pavlovas besonders viel her. Rot
als Farbe der Liebe darf dabei natdrlich
nicht fehlen — Himbeeren und Maracuja
sorgen flr die entsprechende Deko und
das fruchtige Finish.

» Saftiger Beeren-Mandelkuchen mit
Zitronen-Ricotta-Topping

Eine erfrischende und fruchtige Freude
macht man den Beschenkten mit diesem
Beeren-Mandelkuchen. Daflr muss gar
nicht unbedingt Beeren-Zeit sein, denn fir
den Kuchen eignen sich auch TK-Frlichte
wunderbar. Nur fir die Deko sollte dann
lieber auf saisonales Obst zuriickge-
griffen werden. Alternativ kann man auch
mit Schokospanen und/oder gehobelten
NUssen ein schénes Topping zaubern.

Input fir Ihre Redaktion

SUSSE AUFMERKSAMKEITEN

Kiichenwerkzeuge - Basics

Neben Schusseln und Backformen gibt es
zwei weitere Basics, die fir die Zubereitung
siBer Naschereien aus dem Ofen nicht
fehlen sollten: ein Teigschaber und ein
Schneebesen. Wer hier einmal gut inves-
tiert, hat lange etwas von diesen vielseitigen
Kuchenwerkzeugen.

Mit der PINK CHARITY EDITION von ROSLE
setzt man auf langlebiges, hochwertiges
Equipment, bringt Farbe in die Kiche und
tut gleichzeitig etwas Gutes. Denn pro
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verkauftem Artikel spendet ROSLE 1 € an
Pink Ribbon Deutschland. Die Kommu-
nikationskampagne mit der rosafarbenen
Schleife setzt sich dafiir ein, die Sensibi-
litat flr Brustkrebs zu starken und Brust-
krebs-Vorsorge flr Frauen zu einer Selbst-
verstandlichkeit werden zu lassen.

ZUM DOWNLOAD
(Text und Bildmaterial)


https://kommunikationpur.com/wp/../app/uploads/Einleitung_ROESLE_Suesse_Aufmerksamkeiten.zip

SINCE 1888

Zutaten:

4 EiweiB Gr. L (Zimmertemperatur)
230 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote

20 g Starke

1 TL Apfelessig

300 ml Sahne

3 Maracujas

150 g Himbeeren

Puderzucker nach belieben

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 75 Minuten
Auskiihlzeit: 1-2 Stunden

Zubereitung:

1.

Den Backofen auf 120 °C Umluft
vorheizen.

Das Eiwei3 in einer Schiissel steif
schlagen, dabei 200 g Zucker nach
und nach einrieseln lassen. Vanille-
mark hinzuflgen. Das EiweiB 5 Minuten
schlagen, bis sich der Zucker geldst hat
und die Masse seidig-glatt glanzt.

Die Starke sieben und mit dem Apfel-
essig unter das Eiweil3 heben.

Ein  Backblech mit Backpapier
auslegen. Die EiweiBmasse auf 6
Haufchen aufteilen und in Form strei-
chen. Die Masse muss nicht gleich-
maRig sein, sollte aber einen Durch-
messer von ca. 8 cm haben, die Héhe
ergibt sich daraus.

Den Backofen auf 110 °C herunterre-
geln und die Baiserrmasse 75 Minuten
backen bzw. trocknen lassen. Die
Pavlovas im ausgeschalteten Ofen bei
offener Tur abkihlen lassen.

ROSLE REZEPTTIPP
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Fiir 6 Mini-Pavlovas (ca. 8 cm Durchmesser)

Wéahrenddessen die Sahne in einer
Schiissel steif schlagen und kuhi-
stellen.

Die Maracujas halbieren und das
Fruchtfleisch auskratzen. Das Mara-
cuja-Fruchtfleisch mit dem restlichen
Zucker in einem kleinen Topf aufko-
chen und bei geringer Hitze so lange
kdcheln lassen, bis es eine sirup-
artige Konsistenz hat. AnschlieBend
abkuihlen lassen.

Die Pavlovas mit einem Klecks
Sahne, dem Maracujasirup und den
Himbeeren dekorieren und durch
ein feines Sieb mit Puderzucker
bestreuen.
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Foto: ©ROSLE

NUTZUNGSBEDINGUNGEN
Voraussetzungen fur die Nutzung
dieses Rezepts und der zugehori-
gen Fotos:

» Platzierung eines Produkttipps
zu einem ROSLE Produkt (inkl.
Foto und Produktbezeichnung) im
Umfeld der Rezeptverodffentlichung
» Angabe des Foto-Copyrights:
©ROSLE

» Veroffentlichung von Rezeptbil-
dern ausschlieBlich_in Verbindung
mit dem dazugehdrigen Rezepttext

ZUM DOWNLOAD
(Text und Bildmaterial)

3/6



https://kommunikationpur.com/wp/../app/uploads/Rezept_ROESLE_Mini-Pavlovas.zip

ROSLE REZEPTTIPP

SINCE 1888

Zutaten:

150 g weiche Butter

120 g Zucker

3 Eier

1 EL Vanillezucker

200 g gemahlene Mandeln

100 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

100 ml Milch

300 g gemischte Beeren (z. B. Himbeeren,
Blaubeeren, Johannisbeeren)

2 Bio-Zitronen

250 g Ricotta

100 g Frischkase

25 g Puderzucker

frische Beeren und gehobelte Mandeln
(gerostet) fur die Deko

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 45 Minuten

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 175 °C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen und eine Spring-
form (24 cm Durchmesser) einfetten.

2. In einer Schiissel Butter und Zucker
schaumig schlagen, die Eier einzeln
unterriihren. Vanillezucker, Mandeln,
Mehl, Backpulver und Salz in einer
separaten Schiissel vermengen und
abwechselnd mit der Milch unter die
Butter-Ei-Masse riihren. Den Teig aus
der Schussel in die Form geben und
die Beeren darauf verteilen.

3. Im heiBen Ofen ca. 40-45 Minuten
backen. Der Kuchen ist fertig, wenn
an einem hineingestochenen Holz-
stabchen kein Teig mehr haften bleibt
(,Stabchenprobe“). Den  Kuchen
auskihlen lassen.
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Fiir 1 Kuchen (24 cm Durchmesser)

4. Von einer Zitrone die Schale abreiben
und den Saft auspressen. Von der
zweiten Zitrone mit einem Faden-
schneider Zesten abschneiden und
fur die Deko beiseitelegen.

5. Ricotta, Frischkédse, Puderzucker,
Zitronenschale und -saft glattrihren
und mit einer Palette auf den voll-
standig ausgekihlten Kuchen strei-
chen. Mit frischen Beeren, Zitro-
nenzesten und gehobelten Mandeln
garnieren. Optional mit etwas Puder-
zucker bestduben und genieBen!

Tipp: Der Kuchen schmeckt gekihlt am
besten und erfrischendsten!
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Foto: ©ROSLE

NUTZUNGSBEDINGUNGEN
Voraussetzungen fur die Nutzung
dieses Rezepts und der zugehori-
gen Fotos:

» Platzierung eines Produkttipps
zu einem ROSLE Produkt (inkl.
Foto und Produktbezeichnung) im
Umfeld der Rezeptverodffentlichung
» Angabe des Foto-Copyrights:
©ROSLE

» Veroffentlichung von Rezeptbil-
dern ausschlieBlich_in Verbindung
mit dem dazugehdrigen Rezepttext

ZUM DOWNLOAD
(Text und Bildmaterial)
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https://kommunikationpur.com/wp/../app/uploads/Rezept_ROESLE_Beeren-Mandelkuchen.zip

UBER ROSLE

ROSLE z&hit zu den fithrenden Herstellern von Kiichenwerkzeugen, Kochgeschirr, Grillgerdten und BBQ-Accessoires. Hobby- wie
Profikéche in aller Welt schétzen die Qualitdtsprodukte des Allgduer Familienunternehmens, die schon zahlreiche internationale
Designpreise und Auszeichnungen erhalten haben. Uberzeugende Funktionalitat, nachhaltige Materialien und das besondere
Etwas, das ROSLE immer noch ein kleines bisschen besser macht, sind die Anspriiche der Marke ROSLE, die seit 1888 in
Familienhand ist. ROSLE engagiert sich stark am Standort Marktoberdorf fiir die Zukunft von Mensch und Region und unter-
stutzt dariber hinaus mit der eigenen PINK CHARITY EDITION die Kampagne Pink Ribbon World Wide Awareness im Kampf
gegen Brustkrebs.

ROSLE ist in iber 40 Landern der Welt vertreten und hat eine eigene Vertriebsgesellschaft in den USA.

Neben dem Outletstore am Firmenstandort laden inzwischen 13 weitere Outlets in Deutschland, Osterreich und den Nieder-
landen zum Schwelgen in der gesamten ROSLE Produktpalette ein.

Zur ROSLE GROUP Firmengruppe gehért auch die Premiummarke GROMO, Marktfihrer fiir Dachentwédsserungszubehdr in
Deutschland und Europa. Beide Marken stehen unter der Leitung von Geschéftsfiihrer Henning Klempp.

WEITERE INFORMATIONEN

Weitere Informationen und Bildmaterial kénnen Sie gerne anfordern bei:
kommunikation.pur GmbH, Michaela Ogermann, Sendlinger StraBe 31, 80331 Mdnchen
Telefon: +49.89.23 23 63 45, Fax: +49.89.23 23 63 51, E-Mail: roesle@kommunikationpur.com
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