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Weihnachten kann kommen

So wird die schonste Zeit des Jahres ein siifSes Erlebnis

Cornelia Poletto

Die Starkochin verrdt
ihr liebstes Festtags-Dessert

—
IL'. WIEDEREGGER
LuBECK

ufregung in der
Wichtelwerkstatt

Die Niederegger Weihnachtsgeschichte zum Vorlesen und Nachhoren



KLASSIKER® DES JAHRES 2017

Dordl Clicolete

Schokolade? Marzipan? Beides!

,,Dgilble Chocolate* ist schokoladiges M/\KZ"’AN mit
SCHOKDSTUCKCHEN, umniinit

von knackiger Zartbitter-Schokolade

\
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Liebe

Leserin,
lieber L eser,

das in Scheiben geschnittene Marzipan Brot, die bunten Klassiker” auf dem Weihnachts-

teller, der Besuch im Niederegger Stammbhaus: Welche siifSen Erinnerungen verbinden
Sie mit dem Genuss von Niederegger Spezialitdten? Was ist Ihr ganz personlicher

Niederegger Moment?

Theresa Mehrens-Strait Seit 1806 begleiten wir Generationen beim Geniefien - aus Tradition und aus Liebe. Aus

Mitinhaberin des Familien- Liebe zu unseren Produkten und aus Liebe zu den schonen Seiten des Lebens.
unternehmens Niederegger

in achter Generation Apropos schone Seiten: Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit unserem Magazin. Lassen
Sie sich inspirieren zu vielen wunderbaren Niederegger Momenten mit den Menschen,
die IThnen wichtig sind, denn die kleinen Freuden von heute sind die siif}en Erinnerun-
gen von morgen.

Im Namen meiner Familie und aller Niederegger Mitarbeiter wiinsche ich IThnen eine
genussvolle Weihnachtszeit. Wir freuen uns, dass Niederegger ein Teil davon ist.

Herzlichst,

Nove Wenene, Belrenss, Awal

INHALT
4 Meldungen 12 Advent, Advent 20 Vorlese-Geschichte 28
Neues aus der Welt von Jeden Tag genieflen: Diese Die Niederegger Wichtel-
Marzipan, Nougat und Triiffel Kalender haben’s in sich! Weihnachtsgeschichte

Cornelia Poletto
Die Starkochin stellt ihr

Der pure Genuss

Herausragende Qualitat Zum Fest der Liebe liebstes Weihnachtsdessert
stilvoll in Szene gesetzt So wird der Weihnachts- mit Niederegger Marzipan und
Adventsbackerei Countdown zum Erlebnis fiir Nougat vor
Kostliche Back-ldeen mit die ganze Familie
Marzipan und Nougat 30 Lubeck entdecken

Gewinnen Sie einen Besuch
in der Heimatstadt von
Niederegger
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as siifSe Leben! Damit verbinden wir Genuss und besten Geschmack. Das italienische
Lebensgefiihl lieferte die Inspiration zu unseren Triiffel Dolce-Variationen. Wir haben
die Dessert-Klassiker Tiramisu, Stracciatella und Himbeer Panna cotta ganz neu

gedacht und daraus kostliche Pralinen kreiert: Tiramisu hat eine cremige Fiillung, umhiillt von

zart schmelzender Vollmilch-Schokolade. Stracciatella ist frischer Genuss in knackiger Zartbitter-
Schokolade. Himbeer Panna cotta ist eine fruchtig-sahnige Variante, die sich aufs Kostlichste
mit einem Mantel aus Vollmilch-Schokolade verbindet. Fiir einen Hauch Italienurlaub auf Threr
Kaffeetafel oder einfach so zwischendurch - das Dessert-Buffet ist erdffnet!




Fotos: Kramp + Glling (Styling: Marie Bewig, Food-Styling: Hermann Rotimann|, Niederegger

TRUFFEL
TO GO

Naschen mit

Die kommen
von Herzen

Stil: ,,Smoothie b Glanzvolle Verstarkung
Very Berry” fiir die Niederegger

und ,,Vanille Pralinen in Herzform:
Soufflé” sind die Marc de Champagne
geschmackvollen Herzen sind gefiillt mit einer

leckeren Triiffel-Creme und

Neuzugange im -
praktischen Stick- - — i
kolade. Vielleicht die eleganteste
Art, lieben Menschen zu zeigen,

format. :
W dass man sie mag...
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GeniefSer
bitte an die Tafel! 9 eh”/ ‘
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umhiillt mit feiner weifSer Scho-

suRes Mitbringsel:

queur nach traditioneller N

[
t es ab September r

eschenkbox.

Nougat Sahneli .
Niederegger Rezeptur gib .
auch mit schicker G 4 ﬁ‘
schmeckt pur oder auf Eis. et

l F

#niederegger #liibeck|

Gute Nachrichten fiir Nougat-GeniefSer: Die beliebten

d
' O #marzipan #yummie

von foerde_fraeulein via Instagram

Niederegger Nougat Tafeln gibt es jetzt im neuen

Format und in raffinierten neuen Sorten. Wer es zart

schmelzend und cremig liebt, greift zu Sahne. Sie

geniefien gern herb und kontrastreich? Kaffee ist
Nuss-Nougat mit knackigem Kaffeekrokant. Oder

doch lieber Himbeer, die fruchtige FREUDE TE"—EN f

Variante? Himbeerstiick-

4 . Niederegger finden Sie auch online, z. B. bei Facebook und
chen verleihen dem y . . o .

) frische —_— b Instagram. Hier teilen wir mit lhnen und Marzipan-Fans aus
Nuss-Nougat frisc ! : aller Welt Rezeptbilder, Produktneuheiten und ganz person-
Akzente. Alle Tafeln : Ixtm . . . .

liche Niederegger Momente. Um mitzumachen, einfach lhre
sind umhiillt von zarter

Bilder und Rezepte mit #niederegger oder @niederegger
versehen. Wir freuen uns!

Vollmilch-Schokolade. ‘ﬁ- a

Probieren Sie mal! i |

Aus Liebe | 5



NIEDEREGGER SPEZIALITATEN
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CHUULSS

IN SEINER 7\

Es ist d@S perfekte Zusammenspiel von Aroma, Textur und
Kons&stenz das die Niederegger Spezialitaten so
emmgartlg macht. Gehen Sie mit auf Genussreise und entdecken

» Sie das Beste von Marzipan, Nougat und Triiffel

n, Food-Styling: Hermann Rottmann)

Fotos: Kramp + G-Eiﬂlmg (Styling: Patricia Darliso



Wer Marzipan mag, liebt
das Niederegger Marzipan
Schwarzbrot. Saftiges
Marzipan' mit dem’typischen
edlen Geschmack yon
gerosteten Mandeln, um-
hiillt von knackigér Zart-
bitter-Schokoladezder pure
Genuss! Geschmagksvielfalt
im Kleinformat liefern die
Niederegger Klassiker®
(links)

Aus Liebe | 7




‘ Zum Dahinschmelzen: Niederegger Nougat

| i mit dem unverwechselbaren Haselnuss-
Geschmack, veredelt mit fein abgestimmten
Extras. Nougat Nuss und Nougat Sahne
sind ldngst Klassiker, einen modernen Twist
liefern Sorten wie Chocolate Crisp oder

gashew

8 | Niederegger
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llargipan, ffougal, Tuiffel

DREI SPEZIALITATEN, EIN GENUSS:

ZWEIHUNDERT JAHRE
KONDITORKUNST,
PERFEKTES HANDWERK
UND DAS GESPUR FUR DAS
GEWISSE ETWAS:
WILLKOMMEN IN DER
GENUSSVOLLEN WELT VON
NIEDEREGGER

Is der Konditorgeselle
Johann Georg Nieder-
egger im Jahr 1800
seine Heimatstadt Ulm
verldsst, um in Liibeck
sein Gluck zu finden, hat er Grofies vor.
Liibeck gilt bereits damals als das Herz
der norddeutschen Konditorkunst. Seit
dem 13. Jahrhundert importiert die da-
malige Hanse-Metropole Mandeln fiir
die hiesige Marzipanproduktion. Ex-
zellente Konditoren gibt es in der Stadt
zuhauf - doch der junge Herr Nieder-
egger will der beste von ihnen werden.
Gesagt, getan: Innerhalb weniger Jahre
erarbeitet er sich mit seinem Ehrgeiz
und seinem untriiglichen Gespiir fiir
Qualitdat und Geschmack einen hervor-
ragenden Ruf. Liibecks Marzipanfans
stromen in seine Geschifte - ab 1806 in
die Konditorei Maret, die er von seinem
ehemaligen Arbeitgeber iibernommen
hat, ab 1822 in das noch heute exis-
tente Stammhaus -, um in den Genuss
der unverwechselbaren Niederegger

Kreationen zu kommen.

Genuss ist zeitlos. Und so hat
sich daran bis heute wenig gedndert.
211 Jahre nachdem Niederegger den
Grundstein fiir den heutigen Weltruf
des Familienunternehmens legte,
ist die achte Generation am Ruder -
und das Stammbhaus in der Liibecker
Innenstadt nach wie vor Anlaufstelle
fiir StifSwaren-Connaisseure. Nur dass
diese nicht mehr nur aus Liibeck und
der Region kommen, sondern aus aller
Welt.

Eine solche Erfolgsgeschichte ist
nur moglich, wenn kompromissloses
Qualitétsbe-
wusstsein auf
traditionelle
Konditorkunst
trifft. Wenn
jedes Marzipan
Brot, jeder
Nougat-Hap-
pen und jede
Truffel-Praline,
die die Ferti-
gung verlassen,
zu einhundert
Prozent perfekt
sind. Basis der
Produktion
ist auch heute
noch das von
Johann Georg Niederegger handschrift-
lich tiberlieferte Originalrezept fiir die
Marzipanherstellung. So fand Nieder-
egger etwa heraus, dass sein Marzipan
nur durch das Résten der Mandeln
im traditionellen Kessel iiber offener
Flamme sein unverwechselbares Aroma

erhilt. Ein Verfahren, welches noch
heute dafiir sorgt, dass Marzipan-
geniefler ,ihr“ Niederegger Marzipan
erkennen, sobald es die Zunge beriihrt -
und von dort aus aufs Wunderbarste
die Sinne betort.

Ausgehend von der Originalrezep-
tur des Unternehmensgriinders, haben
Generationen von Konditor- und Rost-
meistern dieses Geschmackserlebnis in
der Niederegger
Manufaktur
perfektioniert.
Das beginnt
bereits bei
der Auswahl
der Mandeln.
Nur die besten

Das Auge
isst mit: Die
Farben-

vielfalt der werden in einem

Niederegger ]
. iker® bestimmten

Verhiltnis
gemischt, um
einen stets
gleichbleiben-
den Geschmack
des Endprodukts
Zu garantieren -
dhnlich einer
Cuvée in der Weinherstellung. Eine
Kunst, die beste Warenkenntnis voraus-
setzt. Weiter geht es vom Blanchieren,
also dem Hiuten der Mandeln, iber
das Aussortieren der untauglichen
Exemplare per Kennerblick und das
Rosten im traditionellen Kessel bis hin

Aus Liebe | 9



zum Mahlen zwischen Granitwalzen -
bis die Mandelmasse unter Zugabe von
Feinzucker und nach anschlieffender
Lagerung die gewiinschte Konsistenz
erlangt. Jeder noch so kleine Arbeits-
schritt beruht auf jahrhundertelanger

QUALITAT
OHNE KOMPROMISSE

Erfahrung, nichts wird dem Zufall
iiberlassen. Nur so kann sichergestellt
werden, dass die Marzipanrohmasse,
die anschliefSend zu Broten, Klassikern®
und all den anderen Koéstlichkeiten ge-
formt wird, so aromatisch und saftig ist,
wie man es vom Niederegger Marzipan
kennt.

Neben der Mandel, die iibrigens zu
den Steinfriichten zdhlt, gibt es noch
eine weitere hochst
wichtige Zutat: die
Haselnuss (biologisch
zu den Schalenfriich-
ten zdhlend). Aus den
besten Exemplaren
ihrer Art wird die zweite
Niederegger Spezialitit
unserer Genussreise
hergestellt. Die Rede
ist von Nougat, jenem
Naschwerk mit der

anschliefSend zu Happen, Sticks, Tafeln
und Pralinen verarbeitet. In Verbin-
dung mit Sahne wird das cremige
Genusserlebnis noch gesteigert. Kleine
Stiickchen von Cashew-Niissen sorgen
fiir einen knusprigen Kontrast. Und als
Schichtnougat verbinden sich Sahne-
und Nuss-Nougat zu einem unschlag-
baren Duo.

Die dritte Station auf unserer
Genussreise durch die Welt der
Niederegger Spezialitdten sind die Triif-
fel. Kostbar-sahnige Fiillungen in kna-
ckiger Schokolade. Triiffel-Pralinen und
-Tafeln vom Feinsten, deren Herstellung
so etwas wie die Konigsdisziplin der
Konditorkunst ist. Eine Kunst, die so viel
Feingefiihl und Fachkenntnis bedarf,
dass auch heute noch viele Schritte per
Hand ausgefiihrt werden. Die Triiffel-
Variationen vereinen fein komponierte
Fiillungen unter einem
Mantel knackiger Zart-
bitter- oder zart schmel-
zender Vollmilch-Scho-
kolade. Auch hier steht
das Genusserlebnis an
erster Stelle: Wenn die

HANDWERK
TRIFFT
GESCHMACKS-

unvergleichlich zart
schmelzenden Note
und dem intensiven

Johann Georg
Niederegger

Far den Konditor (1777-1856)
war die Herstellung des per-
fekten Marzipans eine Lebens-

VIELFALT

Haselnuss-Geschmack.
Nur die hochwer-
tigsten Niisse werden
in Deutschland frisch
gerdstet und zu Haselnuss-Mark ver-
arbeitet. Der sanfte Schmelz, der ty-
pisch fiir erstklassige Nougat-Produkte
ist und gleich beim ersten Bissen so
herrlich auf der Zunge zergeht, entsteht
durch das Feinwalzen des Marks und
das anschliefiende Conchieren in
einem spezialisierten Herstellungs-
verfahren. Wie beim Marzipan geht

es auch hier darum, eine perfekte

Grundmasse zu erlangen. Diese wird

10 | Niederegger

aufgabe. Sein Erbe ist das
Originalrezept, nach dem noch
heute gearbeitet wird

knackige Schokoladen-
hiille eines perfekten
Triiffels langsam die da-
rin verborgene Fiillung
mit ihrem kostlichen Aroma freigibt,
dann wéhnen sich Kenner im Nasch-
paradies. Die Niederegger Meisterkon-
ditoren arbeiten daran, Sie jede Saison
mit neuen Geschmacksrichtungen zu
iiberraschen.

Immer besser werden, ohne die
Tradition aus den Augen zu verlieren.
Dafiir hat einst Johann Georg Niedereg-
ger den Grundstein gelegt. Und so wird
es in Liibeck noch heute gemacht. -»

NIEDEREGGER SPEZIALITATEN

— Y —

Sie haben Lust bekommen,
die Genussreise durch das
Niederegger Spezialitaten-
Sortiment fortzufthren? Die
Meister-Selektion (erhéltlich
in verschiedenen Grofien)
bietet Ihnen die gesamte
Niederegger Vielfalt: Marzipan,
Nougat und Triffel - zusam-
mengestellt von unseren
Meisterkonditoren.

Die Basis fur
Niederegger
Marzipan bilden
fein gemahlene und
gerostete Mandeln
von bester Qualitat.

Grundzutat far
Niederegger
Nougat sind Hasel-
nusse, die frisch
gerostet verarbeitet
werden.

Cremige Fullungen in
leckeren Geschmacks-
richtungen:
Triiffel bilden

die dritte Saule im
Niederegger
Sortiment.

Erhdltlich ab September 2017



Die Herstellung feinster Triiffel ist die Konigsklasse
der Konditorkunst. Ob als edle Pralinen, Sticks oder
Tafeln: Die Niederegger Triiffel Spezialitdten haben
hoch raffinierte Fiillungen, ummantelt von knackiger
Zartbitter-Schokolade, zart schmelzender Vollmilch-
Schokolade oder weifder Schokolade. Neu im Sorti-
ment: die Dolce-Variationen mit dem Geschmack
italienischer Dessert-Klassiker

‘Aus Liebe | 11
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ADVENTSBACKERE!
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erst im Ofen, liegt
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Alle Jahre wieder duftet es in der Kiiche himmlisch
nach Weihnachtsgebdck. Raffinierte Rezeptideen zum Fest,
kunstvoll veredelt mit Niederegger Spezialititen

Auf den Nougat-Kiichlein thronen
fruchtige Sauerkirschen und siiRer Baiserschaum
mit Niederegger Marzipan
(Rezept auf Seite 16)
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HeiR-kalte Liebe aus dem Ofen:
Grapefruit-Orangen-Pies mit einem Boden
mit Niederegger Marzipan und Vanilleeis \
(Rezept auf Seﬁte 16) \

Dl

Fotos; Kramp + Golling (Styling: Patricia Darlison, Food-Styling: Hermann Rotimann)
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ZUTATEN
fiir ca. 12 Stiick

Zubereitung: 70 Min.
Backen: 30 Min.
Wartezeit: ca. 1 Stunde

FUR DEN TEIG

110 g Butter

+ 20 g fiir die Formchen
50 g Niederegger
Nougat Nuss

270 g Mehl, doppelgriffig
+ 209 zum Ausrollen
und Ausstreuen

1Ei (GroRe M)

80 g Puderzucker

1 EL Kakaopulver

FUR DIE FULLUNG
250 g Sauerkirschen, TK
10 g Zucker

% TL Speisestarke

FUR DEN SCHAUM
200 g Niederegger
WeiRbrot®

70 ml Orangensaft

1 Prise Zimt

1Eiklar (Gr. M)

20 g Zucker

FUR DAS BAISER

3 Eiklar (Gr. M)
70 g Zucker

16 | Niederegger

~Tertetettes  Hanipan—Citus-Fee

Saftige Kiichlein mit Marzipan-
Baiser-Schaum und Sauerkirschen

1. Fiir den Teig 110 g Butter, Nuss-Nougat,
270 g Mehl, Ei, Puderzucker und Kakao zu
einem glatten Teig verkneten. In Frischhalte-
folie wickeln und ca. 1 Stunde kiihlen.

2.20 g Butter auflésen und 12 Tartelette-
féormchen (7 cm Durchmesser) damit
ausstreichen. Die Formchen ca. 5 Minuten
ins Tiefkiihlfach stellen. Mit Mehl ausstreuen
und ausklopfen. Den Backofen auf 200°C
Ober-/Unterhitze (Umluft: 180°C) vorheizen.

3. Den Teig 3 mm dick ausrollen. Etwa 12 cm
grof3e Kreise ausschneiden und in die ge-

butterten Formen hineindriicken. Den Rand
glatt abschneiden. Auf ein Backblech stellen.

4. Das Blech in den mittleren Einschub
des Backofens schieben und ca. 17 Minuten
backen. Das Blech herausnehmen und ca.
5 Minuten abkiihlen lassen. Die Tartelettes
aus der Form l6sen und wieder auf das
Backblech stellen.

5. Die Sauerkirschen in ein Sieb geben und
iiber einer Schale auftauen lassen. Dabei den
Saft auffangen. Fiir den Marzipanschaum
das Niederegger Marzipan Brotin 1 cm dicke
Scheiben schneiden und mit Orangensaft
und Zimt in einen Riihrbecher geben. Mit
einem Piirierstab cremig piirieren. 1 Eiklar in
einer Rithrschiissel schaumig schlagen.

20 g Zucker zugeben und 3 Minuten schla-
gen. Den Schaum unter das Marzipanpiiree
ziehen, in die Tarteletteformchen fiillen und
glatt streichen.

6. Sauerkirschsaft in einen Topf giefSen. Mit
10 g Zucker und Stérke verriihren. Einmal
aufkochen und die Sauerkirschen untermi-
schen. Auf die Tarteletteformchen verteilen.

"7 . Den Grill des Backofens vorheizen.

3 Eiklar in einer Riihrschiissel ca. 3 Minuten
schaumig schlagen. 70 g Zucker essloffel-
weise unterschlagen und 4 Minuten
weiterschlagen, bis ein sehr festes Baiser
entstanden ist. In einen Spritzbeutel mit
Lochtiille (*2 cm Durchmesser) fiillen und
das Baiser in hohen Tupfen auf die Sauerkir-
schen spritzen. Das Backblech in die untere
Einschubleiste des Backofens schieben und
ca. 1,5 Minuten braunen. Herausnehmen
und sofort servieren.

Mit Grapefruit- und Orangenfilets,
warm serviert mit Vanilleeis

1% Butter, Mehl, 60 g Speisestérke, Vanille-
zucker, Salz, Eiklar und Wasser in eine
Riihrschiissel geben. Mit den Knethaken des
Handmixers verkneten, dann auf h6chster
Stufe 1 Minute zu einem festen, elastischen
Teig schlagen. In Frischhaltefolie wickeln
und ca. ¥ Stunde kiihlen.

2. Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 200°C) vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier belegen.

3. Marzipan zu einer Rolle formen und in
8 Stiicke schneiden. Die Marzipanstiicke zu
ca. 6 cm breiten Talern flach driicken.

4. Den Teig ebenfalls zu einer Rolle formen
und in 8 Stiicke schneiden. Die Teigstiicke
leicht mit Speisestérke bestreuen und zu
etwa 17 cm grofien Kreisen ausrollen. Den
Rand diinn mit kaltem Wasser bestreichen,
ca. 2 cm hochziehen und in regelméfliigen
Abstinden zusammendriicken (siehe Foto
S. 15). Mit etwas Abstand auf das Backblech
legen. Die Marzipankreise darauflegen.

5. Schale der Zitrusfriichte entfernen und
das Fruchtfleisch in ca. 1 cm breite Frucht-
filetstiicke schneiden. Den Saft dabei auffan-
gen. Fruchtfilets in die Teigschalen verteilen
und mit jeweils 10 g Zucker bestreuen. Den
Teigrand leicht auf die Fruchtfilets driicken.
In die mittlere Einschubleiste des Backofens
schieben und ca. 18 Minuten goldbraun
backen.

6. Den aufgefangenen Saft mit 30 g Zucker
und Orangengelee in einen Topf giefien
und ca. 4 Minuten einkochen. Das Blech
herausnehmen, Pies mit dem Orangensud
begiefSen und ein wenig abkiihlen lassen.

7. Biscreme zu Kugeln abstechen, auf die
lauwarmen Pies geben und sofort servieren.

ZUTATEN
fiir ca. 8 Stiick

Zubereitung: 60 Min.
Backen: 18 Min.

FUR DIE PIES

125 g Butter

200 g Weizenmehl,
Type 550

60 g Speisestarke +
209 zum Bestreuen
1 Packchen Vanillezucker
% TL Salz

1 Eiklar

2 EL kaltes Wasser
200 g Niederegger
Weilbrot®

4 rosa Grapefruits
3 Orangen

8049 + 3049 Zucker
3 EL Orangengelee

[EVITR
Vanilleeis nach Belieben



Y lougat
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Eine cremige
Haube mit Niederegger
Marzipan
bedeckt den
mit Quittengelee
gespickten
Nougat-Teig
(Rezept auf Seite 19)
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Fotos: Krampi+




StiRes Geheimnis: Zwischen den
igschichten verbirgt sich eine Lage
Niederegger Nougat Nuss*

Y lougat-EClectien

Der Teig mit Niederegger Nougat Sahne verleiht

den Platzchen ihre ganz besonde_[e'llo.taff,}‘,. F
- P P
A R ST
e )
i S

/
114

d mit Niederegger
ie Creme mit
Liqueur?

* Alle Rezepte online: www.niederegger.de

Fluffiger Platzchenteig,
geflllt mit einer Creme aus Niederegger

(Rezept auf Seit
il > -

Marzipan und Kokos i oy
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Doppeldecker-Platzchen mit

Fotos: Kramp + Golling (Styling: Patricia Darlison, Food-Styling: Hermann Rottmann)

filir ca. 12 Stiick

Zubereitung: 70 Min.
Backen: 45 Min.
Wartezeit: ca. 4 Stunden

150 g Niederegger
Nougat Nuss

200 g weiche

Butter

190 g Zucker

h 1TL Lebkuchen-
gewiirz

1 Prise Salz

1TL geriebene
Orangenschale

4 Eier (Gr. M)

250 g Weizenmehl,
Type 405

70 g Speisestarke
2,5 TL Backpulver
450 ml Quittengelee
1TL Zimtpulver

500 ml Vollmilch

1 Packchen Vanille-
puddingpulver

1 Prise Salz

409 Zucker

100 g Niederegger
Marzipan Voll-
milchbrot

250 g Butter

150 g Niederegger
Nougat Nuss

Db Cate

Mit Marzipanhaube und
Quittengelee

Den Boden einer eckigen Springform
(18 x 28 cm) mit Backpapier auslegen. Den
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (Um-
luft: 160°C) vorheizen.

Fiir den Teig 150 g Niederegger Nougat
Nuss im Wasserbad schmelzen. 200 g Butter
in eine Riihrschiissel geben und mit dem
Mixer cremig schlagen. Nuss-Nougat zugie-
en. 190 g Zucker, Lebkuchengewiirz, Salz
und Orangenschale zugeben. Ca. 4 Minuten
schaumig schlagen. Eier zugeben und unter-
schlagen. Mehl, Speisestirke und Backpulver
mischen. Unter den Teig rithren. Den Teig in
die Springform fiillen und glatt streichen.

Die Form in den mittleren Einschub des
Backofens schieben und ca. 45 Minuten
backen.

Die Form aus dem Backofen nehmen
und ca. 20 Minuten abkiihlen lassen. Mit
einem Kochloffelstiel ca. 25 Locher in den
Kuchen driicken.

Das Quittengelee mit Zimt in einen Topf
geben und ca. 1 Minute aufkochen. Auf den
Kuchen giefSen und in die Locher fiillen. Den
Kuchen mindestens 4 Stunden kiihl stellen.

Fiir die Creme 5 EL kalte Milch mit
Vanillepuddingpulver verriihren. Die
tibrige Milch mit Salz und Zucker in einen
Topf giefSen und zum Kochen bringen. Das
Marzipan Brot in Scheiben schneiden und
in der kochenden Milch auflésen. Das Pud-
dingpulver zugiefSen und einmal aufkochen.
Den Pudding mit Frischhaltefolie abdecken
und auf Zimmertemperatur ca. 4 Stunden
abkiihlen lassen.

Weitere 150 g Nuss-Nougat im Wasserbad
schmelzen lassen. Weiche Butter ca. 6 Minu-
ten mit dem Mixer auf hochster Stufe sehr
schaumig schlagen. Den Pudding essloffel-
weise unterschlagen. Nuss-Nougat auf die
Marzipancreme giefSen und leicht unter-
rithren. Die Creme auf dem Kuchen wolkig
verteilen. Kiihl stellen und 1 Stunde vor dem
Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen.

Kokos-Marzipancreme

Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze (Um-
luft: 150°C) vorheizen.

Fiir die Tupfen 125 g weiche Butter, Salz
und das Vanillemark in eine Riihrschiissel
geben. Mit dem Mixer sehr schaumig
schlagen. Zucker zugeben und weitere
4 Minuten schlagen. Mehl und Speisestérke
vermischen und unter die Buttermischung
kneten. Den Teig in einen Spritzbeutel mit
Lochtiille (1 cm @) fiillen. Etwa 60 Tupfen
(1 cm breit) mit etwas Abstand zueinander
auf die Backbleche spritzen. Jeden Tupfen
mit 1 Prise Kokosraspel bestreuen.

Ober-/Unterhitze: Die Bleche nacheinan-
der in den mittleren Einschub des Backofens
schieben und bei 170 Grad etwa 9 Minuten
sehr hell backen. Umluft: Beide Bleche in
den oberen und unteren Einschub schieben
und bei 150 Grad etwa 8 Minuten sehr hell
backen.

Die Kekse abkiihlen lassen und vom
Backpapier l6sen.

Fiir die Creme 130 g weiche Butter und
Kokoscreme in eine vorgewarmte Riihr-
schiissel fiillen. Mit dem Mixer 4-5 Minuten
sehr schaumig schlagen. 60 g Puderzucker
und Bourbon-Vanillezucker unterschlagen.
Marzipan in diinne Scheiben schneiden und
portionsweise unterschlagen.

Die Creme in einen Spritzbeutel mit
Lochtiille (1 cm @) fiillen. Die Halfte der
Kekse umdrehen und mit einem Tupfen
Kokoscreme bespritzen. Einen zweiten Keks
daraufdriicken. Ggf. die Rdnder mit einem
kleinen Messer glatt streichen und mit der
Cremeseite in Kokosraspeln wélzen. Kiihl
stellen.

Y Stunde vor dem Servieren aus dem
Kiihlschrank nehmen und bei Zimmertem-
peratur geniefSen.

fiir ca. 30 Stiick

Zubereitung: 60 Min.
Backen: 9 Min. bei
Ober-/Unterhitze oder
8 Min bei Umluft

125 g weiche Butter
1 Prise Salz

1TL Vanillemark
40 g Zucker

125 g Mehl

30 g Speisestarke
100 g Kokosraspel

130 g Butter

2 EL Kokoscreme,
zZimmerwarm

60 g Puderzucker

1 Packchen Bourbon-
Vanillezucker

95 g Niederegger
Marzipan Klassiker®
ohne Schokolade

o 1

Diese und weitere Backideen

finden Sie unter:

www.niederegger.de




" Aufrequng in dex | ichtehverkstal

eute ist Heiligabend, und es gibt noch so viel
H zu tun. Gut, dass der Weihnachtsmann so viele
fleifSige Helferlein hat.

Da sind zum Beispiel die vier Wichtelfreunde, die
den Baum schmiicken. Achtung Willi, pass auf, dass du
nicht von der Leiter fallst! Die schonen goldverzierten
Kugeln sind gréfier als ein Wichtelhut. Alles geht gut, und
sogleich erstrahlt der Weihnachtsbaum in prachtvollem
Glanz. Es duftet nach Tannenzweigen und den kostli-
chen Plédtzchen aus der Wichtelkonditorei. Im Kamin
knistert schon ein Feuer, und der Bastelwichtel Fred
ist gleich fertig mit dem letzten Piippchen, das heute
verschenkt werden soll. So viel Spielzeug hat er fiir
das grof3e Fest gebastelt, die Kinder werden
Augen machen!

Damit jeder Helfer in der Wichtelwerkstatt weifs, was
er zu tun hat, liest Alwin aus dem grofien roten Wichtel-
aufgaben-Buch vor. Durch seine Wichtelbrille schaut er
ganz genau hin. Weihnachtsbaum: geschmiickt. Spiel-
zeug: gebastelt. Geschenke: gepackt. Marzipan Brote:
Ojemine, die Marzipan Brote sind noch nicht fertig! Und
auch die Christstollen warten noch auf ihre siifSe Fiillung!
Alwin schaut in die Runde. Tatsachlich, Benno steht
noch an der grofien Schiissel mit dem Marzipan und
schwingt seinen riesigen Loffel. Vor lauter An-
strengung hat er schon ganz rote Backchen. So
viele Kinder und ihre Familien wiinschen sich

siifSe Leckereien fiir das Weihnachtsfest.
So viel Arbeit fiir einen Wichtel!
Alwin steht auf und réuspert
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Foto: Kramp + Gélling (Styling: Patricia Darlison)

sich: , Liebe Wichtel, ihr miuisst alle helfen,
unser Marzipan zu rithren. Gleich kommt
der Weihnachtsmann, und dann soll alles
fertig sein.“ Sofort wuseln die Wichtel wild
durcheinander. Schwuppdiwupp sind noch
ein paar Loffel aufgetrieben, und dann helfen
alle mit. Gemeinsam riihren sie so lange, bis
das Marzipan fertig ist. Jetzt kann der Kondi-
torwichtel Jo es zu Broten formen, die er mit
feinster Schokolade iiberzieht. Danach fiillt
er die Christstollen, die kurz darauf im Ofen
sind und einen wunderbaren Weihnachtsduft
verstromen. Das ist gerade noch einmal gut
gegangen.

Kurz darauf klopft es auch schon an der
Werkstatttiir. ,Hohoho, liebe Wichtel‘, sagt
der Weihnachtsmann, der schon seinen roten
Mantel trégt, ,ich sehe, ihr habt alles vorbe-
reitet fiir das Weihnachtsfest. Und es duftet
so herrlich nach Marzipan und Gebéck, da
bekomm ich ja direkt Lust zu naschen.“ Die
Wichtel nicken stolz.

& ¢

Da reicht der kleine Knut dem Weih-
nachtsmann ein Tablett. Darauf liegen all die
Kostlichkeiten, die heute in der Wichtelwerk-
statt entstanden sind. Der Weihnachtsmann

greift dankbar zu. Er kaut geniisslich mit oG 7 ‘el
geschlossenen Augen und ldsst sich 5 A hum ‘e
ganz viel Zeit dabei. Die Wichtel g nhoren e
halten gespannt den Atem an. = . Die Niederggger . 2
Dann huscht ein zufriedenes e Weihnachtsgesghichtefgibtiesss
N N ) S ab dem 1. Advent hier: .
Lécheln iiber das Gesicht - . www.niedereggerde/ &
des Weihnachtsmanns. o wichtelweihnachten ,°

Er 6ffnet die Augen und
strahlt seine Wichtel-
mannschaft an. ,Das
ist mit Abstand
das leckerste
Marzipan.
Jetzt kann
Weih-

nachten

kom-

men!“ "..
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- Yorfreude
(dventszeil

Alle Jahre wieder freut sich die ganze Familie auf
das grofde Fest. Und weil Vorfreude ja bekanntlich die schonste
Freude ist, versiiRen wir Ihnen die Tage bis Heiligabend
mit Kostlichkeiten von Niederegger
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Zw&en widas Besle
i

Das liebevolle Verpacken und Verzieren der
Geschenke und weihnachtlich dekorierte
Adventskerzen gehoren zur Weihnachts-
zeit wie ,,Jingle Bells“ und leuchtende
Kinderaugen. Farblich abgestimmte
Niederegger Klassiker® laden zum
Naschen und kreativen Verpacken
ein. Geschenktipp fiir liebe Freun-
de, Nachbarn und Kollegen: die
Niederegger Meister-Selektion

im Weihnachts-Schuber - hier

Aus Liebe

23
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Angetan von der festlichen Stim-
mung, dichtet Knecht Ruprecht:
,Von drauf’ von Liibeck komm
ich her; ich muss euch sagen, es
weihnachtet sehr!“ Wer seiner
Familie am 6. Dezember eine be-
sondere Freude machen mochte,
schenkt Kostlichkeiten aus dem
Niederegger Weihnachts-Sorti-
ment. Ganz neu dabei: Wichtel-
mann und Wichteline, per Hand
geformt und bemalt - und ein
zuckerstifies Highlight in jeder
Advents-Dekoration.

-—F-

o
&Fo%d th: Hermann Rottmann) |
e

Fotos: Kramp + Golling (Styling: P*jcka Da
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24-mal stiifie Vorfre:lde ur
Liebhaber feinster c')_'{lgat-
Spezialititen: Der Niederegger
Adventskalender Nougat ' |
verkiirzt mit siiRen Leckerbis-+7+
sen die Wartezeit bis Heilig-
abend. Herzen, Sterne und
ein Weihnachtsmann aus zart

schmelzendem Noqg‘a:‘r:mac ey
Lust auf mehr.
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,,_Iieh.r Marzipan!“ lautet das Genuss-Motto der diesjdhrigen
Weihnachts-Kaffeetafel. Hauptakteur: Niederegger Marzipan
Christstollen. Dazu gibt es Marzipan Dominosteine, um-
hiillt von knackiger Zartbitter-Schokolade, und das wunderbar
wolkige Marzipan Stollenkonfekt. Wer Marzipan zum Trin-
! i ken gern hat, geniefit dazu einen Marzipan Cappuccino.

26 | Niederegger



Fotos: Kramp + Gélling (Styling: Patricia Darlison, Food-Styling: Hermann Rottmann)

Das Auge schenkt mit! Ein liebe-
voll dekorierter Gabentisch macht '
Freude. Toptrend 2017: Ton in Ton g
verpackte Geschenkboxen, dezente
grafische Muster und mattes Papier.
Goldgldanzende Hingucker von =
Niederegger bringen Glamour ins

Spiel - z.B. die Merry Christmas e
Marzipan-Stern-Variationen im ;3374

eleganten Paillettendesign. e
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Sie ist Deutschlands
erfolgreichste TV- Kochin:
Cornelia Poletto betreibt

in Hamburg das gleich-

namige Restaurant und eine
Kochschule.

www.cornelia-poletto.de
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Marz1pan -Tira
Nougatels Starkochin Cor
Dessert-KIzc
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,,Bis/cuiltd(/, (/d‘wn/{t mil (98,()/’1&8’6’()/ und Zi/u')}'L, geschichtet mit Mascarpone-
Creme: so weit, so simpel - und so gut. V6llig zu Recht fehlt das Tiramisu auf keiner italie-
nischen Speisekarte. Das Spiel mit den Konsistenzen und die Aromenvielfalt von siif3 bis
bitter haben schon so manchen erkldrten Dessertverweigerer bekehrt.

Zum Fest empfehle ich diese Variante mit zartem Mandelbiskuit, einer Marzipan-
Mascarpone-Creme, dazu Gewlirzkirschen und ein Nougateis, das auf der Zunge zergeht
wie Schneeflocken. Mehr Weihnachten in einem Gericht geht kaum. Sie benétigen ziemlich
viele Schiisseln und, wenn Sie das Eis selbst herstellen m6chten, eine Eismaschine. Aber
so viel sei verraten: Es lohnt sich!

Fangen wir an: Zunéchst wird das Mehl mit der Speisestirke, einer Prise Salz und dem
Backpulver in eine nicht zu kleine Schiissel gesiebt, dann werden die Mandeln unterge-
mischt. Eine zweite Schiissel wird {iber einem heifSen Wasserbad platziert. Wir geben die Eier
hinein und schlagen sie mit warmem Wasser, Zucker und Vanillemark hell und schaumig.

Fotos: Kramp + Gélling (Food-Styling: Hermann Rottmann), Frank Jasper (Food-Styling: Torsten Schmidt), Niederegger



Zutaten
flr 6 bis 8 Portionen

Zubereitungszeit: 45 Min.
Backzeit: 15 Min.

Gefrierzeit fur das Eis: ca. 1 Std.
(je nach Eismaschine)

Fiir den Mandelbiskuit:

4 grofe Bio-Eier

4 EL warmes Wasser

1509 Zucker

1 Vanilleschote, ausgekratzt
1 TL Backpulver

509 Speisestarke

100g Mehl, gesiebt

1 Prise Salz

100g gemahlene Mandeln

Zum Tréanken:
100 ml Espresso
50ml Niederegger
Sahneliqueur

Marzipan '

Fiir die

Marzipan-
Mascarpone-Creme:
200g Niederegger
Marzipan Klassiker® ohne
Schokolade

. I I |
-
100ml Milch
3 Eigelb
40g Zucker
250 g Mascarpone
250g geschlagene Sahne
4 Blatt Gelatine, in kaltem
Wasser eingeweicht
2 Eiweif
20g Zucker
50ml Niederegger
Sahneliqueur Marzipan

Fiir die Gewiirzkirschen:
100g Zucker

2 EL Wasser

3004 Kirschen, TK

150ml Rotwein

50ml Portwein

3 EL Kirschwasser

1 Zimtstange

3 Kardamomkapseln

3 Nelken

Zum Dekorieren:
1 Stuick Niederegger
Nougat Nuss, gefroren

Fiir das
Nougateis:
250ml Milch
200ml Sahne
509 Puderzucker

e |

Nougat Nuss

200g Niederegger

Hier ist ein wenig Geduld gefragt, 15 Minuten kann es schon dauern, bis die Eimischung die per-
fekte Konsistenz hat. Der Einsatz lohnt sich also! Wenn alles stimmt, nehmen wir die Schiissel vom
Wasserbad und schlagen weiter, wihrend sie abkiihlt.

Jetzt kann die Mehlmischung aus der ersten Schiissel untergehoben werden. Ganz langsam
und vorsichtig, damit die schaumige Konsistenz der Eimasse erhalten bleibt. Auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech streichen, 10 bis 15
Minuten im auf 180 °C vorgeheizten Backofen
goldgelb backen. Danach darf unser Biskuit in
Ruhe auf Zimmertemperatur abkiihlen.

Derweil stellen wir die Marzipan-
Mascarpone-Creme her, die so etwas wie die
geschmackliche Seele unseres Desserts ist. Dafiir
wird das Marzipan gewiirfelt und mit der Milch
piiriert, bis sich eine cremige Masse bildet.
AnschliefSend rithren wir die Mascarpone, die
geschlagene Sahne und den Marzipan-Liqueur
unter. Die Eigelbe werden mit der Hélfte des
Zuckers schaumig geschlagen und in die Marzi-
pan-Mascarpone-Mischung eingeriihrt. Damit

Marzipan und Marzipan-Liqueur verleihen der
Mascarpone-Creme das gewisse Extra

die Creme spéter Stand hat, kommt Gelatine zum Einsatz. In Wasser eingeweichte Blattchen
ausdriicken, mit zwei Essloffeln Wasser bei kleiner Hitze auflosen und unter Riithren in die Creme
geben. Dann das Eiweif mit dem restlichen Zucker steif schlagen und unter die Marzipancreme
heben. Nicht zu viel naschen und dann kalt stellen.

Néchster Schritt: die Gewiirzkirschen. Hierzu wird zunédchst der Zucker mit Wasser in einen
Topf gegeben und erhitzt. Wenn sich beides zu einem goldgelben Karamell vereint hat, mit Port-
und Rotwein abloschen, Zimt, Kardamom und Nelken dazugeben und um die Hélfte reduzieren
lassen. Na, das duftet doch schon herrlich nach Weihnachten! Durch ein Sieb passieren, um die
Gewiirze abzuseihen. Die Kirschen dazugeben
und mit dem Kirschwasser abschmecken.

Nun ist das Eis an der Reihe. Dafiir die
Milch mit der Sahne und dem Puderzucker in
einem Topf verriihren und aufkochen lassen.
Das Nougat einriihren und komplett schmelzen
lassen. Achten Sie mal drauf, wie hiibsch das
aussieht. Ja, das Auge kocht hier auf jeden Fall
mit. Die fertige Nougatmasse in der Eismaschi-
ne gefrieren lassen.

Nun wichst zusammen, was zusammenge-
hort: Den Biskuit rund ausstechen. Anschlie-

StBes Finale: mit dem Triiffelhobel
fein geraspeltes Niederegger Nougat Nuss

end fiir jede Portion einen Ausstechring auf
ein Backpapier setzen. Je eine Scheibe Biskuit
hineinlegen, Espresso mit dem Marzipan-Liqueur vermischen und die Teigscheiben damit
betrdufeln. Etwas Marzipancreme hineingeben, mit Biskuit bedecken, betrdufeln und so weiter...
Wenn die Ringe voll sind, kalt stellen. Wenn Sie keine Ausstechringe besitzen, eignen sich {ibrigens
auch kleine Schalen oder Kaffeetassen.

Zum Anrichten wird das Marzipan-Tiramisu aus den Formchen auf Teller gestiirzt. Nun
kommt das Nougat aus dem Tiefkiihler zum Einsatz. Mit einem Gemiise- oder Triiffelhobel
hiibsch dartiiberraspeln. Dazu wird je eine Kugel Nougateis und eine Portion von den Gewiirz-

14

kirschen gesetzt. Und dann darf geschlemmt werden: Geniefien Sie es

we Gt oo
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Enldecken Sie Jibeck

Wir konnten Thnen mit diesem Heft Appetit machen,
Niederegger noch besser kennenzulernen? Dann kommen Sie uns
doch mal in Libeck besuchen!

Kultur und Genuss, Stadtgeschichte und Natur: Liibeck
ist die perfekte Destination fiir eine Kurzreise. Unser Tipp:
Beginnen Sie Thre Erkundungstour durch die Stadt mit ei-
nem Besuch im Café Niederegger - hier, im ersten Stock
des Stammbhauses, konnen sie wunderbar friihstiicken,
mittagessen und kostliche Eiskreationen genief3en. Nach-
mittags konnen Sie sich mit einem Stiick Nusstorte und
Kaffee starken. Von hier aus ist es nur ein Steinwurf zum
Rathaus mit seinen beriihmten Arkaden. Danach geht

es weiter: mit einer Fiihrung durch die Marienkirche,
einem Rundgang durch das Holstentor, einem Besuch im

Giinter-Grass-Haus, im Buddenbrookhaus oder einer
Bootsfahrt auf der Trave. Es gibt viel zu entdecken!

Bestellungen und Reservierungen:

Café Niederegger | Breite Strale 89 | 23522 Liibeck

Tel: 0451 5301-126/-127 | E-Mail: bestellung@niederegger.de
www.niederegger.de/cafe-niederegger

Treffpunkt fur Geniefier Mehr iiber Liibeck erfahren: www.luebeck-tourismus.de
aus aller Welt: das

Café Niederegger

Radirse on 8

FEMATOR HOTER

GEWINNSPIEL

Ein Wochenende
in Liibeck

Wir verlosen unter allen Teilnehmern
einen Gutschein fur ein Comfort-Class Doppelzimmer
inklusive Frihsttick fur zwei Nachte im Radisson Blu
Senator Hotel (5 Sterne). Beantworten Sie einfach
folgende Frage: Wer legte vor 211 Jahren den
Grundstein fiir die Weltmarke Niederegger?
Wenn Sie es wissen, kénnen Sie sich unter
www.niederegger.de/gewinnspiel
fur die Verlosung registrieren. Oder schicken Sie eine

Postkarte an: J.G. Niederegger GmbH & Co. KG,
Zeifdstrafle 1-7, 23560 Liibeck
Teilnahmeschluss ist der 31.12.2017. Der
Rechtsweg ist ausgeschlossen
Viel Gluck!

Das elegante Radisson
Blu Senator Hotel bietet
einen spektakuldren
Blick auf die Trave

Wahrzeichen der
Hansestadt: das 1478
erbaute Holstentor

30 | Niederegger

Fotos: Niederegger, Fotolia, Radissonblu



Fotos U3 und Riicktitel: Kramp + Gglling (Styling: Marie Bewig, Food-Styling: Hermann Rottmann), Niederegger, Dreamstime, Fotolia

Von allem das Beste:

,
P\
Die Niederegger Meister-Selektion

] ! w -
.. bietet eine Auswahl an feinsten
_ Marzipan-Klassikern®, cremigen
— —— Nougat-Happen und edlen
Triiffel-Kreationen. Exklusiv
zusammengestellt von den
Niederegger Meisterkonditoren

Mauaat

Best of Niederegger:
Marzipan, Nougat und Triiffel,
z.B. in der 300-g-Packung

.
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MARZIPAN BROT
DES JAHRES 2017

Genuss wie im American
Diner: Unser Brot des Jahres
mit leckerem PANCAKE-
Geschmack ist mit kanadischem
AHORNSIRUP verfeinert und
von zarter Vollmilch-
Schokolade umbhiillt.





