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DAS WIRD
EIN FEST

Mit Niederegger Spezialitaten die stuf}este und
stimmungsvollste Zeit des Jahres genief3en



PFLAUME NUSS-KARAMELL

Das Marzipan Brot des Jahres 2025 vereint fruchtige Pflaume, Haselnuisse, sufies
Karamell und saftiges Marzipan — umhillt von knackiger Zartbitter-Schokolade.

Ein echter Genuss mit Charakter.



Titel und Fotos: Kramp + Golling, Enver Hirsch, Styling: Miriam Geyer, Food-Styling: Hermann Rottmann
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Sternenglanz
Aufien festlich,
innen kostlich
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Von Herzen

Mit Niederegger
schenken heifst mit
Liebe schenken
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Tradition in
Tortenform
Gefullte Torten fur
Ihr personliches
Caféhaus-Feeling

LIEBE GENIESSERIN, LIEBER GENIESSER,

Theresa Mehrens-Strait
Geschaftsfihrende Gesellschafterin des Familienunternehmens
Niederegger in achter Generation

man spiirt ihn kaum - und doch ist er

da: der Zauber des Anfangs. Bevor Weih-
nachten in voller Pracht erstrahlt, beginnt die
leise Zeit des Wartens, Genief3ens und Teilens.
Die Weihnachtszeit riickt ndher. Und auf die
freuen wir uns jedes Jahr ganz besonders: als
Moment der Besinnung, der Begegnung und
des bewussten Genusses. Seit iiber 200 Jahren
steht unser Haus fiir feine Marzipan-Kunst —
und fiir das Versprechen, Tradition mit neuen
Ideen lebendig zu halten. In dieser Ausgabe
laden wir Sie ein, unsere Ikonen neu zu entde-

cken und unsere Neuheiten kennenzulernen:
von kostlichen Marzipan Torten iiber iiberra-
schende Pralinenkreationen bis hin zu moder-
nen Interpretationen wie der femininen
Glam-Edition oder unserem Escape-Advents-
kalender. Ob traditionell oder innovativ — jedes
Produkt ist mit Hingabe entwickelt und mit
dem Anspruch gefertigt, Genuss besonders zu
machen.

Wir danken Thnen fiir Ihr Vertrauen — und
freuen uns, wenn wir auch dieses Jahr wieder
Teil Ihres Festes sein diirfen.

[re Theresa (V]ehrens- Strait
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NIEDEREGGER NEUHEITEN

LUM DETAIL

Neues entdecken, Bewdhrtes erleben und
mit uns in Kontakt bleiben — Finblicke in das,
was uns gerade bewegt

WARMT
VON INNEN

B

Weckt die Sinne: Gruner
Tee mit Ingwer und Zitro-

A
U N S E R B E IT RAG 1 qCcrlic ' ne fur kleine Auszeiten
70 MEHR T
NACHHALTIGKEIT B oo cinachaut

tuend, einfach gut.

Als traditionsreicher

Lebensmittelhersteller

wissen wir: Genuss und
Verantwortung gehoren zusammen.
Deshalb arbeiten wir Schritt fiir Schritt
daran, unsere Prozesse nachhaltiger zu
gestalten — von der Verpackung iiber
den Energieeinsatz bis zur Zusammen-
arbeit mit lokalen Werkstitten.
Dazu zihlen etwa ein zertifiziertes
Energiemanagement, recyclingfihige
Verpackungen und der bewusste Um-
gang mit Rohstoffen. Ganz konkret:
Unsere Marzipan Kartoffeln stecken WIE FRISCH VOM BLECH
inzwischen in recycelbaren Folien,
Produktionsreste werden als Tierfutter

DER.
URSPRUNG

In einem Zweig
voller Mandel-
bliten liegt der
Ursprung des
Niederegger
Genusses.

Kehren Sie dem Alltag den Riicken und lassen Sie die Seele
i ) ) baumeln: Unser Klassiker® in der Sorte Apfelstreusel kombi-
weiterverwertet und wir vermeiden niert saftiges Marzipan mit dem Geschmack von fruchtigen

Palmfett, wann immer moglich. Apfeln und frischem Gebéck. Ein Stiick Landgliick zum
Klar ist aber auch: Nachhaltigkeit ist Naschen.

fiir uns kein Etikett, sondern eine Dau-
eraufgabe. Wir mochten nicht mit gro-
Ben Versprechen glinzen, sondern mit
ehrlichem Fortschritt. Mehr Einblicke
und Updates iiber unsere Bemiihungen

finden Sie auf unserer Website:
www.niederegger.de/nachhaltigkeit

AUS LIEBE - 4



NGV
ZITRONE
INGWER

Saftiges Marzipan, umhdillt von dunkler Schokola-
de - verfeinert mit Ingwer-Zitrone oder -Orange.
Ein Duo, das uiberrascht und perfekt in die kalte

Jahreszeit passt.

Niederegger ist Tradition

und Handwerk mit
Blick nach vorn

SIEBENFACHER GENUSS

Unsere Klassiker®-Variationen gibt es
jetzt auch im 375-g-Format: sieben Sor-
ten, die die ganze Vielfalt des Marzipans
zeigen - zum Verschenken oder Selbst-
geniefien.
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SOMMER
ZUM
NASCHEN

Suf3e Erdbeere, fei-
ner Rhabarber und
zart schmelzende
Hulle: Diese Praline
schmeckt wie ein
Sommertag im
Griinen.
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ELASIIEER®-VARIATIONEN HIT ZARTEITTER- UMD VOLLMIRCH-SCHOEOLADE
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IHRE WEGE
ZU UNS

IN IHREM E-MAIL-POSTFACH
ExKklusive Gewinnspiele,
Produkttests und News aus Liibeck —
abonnieren Sie unseren monatlichen
Newsletter, und Sie sind immer up to date:

www.niederegger.de/newsletter

AUF UNSERER WEBSITE

Sie mochten mehr iiber unsere Produkte
erfahren, die Unternehmens-
geschichte kennenlernen oder im
Niederegger-Rezeptarchiv stobern?
Besuchen Sie uns unter:

www.niederegger.de

IN UNSEREM ONLINE-SHOP

Hier konnen Sie 24/7 Thre Lieblings-
produkte auswihlen und bestellen:
www.shop.niederegger.de

AUF FACEBOOK & INSTAGRAM

Auf unseren Social-Media-Kanilen
erfahren Sie als Erstes, wenn es Neuigkei-
ten, Produkttests, Gewinnspiele oder
Aktionen gibt. Werden Sie auch dort ein
Teil der Niederegger-Community:

@niederegger_luebeck

IN UNSEREN FILIALEN

Wir freuen uns, Sie in unseren
Ladengeschiiften begriilen zu diirfen.
Adressen und Offnungszeiten unter:

www.niederegger.de/
cafe-niederegger/filialen







JEDER BESUCH
EIN ERLEBNIS

Im Stammbhaus in der Liibecker Alistadt erleben
unsere Gdste Marzipan- Tradition, Tortenhandwerk —

und jede Menge lebensfreude

gen, cremige Schichten — jede Kreation erzihlt
von der Liebe zum Detail. Unsere Konditoren
lassen tdglich besondere Meisterwerke entste-
hen — mit prizisem Blick, ruhiger Hand und
einem Gespiir fiir feine Aromen.

Im Obergeschoss lddt das Marzipan-Museum
zu einer Zeitreise ein. Dort erfahren Besucher
und Besucherinnen , wie aus Mandeln, Zucker
und einer Prise Geheimnis das weltberiihmte
Marzipan entsteht. Historische Exponate, auf-
wendig gestaltete Figuren und Zeugnisse aus
der iiber 200-jahrigen Geschichte machen den
Besuch zu einem Erlebnis. Und wer das
Stammbhaus mit einer siien Erinnerung verlas-
sen mochte, wird garantiert im Erdgeschoss
fiindig — ob Niederegger-Ikonen oder -Neuhei-
ten. Und manchmal ist das Schonste, was man

ECHTES WAHRZEICHEN

Das Stammhaus bietet einen einmaligen Blick auf die
historische Treppe des Rathauses.

Fotos: Enver Hirsch

Wer durch Liibecks Altstadt fla-

niert, trifft unweigerlich auf ein

Haus, das mehr ist als eine Adresse
— es ist ein Stiick gelebter Tradition: das
Stammbhaus von Niederegger. Seit 1806 steht
es fiir Handwerk, fiir Gastlichkeit und fiir die
Kunst, siile Momente unvergesslich zu ma-
chen. Es ist unser Herzstiick. Schon beim Be-
treten mischt sich in der Luft der zarte Duft
von Mandeln, Schokolade und siif3er Vor-
freude. Zwischen glinzenden Verpackungen
und liebevoll platzierten Kostlichkeiten beginnt
das Erlebnis im Ladengeschift. Eine Etage
dariiber: das traditionsreiche Café, wo in den
Gebicktresen die Tortenkunst zu Hause ist.
Samtige Marzipan-Decken, filigrane Verzierun-

mitnimmt, ein Gefiihl.

VON GENERATION ZU GENERATION

Mittlerweile wird das Unternehmen in
achter Generation gefihrt.

NIEDEREGGER - 7
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NIEDEREGGER GEFULLTE TORTEN

— b —

TRADITION IN
TORTENFORM

Kleine Gesten mit grofser Wirkung:
unsere neuen gefiillten Torten fiir

ganz besondere Augenblicke

Eine Tasse duftender Kaffee, ein Stiick der Lieb-

lingstorte und der Blick durchs Fenster auf das

geschiftige Treiben der Liibecker Altstadt — ein
Besuch im Niederegger-Stammbhaus ist fiir manche lingst ein
lieb gewonnenes Ritual, fiir andere ein einmaliges Highlight
beim Besuch der Stadt. Immer schlagen die Genielerherzen
hoher. Genau dieses Gefiihl von Auszeit, von siiler Verwoh-
nung, steckt in unseren neuen gefiillten Marzipan Torten.
Inspiriert von den beliebtesten Caféhaus-Kreationen aus dem
Stammbhaus, bringen die vier Sorten Nuss-Sahne, Schwarzwalder

»
'

GEFULLTE ‘\;

MARZIPAN TORTEN d >

Marzipan Torte
,Marc de
Champagne”,
185 Gramm

Marzipan Torte
Eierlikér”,
185 Gramm

SUSSE AUSZEIT

Die Torten sind eine
Hommage an die beliebten
Caféhaus-Originale.

| gy =" g _
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NIEDEREGGER GEFULLTE TORTEN

_ 090 _
' Kirsch, Marc de Champagne und Eierlikor
den Charakter gro3er Torten in ein handliches
Format. Sie wurden mit viel Fingerspitzen-
gefiihl und Fantasie fiir den Genuss zu Hause
neu interpretiert. Feiner Schokoladeniiberzug,
saftiges Marzipan, cremige Fiillungen — jede
einzelne ist eine kleine Hommage an die grofle
Kunst der Patisserie.
Einfach mal jemandem eine Freude machen —
oder sich selbst. Unsere Marzipan Torten sind
ideal, wenn der Anlass vielleicht klein scheinen
mag, der Anspruch an Genuss aber grofd ist.
Ob auf der Kaffeetafel oder zwischendurch: Sie
machen aus jedem Moment etwas Besonderes
— mit Format, Geschmack und Charakter.

OB ALS SUSSE GESTE ...
...oder kostliches Highlight:
Unsere Marzipan Torten
treffen den Ton - und den
Geschmack.

GEFULLTE
KONDITORENKUNST FUR ZU HAUSE MARZIPAN TORTEN
Die geftllten Torten sind von unseren belieb- .
testen Caféhaus-Kreationen inspiriert. Marzipan Torte
Schwarzwdlder
Kirsch”,
185 Gramm

Marzipan Torte
,Nuss-Sahne”,
185 Gramm

AUS LIEBE - 10



Fotos: Kramp + Goélling, Styling: Miriam Geyer, Food-Styling: Hermann Rottmann
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VERFUHRUNG IN TORTENFORM

Feines Marzipan, cremige Fullung -
und ein Hauch Nostalgie.




HERB ODER FRUCHTIG

Ob Pistazie, Orange, Espresso,
Ananas oder als purer Genuss: Bei
unseren Klassikern® ist fur jeden
Geschmack etwas dabei.
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NIEDEREGGER KLASSIKER®

— o —

KLEINE
IKONEN MIT
GROSSER
GESCHICHTE

Ob traditionell oder mit Tvist: Unsere
Marzipan Klassiker® sind das Herz von
Niederegger und eine Liebeserklirung

an unser Handwerk

MARZIPAN VARIATIONEN

Marzipan Klassiker®, 4-fach sortiert, 100 Gramm

R e e
=

MIEDEREGGER
LoREce

Manche Dinge dndern sich nie — aus gutem

Grund. So wie die Rezeptur unseres Marzipans:

erfunden 1806, iiberliefert von Generation zu
Generation. Der Klassiker® ist daraus entstanden: ein klei-
ner Genussmoment mit groRer Geschichte.
Die Basis all unserer Varianten bildet unsere eigene Roh-
masse, ein Zusammenspiel aus besten Mandeln, Zucker und
Wasser — sowie einer geheimen Zutat. Bei Niederegger ver-
wenden wir ausschlieflich 100 % Marzipan-Rohmasse ohne
zusitzlichen Zucker und setzen damit MaRstibe in Qualitit
und Geschmack. Was so einfach klingt, verlangt Prizision

»
>
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NIEDEREGGER KLASSIKER®

—b—

AUS GUTEM
GRUND EIN :
KLASSIKER® ; -
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Fotos: Kramp + Goélling, Styling: Miriam Geyer, Food-Styling: Hermann Rottmann

und Erfahrung: Die Mandeln werden sorgsam
und unter stindigem Riihren in grofRen Rost-
kesseln gerostet. Der Prozess wird stindig
iiberwacht und das Ergebnis kann sich sehen
und schmecken lassen, denn die so entstehende
Marzipan-Rohmasse bildet die aromatische
Grundlage fiir immer wieder neue Kreationen,
mit denen wir Sie begeistern wollen.

Ob pur oder verfeinert mit fruchtigen, nussi-
gen oder alkoholischen Noten — der Klassiker®
ist vielfiltig und doch immer ein Original. Jede
Sorte erzdhlt ihre eigene Geschichte, aber
tragt die Handschrift unseres Hauses und
macht — so hoffen wir — Lust auf mehr.

So verschieden unsere Kreationen auch sind:
‘Was immer bleibt, ist unser Anspruch an Quali-
tat und Geschmack auf hochstem Niveau — in
jedem einzelnen Happen.

MIT SCHUSS

Unsere Sorten Apfel-
Calvados, Mirabellen-
geist, Gin-Tonic und
Rum-Krokant sind fur
Liebhaber alkoholischer
Klassiker®.

NIEDEREGGER - 15

IN PERFEKTION

Die verschiedenen Vari-
ationen wollen alle Sinne
erfreuen - auch optisch sind
es kleine Kunstwerke.

VARIATIONEN
ALKOHOLISCH

Marzipan Klassiker®, 4-fach sortiert,
200 Gramm




Die Niederegger Kreationen sind wie

MIT LIEBE ZUM DETAIL
gemacht furs Schenken mit Stil.
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Fotos: Kramp + Goélling, Styling: Miriam Geyer, Food-Styling: Hermann Rottmann

ZEIT FUR WUNDER

Jedes Detail mit Liebe gestaltet: Mit Niederegger wird

Schenken im Advent zu etwas ganz Besonderem

Wenn sich das Jahr langsam seinem

Ende nihert, beginnt eine Zeit, in
der wir uns wieder auf das Wesentliche
besinnen: Nihe, Wiarme — und kleine Auf-
merksamkeiten, die von Herzen kommen.
Mit festlich gestalteten Verpackungen und
liebevollen Details bringt Niederegger ge-
nau das auf den Punkt. Ob die nostalgisch
verzierte Weihnachtskugel, unsere belieb-
ten Klassiker® in elegantem Winterkleid
oder andere Kostlichkeiten aus Marzipan,
Nougat und Schokolade: Sie alle machen
das Schenken im Advent zu einem besonde-
ren Erlebnis. Und wihrend das Jahr drau-
Ren zur Ruhe kommt, wird Weihnachten
drinnen noch ein bisschen wunderbarer.

FESTLICHE
KREATIONEN

Weihnachtskugel
2025, gefiillt mit
Marzipan Sternen

Tdschchen
Weihnachtliche
Mischung,
5-fach sortiert

Weihnachtsbrot ,Spekulatius”,
125 Gramm
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DIE SCHONSTE JAHRESZEIT ...

...beginnt, wenn sich Niederegger
Spezialitaten im festlichen Winter-

kleid und in weihnachtlichen Ge-
schmacksrichtungen prasentieren.

NIEDEREGGER - 17



NIEDEREGGER WEIHNACHTSSTERNE

STRAHLENDER
STERNENGLANZ

Aufsen festlich, innen verfiihrerisch:

. Unsere Wethnachtssterne verbinden
Genuss mit edlem Design

Sterne gehoren zu Weihnachten

wie Lichter zum Tannenbaum. Sie

stehen fiir Vorfreude, Hoffnung —
und die kleinen magischen Momente dieser be-
sonderen Zeit. In unseren Variationen sind sie
das perfekte Geschenk fiir alle, die Weihnach-
ten mit allen Sinnen genieRen mochten, denn
die edel verpackten Weihnachtssterne vereinen
klassischen Niederegger Genuss mit stilvollem
Design. Sechs Prisentpackungen bringen
Vielfalt auf den Gabentisch — geschmacklich
wie optisch, wobei einige sogar mit zwei Sorten
iiberraschen. Ob Marc de Champagne, Mousse
au Chocolat, Nougat oder Marzipan: Die Weih-
nachtssterne sind strahlende Highlights fiir
kleine und grof3e Momente.

NIEDEREGGER b
LUBECK &

AUS LIEBE - 18



WENN AN WEIHNACHTEN
DIE STERNE BESONDERS

Marzipan Classic, 125 Gramm

Marc de Champagne

HELL LEUCHTEN ...

Marzipan Zimt

Marzipan Edition, Walnuss und
Salted Cashew

Nougat, Nuss und Sahne

Mousse au Chocolat,
Mousse hell und dunkel

NIEDEREGGER - 19




NIEDEREGGER MANNERSACHE

Marzipan Tafel
.Apple Bourbon”,
110 Gramm

_ Marzipan Torte
\P”\_ in Metalldose,
: . — 185 Gramm
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- Marzipan-
: Mini-Brote,
175 Gramm.

Marzipan Brot
,Salted Cashew Crunch”,
200 Gramm




Keine Ahnung, was Sie ithm schenken sollen? Mdinnersache
vereint markantes Design und starken Geschmack

Weihnachten steht vor der Tiir

—und die Frage, was man ei-

nem Mann schenken konnte,
bleibt wie so oft unbeantwortet. Krawatten?
Hat er schon zur Geniige. Socken? Nett,
aber nichts Besonderes. Fiir alle, die dieses
Jahr stilvoller und im wahrsten Sinne des
Wortes geschmackvoller schenken wollen,
gibt es das Minnersache-Sortiment von
Niederegger.
In coolen Designs verpackt, zeigt sich die
Range von ihrer markanten Seite. Kein
Firlefanz, kein Schnickschnack — sondern
klare Linien, starke Sorten und ein Look,
der auffillt. Die Auswahl reicht vom
XXL-Marzipan Brot ,Salted Cashew
Crunch” iiber , Toffee Salted“- und ,Apple
Bourbon“-Tafeln bis hin zur Marzipan
Torte in einer stylishen Metalldose.
Ob als Uberraschung unterm Baum oder
als Mitbringsel mit Augenzwinkern: Die
Mainnersachen treffen bestimmt den richti-
gen Ton. So wird aus der schwierigen
Frage nach dem Minnergeschenk ein Kin-
derspiel — und zwar eines mit Stil.

MANNERSACHE WEIHNACHTEN

-]
* > '*
_!lIEDEREGGER
S LOBECE

Adventskalender, 5-fach
sortiert (Marzipan Sterne
Classic und Lebkuchen,
Espresso-Shot-Nougat, Pra-
line Whiskey Cola, Marzipan
Weihnachtsmann),

300 Gramm

Adventskalender Minis
Marzipan, 168 Gramm

R




GENUSS UND GUTE
GESELLSCHAFT

Mit der ,Edition Glam*
wird aus einem Augenblick

ein Highlight.




NIEDEREGGER GLAM

— b —

GLAMOUROS
GENIESSEN

Pretty in Pink! Die neue ., F'dition Glam*® verspricht

stifsen Luxus fiir alle, die Champagner,
Pralinen & Glitzer lieben

Manchmal braucht es keinen An-

lass fiir Genuss — nur einen scho- EDITION GLAM

nen Moment, gute Freundinnen
und etwas, das glinzt. Die neue ,Edition Glam*
von Niederegger ist gemacht fiir all die kleinen
Feste, die das Leben besonders machen. Ob
beim Midelsabend, als funkelnder Advents-
grul oder als Geschenk mit Wow-Effekt:
Hier trifft feiner Geschmack auf glamouroses

Design.
Im Zentrum stehen Herzen mit zart schmelzen- Adventskalender Weihnachtssterne
der Marc-de-Champagne-Fiillung in weier Minis Edition Glam’,  Marc de Champa-
.. .. .. 4-fach sortiert, gne, 125 Gramm
Schokolade — verpackt in einer femininen Pri-
177 Gramm

sentpackung, die fast zu schon zum Auspacken
ist. Ergiinzt wird die Edition durch eine ikoni-
sche Marzipan Torte in einer femininen
Metalldose — ebenfalls in Pink — sowie einen
Mini-Adventskalender mit vier ausgewahlten
Sorten von klassisch bis crispy.

Was alle verbindet: das Gefiihl, sich oder je-
mandem etwas Gutes zu tun. Denn manchmal

Marc-de-Champa-  Marzipan Torte
ist Schenken auch einfach ein Statement. Fiir gne-Herzen Edition Edition Glam”,
mehr Glanz im Alltag. Und genau dafiir ist Glam”, 125 Gramm 185 Gramm

Glam gemacht: fiir Momente, die glidnzen —
und so in Erinnerung bleiben.

NIEDEREGGER - 23



NIEDEREGGER PRALINEN

— b —

MIT WOW-FAKTOR

Zart wie etne Praline, frisch wie ein Smoothie: Unsere neuen
Kreationen sorgen fiir Aufsehen im Pralinenregal

RED PASSION SUNNY TREAT

Red Passion kombiniert Sunny Treat lasst Mango,
Kirsche, Himbeere und Orange und Karotte in
Rote Bete. fruchtiger Harmonie glanzen.

AUS LIEBE - 24



Fotos: Kramp + Goélling, Styling: Miriam Geyer, Food-Styling: Hermann Rottmann

GREEN DELIGHT
Green Delight bringt
Apfel, Banane und
Spinat zusammen.

Fruchtkick pur! Cremige Fiillungen treffen in
unserer neuesten Kreation auf knackige Hiillen —
fiir Aha-Momente, die bleiben. Lust auf ein leichtes,
fruchtiges Abenteuer? Unsere bunten Smoothie-Sorten bringen
Schwung in die Pralinenschachtel und zeigen, wie aufregend
Vielfalt schmecken kann. HeiBer Tipp: Kiihl genief3en!
Fiir Mutige gibt’s den Ingwer Shot: fein dosierte Schirfe, die
kitzelt und nachhallt.
Und weil wir’s gerne aullergewohnlich mogen, iiberrascht
Erdbeer-Basilikum mit einer Kombi, die sofort Lust auf mehr
macht.
So schmeckt Innovation — frech, frisch, Niederegger!

INGWER SHOT
Ausgewogene Scharfe

fur den besonderen
Kick.

AUCH

PROBIEREN:

SifSe Erdbeeren treffen ERDBEERE

in einer cremigen piASILLERE
Pralinenfiillung auf

eine feine Basilikum-
Note, umhdiillt von zarter
Vollmilch-Schokolade.

NIEDEREGGER - 25




MARZIPAN KNODEL

EXKLUSIV
FUR NIEDEREGGER
VON
SPITZENKOCHIN
CORNELIA POLETTO

CORNELIA POLETTO

ist Deutschlands bekannteste Kochin. Sie begeistert
regelmafiig im TV und betreibt in Hamburg eine
Kochschule, ein Restaurant sowie das ,,Paolas”, ein Mix
aus Deli-und Bar. Aufterdem ist sie Autorin zahlreicher
Kochbucher. Jedes Jahr entwickelt sie fir Niederegger
ein kostliches Festtagsdessert, das sich stets grofRer
Beliebtheit erfreut.

't Nougat, Marzipan,
Sauerkirschen & Pistazieneis




Fotos: Enver Hirsch

NIEDEREGGER POLETTO-REZEPT

—p—

Rezept fiir 4 Personen

KNGODEL

Y Vanilleschote, 250 ml Milch,
50 g Butter, 1 EL Zucker,

25 g Marzipan Weif3brot,

75 g Hartweizengrief}, 1 Ei,

2 Stiicke Nougat Nuss,

Schale von 72 Bio-Orange

Marzipan WeifSbrot, Marzipan Sahneliqueur

DIE VERWENDETEN NIEDEREGGER PRODUKTE

Nuss-Nougat, Marzipan Klassiker® Pistazie,

ZUBEREITUNG:

Vanilleschote aufschlitzen und mit Milch,
Butter und Zucker in einen Topf geben
und erwidrmen. Marzipan Weil3brot wiir-
feln und in der warmen Fliissigkeit aufl6-
sen. Mit dem Mixstab piirieren, sodass
keine Kliimpchen mehr enthalten sind.

schote herausnehmen und Grief3
einriihren.

So lange riihren, bis der Teig vom Topf-
boden ,abbrennt“. Auskiihlen lassen. Eier
zur GrieBmasse geben, glatt verriihren
und den Teig in 4 gleich grof3e Stiicke
teilen. Abgedeckt im Kiihlschrank min-
destens 1 Stunde kalt stellen.

In die Mitte eines jeden Teigstiicks je

2> Happen Nougat Nuss geben und mit
feuchten Hinden zu Knodeln formen.
Einen grofen Topf Wasser mit Orangen-
schale, Zucker und 1 Prise Salz aufko-
chen. Hitze reduzieren, Knodel hinein-
geben und etwa 10-15 Minuten ziehen
lassen.

BROSEL

40 g Pistazienkerne,

60 g Panko-Paniermehl

ZUBEREITUNG:

Pistazienkerne fein hacken. Panko-Pa-
niermehl in einer Pfanne unter Riihren
goldbraun anrosten. Mit den Pistazien
mischen. Knédel aus dem Wasser neh-
men und in der Mischung wilzen.

i creme)

© ZUBEREITUNG:

¢ Milch und Sahne in einen

¢ Topf geben und aufkochen.
Eigelbe in eine

: Metallschiissel geben,

: kochende Milch-Sahne-

. Mischung unter Riihren
zufiigen und Crema al

. SAUERKIRSCHEN

250 g Sauerkirschen (TK),
D75 g Vollrohrzucker, 72 Vanilleschote,
i 200 ml Kirschsaft, 10 g Starke

Die Fliissigkeit aufkochen lassen. Vanille- : ZUBEREITUNG:

Sauerkirschen auftauen lassen.
i Zucker mit etwas Wasser in einen kleinen :
Topf geben und bei mittlerer Hitze so
lange kocheln lassen, bis das Wasser ver-
¢ dampft ist und der Zucker goldgelb kara-
. mellisiert. Mit Kirschsaft abloschen, auf-
: geschlitzte Vanillestange zugeben und
um die Hilfte einkochen lassen.

: Stirke mit etwas kaltem Wasser anriih-
ren, unter Riihren in den kéchelnden

: Fond geben und diesen damit binden. Va-
nilleschote entfernen. Kirschen zufiigen.

PISTAZIENEIS

© 400 ml Milch, 100 ml Sahne,
. 4Eigelb (ca. 80 g), 180 g Crema al

© Pistacchio (gesufite Pistazien-

NIEDEREGGER - 27

Pistacchio einriihren. Uber dem Wasser-
bad zur Rose abziehen. Nach dem Ab-

. kiihlen in der Eismaschine gefrieren

: lassen.

© ZUR FERTIGSTELLUNG:

Niederegger Marzipan Klassiker® Pistazie,
: optional: Niedergger Marzipan Sahne-

. liqueur

Kirschen auf Tellern anrichten, Knodel
dazugeben, mit Puderzucker bestiuben
¢ und mit je einer Kugel Eis und ange-

¢ schnittenen Marzipan Klassikern®
Pistazie anrichten. Nach Wunsch mit

: Marzipan Sahneliqueur

¢ umtriufeln.

orne
“Poletto




KUNST AUS NOUGAT

Zart, vollmundig, meisterhaft komponiert: Unsere Nougaterie ist

Ausdruck feiner Sortenvielfalt und handwerklicher Raffinesse

VIELFALT MIT CHARAKTER

Unser Nougat ist meisterhaft
komponiert aus besten Zutaten.

NOUGAT

SAHME




Fotos: Kramp + Glling, Styling: Miriam Geyer, Food-Styling: Hermann Rottmann

NIEDEREGGER NOUGAT

Ob samtig oder nussig, klassisch oder raffinie
Die Nougaterie ist ein Paradebeispiel fiir die
Kunst, Geschmack mit Sorgfalt zu formen. In

der elegant verpackten Mischung treffen klassische Sorten

wie Nuss, Sahne, Schichtnougat und Knusperwaffel auf

Kreationen mit feinem Marzipan. Jede einzelne steht fiir un-
sere Leidenschaft, beste Zutaten in feinstem Gleichgewicht

Zu vereinen.

Im Zentrum stehen sorgfiltig gerostete Niisse — sie verlei-

hen jeder Komposition Tiefe, Warme und Charakter. Die
Vielfalt an Texturen, von cremig bis knusprig, macht jede
Praline zu einem kleinen Erlebnis. Und weil nicht nur der
Geschmack zihlt, sondern auch der Eindruck, den man

hinterldsst: Die Nougaterie eignet sich ideal zum stilvollen

Verschenken.

Denn jeder Bissen ist ein kleines Kunstwerk — fiir alle, die

feinen Geschmack zu schitzen wissen. Unverkennbar
Niederegger.

rt:

NIEDEREGGER - 29

KLEINE KUNSTWERKE

Sorgfalt und Hingabe stehen
bei Niederegger immer auf
der Zutatenliste.

1]

o



GLUCK

Hinter jedem Tiirchen wartet
ein kleiner Genussmoment.
Unsere Adventskalender

sind liebevoll gestaltet und
kostlich gefiillt

HEISSGETRANKE

5-fach sortiert (Marzipan Cappuccino,
Marzipan Milchkaffee, Marzipan Trink- .

schokolade, Toffee-Trinkschokolade, ﬁ
Nuss-Nougat-Cappuccino), 548 Gramm -

]

5
gy
‘-.

» N WP FROHE S- F_.ES'T
Y ﬁ

KARUSSELL

Mit einer Vielzahl késtlicher Kreatio-
nen gefullt (Klassiker®-Variationen,
weihnachtliche Taler und Figuren,
Blatterkrokant, Nougat), 500 Gramm
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CAFE NIEDEREGGER
Tagliche Freuden bis zum 31.12.I Mit einer Vielzahl
kostlicher Kreationen gefullt (Klassiker®-Variationen,

weihnachtliche Taler und Figuren, Blétterkrokant),
525 Gramm

FUR TAGE
VOLL SUSSER
VORFREUDE

VEGAN

8-fach sortiert (Marzipan, Mandel-Brownie-
Choc, Caramel Crunch, Nougat-Knusperwaffel,
Double Choc, Gebrannte Mandeln, Lebkuchen
Choc, Kokosmakronen Choc), 300 Gramm

MINI-ADVENTSKALENDER
,Glamour”, Marzipan, 168 Gramm
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NIEDEREGGER ADVENTSKALENDER

DAS XMAS ]

 und schicbe dann )~ paap
_-'ii_en Riegel nach// é’D

ESCAPE GAME:

Mit dem neuen Adventskalender knobeln sich
Rdtselfreunde durch die Vorweihnachtszeit

Manche zihlen einfach nur die Tage —

andere knobeln sich stilecht Richtung

Heiligabend. Der neue Escape-Advents-
kalender von Niederegger bringt Bewegung in die
Adventszeit. Hinter jedem Tiirchen verbirgt sich
nicht nur eine feine Uberraschung, sondern auch
ein cleveres Ritsel. So wird das tigliche Offnen zur
kleinen Mission — und der Weg zum Fest zum
Erlebnis fiir Kopf und Gaumen. Eine Idee fiir alle,
die Uberraschungen lieben und Weihnachten nicht
nur geniellen, sondern erleben wollen.

_ DADU AM TAG
_ ZUVOR SCHON DEN
- RIEGEL GEOFFNET

"~ HAST, DURFTE DAS _ |

. 20. TURCHEN KEIN

PROBLEM MEHR FUR
L o

ADVENTSKALENDER ESCAPE

8-fach sortiert (Marzipan, Orange
Marzipan, Nuss-Nougat, Sahne-
Nougat, Toffee Salted, Mousse au
Chocolat, Crispy Waffel, Double
Choc), 300 Gramm
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NIEDEREGGER REZEPT

EINE RUNDE SACHE

Diese kleinen Naschereien mit Erdbeere, Cashew und Marzipan
sind iiberraschend anders und schnell und einfach gemacht

ERDBEER-MARZIPAN-
CASHEW-BALLS

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten,
Zutaten fiir 25 Stiick

2x 125 g Niederegger Marzipan Weif3brot ohne
Schokolade, 30 g gefriergetrocknete Erdbeeren,
180 g Cashewkerne, 80 g getrocknete Apriko-
sen, 1 EL Zitronensaft, 90 g Kokosraspel

Marzipan Brote verkneten und zu einer
= 25 cm langen Rolle formen. Auf einen
Gefrierbeutel legen und mit einem Rollholz zu

einem Rechteck auf 25 x 12 cm ausrollen.

2 Gefriergetrocknete Erdbeeren in einen
= Universalhacker geben und zu Staub
hacken. Auf ein feines Sieb schiitten und in
eine Schiissel sieben. Ubrige, dickere Erd-
beerstiicke aus dem Sieb in den Universal-
hacker zuriickgeben.

Cashews, Aprikosen und Zitronensaft zugeben
und alles fein mixen. Die Paste mit Wasser
befeuchteten Hinden zu einer 25 cm langen
Rolle formen. Auf die Marzipan-Platte legen
und einrollen.

3 In 1 cm breite Scheiben schneiden.

= Kokosraspel in eine Schiissel fiillen. Die
Scheiben mit Wasser benetzten Hianden zu
Kugeln formen. Erst in dem vorbereiteten Erd-
beerstaub, dann in den Kokosraspeln wilzen.
In eine luftdicht verschlieSbare Dose legen und
bei Bedarf servieren.

Das Rezept fiir die abgebildeten Marzipan-
Ananas-Balls finden Sie in unserer Rezepte-
sammlung online unter:

www.niederegger.de/marzipan/rezepte Sie halten, im Gemiisefach des Kiihlschranks

aufbewahrt, 2-3 Wochen.
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Von unseren Marzipan-Testern gewihlt: saftiges Marzipan, fein abgeschmeckt
mit Zimt und umbhiillt von zart schmelzender Vollmilch-Schokolade.
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NIEDEREGGER
LUBECK

INSPIRIERT VON UNSEREN
TORTEN IM CAFE

Vier neue Marzipan Torten in den Sorten Marc de Champagne, Nuss-Sahne,
Schwarzwilder Kirsch und Eierlikor — raffiniert und unwiderstehlich.
Fiir ein Stiick Caféhaus-Gliick in den eigenen vier Wanden.



