Schneemannli

Lebkuchen-Schneemannli

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 25 Min.
150 g Mehl
80 g grobkdrniger Rohzucker
1 EL Lebkuchengewiirz
3 TL Backpulver
1 Bio-Zitrone,
nur '; abgeriebene Schale
1 Bio-Orange,
nur '» abgeriebene Schale
1 Prise Salz
1%, dl Milch
2 EL Sonnenblumendl

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Salz in
einer Schiissel mischen. Milch und Ol dar-
unterrihren. Teig in die Form fiillen (siehe
Anwendung).

2. Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des auf
180 Grad vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, etwas abkihlen, sorgféltig aus der Form
driicken, auf einem Gitter auskiihlen.

Stiick: 99kcal, F3g,Kh 169, E 29

Cake-Schneemannli

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Backen: ca. 25 Min.

Betty Bossi

Schokolade-Schneemannli

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 20 Min.

90g Mehl
20 g gemahlene geschalte
Mandeln
70g Zucker
1 Bio-Zitrone,
nur wenig abgeriebene Schale
3 TL Backpulver
1 Prise Salz
1Ei
50 g Butter, fliissig, abgekiihlt
34 dl Milch

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Salz in
einer Schiissel mischen. Ei, Butter und Milch
darunterriihren. Teig in die Form fiillen (sieche
Anwendung).

2. Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des auf
180 Grad vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, etwas abkiihlen, sorgféltig aus der Form
driicken, auf einem Gitter auskiihlen.

Stiick: 105kcal, F5g,Kh 11g,E 2g

PDF-Name: 25327_d11_170807

Betty Bossi AG
Biirglistrasse 29

Postfach
CH-8021 Ziirich/Switzerland

50 g dunkle Schokolade, fein gehackt
309 Butter
5049 Zucker
1 Prise Salz
2 Eier
509 Mehl
50 g gemahlene Mandeln
3 TL Backpulver

1. Schokolade und Butter in einer diinnwan-
digen Schiissel iiber dem nur leicht sieden-
den Wasserbad schmelzen, etwas abkiihlen.
Zucker, Salz und Eier darunterriihren. Mehl,
Mandeln und Backpulver mischen, darunter-
rihren. Teig in die Form fiillen (siehe An-
wendung).

2. Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf
180 Grad vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, etwas abkiihlen, sorgfaltig aus der Form
driicken, auf einem Gitter auskiihlen.

Stiick: 110kcal, F7g,Kh 10g,E3g

Telefon +41(0) 44 209 19 29
www.bettybossi.ch

Anwendung

1. Teig in die Vertiefungen der Form ohne
Loch gleichmassig bis zur Markierung
verteilen. Zum Einfiillen einen Spritzsack
ohne Tiille oder einen Kaffeeldffel ver-
wenden.

2. Deckel aufsetzen, gut andriicken,
damit die Form iiberall verschlossen ist.
Backen wie im Rezept.

Backform «Schneemannli» (Art.-Nr.
25327) Farbe: Tiirkisgriin. Material:
lebensmittelechter Silikon. Hitzebe-
standig bis 220 Grad. Masse (L x B x H):
24,5%x19,5x 4,5 cm. Nicht spiilma-
schinengeeignet. Vor dem ersten Ge-
brauch mit warmem Wasser und
Spiilmittel reinigen. Keine Scheuermit-
tel, starken Reinigungsmittel oder
Stahlwatte verwenden.



