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SEI DAS BESTE DER WELT. DABEI 1ST DAS ERST DER ANFANG .

MEHR REZEPTE UNTER: CAOTINA.CH




Caoﬁﬁma
|

VIELFALT ZUM VERLIEBEN

Caotina ist so viel mehr als eine Tasse heisse oder kalte
Schoggi: Luftig wie eine Mousse, zartschmelzend wie
ein warmes Kiichlein, knusprig wie ein Brotli, das frisch aus

dem Ofen kommt — deiner Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Auf den folgenden Seiten findest du reichlich Inspiration und
unter caotina.ch noch viele weitere Rezeptideen.

Lass dich tiberraschen!
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DER SCHOKOLADENKUCHEN GELINGT AUCH IN EINER CAKE- ANSTATT HERZBACK-FORM

WUNDERBAR. FUR EINE CAKEFORM EINFACH DIE ZUTATENMENGE HALBIEREN UND DIE BACKzZEIT
|

METWA S MINUTEN REDUZIEREN.

DU BRAVCHST ...

Teig
300g Butter, weich
1009  Zucker
1 Prise Salz
6 Eier
200g Caotina
Original Pulver
4509 Weissmehl
159 Backpulver
300ml Vollmilch
etwas Butter fiir
die Form
Glasur
4 EL Caotina Creme

Chocolat

25-50¢ Haselniisse

(aotina
SCHOKOLADENKUCHEN

S &

Menge Zubereiten
12 Stiick mehr als 60 Minuten

SO EINFACH GERTS:

Teig

¥ Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den Boden der Form mit Backpapier auslegen und die Rander
mit etwas Butter einfetten.

¥ Die Butter mit dem Zucker und Salz schaumig schlagen.
Ein Ei nach dem anderen unterrtihren.

¥ 200 g Gaotina Original Pulver, Mehl und Backpulver mischen
und der Masse hinzufligen. Zum Schluss die Milch unterriihren.

® Den Teig in die vorbereitete Form fiillen und in der unteren
Halfte des Ofens 50—55 Min. backen. Stdbchenprobe machen.
Klebt nichts mehr am Stibchen, kann der Kuchen aus dem
Ofen geholt und auf einem Kuchengitter ausgekuhlt werden.
Danach den Kuchen aus der Form lésen.

Glasur

¥ Fir die Glasur 4 EL Caotina Creme Chocolat in einer Pfanne
nur leicht erwdrmen. Dabei die Creme gut umriihren bis sie
schon glanzt. Danach die Creme mit einem Spachtel gleich-
massig auf dem Kuchen verteilen. Die Haselnlisse grob hacken
und Uber den Kuchen streuen.




(aotina
MUG CAKE

&

Fiir 1 Tasse Zubereiten Backen

von 2% dl Inhalt 30 Minuten 15—18 Minuten
DU BRAUCHST .. S0 EINFACH GEHT'S:
1 Ei ¥ Ei mit Zucker und Salz hell und schaumig rithren. Vanillezucker,
20g Zucker Caotina Original Pulver® und Butter darunterriihren. Mehl mit
1 Prise Salz Backpulver mischen, beigeben, kurz weiterrtihren.
1TL Vanillezucker
20g  Caotina ¥ Teig in die Tasse geben. Schokolade in den Teig driicken.

Original™ Pulver
20g Buiter, fliissig,

ausgekiihlt
20g Weissmehl

¥ Backen: 15—18 Min. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen, mit Doppelrahm und

1 Msp. Backpulver Caotina Original Pulver® verzieren. Lauwarm servieren.
10g dunkle
Schokolade Tipp
1EL Doppelrahm ¥ Wer lieber frith dran ist: den Mug Cake 1 Tag im Voraus back-
wenig Caotina ofenfertig zubereiten und zugedeckt im Kiihlschrank aufbewah-
Original® Pulver ren. 30 Min. vor dem Backen aus dem Kiihlschrank nehmen.

TIPY

EINE SUSSE GESCHENK-IDEE FUR KUCHEN-FANS: CAOTINA CAXE IM 6LAS)

EINFACH IN EIN LEERES CAOTINA CREME CHOCOLAT 6LAS ALLE TROCKENEN ZUTATEN FiR
EINEN LECKEREN CAOTINA KUCHEN ABFULLEN. DIE BESCHENKTE PERSON BRAUCHT NUR NOCH EIER UND
BUTTER HINZUZUFUGEN UND HAT IM HANDUMDREHEN EINEN WUNDERBAR SCHOKOLADIGEN KUCHEN
il PO

i
DER CAOTINA U6 (AYE EIGNET SICH M%\:\“\:lg“?e\:lm i
GRSSE IDEAL M TELEN 20 TVET - N
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DAS CROTINA MOUSSE KANN PROBLEMLOS 1 TAG
M VORAUS ZUBEREITET WERDEN.
ey
IM SOMMER KONNEN STATT PHYSALIS AUCH BEEREN (z. 8. HIMBEEREN ODER BROMBEEREN)

VERWENDET WERDEN.

S R VAN v omee O

1';

AL

Fiir 4 Personen

DU BRAVCHST ...

Mousse
2,5 dI Vollrahm

2 EL Puderzucker

1509 Caotina Creme
Chocolat

Verzierung
1EL Caotina
Original Pulver

einige Physalis

(aotina
MOUSSE AV CHOCOLAT

& % 0

Zubereiten Kiihl stellen 4 Gléser
10 Minuten 3 Stunden aje2dl

SO EINFACH GERTS:

Mousse

¥ Rahm steif schlagen, Puderzucker darunterrithren, Caotina
Creme Chocolat portionenweise beigeben, marmorartig
darunterziehen.

¥ Mousse in die Glaser verteilen, zugedeckt etwa 3 Std. kiihl
stellen.

Verzierung
¥ Mousse mit Caotina Original Pulver bestduben, mit Physalis

verzieren.

DER \)ESSW\Y—Y\\P\SS\W\ MIT NI \)‘&H{ég ATEN -
SCANELL 2UBEREITET UND GELINGT SICRER.




DIE KUCHLEIN NOCH WARM SERVIEREN
ey
DIE KUCHLEIN MIT FLUSSIGEM KERN AUS SCHOKOLADE SIND DER KLASSIKER
UNTER DEN SCHOKOLADENKUCHEN.

L1332

(Caotina

KUCHLEIN MIT FLUSSIGEM KERN

AL

Fiir 4 Stiick

DU BRAVCHST ...

Kiichlein
3 Eier

509  Zucker

1 Prise Salz

759 Caotina
Original Pulver

100g Butter, fliissig,
ausgekiihlt

100g Mehl

% TL Backpulver

Verzierung
100g Créme fraiche

1EL  Puderzucker

einige Beeren (z.B.
Himbeeren,
Erdbeeren,
Heidelbeeren)

o 0

Zubereiten Backen Fiir 4 ofenfeste Glaser
15 Minuten 15-20 Minuten oder Tassen a je 172 dI

SO EINFACH GERTS:

Kiichlein
¥ Eier, Zucker und Salz mit dem Schwingbesen oder Handriihr-
gerat rtihren, bis die Masse heller ist.

¥ Caotina Original Pulver und Butter darunterrithren. Mehl und
Backpulver mischen, beigeben, glatt riihren.

¥ Masse in die Formchen fillen, auf ein Blech stellen.

¥ Backen: 15-20 Min. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen.

Verzierung
¥ Creme fraiche und Puderzucker verriihren, auf die Caotina-
Kiichlein verteilen, mit Beeren verzieren.
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DALGONA COFFEE WAR GESTERN - HEUTE TRINKEN WIR DALGONR KAKAQ!

y ENTDECKE DAS TRENDGETRANK MIT FLUFFIGEM SCH

AUM IN DER SC

HOKOLADEN-VARIANTE.

DU BRAVCHST .

4EL Caotina
Original Pulver
1%2 EL warmes Wasser
(kann direkt aus

dem Wasserhahn
kommen)
100 ml Vollrahm, kalt
6dl  Milch, heiss
oder kalt

2 Zimtstangen
zum Garnieren
(optional)

(aotina
DALGONA KAKAO

&

Fiir 2 Tassen Zubereiten
von 3 dl Inhalt 5-10 Minuten

SO EINFACH GERTS:

¥ Caotina Pulver mit warmem Wasser verrtihren. Rahm zugeben
und mit einem Handmixer oder einem Schwingbesen schlagen,
bis eine fluffige Masse entsteht.

¥ Auf heisser oder kalter Milch servieren und nach Wunsch mit
Zimtstangen garnieren.

Q

MMM

Dieses Rezept entstand in Kooperation mit www.cookinesi.com.
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NACH DEM AUSKUHLEN IN LEERE CAOTINA-GLASER FULLEN
LUFTDICHT VERSCHLOSSEN, HALTEN DIE MURMELN MINDESTENS 3 WOCHEN.

Fiir 50 kleine Kugeln

DU BRAVCHST .

2 Eiweisse

80g Puderzucker

200 g Mandeln,
geschélt und
gemahlen

80g Caotina Creme
Chocolat

(aotina
SCHOGGI-MURMELN

& ®

Zubereiten Trocknen Backen
30 Minuten 10 Stunden 8 Minuten

SO EINFACH GERTS:

¥ Eiweiss mit einem Schwingbesen kurz aufschlagen.
Puderzucker und Mandeln untermischen. Die Caotina Créme
Chocolat dazu geben und gut mischen.

¥ Mit feuchten Handen kleine Murmeln formen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen.

¥ Mit Puderzucker bestauben und etwa 10 Std. trocknen lassen.
¥ Danach bei 200 °C 8 Min. backen. Auskiihlen lassen.

¥ Die einfache Bastelanleitung flir die verzierten Glaser findest du
auf www.caotina.ch/diy

Viel Freude beim Schenken!

Dieses Rezept entstand in Kooperation mit «Kids am Tisch»
(Bild & Rezept von kidsamtisch.ch).
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DIE GUETZLI LASSEN SICH PROBLEMLOS EINIGE WOCHEN AUFBEWAHREN,
EINFACH LUFTDICHT IN'EINEM GLAS LAGERN.

OHNE GLASUR KONNEN DIE GUETZLI AUCH 2-3 MONATE EINGEFROREN WERDEN
ey
S0 GELINGT DAS AUSWALLEN NOCH BESSER: DEN TEIG ZWISCHEN BACKPAPIER ODER KLARSICHTFOLIE
LEGEN ODER MIT WENIG MEHL BESTAUBEN, DAMIT ER NICHT KLEBT.
ey
DIE GLASUR GELINGT AM BESTEN, WENN MAN SIE DUNN AUFTRAGT, 7.8, MIT EINEM SPACHTEL.

DU BRAVCHST .

Teig
200¢g

Butter, weich

1

Ei

509

Zucker

300 g

Mehl

100 g

Caotina
Original Pulver

etwas

Zimt

Glasur
1EL

Caotina Créme
Chocolat

1EL

Milch

359

Puderzucker

eine Hand voll Mandeln

(aotina
GVETZLI

&

Zubereiten Backen
30-60 Minuten 10 Minuten

SO EINFACH GERTS:

Teig

¥ Die weiche Butter mit dem Ei und dem Zucker vermischen.
Mehl, Caotina Original Pulver und Zimt hinzufiigen. Von Hand
zu einem glatten Teig kneten. Den Teig 30 Min. im Kiihlschrank
ruhen lassen.

¥ Den Teig anschliessend 3—5 mm dick auswallen. Die Guetzli
ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. Die Guetzli in der Mitte des Ofens bei 200 °C
etwa 10 Min. backen. Die Guetzli aus dem Ofen holen und auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Glasur

¥ Fir die Glasur alle Zutaten bis und mit Puderzucker mit einem
Loffel verriihren. Die Mandeln hacken. Mit Hilfe eines Spachtels
die Glasur auf die Guetzli auftragen und mit den gehackten
Mandeln bestreuen.

17
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FUR EINE ALTERNATIVE OHNE KAFFEE UND ALKOHOL: ORANGENSAFT VERWENDEN.
ey

DESSERTS MIT ROREN EIERN MUSSEN STETS KUHL AUFBEWARRT UND
AM SELBEN TAG SERVIERT WERDEN.

ot B T

AL

Fiir 4 Personen

DU BRAUCHST ...

1 Eigelb, frisch

509 Zucker

1509 Mascarpone

1509 Ricotta

759 Caotina Créme
Chocolat™

1 Eiweiss, frisch

1 Prise Salz

1EL  Zucker

759 Caotina Créeme
Chocolat®

1dl starker Kaffee
(Espresso),
heiss

3EL Marsala,
Amaretto, Rum
oder Baileys

1EL Caotina
Original Pulver

130g  Loffelbiskuits,
halbiert

CROTINAMIS

& % 0

Zubereiten Kiihl stellen Fiir 4 Glaser
30 Minuten 2 Stunden aje25dl

SO EINFACH GERTS:

¥ Eigelb und Zucker mit dem Handmixer 3—5 Min. hell und
schaumig riihren.

¥ Mascarpone und Ricotta darunterriihren. Caotina Creme
Chocolat™ portionenweise unter die Eigelbmasse riihren.

¥ Eiweiss mit dem Salz steif schlagen. Zucker beigeben, kurz
weiterschlagen. Eischnee mit dem Gummischaber sorgfaltig
unter die Masse ziehen. 4 EL Masse mit Caotina Creme
Chocolat® verriihren, beiseite stellen.

¥ Kaffee mit Marsala und Caotina Original Pulver gut verrihren.

¥ Je 2 halbierte Loffelbiskuits in die Glaser legen, mit wenig
Flussigkeit betrdufeln. Mit der helleren Mascarponemasse
bedecken. Vorgang dreimal wiederholen und mit der beiseite
gestellten dunklen Mascarponemasse abschliessen.

¥ Vor dem Servieren Caotinamisu etwa 2 Std. zugedeckt kiihl
stellen.

19
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EIGNET SICH HERVORRAGEND ALS MITERINGSEL 7 UM BRUNCH. 2=

Fiir 12 Stiick

DU BRAVCHST ...

Teig
3509 Zopfmehl

1TL Salz

2EL Zucker

159 Frischhefe,
zerbrockelt

1 Bio-Zitrone, nur
abgeriebene
Schale

2dl  Milch, lauwarm

50g Butter, weich

Fiillung
1609 Caotina Créme
Chocolat

1 Ei, verklopft

etwas Puderzucker
zum Bestduben

(aotina
SCHOGGI-BROTLI

0
=

1 Muffinform mit

Zubereiten /Aufgehen lassen Backen 12 Vertiefungen von
20 Minuten/2 Stunden 25 Minuten je 7 cm @, gefettet

SO EINFACH GERTS:

Teig

¥ Mehl und alle Zutaten bis und mit Zitronenschale in einer
Schussel mischen. Milch und Butter beigeben, mischen, zu
einem weichen, glatten Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtem-
peratur etwa 1,5 Std. aufs Doppelte aufgehen lassen.

¥ Formen: Teig in 12 Portionen teilen. Aus den Teigstlicken
Kugeln formen, sie auf wenig Mehl zu Rondellen von etwa
13 cm @ auswallen. Je etwa 1 TL Caotina Creme Chocolat auf
die Mitte geben. Die freie Teigfldche mit wenig Ei bestreichen.
Den Teigrand (ber der Fllung in Falten legen und diese in der
Mitte zusammendrticken.

¥ Brotli in die vorbereiteten Vertiefungen setzen, zugedeckt noch-
mals etwa 30 Min. aufgehen lassen. Die Mitte der Brotli vor
dem Backen nochmals zusammendrticken.

¥ Backen: 20-25 Min. in der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten
Ofens. Brotli auf einem Gitter auskuihlen, mit Puderzucker be-
stduben.

21



FUR EIN TOLLES RESULTAT MUSS DIE EIER-ZUCKER-MISCHUNG GENTGEND
LANGE 1M WASSERBAD GERUHRT WERDEN. DIE MASSE SOLL FEST UND LUFTI6 SEIN.
DAS WASSER DARF NUR SIEDEN, NICHT KOCHEN.

ey

HALTBARKEIT: LUFTDICHT VERPACKT -7 WOCHEN.

an &

(aotina
CAOTUCCINI

Fiir 54 Stiick Zubereiten Backen/Trocknen

DU BRAUCHST ...

3 Eier

1509 Zucker

1 Prise Salz

1 Bio-Orange,
nur abgeriebene
Schale

50g Caotina Noir
Pulver

380g Weissmehl

% TL Backpulver

% TL Natron

100g Mandeln

50g Pistazien,
ungesalzen,
geschalt

30 Minuten 50 Minuten

SO EINFACH GERTS:

® Eier, Zucker und Salz im heissen Wasserbad etwa 3 Min. hell
und schaumig rithren. Orangenschale daruntermischen.

® Caotina Noir Pulver mit den restlichen Zutaten mischen,
beigeben, rasch zu einem festen Teig zusammenfiigen.

¥ Teig dritteln, zu Rollen (je etwa 5 cm @) formen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

¥ Backen: Etwa 20 Min. in der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten
Ofens. Rollen herausnehmen, etwas abkuhlen, in etwa 1cm
dicke Scheiben schneiden, zurtick aufs Blech legen.
Im heissen Ofen 8—10 Min. fertig backen. Backofen ausschal-
ten, Caotuccini etwa 20 Min. im noch heissen, ausgeschalteten
Ofen trocknen. Dabei die Ofentiire mit einem Kellenstiel einen
Spaltbreit offen halten, damit der Dampf entweichen kann.
Caotuccini auf einem Gitter auskiihlen.

AtSCH VERPACKT EIGNEN SICH

DIt CAOTUCCEINI ACH LS MITRRINGSEL.

23



JE BRAUNER DIE BANANEN, UMSO SUSSER DEINE NICECREAM. PACKE SIE INS GEFRIERFACH SOBALD
SIE BRAUN WERDEN, DANN HAST DU IMMER EINEN VORRAT FUR EINE SPONTANE NICECRERM.

DU BRAVCHST ...

5 Bananen, reif

4EL Caotina Creme
Chocolat

2EL Pistazien,
gehackt

(aotina
NICECREAM

&

Zubereiten
10—-20 Minuten

SO EINFACH GERTS:

¥ Die Bananen schélen, in Scheiben schneiden und Uber
Nacht gefrieren. Die gefrorenen Bananen und die Caotina
Creme Chocolat in einen leistungsstarken Mixer geben
und nur solange mixen, bis du eine cremige Masse hast.

¥ Mit Pistazien garnieren und sofort servieren.

SCINELLE (ARIANTE FUR EIN G\hiimm
AT BANANENBRSIS MIT NR 2L :

Dieses Rezept entstand in Kooperation mit «Kids am Tisch»
(Bild & Rezept von kidsamtisch.ch).
25
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DU BRAVCHST .

Teig
180 g Butter, weich

150 g Zucker

4 Eier

1 Prise Salz

150 g Dinkelmehl,
hell

709 Caotina
Original Pulver

2TL Backpulver

2EL Caotina Créeme
Chocolat®

Glasur
100 g Caotina Créeme
Chocolat®

509 Butter

(aotina
CAKE

an &

Fiir 8 Personen Zubereiten
mehr als 60 Minuten

SO EINFACH GERTS:

Teig

¥ Butter, Zucker, Eier und Salz schaumig rithren. Mehl mit dem
Backpulver und dem Caotina Schokoladenpulver mischen und
unter die Eimasse heben.

¥ Eine Cakeform mit Backpapier auslegen und %z der Masse
einfullen. 2—3 EL Caotina Creme Chocolat™ darauf verteilen
und mit der restlichen Masse zudecken.

¥ |Im auf 180 °C vorgeheizten Ofen 40 Min. backen.
Auskiinlen lassen.

Glasur

¥ Fir die Glasur die Caotina Créeme Chocolat® mit der Butter
schmelzen, lauwarm auskuihlen lassen und tiber den Cake
giessen.

Dieses Rezept entstand in Kooperation mit «Kids am Tisch»
(Bild & Rezept von kidsamtisch.ch). 27



Caotina
CUPCAXES

D

[oXcXe R T

o0 6%%; Efi 2
E@} = 1 Muffinform mit

12 Vertiefungen von
je 7 cm 0, gefettet

Fiir 10 Stiick Zubereiten Backen
35 Minuten 20 Minuten

DU BRAUCHST ... S0 EINFACH GEHT'S:

Gebick Gebéck

759  Caotina Original ¥ Caotina Original Pulver (oder Caotina Blanc Pulver) und alle
Pulver oder Zutaten bis und mit Salz in einer Schiissel mischen. Eier, Milch
Caotina Blanc und Butter daruntermischen. Teig ins vorbereitete Blech ver-
RELH] teilen.

759  Zucker

;g(;g ;\fr:zi?lzzle ¥ Backen: Etwa 20 Min. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten
grob gehackt Ofens. Geback herausnehmen, auf einem Gitter auskuhlen.

1TL Backpulver

1 Prise Salz Topping

2 Eier ¥ Caotina Blanc Pulver (oder Caotina Original Pulver) und Frisch-

1dl  Milch kdse glatt riihren. Masse in einen Spritzsack mit gezackter

1009 Butter,"fliissig, Tille (etwa 9 mm @) geben, auf die Cupcakes spritzen, mit
abgekuhit Schokoladespénen verzieren.

Topping

100g Caotina Original
Pulver oder
Caotina Blanc
Pulver

300g Doppelrahm-

ye v frischkése
. wenig Schokolade, Q 1FS SEINT RS REZET EIGNET SICh ‘.SWN\\
N R e, (AL AT B Bk 8
gehobelt £} CROTINA ORIG
CAOTINA BLANC PULVER

29



(aotina
FRENCH TOASTS

an &

Fiir 4 Personen Zubereiten
30 Minuten

DU BRAUCHST .. SO EINFACH GEHT'S:
Brot Brot
1dl  Milch ® Milch, Caotina Original Pulver®, Eier und Salz in einer weiten
3EL  Caotina Form gut verrthren.
Original Pulver®
z [ ¥ Brotscheiben beigeben, wenden, etwa 10 Min. ziehen lassen.
2 Prisen Salz
g LI ¥ Butter in einer beschichteten Bratpfanne erwarmen.
oder Zopf- : . . . C ,
scheiben Brotscheiben portionenweise beigeben, bei kleiner Hitze
vom Vortag beidseitig je 2—3 Min. braten.
2EL  Butter
Topping
Topping ® French Toasts anrichten, mit Creme fraiche garnieren,
2EL  Creme fraiche mit Caotina Original Pulver® bestduben und mit Erdbeeren
2 EL Caotina Verzieren.
Original Pulver®
einige Erdbeeren,
je nach Grosse
halbiert oder
iertelt
ALS WINTER-VARIANTE EIGNEN SICH STATT CAOTINA ORIGINAL PULVER AVCH CAOTINA e
BLANC PULVER UND STATT ERDBEEREN 7. 6. ORANGENSTUCKE ODER MANDARINENSCHNITZE.
Yy vy
FRENCH TOASTS ALS WARMES ABENDESSEN ODER ZUM BRUNCH SERVIEREN. : TGS ZNACHT,
DIE CAOTINA FRENCH TORSTS PRSSE

31



DU BRAVCHST ...

2009 Dinkelmehl,
hell

2EL Puderzucker

2TL Backpulver

1 Prise Salz

2 Eier

2dl Buttermilch

3EL Caotina Créme
Chocolat

1EL Rahm

ey

FUR DIE FLUSSIGE HOKO[RDE MISCHEN WIK 3 EL CAOTINA CREME CHOCOLAT UND 2-3 EL RAM.
MERR RAHM, UMSO FLUSSIGER WIRD DIE SCHOG61-S0SSE.

(aotina
PANCAKES

s &

Menge Zubereiten
12 Stiick 40 Minuten

SO EINFACH GERTS:

¥ Mehl, Puderzucker, Backpulver und Salz mischen. Eier und
Buttermilch dazu geben und mit dem Schwingbesen gut ver-
mengen. Kurz stehen lassen.

¥ (Caotina Creme Chocolat mit dem Rahm mischen.

¥ Jeweils einen Essloffel der Teigmasse in eine beschichtete
Bratpfanne geben. Auf mittlerer Stufe backen bis die Ober-
fldche angezogen ist. Dann auf die Halfte der Pancakes einen
Teeloffel der Caotina-Mischung geben und jeweils einen
zweiten Pancake darauflegen. Mit der gesamten Masse so
verfahren.

® Nach Lust und Laune mit fliissiger Schokolade, Frilchten oder
Zuckeraugen garnieren und geniessen.

MUTTERTAG
of SRUNCH-IDEE Al -
3&\&'\ SVR\\SY\\Q\R MIT FRENDEN ODER ZWM SHWMN\

Dieses Rezept entstand in Kooperation mit «Kids am Tisch»

(Bild & Rezept von kidsamtisch.ch). 33



T

FUR EINE GROSSERE FORM ENTSPRECHEND MEHR SCHOKOLADENSTUCKE VERWENDEN.
DIE BLONDIES WERDEN WENIGER HOCH UND DIE BACKZEIT VERRURZT SICH UM EINIGE MINUTEN,
ye v
HALTBARKEIT: LUFTDICHT VERPACKT 1M KUHLSCHRANK 2 - 3 TAGE.

Fiir 12 Stiick
DU BRAVCHST .
100g  Butter
200g Creme fraiche
2 Eier
509 Zucker
1 Prise Salz
759 Caotina Blanc
Pulver
120g  Weissmehl
509 Mandel-
bléttchen,
fein zerdriickt
1TL Backpulver
759 weisse
Schokolade
209 Mandel-
bléattchen

wenig  Puderzucker

(aotina
BLONDIES

&

Zubereiten
30 Minuten

0 [
=i ——

Fiir eine Backform von

Backen etwa 15 x 25 cm, ganz
35 Minuten mit Backpapier ausgelegt

SO EINFACH GERTS:

¥ Butter schmelzen, abkiihlen, Creme fraiche darunterriihren.

¥ Eier, Zucker und Salz hell und schaumig riihren. Caotina Blanc
Pulver, Mehl, Mandeln und Backpulver mischen, mit der Butter-
mischung kurz unter die Eimasse riihren. Teig in die
vorbereitete Form geben.

¥ Schokolade in 12 Stk. teilen, diese in regelméssigen
Absténden in den Teig driicken. Mandelbldttchen darauf

verteilen.

¥ Backen: 30—35 Min. in der unteren Hélfte des auf 180 °C

vorgeheizten Ofens.

¥ Herausnehmen, in der Form auskuihlen. Geback in Wiirfel
schneiden, mit Puderzucker bestauben.

FROVNIES REANEN ALLE,

WIE WARE B GTATIDESS

B HIT BLONDIES? =
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ey
WER KANN SCHON EINER FEINEN SCHOG61 GLACE WIDERSTEHEN?
VIR EMPFEHLEN DIESES KINDERLEICHTE REZEPT FUR EINE SELBERGEMACHTE SCHOKOLADEN 6LACE
MIT NUR 7 ZUTATEN.

N

Nt

DU BRAVCHST ...

280 g Rahmquark

2-3 EL Caotina Créeme
Chocolat

(aotina
GLACE

& ok

Zubereiten Gefrieren
5 Minuten 5 Stunden

SO EINFACH GERTS:

¥ Den Quark cremig riihren. Danach die Caotina Creme Chocolat
nur leicht darunterziehen. So entsteht eine schéne Struktur.

¥ |n die gewiinschten Glacé-Formen flillen und flir mindestens
5 Std. gefrieren lassen.

WARNUNG, DA GUAMELZEN JERZEN DARIN. =
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ALS HERBST-/WINTERVARIANTE EIGNEN SICH ALS TOPPING AUCH
BIRNENKOMPOTT ODER EINGELEGTE DURRPFLAUMEN

ey
DAS FROZEN YOGURT LASST SICH (OHNE TOPPING) ZVGEDECKT
ETWA 3 WOCHEN IM TIEFKUHLER AUFBEWAHREN

AL

Fiir 4 Personen

DU BRAVCHST ...

Jogurt
360g Vollmilchjogurt
nature

509 Puderzucker

150g Caotina Créme

Chocolat®

1 Eiweiss

1 Prise Salz

1,5dl Rahm, steif
geschlagen

Topping

30g Haselniisse,
grob gehackt

% EL Caotina
Original Pulver

759 Caotina Creme
Chocolat®

50g Heidelbeeren

(aotina
FROZEN YOG URT

& * 0

1 Spritzsack
Zubereiten Gefrieren 4 Glaser a je 2 dl,
20 Minuten 6 Stunden gekiihlt

SO EINFACH GERTS:

Jogurt

¥ Jogurt mit Puderzucker und Caotina Creme Chocolat™ in einer
weiten Chromstahlschiissel verriihren. Eiweiss mit dem Salz
steif schlagen, zusammen mit dem Schlagrahm unter die
Jogurtmasse ziehen.

¥ Masse zugedeckt etwa 6 Std. gefrieren, dabei 3—4 mal kréftig
umrdhren.

Topping
¥ Nusse ohne Fett hellbraun rosten, etwas abkihlen. Caotina
Original Pulver dartiberstduben, mischen, auskihlen.

¥ Servieren: Frozen Yogurt kurz antauen lassen, Masse portionen-
weise in den Spritzsack filllen, nochmals kurz tiefkiihlen.
Frozen Yogurt in die Glaser verteilen, mit Caotina Créeme
Chocolat®, Niissen und Heidelbeeren verzieren.
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ey
HALTBARKEIT ZUGEDECKT M KUHLSCHRANK: 2-3 TAGE.

DU BRAVCHST ..

50¢ Loffelbiskuits

509 Caotina Blanc
Pulver

509 Kokosflocken

1% EL Limettensaft
oder Batida
de Coco

60 g Mascarpone

1EL Limettensaft

259 Kokosflocken

(aotina
CAO-COCO-KUGELN

an &

Fiir 6 Personen Zubereiten
10-20 Minuten

SO EINFACH GERTS:

¥ Loffelbiskuits in einen stabilen Beutel geben, mit dem Wallholz
fein zerdriicken, in eine Schiissel geben.

¥ Caotina Blanc Pulver, Kokosflocken, Mascarpone und Limetten-
saft (oder Batida de Coco) beigeben, zusammenfligen

¥ Mit nassen Handen Kugeln formen. Kugeln im Limettensaft,
dann in den Kokosflocken wenden.
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DU BRAUCHST ...

4EL Caotina
Original Pulver

6dl  Volimilch

1 Bio-Orange,
nur diinn
abgeschélte
Schale

1% dl Vollrahm

%TL Zimt

Y2 EL Zucker

\

il
2 MIT 7 ESSLOFFEL COGNAC VERFEINERN.
[ vy v

‘/HIR DIE KALORIENARME VARIANTE STATT VOLLRAHM HALBRAKM VERWENDEN.

(aotina
LIMT LATTE

an &

Fiir 4 Personen Zubereiten
10-20 Minuten

SO EINFACH GERTS:

¥ Caotina Original Pulver, Vollmilch und Bio Orangenschale mi-
schen, aufkochen, Pfanne von der Platte nehmen, zugedeckt
etwa 5 Min. ziehen lassen. Heisse Schokolade durch ein Sieb
in einen Messbecher giessen, in Glaser verteilen.

¥ Rahm mit Zucker und Zimt steif schlagen, auf die Caotina
Zimt-Latte verteilen. Mit Caotina Original Pulver bestauben.

Q posTt =
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VEGANES SCHOKOLADENMOUSSE?
NA KLART DAS CROTINR SOJARARM-MOUSSE IST EIN EINFACHES UND S(H ELLES
DAS SICH PERFEKT ALS LEICHTES DESSERT ANBIET

ammd

(Caotina

VEGANES SCHOKOLADENMOUSSE

DU BRAVCHST

200 ml Sojarahm, kalt

4-5EL Caotina Noir
Pulver oder
Caotina
Original Pulver

an &

Fiir 1-2 Personen Zubereiten
15 Minuten

SO EINFACH GERTS:

¥ Den kalten Sojarahm aufschlagen.
® Caotina Pulver in den Rahm unterriihren.

¥ Zum Schluss mit etwas Caotina Noir Pulver oder Caotina
Original Pulver dekorieren.



(aotina
VEGANE PANCAKE CEREALS

an &

Fiir 4 Personen Zubereiten
30 Minuten

DU BRAVCHST . SO EINFACH GEHT'S:

2 Bananen, gross ¥ Bananen und Haferdrink in eine Schiissel geben und gut
4dl  Haferdrink pirieren, bis keine Stlicke mehr zu sehen sind.
9EL Caotina Noir
Pulver ¥ Alle trockenen Zutaten dazugeben und Masse mit dem
200g Mehl Schwingbesen kurz verriihren, bis auch hier keine Klimpchen

3% TL Backpulver

1 Prise Salz

wenig Margarine fiir
die Bratpfanne

mehr vorhanden sind.

¥ Ein Stiick Margarine in Haushaltspapier einschlagen und durch
das Papier hindurch die heisse Bratpfanne einfetten.

¥ Mittels eines Spritzbeutels kleine Portionen des Teigs in die
Pfanne spritzen, alternativ kann man auch mit einem Teeloffel
arbeiten.

Tipp
¥ Pancake Cereals lauwarm oder kalt mit (Pflanzen)Milch,
Ahornsirup oder Friichten servieren.

U

HAST DU SCHON' VON PP\NU\KE (EREMS GEHORT? DAS SIND MINI- PF\NU\KES UR DIE
MUESLISCHUSSEL! UNSERE VE

Dieses Rezept entstand in Kooperation mit www.cookinesi.com.
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T

DEN TOPPING-IDEEN SIND KEINE GRENZEN GESETZT.
ey

VER £S5 SCHOKOLADIGER MAG: 1 BIS 7 TEELOFFEL CAOTINA CREME CHOCOLAT BEIFUGEN

(aotina
VEGANE SMOOTHIE BOWL

o %

Fiir 1 Bowl Zubereiten
15 Minuten

SO EINFACH GERTS:

Smoothie
¥ Alle Zutaten bis und mit Haferdrink (alternativ kann ein anderer

Pflanzendrink verwendet werden) in einen Mixer/Blender
geben.

DU BRAUCHST ...

Smoothie

2EL Haferflocken

1EL Mandeln,
gemahlen

60 g Himbeeren

Y2 Banane

2EL Caotina Noir
Pulver

¥ Auf hoher Stufe fein parieren.

1EL Ahornsirup

Topping

80 ml  Haferdrink

¥ Den Caotina-Smoothie in einer Schale anrichten und die
restliche Banane, die Himbeeren und 1 EL gemahlene Mandeln
darauf geben.

Topping

) Banane

409 Himbeeren

1EL Mandeln,
gemahlene

Q BN GUETE!
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ey

DAS CHOCOLATE GRANOLA KANN GANZ INDIVIDUELL NACH DEN
EIGENEN VORLIEBEN ANGEPASST UND ERGANZT WERDEN
WIR WONSCHEN DI VIEL SPASS BEIM AUSPROBIEREN!

(Caotina

VEGANES CHOCOLATE GRANOLA

DU BRAUCHST ...
50¢ Cashew Niisse
509 Mandeln
100g Baumniisse,
zerkleinert
509 Haselniisse
509 Rice Crispies
150g Buchweizen
2EL Leinsamen
759 Datteln,
zerkleinert
1 Prise Salz
3-4EL Caotina Noir
Pulver (wer es
schokoladiger
mag, darf ger-
ne auch mehr
verwenden)
2EL Erdnussbutter
30¢g Erdnussol

0 &

Fiir 1 Vorratsglas Zubereiten
30 Minuten

SO EINFACH GERTS:

¥ Alle Zutaten gut vermischen.

¥ Anschliessend fiir 10 — 15 Min. bei 180 °C (Umluft) backen
und auskihlen lassen.

N TOLLES HESCHRNRY

1S DAS (HOCOLATE GRANOLR 19T ACH B
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ey
DER VEGANE CAOTINA SCHOROPUDDING KANN NACH LUST UND LAUNE GARNIERT WERDEN.

EGAL, OB MIT SCHOKOSPANEN FUR EINEN NOCH SCHOKOLADIGEREN GENUSS ODER MIT LECKEREN

FRUCHTEN UND BEEREN FUR EINE FRUCHTIGE NOTE - HAUPTSACHE MIT VIEL LIEBE.

(Caotina

VEGANER SCHOKOPUDDING

DU BRAVCHST .

Pudding
409 Maisstérke

309 Caotina Noir
Pulver

3EL Zucker

500 ml Haselnussdrink
(oder ein
anderer
Pflanzendrink)

Topping
etwas  Kokoscréme

einige  Dunkle
Schokospéne

ab &

Fiir 4 Portionen Zubereiten
10 Minuten

SO EINFACH GERTS:

Pudding
¥ Zucker in eine Schiissel geben, danach Caotina Pulver und
Maisstarke dazu sieben, gut vermischen.

¥ Finf Essloffel Haselnussdrink dazugeben und verriihren,
bis die Mischung glatt ist.

¥ Restlicher Haselnussdrink unter standigem Rihren auf-
kochen und von der Platte nehmen. Zucker-Maisstérke-Caotina
Mischung unter Riihren beigeben.

¥ Alles gemeinsam nochmals kurz aufkochen lassen, Pudding in
Gléser flillen und vollstandig auskiihlen lassen.

¥ Nach Wunsch mit Kokoscreme und Schokospanen garnieren.
Topping
¥ Kokoscreme ist die dicke Schicht, die sich in der Kokosmilch

bildet. Sie ist auch einzeln erhaltlich.

¥ Als Toppings eignen sich auch Sojarahm oder Friichte —
je nach Lust und Laune.

Dieses Rezept entstand in Kooperation mit www.cookinesi.com.
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«9
CAOTINA SCHENKEN ¥

Schicke deinen Lieblingsmenschen ganz W\d,(I\()HNI\A(H/WNE’(P\O”N‘\

einfach ein personalisiertes Geschenk.
500 g feinste Caotina zusammen mit einer W
noch viel grosseren Portion Herzenswérme.  \.-

1 ]

BASTELN MIT ¥+
CAOTINA

Die leeren Dosen und Glaser von Caotina

sind zu schade, um weggeworfen zu wer-
den. Unsere Empfehlung: Upcycling! Also
das Wiederverwenden von Gegensténden,
quasi aus alt mach neu.

Alle Details unter caotina.ch/diy





