Man konnte meinen, eine heisse Schogg
i (s Beste der Welt. Dabei st das erst der Anfang..

Mehr Rezepte Unter: caotinach

—




Caotina

)

Vielfalt 2um 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 iiberraschen!
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(aotina
Schokoladenkuchen

S &

Menge Zubereiten

12 Stiick mehr als 60 Minuten
DU brauchst.. 50 einfach gent’s:
3009  Butter ¥ Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

g'nf:‘p”;g;ur) Den Boden der Form mit Backpapier auslegen und die

100g  Zucker Rander mit etwas Butter einfetten.
1 Prise  Salz
6 Eier ¥ Die Butter mit dem Zucker und Salz schaumig schlagen.
200g  Caotina Ein Ei nach dem anderen unterriihren.

Original Pulver
4509  Weissmenhl

1P e ¥ 200 g Caotina Original Pulver, Mehl und Backpulver mischen

300ml Volimilch und der Masse hinzufiigen. Zum Schluss die Milch unter-
Butter fiir riihren.
die Form

S ¥ Den Teig in die vorbereitete Form fiillen und in der unte-

AEL  Caofina Créme ren Hélfte des Ofens 50—55 Min. backen. Stdbchenprobe
Chocolat machen. Klebt nichts mehr am Stébchen, kann der Kuchen

25-509 Haselniisse aus dem Ofen geholt und auf einem Kuchengitter ausgekiihlt

werden. Danach den Kuchen aus der Form losen.

® Fiir die Glasur 4 EL Caotina Créme Chocolat in einer Pfanne
- nur leicht erwdrmen. Dabei die Créme gut umriihren bis
Der- Schokoladenkuchen gelingt auch in einer Cake- anstatt Herzback-form g sie schon glanzt. Danach die Créme mit einem Spachtel
wunderhar. Fir eine Cake-form einfach die Zutdtenmenge halbieren und die Zeit
Um eswa 5 Minuten reduzeren.

gleichmdssig auf dem Kuchen verteilen. Die Haselniisse
grob hacken und iiber den Kuchen streuen.
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Wer lieber rh dran ist: den Mug Cake 1 Tag im Voraus

backofenfertig zubereisen und zugedecks im Kuhischrank aufbewahren.

30 Minugen vor dem Backen aus dem Kihischrank nehmen.

(aotina
Mug CaKe

o &

Fiir 1 Tasse Zubereiten Backen
von 2% dl Inhalt 30 Minuten 15-18 Minuten
DU brauchss . 50 einfach geht‘s:
1 Ei ® Ei mit Zucker und Salz hell und schaumig riihren. Vanille-
fopgrise é‘;fzker zucker, Caotina Original® und Butter darunterriihren. Mehl
1TL Vanillezucker mit Backpulver mischen, beigeben, kurz weiterrtihren.
20g Caotina

Original® Pulver
20g Butter, fliissig,
ausgekiihlt
20g Weissmehl
1 Msp Backpulver
10g dunkle
Schokolade
1EL Doppelrahm
wenig Caotina
Original® Pulver

¥ Teig in die Tasse geben. Schokolade in den Teig driicken.

¥ Backen: 15—18 Min. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheiz-
ten Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen, mit Doppelrahm
und Caotina Original® verzieren. Lauwarm servieren.

‘ et Sich duggrund seiner
Der Caotina MUy (ake eignes SR e -

Grosse 1deal 2um Teilen 20 2We!




Das Caoting Mousse kann problemlos 1 Tag

im voraus zubereitet werden.
vy

Im Sommer konnen statt Physalis auch Beeren (z.B. Himberen oder Brombegren)
verwendet werden.

R v

Fiir 4 Personen

DU brauchst .

Mousse

2,5 dl Vollrahm

2 EL Puderzucker

150 g Caotina Creme
Chocolat

Verzierung

1EL Caotina Original
Pulver

einige Physalis

Caotina
Mousse au Chocolat

& % 0

Zubereiten Kiihl stellen 4 Glaser
10 Minuten 3 Stunden aje2dl
50 einfach gents:
Mousse

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

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

Verzierung
® Mousse mit Caotina Original bestduben, mit Physalis
verzieren.

Der Degoert lasgiker it nur drel Futaten -
scnnell und gelingt sicher.



Die Kiichlein noch warm srvieren.
ey
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Die Kuchlein mit flussigem Kern aus SchoKolade sind der Klassiker

unter den Schokoladenkuchen.

Caotina

Kuchlein mit flussigem Kern

AL

Fr 4 Stiick

DU brauchst ..

Kiichlein

3 Eier

509  Zucker

1 Prise Salz

759  Caotina Original
Pulver

100g Butter, fliissig,
ausgekiihlt

100g Mehl

% TL Backpulver

Verzierung

100g Creme fraiche

1EL  Puderzucker

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

N 0

Zubereiten Backen Fiir 4 ofenfeste Glaser
15 Minuten 15-20 Minuten oder Tassen a je 172 dI
. )
50 infach geht’s:
Kiichlein

® Eier, Zucker und Salz mit dem Schwingbesen oder
Handriihrgerat riihren, bis die Masse heller ist.

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

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

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

Verzierung
¥ Creme fraiche und Puderzucker verriihren, auf die Caotina-
Kiichlein verteilen, mit Beeren verzieren.

11



Dalgona Coffee war gestern - heute trinken wir Daigona Kakao
tntdecke das Trendgetrank mil fluffigem Schaum in der Schokoladen-Variante.

DU brauchst .

4EL Caotina
Original Pulver
1% EL warmes Wasser
(kann direkt aus
dem Wasser-
hahn kommen)
100 ml kalter Vollrahm
6dl  Milch, heiss
oder kalt
Zimtstangen
zum Garnieren
(optional)

(aotina
Dalgona Kakao

&

Fiir 2 Tassen Zubereiten in
von 3 dl Inhalt 5-10 Minuten
50 einfach gent’s:

¥ Caotina Pulver mit warmem Wasser verriinren. Rahm zu-
geben 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.

Mromi.

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

13
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Nach dem Auskiihlen in le€re Caotina-Glaser fullen.
[Ufticht verschlossen, haften die Murmeln mindestens 3 Wochen.

an &

(aotina
Sehoggi-Murmeln

Fiir 50 kleine Kugeln Zubereiten Backen
30 Minuten 8 Minuten
DU braucnss.. 50 einfach gent's:
2 Eiweiss

80 g Puderzucker

200 g Mandeln,
geschalt &
gemahlen

80¢g Caotina
Creme Chocolat

¥ 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 fiir die verzierten Glaser findest
du auf caotina.ch. Viel Freude beim Schenken!

Dieses Rezept entstand in Kooperation mit «Kids am Tisch»
(Bild & Rezept von kidsamtisch.ch). 15
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Die Guetzi fassen sich problemlos einige Wochen aufbewahren,
ginfach ufbaicht in einem Glas lagern.
Ohne Glasur Konnen die Guetzl auch 2-3 Monate eingefroren werden.
yeyw
50 Qelingt das Auswallen noch besser: Den Teig 2wischen Backpapier oder Klarsichtfolie legen oder mit
Wenig Mehl bestauben, damit er nicht Klebt.
ye vy

Die Glasur geingt am besten, wenn man sie dunn aufGrags, 28, mit einem Spachtel

DU brauchst ..

Teig

200 g Butter (Zimmer-
temperatur)

1 Ei

509 Zucker

3009 Menl

100 g Caotina Original
Pulver

etwas Zimt

Glasur

1EL Caotina Creme
Chocolat

1EL Milch

359 Puderzucker

eine Hand voll Mandeln

(Caotina
GUetz

&

Zubereiten Backen
30-60 Minuten 10 Minuten
50 einfach gent’s:
Teig

¥ Die weiche Butter mit dem Ei und dem Zucker vermischen.
Mehl, Caotina Original und Zimt hinzufiigen. Von Hand zu
einem glatten Teig kneten. Den Teig eine halbe Stunde 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

¥ Fiir 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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Desserts mit rohen fiern miissen stets Kuhl aufbewahrs und
am selben Tag serviert werden.

fur eine Asernative ohne Kaffee und Alkohol: Orangensaft verwenden.

AL

Fiir 4 Personen

DU Brauchss...

1 frisches Eigelb

509 Zucker

1509 Mascarpone

1509 Ricotta

75g Caotina Creme
Chocolat™

1 frisches Eiweiss

1 Prise Salz

1EL  Zucker

75g Caotina Creme
Chocolat®

1dl starker Kaffee
(Espresso), heiss

3EL Marsala, Ama-
retto, Rum oder
Baileys

1EL Caotina Original
Pulver

130g Loffelbiskuits,
halbiert

Caotinamist

& % 0

Zubereiten Kiihl stellen Fiir 4 Glaser von
30 Minuten 2 Stunden jeetwa2,5dl
50 infach geht’s:

¥ 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 gut verriihren.

¥ Je 2 halbierte Loffelbiskuits in die Glaser legen, mit wenig
Fliissigkeit betraufeln. 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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fignet sich hervorragend als Misbringsel um Brunch. =

Fir 12 Stiick

DU brauchst ..

Teig

3509 Zopfmehl

1TL Salz

2EL Zucker

159 Frischhefe,
zerbrockelt

1 Biozitrone, nur
abgeriebene
Schale

2dl Milch, lauwarm

50g Butter, weich

Fillung

160g Caotina Creme
Chocolat

1 Ei, verklopft

etwas Puderzucker zum
Bestauben

(aotina
SChOQYi-Brogi

0
=

1 Muffinform mit

Zubereiten /Aufgehen lassen Backen 12 Vertiefungen von
20 Minuten/2 Stunden 25 Minuten je 7 cm @, gefettet
. )
50 infach geht’s:

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

¥ Formen: Teig in 12 Portionen teilen. Aus den Teigstiicken
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 Teigflache mit wenig Ei
bestreichen. Den Teigrand ber der Fiillung in Falten legen
und diese in der Mitte zusammendriicken.

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

¥ Backen: 2025 Min. in der Mitte des auf 200 °C vorgeheiz-

ten Ofens. Brotli auf einem Gitter auskiihlen, mit Puderzu-
cker bestauben.

21
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Nach dem Backen den Kuchen 5-10 Minuten in der form stehen lassen, erst dann strzen.
yey
50 kannst du deinen Kuchen lagern, damit er auch nach 3 Tagen immer noch wunderbar schmeckt:
Den Kuchen ohne Blumen in einer Klarsichtfolie gewickeft im Kuhischrank aufbewahren.

Caotina

Marmorkuchen mit Himbeeren

AL

Fir 12 Stiick

DU Brauchss...

200g Butter (Zimmer-
temperatur)

1009 Zucker

1 Prise Salz

4 Eier

100g Creme Fraiche

300g Weissmehl

2TL  Backpulver

509 Caotina Blanc

Pulver
509 Caotina Original
Pulver
2EL  Kakaopulver
110 ml Vollmilch

100 g Himbeeren
2EL  Butter und Mehl

flir die Form
1P Schokoladen-
glasur
ein paar Bliiten fiir die
Deko

&

Zubereiten Backen Eine Gugelhupf-Form von
30 Minuten 50 — 60 Minuten etwa 1,5 Litern Inhalt
i )
50 einfach gent’s:

¥ Butter mit Zucker und Salz schaumig schlagen. Die Eier
nacheinander je 1 Min. unter den Teig riihren. Creme Fraiche
beifiigen.

¥ Mehl und Backpulver mischen und in den Teig sieben.
Kurz unterrithren danach den Teig zu gleichen Teilen auf
zwei Schiisseln aufteilen. Caotina Blanc und 40 ml Milch in
den einen Teig mischen. In den anderen Teig Caotina Origi-
nal, Kakaopulver und 60 ml Milch mischen.

® Eine Kuchenform von 1,5 Liter Fassungsvermogen
(z.B. Gugelhupfform) mit Butter gut einfetten und bemehlen.
Nun den hellen und den dunklen Teig abwechslungsweise in
die Form schichten. Dabei die Himbeeren in die helle Schicht
driicken.

¥ In der Mitte des auf 175 Grad Ober- Unterhitze vorgeheizten
Ofens etwa 50 bis 60 Min. backen. Stabchenprobe machen.
Klebt nichts mehr am Stabchen, kann der Kuchen aus dem
Ofen geholt und auf einem Kuchengitter komplett ausge-
kiihIt werden.

¥ Aus der Form stiirzen, mit Kuchenglasur und Bliiten verzieren.

23
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yey
No Waste : Je brauner die Bananen, umso stisser deine Nicecream. Packe sie ins Gefrierfach
sobald sie braun erden, dann hast du immer einen Vorrat fUr eine spontane Nicecream.

'-‘ . ¥

DU brauchst ..

5 Bananen, reif

4EL Caotina Creme
Chocolat
(etwa 120 g)

2 EL Pistazien,
gehackt

Caotina
Nicecream

&

Zubereiten
10—-20 Minuten

50 infach geht’s:

¥ Die Bananen schalen, in Scheiben schneiden und Gber
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.

Sehnelle Variante fur ein Glace

au Bananenbasis it hur

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

2 utaten.

25
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Dieser schoKoladige Kuchen eignet sich hrigens auch bestens als Geburtstagskuchen.

R =

- e B = -

DU brauchst ..

180 g Butter, weich

150 g Zucker

4 Eier

1 Prise Salz

150 g Dinkelmehl, hell

70g Caoctina Original
Pulver

2TL  Backpulver

2EL Caotina Creme

Chocolat™
100 g Caotina Creme

Chocolat®
509 Butter

(aotina
Cake
an &

Zubereiten
mehr als 60 Minuten

Fiir 8 Personen

50 infach geht’s:

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

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

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

¥ Fiir die Glasur die Caotina Creme Chocolat® mit der Butter
schmelzen, lauwarm auskiihlen lassen und (iber den Cake
giessen.

Dieses Rezept entstand in Kooperation mit «Kids am Tisch»
(Bild & Rezept von kidsamtisch.ch).
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Fir 10 Stiick

DU brauchst .

Gebéck

759  Caotina Original
oder Caotina
Blanc Pulver

759  Zucker

180g Weissmehl

509 Schokolade,

grob gehackt

1TL Backpulver

1 Prise Salz

2 Eier

1dl  Milch

100g Butter, fliissig,
abgekiihlt

Topping

100g Caotina Original
oder Caotina
Blanc Pulver

3009 Doppelrahm-
frischkdse

wenig Schokolade,
in feine Spane
gehobelt

(Caotina
Cupcakes

&

Zubereiten
35 Minuten

50 einfach gent’s:

Geback

0
=

Backen
20 Minuten

Fiir eine Mufﬂnform
mit 12 Vertiefungen von
je 7.cm @, 10 davon

gefettet

¥ Caotina Original (oder Caotina Blanc) und alle Zutaten
bis und mit Salz in einer Schiissel mischen. Eier, Milch und
Butter daruntermischen. Teig ins vorbereitete Blech

verteilen.

¥ Backen: Etwa 20 Min. in der Mitte des auf 180 °C vor-
geheizten Ofens. Gebéck herausnehmen, auf einem Gitter

auskiihlen.

Topping

¥ Caotina Blanc (oder Caotina Original) und Frischkése glatt
riihren. Masse in einen Spritzsack mit gezackter Tiille (etwa
9 mm @) geben, auf die Cupcakes spritzen, mit Schokolade-

spanen verzieren.

Was darf
Original als auch fur Caotl

o sl s Rezept EQNER SUE

na Blanc.

owon! {ur Caotind

29



Beim Verwenden einer grosseren Form verkirzt sich die Backzeit
yey

Die Brownies sind im Kuhischrank zugedeckt 3 - 4 Tage hafthar.

. - v 4-‘.__
s

- .‘ 3

DU brauchst ..

18049
170¢

3
2009
1509

100 g
709

Butter

dunkle Koch-
schokolade, grob
gehackt

Eier

Zucker

Caotina Creme
Chocolat
Weissmehl
Caotina Original
Pulver

1 Prise Salz

120 g

Milchschokolade
(z.B. Ovomaltine
Schokolade),
grob gehackt

Caotina
Brownies

ap &

Fiir 4 Personen Zubereiten
30 Minuten

5 einfach geht’s:

¥ Die Butter in einem Topf schmelzen und die Kochschokolade
hinzufiigen. Unter Riihren die Schokolade schmelzen, den
Topf vom Herd nehmen und bei Zimmertemperatur abkiihlen
lassen.

¥ Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Eine Brownies-Form von 24 x 18 cm mit Backpapier aus-
legen.

¥ Die Eier und den Zucker sehr schaumig aufschlagen. Die
geschmolzene, abgekiihlte Schokolade einrtihren und die
Caotina Creme hinzufiigen.

® Das Mehl mit Caotina Pulver und Salz mischen und mit
einem Gummischaber unter die Masse ziehen. Nur so lange
riihren, bis sich alles verbunden hat. Zum Schluss die Milch-
schokolade grob hacken und der Masse hinzuftigen.

¥ Den Teig in die vorbereitete Form flllen und in der Mitte des
Ofens etwa 45 Min. backen.

¥ Die Stabchenprobe machen. Die Masse sollte innen noch
leicht feucht sein.

¥ Die Brownies aus dem Ofen holen, leicht abkuhlen lassen
und noch warm in Wiirfel schneiden und komplett abkiihlen
lassen.

31



Fr die flUssige Schokolade mischen wir 3 EL Caotina Creme Chocolat und 2-3 £L Rahm.
Je mehr Rahm, umso flussiger wird die Schoggi-5osse.

DU brauchst ..

200 g Dinkelmehl,
hell

2EL  Puderzucker

2TL  Backpulver

1 Prise Salz

2 Eier

2dl  Buttermilch

3EL Caotina Creme
Chocolat

1EL Rahm

Caotina
Fancakes

s &

Menge Zubereiten
12 Stiick 40 Minuten
50 infach geht’s:

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

¥ (Caotina Créme Chocolat mit dem Rahm mischen.

¥ Jeweils einen Essloffel der Teigmasse in eine beschich-
tete Bratpfanne geben. Auf mittlerer Stufe backen bis die
Oberflache 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, Friichten
oder Zuckeraugen garnieren und geniessen.

b 2um Muttertad,

o neh-1d
o e O freunden oder 2um Selber

eniessen.
2um frunstick mie g

Dieses Rezept entstand in Kooperation mit «Kids am Tisch»
(Bild & Rezept von kidsamtisch.ch).
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flr eine grossere form entsprechend mehr Schokoladenstiicke verwenden
Die Blondies werden weniger hoch und die Backzeit verkirzs sich um einige Minuten.
ey

Haltharkeit: Iuftdicht verpackt im Kuhischrank 2-3 Tage.

Fir 12 Stiick

DU Brauchss...

1009 Butter

2009 Creme fraiche

2 Eier

509 Zucker

1 Prise Salz

759 Caotina Blanc

1209 Weissmehl

509 Mandelbléttchen,
fein zerdriickt

1TL Backpulver

759 weisse Schoko-
lade

20g Mandelblattchen

wenig Puderzucker

(aotina
Blondies

£ B [

= Fiir eine Backform von

Zubereiten Backen etwa 15 x 25 cm, ganz
30 Minuten 35 Minuten mit Backpapier ausgelegt
. )
50 einfach geht's

¥ Butter schmelzen, abkiihlen, Créme fraiche darunterriihren.

® Eier, Zucker und Salz hell und schaumig rithren. Caotina
Blanc, 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 regelmassigen
Absténden in den Teig driicken. Mandelblattchen darauf
verteilen.

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

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

Brownies kennen e,

\Wie ware €5 shatidessen it Rlondies?
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Das Biskuit ist nach dem Backen noch sehr weich, durch das Auskunlen
in der heissen form erlangt es die perfekte Konsistenz.
yeyw
Auerst wenig ischnee Kraftig unter die Moussemasse riren, o fasst sich
(er restliche ischneg und der Schiagrahm fockerer darunterziehen.

N

Fiir 1 Springform von
18 cm @, Boden

DU brauchst .

Biskuit

509  Butter

259  Zucker

2 Eigelbe

259  Caotina Noir
Pulver

2 Eiweisse

1 Prise Salz

509  Weissmehl

% TL  Backpulver

Mousse

3 Eigelbe

509  Zucker

50g  Caotina Original

Pulver

80g  dunkle Schoko-
lade, geschmol-
zen

3 Blatt Gelatine

2EL  Wasser, siedend

3 Eiweisse

1 Prise Salz

2dl Vollrahm, steif
geschlagen

Verzierung

2dl Vollrahm

1 Packli Rahmhalter

1EL  Puderzucker

209  dunkle Schoko-
lade, diinn ab-

gehobelt

Caotina
Mousse-Torte

& 25

Zubereiten Backen Kiihl stellen
50 Minuten 12 Minuten 4 — 6 Stunden
50 einfach gent’s:

¥ Biskuit: Butter schmelzen, etwas abkiihlen.

¥ Zucker und Eigelbe hell und schaumig riihren, Caotina Noir
und Butter darunterriihren.

¥ Eiweisse mit Salz steif schlagen. Mehl und Backpulver
mischen, mit dem Eischnee unter die Schokolademasse
ziehen. Teig in die vorbereitete Form geben.

¥ Backen: 12 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, in der Form auskiihlen.

¥ Mousse: Eigelbe und Zucker 5 Min. hell und schaumig
rihren. Caotina Original und Schokolade daruntermischen.

¥ Gelatine 5 Min. in kaltem Wasser einweichen, abtropfen, im
siedenden Wasser auflosen, zur Masse absieben, gut ver-
riihren.

¥ Eiweisse mit Salz steif schlagen, mit dem Schlagrahm
sorgfaltig darunterziehen. Mousse auf dem Biskuit verteilen,
zugedeckt im Kiihlschrank 4 bis 6 Std. fest werden lassen.

¥ Verzierung: Torte auf eine Tortenplatte geben. Rahm mit
Rahmbhalter steif schlagen, Puderzucker daruntermischen,
auf der Torte verteilen, mit Schokoladespéanen verzieren.
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Als Herfist-/Wintervariante eignen sich als Topping auch

Birnenkompott oder eingelegte Dorrplaumen
ey

Das Frozen Yogurs lasst sich (ohne Topping) 2ugedecks
etwa 3 Wochen im Tiefkuhler aufbewanren.

AL

Fiir 4 Personen

DU brauchst ..

Jogurt

3609 Vollmilchjogurt
nature

509 Puderzucker

1509 Caotina Créeme
Chocolat®

1 Eiweiss

1 Prise Salz

1,5dl Rahm, steif
geschlagen

Topping

30g Haselniisse, grob
gehackt

% EL Caotina Original
Pulver

759 Caotina Créeme
Chocolat®

509 Heidelbeeren

(Caotina
Frozen Yogurt

& K 0

1 Spritzsack

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

50 infach geht’s:

Jogurt

¥ Jogurt mit Puderzucker und Caotina Créeme 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
kraftig umriihren.

Topping
¥ Niisse ohne Fett hellbraun rosten, etwas abkiihlen. Caotina
Original dariiberstauben, mischen, auskiihlen.

¥ Servieren: Frozen Yogurt kurz antauen lassen, Masse
portionenweise in den Spritzsack fiillen, nochmals kurz
tiefkiihlen. Frozen Yogurt in die Glaser verteilen, mit Caotina
Creme Chocolat®, Niissen und Heidelbeeren verzieren.
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Als Winger-ariante eignen sich statt Caotina Original auch Caotina Blanc und
statt; Erdbegren 2 B. Orangenstlicke oder Mandarinenschnitze.
ye v

french Toasts als warmes Abendessen oder 2um Brunch servieren.

DU brauchst ..

Brot

1dl Milch

3EL Caotina Original
Pulver ®

2 Eier

2 Prisen Salz

8 kleine Brot- oder
Zopfscheiben
vom Vortag

2EL Butter

Topping

2EL Creme fraiche

2EL Caotina Original
Pulver @

einige Erdbeeren, je
nach Grosse
halbiert oder
geviertelt

(Caotina
french Toasts

ap &

Fiir 4 Personen Zubereiten
30 Minuten
50 einfach gent’s:
Brot

¥ Milch, Caotina Original®, Eier und Salz in einer weiten Form
gut verriihren.

¥ Brotscheiben beigeben, wenden, etwa 10 Min. ziehen
lassen.

¥ Butter in einer beschichteten Bratpfanne erwérmen. Brot-
scheiben portionenweise beigeben, bei kleiner Hitze beid-
seitig je 2—3 Min. braten.

Topping
¥ French Toasts anrichten, mit Créeme fraiche garnieren, mit
Caotina Original® bestduben und mit Erdbeeren verzieren.

o5 Fuier oder jsses Inachts, tie -
1\ einfach immer ~
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DU brauchst .

4 EL Caotina Original
Pulver

6dl  Vollmilch

1 Bio-Orange,
nur diinn
abgeschélte
Schale

1% dl Vollrahm

%LTL Zimt

% EL Zucker

w W R

 p

Mit 2 Essloffel Cognac verfeinern ﬁj
vy §
Fur die klorienarme Variante statt Volrahm Halorahm verwenden 5
- TS L
T I

(Caotina
fimt latte

ap &

Fiir 4 Personen Zubereiten
10-20 Minuten

50 infach geht’s:

¥ Caotina Original, Vollmilch und Bio Orangenschale mischen,
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 bestauben.

Prostl =
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(Caotina
Veganes schokolaoenmousse

an &

Fiir 1-2 Personen Zubereiten
15 Minuten
DU Brauchst . 50 eiffach gent’s:
200 ml Sojarahm ¥ Den kalten Sojarahm aufschlagen.
(kalt)
4-5EL Caotina Noir . . ..
oder Original ¥ Caotina Pulver in den Rahm unterriihren.
Pulver

® Zum Schluss mit etwas Caotina Pulver dekorieren.

ey
Vleganes Schokoladenmousse?

Na Klar Das Caotina Sojarahm-Mousse ist ein einfaches und schnefles Rezeps,

(s sich perfekt als leichtes Dessert anbietet. |

<& NI




DU brauchst .

150g Weissmehl
1009 gemahlene

Mandeln

1P Backpulver

1 Prise Salz

180 g Caotina Original
Pulver

409  Zucker

1P Vanillezucker

250 ml Wasser

100 g neutrales
Kokosol

Dieser schokoladige Kuchen eignet sich Ubrigens auch bestens afs Geburtstagskuchen. ;

ye v
e Wer den Kuchen noch etwas luftiger geniessen mochte,
(e Kann der Masse 4 bis 5 Esloffel Apfelmus hinzufigen

Caotina
Veganer Cake

i

Fiir 10 Personen Zubereiten
mehr als 60 Minuten

50 einfach gent’s:

¥ Eine Cakeform von 30 cm Lange mit Backpapier auslegen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

¥ Die trockenen Zutaten in einer Schiissel vermischen. Wasser
und Kokosol hinzufligen und vorsichtig zu einem glatten Teig
rihren.

¥ In die vorbereitete Cakeform fiillen und in der Mitte des
Ofens etwa 45 Min. backen. Stdbchenprobe machen. Klebt
nichts mehr am Stabchen, kann der Cake aus dem Ofen
geholt und auf einem Kuchengitter ausgekiihlt werden.
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yeyw
Den Topping-ldeen sind Keine Grenzen gesetzt.

DU brauchst ..

Smoothie
2EL  Haferflocken
1EL  gemahlene

Mandeln
60g  Himbeeren
) Banane

2EL  Caotina Noir
1EL  Ahornsirup
80 ml  (Hafer)milch

Topping

) Banane

409 Himbeeren

1EL  gemahlene
Mandeln

1-2TL Caotina Creme
Chocolat

Caotina
Smoothie Bowl

o %

Fiir 1 Bowl Zubereiten
15 Minuten

50 infach geht’s:

¥ Alle Zutaten bis und mit der Hafermilch (alternativ kann
auch eine andere Milch verwendet werden) in einen Mixer/
Blender geben.

¥ Auf hoher Stufe fein piirieren.

¥ Den Caotina-Smoothie in einer Schale anrichten und die
restliche Banane, die Himbeeren, 1 EL gemahlene Mandeln
und je nach Geschmack 1—2 TL Caotina Créme Chocolat
als Topping darauf geben.

fn Guete!
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ey

Das Chocolate Granola kann ganz individuell nach den eigenen Vorfieben angepasst
und erganzt werden. Wir wanschen dir viel Spass beim Ausprobiren!

DU brauchst ..

50g Cashew Niisse

50g Mandeln

100 g Baumniisse
(zerkleinert)

509 Haselniisse

509 Rice Crispies

150 g Buchweizen

2E  Leinsamen

759 Datteln
(zerkleinert)

1 Prise Salz

3-4 EL Caotina Noir
Pulver (wer es
schokoladiger
mag, darf gerne
auch mehr
verwenden)

2EL  Erdnussbutter

30g Erdnussol

Caotina
Chocolate Granold

o &

Fiir 1 Vorratsglas Zubereiten
30 Minuten

50 einfach gent’s:
¥ Alle Zutaten gut vermischen.

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

~ |
b Das Chocolate Granola st auch ein solles Geschenk!
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(aotina
Veganer Schokopuading

ap &

Fiir 4 Portionen Zubereiten
10 Minuten
DU brauchst.. 50 ginfach gent's
Pudding ¥ Zucker in eine Schiissel geben, danach Caotina Noir Pulver
409  Maisstarke und Maisstérke dazu sieben, gut vermischen.
30g  Caotina Noir
Pulver
3EL zﬂcvker ¥ Finf Essloffel Haselnussmilch dazugeben und verriihren,
500 ml Haselnuss- bis die Mischung glatt ist.
milch (oder
g‘f‘re a”der,‘i' ) ¥ Die restliche Haselnussmilch unter standigem Riihren auf-
anzenmilch) kochen und von der Platte nehmen. Zucker-Maisstérke-
Toppings Caotina Mischung unter Rihren beigeben.
Kokoscreme
Dunkle Schoko- ¥ Alles gemeinsam nochmals kurz aufkochen lassen, Pudding
Spane in Glaser fiillen und vollstandig auskiihlen lassen.
¥ Nach Wunsch mit Kokoscreme und Schokospénen garnieren.
. - Topping:
X\pp ’ Sl e ¥ Kokoscreme ist die dicke Schicht, die sich in der Kokosmilch
' ' bildet. Sie ist auch einzeln erhéltlich.
Der vegane Caotina Schokopudding kann nach Lust und Laune garniert werden ¥ Als Toppings eignen sich auch Sojarahm oder Friichte —
Egdl, 0b mit Schokospanen Ur einen noch schokolodiger en Genuss oder mit leckeren friichben und Beeren | je nach Lust und Laune.
fur eine fruchtige Note - Hauptsache mit viel Liebe.
. Dieses Rezept entstand in Kooperation mit www.cookinesi.com.
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« 9y
(aotina schenken

Schicke deinen Lieblingsmenschen ganz

einfach ein personalisiertes Geschenk.

500 g feinste Caotina zusammen mit einer

noch viel grosseren Portion Herzenswarme.  \&»

v

Bestenen \inter:

Basteln mit v,
Caoting

Die leeren Dosen und Glaser von Caotina
sind zu schade, um weggeworfen zu wer-
den. Unsere Empfehlung: Upcycling! Also
das Wiederverwenden von Gegenstéanden,
quasi aus alt mach neu.

A

Op k]
Alle Details unter \_,> A A
caotina.ch/diy EIMEEE



