


Liebe Haas-Kundin, lieber Haas-Kunde,

Frei nach dem Motto ,Mit den Zutaten von Haas, macht das Weihnachtsbacken noch mehr SpaB!”
freuen wir uns Sie mit einem kleinen Auszug aus unseren Haas Rezepten inspirieren zu diirfen.
Diese verbinden auch dieses Jahr wieder altbewahrte Traditionen mit neuem Pfiff.

Fiir noch mehr Ideen und Vorschlage besuchen Sie ganz einfach unsere neugestaltete Rezeptrubrik auf
www.weltvonhaas.at

Kennen Sie bereits Edi unseren Hasen?
Edi ist unser fleiBiges Heinzelmadnnchen in der Kiiche und steht mit allerlei Rat und Tat zur Seite.
Besuchen Sie Ihn auf unserer neu gestalteten Website und gewinnen Sie tolle Preise!

Wir wiinschen lhnen ein besinnliche Weihnachtszeit und gutes Gelingen.

Edi und lhr Ed. Haas-Team
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Ed. Haas Austria GmbH
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ZUTATEN

650 g Mehl

1% Pkg. Haas Backpulver

Je 1TL Zimt und Nelkenpulver
1 Pkg. Haas Zitronenzucker
300 g Staubzucker

1 Pkg. Haas Vanillinzucker
100 g geriebene Mandeln

300 ml Honig

3 Eier

1 Ei zum Bestreichen

Zum Dekorieren
abgezogene Mandeln
Haas Zitronenglasur
Haas Punschglasur
Haas Vanilleglasur
Haas Streusel

ZUBEREITUNG

Mehl mit Haas Backpulver und Gewiirzen auf das Brett sieben,

Haas Zitronenzucker, Staubzucker, Haas Vanillinzucker und Mandeln
daruntermischen. Honig erwdrmen, mit 3 Eiern versprudeln und mit der
Mischung auf dem Brett rasch zu einem Teig verkneten. Kurz rasten lassen.

Im Anschluss die Masse ca. 1 cm dick ausrollen und davon Sterne ausstechen.
Mit dem versprudelten Ei bestreichen und mit abgezogenen Mandeln belegen.
Sterne, die glasiert werden sollen, nicht bestreichen!

Auf einem befettetem, bemehltem Backblech bei 180° backen.
AnschlieBend die Sterne ausgekiihlt mit der Haas Zitronen- , Punsch- oder
Vanilleglasur iiberziehen und nach Wunsch mit bunten Streusel dekorieren.




ZUTATEN

210 g Mehl

2 TL Haas Backpulver

110 g Staubzucker

1 Pkg. Haas Vanillinzucker
50 g geriebene Niisse

120 g Butter oder Margarine
1 Eidotter

60 g Schokolade

Zum Dekorieren:
Haas Karamellglasur

ZUBEREITUNG

Mehl mit Backpulver versieben, mit Staubzucker, Haas Vanillinzucker und
den geriebenen Niissen vermengen und die Butter damit zerbrgseln.

Dotter und geriebene Schokolade dazugeben und zu einem homogenen Teig
verkneten. Diesen zu einer Rolle von etwa 4 cm Durchmesser formen und
oben etwas abflachen. Im Kiihlschrank eine halbe Stunde rasten lassen.

Von der Teigrolle ca. 3 mm breite Scheiben schneiden und auf einem
befetteten Blech im vorgeheizten Backrohr bei 200° 10-15 Min. backen.

Fiir die Glasur die Haas Karamellglasur nach Anleitung zubereiten und die
Butterbrote damit glasieren.




Sandgipperd

ZUTATEN

150 g Butter

50 g Staubzucker

1 Pkg. Haas Vanillinzucker
6 Eidotter

2 ganze Eier

250 g Mehl

1TL Haas Backpulver

LZum Fiillen:
ca. 50 g Marmelade

Zum Dekorieren:
Haas Zitronenglasur
Haas Punschglasur
Haas Vanilleglasur
Haas Karamellglasur
Haas Fettglasur Kakao
Haas Streusel

Haas Glitzerstaub

ZUBEREITUNG

Butter mit Zucker und Haas Vanillinzucker schaumig riihren. Nach und
nach die Dotter, dann die ganzen Eier einriihren. Das mit Haas Backpulver
versiebte Mehl daruntermischen. Auf ein mit Pergamentpapier ausgelegtes
Backblech mit dem Spritzbeutel ldngliche Zipferl/Stangerl spritzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 10 Minuten hell backen.
Auskiihlen lassen.

Je 2 Zipferl mit Marmelade zusammensetzen und die Enden in die
gewiinschte Glasur tauchen. Die feuchte Glasur kann noch mit verschiedenen
Streuseln dekoriert werden. Der getrocknete Uberzug kann zusétzlich auch
noch mit Haas Glitzerstaub bespriiht werden.
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ZUTATEN

100 g Staubzucker

1 Pkg. Haas Vanillinzucker
100 g geriebene Niisse

100 g geriebene Schokolade
1 Eidotter

Rum nach Bedarf

Zum Dekorieren:
Haas Fettglasur Kakao
Haas Streusel

Haas Motivfolie

Haas Glitzerstaub
Niisse

ZUBEREITUNG

Den Staubzucker mit Haas Vanillinzucker, Niissen, der Schokolade und
den Eidotter vermischen. Unter Riihren so viel Rum beimengen, bis eine
feste Masse entstanden ist. Aus dieser Masse Kugeln formen und ein paar
Stunden trocknen lassen.

Die angetrockneten Kugeln in die geschmolzene Haas Fettglasur Kakao
tunken und nach Geschmack dekorieren.

Tipp fiir besonders festliche Pralinenkugeln:

Haas Motivfolie zuschneiden. Diese auf die noch feuchte Fettglasur legen
und leicht andriicken. Folie erst nach dem Erkalten abziehen. Zum Schluss
noch mit Haas Glitzerstaub bespriihen.
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Sivester-Punschlonte

ZUTATEN

7 Eidotter

170 g Feinkristallzucker

1 Pkg. Haas Vanillinzucker
7 Eiklar

170 g Mehl

3ELOI

Fiir die Fiille:

50 g Marillenmarmelade
3ELRum

Ya | Wasser

50 g gehackte Aranzini
40 g Feinkristallzucker

150 g Marillenmarmelade
2 Becher Haas Punschglasur

Nach Belieben:
60 g geriebene Haselniisse

ZUBEREITUNG

Eidotter mit 50 g Zucker und Vanillinzucker schaumig riihren. Das Eiklar
mit restlichem Zucker zu Schnee schlagen und beide Massen vermengen.
AnschlieBend das Mehl und zum Schluss das Ol einriihren.

Die Masse auf zwei Tortenreifen verteilen, im vorgeheizten Rohr bei
180-190° ca. 20 Minuten backen und auskiihlen lassen.

Die Biskuittorten aus den Reifen schneiden. Eine Torte in der Mitte durch-
schneiden, mit der Schnittflache nach oben auflegen, mit Marillenmarme-
lade diinn bestreichen und eine Hélfte mit einem Tortenreifen umgeben.
Die zweite Torte in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden, diese in eine Schiissel
geben, mit 50 g Marillenmarmelade mischen und in Rum trénken.

Wasser, Aranzini und Zucker aufkochen und vorsichtig mit den Biskuit-
wiirfeln mischen. Die Fiille in den Tortenreifen geben, am Rand etwas
hineindriicken, den zweiten Biskuitboden mit der Marmelade nach unten
auflegen, mit einem Brett beschwert ca. 1- 2 Stunden kiihl stellen. Die Torte
aus dem Reifen nehmen, umdrehen, mit Marillenmarmelade bestreichen,
mit 2 Becher Haas Punschglasur glasieren und trocknen lassen. Nach Belie-
ben auf der Seite mit geriebenen Haselniissen Bestreuen und Dekorieren.



Mt Haas gelingls immer]

www.weltvonhaas.at



