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Vorwort

Liebe Backfreunde,

Christstollen, Weihnachtsplatzchen und Lebkuchen gehdren zur Adventszeit einfach dazu - erst recht, wenn
sie selbst gebacken sind. Sie scheuen das Chaos in der Kiiche, den Zeitaufwand und das anstrengende Teig-
kneten? Keine Sorge! Der Feelvita Food Processor ist ein echter Teigprofi. Durch die rasche Verarbeitung der
Zutaten sparen Sie deutlich Zeit und dank der geschlossenen Arbeitsweise des Gerates bleibt die Kiiche sau-
ber. So wird das Backen zum Vergniigen!

Viel SpaB beim Zubereiten und GenieRen und eine tolle Adventszeit!
Ihr Genius-Team
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www.genius.tv

Feelvita Food Processor

Tritan-Behalter
mit 1.400 ml
Fassungsvermagen

2 Funktionsstufen:
,Pulsieren” &
,permanentes Arbeiten”

Yooty

Ecofreundlicher
Induktionsmotor
mit bis zu 1.500
Umdrehungen/Mln

GroRes Messer

- ay

Feine 2 in 1
Schneidscheibe

& Litruspresse

Emulgier-Scheibe

Wn

; Woilumackli
| WELT

Der Feelvita
Food Processor
zum Sonderpreis

i unserem
Adventskalender

Teig kneten und rihren,
Nisse mahlen

Obst und Gemiise 7 -
raspeln und schneiden S I8 '
Eischnee und Sahne 0
schlagen ’
Auspressen von
Zitrusfrichten

- ¥

Hinweis: In diesem Rezeptheft werden diverse erhdltliche Zubehorteile des Feelvita Food Processors verwendet.
Es besteht die Maglichkeit, dass das von Ihnen erworbene Set nicht alle aufgefiihrten Teile beinhaltet. Selbstver-
standlich haben Sie die Maglichkeit, die gewiinschten Teile nachtraglich zu erwerben.



Rezeptheft

Lutaten:

]
15¢
100 g
150

100 g
12 TL
1TL
2

50 ml
1

30 g

© Frei.von :: -

~weilem
Lucker! -
Vanilleschote
Mandeln
Kokosol

Dinkelmehl oder
Dinkelvollkornmehl
Vollrohrzucker
Weinstein-Backpulver
Spekulatius-Gewiirz
Eier

Buttermilch
Bio-Orange
Heidelbeeren

etwas Kokosol fur die
Backform

- 0_Schmidt - shutterstock

Lubereitung:

1 Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine Gugelhupfform mit etwas Kokosol einfetten.

2 Die Vanilleschote langs einschneiden und das Mark herauskratzen. Die Mandeln in den groBen Behalter
des Food Processors geben und mit dem groBen Messer fein zerkleinern. Das Kokosdl schmelzen und mit
dem Mehl, dem Zucker, dem Vanillemark, dem Backpulver, dem Spekulatius-Gewiirz und den Eiern zu
den Mandeln geben und mit dem groBen Messer verrihren. Die Buttermilch Gber die Einfilloffnung nach
und nach hinzufiigen und unterriihren. Den Teig in eine Schiissel geben.

3 Die Orange heif abwaschen und fein abreiben. Die Heidelbeeren waschen. Den Orangenabrieb und die
Heidelbeeren zu dem Teig hinzufiigen und vorsichtig unterrihren.

4 Den Teig in die vorbereitete Gugelhupfform geben und ca. 50 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.
Den Kuchen nach dem Abkiihlen aus der Form stirzen.

@ Wer méchte, kann den Kuchen mit etwas Q Vollrohrzucker enthalt im Gegensatz zum

Puderzucker bestreuen. Dieser muss nicht fertig raffinierten Zucker Bestandteile des urspriing-
gekauft werden, sondern kann mit einem Mixer lichen Pflanzensafts wie Magnesium, Eisen und
oder einer Mihle aus Vollrohrzucker ganz leicht EiweiB. Natiirlich sollte auch bei dieser Zucker-
zuhause hergestellt werden. alternative auf die Menge geachtet werden.

Beim Kauf sollte man auf Bio-Qualitat setzen.
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Lutaten:

1259  Zucker

40 ml - Wasser
3759 Honig

1 Ei

1 Eigelb

10 g  Vanillezucker
% Bio-Zitrone
159  Zimt

4q gemahlene Nelken

3g gemahlener Kardamom
1-2q  gemahlener Muskat
129  gemahlener Piment
300 g Roggenmehl

Rezeptheft

300 g Weizenmehl
64 Hirschhornsalz
24 Pottasche

50 ml Milch

Mandelstifte zum Dekorieren

Lubereitung:

1

2

(,)

Den Zucker mit dem Wasser in einem Topf verrihren, aufkochen und den Honig unterriihren. AnschlieRend
die Mischung etwas abkiihlen lassen.

Die Zitrone heill abwaschen und die Schale fein abreiben. Das Ei, das Eigelb, den Vanillezucker, den
Zitronenabrieb und alle Gewiirze in den groBen Behélter des Food Processors geben und mit dem
groBen Messer schaumig rithren. Das Roggen- und das Weizenmehl in eine groRe Schissel sieben, die
Honiglosung und den Schaum hinzufiigen und qut verkneten.

Die Pottasche und das Hirschhornsalz jeweils in 25 ml Milch auflésen und nacheinander in den Teig
einarbeiten. AnschlieRend den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und iiber Nacht kalt stellen.

Den Backofen auf 160°C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig ausrollen
und Lebkuchen ausstechen. Die ausgestochenen Lebkuchen auf das vorbereitete Backblech legen, mit
etwas Milch bestreichen und nach Belieben mit Mandelstiften dekorieren. Die Lebkuchen im vorgeheizten
Backofen ca. 15 Minuten backen. Nach dem Auskihlen kann man die Lebkuchen mit Zuckerguss verzieren.

@ Lebkuchen sind direkt nach dem Backen hart und werden erst
bei entsprechender Lagerung weich. Um dies zu beschleunigen, kann
man einige Apfelscheiben mit in die Aufbewahrungsdose geben.



Rezeptheft

Lutaten:
25¢
20¢
504¢

2 EL
100 g
50 ml
150 ¢

1

1d

125 ml
25 ¢

Orangeat

Zitronat

Rosinen

Rum

Mandeln

Honig
Marzipanrohmasse
Bio-Orange

Grand Marnier (oder ein
anderer Orangenlikdr)
Milch

Lucker

» Wiirfel Hefe

275 g
]

1

1 Prise
1TL
1TL

:
200 g
759

© vaaseenaa - shutterstock

Mehl

Eigelb

Ei

Salz

Zitroneschale
Stollen- oder
Lebkuchengewiirz
Vanilleschote
Butter (weich)
Puderzucker
Puderzucker fir die
Arbeitsflache

Mehl fir die Arbeitsflache



Rezeptheft

Lubereitung:

1

Das Orangeat und das Zitronat, die Rosinen und den Rum in eine kleine Schissel geben, verriihren und
beiseite stellen. Die Mandeln in den groRen Behalter des Food Processors geben und mit dem groBen
Messer grob hacken. Den Honig hinzufiigen, vermischen und ebenfalls beiseite stellen.

Die Orange heill abwaschen und die Schale fein abreiben. Die Marzipanrohmasse wirfeln und mit dem
Orangenabrieb und dem Orangenlikér zu einer Masse verkneten. Die Arbeitsflache mit Puderzucker
bestduben und aus der Marzipanmasse zwei lange Streifen formen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen
und fiir 1 Stunde kalt stellen.

Die Milch erwdrmen und zusammen mit dem Zucker und der zerbrockelten Hefe in eine Schissel geben.
Die Schissel abdecken und fiir 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Die Vanilleschote langs einschneiden und das Mark herauskratzen. Das Mehl in den groBen Behalter des
Food Processors sieben. Die Hefemilch, das Eigelb, das Ei, das Salz, die Zitronenschale, das Stollengewirz,
das Vanillemark und 125 g Butter hinzufiigen und mit dem groBen Messer verkneten. Beim Befiillen
darauf achten, dass die Max-Linie nicht dberschritten wird. Je nach Fillhohe sollten die Zutaten
schrittweise geknetet werden. Den Teig bei Zimmertemperatur zugedeckt ca. 1 Stunde gehen lassen,
dann nochmals kurz durchkneten und erneut 1 Stunde zugedeckt gehen lassen. Den Backofen auf 170°C
Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Teig halbieren, aus beiden Teilen eine Kugel formen und 15 Minuten ruhen lassen. Die Arbeitsflache
mit Mehl bestduben und darauf die Teigkugeln zu Rechtecken ausrollen. Dabei sollen die langeren Kanten
einen etwas dickeren Rand behalten. Je einen Marzipanstreifen mittig darauf legen und die Teigrander
dariiber zusammenschlagen. Die Stollen nochmals an einem warmen Ort fiir ca. 30 Minuten gehen lassen.
Die Stollen auf das vorbereitete Backblech legen und 40-45 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.
AnschlieBend die restliche Butter zerlassen, den warmen Stollen rundum mit flissiger Butter bestreichen
und mit Puderzucker bestauben.

@ Puderzucker muss nicht fertig gekauft @ Wohin mit dem Gbrigen EiweiR?

werden, sondern kann mit einem Mixer oder Falls Sie nicht nur einen Christstollen backen
einer Mihle aus Vollrohrzucker ganz leicht wollen, eignet sich das ibrige Eiweil qut fir die
zuhause hergestellt werden. nussigen Brownies mit Macaron-Topping

von Seite 8.
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Rezeptheft

Lutaten fiir den Teig:

150 ¢ Zartbitter-Schokolade
(mind. 70 % Kakaoanteil)

90 ¢  Butter (gesalzen)

90 g  Walnisse

3 Eier

60 g  Kokosblitenzucker

1 Prise Salz

Lutaten fiir das Topping:

1 Eiweil

209  Kokosblitenzucker
50g  Walnisse

-omck

Lubereitung:

1 Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2 Die Schokolade fein hacken und in einem Wasserbad schmelzen. Die Butter in kleinen Stiickchen
dazugeben und unter Rihren schmelzen lassen.

3 Die Walnisse (auch die 50 g fiir das Topping) in den groRen Behalter des Food Processors geben, mit dem
groRBen Messer und der Pulsier-Funktion grob hacken und in eine Schissel geben.

4 Die Eigelbe und EiweiBe voneinander trennen. Die Eiweife und eine Prise Salz in den groRen Behélter
des Food Processors geben und mit der Emulgier-Scheibe zu einem luftigen Eischnee schlagen. 30 g
Zucker (bei laufendem Gerat) hinzufiigen und solange schlagen, bis die Masse fest ist. Die Masse in eine
Schiissel geben. Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker in den groBen Behélter des Food Processors geben
und mit der Emulgier-Scheibe schaumig schlagen. Die Eigelb-Masse in eine Schissel geben. Erst die
gehackten Walnisse, dann die geschmolzene Schokolade unterheben und gut vermischen. Den Eischnee
vorsichtig unterheben. Eine Prise Salz hinzufigen.

5 Den Teig auf das vorbereitete Backblech geben und im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten goldbraun
backen.

6 Fir das Topping das Eiweil in den groRen Behélter des Food Processors geben und mit der Emulgier-
Scheibe zu einem luftigen Eischnee schlagen. Den Zucker (bei laufendem Gerét) hinzufigen und solange
schlagen, bis die Masse fest ist. Die gehackten Walniisse (siehe Schritt 3) unterheben.

7 Den Backofen auf 190°C Umluft einstellen. Das Topping gleichméRig auf den Brownies verteilen. Die
Brownies erneut fir etwa 10 Minuten backen.

(0\ e -] @ Wohin mit dem tbrigen Eigelb? Falls Sie nicht nur
“ ! } Ve Brownies backen wollen, eignet sich das tbrige Eigelb qut

fur die Kokosmakronen von Seite 11.
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Lutaten:

Rezeptheft

&
2009 Haselniisse ' ™
1% Lucchini 2 i =
3 Eier e =
3009 Zucker - 4
150 ml Rapsdl 3 V-
250 Mehl ;
% TL  Backpulver
1L Zimt <

Kokosal fur die Backform
Puderzucker oder
Schokoladenglasur als Topping

© Grey59, pixelio

Lubereitung:

1

2

3

Die Haselniisse in den groRen Behalter des Food Processors geben, mit dem groRen Messer mahlen und
beiseite stellen.

Die Zucchini waschen, putzen, schélen, mit der feinen Schneidscheibe in den groBen Behdlter des Food
Processors raspeln und ebenfalls beiseite stellen.

Die Eier in den groBen Behalter des Food Processors geben und mit der Emulgier-Scheibe schaumig
schlagen. Den Zucker Gber die Einfulléffnung nach und nach einrieseln lassen und verrihren, dann das
Rapsol auf dieselbe Weise hinzufiigen.

Das Mehl, die gemahlenen Haselnisse, die geraspelten Zucchini, das Backpulver und den Zimt in eine
Schissel geben und verriihren. Den Ei-Schaum unterheben. Den Backofen auf 160°C Umluft vorheizen.
Eine Backform mit etwas Kokosdl einfetten.

Den Teig in die vorbereitete Backform geben und ca. 50-55 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.
Nach dem Abkihlen kann man den Kuchen mit Puderzucker bestreuen oder mit einer Schokoglasur

iiberziehen.
@ Wer mchte, kann den Kuchen mit etwas

Puderzucker bestreuen. Dieser muss nicht fertig
gekauft werden, sondern kann mit einem Mixer
oder einer Mihle aus Vollrohrzucker ganz leicht
zuhause hergestellt werden.

: I."J;:;/



Rezeptheft

Lutaten:

3 Eier

1759  Zucker

175 ml Rapsol

350 g Mehl

1TEL  Kakao

3T7L  Backpulver

175 ml Milch

1 Glas  Sauerkirschen

200 g Zartbitter-Schokolade
(mind. 70 % Kakaoanteil)
Kokosol fur die
Springform

\_ stia T - shutterstock

Lubereitung:

1 Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Springform mit etwas Kokosél einfetten.

2 Fir den Teig die Eier in den groRen Behélter des Food Processors geben und mit der Emulgier-Scheibe
schaumig schlagen. Den Zucker tber die Einfulloffnung nach und nach einrieseln lassen und verriihren,
dann das Rapsdl auf dieselbe Weise hinzufiigen. Das Mehl, den Kakao und das Backpulver in einer
Schissel mischen, die Milch beigeben und den Ei-Schaum unterheben.

3 Den Teig in die vorbereitete Springform geben. Die Kirschen darauf verteilen und im vorgeheizten
Backofen ca. 25-30 Minuten backen. Den Kuchen in der Form abkihlen lassen.

4 Fir die Glasur die Schokolade fein hacken und in einem Wasserbad schmelzen. Den Guss gleichméRig auf
dem Kuchen verteilen und glatt streichen.

Q Wie kann man auf die im Teig enthaltenen Eier verzichten?
Bananen und Sojamehl sind ein quter Ei-Ersatz. Ein Ei kann dabei
durch einen Essloffel Sojamehl und Wasser oder eine halbe reife
Banane ersetzt werden.

10



Rezeptheft

" Perfekt fiir -

spontanen
- Besuch! "
Lutaten: o cogs
1 Vanilleschote
4 Eiweil

100 g  Kokosbliitenzucker
250 ¢  Kokosraspeln
1 Prise  Zimt

Lubereitung:

1 Den Backofen auf 150°C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2 Die Vanilleschote langs einschneiden und das Mark herauskratzen.

3 Die EiweiRe in den groRen Behélter des Food Processors geben und mit der Emulgier-Scheibe zu einem
luftigen Eischnee schlagen. Den Kokosblitenzucker dber die Einfiilloffnung nach und nach dazugeben und
unterrihren.

4 Die Kokosraspeln, den Zimt und das Vanillemark in eine Schiissel geben und vermischen. Den Eischnee
unterheben.

5 Den Teig mit einem Essloffel auf das vorbereitete Backblech setzen. Die Makronen im vorgeheizten
Backofen ca. 20-25 Minuten backen.

@ Wohin mit dem Eigelb? Das Eigelb in einen sauberen
Eierbecher geben, mit kaltem Wasser bedecken und im Kihlschrank

aufbewahren. So halt sich das Eigelb ca. 2 Tage und kann fiir
Kuchen, Pfannkuchen, Omelette oder zum Binden von Saucen
verwendet werden.

1



Rezeptheft

Lutaten:

250  Mehl

1209  Zucker

130 ¢ Butter

1TL  Backpulver

2EL  Milch/Mandelmilch
(ungesiRt)

1 Vanilleschote

Lubereitung:

1 Die Vanilleschote langs einschneiden und das Mark herauskratzen.

2 Alle Zutaten in den groBen Behalter des Food Processors geben und mit dem groBen Messer verkneten.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fir 1 Stunde kalt stellen.

3 Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

4 Den Teig durch einen Fleischwolf drehen und die Teigstrange in gleichgroBe Platzchen schneiden.

5 Die Platzchen auf das vorbereitete Backblech geben und im vorgeheizten Backofen ca. 12-15 Minuten
backen.



Rezeptheft

Iy frei;,vbn I
~weillem - -
* - Lucker! -

Lutaten:
17L  Chiasamen
3TL  kaltes Wasser

2 Vanilleschoten
50g Mandeln

50 ¢ Haferflocken
70 g Kokosol

209  Mandelmus

309  Kokosbliitenzucker
1EL  Ahornsirup

509  Buchweizenmehl
1 Prise Salz

Lutaten fiir das Topping:
4EL  Kokosflocken
1EL  Kokosblutenzucker

© Larst - shutterstock

Lubereitung:

1 Die Chiasamen in das kalte Wasser einriihren und ca. 10-15 Minuten im Kihlschrank ziehen lassen. Die
Vanilleschoten l&ngs einschneiden und das Mark herauskratzen.

2 Die Mandeln in den groBen Behélter des Food Processors geben, mit dem groBen Messer fein mahlen und
beiseite stellen. Die Haferflocken auf dieselbe Weise mahlen.

3 Das Kokosdl schmelzen und in den groBen Behalter des Food Processors geben. Das Mandelmus,
den Kokosblitenzucker und den Ahornsirup hinzufigen und mit dem groBen Messer verrihren. Dann
das Vanillemark von einer Schote, das Chia-Gel, die gemahlenen Mandeln und Haferflocken, das
Buchweizenmehl und eine Prise Salz dazugeben und zu einem Teig verkneten. Den Teig in 2 Rollen
formen, in Frischhaltefolie einschlagen und fir 1 Stunde kalt stellen.

4 Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Ein bis zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

5 Aus dem Teig die halbmondformige Plétzchen formen und auf das vorbereitete Backblech geben. Die
Platzchen ca. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

6 Die Zutaten fir das Topping mit dem restlichen Vanillemark in einer Schissel verrihren und die noch
warmen Vanillekipferl vorsichtig darin wenden. Die Kipferl anschlieBend auf einem Kuchenrost auskiihlen
lassen.

Q Fir ein intensiveres Aroma konnen die Mandeln
vor dem Mahlen im Backofen gerdstet werden.

13



Rezeptheft

Lutaten:

1 Ei

50 g  Butter (weich)
100 g Saure Sahne
4Tt Vanille-Aroma
759  Mehl

1TL  Backpulver
359  Speisestdrke

1 Prise Salz
1 Pck. Vanille-Puddingpulver
70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Lubereitung:

1 Das Ei und die Butter in den groBen Behalter des Food Processors geben und mit dem grofen Messer
cremig rihren. Die saure Sahne und das Vanille-Aroma hinzufiigen und kurz verrihren.

2 Das Mehl, das Backpulver, die Speisestérke, eine Prise Salz, das Puddingpulver, den Zucker und den
Vanillezucker hinzufiigen und gut vermischen.

3 Den Backofen auf 160°C Umluft vorheizen und ein Muffinblech mit Férmchen auslegen. Den Teig in die
Formchen geben und ca. 20 Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Die Muffins in den Formchen
abkihlen lassen und anschlieBend nach Belieben verzieren.

@ Dekorieren Sie die Muffins ganz

nach Belieben z.B. mit bunten Zuckerherzen,
Schokostreuseln oder Krokant.

14



Lutaten fiir den Teig:

200 g  Vollkornmehl

60 g  Kokosbliitenzucker
1 Prise Salz

1259  Kokosol

1

Lutaten fiir den Belag:

Rezeptheft

" Freivon -
weilem Zucker
“& Weilimehl!

| 4

Ei
Kokosdl fir die Tarteform
Mehl fir die Arbeitsflache

5 Apfel
-1 Iitrone
400 g Quark
1 Eigelb
23 Ahornsirup oder
Agavendicksaft
5c  Cidre
TEL  Speisestarke Q Wohin mit dem ibrigen EiweiB? Falls Sie nicht nur eine
Mandelstifte Tarte backen wollen, eignet sich das iibrige Eiweif qut fiir die

nussigen Brownies mit Macaron-Topping von Seite 8.

Lubereitung:

1

Das Vollkornmehl, den Kokosbliitenzucker und eine Prise Salz in den groRen Behélter des Food Processors
geben und mit dem groBen Messer vermischen. Das Kokosol schmelzen. Das Ei und das Kokosol
hinzufiigen und verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und fir 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Tarteform mit etwas Kokosol einfetten.

Die Apfel waschen, vierteln und das Kerngeh&use entfernen. AnschlieBend mit der feinen Schneidscheibe
in den groBen Behalter des Food Processors schneiden. Die Zitrone mit der Zitruspresse des Food
Processors auspressen und den Saft Gber die Apfel geben.

Den Quark, das Eigelb, den Ahornsirup/Agavendicksaft, den Cidre und die Speisestarke in eine Schissel
geben und verrihren.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und die Form damit auslegen. Den Teig am Rand
hoch ziehen.

Die Quarkcreme gleichmaBig auf den Teigboden streichen. Die Apfelscheiben auf dem Boden facherartig
verteilen, mit den Mandelstiften bestreuen und die Tarte im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten
backen. Die Tarte noch warm schneiden.

15



Rezeptheft

Iutaten:

1 Tasse  Walnisse
1Tasse  Mehl

o Backpulver
%Il Salz

1, Tassen Brauner Zucker oder
Vollrohrzucker

Y2 Tasse  roher, ungerosteter
Kakao

¥ Tasse  Iartbitterschokoladen-
drops oder Kakaonips

Lubereitung:

1 Die Walnisse in den groRen Behal-
ter des Food Processors geben und
mit dem groBen Messer und der
Pulsier-Funktion hacken.

2 Das Mehl in eine Schiissel geben
und mit dem Backpulver und dem
Salz vermischen.

3 Alle Zutaten in beliebiger Reihenfol-
ge in ein Glas schichten (Kapazitat
etwa 1 1). Damit die Zutaten sauber
aufeinander geschichtet werden,
kann man einen Trichter zur Hilfe
nehmen.

4 Das Glas fest verschlieBen und z.8.
mit einem Stick Stoff, einer Servi-
ette oder einem Geschenkband ver-
zieren. Legen Sie die Backanleitung
bei.

(9
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Backanleitung
Tutaten:
3 fief
180 m! Rapsol
gackanleitung:

k ‘

i n
e Backﬁ“fs chung \das o\ hinzufigen

‘ .
el o E: iq verriahren.

di yorbereitete gackform

eben und glatt st(e\cheg;i(kOten :
Die Bi(?wmes im vorgeheizten
i

35 Minuten packen.
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