GLUHMOSTSIRUP

RUND 700 ML SIRUP (2 FLASCHEN A 350 ML) : S
DAUER 15 Minuten Den Glohmost mit Zucker, Zimfstangen und

optional etwas Gluhweingewirz einkochen
S }Mz/{;f anschliefend auskohlen lassen. Den aus-
A %
C gekohlten Sirup in zwei Flaschen & 350 ml

i i \ ; S e fullen.
Wir denken iiber den Glasrand hinaus und verpacken 1 Liter Gliihmost

; 2 ; s i =0 ¢ Zucker | Zum Servieren Prosecco in Glaser fullen
unsere Geschenkideen und Advents-DIYs nachhaltig 150 8 Zucker °

Es s ENSITEEEN & DIYS und langlehig. Multifunktional bringen wir Glas zum e cpeen - e mitdem Sirep verfeinern

® Finsats und feiern s;'em'ein.s'am mit Lagerhaus nachhalti- Optiogal C.LWHS GlithweingSeg
3 5 Sum Servieren:

ge Weihnachten. Prosecco

Vielseitig einsefzbar eignet sich das breite Sortiment an Glas-

waren bei Lagerhaus zum Abfullen, Verpacken, Dekorieren und

Freude schenken. Vorratsglaser, moderne Drahtbugelglaser

lassige 8-Kant-Glaser, Rex-Glaser und Flaschen ‘werden mit selbst-

gemachtem Sirup, Weihnachtslikéren und Naschereien befillt und

als Geschenke aus der Kiche mit viel Lliebe verschenkt. s

o Adremskalender
N /\Zﬁf\' . [,{ Einmal gebastelt - imﬁmer wieder neu befullt. Der DIY-Adventska-
T ettt lender bringt Jahr for Jahr Naschkatzen und Genussliebhaber
iser mit Deckel (8-Kant-G Draht- = zum Strahlen.
biigelgliser, My Rex Gliiser, Vorratsgliser)
Bindegarn
HeiBklebepistole
Fiir die Deko:
Getrocknete Orangen, Beeren & Zweige
Sternanis, Zimtstangen
24 Holzklammern, -sterne
Fiir die Fiillung: kreativ befullen. Die Glaser verschlief3en

Glaser in unterschiedlichen Grofien und

Formen mit gewinschtem Inhalt moglichst

Naschereien (Kekse, Vanillekipferl, Lebkuchen, und mit Bindegarn umwickeln. Nach Be-
gebrannte Mandeln) lieben mit getrockneten Orangenscheiben,
Snacks (gesalzene Cashews)
Selbstgemachter Schnaps & Likor
Steinpilz-Risottomischung 3
Lustige Socken mern beschriften und an den Glasern S ‘ 8 " : e R - CE il T PR W ersetzt werden.

Zweigen, Zimtstangen o.A. dekorieren.

Holzklammer oder Holzsterne mit Num- < s - _ A N NN e = = LS . Der Glohmost kann auch durch Apfelsaft

befestigen.




R

CRANBERRY MARZIPAN
TASSENKUCHEN

6 8-KANT GLASER A 190ML
DAUER 30 Minuten

Etwas Butter zum Einfetten
50 g Marzipanrohmasse ‘
75 ml Milch

100 g weiche Butter

50 g Zucker

2 Eier (GroBe M) .
120 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g gehackte Mandeln

50 g Cranberries .

ie Glaser innen mit etwas Butter ein®
tetten. Das Marzipan grob wirfeln oder

speln und mit drei Essloffel Milch glafs
tuhren (Tipp: Handrohrgerat verwendenl):
Die weiche Butter mit dem Zucker minuten-
lang schaumig aufschlagen. Die Eier nach
und nach hinzugeben und weiterschlagen.
Das Mehl mit dem Backpulver vermengen
und zu den flussigen Zutaten geben. Ge-
raspeltes Marzipan und die restliche Milch
hinzufugen und zu einem Teig vermengen.
Anschliefend die gehackten Mandeln und

Cranberries unterheben. -

Die Glaser zur Halfte mit dem Teig
len und im vorgeheizten Backelé

°C Heif3luft for rund 20 n
Die Glaser aus dem

fort luftdicht versehlieBen. Der Kuchen halt

imen und so-

sich verschlossen mindestens eine Woche.

Gerne unterschiedliche Glaser
verwenden, z. B 270 und 190
Milliliter.

-
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VANILLEKIPFERL

> o0
LIKOR
1.2 LITER LIKOR
DAUER 20 Minuten (ohne Ruhezeit)

180 g geschilte Mandeln
1 EL Zucker zum Rosten
400 ml Milch
400 ml Schlagobers
150 g Zucker
iner Vanilleschote
160 g weibe gehackte Schokolade
250 ml Vodka
180 ml Wasser

Die Mandeln auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben, mit einem Essloffel Zucker be-
streuen und im vorgeheizten Backofen bei 200 “C
Heifluft fur rund funf bis acht Minuten goldbraun
rosten. Milch und Schlagobers gemeinsam in einen
Topf geben. Die gerosteten Mandeln sowie Zucker,
Vanillemark und gehackte Schokolade hinzugeben
und alles unter Ruhren erwérmen, bis die Schoko-
lade geschmolzen ist. Von der Herdplatte nehmen
rund eine Stunde ziehen lassen und danach alles in
einem Mixer fein puirieren.

Die Masse durch ein Sieb streichen und mit Vodka
und Wasser in einen Topf geben. Die Mischung
unter Ruhren kurz erhitzen, dann den Herd ausschal-
ten und kurz weiter rohren.

Den noch heifen Likor in sterile Glasflaschen

fullen, sofort verschlieen und auskihlen lassen. Der
Liker halt sich im Kohlschrank verschlossen mehrere

Wochen.

ZIMTSTERN
LIKOR

RUND 1 LITER LIKOR

DAUER 20 Minuten (ohne Ruhezeit)

100 g ungeschilte Mandeln
100 g Zucker
400 ml Milch
400 ml Schlagobers
dufter EL Zimt
200 g gehackte Schokolade
150 ml' W
100 ml Amaretto
Ein ¢
Weihnachtsgewiirze

Die Mandeln mit dem Zucker vermengen

und in einer Pfanne so lange arrosten, bis
der Zucker karamellisiert.

Milch und Schlagobers in einen Topf
geben. Die karamellisierten Mandeln
sowie Zimt und gehackte Schokolade hin-
zugeben und alles unter Rihren erwarmen
bis die Schokolade geschmolzen ist. Von
der Herdplatte nehmen, rund eine Stunde
ziehen lassen und danach alles in einem
Mixer fein purieren.

Die Masse mit Wasser verdunnen und
durch ein Sieb streichen und mit Amoreﬁo
und Rum in einen Topf geben. Die Mi-
schung unter Rohren kurz erhitzen, dann
den Herd ausschalten und kurz weiter
rohren.

Den noch heiBBen Liksr in sterile Glas-
flaschen fullen, sofort verschlieBen und
auskohlen lassen. Der Likor halt sich im

Kohlschrank verschlossen mehrere Wochen.



