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Bunte Pancakes mit Marshmallow-Topping

Lutaten:

-1 x Komet Mini Pancakes - Etwas 0

- 125 ml Milch -100 g Marshmallows
-TEi -10 g Puderzucker

- Lebensmittelfarbe - 6 EL Wasser
Lubereitung:

Pancakes nach Anleitung der Packung anriihren.

Den Teig in 3 Kleine Schiisseln aufteilen und 2 davon
mit Lebensmittelfarbe einfirben. Dann die Pancakes,
nach Produktheschreibung, in der Pfanne backen.
Zum Warmstellen Gbereinander stapeln und

abdecken.

4 Marshmallows in kleine Wiirfel schneiden
und in Puderzucker wiilzen. Den Rest der
Marshmallows mit 6 Essléffel Wasser in
einem mikrowellengeeignetem Behilter,
zweimal 20-30 Sek. bei ca. 700Watt,

in der Mikrowelle schmelzen.
Lwischendurch umriihren.

Danach alles zu einem glatten Teig
verrihren und iber die gestapelten
Pancakes gieBen.

Als Topping die Marshmallows-
wiirfel dariiber streuen.




_ Weihnachtliches Schokotiramisu .

Lutaten:

-2 x Komet Eis- & Creme-Dessert - Haselnusskrokant
Schokolade - Plefferkuchengewiirz

- 0. 400 ml Milch - Timt

-12-15 Scheiben Spekulatiuskekse

-ca. 5 Apfel

Lubereitung:

Lwei Packungen Eis- & Creme-Dessert Schokolade nach
Packungsanleitung zubereiten, mit etwas weniger Milch.

Die Spekulatiuskekse in einer Tite zerbriseln, am besten mit einem Nudelholz. Diese
dann mit der Hailfte der Schokocreme venriihren und das Ganze in eine Form geben oder
in Dessertgldser fillen.

Fir die néichste Lage mit den Apfeln ein Kompott / festeren Apfelmus kochen (alternativ
gem auch mit Birnen oder Kirschen). Wichtig ist, es mit Zimt und Zitrone abzuschmecken
und fir dieses weihnachtliche Rezept mit Pfefferkuchengewiirz verfeinern.

Nun das Ganze auf den Schoko-Keks-Grund streichen.

AbschlieBiend unter den zweiten Teil der Schokocreme etwas Pfefferkuchengewirz rihren,
auf die bisherigen Lagen streichen und in den Kihlschrank stellen. Als Verfeinerung das
Tiramisu mit mit Haselnusskrokant bestreuen.

Das sagt Astrid Waldmann Gber ihre Koch- und Backleidenschaft:

"48 Jahre alf, glicklich verheiratef, drei Kinder (0||es.Jungs).“0b es meine
Leidenschaft ist? Hm, ich probiere gern mal was aus m'der Kiiche, |u.k'md wenn es
nicht schmeckr. dann lass ich es wieder. Meine Jungs sind da sehr kiitische Koster.




Lutaten:

-1 x Komet Eierkuchen
-500 g Hackfleisch
-1 Frihlingszwiebel
-1 Gemiisezwiebel

Kasefiife-“Burger” fiir Kinder

-1 Knoblauch-Zehe

- 2-3 Tomaten

-1 Eigelb

- Heinrichsthale Kiisefifie

Lubereitung:

Hackfleischfillung: Die Frihlingszwiebeln klein schne

Das Hackfleisch in eine Schissel geben, das Eigelb hi

mit Salz & Pfeffer wiirzen, je nach Belieben weitere K, Rosmarin, Thymian oder
Kimmel beigeben. Die ganze Masse gut durchmengen. Eine kleine Menge Hackfleisch-Masse
herausnehmen und eine lingliche Form geben. Die Zwiebeln und Knoblauch Klein geschnit-
ten, in einer mit Ol vorbereiteten Pfanne anschwitzen, den linglichen Hackfleischburger dazu
geben und bis zur gewdinschten anbraten.

Eierkuchen (Deckel & Boden): Den Eierkuchenteig nach Anleitung zubereiten und ebenso in
eine Pfanne geben. Entsprechend der gewiinschten Bréiune aus der Pfanne nehmen. Einen
Kiisefull auf den Eierkuchen legen und zur Formgebung nutzen, den Eierkuchen entsprechend

2 x zuschneiden.
Gemisefillung: Tomaten mit dem restlichen Teil der klein geschnit-

tenen Friihlingszwiebeln in der Pfanne andiinsten, ger auch etwas
icoessig hinzugeben.

form Eierkuchen einen Kaisefu legen, dann folgt der
urger, darauf die angediinsteten Tomaten geben und
den zweiten in Form geschnittenen Eierkuchen.

nen Sie dieses Rezept jederzeit auch ohne Fleisch nur
mit angedinstetem Gemise, wie Paprika, Zucchinie 0.d. zubereiten.

Die Heinrichsthaler Kasefiifle kinnen Sie auch ganz einfach
online bestellen auf: www.heinrichsthaler.de




Waffeltorte mit Sahne-Stracciatella Creme, karamel-

lisierten Bananen & schwarzen Johannisheeren

Lutaten:

-3 x Komet Waffeln -3 Bananen

- 1x Komet Eis- & Creme- - 2 Piickchen Vanillezucker
Dessert Stracciatella -125 ml Sahne

- 3 Eier - 200 ml Johannisheemekrar

-120 g Margarine -10 g Speisestirke

- ca. 350 ml Milch - 0. 35 g Zucker

Lubereitung:

Die Waffeln (3 Pickchen) habe ich nach Anleitung
hergestellt und im Waffeleisen gebacken.

Die Bananen in Stiicke schneiden und mit 1 EL Zucker
in der Pfanne anbraten.

Die Sahne mit 1 Piickchen Vanillezucker verriihren und steif schlagen. Das Komet Fis- &
(reme-Dessert Stracciatello zubereiten und mit der Sahne vermengen.

3 EL schwarzer Johannisheernektar mit 10 g Speisestiirke glatt rihren. Den Rest des
Nektars zusammen mit 25 g Zucker und 1 Péickchen Vanillezucker aufkochen.
Anschlieflend die Stéirke in den kochenden Nektar rishren, aufkochen und ca. T Minute
kcheln lassen.

Nun die erste Waffel nehmen, ein paar Bananenscheiben darauf legen, Creme dariiber
verstreichen und mit einem Loffel den gekochten Nektar dariber tréufeln. Die zweite
Waffel darauf legen. Das Ganze wiederholen bis zur letzten Waffel. Darauf kann man
seinen Deko-ldeen freien Louf lossen.

"Ich heifie Nicole, bin 26 Jahre alt und vom Beruf Krankenschwester.
Ich backe fir mein Leben gerne und habe seit Marz meine Backseite
auf Facebook "Muckl's Backstube". Dort probiere ich immer wieder
etwas Neues aus und zeige euch Schritt fir Schritt Anleitungen."




Reispldtzchen mit heiien Kirschen und VanillesoBe

Lutaten:

-1 x Komet Milchreis -1 Glas Schattenmorellen

- 750 ml Milch -1 x Rotplombe Vanillesofe
-7 Eier

- etwas Stirkemehl

Lubereitung:

Milchreis laut Packungsanweisung zubereiten und
abkiihlen lassen.

Anschliefiend die Eier und dos Stiirkemehl dozu geben

und zu einem geschmeidigen Teig verrihren. Ol in einer

Pfanne erhitzen, die Reismasse nun liffelweise hinein geben und
7u Pliitzchen formen und goldbraun backen.

1 6los Schattenmorellen in einen Topf geben, erhitzen und mit Stirkemehl binden.
Die Rotplombe-Vanillesofie nach Packungsanleitung zubereiten.

Alles anrichten und geniefien!




_Joghurt-Himbeer-Dessert

Lutaten:

- Tx Komet Eis- & Creme- - 250 ml (1/4 1) Milch
Dessert Joghurt 1,5 % Fett

-1 x Komet Fruchtkaltschale - 300 ml Wasser
Himbeer

Lubereitung:

Die Fruchtkaltschale Himbeer in 300 ml kaltes Wasser
einrhren (siehe auch Zubereitungsanleitung fir Dessert-
Sofle auf der Verpackung) und ca. 10 Minuten in den
Kihlschrank stellen. In der Zwischenzeit das Eis- &
(reme-Dessert nach Zubereitungsanleitung in 250 ml
fettarmer, sehr kalter Milch in einem hohen Rihrbecher
aufschlagen.

AnschlieBend in einem Glas das Dessert und die Himbeersofie
abwechselnd einschichten und am Schluss eine geringe Menge Sofe mit einem
Holzstiibchen oder einer Gabel verstrudeln. Bis zum Servieren kalt stellen.

Sollte von dem Dessert tatsiichlich noch etwas Gbrig bleiben, kann das gern auch in den
Tiefkihler gegeben werden und zusiitzlich noch eine eisige Leckerei werden.

N
[}



Pflaumenknddel

Lutaten:

-1 x Komet Quarkkeulchen - Butter, Zucker und Zimt
- 6 Pflaumen zum Servieren

- 6 Stiick Wiirfelzucker

Lubereitung:

Quarkkeulchenteig nach Grundrezept zubereiten.

Den Teig in 6 Portionen teilen und daraus Knédel formen.

In vorbereitete entkernte Pflaumen je ein Stiick Wirfelzucker
einlegen und damit die Knddel fillen.

Die Knéidel 5 Minuten bei schwacher Hitze kochen und 10 Minuten ziehen lassen.
Die fertigen Pflaumenknddel mit zerlassener Butter, Zucker und Zimt servieren.

Bananenknddel

Lutaten:

-1 x Komet - Quarkkeulchen
-1 Banane
-Vollmilch- und / oder weile Kuvertiire

Lubereitung:

Die Bananenknédel wie die
Pflaumenknédel zubereiten, nur anstatt
Pflaumen Bananenscheiben hinein legen
und nach dem Abkihlen mit Vollmilch-
oder weiler Kuvertire dekorieren.



Nougat-Mousse im Schokoschdlchen

Lutaten:
- Ix Komet Nougat Mousse - Schokostreusel
- 250ml sehr kalte Milch - Wasserbomben-Ballons

-100g Kuvertire (Vollmilch/ - Backpapier
Nougat/Zarthitter /weiBe
Schokolade)

Lubereitung:

Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen und
aufgeblosene Wasserbomben zur Hilfte in die
Kuvertiire tauchen und auf einem Blatt Backpapier,
ca. 1 Std. im Kihlschrank erkalten lassen.

In der Zwischenzeit das Nougat-Mousse nach Packungsheschreibung herstellen.
Wenn die Kuvertiire hart ist, die Wasserbomben platzen lassen und entfernen.
Wenn alles geklappt hat, sollten kleine Schilchen entstanden sein.

Das Nougat-Mousse in die Schokoschilchen fillen, mit Schokostreusel garieren
und 1 Stunde kaltstellen.

em Blog "Cindarello Cake"

Katarina Krell verbirgt sich hinter d

Ich fhre meinen Blog seit Oktober 2014 und ich liebe es,
kreativ zu sein, Rezepte auszuprobieren und habe im
Tortendesign endlich meine grofie Leidenschaft gefunden.
Backen ist ein foller Ausgleich und ich kann dabei einfach
abschalten (hT’rp://cindmellucuke.wix.com/cindurel|0).
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Lutaten:

-1 x Komet Pudding
Heidelbeer-Geschmack

-1 Pfirsichhilfre

-1 Piickchen Vollmilch-Kuvertiire

- Kokosflocken

Lubereitung:

Luerst den Pudding nach Packungsanweisung kochen

und dann in Silikonfdrmchen nach Wahl fiillen.

Nun die Silikonfdrmchen in den Kihlschrank stellen, bis der Pudding fest ist.

Den Pudding aus der Form ldsen und die Pfirsichhilfte in schmale Scheiben schneiden.
Jetzt die Vollmilch-Schokolade schmelzen und von oben iiber den Pudding giefen.

Dann ziigig ein paar Kokosflocken dariiber sireuen
und jeweils mit einer Pfirsichhilfte garieren.

Diana Ress Gber ihren Blog "Eves Kinderrezepte"

Auf unserem Blog mchten meine Tochter und
ich euch tiglich leckere Backrezepte, Fun Food
und Kochrezepte vorstellen, die klein und grof
schmecken. Ihr findet hier auch Koch- &
Backbiicher sowie Produkitests rund ums
Kochen & Backen. Vielleicht ist ja etwas fiir
euch dabei?! Wir freuen uns, wenn ihr
vorbeischaut! Liebe Griifle, eure Diana & Eve.
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| Nadja “s Back- und Kochwelt

Spekulatius-Traum

Lutaten:

-1 x Komet Pudding Mandel - 60 g Margarine

-1 x Komet Waffeln - ca. 800 ml Milch /
-1 x Spekulatius-Mousse oder Sahne

-1k - Spekulativs Kekse
Lubereitung:

Den Mandel Pudding nach Anweisung zubereiten,

nur an Stelle von Milch optional Sahne und zum

Kalt werden in den Kihlschrank stellen. Das Spekulatius-
Mousse ebenfalls entsprechend Packungsanleitung

zubereiten (auch hier Milch gegen Sahne tauschen) und

in den Kihlschrank stellen. Den Waffelteig nach Anleitung
zubereiten. Ich habe ihn in einer Pfanne gebraten, wie man es
von Pfannkuchen kennt, um so die gewiinschte diinne Fliche
zu haben. Die Spekulatius Kekse mit Hilfe eines Gerfrierbeutels
und einem Nudelholz zerbréseln.

Nun aus den fertigen Waffeln Kreise herausstechen. Wenn alles kalt geworden ist,
die Creme und den Pudding aus dem Kihlschrank nehmen.

Nun abwechseln einen Waffelboden, dann die Eis-Creme Spekulatius, als niichstes
Spekulatius Kekskrimel, darauf wieder einen Waffelboden, dann den Pudding-Mandel
geschichtet. Als Dekoration ein paar grofBere Stiicke Kekse und bis zum Verzehr sollten das
Schicht-Dessert im Kishlschrank verweilen.

Nadja Schmidt iiber lhre "Back- und Kochwelt":

Mein Blog (https:/ /www.facebook.com /NadjasBackundKochwelt) besteht aus
purer Leidenschaft zum Backen und Kochen. Ich liebe es aus einfachen
Produkten Wunderbares zu zaubern. Die Kiiche ist meine Welt!
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Herzhafter Crépes-Wrap

Lutaten:

-1 x Komet Crépes
- Frischkdse

-Kiise nach Wahl
-Waurst nach Wahl
- Salat Ihrer Wahl

Lubereitung:

(répes in einer grofien flachen Pfanne dinn ausbacken,
herausnehmen und etwas abkihlen lassen.

Dann mit Frischkdse bestreichen und nach Belieben belegen.

Gliickliche Gdste

So machen Sie alle Ihre Giiste glicklich:

Sie kinnen mehrere Arten von Beliigen in

Kleinen Schiilchen anbieten.

Hier bieten sich neben vegetarischen,

wie gediinstete Tomaten, Paprika oder

gebratene Champignons auch Wrap-Fiillungen

wie gebratenes Hackfleisch, Schinkenwiirfel
oder Riucherlachs an. Die gleiche Vielfalt kinnen Sie Ihren Gdsten auch bieten, wenn Sie
Wraps als Dessert reichen wollen. Hier servieren Sie einfach zu den fertigen Wraps allerlei
siifie Zutaten, wie z.B. karamelisierte Bananenscheiben, Walniisse oder auch eine Vanillesofe
als perfektes "i"Tipfelchen.
Ihrer Phantasie und den Gaumenfreuden lhrer Gaste sind mit den Crépes von Komet keine
Grenzen gesetzt.




Sturm im Glas

Lutaten:
-1 x Rotplombe Gitterspeise - 500 ml Milch
Himbeergeschmack -500 ml Wasser

-1 x Komet Pudding
Vanille-Geschmack
-120 g Tucker

Lubereitung:

Gatterspeise nach Zubereitungsanleitung auf der
Verpackung mit 80 g Zucker zubereiten.

Die noch heifle Gdtterspeise in verschiedene Gliiser

nach Wahl verteilen. Dabei sollte die Menge so gewdhlt
werden, dass nicht mehr al 1/3 des Glases befillt st.

Die Gldser in den Kihlschrank stellen, am besten Gber Nacht,
und fest werden lassen.

Am niichsten Tag den Pudding mit 40 g Zucker und 500 ml Milch kochen (nach
Tubereitungsanleitung). Den Pudding etwas abkihlen lassen, aber noch warm auf die
vorbereitete Gdtterspeise in die Gldser fillen.

Den Pudding wieder fest werden lassen.

Durch den warm zugegebenen Pudding wird die
Gatterspeise an der Oberfliiche wieder warm und
verliuft zu einem ,Sturm” im Glos.

Das Glas kann danach gestiirzt werden und
ist bereit zum Servieren.

SUmm



Kokos-Schoko-Mousse-Dessertkiichlein

Lutaten:

- Tortenboden selbst gebacken oder fertig gebacken
-1 x Komet Kokos-Mousse

-1 x Komet Mousse au Chocolat

- 450 ml Milch

- Kokosflocken, Raspelschokolade zum Dekorieren

Lubereitung:

Mif Dessertringen Kreise aus dem Tortenboden
ausstechen und Ringe darum belassen.

Kokos- Mousse mit 250 ml und Schoko-Mousse

mit 200 ml sehr kalter Milch nach Anleitung auf

den Verpackungen zubereiten. Die Mousse in die
vorbereiteten Dessertringe fiillen und in den Kuhl-
schrank stellen. Wenn die Masse richtig fest geworden ist,
Ringe vorsichtig entfermen, nach Beliehen

dekorieren und servieren.

Fiir Fans von Sii3em,

Was Qinfach schnedl

Zur Hand sein sl
unsey Tﬂsswk“ C«kM

wrer Kuchen in
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A 2 N\Mu‘l'm
2ubereifet




Lutaten:

-1 Tortenboden, selbst gebacken oder fertig gebacken
-1 x Komet Eis- & Creme-Dessert Zitronen-Geschmack
=250 ml (1/41) Milch

Lubereitung:

Mit einem Dessertring den kleinen Kreis aus dem
Tortenboden ausstechen und den Ring darum belassen.

Eis- &Creme-Dessert Zitronen-Geschmack nach Zubereitungs-

anleitung auf der Verpackung in 250 ml sehr kalter Milch

aufschlogen. AnschlieBend in die vorbereiteten Dessertfarmchen fiillen,
in den Kishlschrank stellen und richtig fest werden lassen.

Anschliefend den Ring vorsichtig entfernen und nach Belieben dekorieren.

Sife Ideen

Sie haben auch eine Kreation in
petto oder sind laufend daran
Neues auszutesten. Lassen Sie
uns gern wissen, wenn Sie etwas
mit unseren Komet-Produkten
gezaubert haben. Auf unserer
Homepage verdffentlichen wir
immer wieder neue Rezeptideen.

Seien anch Sie dabei, frei nach dem Mot
MWas darf es heude sein™



Nicole Striegel

Rezept & Foto:
| Muckl “s Backstube

Milchschnitte-Straciatella-Dessert

Lutaten:

- Ix Eis- & Creme-Dessert Stracciatella
-2 x Packungen Milchschnitte
- 250 ml Milch

Lubereitung:

Fiir den Boden/"Deckel" jeweils 2 Milchschnitten

nebeneinander/aneinander legen und mit einer

Dessertform (Herz, Kreis, Quadrat) ausstechen bzw.

in der Dessertform als Boden belassen. Stracciatella Fis- & Creme-Dessert

nach Packungsanweisung zubereiten und in die Dessertform als mittlere Schicht fillen.
Den ausgesfochenen "Deckel" aus den beiden anderen 2 Milchschnitten darauf geben,
gut kithlen und aus der Dessertform lisen

Fiir das Eis ebentalls die Stracciatello-Creme nach Packungsanweisung zubereiten und
fir ein paar Stunden in die Gefriertruhe geben.

Das Milchschnitte-Kiichlein mit der Eiscreme servieren und einem Mus aus Passionsfrucht/

Granatapfel dekorieren.
Eiscreme fir zu Hause

Neben den bereits vorgestellten Sorten,
Joghurt, Schokolade, Zitronen-
Geschmack und Stracciatella runden die
beiden Sorten Erdbeer- und Vanille-
Geschmack die komplette Palette an
Eis- & Creme-Dessert "fiir zu Hause"

ab und bieten somit fir jeden

Geschmack seine Lieblingssorte.




Dinkeleierkuchen mit Gemsefiillung & Kase-Sahne-Sofie

Lutaten:

-1 x Komet Dinkeleierkuchen - Schinken

- 250 ml Milch -100 g Kise
- 2-3 Mahren -Tomaten
-1 Kohlrabi - Gurken

-2 Stangen Porree

Lubereitung:

Mahren und Kohlrabi wiirfeln und in Salzwasser mit

einer Prise Zucker bissfest garen. Porree fein schneiden.

In einer Pfanne Schinkenwirfel, Porree und das Gemiise anschwitzen, bis der Porree gar
ist, der Schinken ist wiirzig genug, in der Regel muss nichts mehr dazu.

Dinkeleierkuchen nach Anleitung zubereiten und mit der Gemisemischung fillen.

Fiir die Kiisesofie Schinkenwirfel und Zwiebeln anschwitzen, mit Wasser und Sahne bis
zur gewdinschten Menge auffillen, Kaise (Reibekdse, Frischkdse aber auch Kasereste kann
man verwenden) darin schmelzen lassen, Kriiuter hinzufiigen und abschmecken.

Eierkuchen mit der SoBie iibergieBien. Dazu nach Belieben ein frischer Salat.

So kam Eva Loth zu ihrer Leidenschaft:

Als ich geheiratet habe, konnte ich bestenfalls Eierkuchen und Nudeln mit Tomatensoe. Nach und
nach wurde es besser. Ich habe viel selbst probiert und Neues versucht, auch wenn es mal nicht so
gelungen war. Im Laufe der Zeit hab ich mich zu einer wirklichen Hobbybickerin und Kdchin
entwickelt. Fir einige Jahre hab ich dann auch mein Hobby zum Beruf gemacht und in ver-
schiedenen Restaurants gearbeitet, z.B. auf der Burg Rabenstein im Fldming bei Antoine Heitz.
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Was darf es heute sein®

Schauen Sie gern bei uns im Online-Shop nach lhrem
Lieblingsdessert und bestellen Sie es sich bequem nach
Hause wann immer Sie mdgen.

Sie finden auf unserer Homepage auch laufend Informa-
tionen, wann Sie uns wieder live auf einer der Messen
auch in lhrer Néhe antreffen.

Auch Sie haben Freude an Kreationen, in lhrer Kiiche
gezaubert? Lassen Sie uns wissen, welches eigene Rezept
Sie mit Komet-Produkten entwickelt haben.

Wir freuen uns auf Siel



Komet Gerolf Pdhle & Co. KG
Gewerbepark 13
02692 GroBpostwitz / Ebendorfel

Tel: 03591/3760-0
Fax: 03591/37 60 - 20

E-Mail: kontakt@komet-mischungen.de
www.komet-mischungen.de




