< Eimalzinsablés

Ergibt ca. 50 Stiick

2 Bio-Zitrone
250 g Butter, weich

80g Zucker
1 Prise Salz
300g Mehl

50g Eimalzin
Eimalzin zum Rollen

1. Etwas Zitronenschale fein abreiben.
Butter mit dem Handrithrgerat
schaumig rithren. Zucker dazugeben.
Zitronenschale und Salz zugeben.
Alles 2-3 Minuten weiterrithren. Mehl
und Eimalzin beigeben und rasch zu
einem weichen Teig zusammenfiigen.

2. Teig in 2 Portionen teilen. Zu Rollen
3 ca. 4 cm @ formen. In Klarsichtfolie
wickeln, mindestens 1 Stunde im Kuhl-
schrank oder 30 Minuten im Tiefkiihler
fest werden lassen.

3. Backofen auf 200 °C vorheizen.
Reichlich Eimalzin auf die Arbeitsfliche
streuen. Teig aus der Folie nehmen
und im Eimalzin wenden. In ca. 8 mm
dicke Scheiben schneiden. Sablés mit
etwas Abstand auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. In der Ofenmitte
8-10 Minuten backen.

Zubereitung ca. 30 Minuten
+ mind. 1 Stunde kiihl stellen
+ 8-10 Minuten backen

Pro Stiick ca. 1 g Eiweiss, 4 g Fett,

7 g Kohlenhydrate, 300 kJ/70 kcal

Zimtsablés
mit Apfelstiicken

Ergibt ca. 40 Stiick

Y4 Bio-Zitrone
80 g getrocknete Apfelstiicke
250 g Butter, weich
100g Puderzucker
1TL Vanillezucker

1 Prise Salz
1TL Zimt
300g Mehl

1. Zitronenschale fein abreiben. Zit-
rone auspressen. Apfelstiicke in kleine
Wiirfel schneiden. Butter mit dem
Handriihrgerat schaumig rithren. Puder-
zucker dazusieben. 2 EL Zitronensaft,
Zitronenschale, Vanillezucker, Salz und
Zimt zugeben. Alles 2-3 Minuten
weiterriihren. Mehl und Apfelstiicke
beigeben und alles rasch zu einem
weichen Teig zusammenfiigen.

2. Teig in 2 Portionen teilen. Zu Rollen

3 ca. 4,5 cm @ formen. In Klarsichtfolie
wickeln, mindestens 1 Stunde im Kahl-

schrank oder 30 Minuten im Tiefkihler
fest werden lassen.

3. Backofen auf 200 °C vorheizen.
Teig aus der Folie nehmen. In ca. 1ecm
dicke Scheiben schneiden. Sablés mit
etwas Abstand auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. In der Ofenmitte
ca. 10 Minuten backen, sodass sie
kaum Farbe annehmen.

Zubereitung ca. 30 Minuten
+ mind. 1 Stunde kiihl stellen
+ ca. 10 Minuten backen

Pro Stiick ca. 1 g Eiweiss, 5 g Fett,

9 g Kohlenhydrate, 370 kJ/90 kcal

Schokoladensablés
mit Haselniissen

Ergibt ca. 30 Stiick

¥  Bio-Zitrone
350 g Butter, weich
160 g Puderzucker

2 Prisen Salz

300g Mehl

40 g Kakaopulver

150 g Haselniisse

Zucker zum Rollen

1. Etwas Zitronenschale fein abreiben.
Butter mit dem Handriihrgerét schau-
mig rithren. Puderzucker dazusieben.
Zitronenschale und Salz zugeben. Alles
2-3 Minuten weiterrtthren. Mehl und
Kakaopulver beigeben und alles rasch
zu einem weichen Teig zusammen-
fiigen. Die ganzen Haselniisse in den
Teig kneten.

2. Teig zu einer Rolle 3 ca. 6 cm @
formen. In Klarsichtfolie wickeln, min-
destens 1 Stunde im Kiihlschrank oder
30 Minuten im Tiefkiihler fest werden
lassen.

3. Backofen auf 200 °C vorheizen.
Etwas Zucker auf die Arbeitsflsche
streuen. Teig aus der Folie nehmen, im
Zucker wenden. In ca. 1,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Sablés mit etwas
Abstand auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen. In der Ofenmitte
ca. 10 Minuten backen.

Zubereitung ca. 30 Minuten
+ mind. 1 Stunde kiihl stellen
+ ca. 10 Minuten backen

Pro Stiick ca. 2 g Eiweiss, 13 g Fett,

14 g Kohlenhydrate, 770 kJ/190 kcal



Sablés nature

Ergibt ca. 60 Stiick

V52 Bio-Zitrone
250 g Butter, weich
120 g Puderzucker
1 Beutel Vanillezucker 310 g
1 Prise Salz
350g Mehl
Zucker zum Rollen

1. Zitronenschale fein abreiben. Zitrone
auspressen. Butter mit dem Handriihr-
gerét schaumig rithren. Puderzucker da-
zusieben. Zitronenschale, 1 EL Zitronen-
saft, Vanillezucker und Salz zugeben.
Alles 2-3 Minuten weiterriithren, Mehl
beigeben und rasch zu einem weichen
Teig zusammenfiigen.

2. Teig in 2 Portionen teilen. Zu Rollen
3 ca. 4 cm @ formen. In Klarsichtfolie
wickeln. Mindestens 1 Stunde im Kiihl-
schrank oder 30 Minuten im Tiefkiihler
fest werden lassen.

3. Backofen auf 200 °C vorheizen. Auf
der Arbeitsflache etwas Zucker aus-
streuen. Teig aus der Folie nehmen. Im
Zucker wenden. In ca. 8 mm dicke
Scheiben schneiden. Sablés mit etwas
Abstand auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen. In der Ofenmitte ca.

8 Minuten backen, sodass sie kaum
Farbe annehmen.

Zubereitung ca. 30 Minuten
+ mind. 1 Stunde kiihl stellen
+ ca. 8 Minuten backen

Pro Stiick ca. 1 g Eiweiss, 4 g Fett,
7 g Kohlenhydrate, 260 kJ/60 kcal

Honigsablés
mit Baumniissen

Ergibt ca. 40 Stiick

Y5 Bio-Zitrone
150 g Baumniisse
200 g Butter, weich
100 g fliissiger Bliitenhonig
120 g Puderzucker

2 Prisen Salz

200g Vollkornmehl
100 g Halbweissmehl

1. Zitronenschale fein abreiben. Baum-
niisse hacken. Butter mit dem Hand-
rihrgerét schaumig rithren. Zitronen-
schale, Honig, Puderzucker und Salz
zugeben. Alles 2-3 Minuten weiterriih-
ren. Beide Mehlsorten und Baumniisse
beigeben. Alles rasch zu einem weichen
Teig zusammenfiigen.

2. Teig in 2 Portionen teilen. Zu Rollen
35 cm @ formen. In Klarsichtfolie
wickeln. Mindestens 1 Stunde im Kihl-
schrank oder 30 Minuten im Tiefkiihler
fest werden lassen.

3. Backofen auf 200 °C vorheizen.
Teig aus der Folie nehmen. In ca. 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Sablés mit
etwas Abstand auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. In der Ofenmitte
ca. 10 Minuten backen, sodass sie nur
von unten Farbe annehmen.

Zubereitung ca. 30 Minuten
+ mind. 1 Stunde kiihl stellen
+ ca. 10 Minuten backen

Pro Stiick ca. 2 g Eiweiss, 7 g Fett,

10 g Kohlenhydrate, 450 kJ/110 keal

Orangensablés mit
Schokoladenwiirfelchen

Ergibt ca. 30 Stiick

100 g dunkle Schokolade,
z.B. Crémant
2EL Kakaopulver
1 Bio-Orange
250 g Butter, weich
120 g Puderzucker
1TL Vanillezucker
1 Prise Salz
350g Mehl

1. Schokolade in kleine Stiicke hacken.
In ein grobmaschiges Sieb geben und
die kleinen Schokoladensplitter zum
Kakaopulver sieben und beiseitestellen.
Orangenschale fein abreiben. Orange
auspressen. Butter mit dem Handriihr-
gerét schaumig rithren. Puderzucker
dazusieben. 3 EL Orangensaft, Oran-
genschale, Vanillezucker und Salz zu-
geben. Alles 2-3 Minuten weiterriihren.
Mehl und Schokoladenstiicke beigeben
und rasch zu einem weichen Teig zu-
sammenfiigen.

2. Teig zu einer Rolie 3 5 cm & formen.
In Klarsichtfolie wickeln. Mindestens
1 Stunde im Kuhlschrank oder 30 Minu-
ten im Tiefkiithler fest werden lassen.

3. Backofen auf 200 °C vorheizen.
Die beiseitegestellte Schokolade auf
der Arbeitsflache ausstreuen. Teig-
rolle aus der Folie nehmen und in der
Schokolade wenden. In ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Sablés mit etwas
Abstand auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen. In der Ofenmitte
ca. 10 Minuten backen, sodass sie
kaum Farbe annehmen.

Zubereitung ca. 30 Minuten
+ mind. 1 Stunde kiihl stellen
+ ca. 10 Minuten backen

Pro Stiick ca. 2 g Eiweiss, 8 g Fett,

15 g Kohlenhydrate, 590 kJ/140 kcal



