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Einfach den Winter
geniefBen.

Die kalte Jahreszeit ladt
ein zur Gemdutlichkeit: ob
als kleine Auszeit far dich
oder gesellig mit deinen
Lieblingsmenschen -
genussvolle Leckereien
gehdéren natlrlich dazu!
Knuspriges Geback,
bunte FrihstUcksideen,
erfrischende Getranke
oder Uberraschende
Desserts, mit den
fruchtigen Curds und
Konfitiren von Chivers
verleihst du deinem
Lieblingsrezept ganz
unkompliziert den Hauch
von Glow, um den Winter
zum Strahlen zu bringen.
Entdecke unsere
fruchtigen-aromatischen
Rezepte und lass dich
zum Winterglow
verfUhren.
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Diese Orangen-Franzbrdtchen verbinden luftigen LI
Hefeteig mit feinen Zimt-Butter-Schichten und
fruchtiger Orangenmarmelade. Ein winterlich-

aromatisches Geback fur Kaffee, Brunch oder

den gemiutlichen Moment zwischendurch.
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ORANGEN-
FRANZBROTCHEN

Die Orangenmarmelade bringt cine
besondere Sicfe ine Siczept: fruchliy,
leicht loerb und angenelun frisch. Genau
dicie SBatance maclht sic 5ur perjelden
Lutat fiir dic falle Jalireszeil.

ZUBEREITUNG:

Hefe zerbrdseln, mit Zucker vermengen und
ca. 10 Minuten ruhen lassen. Mehl, Milch, Ei,
Salz und Hefegemisch zu einem glatten Teig
verkneten. Zu einer Kugel formen, abdecken
und ca. 2 Stunden kaltstellen. Butter zwischen
Backpapier ca. 0,5 cm dUnn ausrollen und
ebenfalls kuhlen.

Teig rechteckig ca. 0,5 cm dinn ausrollen,
Butterplatte darauflegen und den Teig von
allen Seiten darUber einschlagen. Das
Teigpaket falten, ausrollen und den Vorgang
dreimal wiederholen. Zum Schluss ca. 1cm
dick ausrollen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze oder
175 °C Umluft vorheizen. Teig mit
Orangenmarmelade bestreichen, mit Zimt-
Zucker bestreuen, von der langen Seite
aufrollen und in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden.

Scheiben auf ein Backblech mit Backpapier
legen und mittig mit einem Holzstiel
eindricken. Auf mittlerer Schiene ca. 25
Minuten goldbraun backen.

Sortionen: 1012 | Zeitanfivand: ca. 3 Stunden | Leicht

ZUTATEN:

120 g CHIVERS

OLDE ENGLISH MARMALADE
10 g HEFE, FRISCH

1TL ZUCKER

250 g MEHL (Type 550)

100 ml MILCH 3,5 % Fett

1 El (GréBe M)

1TL SALZ

120 g BUTTER

40 G ZUCKER

1EL ZIMT

Aoclilipp:

Fur alle Schokofans: Einfach
noch gehackte Schokolade
auf dem ausgerollten Teig
verteilen und mitbacken.
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Srische

Limettenschnecken

Hefeschnecken haben eine lange Backtradition: Durch
das Aufrollen bleibt die Fullung saftig und verteilt sich in
feinen Schichten. Mit Lime Curd bekommt der Klassiker
einen britischen Twist: fruchtig, cremig und mit feinem
Tea-Time-Charme. .
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FRISCHE
LIMETTENSCHNECKEN

Cliivery Lime Curd verleiit dem (ebiick acine
ganz besondere Note: cremiy und iberrascliend
JHiach. So werden die weichen Sefesclinecken
228ChE neer 32, dondern beltonuncn genai den
feleinen S rischelick, der sic g0 besonders macli.

ZUBEREITUNG:

Mehl, Salz und Zucker in einer Schissel
mischen. Hefe zerbrdseln und dazugeben.
Butter und lauwarme Milch hinzufigen und
alles zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig abgedeckt ca. 1 Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen.

Teig auf einer bemehlten Flache zu einem
Rechteck von ca. 30 x 40 cm ausrollen und
mit Chivers Lime Curd bestreichen.
Rundherum ca. 1 cm Rand frei lassen.

Den Teig von der Langsseite aufrollen und in 6
bis 9 Stucke schneiden. Die Schnecken in eine
leicht eingefettete Form setzen und weitere 15
Minuten gehen lassen.

Bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 25 bis 30
Minuten goldbraun backen.

Créme fraiche mit Puderzucker verrihren, auf

den Schnecken verteilen, kurz auskihlen
lassen und geniel3en.

Sortionen: 6-9 | Zeitaufivand: ca. Stunde | Hittel
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ZUTATEN:

200 g CHIVERS LIME CURD
250 g MEHL

1TL SALZ

2 EL ZUCKER

15 g FRISCHE HEFE

35 g BUTTER

50 ml LAUWARME MILCH
200 g CREME FRAICHE

50 g PUDERZUCKER

Aochtipp:

Damit die Schnecken fluffig

werden, sollte die Milch nur

lauwarm sein. Ist sie zu heif3,

verliert die Hefe ihre Kraft und

der Teig geht schlechter auf.

Limettenschnecken | Seite 6



Oats e/ /

Cremige Overnight Oats mit Lemon Curd, /
frischen Toppings und feiner Zitrusnote lassen /
sich schnell vorbereiten, sind herrlich frisch

und genau das Richtige fur einen entspannten’

Start in den Tag. .

Seite 7 | Overnight Oats ZUM REZEP%



OVERNIGHT
OATS

COvernighit Oats sind ideal, wenn e morgens

. . . a7 % )
unfeomplizicrt sein soll. it Lemon Curd
. . > 0 . A/~
bektonunen gie cine fruchltig-cremige Volte:

. . ' VA .
abendy vorbereiten, iber Naclht zicken lassen

und am néchaten Morgen genichen.

ZUBEREITUNG:

FUr die Oats Haferflocken mit Milch und 1 EL
Honig in einer Schissel verrGhren und Uber

Nacht abgedeckt im Kuhlschrank quellen
lassen.

Far das Topping Thymian waschen und

trocken schitteln. Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett anrdsten. Honig zufligen und leicht
karamellisieren lassen. Thymian zugeben und

vermengen. AnschlieBend auf Backpapier
geben und abkihlen lassen.

Basilikum waschen, trocken schitteln und die
Blatter abzupfen. Heidelbeeren waschen und
trocken tupfen. Overnight Oats mit Mandeln,

Lemon Curd, Basilikum und Heidelbeeren
garnieren.

Powtionen: 2 | zé’a’myfumzd 30 Minuten | Leicht

LEMON
CURD

ZUTATEN:

4 EL CHIVERS LEMON CURD
120 g HAFERFLOCKEN, ZART
300 ml MILCH (1,5 % FETT)

4 EL HONIG

2 STIELE THYMIAN

40 g MANDELN, GESCHALT
4 STIELE BASILIKUM

60 g HEIDELBEEREN

Aoclitipp:

Das Rezept funktioniert auch
als Porridge. Daflr einfach die
Zutaten der Oats einmal
aufkochen und gquellen lassen.
Topping drauf und fertig!

Overnight Oats | Seite 8



SMalieniscle

Wintersterne

Fruchtig, fein und genau richtig fur gemutliche
Wintermomente. Die Kombination aus buttrigem
Teig und cremiger Fullung macht sie zu einem
kleinen Highlight auf dem Winterteller.
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ITALIENISCHE
WINTERSTERNE

SMalienisclie Sternplitschien treffen awf
englisclen Chivers Curd: féiner Wirbeteiq
geftillt mit Lemon~ und Orange~Curd ~ 0
entatelit ein fruclitig cremiges (Oindergebdick
mit meditervaner Vote.

ZUBEREITUNG:

Vanilleschote halbieren, Mark herauskratzen.
Zitrone heif3 waschen, trocknen und die Schale
fein abreiben.

Mehl, Butter, Ei, Puderzucker, Vanillemark und
Zitronenabrieb zu einem glatten Teig
verkneten. Ca. 1 Stunde kaltstellen.

Backofen auf 175 °C Umluft vorheizen. Teig auf
einer bemehlten Flache ca. 1 cm dick ausrollen
und runde Kekse ausstechen. Bei der Halfte

zusatzlich einen Stern in der Mitte ausstechen.

Kekse ohne Stern mit etwas Chivers Lemon
Curd und Chivers Orange Card bestreichen,
mit einem Sternenkeks bedecken und auf ein
Backblech mit Backpapier legen. Ca. 10
Minuten backen, abkuUhlen lassen und mit
Puderzucker bestreuen.

Sortionen: 30-40 Stick | Leitafivand- 15 Stunden | Hittel

ZUTATEN:

3 EL CHIVERS LEMON CURD
3 EL CHIVERS ORANGE CURD
1 VANILLESCHOTE
1BIO-ZITRONE

180 g MEHL

75 g BUTTER, WEICH

1El

50 g PUDERZUCKER

3 EL LEMON CURD

Aochtipp:

Den Teig vor dem Ausrollen
gut kUhlen. So lasst er sich
sauber ausstechen und die
Sterne behalten beim Backen
besser ihre Form.
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Litronige

Pancake Torte

Schicht fir Schicht ein kleines Winter-Highlight: Diese
Pancake-Torte verbindet fluffige Pancakes mit cremiger
Cheesecake-Creme und fruchtigem Chivers Lemon
Curd. Sie ist suf3, zitronig-frisch und perfekt, wenn es
etwas Besonderes sein darf, aber trotzdem
unkompliziert bleiben soll.

v ”i YEaArS OF THE
SRS MG Lise rautT sNEADY

! “N _ ——
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ZITRONIGE

PANCAKE TORTE ]
e S o
S—
Metor Desaert als S ritatiich, aber genaso _.,.._j: e &
unlcomplisicrt: icie S ancate-Sorte stapolt f-:: . ;_ s f
Nuffige Scliictiten, cremige Checsecatie~Creme '#‘2"‘ -
und Clitvery Lemon Curd su cinem frischen ' . N
Siglilight mit ‘(Uow~JekL. i e s
ZUBEREITUNG: ZUTATEN:
Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in einer 200 g CHIVERS LEMON CURD

Schussel mischen. Eier, Milch und
geschmolzene Butter dazugeben und zu
einem glatten Teig verrihren.

250 g MEHL
2 TL BACKPULVER

2 EL ZUCKER
Etwas Butter oder Ol in einer Pfanne erhitzen 1 PRISE SALZ
und aus dem Teig ca. 8 bis 10 Pancakes 2 EIER
goldbraun ausbacken. AnschlieBend

300 ml MILCH

vollstandig abkUhlen lassen.
40 g BUTTER, GESCHMOLZEN

FUr die Creme Frischkase, Creme fraiche, 250 g FRISCHKASE
Pud?rzucker, Vanille und Zitronenabrieb glatt 150 g CREME FRAICHE
verrUhren.

60 g PUDERZUCKER
Einen Pancake auf eine Platte legen, mit etwas 1TL VANILLEZUCKER
Cheesecake-Creme bestreichen und einen 1TL ZITRONENABRIEB

Klecks Chivers Lemon Curd darauf verteilen.
So weiter schichten, bis alle Pancakes
aufgebraucht sind.

Die Torte ca. 30 Minuten kaltstellen. Vor dem

Servieren mit Puderzucker, Zitronenzesten

und nach Wunsch mit Pistazien oder Beeren

dekorieren. (Z/océf;ﬁp:
Die Pancakes vor dem
Schichten vollstandig
abkuUhlen lassen. Sonst wird
die Cheesecake-Creme zu
weich und die Torte

Sortionen: 4 | Zeitanfivand- 15 stunden | Hittel verrutscht leichter.

Zitronige Pancake Torte | Seite 12



Bitter-Orange

Herb, fruchtig und perfekt fir kalte Abende: Gin

trifft auf Chivers Orange Marmelade und bekommt
dadurch eine feine Bitternote mit aromatischer
SURe. Ein eleganter Winter-Drink, der frisch

schmeckt und trotzdem wunderbar gemutlich ist.

ZEPT i

ZUM RE

L ]
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GIN- '
BITTER-ORANGE :

()///7/(’/?)' ae 2gliiart o ///((//(//’//(‘/1//:7(’ (S)/(M}(’,
Jfeine SBitternoten und winterlichic Sicfé ino

Olas. it Gin wird daraws ein sclncller;

cleganter rink fiir den gemiitliclien

”

) T o i e K
SLar=Moment 5u Sause. § CHNERS

ZUBEREITUNG: ZUTATEN:

Orange heif3 abwaschen und trocken tupfen. 80 g CHIVERS OLDE ENGLISH
Die Schale mit einem Zestenrei3er in langen
Streifen abziehen und in eine Schissel mit
Eiswasser geben. Orange halbieren.

1 BIO-ORANGE
100 ml WASSER

4 KARDAMOMKAPSELN
Chivers Olde English Orange mit Wasser
verrUhren und durch ein Sieb streichen.
Kardamom mit der MesserlUckseite andricken.

1BIO-ZITRONE
1 ZWEIG ROSMARIN

60 ml GIN
Halfte der Orange auspressen und in den 1 EIWEIS (GROSE M)
Cocktailshaker geben. Zitrone auspressen und
Saft zum Orangensaft geben. Rosmarin
waschen und trocken schutteln. Gin und
Chivers-Mischung im gleicher Menge mit
Rosmarin, Kardamom und Eiwei3 in den
Shaker geben und 2-3 Minuten kraftig shaken.
Eis zugeben und ca. 30 Sekunden kalt shaken.

Glaser mit Eiswurfeln fullen und Drink auf 2
Glaser (a 200 ml) aufteilen. Zum Schluss mit
den Orangenzesten dekorieren und servieren.

Aochtipp:

Eine gréBere Menge

zubereiten, die FlUssigkeit

[asst sich im KUhlschrank gut

verschlossen bis zu 1 Woche
Sortionen: 2 | Zeitafivand: 15 Minuten | Leicht aufbewahren.

Gin-Bitter-Orange | Seite 14



Dieses E-Book vereint fruchtige Inspirationen mit den
beliebten Chivers Klassikern. Fir gemutliche
Genussmomente, die einfach gelingen.

Viel Sreude beim
Nacttoctien und Genicfen!?

Naock metw Jnspiration ay: Chivers.de
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