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Vorwort

Ei, ei, ei ... VERPOORTEN -
Eierlikor mit Kultcharakter

Das Familienunternehmen VERPOORTEN steht
seit 1876 flir hochste Qualitat & vielseitigen Ge-
nuss. Der gelbe Klassiker VERPOORTEN ORIGINAL
wird inzwischen in der 5. Generation unverandert
nach dem von Eugen Verpoorten entwickelten

geheimen Familienrezept hergestellt.

Frische Stimmung im neuen Jahr...

Dein Fruhling mit VERPOORTEN schenkt dir einen
kleinen Einblick in die besten und absolut geling-
sicheren Rezepte. Lass’ dich von unseren vielsei-
tigen Genussideen mit VERPOORTEN inspirieren

Super lecker
Kundenrezension aus Deutschland =
Der Eierlikor ist super lecker sowohl beim Trinken als auch beim Backen.
Ich habe daraus eine leckere Torte gemacht. Die cremige Konsistenz und
die vielféltige Einsatzmidglichkeiten haben mich echt iiberzeugt. Die Gldser
sind echt toll und man kann sogar den letzten Tropfen schdn raus schlecken.

@
Kundenrezension aus Deutschland ==

Verifizierter Kauf

Super

Zu dem Eierlikér muss ich wohl nichts sagen, ist der beste.

Die Likdrglaschen sind wunderschin. Insgesamt war alles sehr
sicher eingepackt und zwar ohne Kunststoff, nur Papler.

Die Umwelt dankt es.

Kann man Empfehlen
Kundenrezension aus Deutschland ==

Verifizierter Kauf

Lecker @ ~—

Vielg

eitig genieBen

und probiere gemeinsam mit deinen Liebsten
unsere leckersten VERPOORTEN-Kreationen.

... SO VIELSEITIG WIE WIR

GenieRe die hochwertigen Likore von
VERPOORTEN - ob pur, im Kuchen oder zum
Eis, ob warm oder kalt, VERPOORTEN macht
deine Kreationen zu etwas ganz Besonderem.
Auf einen genussvollen und frohlichen Friihling
mit unvergesslichen Genussmomenten!

Geniel¥ mit uns! fi
Dein VERPOORTEN Genuss-Team

Beste Eierlikér
Kundenrezension aus Deutschland ™=
Verifizierter Kauf
Fiir mich der beste Eierlikor. Freue mich, nach langem Suchen diese Likérgldser gefunden zu haben.

Und fiir meine Schwester hatte ich gleich ein schmackhaftes Geschenk.

Einfach lecker!
Kundenrezension aus Deutschland ==

Auf VERPOORTEN ist einfach Verlass, ich liebe diesen Eierlikor!

Alles Top /&
Kundenrezension aus Deutschland =
Verifizierter Kauf
Super verpackt /4 100 % Empfehlung! Die Gléser sind genau richtig fiir
Eierlikér und Verpoorten ist der beste Eierlikér tiberhaupt!!!






Kuchen

Eierlikorkuchen mit VERPOORTEN ORIGINAL

Den Eierlikorkuchen erst kurz vor dem Verzehr
mit Puderzucker bestauben.
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Kuchen

Eierlikorkuchen mit
VERPOORTEN ORIGINAL

Schwierigkeit: W@W

Fiir eine @ 24er Gugelhupfform
Zutaten:

250 g weiche Butter oder
250 ml neutrales Pflanzendl
5 Eier
180 g Puderzucker
2 Pck. Vanillinzucker
1 Prise Salz
250 ml VERPOORTEN ORIGINAL
150 g Speisestarke
100 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Fiir die Dekoration:
Puderzucker

Zubereitung: ca. 15 Min.

Gebacken mit:
VERPOORTEN
ORIGINAL

Portionen: ca. 12

Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen (ohne Vor-
heizen: Umluft 160 °C). Form mit Butter ausstreichen.

Zubereitung mit Butter: Butter mit Puderzucker, Vanillinzucker
und einer Prise Salz in einer groRen Schiissel schaumig schla-
gen. Eier nacheinander unterriihren und so lange schlagen, bis
die Masse schaumig ist und sich die Butter gut vermengt hat.
VERPOORTEN ORIGINAL unter Riihren dazugeben und etwa

2 Minuten lang weiterschlagen.

Oder Zubereitung mit Pflanzendl: Die Eier mit Puderzucker,
Vanillinzucker und einer Prise Salz in einer Schussel schaumig
schlagen. Weiterschlagen und dabei erst VERPOORTEN
ORIGINAL und dann nach und nach das neutrale Pflanzendl
dazugeben. 2 Minuten lang weiterschlagen.

Speisestarke und Mehl mit Backpulver vermischen und uber
die VERPOORTEN-Masse stauben. Mit einem Schneebesen vor-
sichtig unter die Masse ziehen.

Den Teig in die Form fillen, im Ofen auf der mittleren Schiene
60-70 Minuten backen. Dem VERPOORTEN-Kuchen in der Form
5-10 Minuten zum Auskiihlen geben. Anschlielend auf ein
Kuchengitter stiirzen und vollstandig auskihlen lassen.




Kuchen

Apfel-Stracciatella-Kuchen mit VERPOORTEN ORIGINAL

Wer es besonders eierlikorig mag, kann nach
Belieben auf die Sahne VERPOORTEN ORIGINAL
geben, bevor der Boden aufgelegt wird.




Kuchen

Apfel-Stracciatella-Kuchen mit
VERPOORTEN ORIGINAL

Schwierigkeit: W@W

Fiir eine @ 24er Springform
Tortenring

Zutaten:

Fir die Boden:

150 g Butter

135 g Zucker

4 Eigelbe

2 Eier

180 g Mehl

1 TL Backpulver

50 g Mandelblattchen

Fiir den Eischnee:
4 Eiweil}
90 g Zucker

Fiir die VERPOORTEN-
Apfel-Fillung:

3 Apfel (z.B. Gala)

400 ml Apfelsaft

1 Pck. Vanille-Puddingpulver

100 ml VERPOORTEN ORIGINAL

300 ml Sahne

2 Pck. Sahnesteif

2 EL Zucker

50 g Schokoladenraspel

Fiir die Dekoration:
Puderzucker

Zubereitung: ca. 50 Min.

Portionen: ca. 12

Fur den Eischnees 4 Eier trennen, EiweilRe steif schlagen,
dabei 90 g Zucker einrieseln lassen und beiseitestellen.

Fur den Boden Butter mit Zucker cremig riihren, Eigelbe und die
beiden verbliebenen Eier unter Riihren hinzugeben und alles
schaumig schlagen. Mehl und Backpulver vermengen und unter
die Eimasse riihren. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Mandelblattchen in einer Pfanne goldbraun rosten. Die Spring-
form mit Backpapier auslegen und die Rander fetten. Aus dem
Teig werden zwei Boden gebacken. Die Halfte des Teiges in die
Backform geben, glattstreichen und 15 Minuten vorbacken. Den
vorgebackenen Boden mit der Halfte des Eischnees bedecken
und weitere 15 Minuten goldbraun backen. Fir den zweiten
Boden (Deckel) den Vorgang wiederholen, zusatzlich vor dem
Nachbacken die Mandelblattchen auf dem Eischnee verteilen,
Boden auskihlen lassen.

Tortenring um den unteren Boden legen. Die Apfel in Wiirfel
schneiden und mit Apfelsaft zum Kochen bringen. Das Pudding-
pulver in VERPOORTEN ORIGINAL einriihren und zu den Apfeln
geben. Ca. 1 Minute kochen lassen, bis die Flussigkeit gut
eingedickt ist. Noch heiR auf dem Kuchenboden verteilen und
vollstandig auskiihlen lassen. Nach dem Abkiihlen die Sahne
mit Sahnesteif und Zucker steifschlagen. Schokoraspel unter-
rihren und die Masse auf dem Boden verteilen. Mit dem zweiten
Boden (Deckel) den Apfelkuchen fertigstellen. Bis zum Servieren
kaltstellen und anschlieRend mit Puderzucker bestreuen.

Gebacken mit:
VERPOORTEN
ORIGINAL
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VERPOORTEN Rhabarber-
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Kuchen

VERPOORTEN Rhabarber-

Ruhrkuchen

Schwierigkeit: W@W

Fiir eine @ 24er Springform
Zutaten:

225 g weiche Butter

200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillinzucker oder Mark
einer halben Vanilleschote

Etwas Zitronenabrieb

3 Eier

120 ml VERPOORTEN ORIGINAL

150 g Mehl (Typ 405)

100 g gemahlene Haselnlsse
(Nussgrield)

200 g Rhabarber

Fiir die Dekoration:
Puderzucker

Zubereitung: ca. 20 Min.

Portionen: ca. 12

Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Rhabarber waschen,
schalen und in Scheiben schneiden. Die Butter, Zucker, 1 Prise
Salz, Vanillinzucker und Zitronenabrieb mit dem Handrlhrgerat
oder der Kuichenriihrmaschine kurz cremig rihren. Nach und
nach zuerst die Eier, dann VERPOORTEN ORIGINAL hinzugeben
und alles schaumig riihren. Das Mehl mit den Nissen ver-
mischen und unter die aufgeschlagene Masse heben.

Die Springform einfetten und diinn mit Mehl bestauben,
die fertige Kuchenmasse glatt einfiillen und den Rhabarber
gleichmaRig auf dem Kuchen verteilen. Leicht eindriicken.

Kuchen ca. 50 Minuten backen. Gut abkihlen lassen. Vor
dem Servieren den VERPOORTEN Rhabarber-Riihrkuchen
mit Puderzucker bestauben.

Gebacken mit:
VERPOORTEN
ORIGINAL

10



Kuchen

VERPOORTEN Kasekuchen mit Erdbeeren und Himbeeren

auce: 400 g

11



Kuchen

VERPOORTEN-Kasekuchen
mit Erdbeeren und Himbeeren

Schwierigkeit: @W@

Flir eine @ 26 cm Herz-Springform
Zutaten:

850 g Speisequark
150 g Mascarpone
120 g Puderzucker
40 g Speisestarke

3 Eier

Abrieb einer Zitrone
Prise Salz

240 m| VERPOORTEN ORIGINAL
150 g Erdbeeren
150 g Himbeeren

30 g Kokosraspel

Gebacken mit:
VERPOORTEN
ORIGINAL

Zubereitung: ca. 25 Min. Portionen: ca. 12

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Speisequark, Mascarpone,
Puderzucker, Speisestarke, Eier, Zitronenabrieb, eine Prise Salz
und VERPOORTEN ORIGINAL zu einer glatten Masse verrihren.
Friichte waschen. 75 g Erdbeeren in himbeergrofie Stiicke
schneiden. Gemeinsam mit 75 g Himbeeren vorsichtig unter
die Quarkmasse heben.

Eine Herz-Springform einfetten und mit Kokosraspeln be-
streuen. Die Quarkmasse in die vorbereitete Herzform

flllen. Den VERPOORTEN-Kadsekuchen auf der unteren Schiene
ca. 50-55 Minuten backen.

Den fertig gebackenen VERPOORTEN-Kasekuchen in der Back-
form vollstandig auskihlen lassen (am besten liber Nacht),
dann aus der Backform [6sen. Mit restlichen Himbeeren und
Erdbeeren belegen und genielen.

Nach Belieben mit einer frischen VERPOORTEN-Erdbeersauce
servieren (siehe Tipp auf Seite 13).

E
Schmeckt auch mit: -

VERPOORTEN EDITION § %
Pfirsich-Maracuja

| S
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Einzigartiger Geschmack und exzellente
Qualitat! Unsere VERPOORTEN ORIGINAL
Herzflaschen sind das perfekte Geschenk
zu jedem Anlass. Lass’ deine Liebsten wissen,
dass du an sie denkst! (
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Diese und viele weitere Geschenkideen
findest du HIER Q%w)
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Torten

Schokotorte a la VERPOORTEN

15
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Torten

Schokotorte a la

VERPOORTEN

Schwierigkeit: W@W

Fiir eine @ 24er Springform
Zutaten:

Fir den Boden:

5 Eier

80 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

200 g Mandeln, gemahlen

100 g Kuvertlre, geraspelt

40 ml VERPOORTEN ORIGINAL
1 TL Backpulver

2ELRum

Fiir die Creme:
200 ml Sahne
1TL Zucker

1 Pck. Sahnesteif

Fiir den VERPOORTEN-Spiegel:

250 ml VERPOORTEN ORIGINAL

50 g Glukose (vom Konditor
oder siehe Tipp auf Seite 17)

50 g weilde Kuvertlire

3 Blatt Gelatine

Fiir die Dekoration:
Frichte

Zubereitung: ca. 30 Min.

Gebacken mit: i
VERPOORTEN
ORIGINAL

Portionen: ca. 12

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eigelb und
Eiweild trennen. Butter verquirlen. 80 g Zucker, Eigelbe, Mandeln,
Kuvertiire, Backpulver, Rum und VERPOORTEN ORIGINAL zuge-
ben. Das Eiweil} mit restlichem Zucker schaumig schlagen. Ein
Drittel der Eiweilfmenge direkt in die Mandel-Kuvertlire-Masse
einriihren, den Rest anschlieRend unterziehen.

Springform mit Backpapier auslegen und Teig hineingeben,
im Ofen ca. 60 Minuten auf unterster Schiene backen.

Sahne mit Sahnesteif und 1 TL Zucker steifschlagen und auf
die ausgekihlte Torte in die Springform geben.

Fur den VERPOORTEN-Spiegel VERPOORTEN ORIGINAL, Glukose
und weilRe Kuvertiire auf ca. 50 °C erwarmen. Gelatine ein-
weichen und anschlieRend darin auflosen. Die Tortenober-
flache mit der vorbereiteten VERPOORTEN-Spiegel-Glasur
gleichmalig mit einem langen Messer bestreichen. Mit Friichten
dekorieren.

Schmeckt auch mit:
VERPOORTEN EDITION
Bombardino

16



Torten

Haselnuss-Krokanttorte mit VERPOORTEN ORIGINAL
R
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Torten

Haselnuss-Krokanttorte mit
VERPOORTEN ORIGINAL

Schwierigkeit: W@W

Fiir eine @ 26er Springform
Zutaten:

Fir den Boden:

3 Eier

150 g weiche Butter

150 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

1 Prise Salz

400 g Haselnlisse, gemahlen
1 TL Backpulver

1TL Zimt

Fir die VERPOORTEN-Creme:
250 g Haselnuss-Krokantkugeln
600 ml Schlagsahne

3 Pck. Sahnesteif

100 ml VERPOORTEN ORIGINAL

Fir die Dekoration:

200 ml Schlagsahne

150 g Haselnusskrokant

12 Haselnuss-Krokantkugeln

Zubereitung: ca. 30 Min.
+ Kiihlzeit: 1 Std.

Portionen: ca. 12

Ofen auf 185 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen.
Die Butter, Zucker, Vanillinzucker und eine Prise Salz cremig
rihren, hierbei das Eigelb nach und nach unterriihren. Eiweil}
steifschlagen und unterheben. Haselnisse mit Backpulver
und Zimt mischen und vorsichtig vermengen. Den Teig in
eine gefettete Springform geben und etwa 30 Minuten backen.
Den Boden auskihlen lassen.

Fur die VERPOORTEN-Creme die Haselnuss-Krokantkugeln
zerdrlicken (z. B. mit einem Kartoffelstampfer oder Glas). Sahne
mit Sahnesteif steifschlagen. Den VERPOORTEN ORIGINAL und
die zerdruckten Haselnuss-Krokantkugeln unterriihren. Creme
auf den Tortenboden streichen.

Fiur die Dekoration Sahne steifschlagen. Den Tortenrand diinn
mit Sahne einstreichen und mit Haselnusskrokant eindecken.
Restliche Sahne in einen Spritzbeutel geben und 12 Tupfen am
Rand der Torte aufbringen. Die Haselnuss-Krokantkugeln auf
den Sahnetupfen platzieren. Torte mindestens eine Stunde
kaltstellen und gut gekiihlt servieren.

Gebacken mit:
VERPOORTEN
ORIGINAL

18



Torten

Windbeutel-Blaubeertorte mit VERPOORTEN ORIGINAL

Tipp
In den warmen Sommermonaten einfach
12 Blatt Gelatine verwenden.
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Torten

Windbeutel-Blaubeertorte mit

VERPOORTEN ORIGINAL

Schwierigkeit: @W@

Fiir eine @ 26er Springform
Zutaten:

Fir den Boden:

200 g Butterkekse

50 g weilde Schokolade
150 g Butter

Fiir die VERPOORTEN-Creme:
375 g Schmand

100 ml VERPOORTEN ORIGINAL
120 g Zucker

500 ml Sahne

2 1/2 Pck. Sahnesteif

9 Blatt Gelatine

1 Pck. Mini-Windbeutel

Fiir das Topping:
300 g Blaubeeren
400 ml Blaubeersaft
2 Pck. Tortenguss

4 EL Zucker

Fiir die Dekoration:
Etwas weille Schokolade

Zubereitung: ca. 25 Min.
+ Kiihlzeit: 6,5 Std.

Zubereitet mit:
VERPOORTEN
ORIGINAL

Ohne
Backep

Portionen: ca. 12

Fur den Boden die Butterkekse fein zerbroseln. Am besten
funktioniert dies, indem die Kekse in einen Gefrierbeutel ge-
fillt werden und mit einem Nudelholz mehrfach liber sie gerollt
wird. WeiRRe Schokolade mit Butter schmelzen und unter die
Keksbrosel rihren. Den Keksteig in eine mit Backpapier aus-
gelegte Springform driicken und 30 Minuten kaltstellen.

Schmand, VERPOORTEN ORIGINAL und Zucker in eine Schiissel
geben und solange verriihren, bis sich der Zucker etwas gelost
hat. In einer anderen Schiissel Sahne mit Sahnesteif steif-
schlagen und unter die VERPOORTEN-Creme heben. Gelatine
nach Packungsanweisung zubereiten, mit einigen Loffeln der
Creme vermengen und zligig unter die restliche Creme rihren.

Einen Teil der VERPOORTEN-Creme auf den Tortenboden
streichen und Mini-Windbeutel darauf verteilen. Mit restlicher
Creme bedecken. Blaubeeren hierauf verteilen und Torte min-
destens 4 Stunden kaltstellen.

Tortenguss mit Zucker und Blaubeersaft in einem Topf ver-
rithren und kurz aufkochen lassen. Ziigig auf den Blaubeeren
verteilen und die Torte 2 weitere Stunden kaltstellen.

Nach Belieben noch etwas weilte Schokolade auf die Torte
raspeln und genielRen.

Schmeckt auch mit: -
VERPOORTEN EDITION %

- Pfirsich-Maracuja [

20
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Torten

Klassische Eierlikortorte mit
VERPOORTEN ORIGINAL

Schwierigkeit: W@W

Fiir eine @ 24er Springform
Zutaten:

Fiir den Teig:

80 g Butter

100 g Zucker

5 Eier

200 g Mandeln, gemahlen

100 g Kuvertlre, geraspelt

1 TL Backpulver

2 EL Rum

40 m| VERPOORTEN ORIGINAL

Fiir die Sahneschicht:
400 ml Sahne

2 Pck. Sahnesteif

1-2 TL Zucker

Fiir den VERPOORTEN-Spiegel:
300 ml VERPOORTEN ORIGINAL
4 Blatt Gelatine

Fiir die Dekoration:

200 ml Sahne

1 Pck. Sahnesteif
Zartbitter-Schokoraspel

Zubereitung: ca. 30 Min.
+ Kiihlzeit: 2 Std.

Gebacken mit:
VERPOORTEN ~ *
ORIGINAL .

Portionen: ca. 12

Springform mit Backpapier auslegen. Ofen auf 180°C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Fir den Teig Butter mit 80 g Zucker schau-
mig schlagen. Eier trennen. Eigelbe mit der Butter-Zucker-Masse
verrihren. Gemahlene Mandeln, Kuvertire und Backpulver ver-
mengen, zusammen mit dem Rum und VERPOORTEN ORIGINAL
zur Butter-Ei-Masse geben, verriihren. Das EiweilR mit 20 g Zucker
schaumig schlagen und vorsichtig mit der Schoko-Mandel-Masse
vermengen. Teig in die Springform geben und fiir 60 Minuten auf
unterster Schiene backen. Vollstandig auskiihlen lassen.

Sahne mit Sahnesteif und Zucker steifschlagen und auf den aus-
gekihlten Tortenboden in die Springform geben. Kaltstellen.

Fur den VERPOORTEN-Spiegel Gelatine einweichen. 100 ml
VERPOORTEN ORIGINAL auf ca. 50°C erwarmen und die ein-
geweichte Gelatine darin auflosen. Nun mit dem restlichen
VERPOORTEN ORIGINAL verriihren und die VERPOORTEN-
Spiegel-Glasur liber die Riickseite eines Essloffels langsam auf
die Sahneschicht laufen lassen. Mit dem Essloffel noch etwas
verteilen, um alles gleichmaRig zu bedecken. Torte mindestens
2 Stunden kaltstellen, bis der VERPOORTEN-Spiegel fest ist.

Fur die Dekoration restliche Sahne mit Sahnesteif steifschlagen
und in einen Spritzbeutel mit Sterntille geben. Sahnetupfen
auf die Eierlikortorte geben. Die Tupfen mit Schokoraspeln be-
streuen. Die fertige Klassische Eierlikortorte mit VERPOORTEN
ORIGINAL bis zum Servieren im Kiihlschrank lagern.

5 Schmeckt auch mit: i
VERPOORTEN EDITION
Bombardino

22
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Osterspecial

Riibli-Gugelhupf mit VERPOORTEN ORIGINAL
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Osterspecial

Rubli-Gugelhupf mit
VERPOORTEN ORIGINAL

Schwierigkeit: W@W

Fir eine @ 25er Gugelhupfform
Zutaten:

Fiir den Teig:
120 g geraspelte Karotten
250 g weiche Butter
100 g Marzipan-Rohmasse
100-150 g Zucker

(je nach Geschmack)
Abrieb einer 1/2 Zitrone
1 Prise Salz
6 Eier
150 g Weizenmehl
150 g Speisestarke
50 g gemahlene Mandeln
15 g Backpulver
100 ml VERPOORTEN ORIGINAL

Fiir das Topping:

100 ml VERPOORTEN ORIGINAL
250 g Puderzucker

50 g Mandelblattchen

Zubereitung: ca. 35 Min.

Gebacken mit:
VERPOORTEN
ORIGINAL

Portionen: ca. 12

Den Backofen auf 170 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die
Karotten grob raspeln und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Fur den Teig die Butter zusammen mit der Marzipan-Rohmasse
und dem Zucker, dem Zitronenschalenabrieb und einer Prise
Salz cremig rihren. Die Eier einzeln gut unterrihren. Das
Mehlin einer zweiten Schiissel mit der Speisestarke, den
gemahlenen Mandeln und dem Backpulver vermischen und
abwechselnd mit VERPOORTEN ORIGINAL unterriihren. Zum
Schluss die geraspelten Karotten unterheben.

Den Teig in eine gut gefettete Gugelhupfform fiillen und auf der
unteren Schiene 60-70 Minuten backen (nach der Halfte der
Backzeit mit einer Lage Alufolie abdecken, damit er nicht zu
dunkel wird). Nach 60 Minuten mit einem Holzstabchen prifen,
ob der Kuchen durchgebacken ist. Bleiben keine Teigreste am
Stabchen kleben, ist der Kuchen fertig. Den Gugelhupf voll-
standig auskuhlen lassen und vorsichtig aus der Form l6sen.

Fur das Topping VERPOORTEN ORIGINAL mit Puderzucker
verrihren. Mandelblattchen in einer Pfanne rosten. Den Guss
Uber den abgekiihlten Kuchen giefen und die Mandelblattchen
daruber streuen.

25



Osterspecial

Mohrenkuchen mit VERPOORTEN ORIGINAL-Buttercreme-Frosting
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Osterspecial

Mohrenkuchen mit VERPOORTEN
ORIGINAL-Buttercreme-Frosting

Schwierigkeit: @W@

Fiir eine @ 20er Springform
Zutaten:

Fiir den Teig:
350 g Mohren
170 g Zucker
1TL Zimtpulver
Mark von 1 Vanilleschote
120 ml Pflanzendl
1,5 TL Backpulver
100 g Mehl
(alternativ: gemahlene Nisse)
100 g gemahlene Haselnlsse
50 g gehackte Walnlsse
2 Eier
1 Prise Salz

Fiir das VERPOORTEN-
Buttercreme-Frosting:

60 g Puderzucker

350 g Frischkase

50 m| VERPOORTEN ORIGINAL

200 g weiche Butter

Fiir die Dekoration:
Marzipanmohren oder
Zuckereier

Zubereitung: ca. 30 Min.
+ Kiihlzeit: 1,5 Std.

Portionen: ca. 8

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Eine Springform mit
etwas Butter ausstreichen und mit Mehl bestauben.

Die Mohren schalen und raspeln. Zucker, Zimt und die Vanille
in einer Schiissel mit dem Pflanzendl, Backpulver, Mehl (alter-
nativ: gemahlene Nisse), Nussen, Eiern und einer Prise Salz
gut verrlihren. Die MOhren unterziehen und den Teig in die vor-
bereitete Backform fiillen. Im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten
lang backen (Stabchenprobe machen). In der Form auskiihlen
lassen.

Fur das VERPOORTEN-Buttercreme-Frosting den Puder-
zucker mit dem Frischkase und dem VERPOORTEN ORIGINAL
glattriihren. Die Butter dazugeben und kraftig verrihren.

Im Kihlschrank ca. 30 Minuten abkihlen lassen.

Den Mohrenkuchen aus der Form l6sen, waagerecht halbieren,
auf der untere Halfte etwa 1/4 des VERPOORTEN-Buttercreme-
Frostings verteilen und glatt streichen. Die obere Kuchenhalfte
darauf legen und mit der restlichen Creme Uberziehen. Bis

zum Servieren mindestens 1 Stunde kalt stellen. Kurz vor dem
Servieren nach Belieben mit Marzipanmohren oder mit Zucker-
eiern verzieren.

Gebacken mit:
VERPOORTEN
ORIGINAL
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VERPOORTEN-Oster-Milchshake

Osterspecial

VERPOORTEN-
Oster-Milchshake

Schwierigkeit: A

Zutaten:

100 ml Schlagsahne

80 m| VERPOORTEN ORIGINAL

120 ml kalte Milch

5 Kugeln Vanilleeis

WeiRe Schokoraspeln

Bunte Schokoeier oder andere
osterliche Pralinen

Zubereitung: ca. 10 Min. Portionen: 2 (a 200 ml)

1. Sahne steifschlagen.

2. VERPOORTEN ORIGINAL zusammen mit der Milch und dem
Vanilleeis in einen Mixer geben und kurz durchmixen, bis eine
samige Masse entstanden ist.

3. In zwei Glaser flillen und mit Sahne toppen. Mit weilen
Schokoraspeln und bunten Schokoeiern verzieren und direkt
genieRen.

Zubereitet mit: Schmeckt auch mit:
VERPOORTEN VERPOORTEN EDITION
ORIGINAL Pfirsich-Maracuja
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Osterspecial

VERPOORTEN
Kikeriki

Schwierigkeit: |/, Zubereitung: ca. 5 Min. Portionen: 1
Zutaten: 1. Dieser erfrischende Oster-Drink ist blitzschnell zubereitet.

Ein Glas bis zu einem Drittel mit gut gekihltem VERPOORTEN
1/3 VERPOORTEN ORIGINAL ORIGINAL befiillen und mit kalter Orangenlimonade auffillen.

2/3 Orangenlimonade
2. Mit einem Strohhalm umriihren und fertig ist der
VERPOORTEN Kikeriki.

Schmeckt auch mit:
VERPOORTEN EDITION
Pfirsich-Maracuja

Zubereitet mit:
VERPOORTEN
ORIGINAL

VERPOORTEN Kikeriki
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Osterspecial

VERPOORTEN-Nusskuchen

genieBer

Tipp
Wer es besonders schokoladig mag, kann den
Nusskuchen auch mit einem leckeren Schoko-
guss uberziehen und zur Kronung mit Niissen

bestreuen. Den Puderzucker dann einfach weg-
lassen.
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Osterspecial

VERPOORTEN-

Nusskuchen

Schwierigkeit: W@W

Flr eine @ 30er Kastenform
Zutaten:

200 g Butter

180 g Zucker

5 Eier

50 g Speisestarke

100 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillinzucker

200 m| VERPOORTEN ORIGINAL
2 EL Rum

200 g Haselnlsse, gemahlen
100 g Schokoraspel

Fiir die Dekoration:
Puderzucker

Zubereitung: ca. 15 Min.

Portionen: ca. 15

Ofen auf 175 °C Umluft vorheizen. Butter, Zucker und Eier
schaumig schlagen.

In einer separaten Schissel Speisestarke, Mehl, Backpulver
und Vanillinzucker vermischen und langsam zu der Eiermasse
geben und verrlihren. Anschlieffend VERPOORTEN ORIGINAL,
Rum und Haselnlsse dazugeben und vermengen. Zum Schluss
die Schokoraspel kurz unterheben.

Teig in eine Kastenform geben und eine Stunde backen.

Nach 40 Minuten mit Alufolie abdecken, damit der Kuchen
oben nicht zu dunkel wird. 10 Minuten vor Ablauf der Backzeit
die erste Stabchenprobe machen. Auskiihlen lassen und mit
Puderzucker bestauben.

Schmeckt auch mit: &
VERPOORTEN EDITION
Bombardino

Gebacken mit:
VERPOORTEN
ORIGINAL
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von VERPOORTEN

Eine einzigartige Fusion aus bestem ‘Eierlikér von |
VERPOORTEN und erfrischendem Pfirsich-Maracuja -
unverkennbar fruchtig im Geschmack.

Im gut sortierten Einzelhandel
oder auf verpoorten-mall.de &“3
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Desserts

VERPOORTEN-Himbeer-Tiramisu

-
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Desserts

VERPOORTEN-
Himbeer-Tiramisu

Schwierigkeit: W@W

Zutaten:
6 Dessertringea 7 x5 cm

Fiir die VERPOORTEN-Creme:
4 Eigelb

50 g Puderzucker

150 ml VERPOORTEN ORIGINAL
250 g Mascarpone

4 Blatt eingeweichte Gelatine
125 ml geschlagene Sahne

Fiir die Biskuit-Tranke:

80 ml Kaffee

80 m| VERPOORTEN ORIGINAL
20 g Zucker

Aulerdem:
Biskuitboden

(frisch oder gekauft)
Kakao
Frische Himbeeren

Zubereitung: ca. 25 Min.
+ Kiihlzeit: 4 Std.

Zubereitet mit:
VERPOORTEN
ORIGINAL

Portionen: 6

Gelatine einweichen. Eigelb mit Puderzucker auf einem Wasser-
bad warm aufschlagen, danach auf einem kalten Wasserbad
unter gelegentlichem Riihren abkuhlen lassen. Mascarpone
und 100 ml VERPOORTEN ORIGINAL miteinander verruhren.
Eigelb-Creme mit Mascarpone-VERPOORTEN-Creme ver-
mengen. 50 ml VERPOORTEN ORIGINAL leicht erwdrmen,
ausgedriickte Gelatine hierin auflosen. Zigig mit der Creme
vermengen und geschlagene Sahne unterheben.

Kaffee, VERPOORTEN ORIGINAL und Zucker miteinander ver-
ruhren. Biskuit waagerecht in zwei Scheiben schneiden und mit
den Dessertringen je 6 Kreise a 7 cm Durchmesser ausstechen.

Nun das Tiramisu in die Dessertringe schichten. Hier-

flir zuerst eine Schicht Biskuit einlegen und leicht mit der
Kaffee-VERPOORTEN-Mischung tranken. Mit einer Schicht
Mascarpone-Creme bedecken. Schichten wiederholen.
VERPOORTEN-Himbeer-Tiramisu flir mindestens 4 Stunden
kaltstellen. Kurz vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben
und mit Himbeeren garnieren (siehe Rezeptbild auf Seite 36).

Schmeckt auch mit: &
VERPOORTEN EDITION
Bombardino
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Desserts

VERPOORTEN-Dessert in drei Schichten
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Desserts

VERPOORTEN-Dessert
in drei Schichten

Schwierigkeit: W@W

Zutaten:

Fiir die Mousse au Chocolat:
3 Eiweil’

200 ml Schlagsahne

150 g Zartbitterschokolade

Fiir die VERPOORTEN-Creme:
1 Pck. gemahlene Gelatine
(6 Blatter)
200 ml Schlagsahne
200 g Joghurt
250 m| VERPOORTEN ORIGINAL

Zubereitung: ca. 30 Min.
+ Kiihlzeit: ca. 1-2 Std.

Portionen: 6 (a 180 ml)

Flr die Mousse die Schokolade schmelzen, erst die Eiweile
und dann die Sahne steifschlagen. Die fllissige, aber nicht
mehr heilRe Schokolade langsam in den Eischnee einlaufen
lassen und anschliefend die Sahne unterheben. In Dessert-
glaser fullen und kaltstellen.

Flr die VERPOORTEN-Creme die Gelatine quellen lassen
(Packungsanweisung beachten). Sahne steifschlagen. Joghurt
und VERPOORTEN ORIGINAL mischen, 3 EL hiervon leicht
erwarmen und die Gelatine darin auflosen. Ziigig unter die
restliche Creme rihren und warten, bis sie beginnt zu gelieren.
Sahne unterheben. Auf die Mousse in die Dessertglaser flillen
und fir mindestens 1-2 Stunden kaltstellen.

Fiir das Himbeer-Piiree:
300 g Himbeeren
60 bis 70 g Puderzucker

Vor dem Servieren die Himbeeren prieren. Vorab 6 Himbeeren fiir
die Deko zurucklegen. Das Puree durch ein Sieb streichen. Puder-

zucker sieben und in das Pliree rilhren. Himbeer-Pliree ebenfalls in
die Glaser schichten. Mit je einer Himbeere verzieren und servieren.

Schmeckt auch mit:
VERPOORTEN EDITION
Bombardino

Zubereitet mit: .
VERPOORTEN
ORIGINAL
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Desserts

Ei, Ei, Ei... VERPOORTEN-Waffeln mit Kirschkompott
2 X - Y
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Desserts

Ei, Ei, Ei... VERPOORTEN-Waffeln
mit Kirschkompott

Schwierigkeit: W@W

Zutaten:
Waffeleisen

Fiir das Kirschkompott:
720 g Schattenmorellen
100 ml Rotwein

2 TL Speisestarke

3 EL Honig

Fiir die VERPOORTEN-Waffeln:
100 g weiche Butter

100 g Zucker

4 Eier

150 m| VERPOORTEN ORIGINAL
250 ml Buttermilch

375 g Mehl

1 Msp. Natron

200 ml Sahne

AuRerdem:
Ol fuir das Waffeleisen

Zubereitung: ca. 15 Min. Portionen: ca. 8

Die Schattenmorellen in einem Sieb abgiel3en und dabei den
Saft auffangen.

100 ml Kirschsaft und Rotwein aufkochen. Die Speisestarke
mit 3 EL kaltem Kirschsaft glatt anriihren, unter Riihren in
den kochenden Rotwein geben und die Flussigkeit aufkochen
lassen. Dann sofort den Topf vom Herd nehmen und die
Kirschen und den Honig zufligen.

Fur die Waffeln die Butter und den Zucker schaumig schlagen.
Eier und VERPOORTEN ORIGINAL nacheinander unterriihren.
Buttermilch ebenfalls unterriihren. Das Mehl mit dem Natron
mischen, mit einem Schneebesen unterheben.

Das Waffeleisen vorheizen, mit etwas Ol auspinseln und
die Waffeln nacheinander darin ausbacken. Die Waffeln
nach Belieben mit Kirschkompott, geschlagener Sahne
und VERPOORTEN ORIGINAL servieren.

Gebacken mit: y Schmeckt auch mit:
VERPOORTEN VERPOORTEN EDITION
ORIGINAL Pfirsich-Maracuja
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Desserts

VERPOORTEN Schokokuss-Blitzdessert
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Desserts

VERPOORTEN
Schokokuss-Blitzdessert

Schwierigkeit: ./

Zutaten:

8 Schokokiisse (normal)

100 m| VERPOORTEN ORIGINAL
125 g Magerquark

200 ml Sahne

1 Pck. Sahnesteif

300 g rote Grutze

Fiir die Dekoration:
Geraspelte Zartbitter-
schokolade

Zubereitung: ca. 20 Min. Portionen: 6 (a 180 ml)

Von den Schokokussen die Waffelboden vorsichtig abtrennen
und mit einem Messer klein hacken. Waffelboden in eine Schale
geben und mit 2 EL VERPOORTEN ORIGINAL betraufeln.

Die Schokokiisse zerkleinern, in eine groRe Rithrschissel
geben und mit Magerquark verriihren. Sahne mit Sahnesteif
steifschlagen und loffelweise unter die Quarkcreme heben.

Die Halfte der getrankten Waffelbdden in 6 Glaser geben.
Abwechselnd je 1-2 EL Creme, den Gbrigen VERPOORTEN
ORIGINAL, rote Grutze und die restlichen Waffelboden hinein-
schichten. Dabei mit je einem Klecks rote Grutze abschlieRen.

Dessert bis zum Servieren kaltstellen. Kurz vor dem
Servieren nach Belieben mit grob geraspelter Zartbitter-
schokolade bestreuen.

Zubereitet mit: =« Schmeckt auch mit:
VERPOORTEN
ORIGINAL

VERPOORTEN EDITION
Pfirsich-Maracuja

DER OPTIMALE ALLROUNDER

Ob zum Backen, Aufbewahren, Anrichten oder fiir
DIY-Deko-Inspirationen - nutze unsere limitierten
Design-Dessertglaser ... so VIELSEITIG WIE WIR.
Jetzt bestellen auf verpoorten-mall.de >
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Drinks

VERPOORTEN Chococcino

VERPOORTEN
Chococcino

Schwierigkeit: ./ Zubereitung: ca. 5 Min. Portionen: 1 (3 ca. 150 ml)

Zutaten: 1. VERPOORTEN ORIGINAL ins Glas fiillen, heife Trinkschokolade
uber die Riickseite eines Loffels langsam dazugeben.

4 c| VERPOORTEN ORIGINAL
Trinkschokolade 2. Mit geschlagener Sahne dekorieren und mit Schokosplittern
bestreuen.

Fur die Dekoration:
Sahne
Schokosplitter

Zubereitet mit: Schmeckt auch mit:
VERPOORTEN VERPOORTEN EDITION
ORIGINAL Bombardino
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Drinks

Strawberry-Shots mit VERPOORTEN
EDITION Pfirsich-Maracuja

Schwierigkeit: W@@

Zutaten:

140 g Erdbeeren

1 EL Puderzucker

3 EL Crushed Ice

125 ml Sahne

1 Pck. Vanillinzucker

100 m| VERPOORTEN EDITION
Pfirsich-Maracuja

Fiir die Dekoration:
1-2 Erdbeeren

Zubereitung: ca. 10 Min. Portionen: 4 (a 5cl)

Erdbeeren kleinschneiden und zusammen mit Puderzucker und
Crushed Ice in einem Mixer purieren.

Sahne mit Vanillinzucker steifschlagen und dabei 2 cl VERPOORTEN
EDITION Pfirsich-Maracuja langsam einfliel3en lassen.

Je 3 cl Erdbeerpliree in Schnapsglaser fiillen und darauf
ganz langsam 2 cl VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja
schichten.

Zum Abschluss die Strawberry-Shots mit einem Klecks Pfirsich-
Maracuja-Sahne verfeinern und mit Erdbeerscheiben dekorieren.

Zubereitet mit: s Schmeckt auch mit:
VERPOORTEN EDITION e VERPOORTEN
Pfirsich-Maracuja L. ORIGINAL

Strawberry-Shots mit VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja

W
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Der Klassiker unter den Shots
| 5 ® ®

Mit feinster Zartbitter-
Zum Vernaschen gut """‘~ Schokolade

Fiir Dich!

-

Fiir jeden Anlass das richtige

Geschenk! Sag deinen Liebsten: Fiir spontane Gelegenheiten -
Dankeschon, Alles Gute, zuhause oder unterwegs
Viel Erfolg oder Fir Dich immer ein Genuss

Du findest mich im gut sortierten Einzelhandel.



Drinks

VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja Wild Berries Spritz

VERPOORTEN EDITION
Pfirsich-Maracuja Wild Berries Spritz

Schwierigkeit: A

Zutaten:

1 Teil VERPOORTEN EDITION
Pfirsich-Maracuja

2 Teile Wild Berry Limonade

Eiswdrfel

Fiir die Dekoration:
Himbeeren, Blaubeeren und/
oder Erdbeeren

Zubereitung: ca. 5 Min. Portionen: 2 (a 120 ml)

1. VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja und Wild Berry
Limonade im Kiihlschrank gut durchkiihlen lassen.

2. Das Editionsglas zu 2 Teilen mit Wild Berry Limonade und zu
einem Teil mit VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja fiillen.
Leicht umriihren und nach Belieben Eiswiirfel hinzugeben.

3. Mit Friichten dekorieren und direkt geniel3en.

Zubereitet mit:
VERPOORTEN EDITION
Pfirsich-Maracuja
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Drinks

VERPOORTEN
Blonder Engel

Schwierigkeit: W

Zutaten:
1 Teil VERPOORTEN ORIGINAL

2 Teile Bitter Orange-Limonade
Eiswdrfel

VERPOORTEN Blonder Engel

Zubereitung: ca. 5 Min. Portionen: 2 (a 120 ml)

1. VERPOORTEN ORIGINAL und Bitter Orange-Limonade im
Kuhlschrank gut durchkuhlen lassen.

2. Das Editionsglas zu 2 Teilen mit Bitter Orange-Limonade
und zu einem Teil mit VERPOORTEN ORIGINAL fiillen. Leicht
umrihren und nach Belieben Eiswiirfel hinzugeben.

| E!
Zubereitet mit: __ Schmeckt auch mit:

VERPOORTEN VERPOORTEN EDITION
ORIGINAL Pfirsich-Maracuja
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Community

Werde Teil der

VERPOORTEN-Community

und folge uns auf unseren Social-Media-Kanalen!

Du bist ein Verpoorten-Fan und bekommst
von unseren leckeren Rezepten nicht
genug? Du bist ein Genielser und liebst

es zu backen und Drinks zu mixen? Dann
werde noch heute Teil der VERPOORTEN-
Community und abonniere unsere
Social-Media-Kanale!

Hier findest du regelmaRig Inspiration
flir neue Rezeptideen: leckere Desserts,
kostliche Kuchen oder zauberhafte
Torten, bunte Cocktails, spritzige Shots
und HeiRgetranke zum Wohlfihlen.
Tausche Tipps und Tricks rund ums
Backen und zum Mixen von Drinks mit

der Community aus.

Du bist in unserer Rezeptwelt neu oder
mochtest dir verschiedene Rezepte noch
einmal ansehen? Dann komm auf unseren
YouTube-Kanal und lass dir vom Profi

zeigen, wie es geht.

£l ©
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Sieh dich gerne auch in unserem Online-
shop auf verpoorten-mall.de um. Hier
findest du unzahlige Geschenke flir deine

Freunde und Familie.

Auf unserer Webseite verpoorten.de
erfahrst du alles Uber die Welt von
VERPOORTEN. Die grofRte Eierlikor-
Rezepte-Sammlung der Welt, spannende
Reportagen zum Familienunternehmen,
sowie Antworten auf all deine
VERPOORTEN-Fragen stehen hier

flr dich bereit.

Worauf wartest du noch? SchlieRe
dich der Community an und werde
... SOVIELSEITIG WIE WIR!

Wir freuen uns auf dich und wiinschen

dir einen genussvollen Frihling!

@ (111 Tube,
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