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Vorwort

Ei, ei, ei … VERPOORTEN –  
Eierliköre mit Kultcharakter
Das Familienunternehmen VERPOORTEN steht 
seit 1876 für höchste Qualität & vielseitigen Ge-
nuss. Der gelbe Klassiker VERPOORTEN ORIGINAL 
wird inzwischen in der 5. Generation unverändert 
nach dem von Eugen Verpoorten entwickelten 
geheimen Familienrezept hergestellt. 

Sommer, Sonne … 

Dein Sommer mit VERPOORTEN schenkt dir 
einen kleinen Einblick in die besten und ab-
solut gelingsicheren Rezepte für die sonnige 
Jahreszeit. Lass dich von unseren vielseitigen 
Genussideen mit VERPOORTEN inspirieren und 

probiere gemeinsam mit deinen Liebsten unsere 
leckersten VERPOORTEN-Kreationen, sowohl bei 
Sonnen schein als auch an lauen Sommerabenden.

… SO VIELSEITIG WIE WIR 

Genieße und entdecke die hochwertigen  
Liköre von VERPOORTEN – ob pur, als Cocktail 
& Longdrink, zum Backen oder für köstliche 
Desserts & Eiscremes. Auf einen einzigartigen 
Sommer mit ganz vielen genussvollen und 
 vielseitigen Momenten! 

Genieß‘ mit uns!   
Dein VERPOORTEN-GENUSS-TEAM



KUCHEN
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Kuchen

1.  Für den Boden der Pfirsich-Maracuja Windbeuteltorte die 
Butter kekse fein zerbröseln. Am besten funktioniert dies,  
indem die Kekse in einen Gefrierbeutel gefüllt werden und  
mit einem Nudelholz mehrfach über sie gerollt wird. Weiße 
Schokolade mit Butter schmelzen und unter die Keksbrösel  
rühren. Den Keksteig in eine mit Backpapier ausgelegte 
 Springform drücken und kaltstellen.

2.  Schmand, VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja und Zucker 
in eine Schüssel geben und solange verrühren, bis sich der  
Zucker gelöst hat. In einer anderen Schüssel Sahne mit Sahne-
steif fest schlagen und unter die Creme heben. Gelatine nach 
Packungsanweisung zubereiten, mit einigen Löffeln der Creme 
vermengen und zügig unter die restliche Creme rühren. Klein-
geschnittene Pfirsiche ebenfalls unterheben.

3.  Mini-Windbeutel auf dem Tortenboden verteilen. Mit Creme 
 bedecken und Torte mindestens 4 Stunden kaltstellen. Torten-
guss mit Zucker und Maracujasaft in einem Topf verrühren  
und kurz aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und direkt  
die VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja unterrühren.   
Einen Moment abkühlen lassen, sodass der Guss nicht mehr 
 dampfend heiß ist, und zügig auf der Torte verteilen. Diese  
2 weitere Stunden kaltstellen. Vor dem Servieren die Pfirsich-
Maracuja Windbeuteltorte nach Belieben mit frischen Früchten 
und Minze verzieren.

Für eine ø 24er Springform
 
Zutaten:

Für den Boden:
200 g Butterkekse
50 g weiße Schokolade
150 g Butter

Für die VERPOORTEN-Creme:
100 ml VERPOORTEN EDITION  
 Pfirsich-Maracuja
375 g Schmand
120 g Zucker
500 ml Sahne
2 1/2 Pck. Sahnesteif
2 Pfirsiche
9 Blatt Gelatine
1 Pck. Mini-Windbeutel

Für den VERPOORTEN- 
­Pfirsich-Maracuja-Guss:
100 ml VERPOORTEN EDITION  
 Pfirsich-Maracuja
300 ml Maracujasaft
2 Pck. Tortenguss
3 EL Zucker

Für die Dekoration:
buntes Obst und Minze 

VERPOORTEN EDITION  
Pfirsich-Maracuja  Windbeuteltorte

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 45 Min.

Gebacken mit:  
VERPOORTEN EDITION  
Pfirsich-Maracuja

Portionen: ca. 12
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Tipp
Wer keine Gelatine mag, kann diese problemlos durch 
Agar Agar ersetzen. 9 Blätter Gelatine entsprechen ca. 
1 1/2 TL Agar Agar. Da sich das Agar Agar nur in kochen-
den Flüssigkeiten löst, einfach mit 60 ml Pfirsich- oder 
Maracujasaft 2 Minuten köcheln lassen und hiermit die 
Gelatine in Punkt 2 ersetzen.

Hier geht‘s 
zum Video!

Kuchen

VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja  Windbeuteltorte

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG4L7L352HGILDE
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Kuchen

Für eine ø 24er Springform

Zutaten:

Für den Boden:
170 g Vollkornkekse
65 g Butter

Für die VERPOORTEN-Creme:
170 ml VERPOORTEN ORIGINAL
640 g Frischkäse
340 ml Sahne
85 g Zucker
10 Blatt Gelatine
320 g Himbeeren

Für die Dekoration:
50 g weiße Schokolade

1.  Für den Tortenboden die Kekse in einen Gefrierbeutel geben 
und mit einem Nudelholz zermahlen. Butter schmelzen und 
mit den zerbröselten Keksen verrühren. In einer mit Backpapier 
ausgelegten Springform verteilen und fest andrücken. 

2.  12 Himbeeren für die Dekoration zur Seite legen. Einige Him-
beeren halbieren und mit der Schnittkante nach außen und  
der Spitze nach oben rundherum an den Formrand setzen. 
Restliche Himbeeren ganz lassen und ebenfalls mit der Spitze 
nach oben auf den Keksboden setzen. Kaltstellen. 

3.  Ein paar Esslöffel Frischkäse erwärmen. Gelatine einweichen, 
ausdrücken und im Frischkäse auflösen. Den übrigen Frisch-
käse mit Zucker und VERPOORTEN ORIGINAL verrühren. 200 ml 
der Sahne steifschlagen und unterrühren. Den erwärmten Frisch-
käse ebenfalls hinzufügen und gut verrühren. 

4.  Die Creme auf die Himbeeren geben,  glattstreichen und 
 mindestens 4 Stunden kaltstellen. Die  restliche Sahne 
 steifschlagen. Torte aus der Form lösen.  12 Sahnehäubchen 
 aufspritzen und mit Himbeeren sowie  geraspelter, weißer 
Schoko lade garnieren.

VERPOORTEN- 
Himbeer- Frischkäsetorte

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 30 Min.

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN EDITION  
Pfirsich-Maracuja

Ohne
Backen

Portionen: ca. 12
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Kuchen

VERPOORTEN-Himbeer-Frischkäsetorte
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Kuchen

Zitronenkuchen mit VERPOORTEN
EDITION Pfirsich-Maracuja

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 15 Min.

Für eine 30 cm Kastenform

Zutaten:

Für den Teig:
100 ml VERPOORTEN EDITION
 Pfirsich-Maracuja
4 Eier
200 g Zucker
120 g griechischer Joghurt
80 ml Sonnenblumenöl
    (oder ein anderes neutrales 

Pflanzenöl)
3 EL Abrieb Zitronenschale
 (ca. 2–3 Zitronen)
Saft von 1 Zitrone
240 g Mehl
2 TL Backpulver
1 Prise Salz

Für den VERPOORTEN- 
Pfirsich-Maracuja-Guss:
2–3 EL VERPOORTEN EDITION
  Pfirsich-Maracuja (je nach 

 gewünschter Dicke)
150 g Puderzucker

Für die Dekoration:
30 g gehackte Pistazien

1.  Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.  
Eier, Zucker, Joghurt und VERPOORTEN EDITION Pfirsich- 
Maracuja in eine Rührschüssel geben und  solange mit einem 
Handrührgerät vermengen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. 
Öl, Zitronenschale und Zitronensaft unter Rühren hinzugeben. 

2.  Mehl, Backpulver und Salz vermengen und unter die Masse 
 rühren. Teig in eine gefettete Kastenform füllen und glatt-
streichen. Kuchen im Ofen für mindestens 50 Minuten  backen. 
Nach 30–40 Minuten den Kuchen mit Alufolie abdecken,  
damit  dieser nicht zu dunkel wird. Kuchen vollständig aus-
kühlen lassen. 

3.  Puderzucker und VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja  
zu einem dickflüssigen Guss verrühren und auf dem Kuchen 
verteilen. Mit gehackten Pistazien bestreuen und genießen.

Gebacken mit:  
VERPOORTEN EDITION  
Pfirsich-Maracuja

Portionen: ca. 12
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Kuchen

Hier geht‘s 

zum Video! Tipp
Der Guss schmeckt herrlich intensiv nach Pfirsich- 
Maracuja. Hieran würden wir also nicht sparen!

Zitronenkuchen mit VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG4LA6378HGILDE
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Kirsch-Mohntorte mit VERPOORTEN 
EDITION Pfirsich-Maracuja

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 60 Min.

Kuchen

Für eine ø 24er Springform

Zutaten:

Für­den­Mohnbiskuit:
6 Eier
200 g Zucker
120 g Mehl
100 g Mohn
1 Prise Salz
1/2 TL Backpulver

Für die VERPOORTEN-Creme:
150 ml VERPOORTEN EDITION  
 Pfirsich-Maracuja
600 g Magerquark
500 ml Sahne
6 Blatt Gelatine 
Abrieb 1/2 Zitrone
30 g Zucker
1 Pck. Vanillinzucker
800 g frische Kirschen

1.  Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eier  trennen. 
Eigelbe mit 70 g Zucker zu einer dicken,  cremigen Masse schla-
gen. Eiweiße mit restlichem Zucker und Salz steifschlagen. Kurz 
unter die Eigelb -Masse heben. Mehl und Backpulver in eine 
Schüssel  sieben, mit Mohn vermengen und vorsichtig unter die 
steif geschlagene Ei-Masse heben. Springform fetten, Teig hin-
einstreichen und ca. 25 Minuten backen. Auskühlen lassen. 

2.  Kirschen entsteinen. Biskuit waagerecht in 3 Scheiben 
 schneiden und den untersten Tortenboden mit einem 
 Tortenring umschließen. 

3.  Gelatine einweichen. Sahne steifschlagen. Magerquark, Zitro-
nen    abrieb, Zucker, Vanillinzucker und 100 ml VERPOORTEN 
 EDITION Pfirsich-Maracuja verrühren. 50 ml VERPOORTEN 
 EDITION Pfirsich-Maracuja leicht erwärmen und Gelatine  
hierin auflösen. Gelatine mit einigen Löffeln der Quarkcreme 
vermengen und zügig unter die restliche Creme rühren.  
Sahne unterheben. 

4.  250 g Kirschen auf den Tortenboden setzen und mit 1/3 der 
Creme bestreichen. Zweiten Tortenboden auflegen, mit 250 g 
Kirschen belegen und mit 1/3 der  Creme bestreichen. Letzten 
Torten boden auflegen, die rest liche Creme darauf verteilen und 
die Torte mindestens 4 Stunden kaltstellen. Vor dem Servieren 
die restlichen  Kirschen halbieren und auf der Torte verteilen. 

Gebacken mit:  
VERPOORTEN EDITION  
Pfirsich-Maracuja

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL

Portionen: ca. 12
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Kuchen

Tipp
Damit die Torte auch an heißen Sommertagen ihren 
Stand  behält, einfach 2–3 Blatt Gelatine mehr verwenden.

Kirsch-Mohntorte mit VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja



Unser VERPOORTEN für Amaretto-Fans

Rezeptinspirationen findest du auf  
eieiei.verpoorten.de

Nussiger Likör 
mit ausgeprägter 
Fruchtnote

Vielseitiger
Genuss

Ein Eierlikör der 
Extraklasse

Amaretto-Amaretto-Amaretto-Amaretto-ApricotApricotApricotApricot

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG4LCH621HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG4LCH621HGILDE


Mehr Infos zu unserem großartigen  
Bombardino findest du HIER 

Warm oder kalt – 
immer ein Genuss

Urlaub für
alle Sinne

Vollmundig und kräftig 
im Geschmack

Inspiriert von  
der Genusskultur 

Südtirols

 Der Südtirol-Genuss von VERPOORTEN

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG3LN5114HGILDE


EIS
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Für eine Kastenform:  
 ca. 25 x 13 x 6,5 cm

Zutaten:

75 ml VERPOORTEN ORIGINAL
400 ml Sahne
100 ml Milch
190 g Zucker
5 Eigelb
150 g Walnüsse
100 g Zucker

1.  350 ml Sahne zusammen mit 90 g Zucker und Milch aufkochen.  
Das Eigelb mit den restlichen 50 ml Sahne in einer separaten  
Schüssel verrühren. Die aufgekochte Flüssigkeit unter 
 ständigem Rühren dem Ei-Sahnegemisch zugeben. 

2.  Diese Grundmasse auf einem siedenden Wasserbad zur  
Rose abziehen, bis die Masse eine leichte Bindung eingeht 
(d. h.: Die Eismasse vorsichtig so lange im Wasserbad erhitzen, 
bis sie beim Test auf der Rückseite eines Holzlöffels die Form 
eines Rosenblattes annimmt, wenn man stark gegen sie pustet. 
Die Masse ist dann bis ca. 80 °C erhitzt). Die Eismasse durch ein 
feines Sieb passieren und VERPOORTEN ORIGINAL zufügen. 

3.  100 g Zucker in einem Topf karamellisieren. Die Walnüsse hier-
mit vermengen, auf einer Silikonmatte oder leicht geöltem 
Backpapier auskühlen lassen und fein hacken. 3/4 der gehack-
ten Nüsse mit der Eismasse vermengen und anschließend mit 
Klarsichtfolie abgedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen.

4.  Am nächsten Tag das Eis in der Eismaschine zubereiten. Kurz 
vor Ende des Gefriervorganges die restlichen karamellisierten 
Nüsse mit in die Eismaschine geben.

VERPOORTEN-Walnusseis

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 30 Min. 

Eis

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Portionen: ca. 20 Kugeln

Rezept mitEismaschine
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Eis

VERPOORTEN-Walnusseis
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Für eine Kastenform:  
 ca. 42 x 29 x 4 cm

Zutaten:

150 ml VERPOORTEN ORIGINAL
6 Eigelb
60 g Zucker
100 g weiße Schokolade
500 ml Sahne
16 Honigwaffeln

Für­das­Topping:
1  Pck.  Kuchenglasur Zartbitter
Kokosraspel & gehackte Nüsse  
  (z. B. Pistazien) nach Belieben

1.  Die Eigelbe mit dem Zucker einige Minuten lang cremig 
 schlagen. VERPOORTEN ORIGINAL unterrühren. Die weiße 
Schokolade klein hacken, über einem warmen Wasserbad 
schmelzen und ebenfalls unterrühren. Sahne steifschlagen  
und vorsichtig unter die Grundmasse heben.

2.  Die Eismasse in die Kastenform füllen und ggf. glattstreichen.  
Mit Frischhaltefolie bedecken und im Gefrierfach über Nacht  
fest werden lassen. 

3.  Am nächsten Tag mit einem runden Ausstecher in der Größe 
der Honigwaffeln 8 Kreise ausstechen (falls keine Ausstecher in 
passender Größe zur Hand sind, einfach ein Glas nehmen oder 
die Kreise mit einem Messer ausschneiden). Je einen Eis-Kreis 
auf eine Honigwaffel setzen, eine zweite Waffel wie bei einem 
Sandwich darauflegen und leicht andrücken. Die fertigen Eis-
Sandwiches erneut in das Gefrierfach legen.

4.  Die Kuchenglasur nach Packungsangabe schmelzen und in 
eine kleine Schüssel füllen. Die Eis-Sandwiches mit einer Seite 
hineintauchen und anschließend abwechselnd in Kokosraspeln 
oder gehackten Nüssen wälzen. Bis zum Servieren im Tiefkühl-
fach aufbewahren.

VERPOORTEN-  
Eis-Sandwiches

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 40 Min. Portionen: 8

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit: 
VERPOORTEN EDITIONEN  
Pfirsich-Maracuja, Amaretto-
Apricot und Bombardino 

Eis
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Eis

Hier geht‘s zum Video!

VERPOORTEN-Eis-Sandwiches

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG4LDV778HGILDE
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Eis

14 Eisstiele
14 Eisförmchen

Zutaten:

75 ml VERPOORTEN ORIGINAL
210 ml Sahne
70 g Haselnusscreme 
140 g Joghurt
50 g Himbeeren
70 g Frischkäse
1 Pck. Vanillinzucker 
 (nach Belieben)

1.  14 kleine Eisförmchen bereitstellen. 

2.  Sahne steifschlagen. 1/3 der Sahne mit Haselnusscreme und  
70 g Joghurt verrühren. Die Förmchen zu einem Drittel  hiermit 
befüllen.  

3.  Himbeeren pürieren. Die übrige Sahne mit VERPOORTEN 
 ORIGINAL, dem restlichen  Joghurt und Frischkäse vermengen. 
Wer mag, kann hier noch ein Päckchen Vanillinzucker hin-
zugeben. Die VERPOORTEN-Joghurt-Masse halbieren.  
Eine Hälfte mit dem Himbeer-Püree ver mengen. Zuerst  
die VERPOORTEN-Joghurt-  und dann die Himbeer-Masse in  
die Förmchen geben.

4.  Die Förmchen mit Frischhaltefolie einwickeln, in die Mitte  
ein Loch stechen und hier die Eisstiele platzieren. Über Nacht 
einfrieren.

VERPOORTEN 
Frozen Joghurt-Popsicles 

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 20 Min. Portionen: 14 

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit: 
VERPOORTEN EDITIONEN  
Pfirsich-Maracuja und  
Amaretto-Apricot 
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Hier geht‘s 

zum Video! Tipp
Habt ihr auch immer mal wieder kleine Joghurtbecher 
übrig? Diese lassen sich wunderbar für die Popsicles 
wiederverwenden.

Eis

VERPOORTEN Frozen Joghurt-Popsicles

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG4LFG350HGILDE
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Eis

Für ein Glas à 200 ml

Zutaten:

VERPOORTEN ORIGINAL
ca. 2–3 Kugeln Vanilleeis
Frische Erdbeeren
Erdbeersauce oder 
  pürierte Erdbeeren  

(nach  Belieben)

Für die Dekoration:
Sahne, Minze und Eiswaffeln

1.  Erdbeeren in Stückchen schneiden und abwechselnd mit  
Vanilleeis und VERPOORTEN ORIGINAL in ein Glas schichten. 
Hierbei nach Belieben immer ein wenig Erdbeersauce oder 
 pürierte Erdbeeren auf die Erdbeerstückchen geben.

2.  Zum Abschluss nach Belieben Sahne auf die oberste  Eis kugel 
geben, diese mit VERPOORTEN ORIGINAL und einer halben 
 Erdbeere garnieren. Für den perfekten Genuss eine knusprige  
Eiswaffel in das Glas geben. Nach Belieben mit Minze 
 dekorieren.

VERPOORTEN-Erdbeertraum- 
 Eisbecher mit Vanilleeis

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 10 Min. Portionen: 1

Ei, ei, ei … DAS ORIGINAL
Unser gelber Klassiker lässt sich so vielseitig genießen …   
ob gemixt, im Dessert, im Kuchen oder einfach pur – 
 Original bleibt Original!

Verschiedene Flaschengrößen und -motive sowie  
Geschenkideen findest du auf www.verpoorten-mall.de

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit: 
VERPOORTEN EDITIONEN  
Pfirsich-Maracuja und  
Bombardino 

Blitzdessert

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG4LGS925HGILDE
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Eis

VERPOORTEN-Erdbeertraum-Eisbecher mit Vanilleeis



VERPOORTEN
TO GO
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VERPOORTEN to go

12 Papier- oder Silikonförmchen

Zutaten:

Für den Teig:
220 ml VERPOORTEN EDITION  
 Pfirsich-Maracuja
2 Eier
125 g Zucker
100 g Crème fraîche
100 ml Pflanzenöl
1 Pck. Vanillinzucker
1 Msp. Salz
280 g Mehl
1 1/2 TL Backpulver
150 g Erdbeeren

Für­das­Erdbeer-Frosting:
200 g Butter
150 g Puderzucker
75 g Erdbeeren

Für die Dekoration:
100 g frische Erdbeeren

1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2.  Für den Teig Eier, Zucker, Vanillinzucker, VERPOORTEN EDITION  
Pfirsich-Maracuja, Pflanzenöl und Crème fraîche verrühren. 
Mehl und Backpulver zur Ei-Masse sieben und zu einem glatten 
Teig verrühren. Erdbeeren in Stückchen schneiden und vorsich-
tig unterheben.

3.  Eine Muffinform mit 12 Papierförmchen auslegen (natürlich 
können auch Silikonförmchen verwendet werden) und den Teig 
mit Hilfe eines Eisportionierers oder Löffels auf die Förmchen 
verteilen. Die Cupcakes für ca. 25 Minuten backen. Vollständig 
abkühlen lassen.

4.  Butter und Puderzucker mit einem Handrührgerät so lange auf-
schlagen, bis das Frosting weiß und cremig ist. Die Erd beeren 
pürieren und durch ein Sieb passieren. Erdbeerpüree kurz 
unter das Frosting heben. Frosting in einen Spritzbeutel mit 
einer Sterntülle füllen und einen Kranz auf den Außenrand  
der Cupcakes spritzen.

5.  Für die Dekoration Erdbeeren in Stückchen schneiden und  
in die Mitte des Frostings legen. Bis zum Servieren im Kühl-
schrank lagern.

Erdbeer-Cupcakes mit VERPOORTEN 
EDITION Pfirsich-Maracuja

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 30 Min. Portionen: 12

Gebacken mit:  
VERPOORTEN EDITION 
Pfirsich-Maracuja

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL
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Hier geht‘s zum Video!

VERPOORTEN to go

Erdbeer-Cupcakes mit VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG4LJ5102HGILDE
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Zutaten:

100 ml VERPOORTEN ORIGINAL
1/2 Pck. Vanillepuddingpulver
1 EL Zucker
170 ml Milch
75 g Nuss-Nougat, schnittfest
1 Pck. Blätterteig aus  
 dem Kühlregal
1 Ei

1.  Vanillepuddingpulver mit 50 ml Milch verrühren. 100 ml Milch, 
Zucker und VERPOORTEN ORIGINAL erhitzen. Das angerührte Pul-
ver unter Rühren hinzugeben. Kurz aufkochen lassen, sodass die 
Masse eindickt. Mit Frischhaltefolie bedeckt auskühlen lassen. 

2.  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Blätterteig 
entwickeln und mit der langen Seite parallel zur Tischkante 
 legen. Nun von der  linken unteren Ecke beginnend im Zick-
Zack-Muster, das bei der rechten unteren Ecke endet, drei 
 Dreiecke ausschneiden. So entstehen in den Zwischenräumen 
zwei weitere Dreiecke. (Im Video wird das Schnittmuster  
genau aufgezeigt.) 

3.  Je ca. einen Esslöffel VERPOORTEN-Pudding auf das breite 
Ende der Blätter teig-Dreiecke streichen. Das Nuss-Nougat in 
fünf gleichgroße, längliche Stücke schneiden. Diese sollten so 
lang sein, dass sie mittig auf der breiten Seite des Blätterteigs 
liegend nach rechts und links noch ca. 1 cm Platz zum Rand 
 haben. Nun den Blätterteig von der breiten Seite Richtung 
 Spitze über das Nougat klappen und vollständig aufrollen.  
Die Ecken ein wenig zusammen drücken und nach innen 
 biegen, sodass die typische Hörnchenform entsteht. 

4.  Schokocroissants auf ein mit Backpapier belegtes Backblech 
legen. Ei mit restlicher Milch verquirlen und Croissants damit 
bestreichen. Ca. 20 Minuten goldbraun backen und noch warm 
genießen. 

Schokocroissants mit 
 VERPOORTEN-Pudding

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 25 Min. Portionen: 5

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit: 
VERPOORTEN EDITION  
Amaretto-Apricot 

VERPOORTEN to go
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VERPOORTEN to go

Hier geht‘s 

zum Video!
Tipp
Sollte noch etwas VERPOORTEN-Pudding übrig sein, 
kann man diesen wunderbar zu den warmen Schoko-
croissants servieren oder ihn einfach so genießen.

Schokocroissants mit VERPOORTEN-Pudding

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG4LKG495HGILDE
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12 Mini-Gugelhupf- Förmchen  
 (ø 8 cm)

Zutaten:

165 ml VERPOORTEN ORIGINAL
165 g Butter
165 g Zucker
100 g Erdbeeren
1 Prise Salz
1 Pck. Vanillinzucker
3 Eier
85 g Mehl
85 g Speisestärke
1 TL Backpulver
Puderzucker

1. Den Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. 

2.  Butter, Zucker, Vanillinzucker und Salz schaumig schlagen.  
Die Eier einzeln hinzugeben. Mehl, Stärke und Backpulver 
 mischen und abwechselnd mit VERPOORTEN ORIGINAL 
 unterrühren. Erdbeeren waschen und in kleine Stückchen 
schneiden. Vorsichtig unter den Teig heben.

3.  Den Teig gleichmäßig auf die gefetteten Mini-Gugelhupf- 
Förmchen verteilen und ca. 20 Minuten backen. 

4.  Die Mini-Gugelhupfe vollständig auskühlen lassen, bevor sie 
aus der Form geholt werden. Mit Puderzucker bestäuben und 
genießen.

VERPOORTEN-Erdbeer- 
Mini-Gugelhupfe

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 20 Min. Portionen: 12

VERPOORTEN to go

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN EDITION  
Pfirsich-Maracuja
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VERPOORTEN to go

VERPOORTEN-Erdbeer-Mini-Gugelhupfe
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Zutaten:

Für die VERPOORTEN- 
Cake-Pops:
180 ml VERPOORTEN ORIGINAL
1 Biskuitteig (300 g Fertig-   
  produkt oder selbst gemacht)
6 Eiswaffeln (Fertigprodukt)

Für­das­Topping:
300 g Kuchenglasur Zartbitter
200 g weiße Kuvertüre

Für die Dekoration:
bunte Streusel

1.  Biskuitteig in eine Schüssel bröseln. VERPOORTEN ORIGINAL 
hinzugeben und mit den Händen zu einem glatten Teig ver-
kneten. Mit einem Eisportionierer Teigkugeln formen, diese in 
die Eiswaffeln setzen und leicht andrücken. 15 Minuten in den 
Kühlschrank stellen. 

2.  Für das Überziehen der VERPOORTEN-Cake-Pops 6 Gläser 
 bereitstellen, in die die Cake-Pops zum Trocknen gestellt wer-
den können. Streusel in einer kleinen Schüssel bereitstellen. 

3.  Die Kuchenglasur schmelzen. VERPOORTEN-Cake-Pops nach-
einander aus dem Kühlschrank holen und kopfüber in die Glasur 
tauchen, sodass der Teig vollständig bedeckt ist. Die Waffel vor 
dem  Umdrehen kurz horizontal über der Glasur drehen, bis die 
 Kuchenglasur abgetropft und etwas angezogen ist. Die Cake-
Pops in die Gläser stellen und vollständig fest werden lassen. 
Erneut für 15 Minuten kaltstellen. 

4.  Die weiße Kuvertüre schmelzen, in eine Schüssel geben und ein 
wenig abkühlen lassen. VERPOORTEN-Cake-Pops nacheinan-
der kopfüber in die weiße Kuvertüre tauchen, aber diesmal nur 
so tief, dass die dunkle Schokoglasur noch etwas zu sehen ist. 
Ebenfalls so lange horizontal drehen, bis die Kuvertüre etwas an-
gezogen, aber noch weich ist. Direkt in die vorbereiteten Streusel 
tunken und in den Gläsern vollständig aushärten lassen.

VERPOORTEN-Cake-Pops  
in der Waffel

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 15 Min. Portionen: 6

Blitzdessert

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit: 
VERPOORTEN EDITIONEN  
Pfirsich-Maracuja und  
Amaretto-Apricot 

VERPOORTEN to go
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VERPOORTEN to go

Hier geht‘s 

zum Video!

VERPOORTEN-Cake-Pops in der Waffel

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG4LLW109HGILDE


DRINKS





Drinks

Für 6 kleine Becher à 50 ml

Zutaten:

180 ml VERPOORTEN EDITION  
  Pfirsich-Maracuja, gekühlt
6 Kugeln Kokos-Konfekt  
150 g weiße  Schokolade

Für die Dekoration:
50 g Kokosraspel
50 g weiße Schokolade

1.  Kokos-Konfekt mit einer Gabel zerkleinern. 150 g weiße 
 Schokolade schmelzen und mit dem Konfekt verrühren.  
Sollten im Konfekt Mandeln enthalten sein, diese mit einer 
Gabel entfernen und zur Seite legen. 

2.  Kokos-Schoko-Masse in die Becher füllen und diese kopfüber 
auf einem Teller stürzen, sodass die Masse wieder aufge fangen 
wird. Becher für 15 Minuten in den Tiefkühler stellen, bis die 
erste Schicht fest geworden ist. Die aufgefangene Masse erneut 
in die Becher füllen und direkt kopfüber stürzen. Da die Becher 
aus dem Tiefkühler kommen und die Schokolade sehr schnell 
fest wird, die Kokos-Schoko-Masse zügig mit einem  Löffel an 
der Innenwand des Bechers verteilen, sodass die Schicht über-
all gleichmäßig dick ist. Erneut 15–20 Minuten in den Tiefkühler 
stellen, bis die Kokos-Schoko-Schicht aus gehärtet ist. 

3.  Die Kokos-Becher vorsichtig von unten aus den Förmchen 
 drücken. Die restliche weiße Schoko lade schmelzen, die  
Becher mit dem oberen Rand eintunken und direkt leicht in 
die Kokosraspel drücken. Bis zum Servieren im Kühlschrank 
lagern. Mit je 3 cl gut durchgekühlter VERPOORTEN EDITION 
Pfirsich-Maracuja befüllen und die  Mandel aus dem Konfekt 
hinzugeben.

VERPOORTEN-Kokos-Shots 

Schwierigkeit:   

40

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN EDITION 
Pfirsich-Maracuja

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 45 Min. Portionen: 6
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Drinks

Hier geht‘s 

zum Video!
Tipp
Kleine Joghurtbecher lassen sich hierfür wunderbar  
wiederverwenden. Alternativ funktionieren auch 
 Silikonförmchen oder kleine Pappbecher.

VERPOORTEN-Kokos-Shots

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG4LN4510HGILDE


Für ein Glas à 200 ml

Zutaten:

7 cl VERPOORTEN EDITION   
 Pfirsich-Maracuja
9 cl Prosecco/Sekt
3–4 Eiswürfel

Für die Dekoration:  
Blaubeeren am  Spieß und  
 eine Pfirsichspalte

Gut gekühlten Prosecco, VERPOORTEN EDITION Pfirsich- 
Maracuja und Eiswürfel in einen Mixbecher geben und verrühren,  
 anschließend durch ein Sieb ins Sektglas gießen. Mit einem 
Blaubeer-Spieß und einer Pfirsichspalte dekoriert servieren.

VERPOORTEN- 
Bellini

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 5 Min. Portionen: 1

Drinks
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Zubereitet mit:  
VERPOORTEN EDITION 
Pfirsich-Maracuja



Für ein Glas à 200 ml

Zutaten:

3 cl VERPOORTEN ORIGINAL  
1 cl Kaffeelikör 
2 Oreo-Kekse 
3 cl Milch  
1 Kugel Vanilleeis

Eine Handvoll Crushed Ice

Für­das­Topping:
Schlagsahne und Oreo-Keks 

Oreo-Kekse grob zermahlen. VERPOORTEN ORIGINAL, Kaffeelikör, 
Vanilleeis, Milch, Crushed Ice und die Oreo-Kekse in einen starken 
Mixer geben. Anschließend in ein Longdrinkglas füllen, mit Sahne 
und Oreo-Keksen verzieren und direkt genießen.

VERPOORTEN- 
Cookie

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 10 Min. Portionen: 1

Drinks
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Zubereitet mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Hier geht‘s 

zum Video!

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5HS8427HGILDE
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Für eine Bowleschale mit  
 ca. 5 L Fassungsvermögen

Zutaten:

0,7 L VERPOORTEN ORIGINAL
0,75 L trockenen Sekt
1 L Orangenlimonade
500 g Erdbeeren

Frische Erdbeeren sind ge-
schmacklich natürlich die 
 Besten, aber die Gefrorenen 
 geben der Bowle zusätzlich 
einen kleinen Erfrischungskick.

1.  Die Erdbeeren waschen und vom Grün befreien. Die Hälfte der 
Erdbeeeren auf ein kleines Backblech legen und für  kurze Zeit 
einfrieren. 

2.  Den vorab gekühlten VERPOORTEN ORIGINAL, den Sekt und die 
Orangenlimonade in eine Bowleschüssel geben und die nicht-
gefrorenen Erdbeeren hinzufügen. Eine halbe Stunde  ziehen 
lassen. Die angefrorenen Erdbeeren kurz vor dem Servieren 
unterrühren.

VERPOORTEN- 
Erdbeer-Bowle

DIE FRUCHTIGE
Eine einzigartige Fusion aus bestem Eierlikör von  
VERPOORTEN und erfrischendem Pfirsich-Maracuja: 
Unsere VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja  
mit unverkennbar fruchtigem Geschmack.

Im gut sortierten Einzelhandel oder auf  
www.verpoorten-mall.de erhältlich.

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit: 
VERPOORTEN EDITIONEN  
Pfirsich-Maracuja und  
Bombardino 

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 15 Min. Portionen: ca. 12

Drinks

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5HXN641HGILDE
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Drinks

Hier geht‘s 

zum Video!

VERPOORTEN-Erdbeer-Bowle

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5HWL638HGILDE


DESSERTS
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Desserts

Für ein Glas à 200 ml

Zutaten:

Erdbeer-Rhabarber-Kompott:
150 g Rhabarber
150 g Erdbeeren
2–3 EL Zucker
70 ml Apfelsaft
1 TL Vanillepuddingpulver
etwas Wasser

Für die VERPOORTEN-Creme:
50 ml VERPOORTEN ORIGINAL 
200 ml Sahne
200 g Frischkäse
1–2 Pck. Vanillinzucker

Für­das­Schichten:
120 ml VERPOORTEN ORIGINAL

Für die Dekoration:
100 g kleine Butterkekse 
 (große gehen natürlich auch)
3 kleine Erdbeeren
etwas Minze

1.  Für das Kompott Rhabarber und Erdbeeren waschen und in 
Stücke schneiden. In einem Topf Rhabarber mit Apfelsaft  
und Zucker aufkochen und ca. 5 Minuten weich kochen. Vanille-
puddingpulver mit etwas Wasser glattrühren und mit dem 
 Kompott vermengen. Erneut kurz aufkochen und etwas ein-
dicken. Erdbeeren untermengen. Je nach Geschmack das Kom-
pott noch etwas nachsüßen und vollständig auskühlen lassen.

2.  Für die VERPOORTEN-Creme Sahne mit Vanillinzucker steif-
schlagen. Frischkäse und VERPOORTEN ORIGINAL kurz mit einem 
Schneebesen unterrühren (nicht mit dem  Handrührgerät). 
 Creme in einen Spritzbeutel geben und die  Spitze abschneiden.

3.  6 Dessertgläser bereitstellen. Nun jeweils 4 kleine  Butterkekse 
(oder einen großen) auf den Glasböden zerkleinern und  
mit einer Schicht VERPOORTEN-Creme  bedecken. Jeweils 
einen Esslöffel VERPOORTEN ORIGINAL auf die Schicht träufeln 
und wiederum mit einer Schicht Erdbeer-Rhabarber-Kompott 
bedecken. Die Gläser sollten nun ca. halb voll sein. Die Schich-
ten in gleicher Reihenfolge wiederholen.

4.  Die VERPOORTEN-Erdbeer-Rhabarber-Cheesecakes im Glas  
mit jeweils 2 kleinen Butterkeksen (oder der Ecke eines  
großen Butterkekses), einer halben Erdbeere und etwas  
Minze dekorieren.

VERPOORTEN-Erdbeer-Rhabar ber-
Cheesecake im Glas

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 25 Min. Portionen: 6

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit: 
VERPOORTEN EDITION  
Pfirsich-Maracuja 

Ohne
Backen
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Desserts

Hier geht‘s 

zum Video!

VERPOORTEN-Erdbeer-Rhabarber-Cheesecake im Glas

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5HYP104HGILDE
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Zutaten:

Für die Röllchen:
1 Rolle Blätterteig
1 Eigelb
1 EL Sahne

Für die VERPOORTEN-Creme:
200 ml VERPOORTEN EDITION  
 Pfirsich-Maracuja
1 Pck. Vanillepuddingpulver
200 ml Milch
200 ml Sahne

Für­das­Topping:
Puderzucker

1.  Für die VERPOORTEN-Creme-Füllung Milch mit der VERPOORTEN 
EDITION Pfirsich- Maracuja verrühren. Das Puddingpulver mit 
ein paar Esslöffeln der Flüssigkeit glattrühren. Die restliche 
Flüssig keit in einen Topf geben und aufkochen. Vom Herd 
nehmen und das Puddingpulver einrühren. Unter ständigem 
Rühren nochmals kurz aufkochen lassen und in eine Schüssel 
geben. Den VERPOORTEN-Pudding mit Frischhaltefolie ab-
decken, damit sich keine Haut bildet, und vollständig abkühlen 
lassen.

2.  Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein DIN A5- 
Blatt mit einem halbierten Backpapierstreifen zu einem Röll-
chen aufrollen (siehe Video). Den Blätterteig in ca. 12–14 Streifen 
schneiden und jeweils einen Streifen um die vorbereiteten Papier-
röllchen wickeln. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech 
legen. Das Ei mit der Sahne verquirlen und die Röllchen damit 
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen 15–20 Minuten goldbraun 
backen. Abkühlen lassen und vorsichtig vom Papier lösen.

3.  Sahne steifschlagen. Den abgekühlten VERPOORTEN-Pudding  
nochmals kurz durchrühren und die Sahne unterheben. 
 VERPOORTEN-Creme in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle 
füllen und die Röllchen mit der VERPOORTEN-Creme befüllen. 
Blätterteigröllchen mit Puder zucker bestäuben und bis zum 
 Servieren im Kühlschrank aufbewahren.

Blätterteigröllchen mit VERPOORTEN 
EDITION Pfirsich-Maracuja

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 20 Min. Portionen: 12–14

Blitzdessert

Desserts

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
EDITION  
Pfirsich-Maracuja 

Schmeckt auch mit: 
VERPOORTEN ORIGINAL,  
VERPOORTEN EDITIONEN  
Amaretto-Apricot und  
Bombardino 
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Hier geht‘s zum Video!

Desserts

Blätterteigröllchen mit VERPOORTEN EDITION Pfirsich-Maracuja

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5HZN979HGILDE
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Zutaten:

Für die VERPOORTEN-Waffeln:
150 ml VERPOORTEN ORIGINAL 
100 g Butter
100 g Zucker
4 Eier
375 g Mehl
1 Msp. Natron
250 ml Buttermilch

Für die VERPOORTEN- 
Vanillesauce:
100 ml VERPOORTEN ORIGINAL
1 Pck. Vanillesauce ohne Kochen  
 (für 300 ml Flüssigkeit)
200 ml Milch

Außerdem:
Waffeleisen für runde Waffeln
10 Papierstrohhalme 
 oder andere Stäbchen
1 Pck. Schokoladenglasur
Nach Belieben Streusel,   
  Kokosraspel, Krokant  
 o. ä. zum Bestreuen
Erdbeeren und Himbeeren

1.  Waffeleisen vorheizen. Für die VERPOORTEN-Waffeln die  weiche 
Butter und den Zucker schaumig schlagen. Eier  nacheinander 
unterrühren. VERPOORTEN ORIGINAL und die Buttermilch 
ebenfalls nach einander unterheben. Das Mehl mit dem Natron 
mischen und mit einem Schneebesen unter die Masse heben. 
Teig  portionsweise in das Waffeleisen geben, goldbraun aus-
backen und kurz abkühlen lassen.

2.  Die Strohhalme ggf. etwas kürzen und in ein Ende der Waffeln 
stecken, sodass diese sicher am Stiel sitzen. Schokoladenglasur 
nach Packungsanleitung schmelzen und die Waffeln kopfüber 
bis zu einem Drittel eintauchen. Kopfüber abtropfen lassen und 
kurz bevor sie fest ist nach Belieben mit Streuseln o. ä. bestreuen.

3.  Für die VERPOORTEN-Vanillesauce das Vanillesaucenpulver 
 zusammen mit der Milch und dem VERPOORTEN ORIGINAL  
in eine Schüssel geben und solange mit einem Schneebesen 
verrühren, bis die Sauce die gewünschte Konsistenz erhalten  
hat. Sollte sie zu fest sein, einfach noch etwas Milch oder 
 VERPOORTEN ORIGINAL hinzugeben.

4.  Nun die Waffeln mit Himbeeren und Erdbeeren anrichten  
und die  VERPOORTEN-Vanillesauce wie ein Fondue in die  
Mitte zum Tunken stellen.

VERPOORTEN-Fondue  
mit Waffeln am Stiel

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 30 Min. Portionen: 10

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit: 
VERPOORTEN EDITIONEN  
Pfirsich-Maracuja,  
Amaretto-Apricot  
und Bombardino 

Desserts
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Desserts

Hier geht‘s 

zum Video!
Tipp
Wer kein Waffeleisen für runde Waffeln hat, kann natür-
lich auch ganz normale Herzwaffeln backen und die 
einzelnen Herzchen garnieren. Diese lassen sich auch 
wunderbar in die VERPOORTEN-Vanillesauce tunken.

VERPOORTEN-Fondue mit Waffeln am Stiel

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5J2N938HGILDE
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Für eine Auflaufform:  
 ca. 22 x 30 cm
 
Zutaten:

Für­den­Keksboden:
300 g Butterkekse
180 g Butter

Für den VERPOORTEN-  
Pfirsich-Maracuja-Pudding:
250 ml VERPOORTEN EDITION  
 Pfirsich-Maracuja
2 Pck. Vanillepuddingpulver
550 ml Pfirsichsaft

Für die VERPOORTEN-Füllung:
300 ml Sahne
680 g Frischkäse
100 g Zucker
15 g Puderzucker
60 g Saure Sahne
2 TL Zitronensaft
1 Pck. Vanillinzucker

Für­das­Topping:
100 g Butterkekse

1.  Auflaufform mit Backpapier auslegen. Butterkekse fein zerkrü-
meln. Butter schmelzen, mit Butterkeksen vermengen und in 
die Auflaufform geben. Mit einem Löffel gut andrücken, sodass 
ein Boden entsteht. Für 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.

2.  Aus Puddingpulver, Pfirsichsaft und VERPOORTEN EDITION 
Pfirsich-Maracuja nach Packungsanleitung einen Pudding 
kochen. Mit Frischhaltefolie direkt an der Oberfläche abdecken 
und auf Zimmertemperatur abkühlen lassen.

3.  Für die Füllung die Sahne steifschlagen. Frischkäse und Zucker  
bei mittlerer Geschwindigkeit cremig rühren, bis sich der 
Zucker gelöst hat. Mit Puderzucker, saurer Sahne, Zitronensaft 
und Vanillinzucker verrühren. Die Sahne unterheben. Die Hälfte 
der Masse auf den vorbereiteten Keksboden geben und solange 
kaltstellen, bis die Schicht etwas fest geworden ist.

4.  VERPOORTEN-Pudding erneut gut durchrühren und gleich-
mäßig in der Form verteilen. In den Kühlschrank stellen, bis  
die VERPOORTEN-Puddingschicht fest geworden ist. Die rest-
liche Creme auf dem Pudding verteilen, glattstreichen, und 
über Nacht im Kühlschrank vollständig fest werden lassen.

5.  Vor dem Servieren mit den restlichen zerkrümelten Butter-
keksen bestreuen.

VERPOORTEN-No-Bake-Lasagne

Schwierigkeit:   Zubereitung: ca. 30 Min.

Ohne
Backen

Gebacken mit:  
VERPOORTEN EDITION  
Pfirsich-Maracuja 

Portionen: ca. 8

Desserts
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Desserts

Hier geht‘s zum Video!

VERPOORTEN-No-Bake-Lasagne

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5J3N418HGILDE


Werde Teil der  
VERPOORTEN-Community  
und folge uns auf unseren Social-Media-Kanälen!

Du kannst von unseren leckeren Rezepten 
einfach nicht genug bekommen? Du  
bist genauso eierlikörverliebt wie wir? 
Dann werde Teil unserer VERPOORTEN-
Community und abonniere uns auf  
unseren Social-Media-Kanälen!

Hier inspirieren wir dich regelmäßig zu  
 neuen Rezeptideen: leckere Muffins, 
Desserts, Kuchen, Torten, Eis, Cocktails, 
Shots und Heißgetränke. Tausche dich 
mit der Community zu Tipps und Tricks 
rund um die Themen Backen, Desserts 
und Cocktails mixen aus.

Auf unserem YouTube-Kanal kannst du 
gemeinsam mit unserem Profi die neus-
ten VERPOORTEN-Rezepte ausprobieren. 

Du findest in unserem Onlineshop auf  
www.verpoorten-mall.de exklusive 
Merchandise-Artikel und Geschenksets, 
passend für jeden Anlass.

Alles über die Welt von VERPOORTEN  
erfährst du auf unserer Webseite  
eieiei.verpoorten.de. Hier erwarten  
dich die weltgrößte Eierlikör-Rezept-
sammlung, spannende Reportagen zum 
Familienunternehmen und alle Antwor-
ten zu deinen Fragen über VERPOORTEN.

Werde auch du ... SO VIELSEITIG WIE WIR!  
Wir freuen uns auf dich!

Community
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https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5J4Z415HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5J62221HGILDE


Werde Teil der  
VERPOORTEN-Community  
und folge uns auf unseren Social-Media-Kanälen!

Finde köstliche Rezepte auf Facebook!

Unsere neusten Rezeptideen siehst  
du auf Instagram.

Lass‘ dich auf Pinterest inspirieren!

Schau unserem Backprofi auf YouTube zu!

Community
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https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5J86655HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5JAB577HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5JCA941HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5JE8421HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5J96069HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5JBA707HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5J6Z363HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CG5JDB636HGILDE


... SO VIELSEITIG WIE WIR


	Verpoorten Edition Pfirsich-Maracuja ­Windbeuteltorte
	Verpoorten-Himbeer-­Frischkäsetorte
	Zitronenkuchen mit Verpoorten
	Edition Pfirsich-Maracuja
	Kirsch-Mohntorte mit Verpoorten Edition Pfirsich-Maracuja
	VERPOORTEN-Walnusseis
	Verpoorten- Eis-Sandwiches
	VerpoortenFrozen Joghurt-Popsicles 
	Verpoorten-Erdbeertraum- ­Eisbecher mit Vanilleeis
	Erdbeer-Cupcakes mit Verpoorten Edition Pfirsich-Maracuja
	Schokocroissants mit ­Verpoorten-Pudding
	Verpoorten-Erdbeer-Mini-Gugelhupfe
	Verpoorten-Cake-Pops in der Waffel
	Verpoorten-Kokos-Shots 
	VERPOORTEN- Bellini
	VERPOORTEN-Cookie
	Verpoorten-Erdbeer-Bowle
	Verpoorten-Erdbeer-Rhabar­ber-Cheesecake im Glas
	Blätterteigröllchen mit Verpoorten Edition Pfirsich-Maracuja
	Verpoorten-Fondue mit Waffeln am Stiel
	Verpoorten-No-Bake-Lasagne
	Werde Teil der Verpoorten-Community und folge uns auf unseren Social-Media-Kanälen!


