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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. Neben dem 
Klassiker VERPOORTEN ORIGINAL besteht mit 
den innovativen VERPOORTEN EDITIONEN ein 
vielseitiges und einzigartiges Produktportfolio mit 
unverwechselbarem Geschmack. 

SO SCHMECKT DER WINTER … 
Dein Winter mit VERPOORTEN bringt dich mit 
genussvollen und gelingsicheren Rezepten  
durch die kalte Jahreszeit. Finde in unserer weih-
nachtlichen Rezeptsammlung vielseitige Ideen für 
deinen gemüt lichen Winter und lass dich zu köst-
lichen Geschenkideen für eine süße Bescherung 

deiner Liebsten inspirieren. Ob für den gemüt-
lichen Abend zu zweit, das Treffen daheim mit der 
Familie, das gemeinsame Backen mit Freunden 
oder für das große Finale an Heiligabend – wir 
haben für jeden Wintertag das passende Rezept 
für dich. Erlebe gemeinsam mit VERPOORTEN 
und deinen Liebsten ganz  besondere Winter- 
Genussmomente.

… SO VIELSEITIG WIE WIR 

Genieße und entdecke die hochwertigen Liköre 
von VEROORTEN – ob pur, als Heißgetränk,  
zum Backen oder für unwiderstehliche Des-
serts. Auf einen schönen Winter mit ganz vielen 
genussvollen und vielseitigen Momenten!

Genieß‘ mit uns!   
Dein VERPOORTEN-GENUSS-TEAM
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Kolumnentitel

Dir fehlt noch  
 das ideale Geschenk?

DER GELBE KLASSIKER
Unser VERPOORTEN ORIGINAL  
ist der beste Begleiter für  
die  gemütliche Winterzeit!  
Das Geschenkset gibt es   
passend mit 2 exklusiven 
 VERPOORTEN  Cocktailschalen.

Dieses und viele weitere Geschenksets gibt es auf  
www.verpoorten-mall.de

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3D9S247HGILDE


KUCHEN
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Kuchen

VERPOORTEN Apfel-Schmand- 
Kuchen mit Zimtstreuseln 
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Für eine ø 28er Springform

Zutaten:

Für den Mürbeteig:
350 g Mehl
200 g Butter
100 g Zucker
1 Ei
1 Prise Salz
1 Pck Vanillezucker

Für die Streusel:
200 g Mehl
125 g Butter
65 g Zucker
1 Pck Vanillezucker
½ TL Zimt

Für die VERPOORTEN-Creme:
110 ml VERPOORTEN ORIGINAL
400 g Schmand
400 g Quark
80 g Vanillepuddingpulver
5 EL Zucker

Für das Topping:
7 Äpfel
100 ml Apfelsaft
Puderzucker zum Bestäuben

1.  Topping: Äpfel schälen, in Spalten schneiden und im Apfelsaft 
 dünsten, bis sie weich sind. Abkühlen lassen.

2.  Mürbeteig/Streusel: Für den Mürbeteig alle Zutaten zu einem 
glatten Teig verkneten. In Folie wickeln und in den Kühlschrank 
stellen. Danach den Mürbeteig für die Streusel ebenso herstel-
len und in den Kühlschrank stellen. 

3.  Die Zutaten für die VERPOORTEN-Schmand-Creme glatt mit-
einander ver rühren. Den Backofen auf ca. 175 °C (Ober- und 
Unter hitze) vor heizen. Eine Springform mit Backpapier aus-
legen und die Seiten ränder einfetten. Den Mürbeteig für den 
Boden aus dem Kühlschrank holen. Den Boden der Form mit 
knapp 2/3 des  Teiges auslegen. Den restlichen Teig an den 
 Rändern hochziehen.

4.  Die Äpfel auf dem Boden verteilen, danach die VERPOORTEN-
Schmand-Creme einfüllen. Die Streusel aus dem Kühl - 
schrank holen und auf der Schmandcreme verstreuseln.  
Den VERPOORTEN Apfel-Schmand-Kuchen ca. eine Stunde 
backen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.

VERPOORTEN Apfel-Schmand- 
Kuchen mit Zimtstreuseln  

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

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN  
Punsch 

Kuchen
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Hier geht‘s 

zum Video!

Kuchen

VERPOORTEN Walnusswürfel

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3DCF395HGILDE
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Zutaten:

Für den Nussbiskuit:
80 ml VERPOORTEN ORIGINAL
70 g Walnüsse
5 Eier
180 g Zucker
1 Prise Salz
120 g Mehl

Für die VERPOORTEN-Creme:
5 EL VERPOORTEN ORIGINAL
120 g weiche Butter
5 EL Puderzucker

Außerdem:
400 g Zartbitter-Kuvertüre  
 oder Kuchenglasur
20 Walnusskernhälften (ca. 30 g)

1.  Den Ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Blech  
mit Backpapier belegen. 70 g der Walnüsse fein mahlen.

2.  Die Eier, Zucker und Salz 4 Minuten schaumig schlagen.  
Das Mehl und die gemahlenen Walnüsse rasch unterheben.  
Den Teig auf dem vorbereiteten Blech verstreichen und 
ca. 13 Minuten backen. Den noch heißen Kuchen mit 
80 ml  VERPOORTEN ORIGINAL bepinseln. Auskühlen lassen. 
Den Nussbiskuit in der Mitte waagerecht durchschneiden, 
 sodass zwei Kuchenplatten à 20 x 30 cm entstehen.

3.  Für die VERPOORTEN-Creme die weiche  Butter mit dem 
 gesiebten Puderzucker 10 Minuten gut aufschlagen, bis sie  
eine helle und cremige Textur erhält. Dann den  VERPOORTEN 
ORIGINAL unter Rühren hinzugeben und nochmals einige Minu-
ten lang aufschlagen. Eine Biskuitplatte mit der VERPOORTEN-
Creme bestreichen. Die zweite Biskuitplatte darauflegen und 
leicht festdrücken. Für eine Stunde in den Kühlschrank stellen.

4.  In der Zwischenzeit 20 Walnusskernhälften in einer trockenen 
Pfanne ohne Fett rösten, beiseitestellen. Die Kuchenglasur nach 
Packungsangabe schmelzen. Den Biskuit in Würfel à 3 x 3 cm 
schneiden. Die Würfel auf ein Pralinengitter setzen und mit der 
flüssigen Glasur überziehen. Je eine Walnusshälfte als Deko auf 
jeden Würfel setzen. Fest werden lassen und bis zum Servieren 
im Kühlschrank aufbewahren.

VERPOORTEN Walnusswürfel

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 30 Min. 
 + Kühlzeit: 1 Std.

Portionen: ca. 20

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN EDITION 
Bombardino

Kuchen
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Kolumnentitel

Verschenke  
Südtirol-Genuss  
von VERPOORTEN

Geschenkset bestehend  
aus einer Flasche  
VERPOORTEN EDITION  
Bombardino &  
4 exklusiven Editionsgläsern
 

Leckere Weihnachtsgeschenke findest du HIER

Unser exklusives Geschenkset  
für deine Liebsten!

http://bombardino.eu
https://www.verpoorten-mall.de/geschenkideen/Geschenkverpackung-mit-0-5-L-VERPOORTEN-EDITION-Bombardino-17-vol-inkl-4-Bombardino-Glaeser.html
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Kuchen

VERPOORTEN Gewürzkuchen  
mit Bombardino
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12 Mini-Gugelhupf-Förmchen  
 (Ø 8 cm)

Zutaten:

100 ml VERPOORTEN EDITION  
 Bombardino
230 g Mehl
120 g Zucker
2 1/2 EL Backkakao 
1/2 Pck. Backpulver 
1 Prise Salz
2 TL  Zimt
1/2 TL gemahlener Ingwer
1 Prise Muskat
1/2 TL Nelken (gemahlen)
130 ml Milch
85 ml geschmacksneutrales   
 Pflanzenöl
2 Eier
4 EL Rum-Rosinen
4 EL gehackte Walnüsse

Für die Dekoration:
Gehackte Walnüsse
Rum-Rosinen
Zartbitter-Kuchenglasur

Außerdem:
Etwas Butter für die Förmchen

1.  Backofen auf 175 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Gugel-
hupf-Förmchen mit flüssiger Butter fetten. Für den Teig Mehl, 
Zucker, Kakao, Backpulver, Salz, Zimt, Ingwer, Muskat und 
Nelken in einer Rührschüssel vermengen. In einer weiteren 
Rührschüssel Milch, Öl und Eier verquirlen. Zusammen mit der 
VERPOORTEN EDITION Bombardino zu den trockenen Zutaten 
geben und verrühren, bis ein homogener Teig entsteht.

2.  Den Teig für die Gewürzkuchen in die vorbereiteten  
12 Gugelhupf-Förmchen geben. In die ersten vier Förmchen  
je einen EL Rum-Rosinen geben und in weitere vier Förmchen 
je einen EL gehackte Walnüsse geben und in den Teig drücken. 
Die restlichen Förmchen bleiben ausschließlich mit dem Ge-
würzkuchenteig befüllt. 25 bis 30 Minuten backen. Stäbchen-
probe nicht vergessen.

3.  Die VERPOORTEN Gewürzkuchen kurz abkühlen lassen und 
noch warm aus den Förmchen stürzen. Vollständig auskühlen las-
sen. Mit Zartbitter-Kuchenglasur überziehen und nach Belieben 
mit Rum-Rosinen und gehackten Walnüssen verzieren. 

VERPOORTEN Gewürzkuchen  
mit Bombardino

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

Gebacken mit:  
VERPOORTEN EDITION 
Bombardino

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN ORIGINAL 

In 3  
köstlichen Varianten

Kuchen



TORTEN
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Hier geht‘s 

zum Video!

Torten

VERPOORTEN Spekulatius Cheesecake

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3DFD919HGILDE
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Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Für eine ø 24er Springform

Zutaten:

Für den Boden:
200 g Spekulatius
75 g Butter, geschmolzen

Für die VERPOORTEN-Creme:
240 ml VERPOORTEN ORIGINAL
800 g Frischkäse
120 g Zucker
40 g Speisestärke
3 Eier
1 Eigelb
2 TL Spekulatiusgewürz

Für den Karamellspiegel:
125 g Zucker
100 g Sahne
50 g Butter

Für die gezuckerten  
 Cranberries:
250 g Cranberries
120 g Zucker
125 ml Wasser
Zucker zum Wälzen (ca. 100 g)

Für die Dekoration:
Einige Zweige Rosmarin

1.  Wasser zum Kochen bringen und 120 g Zucker hinzufügen  
und so lange köcheln, bis eine sirupartige Konsistenz entsteht. 
Abkühlen lassen. Cranberries unter den lauwarmen Sirup 
rühren. Für 2 Stunden im Kühlschrank durchziehen lassen. 
Auf einem Abtropfgitter eine Stunde antrocknen lassen und 
 anschließend im restlichen Zucker wälzen. 

2.  Ofen auf 160 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Spekulatius 
fein bröseln und mit der geschmolzenen Butter vermengen.  
In eine mit Backpapier ausgelegte Springform  füllen und fest-
drücken. Eine Stunde kaltstellen.

3.  Frischkäse mit Zucker in einer Schüssel glattrühren. Stärke 
hinzusieben und mit dem Spekulatiusgewürz verrühren. Eier 
und Eigelb nacheinander vermengen. VERPOORTEN ORIGINAL 
unterrühren, bis sich alles gut verbunden hat. In die Springform  
füllen und für ca. 60 Minuten backen. Kuchen im ausgeschal-
teten Ofen mit leicht geöffneter Tür 10 Minuten ruhen lassen. 
Mit einem Messer vom Springformrand lösen. Vollständig im 
 geöffneten Ofen auskühlen lassen.

4.  Zucker in einem Topf karamellisieren. Mit Sahne ablöschen und 
solange rühren, bis sich beides miteinander verbunden hat. 
Butter unterrühren. Karamell etwas abkühlen lassen und als 
Spiegel auf den fertigen Cheesecake geben. Für eine Stunde 
kaltstellen. Cheesecake mit den gezuckerten Cranberries und 
ein paar Rosmarinzweigen dekorieren. 

VERPOORTEN Spekulatius  
Cheesecake

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 40 Min. 
 + Kühlzeit: 4 Std.

Portionen: ca. 12

Torten
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Torten

Winterliche VERPOORTEN-Torte
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Für eine ø 26er Springform

Zutaten:

Für den Boden:
4 Eigelb
4 EL warmes Wasser
125 g Zucker
4 Eiweiß
45 g Mehl
50 g Speisestärke
30 g Kakaopulver
1 Msp. Backpulver
50 g zerlassene Butter
1 Prise Salz
Zitronenabrieb von einer   
 ungespritzten Zitrone nach   
 Geschmack

Für die VERPOORTEN-Creme:
175 ml VERPOORTEN ORIGINAL
6 Eigelb
75 g Zucker
8 Blatt Gelatine
800 g geschlagene Sahne
80 g Nussnougat
4 g Zimtpulver
1 heller Biskuitboden

Für die Dekoration:  
100 g Bitterschokolade
Puderzucker zum Bestäuben

1.  Für den Boden die Eigelbe mit warmem Wasser, Zitronenabrieb 
und 1/3 des Zuckers schaumig rühren. Eiweiß mit restlichem 
Zucker und Salz zu steifem Eischnee schlagen. Die Eigelbmasse 
vorsichtig unter den Eischnee heben. Mehl, Stärke, Backpulver 
und Kakao durch ein Sieb hinzugeben und vorsichtig unter die 
Ei-Masse mengen. Zum Schluss die flüssige Butter hinzugeben 
und die Masse in eine gefettete Springform füllen. Bei 180 °C 
Umluft ca. 20 bis 25 Minuten backen.

2.  Für die VERPOORTEN-Creme Eigelbe und Zucker unter Rühren 
im heißen Wasserbad aufschlagen. Die eingeweichte Gelati-
ne ausdrücken und in die Ei-Masse einrühren. VERPOORTEN 
 ORIGINAL untermengen. Auf Zimmertemperatur abkühlen 
lassen und die Sahne vorsichtig unterheben.

3.  Aus dem ausgekühlten Boden zwei 1 cm dicke Scheiben 
 schneiden. Den ersten Boden mit einem Tortenring umstellen, 
mit der Hälfte der VERPOORTEN-Creme kuppelförmig bestrei-
chen und mit dem zweiten Boden abdecken. Unter die restliche 
VERPOORTEN-Creme das aufgelöste Nussnougat und Zimt-
pulver rühren. Die VERPOORTEN-Creme in den Tortenring füllen 
und glattstreichen. Die Torte für 2 Stunden kaltstellen. Den 
hellen Biskuitboden gleichmäßig und fein zerkrümeln, die Torte 
dünn mit Sahne bestreichen und mit den Krümeln bedecken.

4.  Die flüssige Bitterschokolade auf Backpapier streichen und 
 etwas fest werden lassen. Sterne ausstechen und die Torte 
 damit verzieren. Nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.

Winterliche VERPOORTEN-Torte

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 40 Min. 
 + Kühlzeit: 2 Std. 

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Portionen: ca. 12

Torten
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Hier geht‘s 

zum Video!

Torten

Winterliche VERPOORTEN  
Mandarinen Torte

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3DGR764HGILDE
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Für eine ø 26er Springform

Zutaten:

Für den Biskuit:
6 Eier
150 g Zucker
45 g Speisestärke
120 g Mehl
60 g weiche Butter
1 Prise Salz, Vanille, Zitrone

Für den Geleekern:
2 Dosen Mandarinen
20 g Zucker
1/2 Vanilleschote (Mark)
1 Prise Sternanis gemahlen
1 1/2 Blatt Gelatine

Für die VERPOORTEN-Mousse:
80 ml VERPOORTEN ORIGINAL
1 Ei
60 g Zucker
Vanille
1 Prise Salz
1 Spritzer Zitrone
1 Prise Kardamom
3 Blatt Gelatine
100 g Spekulatius
50 g weiße Kuvertüre
350 g geschlagene Sahne
50 g Puderzucker

1.  Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Eier, Prise Salz, Vanille-
mark, Zitronenabrieb, Speisestärke und Zucker so lange auf-
schlagen, bis eine stabile Masse entsteht. Mehl sieben, Butter 
schmelzen und nacheinander vorsichtig unter die Masse heben. 
Anschließend in eine mit Backpapier ausgekleidete, gefettete 
Springform geben und ca. 35 Minuten backen. Auskühlen lassen. 

2.  Gelatine einweichen. Die Mandarinen zusammen mit je einer Prise 
Vanille und Sternanis pürieren. Die Springform mit  Frisch haltefolie 
auslegen. Gelatine ausdrücken und mit etwas Mandarinenpüree  
in einem Topf erwärmen und auflösen. Mit dem restlichen 
 Mandarinenpüree vermischen. Das lauwarme Mandarinengelee  
in die Springform füllen und ca. 2 Stunden einfrieren.

3.  Gelatine einweichen. Die aufgelöste Kuvertüre sollte knapp über 
30 °C warm sein. Kuvertüre im Wasserbad  schmelzen und die aus-
gedrückte Gelatine darin auflösen. Bis auf die Sahne alle rest lichen 
Zutaten zusammen mit der  gelösten Kuvertüre in einer Rühr-
schüssel vermischen.  VERPOORTEN ORIGINAL unter die Masse 
heben. Geschlagene Sahne und gehackte Spekulatius unterheben.

4.  Aus dem Boden eine 1,5 cm dicke Scheibe schneiden und mit 
einem Tortenring umschlagen. Die Hälfte der VERPOORTEN-
Mousse einfüllen und verstreichen. Den gefrorenen Geleekern 
einlegen und mit der restlichen VERPOORTEN-Mousse bede-
cken. Torte für 2 Stunden kaltstellen. Vor dem Servieren mit 
Sahnetupfen und Mandarinen-Stückchen dekorieren.

Winterliche VERPOORTEN  
Mandarinen-Torte

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 40 Min. 
 + Kühlzeit: 4 Std.

Portionen: ca. 12 

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Torten
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Mehr Infos zu unserem großartigen  
Bombardino findest du HIER

 

Warm oder kalt – 
immer ein Genuss

Urlaub für
alle Sinne

Verfeinert mit edlem Whisky 
und Jamaica-Rum

Inspiriert von  
der Genusskultur 

Südtirols

 Der Südtirol-Genuss von VERPOORTEN

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3DKA943HGILDE


GEBÄCK
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Gebäck

VERPOORTEN Kokosmakronen 
mit Bombardino
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Zutaten:

75 ml VERPOORTEN EDITION  
 Bombardino
3 Eiweiß
1 Prise Salz
200 g Zucker
1 Pck. Vanillinzucker
250 g Kokosflocken
200 g Zartbitter-Kuvertüre

1.  Backofen auf 175 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.  
Eiweiß und Salz steifschlagen. Zucker und Vanillinzucker  
dabei einrieseln lassen. Kokos flocken vorsichtig unterheben. 
VERPOORTEN EDITION Bombardino unterrühren.

2.  Makronen-Masse in einen Spritzbeutel geben und auf ein  
mit Backpapier belegtes Backblech spritzen. Hierbei immer 
genügend Abstand zu den anderen Makronen lassen, da sich 
diese beim Backen noch etwas ausbreiten. 15 Minuten gold-
braun backen und auskühlen lassen.

3.  Zartbitter-Kuvertüre schmelzen und Kokosmakronen zur Hälfte 
eintauchen und trocknen lassen.

VERPOORTEN Kokosmakronen  
mit Bombardino

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 15 Min. Portionen: ca. 14–16

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
EDITION Bombardino

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Gebäck



Der Klassiker unter den Shots

Mit feinster Zartbitter-
Schokolade

Für spontane Gelegenheiten – 
zuhause oder unterwegs  
immer ein Genuss

Zum Vernaschen gut

Für jeden Anlass das richtige 
Geschenk! Sag deinen Liebsten: 

Dankeschön, Alles Gute,  
Viel Erfolg oder Für Dich 

Du findest mich im gut sortierten Einzelhandel.
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Hier geht‘s 

zum Video!

Gebäck

VERPOORTEN Mandel-Plätzchen

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3DLF343HGILDE
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Zutaten:

Für den Teig:
1 EL VERPOORTEN ORIGINAL
250 g Mehl
125 g Zucker
125 g Butter
1 Ei
1 Pck. Vanillezucker

Für die VERPOORTEN-Glasur:
60 ml VERPOORTEN ORIGINAL
50 g klein gehackte Mandeln
200 g Puderzucker

Für die Dekoration:  
25 g dunkle Kuvertüre
25 g weiße Kuvertüre

1.  Alle Zutaten für den Teig gut verkneten und ca. 0,5 cm dick 
ausrollen. Mit einem Messer in kleine  mundgerechte Rechtecke 
schneiden. Die Rechteckchen auf ein Backblech legen und bei 
175 °C Ober- und Unterhitze ca. 15 Minuten backen. Das Back-
blech aus dem Ofen entnehmen und die Plätzchen auf einem 
Teller gut abkühlen lassen.

2.  Puderzucker mit VERPOORTEN ORIGINAL verrühren und ge-
hackte Mandeln hinzugeben. Die abgekühlten VERPOORTEN-
Plätzchen in die Glasur tauchen und auf ein Pralinengitter, 
alternativ auf ein Backblech legen und die Glasur abtropfen 
und aus kühlen lassen.

3.  Zum Schluss die dunkle und die weiße Kuvertüre getrennt 
schmelzen. Eine Gabel tief in die Kuvertüre tauchen und schnell 
über die VERPOORTEN-Mandel-Plätzchen auslaufen lassen, so 
dass ein schönes Muster entsteht.

VERPOORTEN Mandel-Plätzchen

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 25 Min. Portionen: ca. 24

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN Punsch 

Gebäck
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Hier geht‘s 

zum Video!

Gebäck

VERPOORTEN Plätzchen  
mit Puddingfüllung

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3DUV073HGILDE
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Zutaten:

Für die Plätzchen:
30 ml VERPOORTEN ORIGINAL
210 g Mehl
1 Msp. Backpulver
1 Prise Salz
1 Pck. Vanillinzucker
100 g Butter
90 g Puderzucker
2 Eigelb

Für die VERPOORTEN- 
 Puddingcreme:
100 ml VERPOORTEN ORIGINAL
300 ml Milch
60 g brauner Zucker
1 Pck. Vanille-Puddingpulver
100 g Butter

Für die Dekoration:
Puderzucker zum Bestäuben
Zahnstocher

1.  Creme: VERPOORTEN  ORIGINAL, Milch, braunen Zucker und 
Vanille- Puddingpulver in einem Topf unter Rühren kurz aufkochen 
lassen, sodass die Masse eindickt. Butter in den Topf geben und 
vermengen, bis sich die Butter mit der Masse verbunden hat. In eine 
Schüssel geben, mit Frischhaltefolie bedecken und kaltstellen.

2.  Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Für die 
Plätzchen alle Zutaten in eine Schüssel geben und zu einem 
glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten  
kaltstellen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche auf 
3 mm ausrollen, runde Plätzchen ausstechen und diese auf ein 
mit Backpapier belegtes Backblech legen. 

3.  Die Plätzchen mithilfe eines Zahnstochers mit Mustern ver-
sehen (Wie genau das geht, seht Ihr in unserem Erklärvideo  
auf Seite 27). Die Plätzchen vor dem Backen 15 Minuten kühl-
stellen und anschließend ca. 10 Minuten gold-braun backen. 
Voll ständig auskühlen lassen. Um das Muster noch stärker 
 hervorzubringen, die  Muster direkt nach dem Backen noch  
mal drücken, solange diese noch etwas weich sind.

4.  Die ausgekühlte VERPOORTEN-Puddingcreme nochmals 
 aufschlagen und in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen.  
Die VERPOORTEN- Puddingcreme auf die runden Plätzchen  
(15 Stück) verteilen und die verbleibenden 15 vorsichtig auf  
die VERPOORTEN-Puddingcreme legen. Leicht andrücken.  
Nach Belieben mit Puderzucker bestäuben. Kühl lagern.

VERPOORTEN Plätzchen  
mit Puddingfüllung

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 40 Min. 
 + Kühlzeit: 45 Min.

Portionen: ca. 15

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN Punsch

Gebäck
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VERPOORTEN PUNSCH

So schmeckt  
der Winter!

Der Wintergenuss für kalte Tage

Jetzt bestellen auf  
www.verpoorten-mall.de

Der einzig wahre 
 Eierpunsch

Nur in unserem  
Onlineshop von  
September bis  

Februar und auf  
ausgewählten 

 Weihnachtsmärkten 
erhältlich.

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3DVY419HGILDE
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Hier geht‘s 

zum Video!

Gebäck

VERPOORTEN Zimtsterne

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3DX6333HGILDE


31

Zutaten:

Für den Teig:
2 Eiweiß
100 g Puderzucker
350 g Mandeln, gemahlen
2 TL Zimt

Für die VERPOORTEN-Glasur:
5–6 EL VERPOORTEN ORIGINAL
150 g Puderzucker

1.  Für den Teig Eiweiße leicht steifschlagen. Puderzucker unter stän-
digem Rühren hinzusieben und solange weiterschlagen, bis der 
Eischnee steif ist. Mandeln und Zimt hinzugeben und so lange ver-
mengen, bis ein gut verbundener Teig entsteht. Am besten funk-
tioniert dies, wenn man den Teig zum Abschluss nochmal kurz 
mit den Händen durchknetet. Teig zu einem  flachen Rechteck 
formen – das erleichtert später das Ausrollen – und in Frischhalte-
folie  gewickelt mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank legen. 

2.  Ofen auf 140 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Teig auf 
leicht bemehlter Arbeitsfläche ca. 1 cm dick ausrollen. Mit 
 Sternen-Ausstecher Plätzchen aus dem Teig stechen und die 
Zimtsterne auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.  
Die Teigreste erneut zusammenkneten und den Vorgang 
 wiederholen, bis der Teig möglichst vollständig zu Zimtsternen 
verarbeitet wurde. Zimtsterne für 15 Minuten backen und voll-
ständig auskühlen lassen.

3.  Für die VERPOORTEN-Glasur den Puderzucker mit  
VERPOORTEN ORIGINAL verrühren, sodass ein zähflüssiger 
Guss entsteht. Die Glasur sollte langsam vom Löffel laufen.  
Die VERPOORTEN-Glasur in einen Spritzbeutel füllen und 
eine kleine Spitze abschneiden. Die Zimtsterne mit der 
VERPOORTEN- Glasur bedecken und diese anschließend  
mit der Rückseite eines Teelöffels vorsichtig glattstreichen. 
VERPOORTEN-Glasur trocknen lassen und genießen.

VERPOORTEN Zimtsterne

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 20 Min. 
 + Kühlzeit: 2 Std.

Portionen: ca. 40

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Gebäck



DRINKS
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Zutaten:

2/3 VERPOORTEN EDITION   
 Bombardino
1/3 heißer Espresso
Geschlagene Sahne oder    
 Milchschaum zum Toppen

1.  VERPOORTEN EDITION Bombardino langsam erhitzen (nicht 
kochen) und in das VERPOORTEN Editionsglas geben. Frisch 
ge brühten Espresso vorsichtig auf den Bombardino schichten. 
Am besten funktioniert dies, wenn man ihn langsam über die 
Rückseite eines Teelöffels an den inneren Glasrand laufen lässt. 

2.  Je nach Geschmack mit geschlagener Sahne oder Milchschaum 
toppen und noch warm genießen.

VERPOORDINO mit  
VERPOORTEN Bombardino
Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 10 Min. Portionen: 1 (z. B. 100 ml)

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN EDITION 
Bombardino

Hier geht‘s 

zum Video!

Unsere exklusiven & 
limitierten Editions-

gläser im alpinen  
Design erhälst du auf  
verpoorten-mall.de 

Drinks

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3DZH964HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3E2L263HGILDE
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Hier geht‘s 

zum Video!

Drinks

Weiße Karamell-Schokolade  
mit VERPOORTEN ORIGINAL

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3E3L405HGILDE
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Zutaten:

80 ml VERPOORTEN ORIGINAL
40 g Karamellbonbons
80 g weiße Schokolade
1 Prise Salz
400 ml Milch

Für die Dekoration:
Sahne, Karamellsauce und   
 Karamellstückchen

1.  Karamellbonbons, weiße Schokolade, Salz, Milch und 
 VERPOORTEN ORIGINAL in einen Topf geben und bei mittlerer 
Hitze unter Rühren erwärmen. So lange rühren, bis sich die 
Schokolade und die Karamellbonbons vollständig aufgelöst 
haben.

2.  Heiße Schokolade in zwei Tassen füllen und großzügig mit 
Sahne bedecken. Mit Karamellsauce und Karamellstückchen 
(hierfür z. B. Karamellbonbons zerkleinern) dekorieren und 
sofort genießen.

Weiße Karamell-Schokolade  
mit VERPOORTEN ORIGINAL

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 10 Min. Portionen: 2   (à 250 ml)

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN EDITION  
Bombardino 

SO SCHMECKT DER WINTER
Es kann nur einen geben: VERPOORTEN Punsch. Original 
bleibt Original. Genieß deinen Winter mit uns und bestell‘ 
dir auf verpoorten-mall.de deinen VERPOORTEN Punsch 
für gemütliche Abende. 

Drinks

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3E4Z945HGILDE


DESSERTS
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Hier geht‘s zum Video!

Desserts

VERPOORTEN-Winter-Tiramisu 
mit Bombardino

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3E76616HGILDE
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Für eine Auflaufform  
 (ca. 25 x 35 cm)

Zutaten:

Für den Biskuit:
100 ml VERPOORTEN EDITION  
 Bombardino
500 ml Kaffee
1 TL Lebkuchen- oder  
 Spekulatiusgewürz
250 g Löffelbiskuits

Für die VERPOORTEN-Creme:
30 ml VERPOORTEN EDITION  
 Bombardino
4 Eigelbe
70 g Zucker
1 Prise Salz
750 g Mascarpone
100 ml Schlagsahne

Außerdem:
Kakaopulver zum Bestäuben

1.  Kaffee zubereiten und das Lebkuchen- oder Spekulatius-
gewürz in den noch heißen Kaffee rühren. Zur Seite stellen und 
 abkühlen lassen. Anschließend 100 ml VERPOORTEN EDITION 
Bombardino unter den Kaffee rühren.

2.  Eigelbe mit Zucker und Salz hellcremig aufschlagen, bis eine 
dicke Masse entstanden ist. Mascarpone mit einem Teil der 
Ei-Masse mit einem Schneebesen kurz verrühren, dann die 
restliche Ei-Masse zusammen mit 2 EL VERPOORTEN EDITION 
Bombardino unterheben. Sahne steifschlagen und unter die 
VERPOORTEN-Creme heben.

3.  Die Löffelbiskuits nacheinander in die Kaffee-Bombardino-
Tränke tauchen und den Boden der Auflaufform hiermit aus-
legen. Die Hälfte der VERPOORTEN-Creme auf die Löffelbiskuits 
geben und mit einer zweiten Lage getränkter Löffelbiskuit 
belegen. Die restliche VERPOORTEN-Creme in einen Spritz-
beutel mit Lochtülle geben und in Tupfen auf die Löffelbiskuit-
Schicht geben, bis diese  vollständig bedeckt ist. VERPOORTEN 
Winter-Tiramisu mit  Bombardino für mindestens 2 Stunden in 
den Kühlschrank  stellen und vor dem Servieren großzügig mit 
Kakao einstäuben.

VERPOORTEN-Winter-Tiramisu  
mit Bombardino

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 20 Min. 
 + Kühlzeit: 2 Std.

Portionen: ca. 8

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN EDITION  
Bombardino

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN ORIGINAL 

Desserts
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Hier geht‘s zum Video!

Desserts

Winter-Pflaumen-Dessert  
mit VERPOORTEN Punsch

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3E86852HGILDE
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Zutaten:

für die VERPOORTEN-Creme:
165 ml VERPOORTEN Punsch
165 ml Sahne
165 ml Milch
100 g Zucker
1 Prise Salz
1/2 Vanilleschote
1/4 Zitrone
2 Eigelb
30 g Puddingpulver

Für das Pflaumenkompott:
250 ml Rotwein
100 g Zucker
20 g Speisestärke
350 g Pflaumen (Frisch, TK oder  
 aus dem Glas – je nach Saison)
2 Stk. Sternanis
1 Stk. Zimtstange
1 Prise Salz
1/2 Vanilleschote
Abrieb einer Orange

Für die Dekoration:
Pfeffernüsse

1.  Das Mark einer Vanilleschote herauskratzen. VERPOORTEN 
Punsch, 110 ml Milch, Prise Salz, Hälfte des Vanille marks, 
 Zitronenabrieb, Eigelbe und Puddingpulver mit einem Schnee-
besen glattrühren. Restliche Milch, Sahne und Zucker auf-
kochen, vom Herd nehmen und mit einem Schneebesen zügig 
in die Masse einrühren. Die Masse nochmals unter Rühren 
kurz aufkochen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Die 
VERPOORTEN- Creme im Kühlschrank mit Frischhaltefolie ab-
gedeckt ca. 1,5 Stunden kaltstellen.

2.  Zucker in einem Topf karamellisieren, nach und nach mit Rot-
wein ablöschen, bis der Zuckerkaramell komplett gelöst ist. 
Salz, Orangenabrieb, Sternanis, Zimtstange und das übrige 
 Vanillemark zugeben und kurz aufkochen. Aus dem Topf 5 EL 
mit der Speisestärke glatt rühren. Zurück in den Topf geben 
und unter ständigem Rühren aufkochen. Die Pflaumen vierteln 
hinzugeben. Abkühlen lassen.

3.  Pfeffernüsse in kleine Stücke brechen. Die VERPOORTEN-Creme 
in einen Spritzbeutel mit mittelgroßer Tülle füllen. Einen  
Teil der zerkleinerten Pfeffernüsse in die Gläser geben, mit 
 VERPOORTEN Punsch beträufeln, sodass die Pfeffernüsse 
einweichen. Mit einem Löffel etwas Pflaumenkompott darauf 
gegeben und mit der VERPOORTEN-Creme bedecken. Diesen 
Schicht-Vorgang wiederholen, bis die Gläser die gewünschte 
Füllmenge erreicht haben. Nach Belieben mit Pfeffernüssen 
dekorieren.

Winter-Pflaumen-Dessert mit 
 VERPOORTEN Punsch

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 40 Min.  
 + Kühlzeit: 2 Std.

Portionen: 6 (à 200 ml)

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN  
Punsch 

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN ORIGINAL 

Desserts
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Hier geht‘s 

zum Video!

Desserts

VERPOORTEN Schokokuss- 
Blitzdessert

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3E98620HGILDE
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Zutaten:

100 ml VERPOORTEN ORIGINAL
8 Schokoküsse (normal)
125 g Magerquark
200 ml Sahne
1 Pck. Sahnesteif
300 g rote Grütze

Für die Dekoration:
Geraspelte Zartbitter -   
 schokolade

1.  Von den Schokoküssen die Waffelböden vorsichtig abtrennen 
und mit einem Messer klein hacken. Waffelböden in ein Schäl-
chen geben und mit 2 EL VERPOORTEN ORIGINAL beträufeln.

2.  Die Schokoküsse zerkleinern, in eine große Rührschüssel geben 
und mit Magerquark verrühren. Sahnesteif mit Sahne steif-
schlagen und löffelweise unter die Quarkcreme heben.

3.  Die Hälfte der getränkten Waffelböden in vier Gläser geben. 
 Abwechselnd den übrigen VERPOORTEN ORIGINAL, je 1–2 EL 
Creme, rote Grütze und übrige Waffelböden hineinschichten. 
Dabei mit je einem Klecks rote Grütze abschließen.

4.  Dessert bis zum Servieren kühl stellen. Kurz vor dem Servieren  
nach Belieben mit grob geraspelter Zartbitterschokolade 
 bestreuen und mit etwas roter Grütze garnieren.

VERPOORTEN Schokokuss- 
Blitzdessert

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

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN  
Punsch 

Desserts
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Desserts

VERPOORTEN Vanillekipferl-
Mousse
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Zutaten:

150 ml VERPOORTEN ORIGINAL
4 Blatt Gelatine 
150 g Vanillekipferl
250 ml Schlagsahne 
2 Pck. Vanillinzucker 

Für die Dekoration:
4 Vanillekipferl
1 Pck. Bourbon-Vanillinzucker
150 ml Sahne

1.  Gelatine einweichen. 150 g Vanillekipferl zerbröseln. 
250 ml Sahne mit Vanillinzucker steifschlagen. VERPOORTEN 
ORIGINAL leicht erwärmen und die ausgedrückte Gelatine hier-
in auflösen. Zügig unter die Sahne rühren. Vanillekipferl-Brösel 
unterheben. Vanillekipferl Mousse mit VERPOORTEN ORIGINAL 
in die VERPOORTEN Dessertgläser füllen und 2 Stunden kalt-
stellen.

2.  Vor dem Servieren restliche Sahne steifschlagen und mit-
hilfe eines Spritzbeutels mit Sterntülle auf die Dessertgläser 
 spritzen. Mit Bourbon-Vanillinzucker bestreuen und jeweils  
ein Vanillekipferl auf die Sahnehaube setzen. 

VERPOORTEN  
Vanillekipferl-Mousse

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 15 Min. 
 + Kühlzeit: 2 Std.

Portionen: 4 (à 180 ml)

Zubereitet mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

DER OPTIMALE ALLROUNDER
Ob zum Backen, Aufbewahren oder Anrichten – nutze 
unsere limitierten  Dessertgläser … SO VIELSEITIG WIE WIR.  
Uns findest du auf verpoorten-mall.de

Desserts

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3EA9524HGILDE


GESCHENKE  
AUS DER  
KÜCHE
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Geschenke aus der Küche

VERPOORTEN Trüffel-Pralinen  
mit Bombardino
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Zutaten:

100 ml VERPOORTEN EDITION  
 Bombardino
200 g Zartbitterschokolade
30 g Butter
Kakaopulver und Kokosraspeln  
 zum Wälzen

1.  Zartbitterschokolade fein hacken. Zusammen mit der Butter in 
einem warmen Wasserbad schmelzen. VERPOORTEN EDITION 
Bombardino hinzugeben und gut verrühren. Masse der Trüffel-
Pralinen in eine Form geben und für mindestens 4 Stunden, am 
besten über Nacht, kaltstellen. 

2.  Nun werden die kleinen VERPOORTEN Trüffel-Pralinen geformt. 
Hierfür am besten mit einem Teelöffel portionsweise die Masse 
aus der Form holen und in den Händen zu kleinen Kugeln  
formen. Achtung: die Masse klebt recht schnell an den Händen. 
Es hilft die Hände zwischendurch mit kaltem Wasser zu benet-
zen, dann lassen sich die Kügelchen einfacher formen. Direkt 
danach rundherum in Kakaopulver oder Kokosraspel wälzen. 
Die VERPOORTEN- Trüffel-Pralinen bis zum Verzehr kühl lagern. 

VERPOORTEN Trüffel-Pralinen  
mit Bombardino

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 20 Min. 
 + Kühlzeit: 4 Std.

Portionen: ca. 30

Gebacken mit:  
VERPOORTEN EDITION 
Bombardino

Geschenke aus der Küche
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Hier geht‘s zum Video!

Geschenke aus der Küche

Babas au Rhum mit VERPOORTEN 
EDITION Bombardino

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3ECB017HGILDE
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Zutaten:

Savarin-Förmchen aus Silikon,  
 alternativ Mini-Gugelhupf- 
 Formen (Ø 8 cm)

Für den Hefeteig:
125 g Mehl
35 g Butter
5 g frische Hefe
2 Eier
Prise Salz
10 g Zucker
45 ml Milch

Für den VERPOORTEN-Sirup:
100 ml VERPOORTEN EDITION  
 Bombardino
200 g Zucker
1 Orange
1/2 Zitrone
1 Zimtstange
1 Sternanis
400 ml Wasser

Für das Topping:
100 g Aprikosenkonfitüre
1 TL Wasser
300 ml Sahne

Für die Dekoration:
Sternanis

1.  Butter schmelzen. Lauwarme Milch in eine Schüssel geben und 
Hefe darin auflösen. Mehl zur Milch sieben, Zucker und Salz hin-
zugeben. Mit dem Handrührgerät verrühren und die Eier nach 
und nach unterrühren. Die flüssige Butter hinzugeben und alles 
zu einem glatten Teig verrühren. Teig in einen Spritzbeutel mit 
Lochtülle geben und in gebutterte Savarin-Förmchen spritzen. 
Für ca. 30 Minuten gehenlassen. Ofen auf 180 °C Ober- und 
Unterhitze vorheizen. Babas au Rhum auf mittlerer Schiene  
für ca. 20 Minuten gold-braun backen. Auskühlen lassen.

2.  Für den Sirup die Schale einer viertel Orange und einer halben 
Zitrone abreiben und mit einer Orangenscheibe, Zimtstange, 
Sternanis, Zucker und Wasser in einem Topf so lange kochen, bis 
der Zucker vollständig gelöst ist. Auf ca. 45 °C abkühlen lassen.

3.  VERPOORTEN EDITION Bombardino zum Sirup geben. Sirup in 
eine große Schüssel füllen. Babas au Rhum für ca. 45 Minuten 
im VERPOORTEN-Sirup tränken. Nach 20 Minuten vorsichtig 
wenden. Die Babas au Rhum aus dem Sirup heben und auf 
einem Kuchengitter abtropfen lassen.

4.  Aprikosenkonfitüre und Wasser in einem kleinen Topf erhitzen 
(sollte die Konfitüre Stückchen enthalten, vorher durch ein Sieb 
streichen). Babas au Rhum hiermit dünn einpinseln. Sahne 
steifschlagen, in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und  
in die Mitte der Babas au Rhum spritzen. Nach Belieben mit 
Sternanis garnieren.

Babas au Rhum mit  
VERPOORTEN Bombardino

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 30 Min. 
 Gesamtzeit: 1 Std. 45 Min. 

Portionen: ca. 6

Gebacken mit:  
VERPOORTEN EDITION 
Bombardino

Geschenke aus der Küche
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Hier geht‘s 

zum Video!

Geschenke aus der Küche

VERPOORTEN Dominosteine

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3EDF990HGILDE
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Für einen Backrahmen  
 (ca. 20 x 30 cm)

Zutaten:

Für die Marzipanschicht:
400 g Marzipan
20 getrocknete Aprikosen
1 EL Bio-Orangenabrieb

Für die VERPOORTEN-   
 Schokoladenschicht:
100 ml VERPOORTEN ORIGINAL 
500 g weiße Kuvertüre
160 ml Sahne

Für das Johannisbeergelee:
600 ml Johannisbeer- 
 Fruchtsaft
Nach Belieben 3 EL Zucker
2 TL Spekulatius- 
 Gewürzmischung
Mark einer halben Vanilleschote
3 Pck. Sofort-Gelatine

Für den Schokoladenüberzug:
400 g Zartbitterkuvertüre

1.  Für die VERPOORTEN-Schoko-Schicht die Sahne in einem  
Topf erhitzen und die grob gehackte, weiße Kuvertüre darin 
auflösen. Topf vom Herd nehmen und den VERPOORTEN  
ORIGINAL unterziehen. Die Masse für 30 Minuten in den Kühl-
schrank stellen.

2.  Während der Kühlzeit die Marzipanschicht zubereiten. Dazu  
die getrockneten Aprikosen in sehr kleine Stückchen schneiden 
und zusammen mit dem Bio-Orangenabrieb und dem Marzipan 
verkneten, bis sich alle Zutaten gut vermengt haben. 

3.  Backrahmen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.
Die Marzipanmasse auf einer Frischhaltefolie auf die Größe des 
Backrahmens ausrollen, als erste Schicht in den Backrahmen 
legen und andrücken. Die VERPOORTEN-Schokolade darüber 
streichen und etwas fest werden lassen. 

4.  Für die Gelee-Schicht Vanille und Spekulatiusgewürz (und nach 
Belieben Zucker) in den Johannisbeersaft einrühren und die 
Sofort-Gelatine mit einem Schneebesen darin verquirlen. Das 
noch flüssige Gelee als abschließende Schicht in der Form ver-
teilen. Für mindestens 4 Stunden, am besten aber über Nacht, 
kaltstellen. Die VERPOORTEN Dominosteine vorsichtig aus der 
Backform lösen, in beliebige Portionsgrößen schneiden und 
mit temperierter Kuvertüre überziehen. Nachdem die Kuvertüre 
fest ist, darf genascht werden.

VERPOORTEN Dominosteine

Schwierigkeit:  Zubereitung: ca. 45 Min. 
 + Kühlzeit: 4 Std.

Portionen: ca. 30

Gebacken mit:  
VERPOORTEN  
ORIGINAL 

Schmeckt auch mit:  
VERPOORTEN Punsch

Geschenke aus der Küche



52

VERPOORTEN Punsch
Unverkennbar wie das Original  

und weich im Geschmack!

Das perfekte Geschenkperfekte Geschenk  
für deine Liebsten!

Unsere Geschenksets mit Original  
VERPOOORTEN Punschtassen

Bestell die exklusiven Sets auf 
www.verpoorten-mall.de

https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3EEV795HGILDE


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

Du bekommst von unseren leckeren 
 Rezepten einfach nicht genug?   
Dann werde Teil unserer VERPOORTEN- 
Community und abonniere unsere 
 Social-Media-Kanäle!

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

Du suchst nach einem  passenden Ge-
schenk für Freunde oder Familie? Dann 
schau gern bei uns im Onlineshop auf 
www.verpoorten-mall.de vorbei. Hier 
findest du exklusive Merchandise-Arti-
kel und hochwertige Geschenksets, um 
 deinen Liebsten eine Freude zu bereiten. 

Alles über die Welt von VERPOORTEN 
 erfährst du auf unserer Webseite  
verpoorten.de. Hier erwarten dich die 
weltgrößte Eierlikör-Rezeptsammlung, 
spannende Reportagen zum Familien-
unternehmen und alle Antworten zu 
 deinen Fragen über VERPOORTEN.

Werde auch du ... SO VIELSEITIG WIE WIR!  
Wir freuen uns auf dich & wünschen dir 
eine schöne, leckere Weihnachtszeit!

VERPOORTEN unterstützt:

Community
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https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL6DHL471HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL6DJU134HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3EGQ283HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3EL9983HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3ENG632HGILDE
https://www.verpoorten.de/C1256CEF0045B53A/currentbaselink/W2CL3EQG433HGILDE
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