aga
DAMPFMOHN®

REZEPTE

Fiir die Haushaltsbdckerei

= brot backwaren
Bestes Produkt

Im Test: 21 Mohnfiillungen und

eine selbat getochte Mohnfallung




-

AROMATISCH, EINZIGARTIG UND GESUND

Mit ihrem angenehm nussigen Geschmack haben die Mohnsamen die Kiichen Europas und die Herzen
der Kuchenliebhaber im Sturm erobert. Mohnspezialitdten sorgen auf jedem Kuchenbuffet fir Abwechs-
lung und erfreuen sich ganzjahrig groRer Beliebtheit. Zu Recht, denn die dunklen Samen sind nicht nur
kostlich, sondern auch gesund: Mohn gehort zu unseren kalziumreichsten Lebensmitteln und ist Gberdies
ein wichtiger Vitamin-B-Lieferant.

EIN REINER GENUSS

Das Besondere backen: Der agaDAMPFMOHN® macht es moglich. Durch ein von agaSAAT entwickeltes
und patentiertes Spezialverfahren wird der Mohn ganz ohne jegliche Zusatzstoffe mit Kristallen schonend
gemahlen, danach thermisch behandelt, beddmpft und stabilisiert. Das mild-aromatische, nussige Aroma
wird konserviert, die kraftige, dunkle Farbe des Mohns bleibt erhalten, der ohnehin geringe Morphingehalt
wird noch weiter reduziert. Gleichzeitig ist eine Haltbarkeit von mindestens neun Monaten gegeben. Der
agaDAMPFMOHN® ist zu 100 Prozent naturbelassen und in konventioneller sowie in Bio-Qualitat erhaltlich.

MMMMH..., LECKER

Absolut gelingsicher, schnell und einfach ist die Verarbeitung des agaDAMPFMOHN®. Damit Sie sich
selbst davon tberzeugen kénnen, haben wir hnen hier eine Rezeptauswahl einiger Mohnkéstlichkeiten
zusammengestellt. Vom Joghurt-Mohn-Kuchen iber Mohn-Orangen-Brownies bis hin zur festlichen
Mohn-Marzipan-Torte - fir jeden Geschmack ist etwas dabei. Das macht Lust auf mehr!

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Backen und einen guten Appetit.

Vordeile
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- Testsieger ir Geschmackstest

agaSAAT verflgt liber ein umfangreiches Sortiment an Back-,
Gewlirz- und Keimsaaten in konventioneller und in Bio-Qualitat.
Erfahren Sie mehr auf www.agasaat.de!

MOHN

GEMAHLEN stabilisiert




LIMETTEN-MOHNKUCHEN MIT
QUARKSAHNECREME

Fiir eine 26er-Springform

Herstellung

Limette waschen, Schale abreiben und halbieren.
Limette auspressen. Butter, Zucker, Vanillinzucker,
agaDAMPFMOHNS®, Limettenschale und die Halfte des
Saftes mit dem Ruhrgerat cremig schlagen. Nach und
nach Eier zufuigen. Mehl mit Backpulver mischen und
unterriihren. Teig in eine gefettete Springform geben,
glatt streichen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
bei 180 °C backen. Kuchen gut auskuhlen lassen.

Fir die Creme die Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Zweite Limette waschen und halbieren. Von einer
Halfte die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die
andere Halfte dient zur Dekoration des Kuchens. Sahne
steif schlagen.

Quark, Zucker, Limettenschale und den Saft von beiden
Limetten verriihren. Gelatine ausdrlicken und mit 4 Ess-
|6ffeln von der Quarkcreme auf dem Herd auflosen.

Aufgeloste Gelatine unter die Quarkcreme riihren und
die Sahne unterheben. Quarkcreme in die abgekihlte
Form geben und glatt streichen. Mindestens 2 Stunden
kihl stellen. Mit Pistazien, Mohn und Limettenscheiben
dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten.

taden FLir den Boden

| Limette

130 9 Butter, weich

130 g Zucker

| Plicke hen Vanillinzec ker
100 9 ag@%MPFMO%A/@
3 Eier

150 g Meh/

. Phckchen Backpulver

Zodcden #2ir die Crene

| Limetlte

500 9 Quark

2009 Schlagsahne

s Blatt Gelatine

100 9 Zucker

3e/7ac/€z‘e Pistazien und Mohn

ZUr De(or/eren




MOHN-ORANGEN-BROWNIE

Fiir eine 26er-Springform

Herstellung

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Springform
mit Butter einfetten und den Boden mit Backpapier
auslegen. agaDAMPFMOHN®, Mandeln und die geriebene
Schokolade in einer Schissel griindlich vermischen.

Die Eier trennen. Eigelb und Zucker lange mit dem
Handrlhrgerat zu einer cremigen Masse aufschlagen.

Butter mit Puderzucker und Orangengranulat cremig

rihren. Nacheinander die Eigelb-Zucker-Masse zugeben
und gut unterriihren. Den Eischnee unter die Butter-

v

masse heben. Zuletzt die Mandel-Mohn-Schokoladen-
mischung und den Rum unter die Buttermasse heben.

Den Teig in die Form flllen und glatt streichen. Den
Kuchen ca. 40 Minuten backen.

Nach dem Auskiihlen aus der Springform nehmen und
nach Belieben mit Puderzucker und Orangenscheiben
dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Zeldaden £Lir den 779,{9

200 g agaDAMPFMO¥/N©

100 9 Mandeln, 3ema/l/en

100 9 Blocksc hokolade, 33/-/&.58/7
250 g Butter, weich

4 groBe Eier

$09 Puderzec ker

| Piickechen Orangengrancilat
(2.8. Orange Bac k)

3 &L Kum




ENGLISCHER
MOHNKUCHEN

Fiir eine 26er-Springform

Herstellung

Alle Zutaten miteinander verriihren, in eine gefettete
und bemebhlte Springform fillen und im vorgeheizten
Backofen ca. 40 Minuten bei 180 °C backen.

Den Kuchen abkthlen lassen.

Einen Vanillepudding aus der Milch, dem Zucker und dem
Puddingpulver zubereiten. Die Butter so lange unter-
rihren, bis sich der Pudding wieder bindet. Rasch in die
Kuchenform einfillen und glatt streichen. Nach dem
Auskiihlen die Schokoladenglasur im Wasserbad auf-
I6sen und diagonal auf den Kuchen auftragen.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Zutaden FLir den Boden

200 9 Butter, weich

2009 Zucker

2 Erer

200 9 agc@%MPFMO%M@
2009 Meh!

200 9 Mileh

| 71 Backpilver

Rum— und Bitdermandel/-Aroma

Zuitaten £ die Creme

14 Pekg. Puddingpedver Vanille zum Kochen
500 »l Milch

$0 9 Zucker

200 9 Butter

Scho(o/adenﬂ/asar zur Dekoration




MOHN-JOHANNISBEER-

SAHNETORTE

Fiir eine 26er Springform

Herstellung

Mirbeboden mit Konfitiire bestreichen und den Schoko-
biskuit auflegen. Sahne mit Zucker steif schlagen. Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen, mit weiler Kuvertiire
und Bittermandel-Aroma in der Milch auf dem Herd
auflésen und zusammen mit dem agaDAMPFMOHN®
unter die Sahne ziehen. Mohnsahne in die Form fillen
und glatt streichen. Kiihl stellen.

Sahne mit Zucker steif schlagen. Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen. Johannisbeernektar mit Zitronensaft-
Konzentrat auf dem Herd erwarmen. Die eingeweichte
Gelatine darin auflésen und rasch unter die Sahne heben.
Johannisbeersahne auf die gekiihlte Mohnschicht auftra-
gen und glatt streichen. Mindestens fir 1 Stunde kihlen.

Tortenguss-Fix rot mit schwarzem Johannisbeernektar
laut Packungsangabe verriihren und auf die Torte ge-

ben. Wieder mindestens flr 1 Stunde kiihlen. Erst dann
die Torte aus der Springform nehmen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Zirititoy

| Méirbeboden

[ 3/5(4{1‘2‘500/8/1, dunke/

200 g Scﬁ/agsaﬁne

70 g weiBe Kuverdiire

2 3/&2‘1‘ 6&/&1‘/}7‘3

60 g Milch

30 9 Zucker

40 g agaDAMPFMOw/n @

s 7;0/9/’811 B/Z‘?_‘ermdnde/—4roma

200 g Sc/y/ajsaﬁne '
70 9 Zucter

100 g schewarzer J'o/mnm'séeerneéz‘ar

2 7L Zitronensaty ¢-Kopzentrat
4 Blatt Gelatine
| P, Térz‘enﬂass—ﬁx rot (ohne Koc hern)
240 7/ scheoarzer \To/'laznnllséeernef‘z‘ar




MOHN-STREUSELKUCHEN

Fiir eine 26er-Springform

Zutaden #r die Mohnfd//anﬂ

| Pickchen paa/d/njpa/\/er Vanille zum Kochen
500 »/ Milch

100 9 Zucker

200 9 agan@WPFMO%/A/@

Vanille— end Bittermandel- Aroma

Zudtaden #Lr den 72/9

100 g Quark

3 £L Mile A

2 &L O/

| Pckehen Vanillinzec ker
170 9 Mehl

| 71 Backpiver

Zutaden FEr die Strewse!

609 Butter, weich

60 g Zucker
120 g Mehl

Herstellung
Aus Puddingpulver, Milch und Zucker einen Vanille-
pudding herstellen. agaDAMPFMOHN® und Aromen

unterrihren und abkihlen lassen, dabei gelegentlich
umrihren.

Fir den Teig alle Zutaten mit dem Handriihrgerat zu ei-
ner glatten Masse verarbeiten. Den Teig passend fur die
gefettete und bemehlte Form ausrollen und einlegen.
Die Mohnfillung einfillen und glatt streichen.

Alle Zutaten fur die Streusel vermengen, mit den Finger-
spitzen rasch zerbroseln und auf den Kuchen verteilen.

Im vorgeheizten Ofen 45 Minuten bei ca. 190 °C backen.

Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten




JOGHURT-MOHN KUCHEN
(BECHERREZEPT)

Fiir eine 26er-Springform

Zultaten

| Becher agaD#MPFMOY/A/ ©
3 Lier

| Becher Zucker

| Becher Mehl

| Becher Joghert

\/2 Becher o/

| Pickehen Vanillinzec Ker

| Peickehen Backpulver

ﬁ'{'r den Be/&j

4 EL Yimbeerkontitdire
| €L Wasser
Ko,éoSraSpe/ zwum Dekorieren

Herstellung

agaDAMPFMOHNS®, Eier, Zucker, Mehl, Joghurt, (o]}
Vanillinzucker und Backpulver mit dem Handrihrgerat
vermischen und in eine gefettete Springform geben. Im
vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten bei 180 °C backen.

Konfitiire mit dem Wasser erhitzen und mit einem
Pinsel auf den fertigen Kuchen auftragen. AnschlieBend
mit Kokosraspeln bestreuen.

Dieser Kuchen bleibt mehrere Tage schon saftig.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten




MOHN-APRIKOSEN-
SAHNE-TORTE

Fiir eine 26er-Springform

L7

-

]

Herstellung
agaDAMPFMOHNS®, Zucker, Mehl, Eigelb und Butter zu
einem Teig vermengen. Eiweil steif schlagen und unter
den Teig heben. Backofen auf 180 °C vorheizen. Die
Masse in eine gefettete, bemehlte Springform geben
und glatt streichen. Zirka 15 bis 20 Minuten backen. Den
Mohnbiskuitboden gut auskiihlen lassen.

Zutcden £2ir den Biskuitboden
Sahne mit Zucker und Vanillinzucker steif schlagen.
Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen, agnschlie- g2 5] 43@4M/9FM0>//A/@

Bend gut ausdriicken. Aprikosen im Sieb abtropfen 29y i/dijer
lassen. Den Aprikosensaft auf dem Herd erwarmen und 'Og_lj /Ag
die Gelatine darin auflosen. Die aufgeloste Gelatine a7

3 Eiwel

unter die Sahne heben. Die Halfte der Sahne auf den Bo-
den geben und glatt streichen. Aprikosen auf die Sahne
geben und mit restlicher Sahne abdecken. Mindestens 2

90 g Butter, weich

Stunden kiihl stellen. Zutaten #2r die Creme
600 !l Sahre
Zum Dekorieren Schokoladenglasur im Wasserbad auf- 100 g Zucker
[6sen und kreisformig auf die kalte Torte auftragen. 2 Packehen Vamllinzucker
& Blatt Gelatine
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten | Dose Aprikosen (Abtroptgecicit: 240 3)

100 9 Saft von den 4/[*/.%053/7

Zuurm Dekorieren

709 Sc/lo,éo/aa(eng/asar




MOHN-MARZIPAN-TORTE
MIT EIERLIKOR-SPIEGEL

Fiir eine 26er-Springform

Herstellung

Den Miirbeteigboden in einen Tortenring legen und diinn mit Konfi-
tlre bestreichen. Den Wienerboden einmal schneiden. Eine Halfte auf
den bestrichenen Mirbeteigboden legen.

Sahne mit dem Zucker steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Sobald die Gelatine weich ist, das Wasser mit den Handen
herausdriicken und die Gelatine im Wasserbad auflosen. Einen Teil der
Sahne in die flissige Gelatine geben und den Amaretto einrthren. Jetzt
die Gelatine-Sahnemasse sowie den agaDAMPFMOHN® unter die rest-
liche Sahne heben. Nicht zu stark riihren, da die Sahne sonst an Volumen
verlieren kann. Drei Viertel der Sahne in den Tortenring einfiillen, den Rest
zum Einstreichen zuriickhalten. Die zweite Halfte vom Wienerboden auf-
legen und die Torte mit der restlichen Sahne von oben glatt einstreichen.
Jetzt die Torte mindestens zwei Stunden in den Gefrierschrank.

In der Zwischenzeit werden die bunten Dekor-Eier aus der Marzipan-
rohmasse hergestellt: Marzipan in der Handflache zum Ei formen und
anschlieend im Glitzerdekor walzen.

Nach zwei Stunden im Gefrierschrank die Torte aus dem Ring schneiden
und rasch mit dem Roll-Marzipan einschlagen. Torte in die gewlinschte
Anzahl der Stiicke einteilen. Marzipandecke in der Mitte anschneiden
und die Marzipanspitzen nach aufen umlegen.

Fir den Eierlikdrspiegel zunachst Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Sobald die Gelatine weich ist, das Wasser mit den Handen herausdri-
cken. Eierlikor mit dem Wasser und der Gelatine erwarmen, bis sich die
Gelatine aufgelost hat. Vorsichtig auf die Mitte der noch gefrorenen
Torte gielRen, dabei darauf achten, dass der Spiegel schon glatt ver-
[auft. Nun die Torte mit den Marzipaneiern verzieren.

Ciit? oy, 2 die 7 orde

1 Mdréez‘el:géoc/en

| Wienerboden

6009 Schlagsahine

l005 Zac,éer

1509 Amaretds

1509 43@4MPFMO>7M@

6 Blat? Gelatine

eteoas Konhtiire zim Bestreic hen

i =0 ST o
Eier/s ,éé/* —-Sp/ege VA
1s0 g Elerlikesr

50 g Wasser

| Blat? Gelatine

Zeldaten £2ir déerzag
uUnd Defor

| Pk Fo//—Marz/)oan
| Pck. Marzipanrohmasse
2 Tetben G/I'Z‘Zerc/e.éo/‘




SAAT

agaSAAT GmbH
PascalstralRe 11

47506 Neukirchen-Vluyn
Fon: +49 (0) 2845/9146 -0
Fax: +49 (0) 2845/ 9146 - 51
info@agasaat.de
www.agasaat.de
www.agadampfmohn.de

Rezepte:
Thomas Dicker, Konditormeister

A Bio kontrolliert durch:
#8 DE-OKO-001




