ALLERGIEZENTRUM SCHWEIZ
CENTRE D’ALLERGIE SUISSE
CeNTRO ALLERGIE SVIZZERA /'8

Ohne Erdniisse, glutenfrei, ohne Weizen, ohne Dfin /
Enthalt: Milch, Laktose, Ei und Niisse

Zutaten fiir den Teig: Zutaten fiir die Dekoration:

2 Eiweisse 40 g Schokolade
2 Eigelbe weisse Zuckersterne
1 Prise Salz

120 g gemahlene Mandeln
50 g Zucker

60 g schwarze Schokolade
100 g Kastanienmehl

2 EL griechischer Joghurt
etwas Vanilleextrakt

1 gestrichenerTL Lebkuchengewdirz

Zubereitung:

e Eine quadratische Springform (23 x 23cm) mit Backpapier
auslegen.

e Die Eiweisse mit einer Prise Salz steif schlagen.

¢ Die Schokolade schmelzen.

e Die Eigelbe mit der geschmolzenen Schokolade und den restlichen
Zutaten mischen, bis die Teigkonsistenz zah und klebrig ist.

e Die geschlagenen Eiweisse vorsichtig unter die Masse ziehen.

e DenTeig in die vorbereitete Springform flllen und glattstreichen.

Backen:

e im vorgeheizten Backofen: Helssluft 200 Grad (Umluft 180 Grad)
* Ofenmitte
e ca.20 Minuten

Das Geback herausnehmen und ca. 10 Minuten abkuhlen lassen.
Mit Ausstechformen Guetzli ausstechen oder mit einem Messer in
//' echtecke schneiden. Guetzli auf einem Gitter vollstdndig

isk tihlen lassen.

uetzll mit einem Backplnsel damit bestrelchen
"5 D
; ie Zuckersterne auf die noch flussige Schokolade streuen

ﬁ

Sobald die Schokolade fest ist, die Guetzli in eine Buchse Iegen ,,
verschliessen und vor dem Geniessen eine Nacht ruhen Ias el



ALLERGIEZENTRUM SCHWEIZ
CENTRE D’ALLERGIE SUISSE
CENTRO ALLERGIE SVIZZERA

Enthalt: Milch und Niisse

Zutaten:

170 g gemahlene Mandeln

80 g glutenfreies Mehl

70 g pflanzliche Margarine, geschmolzen

70 g Ahornsirup

50 g schwarze Schokolade (je nach Allergie), in Stlickli gehackt fﬁ_/

1Teeloffel Vanillezucker

Zubereitung:

e Alle Zutaten mischen.

e Je einen Essloffel Masse zu einer Kugel formen und
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

e Nach Belieben flach drticken.

Backen:

e im auf 150 Grad vorgeheizten Backofen
e Ofenmitte
¢ ca. 10 Minuten

Die Mandel-Kekse herausnehmen und auf einem Gitter
auskuhlen lassen.

Das Rezept wurde von Patricia Muff auf

Geeignete Produkte mit dem Schweizer AIIergfe-‘ijtés’iggel
finden Sie auf www.service-allergie-suisse.ch B i



ALLERGIEZENTRUM SCHWEIZ
CENTRE D'ALLERGIE SUISSE
CENTRO ALLERGIE SVIZZERA

gllo’ltb’leac{

ohne Niisse, glutenfrei, ohne Weizen, ohne Din ;
J

Zutaten:

250 g pflanzliche Margarine

60 g Zucker

60 g Puderzucker

aTeel6ffel Salz

1Teel6ffel Vanillepaste

50 g getrocknete Cranberries (fakultativ)
125 g feiner Maisgriess

250 g Mehl, oder glutenfreies Mehl

1 Essloffel Zucker zum Bestreuen

Zubereitung:

e Eine Carré- oder Springform. von 26 cm Durchmesser
mit Backpapier belegen.

e Die Butter mit dem Zucker und dem Puderzucker
aufschlagen, bis eine helle und luftige Masse
entstanden ist.

e Salz und Vanillepaste unter die Masse riihren.

e Die Cranberries grob hacken und mit dem Griess
und dem Mehl zur Masse geben.

e Alles zu einem weichenTeig vermischen.

e DenTeig auf dem Boden der Form ausstreichen.

Backen:

e im auf 160 G‘rad vorgeheizten Backofen
¢ untere Ofenhalfte
e ca. 45 Minuten

Das Shortbread herausnehmen, mit dem Zucker
»streuen.und noch warm in Stiicke schneiden.

“Das Rezept wurde von Veronika Fankhauser entdeckt
und abgeéandert. ;
} & T

b

Geeignete Produkte mit dem Schweizer AIIergie-Gﬂtesiégé &
finden Sie auf www.service-allergie-suisse.ch )



ALLERGIEZENTRUM SCHWEIZ
CENTRE D’ALLERGIE SUISSE
CENTRO ALLERGIE SVIZZERA

"V

Vollwert- guetz[i N%

Ohne Milch, laktosefrei, ohne Erdniisse, glutenfrei, dhne Weizen, 1

Enthalt: Ei und Nisse

Zutaten:
1Ei
80 g Rohzucker

250 g Kernen- und Dorrfriichtemischung

Zubereitung:

e DieTrockenfrichte fein schneiden.

e Alle Zutaten gut miteinander mischen.

e  Mit zweiTeel6ffeln Haufchen auf einem mit
Backpapier belegten Blech verteilen.

Backen:

e im auf 150 Grad vorgeheizten Backofen
e in der Ofenmitte
e ca. 10 Minuten

Die Vollwert-Guetzli herausnehmen und auf einem
Gitter auskuhlen lassen.

s Rezept wurde von Rita Langs Tante in einer:
Tageszeitung entdeckt. ' ‘



ALLERGIEZENTRUM SCHWEIZ
CENTRE D’ALLERGIE SUISSE
CENTRO ALLERGIE SVIZZERA

WP Wespi— Vestl;

Ohne Milch, laktosefrei, ohne Erdniisse, glutenfr :

7
/

Enthalt: Ei, Niisse

Zutaten:

80 g Mandelstifte
2 Eiweisse

1 Prise Salz

120 g Zucker

1 Packli Vanillezucker

80 g dunkle Schokolade, gerieben

Zubereitung:

e Mandelstifte in einer Pfanne hellbraun résten und
auskiihlen lassen.

e Eiweisse mit dem Salz steif schlagen. Die Halfte des
Zuckers beigeben und weiter schlagen, bis die Masse
glanzt.

e Restlichen Zucker und Vanillezucker beigeben. Weiter
schlagen bis die Masse feinporig, glanzend und steif ist.

e Die Schokolade und die Mandeln mischen und sorgfaltig
unter den Eischnee ziehen.

e Mit zweiTeeloffeln Haufchen auf einem mit Backpapier
belegtem Blech und mit gentigend Abstand verteilen.

Backen:

e im auf 150 Grad vorgeheizten Backofen
e Ofenmitte
® ca. 10 Minuten

.

Wespi-Nestli herausnehmen und auf einem Gitter
auskiihlen lassen.




