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Mit Liebe und einer Prise Caelo

Ob Zimt, Vanille oder Rosenwasser — zur Weihnachtszeit liegt
der Duft von Warme und Geborgenheit in der Luft.

Dieses kleine Rezeptheft 1adt Sie ein zum Backen, Kochen und
GenieBen — mit ausgewahlten Caelo-Gewdlrzen und einfachen
Rezepten, die voller Geschmack und Herz stecken.

Freuen Sie sich auf 4 festliche Backrezepte und 4 herzhafte
Kochideen - alle leicht umzusetzen und ideal flr die gemutliche
Winterzeit.

LEBKUCHEN M PFEFFERKUCHEN
GEWURZ GEWURZ

WORZO LS eruEsen
AROMATISCH [ VERTRAUT LECKER

509 . 500

| RosenwAssER 7 OF

100 m 2agT OUF

Hier finden Sie unser Caelo-Weihnachtsgewiirz- und Kiichen-

krauter im Uberblick:

Produkt Menge PZN

Gluhweingewtirz Caelo HV-Packung Blechdose 359 | 10549098
Hagebuttenpulver Caelo HV-Packung Blechdose 70 g | 19491354
Hirschhornsalz Caelo HV-Packung 20 g | 10549448
Kardamomenpulver Caelo HV-Packung 10g| 15866308
g:z;l;gr;emel Gewlrz Caelo HV-Packung 709 11032500
Lebkuchengewiirz Caelo HV-Packung Blechdose 50 g| 10549454
Nelken ganz Caelo HV-Packung Blechdose 40 g | 10549595
Orangenbliitenwasser Caelo HV-Packung 100 ml | 12386708
glae;lr:;aoE:elsﬁB Gewlrz Caelo HV-Packung 659 11032546
;:(f:fs;zz:;warz ganz Gewlrz Caelo HV-Packung 80g | 11032552
g:(f:f:;lz.lsc;hengew[]rz Caelo HV-Packung 509 | 10549460
Pottasche Caelo HV-Packung 20g| 10974358
Rosenwasser Caelo HV-Packung 100 ml | 12386714
Spekulatiusgewiirz Caelo HV-Packung Blechdose 50 g | 10549508
Sternanis ganz Caelo HV-Packung Blechdose 259 | 10549514
Tonkabohnen ganz Caelo HV-Packung Blechdose 4 St. | 10549543
Vanillezucker Caelo HV-Packung Blechdose 90 g| 10549589
Zimtpulver Caelo HV-Packung Blechdose 50 g | 10549566
Zimtstangen ganz Caelo HV-Packung Blechdose 6 St. | 10549572

*so lange der Vorrat reicht
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1. Lebkuchen vom Blech
Fur 1 Backblech (ca. 20-25 Stlicke)

Mit: Lebkuchengewdirz, Pottasche, Orangenblitenwasser
Zutaten:

500 g Mehl

200 g Honig

100 g Zucker

1 TL Caelo Lebkuchengewirz

1 TL Caelo Pottasche, in 1 EL Wasser geldst
2 EL Caelo Orangenbliitenwasser

Zubereitung:

1. Honig leicht erwdrmen, bis er flussig ist.

2. Mehl, Zucker, Lebkuchengewlrz, Orangenblitenwasser und
die aufgeldste Pottasche in eine Schissel geben.

3. Warmen Honig dazugeben und alles zu einem glatten Teig
verkneten.

4. Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und gleich-
maBig ca. 1 cm dick verstreichen.

5. Imvorgeheizten Ofen bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) etwa
20-25 Minuten backen.

6.  Abkuhlen lassen, in Stlicke schneiden - fertig!

Tipp: Nach Wunsch mit Schokolade oder Zuckerguss verzieren.
In einer Dose aufbewahrt bleibt der Lebkuchen schoén saftig.
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2. Zimtstern-Kekse
Fur ca. 25-30 Stlick (je nach GroBe)

Mit: Zimtpulver, Vanillezucker, Hirschhornsalz
Zutaten:

e 250 g gemahlene Mandeln (ungeschalt oder geschalt,
je nach Geschmack)

150 g Puderzucker

2 TL Caelo Zimtpulver

1 gehaufter TL Caelo Vanillezucker

1 TL Caelo Hirschhornsalz

2 frische EiweiBe (GroBe M)

Zubereitung:

1. Trockene Zutaten mischen (Mandeln, Puderzucker, Zimt,
Vanillezucker, Hirschhornsalz).

2. EiweiBe leicht anschlagen und unter die Mischung kneten,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

3. Teig ca. 0,5 cm dick ausrollen, Sterne ausstechen.

4. Auf ein Backblech legen und bei 160 °C (Ober-/Unterhitze)
ca. 12 Minuten backen.

5. Auskuhlen lassen - fertig!

Tipp: Fir den typischen Look kénnen die Sterne vor dem
Backen mit einer EiweiB-Zuckerglasur bestrichen werden.
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3. Hagebutten-Vanille-Muffins
Fur ca. 10-12 Stick

Mit: Hagebuttenpulver, Vanillezucker

Zutaten:

200 g Mehl

100 g Zucker

1 gehaufter TL Caelo Vanillezucker

2 EL Caelo Hagebuttenpulver

2 Eier (GroBe M)

100 mI Milch

80 ml neutrales Ol (z. B. Sonnenblumendl oder Rapsdl)

Zubereitung:

1.

»ow

oo

Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Muffin-
blech mit Papierférmchen auslegen oder einfetten.

In einer Schussel Mehl, Zucker, Vanillezucker und Hagebut-
tenpulver gut vermengen. .

In einer zweiten Schissel Eier, Milch und Ol verquirlen.

Die flussigen zu den trockenen Zutaten geben und kurz zu
einem glatten Teig verrthren (nicht zu lange rUhren).

Teig in die Formchen fullen, etwa 34 voll.

Auf mittlerer Schiene ca. 20 Minuten backen, bis sie goldgelb
sind und die Stabchenprobe sauber bleibt.

Abkuhlen lassen und nach Belieben mit Puderzucker
bestauben oder pur genieBen.

Tipp: Das Hagebuttenpulver gibt den Muffins eine feine,
fruchtig-sauerliche Note — perfekt zu Tee oder Kaffee!
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4. Spekulatius-Kipferl
Fur ca. 30 Stuck

Mit: Spekulatiusgewlrz, Tonkabohne
Zutaten:

200 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln

150 g kalte Butter (in Stlcken)
50 g Zucker

1 TL Caelo Spekulatiusgewlrz
Abrieb von %2 Caelo Tonkabohne

Zubereitung:

1. Teig vorbereiten: Alle Zutaten in eine Schissel geben und mit
den Handen oder dem Knethaken rasch zu einem glatten
Murbeteig verkneten.

2. Teig kuhlen: In Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten im
Kudhlschrank ruhen lassen.

3. Kipferl formen: Teig portionsweise zu fingerdicken Rollen
formen, kleine Stiicke abschneiden und zu Kipferin biegen.

4. Backen: Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im
vorgeheizten Ofen bei 175 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 12-15
Minuten backen, bis die Kipferl leicht goldbraun sind.

5. Abkuhlen lassen: Auf dem Blech kurz auskuhlen lassen, dann
vorsichtig auf ein Kuchengitter setzen.

Tipp: Wer mag, kann die Kipferl noch warm mit Puderzucker
bestauben oder in Tonka-Zucker walzen. Das feine Aroma der
Tonkabohne harmoniert wunderbar mit dem Spekulatiusgewlrz
— herrlich winterlich!
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5. Zartes Rindergulasch

Fur 2 Portionen

Mit: Zimtstange, Nelke, kleiner Sternanis, Paprika edelsUB,
LebkuchengewUrz, Kreuzkimmel, Glihweingewtirz, Salz,
schwarzer Pfeffer, Orangenblitenwasser

Zutaten:

300 g Rindergulasch (ca. 3x3 cm Wiirfel)

1 EL Ol oder Butterschmalz

1 Zwiebel, grob gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 TL Tomatenmark

200 ml Rinderfond oder Gemusebrihe

100 ml Rotwein (trocken) oder roter Traubendirektsaft
Caelo-Gewdurze: V2 Zimtstange, 1 Nelke, 1 kleiner Sternanis,
2 TL Paprika edelsiB, ¥4 TL Lebkuchengewdrz, 1 Prise
Kreuzkimmel, ¥ TL GlihweingewUrz, Salz, frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer, optional 2-3 Tropfen Orangenbliten-
wasser

Zubereitung:

1. Fleisch anbraten: Rindergulasch in heiBem Ol rundherum
anbraten, herausnehmen.

2. Zwiebeln & Knoblauch anrésten: Zwiebel und Knoblauch im
Topf glasig dunsten, Tomatenmark zugeben und kurz
mitrosten.

3. Gewdlrze & Flussigkeit dazugeben: Caelo-GewUrze einrthren,
mit Rotwein abldschen, Rinderfond angieBen.

4. Fleisch zurtickgeben & schmoren: Fleisch zurlick in den
Topf geben, bei niedriger Hitze ca. 1,5-2 Stunden weich
schmoren.

5. Abschmecken & servieren:

Zimt, Sternanis und Nelke entfernen. Mit Salz, Pfeffer und
optional Orangenblttenwasser abschmecken.
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6. Ofengemiise mit Kreuzkiimmel und Paprika

Fur 2 Portionen
Mit: Kreuzkimmel, Paprika edelstB, schwarzer Pfeffer
Zutaten:

1 Zucchini

2 Mdéhren

1 rote Paprika

2 EL Ol (z. B. Olivendl)

1 TL Caelo Kreuzkimmel

1 TL Caelo Paprika edelsuB

2 TL Caelo schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
Salz nach Geschmack

Zubereitung:

1. Gemuse vorbereiten: Zucchini, Méhren und Paprika waschen,
putzen und in mundgerechte Stlicke oder Streifen schneiden.

2. Wurzen & vermengen: Das geschnittene Gemdise in eine
Schussel geben. Ol, Kreuzkimmel, Paprika edelsu3 und
etwas Salz hinzufligen. Alles gut vermengen, bis das GemUse
gleichmaBig mit den Gewdlrzen Uberzogen ist.

3. Backen: Das gewlirzte GemUse auf einem mit Backpapier
belegtes Blech verteilen (nicht Ubereinander). Im vorgeheizten
Ofen bei 200 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 25 Minuten rosten,
bis es weich und leicht gebraunt ist.

4. Servieren: mit schwarzem Pfeffer wirzen und direkt hei3
servieren — als Beilage, leichte Hauptspeise oder mit
Joghurt-Dip, Fladenbrot oder Couscous genieBen.

Tipp: Fur extra Aroma kannst du nach dem Backen noch ein paar

Tropfen Zitronensaft oder frische Krauter (z. B. Petersilie) dartber-
geben.
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7. Wiirzige Kiirbissuppe

Fur 2 Portionen
Mit: Pfefferkuchengewdlrz, schwarzer Pfeffer, Glihweingewrz
Zutaten:

500 g Kurbisfleisch (z. B. Hokkaido oder Butternut), gewurfelt
¥ TL Caelo schwarzer Pfeffer, grob zersto3en

1 TL Caelo Glihweingewtrz (im Teebeutel zum Mitkochen)
500 ml GemUsebriihe

100 ml Sahne

Salz nach Geschmack

Zubereitung:

1. Kurbis vorbereiten: Den Kurbis waschen, entkernen und in
ca. 2-3 cm groBe Wirfel schneiden.

2. Kurbis und Gewdirze in den Topf: Das gewdrfelte Kirbisfleisch
zusammen mit dem grob zerstoBenen schwarzen Pfeffer und
dem Teebeutel mit Glihweingewrz in einen mittelgroBen
Topf geben.

3. Brlihe dazugeben & kochen: Die GemUsebriihe angieBen, so
dass der Kurbis gut bedeckt ist. Alles aufkochen und dann
bei mittlerer bis niedriger Hitze etwa 15-20 Minuten kécheln
lassen, bis der Kirbis weich ist.

4. Suppe purieren: Den Gewdrzbeutel aus dem Topf nehmen
und entsorgen. Die Suppe mit einem Stabmixer glatt
purieren.

5. Sahne einrlihren & abschmecken: Die Sahne unterrihren und
die Suppe mit Salz und bei Bedarf noch etwas schwarzem
Pfeffer abschmecken.

6.  Servieren: Die heiBe Klrbissuppe in Schalen fiillen und
genieBen. Nach Wunsch mit etwas frisch gemdrsertem
schwarzem Pfeffer bestreuen.

Tipp: Ein Klecks Creme fraiche oder gerdstete Kirbiskerne
machen die Suppe noch aromatischer!
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8. Weihnachtliches Rotkraut

Fur 2 Portionen

Mit: KreuzkUimmel, Paprika edelsuB3, schwarzer Pfeffer

Zutaten:

1 Glas Rotkraut (ca. 400-450 g, vorgekocht)

1 Caelo Zimtstange

2 Caelo Nelken

1 Caelo Sternanis

1 TL Caelo Orangenblitenwasser

Optional: 1 Apfel, fein gewurfelt (fUr etwas Frische und SuBe)

Zubereitung:

1.

Rotkraut in den Topf geben: Den gesamten Inhalt des
Rotkrautglases (inklusive Saft) in einen kleinen Topf fullen.
Falls ein Apfel hinzugegeben werden soll, diesen jetzt
schélen, fein wirfeln und untermischen.

Mit GewUrzen verfeinern: Die Zimtstange, Nelken und den
Sternanis zum Rotkraut geben. Alles gut verrihren.

Sanft erhitzen: Das Rotkraut bei kleiner bis mittlerer Hitze
langsam erwarmen. Sobald es leicht zu kécheln beginnt, die
Temperatur reduzieren und bei geschlossenem Deckel ca. 30
Minuten sanft ziehen lassen, dabei gelegentlich umrthren.
Abschmecken und verfeinern: Gegen Ende das OrangenblU-
tenwasser unterrihren (nicht mitkochen — es verliert sonst
sein feines Aroma).

Servieren: Vor dem Servieren Zimtstange, Sternanis und
Nelken entfernen. Das Rotkraut warm als festliche Beilage
servieren — z. B. zu Gansebraten, Knddeln oder Rinderroula-
den.

Tipp: Noch weihnachtlicher wird’s mit einem Spritzer Orangensaft
oder einem kleinen Loffel Preiselbeeren.



Aktuelle Informationen zu Caelo und Uber unsere
Kosmetika sowie Lebensmittel finden Sie auf unserer
Website: www.caelo.de

Viel (S’/aw/f qu
Necthoken vnd bochen!

Caesar & Loretz GmbH Tel: +49 (0)21 03/49 94 0 Und viel mehr...

Herderstr. 31 Mail: info@caelo.de
D-40721 Hilden www.caelo.de EI @ @

Stand: 08/2025



