Angebote vom 13. September 2010 bis zum 10. Oktober 2010

Besondere
Specials fur Sie
als Kunde

el

KU ﬂdeﬂSeite VEMMIiNA-Produktangebote

Angebote vom 16. August 2010 bis zum 12. September 2010

Art.-Nr.: 0088
Traktor (h=70)

Unsere beliebte Traktorform hat
eine Randhéhe von 70 mm und
’ entspricht ca. einer 26er Form. Er

Zum Nachbacken:

Herbst-Tarte

ist 360 mm lang und 260 mm breit.
Machen Sie lhrem Mann oder Sohn
’ eine besondere Freude mit einem

Art.-Nr.: 0272
Rosengarten (h=60)

Blutenform aus Edelstahl mit 9 Bdgen,
spUlmaschinengeeignet. DieTeigfUll-
menge entspricht der Rezeptur einer
32er Form, die Hohe dieser Form
betragt 60 mm.

EUR 24,90 SFR 49,80
statt 32,90 statt 65,80

b . schick dekorierten Traktor.
’ EUR 25,90 SFR 51,80
statt 31,50 statt 63,00

Art.-Nr.: 26500
Dauerback-

i AT~
unterlagen, 4er ey

Unsere Dauerbackunterlage ist beidseitig ca. 500 x verwendbar und
hitzebestandig bis 230°C. In Kombination mit der Arbeitsunterlage wird
das Ausrollen von Teigen zum Kinderspiel. Dank der hervorragenden
Antihaftwirkung l&sst sich die Dauerbackunterlage nach dem Backen
problemlos entfernen.

EUR 28,90 SFR 57,80
statt 35,60 statt 71,20

Art.-Nr.: 9059
SUPER-Sommer-Special

Dieses Set bestenht aus: Thermo-Star
Vario, Maxi-Schnitte, Torten-Profi, 3er
Dauerbackunterlage, Profi-Schnitten-
helfer, Profi-Tortenhelfer, Backzauber
3+4/2008 und einer Anleitung

Angebot vom 1 ust 2010 bis zum 10. Ok

Art.-Nr.: 30057
Keramik-Messerset, 4-tlg.

Dieses praktische Set besteht aus einem
Sparschéler, Klichenmesser (Lange: 7,5 cm), % .
GemUsemesser (Lange: 11 cm) und einem R —SC

Fleischmesser (Lange: 15¢cm) l—

langlebig
extra scharf

EUR 149,90 SFR 299,80

statt 184,90 statt 369,80

EUR 34,90 SFR 69,80
statt 54,90 statt 109,80

Zubereitung:

Mehl, Zucker und Butter verkneten. Etwas
Eiswasser hinzufigen damit ein fester Teig
entsteht. Den Teig etwa 30 Minuten in den
Kuhlschrank legen. Den Teig zwischen zwei
Dauerbackuntertagen mit dem Wellholz-Profi
3 cm dick ausrollen. Teig in den auf dem
mit der Dauerbackunteriage versehenem
Thermo-Star Vario legen und den Rand leicht

hochdrticken. Pflaumen und Pfirsiche achteln
und mit den Beeren und dem Mehl leicht ver-
mengen.

Dann wird das Obst auf den Telg gegeben
und gut gezuckert. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C 40 Minuten backen. Er schmeckt
sehr gut, ob noch warm oder abgekuhlt, mit
Schlagsahne.

Unser Extra Dankeschon far sie als Gastgeber

Zutaten:

75 g Zucker
125 g Butter
250 g Mehl

2 EL Eiswasser

200 g Heidelbeeren
100 g Himbeeren
100 g Brombeeren
2 Pfirsiche

2 Pflaumen

3 EL feiner Zucker
1 EL Mehl

Wir wiinschen lhnen viel Spall beim Backen und Garen!






