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Kaffeebohnen
weiche Butter
Zucker
Vanillepaste oder
Vanillepulver
Salz

starker Espresso
Mehl
Speisestarke
Backpulver
Kakaopulver
grober brauner Zucker

Wuinscht man ein besonders
feines Aroma, lasst man die Butter
in einer Pfanne schmelzen und
leicht braunen; auf diese Weise
schmeckt sie leicht nussig.
Anschliessend die Butter erkalten
lassen, bis sie so fest ist, dass man
sie gut aufschlagen kann.

SCHWARZ-WEISS-GUETZLI
MIT KAFFEE

SO WIRD’'S GEMACHT

Ergibt etwa 50 Stiick

1 Die Kaffeebohnen im Mérser mittelfein mahlen.

2 Eine Cakeform von 25 cm Lange mit Klarsichtfolie auslegen, dazu die Form
ganz dinn mit etwas Ol einpinseln, so lasst sich die Folie schén glatt ziehen
und haftet an der Form.

3 In einer Schussel die Butter mit dem Zucker, der Vanillepaste oder dem
Vanillepulver, dem Salz und dem Espresso mit dem HandrUhrgerat oder der
Klichenmaschine 6 Minuten zu einer luftigen Masse aufschlagen.

4 Das Mehl mit der Speisestarke und dem Backpulver zur Buttercreme sieben
und mit dem Gummispatel unterziehen. ¥s des Teiges in eine separate
Schussel geben, das Kakaopulver daruber sieben und unter den Teig mischen.

5 Den Boden der Cakeform mit der Halfte des braunen Zuckers bestreuen.
Die Halfte des hellen Teiges darauf verteilen. Den Teig dinn mit etwas
Wasser bestreichen und mit der Halfte des Kaffeepulvers bestreuen. Darauf
den Schokoladenteig verteilen, gut andrucken, dann nochmals mit etwas
Wasser einstreichen und das restliche Kaffeepulver sowie den restlichen
hellen Teig darauf verteilen. Wieder gut festdrlicken und zuletzt mit dem
restlichen braunen Zucker bestreuen. Den Teig mindestens fur 3 Stunden in
den Kuhlschank stellen.

6 Den Ofen auf180 Grad Ober-/Unterhitze oder 170 Grad Umluft vorheizen.

7 Den Teig aus der Form stlUrzen. Das Teigstlck der Lange nach halbieren und
in Scheiben von 4-5 mm Dicke schneiden. Die Guetzli auf mit Backpapier
belegte Bleche geben.

8 Die Schicht-Guetzli im 180 Grad heissen Ofen (Umluft 170 Grad) auf der
mittleren Rille etwa 12 Minuten backen. Wird mit Umluft gebacken, konnen
auch zwei Bleche auf einmal gebacken werden.

Die doppelte Rezeptmenge findet in einer quadratischen Backform von
23x23 cm Platz.
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ANNEMARIE WILDEISEN
FLORINA MANZ

«Mit Herz, Leidenschaft und Passion fihren wir unsere Kochschule KOCHEN-live! by Arte Cucina
im Herzen von Bern. Wir, das sind Annemarie Wildeisen und Florina Manz.

Annemarie ist neben der Tdatigkeit in der Kochschule auch fur das unter ihnrem Namen gefuhrte und
schweizweit bekannte Kochmagazin <Annemarie Wildeisens KOCHEN> verantwortlich.
Daneben brachte sie zahlreiche Kochblicher heraus, welche mit vielen Preisen ausgezeichnet wurden.

Die gelernte Koéchin und Konditorin Florina ist seit 2004 mit dabei und fuhrte Gber 10 Jahre
das in die Kochschule integrierte kleine Restaurant «Flo’s — klein & fein,
welches bereits zwei Jahre nach dem Start mit 14 GaultMillau-Punkten ausgezeichnet wurde.
Seit Anbeginn war sie daneben auch als Rezeptautorin, Foodstylistin und
Kursleiterin in der Kochschule tdtig.»

ARTE CUCINA

KOCHSCHULE UND KULINARISCHE AGENTUR

arte-cucina.ch




UNSERE EMME®-KUCHE

EINE EMME®-KUCHE FUR DIE KOCHSCHULE

Mit «<EMME® — Die Schweizer Kiche» haben wir den perfekten Partner
fUr unsere neue Kochschule im Herzen der Stadt Bern gefunden.

Die personlichen Vorstellungen und die baulichen Vorgaben wurden
durch die kompetente Beratung und Planung von Sabina und Ueli zu
unserer Traumkuche. FUr die nicht ganz einfache Umsetzung vor Ort
fand «kEMME® — Die Schweizer Klche» mit ihrer Fachkompetenz ebenfalls
den richtigen Weg. Das Ergebnis sehen und erleben wir jeden Tag,

wenn wir bei uns Kochkurse durchfUhren. Nicht nur wir, sondern auch
die Teilnehmer schatzen die grosszugige und offene Kluche.

Annemarie Wildeisen und Florina Manz
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BERATUNG DURCH DAS
EMME®- KUCHENTEAM

WIR HELFEN IHNEN, IHRE EINZIGARTIGE KUCHE
ZU VERWIRKLICHEN

Gerne nehmen wir uns Zeit, um Sie kompetent bei der Planung lhrer neuen
EMME®-KuUche zu unterstutzen.

Erzahlen Sie uns von lhren Ideen und Wunschen, stellen Sie uns Ihre Fragen
und lassen Sie uns Ihnen verschiedene Moglichkeiten aufzeigen.

Wir planen und produzieren Kichen, die die Handschrift unserer Kunden
tragen. Wir informieren Sie Uber Mdglichkeiten und Trends, berUcksichtigen
Vorlieben und Ideen.

EMME®-Kuchen werden in der Schreinermanufaktur Rothlisberger AG
in SchlUpbach an der Emme gefertigt.

EMME?® - Die Schweizer Kliche OFFNUNGSZEITEN
Dorfstrasse 1A Mo -Fr 8.00 - 11.45 Uhr
3550 Langnau i.E. 13.30 =17.00 Uhr
Tel. 034 4977273 Samstag 8.00 — 11.45 Uhr
info@emmekueche.ch Termine ausserhalb der
emmekueche.ch Offnungszeiten sind auf
Voranmeldung maoglich.
fO@®avV 9meg
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EMME?® - DIE SCHWEIZER KUCHE

NACHHALTIGKEIT
Ein verantwortungsvoller Umgang mit den uns anvertrauten Menschen,
den Ressourcen und der Umwelt ist Teil unserer Wertschatzung

gegenuber einer grossartigen Schopfung. Nachhaltigkeit in jeder Hinsicht
ist das Fundament unserer Existenz.
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