





Uberbackener Ziegenkése in Knoblauch-Honig-Sirup

Nussknacker-Salat
Aloe-Avocado-Creme als Brotaufstrich
~ Weihnachtliche Pute

Blatterteigbraten mit Paranussfillung
und Preiselbeeren

Festliches Lachsfilet

- Weihnachtlicher Rinderbraten mit
karamellisierten Kartoffeln

Forever Ultra Vanilla Kaiserschmarrn
Forever Ultra Chocolate Lebkuchen
Spekulatius Crumble
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Forever Punsch
Forever Kinderpunsch
Forever Apfelstrudelshake
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UBERBACKENER ZEGENKASE

7 :e;wé&wcé Honig-Sorup

Zatate;o
4 Zehen junger Knoblauch 400 ml weiBer Traubensaft 4 EL Olivendl
50 g Walnusskerne 1 Prise Salz schwarzer Pfeffer
4 Zweige Rosmarin 20 g Amarettini-Kekse WeiBbrot
150 g FOREVER BEE HONEY 8 kleine Scheiben Ziegenkase ;

Die Knoblauchzehen schélen, die Walnusskerne in einer Pfanne goldgelb rosten und die Rosmarinnadeln von den Stielen
entfernen.

Den FOREVER BEE HONEY erhitzen und den Knoblauch hinzugeben. Die Zehen in dem Honig fir wenige Minuten auf
mittlerer Flamme andiinsten und den Traubensaft hinzugieen.

Die Rosmarinnadeln in diese Flissigkeit geben und das Ganze auf kleiner Flamme einkochen lassen. Nach etwa 15-30 Minuten
sollte es eine sirupartige Konsistenz annehmen.

Den Sirup durch ein Sieb gieBen und danach abkihlen lassen. Die Amarettini zerkriimeln.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Ziegenkéase darauf platzieren. Den Ziegenkase mit Olivendl, grobem Pfeffer
und den Amarettini-Stlicken betraufeln.

Den Kése bei 200 Grad bis zu 8 Minuten lang erhitzen, sodass er lauwarm wird.

Zum Servieren den Ziegenkase auf einem Teller anrichten und den Sirup und die angerésteten Walnilsse dariibergeben.
Als Beilage eignet sich frisches WeiBbrot.









NUSSKNACKER SALAT

Wabniissen

Zutaten
4 Handvoll Feldsalat 2 Handvoll Walnisse etwas Salz/Pfeffer
2 Handvoll Rucola 2 EL Ol 60 g Parmesan, grob gerieben
1 kleine Zwiebel 6 EL weiBer Balsamico 1 Paprikaschote (nach Belieben)
8 Cocktailtomaten 4 EL FOREVER ALOE PEACHES™
Y2 Gurke 2 TL gestr. FOREVER BEE HONEY

Zubereitung
Zuerst die Walnusse in einer Pfanne ohne Fett ca. 5 min anrésten und dann auskuhlen lassen.
Den Rucola putzen, die harten Stiele abschneiden und zusammen mit dem Feldsalat waschen. Gut abtropfen lassen.
Nun die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden, die Tomaten vierteln und die Gurke in kleine Stlicke schneiden. Wer mag, nimmt
noch eine gelbe Paprikaschote und stlickelt sie.
Die Blattsalate mit der Zwiebel, der Gurke und dem Paprika mischen und auf zwei Teller geben. Mit den Tomaten garnieren.
Das Dressing aus Ol, Essig, FOREVER BEE HONEY, FOREVER ALOE PEACHES™, Salz und Pfeff er mischen und es
mit einem Loffel tiber den Salat geben. Zum Schluss die Niisse auf dem Salat drapieren und den geriebenen Parmesan
dariibergeben. :

Superlecker: Kombiniere einfach das Rezept fir den Uberbackenen Ziegenkése und das Rezept fur den Nussknacker-Salat
miteinander.

2222 | Portisnen Za&mutww ca. 20 Min.



ALOE-AVOCADO-CREME
aly Bhataufstrich

Zutaten
2 weiche Avocados Y2 TL Paprikapulver Natursalz
1 Zwiebel Y2 TL Kimmelpulver Pfeffer
2 EL FOREVER ALOE VERA GEL™ Saft einer Limette

Zwiebel in den Mixer geben und kurz pirieren. Danach das Fruchtfleisch aus der Avocado herausnehmen und mit den
restlichen Gewlrzen sowie dem Aloe-Vera-Gel vermischen und ebenfalls mixen. Dazu wird frisches Brot serviert.
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Ve el T OFlE PUTE

Zutaten
4 Orangen 4 g Salz 100 ml trockener WeiBwein
4 Zwiebeln Pfeffer 1 EL FOREVER BEE HONEY
2 Zweige Rosmarin 100 g geschmolzene Butter 2-3 EL FOREVER ALOE PEACHES
4 Stiele Oregano 1 kg festkochende Kartoffeln
1 junge Pute (ca. 3-3,5 kg) 1 kg Babymohren

Den Backofen auf 180°C Unter- und Oberhitze vorheizen.

Fur die Fillung die Orangen griindlich schélen, die Filets herausschneiden und in Stlicke schneiden. Die Zwiebeln schalen
und grob wirfeln. Die Krauter abbrausen, trocken schutteln, abzupfen und grob hacken. Mit den Zwiebeln und den Orangen
vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Pute waschen und trockentupfen, anschlieBend innen und auBen mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit der vorbereiteten Mischung fiillen. Mit Kiichengarn binden. In einen gebutterten Brater mit der
Brust nach oben legen und das Gefliigel mit Alufolie abdecken. Fiir 2-2,5 Stunden in den vorgeheizten Backofen einschieben
(unterste Schiene). Die Pute wahrend des Bratens gelegentlich mit der restlichen, geschmolzenen Butter bestreichen und falls
notig ein wenig Wasser angieBen. Wahrend der letzten ca. 45 Minuten die Alufolie abnehmen und die Haut braunen lassen.

Die Kartoffeln schélen, halbieren und wahrend der letzten ca. 40 Minuten um die Pute herum verteilen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die M6hren putzen und in 2 EL Butter 2-3 Minuten unter Rihren dinsten. Dann mit dem Wein abléschen und offen ca.
5 Minuten verdunsten lassen. Mit FOREVER BEE HONEY und FOREVER ALOE PEACHES™ betraufeln, durchschwenken
und abschmecken.

Die Pute aus dem Ofen nehmen, Kiichengarn entfernen und mit den Kartoffeln und den Moéhren auf einer Platte anrichten.
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BLATTERTEIGBRATEN
it Ponanassfillung and Pocirelbooren.

Zutaten
450 g Blatterteig 4 EL Zitronensaft 25 g frische Petersilie
3 Eier 250 g Preiselbeeren nach Belieben Thymian, Muskat,
2 groBe Zwiebeln 2 EL FOREVER POMESTEEN POWER® Majoran, Nelkenpulver, Zimt, Salz und
125 g Butter 1 unbehandelte Zitrone Pfeffer
500 g fein gemahlene Paranlsse 70 g FOREVER BEE HONEY
250 g gemahlenes WeiBbrot 2-4 EL Portwein

Zunachst den Backofen bei 200°C vorheizen lassen. :

Die Zwiebeln hacken und ca. 10 Minuten in der Butter glasig anschwitzen. Von der Platte zichen und Paranisse, Brotkrumen,
Thymian, 3 EL Zitronensaft, 2 Eier, Nelkenpulver, Zimt, Muskat, sowie Pfeffer und Salz untermischen.

Fudr die Fullung WeiBbrotkrumen, Petersilie, Zitronenschale, 1EL Zitronensaft, Thymian, Majoran, geriebene Zwiebeln und 75 g
Butter so lange vermengen, bis eine weiche Masse entstanden ist. Nach Belieben weiter wiirzen.

Den fertigen Blatterteig auf einem bemehlten Teil der Arbeitsflache ausrollen und in passende Formen zuschneiden. Zunachst
die Flllung in die passende Form bringen und dann die Nussmasse herum drapieren. Die Rander. der Teigtaschen mit Eiweil
bestreichen, schlieBen und an der Oberseite Liftungsschnitze einarbeiten. Zum Abschluss die Oberflache mit einem Eigelb
bestreichen und 30 Minuten lang im heiBen Backofen backen.

Fir die Sauce die Beeren mit 8 EL Wasser und 2 EL FOREVER POMESTEEN POWER® in einem Topf zum Kochen bringen
und ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Dann den Zucker hinzufiigen und solange kochen, bis die Kristalle aufgeldst sind. Den
Topf von der Platte ziehen und mit etwas Portwein, Pfeffer und Salz abschmecken.

Als zusatzliche Beilagen eignen sich besonders gut gediinstete Mdhren und Rosenkohl.
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o BOHES LAUHSEHILET

Zutaten
4 Lachsfilet mit Haut 2 EL FOREVER BEE HONEY 4 EL Ol
8 groBe Kartoffeln 1 TL Ingwerpulver Etwas Salz
400 g Chicorée 2 Stick Sternanis Etwas Pfeffer
2 groBe Orangen 4 Nelken Etwas Schnittlauch
300 ml Orangensaft 4 Knoblauchzehen Etwas Paprikapulver

70 g weiche Butter 1 Prise Zimt

Chicorée putzen, die Blatter |6sen und diese ca. 30 Minuten in lauwarmen Wasser einlegen, anschlieBend abtrocknen und in

Streifen schneiden.

Orange filetieren und beiseitestellen. Butter und den FOREVER BEE HONEY leicht karamellisieren. Orangensaft aufgieBen,
Nelken, Ingwer, Sternanis und eine Prise Zimt beigeben und ca. 10 Minuten auf Stufe 3 etwas einkochen.

Den Backofen auf 110° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform ausbuttern und die Fischfilets mit der Hautseite nach unten hineinlegen. Mit Butter bestreichen, salzen und
pfeffern. Die Form straff mit Klarsichtfolie abdecken. Im Ofen ca. 20 Minuten garen, bis sich die Haut ganz leicht vom Filet 16st.

Chicorée in die SoBe geben und einige Minuten darin schwenken. AnschlieBend die Orangenfilets hinzugeben.

Jetzt die Kartoffeln waschen, schélen und anschlieBend wirfelig schneiden. In einer Schissel mit 0|, Salz, ausgedrickten
Knoblauchzehen und Paprikapulver vermischen.

Danach in einer Pfanne Ol erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin knusprig backen, herausheben und servieren.

Die Haut des Fischfilets abziehen, mit etwas Pfeffer und Salz nachwtirzen. Den Fisch mit Chicorée, SoBe und Beilage anrichten
und mit Schnittlauchhalmen garnieren.

2222 Portionen S ZWW cw. | Std. 10 Min.



mect barvamellisieontern Kuwrtaffel

Zutaten
Braten: Kartoffeln: : Petersilien-Sauce: Salz
1,2 kg Rinderschulter 1kg Kartoffeln 1 Pfefferschote Pfeffer
Salz 25 g Butter 1 Bund Petersilie
Pfeffer 40 g FOREVER BEE HONEY 2 Knoblauchknolle
2 EL Ol 8 EL Olivendl
1 Knoblauchknolle 6 EL WeiBweinessig

Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert). Fleisch mit einem kleinen scharfen Messer von dicken Sehnen befreien.
Rundum mit Salz und Pfeffer einreiben. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch rundum scharf anbraten. Knoblauchknolle quer halbieren.

Beides anschlieBend in einen Bréater geben, etwas Wasser hinzufiigen und im heien Ofen im unteren Ofendrittel 2,5 Std. garen. Im
ausgeschalteten Ofen bei leicht gedffneter Tur 15 Min. ruhen lassen. Mit dem Fleischsaft servieren.

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen und noch heiB pellen. Abkihlen lassen.
In einer Pfanne bei kleiner Hitze den Honig und die Butter vermischen, dann die Kartoffeln zufligen und karamellisieren, bis sie von allen Seiten
eine gleichmaBig braune Farbe haben. Wer méchte, kann auch noch einen Zweig Rosmarin mit dazugeben.

Pfefferschote langs halbieren und die Kerne entfernen. Pfefferschote in Streifen schneiden, Petersilienblatter von den Stielen zupfen und
grob hacken. Ofenknoblauch aus den Pellen in eine Schiissel driicken. (Restlichen Knoblauch zum Braten servieren.) Mit Ol und Essig kraftig
verrihren. Pfefferschote und Petersilie zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Den Braten kann man noch etwa 15 Minuten im Ofen ruhen lassen, ohne dass ihm etwas passiert. In der Zwischenzeit kann sich der

Fleischsaft schon verteilen und der Braten kihlt etwas ab und lasst sich besser schneiden. Ein weiteres Plus: In der Zwischenzeit knnen
Saucen und Beilagen fix fertig gemacht werden und alles kann entspannt gemeinsam serviert werden.
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Forever Ubtra Vanittn

KAISERSCOHMARRN

Zatatw,
Zwei Portionen FOREVER ULTRA™ 1 Banane 2 EL FOREVER BEE HONEY
VANILLA SHAKE MIX 1 TL Zimt Friichte/Rosinen zum Garnieren
4 Eier — nur das EiweiB 50 ml Mandelmilch

230 g Haferflocken Kokosolfett

Alle Zutaten bis auf das EiweiB gut im Mixer vermischen. AnschlieBend das Eiweif3 in einer extra Schissel steifschlagen und
mit dem Rest des Teiges unterheben, damit der Teig schon aufgeht. Pfanne mit Kokosfett auf mittlerer Stufe erhitzen. Den Teig
in die Pfanne geben und bei kleiner Hitze braten, bis die Unterseite leicht gebraunt ist, und immer wieder wenden, bis alles
leicht angebraten ist. Dabei gleich zerreiBen. Mit Friichten oder Rosinen garnieren und mit 2 Essl6ffeln FOREVER BEE HONEY
betraufeln.




Forever Ubtra Chocolute

CEBSU

Zutaten
2 Eier (GroBe M) 50 g FOREVER ULTRA™ 1 TL Lebkuchengewtiirz
60 g Haselnuisse, gemahlen CHOCOLATE SHAKE MIX 1 TL Backpulver
50 g Mandeln, gemahlen 30 g FOREVER BEE HONEY 50 g Kuverture Zartbitter

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Eier aufschlagen und mit einer Gabel verquirlen. Zunédchst mit dem FOREVER ULTRA™ CHOCOLATE SHAKE MIX gut

vermischen, damit es keine Klumpen gibt. AnschlieBend alle weiteren Zutaten auBer der Kuvertiire hinzufligen und weiter mit
der Gabel vermischen.

Die Lebkuchen-Masse mit den Handen zu etwa 20 kleinen Kugeln oder zu 12 groBen Lebkuchen-Talern formen, etwas
plattdriicken und fiir 10 Minuten bei 180 Grad backen.

Wahrend die Lebkuchen auskihlen, wird die Schokolade im Wasserbad geschmolzen und mit einem Pinsel diinn auf die
Kugeln/Lebkuchen gestrichen. Optional mit Niissen dekorieren.










CRUMBLE

Zutaten
Spekulatius Crumble: Gewdrzkirschen: Creme:
170 g Mehl 300 g Kirschen, entkernt 250 g Mascarpone
80 g Buitter, kalt 100 ml Kirschsaft 350 g Naturjoghurt, 3,5 %
50 g FOREVER BEE HONEY 2 Sternanis 2 TL Zucker
Y2 TL Zimt 1 TL Zimt 1 EL FOREVER POMESTEEN POWER®
1 TL Spekulatius-Gewlirz 40 g FOREVER BEE HONEY 1 EL Zitronensaft
ein paar Himbeeren und Blaubeeren zur 1 TL Speisestarke

Dekoration

1 Prise Salz Z
wherectung

Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Blech mit Backpapier auslegen. Fur den Crumble alle Zutaten in eine
Schussel geben und schnell zu einem kriimeligen Teig verkneten, Teig auf das Blech kriimeln und finf bis acht Minuten
goldbraun backen.
Fur die Kirschen den Saft mit Sternanis, Zimt und FOREVER BEE HONEY zum Kochen bringen. Die Speisestarke in etwas
Wasser auflésen und in die kochende Masse riihren. Die Kirschen hinzufiigen und abkiihlen lassen.
Fir die Creme die Mascarpone mit dem Naturjoghurt, einem Essléffel Zitronensaft, FOREVER BEE HONEY und FOREVER
POMESTEEN POWER?® verriihren.
2/3 des abgekuhlten Crumbles auf die Glaser verteilen. Etwas von der Creme auf die Masse geben, mit Kirschen bedecken
und nochmals mit der Creme auffiillen. Zum Schluss nochmals Kirschen in das Glas geben und mit dem restlichen Crumble,
den Himbeeren und Blaubeeren bedecken.

2222 Pafeuwm @ Zaée/zat(mgagut ce. 35 M.
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SUNSCH

1| Wasser

1 Beutel ALOE HERBAL BLOSSOM TEA®*

80 ml Orangensaft

70 ml FOREVER POMESTEEN POWER®

1 Zimtstange

35 ml FOREVER BEE HONEY :
ein paar halbierte Zitronen- oder Orangenscheiben zur Dekoration

Wasser in einem Kochtopf oder idealerweise in einem Punschtopf zum Kochen bringen und mit dem Beutel ALOE HERBAL
BLOSSOM TEA®* schon lange ziehen lassen (ca. 20 min). Die Ubrigen Zutaten hinzugeben und noch einmal ziehen

lassen. Gerne abschmecken und nach Belieben noch Zutaten ergénzen. Danach in Punschglédsern mit den Zitronen- oder
Orangenscheiben servieren.

* Nicht in der Schweiz erhaltlich. Gerne hier stattdessen Gewdrztee verwenden.
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Zutaten

1 Beutel ALOE BLOSSOM HERBAL TEA®* ein paar Apfelscheiben zur Dekoration
1 Liter Apfelsaft
etwas FOREVER BEE HONEY

Mische 1 Liter ALOE BLOSSOM HERBAL TEA®* mit einem Liter warmem Apfelsaft. Bei Bedarf kann man den Punsch auch
noch mit FOREVER BEE HONEY siiBen - je nach Geschmack.

* Nicht in der Schweiz erhaltlich. Gerne hier stattdessen Krautertee verwenden.

2222 Pa/cuwm @ Za&m&mgdgew ce. 5 Mon.
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APFELSTAUDLE 5 1AKE

Zutaten

4 Messloffel FOREVER ULTRA™ VANILLA SHAKE MIX
300 ml Apfelsaft

100 ml Wasser

1 Prise Zimt

2 Apfel

Den Apfel schélen und in kleine Stlicke schneiden. Die restlichen Zutaten zusammen 20-30 Sekunden im Mixer auf hochster
Stufe vermischen und anschlieBend direkt in zwei Glaser flllen.

Mit den Apfelstiicken, etwas Zimt und ggf. einer Zimtstange garnieren.

Bei Bedarf noch Apfelstlicke, eine Zimtstange und Zimtpulver als Dekoration auf den Shake geben.
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