FEINES BERLINER MARZIPAN
seit 1902

i Hinter den Kulissen

4

MADE in
BERLIN
since 1902




Wir wollen die
Menschen mit guten
Produkten verwohnen.

it WK

Edith Hell | CEO Georg Lemke GmbH & Co. KG
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Story Teller

f Je nachdem wie der Wind steht — sollte man in Neukolln, im Siiden
Berlins, unterwegs sein — kann es vorkommen, dass einen der siif3e
Duft von Marzipan, gerosteten Mandeln oder Haselniissen umgibt.

I Schliet man dann noch die Augen, fiihlt man sich ruck zuck in die
Kindheit zuriick versetzt.

Hochste Zeit euch in unsere kostliche Welt mitzunehmen,
denn Produkte von Lemke verziicken schon langst, getarnt
in Pralinen und Co., so manchen Gaumen.

Es ist angerichtet!
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~ MARZIPAN
IST SUSS &
OPTIMISTISCH

Seit uber 100 Jahren produziert die
GEORG LEMKE GmbH & Co. KG
sufde Kostlichkeiten und bringt

=, -
Menschen weltweit auf den _

guten GeSChmaCk. & Wilhelm II., stolz, ehrgeizig, Konig von Preuflen

Heute Sind Wi]f einer der fl‘ihrenden / o ind deutscher Kaiser, donnerwetter, tadellos. Ber-

. i . . b lin ist Hauptstadt wie London, Paris oder Rom. Die

Hel‘ Steller 1n deI SUBwaI enll’ldUStl‘ 1€. Emwohnerzahl ist schon ldngst iiber eine Million.
 Be Lm ruft, und alle, alle kommen. Die beiden Apo-

) L b  theker Benno Markus und Georg LemKe sind'sehons
“ﬁ da. Sie stellen atherlsc!: Ole und Essenzen her un?

. . griinden am 18. November 1902 die erste Berline

_,_H;_‘_ - ‘ , Marzipanmassen- , ST DR
,f. s o . Fabrik, Georg Lemke & ipan aus Berlifl. ..l

Das radltlonsunternehmen Lemke ist speziali-

0 " auf dle Herstellun von Maerpan und ent—
] Q e ﬁl 'G g

wickel inaﬁgeschnelderte Produktlosungen Mo-
/ . ;:-.' Ee'-?roduktlonstechmkund ]ahrzehntelanges
A BERLIN S.59. “"Know-How haben es uns moglich gemacht, die
= Produktpalette um Persipan, Nougat, Mandel-und
. Haselnussprdparate sowie diverse Fiillcremes zu
~ erweitern.

V4 — Urban-Str. 7.

4 Berliner Merzpanmassen{abiik Anno 1902
B 7

Erste Wort-Bild-Marke des UntemehmengGeorg Lemke & Co. mit Verzierungen von Jugendstil und Griinderzeit

. > * Lassen Sie sich inspirieren!
- ' #2 .
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FEINES BERLINER MARZIPAN
seit 1902

1902

Ein Duo fiir Marzipan
wird ,,Georg Lemke & Co.“ von

den beiden Apothekern Benno Markus
und Georg Lemke in Berlin-Kreuzberg
gegriindet.

1945

Ubernimmt Otto Klithe, Mitarbeiter im
Hause Lemke seit 1932, die Geschafts-
fuhrung des Unternehmens. Er wurde
vom Bezirksbiirgermeister Berlin-Kreuz-
berg mit der treuhanderischen Betriebs-
fuhrung der Firma Lemke beauftragt.

nicht zu bekommen und Lemke produ-
ziert Tee statt Marzipan. , Silvi”-Tee aus
aufgerauhten Tannennadeln. Als spdter
Flugzeuge Berlin durch die Luft erndhren,
stellen Marzipanmaschinen ,Eira”- Brot-
aufstrich aus Raps, Salz und Gewiirzen
her. Dazu liefert Lemke EiweiRndhrmittel.

1947

Otto Klithe, Mitarbeiter seit 1932 und
Geschaftsfiihrer erwirbt die Firma Lemke.
Seitdem ist das Unternehmen im Familien-
besitz Kliithe/Hell.

1949

Es duftet wieder nach Marzipan

Im August 1949 kann die Marzipanproduk-
tion in der Urbanstrafe wieder aufgenom-
men werden. Otto Klihe, konnte wieder
herstellen, was der Bestimmung des Un-
ternehmens entspricht: Marzipan, Persi-
pan, Nougat, Mandel- und Nupraparate.

Nach Kriegsende sind Rohstoffe teilweise

1968 Time to move

Unter der Fihrung Klihe/
Hell hat sich das Familenun-
ternehmen zum groften
europdischen Spezialbetrieb
auf dem europaischen Kon-
tinent entwickelt. Es ist Zeit
die traditionsreichen Ferti-
gungsstdtten in der
Urbanstrafe zu verlassen
und den Schritt in die

197/"/ Frauenpower
Edith Hell Gbernimmt zu Be-
ginn des Jahres die Geschafts-
filhrung im Unternehmen.

1987 ™
erwirbt Lillia Kliihe das Nach-

bargrundstick der ,,Georg
Lemke & Co.“ Spathstrafe

Neuzeit zu wagen. Der neue 33/34.
Firmensitz in Berlin-Britz
wird bezogen.
1994
g Up to date

wird die Firma Lemke als
erste Marzipanfabrik in

S Deutschland nach DIN ISO
9001:1994 zertifiziert.

Im Gepdck: =
jeden einzelnen qualifizierten Mitarbeiter,
kostbare Rezepturen und die Uberzeugung,

dass Qualitdt sich durch nichts ersetzen ldsst.

g o I|

i i 1965 Erste Frau in Fithrungsposition

wird die Firma von seiner Witwe Lillia Klithe, geb. Jensen,
nach dem Tode von Otto Klithe im Jahr 1965 fortgefiihrt.

1964

Edith Hell tritt in das Familienunternehmen ein.

1955 .

Otto Klihe kann auf Grund gesundheitlicher Probleme das
Unternehmen nicht weiterfithren und tibergibt die Leitung
seiner Frau Lillia.

BN ﬁ y,
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2020 Neue Wege gehen

Erstmalig in der Giber hundertjahrigen Geschichte des Familienunter-
nehmens werden die gewohnten Pfade verlassen, um den Schritt vom
Industriezulieferer in den Einzelhandel zu wagen. Von nun an sind
Lemkes Kostlichkeiten nicht mehr unsichtbar in Pralienen, Backwerk
und Eis versteckt, sondern unter eigener Flagge in den Regalen der
Supermarkte zu finden.

Ab nun heift es LEMKE NASCHEN, BACKEN, SCHNABULIEREN!

Von Berlin in alle Welt

produzieren am Standort Berlin-Britz mehr als 100 Mitarbeiter/innen
mit neuester Technologie rund um die Uhr stifRe Kostlichkeiten fiir das
Backer- und Konditorenhandwerk sowie die industrielle Weiterverar-
beitung. Ob klassische Nougatcreme oder Milchcreme mit exotischer
Fruchtnote, Tradition und Innovation wird mit grofem Erfolg vereint.
Erganzend zum traditionsreichen Marzipan und Nougat wird heute eine
Vielzahl kostlicher Fullungen produziert. Der Vertrieb erfolgt in alle
Metropolen der Welt.

1997

tritt Jan Hell als Assistent der Geschadftsfithrung in das
Unternehmen ein und iibernimmt die Position des Einkaufsleiters.

1996
tritt Sven Hell als Assistent der Geschaftsfithrung in das
Unternehmen ein und tibernimmt die Position des Marketingleiters.

1995 l.—-

Wir wachsen

errichtet Lillia Kliihe ein neues Produktions- und Lagergebaude auf
dem Grundstiick SpathstraRe 33/34 fiir die Firma Lemke.

1998

Es grint so grin
Lemke erhalt das BIO-Zertifikat nach Verordnung 2092/91
(DE-001- Oko-Kontrollstelle).

2002

& Happy Birthday

feiert die Firma ,,Georg Lemke GmbH & Co. KG“ ihr 100 jdhriges
Bestehen.

2016

Jan Hell verlasst das Unternehmen
und Edith Hell fiihrt seitdem das
Unternehmen mit ihrem Sohn

Sven Hell als Familienduo.

2008

erfolgt die IFS Zertifizierung
Version 5 Higher Level.

2007

erhalt ,,Georg Lemke GmbH & Co.
KG*“ die Zertifizierung nach BIO

Suisse und NOP.

2005

erfolgt die Zertifizierung nach ISO
14001:2004 fir Umweltmanage-

ment.
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Besuch einer Mandelfarm
in Reus, Spanien.

N [%IFs
Kakao Food

9-0024-10-100-00

UNSERE
PHILOSQPHIE

Die Georg Lemke GmbH & Co.KG ist ein inhabergefiihrtes
Unternehmen mit Sitz in Berlin, Britz. Neben unserer jangjdah-
rigen Erfahrung, Expertise und erstklassigen Rohstoffen sind
es vorallem unsere motivierten Mitarbeiter die als Garanten fiir
erstklassige Endprodukte Sorge tragen. Ihre Qualifikation liegt
uns als mittelstandisches Unternehmen besonders am Herzen.
Deshalb legen wir Wert auf standige Weiterbildung unserer Mit-
arbeiter und Ausbildung junger Fachkrdfte. Dank des familidaren
Zusammenhalts und der auerordentlichen Teamarbeit unserer
Mitarbeiter wdchst unser Familienunternehmen seit Jahren,
das erfiilllt uns mit Stolz. Als Berliner SiiBwarenprodu-
zent stehen wir fiir Innovationen und Flexibilitat — zwei Heraus-
forderungen, denen wir uns gerne stellen.

\
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Als Spezialbetrieb mit exzellentem Fachwissen ver-
wenden wir ausschlieRlich kontrollierte und hoch-
wertigeRohstoffe. Diese stammenaus Anbaugebieten,
die wir selbst weltweit besuchen und zu deren Farm-

ern wir jahrzehntelange, direkte Geschaftsbezieh-
ungen pflegen. Alle Produkte werden sorgfaltig her-
gestellt, stets nach dem neuesten Stand der Technik.

Beim internationalen Einkauf unserer Rohstoffe ver-
suchen wir ausschlieflich mit solchen Lieferanten
und Dienstleistern zusammen zu arbeiten, die sich
verpflichten, auf menschliche, sichere und produk-
tive Arbeitsbedingungen zu achten. Grundsatzlich
streben wir an, Lieferanten zu praferieren, die unter
dem Aspekt der Nachhaltigkeit produzieren (=Nutzu-
ng eines regenerativen Systems).

Die Beschaffung von Palmfetten & Palmolen haben
wir vollstindig auf Fette und Ole mit dem Status RSPO
(MB und SG) umgestellt. Kakaobestandteile tragen zu
100 % das UTZ Kakao (MB) Siegel.

Ebenso achten wir auf die standige Reduzierung von
Emissionen, so wie die Nutzung von umweltfreundli-
chen Technologien.

UMWELTPOLITIK

Da wir uns auch umweltrelevanten Erfordernissen
verpflichtet fiihlt, beziehen wir den Schutz unserer
Umwelt gleichwertig mit rechtlichen, wirtschaftli-
chen und sozialen Belangen in samtliche Unterneh-
mensentscheidungen mit ein. Der Verpflichtung zur
Einhaltung aller einschlagigen Umweltvorschriften
kommen wir gewissenhaft nach. Dabei ist es unser
Bestreben die eingesetzten Ressourcen schonend
und effektiv einzusetzen.

Umweltauswirkungen von Tatigkeiten, Produkten
und Prozessen werden beurteilt, um Umweltschaden
damit soweit wie moglich zu vermeiden. Dazu
wenden wir die beste verfiigbare Technik an, die fiir
uns wirtschaftlich vertretbar ist. Um Storfdlle und
Auswirkungen auf die Umwelt moglichst zu vermei-
den, wird ein aktives Risikomanagement betrieben.
Wir erwarten auch von unseren Vertragspartnern und
Lieferanten die Einhaltung unseres Umweltstandards.

AUSSEN DUFTE,
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Mehr zur RSPO unter: https://rspo.org/

—

L
-
E o ]
Sven Hell,.Geschaftsfiihr-
er (rechts) beim Besuch
— einerl\/fap_gélfarm.

.
=

Wir streben eine laufende Verbesserung

der Umweltsituation an und stehen alterna-

tiven umweltfreundlichen Produkten und
Verfahren offen gegentiber. Bei unseren Mit-
arbeitern wird auf allen Ebenen das Verantwor-
tungsbewusstsein fiir die Umwelt durch Informa-

tion und Ausbildung zu okologischen Fragestellun-
gen unterstiitzt. Durch unser Umweltmanagement,
welches nach DIN ISO 14001 zertifiziert ist, stellen
wir sicher, dass unser Handeln im Einklang mit dies-
er Umweltpolitik erfolgt und notwendige Korrekturen
bei Abweichungen eingeleitet werden.

Die Herstellung unsere Produkte ist sehr Energieauf-
wandig (Abb S.14). Um die knapper werden Welt-
Ressourcen zu schonen, fiihlen wir uns auch dem
Bereich Energie verpflichtet, die uns verfligbaren
Moglichkeiten zu nutzen, um Energie effizient, um-
welt- und klimaschonend innerhalb der Grundstiicks-
grenzen unseres Betriebes zu nutzen und sofern es
uns moglich ist sogar eigenstandig zu gewinnen.

12
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Erntezyklus der Mandel

Unser Energiemanagementsystem, welches alle en-
ergierelevanten Prozesse und Bereiche umfasst, hat
dafir Sorge zu tragen, dass das Unternehmen im
Sinne dieser Politik handelt und den Fokus in der Lei-
tung des Unternehmens auf effizienten Einsatz von
Energie zur Herstellung unserer Produkte legt. Die
regelmiRige Uberpriifung und Bewertung dieses Sys-

tems, im Zuge einer kontinuierlichen Analyse
des Energieverbrauchs, wappnet das
Unternehmen eine weiterfithrende

@
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Eignung dessen und die Anpassung an aktuelle und kommende (rechtliche) Anforderun-
gen, sowie eine kontinuierliche Verbesserung der Energieleistung gewdhrleistet zu konnen.

-

Im Unternehmen wurde ein interdisziplindres Energieteam gebildet, welches als iiber-
geordnete Instanz die kontinuierliche Verbesserung der energiebezogenen Leistung des
Unternehmens steuert und iiberwacht. Das Energieteam erarbeiet jahrlich neue Ziele und
Mafnahmen, welche zu einer konkreten Reduzierung des Energieverbrauches bzw. Er-

—
S

hohung der Energieeffizienz und damit insgesamt zu einer Reduzierung der Treibhausgase
fihren soll. Die Einhaltung und Erreichung dieser Ziele wird in regelmafigen Abstanden

Teamsitzungen gewahrleistet und evaluiert.
Sensorische Qualitatskontrolle der
taglichen Marzipanproduktion.

Alles auRer altbacken! Cremiges Marzipan, zartschmelzendes Nougat

\ und knusprige Kokosmakronen geschichtet zum Hochgenuss des Q
Gliicks.

AUSSEN DUFTE, MADE in
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UBER UNS

Vertrauen ist gut,
Kontrolle ist besser.

WIR ENTWICKELN INNOVATIONEN

g FUR NEUE MARKTE AM PULS DER ZEIT:
\. VON BERLIN IN ALLE WELT

b SICHER

Unser modernes und sicheres Qualitdtsmanagementsystem
garantiert eine gleichbleibende hohe Qualitat unserer Pro-
dukte. Dem Gedanken der Produktsicherheit wird durch
die sachgerechte Anwendung und standige Pflege unseres
HACCP- Konzeptes, sowie unseres Qualitditsmanagement-
Systems, welches nach DIN EN ISO 9000 ff. aufgebaut wurde
und seit 2009 nach IFS- Richtlinien zertifiziert gefiihrt wird,

nachgekommen.

Im Einzelnen sollten folgende Kriterien erfiillt werden:

die Einhaltung der gesetzlich vorg-
eschriebenen Arbeitszeit und Lohnzahl-

Angemessene  Hygienebestimmungen
sowie eine menschenwirdige Unterbrin-

che Bereich sollte sich nicht so
sehr in der monetaren Situ-

Certified
Kakao

AR

N | %2IFS
Ol { J

Food
9-0024-10-100-00

0

ungen gung der Arbeiterinnen und Arbeiter ation, sondern vielmehr in der _
das Verbot der Kinder- und Zwangsar- das Verbot seelischer und kdrperlicher Effizienz der Nutzung von Rohstoffen »f,ﬁ @ "
beit sowie der Diskriminierung von Bes- Disziplinierungen ausdriicken. v 7' MARKTSTELLUNG 7\ ZERTIFIZIERUNGEN TOP ABSATZMARKTE
chaftigten die Bekanntgabe der Standards in der Nachhaltige ~ Entwicklung  bedeutet Fiihrender Anbieter von Marzi- @ IFS Food INTERNATIONAL
Zahlung der gesetzlichen Leistungen bei ortlichen Sprache vereinfacht, die Reduzierung des Res- : - : : : ; :
. ’ an, Persipan, Fillcremes und @ Organic (EU-Bio), Organic-Suis- & Belgien
Krankheit und Schwangerschaft Beriicksichtigung des ETI-Grundkodex sourcenverbrauchs auf ein Niveau, pai, pan, : g ( ), Org g
die Vertretung von Arbeitnehmerinter- (Ethical Trading Initiative) welches die  Regenerationsfahigkeit Mandel- und Haselnussprapara- se @ Polen
essen im Rahmen der gesetzlichen Bes- Beachtung des ILO-Ubereinkommen der Ressourcenpotentiale nicht ber- ten. @ RSPO @ Danemark
timmungen (internationale Arbeitsorganisation) schreitet. Hierbei sollen die drei Zield- dUTZK :
) , o . akao @ Italien
Arbeitsschutz- und Gesundheitsschutz, Der Nachhaltigkeitsgedanke umfasst imensionen Okologie, Okonomie und "
Notfallversorgung und die Einhaltung sowohl dkologische, als auch 8konomis- Soziales miteinander verkniipft werden. ABSATZMARKTE @ UTZ Haselnuss @ Schweden
von Sicherheitsbestimmungen che wie soziale Aspekte. Der okonomis- @ Deutschland ca. 75 % @ Kosher @ Grofibritannien
@ Europa ca. 20 % @ Halal @ Ungarn
@ Asien ca. 5 % @ Osterreich
gﬂnadn;:? Dinge sollten sich nie SONSTIGES @ Schweiz
12.000 Tonnen Ware verlassen KAPAZITAT @ Mitglied bei SEDEX @ Tschechische Republik

inzwischen jahrlich unser Werk. |
Damit sind wir einer der fiihrenden |
Hersteller fiir die SiRwarenindus- |
trie. 70 Prozent der Marzipan- und

MARZIPANMASSEN

unsere FRISCHHALTEFOLIE

OHNE RISIKO
FUR DEN VERBRAUCHER

> 14.000 mt pro Jahr

@ Baltikum
@ Japan

Persipanmassen entfallen dabei PERSIPANMASSEN MANDEL-PRAPARATE
auf das Weihnachtsgeschaft. Ein = Gutes muld gut Verpockf werden

groBer Teil unserer Mandel- & = > 4
Haselnusspraparate werden fiir die "
Eissaison benétigt.

QUAL|TATS E RZE UGNISSE

NOUGATMASSEN

NUSS-PRAPARATE

\

\»
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Unsere hohen Standards sichern wir dariiber hinaus
mit permanenten Qualitatsprifungen im firmenei-
genen Labor wahrend des gesamten Lager- und Her-
stellprozesses. Das Einhalten von internationalen
Qualitatsnormen (International Food Standard und
Einhaltung des HACCP-Kanozepts) ist wesentlicher
Bestandteil der Herstellung und letztlich auch Grund-
stein fiir die Basis langfristiger Kundenbeziehungen.

Mega lecker

die Schnitten und
super praktisch
fiir unterwegs.

\

FUR WEN & WAS

Seit iber hundert Jahren schdtzen unsere Kunden die
bunte Qualitatsvielfalt von Lemke. Nun sind wir an
dem Punkt angekommen mit [hnen gemeinsam den
Sprung in den Einzelhandel zu wagen. Kleine Brotch-
en backen, also haushaltsiibliche Verpackungsgrofien
laden zum zugreifen ein. Marzipan gehillt im kleinen
Schwarzen und so garnicht bieder wird fiir Furore sor-
gen, aber es sind die inneren Werte die die Kunden
langfristig begeistern.

Top- Qualitat Uber alle Ebenen ist die wichtigste
Voraussetzung, denn die Zufriedenheit der Kunden
ist der Mittelpunkt aller Bemithungen dem sich Lem-
ke verschrieben hat.

Naschen, Backen, Schnabulieren-Das sind Genussmo-
mente fur die ganze Familie. Wir wollen mit unserem
Sortiment und unseren Kunden Erinnerungen schaffen.

AUSSEN DUFTE,
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Vorhang auf fiir die Lemke little ones.

Fiir jede Type der richtige Jeschmack.

UNSER KLEINES 1X1DER MARZIPANMASSEN
AUF DAS VERHALTNISS KOMMT ES AN
Diese bestehen aus Mandeln, Zucker und Wasser,

mit oder ohne Zusatzstoffe, wie z.B. Fruchtpasten.

Lemke verwendet fiir seine Marzipankreationen
siiBe Mandeln aus Kalifornien, sowie Mittelmeer-
mandeln, die etwas kraftiger im Geschmack sind.
Mandeln sind die kostenintensiveste Zutat in der
Herstellung.

MARZIPANROHMASSE

ist die qualitativ beste Masse, mit dem grofiten
Mandelanteil und dem niedrigsten Zuckergehalt
(Simlpy Pure). Die genaue Zusammensetzung ist in
den "Leitsitze fiir Olsamen und daraus hergestellte
Massen und SiiRwaren” festgelegt:

Marzipanrohmasse ist eine aus blanchierten/geschdlten Mandeln herg-

estellte Masse. ...Der Anteil des zugesetzten Zuckers betrdgt hochstens 35%
und der Mandeldlgehalt mindestens 28%, beides bezogen auf die Marzi-
panrohmasse mit 17% Feuchtigkeitsgehalt.
Entbitterte bittere Mandeln sowie Bergmandeln werden zur Herstellung

von Marzipanrohmassen nicht verwendet.

MARZIPAN

ist eine Mischung aus Marzipanrohmasse und hoch-
stens der gleichen Gewichtsmenge Zucker. Also ein
Verhaltnis von max. 50-50.

WAS IST EDELMARZIPAN?
Nach den Richtlinien fiir Zuckerwaren (Bund fiir Leb-
ensmittelrecht und Lebensmittelkunde e.V.) gelten

folgende Qualitdtsanforderungen:
Edelmarzipan enthdlt mindestens 70 Teile Marzipanrohmasse.

Als Faustregel kann man sagen, dass je heller die Marzi-
panmasse ist, desto hoher der Zuckeranteil. Generell gilt
jedoch, uber Geschmack lasst sich nicht streiten. So gibt es
Marzipanliebhaber die einen intensiven Mandelgeschmack
bevorzugen, als auch welche, die ein stiReres Produkt

lieber haben.

@
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NASCHEN .. \&

MARZIPAN,

SALTY Camav ™

BACKEN

SCHNABULIEREN

&SIMPLY PURE-Marzipanrohmasse
Bodenstdndig kommt es daher, unser Marzipan Simply
Pure. Eine Mischung aus blanchierten Mandeln, Zucker
und Wasser, die zuverldssig den verschiedensten Anforde-
rungen begegnet. Der hohe Mandelanteil von 54% lasst auf
Selbstbewusstsein schliefen, jedoch mit der entsprechen-
den Bescheidenheit und Souveranitdt. Einfach everybodys
Darling!

‘ HEAVENLY GRACE-Edelmarzipan mit geroste-
ten Mandelstiickchen

Fiir alle die mehr von einem Marzipan erwarten. Heavenly
Grace ist ein Produkt der obersten Kategorie. Hat man
dieses Marzipan erst einmal probiert, weifl man wie gut
Marzipan schmecken kann. Der Mandelanteil von 62%
spricht eine eindeutige Sprache. Doch wer nun vermutet,
von einer herben Aufdringlichkeit auf den Pfad der Ver-
bitterung gefiihrt zu werden, der irrt. Himmlisch gut und

dabei ganz auf dem Boden der Tatsachen lasst uns dieses

AUSSEN DUFTE,
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Marzipan stilvoll an den guten Dingen des Lebens teilha-
ben. Fiir einen besonderen Twist sorgen fein gerostete
Mandelstiickchen.

‘ SALTY CARAMEL -Salzkaramell- Marzipan mit
Mandelstiickchen

Salty Caramel ist definitiv der Casanova unter den Mar-
zipansorten. Charmant und charismatisch wickelt diese
Marzipansorte seine Bewunderer um den Finger.

Die betorende Kombination aus Salz, Karamell, gepaart
mit dem subtilen Mandelgeschmack und dem gewissen
Crunch, lasst keine Wiinsche offen. Bei einem Flirt wird es
nicht bleiben.

@ TIPSY AMARETTO-Amaretto-Marzipan

Sie sind spontanen Begegnungen gegeniiber aufgeschlos-
sen? Sehr gut, denn dieser Frohnatur kann man nur
schwerlich entkommen. Der kleine Italiener ist der Inbe-
griff des Dolce Vita. Beschwingt und pulsierend zugleich
vereint dieses Marzipan angenehme SiiRRe, feines Mandel-
und Amarettoaroma und macht es zu einem geselligen
Vertreter seiner Gattung. Wer von der Melodie des siifen,
unbeschwerten Lebens nicht genug bekommt, fiir den ist

Tipsy Amaretto definitiv ein Gewinner.

* SANDY DORN-Sanddorn-Marzipan
Dieses Marzipan ist ein echter Naturbursche, dessen

Waurzeln in den sandigen Diinen der nordischen Kiisten-
regionen verankert ist. Die ein oder andere steife Briese
lassen diese Seebeere zu einem Leuchtturm des guten
Geschmacks heranreifen. Eigensinningkeit, Extravaganz
und nordische Vitalitdt vereinen sich zu einem Revoluzer
mit Alleinstellungsmerkmal. Definitiv nicht zu unterschat-
zen! Die auRergewdhnlichen Noten von Sanddorn und
feinen Mandeln sind nicht nur geschmacklich ein Erlebnis,

sondern auch optisch ein echter Knaller.

‘ SUNNY ORANGE-Orangen-Edelmarzipan
Sunny Orange - Der Name ist Programm! Spontan und
mitreifend prasentiert sich diese Marzipansorte und lasst
Sonne in Ihr Herz. Die fruchtig, herben Aromen von son-
nengereiften Orangen machen Lust auf die siifle Seite des
Lebens. Dieses Schatzchen verspriht puren Optimismus
und sorgt fiir gute Vibes. Definitiv der kiirzeste Weg fiir
ein bisschen California Feeling!

N
VERY CHERRY-Kirsch-Edelmarzipan

Wenn zwei Herzen hoher schlagen, dann kann es nur Very
Cherry sein.

Diese Versuchung ist eine Siinde wert! Unser feines
Marzipan mit Kirschgeschmack ist wohl das frecheste
Frichtchen am Marzipanhimmel. Die nattirlichen Aromen
knackiger Kirschen spielen auf natiirliche Weise mit der
Kraft unbescholtener Leidenschaft, welche sich im Entzii-

cken wahrer Gaumenfreude widerspiegelt.

@
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‘ YUMMY HONEY-Bio-Honig-Marzipan

Kannst du es horen? Das vibrierende Summen welches

in der Ferne ertont? Licht bricht sich im Morgentau,

wahrend ein Schwarm Bienen in den Himmel aufstei-
get und sich in der Ferne verliert. Emsig auf der Suche
goldenen Bliitennnektar zu sammeln.

Nicht nur fiir das Bienenvolk ein wertvolles Gut, ver-
edelt der goldene Saft der Natur auch unser Marzipan
Yummy Honey und gibt ihm sein charakteristisches,
mildes Honig-Aroma. Mit 53% Mandeln und 43%
Honig ein echter Purist, welcher nicht nur zur Weih-

nachtszeit eine Delikatesse ist.

% GLAMMY AMBER-Bio Marzipan mit

Rohrohrzucker

Nicht so raffiniert mit der gewissen Raffinesse und aus
kontrolliert biologischem Anbau. Diese Marzipansorte
trumpft mit 56% Mandeln auf. Rohe Urspriinglichkeit
bernsteinfarbender Kristalle, gewonnen aus dem Zu-

ckerrohr, sorgen fiir eine angenehme SiiRe.

*’ CREAMY WHITE-Edelmarzipan

Creamy White ist ein echter Handschmeichler. Die
geschmeidige Textur passt sich jeglicher Formvollen-
dung bestens an und schmiegt sich wie eine liebende
Umarmung an deine kostlichen Backkunststiicke.
Hervorragend geeignet zum Ausrollen, Modellieren,
Kneten und Einfarben. Auch eine perfekte Erganzung
zu dem Figurenmarzipan MarziFUN (S.28)
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Schwierigkeit ®UTUU U

Zutaten

Wahle dein Lemke Lieblingsmarzipan

Zutaten Cover
Zartbitterschokolade, Vollmilchschokolade, Kakaopulver
oder Zimtpulver

Zutaten Topping

Lass deiner Kreativitat freien Lauf. Erlaubt ist was gefallt
und schmeckt. Besonders eignen sich gehackte Mandeln
und Walnusse. Mit Mini-Zuckerperlen und Gold-Zucker
kannst du deiner Kreation einen richtigen Wow-Effekt
verleihen.

Zubereitung
Ca. 10g von der Marzipanmasse abteilen und zu Kugeln

formen.

Variante 1:

mit Kakaopulver oder Zimt bestauben, oder darin walzen.
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Variante 2:
Schokolade iber einem Wasserbad zum Schmelzen brin-
gen. Die Kugeln auf eine Gabel setzen und in die Schoko-
lade tauchen. Anschliefend auf einem Stiick Backpapier
leicht auskiihlen lassen. Solange die Schokolade weich ist,
die Kugeln mit Toppings dekorieren.

Auch als Marzi-Pop

Ca. 20g von der Marzipanmasse abteilen
und zu Kugeln formen.Die Kugeln auf
einen Cake-Pop Stiel stecken/ alternativ
einen Papierstrohhalm verwenden. An-
schlieRend in Schokolade tauchen oder
fur einen Dripping-Effekt von oben

iiber den Marzi-Pop laufen lassen. Im

Anschluss ausgarnieren.

Backzeit
Temperatur 190°C

Schwierigkeit ®UUTUU

ca. 18 min.

Menge Zutaten
630g Bsp. Marzipan Sandy Dorn*
240 g Marzipan Simply Pure
80 g Mandeln gemahlen
55g Eier

So geht’s:

Alle Zutaten miteinender verkneten.

Die hergestellte Masse in jeweils 55g abwiegen.

Nun zu einem ca. 13cm langem Strang und gleichzeitig
in gehobelten Mandelblittchen rollen.

Diese auf glatte Bleche setzen und bei 190°C ca. 18
min. backen.

Wenn die Sanddorn-Marzipanstangen abgekiihlt sind,
beliebig in temperierte Zartbitterkuvertiire tauchen

und mit gehackten Pistazien ausgarnieren.

MIT SCHMACKES

MARZIPANSTANGEN
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mit Anthony Lams

Heute auf dem Lemke Storyteller, Anthony Lams. Im Interview erzdhlt er uns
von seinen Anfangen, Schwierigkeiten und schonsten Erlebnissen.

In Bredene, einem kleinen Ort (ca. 17.000 Einwohnern) an der belgischen
Kiiste, ist er zu finden: Anthony Lams, ,,der Meister des Marzipans*.
Zwei Tage hatte wir das Vergniigen ihn, seine Familie und seine Arbeit besser
kennenzulernen.

In einer Seitenstrafle, etwas abseits vom touristischen Trubel, befindet sich
das kleine Geschaft von Anthony Lams. Der gelernte Konditormeister und
Chocolatier hat sich hier zusammen mit seiner Frau Bernadette, ebenfalls
Konditorin, den Traum vom eigenen Familienbetrieb erfiillt. Ob in klas-
sischen oder gewagten Formen, Farben und Kombinationen, Marzipan steht

immer an erster Stelle. Seit 15 Jahren bereiten sie kleinere und grolere
Marzipankunstwerkezu und verschicken sie
inzwischen sogar bis nach Dubai.

X
‘._: |
Lemkes

Marzipanbotschaﬂer\ _ :
Anthony Lams begeistert o ‘ -

mit seinen Kreationen '\ § =
Menschen auf der v I |U
ganzen Welt. 7

FUNNY FIGURE
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Belgien ist ja bekannt fiir Schokolade, Waffeln und Bier.
Wie bist du ausgerechnet auf Marzipan gekommen?

Ich bin gelernter Backermeister und Chocolatier
und wollte schon immer etwas machen, was kein ander-
er macht. Den Weg zum Marzipankiinstler kann man

[
“ M a er a n eher als Prozess beschreiben.
p In meiner Lehrzeit, ich war 18 Jahre alt, habe ich einen
P P Lehrgang zum Thema Modellieren mit Marzipan in der
l S t m e l n e Schweiz gemacht. Unter anderem fand auch ein kleiner
Wettbewerb statt. Bei dem mein Werkstuick als Bestes
bewertet wurde. Aber wie das als junger Mensch so ist,

°
P aSS l O n ,, habe ich damals noch nicht begriffen, dass ich Talent in
dem Bereich habe.

“Aufgeben ist keine Option”

Erstin Recklinghausen, wo ich dreiJahre gearbeitet habe
kam ich durch ein einschneidendes Erlebnis ernsthaft
auf den Gedanken mit Marzipan etwas zu machen. Fur
das Geschaft wurden immer aufergewohnliche Stiicke
von dem Meister fiir das Schaufenster angefertigt. Auch
ich, damals noch Lehrling, durfte mich diesmal daran
versuchen. Ein Jahr habe ich wdhrend, und nach der
Arbeitszeit, daran gearbeitet, es sollte perfekt werden.
Die Kreation bestand aus einer Kutsche aus Zucker,
die von einem Pferd, gefertigt aus Marzipan, gezogen
wurde. Ich war sehr stolz, als ich endlich fertig war. Ver-
standlich oder?! Doch leider wurde es nicht ausgestelit.

Wie hast du darauf reagiert?

Ich war natrlich sehr enttauscht, denn ich hatte ja unendlich viel Zeit,
), abervorallem Leidenschaft in das Schaustiick investiert. Aber manchmal braucht
.. es einfach ein paar Riickschldge, damit man seinen eigenen Weg findet. Ich
bin ein sehr ehrgeiziger Typ, Aufgeben kommt fiir mich nicht

in Frage. Dieses Erlebnis hat mich wachgeruttelt
und ich fand es war an der Zeit mein eigenes
Geschaft zu starten.

Warum?
Ich glaube mein Meister war etwas eifersiichtig, weil ich
ja ,nur® der Lehrling war. Soetwas hatte er wohl nicht
erwartet.

Wahrend unseres Besuchs,
fertigte Anthony ganz neben-
bei 1000 Stick dieser kleinen
Schweinchen.

]
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Anthony und Bernadette Lams, als sie sich kennenlernten, zeigte sie ihm erstmal die kalte Schulter. Inzwis-
chen erganzen sie sich in ihrer Unterschiedlichkeit. Zusammen haben sie die Marke Anthony Lams, -Meister
in Marzipan- geschaffen.

Wie hast du darauf reagiert?

Ich war naturlich sehr enttauscht, denn ich
hatte ja unendlich viel Zeit, aber vorallem Leiden-
schaft in das Schaustiick investiert. Aber manchmal
braucht es einfach ein paar Rickschlage, damit man
seinen eigenen Weg findet. Ich bin ein sehr ehr-
geiziger Typ, Aufgeben kommt fiir mich nicht in
Frage. Dieses Erlebnis hat mich wachgertttelt und
ich fand es war an der Zeit mein eigenes Geschaft zu
starten.

In dieser Zeit hast du auch deine Frau Bernadette ken-
nengelernt.

Ja, sie hat hat mich von Anfang an unterstuitzt
und wir haben gemeinsam den Weg in die Selbststan-
digkeit gewagt. Ohne meine Frau wirde ich es gar
nicht schaffen. Sie halt mir den Riicken frei.

Wie lange ist das jetzt her?

Vor 15 Jahren haben wir ganz klein angefan-
gen, in einer umgebauten Schlachterei. Es hat sich
relativ schnell herumgesprochen und das Geschaft
lief gut an. In den ersten Jahren haben wir Mitarbeiter
eingestellt und 1,5 Tonnen Marzipan pro Jahr verar-
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beitet. Doch, wie jeder Jungunternehmer, muss man
sich erstmal am Markt behaupten. Da kam es schon
ofter vor, dass vor allem Grofkunden um die Preise
feilschen wollten.

Der Druck ist enorm, sieben Tage die Woche von mor-
gens bis abends steht man in der Backstube und will
immer noch besser und vor allem schneller und sch-
neller arbeiten, um mehr Ware zu produzieren.

“Es ist sein hartes Geschiift”

Wie lange habt ihr das durchgehalten?
Sechs Jahre haben wir so gearbeitet. Dann wussten
wir, dass es so nicht weiter gehen kann. Das Geschaft

musste radikal umstrukturiert werden.
Das bot uns die Moglichkeit, das komplette Konzept
zu Uberarbeiten. Ein neuer Standort musste her und
die Mitarbeiter wurden entlassen. Wir haben noch-
mal ganz von vorn begonnen. Praktisch und vor allem
offen sollten die neuen Raume gestaltet werden. Ich
liebe den Kontakt zu den Kunden, deshalb haben wir
zwischen Verkaufsraum und Backstube ein grofes

Marzipanmasse mit Klasse
20 Tonnen Lemke Marzipan werden pro Jahr
per Hand verarbeitet.

Schiebefenster eingebaut. Jetzt kann ich mich mit
noch mehr Genauigkeit und Erfindungsgeist meiner
Leidenschaft widmen und dabei auch den ein oder an-
deren Plausch halten. (lacht)

Die Freude meiner Kunden treibt mich an.

Wie hast du Lemke kennengelernt? Wie bist du auf das
Unternehmen Lemke aufmerksam geworden?

Das ist eine lustige Geschichte (lacht)
und schon 15 Jahre her. Wir, meine Frau und ich,
waren auf einer Messe. Dort haben wir einen Kklei-
nen Stand entdeckt, bzw. eigentlich bin ich erst
daran vorbei gegangen. Dann aber nochmal schnell

zurick gegangen und habe mir ein Musterpack-
chen Marzipan geben lassen. Zu der Zeit habe ich
noch mit Marzipan einer anderen Firma gearbei-
tet und hatte keinen wirklichen Bedarf an neuen Pro-
dukten. Demzufolge habe ich das Marzipan von Lem-
ke erstmal in einen Schrank gelegt und lange nicht
weiter beachtet.

Ungefahr ein Jahr spater hatte sich die Lage geandert.
Ich musste mich tatsachlich nach einem neuen Lief-
eranten umsehen. Da hat mich Bernadette an das
Marzipanstiick im Schrank erinnert. Der Rest ist
Geschichte. Inzwischen verarbeiten wir 20 Tonnen
Lemke Marzipan pro Jahr.




Hinter jeder Kreation
verbirgt sich
eine Geschichte.

Was zeichnet dich als Meister des Marzipans aus?

Zusammen mit meinem Mitarbeitern, stel-
len wir alle unsere Produkte in Handarbeit her. Dazu
braucht es jahrelange Ubung und Durchhaltevermo-
gen.

Welche Eigenschaften muss man als Mensch mitbrin-
gen, um das zu erreichen?

Ubung, Ubung, Ubung, Durchhaltever-
mogen, Durchsetzungskraft, den Glauben an
sich selbst und den unbedingten Willen erfolgre-
ich zu sein. Ich bin immer bemuht mich weiter
zu entwickeln. Jetzt, nach 15 Jahren der Selbst-
standigkeit, habe ich endlich ein Niveau er-
reicht, auf dem man viel machen kann. Trotzdem bin
ich immer auf der Suche nach neuen Techniken, auch
wenn dazu leider zu wenig Zeit bleibt. Wir haben ei-
nen Betrieb, und der muss laufen. Wenn ich nicht in
der Backstube stehe, verdienen wir kein Geld. Da blei-
bt wenig Zeit fiir Inspiration.

Was liebst du am meisten an deiner Arbeit?

Das man die Resultate sieht. Man steckt un-
heimlich viel Zeit in das Unternehmen. Trotzdem
kann man nur kleine Schritte machen, um Entwick-
lungen voranzutreiben. Wir versuchen jedes Jahr ein-
en Schritt nach vorn zu machen.

Wie reagierst du auf Trends? Schaust du, wie sich
Trends entwicklen?

Leider noch viel zu wenig. Da ich viele Auf-
tragsarbeiten fertige sehe ich die Entwicklungen an
den Wiinschen der Kunden. Ich liebe die traditionel-
len Handwerklichkeiten. Ich brauche schnelle Ergeb-
nisse. Sehen und umsetzen, das ist meine Arbeitsweise.

Wir miissen
einen Hype
um Marzipan
machen.

In den letzten Jahren hat sich ein ganz klarer Trend
zum Homebanking entwickelt. Jeder versucht jetzt zu
Hause die tollsten Kreationen zu machen. Was hdiltst
du davon?

Ich finde das sehr schon. Vor allem neue
TV-Formate befliigeln den Backtrend.

Was verbindest du mit dem Begriff Marzipan-
botschafter?

Marzipan ist meine Passion und ich mochte
junge Leute an dieses tolle Produkt heranfiihren. Man
kann Marzipan in tollen Kreationen neu interpretier-
en und von seinem angestaubten Image befreien.
Aber vorallem mochte ich Leute gliicklich machen.

Was planst du fiir dein zukiinftiges Sortiment und die
Zusammenarbeit mit Lemke?

Wir wollen das Sortiment verfeinern, neue
Kunden gewinnen, Betriebe fiir Marzipan - im spez-
iellen Modelliermarzipan - begeistern. Ich mochte
dass der Name Lams mit Lemke-Marzipan in Verbind-
ung gebracht wird und umgekehrt.

Ich kombiniere immer Lemke-Lams und umgekehrt.
Was ich machen kann, ist gut fiir Lemke und was
Lemke macht ist gut fiir mich. Ich glaube zusammen
kann man noch viel errreichen. Wir miissen einen
Hype um Marzipan machen.
Schau vorbei: anthonylams.be/
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Tipp:

Marzipanmesser

und Modellierwerkzeug

sind tolle Hilfsmittel um Details h

N

heraus zu arbeiten. <

ROTE ROSEN AUS BERLIN

5. l 6. I
Die Marzipanrose ist ein beliebter Klassiker zum Dekorieren von

Torten, Kuchen und Cupcakes. Der Durchmesser der ausgestochenen Kreise
bestimmt die Grof3e deiner Rosenbliite.

¢
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SO WIRDS GEMACHT

Tipp: Farben mischen

Verknete einfach verschiedene Marzipane, so kannst
du deine Farbpalette erweitern.

MarziFUN ist geeignet zum: Modellieren, Kneten,

Ausrollen, Formen, Torten eindecken.
Grofer Spaf fiir grofle und kleine Backer.
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1. Ausrollen

Leg das Marzipan zwischen zwei
Lagen Backpapier und roll es auf
2 mm Dicke aus. Wenn du kein
Backpapier hast, kannst du auch
das Nudelholz mit Puderzucker
einreiben. So bleibt das Marzi-
pan nicht kleben.

" vvePS A A IC

2. Ausstechen

Steche mit Hilfe von einem Glas
oder Keksaustecher Kreise aus
dem ausgerollten Marzipan.

3. Bliite

Rolle den ersten Kreis ganz eng
zu einem Blutenstempel. Lege
nun die anderen Kreise immer
versetzt um deinen Blltenstem-

YY)

pel. Je mehr Blltenblatterkreise

du verwendest, desto volumino-

ser wird deine Blite.

3.1. Bliite

Um deiner Blite eine schéne
Form zu geben, kannst du die
obere Seite der Bliitenblatter
leicht nach aufien biegen.

34, ‘ \
-

\

6. Bldtter

Schneide aus den griinen
Marzipankreisen die Form deiner
Blatter. Um ihnen eine bessere
Form zu geben, musst du sie
noch etwas in Form modellieren.
Um eine schéne Blattstruktur zu
modellieren, eignet sich z.B. eine
Gabel als Hilfsmittel.

&C»Q
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BERLINER FLOUR POWER
Vor iiber 70 Jahren produzierte Otto Kliihe
schon EiweiRndhrmittel, denn die Vorteile
einer Eiweifreichen Erndhrung waren
schon damals bekannt.
An diese, in unsere Firmen-
geschichte verankerte Tradition,
kniipfen wir heute mit unseren
Pulverfassern an. Feines Mandelprotein
mit einem EiweifRgehalt von 56%
und Haselnussmehl mit einem Proteinge-
halt von 44%. Nicht schlecht
was alles in so einer kleiner Mandel stecken
kann, oder? Beide Pulver zeichen sich durch
ein besonders intensives Aroma aus, welch-
es wir durch ein schonendes Rostverfahren
an der offenen Flamme erreichen.
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MANDELPROTEIN ODER

2 O L i t e r HASELNUSSMEHL ERGIBT
MANDEL- ODER

Nussmehle erfreuen sich zunehmend steigender Be-
liebtheit, bringen sie doch erndahrungsphysiologisch
viele Vorteile mit sich. Mit Mehl im herkémmlichen
Sinne (aus Getreide) haben sie allerdings nichts ge-
mein. Grundsatzlich ist in zwei Varianten zu unter-
scheiden, Beispielsweise Mandelmehl & gemahlene
Mandeln. Dabei ist zu sagen, dass es in der Produkt-
bezeichnung keine gesetzlichen Definitionen zu den
erwahnten Begrifflichkeiten gibt. Es obliegt somit dem
Hersteller unter welchem Namen er seine Produkte in
den Handel bringt. Die Kennzeichnung Mandelmehl
(fiir geriebene Mandeln) kann den Kunde ohne Vorwis-
sen im Supermarkt schnell mal zu einem iiberteuerten

Produkt greifen lassen.

Mandelmehl vs gemahlene Mandeln

Unser Mandelprotein besteht aus entolten Mandeln. Durch
die Pressung der Mandeln entseht der sogenannte Press-
kuchen welcher feinst vermahlen wird, bis eine pulver-
feine Qualitat erreicht ist. Unter anderem entsteht bei der
Pressung unser wertvolles Speisejold. Ungefiltert behalt es

den urspriinglichen und intensiven im Geschmack.

AUSSEN DUFTE,

HASELNUSSDRINK, BEI
INTENSIVEREM GESCHMACK
ALS HANDELSUBLICHE
VERGLEICHSPRODUKTE.

Gemahlene Mandeln enthalten im Gegensatz noch den
vollen Anteil des Ols. In den meisten Supermarktregalen
findet man diese Qualitat.

Mandelmehl vs Mandelprotein

Auch hier gibt die Gesetzeslage keine eindeutigen Richt-
linien vor. Unsere Nussmehle-/proteine sind alle teilentolt.
Nur Produkte mit einem Mindestproteingehalt von 50%

loben wir als Proteinpulver aus.

Mach was draus

Diesen beiden Produktkategorien bringen neben einem
anderen Geschmack dementsprechend auch andere Nahr-
werte und Backeigenschaften mit sich.

Ruft ein Rezept explizit nach Nussmehl-/protein, sollte
man die Zutat nicht ohne weiteres eins zu eins mit ge-
mahlenen Mandeln ersetzen. Das Ergebnis konnte eine
fliissige Angelegenheit werden. Entoltes Nussmehl ist sehr
trocken und nimmt bei der Zubereitung eines Teigs viel
Fliissigkeit auf.

Auch herkommliches Mehl sollte man ohne eine anpas-
sung der Rezeptur nicht ersetzen. Denn nur das im Getrei-
de enthaltene Gluten ermoglicht durch seine Klebeeigen-
schaften die notwendige Konsistenz vieler Backwaren.

40

Warum also Nussmehl-/protein?

Diese Produkte unterstiitzen Konsumenten
teils schwierige Ernahrungsgewohnheiten,
wie Zolliakie (Glutenunvertraglichkeit),

zu meistern ohne auf Genuss verzichten zu
miissen. Auch fiir Lifestyleentscheidungen wie
Veganismus und Speisepldne diverser Didten

(Bsp. Keto, Low Carb) sind die Pulverfasser eine
echte Bereicherung.

Von Natur aus glutenfrei

Von Natur aus vegan

Ohne kiinstliche Zusdtze

Universell einsetzbar -Getranke-,Backen

Unterstitzen eine gesunde Lebensweise

000000

Tragen zum Muskelaufbau- und erhalt bei

NOCH NICHT UBERZEUGT? Probier doch mal den
Schoko-Bananenkuchen mit Haselnussmehl (S.42).
Der ist schnell gemacht, super einfach und lecker
saftig.
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MANDEL-& HASELNUSS
DRINK/MILCH

Wenn du deinen Mandeldrink spater 230ml Wasser oder Milch

\ genieRen mochtest, vorher nochmal 1 gefrorene mittelreife
Q + R, Q S kriftig schiitteln oder umriihren, Banane

da sich das Pulver natiirlicherweise (in Stiicken einfrieren)
Zutat absetzen kann. Wir empfehlen 1-2 1-2 Datteln ohne Kerne
utaten
] Portionen taglich. Achte auf eine 1TL  ungesiiltes Kakaopulver
30g Mandelproteinpulver oder . .
abwechslungsreiche und ausgewoge- 1/2 TL Vanillepaste

Haselnussmehl . L
. ne Ernahrung, sowie eine gesunde
230oml Wasser oder Milch .
Lebensweise. So geht’s:
Alle Zutaten in einen Mixer geben
SCHOKOSHAKE und mixen bis die Masse cremig ist.

Zutaten Bei Bedarf noch etwas Wasser oder

So geht’s:
Alle Zutaten in einen Shaker oder
Mixer geben und kraftig mischen oder

et

30g Mandelproteinpulver oder Milch zugeben. In ein Glas fiillen und
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schiitteln und direkt genieflen.

Haselnussmehl genieflen.

Bananen,

je oller desto doller!
Je fortgeschrittener der Reifegrad
der Bananen, desto stier sind sie.

SCHOKO
BANANENKUCHEN

Backzeit ca. 45 min.
Temperatur 180° C Ober-/ Unterhitze
Schwierigkeit - S B ¥
So geht’s:
Zutaten . .
. Butter, Zucker, Ei und Gewiirze
758 Butter, weich -
glatt rihren.
100g Zucker
1 Ei
14 TL Zimt

1 Prise Salz

Die Bananen mit der Gabel zerdrii-
cken und einrihren.
Mehl mit Backpulver mischen und
. unter die Masse riihren.
p) reife Bananen L .
) Masse in eine gefettete oder mit
758 Dinkelmehl 630 .
Backpapier ausgelegte Kasten-
758 Haselnussmehl

form geben.
1> TL Backpulver

Schoki geht immer!
Wenn du magst rithre doch einfach
AUSSEN DUFTE, noch ein paar Schokostiicke unter den

INNEN ,‘&mke/ Teig.
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JULIAS PESTO PRESTO So geht’s:

Schnelles Basilikum Alle Zutaten mit einem Piirier-

Mandelpesto stab oder in einem Mixer bis
zur gewlinschten Konsitenz

Zutaten: zerkleinern. .
. / Unsere Mandeln und Haselniisse wurden vor der
50g Basilikum . ) .
. . Verarbeitung von der Flamme gekiisst. Das macht sie
40g Mandeln gemahlen Tipp: Lecker als Brotaufstrich, \ _
. . unverwechselbar aromatisch.
2 Knoblauchzehen in Wraps, Dressings und zu

1/2-1TL grobes Meersalz Pasta.
120 ml Mandelol

AUSSEN DUFTE, MADE in
BEREIN

INNEN
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STADTSTREICHER

AUF DIE STULLE, FERTIG, LOS!
HASTE, KANNSTE- e
SPOONTAN N pIE KARIBIK!

| IN BERLIN
SIND DIT
PFANNKUCHEN 4 2
Kennste wa® Kennste! WenrSoin

Biss in diese fluffigen Dinger deine
Nase mit Puderzucker dekoriert und
die herrliche Creme ein wahres ent-
zlicken hervorruft? Ne? Dann wird #
es hochste Zeit. Fill doch deine
ndchsten Pfannkuchen mit deinem
liebsten Stadtstreicher.

“ATSTREICHER
Mangalcreme g

AUSSEN DUFTE,

INNENW
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kosher
certified
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utete und Uberlieferte Rezep-
eren Frihstuckstisch. Pro-

, Kosher-zertifiziert und ohne
hnt Yammlou in drei

eine neue Genussgeneration.

Yammlou

chony

Yammlou ist das delikate Allround-talent. C

Brot, zum Loffeln, zum Fullen von Kuchen, als Powe
topping auf deiner Bowl, im Obstsalat oder klassisch auf
Crépes und Waffeln- Deinem Variationsmdglichkeiten si
keine Grenzen gese

@@@

butaten & geheimer Rezeptur
n Argan-Gebiet Marokkos findet

kosher dairy
certified

Certified

I
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Sallys Himbeer Smoothie Bowl mit Feigen /
Friihstiick ohne Kochen
1 Portion

Zutaten

1 Banane

100g Himbeeren (TK oder frisch)
1 TL Zitronensaft

50g Haferflocken

70g Hafermilch

Topping

3 Feigen

1 TL Haferflocken

10g Mandeln (gehobelt)

6 Himbeeren

1 Essléffel Yammlou (ivory)

So wird‘s gemacht:

Pdiriere die Banane mit den Himbeeren, dem Zitronensaft,
den Haferflocken und der Milch oder zerdrlcke alles mit
einer Gabel oder dem Whacker. Fllle den
dickflussigen Smoothie in eine Schale.

Schneide die Feigen in Scheiben, lege sie an
den Rand der Bowl und bestreue sie mit den
Haferflocken und Mandeln. Dekoriere die Him-
beeren dazu und lasse das Yammlou in Streifen
dariberlaufen.
Viel Spal} beim Nachmachen, eure Sally!

- >

Quellen:
https://sallys-shop.de/Yammlou-Mandelcreme-mit-Arga-
noel---Harmony

Bildrechte liegen bei Sallys Welt (Hintergrund/Bild rechts)
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‘ N ; PATISSERIE
.. RINKS, SMOOTHIE EREALIEN RESSIN
AT BACKEN KONDITOREI SUSSWAREN EIS D 5, SMOO 5 ¢ & DRESSINGS &

CONFISERIE SHAKES PORRIDGE SOSSEN

Hier stehen einige
Beispiele in welchen Kat-
egorien die einzelen Pro-
duktgruppen angewendet
werden konnen.
Naturlich ist dies auch
immer der Kreativitat des
Einzelnen uiberlassen.

Im Zweifel:

SNACKEN, BACKEN,
SCHNABULIEREN.

Weitere Produkt-

informationen

entnehmen Sie bitte Q

unserer

Retail Collection. MADE in
50 51 BERRLIN

since 1902




call me

Ansprechpartner: Vinod Krishnamurthy
Telefon: +49(0)30 66581 - 497
Zentrale: +49(0)30 66581- 300

Fax: +49(0)30 66581 - 500
retail@lemke.de - lemke.de

Georg Lemke GmbH & Co. KG
SpathstraRe 31-32 | 12359 Berlin
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