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Bel l as f est as da Nadal !        

75 g 				    Butter / de beurre

125 g 				    Puderzucker / de sucre glace	

1 Prise / pincée			   Salz / de sel

3-4 Esslöffel / c. à soupe		  Bio-Smoothie Mango Passionsfrucht /

				    de Bio-Smoothie Mangue & Fruit de la Passion

2-3 Esslöffel / c. à soupe		  Mandelpüree, aus dem Glas / de pâte d’amande

350 g 				    Mehl / de farine

Stiller Saft, trockener Saft!

Wir Fruchtsaftmenschen haben das Jahr durch so wenig trockene Arbeit 

zu erledigen, dass sie uns grossen Spass macht und wir sie uns für einen 

Abend im Advent aufsparen: Wir haben für Sie ganz knusprige feine 

Guetzli entwickelt! Weil wir es sind, konnten wir es nicht lassen, unsere 

Traktor-Smoothies ins Spiel zu bringen. Schauen Sie selbst.

Comme petit cadeau de Noël, nous vous révélons la recette de nos favo-

ris. Bien du plaisir avec la cuisson!

Nous vous souhaitons un joyeux Noël et une bonne année 2009

Vos conductrices et conducteurs de Traktor

Zubereitung

Butter in einer Schüssel weich rühren. Puder-
zucker und Salz beigeben und rühren, bis die 
Masse hell ist. Bio-Smoothie, Mandelpüree und 
Mehl beigeben und zu einem Teig zusammen-
fügen.

2 Rollen von je 5 cm ø formen, in Klarsichtsfo-
lie wickeln, ca. 45 Min kühl stellen oder kurz 
in den Tiefkühler legen. Anschliessend in 4-5 
mm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit 
Backpapier belegtes Blech legen.

12-15 Min in der Mitte des auf 180 Grad vorge-
heizten Ofens backen.

Préparation

Ramollir le beurre jusqu’à l’obtention d’une 
consistance crémeuse. Ajouter le sucre glace 
et une pincée de sel, puis travailler le tout 
jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Joindre 
le Bio-Smoothie, la pâte d’amande et la farine.

Former 2 boudins de 5 cm de diamètre, les 
envelopper dans du �lm alimentaire et mettre 
au frais env. 45 minutes ou brièvement au 
congélateur. Découper en rondelles de 4-5 mm 
d’épaisseur.

Cuire 12-15 minutes au milieu du four pré-
chauffé (180°).

Traktor-Taler

Sablés Traktor

Glasur

150 g		  Puderzucker

3-4 Esslöffel	 Bio-Smoothie Mango 	
		  Passionsfrucht

Gut verrühren, bis eine dick�üssige Glasur 
entsteht.

Taler nach dem Backen noch warm mit Glasur 
bestreichen. Nach Belieben mit dünn ab-
geschälter Orangenschale, in feine Streifen 
geschnitten, verzieren.

Glaçage

150 g 		  de sucre glace	

3-4 c. à soupe 	 de Bio-Smoothie Mangue 	
		  & Fruit de la Passion

Bien mélanger et enduire les biscuits encore 
chauds.

Garnir les biscuits d’écorces d’orange coupées 
en �nes lanières.


