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DAS WIRD EIN FESTI

Im Oktober feiert Pampered Chef doppelt Geburtstag -
20 Jahre in Deutschland und 1 Jahr in Osterreich!

/u diesem besonderen Anlass gibt es auch fiir dich ein
super Geburtstags-Angebot! Die Party statet - JETZT!

Sichere dir gleich deinen Kochshow-Termin!

Rezept des Monats: Apfelrosen
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ICH SUCHE
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Edelstahl-Streufix
#100023 | € 19,90

Kundengeschenke kénnen nicht umgetauscht werden.

REZEPT DES MONATS: APFELROSEN

Zutaten fiir 12 Stiick

2 Rollen frischer Blétterteig, gesamt ca. 450 g
4 rote Apfel

(Ca. 250-300 ml Créme fraiche

1 EL Zucker

1 TL Zimt

Puderzucker

Zubereitung

1. Zimt und Zucker mischen. 1 Rolle Bldtterteig auf der Teigunterlage
ausbreiten, mit der Hélfte der Creme fraiche bestreichen und der Hélfte der
Zimt-Zucker-Mischung aus dem Edelstahl-Streufix bestreuen.

2. Von der schmalen Seite her in 6 Streifen schneiden. Apfel waschen,
Kerngehduse ausstechen, halbieren und hauchdiinn hobeln. Die Halfte der
Apfel an einer Schnittkante der Blétterteigstreifen anlegen, ganz leicht
iiberlappend. Am Ende ein Stiick freilassen. Mit der restlichen Rolle
Blétterteig und den Ubrigen Zutaten genauso vorgehen.

3. Backofen auf 180 °C Ober/Unterhitze vorheizen. Freies Ende der
Blatterteigstreifen mit Wasser bepinseln und zu Rosen einrollen. In den
12er-Snack einsetzen.

4. In ca. 30 Minuten goldgelb backen. Rosen herausnehmen und auf dem
Kuchengitter etwas abkiihlen. Mit Puderzucker bestreuen und frisch
verzehren.

EXTRA FUR GASTGEBER! 90 JAHRE
Dieses verrate ich dir PAMPERED GHEF
ab dem 1. Oktober - IN EUROPA!
freu dich auf ein REINSCHAUEN
Geburtstags-Special! LOHNT SICH!

GASTGEBER WERDEN MELDE DIGH BEI MIR

UND EINZIGARTIGE VORTEILE SICHERN

GRATISPRODUKTE
WUNSCHPRODUKTE UND

SETS ZUM HALBEN PREIS

RABATTE BIS ZU 30 %

Wie es genau funktioniert, erklére ich dir gerne!

Inga Gellweiler

Selbstidndige Beraterin fiir Pampered Chef
E-Mail: inga.g@gmx.net

Tel.: 04634-7459033

Mobil: 0173-8413800

www.die-kochseite.de

The Pampered Chef Deutschland GmbH @ B D D

Am Prime Parc 4, 65479 Raunheim
Telefon: 0800 - 8724333 | E-Mail: info@pamperedchef.de

Bundesverband Direktvertrieh Deutschland

The Pampered Chef Osterreich GmbH r %ﬁ‘gﬂig
Simmeringer HauptstrafBe 24, 1110 Wien
Telefon: 0800 - 443046 | E-Mail: info@pamperedchef.at DIREKTVERTRIES

* Katalogpreis | Das Kundengeschenk auf diesem Flyer gilt fiir Kochshows und Einzelbestellungen, die vom 1. bis 31. Oktober 2020 gehalten und bis zum 15. November 2020 (vor 24 Uhr) eingegeben und abgeschickt werden.
Jeder Gast bekommt maximal ein Kundengeschenk. Ab € 150 Gésteumsatz ist die Lieferung versandkostenfrei. Fir den Fall, dass ein Gastgeschenk vorzeitig vergriffen ist, behalten wir uns das Recht vor, nur noch lieferbare
Gastgeschenke zu liefern. Irrtimer und Anderungen vorbehalten. Nur solange der Vorrat reicht. Pampered Chef, Pampered Chef und L6ffel-Design, PC und Loffel-Design sowie Loffel-Design sind Warenzeichen verwendet unter

Lizenz. © 2020 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.

WWW.PAMPEREDCHEF.DE | WWW.PAMPEREDCHEF.AT
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