


INHALT
IHVZ

CREAMY

REFRESHING

05  B A S I C  M AT C H A  L AT T E  06  B A N A N A  P U D D I N G 
M AT C H A  08  M AT C H A- E I N S PA N N E R  09  S T R AW-
B E R RY  C L O U D  M AT C H A  L AT T E  10 B L AC K  S E SA M E 
M AT C H A  11   S A LT E D  M A P L E  C R E A M  M AT C H A 
L AT T E  12  B A N A N A  W H I T E  C H O C O L AT E  M AT C H A 
14  VA N I L L A  M AT C H A  S M O O T H I E  15  I C E D  B E R RY 
M AT C H A  L AT T E  16  M A N G O  PA S S I O N  F R U I T  
M AT C H A  L AT T E  19 U B E  M AT C H A  20 M AT C H A  E A R L 
G R E Y  L AT T E  23  C H E R RY  B O M B  M AT C H A 

25  M AT C H A  H O N E Y  L E M O N A D E  26  Y U Z U 
M AT C H A  S O D A  27   B L U E B E R RY  C O C O -
N U T  I C E D  M AT C H A  28  C O C O N U T  C L O U D 
M AT C H A  L AT T E



SWEET

SPECIAL
53  C R E A M Y  S P E K U L AT I U S  M AT C H A 
54  M AT C H A- B I S C O F F - T I R A M I S U  56  P U M P -
K I N  S P I C E  M AT C H A  L AT T E  57  M AT C H A 
C H A I  L AT T E  58  S C H AC H B R E T T- M AT C H A-
C O O K I E S

31  M AT C H A- C R Ê P E T O RT E  32  M AT C H A 
W H I T E  C H O C O L AT E  C O O K I E S  35  M AT C H A-
M A D E L E I N E S  36  M AT C H A  B E R RY  W H I T E 
C H O C  OAT S  37  M AT C H A  T I R A M I S U 
38  M AT C H A  W H I T E  C H O C O L AT E  M O U S S E 
39  M AT C H A- E R D B E E R - C R Ê P E S  40  M AT-
C H A  B A S Q U E  C H E E S E C A K E  43  M AT C H A 
E R D B E E R  B I S K U I T R O L L E  44  M AT C H A 
C I N N A M O N  B U N S  46   M AT C H A  WA R A B I 
M O C H I  49   M AT C H A- A N PA N  M I T  R O T E N 
B O H N E N  50  M AT C H A- E I S C R E M E

60  R E G I S T E R
62  I M P R E S S U M
64  V I T A
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SWEET

31  M AT C H A- C R Ê P E - T O RT E  32  M AT C H A  W H I T E  C H O C O L AT E  C O O K I E S  35  M AT-
C H A- M A D E L E I N E S  36  M AT C H A  B E R RY  W H I T E  C H O C  OAT S  37  M AT C H A  T I R A-
M I S U  38 M AT C H A  W H I T E  C H O C O L AT E  M O U S S E  39  M AT C H A- E R D B E E R - 
C R Ê P E S  40  M AT C H A  B A S Q U E  C H E E S E C A K E  43  M AT C H A- E R D B E E R - B I S K U I T-
R O L L E  44  M AT C H A  C I N N A M O N  B U N S  46  M AT C H A  WA R A B I  M O C H I  49  M AT C H A-
A N PA N  M I T  R O T E N  B O H N E N  50  M AT C H A- E I S C R E M E

KAPITELAUFMACHER

M O R E  I S  M O R E

UNWIDER-
STEHLICH 

GUT

S O  T E M P T I N G , 
S O  D E L I C I O U S ,  S O . . .
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R5A

S W E E T

1   Die Milch in einem Topf erwärmen, jedoch nicht auf- 
kochen. Die Butter in der heißen Milch auflösen. Weizen-
mehl, Kartoffelmehl und Matchapulver in eine Schüssel 
sieben. Den Zucker und die Hälfte vom Butter-Milch-Mix 
zugeben und verrühren. Die Eier in einer Schüssel verquirlen 
und unter den Teig rühren. Restlichen Butter-Milch-Mix 
zugeben, gut verrühren und den Teig ca. 30 Min. ruhen 
lassen.

2   Etwas Butter in einer beschichteten Pfanne (ca. 20 cm ∅) 
erhitzen. Darin nacheinander ca. 15 dünne Crêpes aus- 
backen. Die Crêpes auskühlen lassen. In der Zwischenzeit 
das Matchapulver in eine Schüssel sieben und mit 3 EL Was-
ser mit dem Chasen zu einer glatten Paste rühren. Sahne 
mit Zucker verrühren und 3–4 EL davon unter den Matcha 
rühren. Die restliche Sahne steif schlagen und die Matcha-
paste unter die Sahne heben.

3   Crêpes und Sahne abwechselnd schichten. Die 
Torte 3 Std., idealerweise über Nacht, kühlen. Mit Matcha-
pulver bestäubt servieren.

F Ü R  D I E  C R Ê P E S

700 ml Milch (ersatzweise 
Pflanzenmilch)

40 g Butter
120 g Weizenmehl (Type 405)

40 g Kartoffelmehl
20 g Matchapulver

80 g Zucker
4 Eier (Größe M)

F Ü R  D I E  M A T C H A - S A H N E

2 TL Matchapulver
400 g Sahne
40 g Zucker

A U S S E R D E M

Fett zum Backen
Matchapulver zum  

Bestäuben

1 0   P O R T I O N E N

6 0   M I N .  Z U B E R E I T U N G

3 0   M I N .  R U H E N

3   S T D .  K Ü H L E N

MATCHA-
CRÊPE-
TORTE

R5A
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150 g Butter
125 g Zucker

2 Eier (Größe M)
1 TL Vanilleextrakt

250 g Weizenmehl (Type 405)
¾ TL Natron

2 TL Matchapulver
Salz

100 g weiße Schokolade

A U S S E R D E M

grobes Meersalz

MATCHA WHITE 
CHOCOLATE COOKIES

1   Den Backofen auf 180° vorheizen. Ein Backblech mit 
Backpapier auslegen.

2   Die Butter in einer Pfanne bei niedriger Hitze schmelzen 
lassen und unter Rühren ca. 5 Min. weiter erhitzen, bis sie 
goldbraun ist und ein nussiges Aroma entwickelt.

3   Die Nussbutter mit Zucker verrühren, dann die Eier und 
den Vanilleextrakt zugeben und mit einem Handrührgerät 
oder Schneebesen unterschlagen.

4   Das Mehl mit Natron, Matchapulver und ¼ TL Salz hinzu-
fügen und alles zu einem glatten Teig verrühren. Zum 
Schluss die Schokolade in Stücke hacken und unter den 
Teig mengen.

5   Den Teig für 30 Min. im Kühlschrank kühlen. Anschließend 
jeweils 1 EL Teig mit Abstand auf das Backblech setzen und 
in ca. 10 Minuten zu Cookies backen. Die noch warmen 
Cookies nach dem Backen mit etwas Meersalz bestreuen.

C A .   3 0   S T Ü C K

2 0   M I N .  Z U B E R E I T U N G

3 0   M I N .  K Ü H L E N

1 0   M I N .  B A C K E N

R2B=SPITZMARKE
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R2A=SPITZMARKE
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150 g Butter
3 Eier (Größe M)

90 g brauner Zucker
1 Pck. Vanillezucker

100 g Weizenmehl (Type 405)
100 g Mandelmehl (ersatz-
weise gemahlene Mandeln)

½ Pck. Backpulver
2 TL Matchapulver

A U S S E R D E M

Madeleine-Form
Fett für die Form

1   Den Backofen auf 200° vorheizen. Eine Madeleine-Form 
einfetten.

2   Die Butter in einem Topf schmelzen und etwas abkühlen 
lassen. Die Eier mit Zucker und Vanillezucker in einer großen 
Schüssel mit dem Handrührgerät cremig aufschlagen.

3   Mehl, Backpulver und Matchapulver zu den feuchten 
Zutaten sieben, Mandelmehl dazugeben und unterrühren. 
Zum Schluss die flüssige Butter zugeben und alles zu einem 
glatten Teig verrühren. Die Schüssel abdecken und den Teig 
mindestens 4 Std., idealerweise über Nacht, im Kühlschrank 
ruhen lassen.

4   Jeweils ca. 2 EL Teig in jede Mulde der Madeleine-Form 
geben und im heißen Ofen ca. 10 Minuten backen, bis die 
Ränder leicht gebräunt sind. Nach dem Backen abkühlen 
lassen.

MATCHA- 
MADELEINES

C A .   2 4   S T Ü C K

4 5   M I N .  Z U B E R E I T U N G

4   S T D .  R U H E N

1 0   M I N .  B A C K E N



S W E E T3 6

MATCHA 
BERRY 
WHITE 

CHOC OATS

1   Die Haferflocken mit Chiasamen, Hafermilch, Skyr und 
Agavendicksaft in eine Schüssel geben. Das Matchapulver 
dazusieben und alles gut verrühren.

2   Die weiße Schokolade über einem Wasserbad schmelzen 
lassen. Derweil die Himbeeren unter Wasser kurz abbrausen 
und trocken tupfen. Mit wenig Agavendicksaft (nach Belie-
ben) zerdrücken. 

3   Die Oat-Mischung nochmals gut verrühen, dann in ein 
Glas oder eine kleine Schale geben, das Himbeermus darauf 
verteilen und mit der geschmolzenen Schokolade toppen.  
8 Std. oder über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen, am 
nächsten Morgen mit etwas Matchapulver und Himbeeren 
garniert genießen.

F Ü R  D I E  O A T S

4 EL Haferflocken
1 EL Chiasamen
75 ml Hafermilch

2 EL Soja-Skyr (ersatzweise 
Soja-Joghurt)

1 TL Agavendicksaft
½ TL Matchapulver

F Ü R  D A S  T O P P I N G

1 Handvoll Himbeeren + 
Himbeeren zum Garnieren

Agavendicksaft (nach  
Belieben)

20 g weiße Schokolade
Matchapulver zum Garnieren

1   P O R T I O N

1 0   M I N .  Z U B E R E I T U N G

8   S T D .  R U H E N

R5B
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MATCHA-
TIRAMISU

4 Eier (Größe M)
2 EL Puderzucker
1 TL Vanilleextrakt
500 g Mascarpone
2 TL Matchapulver
200 g Löffelbiskuits

A U S S E R D E M

Auflaufform (24 × 24 cm)
Matchapulver zum 

 Bestäuben

1   Die Eier trennen und die Eigelbe mit Puderzucker schau-
mig schlagen. Mascarpone und Vanilleextrakt kurz unter- 
rühren.

2   Die Eiweiße steif schlagen und vorsichtig unter die Mas-
carponecreme heben, dann beiseitestellen.

3   200 ml Wasser auf 70–80° erhitzen. Das Matchapulver in 
einen großen tiefen Teller sieben und mit dem Wasser glatt 
rühren.

4   In eine Auflaufform etwas Mascarponecreme geben. Die 
Löffelbiskuits kurz im Matcha tränken und auf der Creme 
verteilen. Mit etwas Creme bedecken und so lange abwech-
selnd schichten, bis die Creme aufgebraucht ist, dabei sollte 
das Tiramisu mit einer Cremeschicht abschließen.  
Mit Matchapulver bestäuben und abgedeckt 4 Std., idealer-
weise über Nacht, im Kühlschrank durchziehen lassen.

8   P O R T I O N E N

3 0  M I N .  Z U B E R E I T U N G

4  S T D .  K Ü H L E N

R5A






