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l auebe Besucherinnen und Besucher,

herzlich willkommen im Werk Rain! Das Werk ist seit 1957 in Betrieb.
Damit blickt es bereits auf eine Historie von (ber 60 Jahren mit
vielen Errungenschaften zuriick. Im Verlauf der letzten Jahrzehnte
haben wir es beispielsweise geschafft, die tdgliche Riibenverar-
beitung um das 5-fache zu steigern. Heute haben wir fir (iber
100.000 Tonnen Zucker in den sieben Silos des Werkes Platz. Das
siebte Silo mit einer Kapazitdt von 55.000 Tonnen ist seit Herbst
2011 einsatzbereit. Teile dieses Stahlzylinders stammen von einem
Silo aus der ehemaligen Fabrik Regensburg, die hier in Rain im Sinne
der Nachhaltigkeit wiederverwertet wurden. Ich wiinsche Ihnen
viel Freude dabei, einen Blick hinter die Kulissen einer modernen
Zuckerfabrik zu werfen.

lhr Wolfgang Vogl,
Leiter der Werke Rain und Plattling



m Im Uberblick: das Werk Rain in Zahlen

In Betrieb seit: 1957

Jahrl. Ribenverarbeitungsmenge: 1,3 bis 1,6 Millionen Tonnen
Jahrl. erzeugter Zucker: 200.000 bis 250.000 Tonnen
Rohstofflieferant: ca. 2.500 Landwirte

Anzahl Mitarbeiter: ca. 240

Kampagnedauer: ca. 120 Tage

Lagerkapazitat: mehr als 100.000 Tonnen



B Die Kampagne im Werk Rain

Wahrend der Kampagne von September bis Januar arbeitet die Fabrik ohne
Unterbrechung im 24-Stunden-Betrieb. Pro Tag werden mehrere Tausend
Tonnen Riben angeliefert und verarbeitet. In weniger als 2 Sekunden wird
in einer mittleren Kampagne Zucker fiir den Jahresbedarf eines Bundesbiir-
gers erzeugt. Die jahrliche Produktion des Werks reicht aus, den Bedarf von
4=5 Millionen Verbrauchern zu decken.

,Der Standort Rain im Grenzgebiet zwischen Schwaben und
Oberbayern sowie seine Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
stehen in der Region fir Innovation und Leistung. Das Werk
Rain ist das sidlichste Werk der Stidzucker AG in Deutsch-
land und befindet sich in einem der besten Anbaugebiete
fiir Zuckerriiben. Spezialisiert ist der Standort auf Invert-
zuckersirup 72,7/67, Gelierzucker und Kleinpackungen. Pro Jahr werden
hier rund 90 Millionen Packungen fiir den Einzelhandel abgepackt,
palettiert und versandt.”

Dr. Wolfgang Bock, Betriebsleiter Werk Rain

B Forschung

Neben den Anlagen zur Herstellung von Zucker hat das Justus-von-Liebig-
Labor seinen Sitz auf dem Werksgeldnde. Je nach Jahreszeit befasst es sich
mit Bodenanalytik und der Untersuchung von Pflanzenkrankheiten. Hier
werden pro Jahr rund 50.000 Bodenproben zur Erstellung von Diinge-
empfehlungen analysiert und 4.000 Untersuchungen auf Pflanzenkrank-
heiten durchgefihrt.




B Wirtschaftsfaktor im landlichen Raum

Stdzucker tragt als Wirtschaftsfaktor seit iiber 175 Jahren, unter unter-
schiedlichsten zuckerpolitischen Rahmenbedingungen, verantwortlich und
verldsslich zur Wertschdpfung und zur Beschaftigung in den Léndlichen
Regionen bei. Eine Studie des WifOR-Instituts der Technischen Universi-
tat Darmstadt aus dem Jahr 2016 kommt unter anderem zu folgendem
Ergebnis: Das Zuckergeschaft der Stidzucker ist ein starker Wirtschafts-
faktor im [@ndlichen Raum. Die Bedeutung jeder einzelnen Zuckerfabrik
der Stidzucker fiir die jeweilige Region ist enorm: Beispielsweise generiert
jeder Arbeitsplatz der Zuckerfabrik Rain fast 11 Arbeitsplatze in anderen
Wirtschaftsbereichen.

,Wenn Anfang September die weithin sichtbare weifse
Wasserdampffahne (iber Rain emporsteigt, und somit die
allighrliche Kampagne einldutet, wird die Verarbeitung
von der Riibe bis Zucker in all seinen Varianten deutlich.
Das Werk Rain gilt mit seinen hochqualifizierten Mitar-
beitern und Auszubildenden als wichtiger Arbeitgeber
fur die wirtschaftliche Entwicklung in unserer Region. Hochmoderne
Produktionsanlagen und ausgereifte Abldufe setzen Pflichtbewusstsein,
fundiertes Wissen, Zuverldssigkeit aber auch Teamfdhigkeit voraus.
Deshalb liegt uns die qualifizierte Ausbildung in einem breiten Berufs-
spektrum junger Menschen, welche fachliche Grundlagen, soziale und
zwischenmenschliche Kompetenzen vermittelt, sehr am Herzen.

Auch in der Zeit nach der Ausbildung bis zum Renteneintritt steht das
Wohl unserer Mitarbeiter an erster Stelle. Ich wiinsche lhnen viel Freude
den Standort Rain kennenzulernen, aber auch, dass Sie viel Wissens-
wertes (ber das Multitalent Zuckerriibe erfahren.”
Stefan RoBkopf, Betriebsratsvorsitzender Werk Rain




B Anbaugebiet Werk Rain
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Das Anbaugebiet umfasst die Gebiete Schwaben, Oberbayern und Teile von
Wirttemberg.

B Partnerschaft Riibenanbauer und Siidzucker

Die Slidzucker-Gruppe stiitzt sich auf die enge Verbindung zur Landwirt-
schaft. Rund 2.500 Landwirte bauen Zuckerriiben flr das Werk Rain an.
Anbau und Bezahlung der Riben sind vertraglich geregelt. Suidzucker und
die Landwirte arbeiten unter anderem in den Bereichen Ribenanbau und
Riibenlogistik partnerschaftlich zusammen, um so die Versorgung der
Fabriken mit dem Rohstoff Riibe in bestmdglicher Qualitat und zur rich-
tigen Zeit zu sichern.

Ribenanbauer und Zuckerindustrie
brauchen verldssliche und stabile
Rahmenbedingungen, um nach-

haltig Ruben erzeugen und den
europadischen Verbrauchern das
Grundnahrungsmittel Zucker in ver-
l@sslicher Qualitat zur Verfligung stellen
zu kénnen.
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® Nachhaltige Zuckerproduktion

Kern unseres Geschaftsmodells ist die Verarbeitung agrarischer Rohstoffe
zu hochwertigen Produkten. Zur mittel- und langfristigen Erhaltung der
wirtschaftlichen Grundlage des Unternehmens ist es essenziell, die Verfiig-
barkeit dieser Rohstoffe dauerhaft zu sichern. In diesem Bewusstsein ist
das Prinzip der Nachhaltigkeit traditionell ein fester und gelebter Bestand-
teil der Unternehmensstrategie in der gesamten Sidzucker-Gruppe.

In unseren Zuckerfabriken achten wir besonders auf folgende Aspekte*:

m Beschaffung agrarischer Rohstoffe:

— Agrarische Rohstoffe aus dem Umkreis der Zuckerfabrik

— Umweltgerechte Landbewirtschaftung und Férderung von
Biodiversitat durch Erweiterung der Fruchtfolge, Zwischenfrucht-
anbau, Leguminosenanbau, Anlage von Blihstreifen etc.

— Reduktion der Dlingung durch gezielten Dingemitteleinsatz
auf der Grundlage von Bodenuntersuchungen zur Zuckerriibe

— Landwirtschaftliche Forschung und Beratung fiir den Zucker-
ribenanbau

® Umwelt- und Energiebelange in der Produktion:

— Minimierung des Ressourcenbedarfs

— Effiziente Produktionsprozesse und moderne Energiezentralen bei
der Produktion (z. B. Kraft-Warme-Kopplung)

— Nachhaltige Nutzung von Wasser: Die Zuckerriibe besteht zu
75 Prozent aus Wasser, Verwendung dieses Wassers fir die Wasche
der Zuckerriiben und Extraktion des Zuckers aus den Riibenschnitzeln

— Abfallvermeidung durch nahezu vollstdndige Verarbeitung der ein-
gesetzten Rohstoffe zu Lebens- und Futtermitteln, Rohstoffen fiir
die Fermentationsindustrie sowie Diingemitteln

B Produktverantwortung und Qualitat
— Nutzung von Qualitdtsmanagement-Systemen
— RegelmaRige Uberpriifung und Zertifizierung von Produktionsstétten

* Ausfiihrliche Informationen zu Nachhaltigkeitsthemen finden Sie im aktuellen Geschdfts-
bericht der Stidzucker-Gruppe.



B Unser Rohstoff: die Zuckerriibe

Kraftwerk Riibe

Zucker entsteht in vielen Pflanzen und auch in Friichten auf natrlichem
Wege. Aus dem Wasser, das die Pflanzen aus dem Erdboden aufnehmen,
und dem Kohlendioxid in der Luft wird unter Einwirkung der Energie des
Sonnenlichts und mit Hilfe des Blattgriins das Kohlenhydrat Zucker gebil-
det. Dabei entsteht als Nebenprodukt Sauerstoff, der an die Luft abge-
geben wird. Dieser Vorgang heilSt Fotosynthese. Der in den Blattern auf
natirliche Weise gebildete Zucker wandert in alle anderen Pflanzenorgane
und wird dort fiir das Wachstum genutzt
oder als Energiereserve im Wurzelkorper
gespeichert. In der Zuckerfabrik wird dieser
Zucker gewonnen, indem er von den Ubrigen
Pflanzenbestandteilen getrennt und anschlie-
Rend auskristallisiert wird: Zucker ist also ein
reines Naturprodukt.

L

Die Riibe im Laufe des Jahres

Marz April Mai

Aussaat Diingung Unkrautbekampfung

Die Hillschicht um die  Eine gute N&hrstoff- Damit die jungen
Rubensamen schiitzt versorgung, angepasst  Ribenpflanzen ausrei-
den Keimling vor an den jeweiligen chend Licht und Wasser
Schadlingen. Standort, gibt der zum Wachsen haben,
Riibe Kraft. gilt: moglichst frih die

Unkrauter beseitigen.



Ein siiBes Friichtchen: der Zuckergehalt der Riibe

Die Zuckerriibe besteht zu 75 Prozent aus Wasser und zu 25 Prozent aus
Trockensubstanz, hauptsachlich Zucker. Im Durchschnitt liegt ihr Zucker-
gehalt bei rund 18 Prozent. Je nach Wachstumsbedingungen kann er von
unter 15 bis iber 23 Prozent schwanken. Zum Vergleich: Zuckerrohr hat

einen Zuckergehalt von 11 bis 16 Prozent.
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Kontrolle der Blattkrankheiten Ernte
Das Blatt muss gesund gehalten Das Samenkorn hat sich zu einer
werden. Denn hier arbeitet das Riibe von circa einem Kilogramm
Kraftwerk der Zuckerriibe und entwickelt. Nach der schonenden
produziert aus Kohlendioxid und Ernte geht es ab in die Fabrik.

Wasser mit Hilfe der Sonnen-
energie den wertvollen Zucker.
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B Die Zuckergewinnung: von der Riibe zum Zucker

Der Zuckerribenanbau in Deutschland hat Tradition. Seit Gber 200 Jahren
werden hier Zuckerrben angebaut und daraus Zucker gewonnen. Doch
seither hat sich vieles verandert: So mussten zum Beispiel 1836 noch
20 Kilogramm Ruben verarbeitet werden, um ein Kilogramm Zucker zu
gewinnen. Heute braucht man dafir nur noch etwa sieben Kilogramm.

Vom Feld bis in die Zuckerpackung: die Stationen der Zuckergewinnung
Mit der Ribenernte im September beginnt die so genannte Kampagne.
Von jeder angelieferten Fuhre Zuckerriiben werden Proben genommen
und auf Zuckergehalt sowie weitere wichtige Inhaltsstoffe untersucht.
Zudem wird festgestellt, wie viel Ackererde den Riiben anhaftet. Nach
dieser Analyse richten sich auch der Preis der Riuben und die Anbau-
beratung. Durch Abkippen oder einen Wasserstrahl werden die Riben
entladen und nach griindlichem Waschen direkt zur Verarbeitung oder

in das Lager beférdert.

Riiben-
schnitzel

—)
Frisch-
wasser
%
S | e
Wasche Schnitzel-
maische hierte
Schnitzel
ﬁx g Rohsaft
&l S

Entladung Schneidmaschine Extraktionsturm

Saftgewinnung

Die Riiben werden zu Schnitzeln zerkleinert, in der Schnitzelmaische vorgewdrmt und in
den Extraktionsturm beférdert. In 70 Grad Celsius heiBem Wasser (6st sich der Zucker aus
den Ribenzellen. Es entsteht der Rohsaft.
Die ausgelaugten Riibenschnitzel werden
durch Pressen und HeiB8luft getrocknet.

Carbonatation
Kalkofen

Saftreinigung

Rohsaft

Diinnsaft
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Im Kalkofen werden die natiirlichen Stoffe
Kalk und Kohlensdure gewonnen, die dem
Rohsaft nacheinander zugesetzt werden,
um die Nichtzuckerstoffe zu binden und
auszufallen. Ubrig bleibt klarer Diinnsaft mit
rund 16 Prozent Zuckergehalt.



Mehrstufige
Diinnsaft Verdampfstation

Diinnsaft-

behalter
JBJB Jb Jb Jb Jl Dicksaft

Safteindampfung
Der Diinnsaft wird in mehreren Stufen durch Erhitzen eingedickt, bis ein goldbrauner
Dicksaft mit rund 67 Prozent Zuckergehalt entsteht.

Kristallisation

Der Dicksaft wird ,gekocht”, bis sich Kristalle bilden. Sie leuchten goldgelb, weil sie mit
Sirup Uberzogen sind. Durch das Schleudern in Zentrifugen trennt sich der Sirup von
den Kristallen. Die letzten Sirupreste werden mit heiem Wasser weggespdlt. Was dann
zuriickbleibt, sind die glasklaren Zuckerkristalle, in denen sich das Licht schneeweif3 bricht.
Weitere Kristallisationsschritte folgen. Durch Auflésen des dabei gewonnenen Zuckers
entsteht die Raffinade: Zucker von hochster Reinheit.

Kihl- und
Trockentrommel

Kristall-
zucker

Kristallisator ~ Zentrifuge

%
F|ltrat|on

3 %_t I

Sichtung/Abpackung
Dicksaftbehélter ~ Maische Absackung/Verladung

D\cksaft
Silo

Weiterverarbeitung

Der fertige Zucker wird getrocknet, gekiihlt und in Zuckersilos gelagert. Aus den Silos
wird der Zucker entnommen und weiterverarbeitet bzw. abgepackt. Knapp 90 Prozent des
Zuckers werden zur Herstellung von StiBwaren, Getrdnken, Backwaren etc. an die weiterver-
arbeitende Industrie geliefert, etwas mehr als 10 Prozent des Zuckers zu den verschiedenen
Sorten des Haushaltszuckersortiments verarbeitet und abgepackt.

Verwertung der Nebenprodukte

Die bei der Zuckergewinnung erzeugten Nebenprodukte werden in den natirlichen
Kreislauf zuriickgefuhrt: Die gepressten Ribenschnitzel werden an das Vieh verfuttert;
Melasse zur Anreicherung von Schnitzeln sowie fir die Hefe- oder Mischfutterindustrie
verwendet. Carbokalk, der bei der Saftreinigung anfallt, ist ein ausgezeichneter Diinger.
Die abgewaschene Erde wird aufbereitet.

11



B Zuckersorten aus Rain

Der in Rain produzierte Zucker wird lose in Silofahrzeugen und in Big Bags
ausgeliefert. Zudem erzeugt das Werk Fein Zucker im 1-Kilogramm-Paket,
Gelier Zucker 3plus1 und 2plusl im 500-Gramm-Paket sowie Invertzucker-
sirup 72,7167.

. ,. -’}i%?

Invertzuckersirup 72,7/67 Weifszucker

( ER
SUBZUCKED

Bei der Zuckergewinnung in Rain werden auBerdem die wertvollen
Nebenprodukte Futtermittel, Melasse und Carbokalk erzeugt.

Pressschnitzel Melasse Melasseschnitzelpellets Carbokalk
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B Unser Gesamtsortiment

SiiBe Vielfalt fiir den Haushalt

Ob zum Backen, Einmachen, Kochen oder einfach zum Siifen von Speisen
und Getranken — Stidzucker bietet eine Vielfalt von Zuckersorten an:

Das Backsortiment beinhaltet unter anderem Feinsten Back Zucker,

Puder Zucker, Hagel Zucker und Braunen Zucker. Die verschiedenen
Gelierzuckersorten sind praktische Helfer beim Kochen von Konfitire,
Brotaufstrichen und Co. AuRerdem gibt
es Fein Zucker und Feinsten Zucker,
Wirfel Zucker, Gllcks Zucker sowie die
beliebten Zucker Sticks und diverse
Kandisprodukte zum Verfeinern einer
guten Tasse Tee. Abgerundet wird das
Sortiment durch weitere Spezialitaten,
wie beispielsweise den Zucker Hut.

Spezialitdten fiir Weiterverarbeiter

Flr die weiterverarbeitende Industrie stellt
Stdzucker ein breites Sortiment an maRgeschnei-
derten Produkten zur Verfligung: Neben kristal-
linen gehoren dazu auch flissige Sondersorten,
die hauptsachlich bei der Getrankeindustrie und
der milchverarbeitenden Industrie zum Einsatz
kommen. Die direkt verpressbaren Zucker fiir pharmazeutische Anwen-
dungen aus dem breiten Stidzucker Compri-Sortiment sind ein geeigneter
Tragerstoff flr arzneimitteltechnische Rezepturen und Anwendungen.

Bienenfutter von Siidzucker

Unser Bienenfuttersortiment auf Saccharosebasis
deckt alle Futteranldsse von der Reizfitterung

im Fruhjahr Uber die Trachtllickenfutterung im
Sommer bis zur Wintereinfutterung im September/
Oktober ab.

13



B Die Siidzucker-Gruppe

Die Stidzucker AG wurde 1926 als Zusammenschluss von fiinf Zuckergesell-
schaften gegriindet. Ziel war es, der Zuckerproduktion im stiddeutschen
Raum eine Zukunftsperspektive zu geben. Durch weitere Fusionen, Beteili-
gungen, Akquisitionen und Firmengriindungen entwickelte sich Stidzucker
vom ehemals regionalen Zuckerproduzenten zu einem der fiihrenden
europdischen, weltweit agierenden Zucker- und Lebensmittelunternehmen
mit rund 19.200 Mitarbeitern und einem Umsatz von 6,8 Milliarden Euro.

Im traditionellen Zuckerbereich ist die Gruppe in Europa gréRter Anbieter von
Zuckerprodukten mit 28 Zuckerfabriken und zwei Raffinerien von Frankreich
im Westen iiber Belgien, Deutschland, Osterreich bis hin zu den Landern
Polen, Tschechien, Slowakei, Rumdnien, Ungarn, Bosnien-Herzegowina und
Moldau im Osten. (= Seite 16/17).

Das Segment Spezialitdten mit den Bereichen funktionelle Inhaltsstoffe
flr Lebensmittel und Futtermittel (BENEO), Tiefkiihl-/Kihlprodukte
(Freiberger), Portionsartikel (PortionPack Europe) und Starke ist auf dyna-
mischen Wachstumsmarkten tétig. Das Segment CropEnergies umfasst
die Bioethanolaktivitdten in Deutschland, Belgien, Frankreich und GroR-
britannien. Mit dem Segment Frucht ist die Unternehmensgruppe weltweit
tatig, im Bereich Fruchtzubereitungen Weltmarktfihrer und bei Fruchtsaft-
konzentraten in Europa in flihrender Position.

B Rohstofflieferant ist Hauptaktionar

Hauptgesellschafter der Stidzucker AG sind die Riiben-
anbauer uber die Suddeutsche Zuckerriibenver-
wertungs-Genossenschaft eG (SZVG) mit
einem Anteil von rund 58 Prozent am Kapital.
Der zweite GrolSaktiondr, Zucker Invest GmbH,
dsterreichische Anteilseigner der Raiffeisen-
gruppe reprasentierend, halt rund 10 Prozent
an der Stidzucker AG. Im Streubesitz (Free Float)
befinden sich 32 Prozent der Stidzucker-Aktien.




B Unsere Unternehmensstrategie

Unser Ziel ist es, profitabel zu wachsen und dabei unserer ékologischen
und sozialen Verantwortung gerecht zu werden. Damit steigern wir den
Unternehmenswert nachhaltig.

m Wir orientieren uns an globalen Megatrends.

® |n unseren Geschaftsfeldern wollen wir unsere Position starken.

® Wir legen den Fokus auf unsere Kernkompetenzen.

m Wir verfligen Uber ein diversifiziertes Portfolio und nutzen Synergien.

m Wir verfolgen eine solide Finanzierungsstrategie.

m Wir realisieren gezielte wertorientierte Investitionen.

® Nachhaltigkeit ist fester und gelebter Bestandteil unserer Unterneh-
mensstrategie.

® Wir fordern und fordern unsere Mitarbeiter.

B Unsere Leitlinien

= Wir wahren Integritdt im Geschaftsverkehr.

® Wir produzieren sichere Produkte von hoher Qualitat.
® Wir gehen verantwortungsvoll mit unserer Umwelt um.
® Wir schiitzen unsere Informationen.

| Wir kommunizieren vollstandig, korrekt und klar.

® Wir behandeln unsere Mitarbeiter fair und respektvoll.
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B Zuckerfabriken und Raffinerien in Europa

Deutschland

Warburg

Wabern

Ochsenfurt
Offstein
Eppeville Offenau

Etrépagny

Frankreich

B Zucker: europadischer Marktfiihrer

In der Kampagne 2018 wurden in den Werken der Studzucker-Gruppe
insgesamt 29,3 Millionen Tonnen Riben verarbeitet. EinschlieBlich der
Raffination von Rohrrohzucker betrug die Gesamtzuckererzeugung

4,7 Millionen Tonnen.
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Stand: September 2019

® Siidzucker
® AGRANA
® Saint Louis Sucre

@ Raffinerie Tirlemontoise
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B Wissenswertes rund um Zucker —
hatten Sie es gewusst?

m Fir ein Kilogramm Zucker benétigt man circa sieben bis acht Riiben.
Das entspricht in etwa einer Anbaufldche von einem Quadratmeter.

m Von der Ribe zum Zucker: Wirde man die Zeit messen, bis aus
der Ribe, die frisch vom Feld in die Fabrik geliefert wird, weill
schimmernde Zuckerkristalle geworden sind, kdme man auf ein
uberraschendes Ergebnis: Es sind durchschnittlich weniger als acht
Stunden.

m Zucker erscheint nur wei3; eigentlich sind die Zuckerkristalle farblos.
Wahrend des Gewinnungsverfahrens werden alle Stoffe, die eine
Farbung verursachen kénnten, ausgefdllt. Die farblosen Kristalle
reflektieren an den Oberfldchen das einfallende Licht. Dadurch
entsteht — wie bei Schnee — der Eindruck ,weif".

B Zucker, ein reiner Kristall, ist kiihl und trocken gelagert praktisch
unbegrenzt haltbar. Daher tragen die Zuckerverpackungen kein
Mindesthaltbarkeitsdatum. Eine Ausnahme bilden einige spezielle
Zuckersorten, wie zum Beispiel Gelierzucker, die neben Zucker
weitere Inhaltsstoffe enthalten.

B Ein Gramm Zucker enthdlt nur vier Kilokalorien Energie. Weit
weniger, als meist angenommen wird. Fett dagegen enthalt neun
Kilokalorien pro Gramm.

® Der durchschnittliche Pro-Kopf-Verzehr von Zucker in Deutschland
liegt stabil bei 18 bis 20 Kilogramm pro Jahr.




B Gut beraten mit Susi Siidzucker

,Warum wird meine Konfitlre nicht fest?” und

L, Woflir verwendet man eigentlich braunen Zucker?”
Diese und viele weitere Fragen rund um Zucker
beantwortet die Stidzucker-Susi seit Gber 60 Jah-
ren. Informationen tber Produkte, Rezepte und /
Tipps, Broschiiren zum Download sowie eine
Handlersuche und einen Shop fir ausgewahlte
Produkte und Werbemittel finden Sie unter www.mein-suedzucker.de.

Kennen Sie schon Susi Siidzuckers
leckere Amerikaner?

Zutaten fiir 10 Stiick:

100 g weiche Butter

100 g Stidzucker Feinster Back Zucker
2 TL Stdzucker Vanillin Zucker

2 Eier (GroRe M)

1 Prise Salz

250 g Mehl (Type 405)

1 Packchen Vanille-Puddingpulver

3 gestrichene TL Backpulver

3-5 EL Milch

250 g Stidzucker Puder Zucker fir eine
Puderzuckerglasur

3—4 EL Wasser

1 Becher Schokoglasur (200-250 g)

1. Die Butter, den Feinsten Back Zucker und den Vanillin Zucker in eine
Ruhrschiissel geben und schaumig riihren. Nacheinander die Eier und
das Salz unterriihren.

2. Das Mehl mit dem Vanille-Puddingpulver und dem Backpulver gut ver-
mischen und abwechselnd mit der Milch unter die Masse riihren, bis ein
gleichmaRiger, fester Teig entsteht. (Der Teig darf nicht zu weich sein,
sonst zerlduft er zu stark!)

3. Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Back-
bleche mit Backpapier auslegen.

4. Auf jedes Blech in groRem Abstand voneinander mit zwei Teeloffeln
10 gleich groRe Teighdufchen setzen. Die Amerikaner auf der mittleren
Schiene des Backofens in 15-20 Minuten goldbraun backen.

5. Fir die Puderzuckerglasur den Puder Zucker mit 3—4 EL Wasser zu einer
dicken, streichfahigen Masse verriihren.

6. Jeden der noch warmen Amerikaner zur Hélfte mit der Puderzucker-
glasur Uberziehen. Danach auf die zweite Halfte die Schokoglasur
streichen. Die Amerikaner auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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B Kontakt

Siidzucker AG Werk Rain
MaximilianstraRe 10 Donauworther Str. 50
68165 Mannheim 86641 Rain/Lech

Tel.: 0621/421-0 Tel.: 09090/998-0

Info-Werk-Rain@suedzucker.de

www.suedzucker.de  www.mein-suedzucker.de  www.schmecktrichtig.de
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