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Foto: Ralph Hartmann

Liebe Leserinnen
und liebe Leser,

Wiinschen sollte man nach-
kommen - ganz besonders in

der Vorweihnachtszeit.
Wenn Sie also in dem Online-
Magazin ,Mein LandRezept Adventsbackerei“ neben groffarti-
gen Lieblingsplatzchen, tollen Ideen und kreativen Anregun-
gen fur Lebkuchen, Marzipan und Pralinen auch noch viele
weitere Rezepte erwarten, dann ist es genau das Richtige, um
Thre Backwiinsche zu erfiillen. Denn neben den Klassikern aus
der Backstube wie Vanillekipferl, Pfefferniisse oder Makronen
finden Sie in dieser Online-Ausgabe weitere késtlich-klangvol-
le Rezeptvorschlige vom Ingwergelee tiber Meringue-Schnee-
hiubchen bis zu Baiserherzen mit Himbeersirup.

Kleiner Tipp: Backen Sie doch eines von unseren 24 himm-
lischen Geschenken aus der Kiiche nach (ab S. 14), um es
als Dankeschén zur nidchsten Adventskaffee-Einladung
mitzubringen.

Genieflen Sie eine zauberhafte Adventszeit mit Keksen, Bai-
sers, Schokolade und allem, was das Bickereiherz sonst noch
begehrt. Das wiinsche ich mir fir Sie.

Herzlichst Thre

Ilka Wirdemann | Chefredakteurin
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EDITORIAL

Unser Lieblingsrezept

Gebrannte Mandeln kann es in

der Vorweihnachtszeit und an den
Festtagen gar nicht genug geben.
Ihr Duft lockt uns auf den Weih-
nachtsmarkt, und dort wiarmen sie
uns die Hinde, bis sie alle aufge-
gessen sind. Manchmal begleiten
uns die kleinen Spitztiiten sogar

bis in die Redaktion, hier sind sie
meistens aber auch im Nu verspeist.
Daher machen wir sie am liebsten
einfach selbst und gleich so viele
davon, dass jeder eine Tiite zum
Naschen auf seinen Tisch legen kann.
Unser Rezept finden Sie auf Seite 29.

Mein LandRezept 3
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Lebkuchen
Rezepte auf Seite 11
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Zezt fur suﬁe Kostlichkeiten

Adventsgebdck

s -

Wiirzige Lebkuchen, zartes Marzipan und siifes Hefegebdck machen uns in der-

L Adventszeit einfach gliicklich. Die Leckereien sind so hiibsch und so kostlich, dass sie
sich ganz vorziiglich als Mitbringsel oder als Fiillung fiir den Nikolausstiefel eignen.

S : . . Text: Regine Stroner | Fotos: Martina Gorlach/Kosmos Verlag

>
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Lebkuchen nach
Landfrauen-Art

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
BACKZEIT ca. 20 Min.
ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

o 5 Eier

« 400 g brauner Zucker

» 50 g Bitterschokolade

« 250 g gemahlene Mandeln

« 250 g gemahlene Haselniisse
2 TL gemahlene Nelken

¢ 1 TL gemahlener Zimt

AUSSERDEM - j
o Ca. 40 Backoblaten (7 cm Q)

ZUBEREITUNG

1. Eier und Zucker mit dem Handriihr-
gerdt schaumig rithren. Die Schokolade
fein reiben. Zusammen mit den gemah-
lenen Mandeln, Niissen und Gewiirzen mit
einem Loffel unter die Fiermasse heben.

2. Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unter-
hitze (Umluft 130 °C) vorheizen. Jeweils
1 EL Teig auf 1 Oblate geben und etwas
glatt streichen. Dann auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech setzen. Die Lebkuchen
.. im Backofen ca. 20 Min. backen.

3. Die Lebkuchen zum Auskiihlen auf ein
Kuchengitter setzen: Erst wenn sie erkaltet
sind, in fest schlieflende Dosen verpacken
und 1-2 Wochen durchziehen lassen. Die

+ Lebkuchen sind mehrere Wochen haltbar.

h
\

Lebkuchen —
klassisch gut

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
RUHEZEIT 24 Std.

BACKZEIT ca. 15 Min.
ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

» 250 g Honig

« 250 g Rohrohrzucker
¢ 150 g Butter

500 g Mehl Type 405

o 1 gestr. EL Lebkuchengewiirz
e Abgeriebene Schale von
2 Bio-Zitrone
e 1 gehdufter EL Kakao
(] 1 Ei
e 1 TL Pottasche

ZUBEREITUNG

1. Honig, Zucker und Butter in einem
Topf erhitzen, bis sich der Zucker unter
Riithren aufgelost hat. In eine grofie Schiis-
sel umfiillen und etwas abkiihlen lassen.

2. Mehl, Gewtirz, Zitronenschale, Kakao
und Ei unter die Honigmischung rithren.
Die Pottasche in 2 EL Wasser auflésen.
Zum Teig geben, alles mit den Knethaken
des Handriihrgerits gut durchkneten.

3. Falls der Teig noch zu weich ist, esslof-
felweise zusitzlich Mehl unterkneten. Mit
Frischhaltefolie abdecken und iiber Nacht
im Kiihlschrank ruhen lassen.

4. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze (Umluft 160 °C) vorheizen. Den Teig
auf einer bemehlten Arbeitsfliche 1/2 cm

.dick ausrollen. Beliebige Formen ausste-

chen oder -schneiden. Auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen und 15-18
Min. backen. Auskiihlen lassen und nach
Belieben verzieren. Die Lebkuchen $ind
mehrere Wochen haltbar.

BALD IST WEIHNACHTEN

Marzipan
selbst gemacht —
besonders fein

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
ZUTATEN fuir ca. 500 g

« 250 g Mandeln

e 4-5 bittere Mandeln oder einige
Tropfen Bittermandelél

« 250 g Puderzucker

e 3—4 EL Rosenwasser

« Evtl. Kakaopulver oder Kuvertiire
zum Verzieren

ZUBEREITUNG

1. Die Mandeln in kochendes Wasser
geben, aufkochen lassen. In ein Sieb gie-
fen und mit kaltem Wasser abschrecken.
Die Mandeln hiuten und auf einem Tuch
trocknen lassen.

2. Die Mandeln in der Kiichenmaschine
sehr fein mahlen. Mit Puderzucker vermi-
schen und nochmals mahlen.

3. Essloffelweise Rosenwasser zugeben
und in der Kiichenmaschine untermixen
oder mit den Hénden ziigig unterkneten.
Falls das Rosenwasser nicht ausreicht,
damit der Teig geschmeidig wird, trop-
fenweise etwas Wasser zugeben. Nicht
zu lange kneten, da sonst die Mandeln zu
warm werden, Fett austritt und das Marzi-

pan brockelig und leicht 6lig wird.

4. Marzipan zur Kugel formen und in Folie

gewickelt aufbewahren. Es ist 3—4 Wochen
haltbar.

5. Das Marzipan ldsst sich vielfaltig for-
men, z. B. zu kleinen Brétchen und Bre-
zeln oder zu Marzipankartoffeln — kirsch-
groflen Kugeln,  die' man in Kakaa walzt.
Fir Marzipanpralinen rollt man es. auf
gesiebtem Puderzucker fingerdick aus,
schneidet kleine Stangen und taucht sie in

geschmolzene Kuvertiire.

Mein LandRezept 11
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Nikolausgebdack aus Hefeteig

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
RUHEZEIT 50 Min.
BACKZEIT ca. 40 Min.
ZUTATEN fuir ca. 10 Stiick

e Y41 Milch

o 2 Wiirfel Hefe

e 75 g Zucker

« 500 g Mehl Type 405

e 1 Prise Salz

o Abgeriebene Schale von
2 Bio-Zitrone

[ ] 1 Ei

« 60 g weiche Butter

¢ 1 EL Anissamen

1 Eigelb

ZUBEREITUNG

1. Die Milch leicht erwdrmen und mit
der zerbrockelten Hefe und 1 TL Zucker
verrithren, bis sich die Hefe ganz aufge-
16st hat. Mehl in eine Schiissel fiillen, in
eine Vertiefung in der Mitte die Hefemilch
geben, mit etwas Mehl vom Rand verriih-
ren. 20 Min. gehen lassen.

2. Salz, abgeriebene Zitronenschale, Ei
und klein geschnittene Butter unter den
Teig kneten. So lange schlagen, bis sich der
Teig vom Schiisselrand 16st. Abdecken und
weitere 30 Min. gehen lassen.

3. Den Hefeteig noch mal durchkneten,
auf wenig Mehl gut fingerdick ausrol-
len und mit einer groflen Form Figuren

BALD IST WEIHNACHTEN

ausstechen. Auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen. Anissamen auf die freien
Flichen auf dem Blech streuen, sie geben
beim Backen ihr Aroma an das Geback ab.

4. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze (Umluft 180 °C) vorheizen. Das
Eigelb mit 1 EL Wasser glatt rithren. Die
Teigfiguren damit bestreichen und nach
Belieben verzieren. Im Ofen 35-40 Min.
goldbraun backen. Die Hefeteigfiguren
sind ca. 3 Tage haltbar.

e — —

Tipp

Aus dem Hefeteig lassen sich
die unterschiedlichst'en For-
men ausstechen, die man
mit Zuckerglasur; Rosmen;i
Mandeln, Hagelz'ucker un

Liebesperlen perzieren kann.

Buchtipp

Diese und weitere siifde
Rezepte und hiibsche
* 2 Verpackungsideen fiir die
Weihnachtszeit finden

Sie in dem Buch ,bald ist

Weihnachten. Ein kulina-

rischer Adventskalender*

& von Regine Stroner.
Kosmos, ca. 15 Euro

Mein LandRezept 13



Eim kulinarischer Adventskalender

24 (Geschenke
aus der Kiiche

Uberraschen Sie Ihre Liebsten! Hausgemachte Plitzchen, Likore,
Pralinen und Kiichlein versiifsen die Vorweihnachtszeit.  Fotos: fraLeoni

Foto: Flora Press




ADVENTSKALENDER

Zimtrollchen
Rezept auf Seite 35

Wez’knachtsschnee
: Ihr Kinder, sperrt di

e Augen auf,

Sonst nehmt den, Operngucker-

Die grofe _Himmelsbiichse, seht,
Tut Ruprecht ganz voll Zycker.
Er streut - dje Kuchen sind schon vol] -
€r streut - na, dag wird munter-
Er schiittelr die Biichse ung
Streut und strey;
Den ganzen Zucker runter.
Ihr Kinder sperpy dz'é;' 3
Mc'iulchen,‘auj,".schnell!
Zucker schneit e&’heute; gy

o

Fangt auf holr Scjh‘zisseln.’

Ausziige qus einem. Gediqht ;
von Paula Dehmel (1862‘—1918)

Mein LandRezept 15



ADVENTSKALENDER

Limetten-, Zitronen-
und Ingwergelee
Rezept auf Seite 35

16  Mein LandRezept



Erdnussplc’itzchen

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
i cad) Std. BACKZElT ca. 15 Min.
ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

* 150 g Butter
F mit Stiicken
* 175 g brauner Zucker

e 1Ej

* 200 g Meh|
e1TL Backpulver

* 1 Prise Saj»
und gesalzen

*150¢ Erdnussbytte

*175 ¢ Erdniisse, gerdstet

Mein LandRezept 17
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ADVENTSKALENDER

Weihnachtsbaumchen
mit Pistazien
Rezept auf Seite 35

Tipp zum Ausstechen

Damit die Spitzen der Tannenbdume nicht in der Form
hiangen bleiben, die Form immer wieder in Mehl
tauchen. Wenn der Teig nach mehrmaligem Ausrollen
zu weich wird, zwischendurch mit Frischhaltefolie
umwickelt kalt stellen und spater weiterverarbeiten.

4

18 ' Mein LandRezept
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Mandelkipferl

Rezept auf Seite 36

Mein LandRezept 19
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Bldtterteigbdumchen

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
BACKZEIT ca. 10 Min.
ZUTATEN fur 12-15 Sttick

« 1 Packung Blitterteigplatten (tiefgekiihlt)
¢ 60 g Zucker

ZUBEREITUNG

1. Die Blitterteigplatten voneinander trennen und
das Mehl abbiirsten. Die Platten antauen lassen.

2. Den Zucker mit dem Zimt vermengen. Den
Zimtzucker dinn auf jede Platte streuen und

gleichmiflig verteilen.

3. Nun eine der Platten als Boden bereitlegen,
jeweils die langen Seiten zur Mitte umschlagen.

¢1-2TL Zimt.. =~
« Etwas Puderzucker

Jetzt von der nichsten Platte etwa 1/4 des Teiges
der Lange nach abschneiden. Den breiteren Teil
wieder von den langen Seiten her bis zur Mitte
umschlagen, diesen mittig auf den ersten Boden
legen. Den schmalen Streifen ebenfalls von beiden
Seiten zur Mitte hin falten und ebenfalls obenauf
legen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

4. Die gestaffelten Teigplatten entlang der kur-
zen Seite in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schnei-
den. Diese auf die Seite gekippt auf ein Back-
blech legen und mithilfe der Finger vorsichtig in
Form kleiner Baume driicken.

5. Bei 180 °C etwa 10 Min. backen. Auf einem
Kuchenrost auskiihlen lassen und mit etwas
Puderzucker bestdauben.




-
Rudolf-Plditzchen

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
BACKZEIT ca. 10 Min.
ZUTATEN fur 60-70 Stuick

* 500 g Mehl « 150 g Puderzucker

1 Pck. Backpulver e 2 EL Zitronensaft

O Sa'kz AUSSERDEM

© 250 g Zucker « Mehl zum

e 2 Pck. Vanillezucker .
Bearbeiten

¢ 250 g Butter
¢ 2 Eier

o Ausstechformen

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Backpulver, Salz, Zucker und Vanillezucker vermi-
schen. Die Butter in Flocken und die Eier dazugeben. Alles zu
einem glatten Teig verkneten.

2. Den Teig etwa 3 -5 mm dick ausrollen. Kleine Rehe mit einem
Ausstechformchen ausstechen. Die Plitzchen bei 180 °C etwa
10 Min. backen oder bis die Rander goldbraun sind. Auf einem
Kuchenrost abkiihlen lassen.

3. Puderzucker mit Zitronensaft vermengen. Mit einer feinen
Spritztiille kleine Flecken und Augen auf jedes Plitzchen geben.

Mein LandRezept 21



Schneeflocken

Rezept auf Seite 36

Strophe aus einem Volkslied
von Suse Hecht-Wieber

.t R
i ¥ H Y
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Meringue-
Schneehdubchen
Rezept auf Seite 36

Das perfekt geschlagene Eiweif3

Fir das perfekt steif geschlagene Eiweif3 sollten Schiisseln

und Ruhrbesen fettfrei sein und sich kein Eigelb im Eiweifs

befinden. Ein Eiweifd kann sein eigenes Volumen 6—8-mal

vergroflern, wenn es vorher Zimmertemperatur angenom-

men hat. Dafiir das Eiweif etwa 30 Min. nach dem Trennen

stehen lassen. Stahl- oder Glasschiisseln eignen sich am
besten, um Eiweif zu schlagen.

= \' e
== \ &
N
N~

s
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Vanillezucker selbst herstellen

Vermengen Sie das Mark einer Vanilleschote
mit 250 —500 g feinem Zucker. Die Schote kénnen
Sie mit in den Zucker legen, im Stiick oder klein
geschnitten. In einem gut verschlossenen Gefif hat
der Zucker nach ca. 2-3 Wochen Ziehzeit und
gelegentlichem Schiitteln das intensive Vanillearoma
angenommen und die Schote ist trocken. Wer mag,
kann den Zucker und die Schotenstiicke gemeinsam
fein mahlen, z. B. im Mérser. 1-2 TL des selbst
gemachten Vanillezuckers ersetzen in
etwa 1 Tute Vanillezucker.

Vanillekipferl

Rezept auf Seite 37

24 Mein LandRezept
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Linzer Kekse
mit Fruchtfiillung
Rezept auf Seite 37

Stern her-
d hauchen
Nacht.

tiefsten Kliifte ein milder
enwalde steigen Diifte un
und kerzenhelle wird die

= Vom Himmel in die

niederlacht; Vom Tann

durch die Winterliifte,

das ist die liebe Weih-
ocken mich lieblich
lle Herrlichket.

Mirist das Herz so froh erschrocken,

¢! Ich hore fernher Kirchengl

nachtszet
1 verlocken in mdrchensti

heimatlic

ber hdlt mich wieder, anbetend,

staunend muf ich stehn; Es sinkt auf meine
Augenlider Ein goldner Kindertraum hernieder,

ich fiihl’s, ein Wunder ist geschehn.
(Theodor Storm)

Ein frommer Zau

Mein LandRezept 25



ADVENTSKALENDER

Russische Kartoschki

(Kartdffelchen)
Rezept auf Seite 37

Wez’hnachtsgebc’ick

Solch ein Brot kany, s nurim Leben Jedes-
mal zur Weihnachg geben! Eier, Zychker und
viel Butter schaumig riihrt die liebe
Mutter; komme am Schluf das Mehl

daran, fangen wir =, helfen an.
In den Teig so glatt und fein

Stechen unsre Formen ein:
Herzen, Vogel, Kileeblat,
Kreise - braune Plitzchen,
8elbe, weife sieht man, bald
— welch ein Vergniigen —
auf dem Blech im Ofen
liegen. Rnusprig kommen

sie heraus, duften durch
das ganze Hauys.

(Auszug, Isabellg Braun,
1815-1836) »




Schokoladenkekse
von der Rolle
Rezept auf Seite 38

i
==

y

. - h:
Fruchtiges Chutney 14 Lo,

Rezept auf Seite 38

Mein LandRezept 27



ADVENTSKALENDER

28

Mein LandRezept

Honig-Lebkuchen

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.

BACKZEIT ca. 20-25 Min.
ZUTATEN fiir ca. 120 Stiick

« 150 g weiche Butter
300 g Zucker

« 350 g Mehl

e 1 Pck. Backpulver

e 1 Pck. Lebkuchengewiirz
e 1TL Zimtpulver

« 3 EL fliissiger Honig
200 ml Milch

» 100 g Aprikosenkonfitiire
* 200 g Puderzucker

e 2-3 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

1. Den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen (Um-
luft 160 °C). Butter mit Zucker
schaumig schlagen. Mehl, Back-
pulver, Lebkuchengewiirz und
Zimt miteinander vermengen
und tiber die Butter-Zuckermi-

schung sieben. Honig und Milch

hinzuftigen und zu einem homo-
genen Teig verarbeiten. Den Teig
auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech streichen und im unte-
ren Drittel des vorgeheizten Back-
ofens 20-25 Min. backen.

2. Lebkuchen aus dem Ofen neh-
men und abkiihlen lassen. Mit-
hilfe des Backpapiers vom Blech
heben und einmal waagerecht
halbieren, die obere Hilfte mit
einer Unterlage abnehmen. Kon-

fitire glatt rihren und eine
Schicht damit bestreichen. Die
andere Schicht darauf setzen.
Lebkuchen in etwa 3 x 3 cm grofie
Wiirfel schneiden.

3. Puderzucker mit Zitronensaft
verrithren. Zuckerguss auf die
Lebkuchenwiirfel streichen.




Quarkgebdck

Rezept auf Seite 38

sehr!“

¢ 3 EL Mandeln

¢ 120 g Zucker

e 2 EL Zimt

¢ 30 ml Wasser

o 1 Pickchen Vanillezucker

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten in einer Pfanne verriihren,
erhitzen und bei mittlerer Hitze kocheln las-
sen, bis der Zucker zu kristallisieren beginnt.
Nun die Mandeln auf ein Backblech mit
Backpapier giefen und abkiihlen lassen.

YVl M

: ///’r’,

7
v
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Knackerli

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
KUHLZEIT 1 Std.
ZUTATEN fiir etwa 80 Stiick

« 200 g dunkle Schokolade « 80 g Trockenobst
» 100 g verschiedene Niisse o Kandierte Friichte

ZUBEREITUNG

1. Nisse grob hacken, kandierte und getrocknete Friichte in Stifte und
Scheiben schneiden. Schokolade in einem Wasserbad unter stindigem
Rithren schmelzen. Ein Blech mit Backpapier auslegen.

2. Auf das Backpapier mithilfe eines Teel6ffels kleine Kreise aus Schoko-
lade gieflen. Dann auf jeden Kreis kandierte Friichte und Niisse legen. Das
Ganze im Kiihlschrank oder bei Raumtemperatur aushdrten lassen.




ADVENTSKALENDER

Schokoladenpflaumen

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. RUHEZEIT ca. 2 Std.
ZUTATEN fur ca. 40-50 Stiick
« 250 g getrocknete ZUBEREITUNG

Pflaumen 1. Die Trockenfriichte mit 100 g der Schokolade in

* 200 g Kuvertiire, der Kiichenmaschine hickseln, bis sich eine halbwegs

Zartbitter gleichmiflige Masse ergibt.
3 ELRum

1 TL gemahlener Zimt 2. Die iibrigen 100 g Kuvertiire im Wasserbad
¢ 2 TL gemahlene schmelzen. Pflaumenmasse in eine Schiissel geben,
Gewiirznelken Rum und Gewirze zugeben und griindlich durch-
mengen. Den Teig zu Pralinen formen und jede

Praline in die geschmolzene Schoko-
lade tunken. Zum Trocknen auf ein
Blech mit Backpapier setzen
und ca. 2 Std. ruhen lassen.
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ADVENTSKALENDE

Orangenlikor

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
RUHE-/REIFEZEIT mehrere Wochen
ZUTATEN fur 1 Liter

¢ 6 Orangen

¢ 500 g Zucker

¢ 4 Anissterne

¢ 1 Vanilleschote

¢ 0,7 | weifler Rum

ZUBEREITUNG

1. Orangen waschen, Zesten vorsichtig
abreiben, ohne die bittere Innenschale mit
abzutragen. Zesten, Zucker, Anissterne und
Vanilleschote in eine gut verschlieffbare
Flasche geben.

2. Orangen auspressen und den Saft in die
Flasche fiillen. Rum zugeben und umriih-
ren, fest verschlieffen und an einem dunk-
len Ort mindestens 4 Wochen ruhen las-
sen. Jede Woche die Flasche schiitteln.

3. Die Flussigkeit durch mehrere Lagen

Stoff filtern und anschlieflend in kleinere
Flaschen portionieren.

Mein LandRezept
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Mingztriiffel
Rezept auf Seite 39

... mit einer
Garantie fiir

leuchtende
Augen!

Weifle Pralinen mat
Mandeln und Cranberrys
Rezept auf Seite 39
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ADVENTSKALENDER

Rosinenschokolade
Rezept auf Seite 39

Kiirbiskernschokolade
Rezept auf Seite 39
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Zimtrollchen

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 60 Min.
RUHEZEIT mind. 2 Std.
BACKZEIT pro Blech ca. 4—6 Min.
ZUTATEN fur ca. 30—40 Stuck

¢ 6 Eiweif

120 g Margarine

¢ 150 g Mehl

e 220 g Puderzucker
¢ 1-2TL Zimt

e 1 Prise Salz

1 EL Sahne

ZUBEREITUNG

1. Das Eiweif mit einer Prise Salz steif
schlagen und in den Kiihlschrank stellen.

2. Die Margarine cremig schlagen. Mehl,
Zucker, Salz und Zimt vermengen und
dazugeben. Auch die Sahne untermischen.
Wenn alles vermengt ist, den Eischnee
unterheben. Den Teig fiir mind. 2 Std. oder
tiber Nacht zugedeckt in den Kiihlschrank
stellen.

3. Den Ofen auf 220 °C vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen. Je 1 EL
des Teiges auf das Blech setzen und mit der
Riickseite des Loffels gleichmafig zu einem
Oval ausstreichen. Etwa 3 —4 Ovale je Blech
ca. 4— 6 Min. auf mittlerer Schiene backen,
bis die Rander leicht gebraunt sind.

4. Die Ovale direkt nach dem Backen von
der langen Seite her aufrollen. Dafiir zum
Beispiel den Stiel eines Holzloffels zur Hilfe
nehmen. Nach dem Abkiihlen mit Puderzu-
cker bestreuen.

Limetten-, Zitronen-
und Ingwergelee

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
ZIEHZEIT 3 Std.
ZUTATEN fiir 4 Glaser a 300 ml

« 6 Zitronen, unbehandelt
* 1 kg Gelierzucker 1:1

e 2 Limetten, unbehandelt
e 2 cm Ingwer, gerieben

e Zimt, gemahlen

* Nelken, gemahlen

ZUBEREITUNG

1. Die Limetten in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Zimt und Nelkenpulver ver-
mengen und mit geriebenem Ingwer und
Limetten bereitstellen.

2 Von 2 Zitronen Zesten der Schale abrei-
ben, ohne die bittere weille Schale mit
abzunehmen. Den Zitronensaft auspres-
sen. Die tibrigen Zitronen schilen, dabei
auch die weifle Haut entfernen. Zitro-
nenfruchtfleisch in kleine Wiirfel schnei-
den, Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch
mit Zitronenschale, -saft, Limetten, Ing-
wer, Gewlirzen und 1 1 Wasser in einem
Topt mischen und kurz aufkochen lassen.
Mit Gelierzucker mischen und zugedeckt
3 Std. an einem kiihlen Ort ziehen lassen.

3. Die Fruchtmasse unter Riithren aufko-
chen und 4 Min. sprudelnd kochen lassen,
dabei weiterriihren. Gelierprobe auf einem
kalten Teller vornehmen. Stockt die Mar-
melade, ist sie fertig. Die Zitronenmarme-
lade in heifd ausgespiilte Gliser fiillen und
gut verschliefen. Auf den Kopf stellen, bis
sie abgekiihlt sind.

Weithnachtsbdum-
chen mit Pistazien

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
BACKZEIT ca. 10 Min.
ZUTATEN fur 50—60 Stuick

* 500 g Mehl

2 2 TL Backpulver
¢ 250 g Zucker

¢ 2 TL Salz

o 100 g Butter oder Margarine
o 2 Eier

e 1 TL Vanilleextrakt
« 30 ml Milch

« 150 g Puderzucker
¢ 2-3 EL Wasser

« Pistazien, gehackt

AUSSERDEM
o Mehl zum Bearbeiten
e Ausstechformen

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Backpulver, Zucker und Salz vermi-
schen. Die Butter in Flocken in die Mehlmi-
schung geben, die Eier mit der Vanille und
der Milch vermengen und ebenfalls dazuge-
ben. Alles zu einem glatten Teig verkneten.

2. Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen und
Plitzchen in Form von Tannenbiumen
ausstechen. Die Plitzchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Bei 180 °C ca. 10 Min. backen oder bis die
Plitzchen einen goldenen Rand bekom-
men. Abkiihlen lassen.

3. Die Pistazien klein hacken. Puderzucker
mit Wasser zu einer cremigen Glasur vermi-
schen. Etwas Glasur auf jedes Plitzchen strei-
chen und Pistazienstiicke dariiberstreuen.
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ADVENTSKALENDER

Mandelkipferl

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
BACKZEIT ca. 20—25 Min.
ZUTATEN fiir ca. 80—90 Stiick

¢ 230 g Butter

¢ 100 g Zucker

e 1 Pck. Vanillezucker oder
1 Messerspitze Vanillemark

« 280 g Mehl

« 100 g gemahlene ungeschilte
Mandeln

e Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 165 °C vorheizen. Die
Butter mit Zucker und Vanille locker auf-
schlagen.

2. Mehl und Mandeln vermengen und nach
und nach unter die Buttermasse mischen.

3. Etwa 5 cm lange Strange aus Teig rollen
und in Form kleiner Halbmonde biegen,
vorsichtig flach driicken. Diese mit etwas
Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

4. Die Kipfer] 20-25 Min. backen oder
bis das Gebick unten leicht gebriunt ist.
Abkiihlen lassen und Puderzucker dariiber-
sieben.
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Schneeflocken

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
BACKZEIT ca. 20 Min.
ZUTATEN fiir ca. 40—50 Stiick

« 500 g Mehl

e 2 TL Backpulver

¢ 2 TL Salz

¢ 250 g Zucker

« 100 g weiche Butter oder Margarine
e 2 Eier

e 1 TL Vanilleextrakt

« 30 ml Milch

150 g Puderzucker

¢ 2-3 EL Zitronensaft

AUSSERDEM

o Mehl zum Bearbeiten
o Ausstechformen

e Zuckerperlen

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Backpulver, Salz und Zucker ver-
mischen. Die Butter in Flocken und die
Eier dazugeben. Das Vanilleextrakt mit der
Milch vermischen und ebenfalls hinzufii-
gen. Alles zu einem glatten Teig verkneten.

2. Den Teig ca. 5 mm dick ausrollen und
mit einem Schneeflocken-Ausstecher aus-
stechen. Die Plitzchen bei 180 °C ca.
20 Min. backen. Auf einem Kuchenrost
abkiihlen lassen.

3. Den Puderzucker mit dem Zitronensaft
vermengen und als Guss mit einer feinen
Spritztiille auf den Rand jedes Plitzchens
auftragen. Solange der Guss noch nicht
getrocknet ist, konnen die Zuckerperlen
auf die Spitzen gesetzt werden.

Meringue-
Schneehdubchen

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
BACKZEIT ca. 60 Min.
ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

* 4 Eiweif}

e 1 Prise Salz

200 g Puderzucker

* 40 g Starkemehl

e Orangeat, klein gewiirfelt

ZUBEREITUNG

1. Das Eiweif mit der Prise Salz steif schla-
gen. Puderzucker und Stirke vermischen
und langsam ins Eiweif} einrieseln las-
sen, dabei weiterschlagen. Solange weiter-
mixen, bis beim Herausnehmen des Riih-
rers Spitzen stehen bleiben und die Masse
glanzt.

2. Ofen auf 120 °C vorheizen. Mit einem
Essloffel oder einem Spritzbeutel Eischnee-
flocken auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen. Etwas Orangeat auf jedes
Haubchen streuen.

3. Die Schneehiubchen etwa 50-60 Min.
backen. Sie sind fertig, wenn sie auflen hart
sind und sich gut vom Backpapier losen
lassen. Sie sollten sich allerhéchstens leicht
hellgelb firben. Nach dem Backen das
Backpapier mit den Hiaubchen zum Abkiih-
len auf einen Kuchenrost ziehen.



Vanillekipferl

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
BACKZEIT ca. 10 Min.
ZUTATEN fiir ca. 90 Stiick

¢ 250 g Mehl
« 60 g geschilte Mandeln, gemahlen
« 60 g Haselniisse, gemahlen
e 125 g Zucker
e 1 Prise Salz
« 200 g Butter, weich
o3 EIgElb
e 5 Pck. Vanillezucker oder
6 EL selbst hergestellter Vanillezucker

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Mandeln, Niisse, Zucker und Salz
vermengen. Butter in Flocken und Eigelbe
dazugeben. Alles zu einem Teig verkneten.

2. Aus dem Teig lange, etwa 2 cm dicke
Rollen formen, diese in 5-6 cm lange
Stiicke schneiden. Die Stiicke zu Hoérn-
chen biegen und etwas flach driicken. Ist
der Teig zu weich, noch einmal kalt stellen.

3. Die Platzchen auf einem mit Backpapier
ausgelegten Blech bei 180 °C ca. 10 Min.
backen oder bis die Rénder sich goldgelb
farben.

4. Den Vanillezucker in eine flache Schiis-
sel geben. Die noch warmen Plitzchen
vorsichtig im Vanillezucker wenden und
abkiihlen lassen.

Linger Kekse
mat Fruchtfiillung

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
KUHLZEIT ca. 15-30 Min.
BACKZEIT ca. 10 Min.

ZUTATEN fiir 2030 Stiick

« 100 g weiche Butter oder Margarine
* 250 g Zucker

o 2 Eier

e 1 TL Vanilleextrakt

« 30 ml Milch

« 300 g Mehl

« 200 g gemahleneMandeln

e 2 2 TL Backpulver

¢ 2 TL Salz

« 2 Eigelb

e Gelee (z. B. Himbeer- oder Erdbeergelee)
e Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. Butter und Zucker in einer Schiissel
schaumig rithren. Die Eier, das Vanille-
extrakt und die Milch zugeben. Mehl,
Mandeln, Backpulver und Salz vermengen
und kurz in die Butter-Ei-Masse einriihren,
alles zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig 15-30 Min. in den Kiihlschrank stellen.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
fliche ca. 0,5 cm dick ausrollen. Mit einem
groflen Ausstecher Plitzchen formen. Aus
der Hilfte dieser Plitzchen mit einem klei-
neren Plitzchenausstecher die Mitte her-
ausstechen. Nun je 1 TL Gelee auf die eine
Hilfte der Plitzchen streichen und je 1 Teig-
ring aufsetzen.

3. Auf einem gefetteten Backblech ca. 10
Min. bei 180 °C backen. Auf einem Rost
abkiihlen lassen. Abschlieffend Puderzucker
iiber die Linzer Kekse sieben.

Russische Kartoschki
(Kartoffelchen)

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
KUHLZEIT ca. 2 Std.
ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

« 500 g Zwieback

¢ 3 EL Kakao

« 200 ml Milch

¢ 200 g Zucker + 3 EL
¢ 150 g Butter

o 1 EL Eierlikér

o 3 EL Zucker

o Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. Zwieback in einer Kiichenmaschine zu
kleinen Kriimeln zermahlen und in eine
grofe Schiissel fullen. 1 TL Kakao dazuge-
ben und gut mischen.

2. Milch in einen Topf giefRen, Butter und
200 g Zucker dazugeben. Bei mittlerer
Hitze unter stindigem Riithren erwédrmen,
bis Butter und Zucker sich aufgel6st haben.
Likér in die Mischung rithren und anschlie-
f3end alles zu den Zwiebackkriimeln geben.
Wie einen Teig von Hand kneten.

3. Kugeln mit einem Durchmesser von ca.
5 cm formen. Kakao und Zucker in einem
flachen Teller vermischen, die Kugeln darin
rollen, sodass sie gleichmifSig mit Kakaozu-
cker bedeckt sind.

4. Eine Sternschablone aus Pappe schnei-
den, diese tiber jedes Kiigelchen halten und
mit Puderzucker einen Stern aufstreuen.
Die Kartoschki fiir mind. 2 Std. in den
Kiihlschrank stellen.
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Schokoladenkekse
von der Rolle

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
KUHLZEIT ca. 2 Std.
ZUTATEN ca. 50 Stiick

¢ 120 g Butter

¢ 60 g Zucker

3 EL Milch

e 2 EL Kakao

« 300 g Kekse (z. B. Butter- oder
Haferkekse)

« 150 g gehackte Walniisse

« 80 g getrocknete Preiselbeeren

e 2 EL Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. Butter in einem Topf bei schwacher
Hitze schmelzen. Vom Herd nehmen,
Zucker hinzuftiigen und rithren, bis sich
der Zucker auflést. Nun Milch und Kakao
dazugeben und gut vermischen.

2. Die Hilfte der Kekse in einer Kiichen-
maschine zu Kriimeln verarbeiten oder in
einen Gefrierbeutel fiillen, verschlieflen
und mit einem Nudelholz zerstoflen. Die
andere Hilfte in Stiicke brechen. In einer
groflen Schiissel mit den gehackten Niis-
sen und den Preiselbeeren vermengen und
die Kakaomasse dartibergiefRen. Alles gut
vermischen und auf Frischhaltefolie aus-
legen. Mithilfe der Folie eine lange Rolle
von ca. 3—4 cm Durchmesser aus dem Teig
formen und mit Puderzucker bestreuen.
Die Rolle in die Folie wickeln und mind. 2
Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.

3. Nun die Rolle auspacken und ca. 1 cm
dicke Scheiben abschneiden.
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Fruchtiges Chutney

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 80 Min.
ZUTATEN fiir ca. 2 Glaser (a 300 ml)

¢ 2 Mangos

e 5 cm frischer Ingwer

« 500 g Ananas im eigenen Saft
« 60 g brauner Zucker

« 2 TL Paprikagewiirz

» 60 ml Apfelessig

¢ 1 EL Garam Masala

e Y4 Tasse Rosinen

ZUBEREITUNG

1. Mangos waschen, schilen und in Sti-
cke schneiden. Ingwer schilen und fein
reiben. Mango, Ingwer und Ananas mit
Saft in einem Topf bei mittlerer Hitze
erwdrmen. Dazu braunen Zucker, Paprika,
Essig und Garam Masala geben, alles gut
verrithren und zum Kochen bringen.

2. Die Mischung bei mittlerer Hitze etwa
eine Stunde lang kécheln lassen. Gele-
gentlich umriihren. Das Chutney ist fer-
tig, wenn die Konsistenz von Marmelade
erreicht ist. 10 Min. vor Ende der Garzeit
die Rosinen daruntermischen.

3. Die Masse in ausgekochte und gut ver-
schlieffbare Gliser fiillen. Gliser auf den
Kopf stellen und abkiihlen lassen.

Quarkgebdck

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
BACKZEIT ca. 15-20 Min.
ZUTATEN ca. 30 Stiick

¢ 400 g Quark

» 150 g weiche Butter
¢ 3 TL Salz

¢ 1 TL Backpulver

¢ 150 g Mehl

¢ 60 g Zucker

ZUBEREITUNG

1. Quark und Butter riihren, bis eine homo-
gene Masse entsteht. Salz und Backpulver
unterrithren. Nach und nach Mehl zugeben
und mixen, bis eine glatte, homogene und
leicht klebrige Masse entsteht. Mit zu wenig
Mehl wird das Gebick flach und unschon;
bei zu viel Mehl wird es zu trocken.

2. Nach dem Kneten den Teig in zwei Stii-
cke teilen und daraus grofde Kugeln formen.
Den Kiichentisch bemehlen und die Teigku-
geln flach driicken. Beide gleichmifig mit
Zucker bestreuen. Sanft mit einem Nudel-
holz nochmals dariiberrollen, damit der
Zucker kleben bleibt. Teig diagonal in 12
oder 16 Streifen wie Tortenstiicke schnei-
den, sodass Dreiecke entstehen. Aus jedem
Streifen ein Roéllchen vom Auflenrand zur
Mitte hin rollen.

3. Die Rollchen auf ein Backblech setzen
und bei ca. 180 °C fiir 15-20 Min. backen.



Weifie Pralinen
mit Mandeln und
Cranberrys

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
KUHLZEIT ca. 1 Std.
ZUTATEN fiir ca. 20—30 Stiick

« 150 g Mandeln, geschilt
« 80 g getrocknete Cranberrys
« 300 g weifle Schokolade

AUSSERDEM
e Pralinenformen

ZUBEREITUNG

1. Mandeln im Backofen bei 180 °C 20-30
Min rosten. Aufmerksam beobachten,
damit die Niisse nicht verbrennen. Sind
sie leicht braun geworden, herausnehmen
und grob in Stiicke schneiden. Cranberrys
ebenfalls in grobe Stiicke schneiden.

2. Schokolade im Wasserbad schmelzen.
Mandeln und Cranberrys dazugeben, ver-
rithren und mit einem Loffel in kleine Pra-
linenformen setzen. Fiir mindestens eine
Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Minztriiffel
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
KUHLZEIT 1 Std.

ZUTATEN fiir ca. 20-30 Stiick

* 3 Zweige Minze

» 100 g Sahne

« 200 g dunkle Schokolade
« 2 EL Pfefferminzlikor

e Echter Kakao

ZUBEREITUNG

1. Minze in einen Standmixer geben und
zermahlen. Die Sahne dazugeben und gut
schlagen. In einen kleinen Topf geben, auf-
kochen lassen und dann sofort wieder von
der Flamme nehmen.

2. Schokolade in einem Wasserbad schmel-
zen. Nun unter standigem Riihren die Sahne
hineingeben. Sobald die Masse homogen
ist, den Likor dazugeben und nochmals ver-
mengen. Fiir etwa 1 Std. in den Kiihlschrank
stellen. Aus der kalten Masse kleine Triiffel
formen und im Kakao rollen.

Kiirbiskern- und
Rosinenschokolade

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.
ZUTATEN fur 4 Stiick a 100 g

« 400 g weifle Schokolade (Kuvertiire)
« 50 g Kiirbiskerne
¢ 70 g Rosinen

ZUBEREITUNG

1. 4 kleine Backbleche oder Springformbo-
den mit Backpapier belegen. Die Schoko-
lade in einem Wasserbad unter stindigem
Rihren schmelzen. Die geschmolzene
Schokolade vorsichtig und gleichmifig auf
die 4 Bleche giefien, dabei runde Schokola-
deninseln formen. Direkt im Anschluss auf
jede Insel Rosinen, Kiirbiskerne oder bei-
des legen. Die Tafeln bei Raumtemperatur
oder im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

o

Glasur-Varianten

Glasuren sind aus Puderzucker
und etwas Flussigkeit wie Wasser
oder Zitronensaft einfach selbst
zu machen. Unter ein geschlage-
nes Eiweifl mischt man 150 g
Puderzucker, oder 150 g Puderzu-
cker werden mit 2-3 EL Saft oder
Wasser angemischt. Um etwas
andere Farbe und Geschmack
hineinzubringen, kénnen Likore,
Punsch, Karamell- oder Kokos-
sirup, Orangen-, Erdbeer- oder
Himbeersaft, Espresso- oder
Kaffee-Instantpulver, Kakaopulver
oder Zimt eingertihrt werden.
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BACKSCHULE

Grofie
Backschule

Wir teilen unser Kiichenwissen: So wird IThre
Weihnachtsbdckerei ein voller Erfolg!

Text: Inge Schweinebraten | Fotos: Frauke Antholz

Grofde Backschule

Wie zeigen Schritt fuir Schritt gelingsichere
Grundteige und verraten wertvolle Backtipps.

Haben Sie Fragen zur Weihnachtsbickerei oder zur
Zubereitung bestimmter Gerichte? Dann schreiben
Sie uns: rezeptservice@landgenuss-magazin.de

AUS EINFACHEM MURBETEIG werden
viele klassische Adventsplitzchen
gebacken. Tolle Ideen fiir bunte Plitzchen
verstecken sich zum Beispiel in
unserem Adventskalender ab Seite 14.

RUHRTEIGE sind die Grundlage fiir
késtliche Kuchen und Torten. Leckere
Winterrezepte finden Sie ab Seite 68.

HEFETEIG dient in der Weihnachtsbickerei
vor allem als Basis fiir késtliche Stollen.
Unser Rezept fiir Christstollen stellen wir
auf Seite 109 vor.
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So gelingt
Miuirbeteig

ZUTATEN

240 g Mehl
* 120 g Butter
¢ 60 g Zucker
« 1 Eigelb

ZUBEREITUNG

1. Das Mehl auf eine Arbeitsplatte geben
und eine Mulde formen. Den Zucker auf
das Mehl geben. Die kalte Butter in kleine
Stiicke und auf das Mehl setzen, das Eigelb
in die Mulde geben. Mit den Handen alles
recht schnell zu einem Teig verarbeiten.
Den Teig flach formen, in Frischhaltefo-
lie einschlagen und 1-2 Stunden im Kiihl-
schrank ruhen lassen. Anschliefiend wei-
terverarbeiten, bei Bedarf etwas Mehl auf
die Arbeitsfliche und auf den Teig streuen.

v,
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Bei der Grundform des Miirbeteiges
werden nur die drei Zutaten Mehl, But-
ter und Zucker verwendet. Der Teig wird
dadurch besonders miirbe und zergeht
auf der Zunge. Die Verarbeitung mit ei-
nem Handriihrgerit oder einer Kiichen-
maschine ist beim klassischen Miirbteig
ohne Ei nicht geeignet.

Verwendung
Miirbeteig wird vor allem fiir Kleinge-

bick oder als Boden fiir Quiches und K-

sekuchen verwendet. Auflerdem fiir alle
anderen gebackenen Kuchen und Torten,
die nach einem Boden verlangen.

Miirbeteig verarbeiten

Das Ausrollen des Teiges erfordert etwas
Ubung. Verwendet man zu viel Mehl,
wird der Teig leicht trocken, verarbeitet
man den Teig zu lange, schmilzt die But-
ter und der Teig wird klebrig. Hilfreich
ist das Ausrollen zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie.

Oft ist es schwierig, den Teig in die Form
zu transportieren, dafiir kann man den

Teig zunichst zur Hilfte zusammenklap-

pen und dann auf das Backblech legen
oder auf einer Schicht Folie einrollen.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Ausgerollt wird-der Tf‘eig U

Plditzchen ausgestochen oder
dient als Tortenboden

BACKSCHULE

Varianten
Fiigt man dem Teig ein Ei zu, kann

man den Fettanteil um ein Viertel redu-

zieren. Der Teig hat aber beim Backen
eine zu feste Konsistenz. Besser ist es,
statt Vollei nur das Eigelb zuzugeben,
denn das Eiklar macht den Teig fester.

Fur Kleingebick ist der Grundteig aus
3 Zutaten bestens geeignet. Bei pikan-

ten Teigen muss man den Zucker weg-

lassen und stattdessen ein Ei einar-
beiten, da die Klebeeigenschaften des
Zuckers fehlen.

1. Fur Kleingebiack eignet sich der
einfache Grundteig, auch ohne Ei.

2. Fur Tortenb6den verwendet man
am besten den Grundteig und ein
Eigelb.

3. Fur pikante Béden sollte ein ganzes

Ei samt Eiweifd eingearbeitet werden.

Miirbeteig backen

Miirbteig wird immer heifd und schnell
gebacken, bei ca 200 °C. Ausgestoche-
ne Platzchen backen 10 bis max. 15

Minuten. Vor dem Backen grofeer Miir-

beteigplatten (Quiche- oder Kuchenbo-

den) wird der Teig mit einer Gabel ein-
gestochen, dies verhindert die Bildung
von Blasen.
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... und abwechselngje
Eier einzeln dazugeben ... 1-2 EL Mehl untermengen
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So gelingt
Riihrteig AGiZih

3 E:;:i der;Hers‘tjéll .

'~ Riihrteiges'ist es wichtig, 3
ZUTATEN * dass alle Zutaten Zi?rim;zirf ;
« 250 g Butter « 400 g Mehl temperatur haben, dasict
250 g Zucker e 1 Prise Salz o S(;)leznt}tl(l)moig?n_
e 1 Pck. Vanillezucker 1 Pck. Backpulver A X
* 4 Eier e Milch (bei Bedarf)
ZUBEREITUNG

1. Mehl, Backpulver und Salz vermengen und beiseitestellen. Zimmerwarme Butter mit

Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.

2. Eier einzeln dazugeben und abwechselnd dazu je 1-2 EL der Mehlmischung zugeben
und vermengen. Das restliche Mehl zugeben und alles griindlich vermengen. Wird der

Teig zu fest, einfach 2-3 EL Milch zugeben

3. Bei 160 °C ca. 40 Min. backen. Garprobe mit einem Zahnstocher oder einem Messer
machen, klebt noch Teig daran, noch etwas linger backen. Wird der Kuchen zu dunkel,

mit Alufolie abdecken, bis er gar ist.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000 .:000(9-_ ~20 _00000e

Gut zu wissen
Riihrteig Varianten

Die Butter muss solange mit dem Zucker verrithrt werden, bis der
Zucker sich aufgelost hat und die Butter deutlich heller wird. Verwen-
det man Puderzucker, reduziert sich die Riihrzeit, denn er 16st sich
schneller auf als Haushaltszucker. Wer den Kuchen etwas feinporiger
mochte, tauscht 200 g der Mehlmenge durch Speisestérke aus.

Verwendung

Der Riihrteig wird hauptsichlich zum Backen in Kuchenformen ver-
wendet: als Gugelhupf, in einer Kastenform oder in anderen Backfor-
men, die im Handel erhiltlich sind. Variiert wird durch unterschiedli-
che Zutaten wie Trockenfriichte (z. B. Rosinen, Korinthen, aber auch
Cranberrys etc.), Schokoflocken oder -stiickchen. Fiir einen Marmor-
kuchen mischt man unter eine Hilfte des Teiges 2-3 EL Kakao und
gibt diesem dunklen Teig noch 1-2 EL Zucker zusitzlich hinzu. Zum
Dekorieren nach dem Backen und Abkiihlen des Kuchens verwendet
man Puderzucker, Zuckerguss oder Kuvertiiren.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

eccccce. \“eeencesce ee oo . ©00000000000000000000000000000000000000000

BACKSCHULE

Obstkuchenboden

ZUTATEN

¢ 75 g Butter

¢ 75 g Zucker

o 2 Eier

o 1 gestr. TL Backpulver

ZUBEREITUNG

Die Zubereitung des Bodens erfolgt wie
beim Rithrkuchengrundteig, nur die Men-
gen sind geringer.
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Hefe, Zuckerund
etwas Milch m die
Mehlmulde geben

So gelingt
H efe 4 ez'g D
O Nathrem Zubereiten.

ZUTATEN ‘des Hefeteigs einfaéh'k
* 500 g Mehl -+ Wasser in die Schiissel
¢ 250 g warmes Wasser (CULMMRUCRILIKEIEE
oder warme Milch dpjsdostrich Al
Ibst ab:
¢ 25 g frische Backhefe et
oder 1 Piackchen Trockenhefe
o1 EL Zucker
o 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

1. Frische Hefe ben6tigt zum Entfalten ihrer
Wirkung einen Vorteig. Dafiir das Mehl in
eine grofe Schiissel geben und in der Mitte

eine Mulde formen. Dort hinein die frische

Hefe broseln, den Zucker dariiberstreuen.
Nur etwas Milch zur Hefe geben. Inner-
halb der Mulde die Zutaten kurz verrithren.
Dann etwas Mehl auf die Hefemasse geben

und alles abgedeckt an einem warmen Ort
etwa 15 Min. gehen lassen oder bis sich der
Vorteig verdoppelt hat.

2. Die restliche Milch auf das Mehl geben.
Nun alle Zutaten vermengen und so lange

kneten, bis ein glatter Teig entsteht, der sich

vom Schiisselrand 16st und Blasen wirft. Ist
der Teig zu Kklebrig, noch etwas Mehl ver-
wenden. Den Teig mit einem Tuch abde-

cken und an einem warmen Ort etwa 1 Std.
gehen lassen.



Alté";hatz'v
5 e
Siir Hefeteig-

n der Teig sofort

wezterverarbez'tet Werden

Quark-Ol-Teig

ZUTATEN

« 150 g Quark

e 75 g Zucker

«6 EL Ol

¢ 4 EL Milch

« 300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

ZUBEREITUNG

1. Quark, Zucker, Ol und Milch vermen-
gen. Mehl und Backpulver vermischen und
unter die Quarkmasse riihren, bis ein glat-
ter Teig entsteht.

Gut zu wissen

Verwendung

Hefeteig ist vielseitig verwendbar und
kann im Backofen, in Fett schwimmend
oder im Waffeleisen gebacken werden.
Er ist zum Beispiel Grundlage fiir Obst-
kuchen, Brétchen und Brote, Gebick
und Stollen.

Wird der Hefeteig ausgerollt, sollte er mit
einer Kuchengabel eingestochen werden,
damit er gleichmifiger aufgehen kann
und sich keine Luftblasen bilden.

Gebacken wird Hefeteig je nach Rezept
bei 180-200 °C.

Hefe

Hefe ist eine lebendige Substanz aus
Kleinstpilzen, die sich bei geeigne-
ter Temperatur zusammen mit Zucker
immer wieder teilen und dabei Koh-
lensdure abgeben, die das eigentliche
Triebmittel fuir den Teig ist. Damit die
Hefe sprossen kann, benétigt sie Zu-
cker und Feuchtigkeit sowie eine ange-
nehme Temperatur bei ca. 37 Grad.

Die direkte Beriihrung von Salz oder
Fett kann das Wachstum der Hefe ver-
hindern. Der Teig bleibt dann flach, da
keine Kohlensiure gebildet wird. Es ist
somit glinstiger, diese Zutaten nicht
direkt mit der Hefe in Beriihrung
kommen zu lassen bzw. erst nach
dem Fertigstellen des Vorteiges.

© 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

i g e
Das Volumen des
Hefeteigs verdoppelt
sich betim Gehen

BACKSCHULE
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Bei der Verwendung von Trockenhefe
kann man die Zutaten sofort zusam-
menmischen und den Teig anschlie-
Rend gehen lassen. In einigen Rezep-
turen wird empfohlen, die Trockenhefe
in lauwarmem Wasser aufzulésen und
dann dem Teig zuzufiigen. Zum Ge-
henlassen des Teiges reicht eine nor-
male Zimmertemperatur aus. Damit
der Teig keinen Zug bekommt, immer
mit einem Tuch abdecken.

Leichter und

schwerer Hefeteig

Man unterscheidet zwischen leich-
tem Hefeteig und schwerem Hefe-
teig. Schwerer Hefeteig wird beispiels-
weise fiir Stollenrezepte benétigt. Er

zeichnet sich durch einen héheren Fett-

anteil aus. Leichter Hefeteig wird vor
allem fiir siiRe oder salzige Gebicke,
fur stiRe Brétchen und zur Herstellung
von Figurenteig, z.B. Nikolaus und
Osterhase, verwendet.

ZUTATEN fur leichten Hefeteig
¢ 60 g Butter und ein Ei zufiigen

ZUTATEN fur schweren Hefeteig

¢ 375 g Butter
o 5 Eier

v T o
Mein LandRezept
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KUCHEN~EINMALFINS

Rezepte einfach umrechnen

Von Blech zu Springform

r— -
Alle Tabellen und formeln
stehen in prakmschem
Format zum HerunFer—
laden und Ausschneiden
bereit: www.landgenuss-
magazin.de/backen

Ihr liebstes Blechkuchenrezept konnen Sie mit einfachen Umrechnungsformeln schnell

fiir eine kleinere Springform umschreiben.

Zutatenmengen, die fiir Blechkuchen ausgelegt sind, auf run-
de Springformen umzurechnen, ist oft problematisch. So pas-
sen die Mengen an Teig nicht zum Belag und oder umgekehrt.
Aus diesem Grund méchten wir Thnen eine Hilfestellung bei
der Umrechnung geben. Entscheidend dabei ist die Flachenbe-
rechnung der Backform. Ein iibliches Backblech hat eine Gréfie
von 35 x 45 cm und somit eine Fliche von 1575 cm?.

26:2=13

Mit der Umrechnungszahl lassen sich Rezepte ganz einfach auf grofiere oder kleinere
Formen umrechnen: Alle Zutaten werden einzeln mit der Umrechnungszahl multipli-
ziert. Heraus kommt jeweils die Menge fiir die neue Backformgrofie.

Flache einer Springform
Durchmesser:2=A

> AxAx3,14
Die Flache der Springform betrigt also:

13x13x 3,14 = 530,66 cm?

Umrechnungszahl
=== Flache der Springform : Fliche des Backblechs
530,66 cm2: 1575 cm2 = 0,34 (gerundet 0,4)

Text: Inge Schweinebraten

Bei einer runden Springform wird die Fliche wie folgt berech-
net: Den Durchmesser (z. B. 26 cm) teilt man durch 2 (Radius
des Kreises). Die Zahl wird dann mit sich selbst und mit 3,14 (ma-
thematische Konstante Pi) multipliziert.

Die Flache der Springform teilt man dann durch die Fliche des
Backblechs, so erhilt man eine Umrechnungszahl, mit der man
dann die einzelnen Zutaten multiplizieren muss.

. Eiermenge anpassen
Bei Mehl, Zucker und anderen Zu-
taten, die mit Gramm-Angaben
versehen sind, kommt man mit der
Umrechnungszahl gut zurecht. An-
ders ist dies bei Zutaten wie bei-
spielsweise Eiern. Grundsitzlich
kann man Eier natiirlich wiegen.
Es ist jedoch schwierig, ein halbes
Ei oder ein viertel Ei zu verwen-
den. Aus rein praktischen Griinden
muss man hier mit etwas kreati-
vem Geschick die Eiermenge an-
passen. Wenn ein Rezept fiir eine
26 cm Springform ein Ei (ca. 60 g)
enthilt, dann wiirde man die Men-
ge in g mit dem Umrechnungsfak-
tor multiplizieren, z. B. fiir eine 20
cm Form mit der Zahl 0,6. Dies er-
gibt eine Menge von 36 g Ei. In
diesem Fall erhéhe ich auf ein gan-

teccse

‘ Um lhnen die Arbeit zu erleichtern, hier einige gingige Umrechnungsgréfien:

Backblech 35 x 45 cm
umrechnen auf Springform
28 cm, Umrechnungszahl = 0,4
26 cm, Umrechnungszahl = 0,3
22 cm, Umrechnungszahl = 0,25
20 cm, Umrechnungszahl = 0,2

18 cm, Umrechnungszahl = 0,15

Springform, 26 cm Durchmesser
umrechnen auf Springform
28 cm, Umrechnungszahl = 1,2

24 cm, Umrechnungszahl =0,9
22 cm, Umrechnungszahl = 0,7
20 cm, Umrechnungszahl = 0,6
18 cm, Umrechnungszahl = 0,5

16 cm, Umrechnungszahl = 0,4

zes Ei und erhéhe die Mehlmenge

um ca. die gleiche Menge oder ver-
wende z. B. bei einem Riihrteig ei-

nen EL Milch weniger.

YT
= i
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Klare Mengenangaben

lassen, TL &’ EL

Alte Rezepte mit Tassen-, Teeloffel- und Essloffelangaben sind einfach

in Grammwerte umgeschrieben, so gibt es keine unterschiedlichen

Backergebnisse mehr.

Tassen, Teel6ftel oder Essloffel sind nicht genormt, sodass es zu unterschiedlichen Ausle-

gungen kommt. Wir gehen bei der nachfolgenden Tabelle von der mittleren Gréfie eines

TL und EL aus. Eine durchschnittliche TassengrofRe schwankt zwischen 100 und 160 ml.

Lebensmittel in g/ml | 1 EL

1TL Tasse
Fliissige Lebensmittel
et 15 T3 [
ol 20—t =i=i50
Honig 20 6 150
Kondensmilch 18 6 130
Butter 20 5 100
Trockene Lebensmittel
Backpulver 10 3
Zucker 15 |~ 5 120
Mehl 10 5 100
- Starke 9 3 80
Grief 12 3 110
Kakao 3 4~1
Gelatine gem. 10 3
Reis 15 3 120
Salz 15 5
" Puderzucker 10 3 100

NEU im
Handel

Der grofde Literatur- .
Ratgeber fiir Eltern und
Kinder von 1-14 Jahren

nnecke

pweitausend

Gratis-Pixi
Jubilgums-Nr. 2000

renlose Horbuch-/
+ g %z:&npownloads

DIESES SONDERHEFT
PRASENTIERT DIE SCHONSTEN
UND LEHRREICHSTEN BUCHER,

HORBUCHER UND APPS FUR
KINDER UND JUGENDLICHE!

JETZT KOSTENLOS
BESTELLEN:

WWW.BUECHER-MAGAZIN.DE
/KINDERBUECHER ODER
0431 200 766 00
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So bewahren Sie Ihre Zutaten sicher auf
Backzutaten lagern

Produkt Haltbarkeit | Lagerung
Backpulver 18 Monate trocken in luftdichtem Behilter lagern
Brauner Zucker trocken in luftdichtem Behilter lagern
je nach kiihl und gut verschlossen lagern oder einfrieren, um die Haltbarkeit zu ver-
Butter ) 4 . .
Packungsangabe | langern. Riecht und schmeckt Butter ranzig, sollte sie ausgetauscht werden
kiihl lagern. Frischetest: Liegt ein Ei in einem Wasserglas am Boden, ist
. ab Legedatum . . . . .
Ei ca. 4 Wochen | €S frisch, sinkt es langsam hinunter oder schwimmt es, ist vom Verzehr
' abzuraten. Ein frisches Ei riecht nach dem Aufschlagen nach nichts
Essig (geoftnet) 1 Jahr gut verschlossen lagern
Essig (ungedfinet) 2 Jahre
Frischhefe 10—-2 Tage im Kuhlschrank lagern, alte Hefe ist unbrauchbar
Gelatine 18 Monate in luftdichtem Behilter lagern
in luftdichtem Behilter, an einem trockenen, dunklen und kiihlen Ort
Gewlirze und Kriuter lagern. Vor dem Gebrauch das Aroma uberpriifen, falls es schwach ist,
1-2 Jahre , N ) )
(ganz, getrocknet) das Produkt ersetzen. Gewiirze kénnen eingefroren werden, um ihre
Haltbarkeit zu verlangern
s U ey 6 Monate siehe Gewlirze und Krauter (ganz)
(getrocknet, gemahlen)
Ggyvurz- gnd 6 Monate siehe Gewtirze und Kriuter (ganz)
Krautermischungen
Kakao 1 Jahr
Kondensmilch 1 Jahr nach dem Offnen im Kuhlschrank lagern und in 5-7 Tagen verbrauchen
Kokosnuss (gedffnet) 6 Monate im Kuhlschrank lagern
Kokosnuss (ungeéffnet) 1 Jahr
Lein-, Kuirbiskern- 6 Monate gut verschlossene Flasche oder Dose an einem dunklen,
und Walnussol kithlen und trockenen Ort lagern
Marearine je nach kiihl und gut verschlossen lagern. Bildet die Margarine eine dunklere Ober-
& Packungsangabe | fliche oder schmeckt und riecht sie ranzig, sollte sie ausgetauscht werden
Mehl (Vollkorn- in luftdichtem Behilter lagern und einfrieren, um die Haltbarkeit zu
. 6—-8 Monate ..
und Weizenmehl) verlangern
Natron 2 Jahre trocken in luftdichtem Behilter lagern
Olivenol 14—-18 Monate | gut verschlossen und dunkel lagern
Puderzucker trocken in luftdichtem Behilter lagern

Quark (gesffnet) 3—4 Tage gut abgedeckt im Kiihlschrank aufbewahren

Sahne (geoffnet) 4—-6 Tage im Kthlschrank lagern, vor dem Gebrauch Geruch und Geschmack testen

Schokolade 18 Monate kithler Ort

I i

Sirup (ungeéftnet) 2 Jahre

Sonnenblumen- 3 el

und Rapsdl

Starke 18 Monate trocken in luftdichtem Behilter lagern

Trockenhefe p je nach einfrieren, um die Haltbarkeit zu verlingern
ackungsangabe

Weifder Zucker trocken in luftdichtem Behilter lagern
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: @ | .. - '* Schnell & kostlich!

as leckerste Weihnachtsgebdck zaubern Sie mit hoch-

wertigen Zutaten. Wie lange sich Backzutaten halten,
héngt von vielen Faktoren ab: von der Art des Produkts, der Ver-
packung und der Temperatur, bei der das Produkt gelagert wird.
Um die Produkte am besten zu nutzen, hilft es, die Verfallsdaten
durchzusehen und jeweils die Lebensmittel nach vorn zu sortie-
ren, die als Néchstes ablaufen. Auflerdem sollte jedes Produkt sau-
ber von anderen Lebensmitteln getrennt sein. Kommen Lebens-
mittel mit anderen in Berithrung, kann dies dazu fiihren, dass ein
Produkt schneller verdirbt. Besonders bei Milchprodukten sollte
darauf geachtet werden, dass keine anderen Speisereste mit ihnen
in Verbindung gebracht werden. Es sollten also keine ,verunrei-
nigten” Gegenstinde wie Messer oder Loffel zum Entnehmen von
Butter, Sahne und Ahnlichem verwendet werden.

Luft und Warme sind fiir viele Lebensmittel schidlich, weil sie
die Vermehrung von Bakterien begiinstigen. Achten Sie also stets
auf eine gut schlieflende oder sogar luftdichte Verpackung von Le-
bensmitteln und lagern Sie sie, wenn n6tig, méglichst kiihl.

Es gibt einige Richtlinien zur Lagerung von Backzutaten, an de-
nen man sich orientieren kann. Grundsitzlich aber hilft der Ge-
ruchs- und Geschmackssinn oft bei der Entscheidung, ob ein Pro-

dukt noch frisch genug ist oder nicht. Wenn man unsicher ist, sollte
man ein Produkt lieber wegwerfen und frische Zutaten verwenden.

590 EURO

IIE\i(ﬂhmmn.‘.:.ub,uux,uu,mm‘u;(

JETZT BESTELLEN:
A www.soisstitalien.de/pronto
= (0431) 200 766 00
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Backen ohne Eier und Milchprodukte
Es geht auch anders

Mit diesen genialen Tipps konnen auch Hobbybdcker, die auf Ei, Milch, Butter
und Co. verzichten mochten oder miissen, die Zeit der Weihnachtsbdckerei geniefSen.

Pflanzliche
Milchprodukte

Milchersatz
Nahezu in jedem Supermarkt werden mittlerweile
Pflanzenmilchprodukte verkauft, die anstelle von Kuhmilch
hervorragend zum Backen verwendet werden kénnen.
Probieren Sie Soja-, Mandel-, Kokos-, Hafer- oder Reismilch
als Ersatz. Je nach Rezept sorgt die gewihlte Pflanzenmilch
fiir einen besonderen Geschmack des Gebécks.

Sahneersatz
Eine Alternative fir Sahne ist in gut sortierten Super-
und Biomirkten oder in Reformhiusern zu finden:
Soja-Sahne. Auch Kokosmilch kann verwendet werden,
sie gibt dem Gebick eine exotische Note. Auch pflanzliche
Sahne zum Aufschlagen gelingt mit etwas Sahnesteif und
guter Kithlung wie herkommliche Sahne.

Butterersatz

Margarine und Ol
Vegane Margarine oder mildes Ol ersetzen einfach und
effektiv die klassische Butter.
« 1 Teil Margarine/Ol ersetzt 1 Teil Butter

Erdnuss- und Mandelbutter
Kreativ und abwechslungsreich sind auch Erdnuss- oder
Mandelbutter. Sie bringen einen Eigengeschmack mit, der
besonders bei Weihnachtsgebick gut passen kann.
« 1 Teil Erdnuss-/Mandelbutter ersetzt 1 Teil Butter

Mein LandRezept

Alternativen fiir Eier

Bananen

Anstelle von Eiern kénnen ein-
fach zerdriickte Bananen in
den Kuchenteig gegeben wer-
den. Die Banane schmeckt nur
leicht vor.

¢ /2 Banane ersetzt 1 Ei

Ei-Ersatzpulver
Als Bindemittel kann auch Ei-
Ersatzpulver verwendet wer-
den, das hauptsichlich aus
Maisstérke und Lupinenmehl
besteht. Es wird mit Was-

ser angertihrt und eignet sich
sowohl fiir Gebick als auch
Kuchen.

« 1 TL Ei-Ersatzpulver
vermischt mit 40 ml

Wasser ersetzt 1 Ei

Apfelmus

Fur feuchte Teige und Muf-
fins eignet sich auch Apfel-
mus, dessen Geschmack beim
Backen fast vollstiandig verlo-
ren geht.

« 3 EL Apfelmus ersetzen 1 Ei

Leinsamen
Fiir Vollkorngebick empfehlen

sich Leinsamen als Bindemittel.

« 2 EL gemahlene Leinsamen
mit 3 EL Wasser vermengt
ersetzen 1 Ei

Backpulver

Mdchte man einen Teig auflo-
ckern, leistet 1 TL Backpulver
sogar viel bessere Arbeit als Ei.

Soja- oder Stirkemehl

In vielen Koch- und Backrezepten lassen sich Eier einfach ersatz-
los aus der Zutatenliste streichen. Benétigt man etwas zum Bin-
den des Teiges, wie bei Gebick, kann man auf Soja- oder Stirke-

mehl zuriickgreifen:

e 1 EL Soja- oder Stirkemehl ersetzt 1 Ei

Mehy Informationen

@ unter Www.veby,de/
PAanziiche-

alternativen

Fotos: Archiv (2)
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Ausgestochen gllt So gelingt das Lebkuchenhalis:
= Winde, Dach, Schornstein, Fenster und Tiiren werden einfach
"ausgestochen. 10-teiliges Set, ca. 6 Euro, www.lakeland.de

e — ——

Alles frir die gut sortierte Backstube

Backe, backe Kuchen

Plitzchen ausstechen, ungeduldig vor dem Ofen warten und dann endlich naschen!
Diese Kiichenhelfer bringen Farbe und frischen Wind in die Backstube.

P Von Herzen

Backformen miissen . .
\_} ja nicht immer rund oder Pinselstrich
Ein guter Backpinsel ist

Gold wert. Silikonborsten
lassen sich leicht von Fett

eckig sein. Ib Laursen,
Ca. 21 Euro, uber

www.rakuten.de
und Schokolade befreien.

Rosti Mepal, ab ca. 4 Euro,
www.rostimepal-markenshop.de

Butter & Mehl

Robuste Klingen und ein grofler Griff

erleichtern das Mischen von Butter und Mehl.

Teigmixer Cuisipro, Ca. 20 Euro, www.amazon.de

54  Mein LandRezept


http://www.rakuten.de
http://www.amazon.de
www.lakeland.de

Kleckern erlaubt

In der rot-weifd karierten
Schiirze aus Baumwolle
macht jeder Weihnachts-
bécker eine gute Figur.
Gant Home, Ca. 26 Euro,
www.gant.com

Schmelztiegel
Fiir jeden, der hiufiger Schokolade

schmilzt, ist der Wasserbadt@q)f ein

Muss. Uber heiflem Wasser schwe-
bend bleibt sein Inhalt gleichmaflig
temperiert, ohne anzubrennen.
Ca. 20 Euro, www.lakeland.de

. Keksstempel
““Verzieren Sie Thr Miirbegebéck
: ‘doch dieses Jahr mit diesem

~  Lebkuchenmann-Sten a.
- ERSIEa M e ¥ AR M) 293,
10 Euro, www.partyprincess.de

-jw o Ausgewogen
\fj . Die Waage aus emailliertem Metall wiegt
bis zu 2 kg. Ein 60-Minuten-Kurzzeit-

) » P
% f} v 8 messer ist auch integriert. Zassenhaus,
\ : ca. 63 Euro, www.kochform.de

Gute Qualitéit Fiir die Arbeit mit frischen Zutaten wie Eiern und Milch eignet
sich Porzellan wunderbar. Es ldsst sich einfach und restlos reinigen und ist daher sehr
hygienisch. Kahla Five Senses, ab ca. 11 Euro, www.kahla-porzellanshop.de

Fotos: PR (9)
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Grundrezept
Baisers
Rezept auf Seite 58

Luftzge Leckere

',‘ Nicht ohne Grund tragen dl,e sufSe LﬁEkerelen den Namen ,,Balser Baiser
ist das franzdsische Wort fiir Kuss, wie ein schneeweifer }md stifSer Kuss
fiihlt sich fiir manch emw der B133 in leckere Makronen oder Bajsers an,
o ," (
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BAISERS & MAKRONEN

¢ 4 Eiweif

e Salz

* 200 g Zucker (fein)
¢ 1 TL Speisestirke

1. Den Backofen auf 220 °C vorheizen und
die Backbleche mit dem Backpapier bele-
gen. Nach etwa 5 Min. den Ofen auf 120 °C
zurtickschalten.

2. Das Eiweifd mit einer Prise Salz steif
schlagen, und anschliefend den Zucker
unter Rithren langsam einrieseln lassen.

3. Die Speisestirke sieben und locker
unter den Eischnee mischen.

4. Die Eischneemasse in den Spritzbeutel
geben und Kreise von ca. 6 mm Durchmes-
ser auf die Bleche spritzen.

5. Die Baisers im zurtickgeschalteten
Backofen 2 Std. trocknen lassen. Anschlie-
fRend die Tortchen aus dem Ofen nehmen,
abkiihlen lassen und mit einer Palette vom
Blech nehmen.
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« 100 g Miisli oder Knusperflakes

e 2 Eiweif

« 100 g Zucker

e 1 Prise Anis, gemahlen

e 1 Pck. Dessertsof3e (Vanille) zum
Kochen

1. Msli oder Flakes in einen Gefrierbeu-
tel geben, gut verschliefen und mit einem
schweren Gegenstand (z. B. Nudelholz)
zerkleinern.

2. Eiweif} steif schlagen und nach und
nach Zucker und Anis einrieseln lassen.

3. AnschlieRend 75 g der zerkleinerten
Flakes und das Sofenpulver vorsichtig
unterheben.

4. Mit zwei Teeloffeln kleine Nocken auf
das mit Backpapier ausgelegte Blech set-
zen.

5. Die restlichen Flakes auf die Eiweif3-
hiufchen streuen und etwa 60 Min. im
vorgeheizten Backofen bei 100 °C backen.

e 2 Eiweif

* 90 g Zucker

» 100 g gehackte Walniisse
e Y2 EL Speisestirke

1. Das Eiweif! steif schlagen, wahrenddes-
sen langsam den Zucker einrieseln lassen.

2. Nun die Walniisse mit der Speisestéirke
mischen und vorsichtig unter den Eischnee
ziehen.

3. Mit zwei Teel6ffeln kleine Nocken auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 150 °C die
Makronen 45 Min. lang backen.




Walnussmakronen
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* 650 g rohe Esskastanien mit Schale
(ersatzweise 500 g geschilte
Esskastanien)

¢ 200 ml + 6-7 EL Milch

¢ 75 g Zucker

e 2 Pck. Vanillezucker

¢ 2 EL Butter

e Salz

« 300 g Schlagsahne

« 6 fertige Baisertortchen (ca. 7 mm
Durchmesser, siehe dazu Grundrezept)

e 68 TL Kuchenglasur

1. Die Maronen schilen und mit 250 ml
Wasser aufkochen. Zugedeckt etwa 30 Min.
garen, bis die Esskastanien das Wasser fast
aufgesogen haben.

2. 200 ml Milch, 1 Pickchen Vanillezucker,
Butter und eine Prise Salz dazugeben. Das
Gemisch nun etwa 20 Min. kocheln lassen,
bis die Milch fast aufgesogen und die Kasta-
nien zerfallen sind. Gelegentlich umriihren.

3. Die noch heifle Masse fein piirieren und
6—7 EL weitere Milch einriihren. Bei Bedarf
durch ein feines Sieb streichen. Anschlie-
3end die Masse auskiihlen lassen.

4. Die Sahne mit dem zweiten Pickchen
Vanillezucker steif schlagen und in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille geben.

5. Jetzt immer abwechselnd etwas Sahne
aufspritzen und die Kastaniencreme (evtl.
durch eine Kartoffelpresse gedriickt) auf die
Baisers geben und mit einem kleinen Sah-
netuff abschliefien.

6. Die Glasur nach Anweisung schmelzen
und am Ende die Tértchen damit verzieren.
Vor dem Verzehr sollten die Baisertértchen
gut abgekiihlt sein.



BAISERS & MAKRONEN

Orangenhadalften mit Baiser

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
ZUTATEN fuir 4 Stiick

e 2 Blutorangen 50 g Zucker
e 2 Eiweif} « 150 g Quark

ZUBEREITUNG

1. Die Blutorangen heiff abwa- 4. Die Fruchtmischung in
schen, abtrocknen und quer hal-  Orangenhilften fillen und die
bieren. Dann das Fruchtfleisch  Baisermasse am Ende mit einem
herauslosen (scharfes Messer)  Spritzbeutel aufspritzen.
und die Trennhéute entfernen.
5. Die Orangen bei 180 °C

2. Das Eiweifl steif schla- backen, bis das Baiser fest und
gen. Dabei nach und nach den  goldbraun ist.
Zucker einrieseln lassen.

\ ]
3. Jetzt das entnommene
Fruchtfleisch fein wiirfeln und
mit dem Quark verriihren.




¢ 2 Eiweif

e Salz

» 100 g Zucker

e 1 TL Speisestirke

e 1 TL Himbeersirup (ersatzweise
1 Tropfen rote Speisefarbe)

1. Den Backofen auf 220 °C vorheizen und
die Backbleche mit dem Backpapier bele-
gen. Nach etwa 5 Min. den Ofen auf 120 °C
zuriickschalten.

2. Das Eiweif! mit einer Prise Salz steif

schlagen. 75 g des Zuckers unter Rithren
langsam einrieseln lassen.
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3. Den iibrigen Zucker jetzt mit der Spei-
sestdrke mischen, auf den Eischnee geben
und vorsichtig untermischen.

4. Nun den Himbeersirup unterziehen, bis
die Masse gleichmiflig gefarbt ist.

5. Die Masse in den Spritzbeutel geben
und damit ca. 24 Herzen auf das Backblech
spritzen.

6. Die Baiserherzen im zuriickgeschalteten
Backofen 2 Std. trocknen lassen. Anschlie-
fRend aus dem Ofen nehmen, abkiihlen las-
sen und mit einer Palette vom Blech neh-
men. Die Baiserherzen kénnen sofort
serviert werden oder in einer Gebickdose
an einem trockenen, warmen Ort fiir ca.
2—-3 Wochen aufbewahrt werden.

« 50 g kandierte Ananas
¢ 2 Eiweif

e Salz

» 100 g Zucker

¢ 1 TL Limettensaft

¢ /2 TL Speisestirke

1. Den Backofen auf 220 °C vorheizen und
die Backbleche mit dem Backpapier bele-
gen. Nach etwa 5 Min. den Ofen auf 120 °C
zurtickschalten.

2. Die kandierte Ananas winzig klein
hacken.

3. Das Eiweifd mit einer Prise Salz steif
schlagen. 75 g des Zuckers unter Rithren
langsam einrieseln lassen und anschlie-
3end den Limettensaft dazugeben.

4. Den iibrigen Zucker mit den Ananas-
stiickchen mischen, auf den Eischnee geben
und locker untermischen.

5. Mit zwei Teel6ffeln etwa 24 kleine Hauf-
chen formen und auf das Blech geben. Die
Makronen im zuriickgeschalteten Backofen
2 Std. trocknen lassen. AnschlieRend aus
dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und
mit einer Palette vom Blech nehmen. Die
Ananasmakronen koénnen sofort serviert
werden oder in einer Gebiackdose an einem
trockenen, warmen Ort fiir ca. 2—-3 Wochen
aufbewahrt werden.



BAISERS & MAKRONEN

Makronen mit Ananas
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FlexiForm
Backunterlage

Die Backunterlage aus Platin-Silikon
eignet sich zum Backen auf dem Blech
oder Rost. Es ist der ideale Ersatz ftr
Backpapier. Die Maf3e sind 30 x 40 cm.
UVP: 14,90 €

Ohne Zuzahlung!

- _—

Weihnachten i 3

Grofler Genuss und viele kleine, besinn- SP”"ng"m ”Beere It

liche Momente. Ob Plitzchen, Stollen, Die neuartige Kombination von Silikon Pures APfelgl“Ck

weihnachtliche Kuchen/Torten oder Win- und Glas, die Backen und Servieren in Suf3, praktisch und voll im Trend — die
terwaffeln, Sie werden sich, Ihren Freun- einem ermdglicht. Der Kuchen kann direkt Thermosflasche (750 ml Fiillvolumen)und
den und Verwandten mit diesen Rezepten auf der Glasplatte geschnitten und serviert der Porzellanbecher machen mit ihrem
eine schéne und entspannte Adventszeit werden. @ 26 cm herrlichen Apfel-Design das Leben bunter!
»backen”. UVP: 16,99 € * UVP: 34,90 € * UVP: 28,00 € *

Ohne Zuzahlung! Zuzahlung nur 9,90 €! Ohne Zuzahlung!

* Nur solange der Vorrat reicht!

Diese und weitere Prdmien unter:
www.landgenuss-magazin.de/abo | Telefon: (02225) 7085 331


http://www.landgenuss-magazin.de/abo

“
Bz

1 TIhre Vorteile des Abonnements im Uberblick:
Wunschpramie aussuchen Keine Ausgabe verpassen  Sie erhalten Ihr Heft punktlich frei Haus

meagdgm mit SalSdllla e*n =

und liebevollen Ideen ftd” I hr Zuﬁause

X
"

die jedem einfach gell\n o “
>

1
\

¢ Geschichten aus den
schénsten Reglonen

< Einblicke in d|e salsonale gr;a
- regionale Landeskiiche *\

i

| Produktempfehlungen

|| = fiir Kochbegeisterte

Al

| ‘]A, ich mochte 6 x LandGenuss und meine Wunschpramie b LG13EWB

Ich bestelle LandGenuss im Jahresabo zum Vorzugspreis von derzeit nur 27,90 € (europ.
Ausland zzgl. 10 €) frei Haus. Wenn ich im Anschluss keinen weiteren Bezug maéchte,
genugt die schriftliche Kiindigung beim Verlag bis 6 Wochen vor Ablauf der Bezugszeit.

Ansonsten verlidngert sich das Abonnement um jeweils ein Jahr. D | WemEE Gmi i [T
D Ich will nichts verpassen und bin damit einverstanden, dass die falkemedia: e.K.,
digital GmbH, living GmbH mir weitere Medienangebote per E-Mail/Telefon/SMS
unterbreitet. Freiwillige Angabe. *StraRe | Hausnummer | Postfach
“*Postleitzahl | Ort Land
[ ] FlexiForm Backunterlage * (ohne Zuzahlung) F 658
[ ] Backbuch ,Weihnachten® * (Ohne Zuzahlung) F 657
*Telefon E-Mail

[ ] Springform ,Beere“ * (Zuzahlung nur 9,90€) F632

B o o S e ) (] “BEQUEM PER BANKEINZUG oder [ ] “PER RECHNUNGSSTELLUNG

Die Primie wird nach Rechnungsbegleichung zugestellt (Primienversand ins Ausland zzgl. 16 € Konto-Nummer Bankleitzahl
Porto und Verpackung). Ich kann die Bestellung beim Verlag ohne Angabe von Griinden binnen
30 Tagen schriftlich widerrufen.

Geldinstitut

[ ] *PER KREDITKARTE [JVisa [J Eurocard | Mastercard
giiltig bis

Kreditkarten-Nr. KPN-Nr.

*Unterschrift Die mit * gekennzeichneten Felder mussen ausgefallt werden ~Datum

Einfach Coupon senden an: .

@ falkemedia Aboservice Oder per Telefon: = Oder per Fax:
Postfach 1331, 53335 Meckenheim (02225) 7085 331 - (02225) 7085 399 m

falkemedia



Rund um die Nuss

Niisse finden in der Kiiche das ganze Jahr iiber Verwendung. Doch am wichtigsten

sind sie zur Weihnachtszeit. Kaum eine stifSe Kostlichkeit kommt dann ohne die

Zugabe von Niissen in den Backofen. Aber Nuss ist nicht gleich Nuss ...

Walnuss

Die Walnuss ist ein echter Klassiker — nicht nur in der Weih-
nachtszeit. Aufgrund ihres herbsiiflen Geschmacks ist sie fiir na-
hezu jedes Weihnachtsgeback verwendbar. Besonders beliebt ist
sie zum Beispiel in weihnachtlichen Makronen. Die holzige, ge-
runzelte Auflenschale darf ibrigens gern dunkel sein, denn eine
ganz helle Schale kann ein Hinweis darauf sein, dass die Wal-
niisse der Optik wegen gebleicht wurden.
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Marone
Die meisten kennen Maronen unter dem Begriff Esskastanien.
Besondere Prominenz erlangen die igeligen Friichtchen auf den
Weihnachtsmarkten, auf denen sie uns gekocht und gerdstet an
vielen Stinden angeboten werden. Neben einigen wenigen An-
baugebieten in Deutschland wachsen die Esskastanien vor al-
lem in Italien, Frankreich und Spanien. Damit die Marone nach
dem Erhitzen das gewiinschte leicht siifliche Aroma annimmt,
sollte schon beim Kauf darauf geachtet werden, maéglichst pralle
und glanzende Friichte auszuwahlen.



Haselnuss W

Auch die Haselnuss hat einen Stammplatz auf den weih-

nachtlichen Knabbertellern. Zum Backen wird sie meist in
gehacktem oder gehobeltem Zustand verwendet und ver-
leiht den Gebicken mit ihrem milden Aroma einen tollen
Geschmack. Die Haselnuss ist zwar bei uns in Deutsch-
land beheimatet, angebaut wird sie aber vorrangig in Mit-
telmeerlindern und den USA. Beim Kauf der Niisse sollte
man iibrigens diejenigen mit graulicher Schale meiden. Da-
rin befindet sich oft gar keiner oder aber ein verkiimmerter
Kern, der nicht zu geniefen ist.

Wussten Sie, dass ...
diese ,,Niisse® gar keine Niisse sind?

Erdnuss
Ein echter Dauerbrenner ist die Erdnuss. Doch zu einer echten Nuss
macht sie dies noch lange nicht. Verwandt ist die Hiilsenfrucht nam-
lich nicht mit der Wal- oder Haselnuss, sondern mit Erbsen- und Boh-
nenarten (das ist auch an dem englischen Namen , peanut” zu erken-
nen; pea=Erbse). Dennoch besteht eine grofle Ahnlichkeit zu den echten
Niissen, namlich in ihrer Konsistenz, der Beschaffenheit der Samen und
dem hohen Fettgehalt.

Mandel

Auch die Mandel wird falschlicherweise gerne den Niissen zuge-
ordnet. An der bezaubernden Mandelbliite aber kann man ihre Zu-
gehorigkeit zu den Rosengewdchsen erkennen, zu denen tibrigens
auch die Erdbeere gehort. Achtung bei Bittermandeln: Aufgrund
ihres hohen giftigen Blausduregehalts wird die frither viel verwen-
dete Bittermandel heute meist durch Bittermandelaroma ersetzt.

WARENKUNDE

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Nussige Tipps
& Wissenswertes

Aufgrund ihres gefiirchteten hohen Fettgehalts wird
manchmal vergessen, dass Nusse unserem Kérper
sehr gut tun kénnen. Durch die mehrfach ungesit-
tigten Fettsduren in den Nissen senken sie den Cho-
lesterinspiegel und unterstiitzen das Herz-Kreislauf-
system. In Maf3en genossen bereichern Niisse also
jeden Speiseplan.

Lagerung

Nisse, die in der Schale aufbewahrt werden, soll-
ten méglichst luftig, kithl und trocken lagern. Sollten
nur die essbaren Teile der Nuss aufbewahrt werden,
bietet es sich an, diese luftdicht verschlossen in den
Kiihlschrank zu legen. Dort halten sie sich dann bis
zu vier Wochen frisch.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Rosten

Méchte man das Aro-
ma der Niisse verstir-
ken, kann man sie im
heimischen Backofen
résten. Dazu einfach
bei mittlerer Hitze (ca.
170 °C) 10-15 Minuten
in den Ofen geben.

Hauten

Werden die Niisse gemahlen oder gebacken, sollte
man sie dazu vorher, wenn nicht schon geschehen,
von ihrer Haut befreien. Dazu einfach mit kochen-
dem Wasser iibergieen, kalt abschrecken und dann
die Nuisse mit den Fingern aus ihrer Haut driicken.
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KUCHEN & TORTEN
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KUCHEN & TORTEN

Gewrirsgugelhupf

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
ZIEHZEIT der Gewurzmischung ca. 12 Std.
BACKZEIT ca. 35-40 Min.

ZUTATEN fur 1 Gugelhupf

e 2 Sternanis

* 6 griine Kardamomkapseln

e 1 Stange Zimt

100 m| Portwein

« 100 g Butter

¢ 150 g Mehl

e 1 kleiner saduerlicher Apfel

» 100 g gemahlene Mandeln

e 2 TL Backpulver

e 1 TL Zimtpulver

e Je 2 TL gemahlener Koriander und Kardamom

e Je V4 TL frisch geriebene Muskatnuss
und gemahlener Anis

e 4 Eier

* 150 g Zucker

e 2 Pck. Vanillezucker

AUSSERDEM
¢ Etwas Butter und Mehl fiir die Form
¢ Puderzucker zum Bestiduben

ZUBEREITUNG

1. Anis, Kardamomkapseln und Zimt mit Portwein in einem klei-
nen Topf aufkochen, zugedeckt 12 Std. ziehen lassen und die
Gewiirze entfernen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Form
mit etwas Butter einfetten und diinn mit Mehl ausstreuen.

2. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und etwas abkiih-
len lassen. Den Apfel schilen, entkernen, fein reiben und unter
die Butter rithren. Mehl, Mandeln, Backpulver und die gemahle-
nen Gewlirze mischen. Eier mit Zucker und Vanillezucker schau-
mig schlagen, die Masse soll dabei hell werden (ca. 5 Min.). Die
Mehl-Mandel-Mischung rasch unterriihren, dann die Apfel-Butter-
Mischung und den Gewtirzportwein unterheben.

3. Die Form mit Butter fetten und mit Mehl ausstreuen. Den Teig
in die Gugelhupfform fillen, glatt streichen. Im Backofen bei
160 °C in 35-40 Min. goldbraun backen, dann kurz in der Form
abkiihlen lassen. Aus der Form l6sen und auf einem Kuchengitter

N

o
Ny ‘

vollstandig abkiihlen lassen. Mit Puderzucker bestauben.




Kirschen
Rezept auf Seite 75
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Orangen-
Schoko-Kuchen

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
BACKZEIT ca. 60 Min.

ZUTATEN fur eine Springform,
22cm @

« 200 g Orangenmarmelade
e Abrieb von 2 ungespritzten Orangen
« 3 EL Cointreau

« 3 Eier

¢ 175 g Butter

» 120 g Zucker

¢ 150 g Mehl

e 2 TL Backpulver

« 100 g Mandeln, gemahlen
« 1 gehiufter EL Kakao

e 1 Msp. Zimt, gemahlen

e Orangensaft

e Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

2. Orangenmarmelade, Orangenabrieb
und Cointreau verrithren. Eier mit But-
ter und Zucker schaumig schlagen. Mehl,
Backpulver, Mandeln, Kakao und Zimt ver-
mengen und abwechselnd mit dem Oran-
genptuiree nach und nach unterriihren.

3. Den Teig in eine gefettete Springform
filllen und ca. 60 Min. bei 170 °C backen.
Abkiihlen lassen und nach Belieben mit
Puderzucker bestreuen. Aus Orangensaft
und Puderzucker einen nicht zu festen Guss
anrithren und den abgekiihlten Kuchen
damit bestreichen.

Panettone 1m Glas

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

GEHZEIT ca. 3 Std. BACKZEIT ca. 60 Min.
ZUTATEN fur 4 Einmachglaser (a 300 ml)

¢ 250 g Mehl ¢ 50 ml Rum

o 2 Wiirfel Hefe (21 g) « 100 g fliissige, lauwarme Butter
¢ 50 g Zucker e1Ei

» 50 ml warme Milch « 2 Eigelb

o 1 Zitrone, unbehandelt

e 1 Orange, unbehandelt

« 100 g kandierte Friichte (Kirschen,
Orangeat oder Zitronat)

ZUBEREITUNG

1. Mehl in eine Schiissel geben und in die
Mitte eine Mulde driicken. Hefe zerbré-
ckeln und zusammen mit 1 EL Zucker hin-
eingeben. Milch erwarmen und zur Hefe
gieflen. Mit einem sauberen Kiichenhand-
tuch abdecken und an einem warmen Ort
1 Std. gehen lassen. Zitrone und Orange
waschen und die Schale abreiben. Die kan-
dierten Friichte fein hacken. Rum in einem
Topf erhitzen, Mandeln, kandierte Friichte,
Zitronen- und Orangenschale dazugeben
und bei geringer Hitze einige Minuten zie-
hen lassen. Der Rum sollte dabei von den
Zutaten aufgesogen werden.

2. Den Hefegrundteig mit dem tibrigen
Zucker, der Butter, einem ganzen Ei und
zwei Eigelben zu einem elastischen Teig
verkneten. Abdecken und Teig erneut etwa
1 Std. gehen lassen. Glaser mit Butter aus-
streichen, Mehl hineingeben und die Glaser
so wenden, dass das Mehl an Wanden und

« 80 g Mandelsplitter

AUSSERDEM
o Butter und Mehl fiir die Formchen

Boden haften bleibt. Restliches Mehl aus-
schiitten. Kandierte Friichte und Mandel-
splitter unter den gegangenen Teig kneten.
Den fertigen Teig in 4 Teile teilen und je 1
Teigkugel in ein Glas geben. Eine weitere
Stunde gehen lassen.

3. Eine Auflaufform mit Wasser fiillen, in
den Backofen stellen (ganz unten). Back-
ofen auf 100 °C vorheizen. Die Panettoni
im Ofen auf einen Rost auf der mittleren
Schiene etwa 60 Min. backen.

4. Die Panettoni aus den Férmchen neh-
men und zum Abkihlen auf den Kopf stel-
len. Zum Verschenken die Gliser aus-
waschen, bevor die Panettoni nach dem
Auskiihlen hineingesetzt werden! Wenn Sie
den Teig auf 6-8 Gldser verteilen, werden
die Panettoni so klein, dass die Glaser mit
den Deckeln verschlossen werden kénnen.



Linger Torte

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
RUHEZEIT fur den Teig 2 Std.
BACKZEIT ca. 35-40 Min.
ZUTATEN fuir 1 Torte

« 100 g gemahlene Mandeln
e 12TL Zimt

100 g Zucker

] 1 Ei

» 200 g Butter

« 1 Glas Himbeerkonfitiire

o Puderzucker zum Verzieren

ZUBEREITUNG

1. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten und abkiihlen lassen. Mehl, Mandeln, Zimt
und Zucker auf die Arbeitsfliche geben. Ei in die
Mitte setzen, Butterflockchen auf dem Rand ver-
teilen. Alles ziigig zu einem glatten Teig verkneten.
Teig fiir mindestens 2 Std. kalt stellen.

2. 2/3 des Teigs auf einer bemehlten Arbeitsfliche
ausrollen und in eine Tarteform (26 cm Durch-
messer) geben, dabei den Rand 2 cm hochziehen.

3. Himbeerkonfitiire auf den Teigboden streichen.
Den restlichen Teig auf einer bemehlten Arbeits-
fliche ausrollen und Teigplitzchen ausstechen.
Diese auf die Himbeerkonfitiire legen.

4. Im vorgeheizten Ofen bei 190 °C (Umluft
170 °C) auf der mittleren Schiene ca. 35-40
Min. backen. Nach Belieben mit Puderzucker
verzieren.

KUCHEN & TORTEN

Schneeflockentorte mit Kirschen

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min. KUHLZEIT insgesamt ca. 5 Std.

ZUTATEN fiir 1 Torte

« Ol fiir die Form

« 250 g Spekulatius

¢ 125 g Butter

« 8 Blatt weifde Gelatine

« 1 Glas (370 ml) Kirschen
« 500 g Magerquark

¢ 500 g Mascarpone

ZUBEREITUNG

1. Springformrand oder Tortenring (26
cm @) auf eine leicht gedlte Torten-
platte setzen. Kekse in einen Gefrier-
beutel geben und verschlieRen. Mit
einer Kuchenrolle so lange dartiber-
rollen, bis feine Brosel entstehen. But-
ter schmelzen und mit den Keksbro-
seln verrithren. Die Bréselmasse in den
Formrand auf der Tortenplatte vertei-
len und mit einem Essloffel als Boden
gleichmiflig andriicken. Zugedeckt
mind. 1 Std. kalt stellen.

2. Dann 3 Blatt und 5 Blatt Gelatine
getrennt in kaltem Wasser einweichen.
Kirschen abtropfen lassen, Saft dabei
auffangen. Quark, Mascarpone, Zucker,
Zitronenabrieb und Zitronen-
saft verrithren. Den Kirschsaft
erwiarmen, 3 Blatt Gelatine

ausdriicken, darin auflosen

und die Kirschen unterheben.
5-10 Min. kalt stellen. 5 Blatt

125 g Zucker

o Abrieb von einer Zitrone
« 3 EL Zitronensaft

« 200 g Schlagsahne

« 100 g weifle Baisers

e 1 grofer Gefrierbeutel

Gelatine ausdriicken, in einem Topf
vorsichtig auflésen und mit 2-3 EL der
Mascarpone-Quark-Creme  verriihren.
Dann unter die iibrige Creme riihren.

3. Sahne steif schlagen und ebenfalls
unter die Creme heben. Einige Esslof-
fel der Creme auf den Keksboden strei-
chen. Kirschen darauf verteilen. Den
Rest der Creme kuppelf6rmig dari-
berstreichen. Mind. 4 Std. kalt stellen.
Kurz vor dem Servieren die Baisers zer-
bréckeln und auf die Torte streuen.




Kleine Schokoladenkunde

Schokolade macht gliicklich. Deshalb darf sie natiirlich auch in keiner Weihnachtsbdckerei fehlen
Um das bestmaogliche Backergebnis zu erzielen, sollte die Schokolade aber richtig gewdhlt werden.

Schokoladenarten

Schokolade wird in drei Grundsorten eingeteilt. Die dunkels-
te und herbste Schokolade ist die Bitterschokolade. Meist tragt
sie Zusatzbezeichnungen wie ,,edelherb” oder ,zartbitter®. Im
Durchschnitt enthilt sie zwischen 50 und 70 Prozent Kakao,
Gourmetschokoladen kénnen aber auch einen deutlich héhe-
ren Kakaoanteil aufweisen. Die weltweit am meisten verzehrte
Schokolade ist die mildere Milchschokolade. Sie enthilt min-
destens 25 Prozent Kakao und beinhaltet aufSerdem Milchbe-
standteile. Die weifle Schokolade zahlt streng genommen nicht
zu den echten Schokoladentypen, weil sie aufler Kakaobutter
(mindestens 20 Prozent) keine weiteren Stoffe der Kakaoboh-
ne enthalt. Aufgrund ihres besonders siiffen Geschmacks ist
die weile Schokolade vor allem bei Kindern sehr beliebt.

Richtig schmelzen

Damit auch beim Schmel-
zen der gute Geschmack der
Schokolade erhalten bleibt,
sollte Schokolade stets in ei-
nem Topf tiber einem hei-
en Wasserbad unter Riithren

Um die Qualitdt von
Schokolade am ldngsten
zu wahren, wird sie am

besten dunkel, kiihl .
e (12-18 °C) und o geschmolzen werden. Da-
3 Iufidicht ol : bei unbedingt darauf ach-
uftdicht gelagert. ten, dass das Wasser nicht

. .
*eoec’s e %eee®

kocht und kein Wasser in die
Schokoladenmasse gerit.
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Blockschokolade

Um auch Block- :
schokolade als Glasur
verwenden zu konnen, kann

man sie durch die Beigabe

' . vonz. B. Palmfett .
¢ geschmeidigerund %

"-, glanzender machen. ¢

Kuwvertiire oder
Blockschokolade?
Neben den Tafelschokoladen
wird vor allem beim Backen

.
o

0

gern Blockschokolade oder Ku-
vertiire in Rezepten angegeben.
Blockschokolade hat einen Kakao-
anteil von mindestens 30 Prozent

D
®ee00%e o l%ceec’

und verfiigt tiber vergleichsweise we-
nig Fett. Deshalb glanzt sie weniger und eig-
net sich nicht als Glasur, sondern vielmehr zum Backen. Kuvertiire
hingegen ist der Klassiker unter den Glasuren und Fiillungen. Der
hohe Fettanteil verleiht ihr einen tollen Glanz. Geschmolzen hat sie
sehr gute Fliefleigenschaften und wird beim Erstarren wieder stabil.

Dekorieren

Um Schokoladenraspel mit einer Kiichenreibe herzustellen, empfiehlt
es sich, die Schokolade vorher fiir einige Zeit in den Kiihlschrank zu le-
gen, damit sie nicht in den Handen schmilzt. Lange Schokospine las-
sen sich ganz einfach mithilfe eines Sparschilers herstellen. Etwas auf-
wendiger ist die Herstellung von Borkenschokolade. Dazu wird
geschmolzene Schokolade auf ein Kunststoffkiichenbrett ge-
geben. Wenn diese fest geworden ist,
ein grofles ungezahntes Messer im
45-Grad-Winkel so tiber das Brett zie-
hen, dass lange, unregelmifige Schoko-
krausel entstehen.




WARENKUNDE s

Backfette, > ;
Butter & Co. |

Kaum ein Teig kommt ohne die Zugabe von

Fetten aus. Doch wie bei allen Zutaten gibt es auch
bei den Fetten grofse Unterschiede. Fiir siifSes
Gebdck zu Weihnachten eignen sich bestimmte
Fette besonders gut.

Butter & Margarine

Butter und Margarine sind die wohl popularsten Fette, die den le-
ckeren Weihnachtsgebicken hinzugefiigt werden. Sie dienen als
Geschmackstrager, verstirken die Aromen und sorgen dafiir, dass
der Teig geschmeidig und saftig wird. In der Regel kann man nach
personlichem Ermessen entscheiden, ob man lieber Butter oder
Margarine wahlt. Allerdings gibt es Unterschiede. Mit einem Min-

destfettgehalt von 82 Prozent ist die Butter ein echtes Schwerge- Teseenl D CIIII

* Butter zerlassen
Beim Zerlassen von ~ ;,
Butter sollten Sie unbedingt e
darauf achten, dass sie nicht
zu heifd wird. AufSerdem
oo, muss vermieden werden, ..o
dass Wasser in die heifSe
Butter tropfft.

. . .
®ece®®’s o, 2% 00

wicht unter den Backzutaten. Unter anderem dadurch entfaltet
sie das von vielen so geliebte Butteraroma. Am langsten halt sich

.
.
.
.
.
.

die Butter frisch, wenn sie in einer Dose im Butterfach des Kiihl-

XX
° .,

Achtung
s+ Fettreduzierte oder *
S Didtmargarine eignet "
:-. sich oft nicht zum Backen,

da sie einen zu hohen ==

schranks aufbewahrt wird. Als ,,magere” Alternative zur Butter

eignet sich Margarine. Sie ist nicht nur aufgrund ihres geringeren

Fettanteils beliebt. Margarine ist linger haltbar und l4sst sich auch

direkt aus dem Kiihlschrank leicht geschmeidig riihren.

..... .

ATEREN

Glasuren

Pflanzenfette

Auch wenn sie meist im Schatten von Butter und Margarine stehen: Einige Pflanzenfette

Speisedle gut dafiir
verwenden, diese geschmei-
diger zu riihren.

werden ebenfalls in der weihnachtlichen Backkiiche verwendet. Thre Vorteile liegen vor al-

lem darin, dass sie besonders lange haltbar sind und aus reinem Fett bestehen. Dadurch sind

.

)
.
.
.
.
.

sie gut fiir sehr hohe Temperaturen geeignet. Im Gegensatz zu Butter und Margarine sprit-
zen sie beim Erhitzen nicht und haben einen sehr hohen Rauchpunkt. Auflerdem bietet zum

.
.
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¢ Bleche fetten
Zum Einfetten von
Backformen sollten feste
. Fette gewdhlt werden, da diese
. im Gegensatz zu Olen beim
Backen die gewtinschte

Trennschicht erzeugen.

Beispiel Sonnenblumendl den grofen Vorteil, dass es durch den Anteil an weniger gesattig-
ten und vielen mehrfach ungesittigten Fettsduren gestinder ist. Da viele Pflanzenfette kei-

q .
e %000 ®

nen und nur wenig Eigengeschmack besitzen, eignen sie sich auch fiir Gebéacke gut, bei

denen das buttrige Aroma nicht unbedingt gewiinscht ist. Wenn in Rezepten allerdings

®ece®

Butter oder Margarine angegeben ist, sollte man diese nicht einfach durch Pflanzen-
fette ersetzen, da ansonsten der gewiinschte Geschmack verfehlt werden konnte.

®

.
.
.
.

0
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Zartbitter, Vollmilch, weifs oder marmoriert,
mit Niisslein oder einem Hauch Orange — wir lieben Schokolade
in allen Varianten und Kombinationen!

Fotos: Frauke Antholz

Tipp
Kekse nur 1-2 Minygey, auf
; dem heife, Blech liegen
las.sen, dann aufein Kuchey-
gztt'er geben, sonst garen sie
wetter und werden zy hart

Schnelle Schokoladen-
pldtzchen mit Espresso
Rezept auf Seite 83
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SCHOKOLADIGES

Winterborke
Rezept auf Seite 83
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Tipp
Iméfig ausgestoch

hen toll aus.
leine hohe

breitet sich
diinn aus.

ene

Unrege
Formen sé

Y Nehmen Sie eine k
Auflawfform, darin
die Masse nicht 4

by
i
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Schokoladige

Nussige Schoko- - Miirbeteigkekse
knusperstiickchen " Rezept auf Seite 85
Rezept auf Seite 85

Schokoladen-
kiichlein
Rezept auf Seite 85

Tipp

Wer keine Formchen ur

;zfanczkat,formtden Teig -’ '!"%‘;)I"
wainuy, A4 N "
ssgrofien Kugely, Schokoladenbrezeln:,

und drijcky thn mir etner g

Gabel etwas flach,
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Rezept auf Seite 84- NP
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Knusperréllchen

~
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« 4 Blitter Filoteig, ca 30 x 30 cm
oder diinn ausgerollter Blitterteig
« 100 g Zartbitterschokolade
o Abgeriebene Schale von 1 Orange
¢ 2 EL Butter
1 TL Vanilleextrakt oder
das Mark einer Vanilleschote
e 1 EL geschmolzene Butter
zum Bestreichen
e 1 EL Puderzucker
« /2 TL gemahlener Zimt

1. Die Teigblitter einzeln in je 16 gleich-
miflige Quadrate zerteilen. Diese mit
einem leicht feuchten Tuch abdecken, sie
diirfen nicht austrocknen.

2. In der Zwischenzeit die Schokolade mit 2
EL Butter im Wasserbad schmelzen. Sobald
die Masse geschmolzen ist, Orangenschale
und Vanille zuftigen. Die Teigstiicke einzeln
diinn mit der Schokolade bestreichen und
je 4 Quadrate iibereinanderlegen.

3. Die Quadrate iiber eine Ecke diagonal
aufrollen und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech setzen. Mit der geschmol-
zenen Butter bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C 10-12 Min. backen.

4, Puderzucker und Zimt mischen. Die Scho-
korollchen aus dem Ofen nehmen, auf einem
Kuchengitter leicht abkiihlen lassen und mit
der Puderzucker-Zimt-Mischung bestauben.

« 50 g Zartbitterschokolade

¢ 50 g Butter

« 25 g Kakao

« 1 gehaufter TL Instant-Espressopulver
¢ 50 g Mascarpone

¢ 20 g Zucker

« 100 g Mehl

¢ /4 TL Natron

e 1 Prise Salz

e Ca. 3 EL Zucker

1. Den Ofen auf 190 °C vorheizen. Die
Hilfte der Schokolade grob hacken, die
andere Halfte in einer hitzebestindigen
Schale im heizenden Ofen schmelzen und
anschlieffend leicht abkiihlen lassen.

2. Beide Schokoladenteile mit den tibrigen
Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.

3. Aus dem Teig eine Rolle formen und
davon etwa 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Diese aufs Blech legen und etwa 15
Min. backen. Anschlieflend mit dem Back-
papier auf einen Rost ziehen und etwas
abkiihlen lassen, so lang die Plitzchen
noch recht warm sind, die Kanten einmal
durch Zucker rollen. Wer mag, kann auch
Zimtzucker verwenden.

1

SCHOKOLADIGES

« 225 g weifle Schokolade, gehackt
« 340 g Zartbitterschokolade, gehackt
« 200 g salzige Erdniisse

1. Die weifle Schokolade in einer hitze-
bestindigen Schiissel im Wasserbad unter
gelegentlichem Riihren schmelzen.

2. Die Zartbitterschokolade ebenfalls im
Wasserbad schmelzen, dann die Erdniisse
einrihren.

3. Die dunkle Schokoladenmasse auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech
streichen, sodass die Erdniisse nicht iiber-
einanderliegen.

4. Setzen Sie mit einem Loffel weifde Scho-
kolade obenauf und ziehen Sie mit einer

Gabel weifle Muster in die schwarze Scho-
kolade. Stellen Sie die Schokolade fiir etwa
1 Stunde in den Kihlschrank. Brechen Sie
die Schokolade in grofRe Stiicke.
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e /2 Tasse und 2 EL Créme double
¢ 1 Messerspitze Kardamom

e Glasy,
mac?;l die G{asur nichy selbsy
67'1 Mochte, kany 4 :
jértzge Kuchenglasurmh .

. N2t sche,
: Und is¢ gelz'ngsz'cherChon

5 x 2,5 cm breite Streifen Orangenschale
e 225 g Zartbitterschokolade, fein gehackt

* Y4 Tasse Puderzucker
* Y4 Tasse dunkles Kakaopulver

« /2 Tasse fein gehackte Niisse (z. B. Walniisse, Pistazien, Pekanniisse)
¢ Nach Geschmack ein Schuss Rosenwasser

1. In einem kleinen Topf die Créme dou-
ble mit dem Kardamom verriihren, dann
die Orangenschalen dazugeben und
alles kurz aufkochen lassen. Vom Herd
nehmen und 15 Min. abkiihlen lassen.
Legen Sie eine Auflaufform mit Backpa-
pier aus und stellen Sie diese und eine
weitere nicht zu grofle Form beiseite.

2. Die Creme noch einmal erwirmen
und aufkochen lassen. Die Schokolade
in eine hitzebestindige Schale geben.
Die Creme vom Herd nehmen und
durch ein Sieb auf die Schokolade gie-
3en. Die Orangenschale entfernen und
die Creme mit der Schokolade verriih-
ren, bis diese geschmolzen ist und eine
glatte Masse entsteht.

3. Geben Sie die Schokoladenmasse in
die Auflaufform ohne Backpapier und
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streichen Sie sie mit einem Teigscha-
ber gleichmiflig aus. Die Form fiir ca.
30 Min. ins Tiefkiihlfach stellen, bis
die Schokolade etwas ausgehirtet, aber
noch formbar ist.

4. Formen Sie mithilfe eines Teelof-
fels Schokoladenstiicke aus der Masse.
Setzen Sie die Sticke in die mit Back-
papier ausgelegte Auflaufform. Kih-
len Sie diese nochmals mindestens 10
Min. im Tiefkiihlfach und lassen Sie
sie anschliefend nach und nach fester
werden.

5. Fillen Sie den Puderzucker, das
Kakaopulver und die gehackten Niisse
in separate Schiisseln. Rollen Sie die
Triffel je in einer der Schisseln, um
sie zu dekorieren.

» 100 g Butter

« 100 g Zucker

[ 1 Ei

e 225 g Mehl

« 20 g Kakaopulver

« 20 g Kokosfett

« 100 g Zartbitterschokolade

1. Butter und Zucker schaumig schlagen, dann das
Ei zugeben und sorgfiltig unterriihren.

2. Mehl und Kakao vermengen und nach und nach
in die Buttermischung einarbeiten, bis ein glatter
Teig entsteht. Anschlieflend 15 Min. im Kiihlschrank
ruhen lassen.

3. Den Teig in 30 kleine Portionen teilen und jede zu
einem etwa 10 cm langen Strang rollen und zu einer
Brezel formen. Dafiir einen Strang zu einem Kreis
legen und die Enden einmal umeinander schlagen
und anschliefend vorsichtig auf die untere Brezel-
seite driicken.

4. Die Brezeln mit etwas Abstand auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheiz-
ten Ofen bei 190 °C etwa 8 -12 Min. backen. Kurz
abkiihlen lassen und auf ein Kuchengitter legen.

5. Fiir die Glasur Kokosfett und Schokolade im Was-
serbad schmelzen, dabei stindig riihren, bis eine
glatte Masse entsteht. Brezeln auf eine Gabel legen
und mit einem Teeloffel flissige Schokolade darii-
bergieflen, am besten direkt tiber dem Gefify mit
der fliissigen Schokolade, so tropft der Rest gleich
zuriick. Brezeln auf Backpapier trocknen lassen.



SCHOKOLADIGES

« 200 g weifle Schokolade
oder Kuvertiire
« 100 g Vollkornkekse oder Cornflakes
« 100 g gesalzene Macadamianiisse,
gehackt
« 30 g Ingwer, frisch gehackt
(nach Belieben)
« 180 g Zartbitterschokolade

1. Die weifde Schokolade in kleine Stiicke
brechen und im Wasserbad unter Riihren
vorsichtig schmelzen.

2. Die Kekse in kleine Stiicke brechen.
Kekskriimel, Macadamianiisse und Ingwer
unter die geschmolzene Schokolade rithren.

3. Je einen gehiuften Teeloffel Schokola-
denmischung auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech setzen. Alles im Kiihl-
schrank fest werden lassen.

4. Die Zartbitterschokolade schmelzen
und leicht abkiihlen lassen. Die Stiicke
auf eine Gabel setzen und mit Schokolade
tibergiefRen. Die tiberschiissige Schokolade

abtropfen lassen und die Stiicke wieder
auf das Blech setzen. Nochmals im Kiihl-
schrank fest werden lassen.

« 100 g kalte Butter  Marmelade

« 180 g Mehl e Puderzucker
« 60 g Puderzucker e Etwas

e 1 Prise Salz Zitronensaft
o1 Msp. Zimt e Zuckerperlen
e 2 EL Kakao o Streusel

[ ] 1 Ei

1. Die Butter in kleine Wiirfel schneiden.
Mehl, Puderzucker, Salz, Zimt und Kakao
vermischen. Die Butterwiirfel und das Ei
rasch in die Mehlmischung einarbeiten und
zu einem geschmeidigen Miirbeteig verkne-
ten. Mindestens 1 Stunde kalt stellen.

2. Den Teig etwa 10 Min. vor der weiteren
Verarbeitung aus dem Kiihlschrank neh-
men. Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Den
Teig etwa 3 mm dick ausrollen und nach
Belieben mit den Ausstechférmchen ausste-
chen.

3. Die Kekse auf ein mit Backblech aus-
gelegtes Backblech legen und 10-13 Min.
backen. Anschliefend zum Abkiihlen auf
einen Kuchenrost legen.

4. Kekse mit Marmelade oder mit einem
Zuckerguss aus Puderzucker und Zitronen-
saft bestreichen. Auf dem Zuckerguss halten
auch Perlen und bunte Streusel.

¢ 125 g Zartbitterschokolade

¢ 250 g Mandeln, gemahlen

« 3 Eiweifd

* 300 g Zucker

¢ 2TL Zimt

o 1 Prise Nelken, gemahlen

e 1 Prise Kardamom, gemahlen
¢ 2-3 EL Kakaopulver

1. Die Schokolade fein hacken oder rei-
ben. Das Eiweif} steif schlagen und 250 g
des Zuckers langsam einrieseln lassen. Die
Schokolade mit den Mandeln vermischen
und zusammen mit den Gewiirzen, dem
Kakao und den Zitronenzesten unter den
Eischnee heben. Den Teig etwa 1-2 Std.
kiihl stellen.

2. Restlichen Zucker in eine Schale fiillen.
Aus dem Teig walnussgrofe Kugeln formen,
diese zur Hilfte in Zucker dippen, dann in
die Form pressen und anschlieflend auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech set-
zen. Uber Nacht trocknen lassen.

3. Die Tatzen im vorgeheizten Ofen bei
180 °C ca. 12 Min. backen, sodass sie aufden
knusprig und innen noch locker und weich
sind. Nach Belieben kénnen die Birentat-
zen noch teilweise in geschmolzene Zart-
bitterschokolade getaucht werden.

Mein LandRezept 85



e ®

Aufbewahren

Weckgldser eignen sich

’ optimal zur Aufbewahrung
und sehen auch noch gut aus.

Aujflerdem weif man stets,

Glas verbergen und wie
viele noch ibrig sind.

.. welche Kekse sich in welchem ..

Glasuren & Dekorationen

Gebdck zu dekorieren und zu verschenken bringt uns in Weihnachtsstimmung. Die grofSe siifSe Deko-Kiste

hdlt einiges bereit, um liebevoll hergestelltes Gebdck aufSergewohnlich schon zu prdsentieren.

Schokoladenglasur
Besonders auf Honigkuchen,
Printen oder Donauwellen
schmeckt eine dicke Schoko-
ladenglasur gut. Um eine glan-
zende Schokoladenglasur her-
zustellen, benétigt man nur:

ZUTATEN

¢ 200-250 g Schokolade
e 1 EL Speisedl

ZUBEREITUNG

Schokolade klein hacken,
mit dem Ol im Wasserbad
schmelzen. Auf das erkalte-
te Gebick geben.

Zuckergussglasur

Glasuren sind aus Puderzucker und etwas Fliissigkeit
wie Wasser, Eiweif oder Saft einfach selbst herzustel-
len. Der Guss wird diinner, je mehr Flissigkeit man
zufiigt. Fiir Kuchenglasuren sollte der Guss fliissiger
sein, wenn der Guss als Klebstoff, z. B. fiir ein Lebku-
chenhaus, gebraucht oder wie bei Zimtsternen mitge-
backen wird, benétigt man mehr Puderzucker. Um an-
dere Farbe und Geschmack hineinzubringen, konnen
neben Lebensmittelfarbe auch einfach Likére, Punsch,
Karamell- oder Kokossirup, Orangen-, Erdbeer- oder
Himbeersaft, Espresso- oder Kaffee-Instantpulver, Ka-
kaopulver oder Zimt eingeriihrt werden.

ZUTATEN

o 2 Eiweif oder
3—4 EL Wasser
oder 3—4 EL Saft

« 150 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Eiweifd steif schlagen und ge-
siebten Puderzucker unter-
rithren, bis eine glatte Masse
entsteht. Oder in den Puder-
zucker 2-3 EL Saft oder Was-
ser geben und alles vermen-
gen. Je nach Bedarf verdiinnen
oder andicken.

Zuckerschrift

Mit bunter Zuckerschrift lassen sich hib-
sche Formen oder sogar kleine Griufle auf
Gebick auftragen. Es gibt sie in diversen
Farben zu kaufen, sie kann aber auch selbst

hergestellt werden.
ZUTATEN
« 1 Eiweif} « 150 g Puderzucker

e 1 Prise Salz e Lebensmittelfarbe

ZUBEREITUNG

Eiweif mit Salz steif schlagen und dann lang-
sam den Puderzucker unter Riithren einrieseln
lassen. Die Zuckermasse kann nach Belieben
mit Lebensmittelfarbe eingefiarbt werden.
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Tiwpp
Wer keine Lebens- ;
<" mittelfarbe verwenden "**%
mochte, mischt anstelle von
Eiweif farbigen Safft, :
Kaffee oder Kakao unter
den Puderzucker. E
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Hagelzucker

Hagelzuckerkérner erinnern an kleine Ha-
gelkorner. Sie bestehen aus einfachem Raf-
finadezucker. Hagelzucker wird mit dem
Geback mitgebacken. Das Gebdck wird mit
Eigelb bestrichen und anschlieflend mit
dem groben Zucker bestreut. Der Zucker
16st sich nicht auf und gibt dem Geback
so eine hiibsche Struktur, die an glitzern-
de Schneeflocken erinnert. Dabei werden
Kekse und Kuchen noch knuspriger.

.

"« / -
Zuckerperlen = ¢ 7
Mimosen und Perlen versiifen und verzieren
Weihnachtsgeback. Mimosen sind Kiigelchen
mit unebener Oberfliche, es gibt sie in allen
erdenklichen Farben. Perlen in Gold- und Sil-
beroptik verleihen Gebéck einen festlichen

bringen Farbe in Cremes oder Glasuren. Schokoladen-
streusel werden aus Zartbitter- oder Milchschokolade
hergestellt, bunte Streusel aus Zucker. Auch viele ande-
re Streu-Dekore sind erhiltlich: kleine Zuckerherzen,
Bliimchen oder Kiigelchen. Sie konnen wie zufillig
tiber Gebéck gestreut werden oder hier und da zarte
Zuckergusslinien akzentuieren.

Haselnusskrokant
Klein gehackte Haselnusskerne
werden leicht geréstet, sodass
sie ein feines Aroma bekommen
und noch knuspriger werden.
Haselnusskrokant bringt Plitz-
chen und Desserts eine beson-
dere nussige Geschmacksnote.

Streusel und Streu-Deko :

Streusel verschénern Plitzchen oder Kuchen und

und edlen Glanz.

Papierformchen

Wer seinem Gebick einen tollen Rahmen
geben mochte, findet mittlerweile diver-
se hiibsche Verpackungen. GroRe Wirkung
mit einfachen Mitteln schafft man mit bun-
ten Muffin-Papierférmchen und Kuchenfor-
men aus bedruckter Pappe. Darin gebacken
sind Muffins und kleine Kuchen bereits wie
ein Geschenk verpackt.

www.kdtorten.de, www.birkmann.de,
www.meincupcake.de

Tiitchen

Eine Butterbrottiite sieht mit einem sché-
nen Stempel oder einem weihnachtlichen

Sticker gleich etwas festlicher aus, ein bun-

tes Schleifenband rundet das Geschenk
ab. Im Handel sind neben den typischen
Zellophanbeuteln auch Papiertiitchen mit

hibschen Aufdrucken oder in Form klassi-

scher Bonbonspitztiiten erhiltlich.

www. shop.julies-cakes.de,
www.minidrops.de

WARENKUNDE

Beleg- oder
Cocktailkirschen
Auf Torten und Weihnachts-
gebdck wie Lebkuchen wer-

den gern kandierte Kirschen
zur Dekoration verwen-
det. Die Kirschen werden
entsteint und in Sirup ein-
gelegt. Sie verlieren ihre
natiirliche Farbe und ih-
ren typischen Geschmack.
Die grellrote Farbe erhal-
ten die Kirschen mit etwas
Farbstoff.

Glitzerzucker

Um Platzchen oder Muffins mit Glasur
noch schillernder zu dekorieren, eignet sich
Glitzerzucker. Der mit Farbstoffen gefarbte
Zucker ist in schier endlosen Farbnuancen
erhltlich, als feiner und eher grober Zu-
cker. Weifler Glitzerzucker wirkt wie frisch
gefallener Schnee. Bezugsmoglichkeiten:
www.cake-pops.de, www.meincupcake.de,
www.backtraum.eu
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Keksgeschenke

Grofe Kekse sehen auch gestapelt sehr
hiibsch aus. Binden Sie dafiir mehrere Kek-
se mit einem breiten Schleifenband zusam-
men. Die Keksstapel machen besonders
viel her in einer hiibschen Dose, einer klei-
nen Kiste oder Schachtel, die Sie vorher
mit Backpapier, einer Stoffserviette oder
Seidenpapier auskleiden. Auch eine klei-
ne Kastenbackform oder ein Muffinblech
ist eine tolle Verpackung fur Gebick und
gleichzeitig ein schénes Geschenk.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Pralinen

selbst gemacht

Diese kleinen Leckerbissen sind eine super Geschenkidee.
Geben Sie acht, dass Sie sie nicht schon vorher versehentlich alle selbst
vernaschen! Aber eine geht schon, oder auch zwei oder drei ...

Fotos: Ira Leoni | Rezepte: Amelie Flum

Cappuccinotdsschen
Rezept auf Seite 93




PRALINEN

Mohnpralinen
mit Schuss

Rezept auf Seite 94
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PRALINEN

Limoncellotriiffel
Rezept auf Seite 94
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PRALINEN

B

Thymian-Orangen-Traum
Rezept auf Seite 94
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TIPP: Pralinenhohlkdrper gibt es in vielen ve vers
nen Formen - rund, oval, eckig, halboffen, at;
oder Herzen etc. Je nach Form yaruert

Pralinen, d|e Sle mit den angegebe u



PRALINEN

\ Pfefferwiirfel

Cranberrystifte
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Pfefferwiirfel

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Min.
KUHL- UND ZIEHZEIT ca. 4 Std.
ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

» 100 g Sahne

¢ 12 TL schwarze Pfefferkérner,
im Mérser zerstoflen

¢ 50 g Butter

« 400 g fein gehackte Vollmilch-
kuvertiire

e 3 EL Kakaopulver zum Wilzen

AUSSERDEM
o Eckige Form (ca. 15 cm x 15 cm)

ZUBEREITUNG

1. Sahne in einem Topf erhitzen, den Pfef-
fer zugeben und zum Kochen bringen,
dann vom Herd nehmen und 15 Min. zie-
hen lassen.

2. Die Pfeffersahne durch ein feines Sieb
in einen weiteren Topf geben und erneut
aufkochen lassen. Vom Herd nehmen,
die Butter unterriihren und die Kuvertiire
langsam unter Rithren darin schmelzen
lassen. Die Masse etwas abkiihlen lassen.

3.In der Zwischenzeit eine eckige Form
(ca. 15 cm x 15 cm) mit Backpapier ausle-
gen und die Masse hineinfiillen. Im Kiihl-
schrank aushirten lassen.

4. Die ausgehidrtete Masse auf ein Brett
stiirzen und in Wiirfel schneiden.

5. Kakaopulver in einen Teller sieben und
die Wiirfel darin wilzen. Bis zum Genie-
fRen im Kiihlschrank aufbewahren.

‘,»J L
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Cranberrystifte

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.
KUHL- UND ZIEHZEIT ca. 5 Std.
ZUTATEN fiir ca. 60 Stiick

100 g Sahne

* 400 g fein gehackte Vollmilchkuvertiire

« 100 g sehr fein gehackte getrocknete
Cranberrys

¢ 200 g fein gehackte weifle Kuvertiire

* 100 g Zucker

« Einige Tropfen rote Lebensmittelfarbe

AUSSERDEM
o Eckige Form (ca. 15 cm x 15 cm)

ZUBEREITUNG

1. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen
und die gehackte Vollmilchkuvertiire darin
schmelzen lassen, dann die Cranberrys
unterrithren. Eine eckige Form (ca. 15 cm
x 15 cm) mit Frischhaltefolie auslegen und
die Masse hineingeben, dann etwa 3 Std. in
den Kiihlschrank stellen.

2. Die erkaltete Masse auf ein Brett stiirzen
und beliebig grofie Stifte daraus schneiden.
Diese erneut in den Kiihlschrank stellen.
Weifle Kuvertiire langsam im Wasserbad
schmelzen lassen und die gekiihlten Cran-
berrystifte mithilfe einer Pralinengabel
darin wenden, iiberschiissige Kuvertiire
abtropfen lassen und die Stifte auf einem
Stiick Backpapier antrocknen lassen.

3. Zucker in ein Marmeladenglas geben,
einige Tropfen Lebensmittelfarbe zuge-
ben, den Deckel zuschrauben und ordent-
lich schiitteln, sodass der Zucker sich
gleichmiflig einfarbt. Den Zucker dann
iiber die Cranberrystifte streuen, sodass
ihre Oberfliche bedeckt ist. Im Kiihl-
schrank aushirten lassen und bis zum
Genielien darin aufbewahren.

TIPP: Ubrig gebliebener rosa Zucker ver-
ziert auch Plitzchen und eignet sich, in
Glischen abgefiillt, toll zum Verschenken!

PRALINEN

T
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Cappuccinotdsschen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
KUHL- UND ZIEHZEIT ca. 5 Std.
ZUTATEN fiir ca. 60 Stiick

« Etwa 180 g Sahne

« 30 g Espressobohnen

« 150 g fein gehackte weifde Kuvertiire

« 50 g fein gehackte Vollmilchkuvertiire

o Etwa 60 Zartbitter-Pralinenhalb-
schalen in Tassenform

« 100 g weifle Kuvertiire

o Etwas Kakaopulver

AUSSERDEM
e 1 Spritzbeutel

ZUBEREITUNG

1. Sahne und Espressobohnen aufkochen,
dann vom Herd nehmen und 2 Std. ziehen
lassen.

2. Die Espressosahne durch ein Sieb in
einen weiteren Topf gieflen, es sollte 100 g
ergeben, gegebenenfalls mit weiterer
Sahne auffiillen. Erneut aufkochen, dann
vom Herd nehmen.

3. Weile und Vollmilchkuvertire unter-
rithren und in der Sahne schmelzen. Die
Masse leicht abkiihlen lassen und mithilfe
eines Spritzbeutels in die Halbschalen fiil-
len, dabeinochPlatzfiirden, Milchschaum®
lassen. Im Kiihlschrank erkalten lassen.

4. 100 g weifde Kuvertiire hacken und lang-
sam im Wasserbad schmelzen, dann leicht
abkiihlen lassen und als ,,Milchschaum®
auf die Espressofiillung in die Halbschalen
geben, dann erneut aushdrten lassen.

5. Die erkalteten Cappuccinotisschen mit
etwas Kakaopulver bestiduben, vorsichtig
aus der Form lésen und bis zum Geniefien
im Kiihlschrank aufbewahren.
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Mohnpralinen mit
Schuss

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.
KUHLZEIT ca. 3 Std.
ZUTATEN fiir ca. 50 Stuick

¢ 50 g Sahne
¢ 50 g Butter
« 200 g fein gehackte weifie Kuvertiire,
« 70 g gemahlener Mohn
e 3—4 EL Kirschwasser
o Etwa 50 weifie
Pralinenhalbschalen
« 100 g weifle Kuvertiire,
zum Verschlieflen der Pralinen

AUSSERDEM
« 2 Spritzbeutel

ZUBEREITUNG

1. Sahne in einem Topf zum Kochen brin-
gen, dann vom Herd nehmen und die But-
ter unterrithren. Sobald die Masse glatt ist,
die Kuvertiire unterrithren und unter Riih-
ren schmelzen lassen.

2. Mohn und Kirschwasser unter die
Masse rihren und leicht abkiihlen lassen.

3. Die Masse mithilfe eines Spritzbeutels
in die Hohlkorper fiillen. Im Kiihlschrank
ausharten lassen.

4. Weifle Kuvertiire hacken und langsam
im Wasserbad schmelzen lassen. In einen
kleinen Spritzbeutel fillen und die Hohl-
kérper verschlieflen, dann erneut kalt
stellen.

5. Die erkalteten Pralinen aus der Form

I6sen und bis zum Geniellen im Kiihl-
schrank aufbewahren.
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Limoncellotriiffel

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.
KUHLZEIT ca. 4 Std.
ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

e 2 unbehandelte Zitronen

» 100 g Sahne

« 400 g fein gehackte weifde Kuvertiire,
1 EL Limoncello

« 50 runde Zartbitter-Pralinenhohlkérper
« 300 g fein gehackte Zartbitterkuvertiire

AUSSERDEM
e 2 Spritzbeutel
« 1 Pralinengabel

ZUBEREITUNG

1. Schale einer Zitrone abreiben, Schale
einer weiteren Zitrone dinn abschilen,
fein hacken und beiseitelegen, beide Zit-
ronen auspressen. 100 ml Zitronensaft
abmessen. Sollte der Saft nicht ausreichen,
mit Wasser auffillen. Abrieb und Saft in
einem Topf aufkochen und um die Halfte
reduzieren lassen. Sahne unterriihren,
erneut aufkochen und vom Herd nehmen.

2. Gehackte weile Kuvertiire zur Zitronen-
sahne geben und langsam darin schmelzen
lassen. Wenn die Masse glatt ist, den Limon-
cello unterriihren und die Masse leicht
abkiihlen lassen. Die Limoncellomasse in
einen Spritzbeutel geben und die runden
Pralinenhohlkérper damit befiillen, dann
etwa 1 Std. in den Kiihlschrank stellen.

3. 100 g Zartbitterkuvertiire im Wasserbad
schmelzen, in einen kleinen Spritzbeu-
tel geben und die Offnung der Hohlkérper
verschlieflen. Erkalten lassen. Restliche
Zartbitterkuvertiire im Wasserbad schmel-
zen. Die Triiffel mit einer Pralinengabel in
die Kuvertiire tauchen, abtropfen lassen
und zum Aushdrten auf Backpapier setzen.
Wenn die Kuvertiire beginnt, fest zu wer-
den, auf jeden Truffel etwas gehackte Zitro-
nenschale streuen. Die ausgeharteten Triif-
fel im Kiihlschrank aufbewahren.

Orangen-Traum

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.
KUHL- UND ZIEHZEIT ca. 4 Std.
ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

e 2 unbehandelte Orangen

« 130 g Sahne

« 3 Zweige Thymian

¢ 50 g Butter

« 150 g weifle Kuvertiire, fein gehackt
« 1 EL Orangenlikor

« Etwa 50 Vollmilch-Pralinenhalbschalen
e 2 TL Zucker

AUSSERDEM
o 1 Spritzbeutel

ZUBEREITUNG

1. Fiir die Fiillung die Schale einer Orange
abreiben und zusammen mit Sahne und
den Bldttchen von 2 Zweigen Thymian auf-
kochen lassen. Dann vom Herd nehmen
und etwa 30 Min. ziehen lassen.

2. Die Sahne durch ein feines Sieb in einen
weiteren Topf geben und erneut aufko-
chen, dann vom Herd nehmen, die Butter
unterrithren und die Kuvertiire langsam
darin schmelzen lassen. Wenn die Masse
glatt ist, den Orangenlikér unterrithren
und abkiihlen lassen.

3. Die Masse mithilfe eines Spritzbeutels
in die Pralinenhalbschalen fullen.

4. Fur die Dekoration die Schale der
zweiten Orange abreiben und zusammen
mit den restlichen Thymianblittchen und
dem Zucker im Morser zermahlen. Etwas
davon auf jede Praline geben und im
Kihlschrank aushirten lassen. Die Prali-
nen bis zum Genielen im Kiihlschrank
aufbewahren.
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Weihnachtsgewtirze

Wurzeln, Baumrinde, Bliiten und Samen: Wer in ein Weihnachtsgebdck beifst, schmeckt oft nicht

nur die Wiirze der ganzen weiten Welt — er isst auch ganz verschiedene Pflanzenteile.

Pfeffer: In den meisten deutschen Pfefferku-
chenrezepten findet sich das scharfe Gewiirz
nur sprachlich wieder - weil man frither alles,
was wiirzig war und von weither stammte, als
Pfeffer bezeichnete. In Nord- und Osteuropa
wird das Weihnachtsgebdck aber tatsachlich
mit den gemahlenen Friichten der Schling-
pflanze Pfeffer (Piper nigrum) veredelt.

. © 9

Piment oder Nelkenpfeffer (Pi-
menta dioica) duftet nach Nelken,
Muskat, Zimt und Pfeffer — man
nennt ihn daher auch ,Viergewiirz".

Verwendet werden die unreifen
Frichte dieses immergriinen Bau-
mes, die reifen Friichte werden rot
und verlieren ihr Aroma. Piment ist
in der karibischen Kiiche sehr be-
liebt und wird hauptséchlich in Ja-
maika kultiviert.

Gleich zwei

Baumarten lie-
fern, was wir als Zimt
bezeichnen: Man unter-
scheidet zwischen dem teuren
sogenannten Echten oder Cey-
lon-Zimt (Cinnamomum verum) und dem
deutlich giinstigeren Cassia-Zimt aus Chi-
na, der von der Zimtkassie (Cinnamomum
cassia) stammt. Die geerntete Rinde der
Zweige dieser Baume rollt sich réhrenar-
tig zum Stangenzimt zusammen, sobald sie
vom Holz getrennt wird. Je diinner die Rin-
de, desto feiner ist das Aroma.



Beim Ingwer (Zingiber officinale) steckt das Weih-

Ubrigens kann Ingwer auch im Sommer eine segensreiche Wirkung entfal-

ten: Viele Segler schworen, dass er gegen Seekrankheit hilft.

Gar nicht wohlriechend ist zunichst der Koriander (Coriandrum
sativum): Das Kraut, ebenfalls ein Doldenbliitengewdchs, riecht
nicht nach Zuckerwerk, sondern nach Wanzen. Bei uns werden
nur die kleinen getrockneten Friichte genutzt, doch in der siidame-

o rikanischen und asiatischen Kii-

. che wird trotz des stren-

i ” gen Geruchs vor allem
. das Kraut verwendet.
Die Pflanze wird in
ganz Amerika, Nordaf-
rika, Europa und Asien
kultiviert.

Die Schalen der Bitterorange oder Pomeranze (Citrus au-
rantium) werden zu Orangeat verarbeitet. Bitterorangen
haben eine wesentlich dickere Schale als andere Orangen.
Diese wird von der weiflen Haut abgel6st und kandiert.
Roh werden die Friichte kaum verzehrt — aber in England
kocht man beispielsweise Marmelade

daraus. Lebkuchenhersteller be-

ziehen ihr Orangeat meist aus

den Niederlanden.

Zitronat wird auf dhnliche Weise wie
Orangeat aus den Zitrusfriichten

r‘:ﬁ" 4
-, 9N
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des Zedratbaumes (Citrus medi-
ca) hergestellt. Die Zitronatzit-
rone stammt vermutlich aus Siid-
ostasien und wurde schon im Altertum
im Mittelmeergebiet angebaut. Gegessen werden die Friichte
kaum, aber neben Zitronat wird daraus Marmelade hergestellt.

nachtsaroma in den Wurzeln. Der unterirdi-
sche Hauptspross dieser einkeimblittrigen,
schilfartig aussehenden Pflanze
wird als Heilpflanze und als Ge-
wiirz genutzt. Ingwer wird un-

\':) ter anderem in Indien, China,

Stidamerika und Nigeria angebaut.

WARENKUNDE

Ein Verwandter des Ingwers ist der Kardamom (Elet-
taria cardamomum). Er stammt vorwiegend aus Vor-
derindien und Sri Lanka. Verwendet werden die Sa-
men oder die gesamten getrockneten Kapselfriichte.
Bereits Griechen, Romer und Wikinger schitzten sei-
nen anfangs siifflichen, dann scharfen Geschmack.
Kardamom wiirzt nicht nur Lebkuchen — auch in Cur-
rypulver und Wurstwaren ist er enthalten.

Der Echte Anis (Pim-
pinella anisum) ist ein
Doldenblitler und
stammt aus dem Mit-

telmeerraum. Die zweiteili-
gen Friichte konnen im August und September geerntet werden.
Als Gewiirz dienen die Fruchtwinde, die Samen haben kein Aroma.
Anis ist nicht zu verwechseln mit dem von Natur aus weihnacht-
lich geformten Sternanis (siehe Bild, Illicium verum). Dieser enthalt
4dhnliche therische Ole - ist aber mit dem Anis nicht verwandt.

Die Muskatnuss

(Myristica fragrans) ,
stammt von einem im-

mergriinen Baum, der =
in den Tropen angepflanzt -
wird, und dessen Friichte :

pfirsichartig wirken. Verzehrt werden die ca. 1,5 cm ¥
grofien, holzigen Samen sowie der rote Samenmantel, x
der sie umgibt. Achtung: Nicht zu viel naschen — Mus-

katnuss und Hiille kénnen halluzinogen wirken.

Nelken (Syzygium aroma-
ticum) sind weder Samen
noch Wurzeln, sondern
die ganzen Bliiten eines
Baumes, die vor dem Er-
blithen per Hand gepfliickt
werden. Heute stammen Gewlirz-
nelken aus Ostafrika, Madagaskar, Indonesien und Bra-
silien. Frische Nelken erkennt man daran, dass sie sich
fettig anfiihlen, minderwertige, stark entolte Nelken
schwimmen waagerecht auf der Wasseroberfliche.
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Tipp
Wir haben die Fenster und Tuiren

por dem Zusammensetzen der

Wiinde aufgetragen und vollig aus-
hdrten lassen. Filigrane Formen

sind so leic

hter 2U zeichnen.
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Das Knusperhaus — /’“‘*\“ o
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ein Weithnachtsklassiker /) R Zum G

Wenn Lebkuchenduft aus dem Ofen stromt, ist die Adventszeit endlich Download der Schablonen

angebrochen. Unser nordisches Knusperhaus bietet viele Winde zum S landgenuss-
/P magazin.de/
|

A

Verzieren mit stifSen Sachen und strahlt winterliche Gemiitlichkeit aus. knusperhaus  //

Fotos: Frauke Antholz .‘\‘1\ N

S

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. ANLEITUNG
BACKZEIT ca. 12 Min.
ZUTATEN fiir ein Knusperhaus

90 ml Wasser
¢ 90 g Zuckerriibensirup

90 g Honig

« 200 g brauner Zucker »

« 30 g Lebkuchengewiirz

* 280 g Butter T

¢ 1TL Natron

e 1 Prise Salz

1 kg Mehl

o Etwa 350-400 g Puderzucker
¢ 2 Eiweif

ZUM VERZIEREN
e Haselniisse, Mandeln, getrocknete Cranberrys,
Streusel, Weingummi, Lakritz, Schokolinsen u.v.m.

Wasser, Sirup, Honig und Zucker in einem hohen Topf Natron und Salz vermengen, unter die heifle Masse riih-
eaufkochen. Dann die Butter in Wiirfeln und das Lebku- eren. Das Gemisch kocht sofort zu einer luftigen Masse
chengewiirz mit einem Schneebesen unterriihren. hoch. Abkiihlen und zusammenfallen lassen.
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LEBKUCHEN

el

750 g des Mehls unter die Zuckermasse heben und alles zu Die Schablonen vorbereiten. Den Teig 5-6 mm dick aus-
ecinem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefo- erollen, bei Bedarf das restliche Mehl verwenden. Alle
lie wickeln und tiber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen. Teile entlang der Schablonenkanten ausschneiden.

s i ' 7

- il

6 Die Lebkuchenteile vorsichtig auf ein Blech legen, etwa 12 7 Das Eiweif$ steif schlagen, dann den gesiebten Puderzu-
e Min. bei 190 °C backen. Auf einem Kuchengitter vollstin- e cker zugeben und alles mit dem Mixer zu einer zahfliissi-
dig auskiihlen und -hdrten lassen, am besten tiber Nacht. gen Zuckerklebemasse vermengen.

N ’.; - O Die Zuckermasse in eine Spritztiite mit feiner Tiille fullen. Auf die Innenseite der Hauswinkel zum Stirken nochmals
© . O ¢Nun auf die Riickseite der Winde jeweils etwas Zucker- e etwas Zuckerguss spritzen. Erst die Grundmauern mitein-
"o ¥m W masse spritzen und die Winde einzeln miteinander verbinden. ander verbinden. Falls notwendig, mehrere Stunden aushérten

-
- 9
R

lassen, ehe das Dach aufgelegt wird.
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Yoﬂer Tradltlon smd unsere Lleblmgsrezepte fiir klasswch%’;’ e

Printen und Pfeﬁernusse saftigen Stollen und knusprige Zlmt—
und Miirbeteigpldtzchen. Ein Bunter Teller mit diesen Keksen

- ldsst die Augen Ihrer Lieben glinzen.. ]

-

F¥os: Archiv "
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BENEARUOEDEBDDENEERER

Der Printenteig sollte mindestens
2 Tage zugedeckt bei Zimmertem-
peratur ruhen und die Printen
nach dem Backen mindestens 1 Woche
lang in einer Dose aufbewahrt
werden. Dabet kann sich das Aroma
der Gewiirze voll entfalten.

]
HER HuUENQEHESEENUCSEROANNRN
-

104 Mein LandRezept




BUNTER TELLER

2

-

Weihnachtsgebdick \
Rezept auf Seite 109

BEosagENm

Die Pldtzchen kéonnen
mit Glasur tiberzogen
oder mit Zuckerstreu-
seln dekoriert werden.

ER HNUBETEHNGEQUEUDEN
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BUNTER TELLER

Sl EaNdunduUuoOooESREEEeEEER
Den Teig mind. 2 Stunden :

— besser tiber Nacht — im :
Kiihlschrank kaltstellen. Man — «
kann thn bei kiihler Lagerung
tiber ca. 8 bis max. 4 Wochen

in Etappen backen.
ERHNEDISNEEGREIITRAENER

EEnEsoENaEDER

R )

<L

Braune und
wetfSe Pfefferniisse
Rezept auf Seite 108
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BUNTER TELLER

Printen

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
RUHEZEIT 2 Tage

BACKZEIT ca. 15 Min.
ZUTATEN fuir ca. 80 Stiick

« 500 g Honig « 100 g Zitronat
oder Sirup « 5 g Pottasche
* 250 g Zucker in 2 EL Rosen-

» 100 g Butter wasser

*500¢g Mehl FUR DIE

« 1 EL Zimt VERZIERUNG

el e
e 10 ml Wasser

e 2 TL Nelken « 50 g Mandel-

« 2 TL Kardamom kerne

ZUBEREITUNG

1. Honig oder Sirup in einen Topf geben
und mit dem Zucker und der Butter aufko-
chen und abkiihlen lassen.

2. Alle Gewlirze (bis auf Pottasche und
Rosenwasser) zum Mehl geben, in den
erkalteten Sirup kneten. Pottasche mit
dem Rosenwasser verriithren und zum Teig
geben. Kneten und in Folie gewickelt
2 Tage bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

3. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft 150 °C) vorheizen. Teig 3-5 mm
dick ausrollen. In Rechtecke schneiden.
Teigstiicke auf mit Backpapier belegte Ble-
che setzen.

4. Fur den Guss den Zucker mit dem Was-
ser kurz dicklich einkochen lassen. Printen
mit Guss bestreichen und mit Mandeln
belegen. Bleche nacheinander im unte-
ren Dirittel des vorgeheizten Backofens ca.
12-15 Min. backen.
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Braune
Pfefferniisse

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
KUHLZEIT 2 Std.

BACKZEIT ca. 9 Min.

ZUTATEN fiir ca. 60 Stiick

» 300 g Honig ¢ 1 TL Nelken-
¢ 150 g Zucker pulver

125 g Butter 60 g Zitronat
* 550 g Mehl o 2 TL Pfeffer

e 1 EL Zimtpulver e« 20 g Pottasche

AUSSERDEM
¢ Mehl zum Bearbeiten
¢ Runde Ausstechformen

ZUBEREITUNG

1. Honig mit Zucker und der Butter in
einem Topf erhitzen und erkalten lassen.

2. Mehl sieben und mit den Gewilirzen

mischen. Pottasche hinzugeben und Teig
mind. 2 Std. kiihlen.

3. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft 150 °C) vorheizen. Teig diinn
ausrollen und rund ausstechen. Die Teig-
sticke auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech setzen und im unteren Drit-
tel des vorgeheizten Backofens etwa
9 Min. backen. Auskiihlen lassen.

Weifle
Pfefferniisse

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
KUHLZEIT 2 Std.

BACKZEIT ca. 9 Min.

ZUTATEN fiir ca. 60 Stiick

o 4 Eier

¢ 500 g Puderzucker

e Abrieb von 2 unbehandelten
Zitrone

« 500 g Mehl

¢ 175 g gemahlene, geschilte Mandeln

¢ 2 TL weifler Pfeffer

AUSSERDEM
o Mehl zum Bearbeiten
¢ Runde Ausstechformen

ZUBEREITUNG

1. Die Eier mit dem Zucker und dem Zi-
tronenabrieb schaumig schlagen. Mehl
mit Mandeln mischen und zur Zucker-Ei-
Mischung geben. Teig mind. 2 Std. kiihlen.

2. Backofen auf 175 °C Ober-/Unter-
hitze (Umluft 150 °C) vorheizen. Teig
diinn ausrollen und rund ausstechen. Die
Teigstiicke auf ein mit Backpaier beleg-
tes Blech setzen und im unteren Drit-
tel des vorgeheizten Backofens etwa
9 Min. backen. Auskiihlen lassen.



Weihnachtsgebdck

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
BACKZEIT ca. 10 Min.
ZUTATEN fiir ca. 60 Stuick

« 150 g weiche 250 g Mehl
Butter o 1 Pck.

* 100 g Zucker Backpulver

« 1 Pck. Vanille- o 1 Prise Salz
zucker

AUSSERDEM

e Mehl zum Bearbeiten

o Ausstechformen

ZUBEREITUNG

1. Butter mit Zucker schaumig schlagen, das
Ei hinzugeben. Restliche Zutaten hinzufii-
gen und zu einem glatten Teig vermengen.

2. Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft 180 °C) vorheizen. Den Teig etwa
3 mm dick ausrollen. Mit beliebigen For-
men ausstechen und Teigstiicke auf mit

Backpapier belegte Bleche setzen. Nach-
einander in der Ofenmitte des vorge-
heizten Backofens etwa 10 Min. backen.

Zimtpldtzchen

ZUBEREITUNGSZEIT ca.1 Std.
BACKZEIT ca. 8—10 Min.
ZUTATEN fiir ca. 60 Stiick

* 150 g weiche e Zimt und

Butter Zucker zum
* 100 g Zucker Bestreuen
¢ 50 g Sahne AUSSERDEM
* 250 g Mehl ¢ Mehl zum Bear-
¢ /2 Pck. Back- bei

| eiten
pulver ¢ Ausstechformen

e 1 TL Zimtpulver

ZUBEREITUNG

1. Butter mit Zucker schaumig schla-
gen, Sahne hinzufiigen. Mehl, Backpul-
ver und Zimt mischen, zugeben und zu
einem glatten Teig verarbeiten. Teig in
Folie gewickelt ca. 1 Std. kiihlen.

2. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft 180 °C) vorheizen. Teig 5 mm dick
ausrollen. Kekse ausstechen und auf mit
Backpapier belegte Bleche setzen. Nach-
einander auf der mittleren Schiene des Back-
ofens etwa 8-10 Min. backen. Die noch hei-
3en Kekse mit Zimt und Zucker bestreuen.

Christstollen

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
GEHZEIT 1 Std.

BACKZEIT 1 Std.

ZUTATEN fiir 1 Stollen

FURDEN TEIG  «400 g Mehl
o 1 Wiirfel Hefe e 1 Prise Salz
¢ 100 ml lau- 150 g Butter

¢ Puderzucker
zum Bestiuben

warme Milch
o1 TL Zucker

FUR DAS AROMA

¢ 30 ml Rum

« 200 g Rosinen

120 g Korinthen

« 100 g Zitronat

*100 g gemah-
lene Mandeln

1 EL bittere
gemahlene
Mandeln

¢ /2 Pck. Vanille-
zucker
¢ Zitronenschale

AUSSERDEM

¢ 50 g heifle Butter

o Puderzucker
zum Bestiduben

ZUBEREITUNG

1. Hefe in der Milch auflésen, Zucker hin-
zufiigen. Mehl mit Salz mischen und Hefe-
mischung dazugeben. Alles miteinander
verkneten und den Teig an einem warmen
Ort zugedeckt 30 Min. gehen lassen.

2. Restliche Zutaten mischen und unter
den Teig heben. Den Teig weitere 30 Min.
gehen lassen. Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze (Umluft 160 °C) vorheizen.

3. Teig zu einem groflen Oval formen
und zur typischen Stollenform einschla-
gen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen und im unteren Drittel des vorge-
heizten Backofens etwa 1 Std. backen. Bei
Bedarf den Stollen mit Alufolie bedecken.

4. Den gebackenen Stollen so lange mit
heifer Butter bepinseln, bis er keine mehr
aufnimmt und dann dick mit Puderzucker
besieben.
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Mehl

Mehl entsteht durch das Mahlen von Getreidekérnern. Jedes Getreide
eignet sich, um aus ihm Mehl zu gewinnen. Bei der Verwendung in der
Kiiche gibt es allerdings grofle Unterschiede. Um bei der Vielzahl den
Uberblick zu behalten, gibt es die Typenbezeichnung. Dabei wird der
Feinheitsgrad bestimmt. Weizenmehl der Type 405 ist das feinste weif3e
Mehl. Roggenmehl der Type 1800 hingegen ist das am grobsten gemahle-
ne, dunkle Mehl. Je feiner das Mehl gemahlen wurde, desto weniger
Vitamine und Mineralstoffe enthilt es, da diese in der duleren Frucht-
und Samenschale des Korns enthalten sind. Anhand des Feinheitsgrads,
also der Kérnung, kann man auflerdem die Griffigkeit des Mehls ablesen.
Die fein gemahlenen Mehle gelten als glatt. Sie eignen sich durch ihren
hohen Kleber- und Stirkegehalt sehr gut zum Platzchenbacken. Halbgrif-
fige, griffige und doppelgriffige Mehle hingegen fiihlen sich deutlich gré-
ber an. Da sie durch ihre grébere Beschaffenheit Flissigkeiten langsamer
aufnehmen, sind sie besonders fir elastische Teige geeignet.

Hirschhornsalz

Hirschhornsalz ist ein Backtriebmittel,

das zur Lockerung von Flachgebacken
dient. Da es sich nicht selbststdndig im
Teig verteilen kann, muss Hirschhornsalz,
bevor es zugefiigt wird, in etwas Fliissig-
keit gelost werden. Zwar wird Hirsch-
hornsalz heute aus Calciumcarbonat,
Ammoniumchlorid und Holzkohle herge-
stellt. Seinen Namen hat es aber aus frii-
heren Tagen, als das Hirschhornsalz noch
aus erhitzten Hufen, Klauen oder Hor-
nern von Paarhufern gewonnen wurde.

Achtung 3
Wenn Pottasche und
**  Hirschhornsalz susammen °°

. getrennt voneinander auflosen und
nacheinander in den Teig geben.

.

.
.
.

¢ miteinander reagieren und
verlieren ihre Triebkraft.

verwendet werden, muss man beide

Ansonsten kénnen sie s

.
.
.
.
.

.
.

Backmattel

Fiir die heimische Weihnachtsbdckerei

bevorzugte Haushaltsmehl. Der darin
+ enthaltene Kleber quillt in Fliissigkeit auf, gerinnt
dann bei rund 70 °C und sorgt zusammen mit der ¢

WARENKUNDE

Der Mehl-Klassiker

empfiehlt sich der Mehl-Klassiker.
Das Weizenmehl Type 405 ist das

.
®eeee®

Stdrke des Mehls fiir die gewtinschte
Krumenbildung des Gebdcks. .
Auflerdem gut geeignet: Weizenmehl
Type 550 oder helles Dinkelmehl
Type 650.

.
.
.
.
.
.

Backmittel sind als kleine Helferlein aus vielen Rezepten nicht mehr wegzudenken. Sie

werden den Teigen beigefiigt, um deren Verarbeitung zu erleichtern. In den Kiichen fin-

det man einige Backmittel schon seit mehreren Jahrhunderten. Gerade in Weihnachtsge-

bicken finden vermeintlich alte Backmittel auch heute noch Jahr fiir Jahr Verwendung.

Pottasche

Pottasche ist dem Hirschhornsalz sehr
dhnlich. Heute ist sie meist als Kaliumcar-
bonat erhaltlich. Der Name geht ebenfalls
auf die Vergangenheit zurtick. Damals
wurde Kaliumcarbonat aus ausgewasche-
ner Holzasche angereichert, die anschlie-
3end in Pétten eingedampft, also redu-
ziert, wurde. Im Gegensatz zu Backpulver,
das Teige in die Hohe aufgehen lisst,
treibt Pottasche die Teige in die Breite
und ist damit optimal fiir flache Gebacke
wie etwa dem Lebkuchen geeignet.

W\

Natron

Natron ist ein echter Allrounder im Haus-
halt. Frither wurde das weifSe Pulver wie
Backpulver verwendet. Es wird vor al-
lem als Trieb- und Lockerungsmittel fir
schwere Teige eingesetzt. Das heutige
Backpulver beinhaltet nach wie vor ei-
nen Anteil von Natron. Ubrigens: Natron
wird gern als Hausmittel zur Linderung
von Sodbrennen eingesetzt. Auch wird
ihm eine verjiingende Wirkung nachge-
sagt, deshalb ist Natron Bestandteil in vie-
len Korperpflegeprodukten.
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Buch-Tipps

Monika Rémer
Unsere
Weihnachtsbickerei

Was wire die Adventszeit ohne das Plitz-
chenbacken? Der unwiderstehliche Duft,
der dann durchs Haus zieht, versetzt Eltern
und Kinder gleichermaflen in Vorfreude auf
die nahenden Festtage. In diesem Buch fin-
det sich die ganze Vielfalt der Weihnachtsba-
ckerei: Klassiker wie Vanillekipferl, besondere
Leckereien wie Schoko-Cassis-Tascherl sowie
ein Extra fiir das Backen mit Kindern.

Hélker Verlag, ca. 20 Euro

Karina Schmidt,
Gesine Harth

Feine
Pliatzchen zu
Weihnachten

Sobald es draufien
kalt und dunkel wird,
verwandeln sich die heimischen Kiichen zu
wahren Weihnachtsbickereien. Und weil die
stifien Leckereien nicht nur auf dem eigenen
bunten Teller landen, sondern auch ein tol-
les Adventsgeschenk sind, werden in diesem
Backbuch zu jedem Rezept Anregungen und
Ideen fiir liebevolle und persénliche Verpa-
ckung gegeben. Frechverlag, ca. 10 Euro

FEINE FLATI(EEN 70
| WEIHNACHTEN

Kochen und backen

fiir ein glanzendes Fest WEIHNACHIEN
Weihnachten i
Das Goldene von GU =

Was liegt da nicht alles auf ¢y

unserem reichlich gefiillten,

kulinarischen Gabentisch: Knusprige

und duftende Plitzchen, frischgebackene
Stollen und festliche Braten so weit das
Auge reicht. Mehr als 250 Rezept-Highlights
fuir die Advents- und Weihnachtszeit warten
in dieser goldenen Edition darauf, auspro-
biert zu werden. Damit wird Weihnachten
im Handumdrehen zur leckersten Zeit des
Jahres. Grife und Unzer, ca. 15 Euro

D sone =
G[Tév{nﬁdfébzuczcwc
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Herwig Gasser,
Gerhard Loibelsberger

Wiener
Weihnachts-
backerei

Die beiden Autoren
haben himmlische Re-
zepte aus den Meisterbackstuben der &ster-
reichischen Landeshauptstadt ausgesucht
und eine abwechslungsreiche Auswahl zu-
sammengestellt: Duftende Kekse, késtliche
Stollen, Cristkindls-Nachspeisen und saftige
Krapfen prisentieren ,Das siifde Wien“ zur
schénen Advents- und Weihnachtszeit.

AV Buch, ca. 10 Euro

Annelie Wagenstaller
Plitzchen-Zeit

Sie sind zweifelsohne
die absoluten Lieblinge
auf den bunten Tellern:
die stiRen und wohlrie-
chenden Weihnachts-
pliatzchen. Millermeisterin Annelie Wagen-
staller verrit exklusive Geheimrezepte aus
ihrer privaten Weihnachtsbackstube. Neben
den absoluten Klassikern und ihren aus-
gefallenen Insider-Variationen prasentiert
die Autorin Geschichten, Lieder und jede
Menge Brauchtum rund um das Fest der
Liebe. BLV Buchverlag, ca. 25 Euro

Platzchen-Zeit!




Die besten Cerichie der Saison!
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Teilnahme unter www.landgenuss-magazin.de/
weihnachtsraetsel oder postalisch an
LandGenuss, falkemedia living GmbH,

An der Halle 400 Nr. 1, 24143 Kiel.
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ein Backset

Aus Liebe sum Backen T

Dieser Tage wird gebacken, was das Zeug halt. Fir ein kostliches

Backergebnis sollte nicht nur das Rezept stimmen. Auch auf das
Equipment kommt es an: Fiir perfekte Leckereien sorgen die An-
tihaft-Backformen von Le Creuset, aus denen sich die Backwaren
ganz einfach 16sen lassen. Der bis zu 240 °C bestidndige Karbon-
stahl sorgt dank seiner guten Hitzeabstrahlung auflerdem fiir einen
optimalen Braunungsgrad. Wir verlosen fiinf Sets bestehend aus
einem Backblech (31 x 31 cm), einer Springform (24 cm) und einer
Tarteletteform (12 Stiick). Infos unter www.lecreuset.de
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duffendes .. pflegendes ...
wohlschmeckendes ..
schones ... berUuhrendes ...
fFeines ..

FiNnden Sie ausgewahlites & feines
FUr alle Sinne, zum Verschenken
oder selbst behalten.

Viel Freude beim Bummeln

& FiNnden Ihrer Herzensstuckel

Cutschein Loandrezept” - Wert S €
Enlosbar ab elnem Einkauf IN Hohe von S0 E. Bitte geben Sie den

Cutscheln-Code Landre<ept’ om Ende des Bestelprozesses ein,
der Betfrag wird sofort abgecogen.

Online shoppen: www.sinnekaufhaus.de



http://www.sinnekaufhaus.de

VOLLER LIEBE BACKEN

Fein, landlich-raffiniert und immer mit viel Liebe gebacken —
die himmlischen Rezepte aus der Adventsbickerei schmecken mit ihren
aromatischen Gewiirzen, knackigen Niissen und siiffem Marzipan
verfiihrerisch nach Weihnachten




