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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

bald ist es endlich wieder so weit - die Adventszeit naht. Fiir uns aus der Redaktion
von ,LandGenuss” ist diese Zeit eine ganz besondere. So besonders, dass wir Sie an
unseren Ideen fiir die Weihnachtsbackerei teilhaben lassen mochten. In dieser Spezial-
ausgabe finden Sie daher Inspirationen fiir die schonste Zeit des Jahres: geniale Pldtzchen,
die in keiner Keksdose fehlen diirfen, neue Lebkuchenkreationen, saftige Stollen und
Friichtekuchen sowie SiifSes wie vom Weihnachtsmarkt. Ein weiteres Highlight sind unsere
diesjahrigen personlichen Lieblingspldtzchen. Sehen Sie ab Seite 104, warum wir Walnuss-
makronen, Pistazien-Marzipan-Taler und Himbeerstreifen mit Haselniissen so lieben.
Und damit in der Backstube auch alles leicht gelingt, halten wir in unseren Ratgebern
zahlreiche Tipps zu Zutaten, Zubereitung und Dekoration fiir Sie bereit.

Wir wiinschen Thnen eine wunderbare Weihnachtszeit!
Herzlichst Ihre

»LandGenuss“-Redaktion

I\ O'| @landgenussmagazin 9 www.landgenuss-magazin.de/facebook
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* Rezeptservice Sie haben eine Frage zum v Kleines Zutaten-1 x 1 Sofern in unseren
Rezept, zu den darin verwendeten Zutaten oder Sie Rezepten nicht anders angegeben, verwenden wir:
mochten wissen, welche Nahrstoffe im Gericht stecken? Weizenmehl (Type 405) | Eier (GroBRe M) | mild gesauerte
Wenden Sie sich gern an unsere kompetenten Kollegen Butter | Kuhmilch (3,5 % Fett) | Speisequark (40 % Fett)
aus der Rezeptentwicklung. Als Okotrophologen und Ge- Naturjoghurt (3,5 % Fett) | natives Olivendl extra | frisch
nussexperten kennen sie die Antwort auf all Ihre Fragen: gemahlenen schwarzen Pfeffer | unbehandelte Biozitrus-
rezeptservice@falkemedia.de frachte | frische Krauter
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REZEPTFINDER

Alle Rezepte dieser Ausgabe auf einen Blick

S. 10 Quarkstollen- S.11 Mandelstollen S. 11 Stollen mit Nissen  S. 12 Marzipanstollen S. 12 Klelne Schoko
konfekt mit Cranberrys mit Rum und kandierten Fruchten  mit Zuckerguss laden-Marzipan-Stollen

=% >
S. 21 Linzer Platzchen | S. 22 Schokokipferl |
Nuss-Kirsch-Happchen Schoko-Ingwer-Rauten

S 24 Schokomakronen |
Schwarz-WeiB3-Geback kugeln

S. 25 Orangenrauten | S. 31 Puffreispralinen | S. 31 Schokoladen- S 32 Erdnusskekse von
Karamellplatzchen Lollis Musli-Florentiner Haferflocken-Kekse der Rolle | Zimtsterne

S. 37 Punsch mit Rum | S. 37 Apfel Rosmarln- S 38 Gluhwein mit S.' 43 | ebkuchenmousse S 44 Schokoladenbruch
Pfefferminzschokolade Punsch mit Amaretto Cranberrys | Eierpunsch ~ mit Baileys-Creme mit Lebkuchen
1

S. 45 Lebkuchen-Weih- S. 45 Lebkuchenkuichlein S 46 Truffelprallnen mlt S. 46 Schoko Karamell— S. 47 Lebkuchen-
nachtsbaum mit Guss mit Eierlikércreme Lebkuchenbréseln Lebkuchentorte Biskuitrolle

F

S. 52 Orangenmousse- S. _5-5 Kumquat-Kése- S. 56 Limetten-Zitronen- 6 WelBe Schoko

kuchen mit Spekulatius Parfait Offel mit Bergamotte

S. 61 Gewurzchai- S. 61 Pekanschnecken |  S. 62 Weihnachtsmann-  S. 67 Schmalzkuchen | S. 68 Mutzenmandeln |
Muffins | Mini-Stollen Bratapfel-Walnuss-Muffins = & Zipfelmttzen-Cupcakes Weihnachtswaffeln Liebesapfel
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Fotos: siehe Rezeptseiten

S. 7 Dreierle.i. gebrannte S. 79 Schokoladen- S.79 MandeI-Oangen- S. 80 D.oppelt gebacke- S. 8 Mandelkekse ohne
Mandeln Haselnuss-Platzchen Kekse nes Mandelgebéack Mehl | Zitronenkekse
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S. 85 Parmesanplétdz- S.86 Pizzaschnecken | S. 91 Kurbisspekulatius ~ S. 91 Dattel-Vollkorn- S. 92 Bethmannchen
chen | Pestoblume Blatterteig-Tannenbaum Vanillekipferl mit Hanfsamen

\ @ s ==
S. 101 Ingwer-Frucht- S. 101 Weihnachtspud- S. 101 Trockenobst- S. 102 Glutenfreie S. 106/107 Unsere
schnitten ding mit Feigen Tartelettes mit Mandeln Weihnachtskuchen Lieblingsplatzchen
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S. 113 Kekseis mit S. 113 Apfel-Rahm- S. 114 Birnen-Vanille- S. 114 Birnen-Ingwer- S. 116 Birnentarte mit
karamellisierten Apfeln Schnecken Soufflé mit Apfelsorbet Cobbler Nussen und Thymian

: ke i o il 1
S. 121 Gluhweinlikor | S. 127 Tomatenchutney | S. 127 Marzipanrolichen ~ S. 128 Zwetschgen-
Stollenlikor Orangenkonfittre mit Cranberrys Schalotten-Chutney

PLUS 12 weitere Rezeptideen

S. 26 Broselboden fur Torten
S. 26 Feine Pralinen

- Q S. 26 Bunt verzierte Cake-Pops
i et

S 28D ierlei Schok S. 129 Macadami S.27 Eis mit Keksen
. reierlei Schoko- ~ S. acadamia- . :
truffel krokant S.27 Schichtdessertim Glas

S. 27 Granatsplitter

S.27 Spekulatiusaufstrich
S.27 Zwetschgen-Crumble
S. 27 Omas Kokoskugeln
S. 49 SiBe Baiserkringel
S.57 Lemon Curd

S. 98 Brandy-Butter

A

—

S. 129 Eingelegte Nekta- S. 129 Eingelegter
rinen und Himbeeren Ingwer
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= Geliebter Klassiker

2 STOLLEN

Einsist klar: Wir wollen Stollen! Jedes Jahr zur Vorweihnachtszeit kneten wir
aus Mehl, Hefe, Trockenfriichten, Gewirzen und jeder Menge Marzipan den Teig
fur die leckeren Laibe, die wir schlieRlich duftend aus dem Ofen holen

e i TR = e R e, ST i e e e T B R e T e T

- e e S AR 3 - x o
—— - ——— e ——

—— e e

———8 LandGenttss Weihnachitsbickerei 2024 ———

i Rl L T S p— e T - e e e T e o e o va s

S e e - R~ . . i - ' = o e
- - . e o =t s 1 —

—_— i i iy = A ey T e e s ST ey i e



mit Rum

o
(<]
=
o
=
»n
2
D)
o=
2
3
=




Quarkstollenkonfekt mit Cranberrys

ZUTATEN fiir 35-40 Stiick
> 210 g weiche Butter

> 80 g Zucker

> 2 EL Vanillezucker

> 1 Prise Salz

> 150 g Speisequark

> 300 g Mehl

> 1 EL Backpulver

> 1 TL Zimtpulver

> 100 g getrocknete Cranberrys
> 40 g Mandelstifte

> 1 EL Milch

> 70 g Puderzucker

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen. 120 g Butter mit
Zucker, Vanillezucker und Salz schau-
mig schlagen. Quark untermischen,
dann Mehl, Backpulver und Zimt unter-
rahren. Cranberrys, Mandeln und Milch
untermengen und alles zu einem gut
formbaren Teig verkneten.

Vom Teig 35-40 kleine Portionen
abnehmen und zu unregelméafBigen
Stucken (4-5 cm lang) formen. Die

.

Teiglinge auf das vorbereitete Back-
blech legen und im vorgeheizten Ofen
in 15-17 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit Ubrige Butter

schmelzen. Das Stollenkonfekt
aus dem Ofen nehmen und noch heiB3
mit der flussigen Butter bestreichen,
dann sofort im Puderzucker walzen.
Das Quarkstollenkonfekt auf Kuchen-
gitter setzen und auskuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Gz Weihnachtshickere
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Fotos: © StockFood/Grafe & Unzer Verlag/Neubauer, Mathias (1); © StockFood/Ploch, Zuzanna (1)

Mandelstollen mit Rum

ZUTATEN fiir 1 Stollen

> 500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 Wiirfel Hefe

> 100 ml lauwarme Milch

> 65 g Zucker

> 100 g gemahlene Mandeln

> 210 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten

> 1 Prise Salz

> 1 TL Biozitronenschale

> 1 Prise Muskatbliitenpulver

> 1 Msp. Zimtpulver

> 4 EL Rum

> 50 g Mandelblédttchen

> je 40 g Rosinen und Sultaninen

> je 40 g Zitronat und Orangeat,
gehackt

> 200 g Marzipanrohmasse

> 60 g Puderzucker

Das Mehl in eine Schissel sieben,

eine Mulde hineindrtcken. Hefe hin-
einbrockeln, 3-4 EL Milch dazugeben
und mit etwas Mehl vom Rand verrih-
ren. Den Vorteig 15 Minuten abgedeckt
ruhen lassen. Restliche Milch, Zucker,
gemahlene Mandeln, 150 g Butter, Salz,
Zitronenschale, Gewtrze und Rum da-
zugeben. Alles verkneten und den Teig
45 Minuten ruhen lassen. Stollenform

fetten, mit Mandelblattchen ausstreuen.

Rosinen, Sultaninen, Zitronat so-

wie Orangeat unter den Teig kneten.

Marzipan zu einer 30 cm langen Rolle
formen. Den Teig zu einem 30 cm lan-
gen Laib formen, der Lange nach mittig
eine Rille hineindrucken. Marzipanrolle
hingeben, Teig von beiden Seiten daru-
berschlagen und zu einem Stollen for-
men. In der Form 15 Minuten ruhen las-
sen. Ofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Stollen ca. 60 Minuten
backen, ggf. mit Alufolie abdecken. Hei-
Ren Stollen mit flussiger Butter bestrei-
chen und mit Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 95 Minuten
zzgl. 75 Minuten Ruhezeit

Friichten

Stollen mit Niissen, Gewiirzen und kandierten

ZUTATEN fiir 1 Stollen

> 150 g Rosinen

> 60 ml brauner Rum

> 120 g Zucker

> 400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 150 ml lauwarme Milch zzgl. ggf.
etwas mehr zum Verarbeiten

> 1/2 Wiirfel Hefe

> 1 Prise Salz

> 1Ei

> 250 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten

> 1 Msp. Muskatbliitenpulver

> 1/2 TL Kardamompulver

> 1/2 TL Zimtpulver

> 100 g gemahlene Mandeln

> 50 g Orangeat

> 50 g Zitronat

> 40 g Puderzucker

Rosinen mit dem Rum vermengen

und Gber Nacht durchziehen lassen.
Aus 1 EL Zucker, 1 EL Mehl, 2 EL Milch
und der zerbrockelten Hefe einen Vor-
teig anrtihren. Mit Mehl bestauben und
abgedeckt ca. 30 Minuten an einem

warmen Ort ruhen lassen. Den Vorteig
mit dem dbrigen Mehl, der restlichen
Milch, 50 g Zucker, Salz, Eiund 200 g
Butter gut verkneten. Dann GewdUrze,
Rosinen, Mandeln, Orangeat und Zitro-
nat unterkneten, bis der Teig nicht mehr
klebt (ggf. noch etwas mehr Mehl oder
Milch einarbeiten).

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache langlich zu einem
Stollen formen und in eine gebutterte
und bemehlte Stollenform geben. Noch-
mals ca. 30 Minuten ruhen lassen. Den
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Stollen im vorgeheizten
Ofen 50-60 Minuten backen. Mit Alu-
folie abdecken, sollte die Oberflache
drohen, zu dunkel zu werden. Stollen
aus der Form sturzen und rundherum
zweimal mit der Ubrigen, zerlassenen
Butter einstreichen. Im Gbrigen Zucker
walzen und auskuhlen lassen. Dann mit
Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
zzgl. 9 Stunden Ruhezeit




Marzipanstollen mit Zuckerguss

ZUTATEN fiir 1 Stollen

> 500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 Wiirfel Hefe

> 1 EL Vanillezucker

> 125 ml lauwarme Milch

> 65 g Zucker

> 1 Prise Salz

> 1Ei

> 150 g weiche Butter

> 50 g getrocknete Aprikosen

> 50 g Trockenpflaumen

> 50 g blanchiere Mandelkerne

> 200 g Marzipanrohmasse

> 150 g Puderzucker

> 2 EL Biozitronensaft

> 30 g Mandelblédttchen

Das Mehl in eine Schussel geben,
eine Mulde hineindrtcken und die
Hefe hineinbrdckeln. Vanillezucker und
3-4 EL Milch dazugeben und mit etwas
- Mehl vom Rand verruhren. Den Vorteig
- ca. 15 Minuten abgedeckt an einem war-
& men Ort ruhen lassen. Restliche Milch,
: Zucker, Salz und Ei zum Vorteig geben.
- Weiche Butter in Stiicken untermischen
und alles zu einem glatten Teig verkne-

ten. Ggf. etwas mehr Mehl oder Milch
einarbeiten. Den Teig dann mit einem
Kuchenhandtuch abgedeckt 45 Minuten
an einem warmen Ort ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Aprikosen sowie
Pflaumen klein schneiden, die Mandeln
hacken. Den Teig auf die leicht bemehlte
Arbeitsflache geben, Trockenfrichte
und Mandeln unterkneten. Marzipan mit
1 EL Puderzucker zu einer ca. 25 cm lan-
gen Rolle formen. Den Teig zu einem ca.
30 cm langen Laib formen. Der Lange
nach mittig eine Rille hineindrtcken, die
Marzipanrolle hineingeben. Teig seitlich
dartiberschlagen und zu einem Stollen
formen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen, den Teigling daraufsetzen. Den
Stollen ca. 50 Minuten backen, ggf. mit
Alufolie abdecken. Stollen auskthlen
lassen, dann mit einem Guss aus Ubri-
gem Puderzucker und Zitronensaft be-
streichen und mit den Mandelblattchen
bestreuen. Den Guss trocknen lassen.

Kleine Schokoladen-
Marzipan-Stollen

ZUTATEN fiir 6 Stollen

> 60 g Rosinen

> 40 ml Rum

> 120 g Marzipanrohmasse

> 70 g Zartbitterschokolade

> 100 g weiche Butter

> 100 g Zucker

> 1 Prise Salz

> 1 Msp. Lebkuchengewiirz

> 3 Eier

> 200 g Speisequark

> 400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 TL Backpulver

Rosinen mit dem Rum und 2-3 EL
Wasser vermengen und mindestens
60 Minuten durchziehen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft

vorheizen. Das Marzipan und die
Schokolade raspeln oder grob reiben.
Die weiche Butter mit Zucker, Marzipan,
Salz und Lebkuchengewrz schaumig
schlagen. Dabei die Eier nach und nach
dazugeben. Den gut abgetropften Quark
untermischen. Mehl mit Backpulver ver-
mischen. Den Mix darubersieben und
alles gut verkneten. Den Teig zu einer
Kugel formen und abgedeckt 20 Minu-
ten ruhen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache kurz durchkneten,
dabei Rosinen und Schokolade einarbei-
ten. Den Teig in 6 gleich groBe Portionen
teilen. Jede Portion oval formen und auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen. Teiglinge im vorgeheizten Ofen

in ca. 25 Minuten goldbraun backen.

ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 80 Minuten Ruhezeit




o!%ﬁmwﬁwism_m_mgo\mc_m_:osoi%ooiosw © 50104

:i.f_v ¥




Platzchen-

PARADE

Ob ausgestochen, von Hand gedreht, gefullt oder glasiert, wir haben alte
Familienrezepte und neue Kreationen fur Sie zusammengetragen. Zum Anbeif3en
knusprig sind diese Keksklassiker und Gebackneulinge
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Vanillebrezeln
SEITE 24
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Saftige Schoko-
Kokos-Makronen

SEITE 24

Schwarz-Weif$-Gebiack
SEITE 24
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Klein und fein -
ihr seid mein!

Kleine
Walnusskugeln

SEITE 24
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Ganz schnell
zugreifen!
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SERVICETIPP

In vielen Familien ist die Weih-
nachtsbackerei langst eine unver-
zichtbare Tradition. Doch woher
stammt sie? Rituelles Backen zu
Festzeiten gab es bereits in vor-
christlicher Zeit. Der Ursprung des
heutigen Weihnachtsgebéacks wird
in den mittelalterlichen Klostern
vermutet. Dort war es tblich, der
Geburt Jesu mit erlesenem Ge-
back zu gedenken. So haben Stol-
len und Lebkuchen ihren Ursprung
als klosterliches Adventsgeback.

18 LandGenuss Weihnachisbiickerei 2021
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Heifsgeliebter
Pléitzchenklassiker
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Fotos: © StockFood/Hoersch, Julia (2)

Linzer Plidtzchen

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 75 g Puderzucker

> 150 g weiche Butter

> 1 Ei

> 175 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 150 g gemahlene Haselniisse

> 1/2 TL Zimtpulver

> 1 Prise Gewiirznelkenpulver

> 150 g Johannisbeergelee

60 g Puderzucker mit der weichen

Butter in eine Schussel geben und
schaumig schlagen. Das Ei gut unter-
mengen. Mehl, Nusse und Gewurze ver-
mischen und zur Buttermasse geben.
Alles zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen in Frischhaltefolie wickeln und
60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 175 °C Umluft

vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Den gekuhlten Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
ca. 3 mm dick ausrollen. Mit Platzchen-
ausstechern (ca. 5 cm) beliebige Motive
aus dem Teig stanzen. Es sollten etwa
60 Stuck sein. Jedes Platzchen braucht
ein passendes Gegensttck. Aus der
Halfte der Platzchen mittig je 1 kleines
Motiv (ca. 1 cm) ausstechen. Teiglinge
auf die Bleche legen und im Ofen ca.
10 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

Die Platzchen ohne Loch mit Gelee

bestreichen, jeweils das passende
Platzchen mit Loch daraufsetzen. Die
Platzchen mit Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Nuss-Kirsch-Hippchen

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 200 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 150 g gemahlene Mandeln

> 220 g Zucker

> 260 g kalte Butter in Stiickchen

> 2 Eier

> 1/2 TL Zimtpulver

> 1 Prise Salz

> 150 g Kirschkonfitiire

> 200 g Marzipanrohmasse

> 120 g fliissiger Honig

> 400 g gemischte Niisse und Kerne
nach Wahl (z. B. Haselnusskerne,
Cashewnusskerne, Mandelkerne
und Pekannusskerne)

> 125 g weifle Kuvertiire

Mehl, gemahlene Mandeln, 100 g

Zucker, 140 g Butter, Eier, Zimt und
1 Prise Salz rasch verkneten. Den Teig
dann in Frischhaltefolie wickeln und ca.
30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft
vorheizen und ein Backblech mit

Backpapier belegen. Den gekuhlten Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
auf BackblechgroBe ausrollen, auf das
Blech legen und mit einer Gabel mehr-
fach einstechen. Im vorgeheizten Ofen
ca. 10 Minuten vorbacken. Etwas abkuh-
len lassen und mit der Halfte der Konfi-
ture bestreichen. Marzipan zwischen
zwei Lagen Frischhaltefolie auf Teigbo-
dengrofe ausrollen, darauflegen und
mit der Ubrigen Konfiture bestreichen.

Ubrige Butter, restlichen Zucker

und Honig in einem Topf aufkochen.
Die Nusse bzw. Kerne untermengen und
die Masse auf der Marzipanschicht ver-
teilen. Alles weitere 20-25 Minuten im
Ofen backen, dann abkuhlen lassen und
noch lauwarm in Stticke schneiden.

Die Kuvertire hacken, Uber einem
heiRen Wasserbad schmelzen und
die Nussecken damit garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit
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Schoko-Mokka-Kipferl

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 120 g Dinkelmehl Type 630 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

> 1 TL Instant-Espressopulver

> 2 EL Kakaopulver

> 60 g gemahlene Mandeln

> 3 EL Rohrohrzucker

> 1 Prise Salz

> 120 g kalte Butter in Stiickchen

> 120 g Zartbitterkuvertiire

> einige goldene Zuckerperlen
zum Garnieren, nach Belieben

Dinkelmehl, Espresso- und Kakao-

pulver, Mandeln, Zucker und 1 Prise
Salz auf der Arbeitsflache vermischen,
Butter dazugeben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. In Frischhaltefo-
lie gewickelt ca. 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Den gekuhlten Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
zu einer ca. 3 cm dicken Rolle formen.
Diese in 1 cm breite Stlicke schneiden,
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zu kleinen Hérnchen formen und auf
die vorbereiteten Bleche legen. Im vor-
geheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.
Anschlieend auskuhlen lassen.

Die Kuverttre grob hacken, in einer

Schissel Uber einem heiRen Was-
serbad schmelzen und wieder etwas ab-
kthlen lassen. Die Kipferl mit den Enden
in die Kuverture tauchen und auf Back-
papier setzen, dann nach Belieben mit
Zuckerperlen bestreuen und die Kuver-
ture fest werden lassen.

TIPP: Fiir etwas mehr Crunch kénnen
Sie die goldenen Zuckerperlen nach
Belieben durch gehackte Niisse oder
durch Kakaonibs ersetzen. Letzteres
sind zerkleinerte getrocknete Kakao-
bohnen, die ein sehr herbes Aroma
aufweisen, das ganz wunderbar zu
den mit Zartbitterkuvertiire garnier-
ten Schoko-Mokka-Kipferln passt.

Schoko-Ingwer-Rauten

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 100 g Puderzucker

> 1 TL Bourbon-Vanillepulver

> 1 TL Ingwerpulver

> 1 Prise Salz

> 80 g Mandelmus

> 150 g kalte Butter in Stiickchen

> 30 g Pistazienkerne

> 200 g Aprikosenkonfitiire

> 125 g weifle Kuvertiire

> 50 g kandierter Ingwer

Das Mehl mit Puderzucker, Vanille-,

Ingwerpulver und 1 Prise Salz auf
der Arbeitsflache mischen. Mandelmus
und Butter dazugeben und alles rasch
zu einem glatten Teig verkneten. Ggf.
etwas mehr Mehl oder kaltes Wasser
einarbeiten. Den Teig in Frischhaltefolie
gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den gekuhlten Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
ca. 5 mm dick ausrollen und in Rauten
(ca. 4 cm) schneiden. Diese auf zwei mit
Backpapier belegte Backbleche setzen
und portionsweise im vorgeheizten Ofen
ca. 10 Minuten backen. Abkuhlen lassen.

Pistazien grob hacken und mit der

Konfiture leicht erwarmen. Jeweils
2 Rauten mit dem Mix fiillen, diesen
kurz antrocknen lassen. Kuvertlre grob
hacken, in einer Schussel Uber einem
heiBen Wasserbad schmelzen und kurz
abkuhlen lassen. Den kandierten Ingwer
hacken. Die Rauten mit einer Seite in die
Kuverttre tauchen und auf Backpapier
setzen. Mit dem Ingwer bestreuen und
die Kuverture fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit



Fotos: © StockFood/Hoersch, Julié.(Z)
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Vanillebrezeln

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 150 g weiche Butter

> 80 g Zucker

> 1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)

> 1 Ei

> 175 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 50 g gemahlene Mandeln

> 1 Prise Salz

> 1/2 TL Zimtpulver

> 2 EL Rohrohrzucker

Butter mit Zucker und Vanillemark

schaumig schlagen. Das Ei trennen
und das Eigelb unterrthren. Eiweif3 bis
zur Verwendung kalt stellen. Mehl, Man-
deln, 1 Prise Salz und Zimt vermischen
und zur Buttermasse geben. Alles zu
einem glatten Teig verarbeiten. Diesen
in Frischhaltefolie wickeln und 2 Stun-
den kalt stellen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache zu einer Rolle formen
und in 30 gleich groBe Stticke teilen.
Diese zu langlichen, ca. 5 mm dicken
Strangen rollen, zu Brezeln formen, auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und 20 Minuten kalt stellen. Back-
ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Brezeln mit Eiweil3 bestreichen,
mit Rohrzucker bestreuen und im vor-
geheizten Ofen ca. 12 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 2,5 Stunden Kiihlzeit

Saftige Schoko-Kokos-
Makronen

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick
> 300 g Zartbitterkuvertiire
> 100 g Zucker

24 LandGenuss Weihnachtsbdickerei 2021

> 125 ml Kokosmilch

> 1 Prise Salz

> 250 g Kokosraspel

> 1 EL Kokosol

> 75 g weifde Schokolade

Den Backofen auf 170 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen und ein Back-
blech mit Backpapier belegen. Kuver-
ture hacken, mit Zucker, Kokosmilch
und 1 Prise Salz in einer Schussel tber
einem heiBen Wasserbad schmelzen.
Den Mix etwas abkuhlen lassen, Kokos-
raspel und Kokosoél untermengen. Mit-
hilfe von zwei Essloffeln Nocken aus der
Masse formen und auf das Backblech
setzen. Im Ofen ca. 10 Minuten backen,
dann auskuhlen lassen.

Die weiRe Schokolade hacken und

schmelzen. Kokosmakronen damit
garnieren. Schokolade vor dem Servie-
ren der Makronen fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Schwarz-Weif$-Gebick

ZUTATEN fiir ca. 100 Stiick

> 300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 150 g Zucker

> 1 Prise Salz

> 1 Ei

> 150 g kalte Butter in Stiickchen

> 2 EL Kakaopulver

> etwas Milch bei Bedarf

> 1 Eiweif3

Das Mehl auf die Arbeitsflache sie-

ben und eine Mulde hineindricken.
Zucker, 1 Prise Salz und das Ei in die
Mitte geben. Die kalte Butter auf dem
Mehlrand verteilen. Alles mit den Han-
den rasch vermengen. Den Teig halbie-
ren, unter eine Halfte das Kakaopulver
kneten. Sollte der Teig dabei zu fest
werden, etwas Milch einarbeiten. Beide
Teige in Frischhaltefolie wickeln und ca.
30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft
vorheizen. Beide Teige separat auf

der leicht bemehlten Arbeitsflache
rechteckig (ca. 25 x 15 cm) ausrollen.
Den dunklen Teig mit verquirltem Eiweil3
bestreichen, den hellen Teig darauflegen
und andrucken. Alles in ca. 4 cm breite
Streifen schneiden, diese querin1lcm
breite Scheiben schneiden. Die Teiglinge
auf zwei mit Backpapier belegte Back-
bleche setzen, ca. 12 Minuten backen.
Mitsamt Backpapier vom Blech ziehen
und auskuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Kleine Walnusskugeln

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 75 g weiche Butter

> 4 EL brauner Zucker

> 1/2 TL Bourbon-Vanillepulver
> 1 Ei

> 100 g Mehl

> 1/2 TL Backpulver

> 100 g gemahlene Walniisse

> 75 g Nugat

Butter, Zucker und Vanillepulver

schaumig schlagen. Ei unterrthren.
Mehl und Backpulver mit der Halfte der
Walnusse vermischen und untermen-
gen. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und ca. 2 Stunden kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen und ein Back-
blech mit Backpapier belegen. Den ge-
kthlten Teig in kleine Portionen teilen
und zu ca. 60 kleinen Kugeln formen.
Diese in den tbrigen Walntissen wélzen
und mit Abstand auf das Blech legen.
Etwas flach drticken und im Ofen ca.
10 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

Den Nugat in einer Schissel tber

einem heifen Wasserbad schmel-
zen und wieder etwas abkuhlen lassen.
Jeweils 2 Kekse mit etwas Nougat zu-
sammensetzen. Nugat fest werden las-
sen und die Walnusskugeln servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit



Orangenrauten

ZUTATEN fiir ca. 60 Stiick

> 400 g Mehl

> 250 g brauner Zucker

> 1 Prise Salz

> 1 Bioorange (abgeriebene
Schale und Saft)

> 300 g kalte Butter

> 1 TL Orangenbliitenwasser

> 200 g Puderzucker

Mehl mit Zucker, 1 Prise Salz, ca.

2/3 der Orangenschale, Butter und
Orangenblutenwasser mit den Handen
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen
in Frischhaltefolie gewickelt 60 Minuten
in den Kuhlschrank legen.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Den Teig auf
einem Bogen Backpapier ca. 1 cm dick
ausrollen und mit dem Papier auf ein
Backblech (ca. 40 x 30 cm) ziehen. Im
Ofen ca. 20 Minuten backen, anschlie-
Rend lauwarm abkuhlen lassen.

Puderzucker mit 2-3 EL Orangen-

saft zu einem dicken Zuckerguss
verrthren und die Teigplatte damit be-
streichen. Mit Gbriger Orangenschale
bestreuen und die Glasur antrocknen
lassen. AnschlieBend das Geback in
Rauten (ca. 4 cm) schneiden und voll-
standig auskuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Karamellplitzchen

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 200 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 2 EL Speisestirke

> 120 g kalte Butter in Stiickchen
> 75 g Zucker
> 1 Ei
> 125 g Karamellcreme
(Dulce de Leche)

Mehl, Speisestarke, Butter, Zucker

und Ei rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Ggf. etwas eiskaltes Wasser
oder Mehl einarbeiten. Den Teig dann in
Frischhaltefolie wickeln und 60 Minuten
in den Kuhlschrank legen.

Den Backofen auf 170 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen und ein Back-
blech mit Backpapier belegen. Den Teig
zu einer 2 cm dicken Rolle formen, ca.
1,5 cm breite Scheiben davon abschnei-
den. Diese auf das Blech setzen und je-
weils in die Mitte mit dem Finger eine
kleine Vertiefung driicken. Die Teiglinge
im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten
backen, dann herausnehmen und aus-
kthlen lassen. Die Vertiefungen vor dem
Servieren mit Karamellcreme befullen.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Apfel-Lebkuchen-Lollis

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 75 g getrocknete Apfelringe

> 50 g Rosinen

> 95 ml Apfelsaft

> 300 g fliissiger Honig

> 50 g brauner Zucker

> 1 TL Hirschhornsalz

> 200 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 120 g Dinkelmehl Type 630

> 50 g gemahlene Mandeln

> 2 TL Lebkuchengewiirz

> 1 TL Zimtpulver

> 1 Ei

> 1 TL Pottasche

> 200 g Apfelkraut

> 100 g Puderzucker

> etwas Zuckerschrift nach Belieben

Die getrockneten Apfel fein hacken,
mit den Rosinen in eine Schussel
geben und mit 75 ml Apfelsaft tbergie-

Ben. Den Mix mindestens 30 Minuten
einweichen lassen.

Honig und braunen Zucker in einem

Topf erwarmen, bis der Zucker sich
aufgelost hat. Die Mischung etwas ab-
kuhlen lassen. Hirschhornsalz mit etwas
Wasser verrtuhren und mit dem Mehl
unter den Honigmix rihren. Dinkelmehl,
Mandeln, Lebkuchengewlrz und Zimt
vermischen. Ei trennen, Eiweif3 bis zur
Verwendung kalt stellen. Pottasche mit
etwas Wasser und dem Eigelb verrih-
ren und mit der Mehl-Gewurz-Mischung
und den eingeweichten Trockenfriich-
ten (mit Saft) darunterkneten. Der Teig
sollte geschmeidig sein. In Frischhalte-
folie gewickelt 2 Stunden kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft

vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache 5 mm
dick ausrollen mit einem Keksausste-
cher (ca. 4 cm) Herzen daraus ausste-
chen. Die Halfte der Herzen in der Mitte
mit Apfelkraut und an den Réndern mit
Eiweil3 bestreichen. Je 1 zweites Herz
auflegen und die Lebkuchen im vorge-
heizten Ofen ca. 12 Minuten backen.
Dann lauwarm abkuhlen lassen.

Puderzucker mit dem restlichen

Apfelsaft zu einem dickfltssigen
Guss verrthren. Die Lebkuchen damit
gleichmaBig bestreichen und den Guss
trocknen lassen. Die Lebkuchenherzen
nach Belieben mit einem Zuckerstift
verzieren, trocknen lassen und jeweils
auf 1 Holzstiel stecken.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

—@—

SERVICETIPP

Bei falscher Lagerung werden
Platzchen schnell zu hart oder zu
weich. Idealerweise werden sie
in einem luftdichten Metall- oder
GlasgefaB verwahrt. Bei Kunst-
stoffgefalRen sollte auf Hochwer-
tigkeit geachtet werden, da die
Kekse leicht den Geschmack von
Plastik annehmen kénnen. Zum
Verschenken eignen sich verzierte
Papiertuten oder durchsichtige
Glaser, die mit handgeschriebenen
Etiketten zum Hingucker werden.
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KEKSRESTE VERWERTEN

Sind die noch zu retten?

Wir verraten Ihnen, was Sie mit Platzchenresten machen kdnnen, die nach den
Feiertagen noch in der Dose verblieben sind. Sie wegzuschmei3en, ware namlich viel
zu schade. Reif fur zweifachen Genuss? Kosten Sie selbst!

Broselboden
fiir Torten

Fur 1 Tortenboden (@ 26 cm)
200-250 g Keksbrosel mit
80-100 g geschmolzener
Butter (alternativ Kokosol
oder Schokolade) vermengen. Masse
nach Belieben mit Zimt oder anderen
Gewdrzen verfeinern und auf den Boden
einer mit Backpapier belegten Spring-
form drticken. Boden kalt stellen, dann
nach Belieben mit einer Creme toppen. PRALINENGITTER

Feine Pralinen

Fur ca. 25 Stuck 250 g
Keksreste fein mixen und
mit 150 g Mandelmus ver-
mengen. Kleine Kugeln da-
raus formen, 30 Minuten
kalt stellen. 100 g Schoko-
lade schmelzen, die Kugeln
damit ummanteln und fest
werden lassen.

Zum Glasieren feiner Naschkugeln eignet sich das Set mit Gabel, Schopfer und
UNIVERSALZERKLEINERER Pralinengitter von Stadter fur ca. 17 Euro, Uber www.staedter-markenshop.de
Selbst harte und getrocknete Keksreste
zerkleinert der Universalzerkleinerer
von Bosch (www.bosch-home.com)

mit Leichtigkeit. Dank scharfer Messer . _
ortstehen im Nu foimete | BUNE Verzierte Cake-Pops

Brosel. Ca. 40 Euro Far 6-8 Stuck 100 g Keksreste zu Bro-
seln verarbeiten. Dann mit 3 TL Frisch-
kase zu einer Masse verkneten. Kleine
Kugeln formen. Diese auf Stiele setzen
und kurz kalt stellen. Dann mit Kuver-

tUre und Streuseln nach Wahl garnieren.

ESSBARE CAKE-POP-STIELE
100 nachhaltige Sticks aus Apfelfasern
kosten ca. 5 Euro. www.wisefood.eu
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Schichtdessert im Glas

Fur ein schnell zubereitetes Dessert
ca. 250 g Keksreste zerkleinern und
mit 300 g Beeren sowie 200 g steif
geschlagener Sahne in 4 Glaser ein-
schichten, dabei mit Keksen begin-
nen und mit Sahne abschlieBen.

Das Dessert 2 Stunden kalt stellen,
dann mit Schokoraspeln und kleinen
Baisers garnieren und servieren.

GLASER MIT DECKEL
Eine groBBe Vielfalt an
Glasern finden Sie unter
www.weck.de

Eis mit Keksen

Platzchenreste eignen
sich auch toll zum Verfeinern von Eis-
creme. Sie sorgen fur Crunch und noch
mehr Geschmack. Dazu die Kekse nur
grob hacken und unter die fast vollstan-
dig gefrorene Eismasse heben.

EISMASCHINE
Schone Maschine fur eiskalten Genuss.
Ca. 130 Euro, Uber www.cuisinart.de

Zum Gebdck gehort ein guter Kaffee!

Als Marktfithrer im Filterkaffee hat Tchibo kiirzlich die erste eigene
Filterkaffeemaschine entwickelt: Die ,Let’s Brew* {iberzeugt mit Kaffee-
aroma aus dem Filter wie noch nie, mit frischem Design und einfacher
Bedienbarkeit. Das Geheimnis? Der ,, Aroma-Swirl“. Denn dieser sorgt
durch die Zirkulation des Kaffees in der Kanne fiir vollste Aromaentfal-
tung. Besonders praktisch: der abnehmbare Wassertank und die spiil-
maschinengeeignete Glaskanne. Laut aktuellem , Tchibo Kaffeereport“
trinken iibrigens 48,5 Prozent der Deutschen regelmiflig Filterkaffee
- mit der , Let’s Brew" jetzt noch schicker! Erhéltlich ist sie ab sofort fiir
ca. 49 Euro bei Tchibo in Weifl und Schwarz und als Limited Edition
in der Farbe Hellgriin. www.tchibo.de

Mehr Ideen

Schon auf den Geschmack
gekommen? Hier gibt's wei-
tere Tipps fur Gebackreste

Granatsplitter

175 g Sahne, 100 ml Sahnelikor, etwas
brauner Rum, 200 g Frischkase, 2 EL
gesiebter Kakao, 400 g fein gehackte
Gebackreste, 100 g gehackte Niisse,
18 runde Platzchen, 300 g Kuvertiire
Sahne mit Likor, Rum, Frischkase und
Kakao vermengen. Gebackreste und
Nusse unterheben. Die Masse kuppel-
formig auf die Platzchen geben und mit
geschmolzener Kuvertlre garnieren.
Zubereitungszeit 35 Minuten

Spekulatiusaufstrich

200 g Spekulatius, 50 g Margarine,
etwas Zucker, je 1 Prise Zimt- und
Gewiirznelkenpulver, 150 g Nussmus
Spekulatius fein mahlen. Margarine und
Zucker in einem Topf schmelzen. Ubrige
Zutaten dazugeben, alles zu einer cre-
migen Masse purieren. Fertige Creme in
saubere Glaser fullen, diese verschlie-
Ren und im Kuhlschrank aufbewahren.
Zubereitungszeit 20 Minuten

Zwetschgen-Crumble

2 TL Zimtpulver, 160 g Zucker, 600 g
Zwetschgen, 100 ml Apfelsaft, 100 g
kalte Butter in Stiickchen, 120 g Keks-
brésel, 50 g gemahlene Haselniisse
Zimt und die Halfte des Zuckers ver-
mengen. Zwetschgen waschen, halbie-
ren, entsteinen und in eine Auflaufform
geben. Apfelsaft und Zimt-Zucker-Mix
dartbergeben. Butter, Keksbrosel, rest-
lichen Zucker und gemahlene Nisse
vermengen. Die Keksstreusel Uber die
Zwetschgen streuen. Alles im auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen so
lange backen, bis die Streusel goldbraun
und knusprig sind. Crumble servieren.
Zubereitungszeit 30 Minuten

Omas Kokoskugeln

200 g Keksreste, 3 EL Konfitire,

2 EL Rum, 1 Handvoll Kokosraspel
Kekse zerbroseln und mit Konfittire und
Rum vermengen. Die Masse zu Kugeln
formen und in Kokosraspeln walzen.
Zubereitungszeit 20 Minuten
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Kﬁstlicilkeiten

OHNE BACKEN

Heute bleibt der Ofen aus! Wir zeigen Ihnen, wie Sie stiRe
Weihnachtsschatze auch ganz ohne das heil3e Rohr zubereiten.
Soviel seiverraten: Einfacher geht's kaum
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‘Schokoladen-

Haferﬂocken-Kekse j

Erdnusskekse
von der Rolle

SEITE 32 ’




Puffreispralinen

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick
> 50 g Mandelkerne

> 200 g weifle Schokolade
> 80 g Puffreis

> 11/2 TL Zimtpulver

Die Mandeln ohne Zugabe von Fett
in einer Pfanne rosten. Herausneh-

men und abkuhlen lassen, dann hacken.

Die weif3e Schokolade grob hacken und
in einer Schussel Uber einem heiBen
Wasserbad langsam schmelzen.

Die Schissel vom Wasserbad neh-
men. Gehackte Mandeln, Puffreis
und Zimt mit der Schokolade mischen.

Mithilfe von zwei Loffeln aus der

Masse kleine Kugeln formen und
auf Backpapier setzen. Die Pralinen ca.
2 Stunden kalt stellen, dann servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

Miisli-Florentiner

ZUTATEN fiir 16 Stiick

> 220 g kernige Haferflocken
> 70 g Mandelkerne

> 60 g Pekannusskerne

> 50 g Kiirbiskerne

> 20 g Pistazienkerne

> 80 g getrocknete Aprikosen
> 80 g Medjool-Datteln, entsteint
> 1/2 Vanilleschote

> 125 g Mandelmus

> 50 ml Ahornsirup

> 20 g Leinsamen

> 1 TL Zimtpulver

> 1/4 TL Meersalz

> 200 g Zartbitterschokolade

Haferflocken, Mandeln, PekannUsse,

Karbiskerne und Pistazien in einem
Multizerkleinerer grob hacken. Getrock-

nete Aprikosen und Datteln fein wirfeln.

Vanilleschote der Lange nach halbieren
und das Mark herauslésen.

Mandelmus, Ahornsirup und ge-

hackte Trockenfriichte unter Ruh-
ren leicht erwarmen. Haferflockenmix,
Vanillemark, Leinsamen, Zimt und Salz
dazugeben und alles gut vermengen.

Eine Backform oder Auflaufform
(ca. 22 x 22 cm) mit Backpapier

auslegen und die Masse hineingeben.
Alles mit einem Lo6ffel, den Handen oder
der Unterseite von einem Glas fest und
eben andrucken. Die Masse abgedeckt
mindestens 60 Minuten, besser Uber
Nacht, in den Kahlschrank stellen.

Musli-Florentiner aus der Form

stirzen und in 16 Stuicke schneiden.
Die Zartbitterschokolade hacken und
in einer Schussel Uber einem heil3en
Wasserbad schmelzen. Backbleche mit
Backpapier belegen. Die Platzchen mit
allen vier Seiten vorsichtig in die Scho-
kolade tauchen und auf das Backpapier
legen. Schokolade fest werden lassen
und die Florentiner luftdicht verpackt
und kuhl aufbewahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. mindestens 60 Minuten Kiihlzeit

Schokoladen-
Haferflocken-Kekse

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 60 g Zartbitterschokolade

> 150 g Nussmus (z. B. Mandel-
oder Erdnussmus)

> 60 g fliissiger Honig

> 50 g Kokosol

> 300 g feine Haferflocken

> 2 EL Kakaopulver

> etwas Meersalz

Schokolade grob hacken und mit
Nussmus, Honig und Kokosol tiber
einem heiBen Wasserbad schmelzen.

Haferflocken, Kakaopulver und

Meersalz vermischen. Die Schoko-
ladenmischung dazugeben und alles
grundlich vermengen.

Ein Backblech mit Backpapier be-

legen. Mithilfe von zwei Teeltffeln
oder einem Eisportionierer kleine runde
Portionen der Haferflockenmasse auf
das Blech setzen, diese mit einem Ess-
|6ffel vorsichtig flach drticken und ca.
2 Stunden in den Kuhlschrank stellen.
Die Schoko-Haferflocken-Kekse an-
schlieBend in eine verschlieBbare Box
geben und kuhl aufbewahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit
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Erdnusskekse von
der Rolle

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 200 g Butterkekse

> 150 g Haferkekse

> 100 g gesalzene Erdnusskerne

> 60 g Butter

> 150 g Erdnussmus

> 70 ml Mandeldrink

> 100 g Medjool-Datteln, entsteint

> 1/2 Vanilleschote (ausgeldstes
Mark)

Butterkekse, Haferkekse und Erd-

nusse im Multizerkleinerer fein mah-
len (dabei ggf. portionsweise vorgehen).
Butter, Erdnussmus und Mandeldrink in
einen Topf geben und leicht erwéarmen.
Datteln grob hacken und mit in den Topf
geben, anschlieBend alles fein purieren.

Keksbrosel, die Halfte der Erdnisse

sowie Vanillemark dazugeben und
alles gut vermengen. Die Masse auf der
Arbeitsflache durchkneten, halbieren
und zu 2 Rollen formen. Jeweils in den
Ubrigen Erdnuissen walzen, diese leicht
andrticken. Die Rollen in Frischhaltefolie
gewickelt mindestens 4 Stunden, bes-
ser Uber Nacht, kalt stellen.

Nach dem Kuhlen die Keksrollen in

Scheiben schneiden und die Erd-
nusskekse kuhl aufbewahren. Ggf. vor
dem Anschneiden bei Zimmertempera-
tur etwas anwarmen lassen.

TIPP: Medjool- oder Medjoul-Datteln
sind besonders grof3 und haben viel
sliBes, weiches Fruchtfleisch, das Ge-
béck eine tolle Konsistenz und einen
honigstiBen Geschmack verleiht.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
zzgl. mindestens 4 Stunden Kiihlzeit
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Zimtsterne

ZUTATEN fiir ca. 30 Sttick

> 1 Vanilleschote

> 300 g Haselnusskerne

> 120 g Medjool-Datteln, entsteint
> 40 g Mandelmus

> 2 TL Zimtpulver

> 1 Prise Salz

> ca. 140 g Puderzucker

> 2 EL Biozitronensaft

Die Vanilleschote der Lénge nach
halbieren, das Mark herauslosen.
Die Haselniisse in der Kichenmaschine
fein mahlen. Datteln, Mandelmus, Zimt,

Vanillemark und Salz dazugeben und
alles zu einer feinen Masse zerkleinern.

Die Masse zwischen zwei Lagen

Backpapier mit dem Nudelholz ca.
8 mm dick ausrollen. Das obere Back-
papier entfernen. Mit einem Ausstecher
sternférmige Platzchen aus der Zimt-
masse stanzen.

Puderzucker und Zitronensaft in

einer Schussel glatt rihren. Zimt-
sterne mit dem Guss bestreichen und
60 Minuten kalt stellen. AnschlieRend
luftdicht verschlossen kuhl lagern.

TIPP: Fiir noch mehr Nussaroma die
Haselniisse vorm Zerkleinern kurz an-
rosten, bis sie beginnen zu duften.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

GENUSSTIPP

Anstelle von Mehl kommen
bei diesen ungebackenen Keksen
Nusse, Kerne und Flocken zum
Einsatz. Fur die richtige Bindung
und zusatzlichen Geschmack
sorgen statt Eiern Schokolade,
Nuss-/Mandelmus und Trocken-
frichte wie Datteln.

—@—

Foto: Anna Gieseler (






Heifd & lecker

GETRANKE

Jetzt heil3t es: Hoch die Tassen! Bei Teepunsch, Pfefferminzschokolade
und Gluhwein mit Cranberrys ist fur jeden Geschmack der richtige warmende
Drink dabei. Damit kommen Sie wohlig durch den Winter
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Teepunsch mit Rum
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HeifSe Pfefferminzschokolade
mit Sahne
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Fotos: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Fattyplace (1), brebca (1)

Teepunsch mit Rum

ZUTATEN fiir 4 Tassen (a 250 ml)
> 3 TL schwarzer Tee

> 1 Bioorange

> 1 Biozitrone

> 100 g brauner Kandis

> 4 Zimtstangen

> 3 Sternanis

> 5 Gewiirznelken

> 200 ml brauner Rum

700 ml Wasser aufkochen, den Tee in einem Teebeutel

oder -ei in einem Topf damit berbruhen. Den schwarzen
Tee dann 3-4 Minuten ziehen lassen. Orange und Zitrone heif3
abwaschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden.

Teebeutel bzw. -ei entfernen. Orange, Zitrone, Kandis und

Gewlrze zum gebrthten Tee in den Topf geben, alles ein-
mal aufkochen. Die Mischung abdecken und bei kleiner Hitze
15-20 Minuten ziehen lassen. Den Rum kurz miterhitzen, aber
nicht kochen und den Punsch servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

HeifSe Pfefferminzschokolade
mit Sahne

ZUTATEN fiir 4 Tassen (4 300 ml)
> 150 g Zartbitterschokolade

> 100 g Vollmilchschokolade

> 800 ml Milch

> 50 g brauner Zucker

> 200 g Sahne

> 1 Pck. Vanillezucker

> 160 ml Pfefferminzlikor

Die Schokolade grob hacken. Die Milch mit dem braunen

Zucker unter Ruhren vorsichtig aufkochen. Die Mischung
vom Herd nehmen und die gehackte Schokolade dazugeben.
Alles 5 Minuten ruhen lassen, dann gut verrthren und ggf.
noch einmal vorsichtig unter Rahren erhitzen.

Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen. HeiRRe
Schokolade in 4 Tassen fullen, jeweils 40 ml Pfefferminz-
likdr dazugieBBen. Das Getrank mit Sahne garniert servieren.

Apfel-Rosmarin-Punsch mit Amaretto

ZUTATEN fiir 4 Tassen (a 250 ml)
> 200 g Kirschen (Glas)

> 300 ml Amaretto

> 5 Zweige Rosmarin

> 700 ml Apfelsaft

> 2 Biozitronen (Saft)

> 1 TL Zimtpulver

Kirschen abgieBen und abtropfen lassen. Der Saft wird
nicht benétigt. Die Kirschen mit dem Amaretto mischen
und ca. 2 Stunden ziehen lassen.

Den Rosmarin waschen und trocken schitteln. 1 Zweig

grob zerpflticken, mit Apfelsaft, Zitronensaft und Zimt in
einen Topf geben und alles aufkochen. Die Mischung abge-
deckt bei kleiner Hitze 8-10 Minuten kdcheln lassen, dann
den Rosmarin wieder entfernen.

Die marinierten Kirschen abgief3en, den Amaretto dabei

auffangen. Je 2 Kirschen auf die Ubrigen Rosmarinzweige
stecken. Den aufgefangenen Amaretto zum Punsch geben
und alles verruhren. Den Apfel-Rosmarin-Punsch in 4 Tassen
fallen, mit den Kirsch-Rosmarinzweigen anrichten und die
restlichen Amarettokirschen als Einlage dazureichen.

TIPP: Den Saft der Kirschen kdnnen Sie als Basis fiir einen
alkoholfreien Punsch verwenden.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten zzgl. 2 Stunden Ruhezeit
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ZUTATEN fiir 4 Tassen (a 300 ml)
> 3 Bioblutorangen

> 700 ml trockener Rotwein

> 300 ml Cranberrysaft

> 75 g Zucker

> 5 Kardamomkapseln

> 4 Sternanis

> 5 Zimtstangen

> 5 Gewiirznelken

> 150 g Cranberrys

Blutorangen heif3 abwaschen, trocken reiben und samt
Schale in Stuicke schneiden. Rotwein mit Cranberrysaft,
Zucker und Gewurzen in einen Topf geben, alles langsam unter
gelegentlichem Ruhren erhitzen. Die Mischung abgedeckt bei

kleiner Hitze ca. 10 Minuten ziehen (nicht kochen!) lassen.

Die Cranberrys waschen, griindlich abtropfen lassen und

mit den Blutorangenstiicken zum Gluhwein geben. Diesen
weitere 3—4 Minuten ziehen lassen, dann nach Belieben durch
ein Sieb gieRen, in Tassen geben und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

- I ZUTATEN fiir 4 Tassen (2 300 ml)

> 500 ml Eierlikor
> 350 ml lieblicher Weiflwein
> 250 ml Bioorangensaft
> 300 g Sahne
- > 40 g Zucker
> 1/2 TL Zimtpulver zzgl. etwas mehr
zum Bestduben
> 1/2 TL Ingwerpulver
- > 1/4 TL Gewiirznelkenpulver
S, > 1/4 TL Kardamompulver
e > 1 Prise weifler Pfeffer
> 4 Zimtstangen

Den Eierlikor unter Rihren in einem Topf vorsichtig bei

kleiner bis mittlerer Hitze erwarmen. WeiBwein und Oran-
gensaft dazugeben und alles weitererhitzen, dabei mit einem
Schneebesen rihren und die Mischung nicht kochen lassen.

Sahne mit Zucker und den Gewdrzen steif schlagen. Den

Eierpunsch in 4 Tassen fullen und mit der geschlagenen
Gewlrzsahne toppen. Das Getrank mit Zimtpulver bestauben
und mit je 1 Zimtstange anrichten, dann sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

; #y \
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Schokoladen-Karamell-
Lebkuchentorte

SEITE 46
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Lebkuchenmousse mit Baileys-Creme

ZUTATEN fiir 6 Personen

> 420 g Mascarpone

> 2 EL Puderzucker

> 80 ml Baileys (Cremelikor)

> 3 Blatt Gelatine

> 3 sehr frische Eier

> 2 EL fliissiger Honig

> 1 TL Lebkuchengewiirz

> 3 EL brauner Rum

> 50 g Zucker

> 8 EL kalter Espresso

> etwas Kakaopulver zum
Bestiuben

> einige kleine Lebkuchen-
miannchen zum Garnieren,
nach Belieben

Fur die Baileys-Creme 200 g Mas-
carpone mit Puderzucker und Bai-
leys verriihren. Die Creme kalt stellen.

Fur die Mousse die Gelatine nach

Packungsangabe in kaltem Wasser
einweichen. Die Eier trennen. Eigelbe
mit Honig und Lebkuchengewrz hell-
schaumig aufschlagen. Die Gelatine
gut ausdriicken und im Rum vorsichtig
bei kleiner Hitze auflésen. Aufgeldste
Gelatine mit dem tbrigen Mascarpone
unter die Eigelbcreme ruhren.

Das Eiweil3 mit dem Zucker steif
schlagen und vorsichtig unterhe-

ben. 6 Dessertglaser zur Halfte mit
der Mousse befullen, jeweils mit etwas
Espresso betraufeln und die restliche
Mousse einftllen. Die Glaser mit etwas
Frischhaltefolie abdecken und mindes-
tens 3 Stunden kalt stellen.

Die Baileys-Creme mithilfe eines

Spritzbeutels mit runder Lochtulle
auf die Lebkuchenmousse spritzen.
Die Desserts mit Kakaopulver bestau-
ben, nach Belieben mit Lebkuchen-
mannchen garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. mindestens 3 Stunden Kiihlzeit
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Schokoladenbruch mit Lebkuchen

ZUTATEN fiir ca. 12 Portionen
> 200 g Zartbitterschokolade
> 100 g weifle Schokolade

> 100 g Vollmilchschokolade
> 60 g Lebkuchenplitzchen

100 g Zartbitterschokolade sowie
weiBe Schokolade jeweils hacken
und separat Uber einem heiBen Was-
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serbad schmelzen. Jeweils 2-3 mm
dick auf Backpapier streichen, etwas
fest werden lassen. Kleine Sterne aus-
stechen und fest werden lassen.

Ubrige Zartbitterschokolade und

Vollmilchschokolade hacken und
jeweils schmelzen. Die dunkle Schoko-
lade auf Backpapier gieBen, mit der

helleren Schokolade betraufeln. Alles
leicht marmorieren, ca. 5 mm dick ver-
streichen und kurz fest werden lassen.
Mit Schokosternen und Lebkuchen-
platzchen belegen. Kurz weiter fest
werden lassen, dann in grobe Stticke
schneiden oder brechen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten




Fotos: © StockFood/News Life Media (2)

Lebkuchen-Weihnachts-
baum mit Zuckerguss

ZUTATEN fiir 1 Baum

> 100 g Butter

> 200 g fliissiger Honig

> 150 g brauner Zucker

> 100 g gemahlene Mandeln

> 400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> je 1 TL Zimt- und Ingwerpulver

> 1 Prise Salz

> 1 Ei zzgl. 2 Eiweif§

> 1 TL Pottasche

> 2 EL brauner Rum

> 1 TL Biozitronensaft

> 400 g Puderzucker

> 60 g silberne Zuckerperlen

Butter, Honig und Zucker in einem

Topf erhitzen, bis sich der Zucker
aufgelost hat. Den Mix in eine Schussel
geben und abkuhlen lassen. Mandeln,
Mehl, Zimt, Ingwer, Salz und 1 Ei dazu-
geben, alles zu einem glatten Teig ver-
kneten. Pottasche mit dem Rum verrih-
ren, zum Teig geben und alles so lange
kneten, bis der Teig glanzt und nicht
mehr klebt. Uber Nacht kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Backbleche mit
Backpapier belegen. Den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache 7 mm
dick ausrollen. Je 7 Sterne in 5 unter-
schiedlichen GréBen (4-14 cm) aus-
stechen. Von 1 kleinen Stern als Baum-
spitze mittig ein kleines Loch ausste-
chen. Die Sterne dann blechweise ca.
15 Minuten backen, auskUhlen lassen.

2 EiweiB3 mit dem Zitronensaft steif

schlagen, dabei nach und nach den
Puderzucker untermischen. Den Guss
in einen Spritzbeutel geben. Die Sterne
in abnehmender GroRe versetzt mit
dem Guss zu einem Baum aufstapeln.
Den Stern mit Loch als Spitze aufrecht
mit dem Guss anbringen. Die Sternspit-
zen mit Gbrigem Guss und Zuckerperlen
garnieren. Alles trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zzgl. 8 Stunden Ruhezeit

Lebkuchenkiichlein mit Eierlikorcreme

ZUTATEN fiir 12 Stiick

> 120 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten

> 2 Eier

> 50 g brauner Zucker

> 3 EL heller Zuckerriibensirup

> 75 ml Sonnenblumendl

> 110 ml Eierlikor

> 1 TL Biozitronenschale

> 120 g saure Sahne

> 225 g Mehl

> 1 TL Backpulver

> je 1/2 TL Natron und Ingwerpulver

> 11/2 TL Lebkuchengewiirz

> 50 g Zucker

> 120 g zimmerwarmer Mascarpone

> 1/2 TL Vanilleextrakt

> 100 g Puderzucker

> 12 verzierte Lebkuchenplitzchen
in Baumform zum Garnieren

> etwas frisch geriebene Muskatnuss

Backofen auf 170 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die 12 Mulden eines
Muffinblechs fetten. Eier mit braunem

Zucker, Sirup, Ol, 80 ml Eierlikér, Zitro-
nenschale und saurer Sahne verrthren.
Mehl, Backpulver, Natron, Ingwer und
Lebkuchengewlrz untermengen. Teig
in die Mulden geben und im vorgeheiz-
ten Ofen in 20-25 Minuten goldbraun
backen. Die Kuchlein auskuhlen lassen.

Far die Creme die weiche Butter

mit dem Zucker schaumig schlagen,
Den zimmerwarmen Mascarpone sowie
Vanilleextrakt und 30 ml Eierlikér unter-
ruhren. Zuletzt den Puderzucker unter-
ruhren, bis eine spritzfahige Masse ent-
standen ist. Die Eierlikércreme in einen
Spritzbeutel mit groBer Lochtulle fullen
und kurz kalt stellen.

Die gekuhlte Eierlikorcreme auf die

ausgekUhlten Ktchlein spritzen und
jeweils 1 Lebuchenplatzchen hineinste-
cken. Die Kuchlein mit etwas Muskat
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten
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Triiffelpralinen mit
Lebkuchenbroéseln

ZUTATEN fiir ca. 20 Stiick

> 150 g Zartbitterschokolade

> 125 g Sahne

> 50 g kalte Butter in Stiickchen

> 1/2 TL Zimtpulver

> 1-2 EL brauner Rum

> 40 g Honiglebkuchen ohne Glasur
(alternativ Honigkuchen)

Die Schokolade hacken. Die Sahne

aufkochen, tber die Schokolade gie-
Ben und alles verrihren, bis eine glatte
Masse entstanden ist. Butter, Zimt und
Rum unterrihren. Die Masse Uber Nacht
fest werden lassen. Lebkuchen zerkru-
meln und tber Nacht trocknen lassen.

Am nachsten Tag Lebkuchen fein

mixen. Von der Triffelmasse jeweils
etwa 1 TL abstechen und in den Handen
zu Kugeln rollen. Die Pralinen mit den
Lebkuchenbréseln bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit
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Schokoladen-Karamell-
Lebkuchentorte

ZUTATEN fiir 1 Torte (@ 24 cm)

> 100 g brauner Zucker

> 100 g fliissiger Honig

> 60 g Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten

> 400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1/2 TL Backpulver

> 1 TL Ingwerpulver

> je 1 Msp. Gewiirznelken-, Piment-
und Muskatbliitenpulver

> 3 Eier

> einige getrocknete Hiilsenfriichte
zum Blindbacken

> 200 g Zucker

> 250 ml Milch

> 100 g Zartbitterschokolade

> 220-230 g Sahne
> 250 g Puderzucker

Fur den Lebkuchenteig braunen

Zucker mit Honig und 60 g Butter
in einem Topf erhitzen. Den Mix etwas
abkuhlen lassen. Mehl, Backpulver und
Gewdrze in einer Schissel vermengen.
Abgekuhlte Zuckermischung und 1 Ei
dazugeben, alles gut verkneten. Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
zu 2 Kugeln formen, in Frischhaltefolie
wickeln und 60 Minuten kalt stellen.

Ofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen. Eine Pieform (@ 24 cm)
fetten. 1 Teigkugel auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache rund ausrollen. Die
Form an Boden und Rand damit ausle-
gen. Teig mit Backpapier und Hulsen-
frichten belegen und im vorgeheizten
Ofen 10 Minuten backen. Hulsenfriichte
und Papier entfernen und den Teig wei-
tere 10 Minuten backen. Aus dem Ofen
nehmen und etwas abkuhlen lassen.

Inzwischen Zucker mit 4 EL Wasser

in einen Topf geben und goldbraun
karamellisieren lassen. Vorsichtig die
Milch angieBen und alles zu einer cre-
migen KaramellsoB3e einkochen lassen,
dabei regelmaBig rthren. Die SoBe ab-
kuhlen lassen. Die Schokolade hacken
und schmelzen lassen. Mit den dbrigen
Eiern und 200 g Sahne unter die Kara-
mellsoBe ruhren. Die Creme in die Pie-
form auf den gebackenen Boden gief3en
und alles im vorgeheizten Ofen in ca.
40 Minuten fertig backen, bis die Masse
gestockt ist. Dabei ggf. die Teigrander
mit Alufolie abdecken. Kuchen aus dem
Ofen nehmen und auskuhlen lassen.

Inzwischen flr die Platzchen ein

Backblech mit Backpapier belegen.
Die 2. Teigkugel auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache 3—4 mm dick ausrol-
len. Schneeflocken in unterschiedlichen
GroBRen ausstechen, auf das Blech legen
und 30 Minuten kalt stellen. Backofen
auf 180 °C Ober-/Unterhitze hochschal-
ten. Platzchen darin in 10-15 Minuten
goldbraun backen, auskuhlen lassen.

Puderzucker mit Gbriger Sahne ver-

ruhren, Platzchen damit garnieren.
Mit der restlichen Glasur die Platzchen
am Kuchenrand anbringen. Den Guss
trocknen lassen und die Torte servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 3 Stunden zzgl.
ca. 90 Minuten Kiihlzeit



Lebkuchen-Biskuitrolle

ZUTATEN fiir 1 Kuchen

> 5 Eier

> 120 g brauner Zucker

> 2 EL brauner Rum

> 120 g Mehl

> 1 TL Backpulver

> 1 EL Lebkuchengewiirz

> etwas Zucker zum Bestreuen

> 250 g zimmerwarmer Frischkidse

> 50 g weiche Butter

> 75 g Puderzucker zzgl. etwas
mehr zum Bestduben

> 1 TL Vanilleextrakt

> 1 EL Biozitronensaft

> 200 g Sahne

> etwas Karamellsofle

> einige Lebkuchenstangen oder
Keksrollchen zum Garnieren

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ein Backblech (ca.
30 x 25 cm) mit Backpapier belegen.
Die Eier mit dem Zucker cremig auf-
schlagen. Den Rum unterrthren. Das
Mehl mit Backpulver und Lebkuchen-
gewlrz in einer weiteren Schussel ver-
mischen. Den Mix in 2—-3 Portionen auf
die Eimasse sieben und unterheben.

Biskuitteig auf das vorbereitete

Blech streichen und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 15 Minuten backen. Den
Biskuit aus dem Ofen nehmen und
auf ein mit Zucker bestreutes Kuchen-
handtuch stirzen. Sofort das Backpa-
pier abziehen (ggf. das Papier mit kal-
tem Wasser befeuchten), dann den

Biskuit von der kurzen Seite mit dem
Tuch einrollen und auskiihlen lassen.

Far die Fallung Frischkase und

Butter cremig aufschlagen. Nach
und nach 75 g Puderzucker dazusie-
ben, alles zu einer luftigen Creme auf-
schlagen. Vanilleextrakt und Zitronen-
saft unterrtihren. Den Biskuit entrol-
len, mit der Creme bestreichen und
wieder einrollen. Ca. 60 Minuten kalt
stellen, dann mit Puderzucker bestau-
ben. Sahne steif schlagen. Die Biskuit-
rolle mit Sahne, Karamellsof3e sowie
Lebkuchen garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. ca. 60 Minuten Kiihlzeit
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Flink verziert

Platzchen und Kekse lassen
sich leicht mit geschmolzener
Schokolade und gehackten Nussen
garnieren. Kuchen, Torten und Muf-
fins wiederum bekommen mit einer
Platzchendeko das gewisse Etwas.
AuBerdem eignen sich kleine
Zuckerstangen, Mini-Marshmal-
lows und bunte Streusel toll A&
zum Garnieren.

ESSBARE DEKO

Mit Raffinesse garnieren

A

Verwandeln Sie mit diesen tollen Ideen Ihr Weihnachts-
geback in kunstvolle Kreationen wie vom Konditor

Wer sitzt wo? Jetzt wird’s bunt!

Sorgen Sie mit essbaren Platzkartchen fur ein personalisiertes Amuse-Gueule auf Wer in der Backstube nicht mit kiinst-
der Festtafel. Daftir eignen sich Lebkuchen oder andere flache Platzchen ganz her- lichen Lebensmittelfarben hantieren
vorragend. Wahlen Sie gro3e Formen aus, auf die Sie bequem mit Zuckerschrift die mag, greift stattdessen zu naturlichen
Namen |lhrer Gaste und/oder einen kleinen Willkommensgruf3 schreiben kénnen. Farbstoffen. So lasst sich geschmolzene
Wer es bunt mag, fugt einfach etwas Lebensmittelfarbe hinzu. Eine schéne Geste! weilRe Schokolade prima mit Matcha-

teepulver in ein sanftes Grin einfarben.
Um farbigen Zuckerguss herzustellen,
greifen Sie zu Fruchtsaften (z.B. Johan-
nisbeer- oder Traubensaft), oder Sie
verwenden einen Schuss Gluhwein.

O Tannenbaum!
Eine einfache Tisch- und
Kuchendeko kénnen Sie n
mit Eiswaffeltiten herstel- &%
len, die Sie mit essbarem -
»Kleber” nach Wahl (z.B.
geschmolzene Schoko-
lade, Buttercreme oder
Zuckerguss) bestreichen
und in Kokosraspeln, bunten Zucker-
streuseln, Zuckerperlen, Ntssen oder
Schokolinsen walzen. Eiswaffeltiten mit
der Offnung nach unten auf Backpapier
stellen, Kleber fest werden lassen. Mit
einem Stern an der Spitze verzieren.
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Schokoladendekor

Mit Schoko-Ornamenten lassen sich
Torten gekonnt individualisieren. Dazu
geschmolzene Schokolade in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle geben
und auf einen Bogen Backpapier sprit-
zen, dabei der Kreativitat freien Lauf
lassen. Die Kunstwerke (z.B. Spiralen,
Herzen, Weihnachtsmotive) fest werden
lassen, dann vorsichtig 16sen und auf
die Torte setzen. Wenn Sie sich fur eine
Vorlage entschieden haben, diese als
Schablone unter das Backpapier legen
und mit Schokolade nachzeichnen. Fur
noch mehr Wow-Effekt unterschiedliche
Schokoladensorten kombinieren.

Knusper, knusper,
Butterkekshdiuschen

Kneten, formen, backen, zusammen-
bauen und verzieren - ein klassisches
Lebkuchenhauschen beansprucht jede
Menge Zeit. Wer an den Festtagen Zeit
sparen mochte, baut sich den Klassiker
ganz einfach aus Butterkeksen. Das geht
nicht nur ruckzuck, sondern sieht auch
richtig schick aus auf der Weihnachtsta-
fel. Dafur zunachst einen herkdmmlichen
Zuckerguss aus Eiweil3, Puderzucker
und Zitronensaft anriihren und in einen
Spritzbeutel geben. Den ersten Butter-
keks auf die Arbeitsflache legen und den
Guss oberhalb an den beiden langen Sei-
ten des Kekses auftragen. An jeder Seite
einen weiteren Keks mit der langen Seite
anlegen und die beiden Seitenwénde

zur Mitte zu einem Dach verkleben. Das
Hauschen trocknen lassen und nach Lust
und Laune verzieren. Mandelblattchen
machen sich beispielsweise ganz wun-
derbar als Dachschindeln.

Hoch hinaus

Kuchen und Torten lassen
sich mit diesen SpieBBen
ganz einfach garnieren

— und das Beste: Sie sind
auch noch richtig lecker.
Wahlen Sie beim Backen
kleine Ausstechféormchen
fur Ihre Platzchen oder
Lebkuchen, beispielsweise
Sterne. Nach dem Backen
die noch warmen Kekse
vorsichtig auf lange Holz-
spieBe stecken, auskuhlen
lassen und mit Zuckerguss
verzieren. Diesen trocknen
lassen und die Torte oder
den Kuchen mit den Keks-
spieBBen garnieren.

Siifse Baiserkringel

Ob fur den Weihnachtsbaum oder als
zarte Geschenkanhanger — tber solche
Anhangsel aus Baiser freut sich jeder.
Fur diese Baiserkringel 250 g Puderzu-
cker, 5 EiweiB3, Saft von 1/2 Biozitrone
und 3-4 EL Himbeersirup aufschlagen.
Die Masse mit einem Spritzbeutel als
Kringel auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech spritzen, diese mit Zucker-
perlen garnieren und im hei3en Ofen
(120 °C Ober-/Unterhitze) 15 Minuten
backen. An einem Band aufhangen.

¥ .

Fiir Fortgeschrittene

Profis schwdéren auf Fondant. Aber auch Hobbykonditoren sollten sich
an der bunten Zuckermasse versuchen. Allen Anfangern empfehlen wir,
mit Platzchenausstechern zunéchst Motive zu stanzen oder kleine Motive
aus der Masse zu modellieren, um damit die Torte oder den Kuchen zu
garnieren. Die Konigsdisziplin bildet dann das Torteeindecken.
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Zitrustriichte

SPRITZIG

Obin Desserts, Pralinen oder Torte, Zitrusfriichte machen immer
eine gute Figur. Probieren Sie unsere raffinierten Kreationen mit Orangen,
Kumguats, Limetten, Zitronen, Clementinen und Bergamotte
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Orangenmousse-Torte

ZUTATEN fiir 1 Torte (@ 26 cm)

> 7 Eier

> 1 Prise Salz

> 325 g Zucker zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten

> 100 g Mehl

> 2 EL Speisestirke

> 51/2 Bioorangen

> 5 Blatt Gelatine

> 3 EL Orangenlikér

> 200 g Frischkise

> 200 g Sahne

> 1/2 Biograpefruit

> 1 TL rosa Pfefferbeeren

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen. Fur den Biskuit
4 Eier trennen. Eiwei3 mit dem Salz
steif schlagen, dabei 75 g Zucker ein-
rieseln lassen. Eigelbe unterziehen.

Mehl und Speisestarke darubersieben
und unterheben. Teig auf das Blech
streichen und im Ofen ca, 15 Minuten
backen. Biskuit auf ein gezuckertes
Kuachenhandtuch stirzen, Backpapier
abziehen. Biskuit mit dem Papier ab-
gedeckt auskuthlen lassen. Mit einer
Kranzform (@ 26 cm) einen Ring aus-
stechen. Rest anderweitig verwenden.

Fur die Mousse 5 Orangen heif3

abwaschen und trocken reiben.
Die Schale von 2 Orangen abreiben,
alle Friichte auspressen. 400 ml Saft
abmessen und mit der Orangenschale
und dem restlichen Zucker in einem
Topf aufkochen. Den Mix einige Minu-
ten kocheln, dann abkihlen lassen.
Die Gelatine nach Packungsangabe in
kaltem Wasser einweichen. Restliche
3 Eier fur die Mousse trennen. Eigelbe

mit ca. 2/3 des Orangensirups Uber
einem heiBen Wasserbad cremig auf-
schlagen. Von der Hitze nehmen, aus-
gedrickte Gelatine und Likor unterrth-
ren. Die Masse kalt schlagen, dann den
Frischkase untermengen. Sahne und
Eiweil jeweils steif schlagen, beides
unter die Creme heben. Die Kranzform
mit Frischhaltefolie auslegen, Creme
einfullen. Den Biskuitring darauflegen,
leicht andriicken und alles 4 Stunden
kalt stellen. Die Torte aus der Form
stirzen, von der Folie befreien und mit
dem Ubrigen Orangensirup betraufeln.
1/2 Orange sowie Grapefruit heif3 ab-
waschen und trocken reiben, in Stticke
schneiden. Die Torte mit Frichten und
zerstoBBenen Pfefferbeeren servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten
zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit
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Clementinen-Trifles
SEITE 56 »
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Kumgquat-Kéasekuchen mit Spekulatius

ZUTATEN fiir 1 Kuchen (@ 24 cm)
> 250 g Spekulatiuskekse

> 130 g Butter, geschmolzen
> 100 g Kumquats

> 400 g Frischkise

> 200 g Ricotta

> 30 g Speisestirke

> 30 g Zucker

> 1 TL Vanilleextrakt

> 4 Eier

> 100 g Sahne

> 100 g fliissiger Honig

> 2 Zweige Rosmarin

> 1 Stiel Salbei

> 150 g brauner Zucker

Boden einer Springform (@ 24 cm)
mit Backpapier belegen. Spekula-
tius mit dem Nudelholz fein zerstoBen

und in einer Schussel mit der fltissigen
Butter vermengen. Die Masse in die
Form geben und gut andrticken, dabei
auch einen ca. 1 cm breiten Rand for-
men. Ca. 60 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 170 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. 6 Kumquats heil3
abwaschen, trocken reiben und klein
hacken. Frischkase, Ricotta, Speise-
starke, Zucker und Vanilleextrakt in
einer Schussel verrthren. Eier einzeln
gut unterrtthren, dann Sahne, 80 g
Honig und gehackte Kumquats unter-
ziehen. Die Masse in die Form auf den
gekuhlten Boden geben. Den Kuchen
im heiRen Ofen in 30-35 Minuten hell
backen. Dann herausnehmen, abkih-
len lassen und 2 Stunden kalt stellen.

In der Zwischenzeit Rosmarin und
Salbei waschen und trocken tupfen.
Den braunen Zucker mit 100 ml Was-
ser in einem Topf goldgelb karamelli-
sieren. Ubrige Kumquats heiB abwa-
schen, trocken reiben, halbieren und
mit restlichem Honig sowie 1 Zweig
Rosmarin dazugeben. Die Mischung
weitere 15 Minuten kocheln lassen.

Kumquats aus dem Sud heben

und auf einem Gitter trocknen
lassen. Den Kuchen auf eine Platte
setzen, mit den Kumquats belegen
und mit Salbei und abgezupften Ros-
marinspitzen bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zzgl. ca. 3 Stunden Kiihlzeit
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Unwiderstehlich lecker!

Limetten-Zitronen-
Parfait

Weifse Schokoladen-
triiffel mit Bergamotte

ZUTATEN fiir 4-6 Personen

> 3 Biolimetten

> 1 Biozitrone

> 5 Eier

> 130 g Zucker

> 200 ml Kokosmilch

> 100 ml Cachaca

> 250 g Sahne

> 2 1/2 EL Vanillezucker

> einige Minzblédttchen zum
Garnieren

Die Limetten und die Zitrone heif3

abwaschen und trocken reiben. Die
Schale von 2 Limetten fein abreiben, die
beiden Limetten auspressen. Eier tren-
nen. Die Eigelbe in einer Schissel tber
einem heiBen Wasserbad mit Limetten-
saft, Zucker, Kokosmilch und Cachaga
dickcremig aufschlagen. AnschlieRend
von der Hitze nehmen. Limettenschale
untermischen und die Masse kalt schla-
gen. Die Zitrone halbieren, eine Halfte
beiseitelegen, aus der anderenca.1TL

Zitronensaft pressen.

Eiwei3 mit dem Zitronensaft steif

schlagen. Sahne mit Vanillezucker
separat steif schlagen. Erst geschlagene
Sahne, dann Eischnee unter die Eigelb-
masse heben. Eine Kastenform (25 cm
Lange) mit Frischhaltefolie auslegen.
Die Masse einftllen und glatt streichen,
dann mit Frischhaltefolie abgedeckt
mindestens 5 Stunden gefrieren lassen.
Ca. 15 Minuten vor dem Servieren das
Parfait auf eine Platte stirzen und von
der Folie befreien. Die Ubrige Limette
und 1/2 Zitrone in hauchdtnne Schei-
ben schneiden. Das Parfait damit bele-
gen und mit Minze garniert servieren.

ZUTATEN fiir 20-25 Stiick
> 1 Biobergamotte

> 250 g weifle Kuvertiire
> 30 g Butter

> 3 EL Puderzucker

> 75 g Sahne

Die Bergamotte heil3 abwaschen

und trocken reiben. 1 TL Schale sehr
fein abreiben, ca. 1 TL Schale in Zesten
abziehen. Die Kuverture hacken und
in eine Schussel geben. Die Butter mit
der abgeriebenen Bergamotteschale
schmelzen und ziehen lassen. Berga-
mottezesten mit dem Puderzucker in
ein kleines Schraubglas geben, dieses
fest verschlieBen, gut schitteln und bis
zur Verwendung beiseitestellen.

Die Sahne bis kurz vor dem Siede-

punkt erhitzen und die gehackte
Kuverttre damit tibergieBen. Die aro-
matisierte Butter dazugeben und alles
Zu einer homogenen Masse verrthren.
Die Ganache abkuhlen lassen und kalt
stellen, bis sie beginnt, fest zu werden,
dabei immer wieder umrihren.

Die Ganache in einen Spritzbeutel

mit Lochtdlle (& ca.1cm) geben
und 2-2,5 cm grofBRe Haufchen auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech
spritzen. Die Truffel kalt stellen, bis sie
etwas fester werden, anschlieBend mit
kUhlen Handen zu Kugeln formen. Ggf.
erneut kalt stellen.

Den aromatisierten Puderzucker
4 auf einen Teller geben. Die Truffel
darin rundum walzen und bis zum Ser-
vieren im Kuhlschrank aufbewahren.

i :
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Clementinen-Trifles

ZUTATEN fiir 6 Personen
> 100 g Maisstérke

> 550 ml Mandeldrink

> 6 Eigelb

> 200 g Zucker

> 25 g Rohrzucker

> 6 Bioclementinen

> 120 g Biskuitkuchen

> 200 g Sahne

> 1 EL Puderzucker

Die Maisstéarke in einer Schussel

mit 50 ml Mandeldrink und Eigelben
verrthren. Den restlichen Mandeldrink
mit dem Zucker in einem Topf erhitzen.
Den Schusselinhalt zum heiBen Mandel-
drink geben, kréaftig unterrthren und die
Mischung 4-5 Minuten bei kleiner bis
mittlerer Hitze unter Rtihren andicken
lassen. Dann von der Hitze nehmen und
mit Frischhaltefolie abgedeckt (direkt
auf der Creme, damit sich keine Haut
bildet) auskuhlen lassen.

Rohrzucker in einem Topf mit der

abgeriebenen Schale und dem Saft
von 2 hei3 abgewaschenen Clementinen
sowie 2 EL Wasser aufkochen, bis der
Zucker sich aufgeldst hat. Dann beisei-
testellen und abkuhlen lassen.

Den Biskuit in Streifen schneiden

und auf den Boden von 6 Glasern
(z.B. mit Bligelverschluss) legen. Die
Ubrigen Clementinen schélen, in Schei-
ben schneiden und an die Wande der
Glaser stellen. Glaser mit der Pudding-
creme fullen und mit Frischhaltefolie
abgedeckt 2—-3 Stunden kalt stellen.
Zum Servieren Sahne mit Puderzucker
fast steif schlagen und auf den gekuhl-
ten Trifles verteilen.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
zzgl. mindestens 5 Stunden Kiihlzeit
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ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. ca. 2,5 Stunden Kiihlzeit

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. ca. 3 Stunden Kiihlzeit
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ZITRUSFRUCHTE

Sauer macht bekanntlich lustig

Zitrone, Orange und Co. verleihen Platzchen eine unverwechselbar
frische Note. Das sollten Sie Uber die Sonnenfriichte wissen

Diinne Streifen
Liegt gut in der Hand und schneidet Schon gequSt?
feine Streifen aus der Schale von Zitrus- Zitrusfriichte reifen im Mittelmeer- Orange
frachten. Das integrierte Ziseliermesser raum, in den Subtropen und Tropen Saftreiche Frucht. Je nach Farbung
dieses ZestenreiBers ermoglicht tiefere und sind ganzjahrig verfugbar. Dasie  des Fruchtfleischs wird in Blond-, Blut-
Schnitte. Ein Helfer aus hochwertigem oft stark gespritzt werden, empfehlen  oder Halbblutorangen unterschieden.
Edelstahl. Ca. 10 Euro. Weitere Infor- wir, zu Biofriichten zu greifen.
mationen unter Mandarine
www.gefu.com Zitrone Zu der leicht schélbaren Frucht zahlt
Eine besonders saure und Vitamin- auch die stiBe Clementine.
C-reiche Frucht. Die griine Limette
enthalt deutlich weniger Vitamin C. Kumquat -y
Zwergorange mit \N
Grapefruit herbsuBlichem Ge- N
. . Eine Kreuzung aus Pampelmuse und ~ schmack, mit ess- 7
Fein abgerleben Orange mit leicht bitterer Stf3e und barer Schale und
Diese an einer Holzraspel orientierte rotlich-gelber Schale. kleinen Kernen. y
Reibe von Microplane sorgt mit ihren :
fotogeatzten Klingen fur feines Zitrus- . ‘

aroma im Geback. Perfekt sauberer y—
ritziger Saft
Schnitt ohne Quetschen. Ca. 22 Euro. S]O 218 S f

Weitere Informationen gibt es unter
www.microplaneintl.com

Quasi unverzichtbar in der heimischen
Backkuche ist eine gute Zitruspresse,
z.B. zur Herstellung von Zuckerguss.
Funktionale Modelle, die sich sehen las-
sen konnen, wie dieses aus Edelstahl
(ca. 24 Euro), gibt es beispielsweise bei
Ib Laursen (www.iblaursen.dk). Ein
richtig guter Kiichenhelfer!

—
‘-‘F« I Cremiger Lemon Curd
« ™, Zutaten fiir 3 Gldser (a 200 ml)
1 rt 4 Biozitronen (abgeriebene Schale),

140 g Puderzucker, 150 g frisch ge-
presster Biozitronensaft, 1 Prise Salz,
y 120 g weiche Butter, 3 frische Eier
vs Zitronenschale mit Puderzucker ver-
" ,’ mengen. Zitronensaft, Salz, Butter und
J Eier untermengen. Den Mix in einem
*;f‘ Topf ca. 15 Minuten unter Ruhren erhit-
zen, bis er andickt. Die Masse purieren.
Den Lemon Curd in sterile Glaser fullen,
diese bis zum Rand fullen und sofort
‘) fest verschlie3en. Der Curd wird beim
' Abkuhlen noch fester. Im Kahlschrank
| lagernund als Brotaufstrich oder zum

¢’ ] Fullen von Spitzbuben verwenden.
- l ; Zubereitungszeit 25 Minuten
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Kleingebick

SUSSE MINIS

Mit diesen feinen Cupcakes, Muffins, Stollen und Schnecken kommen Sie
bei lhren Gasten ganz grof3 raus. Mal ganz pur, mal niedlich verziert werden grof3e
und kleine GenieRer gleichermalen begeistert sein
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Effektvolle Deko

: Um die Weihnachtsmann-Cupcakes :
L zuzubereiten, missen Sie kein ;
Profikonditor sein. Die Beinchen
~. des gestolperten Weihnachts-

manns sind ganz fix aus
Fondant gerollt.
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Gewiirzchai
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Vanille-Pekan-
Schnecken
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Mini-Stollen

Kuchengliick hoch 12

Diese kleinen Backkunstwerke :
. haben mehrere Vorteile: Sie eignen !
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Gewiirzchai-Muffins

Vanille-Pekan-Schnecken

ZUTATEN fur 12 Sttick

> je 2 Zimtstangen, Stern-
anis und Gewiirznelken

> 5 Kardamomkapseln

> 200 ml Milch

> 2 Chai-Teebeutel

> 100 g weiche Butter

> 80 g brauner Zucker

> 2 EL Vanillezucker

> 2 Eier

> 225 g Mehl

> 1 EL Backpulver

> 1 Prise Salz

> 75 g gemahlene Mandeln

> 150 g Quark

> 100 g Schmand

> 40 g Vanillepudding-
pulver

> 70 g Zartbitterkuvertiire

Die Gewdrze in ein Gewlrzsackchen geben, dieses gut

verschlieBen. Milch und Gewtirze aufkochen, die Teebeutel
hineinhangen. Alles vom Herd nehmen und 5-6 Minuten zie-
hen lassen, die Teebeutel wieder entfernen. Die Milch mit den
Gewdurzen 20 Minuten ziehen und abkuhlen lassen. Den Back-
ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die 12 Mulden
eines Muffinblechs mit Papierférmchen auslegen.

Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen,

die Eier unterrthren. Mehl, Backpulver und Salz mischen.
Das Gewurzsackchen aus der Milch entfernen, die aromati-
sierte Milch abwechselnd mit Mehimix und Mandeln unter die
Buttermischung rthren. Fur die Creme Quark, Schmand und
Puddingpulver in einer weiteren Schissel glatt rihren. Den
Teig auf die Mulden verteilen, jeweils 1 EL Creme in die Mitte
geben. Die Muffins ca. 25 Minuten backen. Auskuhlen lassen,
mit geschmolzener Kuverttre garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten

Mini-Stollen

ZUTATEN fur 12 Stiick

> 25 g getrocknete
Cranberrys

> 25 g Zitronat

> 2 EL gehackte Mandeln

> 30 ml Rum

> 100 g weiche Butter

> 65 g Zucker

> 1 EL Vanillezucker

> 1 Prise Salz

> 1 Ei

> 55 g Quark

> 120 g Mehl

> 30 g gemahlene Mandeln
> 1 TL Backpulver

Cranberrys und Zitronat hacken, beides mit gehackten
Mandeln und Rum mischen, 60 Minuten ziehen lassen.
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 75 g weiche

Butter mit 40 g Zucker, Vanillezucker sowie Salz schaumig
schlagen. Das Ei gut unterriihren, dann den Quark untermen-
gen. Mehl, gemahlene Mandeln und Backpulver dazugeben
und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den eingeweich-
ten Cranberry-Mix ggf. abtropfen lassen und unterheben.

12 stabile Backbecher fur Muffins bereitstellen oder die

12 Mulden eines Muffinblechs mit Papierférmchen ausle-
gen. Den Teig auf die Formchen verteilen und 15-20 Minuten
backen. Ubrige Butter schmelzen. Die Mini-Stollen noch hei3
damit bestreichen, dann mit dem Ubrigen Zucker bestreuen,
auf einem Kuchengitter auskthlen lassen und servieren.

ZUTATEN fiir 12 Stiick

> 300 g Mehl zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten

> 1 Prise Salz

> 15 g frische Hefe

> 3 EL fliissiger Honig

> 100 ml lauwarme Milch

> 60 g weiche Butter

> 30 g Zucker

> 1 Ei

> 80 g Pekannusskerne

> 1 Vanilleschote
(ausgeldstes Mark)

Mehl mit Salz in eine Schussel geben, eine Mulde hinein-

dricken. Die Hefe hineinbréckeln, 1 EL Honig und die Milch
dazugeben. Mit etwas Mehl vom Rand zu einem Vorteig ver-
rahren, diesen abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Anschlie-
Bend 30 g Butter, Zucker und Ei dazugeben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Fur die Fullung die Nusse hacken. Ubrige Butter schmel-

zen, das Vanillemark untermischen. Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die 12 Mulden eines Muffinblechs
mit Papierformchen auslegen. Den Teig auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache durchkneten und rechteckig (40 x 15 cm)
ausrollen. Mit der Vanillebutter bestreichen und mit den ge-
hackten Pekannissen bestreuen. Teig von der langen Seite
einrollen und in 12 Scheiben schneiden. Diese in die Férmchen
geben und in ca. 25 Minuten goldbraun backen. Schnecken
noch warm mit dem Ubrigen Honig betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten zzgl. 60 Minuten Ruhezeit

Bratapfel-Walnuss-Muffins

ZUTATEN fur 12 Stiick

> 1 grofler Apfel

> 90 g Butter

> 2 EL fliissiger Honig

> 1 EL Biozitronensaft

> 60 g Marzipanrohmasse
> 120 g Walnusskerne

> 365 g Mehl

> 115 g Zucker

> 1 Msp. Zimtpulver
> 1 EL Milch

> 1 Ei

> 60 ml Rapsol

> 2 TL Backpulver

> 1/2 TL Natron

> 1 Prise Salz

> 2 EL Rosinen

Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und wurfeln.

In einer Pfanne in 2 EL Butter goldbraun braten, mit dem
Honig betraufeln und karamellisieren lassen. Zitronensaft da-
zugeben und den Mix abkuhlen lassen. Marzipan fein wirfeln,
die Nusse hacken. 140 g Mehl, 40 g Zucker, Zimt, die Halfte
der gehackten Walnusse, restliche Butter und Milch in einer
Schussel mit den Handen zu Streuseln verarbeiten. 12 stabile
Backbecher fur Muffins bereitstellen oder die 12 Mulden eines
Muffinblechs mit Papierférmchen auslegen. Den Backofen auf
200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Ei in einer groBen Schissel mit dem Ol verquirlen.

Ubriges Mehl, Backpulver, Natron, Salz, restlichen Zucker,
Ubrige Walnusse und Rosinen unterrihren. Marzipan sowie
Bratapfelwurfel kurz unterheben. Den Teig in die Férmchen
geben, mit den Streuseln bestreuen und alles ca. 25 Minuten
backen. Die Muffins auskuhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten zzgl. 60 Minuten Ruhezeit

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Kleine Kiichlein mit
grofSem Suchtpotenzial

Weihnachtsmann-Cupcakes

ZUTATEN fiir 12 Stiick
> 350 g weiche Butter
> 200 g Zucker

> 1 Msp. Gewiirznelken-
pulver

> 2 Eier > 1/2 TL Backpulver

> 120 ml Milch > 200 g roter Rollfondant

> 150 g Mehl > 50 g weifder Rollfondant

> 40 g Kakaopulver > 50 g schwarzer Rollfon-

> 80 g Kokosraspel dant

> 60 g gemahlene Hasel- > 200 g zimmerwarmer
niisse Frischkise

> 1 TL Zimtpulver > ca. 150 g Puderzucker

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die 12 Mulden eines Muffinblechs mit Papierférmchen aus-
legen. 150 g Butter mit 120 g Zucker schaumig schlagen. Eier,
Milch, Mehl, Kakao, 40 g Kokosraspel, Nusse, Gewiirze und
Backpulver unterrtihren. Den Teig in die Férmchen ftllen und
ca. 25 Minuten backen. Die Kuchlein auskthlen lassen.

In der Zwischenzeit zum Garnieren den Fondant jeweils

zu einer Rolle (@ ca. 1,5 cm) formen und in Stiicke teilen.
Jeweils 1 groBReres rotes Stuick auf einen kleinen Holzspief3
stecken. Darauf 1 kleineres weiBBes Sttick und 1 Stuck schwar-
zes, zu einem Kugelchen geformt, setzen. Auf diese Weise
insgesamt 24 Beinchen formen.

Fur die Creme restliche weiche Butter mit dem Ubrigen

Zucker schaumig aufschlagen, den Frischkase unterrtih-
ren. Nach und nach so viel Puderzucker unterrthren, bis eine
streichfahige Masse entstanden ist. Diese ggf. kalt stellen.
Die ausgekuhlten Kuchlein mit Creme bestreichen, mit den
restlichen Kokosraspeln bestreuen und je 2 Beinchen hinein-
stecken. Die Cupcakes servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
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Zipfelmiitzen-Cupcakes

ZUTATEN fiir 12 Stiick
> 2 Eier

> 75 ml Rapsol

> 125 g Zucker

> 1 TL Vanilleextrakt

> 250 g Mehl

> 1 TL Backpulver

> 150 ml Milch

> 200 g weiche Butter

> 4 EL Cassissirup

> 200 g zimmerwarmer
Frischkise

> ca. 200 g Puderzucker

> 4 EL Kokossirup

> 60 g Kokosraspel

> 12 Kokospralinen

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die 12 Mulden eines Muffinblechs mit Papierférmchen
auslegen. Die Eier mit Ol, Zucker und Vanilleextrakt schaumig
schlagen. Mehl und Backpulver vermischen und abwechselnd
mit der Milch kurz unter die Eimasse rithren. Den Teig in die
Formchen fullen und in ca. 25 Minuten goldbraun backen. Die
Kuchlein dann auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Fur die Creme die weiche Butter mit dem Cassissirup

schaumig schlagen, den Frischkase unterrthren. Dann
so viel Puderzucker unterrtihren, bis eine spritzfahige Masse
entstanden ist. Die Creme in einen Spritzbeutel fullen und
ggf. kalt stellen. Den Rand der ausgekuhlten Kuchlein mit dem
Kokossirup bestreichen und in den Kokosraspeln walzen. Die
Cassiscreme mittig zu einem Hutchen aufspritzen. Die Cup-
cakes mit je 1 Kokospraline belegen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

2

GENUSSTIPP

Cassissirup ist nicht nur geschmacklich toll, er sorgt
auch fur eine hiibsche Farbe. Wer eine noch kraftigere
Farbe erzielen méchte, kann zusatzlich etwas Lebens-

mittelfarbe oder Rote-Bete-Pulver einarbeiten.




Hiibsche Miitzchen

Damit die Cupcake-Creme stand-
halt, sollten Sie die Cupcakes
. erst kurz vor dem Servieren mit .
. Creme und Pralinen-,Bommel“ -
.. garnieren. Ggf. noch einmal -
S kurz kalt stellen. /

; Zipfelmiitzen-
Cupcake % 3
! P
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Weihnachtsmarkt

BUDENZAUBER

Beim Schlendern tiber den Weihnachtsmarkt kommen wir so richtig in
Feststimmung. Jetzt holen wir uns die kleinen Leckereien von der Bude nach
Hause und bereiten sie einfach selbst zu — so gut!
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Liebesépfel
SEITE 68
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Fotos: Anna Gieseler (2)

Schmalzkuchensterne am Stiel

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

> 150 ml Milch

> 1/2 Wiirfel Hefe

> 40 g Zucker

> 1 EL Vanillezucker

> 350 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 1 Prise Salz

> 50 g weiche Butter

> 1 Ei

> reichlich Sonnenblumendél zum Ausbacken
> ca. 100 g Puderzucker

Die Milch lauwarm erwarmen. Hefe zerbréckeln und wie

Zucker und Vanillezucker darin auflésen. Mehl und Salz in
einer Schussel vermengen. Die Hefemischung sowie weiche
Butter und Ei dazugeben und alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Diesen in der Schussel, mit einem Kuchen-
handtuch abgedeckt, ca. 45 Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache durch-

kneten und ca. 5 mm dick rechteckig ausrollen, dann mit
einem Platzchenausstecher kleine Sterne ausstanzen. Alter-
nativ nach Belieben kleine Quadrate oder Rauten aus dem
Teig schneiden. Die Teigstickchen mit einem Kiichenhand-
tuch abgedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit das Sonnenblumendl in einem Topf

oder in der Fritteuse auf ca. 170 °C erhitzen. Es hat die
richtige Temperatur erreicht, wenn an einem Holzkochlo6ffel-
stiel Blaschen hochsteigen.

Die kleinen Teigstiicke im heiBen Ol portionsweise unter

gelegentlichem Wenden rundherum goldbraun frittieren,
dann mit einer Schaumkelle herausheben und auf Klichen-
papier grindlich abtropfen lassen. AnschlieBend die Schmalz-
kuchensterne auf Eisstiele aus Holz stecken, mit Puderzucker
bestduben und noch warm servieren.

TIPP: Besonders gut schmeckt warmes Pflaumenmus

zu den kleinen Schmalzkuchensternen, die man aufgrund
des Stiels ganz einfach dort hineindippen kann. Alternativ
kdnnen Sie auch Apfelmus dazureichen.

Weihnachtswaffeln mit Zimtsahne

ZUTATEN fiir ca. 8 Stiick

> 120 g gebrannte Mandeln (Rezept Seite 73)
> 100 g weiche Butter zzgl. etwas mehr zum Fetten
> 160 g Zucker

> 4 Eier

> 450 g Mehl

> 1 EL Kakaopulver

> 1 TL Backpulver

> 2 TL Lebkuchen- oder Spekulatiusgewiirz
> 1 Prise Salz

> 300 ml Buttermilch

> 1 Bioorange (abgeriebene Schale und Saft)
> 300 g Sahne

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 TL Zimtpulver

Die Mandeln in einem leistungsstarken Multizerkleinerer

hacken, 3 EL davon zum Garnieren beiseitestellen. Butter
und Zucker schaumig schlagen. Die Eier einzeln unterrthren.
Mehl, Kakao, Backpulver, Gewirzmischung und Salz vermen-
gen und abwechselnd mit der Buttermilch dazugeben. Zuletzt
gehackte Mandeln, Orangenschale und -saft unterrthren.

Ein Waffeleisen vorheizen und leicht fetten. Portionsweise

darin aus dem Teig Waffeln ausbacken. Sahne mit Vanille-
zucker und Zimt steif schlagen. Die Waffeln mit Zimtsahne
und Gbrigen gehackten Mandeln garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten zzgl. 45 Minuten Ruhezeit

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Mutzenmandeln

ZUTATEN fiir ca. 45 Stiick

> 1 Biozitrone

> 2 Eier

> 50 g Zucker

> 60 g weiche Butter

> 1 EL Schmand

> 200 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 100 g blanchierte gemahlene Mandeln

> 1 TL Backpulver

> 1 Prise Salz

> reichlich Sonnenblumendél zum Ausbacken
> ca. 100 g Puderzucker

Zitrone heif3 abwaschen und trocken reiben. Die Schale
fein abreiben. Eier mit Zucker schaumig schlagen. Butter

und Schmand dazugeben und unterrthren. Mehl mit Mandeln,

Backpulver, Zitronenschale und Salz vermischen und unter
den Teig ruhren.

Teig auf der bemehlten Arbeitsflache kurz durchkneten

und ca. 1 cm dick ausrollen. Mit einer Mutzenmandelform
ausstechen, alternativ mit einem Teel6ffel Nocken abstechen.
Ol'in einem Topf erhitzen (ca. 170 °C). Es hat die richtige Tem-
peratur erreicht, wenn an einem Holzkochltffelstiel Blaschen
hochsteigen. Teiglinge darin portionsweise in 3—5 Minuten
rundherum goldbraun frittieren. Auf Kichenpapier abtropfen
lassen, noch warm mit Puderzucker bestauben und servieren.

-

Liebesipfel

ZUTATEN fiir 6 Stiick

> 6 kleine rote Apfel

> 115 g Glukosesirup

> 450 g Zucker zzgl. etwas mehr zum Bestreuen
> 60 ml Kirschnektar

> 1/2 TL rote Lebensmittelfarbe

Apfel waschen und trocken tupfen, jeweils auf 1 dicken
Holzspiel3 stecken und in den Kuhlschrank stellen. Den
Glukosesirup mit Zucker, Kirschnektar und Lebensmittelfarbe
in einen Topf geben und aufkochen. Den Mix 30-35 Minuten

vorsichtig kdcheln lassen, dabei gelegentlich umrthren.

Einen Bogen Backpapier mit Zucker bestreuen, beiseite-

legen. Die Apfel aus dem Kuhlschrank nehmen, erneut
gut trocken tupfen und jeweils am Spief3 in der Zuckerlésung
drehen, bis die Apfel vollstandig iberzogen sind. Dabei sehr
vorsichtig arbeiten, die Zuckermischung ist extrem heif3!

Die Liebesapfel auf das mit Zucker bestreute Backpapier
setzen und den Guss gut fest werden lassen. Die Liebes-
apfel am besten noch am selben Tag verzehren.

TIPP: Wer mag, garniert die Apfel auf dem noch feuchten
Guss mit einigen bunten Zuckerstreuseln.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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BACKHELFER

Feine Assistenten fiir gelungenes Gebdick

Ruhrschussel, Mixer und Messbecher zahlen zur Grundausstattung fur kleine
und groBe Backabenteuer. Hier stellen wir Ihnen natzliche Utensilien vor, mit denen
Sie sich das Backvergntgen weiter versuf3en kbnnen

Von Gewicht

Eine Waage zahlt zu den unverzicht-
baren Kiachenhelfern, wenn es ums
Backen geht. Reine Geschmackssache
ist, ob diese das Gewicht digital oder
analog anzeigen soll. Die Entscheidung
liegt bei Ihnen. Tolle Exemplare gibt es
bei (www.wayfair.de). Z.B. diese hier,
von KitchenCraft fur ca. 50 Euro.

Filigran geschnitzt

Dass Platzchenformen sehr gut ohne
Kunststoff auskommen kénnen, zeigen
die holzernen Schonheiten von Texturra
Workshop. Die Resultate sind zum An-

beilen fast zu schon. Die Formen fur

Lebkuchen, Spekulatius & Co. sind ab

ca. 7 Euro bestellbar unter www.etsy.

com/shop/TexturraWorkshop

i

Runde Sache

Esist kein groBes Geheimnis, dass
die Kichenmaschinen von KitchenAid
(www.kitchenaid.de) wahre Alles-
konner sind. Neu ist ihre Brotback-
schussel (ca. 150 Euro), die uns unserer
Liebe zu ofenfrischen Zimtschnecken
fronen lasst. Ein ausgekltgelter Back-
helfer, auf den wir nicht mehr verzichten
mochten. Erst wird der Teig in der Ruhr-
schussel angemischt, dann im Deckel
gebacken. Wir finden das pfiffig.

d

it I "|.I'I;_I-|'.']..5.'rﬂf Ill-l.j-!'l .-
Ein Papier fiir alle Fdille

Dieses Kuchenpapier kann was. Zum
Abdecken kann es genauso verwendet
werden wie als Backpapier. Da es ohne

Silikonbeschichtung daherkommt,
ist es kompostierbar und schutzt die

Umwelt. Einfach vor dem Backen kurz

mit Ol einfetten und mit etwas Mehl

bestauben. Eine 8-m-Rolle gibt es fur
ca. 5 Euro. Wir recken dafur unseren
griinen Daumen hoch! Mehr Infos unter
www.compostella-online.de

Miillvermeidungshelfer

Was kommt dabei heraus, wenn Mutter
und Tochter aus Leidenschaft Imkerin-
nen sind und versuchen, die Welt ein
bisschen plastikfreier werden zu lassen?
Etwas GroBRartiges, Schones und Nitz-
liches zugleich. Die Bienenwachsttcher
von little bee fresh sind wunderhtbsch
anzusehen und ersetzen den Gebrauch
vieler Folienprodukte in der Kiche. Sie
eignen sich zum Teigabdecken oder als
kleine Tute fur hubsche Keksprasente.
Eine Rolle (70 x 32 cm) gibt es fur ca.
25 Euro, www.little-bee-fresh.de

el
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........................................................................... %
3-mal gebrannte

MANDELN

In der Pfanne, im Ofen oder in der Mikrowelle. Wir stellen Ihnen
die unterschiedlichen Zubereitungsarten fur die stBen Goldsttcke vor
und nennen Ihnen die jeweiligen Vorzige
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Gebrannte Mandeln

aus der Pfanne

SEITE 73
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Gebrannte Mandeln
aus der Mikrowelle




Gebrannte Mandeln
aus der Pfanne

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 200 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 TL Zimtpulver

> 200 g Mandelkerne

Zucker mit Vanillezucker und Zimt

vermengen und mit 100 ml Wasser
in eine Pfanne geben. Den Mix ohne
Umrthren zum Kochen bringen.

Die Mandeln dazugeben und alles
unter Ruhren so lange kécheln las-
sen, bis der Zucker trocken wird.

AnschlieBend Hitze herunterschal-

ten und alles auf mittlerer Stufe so
lange ruhren, bis der Zucker zu schmel-
zen beginnt und die Masse glanzt.

Den Mandelmix auf einen Bogen

Backpapier geben und mithilfe von
zwei Gabeln schnell auseinanderziehen,
dann auskUhlen lassen und servieren.

Gebrannte Mandeln
aus der Mikrowelle

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 4 EL brauner Zucker

> 200 g Mandelkerne

> 4 EL Zucker

> 1 TL Zimtpulver

Braunen Zucker, 2 EL Wasser und

Mandeln in eine mikrowellengeeig-
nete Schissel geben. Diese Mischung
dann 6 Minuten bei 600 Watt in der
Mikrowelle erhitzen.

Inzwischen Zucker und Zimt ver-

mischen. Den Mandelmix auf einem
Bogen Backpapier verteilen und gleich-
mafig mit der Zucker-Zimt-Mischung
bestreuen. Alles etwas abkuhlen lassen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

Gebrannte Mandeln
aus dem Backofen

ZUTATEN fiir 4 Personen

> etwas Rapsdl zum Fetten
> 200 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 TL Zimtpulver

> 1 Eiweif$

> 200 g Mandelkerne

Den Backofen auf 150 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen und ein Back-
blech mit etwas Ol fetten.

Zucker mit Vanillezucker und Zimt
vermengen. Das Eiweil3 leicht an-
schlagen, Mandeln und die Zucker-Zimt-

Mischung untermengen.

Den Mandelmix auf dem Blech ver-

teilen, dabei darauf achten, dass die
Mandeln sich nicht bertihren. Alles im
heiRen Ofen ca. 25 Minuten backen.

Die gebrannten Mandeln mit dem
Pfannenwender vorsichtig wenden,
dann auskuhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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Der grofse Test

Gar nicht so einfach, aber die Entscheidung ist der ,Land
Genuss“-Redaktion nach der Verkostung dann doch recht
leicht gefallen: Die gebrannten Mandeln aus der Pfanne
sind die Sieger im Test! Sowohl im Geschmack als auch op-
tisch sind sie vom Weihnachtsmarkt-Original fast nicht zu
unterscheiden. Die dicke knackige Zuckerkruste ist so, wie
sie sein sollte, und das ganz ohne Kupferkessel. Mit ein paar
einfachen Tipps und Tricks gelingt das auch zu Hause!

1 Immer eine ausreichend groRe Pfanne verwenden. Alter-
¢ nativ konnen Sie einen grofRen, breiten Topf nehmen.

Das Wasser mit Zucker, Vanillezucker und Zimt in der
o Pfanne aufkochen lassen. Dabei dem Drang zu rthren,
unbedingt widerstehen!

Sobald Mandeln und Zuckerwasser vermengt sind, gilt:
e Ganz viel rihren! Und zwar so lange, bis das Wasser ver-
kocht und der Zucker wieder trocken ist. Das verhindert, dass
der Zucker am Pfannen- bzw. Topfboden anbrennt. Dann
schmecken die Mandeln namlich bitter.

Die Hitze auf mittlere Stufe herunterschalten, sobald
e sich Zuckerkristalle auf den Mandeln absetzen. Ab die-
sem Zeitpunkt weiterrihren, bis der Zucker wieder schmilzt.

Dann darf es schnell gehen: Die gebrannten Mandeln
5. sofort auf Backpapier geben (Achtung: Sehr hei3!) und
mit einem Pfannenwender verteilen. AnschlieBend mit zwei
Gabeln trennen, damit sie nicht aneinanderkleben.

Wir haben den Testsieger zwar schon gekiirt, aber auch
die beiden anderen Rezepte haben ihre Vorziige. Die ge-
brannten Mandeln aus dem Backofen sind die beste Alter-
native, wenn das Karamellisieren in der Pfanne bzw. im
Topf fiir Sie eine kleine Hemmschwelle darstellt. Es erfor-
dert etwas Ubung und Geduld, den richtigen Zeitpunkt zu
finden, ohne dass der Zucker schon verbrannt oder noch
nicht vollstdndig karamellisiert ist. Was den Geschmack
angeht, sind sie nah am Original. Einziges Manko: eine
diinnere Zuckerkruste. Die Variante aus der Mikrowelle er-
wies sich als die schnellste und einfachste Moglichkeit, ge-
brannte Mandeln zuzubereiten. Sie miissen nicht riihren,
haben kaum Abwasch und am Ende trotzdem ein gutes Er-
gebnis. Die Kerne sind allerdings eher glasiert als karamel-
lisiert, sie haben eine sehr diinne Kruste. Nichtsdestotrotz
ist diese Variante das ideale ,Last-Minute-Mitbringsel“!
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So konnen Sie gebrannte Mandeln
noch mit Gewiirzen verfeiern

Mandeln, Zimt und Vanille sind ein tolles Team. Wer aber
Lust auf Abwechslung hat, der kann auch andere GewUrze
und Zutaten dazugeben. Das kann naturlich weihnacht-
lich bleiben oder aber auch exotisch werden. Probieren
Sie doch mal:

> Kardamompulver
> Lebkuchengewiirz
» Sternanispulver

> Backkakao

> Meersalz

> Chiliflocken

> Kokosraspel

Foto: Bosch/Anna Gieseler (1)



164 stimmungsvolle Seiten prall gefullt mit
den besten Platzchen, hausgemachten Lebkuchen,
beeindruckenden Torten flr die Adventssonntage
und vielen Geschenkideen, die garantiert begeistern!

W
¢ JETZT NEU!
. das SPEZTAL



http://www.zaubertopf-shop.de

F S Y e T Y

Gebick mit

ITTALIEN-FLA

Diese kleinen, feinen Gebackstickchen verfihren Sie mit
jeder Menge Dolce Vita. Lassen Sie sich begeistern von Amarettini,
Cantuccini, Tenerezze und mehr!
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Fotos: Tina Bumann (2)

ZUTATEN fiir ca. 25 Stiick
> 150 g Haselnusskerne
> 150 g Mehl zzgl. etwas

mehr zum Verarbeiten
> 100 g Zucker

> 1 Prise Salz

> 125 g weiche Butter

> 100 g Zartbitterschoko-
lade

Die Haselnlsse ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne an-

rosten, bis sie zu duften beginnen. Dann aus der Pfanne
nehmen, kurz abkuhlen lassen und in einem Multizerkleinerer
fein mahlen.

Gemahlene Nusse in einer Schissel mit Mehl, Zucker

und Salz vermengen. Butter dazugeben und alles rasch
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in 4 gleich grof3e Por-
tionen teilen und daraus ca. 1,5 cm dicke Rollen formen. Die
Rollen in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 60 Minuten
in den Kuhlschrank legen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Rollen nacheinander aus dem Kuhlschrank nehmen
und auf der leicht bemehlten Arbeitsflache in ca. 1,5 cm dicke
Stucke schneiden. Diese zu Kugeln formen und mit etwas
Abstand auf mit Backpapier belegte Backbleche legen. Die
Teiglinge blechweise in 12-14 Minuten im vorgeheizten Ofen
hellbraun backen. Die Kekse aus dem Ofen nehmen und auf
einem Kuchengitter vollstandig auskthlen lassen.

Die Schokolade grob hacken und in einer Schiissel tiber

einem heiBen Wasserbad langsam unter Ruhren schmel-
zen. Die Hélfte der ausgekuhlten Kekse auf der Unterseite mit
etwas geschmolzener Schokolade bestreichen und jeweils mit
einem zweiten Keks zusammensetzen. Die Schokolade voll-
standig fest werden lassen. Die Kekse dann servieren.

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

> 1 Vanilleschote

> 300 g gemahlene Mandeln

> 1 TL Backpulver

> 200 g Puderzucker zzgl.
etwas mehr zum Verar-

> 1 Bioorange (abgerie-
bene Schale)

> 2 Eiweif§

> 1 Prise Salz

> 2 EL Amaretto

beiten und Garnieren

Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark her-
auslésen. Mandeln, Backpulver, Puderzucker, Vanillemark
und Orangenschale in einer Schissel vermischen. Das Eiweil3
mit dem Salz steif schlagen. Zusammen mit dem Amaretto in
die Schussel geben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen in Frischhaltefolie wickeln und Gber Nacht kalt stellen.

Am nachsten Tag den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Teig auf der leicht mit Puderzucker
bestaubten Arbeitsflache in 4 Portionen teilen. Diese zu Rollen
formen, davon jeweils fingerdicke Scheiben abschneiden. Die
Teigscheiben leicht oval und spitz formen. Die Teiglinge mit
Abstand zueinander auf mit Backpapier belegte Backbleche
setzen und dick mit Puderzucker bestduben, dann blechweise
8-10 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Die Kekse auf
einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit
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ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

> 250 g Mehl zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten

> 1 TL Backpulver

> 1 Prise Salz

> 175 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 30 g weiche Butter

> 2 Eier

> 1 TL Biozitronenschale
> 2 EL Marsala

> 200 g Mandelkerne

Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz, Zucker und Vanillezucker

mit Butter, Eiern, Zitronenschale und Marsala in einer
Schussel verkneten. Die Mandeln unterkneten und den Teig
in Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig

auf der leicht bemehlten Arbeitsflache in 5 Portionen tei-
len. Aus jeder Portion eine Rolle (& ca. 4 cm) formen. Die Rol-
len mit Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen. Im vorgeheizten Ofen 12-15 Minuten backen. Die geba-
ckenen Rollen kurz abkuhlen lassen, dann schragin 1-1,5 cm
dicke Scheiben schneiden, mit der Schnittflache nach oben
auf das Blech legen und 10-12 Minuten backen. Cantuccini
auf einem Kuchengitter auskthlen lassen.

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick
> 2 Eiweif}

> 1 Prise Salz

> 200 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 200 g blanchierte
gemahlene Mandeln

> 1-2 EL Puderzucker
zum Bestduben

Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Das Eiweil3

mit 1 Prise Salz steif schlagen, dann Zucker und Vanille-
zucker nach und nach einrieseln lassen. Gemahlene Mandeln
dazugeben und zlgig unterheben. Aus der Masse mit leicht
angefeuchteten Handen etwa walnussgrofRe Kugeln formen,
diese mit etwas Abstand zueinander auf die Bleche setzen.
Die Teiglinge mit dem Puderzucker bestauben und bei Zim-
mertemperatur mindestens 2 Stunden trocknen lassen.

Den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Amarettini
im vorgeheizten Ofen in ca. 20 Minuten hellgelb backen,
dann auf einem Kuchengitter vollstandig auskthlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 2 Stunden Ruhezeit

ZUTATEN fiir ca. 60 Stiick

> 400 g Mehl zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten

> 1 TL Backpulver

> etwas Salz

> 240 g Zucker

> 250 g kalte Butter in
Stiickchen

> 3 Eier zzgl. 1 Eigelb

> 3 EL Sahne

> 3 Biozitronen (abgeriebe-
ne Schale von 3 Friichten,
Saft von 2 Friichten)

> etwas Puderzucker
zum Bestduben

Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz und 120 g Zucker in einer

Schussel mischen. 200 g kalte Butter, 1 Ei, Sahne und ab-
geriebene Schale von 1 Zitrone dazugeben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen 60 Minuten kalt stellen. Inzwi-
schen fur die Fullung Ubrige Zitronenschale, Saft von 2 Zitro-
nen, 120 g Zucker, 1 Prise Salz und 50 g Butter in einem Topf
unter Ruhren erhitzen. 2 Eier und Eigelb in einer Schussel ver-
quirlen und unter Ruhren dazugeben. Die Creme bei mittlerer
Hitze andicken lassen, dann auskuhlen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den

Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache 3—-4 mm dick
ausrollen. Mit einem Glas Kreise (@ 5 cm) ausstechen. Die
Halfte davon auf mit Backpapier belegte Backbleche legen.
Etwas Zitronencreme daraufgeben und mit den Ubrigen Teig-
kreisen bedecken, Rander festdricken. Teiglinge blechweise
12-14 Minuten backen. Kekse mit Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

80 LandGenuss Weihnachtsbdickerei 2021
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Zur Abwechslung

HERZHAFTES

Wir finden, bei all den stiRen Leckereien in der Weihnachtszeit durfen auch
wurzige Happchen aus dem Ofen nicht zu kurz kommen. Wenn Sie derselben
Meinung sind, finden Sie hier die passende Inspiration
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Fotos: Bosch/Anna Gieseler (2)

Parmesanplitzchen

ZUTATEN fiir ca. 35 Stiick

> 150 g Parmesan

> 150 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 150 g kalte Butter in Stiickchen

> 1 Eigelb

> 3 Zweige Rosmarin

> einige griine Oliven

> einige Saaten und Kerne nach
Wabhl (z. B. Sesamsaat, Mohnsaat,
Sonnenblumenkerne)

Fur den Teig den Parmesan reiben

und mit dem Mehl in einer Schussel
vermischen. Kalte Butter dazugeben
und alles kneten, bis ein krimeliger Teig
entstanden ist. Eigelb dazugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen in Frischhaltefolie wickeln und
30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Zwei bis drei
Backbleche mit Backpapier belegen.
Den gekuhlten Teig auf der leicht be-
mehlten Arbeitsflache ca. 4 mm dick
ausrollen und daraus Platzchen nach
Belieben ausstechen. Die Teiglinge auf
die vorbereiteten Bleche setzen.

Rosmarin waschen und trocken

schutteln. Nadeln von den Zweigen
zupfen und zusammen mit den gut ab-
getropften Oliven hacken. Teiglinge mit
Oliven, Rosmarin und Saaten oder Ker-
nen bestreuen, dann blechweise im vor-
geheizten Ofen in ca. 15 Minuten hell
goldbraun backen. Die Parmesanplatz-
chen auf einem Kuchengitter abkuhlen
lassen, dann servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Hefeblume mit rotem Pesto

ZUTATEN fiir 1 Hefeblume

> 1/2 Wiirfel Hefe

> 1 EL Zucker

> 500 g Weizenmehl (Type 550)
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

> etwas Salz

> 5 EL Olivendl

> 250 g rotes Pesto (Glas)

» 2 EL Milch

> 1 Eigelb

Hefe und Zucker in 250 ml lauwar-

mem Wasser auflésen. Das Mehl
mit 2 TL Salz, Hefemischung und Ol zu
einem glatten Teig verkneten. Diesen
abgedeckt 60 Minuten ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Ein Backblech mit

Backpapier belegen. Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache in 2 Portionen
teilen, jeweils rund (@ 35 cm) ausrollen.
Einen Teigkreis auf das Blech legen und
mit dem Pesto bestreichen. Den 2. Kreis
auflegen und gut andrticken. Ein Glas in
die Mitte des Kreises druicken. Von dort
aus den Teig strahlenférmig in 16 Strei-
fen schneiden. Jeden Streifen zweimal
in sich drehen. Den jeweils danebenlie-
genden Streifen in die entgegengesetzte
Richtung drehen, dabei die Enden der
Streifen leicht andrticken. Milch und
Eigelb verquirlen, den Teigling damit be-
streichen. Blume im vorgeheizten Ofen
in ca. 35 Minuten goldbraun backen.

ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten
zzgl. 70 Minuten Ruhezeit
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Winterliche Pizzaschnecken mit Schmand

ZUTATEN fiir ca. 12 Stiick

> 1 Zwiebel

> 125 g Speckwiirfel

> 75 g Gruyere

> 100 g Schmand

> 50 g Walnusskerne, gehackt

> etwas frisch geriebene Muskatnuss
> 1 Rolle Blitterteig (Kiihlregal)
> 1 Eigelb

> 1 EL Milch

> etwas Salz und Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen. Zwiebel schalen
und fein wirfeln. Mit den Speckwirfeln
ohne Zugabe von Fett in einer heil3en
Pfanne anbraten. Dann herausnehmen
und etwas abkuhlen lassen.

86 LandGenuss Weihnachtsbéickerei 2021

Den Gruyére fein reiben. Schmand

in einer Schussel mit Gruyere, ab-
gekuhltem Zwiebel-Speck-Mix und ge-
hackten Nussen verrihren. Die Masse
mit Salz, Pfeffer und Muskat wtrzen.

Den Blatterteig entrollen, mit der

Masse bestreichen und von der lan-
gen Seite her einrollen. Rolle in 2-3 cm
breite Stlicke schneiden, diese mit der
Schnittflache nach oben auf das vorbe-
reitete Blech setzen. Eigelb und Milch
verquirlen. Die Schnecken gleichmaBig
damit bestreichen und im vorgeheizten
Backofen in ca. 20 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und kurz aus-
kthlen lassen, dann servieren.

Blitterteig-Tannenbaum

ZUTATEN fiir 1 Tannenbaum

> 30 g Pinienkerne

> 1 Knoblauchzehe

> 35 g Parmesan

> 2 Bund Basilikum

> 5 EL Olivendl

> 2 Rollen Blitterteig (Kiihlregal)
> 1Ei

> einige Kirschtomaten

> etwas Salz und Pfeffer

Die Pinienkerne ohne Zugabe von

Fett in einer Pfanne goldbraun ros-
ten, dann abkuhlen lassen. Knoblauch
schalen und mit Parmesan und Pinien-
kernen in der Kiichenmaschine fein zer-
kleinern. Das Basilikum waschen und
trocken schutteln. Blattchen abzupfen
und mit dem Ol dazugeben. Alles purie-
ren und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft

vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen. Fur den Baum 1 Rolle
Blatterteig auf das Backblech legen. Mit
Pesto bestreichen und die zweiten Rolle
Blatterteig darauflegen.

Mit einem Messer ein groRes Drei-

eck ausschneiden. Aus den Teigres-
ten einen Baumstamm, einen Stern und
nach Wahl weitere Motive ausschneiden.
Den Baumstamm unten am Dreieck an-
legen und andriicken. Den Stern an der
Spitze des Dreiecks anlegen und eben-
falls andrucken.

Den Tannenbaum an beiden Seiten

alle 2 cm einschneiden, dabei in der
Mitte des Baums ca. 4 cm frei lassen.
Eingeschnittene Teigstreifen eindrehen.

Das Ei verquirlen und Tannenbaum
5 sowie die ausgeschnittenen Motive
damit bestreichen. Tannenbaum im vor-
geheizten Ofen in 15-20 Minuten gold-
braun backen. Kirschtomaten waschen
und halbieren. Den fertigen Baum damit
garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten

Foto: Bosch/Désirée Peikert (1)
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Gesund backen

EINFACH GU

Beliebte Klassiker wie Spekulatius, Vanillekipferl und Bethmannchen
lassen sich auch in einer gestunderen Variante zubereiten. Dass der Genuss
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LYNN HOEFER

Die Autorin bringt
Adventsgeback und
gesunde Erndhrung
in Einklang

Ein wenig
gesiinder siindigen

Lynn Hoefer greift in ihren
Rezepten stets zu naturlicher

: SuBe aus der Natur und, so oft
es geht, zu Vollkornmehl. Die
. suBen Leckereien sollten
- trotzdeminMaBenge- .
N nossen werden. ¥




Ungewdhn-

) r liche Kombination
’

= Das Gemuse macht den Unter- :
schied! Durch den Kiirbis sind
die Spekulatius schon saftig,
> vollmundig und einfach kost-  ~
. lich. Das Kurbismus ersetzt -
“.. gleichzeitig das fehlen-
" deEiim Teig.

Kiirbisspekulatius
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Fotos: © Lynn Hoefer (2)

Kiirbisspekulatius

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

> 2 EL Chiasamen

> 2 EL Kokosdl, geschmolzen

> 80 g Kokosbliitenzucker

> 80 g Kiirbismus

> 60 g dunkles Mandelmus

> 180 g Dinkelvollkornmehl zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

> 30 g gemahlene Mandeln

> 2 TL Weinsteinbackpulver

> 2 TL Zimtpulver

> 2 TL Spekulatiusgewiirz

> 2 EL Kakaopulver

> 1 Prise Meersalz

> 50 g Birkenpuderzucker

> etwas Biozitronensaft

Chiasamen mit 6 EL Wasser verrth-

ren und ca. 10 Minuten zum Quellen
beiseitestellen. Gelegentlich umrthren.
Kokosol mit Kokosblutenzucker, Kurbis-
und Mandelmus sowie Chiamix in einer
Schussel verquirlen. In einer separaten
Schissel Mehl, gemahlene Mandeln,
Backpulver, Zimt, Spekulatiusgewrz,
Kakaopulver und Salz vermischen. Die
trockenen zu den nassen Zutaten ge-
ben und alles erst mit einem Kochloffel,
dann von Hand zu einem glatten Teig
verkneten. Den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache 5 mm dick ausrollen
und nach Lust und Laune ca. 50 Platz-
chen ausstechen. Wer lieber knusprige
Kekse mag, rollt den Teig dunner aus.
Die Teiglinge auf mit Backpapier belegte
Backbleche legen und 10-12 Minuten
backen. Spekulatius auf einem Kuchen-
gitter auskuhlen lassen.

Fur den Guss Birkenpuderzucker

in einer Schale tropfchenweise mit
Zitronensaft vermischen, bis sich ein
dicker Zuckerguss ergibt. Die Spekula-
tius damit garnieren, den Guss trocknen
lassen. Die Spekulatius halten sich in
einer Dose mindestens zwei Wochen.

TIPP: Kiirbismus kann man ganz ein-
fach selbst machen, indem man Kiir-
bis entweder rostet oder dampft und
dann piiriert. Wenn es schnell gehen
soll, gibt es das Kirbismus aber auch
als Babynahrung im Glas.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Dattel-Vollkorn-
Vanillekipferl

Y i

Dattel-Vollkorn-Vanillekipferl

ZUTATEN fiir ca. 30 Kipferl

> 90 g Medjool-Datteln, entsteint

> 200 g Dinkelvollkornmehl

> 100 g gemahlene Mandeln

> 1 Prise Meersalz

> 2 Vanilleschoten

> 140 g mildes Kokosol

> 1 TL Biozitronenschale

> etwas Birkenpuderzucker zum
Bestduben

Die Datteln klein schneiden, mit

90 ml kochendem Wasser Ubergie-
Ren und ca. 10 Minuten stehen lassen.
AnschlieBRend den Mix fein purieren.

Das Mehl mit Mandeln und Salz in

einer Schussel vermengen. Vanille-
schoten der Lange nach halbieren, das
Mark herauslésen und in einer zweiten
Schussel mit Kokosol und Zitronen-
schale vermengen. Die Dattelpaste da-
zugeben und alles mit dem HandrUthr-

gerat verquirlen. Die trockenen Zutaten

dazugeben und erst mit dem Ruhrgerét,
dann mit den Handen verkneten, bis ein
glatter, klebriger Teig entstanden ist.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Je Vanillekip-
ferl ca. 2 TL Teig mit angefeuchteten
Handen zu Rollen verarbeiten und diese
in der typischen Halbmondform auf mit
Backpapier belegte Backbleche legen.

Die Vanillekipferl blechweise im

vorgeheizten Ofen 12-14 Minuten
backen, bis sie von auf3en leicht braun
werden. Die Vanillekipferl aus dem Ofen
nehmen und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen, dann mit Birkenpu-
derzucker bestauben. Die Vanillekipfer!
in einer Keksdose aufbewahren. Dort
halten sie sich mehrere Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten
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Klassiker
mit neuem Twist

Diese Bethmannchen enthal-

ten wenig traditionelle Zutaten,

" sUB, etwas milder und durch
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stehen dem Original aber in
nichts nach. Sie sind weniger

die Hanfsamen auch
etwas nussiger.

s By T N P 8 - %

Bethminnchen mit
Hanfsamen

ZUTATEN fir 12 Sttick

> 150 g Marzipanrohmasse

> 1 EL geschilte Hanfsamen

> 2 EL Dinkelmehl (Type 1050)

> 2 EL Reissirup

> 2 Tropfen Bittermandelaroma

> 1 EL (glutenfreie) pflanzliche
Milch

> 36 blanchierte Mandelkerne

Das Marzipan mit den Handen zer-

zupfen und mit Hanfsamen, Mehl,
Reissirup, Bittermandelaroma und
Milch in eine Schissel geben. Alles mit
den Handen grundlich verkneten. Den
Teig dann abgedeckt ca. 60 Minuten in
den Kuhlschrank legen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Aus dem gekuhlten
Teig 12 Kugeln formen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen.
Die Teiglinge jeweils mit 3 Mandeln gar-
nieren und 11-14 Minuten backen, dann
auf einem Kuchengitter auskuhlen las-
sen. Die Bethmannchen halten sich in
einer Keksdose ca. 3 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

REDAKTIONSTIPP

In ,,Himmlisch gesunde Weih-
nachtsbéckerei” zeigt Autorin
Lynn Hoefer, wie Sie tolle Plétz-
chen backen und sie ganz ohne
Reue genieBen kénnen. Jan
Thorbecke Verlag, 20 Euro

Fotos: © Lynn Hoefer (1); © Janine Oswald (1); PR (1); AdobeStock/aamulya (1), Peter Hermes Furian (1) | lllustrationen: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/mart_m (2)



Siifse aus Friichten

Alternativ zum Zucker kdnnen Sie zu
Fruchten greifen. In ihnen steckt zwar
Fruchtzucker, doch die Dosis macht den
Unterschied. Fruchte sorgen in Kuchen,
Muffins & Co. flr eine angenehme Suf3e
und Saftigkeit. Gleichzeitig bringen sie
noch Vitamine und Ballaststoffe mit.
Am besten greifen Sie zu frischen oder
tiefgekthlten Beeren, da diese von allen
Fruchten die wenigsten Kohlenhydrate
enthalten. Unser Tipp: Getrocknete,
softe Medjool-Datteln
eignen sich prima zum
Backen, da sie sehr
cremig und intensiv
suf sind. Sie kdnnen
direkt im Ganzen,
gehackt oder als
Paste verarbeitet
verwendet werden.

Gute Alter-
nativen fiir ...

... raffinierten Zucker

Mit naturlichen StBungsmitteln
wie Ahornsirup, Honig und Zucker-
ribensirup kann man beim Backen
den raffinierten Zucker ersetzen.
Hier gilt: Reduzieren Sie die Menge,
da naturliche Zuckeralternativen
eine starkere SuBkraft besitzen.
Reduzieren Sie ebenfalls die ange-
gebene Flussigkeit, da Honig & Co.
diese mit in den Teig bringen. Xylit
und Erythrit sind Zuckeraustausch-
stoffe und kénnen Kristallzucker
beim Kochen und Backen ersetzen.
Vorsicht bei der Dosierung, zu viel
davon kann abfuhrend wirken.

GESUNDE
BACKZUTATEN

Knuspern ohne Reue

Fur alle SuBschnéabel, die es etwas leichter mogen,
sind diese Zutaten genau richtig

... helles Weizenmehl

Mit Mehlalternativen konnen Sie
einen Teil des Weizenmehls erset-

Niisse und Kerne
Sie sind reich an wertvollen

ungesattigten Fettsauren, die
das Herz schitzen kénnen.
NUsse und Kerne haben sehr viel pflanz-
liches Eiweil3, das fur den Aufbau neuer
Zellen und fur starke Muskeln sorgt.
Sie bringen Ballaststoffe mit, die die
Verdauung auf Trab halten, dazu Vita-
mine und Mineralstoffe.
Walntsse, Mandelnund
Co. sind also gesunde 4
Powerpakete.

Schokolade

Auf Schokolade mussen Sie nicht kom-
plett verzichten. Es gilt: Je dunkler die
Schokolade ist, desto weniger Kohlen-
hydrate enthalt sie. Achten Sie beim
Einkauf auf einen Kakaoanteil von min-
destens 70 Prozent. Bei Backkakao soll-
ten Sie auf Sorten ohne zugesetzten
Zucker zuruckgreifen.

zen. Verwenden Sie aber stets eine
Mischung aus Mehlalternative und
Vollkorn-, Dinkel- oder Roggen-
mehl. Mais, Hirse und Reis zéhlen
zu den glutenfreien Getreidesor-
ten. Die Mehle daraus eignen sich
mit ihrem vollen Geschmack be-
sonders gut zum Backen, ebenso
Nussmehle. Nussmehle und Man-
delmehl passen mit ihrem Aroma
perfekt zu siBem Gebéack. Wichtig:
Da sie nachquellen, bendtigt der
Teig etwas mehr Flussigkeit.
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*Verfugbarkeit der Pramien solange der Vorrat reicht. | Fotos: AdobeStock/lkunl (1); Archiv (10); PR (4)

GRATIS

Artischocken Elixier von Dr. Jaglas
Ein kraftvoller, ausbalancierter Digestif auf Grund-
lage regionaler Artischocken mit erlesenen Bitter-
krautern, Wurzeln und Blaten, u.a. Enzianwurzel,
Tausendguldenkraut, Kardamom, Ingwerwurzel,
Muskat, Lavendel und Zimtrinde. Wert: 34,95 € *

Pramien-ID: F1362

Mini-Cocotte von Le Creuset

Die Mini-Cocottes von Le Creuset sind vielfaltig
einsetzbar, z.B. als Marmeladentdpfchen, zum
Servieren von Snacks oder zum Zubereiten von
kleinen Gerichten und Desserts. Sie sind thermo-
resistent von -18 °C bis +260 °C und somit back-
ofen-, mikrowellen-, kiihl- und gefrierschrankge-
eignet. Die Oberflache ist dank einer speziellen
Glasur kratz- und schnittfest. Sie haben die Wahl
zwischen den Farben , Ofenrot” und , Karibik*.
Wert: 21,95 €*

Prémien-IDs: F1380 (ofenrot) | F1379 (karibikblau)

GRATIS

6 Rotweingliser von
Schott Zwiesel

Die stilvollen Weinglaser der Serie , Taste” sind aus
TRITAN’-Kristallglas gefertigt und sptilmaschinen-
fest. Sie bringen das Aromabild unterschiedlichs-
ter Rotweine perfekt zur Geltung. Wert: 23,70 € *

Pramien-ID: F1420

GRATIS

Salatgenuss-Set von ASA

Die Ol- und Essig-Flaschen aus hochwertigem
Porzellan haben ein Fassungsvermagen von 0,75 |
und 1,11 und sind mit einem Stopfen verschlossen.
Das Salatbesteck aus Keramik (32 cm Lange) wird
durch schwarze Holzgriffe veredelt. Wert: 55,90 € *

Préamien-ID: F1354

Jetzt versandkostenfrei bestellen: www.landgenuss-magazin.de/jahresabo
oder per Telefon unter +49 (0)711 / 72 52 291

ABO-ID: LGI8ONE1



http://www.landgenuss-magazin.de/jahresabo
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Friichtekuchen

SO SAFTIG!

Diese wunderbaren Gebackstucke haben wir uns bei unseren britischen
Nachbarn abgeschaut, denn in GroBbritannien stehen Frichtekuchen zum
Nachmittagstee ganz hoch im Kurs — vollig zu Recht!
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Prachtvoller Star
auf der Kaffeetafel

Ingwer-Weihnachtspudding
mit Feigen und Kirschen
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Brandy-Butter

= . ZUTATEN fiir 10-12 Portionen
> 200 g weiche Butter
> 2-3 EL Puderzucker

> 1/2 TL Biozitronenschale
> 20-30 ml Brandy

Die weiche Butter mit Puderzucker und

Zitronenschale schaumig schlagen, dann
nach und nach den Brandy unterrihren.
Butter vor dem Servieren ca. 30 Minuten

kalt stellen. Zu den Tarteslettes servieren.

w

Trockenobst-Tartelettes
mit Mandeln

SEITE 101
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Ideal zum
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Glutenfreie Weihnachtskuchen
mit Nussen und Kernen
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Foto: © StockFood/Bauer Syndication (1)

Ingwer-Fruchtschnitten

ZUTATEN fir ca. 36 Stiick

Fiir die Fruchtmischung
> 150 g getrocknete Johannisbeeren
> 50 g Cocktailkirschen
> 350 g Sultaninen
> 190 g Rosinen
> 200 g Datteln, entsteint
> 125 g kandierte Friichte
(z.B. Orange, Ananas, Aprikose)
> 1 TL Biozitronenschale
> 1 TL Bioorangenschale
> 11/2 TL Zimtpulver
> 11/2 TL Ingwerpulver
> 125 g Feigenkonfitiire
> 250 ml Ginger Beer
> 125 ml brauner Rum

Fiir den Teig

> 220 g weiche Butter

> 180 g brauner Zucker

> 2 EL Vanillezucker

> 4 Eier

> 180 g Mehl

> 120 g gemahlene Mandeln

Auflerdem

> 60 ml brauner Rum

> 80 g Aprikosenkonfitiire
> 1 kg weifder Rollfondant
> etwas Puderzucker

> etwas Zuckerkleber

Die getrockneten Johannisbeeren

in eine Schussel geben. Kirschen
vierteln, Sultaninen, Rosinen, Datteln
und kandierte Frtichte grob hacken und
alles dazugeben. Zweierlei Zitrusscha-
len, Zimt- und Ingwerpulver sowie die
Feigenkonfitire untermischen. Alles
mit Ginger Beer und Rum UbergieBen,
gut durchmischen. Den Mix 4-5 Tage
bei Zimmertemperatur ziehen lassen.

Den Backofen auf 150°C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Eine tiefes
Backblech (ca. 25 x 25 cm) doppelt mit
Backpapier auslegen, dabei das Papier
noch ca. 5 cm Uber den Rand stehen
lassen. Fur den Teig Butter, Zucker und
Vanillezucker schaumig schlagen, dann
die Eier einzeln unterschlagen. Mehl und
Mandeln untermischen, die durchgezo-
gene Fruchtmischung nach und nach
untermengen. Die Masse in die vorbe-
reitete Form geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 2 Stunden backen. Ggf. mit Alu-
folie abdecken. Den Kuchen noch heif3
mit Rum bestreichen, dann mit Frisch-
haltefolie abdecken und in ein Kiichen-

handtuch wickeln. Uber Nacht in der
Backform auskuhlen lassen.

Die Aprikosenkonfittire erhitzen

und durch ein feines Sieb streichen.
Den Kuchen damit bestreichen. 1/4 des
Fondants beiseitestellen, den tbrigen
Fondant auf der mit Puderzucker be-
staubten Arbeitsflache auf GroRe des
Kuchens ausrollen. Den Kuchen damit
belegen. Den tbrigen Fondant zusam-
menkneten, ausrollen und daraus kleine
Sterne ausstechen. Den Kuchen in ca.
36 Stucke schneiden, jeweils mittig mit
Zuckerkleber 1 Stern aufkleben und die
Fruchtschnitten vor dem Servieren noch
ca. 5 Stunden kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden
zzgl. 5-6 Tage Ruhezeit und 5 Stunden
Kiihlzeit

L

Ingwer-Weihnachts-
pudding mit Feigen und
Kirschen

ZUTATEN fiir 1 Kuchen (1,51)

Fiir den Kuchen

> 150 g Trockenfeigen

> 150 g getrocknete Kirschen

> 100 g Korinthen

> 100 ml Ginger Beer

> 1 Apfel

> je 60 g Zitronat und Orangeat

> 100 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten

> 100 g Semmelbrisel

> 100 g Mehl

> 75 g gemahlene Haselniisse

> 75 g brauner Zucker

> 3 Eier

> 1/4 TL Gewiirznelkenpulver

> 1/4 TL Ingwerpulver

> 1/2 TL Zimtpulver

Zum Garnieren

> 1 Feige

> 1/2 Handvoll Kirschen
> 60 g weifde Schokolade
> 1 EL Sahne

> 20 ml Brandy

Getrocknete Feigen und Kirschen

klein schneiden. Mit den Korinthen
in eine Schussel geben und mit dem
Ginger Beer UbergieBen. Den Mix dann
abgedeckt tber Nacht bei Zimmertem-
peratur durchziehen lassen.

Den Ofen auf 150 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Apfel schalen,
vierteln, vom Kerngehéause befreien und
fein reiben. Zitronat und Orangeat fein
hacken und mit dem geriebenen Apfel
zu den marinierten Frichten geben.
Weiche Butter sowie Semmelbrosel,
Mehl, Nusse, Zucker, Eier und GewUrze
grundlich untermischen.

Den Teig in eine gefettete Pudding-

form (1,51) fullen und mit einem
Deckel oder mit Alufolie abdecken. Die
Form auf ein tiefes Backblech stellen
und 3-4 cm hoch heiBRes Wasser aufs
Blech gieBen. Den Kuchen im hei3en
Ofen ca. 3 Stunden garen. Dann in der
geoffneten Form auskuhlen lassen.

Zum Garnieren Feige und Kirschen

waschen, die Feige halbieren. Die
Friuchte auf und um den ausgekuhlten
Kuchen herum verteilen. Die Schoko-
lade hacken und mit der Sahne tber
einem heiBen Wasserbad schmelzen
lassen. Von der Hitze nehmen, Brandy
unterrithren. Den Guss etwas abkihlen
lassen, dann tber Kuchen und Friichte
traufeln und alles servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 3,5 Stunden
zzgl. 8 Stunden Ruhezeit

Trockenobst-Tartelettes
mit Mandeln

ZUTATEN fiir ca. 32 Stiick

Fiir die Fullung

> 100 g Trockenpflaumen

> 450 g gemischte Trockenfriichte
> 30 ml Brandy

Fiir den Teig
> 280 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
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> 1 Prise Salz

> 140 g kalte Butter in Stiickchen
zzgl. etwas mehr zum Fetten

> 4 EL Puderzucker

> 1 Ei

Fiir den Belag

> 140 g weiche Butter

> 140 g Puderzucker

> 85 g Mehl

> 100 g gemahlene Mandeln
> 2 Eier

> 1 EL Amaretto

> 1 Prise Salz

> 60 g Mandelkerne

Fur die Fallung Trockenpflaumen

und -frichte klein hacken und in
eine Schussel geben, mit dem Brandy
UbergiefBen und alles ca. 60 Minuten
durchziehen lassen.

Fur den Teig Mehl und Salz in eine

Schussel sieben. Die kalte Butter
dazugeben und alles grob verkneten.
Puderzucker und Ei dazugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten.
Ggf. noch etwas mehr Mehl oder kaltes
Wasser einarbeiten. Den Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und ca. 30 Minuten
in den Kuhlschrank legen.

Far den Belag weiche Butter mit

Puderzucker verrtihren, dann das
Mehl, die gemahlenen Mandeln, Eier,
Amaretto und Salz dazugeben und alles
glatt rihren. Die Mandelkerne jeweils in
dunne Scheiben schneiden.

Die ca. 32 Mulden (@ 4,5-5 cm)

eines Mini-Muffinblechs mit Butter
fetten und mit Mehl ausstauben. Uber-
schussiges Mehl abklopfen. Den Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
ca. 3 mm dick ausrollen und 32 Kreise
(@ 7-8 cm) ausstechen.

Backofen auf 190 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Teigkreise in die
Mulden legen, ggf. Uberstehende Teig-
rander abschneiden. Die Trockenfrucht-
mischung hineingeben, glatt streichen.
Dann die Mandelmasse darauf verteilen
und jeweils noch einige Mandelscheiben
darauflegen. Tartelettes im vorgeheizten
Backofen in ca. 25 Minuten goldbraun
backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Die
Tartelettes auf einem Kichengitter aus-
kuhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit
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Glutenfreie Weihnachtskuchen

mit Niissen und Kernen

ZUTATEN fiir 4 Stiick

Fiir die Fruchtmischung

> 300 g getrocknete Datteln

> 170 g grofie getrocknete
Weinbeeren

> 70 g getrocknete Aprikosen

> 50 g Belegkirschen

> 70 g kandierte Friichte
(z.B. Ananas, Pfirsich, Mango)

> 500 g Sultaninen

> 100 g getrocknete Johannisbeeren

> 50 g getrocknete Cranberrys

> 1/2 Biozitrone

> 1/2 Bioorange

> 100 g Orangenmarmelade

> 1 EL Zimtpulver

> 1 EL Ingwerpulver

> 240 ml Ginger Beer

> 120 ml brauner Rum

Fiir den Teig

> 250 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten

> 220 g brauner Zucker

> 4 Eier

> 50 g Marzipanrohmasse

> 70 g gemahlene Mandeln

> 130 g glutenfreie Mehlmischung

AufSerdem

> einige Nuss- und Mandelkerne
(z.B. Walnusskerne, Pekannuss-
kerne, Macadamianusskerne,
geschiilte Mandelkerne)

> 4-5 EL brauner Rum

Far die Fruchtmischung Datteln,

Weinbeeren und Aprikosen in kleine
Stucke schneiden. Die Belegkirschen
vierteln. Die kandierten Fruchte klein
wurfeln. Die zerkleinerten getrockneten
und kandierten Fruchte in eine Schussel
geben und mit Sultaninen, getrockneten
Johannisbeeren sowie Cranberrys ver-
mengen. Zitrone und Orange heif3 ab-
waschen und trocken reiben. Die Schale
fein abreiben. Zitrusschale, Marmelade
und Gewdurze in die Schussel geben. Die
Fruchtmischung mit Ginger Beer und

Rum tbergieBen. Alles gut vermengen
und mindestens 24 Stunden, besser
3-4 Tage, abgedeckt an einem kihlen
Ort durchziehen lassen. Die Mischung
dabei gelegentlich umrthren.

Fur die Kuchen 4 kleine Springfor-

men (@ 10 cm, 10 cm Héhe) mit
Butter fetten und jeweils zusatzlich den
Boden und Rand mit Backpapier aus-
legen. Den Backofen auf 160 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Weiche Butter und Zucker in einer

Schussel schaumig schlagen, dann
die Eier einzeln unterrthren. Marzipan-
rohmasse fein reiben und mit den ge-
mahlenen Mandeln und der glutenfreien
Mehlmischung unter die Masse ruhren.
Zum Schluss die durchgezogene Frucht-
mischung untermengen. Die Masse auf
die vorbereiteten Formen verteilen und
darin glatt streichen. Die Kuchen jeweils
mit NUssen und Kernen (eine Sorte pro
Kuchen) belegen und im vorgeheizten
Ofen ca. 90 Minuten backen. Mit Alufo-
lie abdecken, sollten sie drohen, zu dun-
kel zu werden.

Die Kuchen aus dem Ofen nehmen,

dann aus den Formen I6sen und
die Oberflache sofort mit Rum bestrei-
chen. Die Kuchen noch heif3 mit Alufolie
abdecken, dann in Kiichenhandtiicher
einschlagen und Gber Nacht auskuhlen
lassen. Die Kuchen nach Belieben mit
hubschen Bandern verzieren und ver-
schenken oder selbst genieRen.

TIPP: Anstelle der kleinen Spring-
formen kdnnen Sie auch Metallringe
(9 10 cm, 6 cm Hohe) verwenden. Die
Ringe dann mit dreifach gefaltetem
Backpapier auf 10 cm Héhe verlan-
gern. Luftdicht und kiihl gelagert blei-
ben die Weihnachtskuchen mehrere
Wochen frisch und saftig.

ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden
zzgl. mindestens 32 Stunden Ruhezeit
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Unsere Favoriten

FEINE KEKS

Ohne diese sechs stBen Weihnachtslieblinge geht bei uns gar nichts.
Sehen Sie, warum Walnussmakronen, Pistazien-Marzipan-Taler und mehr
far uns zur Adventszeit gehoren, und probieren Sie selbst!
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Amelie Flum,
Chefredakteurin

Spitzbuben mit Aprikosenkonfi-

tiire haben einen festen Platz in

meinen Platzchendosen. Und weil
ich beim Backen auch gern Neues
ausprobiere, verfeinere ich den
Klassiker mit frischem Thymian -
einfach unwiderstehlich!

Titelrezepte

s
_J-J

Henrieke Wolfl,
Rezeptentwicklerin

Ich liebe Geback wie die lecl_éeren
Walnussmakronen, fiir das man
wenige Zutaten braucht! Aus den
Eigelben, die iibrig bleiben, koche
ich einen Vanillepudding und
zerkriimele einige Makronen als
Topping - ein perfektes Dessert!
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Lea Eckert, Volontdrin

In der Weihnachtszeit liebe ich es,
mich durch die unterschiedlichsten
Platzchensorten zu probieren. In die-
sem Jahr gehort das Marzipan-Mohn-
Spritzgebdck zu meinen absoluten
Lieblingen! Der aromatische Mohn-
geschmack hat mich gleich beim ers-
ten Bissen iiberzeugt. Mehr davon!

Marzipan-Mohn-
Spritzgeback

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick
> 100 g weiche Butter
> 150 g Marzipanrohmasse
> 2 Eier
. > 50 g Zucker
? > 200 g Mehl
> 75 g Speisestirke

- > 40 g gemahlener Mohn
> 1 TL Backpulver
> 100 g Puderzucker
> 1-2 EL Kirschnektar
> ggf. einige Tropfen rote Lebens-

mittelfarbe

Den Backofen auf 180 °C Umluft
vorheizen und zwei Backbleche mit
\ Backpapier belegen. Butter, Marzipan,
b Eier und Zucker schaumig schlagen.
Mehl, Speisestarke, Mohn und Backpul-
\ ver vermischen und unterrtihren. Den
R Ly Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntulle
"|I fallen und ca. 50 Kringel auf die vorbe-
reiteten Bleche spritzen. Im vorgeheiz-
J ten Ofen in 10-12 Minuten hellbraun
backen. Auskuhlen lassen.

Puderzucker mit Kirschnektar und

ggf. Lebensmittelfarbe verrthren.
Die Kringel mit dem Zuckerguss garnie-
ren, diesen dann trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

ss Weihnachtsbdickerei 2021

Zarte Vanillekugeln
mit Zartbitterkuvertiire

ZUTATEN fiir ca. 60 Sttick
> 250 g weiche Butter
> 100 g Puderzucker
> 1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)
> 120 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
> 250 g Speisestirke
> 100 g Zartbitterkuvertiire

Butter mit Puderzucker und Vanille-

mark schaumig schlagen. Mehl und
Starke mischen und dazugeben. Alles
zu einem glatten Teig verkneten, diesen
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
zu 3 gleich groBen Rollen (@ ca. 3 cm)
formen. In Frischhaltefolie wickeln und
30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Die Rollen auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache jeweils
in 20 Scheiben schneiden. Diese zu
Kugeln formen und mit Abstand auf die
vorbereiteten Bleche setzen. Im vorge-
heizten Ofen in 12-14 Minuten hellgelb
backen. Vollstéandig auskuhlen lassen.
Die Kuverture hacken und tiber einem
heiRen Wasserbad schmelzen lassen.
Die Kugeln spiralférmig damit garnieren
und die Kuverture fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. ca. 30 Minuten Kiihlzeit

Janika Ewers, Redakteurin

Alle Jahre wieder 1adt meine Schwie-
germutter zum Pldtzchenbackwett-
bewerb. Mit diesem Rezept kann ich
sicher bei der Jury punkten und mit
etwas Gliick die Wandermedaille fiir
ein Jahr in meine Kiiche hdngen.

Aprikosen-
Spitzbuben
mit Thymian

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 100 g gemahlene Mandeln

> 200 g kalte Butter in Stiickchen

> 1 Prise Salz

> 150 g Puderzucker zzgl. etwas
mehr zum Bestéduben

> 1 Ei

> 2 Stiele Thymian

> 250 g Aprikosenkonfitiire

Mehl, Mandeln, Butter, Salz, Puder-

zucker und Ei zu einem glatten Teig
verkneten. Ggf. essloffelweise eiskaltes
Wasser dazugeben. Teig in Frischhalte-
folie gewickelt 45 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 155 °C Umluft
vorheizen. Zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Den Teig portions-
weise auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache 2—3 mm dick ausrollen. Mit Herz-
und Sternausstechern Platzchen stan-

zen. Mit einer kleinen runden Form bei
der Halfte der Platzchen kleine Kreise
ausstechen. Die Teiglinge auf die Back-
bleche legen und in 10-12 Minuten hell-
gelb backen. Auskuhlen lassen.

Den Thymian waschen und trocken

tupfen. Die Blattchen abzupfen und
fein hacken. Mit der Aprikosenkonfitlre
leicht erwdrmen. Die gelochten Platz-
chen mit Puderzucker bestauben. Die
Konfiture auf die Kekse ohne Loch strei-
chen, jeweils 1 gelochten Keks darauf-
setzen, leicht andricken und etwas an-
trocknen lassen. Spitzbuben servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
zzgl. ca. 45 Minuten Kithlzeit

Himbeerstreifen mit
Haselniissen

ZUTATEN fiir ca. 20 Stiick

> 400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 100 g gemahlene Haselniisse

> 1/2 TL Backpulver

> 2 TL Zimtpulver

> 1 Prise Salz




Fotos: Kathrin Knoll (1); Christian Ewers (1); Similde Mair (1); Finja Schulze (1)

> 250 g Puderzucker

> 250 g kalte Butter in Stiickchen
> 600 g Himbeerkonfitiire

> 6 EL Gliihwein

> 50 g Haselnussblédttchen

> 1-2 EL Biozitronensaft

Mehl, gemahlene Nusse, Backpulver,

1TLZimt, Salz, 125 g Puderzucker,
kalte Butter und 5-6 EL eiskaltes Was-
ser zu einem glatten Teig verkneten. In
Frischhaltefolie gewickelt 45 Minuten
kalt stellen. Inzwischen die Konfittire in
einem Topf erwarmen. Gluhwein und
restlichen Zimt unterraihren. Etwas ab-
kuhlen lassen. Den Backofen auf 170 °C
Umluft vorheizen und zwei Backbleche
mit Backpapier belegen.

Den Teig in 2 gleich grofR3e Portionen

teilen, jeweils auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache 3 mm dick rechteckig
(ca. 30 x 15 cm) ausrollen, auf ein vor-
bereitetes Backblech legen und mit der
Konfittre bestreichen. Dann die langen
Seitenrander ca. 3 cm breit nach innen
umklappen. Teiglinge blechweise im vor-
geheizten Ofen 15-17 Minuten backen,
anschlieBend sofort in 2—-3 cm breite
Streifen schneiden, auskuhlen lassen.

Haselnussblattchen anrésten und

abkuhlen lassen. Zitronensaft mit
Ubrigem Puderzucker verruhren. Die
ausgekuhlten Platzchen damit garnie-
ren und mit den Haselnussblattchen
bestreuen. Den Guss trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

Nele Witt, Grafikerin

Schon bald heifst es in meiner Familie:
Schichtarbeit in der Weihnachtsbacke-
rei! Dann wird Blech fiir Blech geba-
cken, bis wir fiir die (Vor-)Weihnachts-
zeit versorgt sind. Wer kann da auf die
feinen Himbeerstreifen verzichten?

Kathrin Knoll, Fotografin

Am liebsten backe ich in der Advents-
zeit mit meinem Patenkind. Dann
wird die Weihnachtsmusik angemacht
und die Streusel werden ausgepackt.
Und da wir beide grof3e Marzipanfans
sind, diirfen die Pistazien-Marzipan-
Taler dieses Jahr nicht fehlen. Ich freu
mich jetzt schon darauf.

Pistazien-Marzipan-
Taler

ZUTATEN fiir ca. 45 Stiick

> 250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 Prise Salz

> 125 g Puderzucker

> 125 g kalte Butter in Stiickchen

> 1 Ei

> 120 g Pistazienkerne

> 450 g Marzipanrohmasse

> 2 EL brauner Rum (oder Apfelsaft)

> 6 EL Milch

Mehl, Salz, 75 g Puderzucker, Butter

und Ei rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Diesen in Frischhaltefolie ge-
wickelt 60 Minuten kalt stellen.

80 g Pistazien in der Kichenma-

schine fein mahlen. Mit Marzipan,
Rum und restlichem Puderzucker ver-
kneten. Die Masse in 3 gleich grof3e Por-
tionen teilen und jeweils zu 30 cm lan-
gen Rollen formen. Restliche Pistazien
hacken und auf einen Teller geben.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache in 3 gleich groBBe Por-
tionen teilen. Jeweils zu ca. 30 x 10 cm
groBBen Rechtecken ausrollen und mit
Milch bestreichen. Je 1 Marzipanrolle
auf 1 Teigplatte legen und vollstandig in
den Teig einrollen. Leicht festdrucken
und in den gehackten Pistazien walzen.

Ebenfalls leicht festdriicken und die
Rollen weitere 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Die Teigrollen in ca.
1,5 cm dicke Scheiben schneiden und
auf die vorbereiteten Backbleche legen.
Die Taler im vorgeheizten Backofen ca.
10 Minuten backen. Herausnehmen und
auf einem Kuchengitter auskuhlen las-
sen, dann servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

Walnuss-
makronen

ZUTATEN fiir ca. 45 Stiick
> 250 g Walnusskerne

> 2 Eiweif3

> 1 Prise Salz

> 1 TL Biozitronensaft

> 250 g Puderzucker

> 40 g Kakaopulver

Den Backofen 150 °C Umluft vor-

heizen. Zwei Backbleche mit Back-
papier belegen. Walnusskerne hacken.
Das Eiweif3 mit dem Salz steif schlagen.
Zitronensaft unterrathren. Puderzucker
nach und nach dazugeben, dabei alles
weiterschlagen, bis eine dicke, hell glén-
zende Masse entstanden ist.

b

Gehackte Nusse unterrthren. Das
Kakaopulver dazugeben und nur
wenig einrdhren, damit eine Marmorie-
rung entsteht. Mithilfe von zwei Teelof-
feln mit etwas Abstand kleine Haufchen f
der Makronenmasse auf die vorbereite- v
ten Backbleche setzen.

Die Walnussmakronen im vorge- /14

heizten Ofen in 13-15 Minuten hell- I|"
goldbraun backen. Herausnehmen, auf '
einem Kuchengitter vollstandig auskuh- .I"

len lassen und servieren

TIPP: Wer mag, gibt fiir noch mehr
Weihnachtsaroma ein paar Gewiirze
zur Makronenmasse, z.B. 1 TL Zimt-
pulver, 1 Msp. Gewiirznelkenpulver
und 1/2 TL Kardamompulver.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Weihnachtsbdckerei, 2021 I




Aus dem Vorratsschrank

Diese Grundzutaten durfen in der Weihnachtsbackstube
auf keinen Fall fehlen. Lesen Sie, worauf es ankommt

Zimt

Er ist einer der Klassiker im Weih-

nachtsgeback, aber auch in Getranken

und in zahlreichen herz-
haften Gerichten wie
Rotkohl oder Rinder-
gulasch macht
sich dieses
Gewlrz ganz
wunderbar.

Muskatnuss
Die aprikosenartigen Fruchte des

Muskatnussbaums springen auf, wenn
ihre Samen die richtige Reife erreicht
haben und erntebereit
sind. Frisch gerieben
ist der harte Samen,
die sogenannte
Muskatnuss, am
aromatischsten.
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Gewiirze

Anis
Anis und Stern-
anis stammen

von unterschied-

lichen Pflanzen.
Der achtzackige Sternanis hat einen
intensiven, leicht scharfen Geschmack,
wohingegen die kleinen, zarten Samen
des Anis deutlich an Lakritze erinnern
und wesentlich stRer schmecken.

Kardamom

Die GewUurzkapsel zahlt botanisch zur
Familie der Ingwergewachse. Anders als
Ingwer werden aber nur die Fruchtkap-
seln der staudenartigen Schilfpflanze
geerntet. Durch seine duBerst aufwen-
dige Ernte per Hand gehort Kardamom
zu den teuersten GewUrzen der Welt.

Gewiirznelken

Gewdlrznelken haben trotz der Namens-
ahnlichkeit nichts mit der Blume zu tun.
Sie sind die Knospen des Nelkenbaums,
die als geschlossene Knospen geerntet
und dann getrocknet werden. Urspriing-
lich ist der Nelken-
baum in den
Tropen Afrikas
beheimatet,
heute wird er
weltweit an-
gepflanzt.

Gewtirzmischungen

Diese praktischen Mischungen finden
Sie im Handel: Lebkuchengewrz (Kar-
damom, Zimt, Nelken, Muskat, Piment,
Sternanis, Ingwer), Gluhweingew(irz
(Zimt, Sternanis, Nelken, Orangen- und
Zitronenschale) und Bratapfelgewirz
(Vanille, Zimt, Nelken).
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Gute Grundzutaten

Mehl

Die Zahl auf der Mehlverpackung gibt
den Mineralstoffgehalt in Milligramm
pro 100 Gramm Mehl an. Mehltype 405
hat einen Mineralstoffanteil von 405 mg
pro 100 g Mehl. In Vollkornmehl wird das
volle Korn vermahlen und alle Mineral-
stoffe bleiben enthalten — daher hat
Vollkornmehl auch keine Zahl. Fur stfRe
Backwaren wie Kuchen und Platzchen
eignet sich Weizenmehl Type 405 am
besten. Je hoher die Typenzahl, desto
kraftiger kann der Geschmack ausfallen.
Diese Mehle eignen sich besonders gut
zum Brot- und Brétchenbacken.

Mehltype 405

» fein und neutral
im Geschmack

» ideal fur Platz-
chen und Kuchen

Mehltype

550-1150

» kraftiger im
Geschmack

» ideal zum Brotbacken

Butter

Butter ist intensiv im Geschmack und
kommt besonders im Feingeback gut
zur Geltung. Zum Backen eignet sich
vor allem SuBrahmbutter, sie ist mild
und etwas sahniger. Beim Erhitzen bin-
det sie gut und flockt nicht aus. Sauer-
rahmbutter passt hingegen besser zu
herzhaften Gerichten.

SiiBrahmbutter
» sahnig und schmilzt gut

Sauerrahmbutter
> ideal zum Braten und Kochen

Hefe e
Der Unterschied & N
zwischen frischer J = 1

und trockener Hefe? .ES

Frische Hefe sorgt

fur einen intensive-

ren und leicht stBBlichen Geschmack.
AuBerdem geht sie im Teig auch besser
auf. Trockenhefe ist hingegen langer
haltbar. Trocken gelagert kann sie bis
zu ein Jahr verwendet werden. Ein wei-
terer Vorteil: Sie muss nicht in warmer
Milch aufgel®st werden, sondern kann
direkt in den Teig gegeben werden.
Trockenhefe geht bereits bei 27 °C auf,
dementsprechend muss der Teig nicht
an einem warmen Ort gelagert werden.
Faustregel: Zwei Packchen Trockenhefe
ersetzen 1 Wurfel frische Hefe.

Trockenhefe
» langer haltbar
» kann kalt verwendet werden

Frische Hefe
» intensiver Geschmack
» geht besser auf

Schokolade vs. Kuvertiire

Der Unterschied zwischen Schokolade
und Kuverture besteht im Kakaobutter-
anteil. Kuvertlre enthalt mehr Fett als
herkémmliche Schokolade. Sie schmilzt
deshalb besser und l&asst sich somit
auch leichter verarbeiten. Klein gehackt
kann sie leicht Uber dem Wasserbad
geschmolzen werden. Achtung: Kuver-
ture sollte nicht tber 40 °C erhitzt wer-
den, perfekt sind 30-31 °C. Kuverttre
kuhlt schneller ab und hartet nicht so
stark aus wie Schokolade.

Schokolade
» besonders intensives Aroma
> ideal als Fullung fur Torten und Kekse

Kuvertiire

» schmilzt besser

» lasst sich leichter verarbeiten, ideal
z.B. zum Uberziehen eines Kuchens

» hat einen schénen Glanz

Bio-Backen mit SweetFamily

ADVERTORIAL

Fiir alle, die in der Weihnachtszeit nur mit den besten Zutaten backen
mochten, gibt es etwas Neues: Neben ,Bio-Zucker” bietet SweetFamily
von Nordzucker jetzt auch Puderzucker in Bio-Qualitdt an. Beide wer-
den zu 100 % aus norddeutschen Oko-Zuckerriiben hergestellt und
iiberzeugen so gleich doppelt: mit zertifizierter Bio-Qualitdt und Regio-
nalitdt. Der neue ,SweetFamily Bio-Puderzucker“ macht Bio-Bickern
vor allem dann besondere Freude, wenn es ans Verzieren und Verfei-
nern geht. Dann schneit es Puderzucker auf Pldtzchen und gldnzender
Zuckerguss kront liebevoll selbst gebackene Kekse.

WIF AL T

_“Rezepte und Infos zu den Bio-Produkten von SweetFamily

unter www.sweet-family.de'’
T '

1 Taadin s i

.
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Desserts und Gebick mit

APFEL & BIRN

Das Kernobst ist durch seine gute Lagerungsfahigkeit die allererste
Wahl, wenn es darum geht, an kalten Tagen fruchtige Speisen zuzubereiten.
Wir haben fur Sie Soufflé, Sorbet, Cobbler und Tarte gezaubert
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chseis"mit karamelli-
sierten Apfeln

ZUTATEN fiir 4 Personen

Fiir das Eis

> 300 g Sahne

> 200 ml Milch

> 3 Eigelb

> 50 g brauner Zucker

> 50 g Ahornsirup

> 1 TL Zimtpulver

> 100 g Vollkornhaferkekse

Fiir die Apfel

> 2 Apfel

> 1 Vanilleschote

> 250 ml Dessertwein

> 100 g brauner Zucker
> 4 EL Calvados

Fur das Kekseis Sahne und Milch

in einem Topf erhitzen. Eigelbe in
einer Schussel mit Zucker, Ahornsirup
und Zimt weiBcremig aufschlagen. Die
heiBe Sahnemilch dazugieBen und den
Mix Uber einem heiBen Wasserbad un-
ter Ruhren andicken lassen. Die Masse
abkuhlen lassen und in der Eismaschine
cremig gefrieren lassen. Die Hélfte der
Kekse zerbrockeln und unter das Eis
heben. Das Eis dann bis zum Servieren
mindestens 60 Minuten tiefkthlen.

Apfel waschen, das Kerngehause

ausstechen und die Frichte in ca.
1 cm dicke Scheiben schneiden. Vanille-
schote der Lange nach halbieren und
das Mark herauslésen. In einem Topf
den Dessertwein mit Zucker, Calvados,
Vanillemark sowie -schote aufkochen
und ruhren, bis sich der Zucker aufge-
I6st hat. Apfel darin unter vorsichtigem
Ruhren ca. 10 Minuten kécheln, dann
herausnehmen. Die Flussigkeit etwas
einkochen, Uber die Apfelringe gief3en
und alles abkuhlen lassen.

Vom Eis Kugeln abstechen und mit
karamellisierten Apfeln, Sirup und
Ubrigen Keksen angerichtet servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. ca. 90 Minuten Kiihlzeit

Apfel-Rahm-Schnecken

ZUTATEN fiir 12 Stiick

Fiir den Teig

> 300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 Prise Salz

> 15 g frische Hefe

> 1 EL fliissiger Honig

> 100 g lauwarme Sahne

> 30 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten

> 30 g Zucker

> 1 Ei

Fiir die Fiillung

> 80 g Haselnusskerne
> 2 Apfel

> 1 TL Zimtpulver

> 2 EL brauner Zucker
> 2 EL Sahne

Auflerdem
> 4 EL Butter, geschmolzen
> 2 EL fliissiger Honig

Mehl und Salz in einer Schussel

vermischen und eine Mulde hinein-
drucken. Hefe hineinbrockeln, Honig
und Sahne dazugeben und mit etwas

Mehl zu einem Vorteig verrthren. Ab-
gedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Butter, Zucker und Ei dazugeben

und alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Evtl. etwas mehr Mehl
oder kaltes Wasser dazugeben. Den Teig
abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Haselnusse hacken. Apfel schalen,

vierteln, vom Kerngehdause befreien
und klein warfeln. Mit Zimt, Zucker und
Sahne vermengen. Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die 12 Mul-
den eines Muffinbackblechs fetten. Den
Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache rechteckig (ca. 40 x 15 cm) aus-
rollen. Mit etwas geschmolzener Butter
bestreichen, mit Apfeln und Haselniis-
sen bestreuen. Den Teig von der langen
Seite einrollen. Die Rolle in 12 Scheiben
schneiden, diese in die Mulden geben
und mit der Ubrigen Butter bestreichen.
Die Schnecken in 20-25 Minuten gold-
braun backen. Heif3 mit Honig betrau-
feln und lauwarm abgekuhlt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit
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Birnen-Vanille-Soufflé mit Apfelsorbet

ZUTATEN fiir 4 Personen

Fiir das Sorbet

> 150 g Zucker

> 3 Apfel (z. B. Granny Smith)
> 2 EL Biozitronensaft

Fiir das Soufflé

> 2 kleine Birnen

> 1 EL Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten

> 120 g Zucker zzgl. etwas mehr
zum Ausstreuen

> 4 Eier

> 150 ml Milch

> 1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)

> 30 g Mehl

> 2 EL Biozitronensaft

> 2 EL Birnenschnaps

> 1 EL Puderzucker

Fur das Sorbet Zucker mit 100 ml

Wasser aufkochen, bis der Zucker
sich aufgelost hat. Den Sirup abkuhlen
lassen. Apfel waschen und entsaften.
Den Saft (ohne Schaum) mit Zitronen-
saft und Zuckersirup mischen und den
Mix in der Eismaschine gefrieren lassen.
Sorbet bis zum Servieren tiefkthlen.
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Birnen schalen, vierteln, vom Kern-

gehause befreien, fein wirfeln und
in 1 EL Butter weich dunsten. Mit 2 EL
Zucker karamellisieren, dann parieren.
Eier trennen. Die Milch mit Vanillemark
in einem Topf erhitzen. Eigelbe, 40 g
Zucker, Mehl und Zitronensaft in einer
Schussel verrthren. Die hei3e Vanille-
Milch dazugieB3en, alles zurtick in den
Topf geben und unter Rihren langsam
erhitzen und andicken lassen. Schnaps
und 3-4 EL Birnenpuree untermischen.
Masse mit Frischhaltefolie abgedeckt
ca. 60 Minuten abkuhlen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. 4 Souffléféormchen
(aca. 200 ml) buttern und mit Zucker
ausstreuen. Je 1-2 EL Birnenmus ein-
fallen. Eiweil3 steif schlagen. Nach und
nach den ubrigen Zucker einrieseln las-
sen. Eischnee unter die Soufflémasse
heben. Masse in die Férmchen fullen
und die Soufflés in ca. 15 Minuten gold-
braun backen. Mit Puderzucker bestau-
ben und mit dem Sorbet servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit

Birnen-Ingwer-Cobbler

ZUTATEN fiir 4 Personen

Fiir die Birnen

> 4 Birnen

> 40 g Ingwer

> 2 EL Biozitronensaft
> 50 g brauner Zucker
> 1 EL Mehl

> 1 TL Zimtpulver

Fiir den Teig

> 200 g Mehl

> 20 g Zucker

> 1 Prise Salz

> 1 TL Backpulver

> 20 g kalte Butter in Stiickchen
> 150 ml Milch

> 1 Ei

Auflerdem

> 1 TL Ingwerpulver

> 2 EL brauner Zucker

> 30 g kalte Butter in Flockchen

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Birnen schalen,
vierteln, vom Kerngehause befreien und
die Viertel in Spalten schneiden. Ingwer
schalen und fein reiben. Birnenspalten
in eine Auflaufform geben, mit Zitronen-
saft, Zucker, Mehl, Ingwer und Zimt ver-
mengen und gleichmaBig verteilen.

Fur den Teig das Mehl mit Zucker,

Salz und Backpulver vermischen.
Die kalte Butter dazugeben und alles
rasch von Hand zu Krimeln verreiben.
Die Milch und das Ei untermengen. Den
Teig in groBen Stiicken auf die Birnen
setzen. Alles mit Ingwerpulver sowie
braunem Zucker bestreuen. Die Butter
in Flockchen daraufsetzen. Den Cobbler
im vorgeheizten Ofen in ca. 40 Minuten
goldbraun backen. Nach Belieben mit
VanillesoBe servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten



yndication (2)

|

Fotos: © StockFood/Bauer S

Weihnachtsbéickerei 2021 LandGenuss 115



Apfel & Birnen - Stars
in siifSen Leckereien

Birnentarte mit Haselniissen und Thymian

ZUTATEN fiir 1 Tarte (@ 24 cm)

Fiir den Miirbeteig

> 150 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 75 g gemahlene Haselniisse

> 1 Ei

> 75 g Zucker

> 100 g kalte Butter in Stiickchen
zzgl. etwas mehr zum Fetten

> 1 Prise Salz

Fiir die Birnen

> 1 Biozitrone

> 1 Bioorange

> 4 Stiele Thymian
> 100 g Zucker

> 2 Birnen

Fir die Fullung

> 120 g weiche Butter

> 100 g Zucker

> 3 Eier

> 75 g gemahlene Haselniisse
> 1/2 TL Backpulver

> 100 g Mehl

Far den Teig alle Zutaten verkneten.

Ggf. etwas kaltes Wasser einarbei-
ten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen die Zitrone und Orange

hei3 abwaschen und trocken reiben.

Die Schale der Zitrone fein abreiben, die
Schale der Orange dunn abschneiden.
Die Zitrone auspressen. Den Thymian
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waschen und trocken schitteln. Einige
Blattchen zum Garnieren beiseitelegen,
den Rest mit Zitronensaft, Orangen-
schale, Zucker und 400 ml Wasser in
einem Topf aufkochen. Birnen schalen,
vierteln, vom Kerngehause befreien und
in Spalten schneiden. In den Sud legen
und etwa 5 Minuten kochen. Dann im
Sud auskuhlen lassen.

Fur die Fallung die Butter mit dem

Zucker und der Halfte der Zitronen-
schale schaumig schlagen. Nach und
nach die Eier dazugeben und unterrtih-
ren. Die Haselnusse mit Backpulver und
Mehl vermischen und dartbergeben.
Alles mit 3—-4 EL Birnensud zu einem
glatten Ruhrteig vermengen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und eine Tarteform
(@ 24 cm) mit Butter fetten. Den Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
rund und etwas groBer als die Form
ausrollen. Die Form damit auskleiden.
Den Teig an Boden und Rand gut andrt-
cken, Uberstehende Rénder abschnei-
den. Den Ruhrteig einfullen und glatt
streichen, dann mit den gut abgetropf-
ten Birnen belegen und diese leicht ein-
drucken. Den Kuchen im vorgeheizten
Backofen in ca. 45 Minuten goldbraun
backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Aus-
kthlen lassen, dann mit Thymian und
Zitronenschale garniert servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

WARENKUNDE

¢~ APFEL
>, Das Lieblingsobst

der Deutschen passt
mit seinem leicht
stiBlichen Aroma
perfekt zu Kuchen.
Beliebte Apfelsorten
sind beispielsweise Braeburn, Gol-
den Delicious, Jonagold, Granny
Smith oder Boskop. Apfel ist aber
nicht gleich Apfel. Der Gehalt von
Vitaminen und weiteren Nahrstof-
fen kann je nach Sorte betrachtlich
schwanken. Wem daran gelegen ist,
seinen taglichen Vitamin-C-Bedarf
zu decken, der sollte also eher zu
einem Boskop- als z.B. zu einem
Granny-Smith-Apfel greifen.

BIRNEN

In Deutsch-
land startet
die Birnen-
saison im
Frithherbst.
Damit sie
schon knackig und frisch bleiben,
sollten die empfindlichen Friichte
nicht Gibereinander gelagert wer-
den, da dies schnell zu Druckstellen
fuhrt und Faulnis zur Folge hat.
Legen Sie sie am besten nebenein-
ander und auBer Reichweite von
anderem Obst. Kiihl gelagert blei-
ben sie bis zu funf Tage frisch.
Haben Sie unreife Birnen gekauft,
kénnen Sie sie ein paar Tage neben
Apfeln liegend aufbewahren. Diese
stréomen ein Gas aus, von dem die
Birnen nachreifen. Im Vergleich zu
Apfeln sind Birnen aufgrund ihres
geringeren Fruchtsauregehalts die
weitaus siiBeren Friichte.

il :‘a’%

co



DAS JAHRESABO

Abonniere jetzt und sichere dir so auch die exklusive, nur flir Abonnenten
erhéltliche Weihnachts-Edition fiir den Monsieur Cuisine!

BESTELLNUMMER: MC200NE

NUR
27,90 €

FUR 6 HEFTE
IM JAHR
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Nicht im Handel erhaltlich!
Das Sonderheft (einmalig 7. Heft gratis/
Abo-Jahr) erhalten Abonnenten mit der
Winter-Ausgabe 6-21 per Post.

BESTELLUN

N4 @ Q

PER POST ONLINE PERTELEFON
Abo-Service falkemedia www.zaubertopf.de/mcabo Ruf einfach an unter:
mein ZauberTopf +497117252293

Postfach 810640 - 70523 Stuttgart

m


http://www.zaubertopf.de/mcabo

Likore

ZUM WOHL!

Ganz egal ob Sie gern mal selbst einen Lutten trinken oder ob
Sie auf der Suche nach einem schénen Mitbringsel sind, diese drei
Winterlikore sind immer eine gute ldee
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Spektulatiuslikér

ZUTATEN fiir 4 Flaschen (a 400 ml)
> 200 g Gewiirzspekulatius-Kekse
> 500 g Sahne

> 600 ml Milch

> 80 g Puderzucker

> 1 EL Zimtpulver

> 1 EL Kakaopulver

> 300 ml weifler Rum

Gewdlrzspekulatius in der Kiichen-

maschine fein mahlen. Sahne mit
Milch, Puderzucker, Zimt und Kakao
in einen Topf geben, Spekulatiusbrosel
unterrihren. Alles unter Ruhren auf-
kochen, 1-2 Minuten kocheln lassen,
dann vom Herd nehmen und etwas ab-
kihlen lassen.

Rum dazugieRen. Die Mischung

in sterile Flaschen fullen und im
Kuhlschrank aufbewahren. Vor dem
GenieBen unbedingt gut schutteln.
Im Kuhlschrank gelagert halt sich der
Likor etwa 4 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten




Glithweinlikor

Glithweinlikor

ZUTATEN fiir 4 Flaschen (a 350 ml)
> 700 ml Gliihwein

> 1 Biozitrone (Saft)

> 1/2 Bioorange in Scheiben

> 350 g brauner Zucker

> 1 Zimtstange

> 2 Gewiirznelken

> 400 ml Korn

Gluhwein, Zitronensaft, Orangen-
scheiben, Zucker und Gewdirze in
einen Topf geben und ca. 20 Minuten
erhitzen (nicht kochen!). Dann Oran-
genscheiben und Gewdrze entfernen.

Den Korn unterrihren. Den Likoér

in sterile Flaschen fullen. An einem
kuhlen, dunklen Ort halt sich der Likor
etwa 3 Monate.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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Stollenlikor

ZUTATEN fiir 2 Flaschen (a 400 ml)

> 100 g Mandelblittchen

> je 1/2 Bioorange und Biozitrone
(abgeriebene Schale)

> 1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)

> 80 g Rosinen

> 120 g brauner Zucker

> 1 Zimtstange

> 3 Pimentkorner

> 1/4 TL Muskatbliitenpulver

> 1/2 TL Kardamompulver

> 700 ml brauner Rum

Mandeln anrésten, abkuhlen lassen

und mit Zitrusschale in der Kiichen-
maschine fein mahlen. Diesen Mix und
die Ubrigen Zutaten ca. 10 Minuten in
einem Topf erwarmen (nicht kochen!).
Die Mischung in ein steriles Gefa3 um-
fallen und 2 Wochen ziehen lassen.

Likor abseihen und in zwei sterile
Flaschen flillen. Kithl und dunkel
gelagert ist er ca. 3 Monate haltbar.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten (e by
zzgl. 2 Wochen Ruhezeit R



Feine Geschenke

VON HERZE

Mit Liebe zubereitet und hubsch verpackt, sind diese kleinen
kulinarischen Mitbringsel wahre Freudebringer. Da bleibt nur eine Frage:
Welche Kostlichkeit mochten Sie als Erstes verschenken?
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Dreierlei Schokotruffel
SEITE 128
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Macadamiakrokant
SEITE 129
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Orangen-Cranberry-
i Mandel-Konfitiire

Griine-Tomaten-
Chutney mit Rotwein
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Fotos: © StockFood/Bauer Syndication (2)

Griine-Tomaten-Chutney mit Rotwein

ZUTATEN fir 2 Gliser (a ca. 300 ml)
> 500 g griine Tomaten

> 100 ml trockener Rotwein

> 100 g Rohrzucker

> 1 Biolimette

> 4 EL Rotweinessig

> 2 EL Wacholderbeeren

> 1/2 TL Gewiirznelkenpulver

> 1/2 TL Koriandersaat

> 1 Zimtstange

Die Tomaten waschen, vom Stielansatz befreien und klein

schneiden. Den Rotwein mit dem Zucker aufkochen. Die
Limette hei3 abwaschen und trocken reiben. 1 Stiick Schale
abschalen und die Frucht auspressen. Limettensaft, -schale,
Essig und Gewurrze zum Sud geben. Die Tomaten unterrtihren
und alles ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze unter gelegentli-
chem Ruhren kdcheln lassen.

Zimtstange und Limettenschale entfernen. Das Chutney

in vorgewarmte sterile Einmachgléaser geben. Diese ver-
schlieBen und 10 Minuten auf den Kopf stellen. Dann umdre-
hen und das Chutney auskuhlen lassen. Zum Verschenken die
Glaser am Deckel mit Stoff und Kiichengarn verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Orangen-Canberry-Mandel-Konfitiire

ZUTATEN fir 2 Glaser (a ca. 450 ml)
> 1 kg Saftorangen

> 300 g Aprikosen

> 3-4 EL Biozitronensaft

> 50 g getrocknete Cranberrys

> 50 g Mandelblédttchen

> 400 g Gelierzucker 2:1

> 50 ml Orangenlikor

Die Saftorangen auspressen und den Saft nach Belieben

durch ein Sieb gieBen. Bei Bedarf mit Wasser auf 400 ml
auffullen. Die Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und
das Fruchtfleisch in sehr schmale Spalten schneiden.

Aprikosen in einem Topf mit Orangensaft, Zitronensaft,

Cranberrys und Mandeln mischen. Dann den Gelierzucker
unterrihren. Die Mischung unter gelegentlichem Ruhren auf-
kochen und ca. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei den
aufsteigenden Schaum abnehmen. Eine Gelierprobe machen.
Dann den Orangenlikér unterziehen.

Die Konfittre in vorgewarmte sterile Glaser fullen, diese

fest verschlieBen und ca. 10 Minuten auf den Kopf stellen.
Dann umdrehen und die Konfitire auskthlen lassen. Kuhl und
dunkel lagern. Zum Verschenken die Konfitirenglaser am
Deckel mit Stoff und Ktichengarn verzieren.

A

Marzipanréllchen mit
Cranberrys und Pistazien

Marzipanrollchen mit Cranberrys
und Pistazien

ZUTATEN fiir ca. 8 Stiick

> 800 g Marzipanrohmasse

> 75 g Pistazienkerne

> 40 g geschilte Mandelkerne
> 75 g getrocknete Cranberrys
> 2 EL Orangenlikor

Die Marzipanrohmasse mit der Kiichenreibe grob in eine

Schussel raspeln oder mit den Handen zerreiben. Pista-
zien grob und die Mandeln fein hacken. Beides mit den Cran-
berrys unter das Marzipan kneten. Den Orangenlikér dazu-
geben und alles zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten.

Aus der Masse 2 Rollen (@ 3—4 cm) formen. Diese jeweils

in 8-10 cm lange Stlcke schneiden. Die Marzipanrélichen
auf kleine Stuicke von lebensmittelechtem Papier und Folie
oder Wachspapier legen und darin einwickeln.

Die eingewickelten Roéllchen dann mit kleinen Stticken

Band zu einem Bonbon verschlieBen und mit dem Band
jeweils eine Schleife binden. Die Marzipanrélichen rasch ver-
schenken, damit das Marzipan nicht austrocknet.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
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Zwetschgen-Schalotten-Chutney

ZUTATEN fiir 4 Glaser (a ca. 300 ml)
> 400 g Zwetschgen

> 3 cm Ingwer

> 5-6 Schalotten

> 3 EL Rapsol

> 200 g brauner Zucker

> 1 Prise Zimtpulver

> 250-300 ml Rotweinessig

> etwas Salz und Cayennepfeffer

Die Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen und in

kleine Wirfel schneiden. Den Ingwer schalen und hacken.
Die Schalotten schalen, halbieren und in Streifen schneiden.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Ingwer und Schalotten darin
andunsten. Zwetschgen dazugeben und kurz mitdinsten.
Den Zucker dazugeben und unter Riihren schmelzen lassen.
Die Mischung mit Salz, Pfeffer und Zimt wurzen. Den Rotwein-
essig dazugeben und alles ca. 40 Minuten einkochen lassen,
dabei gelegentlich umrthren.

Das Chutney abschmecken und in vorgewarmte sterile
Glaser fullen. Diese gut verschlieBen. Das Chutney auf
den Kopf gestellt auskihlen lassen.

it
Ezn Rl
His? e JHE
""" \t E
t._'.'.'. ‘j -—

Dreierlei Schokotriiffel

ZUTATEN fiir 70-80 Stiick

> 600 g Zartbitterschokolade
> 200 g Creme fraiche

> 6 EL brauner Rum

> 2 EL weiche Butter

> 8 EL Kakaopulver

> 200 g weifle Schokolade

> 200 g Vollmilchschokolade
> 60 g Kokosraspel

Fur die Truffelmasse 400 g Zartbitterschokolade grob

hacken. Créme fraiche langsam unter Rilhren in einem
Topf erhitzen, die Schokolade darin schmelzen. Dann Rum,
weiche Butter und Kakaopulver unterrthren. Die Masse kalt
stellen, bis sie fest, aber nicht hart ist (ca. 60 Minuten).

AnschlieBend aus der kalten Masse mit kilhlen Handen

70-80 kleine Kugeln formen, diese auf Teller legen und
fur ca. 20 Minuten kalt stellen. Zum Uberziehen die weiBe, die
Vollmilch- und die Gbrige Zartbitterschokolade jeweils grob
hacken und separat in Schusseln tber einem heiBen Wasser-
bad langsam schmelzen lassen. Etwas abkuhlen lassen.

Die gekuhlten Truffelkugeln in 3 Portionen teilen und mit

einer Pralinengabel in die unterschiedlichen geschmolze-
nen Schokoladensorten tauchen. Die wei3en Truffelpralinen
dann noch in Kokosraspeln wélzen, solange die Schokolade
weich ist. Alle Schokotruffel auf ein Gitter oder auf Backpapier
setzen und die Schokolade fest werden lassen. Die Schoko-
truffel im Kuhlschrank lagern und z. B. zum Befullen eines
Adventskalenders in kleine Alufolienstiicke einpacken.

TIPP: Die mit Vollmilchschokolade liberzogenen Triiffel
in Krokant und die mit Zartbitterschokolade liberzogenen
Triffel in Kakaopulver walzen.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
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Fotos: © StockFood/Bauer Syndication (1); AdobeStock/shintartanya (1)

Macadamiakrokant

Eingelegter Ingwer

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

> 125 ml heller Ahornsirup

> 200 g Zucker

> 300 g Macadamianusskerne, grob gehackt
> 1 Prise Salz

> 1-2 TL Butter

> 2 EL Kokosraspel

> 1 TL Natron

> 1 TL Bioorangenschale

> etwas Sonnenblumendél zum Fetten

Ahornsirup und Zucker in einem Topf aufkochen. Nusse,
Salz und Butter dazugeben und alles 5 Minuten bei kleiner
Hitze kocheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen.

Kokosraspel, Natron und Orangenschale unter die Masse

rahren. Diese auf einem gedlten Backblech verstreichen
und in ca. 2 Stunden fest werden lassen. Macadamiakrokant
in Stticke brechen und in Tuten verpacken.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten zzgl. ca. 2 Stunden
Ruhezeit

Eingelegte Nektarinen und Himbeeren

ZUTATEN fiir 1 Glas (ca. 1,51)
> 4 Nektarinen

> 350 g Himbeeren

> 150 ml Orangensaft

> 400 ml Rum

> 350 g Zucker

Die Nektarinen waschen, halbieren, entsteinen und in
dunne Spalten schneiden. Die Himbeeren verlesen, vor-
sichtig waschen und trocken tupfen.

Den Orangensaft mit 300 ml Wasser, Rum und Zucker

in einem Topf zum Kochen bringen und vom Herd ziehen.
Die Fruchte in ein vorgewarmtes steriles Glas geben. Das Glas
mit dem heiBen Sud auffullen und fest verschlie3en. Das ein-
gelegte Obst 2 Wochen kiihl und dunkel lagern.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten zzgl. 2 Wochen Ruhezeit

ZUTATEN fur 2 Gliser (a ca. 375 ml)
> 300 g Ingwer

> 240 ml Reisessig (5 % Sédure)

> 3 TL Salz

> 300 g weifder Zucker

Ingwer schéalen und mit einem scharfen Messer oder mit
dem Gemusehobel in hauchdiinne Scheiben schneiden.
Diese locker in sterile Glaser fullen.

Essig aufkochen, Salz und Zucker darin auflésen und die

Mischung sofort tiber den Ingwer gieBen. Die Glaser ver-
schlieBen und alles abkihlen lassen. Ingwer 3 Tage im Kuhl-
schrank ziehen lassen, er halt sich gekuhlt mehrere Monate.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten zzgl. 3 Tage Kiihlzeit
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BUCHTIPPS

Unsere Lektiireempfehlungen rund um
die besinnliche Weihnachtszeit

WUNDERLAND

Bald beginnt der Weihnachts-
zauber. Wie aber I4sst sich das
Warten auf Santa am besten ver-
treiben? Nattrlich mit Backen
und den schénsten Advents-
leckereien aus ,,Hello Santa“. Jan
Thorbecke Verlag, 28 Euro

SVINTERZENT,

RUNDUMPAKET

Autorin Enik6 Gruber leitet Sie in
.Zauberhafte Winterzeit" stress-
frei durch die schénste Zeit des
Jahres. Mit Rezepten fir
Adventskaffee, Feiertagsbrunch
oder Glihweinabende. Jan
Thorbecke Verlag, 28 Euro

ZEITREISE

Im stimmungsvollen Lese- und Backbuch ,,Still,
still, still. Weihnachten wie damals” nehmen die
Autoren Johannes Sachslehner und Ingrid Pern-
kopf Sie mit in die weihnachtliche Welt unserer
UrgroBeltern. Styria Verlag, 30 Euro

WINTERSUSSE

Je nach Sorte mal sduerlich und
mal sti3 im Aroma, lassen sich
Apfel vielseitig verwenden, z. B.

als klassischer Apfelkuchen, Brat-
apfelkuchen oder im Zupfbrot.
In ,Kostlich backen mit Apfeln®
ist fur jeden etwas dabei. Jan
Thorbecke Verlag, 25 Euro

‘
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KLASSIKER

Ein wahrer Rezeptschatz fir
alle, die dem Backen verfallen
sind! Entdecken Sie in ,Wie das
duftet* von Nicole Stich mehr als
50 gelingsichere Backrezepte fir
Klassiker von suB bis salzig. Mit
jeder Menge Expertentipps.
ZS Verlag, 24,99 Euro

LandGeniuiss

www.landgenuss-magazin.de

IMPRESSUM

,LandGenuss" ist eine Publikation aus dem
Hause falkemedia. Diese Spezialausgabe widmet sich
dem Thema ,,Weihnachtsbéckerei‘

Verlag
falkemedia GmbH & Co. KG
An der Halle 400 #1, 24143 Kiel
Tel. +49 (0) 431 / 200 766-0
Fax +49 (0) 431 / 200 766-50
E-Mail: info@landgenuss-magazin.de

Herausgeber
Kassian Alexander Goukassian (v.i.S.d.P.)

Chefredakteurin
Amelie Flum (a.flum@falkemedia.de)
Redaktion (redaktion@landgenuss-magazin.de)
Lea Eckert, Henrieke Wolfl, Janika Ewers, Tina Richter
(CvD), Alexandra Jiirgensen (Druckmanagement)

Grafik und Bildbearbeitung
Nele Witt, Kathrin Knoll

Fotografen dieser Ausgabe
Ira Leoni, Tina Bumann, Annamaria Zinnau, Désirée
Peikert, Anna Gieseler, Kathrin Knoll

Schlusslektorat
Gabi Hagedorn

Abonnementbetreuung
abo@landgenuss-magazin.de, Tel. +49 (0) 711 / 7252-291
falkemedia Abo-Service, Postfach 810640, 70523 Stuttgart

Mitglied der Geschiiftsleitung & Leitung Marketing
Wolfgang Pohl (w.pohl@falkemedia.de)

Anzeigenleitung
Franziska von Unruh (f.vonunruh@falkemedia.de)

Mediaberatung
Silja Aicher (s.aicher@aichermediakontor.de),
Tel. +49 (0) 40 / 87 07 44 41, mobil: +49 (0) 172 / 175 61 04
Sascha Eilers (s.eilers@falkemedia.de),
mobil: +49 (0) 151 / 53 8344 12
Martin Wetzel (Martin.Wetzel@brmedien.de),
Tel. + 49 (0) 2241 / 1774-14, Fax +49 (0) 2241 / 1774-20

Anzeigendisposition
Dérte Schrider (d.schroeder@falkemedia.de),
Tel. +49 (0) 431 / 200 766-12

Anzeigenpreise
siehe Mediadaten 2021 unter
www.landgenuss-magazin.de/Mediadaten

Produktionsmanagement/Druck
impress GmbH, www.glatzgroup.de/impress

Vertrieb
DMV Der Medienvertrieb GmbH & Co. KG
Mef3berg 1, 20086 Hamburg
Vertriebsleitung
Hans Wies, DMV Der Medienvertrieb GmbH & Co. KG
(Hans.Wies@dermedienvertrieb.de)

Bezugsmaoglichkeiten
Abonnement, Zeitschriftenhandel, Buchhandel, Bahnhofe,
Flughifen, falkemedia-Shop (www.falkemedia-shop.de)

Einzelpreis der reguliren Ausgabe: 4,99 Euro
Einzelpreis dieser Spezialausgabe: 5,90 Euro
Jahresabonnement: 37,90 Euro
Europdisches Ausland zzgl. 7,20 Euro Porto
In den Preisen sind die Mehrwertsteuer und Zustellung
enthalten. Bezogen auf 8 Ausgaben im Jahr. Der Verlag
behilt sich die Erh6hung der Erscheinungsfrequenz vor.

Manuskripteinreichung
Manuskripte jeder Art werden gerne entgegen-

genommen. Sie miissen frei von Rechten Dritter sein.
Mit der Einsendung gibt der Verfasser die Zustimmung

zum Abdruck des Manuskriptes auf Datentrdgern der

Firma falkemedia. Ein Einsenden garantiert keine

Verdffentlichung. Honorare nach Vereinbarung oder

unseren AGB. Fiir unverlangt eingesandte Manuskripte
tibernimmt der Verlag keine Haftung.

Urheberrecht
Alle hier vertffentlichten Beitrédge sind urheberrechtlich
geschiitzt. Reproduktionen jeglicher Art sind nur mit
Genehmigung des Verlages gestattet.

Haftungsausschluss
Fiir Fehler im Text, in der Anwendung oder bei
Nichtgelingen wird keine Haftung {ibernommen.

Datenschutz
Jitirgen Koch (datenschutzanfr falkemedia.de),
falkemedia GmbH & Co. KG, Abt. Datenschutz,
An der Halle 400 #1, 24143 Kiel

Bei falkemedia erscheinen auflerdem die Publikationen
mein ZauberTopf, So is(s)t Italien, Healthy Life,
Mein LandRezept, Mac Life, BEAT, DigitalPHOTO,
KIELerLEBEN und BUCHERmagazin.

© falkemedia, 2021 | www.falkemedia.de | ISSN 2192-2756

m falkemedia’ é

Fotos: PR (5); Archiv (3)


http://www.landgenuss-magazin.de
mailto:info@landgenuss-magazin.de
mailto:a.flum@falkemedia.de
mailto:redaktion@landgenuss-magazin.de
mailto:abo@landgenuss-magazin.de
mailto:w.pohl@falkemedia.de
mailto:f.vonunruh@falkemedia.de
mailto:s.aicher@aichermediakontor.de
mailto:s.eilers@falkemedia.de
mailto:Martin.Wetzel@brmedien.de
mailto:d.schroeder@falkemedia.de
http://www.landgenuss-magazin.de/Mediadaten
http://www.glatzgroup.de/impress
mailto:Hans.Wies@dermedienvertrieb.de
http://www.falkemedia-shop.de
mailto:datenschutzanfrage@falkemedia.de
http://www.falkemedia.de




e -\ el . v

Marlene Lufen Sven Ploger Mareile Hoppner AntoineﬂMonot, JR. Lorenz Biiffel

Carlo von Tiedemann Hinnerk Baumgarten

Hans Sigl Bettina Tietjen Oli. P. Thomas Anders Anna Maria Zimmermann Guido Cantz Mickie Krause

m Ein Produkt von falkemedia




	Titel
	meinZauberTopf Kochbücher-Serie
	Editorial
	Inhalt
	Rezeptfinder
	Stollen
	Bunte Plätzchenparade
	Was tun mit Gebäckresten?
	Kekse ohne Backen
	Heiße Getränke
	Italien zu Hause genießen: So isst Italien
	Lebkuchen-Liebe
	Essbare Deko
	Zitrus
	Zitrusfrüchte
	Kleingebäck
	Weihnachtsmarkt-Hits
	Backhelfer
	Gebrannte Mandeln
	meinZauberTopf Shop
	Gebäck aus Italien
	Herzhaft gut
	Deine Wochenpläne mit LowCarb-Club
	Gesünder Backen
	Gesunde Backzutaten
	LandGenuss Jahresabo
	Früchtekuchen
	HealthyLife Abo
	Lieblinge der Redaktion
	Backzutaten
	Äpfel und Birnen
	Das Jahresabo Monsieur Cuisine
	Winterliköre
	Geschenke aus der Küche
	Buchtipps & Impressum
	Der Nummer 1 Food-Podcast: Iss was Hase?!

