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Kuchen, Geback, Pralinen (B&S-Rezept)
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Kuchen, Geback, Pralinen (B&S-Rezept)
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Kuchen, Geback, Pralinen (B&S-Rezept)
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Tips zur Adventsbackerei - B&S-Rezept
Grundlagen, Informationen

Tips zur Adventsbackerei

Backpapier

Es gibt Teige, die kleben auch auf einem gut geretteten Backblech leicht fest, Das liegt am hohen Zuckergehalt, zum Beispiel
bei Baiser. Legen Sie Ihre Form oder das Backblech in solchen Féllen am besten mit Backpapier aus. So gehen Sie ganz
sicher. Im Gegensatz zu Pergamentpapier ist Backpapier beidseitig beschichtet und muf? nicht mehr extra gefettet werden.

Gewilrzmischungen

Fur Lebkuchen und Honigkuchen gibt es bereits fertige Gewiirzmischungen zu kaufen. Sie enthalten: Anis, Ingwer, Kardamom,
Koriander, Muskat, Nelken, Piment und Zimt, Wer selten backt, ist mit solchen Mischungen bestens bedient, da Gewiirze bei
langerer Lagerung schnell an Aroma verlieren. Gewirze sollten luftdicht verschlossen, dunkel und trocken lagern.

Trockenfriichte

Gedorrte Fruchte wie Apfelringe, Kurpflaumen, Datteln, Feigen, Weinbeeren und Aprikosen gehéren zu den altesten und
traditionsreichsten Backzutaten. Im Zuge des gesundheitsbewuf3ten Backens verwendet man sie wieder haufiger, weil sie
durch ihre Sul3e einen Teil des Zuckers ersetzen und gleichzeitig eine Menge Ballaststoffe liefern.

Stichworte Gebéck, Welhnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Anisplatzchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Anisplatzchen

Zutaten

« 5 Eigelb

« 400 g Puderzucker

o 1TL gem. Anis oder

e 2 TL Anissamen

o 1/2 TL Hirschhornsalz
« Zucker zum Bestreuen

Eigelb und Puderzucker schaumig riihren. Anis und Hirschhornsalz unterriihren, mit 2 Teel6ffeln Teighaufchen auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen, mit wenig Zucker bestreuen.

Schaltung:

180 - 200°, 2, Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

8 - 10 Minuten

Tip: Statt Anis Ingwer oder Vanille verwenden.

Stichworte Geback, P1, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Anisringe - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Anisringe

Fiar 90 Stick

Zutaten
o 5 Eier
« 500 g Puderzucker
« 1 Prise Salz
« 1 ELl Pernod (franz. Anisschnaps)
o 2 Msp. Anis (gemahlen)
« 500 g Mehl

Eier und Puderzucker mit dem Handrihrgeréat schaumig schlagen Salz, Pernod und Anis unterriihren. Das Mehl untermischen
und alles zu einen Teig verkneten.

Teig in einem Spritzbeutel mit kleiner Sternttlle (Nr. 5) fullen und Mit Abstand zueinander Kreise (etwa 6 cm 0) auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech spritzen und im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 120 - 140°, 2. Schiebeleiste v.u. 120 - 140°, Umluftbackofen 20 - 25 Minuten Ergibt ca. 90 Stiick

Stichworte Advent, Aufwendig, Geback, November, S90, Weihnachten

Zubereitungszeit 50 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Aprikosenkugeln - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Aprikosenkugeln

« 250 g Honig

o 125 g Zucker

« 100 g Butter

o 1 Pkg. Lebkuchengewiirz

« 600 g Mehl

« 2 TL Backpulver

« 1 Prise Salz

e« 1Ei

« 200 g getrocknete Aprikosen
« Oblaten (5cmY)

« 1 Eigelb

« 1/2 EL Wasser

« 25 g gehackte HaselnuR3kerne
« 25 g gehackte Pistazienkerne

Honig mit Zucker, Butter und Gewirz unter Ruhren erwarmen und abkihlen lassen.

Mehl, Backpulver, Salz und Ei zur Honigmasse geben und zu einem Knetteig verarbeiten. Teig zugedeckt ber Nacht ruhen
lassen.

Aprikosen fein hacken. Teig 3 mm dick ausrollen. Platzchen von 5 cm Y ausstechen, jeweils 1 Tl. Aprikosen daraufgeben und
zu Kugeln formen. Auf Oblaten oder auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Eigelb mit Wasser verquirlen, Kugeln damit bestreichen und mit Haselniissen und Pistazien bestreuen. In den vorgeheizten
Backofen setzen.

E: Mitte. T: 200 °C / 18 bis 20 Minuten.

Abgekihlt in eine Blechdose geben. Nach etwa 20 Tagen sind die Kugeln weich.

Stichworte Geback, P1, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Basler Leckerli - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Basler Leckerli

« 300 g Honig

« 200 g Zucker

« 1EL gem. Zimt

o 1 Pr.gem. Nelken

« 1 Msp. geriebene Muskatnuf3
« 150 g gehackte Mandeln

« 1 TL abger. Zitronenschale
« 75 g gewdrfeltes Orangeat
« 75 g gewirfeltes Zitronat

« 8 EL Kirschwasser

« 400 g Mehl

« 1 TL Backpulver

Glasur

« 100 g Puderzucker
o 3 EL Kirschwasser oder Wasser

Honig und Zucker unter Ruihren auf 3 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 erhitzen, bis der Zucker gel6st ist. Zimt, Nelken und
Muskat hineinriihren, den Topf von der Kochstelle ziehen und etwas abkiihlen lassen.

Mandeln und Zitronenschale, Orangeat, Zitronat und Kirschwasser unter die warme Honigmasse ruhren. Mehl und Backpulver
zugeben und zu einem glatten Teig verkneten.

Ein Backblech fetten oder mit Backpapier auslegen. Den Teig darauf ca. 1/2 cm dick ausrollen, einige Stunden oder tiber Nacht
stehen lassen, dann erst backen.

Schaltung:

180 - 200°, 2. Schiebeleiste v. u.
160 - 180°, Umluftbackofen

ca. 25 Minuten

Puderzucker mit Kirschwasser oder Wasser verrithren, das heiRe Geback sofort nach dem Backen damit bestreichen. Den
Kuchen in 2 x 6 gro3e Streifen schneiden.

Stichworte Gebéck, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Berliner Brot - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Berliner Brot

Fur ca. 60 Stiick
« 75 g Vollmilch-Schokolade
o 2 Eier
« 250 g brauner Zucker
« 70 g Apfelkraut
e 2EL Rum
o 1 Msp. Piment
o 1EL Zimt
« 250 g Mehl
« 1 TL Backpulver
« 125 g gehackte Mandeln
« 40 g gewiirfeltes Zitronat
« 50 g Puderzucker
« 1 EL Zitronensaft

Schokolade raspeln. Eier und 2 El. Wasser schaumig rithren. Zucker nach und nach unterriihren, bis die Masse dickcremig ist.
Apfelkraut, Rum, Gewirze, Mehl, Backpulver, Mandeln, Zitronat und Schokolade zufligen. Alles gut verriihren.

Backofen auf 200°C vorheizen. Teig auf ein Blech mit Backpapier streichen. Auf mittlerer Schiene 20 Minuten backen.
Teigplatte stirzen. Papier anfeuchten, abziehen, Teig sofort in Rechtecke schneiden. Mit Zitronenglasur bestreichen.

Stichworte Geback, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Bremer Klaben - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Bremer Klaben

Zutaten
« 700 g Rosinen
« 80 g Zitronat
« 40 g Orangeat
« 60 g Mandeln
e 3clRum

« 1 kg Mehl

« 400 g weiche Butter

« 300 ml lauwarme Milch
« 80 g Hefe

« 80 g Zucker

o 1/2TL Salz

« 1 unbehandelte Zitrone
e 1/2 TL gem. Kardamom

zum Bestreuen
« 80 g Puderzucker

Am Vortag: Rosinen waschen, gut abtropfen lassen, mit fein gewirfeltem Zitronat, Orangeat und gehackten Mandeln in einer
Schissel mischen, mit Rum betraufeln und zugedeckt stehen lassen.

Am néchsten Tag alle Zutaten fir den Hefeteig in die Ruhrschiissel der Kiichenmaschine geben und mit den Knethaken in 5
Min. zu einem geschmeidigen Hefeteig verarbeiten. Den Backofen 5 Min. auf 50° vorheizen, ausschalten, den zugedeckten
Teig 20 - 30 Min. im Backofen aufgehen lassen. Danach kurz durchkneten und die mit Rum befeuchteten Trockenfriichte
einarbeiten. Den Teig in eine gefettete groRe Kastenform geben. Zugedeckt noch einmal ca. 1 Stunde gehen lassen, dann
backen.

Schaltung:

170 - 190°, 1. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

ca. 1 Stunde

Den Klaben vor dem Herausnehmen aus dem Backofen mit einem Holzstabchen prifen. Den Klaben mit Puderzucker
bestreuen.

Stichworte Gebéck, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Brune kager - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Brune kager

Danische braune Kuchen

Zutaten
« 250 g Butter
« 200 g Zucker
« 125 g heller Sirup
« 75 g geriebene Mandeln
« 75 g gehacktes Zitronat
« 1/2 TL gemahlene Nelken
e 2TL Zimt
« 1/2 TL gemahlener Ingwer
» 7 g Pottasche
» 500 g Mehl

Butter, Zucker und Sirup ankochen Mandeln, Zitronat und Gewdirze unterrihren.
Pottasche in etwas kochendem Wasser auflésen und in die Masse rihren.

Teig abkuhlen lassen und mit Mehl verkneten. Rollen von etwa 2 cm Y formen und in Folie verpackt 24 Stunden kuhl stellen. In
dinne Scheiben schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, in den vorgeheizten Backofen setzen und
hellbraun backen.

E: Mitte. T: 200 °C / 8 bis 10 Minuten.

Tip: Die Platzchen haben nach 14 Tagen Lagerdauer in einem geschlossenen Gefald das beste Aroma.

Stichworte Gebéck, P1, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Brunsli - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Brunsli

Fir ca. 80 Stiick

250 g gemahlene Mandeln
250 g Puderzucker

50 g Kakao

1 Prise gemahlene Nelken
1 Prise Zimt

1 Pk. Vanillinzucker

2 EL Kirschwasser

2 Eiweil3e

50 g Zucker zum Bestreuen

Mandeln in eine Schissel geben, Puderzucker darlibersieben, mit Kakao, Gewdlrzen, Vanillinzucker und Kirschwasser
vermischen. Eiweil3e steif schlagen, nach und nach so viel unter die Mandelmasse ziehen, dal3 ein fester Teig entsteht. Diesen
in eine Folie wickeln und eine Stunde kuhl stellen. Dann auf einer gezuckerten Flache gut 1 cm dick ausrollen, Sterne von 4 cm
Durchmesser ausstechen. Auf ein Blech mit Backpapier geben, 4 Stunden trocknen lassen.

Ofen auf 200°C vorheizen. Platzchen 6 bis 8 Minuten backen. Sie sollen Innen noch etwas feucht sein. Abkihlen lassen. Mit
Wasser bestreichen, mit Zucker bestreuen.

Stichworte Geback, Platzchen, Schweiz, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Cornflakes-Kugeln - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Cornflakes-Kugeln

Fiar 60 Stick

Zutaten
« 150 g Cornflakes
« 150 g Butter oder Margarine
« 100 g Zucker
« 1 Pkt. Orange-back
« 100 g Schokoladenpléatzchen
« 2 Eier (getrennt)
. Salz
« 250 g Mehl

Die Cornflakes zerstoRen, davon 50 g mit Fett, Zucker, Orange-back, Schokoplatzchen, Eigelb, Salz, Mehl und Backpulver mit
dem Handrihrgerat verkneten. Zu 3 Rollen (20 cm lang) formen, 2 Std. kalt stellen.

In 1 cm dicke Scheiben schneiden, zu Kugeln formen. Zuerst im Eiweif3, dann in 100 g Cornflakes wenden. Auf einem Blech mit
Backpapier im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 180 - 200, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180 , Umluftbackofen 15 - 20 Minuten
Ergibt ca. 60 Stiick

Stichworte Advent, Einfach, Geback, November

Zubereitungszeit 90 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Dattelmakronen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Dattelmakronen

Zutaten

« 2 Eiweil3

« 100 g Puderzucker

« 250 g Mandelstifte

« 250 g in Streifen geschnittene Datteln

EiweilR sehr steif schlagen. Gesiebten Puderzucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis der Eischnee glanzend und fest
ist.

Mandeln und Datteln unterheben und mit zwei Teel6ffeln kleine Haufchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. In
den vorgeheizten Backofen setzen.

E: Mitte. T: 150°C / 20 bis 30 Minuten.

Stichworte Advent, Gebéack, P1

Titel - Rubrik - Stichworte
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Eierkranze - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Eierkranze

Zutaten
« 250 g Mehl
« 40 g Zucker
« 1 Pkg. Vanillin
« 5 Tropfen Backél Zitrone
« 1 TL Weinbrand
« 2 hartgekochte Eigelbe
o 175 g Butter

Zum Bestreichen

« 1 Eigelb
e 1 TL Wasser

Zum Bestreuen

« 100 g gehackte Mandeln
o Zucker
o Zimt

Fir den Teig alle Zutaten schnell verkneten und ca. 30 Minuten kalt stellen. Dann den Teig ca. 1/2 cm dick ausrollen und mit
einer runden, gezackten Form (Y 5 cm) ausstechen. Die Platzchen in der Mitte nochmals ausstechen (Y 2 cm). Die Ringe auf
ein vorbereitetes Backblech legen, mit verquirltem Eigelb bepinseln, mit Mandeln und Zimt-Zucker bestreuen. Das Blech in den
Gasbackofen einschieben und backen. (ca. 30 Stiick)

Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten
Backen: Stufe 4 (220°C)

Backzeit: ca. 12 Minuten

Stichworte Dezember, Gasherd, Geback, P30, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Eigelbmakronen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Eigelbmakronen

Fir 1 Keine Angabe

Zutaten
« 3 Eigelb
« 250 g Marzipanrohmasse
e 75 g Puderzucker
« Oblaten (etwa 3 cm 0)
« Kirschstucke, kandierte
« Mandeln, halbierte abgezogene

Eigelb mit Marzipanrohmasse und Puderzucker zu einer geschmeidigen Masse verriihren.

Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntdlle fullen, kleine Platzchen auf die Oblaten spritzen und mit Kirschen und Mandeln
garnieren. Auf ein Backblech legen und in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T.- 150 °C / 20 bis 25 Minuten, 5
Minuten O.

Stichworte Gebéck, Welhnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Elisenlebkuchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Elisenlebkuchen

Zutaten
« 6 Eier (255 Q)
o 470 g Zucker
« 1 Pk. Vanillezucker
« 480 g Haselniisse
« 50 g grobgehackte Walntisse
« 100 g Zitronat, feingewtrfelt
« 100 g Orangeat, feingewurfelt
« 1 Zitrone (unbeh.), abger. Schale von
« 1 Orange (unbeh.), abger. Schale von
« 1 EL Ingwerknolle, feingehackt
« (in Sirup eingelegt)

Gewlirze

e 1/2 TL Zimt

o 1/2 TL Nelken, gem.
e 1/2 TL Piment

o 1/2 TL Koriander

o 1/2 TL Muskatbliite
o 1/2 TL Kardamom

« Sackoblaten (o 5 cm)
o 130 g Puderzucker
o 2 EL Rum, ca.

« 2 EL Rotwein, ca.

« 200 g Kuvertire

Eier, Zucker und Vanillezucker mit dem Handrihrgerat so lange schaumig rtihren, bis sich der Zucker aufgel6st hat. Die Hélfte
der Haselnlsse grob hacken, die andere Halfte fein mahlen. Nisse, Orangeat, Zitronat, Zitronen- und Orangenschale, Ingwer

und Gewdrze untermischen. Den Teig zugedeckt im Kihlschrank 24 Stunden ruhen lassen. Am néchsten Tag die Oblaten auf

ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Kleine Kugeln aus der Lebkuchenmasse formen und so auf die Oblaten setzen,
daf ein 4 mm breiter Rand freibleibt; backen. (ca. 150 Stick)

Schaltung:

180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

12 - 15 Min.

Die fertigen, helloraunen Lebkuchen sollen innen noch weich sein; auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Ein Drittel der
Lebkuchen bleiben so "natur”, ohne Glasur.

Punschglasur: Puderzucker mit Rum und Rotwein glattriihren, das 2. Drittel der Lebkuchen auf der Oberseite damit
bestreichen.

Schokoladenglasur: Kuvertiire im Wasserbad schmelzen und das letzte Drittel mit der Schokolade glasieren.

Die glasierten Lebkuchen auf einem Kuchengitter trocknen lassen. Die fertigen Lebkuchen in einer Blechdose aufbewahren.
Einen Apfel mit hineinlegen, damit die Elisenlebkuchen weich und saftig bleiben. Nach etwa 10 Tagen haben Lebkuchen die
optimale Beschaffenheit.

Stichworte Gebéck, Lebkuchen, Normal, Welhnachten

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/59/528.htm (1 von 2) [28.07.1999 12:14:01]



Elisenlebkuchen - B&S-Rezept
Zubereitungszeit 90 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Engelsaugen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Engelsaugen

« 120 g Mehl

« 75 g Butter

« 1 Eigelb

o 35 g Puderzucker

« 1 TL Vanillezucker

« abger. Schale 1/2 Zitrone
o 1Pr. Salz

Fullung
o 2 EL Himbeerkonfitire

Glasur

« 50 g Kuvertire
o Puderzucker zum Bestauben

Alle Zutaten fuir den Teig in eine Ruhrschissel geben und mit dem Handriihrgeréat zu einem glatten Teig verkneten. 1 Stunde in
den Kihlschrank stellen. Danach aus dem Teig ca. 25 kleine Kugeln formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Mit
einem Kochloffelstiel eine Vertiefung in die Mitte der Teigkugeln driicken. Den Léffelstiel jedesmal vorher in Mehl tauchen,
damit kein Teig daran kleben bleibt.

Himbeerkonfitire glattrihren, in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtllle geben und in die Vertiefung der Teigkugeln spritzen.
Die Platzchen hellgelb backen.

Schaltung:

180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

ca. 15 Minuten

Die Engelsaugen nach dem Backen abkihlen lassen. Kuvertliire schmelzen lassen, nur die Unterseite der Platzchen
hineintauchen, auf Pergamentpapier setzen. Die Oberseiten der Engelsaugen mit Puderzucker bestduben. Nach dem Trocknen
der Kuvertiire das Geback in eine Dose schichten, kiihl aufbewahren.

Stichworte Geback, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Feigenschdumchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Feigenschaumchen

Zutaten

« 160 g getrocknete Feigen

« 160 g Mandelstifte

« 2 Eiweil3

e 120 g Puderzucker

« 40 - 50 Backoblaten (o0 5 cm)

Feingewdrfelte Feigen und Mandelstifte in einer Pfanne auf 2 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 unter standigem Ruhren leicht
braunen, danach abkthlen lassen.

Eiweil? mit dem Handrihrgerat ca. 15 Min. sehr steif schlagen, dabei den gesiebten Puderzucker einrieseln lassen. Feigen und
Mandeln kurz unter den Eischnee heben.

Mit zwei Teeloffeln kleine Teighdufchen auf die Oblaten setzen, backen; aber nur ganz leicht braunen lassen.
Schaltung:

160 - 170°, 2. Schiebeleiste v. u.

140 - 150°, Umluftbackofen

ca. 25 Minuten

Die Feigenschdumchen ausgekuhlt in eine Gebéckdose schichten, gut verschlossen aufbewahren.

Stichworte Gebéck, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Feines Zitronengeback - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Feines Zitronengeback

Zutaten

o 125 g Butter

o 125 g Zucker

« 2 EL Zitronensaft

« 100 g Mehl

« 125 g Mandelblattchen

Zum Bestreichen
» 100 g Zartbitter-Kuvertire

Butter und Zucker schaumig riihren. Zitronensaft dazugeben, zuletzt Mehl und Mandelblattchen unterheben. Mit 2 Teeloffeln
kleine Teighaufchen auf ein vorbereitetes Backblech setzen. Das Blech in den Gasbackofen einschieben und backen. Die
Zitronenplatzchen etwas abgekuihlt vorsichtig vom Blech I6sen und die Unterseite mit aufgeldster Kuvertiire bestreichen. (ca. 30
Stiick)

Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
Backen: Stufe 4 (220°C)

Backzeit: ca. 12 Minuten

Stichworte Dezember, Gasherd, Gebéck, P30, Welhnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Florentiner mit Cashewkernen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Florentiner mit Cashewkernen

Far 50 Stick

Zutaten
« 320 g Mehl
« 150 g Butter, kalte
« 125 g ErdnuRRbutter
« 200 g Zucker
« 100 g Erdniisse (ungesalzen)
« 100 g Cashewkerne (ungesalzen)
« 50 g Zitronat
« 2 EL Honig
« 1/81 Schlagsahne
« Mehl zum Bearbeiten

300 g Mehl, 100 g Butter, die ErdnufRbutter und 100 g Zucker mit dem Handriihrgerét verknoten. Den Teig 30 Min. kalt stellen.

Erdniusse und Cashewkerne im Universalzerkleinerer hacken. Zitronat ebenfalls hacken. Restliche Butter mit restlichem Zucker
und dem Honig in einen Topf geben, auf 3 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 riihren, bis sich der Zucker geldst hat. Sahne,
Erdnisse, Cashewkerne, Zitronat und das restliche Mehl dazugeben und 5 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 kochen.

Auf der bemehlten Arbeitsflache aus dem Teig Rollen von 3 cm o formen. Mit dem Lineal in eine rechteckige Form driicken und
in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 180 - 200, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180 , Umluftbackofen 12 - 15 Minuten
AnschlieBend die Florentinermasse auf die Platzchen streichen und weitere 5 Min. backen.

Ergibt ca. 50 Stiick

Stichworte Dezember, Gebéack, Normal, S50, Weihnachten

Zubereitungszeit 60 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/12/3638.htm [28.07.1999 12:14:03]



Frichtebrot Exotic - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Frichtebrot Exotic

Zutaten
o 4 Eier
e 759 Zucker
o 1Pr. Salz
« 1 Vanillestange
« 200 g Mehl
« 100 ml Kaffeesahne
« 100 g getrocknete Bananen
« 100 g Papaya
« 100 g Ananas
« 100 g Aprikosen
» 100 g Kumquats oder Orangeat
« 100 g Parantsse
« 100 abgezogene Mandeln

Eier, Zucker, Salz und ausgekratzte Vanille in eine Schiissel geben, mit dem Handrihrgerat riihren, bis die Masse hell ist. Mehl
und Kaffeesahne abwechselnd darunterriihren. Getrocknete Friichte und ganze Nisse zugeben, kurz verriihren. Den Teig in
eine mit Pergamentpapier ausgekleidete Kastenkuchenform (26 cm o) flillen und glattstreichen, backen.

Schaltung:

170 - 190°, 1. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

ca. 70 Minuten

Abgekihlt in Folie verpackt ist dieser Kuchen 3 Wochen haltbar.

Stichworte Advent, Einfach, Frucht, Kuchen

Zubereitungszeit 95 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Geflllte Mirbchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Gefullte Murbchen

« 350 g Mehl

« 250 g Butter oder Margarine
o 125 g Zucker

o 1 Pkg. Vanillin

« 3 Eigelb

Zum Bestreuen

« 50 g gehackte Mandeln
« 50 g Hagelzucker

Fallung
« 100 g Schokoladen-Glasur oder Kuvertire

Aus den ersten Zutaten einen Mirbeteig bereiten und 30 Minuten kihlstellen. Dann den Teig zu Rollen formen, in walnuR3groRe
Stlicke schneiden und Kugeln daraus formen. In Mandeln und Hagelzucker wenden, auf ein vorbereitetes Backblech setzen
und mit einem Ruhrl6ffelstiel eine Vertiefung in die Mitte driicken. Das Blech in den Backofen einschieben und die Mirbchen
goldgelb backen. Fir die Fillung die Schokoladen-Glasur im heiBen Wasserbad auflosen. Nach dem Backen in die
Vertiefungen giel3en und trocknen lassen. (ca. 50 Stlick)

Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten
Backen: Stufe 3 (200°C)

Backzeit: ca. 20 Minuten

Stichworte Dezember, Gasherd, Geback, P4, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Geflllte WalnuR3taler - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Gefullte Walnuf3taler

« 250 g Mehl

« 65 g Zucker

« 1 Prise Salz

o 1 Pkg. Vanillinzucker

« 125 g Butter oder Margarine
e« 1Ei

« Orangenmarmelade

« 200 g Marzipanrohmasse
« 125 g Puderzucker

o 1 bis 2 El. Rum

« 150 g Kuverttre

« etwa 250 g WalnuRhalften

Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig bereiten und kiihl stellen.

Teig zwischen zwei Folien etwa 2 mm dick ausrollen, Platzchen von etwa 4 cm o ausstechen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. In den vorgeheizten Backofen setzen und goldbraun backen.

E: Mitte. T: 200 °C 12 bis 15 Minuten
Die Halfte der Platzchen auf der flachen Seite mit verrihrter Marmelade bestreichen.

Marzipanrohmasse mit Puderzucker und Rum verkneten zwischen Folien ausrollen, in Gr63e der Platzchen ausstechen und
auf die Marmelade legen. Die restlichen Platzchen daraufsetzen und vorsichtig andriicken.

Kuvertiire schmelzen, Taler damit bestreichen und mit Nissen garnieren.

Stichworte Geback, P1, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Gefllltes Sandgeback - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Gefllltes Sandgeback

« 250 g Mehl

« 100 g geriebene abgezogene Mandeln
« 100 g Zucker

« 150 bis 200 g kalte Butter

« 100 g Nufl3-Nougat

« 150 g dunkle Kuvertiire

« 100 g Puderzucker

o 2 EL Wasser

« Perlenzucker

Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig bereiten und 20 Minuten kihl stellen Teig etwa 3 mm dick ausrollen, beliebige
Formen ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und in den vorgeheizten Backofen setzen.

T: 200 °C /10 bis 12 Minuten
NuRR-Nougat schmelzen die Halfte der Platzchen damit bestreichen und mit dem Gegenstiick zusammensetzen. Kihl stellen.

Kuvertire schmelzen, Puderzucker mit Wasser glattriihren. Geback damit bestreichen und mit Perlenzucker bestreuen.

Stichworte Gebéack, P1, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Gewlirz-Spekulatius - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Gewlrz-Spekulatius

Zutaten
« 250 g Butter
« 200 g Zucker
« 500 g Mehl
« 1/2 TL Kardamom
e 1TL Zimt
« 1/2 TL gem. Nelken
« 1/2 TL Backpulver
o 1/2 TL Wasser

Butter und Zucker schaumig rihren, die restlichen Zutaten (Gewirze, Mehl, Backpulver, Wasser) dazugeben und gut
durchkneten.

Den zubereiteten Teig ruhen lassen und mind. 1 Std., besser 12 Std. kaltstellen. Das leicht getlte Spekulatiusbrett diinn mit
Mehl bestauben. den Teig kréftig in die Form driicken, und mit einem scharfen Messer oder Draht den (iberstehenden Teig
abziehen.

Uber einem Tuch oder einer bemehlten Flache wird die Spekulatiusform mit einer Schmalseite fest auf die Unterlage
geschlagen, so daR sich die geformten Spekulatius I6sen. Die Unterseiten der Spekulatius kénnen mit Eigelb bestrichen und
mit Mandelblattchen belegt werden.

Auf einem gefetteten Backblech bei 200°C ca. 10-15 min. auf der mittleren Schiene gold-braun backen.

Stichworte Pléatzchen, Spekulatius, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Gewilrzecken - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Gewlrzecken

« 240 g Honig

e 240 g Zucker

« 300 g Butter oder Margarine
« 2 Eier

« 2 TL Zimt, gemahlen

« 2 TL Ingwer, gemahlen

« 2 TL Nelken, gemahlen

« 2 EL Kakao

« 100 g geriebene HaselnuRkerne
« 750 g Mehl

« 1 Pkg. Backpulver

« 6 EL Milch

Fallung
« 500 g Aprikosenkonfitiire

Zum Bestreichen
« 200 g Kuverttre

Zum Garnieren
« Mandelstifte
« Puderzucker
« kandierte Frichte
« NuRkerne
Honig mit Zucker und Butter oder Margarine unter Riihren erhitzen und abkihlen lassen.

Die Ubrigen Zutaten fur den Teig nach und nach unterriihren. Teig Uber Nacht ruhen lassen.

Die Halfte des Teigs auf einem gefetteten Backblech ausrollen und mit glattgerihrter Konfitlire bestreichen. Zweite Teighélfte in
BackblechgrofRe ausrollen. Teigplatte aufrollen und auf der Konfitiire wieder abrollen. Backblech in den vorgeheizten Backofen
setzen.

E: Mitte. T: 200°C /25 bis 30 Minuten.

Den heif3en Kuchen sofort mit geschmolzener Kuvertiire Gberziehen, in Drei- oder Vierecke schneiden und garnieren. Auf dem
Blech erkalten lassen.

Stichworte Advent, Gebéck, P1

Titel - Rubrik - Stichworte
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Gewdrzrhomben - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Gewdlrzrhomben

Fir 80 Stlick
Teig:
« 100 g Zitronat
o 190 g Orangeat
« 75 g Korinthen
e 4 El. Rum
« 11/2TI. Pottasche
« 3 El Milch
« 250 g Weizen
« 200 g Haselnusse
« 200 g Mandeln
« 1 1/2 TI. Pfefferkuchengewirz
« 1 Vanilleschote
o 1/4TIl. Salz
« 200 g Honig
« 200 g Zuckersirup, dunkel
« 3 El Sahne

« 100 g Puderzucker
« 2 El Zitronensaft

« 1 Eiweil3

« 100 g Mandeln

Zitronat und Orangeat mit dem Universalzerkleinerer zerkleinern, Korinthen und Rum zugeben und durchziehen lassen.
Pottasche in Milch auflésen. Weizen in der Getreidemihle fein, Haselnisse und Mandeln im Universalzerkleinerer fein mahlen.
Alle Zutaten fuir den Teig in eine Rihrschissel geben und mit dem Handriihrgeréat zu einem geschmeidigen Teig
zusammenkneten, auf ein gerettetes Backblech streichen und backen.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen ca. 20 Minuten

Puderzucker mit Zitronensaft und Eiweif3 glattriihren. Mandeln in kochendes Wasser geben, abziehen. Den Kuchen nach dem
Backen sofort in Rhomben schneiden. Abgekiihlte Gebackstiicke mit Zuckergul? bestreichen und mit einer halben Mandel
verzieren.

Ergibt ca. 80 Stiick

Stichworte Advent, Geback, Normal, November, S80, Weihnachten

Zubereitungszeit 80 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Gewdrzschnitten - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Gewdlrzschnitten

« 300 g Honig

. 1/810I

« 100 g Zitronat

» 100 g Orangeat

« 75 g Korinthen

« 150 g kleingeschnittene Datteln
« 250 g gehackte Mandeln

« 1 gestr. Tl. Zimt

o 1 Msp. Salz

« 1 Msp. gem. Nelken

o 1/2 Tl, gem. Piment

« 1 P. Vanillezucker

« 1 Stl. Citro-back

« 350 g Weizenvollkornmehl
« 150 g gem. Haselnlsse

« 1/2 P. Backpulver

. 2 Eier

Dekor

e 1 Tube Fondant Glasur
« (Vanille oder Zitrone)
« 1 Pk. Kandierte Friichte

Honig und Ol erhitzen und abkiihlen lassen, dann alle Zutaten fiir den Teig dazugeben, mit dem Handriihrgerét zu einem
glatten Teig verkneten, 2 Stunden ruhen lassen, dann ausgerollt auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und backen.

Schaltung:

180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

ca. 30 Minuten

Den abgekihlten Kuchen mit Fondant Glasur bestreichen, Rhomben markieren, mit kandierten Frichtewirfeln belegen und fest
werden lassen. Danach in Stiicke schneiden.

Stichworte Geback, P1, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/65/957.htm [28.07.1999 12:14:07]



Gewdrztaler - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Gewdurztaler

Far 50 Stick

Zutaten

« 200 g Margarine

« 100 g Puderzucker

« 120 g Speisestarke

« 100 g Mehl

« 150 g Haselnul3kerne, gemahlene

e 1/2 TL Zimt

« 1/4 TL Zitrone, abgeriebene Schale von
« 1 Prise Kardamom

« 1 Prise Nelkenpulver

« 100 g Belegkirschen, halbierte

Fett mit Puderzucker verrihren. Speisestarke, Mehl, gemahlene HaselnuRkerne und Gewdrze hinzugeben. Alles zu einem Teig
verrihren. Dann mit den Handen und etwas Mehl zu einem glatten TeigkloR3 formen und kaltstellen. Aus dem Teig kirschgrof3e
Kugeln formen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. In die Mitte eine halbierte Belegkirsche setzen. Das Blech
zur Mitte in den Backofen einschieben und backen.

Stichworte Advent, Geback, S50, Weihnachten
Backzeit ca. 20 Minuten
Backen Stufe 3 (200°C)
Vorbereitungszeit ca. 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Grol3mutters Spritzgeback - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Groldmutters Spritzgeback

Linger Brotchen

Teig
o 1 kg Mehl
« 400 g Zucker
« 3 Pkg. Vanillinzucker
» 1 Prise Salz
« 500 g Butter oder Margarine
« 7 Eigelb
« Johannisbeer- oder Brombeergelee
« 150 g Kuverture

1 Teig fur 2 Platzchensorten.

Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig bereiten. Die Halfte des Teigs durch einen Fleischwolf mit Spritzgebackvorsatz
drehen, Spritzgeback formen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Fur die »Linger Brétchen« aus dem restlichen Teig walnu3grof3e Kugeln formen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben. Mit einem Holzldffelstiel in jede Kugel eine Vertiefung driicken und mit Gelee fiillen. Backbleche nacheinander in den
vorgeheizten Backofen setzen.

E: Mitte. T: 200 °C / 10 bis 12 Minuten
Kuvertire schmelzen und das abgekiihlte Spritzgeback damit bestreichen.
Tip: Die Menge der Zutaten eignet sich zur Teigzubereitung in einer Kiichenmaschine.

Fur die Zubereitung mit den Knethaken des Handriihrgerats sollte sie halbiert werden.

Stichworte Geback, P1, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Haferflocken-NuRgebéck - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Haferflocken-Nul3geback

Zutaten
o 2 EL Mehl
« 1 gestrichener TI. Backpulver
« 100 g Zucker
o 1 Pkg. Vanillinzucker
« 100 g geriebene NulRkerne
« 150 g kernige Haferflocken
« 125 g Butter oder Margarine
e« 1Ei

Aus den angegebenen Zutaten einen festen Rihrteig bereiten. Kleine Kugeln formen, auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, mit einer Gabel etwas flach driicken und in den vorgeheizten Backofen setzen.

E: Mitte. T: 200 °C / 10 bis 15 Minuten.

Stichworte Advent, Gebéack, P1

Titel - Rubrik - Stichworte
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HaselnuR3-Lebkuchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Haselnuf3-Lebkuchen

Fir 12 Stick

Zutaten

« 30 g Orangeat

« 20 g Zitronat

« 110 g Haselnisse (gemahlen)
« 150 g Marzipanrohmasse

o 325 g Zucker

« 4 Eiweil}

« 20 g Honig

« 1/4 TI. Hirschhornsalz

o 1 TI. Wasser

« 70 g Mehl

« 12 Dockoblaten (7 cm 0)

« 20 g Mandeln, geschalte

« 50 g Kuchenglasur, dunkle

« 50 g Vollmilch-Kuchenglasur
« 30 g Kuvertire, weil3e

Orangeat und Zitronat im Universalzerkleinerer fein hacken, Nisse in einer Pfanne ohne Fett auf 3 oder Automatik-Kochstelle
12 anrdsten, auskuhlen lassen.

Marzipanrohmasse zerbrockeln. 200 g Zucker dazugeben, nach und nach Eiwei3 und Honig unterriihren. Uber einem heiRen
Wasserbad auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 mit einem Schneebesen ca. 12 Min. aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen
und mit dem HandruUhrgerat kaltschlagen. Hirschhornsalz in kaltem Wasser aufldsen und unterriihren.

Orangeat-Mischung, Nusse und Mehl mischen und unter die Eimasse ruhren. In einem Spritzbeutel mit Lochtdlle Nr. 10 ftllen
und auf die Oblaten spritzen, dann glattstreichen. 6 Stlick mit halbierten Mandeln belegen. Uber Nacht trocknen lassen.

Auf ein vorbereitetes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen backen.
Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 12 - 15 Minuten

125 g Zucker und 50 ml Wasser aufkochen und ab dem Zeitpunkt des Kochens genau 3 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Sofort auf die mit Mandeln belegten Lebkuchen streichen. Auskiihlen lassen. Die Schokoladenglasuren nach
Packungsanweisung auflosen, die Lebkuchen ohne Mandeln damit bestreichen und nach Belieben verzieren.

Ergibt ca. 12 Stiuck

Stichworte Advent, Aufwendig, Geback, Haselnhuss, Lebkuchen, November, S12, Weihnachten

Zubereitungszeit 105 Minuten
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HaselnuRtaler - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Haselnul3taler

Far 50 Stick

Zutaten

« 375 g Mehl

« 125 g Speisestarke

« 2 TL Backpulver

« 1 Prise Salz

o 250 g Zucker

« 1 Pkg. Vanillin

« 3 Tropfen Bittermandelaroma
« 2 Eier

« 250 g Butter oder Margarine
« 250 g Haselnul3kerne

Aus Mehl, Speisestarke, Backpulver, Salz, Zucker, Aroma, Eiern und kaltem Fett einen Mirbeteig bereiten. Zuletzt die
halbierten HaselnuRkerne unterkneten. In fiinf gleiche Teile schneiden, Rollen (0 2 - 3 cm) formen und kaltstellen.
Anschlieend in diinne Scheiben schneiden und auf ein gerettetes Backblech legen. Zur Mitte in den Gasbackofen einschieben
und goldgelb backen.

Stichworte Geback, Nui3, S50, Weihnachten
Backzeit ca. 20 Minuten

Backen Stufe 3 (200° C)
Vorbereitungszeit ca. 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Heidesand - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Heidesand

Fur ca. 65 Stiick
« 250 g weiche Butter
« 80 g Zucker
« 50 g Puderzucker
o 1 Pkg. Vanillinzucker
« 125 g geschalte, gemahlene Mandeln
« 400 g Mehl
« 1 Vanilleschote
o 3 EL Zucker

Fett mit Zucker, Puderzucker und Vanillinzucker cremig aufschlagen. Mandeln und Mehl vermischen und unter die Masse
kneten. Teig zu daumendicken Rollen formen. In Folie gewickelt ca. 1 Stunde kiihlen.

Backofen auf 150°C vorheizen. Teigrollen in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Auf ein Backblech mit Backpapier setzen, 20
Minuten backen. Zucker mit Vanillemark mischen. Die hei3en Platzchen hineindriicken.

Stichworte Geback, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Honig-Busserln - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Honig-Busserin

Far ca. 120 Stuck
o 2 Eier
« 2 EL Honig
« 250 g Zucker
e 1TL Zimt
« 1/2 TL gemahlene Nelken
« 100 g gehackte Mandeln
« 350 g Mehl
« 1 EL Backpulver
« Mehl zum Formen
« 11/2 TL Instant-Kaffeepulver
o 1 EL Rum
« 40 g Puderzucker
« Zitronat ? (fehlte)

Zitronat fein hacken. Eier mit Honig, Zucker, Zimt und Nelken schaumig rihren. Mandeln und Zitronat unterriihren. Mehl und
Backpulver mischen, nach und nach unterkneten.

Ofen auf 180°C vorheizen. Aus dem Teig mit bemehlten Handen kirschgroRe Kugeln formen. Auf ein Blech mit Backpapier
setzen und 13 Minuten backen. Herausnehmen und abkihlen lassen. Kaffeepulver in Rum mit 1 El. Wasser auflésen.
Gesiebten Puderzucker unterriihren. Honigbusserin mit Glasur bestreichen und trocknen lassen. Mit Kaffeebohnen verzieren.

Stichworte Gebéck, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Honigkuchen vom Blech - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Honigkuchen vom Blech

Zutaten
« 250 g Honig
« 100 g Butter oder Margarine
o 2 Eier
e 125 g Zucker
« 1 TL Pottasche (10 g)
« 375 g Mehl
« 2 EL Lebkuchengewiirz
« 1 TL Zitronenschale, abger.
e« 2EL Rum
o 1EL Kakao
« 100 g Zitronat
« 50 g Orangeat
« 80 g gehackte Mandeln

Garnitur
« 1 Eiweil
« 100 g abgezogene Mandeln

Honig und Fett erhitzen, wieder abkuhlen lassen. Eier und Zucker schaumig schlagen. Die Honig-Fett-Mischung
darunterriihren. Pottasche mit 1 EL Wasser verriihren, zusammen mit Mehl, Lebkuchengewtirz, Zitronenschale, Rum, Kakao,
Zitronat, Orangeat und Mandeln zum Teig geben und gut verkneten. Ein Backblech ca. 27 x 35 cm einfetten. Honigkuchenteig
daraufgeben und glattstreichen. Mit einem Lineal und Messer auf dem Teig etwa 7 x 9 cm groRe Kuchenstiicke markieren.
Diese Stiicke mit Mandeln belegen. Eiweil3 mit 1 EL Wasser verquirlen, den Honigkuchen damit bestreichen und backen.

Schaltung:

170 - 175°, 2. Schiebeleiste v. u
160 - 170°, Umluftbackofen

ca. 25 Minuten

Den noch warmen Honigkuchen in die markierten Stlicke schneiden.

Stichworte Advent, Honig, Kuchen, Normal

Zubereitungszeit 80 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Honigkuchenteig - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Honigkuchenteig

Zutaten
« 500 g Bienenhonig
« 250 g Zucker
« 1 Prise Salz
o 1 Pk. Lebkuchengewiirz
« 15 g Kakao
« 200 g Margarine
« 2 Eier
o 1kg Mehl
« 1/2 Pk. Backpulver
« Mehl zum Ausrollen

Zum Verzieren

« 1 Eiweil3

« 200 g Puderzucker
« Mandeln

« Nisse

« evtl. SuRigkeiten

Honig, Zucker, Salz, Lebkuchengewirz, Kakao und Margarine in einen Kochtopf geben, unter Rihren erhitzen, bis der Zucker
sich geldst hat. Honigmasse abgekiihlt in eine Rihrschiissel geben. Eier mit dem Handriihrgerat unterriihren. Mehl und
Backpulver mischen, zum Teig geben, einen glatten Teig kneten. Zum SchluR mit den Handen zu einer Kugel formen. Mit Folie
abgedeckt im Kihlschrank ca. 2 Stunden ruhen lassen. Teig auf bemehltem Tisch 1/2 cm dick ausrollen. Beliebige Formen
ausstechen oder ausschneiden, auf einem mit Backpapier belegten Blech backen.

Schaltung

180 - 200°, 2. Schiebeleiste v. u.

160 - 180°, Umluftbackofen

10 - 15 Minuten

Kuchen nach dem Backen sofort vom Blech nehmen, auf einem Kuchengitter ausktihlen lassen.

Fur den Gul das Eiweil} steifschlagen, den gesiebten Puderzucker unterriihren. In einen Gefrierbeutel fullen, eine winzige

Spitze abschneiden. Den Kuchen damit garnieren, mit Mandeln, Nussen und SiRigkeiten bekleben.

Stichworte Einfach, Honig, Kuchen, P1, Weihnachten

Zubereitungszeit 90 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Indische NuRBhaufchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Indische Nul3haufchen

« 100 g kandierter Ingwer

« 100 g Cashewkerne

« 80 g Mehl

« 80 g Butter oder Margarine

« 90 g Zucker

« 1 Prise Salz

« 2 Eigelb

« 1 Msp. gemahlener Ingwer, gemahlener
« 1 Msp. Kardamom, gemahlener

« Kandierte Kirschen

Ingwer in sehr kleine Wiirfel schneiden, Cashewkerne mahlen. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verknoten, Rollen von 2 cm o
formen und kihl stellen.

Von den Rollen 2 cm lange Stiicke abschneiden, zu Kugeln formen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit
Kirschstiickchen belegen. In den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200 °C / 10 bis 15 Minuten.

Rezeptmenge ergibt etwa 65 Stick.

Stichworte P65, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Ingwer-Pralinen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Ingwer-Pralinen

Far 35 Stick

Zutaten

« 300 g Vollmilchkuvertire
« 20 g Kokosfett

« 25 g Ingwer, kandierten
« (trocken kristallisiert)

Zum Garnieren

« einige Ingwerstreifen
« Raspelschokolade
« 70 Papier-Pralinenférmchen

Die Kuvertlire in Stiicke schneiden. Zusammen mit dem Kokosfett im Wasserbad auflosen. Dann die fliissige Kuvertiire unter
Ruhren wieder abkihlen. AnschlieRend wieder im Wasserbad auf 32° C erwarmen. Jeweils zwei Pralinenférmchen
zusammensetzen und bis zur Halfte mit Kuverture flllen. Kleingeschnittenen Ingwer darauf verteilen und die Férmchen bis zum
Rand mit Kuvertire fallen. Mit einigen Ingwerstreifen und mit Raspelschokolade garnieren. Abdecken und kaltstellen. Die
Ingwer-Pralinen halten sich ca. 3 Wochen gekunhlt.

Stichworte Ingwer, Pralinen, S35, Weihnachten

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Ingwerplétzchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Ingwerplatzchen

Zutaten
o 125 g Butter
« 125 g Puderzucker
« 75 g Ribenkraut (Ribensirup)
« 200 g Mehl
« 1/2 Pkg. Backpulver
« 1 TL Nelkenpulver
e 1TL Zimt
o 1/2 TL Ingwerpulver

Zum Belegen

« 240 g ganze Mandeln, abgezogen
Butter schaumig riihren, Zucker und Ribenkraut unterriihren. Mehl mit Backpulver und Gewilrzen vermengen und unterkneten.
Aus dem Teig Rollen formen (Y 3 cm), auf ein Brett legen und abgedeckt in den Kiihlschrank stellen. Nach 2 Stunden in 1/2 cm

dicke Scheiben schneiden, auf ein vorbereitetes Backblech legen. Jede Scheibe mit einer halbierten oder ganzen Mandel
belegen. Das Blech in den Backofen schieben und bei 200°C (Stufe 3) ca. 8-10 min. backen.

Stichworte Pl&tzchen, Weihnachten

Vorbereitungszeit ca. 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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kalender - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

kalender

Zum Belegen
« 240 g ganze Mandeln, abgezogen

Stichworte Platzchen, Weihnachten

Vorbereitungszeit ca. 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Klében oder Klaben - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Kloben oder Klaben

Zutaten

500 g Mehl

20 g Hefe

125 ml Milch, ca.

65 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Eier, evtl. mehr

1/2 TL Salz

50 g Butter oder Margarine
1/2 TL Kardamom

200 g Rosinen

Zum Garnieren

Mehl, Hefe, lauwarme Milch, Zucker, Eier, Salz, Kardamom und Fett in eine Rihrschissel geben, mit dem Handriihrgerat oder
der Kiichenmaschine in 5 Min. zu einem geschmeidigen Hefeteig verarbeiten. Den Backofen 5 Min. auf 50 vorheizen,
ausschalten und den abgedeckten Teig 15 Min. im Backofen aufgehen lassen. In der Zwischenzeit die Rosinen in einem Sieb
unter flieBendem Wasser waschen und auf Kiichenpapier gut trocknen. Die Rosinen zu dem aufgegangenen Hefeteig geben
und kurz unterkneten. Den Teig nochmals 15 Minuten aufgehen lassen, dann zu einem Rechteck ausrollen, zum Kldben

1 Eigelb
4 EL Hagelzucker

formen, auf ein gerettetes Blech legen.

Eigelb mit 1 - 2 EL Wasser verschlagen, den Kiében damit einstreichen, mit Hagelzucker bestreuen und weitere 30 Min.

aufgehen lassen; danach backen.

Schaltung:
170 - 190°, 1. Schiebeleiste v.u.
160 - 170°, Umluftbackofen

50 - 55 Minuten

Stichworte

Advent, Kuchen, Normal

Zubereitungszeit 40 Minuten

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/9/1466.htm [28.07.1999 12:14:14]
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Kokos-Crisps - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Kokos-Crisps

Fir ca. 45 Stuck
« 100 g Butter
e« 1Ei
« 150 g braunen Zucker
« 150 g Mehl
« 1/2 TL Backpulver
« 75 g Kokosflocken
« 50 g Haferflocken
o 2 EL (bis 3) Dosenmilch

Fett mit Ei und 125 g Zucker verriihren. Mehl, Backpulver, 50 g Kokosflocken und Haferflocken zufligen, untermischen. Teig 2
Stunden zugedeckt kihlstellen.

Backofen auf 175°C vorheizen. Blech mit Backpapier belegen. Restliche Kokosflocken und Zucker mischen. Aus dem Teig
walnuf3groRe Haufchen formen. Die Oberseite mit Dosenmilch bestreichen und leicht in die Kokos-Zucker-Mischung driicken.
Platzchen auf das Blech setzen und auf der Mittleren Schiene ungefahr 15 Minuten backen.

Stichworte England, Geback, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kokoshaufchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Kokoshaufchen

Zutaten
« 100 g Butter
« 140 g Birnendicksaft
o 2 Eier
« etwas abgeriebene Zitronenschale
« Saft einer Zitrone
« 200 g Kokosflocken
« 200 g Weizenvollkornmehl

Butter, Birnendicksaft und Eier schaumig riihren. Zitronenschale und -saft zufiigen, zuletzt Kokosflocken und
Weizenvollkornmehl unterrihren. Mit einem Teel6ffel kleine Teigh&ufchen auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech setzen,
zur Mitte in den Backofen schieben und bei 180°C (Stufe 2) ca. 20 min. backen.

Stichworte Pl&tzchen, Weihnachten

Vorbereitungszeit ca. 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kokosmakronen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Kokosmakronen

Zutaten
« 4 Eiweil3
« 200 g Zucker
« 1 Messerspitze gemahlener Zimt
« 2 Tropfen Backdl Bittermandel
« 200 g Kokosmakronen

Das Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen. Er muR3 so fest sein, daf3 ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Darunter nach und nach

Zucker, Zimt und Backdl schlagen. Die Kokosmakronen vorsichtig unter den Eischnee heben (nicht riihren) und den Teig mit 2
Teel6ffeln in kleinen Haufchen auf ein gefettetes Backblech setzen (oder auf Backoblaten oder Backpapier).

Stichworte Eiweil3, Kokosraspel, Oblate, Weihnachten, Wei hnachtsgeback

Backzeit 20-25 min. b. 130°-150°
Titel - Rubrik - Stichworte
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Kokosmakronen mit Ingwer - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Kokosmakronen mit Ingwer

Far 40 Stick

Zutaten
« 50 g Ingwer, eingelegter
« 3 Eiweil
« Salz
« 200 g Zucker
« 300 g Kokosraspel
« 1 Msp. Koriander (gemabhlen)
« 200 g Kuvertire, halbbittere

Die Halfte des Ingwers fein hacken, die andere Halfte in feine Streifen schneiden. Eiweil3 mit 1 Prise Salz mit dem
Handrihrgerat steif schlagen. Zucker nach und nach darunterschlagen.

Die Kokosraspel, den gehackten Ingwer und Koriander unter die Masse ziehen. Mit zwei ERI6ffel ein Haufchen auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen. Im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 150 - 160 , 2. Schiebeleiste v.u. 150 - 160 , Umluftbackofen 15 - 20 Minuten

Kuvertire hacken und im Wasserbad schmelzen. Die abgekuhlten Makronen zur Halfte in die Kuvertire tauchen und mit den
Ingwerstreifen verzieren.

Ergibt ca. 40 Stiick

Stichworte Dezember, Geback, Normal, Weihnachten

Zubereitungszeit 60 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kokosplatzchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Kokosplatzchen

Zutaten

« 65 g Butter oder Margarine
« 30 g Fruchtzucker

e« 1Ei

o 65 g Mehl

« 30 g Mondamin

« 1 TL Backpulver

« 50 g Kokosraspel

Aus den angegebenen Zutaten mit dem Handrihrgerét einen Rihrteig bereiten. Mit 2 Teel6ffeln 30 kleine Haufchen auf ein
gerettetes oder mit Backpapier belegtes Blech setzen und backen.

Schaltung:

180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

10 - 12 Minuten

4 Kokosplatzchen = 1 BE

Stichworte Diabetiker, Geback, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Korinthen-Platzchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Korinthen-Platzchen

Zutaten
« 500 g Mehl
« 250 g Zucker
« 375 g Butter
o 2 gestr. Tl. Hirschhornsalz
« Mark 1/2 Vanilleschote
« abger. Zitronenschale
« 125 g Korinthen
« 2 Eigelb
o 4 EL Zucker
e« 1TL Zimt

Mehl, Zucker, Butter, in 1 Tl. Wasser aufgeldstes Hirschhornsalz und Gewirze mit dem Handruhrgerat gut verknoten, zuletzt
die gewaschenen Korinthen zugeben. Den Teig 2 Stunden kalt stellen. Danach ausrollen und Platzchen (o ca. 4 cm)
ausstechen. Eigelb verschlagen, die Platzchen damit bestreichen, mit Zimt und Zucker bestreuen. Auf ein gerettetes Backblech
oder mit Backpapier belegtes Blech legen und backen.

Schaltung:
180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

ca. 15 Minuten

Stichworte Gebéck, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Lebkuchenkipferin - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Lebkuchenkipferin

Far 50 Stick

Zutaten

1 TL Lebkuchengewirz beiseite stellen. Mehl mit restlichem Lebkuchengewiirz, Fett, Mandeln und 100 g Puderzucker mit dem
Handrihrgerat zu einem glatten Teig verkneten. Teig in Folie wickeln, 1 Std. in den Kihlschrank stellen.

Teig dann zu 3 Rollen von 25 cm Lange formen. In ungeféhr 1,5 cm lange Stiicke schneiden und zu Kipferin formen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen und die Kipferln daraufsetzen. Im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 12 - 15 Minuten
Die Kipferln auf dem Blech kalt werden lassen.

25 g Puderzucker und 1 TL Lebkuchengewirz mischen, tiber die Kipferln sieben.

1 P. Lebkuchengewiirz (15 g)
200 g Mehl

200 g Butter oder Margarine
150 g Mandeln (gemahlen)
125 g Puderzucker

Ergibt ca. 50 Stiick

Stichworte

Advent, Geback, Normal, November, S50, Weihnachten

Zubereitungszeit 90 Minuten

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/99/4102.htm [28.07.1999 12:14:18]
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Linzer Herzen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Linzer Herzen

Fur ca. 35 Stiick
« 300 g Mehl
« 150 g Puderzucker
« 1 Pk. Vanillinzucker
» 1 Prise Salz
« 200 g Butter
« 3 Eigelbe
« 2 EL gehackte Mandeln
« 100 g Himbeergelee

Mehl, 120 g Puderzucker, Vanillinzucker, Salz, Fett und 2 Eigelbe mit dem Knethaken des Handriihrgerates zu einem glatten
Teig verkneten. In Folie gewickelt eine Stunde kiihl stellen.

Backofen auf 200°C vorheizen. Teig auf einer bemehlten Flache 3mm dick ausrollen. Gro3e Herzen ausstechen. Aus der Halfte
der Herzen nochmals kleine Herzen ausstechen. Herzoberteile mit Eigelb bestreichen, mit Mandeln bestreuen. Auf ein Blech
mit Backpapier legen, zehn Minuten backen. Die Kerzunterteile noch warm mit Gelee bestreichen. Die ausgestochenen Herzen
mit Puderzucker bestreuen und darauf setzen.

Stichworte Geback, Osterreich, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Linzer Platzchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Linzer Platzchen

Far 35 Stick

Zutaten

Butter oder Margarine, Ei, Zucker, Haselniisse, Mehl, Backpulver und Gewtrze mit dem Handrihrgerét verkneten.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dinn ausrollen und etwa 70 runde Platzchen (6 cm o) ausstechen. Aus der
Halfte der Kreise mit einem kleineren Férmchen jeweils ein rundes Loch aus der Mitte ausstechen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und im vorgeheizten Backofen backen.
Schaltung: 180 - 200, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180 , Umluftbackofen 10 - 15 Minuten

Platzchen auskihlen lassen. Die Hagebuttenkonfitlire erwarmen. Die Platzchen ohne Loch damit bestreichen und mit den
Ringen zusammensetzen. Die Platzchen mit Puderzucker bestduben und das Loch mit Hagebuttenkonfitire fullen. 1 Std,

125 g Butter oder Margarine, weiche
1Ei

50 g Zucker

40 g Haselnusse (gemabhlen)
200 g Weizenvollkornmehl
1/2 TL Backpulver

1 Prise Nelken

1 Prise Zimt

Mehl zum Bearbeiten

200 g Hagebuttenkonfitiire

2 EL Puderzucker

trocknen lassen.

Ergibt ca. 35 Stiick

Stichworte

Dezember, Einfach, Geback, S35, Weihnachten

Zubereitungszeit 60 Minuten
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Libecker Leckerli - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

LUbecker Leckerli

« 250 g Butter

« 100 g Puderzucker

« 1 Pkg. Vanillinzucker

« 250 g Speisestarke

« 759 Mehl

« 30 g Kakao

« 1 Msp. Lebkuchengewiirz

Fullung

« 150 g Marzipanrohmasse
« 75 g Puderzucker
« 1 Eigelb

GuR

» 200 g Puderzucker
e 6 bis 7 EL Rum

Zum Garnieren
» WalnuR3kerne
Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig bereiten, zu Rollen von etwa 2 cm o formen und etwa 30 Minuten kihl stellen.

Rollen in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Marzipanrohmasse mit Puderzucker und Eigelb verriihren, zu kleinen Kugeln
formen und auf die Teigscheiben legen. Teig dariiber zusammenziehen, zu Kugeln formen, auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200 °C /15 bis 20 Minuten.

Puderzucker mit Rum verrihren und die ausgekuhlten Leckerli damit Uberziehen. Mit Walniissen garnieren.

Stichworte Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Lusikkaleivat - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Lusikkaleivat

Loffel gebéck

Zutaten

« 200 g Butter

o 125 g Zucker

e 2 TL Vanillezucker
« 250 g Weizenmehl
« 1TL Soda

1. Die Butter braunen, in eine Schissel geben und den Zucker einriihren. Nicht schaumig werden lassen.
2. Die Ubrigen Zutaten vermengen, hinzugeben und den Teig ausarbeiten.

3. Mit einem Teel6ffel Teigstlicke formen und auf ein gefettetes Backblech setzen.

4. Bei 200° hellbraun backen. Abkihlen lassen.

5. Je zwei Stiicke mit etwas Marmelade zusammendriicken. Beachten Sie, dalR dieses Geback sehr mirbe ist.

Stichworte Gebéck, Kuchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mandelbrot - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Mandelbrot

Fir ca. 60 Stick

« 250 g geschalte Mandeln
o 3 Eier

o 250 g Zucker

o 1/2 TL Piment

e 1TL Zimt

o Salz

« 325 g Mehl

« 1 TL Backpulver

« etwas Mehl

« 100 g Puderzucker
o« 3EL Rum

Mandeln fein mahlen. Eier mit Zucker, Piment, Zimt und Salz schaumig schlagen. Mehl mit Backpulver mischen. Mit den
Mandeln unter die Eimasse rihren, so dal ein fester Teig entsteht. 1/2 Stunde kaltstellen.

Backofen auf 180°C vorheizen. Teig vierteln und zu Rollen von je 25 cm Lange formen. Mit geniigend Abstand auf ein Blech
mit Backpapier setzen. Rollen etwas flachdriicken. Auf der mittleren Schiene 20 bis 25 Minuten goldgelb backen. Aus dem
Ofen nehmen, etwas abkihlen lassen und mit einem Messer schrag in Dreiecke schneiden. Mandelbrote auskihlen lassen.
Puderzucker mit Rum und 1 El. Wasser verriihren. Mandelbrote diinn damit bestreichen.

Stichworte Gebéck, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mandelmakronen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Mandelmakronen

Zutaten
« 200 g Mandelblattchen
« 3 Eiweil3
« 160 g Zucker
« 1/4 TL Orange back (Fertigprodukt)
« 50 g Paniermehl
« 1 TL Orangenlikor

Mandelblattchen in einer trockenen Pfanne goldgelb rosten und abkiihlen lassen. Eiweil3 sehr steif schlagen, Zucker einrieseln
lassen. Die Schussel ins heiRe Wasserbad stellen und so lange schlagen, bis die Masse glanzt und fest ist. Dann Orange back,
Paniermehl, Orangenlikér und die Mandelblattchen unterheben. Mit 2 Teeltffeln kleine Teighdufchen auf ein vorbereitetes
Backblech setzen. Das Blech in den Gasbackofen einschieben und backen. (ca. 30 Stiick)

Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
Backen: Stufe 1 (150°C)

Backzeit: ca. 25 Minuten

Stichworte Dezember, Gasherd, Gebéck, P30, Welhnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Marzipan - Zwerge - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Marzipan - Zwerge

Zutaten
« 250 g Rohmarzipan
« 150 g Puderzucker
« einige Tr. Rosendl
« 30 g Kakao
« 250 g Schokoladenkuvertire
« 1 Eiweil}
« 200 g Puderzucker

Rohmarzipan, Puderzucker und Rosendl verkneten. 1/5 der Masse fiur die Gesichter zuriicklassen. Unter den Rest Kakao
kneten und etwa daumendick ausrollen. Mit einem scharfen Messer 7 x 12 cm grol3e Dreiecke herausschneiden Die Reste fiir
weitere Zwerge verarbeiten. Das helle Marzipan ca. 3 mm dick ausrollen. Mit einem Blitenformstecher (5 cm Y) die Gesichter
ausstechen. Mit etwas Eiweil auf die Dreiecke kleben. Kuvertiire in heillem Wasserbad auflésen. Mitzenspitze eintauchen und
auf einem Kuchengitter trocknen lassen. Die Augen ebenfalls aus Kuvertiire machen.

Fur den Zuckerguf3 Eiweil und Puderzucker glattriihren, in ein kleines Tutchen fillen und einen langen Bart spritzen. Fir Nase
eine dunkle Marzipankugel formen und mit Zuckergul? festkleben.

Stichworte Gebéck, Marzipan, Weihnachten

Zubereitung 30 Min.
Titel - Rubrik - Stichworte
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Marzipan-Nongat-Herzen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Marzipan-Nongat-Herzen

Fir 45 Stick

Teig:
« 200 g Marzipanrohmasse
« 50 g Butter oder Margarine
« 125 g Puderzucker
o 1/4 Tl. Vanillemark
» 2 Eiweil
« 250 g Mehl

Fullung:
« 125 g Nu3-Nougatmasse
« 50 g Kuvertire

oder

« 100 g Puderzucker
« 2 El. Himbeersirup, ca.

Marzipan, Fett, Puderzucker und Vanillemark mit dem Handriihrgerat gut verrihren, danach Eiweild zugeben und zum Schluf3
Mehl unterkneten. Teig mindestens 30 Min. in den Kiihlschrank stellen. Danach in kleinen Portionen sehr diinn ausrollen.
Herzen ausstechen, auf einem vorbereiteten Backblech goldgelb backen.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 7 - 8 Minuten

Nougatmasse geschmeidig riihren, jeweils 2 Platzchen damit zusammensetzen. Kuvertiire im Wasserbad auf 3 oder
Automatik-Kochstelle 12 fliissig werden lassen Oder Puderzucker mit Himbeersirup verriihren. Mit Hilfe einer Gabel Streifen auf
die Herzen laufen lassen.

Stichworte Advent, Gebéck, Normal, November, $45, Weihnachten

Zubereitungszeit 90 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/4/4107.htm [28.07.1999 12:14:22]



Marzipan-Pralinen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Marzipan-Pralinen

Far 35 Stick

Zutaten

« 300 g Kuvertire, halbbittere
« 20 g Kokosfett

« 100 g Marzipanmasse

« 1 EL Orangenlikor

« 1 EL Puderzucker

« 70 Papier-Pralinenférmchen
« 35 Schoko-Kaffeebohnen

Die Kuvertire in Stiicke schneiden. Zusammen mit dem Kokosfett im - Wasserbad auflosen. Dann die flissige Kuvertiire unter
Ruhren wieder abkiihlen. AnschlieBend wieder im Wasserbad auf 32° C erwadrmen. Jeweils zwei Pralinenférmchen
zusammensetzen und zu 1/3 mit Kuvertire fillen. Marzipanmasse mit Orangenlikér und Puderzucker verkneten. Aus der
Masse 35 Kigelchen formen und in die Férmchen legen. Dann die restliche Kuvertire hineinfiillen. Auf jede Form eine
Kaffeebohne legen, abdecken und kaltstellen. Die Pralinen halten sich ca. 3 Wochen gekihlt.

Stichworte Marzipan, Pralinen, S35, Weihnachten

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Marzipanstangen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Marzipanstangen

Zutaten

« 300 g Marzipanrohmasse
« 1 Eiweil}
« 50 g Zucker

Zum Panieren
« 100 g Mandelblattchen
Marzipanrohmasse mit Eiweil3 und Zucker zu einer geschmeidigen Masse rihren. Mit angefeuchteten Handen Rollen formen

(Y 1 cm, Lange 5 cm). In Eiweil3 und Mandelblattchen walzen, auf ein vorbereitetes Backblech legen und bei 200°C (Stufe 3)
ca. 15 min. backen.

Stichworte Marzipan, Platzchen, Weihnachten

Vorbereitungszeit ca. 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Marzipanstangen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Marzipanstangen

Far 40 Stick

Zutaten

« 250 g Marzipanrohmasse
« 200 g Margarine

« 100 g Zucker

« 1 Pkg. Vanillin

» 1 Prise Salz

« 1 TL Zitronensaft

e 1Ei

« 250 g Mehl

« 100 g Speisestarke

« 200 g Kuvertire

Marzipan mit Margarine, Zucker, Gewirzen und Ei schaumig rihren, zuletzt Mehl und Speisestéarke hinzufligen. Den Teig in
einen Spritzbeutel mit gezackter Tulle fullen und 5 cm lange Stangen auf ein vorbereitetes Backblech spritzen. Das Blech zur
Mitte in den Gasbackofen einschieben und backen. Abgekihlt die Enden der Marzipanstangen in aufgeldste Kuvertiire tauchen
und trocknen lassen.

Stichworte Advent, Geback, $40, Weihnachten
Backzeit ca. 20 Minuten
Backen Stufe 3 (200°C)
Vorbereitungszeit ca. 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Marzipanstollen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Marzipanstollen

Fir 1 Stollen
Teig:
« 500 g Mehl
« 1P.Hefe
« 200 ml Milch, lauwarm
e 759 Zucker
« 2 Mandeln, gem. bittere
« 1/2 Zitrone, abgeriebene Schale von
« 1Tl Salz
o 1/4 TI. Kardamom
o 1/4 TI. Muskatbllte
« 175 g Butter

Fallung
« 150 g Rosinen
« 50 g Korinthen
« 50 g Mehl
« 50 g Zitronat, feingewtirfelt
« 50 g Orangeat, feingewdrfelt
« 100 g Mandelstifte
« 200 g Marzipanrohmasse
« 100 g Butter
« 150 g Puderzucker

Alle Zutaten fur den Hefeteig in eine Schiissel geben, mit der Kichenmaschine in 5 Min. einen geschmeidigen Hefeteig
bereiten. Den Backofen 5 Min. auf 50° vorheizen, ausschalten, den zugedeckten Teig im Backofen zur doppelten GroRRe
aufgehen lassen.

Rosinen und Korinthen gut waschen, abtrocknen, in Mehl wenden, mit Mandeln, Zitronat und Orangeat in den Hefeteig kneten,
Den Teig nochmals 30 Min. gehen lassen. Dann zu einem Quadrat von 35 x 35 cm ausrollen. Marzipanrohmasse zwischen 2
Gefrierfolien zu gleicher GroR3e ausrollen, auf den Stollenteig legen, jetzt den Stollen formen. Nochmals gehen lassen (ca. 15
Min.), dann im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 170 - 190°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 50 - 60 Minuten

Nach den Backen noch heil3 mit flissiger Butter bestreichen, dick mit Puderzucker besieben.

Stichworte Advent, Gebéack, Normal, November, S1, Stollen, Weihnachten

Zubereitungszeit 60 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Maustekakku - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Maustekakku

Gewirzkuchen

Zutaten
« 200 g Weizenmehl
o 225 g Zucker
e 2 TL Ingwer
e 2TL Zimt
e 2 TL Nelken
« 2TL Soda
« 1 Tasse Preiselbeerpiree oder Apfelmus
« 2 Tassen Milch (0,3 1)
« 1 Tasse zerlassene Butter

1. Alle trockenen Zutaten vermischen. Pliree, Milch und Butter hinzufiigen. Durchrihren.

2. Eine Kuchenform fetten und mit Semmelbréseln ausstreuen. Den Teig hineingiel3en.

Stichworte Gewirz, Kuchen, Weihnachten

Backzeit bel 175° etwa 45 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Mecklenburger braune Pfefferniisse - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Mecklenburger braune Pfefferntisse

Zutaten
« 400 g Zuckerriibensirup
« 100 g Zucker
« 100 g Butter oder Margarine
« 5 g Ganseschmalz
« 50 g Orangeat
« 50 g Zitronat
« 10 g Pottasche
« 1 EL Rosenwasser
« 500 g Mehl
o 1 Msp. Zimt
« 1 Msp. Nelkenpulver
« 1/2 Zitrone, unbeh.
« 50 g gehackte Mandeln
« 500 g abgezogene Mandeln, ca.

Sirup, Zucker, Butter und Ganseschmalz erwarmen, bis sich der Zucker geldst hat. Etwas abkuhlen lassen. Orangeat und
Zitronat sehr fein hacken. Pottasche im Rosenwasser auflésen. Mehl, Gewtlirze, abger. Zitronenschale, Mandeln, Orangeat und
Zitronat in einer Schissel mischen. Sirupmasse und Pottasche zugeben, alles mit der Kiichenmaschine oder dem
Handrihrgerat verknoten. Den Teig zugedeckt mindestens 4 Tage an einem warmen Ort ruhen lassen. Zwischendurch
mehrmals durchkneten. Teig auf wenig Mehl ca. 3 mm dick ausrollen. Verschiedene Formen ausstechen, auf ein vorbereitetes
Backblech legen. (Oder den Teig zu Rollen von 3 cm o formen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden.) Pfefferniisse nach Belieben
mit halbierten Mandeln verzieren.

Schaltung:

180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

8 - 12 Minuten

Stichworte Advent, Geback

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mohn-Pflaumenmus-Platzchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Mohn-Pflaumenmus-Platzchen

Fiar 60 Stick

Zutaten

« 400 g Mehl

« 150 g Butter oder Margarine
« 50 g Zucker

« 1Ei

« 2 EL Zitronenschale, abger.
« Salz

« 250 g Mohn-Backmischung
« 1 Fl. Rum-Backaroma (8 ml)
« 150 g Pflaumenmus

« 5 TL Zitronensaft

« 30 g Halbbitterkuvertiire

o 50 g Puderzucker

« 1 Tropfen Lebensmittelfarbe, rote

Mehl, Fett, Zucker, Ei, Zitronenschale, 1 Prise Salz, Backmischung und Rumaroma mit dem Handriihrgerat verknoten. In Folie
wickeln, 1 Std. kalt stellen.

Auf bemehlter Arbeitsflache 3 mm diinn ausrollen. Unterschiedliche Formen daraus ausstechen, auf ein Blech mit Backpapier
setzen. Im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 180 - 200, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180 , Umluftbackofen ca. 10 Minuten

Auskulhlen lassen. Pflaumenmus und 2 TL Zitronensaft verrilhren. Die Halfte der Platzchen mit Pflaumenmus bestreichen. 20
Min. antrocknen lassen, die 2. Halfte daraufsetzen.

Gehackte Kuvertiire im heiRen Wasserbad schmelzen. Puderzucker, 3 TL Zitronensaft und Lebensmittelfarbe verrtihren.
Kuvertiire und GuR in kleine Beutel fiillen. Platzchen mit GulR oder Kuvertiire verzieren. Fest werden lassen.

Stichworte Advent, Geback, Normal, November

Zubereitungszeit 135 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Musli-Florentiner - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Musli-Florentiner

Fir 100 Stuck

Zutaten

Zucker, Honig, Fett und Sahne auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 aufkochen. 5 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6
kochen, dabei mehrmals umrihren. Kirschen fein hacken, mit Misli, Sonnenblumen- und Kirbiskernen zur Honigmasse geben.
Weitere 5 Min. unter Riihren kochen, Masse auf ein Backblech mit Backpapier streichen. Im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 15 - 18 Minuten

175 g Zucker

75 g Honig

125 g Butter oder Margarine
150 ml Schlagsahne

100 g Belegkirschen, rote
150 g Knuspermusli

100 g Sonnenblumenkerne
100 g Kirbiskerne

Auf dem Blech abkiihlen lassen.

Florentinerplatte auf ein Brett stirzen, Papier abziehen und die Platte in 3 x 3 cm grol3e Quadrate schneiden. In gut

verschliebaren Dosen aufheben.

Ergibt ca. 100 Stiick

Stichworte

Advent, Geback, Normal, November, S100, Weihnachten

Zubereitungszeit 35 Minuten

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/97/4100.htm [28.07.1999 12:14:29]
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Nonplusultra - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Nonplusultra

« 300 g Mehl

« 50 g Zucker

« 200 g Butter

« 1 Eigelb

« 3 Eiweil

« 2 EL Zitronensaft

« 200 g Puderzucker

« 1 Pkg. Vanillinzucker

« 4 EL Johannisbeergelee (Eventuell)

Aus den angegebenen Zutaten einen Mirbeteig bereiten und 60 Minuten kihl stellen.

Eiweil steif schlagen, Zitronensaft und nach und nach Puder- und Vanillinzucker hinzufligen und so lange schlagen, bis die
Baisermasse glanzt.

Teig zwischen zwei Gefrierfolien diinn ausrollen, runde Platzchen von maximal 3 cm Y ausstechen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Baisermasse mit zwei Teeldffeln auf die Platzchen geben. Backblech in den vorgeheizten Backofen
setzen.

E: Unten. T: 150°C / 25 bis 30 Minuten.

Die ausgekuinhlten Platzchen eventuell auf der Unterseite mit Gelee bestreichen und zusammensetzen.

Stichworte Geback, P1, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Nougatplatzchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Nougatplatzchen

« 175 g Butter oder Margarine
« 75 g Puderzucker

e 1Pr. Satz

« 1 Pkg. Vanillezucker

« 250 g Mehl

Fallung

« 300 g NuB3nougat
« 150 g Zartbitterschokolade
« 6 EL Sahne, evtl. mehr

Garnitur

« 400 g Schokoladenfettglasur
« 70 g Pistazienkerne

Fett, Puderzucker, Salz und Vanillezucker mit dem Handrthrgerét cremig rihren. Mehl zugeben, zu einem Teig verkneten. Mit
den Handen zu einer Kugel formen, in Folie wickeln und ca. 15 Minuten in den Kihlschrank legen. Den Teig 3 mm dick
ausrollen und Kreise von 4 cm o daraus ausstechen. Die Kekse auf ein vorbereitetes Backblech legen, backen.

Schaltung:

180 - 200°, 2. Schiebeleiste v. u.
160 - 180°, Umluftbackofen

ca. 8 Minuten

NufRnougat, Zartbitterschokolade und Sahne im heil3en Wasserbad erhitzen, bis Nougat und Schokolade geschmolzen sind.
Die Creme erkalten lassen und mit dem Handrihrgerat aufschlagen. Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntille fullen. Auf jedes
abgekunhlte Platzchen einen Tuff spritzen. Schokoladenfettglasur im heil3en Wasserbad schmelzen, die Kekse damit
Uberziehen, mit halbierten Pistazien garnieren. Trocknen lassen.

Stichworte Advent, Normal, Nougat, Plétzchen

Zubereitungszeit 40 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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NuR-Elisenlebkuchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Nuf3-Elisenlebkuchen

Far 50 Stick

Zutaten

« 3 Eier

« 250 g Zucker

« 1 P. Vanillezucker

« Salz

« 100 g Walniisse (gemahlen)
« 100 g Mandeln (geschélt und gemabhlen)
« 1 EL Orangenschale, abger.
o 1/2 TL Zimtpulver

« 1/2 TL Nelkenpulver

« 1/2 TL Pimentpulver

« 1/2 TL Kardamompulver

» 50 g Orangeat

« 50 g Zitronat

« 50 g Schokoladenstreusel

« 55 Backoblaten (5 cm 0)

« 250 g Puderzucker

o 7 EL Wasser

« 50 g Kokosfett

» 2 EL Kakao

« 15 Mandelkerne, ca.

« 15 Walnuf3halften, ca.

Eier, Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz 10 Min. mit dem Handriihrgerat cremig aufschlagen. Gemahlene Walntisse und
Mandeln, Orangenschale, Zimt-, Nelken-, Piment- und Kardamompulver, fein gehacktes Orangeat und Zitronat und
Schokoladenstreusel mischen und unter die Eimasse heben. Mit Klarsichtfolie bedecken und tber Nacht kalt stellen.

Die Masse am nachsten Tag mit einem Spritzbeutel mit Lochtille Nr. 8 auf die Oblaten spritzen, rundherum einen schmalen
Rand frei lassen. Auf ein Blech mit Backpapier setzen und im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung 150 - 160 , 2. Schiebeleiste v.u. 150 - 160 , Umluftbackofen 20 - 25 Minuten

Puderzucker, aufgelostes Kokosfett und 6 EL Wasser verriihren. Den Gul3 halbieren, unter eine Hélfte den Kakao und 1
weiteren EL Wasser rithren. Die Halfte der kalten Platzchen mit dem hellen Gul3 (bis auf 4 EL) bestreichen und mit einer
Mandel oder Walnuf3 verzieren. Die andere Halfte mit dem dunklen Gul3 bestreichen und mit 4 EL vom hellen Gul3 verzieren.

Stichworte Advent, Aufwendig, Geback, November

Zubereitungszeit 90 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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NuRriegel mit Hagebuttenmark - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Nul3riegel mit Hagebuttenmark

Zutaten
« 200 g Butter
« 200 g Honig
e 1TL Zimt
« 200 g ungezuckertes Hagebuttenmark
« 200 g gehackte ErdnuRkerne
« 100 g gehobelte HaselnulRkerne
« 100 g geriebene HaselnuRkerne
« 100 g Sonnenblumenkerne
« 60 g geschalter Sesam
« 6 grof3. rechteckige Vollkorn-Backoblaten

Butter und Honig schmelzen.
Zimt, Hagebuttenmark, Nisse, Sonnenblumenkerne und Sesam dazugeben und griindlich verriihren.

Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech drei Oblaten legen. Teigmasse daraufstreichen, mit den restlichen Oblaten belegen
und etwa 15 Minuten mit einem Holzbrett beschweren. Backblech in den vorgeheizten Backofen setzen.

E: Mitte. T: 200°C / 30 bis 40 Minuten.

Das abgekuhlte Gebéck in fingerdicke Riegel schneiden.

Stichworte Geback, P1, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Orangentorte - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Orangentorte

Teig
« 100 g Butter oder Margarine
o 2 Eier
o 125 g Zucker
« 1 P. Vanillezucker
o 1Pr. Salz
« 100 g Mehl
« 11/2 TL Backpulver
« 2 -3 El Schlagsahne
« Semmelmehl fir die Form

Belag
« 4 EL Apricot Brandy
« 3 unbehandelte Orangen
« 500 g Schlagsahne
« 30 g Zucker
« 1 P. Vanillezucker
« etwas abger. Orangenschale
« 5 Blatt weil3e Gelatine
« 1/8 | Orangensaft
o 40 g Zucker
o 1/2 P. klarer Tortengufd
« gerostete Mandelblatter
« Orangenschale

Fett schmelzen und wieder abkihlen lassen. Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz mit dem Handrihrgerat schaumig riihren,
das Fett zufligen. Mehl, Backpulver und Sahne kurz unterrihren. Den Teig in eine gefettete, mit Semmelmehl ausgebréselte
Form (o0 26 cm) geben, backen.

Schaltung:

170 - 190°, 1. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

25 - 30 Minuten

Den Tortenboden abkihlen lassen, mit Apricot Brandy betrdufeln. Orangen so schélen, daf3 die weil3e Haut entfernt wird, in
Scheiben schneiden.

Sahne steif schlagen, Zucker, Vanillezucker und abgeriebene Orangenschale zugeben, Gelatine In kaltem Wasser einweichen,
nach 5 Min. gut ausdriicken, im Topf auf 1 oder Automatik-Kochstelle 1 - 2 flissig werden lassen, etwas abgekihlt mit 2 - 3 El.
Schlagsahne verriihren, dann diese Mischung in die restliche Sahne einriihren.

Die Sahne hiigelférmig auf den Tortenboden streichen. Den Sahneberg mit Orangenscheiben belegen, Feine Streifen
Orangenschale dazwischen streuen. Die Torte in den Kihlschrank stellen.

Aus Orangensaft, Zucker und TortenguR3pulver nach Anweisung einen Tortengul3 bereiten, etwas abgekuhlt tber die
Orangenscheiben geben. Den Rand der Torte mit Mandelblattchen garnieren.

Stichworte Orange, P1, Torte, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Paraisten piparkakut - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Paraisten piparkakut

Pfefferkuchen nach Parainen Art

Zutaten

« 1/2 Tasse Sirup

e 1TL Zimt

e 1TL Ingwer

o 1TL Nelken

« 2 TL Orangenschale
« 1TL Salz

« 150 g Butter

« 125 g Zucker

« 1Ei

o 1TL Soda

« 325 g Weizenmehl

1. Den Sirup und die Gewulirze zum Kochen bringen. Butter und Zucker schaumig schlagen, die warme Mischung und das Ei
hinzufigen. Mehl und Soda hinzugeben und zu einem Teig verriihren. Den Teig tUiber Nacht kiihl stellen.

2. Am nachsten Tag 2 mm dick ausrollen und Platzchen ausstechen. Bei 250° goldbraun backen.

Stichworte Gebéck, Kuchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Pfefferkuchen "Thea" - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Pfefferkuchen "Thea"

Fir 180 Stuck

Zutaten
« 200 g Sirup
« 1 TI. Nelken, gemahlene
o 11/2 TI. Ingwer
e 11/2TI Zimt, gem.
« 1 TI. Pomeranzenschale
« 200 g Butter
« 150 g Zucker
o 2 Eier
o 1/2 Tl. Hirschhornsalz
« 1 EIl Wasser
« 500 g Mehl
« 100 g Mandeln

Sirup und Gewdrze im Topf auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 aufkochen, dann unter gelegentlichem Rihren erkalten lassen.
Butter, Zucker und Eier in der Kiichenmaschine schaumig rihren. Sirup zuflgen, aufgeldstes Hirschhornsalz und Mehl
unterkneten. Teig 1 Tag bei Zimmertemperatur ruhen lassen, dann diinn ausrollen. Formen ausstechen, auf ein vorbereitetes
Backblech legen, mit einer halben Mandel verzieren, backen.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 10 - 12 Minuten
Ergibt ca. 180 Stiick

Stichworte Advent, Geback, Normal, November, S180, Weihnachten

Zubereitungszeit 90 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Pignoli (Pinienkipferl) - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Pignoli (Pinienkipferl)

Zutaten

« 4 Eiweil3

« 200 g Mandeln, abgezogene gem.
« 200 g Zucker

« 1 Pkg. Vanillezucker

« 1 Pkg. Citroback

« 150 g Pinienkerne

EiweiR mit dem Handrlhrgerat steif schlagen. Mandeln, Zucker, Vanillezucker und Citroback vermengen, unter den Eischnee
heben. Die Masse in einer beschichteten Pfanne auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 langsam unter Rihren erhitzen, bis die
Masse zur Hélfte reduziert ist. Etwas abkihlen lassen. Mandelteig zu kleinen Hornchen formen und in Pinienkernen walzen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, backen.

Schaltung:
180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

ca. 18 Minuten

Stichworte Advent, Normal, Platzchen

Zubereitungszeit 60 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Pinien-Platzchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Pinien-Platzchen

Fur ca. 35 Stiick
« 100 g Pinienkerne
« 200 g Mehl
« 150 g Butter
e 75 g Zucker
« Orangenschalen-Aroma
« 1 Pk. Vanillinzucker
« 2 Eigelbe
« 1 EL Puderzucker
« 1EL Kakao

60 g Pinienkerne grob hacken. Mehl, Fett, Zucker, Orangenschalen-Aroma, Vanillinzucker und gehackte Pinienkerne mit dem
Knethaken des Handrihrergerates verkneten. Teig zu einer Kugel formen und, in Folie gewickelt, eine Stunde kalt stellen.

Backofen auf 200°C vorheizen. Teig zu einer fingerdicken Rolle formen, diese in 5 cm lange Stiicke schneiden und auf Blech
mit Backpapier legen. Mit Eigelb bestreichen, mit den restlichen Pinienkernen verzieren. 10-15 min. backen. Abkuihlen lassen,
mit Puderzucker oder Kakao besieben.

Stichworte Geback, Italien, Pldtzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Pinienkern-Makronen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Pinienkern-Makronen

Fiar 60 Stick

Zutaten
« 250 g Marzipanrohmasse
« 2 Eiweil3
o 125 g Zucker
« 2ELOI
« 3 Tropfen Backaroma "Bittermandel"
« 75 g Pinienkerne
« 1 Pkt. Kuchenglasur, dunkel

Marzipan zerbrockeln. Mit Eiweil3, Zucker, Ol, Backaroma und 25 g gemahlenen Pinienkernen mit dem Handriihrgerat zu einem
glatten Teig verrihren.

In einen Spritzbeutel mit Lochtille Nr. 8 fullen und zu Katzenzungen oder Kipferln auf ein Backblech mit Backpapier spritzen.
50 g Pinienkerne darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 150 - 160°, 2. Schiebeleiste v.u. 150 - 160°, Umluftbackofen 15 - 18 Minuten

Kalt werden lassen. Die Glasur im heiRen Wasserbad auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 auflésen und Platzchen mit der
Unterseite hinein tauchen.

Ergibt ca. 60 Stiick

Stichworte Advent, Gebéck, Normal, November, S60, Weihnachten

Zubereitungszeit 45 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Pistazien-Husarenkrapfen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Pistazien-Husarenkrapfen

Fiar 60 Stick

Zutaten

« 300 g Mehl

« 200 g Butter oder Margarine
o 125 g Zucker

« 2 Eier (getrennt)

« Salz

« 1 EL Zitronenschale, abger.
« 200 g Pistazienkerne

« 250 g Johannisbeergelee

o 2 EL Puderzucker

Mehl, Fett, Zucker, Eigelb, 1 Prise Salz, Zitronenschale und 125 g gemahlene Pistazienkerne mit dem Handrthrgerét
verkneten, in Klarsichtfolie einwickeln, 1 Std. kalt stellen.

Zu 3 Rollen von 20 cm Lange formen. In 1 cm dicke Scheiben schneiden, zu Kugeln formen, etwas flach driicken. Mit einem
Kochloffelstiel Mulden hineindriicken. Die Halfte der Platzchen mit Eiweil3 bestreichen, in 50 g gehackten Pistazien wenden.
Alle Platzchen auf ein Blech mit Backpapier setzen und im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 180 - 200, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180 , Umluftbackofen 15- 18 Minuten

Ausklhlen lassen. Gelee 5 Min. offen einkochen, abkiihlen lassen. In einen Gefrierbeutel fillen, eine kleine Ecke abschneiden.
Gelee in die Vertiefungen spritzen. Unbestreute Platzchen mit Puderzucker mit halbierten Pistazien verzieren.

Ergibt ca. 60 Stiick

Stichworte Advent, Einfach, Gebdck, November

Zubereitungszeit 90 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Pistaziengebéack - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Pistaziengeback

Zutaten

» 300 g Mehl

« 200 g Butter

o 125 g Zucker

o 1Ei

« 1 Eigelb

« 125 g gemahlene Pistazien

« 1 TL diinn abgeriebene Zitronenschale

Zum Bestreichen
o 1 EiweilR

Zum Bestreuen
« 50 g gehackte Pistazien

Mehl, Butter, Zucker, Ei und Eigelb, gemahlene Pistazien und Zitronenschale zu einem Miirbeteig verknoten. Den Teig zu
Rollen (Y 2 cm) formen und 1 Stunde kihl stellen. AnschlieBend die Rollen in 1 cm dicke Scheiben schneiden und zu Kugeln
formen. Die Kugeln mit Eiweil3 bestreichen und mit gehackten Pistazien bestreuen. Auf ein vorbereitetes Backblech legen, in
den Backofen einschieben und backen. (ca. 60 Stiick)

Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten
Backen: Stufe 1 (150°C)

Backzeit: ca. 15 Minuten

Stichworte Dezember, Gasherd, Gebéck, P60, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Preetzer Eierkringel - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Preetzer Eierkringel

Fir ca. 50 Stuck
o 125 g Butter
« 4 hartgekochte Eigelbe
« 250 g Mehl
« 80 g Zucker
« abgeriebene Schale einer unbeh. halben Orange
« 1 Eigelb
« 50 g Hagelzucker

Fett schaumig schlagen. Eigelbe durch ein Sieb dricken, unterriihren. Mehl, Zucker und Orangenschale unter die Masse
kneten. 2 Stunden kihlstellen.

Ofen auf 180°C vorheizen. Teig 1/2 cm dick ausrollen. Blutenkringel mit 5 cm Durchmesser ausstechen. Auf ein Blech mit
Backpapier legen, mit Eigelb bestreichen, mit Hagelzucker bestreuen. 8 bis 10 Minuten abbacken.

Stichworte Geback, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Quarkstollen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Quarkstollen

Fir 12 Scheiben

Zutaten

« 1 Wiirfel Hefe (zerbrdselt)

« 1/8 I Milch

o 125 g Zucker

« 500 g Mehl und

« Mehl zum Bearbeiten

« 1TL Salz

« 200 g Butter oder Margarine

« 1 Zitrone (unbeh.), diinn abgeriebene Schale von
» Salz

« 150 g Magerquark

« 50 g getrocknete Aprikosen

« 1 P. Mohnback (250 g, Fertigprodukt)
« 50 g Pistazien (gehackt)

« 50 g Puderzucker

Alle Teigzutaten in die Schiissel geben und mit dem Handrihrgerat oder der Kiichenmaschine mind. 5 Min. zu einem
geschmeidigen Hefeteig verarbeiten. Den Backofen 5 Min. auf 50 vorheizen, ausschalten, den abgedeckten Teig 15 Min. im
Backofen aufgehen lassen. Danach kurz durchkneten und noch einmal 15 Min. im Backofen gehen lassen.

Aprikosen in feine Streifen schneiden, im Brandy 30 Min. quellen lassen. Mit Mohnback und Pistazien mischen.

Den Teig auf der bemehliten Arbeitsflache zu einem Rechteck (etwa 20 x 30 cm) flach driicken. Die Mohnfillung als
Langsstreifen in die Mitte geben. Den Teig Uber der Fillung bis knapp zum Rand der anderen Seite iberschlagen.

Mit einer Kuchenrolle etwas eindriicken, so daf3 die typische Stollenform entsteht. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 170 - 190, 1. Schiebeleiste v.u. 160 - 170 , Umluftbackofen 50 - 55 Minuten
Noch heif3 mit dem restlichen Fett bestreichen. Ausgekiihlt mit Puderzucker bestauben.

Ergibt ca. 12 Scheiben

Stichworte Advent, Geback, Normal, November

Zubereitungszeit 60 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Sandmoppen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Sandmoppen

Fur ca. 50 Stiick
« 150 g weiche Butter
« 125 g Puderzucker
« 1Ei
« 1 Vanilleschote
« Salz
« 150 g Mehl
« 125 g Speisestéarke

Fett, Puderzucker, Ei und Vanillemark dickschaumig schlagen. Nach und Nach Mehl und Speisestarke dazugeben, verkneten.
Den Teig zu 3 cm dicken Rollen formen. In Folie gewickelt Gber Nacht kaltstellen.

Backofen auf 180°C vorheizen. Teigrollen in 1 cm dicke Scheiben schneiden, diese zu Kugeln formen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen und mit den Zinken einer Gabel etwas flach driicken.

Auf der mittleren Schiene des Backofen 10 bis 15 Minuten backen.

Stichworte Gebéck, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Schlesische Mohnkrénze - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Schlesische Mohnkranze

Fur ca. 80 Stiick
« 100 g Mohn
« 175 g Butter
« 100 g Zucker
o 1 Pkg. Vanillinzucker
e« 1Ei
« 250 g Mehl
o 1 Prise Salz
« 4 EL (bis 5) Milch
o Puderzucker zum Bestreuen

Mohn mabhlen. Butter schaumig riihren. Zucker und Vanillinzucker hinzuftigen. Ei unterrithren. Mohn mit Mehl und Salz
dazugeben und alles zu einem glatten Teig verriihren. Nur soviel von der Milch zufligen, dal3 der Teig spritzfahig ist. Teigmasse
in einen Spritzbeutel mit Zackentulle fullen. Kringel von 3,5 cm Durchmesser auf ein Blech mit Backpapier spritzen. 1/2 Stunde
kalt stellen. Ofen auf 180°C vorheizen. Platzchen auf mittlerer Schiene 10 bis 12 Minuten goldbraun backen. Mit Puderzucker
bestauben.

Stichworte Geback, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Schmalznisse - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Schmalzniusse

Zutaten

« 100 g gemahlene WalnulRkerne
e 275 g Mehl

« 125 g Schweineschmalz

« 60 g Butter

« 200 g Zucker

« 1 Pkg. Vanillin

« 1/2 TL Hirchhornsalz

Baisermasse
« 1 Eiweil3
o 1 TL Zitronensaft
e 759 Zucker
« 1 Pkg. Vanillin

Fir den Teig alle Zutaten schnell verkneten, zu Rollen formen (Y 2 cm) und 1 Stunde kiihl stellen. Fir die Baisermasse Eiweif3
mit Zitronensaft sehr steif schlagen. Zucker und Vanillin langsam einrieseln lassen. Die Rollen in Scheiben schneiden, Kugeln
daraus formen und auf ein vorbereitetes Backblech setzen. Mit einem Kochloffelstiel kleine Vertiefungen in die Kugeln dricken.
Baisermasse in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntille fullen und die Masse in die Vertiefungen spritzen. Das Blech in den
Gasbackofen einschieben und backen. (ca. 60 Stiick)

Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
Backen: Stufe 2 (180°C)

Backzeit: ca. 10 Minuten

Stichworte Dezember, Gasherd, Geback, P60, Welhnachten
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Schneebdllchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Schneeballchen

Zutaten
« 3 Eiweild
o« 1Pr.Salz
« 100 g Zucker
« 200 g Kokosflocken
« 1 Pk. Vanillezucker
o Puderzucker zum Bestauben

Eiweil und Salz mit dem Handrihrgerét steifschlagen. Die Hélfte des Zuckers einriegeln lassen, weiterschlagen, bis die Masse
glanzt. 1/4 der Baisermasse zur Seite stellen. Den restlichen Zucker, Vanillezucker und die Kokosflocken zur
Eischnee-Zuckermasse geben. Mit den Handen kleine Kugeln (o 3 cm) formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben.
Die Oberflache der Kugeln mit der beiseitegestellten Baisermasse bestreichen, backen.

Schaltung:

140 - 150°, 2. Schiebeleiste v. u.

125 - 140°, Umluftbackofen

15 - 20 Min.

Die Schneeballchen nach dem Auskiihlen mit Puderzucker bestauben.

Tip: Frisch schmecken die Schneeballchen besonders gut. Sie lassen sich aber in einer Dose gut verschlossen, kihl und

trocken auch 2 Wochen aufbewahren.

Stichworte Gebéck, Normal, Weihnachten

Zubereitungszeit 50 Minuten
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Schokokiisse mit Mandeln - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Schokokiusse mit Mandeln

Far 40 Stick

Zutaten

« 125 g Mandelstifte

« 2 Eiweil3

« 150 g Zucker

« 125 g Bitterschokolade
« 3 EL Espressopulver

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett auf 3 oder Automatik- Kochstelle 9 - 10 goldbraun rosten.

Eiweil? mit dem Handrihrgerat steif schlagen. Den Zucker langsam einriegeln lassen. Dabei stédndig weiterschlagen, bis die
Masse matt glanzt und weiche Spitzen bildet.

Schokolade im Universalzerkleinerer hacken und mit den Mandeln mischen.

Eischnee in der Schiissel tiber ein warmes Wasserbad setzen und auf 2 oder Automatik-Kochstelle 7 - 8 mit dem
Handrihrgerat schlagen, bis die Masse zah und ganz matt ist. Schissel herausnehmen, Mandelmischung und Espresso
unterheben.

Mit zwei Teeldffeln Haufchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Im vorgeheizten Backofen trocknen lassen.
Schaltung: 150 - 160, 2. Schiebeleiste v.u. 150 - 160 , Umluftbackofen 15 - 18 Minuten
Ergibt ca. 40 Stiick

Stichworte Dezember, Gebéack, Normal, S40, Weihnachten

Zubereitungszeit 50 Minuten
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Schokokugein mit Mandeln - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Schokokugein mit Mandeln

« 175 g Butter

« 60 g Puderzucker

« 1 Pkg. Vanillinzucker

« 60 g halbbittere Schokoladenkuvertiire
« 200 g Mehl

« 150 g Speisestéarke

e« 1Ei

« 2 Eigelb

o 4 EL sUfR3e Sahne

Zum Garnieren
« 30 bis 35 abgezogene Mandeln

GuR

« 1 Eiweil3

« 130 g Puderzucker
e« 1TLOI

« 5 TL Instantkaffee

« 1 EL heil3es Wasser

Butter mit Puderzucker und Vanillinzucker schaumig riithren.

Kuvertire reiben. Kuvertire, Mehl, Speisestérke, Ei, Eigelb und Sahne zur Butter geben und zu einem glatten Teig verknoten.
Aus dem Teig drei Rollen formen und kihl stellen. Jede Rolle in 20 Stlicke schneiden und diese zu Kugeln formen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200 °C /1 5 bis 20 Minuten.

Mandeln in der trockenen Pfanne goldbraun résten, abkihlen lassen und halbieren.

Fur den GuR Eiwei mit Puderzucker und Ol glattrithren. Kaffee im Wasser auflésen und unterriihren. Die Oberflache der
Platzchen damit bestreichen und jeweils eine Mandelhélfte daraufsetzen.

Stichworte Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Schokoladen-Kirsch-Stern - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Schokoladen-Kirsch-Stern

Zutaten
« 200 g Butter oder Margarine
« 200 g Zucker
« 1 Pkt. Vanillinzucker
o 1Pr. Salz
« 3 Eier
« 2 EL Kakao, gestr.
« 2 TL Backpulver, gestr.
« 200 g Mehl
« 150 g Halbbitter-Kuvertire
« 1 EL Mandelblattchen (evtl. mehr)
« 1 EL Pistazienkerne (evtl. mehr)
« 1 Pkt. Borkenschokolade (48 g)
« 3Bl weil3e Gelatine
« 1/2 Glas (340 ml) Schattenmorellen
« 1 Tafel Zartbitter-Schokolade
« 2 B. Schlagsahne

Fett, Zucker, Vanillinzucker und Salz mit dem Handrthrgerét schaumig riihren. Eier nach und nach unterrihren. Kakao,
Backpulver und Mehl unter den Teig rihren. Eine Sternform (1 | Inhalt) fetten. Teig einfallen und backen.

Schaltung:

170 - 190°, 1. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

50 - 55 Minuten

Stern aus der Form auf ein Kuchengitter stiirzen, auskihlen lassen. Kuvertiire im heil3en Wasserbad schmelzen. Stern einmal
quer durchschneiden. Sternoberseite mit Kuvertire Uberziehen. Mandelblattchen in einer trockenen Pfanne auf 3 oder
Automatik- Kochstelle 8 - 9 rgsten, herausnehmen, abkiihlen lassen. Pistazienviertel, zerkleinerte Borkenschokolade und
Mandelblattchen in die feuchte Kuvertire driicken. Kirschen auf einem Sieb abtropfen lassen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Schokolade grob hacken. Gelatine ausdrucken und im Topf auf 1/2 oder Automatik-Kochstelle 2 - 3 auflésen.
Sahne steif schlagen, Gelatine vorsichtig rihren, Schokolade und Kirschen unterheben. Schoko-Kirsch-Sahne auf die untere
Sternhélfte streichen, zusammensetzen.

Stichworte Advent, Kuchen

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/13/2568.htm [28.07.1999 12:14:40]



Schokoladenspritzerin - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Schokoladenspritzerin

« 250 g Margarine (z. B. Sanella)
« 125 g Puderzucker

o 2 Eier

« 20 g Kakao

« 350 g Mehl

« 100 g Halbbitter-Kuverttire

« Platzchenschmuck

Aus den angegebenen Zutaten einen Rihrteig bereiten, in einen Spritzbeutel mit Sterntille fiillen und beliebige Formen auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech spritzen. In den vorgeheizten Backofen setzen.

E: Mitte. T: 200°C / 10 bis 12 Minuten.

Kuvertlire schmelzen, kalte Platzchen zur Halfte hineintauchen und mit Platzchenschmuck bestreuen.

Stichworte Geback, P1, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/13/2577.htm [28.07.1999 12:14:41]



Schokomuscheln oder Bérentatzen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Schokomuscheln oder Barentatzen

Zutaten
« 250 g Zucker
« 125 g geriebene Schokolade
« 3 Eiweil3 oder 2 ganze Eier
« 250 g ungeschalte, feingeriebene Mandeln
« oder Haselnisse
« etwas Zitronenschale
e 1TL Zimt

Eischnee bzw. ganze Eier mit Zucker vermischen und gut verriihren. Die Gibrigen Zutaten dazugeben, aus dem Teig nuf3groR3e

Kugeln formen und diese in die mit Zucker bestreute Muschelform driicken. Die geformten Muscheln auf ein gefettetes
Backblech geben, Gber Nacht trocknen lassen, bei maRiger Hitze backen.

Stichworte Pl&tzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/7/2580.htm [28.07.1999 12:14:42]



Schwedische Pfefferkuchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Schwedische Pfefferkuchen

Fur ca. 160 Stiuck
« 125 g Sirup
« 300 g brauner Zucker
« 200 g Butter oder Margarine
o 2 Klein. Eier
e« 1TL (-2) Nelken
« 1 TL gemahlene Pomeranzenschale
« 800 g Weizenmehl
« 11/2 TL Bikarbonat

Den Sirup aufkochen und mit dem Zucker und der Butter verriihren, bis die Masse erkaltet ist. Dann die Eier und die Gewiirze
unterziehen. Das in etwas kaltem Wasser geldste Bikarbonat dazugeben. Dann den grof3ten Teil des Mehls unterriihren. Den
Teig gut durchkneten und Giber Nacht ruhen lassen.

Am nachsten Tag den Teig ausrollen und mit verschiedenen Teigformen Figuren ausstechen. Diese auf einem gut gefettetem
Backblech bzw. auf Backpapier auslegen. Auf mittlerer Schiene bei 200°C (Warmluft 175°C) ca. 8 Minuten backen.

Stichworte Geback, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Schweizer Nuf3taler - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Schweizer Nuldtaler

Zutaten
« 125 g Haselnul3kerne

Teig
« 250 g Mehl
« 1 gestrichener TL Backpulver
« 100 g Speisestarke
« 100 g Puderzucker
« 1 PKkg. Vanillinzucker
« 1 Prise Salz
« 250 g Butter
« Milch
« Kakao
o Zucker

Haselnusse unter stdandigem Ruhren in der trockenen Pfanne résten, bis sich die braune Haut I6st und die Nusse gelblich
werden. Nisse abkihlen lassen, dann zwischen den Handen reiben, damit die Haut abfallt. Niisse fein hacken oder mahlen.

Aus den angegebenen Zutaten und den Nissen einen Knetteig bereiten und zu vier Rollen von 2 bis 3 cm o formen.

Rollen mit Milch bestreichen. Jeweils die gleiche Menge Kakao und Zucker mischen, Rollen darin wélzen, bis sie gleichméaRig
braun sind, und 2 Stunden kihl stellen. Rollen in 2 cm dicke Scheiben schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben und in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200 °C / 12 bis 15 Minuten.

Stichworte Pléatzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/7/2661.htm [28.07.1999 12:14:43]



Sesam-Makronen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Sesam-Makronen

Zutaten

« 400 g Marzipanrohmasse
« 100 g Puderzucker

« 6 Eigelb (evtl. mehr)

e 1Ei

« 50 g geschalter Sesam

Marzipanrohmasse mit Puderzucker und Eigelb zu einer geschmeidigen Masse verriihren, in einen Spritzbeutel mit grof3er
Sternttille fullen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech Makronen von 3 cm Y spritzen.

Ei verquirlen, Makronen damit bestreichen und mit Sesam bestreuen. Backblech in den vorgeheizten Backofen setzen.

E: Mitte. T: 175°C / 25 bis 30 Minuten.

Stichworte Gebéack, P1, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Sirupknusperle - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Sirupknusperle

Fir 1 Keine Angabe

Zutaten
e 175 g Sirup
« 259 Zucker
« 75 g Butter
o 1 TL Zimt, gemahlener
« 1 Msp. Nelken, gemahlene
« 1 Msp. Muskatbliite
« 1 Msp. Kardamom
« 50 g Zitronat, sehr fein gehacktes
« 1 TL Backpulver
« 250 g Mehl

Sirup mit Zucker und Butter erwéarmen, bis der Zucker aufgeltst ist. Masse in eine Ruhrschiissel geben und erkalten lassen.

Gewirze, Backpulver und Mehl dazugeben und alles zu einem Knetteig verarbeiten. Teig in kleinen Portionen diinn ausrollen.
Platzchen ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T:
200 °C 5 bis 7 Minuten.

Stichworte Gebéck, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Spekulatius - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Spekulatius

Zutaten
« 150 g Butter oder Margarine
« 125 g weilRer oder brauner Zucker
e« 1Ei
e« 1TL gem. Zimt
« 1 Prise gem. Nelken und
« 1 Prise Kardamom
« 1 TL abger. Zitronenschale
« 60 g gem. Mandeln
« 250 g Mehl
« 1 TL Backpulver

Fett, Zucker und Ei mit dem Handrihrgerat schaumig rihren. Gewirze und Mandeln zugeben, Mehl mit Backpulver vermischt
unterkneten, Den Teig zu einer Kugel formen, in Folie wickeln und ca. 4 Stunden in den Kuhlschrank legen.

Spekulatius-Férmchen mit Mehl ausstreuen. Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen, Gber die Férmchen legen und mit dem Rollholz
festrollen, damit sich die Figuren gut auf dem Teig abzeichnen. Danach den Teig ausschneiden, vorsichtig aus den Formen
I6sen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, Hellgelb backen.

Schaltung:

200 - 220°, 2. Schiebeleiste v.u.

160 - 180°, Umluftbackofen

10 - 15 Minuten

Nach dem Backen auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Tip: Wenn keine Spekulatiusformchen vorhanden sind, wird der Teig mit tiblichen Ausstechformen ausgestochen und evtl. mit

Mandelblattchen bestreut.

Stichworte Geback, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Springerle - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Springerle

Zutaten
« 500 g feines Mehl
« 500 g Puderzucker
o 4 Eier
« etwas Zitronenschale
« 1 Msp. Hirschhornsalz
o Starkemehl
e Anis

Eier und Zucker schaumig riihren, das gesiebte Mehl darunter mischen und gut durchkneten. Den Teig abdecken und ruhen
lassen. Nach mind. 1 Std. den Teig abschneiden, ca. 8-10 mm dick ausrollen und mit Starkemehl bestduben. Mit der
Springerleform die Motive auf den Teig driicken, danach die einzelnen Bilder ausschneiden und Giber Nacht bei maRiger
Warme abtrocknen lassen. Auf ein gefettetes Blech Anis ausstreuen, die Springerle darauflegen und bei 160°C in ca. 20-30
min. blagelb backen.

Stichworte Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Spritzgebéck - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Spritzgeback

Fir ca. 100 Stuck
« 175 g weiche Butter
o 225 g Zucker
« 1 Pkg. Vanillinzucker
« 3 Eier
« 400 g Mehl
« 1 TL Backpulver
« abgeriebene Schale einer Orange
« 1 Prise Zimt
» 1 Prise Muskatblite

Butter schaumig riihren. Zucker und Vanillinzucker zufiigen. Eier zugeben und die Masse schlagen, bis sie schaumig ist. Mehl
mit Backpulver mischen, unter die Eigelomasse riihren. Orangenschale, Zimt und Muskatbliite zugeben, verrihren.

Backofen auf 180°C vorheizen. Teig in einen Spritzbeutel mit Rosettentille fiillen und Kreise oder Stabchen auf ein Blech mit
Backpapier spritzen.

In 10 bis 15 Minuten goldgelb abbacken.

Stichworte Gebéck, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Stollen - B&S-Rezept
Kuchen, Gebéck, Pralinen

Stollen

Zutaten

« 500 Mehl

« 1 Wiirfel Hefe (40 g)

o« 1TL Salz

e 75 g Zucker

« 65 g Butter

« 65 g Margarine

« 65 g Ganseschmalz

« 1/8 | lauwarme Milch, knapp
e« 1Ei

e« 2EL Rum

« 1 Teeloffelspitze Muskatbliite
« 1 Teeltffelspitze Kardamom
« 1 Teeltffelspitze Zimt

« 1 P. Vanillezucker

« 1 Zitrone, abger. Schale von
« 200 g abgezogene gem. Mandeln
« 2 - 3 Tropfen Bittermandeldl
« 100 g Zitronat, gewdrfeltes

« 100 g Orangeat

« 125 g Rosinen, gewaschen

« 125 g Korinthen, gewaschene
e 2EL Rum

Zum Bestreichen

« 100 g Butter
« 100 g Puderzucker

Aus Mehl, zerbréckelter Hefe, Salz, Zucker, Fett, Milch, Ei und Gewiirzen in der Kichenmaschine einen Hefeteig zubereiten.
Den Backofen 5 Min. auf 50 vorheizen, ausschalten und den abgedeckten Teig 15 Min. im Backofen aufgehen lassen. Danach
Mandeln, Bittermandeldl, Zitronat, Orangeat und in Rum eingeweichte Korinthen und Rosinen kurz unterarbeiten. Den Teig
nochmals 30 Min. aufgehen lassen, dann zu einem Rechteck ausrollen, zum Stollen formen. Jetzt den Stollen nochmals 30 - 40
Min, gehen lassen. Soll der Stollen besonders gut seine Form behalten, gibt man ihn nach dem Aufgehen tber Nacht
zugedeckt in den Kuhlschrank, um ihn am néchsten Tag zu backen.

Schaltung:

170 - 190°, 1 . Schiebeleiste v.u.
160 - 170°, Umluftbackofen

ca. 60 Minuten

Nach dem Backen den Stollen mit flissiger Butter und Puderzucker abwechselnd bestreichen bzw. bestreuen.

Stichworte Advent, Aufwendig, Kuchen, Stollen

Zubereitungszeit 180 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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SiRe Hausfreunde - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Siufle Hausfreunde

Zutaten
o 4 Eier
« 250 g Zucker
« 2 Pk. Vanillezucker
o 250 g Mehl
« 2 TL Bachpulver (gestr.)
« 1 Fl. Zitronendl
« 250 g Rosinen
« 250 g Haselnlsse, feingehackt
« 200 g Schokolade, feingehackt

Alle Zutaten miteinander verriihren und mit einem feuchten Kuchenschaber auf einem Backblech verteilen. Bei mittlerer Hitze
20 min. backen. danach herausnehmen und schnell in Streifen schneiden (der Teig muf3 noch heil3 sein). Noch warm vom
Blech nehmen und auf einem Stlick Alufolie abkihlen lassen.

Wenn der Teig abgekuihlt ist, Stiickchen in Schokolade tauchen oder mit Schokolade bestreichen.

Stichworte Gebéck, Platzchen, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/17/2878.htm [28.07.1999 12:14:47]



Vanille-Sandplatzchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Vanille-Sandplatzchen

Fiar 60 Stick

Zutaten
« 200 g Speisestarke
« 50 g Mehl
« 1 Vanilleschote
« 200 g Butter oder Margarine
« 3 Tropfen Backaroma "Buttervanille"
« 80 g Puderzucker

Speisestarke und Mehl sieben, Vanilleschote aufschlitzen und auskratzen, Starke und Mehl mit Vanillemark, Fett, Backaroma
und Puderzucker mit dem Handriihrgerat zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu 2 Rollen von 30 cm Léange formen.
Abdecken und 2 Std. in den Kihischrank stellen.

Die Rollen in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Scheiben zu Kugeln formen, Backbleche mit Backpapier belegen, die Teigkugeln
daraufsetzen und vorsichtig mit einer bemehlten Gabel flach driicken. Im vorgeheizten Backofen backen.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 12 - 15 Minuten

Kalt werden lassen und in Dosen verpacken. Ergibt ca. 60 Stiick

Stichworte Advent, Einfach, Geback, November, S60, Weihnachten

Zubereitungszeit 45 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Vollkorn-Spekulatius - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Vollkorn-Spekulatius

Zutaten

« 500 g Weizenvollkornmehl
« 200 g heller Honig

« 200 g Butter

o 2klein. Eier

« 100 g feingemahlene Mandeln
« 3 EL Milch

« 1 TL Weinstein-Backpulver
« 1 Prise Meersalz

o 1 Prise Zimt

« 1 Prise Muskat

« 1/2 TL Vanille

« etwas Bittermandeldl

Vollkornmehl, Weinstein-Backpulver, gemahlene Mandeln und Gewirze grindlich mischen. Honig und Eier schaumig schlagen,
zuerst die Butter, dann die Vollkornmischung unterkneten. Soviel Milch zufligen, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den zubereiteten Teig ruhen lassen und mind. 1 Std., besser 12 Std. kaltstellen. Das leicht geélte Spekulatiusbrett diinn mit
Mehl bestduben. den Teig kréftig in die Form driicken, und mit einem scharfen Messer oder Draht den tiberstehenden Teig
abziehen.

Uber einem Tuch oder einer bemehlten Flache wird die Spekulatiusform mit einer Schmalseite fest auf die Unterlage
geschlagen, so dal sich die geformten Spekulatius I6sen. Die Unterseiten der Spekulatius kénnen mit Eigelb bestrichen und
mit Mandelblattchen belegt werden.

Auf einem gefetteten Backblech bei 200°C ca. 10-15 min. auf der mittleren Schiene gold-braun backen.

Stichworte Platzchen, Spekulatius, Vollkorn, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Vollkornplatzchen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Vollkornplatzchen

Far 35 Stick

Zutaten
« 40 g Butter oder Margarine
« 80 g Zucker
e« 1Ei
« 1 Zitrone, abger. Schale
« 1 Tl. Kardamom, gestr.
« 1 Prise Salz
« 125 g Weizenvollkornschrot
« 3 El Weizenmehl
« 1 TI. Backpulver, gestr.

Fett, Zucker und Ei mit dem Handruhrgerat schaumig rihren, die anderen Zutaten unterriihren, den Teig 15 Min. ruhen lassen.
Zu einer Rolle formen und in ca. 35 Scheiben schneiden, daraus kugeln formen, auf ein vorbereitetes Bachblech setzen und
backen.

Schaltung: 160 - 180°, 2. Schiebeleiste v.u. 150 - 160°, Umluftbackofen 25 - 30 Minuten
Ergibt ca. 35 Stick

Stichworte Advent, Einfach, Geback, November, S35, Weihnachten

Zubereitungszeit 45 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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WalnuR-Barentatzen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

WalnufR-Barentatzen

Fiar 60 Stick

Zutaten

Butter oder Margarine, Puderzucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz mit dem Handruhrgerat schaumig riihren. Das Ei
unterrihren. Dann die Walnisse, das Mandelaroma und die gesiebte Starke-Mehl-Mischung unterriihren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntille Nr. 5 fillen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, kleine Barentatzen dar
aufspritzen. Die Platzchen mit Abstand auf das Blech spritzen, damit sie beim Backen nicht ineinanderlaufen, und, backen.

Schaltung: 180 - 200, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180 , Umluftbackofen 12 - 15 Minuten
Das Backblech mit den Barentatzen auf ein Kuchengitter stellen und die Tatzen kalt werden lassen.

Nougat im heil3en Wasserbad auflésen und etwas abkiihlen lassen. Die Hélfte der Tatzen auf der glatten Seite mit der
Nougatmasse bestreichen, dabei 2 EL Nougat zurtickbehalten. Die Nougatmasse 10 Min. antrocknen lassen. Die Ubrigen
Tatzen daraufsetzen. Mit restlichem Nougat kleine Tupfen daraufsetzen. Nougat auf den Barentatzen fest werden lassen.

250 g Butter oder Margarine
125 g Puderzucker

1 P. Vanillezucker

Salz

1Ei

125 g Walnusse (gemahlen)
3 Tropfen Bittermandelaroma
125 g Speisestarke

250 g Mehl

100 g NuRBnougatmasse

Ergibt ca. 60 Stick

Stichworte

Advent, Geback, Normal, November

Zubereitungszeit 90 Minuten

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/3/6/3533.htm [28.07.1999 12:14:49]

Titel - Rubrik - Stichworte




WalnuRRschnitten - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Walnuf3schnitten

« 250 g Mehl

« 3 gestrichene TI. Backpulver

« 200 g gemahlene WalnulRkerne
o 200 g Zucker

« 1 PKkg. Vanillinzucker

« 250 g Butter oder Margarine

« 4 Eier

« 250 g Puderzucker
e 2 TL Pulverkaffee
« 3 EL Weinbrand

« 2 bis 3 El. Wasser

Zum Garnieren
« etwa 200 g WalnuRRkerne

Aus den angegebenen Zutaten einen Rihrteig bereiten, auf ein gefettetes Backblech streichen und in den vorgeheizten
Backofen setzen.

E: Mitte. T: 200°C / 15 bis 20 Minuten.
Kuchen in 3 cm groRe Quadrate schneiden.
Aus den angegebenen Zutaten einen Gul3 bereiten und die Stlicke damit bestreichen.

Mit je einer WalnuRRhalfte garnieren.

Stichworte Advent, Geback, P1, Walnui

Titel - Rubrik - Stichworte
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Weihnachtskerzen zum Aufessen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Weilhnachtskerzen zum Aufessen

Fir 1 Keine Angabe

Zutaten

Biskuitteig:
« 8 Eier
« 100 g Zucker
« 80 g Mehl
« 50 g Mandeln, geriebene abgezogene
o Salz

Fallung:
o 4 EL Rum
« 300 g Aprikosenkonfitire

Garnierung:

« 100 g Aprikosenkonfitire
« 100 g Kokosraspel

Sonstiges
« 100 g Halbbitterkuverttre
« 16 Mandeln, abgezogene
« 10 g Pistazienkerne, gehackte

Fur den Teig Eier mit Zucker schaumig schlagen, restliche Zutaten locker unterheben. Teig auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech streichen und in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T. 200 °C / 12 Minuten. Kuchenplatte auf ein mit
Zucker bestreutes Geschirrtuch stiirzen und Papier abziehen, Platte auskihlen lassen.

Platte in zwei Halften schneiden, mit Rum betraufeln und mit Konfitiire bestreichen. Biskuitplatten zu je einer Rolle aufrollen.
Konfitlire erhitzen, Rollen damit diinn bestreichen und in Kokosraspeln walzen.

Kuvertire schmelzen. Mandeln in der trockenen Pfanne roésten. Die Rollen in je acht Stiicke von 4 bis 5 cm Lange schneiden.
Die unteren Schnittflichen 1/2 cm tief in Kuvertire tauchen und zum Trocknen auf Backpapier setzen. Die oberen
Schnittflachen ebenfalls in Kuvertire tauchen und fest werden lassen. Je einen Kuvertiireklecks auf die Oberflache der
»Kerzen« geben, die Mandeln wie eine Flamme hineindriicken und mit Pistazien bestreuen.

Stichworte Gebéck, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Zedernbrot - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Zedernbrot

Zutaten
« 3 Eiweil
« 350 g Puderzucker
« 2 Pkg. Vanillinzucker
« 1EL Zitronensaft
« 1 Zitrone (abgeriebene Schale von)
« 2 Tropfen Bittermandel6l
« 500 g fein gemahlene abgezogene Mandeln

« 125 g Puderzucker
o 3 EL Zitronensaft oder Kirschwasser

Eiweil3 sehr steif schlagen. Nach und nach gesiebten Puderzucker und Vanillinzucker einriegeln lassen und verriihren.
Zitronensaft und -schale, Bittermandeldl sowie 400 g Mandeln hinzufigen und unterriihren. Auf den restlichen Mandeln den
Teig 6 mm dick ausrollen. Mit einer Form Halbmonde ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und in den
vorgeheizten Backofen setzen.

E: Mitte. T: 150°C / 15 bis 20 Minuten.

Aus Puderzucker und Zitronensaft oder Kirschwasser einen Gul3 bereiten und die ausgekuhlten Monde damit Gberziehen.

Stichworte Geback, P1, Weihnachten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Zimtherzen - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Zimtherzen

Fir 50 Stlck
Teig:
« 300 g Mehl
« 1 TI. Backpulver, gestr.
e 75 g Puderzucker
e« 1Ei
» 1 Prise Salz
« 1 TI. Zimt, geh&ufter
« 200 g Butter oder Margarine
« 100 g Haselnisse, gerostete, gem.

Fullung:
« 3 El schwarzes Johannisbeergelee

Zum Bestreichen:
« 25 g Butter, zerlassene

Zum Bestreuen:

« 40 g Zucker
o 1/2 Tl Zimt

Alle Zutaten fuir den Teig mit dem Handriihrgerat zu einem Knetteig verarbeiten. Im Kiihlschrank ca. 1 Std. ruhen lassen.
Danach den Teig in kleinen Portionen dinn ausrollen und Herzen ausstechen. Auf einem vorbereiteten Backblech backen.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen ca. 12 Minuten

Die Halfte der Herzen auf der Unterseite mit verriihrtem Gelee bestreichen. Die tibrigen mit der Unterseite darauf legen. Herzen
mit zerlassener Butter bestreichen und sofort mit Zimt-Zucker bestreuen.

Ergibt ca. 50 Stiick

Stichworte Advent, Aufwendig, Geback, November, S50, Weihnachten

Zubereitungszeit 90 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Zimtkuchen nach alter Art - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Zimtkuchen nach alter Art

« 250 g Mehl,

« 1/4 TL Backpulver,
o 125 g Zucker,

« Salz,

« 125 g Margarine,

« 3 Eier,

« 1/81 Sahne,

« 1/8 I Milch

Belag:
« 200 g gemahlene Mandeln,
« 40 g Zwieback(4 Stuck gerieben),
« 50 g Sukkade,
e 1.5TL Zimt,
« 1 Btl. Citroback,
« 1/2 TL Backpulver

Mehl, Backpulver, 65 g Zucker, 1 Pr. Salz und die gut gekihlte Margarine zu einem Murbeteig verarbeiten, ausrollen und den
Boden einer Springform (26 cm Durchmesser) auslegen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen und 10 Minuten in vorgeheizten
Ofen backen. Eier, Sahne und Milch verschlagen, restlichen Zucker, 1 Prise Salz, Mandeln, Zwieback, Sukkade, Zimt,
Citroback und Backpulver hinzufiigen und alles gut verriihren. Auf den Mirbeteigboden gief3en. Den Kuchen wieder
einschieben und ca. 45-50 Minuten fertig backen.

Stichworte Mandel, Mirbeteig, Weihnachten, Zimt
Gasherd Stufe 2-3

E-Herd 175-200 Grad

Backzeit ca. 60 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Zimtsterne - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Zimtsterne

Zutaten

3 klein. Eiweil3

200 g Zucker

375 g ungeschalte Mandeln
2 gestr. TL gem. Zimt
Puderzucker

Eiweil? mit dem Handriihrgerat sehr steif schlagen, dann Zucker l6ffelweise hinzufiigen und noch 2 - 3 Min. weiterschlagen. 4
gehaufte ERI6ffel dieser Schaummasse zum Bestreichen der Sterne beiseitestellen. Mandeln im Mixer fein mahlen, zusammen
mit Zimt zur Baisermasse geben und kurz unterriihren. Den Teig auf Puderzucker 5 - 6 mm dick ausrollen, Sterne ausstechen.
Die Sternform jeweils vorher in Puderzucker driicken. Die Zimtsterne auf ein vorbereitetes Backblech legen, mit der
zuriickbehaltenen Schaummasse bestreichen, backen. Die Sterne sollten innen noch etwas weich bleiben.

Schaltung:

140 - 150°, 2. Schiebeleiste v.u.
120 - 140°, Umluftbackofen

20 - 25 Minuten

Stichworte Advent, Normal, Platzchen

Zubereitungszeit 40 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Zimtsterne - B&S-Rezept
Kuchen, Geback, Pralinen

Zimtsterne

Far 25 Stick

Zutaten
o 3 Eiweil3
« 250 g Puderzucker
« 300 g Mandeln, ungeschalte, gemahlene
e 1TL Zimt
« Zitronenschale, etwas abgeriebene

GuR
e 1TL Rum

Das Eiweil3 sehr steif schlagen und dabei den Puderzucker I6ffelweise dazugeben. 4 ER|6ffel von der Masse zum Bestreichen
abnehmen. Mandeln und Gewidirze mit der restlichen EiweiRmasse verrihren. Den Teig auf Puderzucker oder zwischen
Klarsichtfolie 1/2 cm dick ausrollen. Sterne ausstechen und auf ein gerettetes Backblech legen. Den zurtickbehaltenen
Eischnee mit dem Rum zu einer streichfahigen Glasur verriihren und die Sterne damit bestreichen. Das Blech zur Mitte in den
Gasbackofen einschieben und backen bzw. trocknen lassen.

Stichworte Advent, Gebéack, S25, Weihnachten
Backzeit ca 15 Minuten
Backen Stufe 1 (160°C)
Vorbereitungszeit ca. 30 Minuten
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

TitelUbersicht

Ani spl at zchen

Ani sri nge

Apri kosenkugel n

Basl er Leckerl i

Ber |l i ner Brot

Brener Kl aben

Brune kager Dani sche braune Kuchen

Br unsl i

Cor nf | akes- Kugel n

Dat t el makr onen

Ei er kranze

Ei gel bmakr onen

El i senl ebkuchen

Engel saugen

Fei genschduncthen

Fei nes Zi tronengeback

Fl orentiner mt Cashewker nen

Fr icht ebrot Exotic

Gefullte Mirbchen

Cefullte Wal nufdt al er

Ceful |l tes Sandgeback
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Gewlr z- Spekul ati us

Gewlir zecken

Gewlr zr honben

Gewlr zschni tt en

Gewlr zt al er

G oRBmutters Spritzgebdck Linger Brotchen

Haf er f | ocken- Nuf3geback

Hasel nul3- Lebkuchen

Hasel nufdt al er

Hei desand

Honi g- Busser| n

Honi gkuchen vom Bl ech

Honi gkuchent ei g

| ndi sche Nuf3hauf chen

| ngwer - Pral i nen

| ngwer pl at zchen

kal ender

Kl 6ben oder Kl aben

Kokos-Cri sps

Kokoshéauf chen

Kokosnakr onen

Kokosnmakronen mt | ngwer

Kokospl at zchen
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Kori nt hen- Pl &t zchen

Lebkuchenki pferln

Li nzer Herzen

Li nzer Pl &t zchen

Lubecker Leckerl

Lusi kkal ei vat LoOf f el geback

Mandel br ot

Mandel makr onen

Mar zi pan - Zwer ge

Mar zi pan- Nongat - Her zen

Mar zi pan-Pral i nen

Mar zi panst angen

Mar zi panst angen

Mar zi panst ol | en

Maust ekakku Gewlr zkuchen

Meckl enbur ger braune Pfeffernilsse

Mbohn- Pf | aunennus- Pl &t zchen

Misl i - Fl orenti ner

Nonpl usul tra

Nougat pl at zchen

Nuf3- El i senl ebkuchen

Nuldri egel mt Hagebuttenmark

O angentorte
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Par ai st en pi par kakut Pf efferkuchen nach Parai nen Art

Pf ef f er kuchen " Thea"

Pi gnoli (Pinienkipferl)

Pi ni en- Pl &t zchen

Pi ni enker n- Makr onen

Pi st azi en- Husar enkr apf en

Pi st azi engebéack

Preet zer Ei erkri ngel

Quar kst ol | en

Sandnoppen

Schl esi sche Mohnkr anze

Schmal zniusse

Schneebal | chen

Schokokisse mt Mandel n

Schokokugein mt Mandel n

Schokol aden- Ki rsch- St ern

Schokol adenspritzerln

Schokonuschel n oder Barent at zen

Schwedi sche Pf efferkuchen

Schwei zer Nufdt al er

Sesam Makr onen

Si rupknusper | e

Spekul ati us

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/weihnachten/Titel.htm (4 von 5) [28.07.1999 12:16:48]



Titelubersicht (B&S-Rezept)

Spri ngerl e

Spritzgeback

Stol |l en

SuRRe Hausfreunde

Ti ps zur Advent sbacker ei

Vani | | e- Sandpl at zchen

Vol | kor n- Spekul ati us

Vol | kor npl &t zchen

Wal nul3- Bar ent at zen

Wal nu3schni tt en

Wei hnacht sker zen zum Auf essen

Zeder nbr ot

Zl nt her zen

Zi nt kuchen nach alter Art

Zil nt st er ne

Zl nt st er ne
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Stichwortubersicht

Advent Nufd
Dattelmakronen Hasel nufital er
Frichtebrot Exotic Oblate
Gewlrzecken K okosmakronen
Haf erflocken-NuRgebéck Osterreich
Honigkuchen vom Blech Linzer Herzen
Kl6ben oder Klaben Orange
M ecklenburger braune Pfefferniisse Orangentorte
Nougatplatzchen P1 o
Pignoli (Pinienkipferl) Anispldtzchen
Schokoladen-Kirsch-Stern Aprikosenkugein
Brune kager Danische braune Kuchen
Stollen
Wal nuRschniitten Dattelmekronen
Zimtsterne Gef?l Ites Sandgebéck
M ohn-Pflaumenmus-Pl étzchen Gef u.I.I te WalnufStaler
Pistazien-Husarenkrapfen Gevvtjrzecke.n
Walnul3-Barentatzen Gewurzschnltten. ) '
Cornflakes-K ugeln GrE)Bmutters Spritzgeback Linger
Kol Brotchen
uarkstollen
Q _ Haf erflocken-NulRgeback
Nul3-Elisenlebkuchen . .
_ Honigkuchenteig
Zimtsterne
Gawirzta Nonplusultra
ewlrztaler _ _
- NuRriegel mit Hagebuttenmark
M arzipanstangen
Anigi Orangentorte
nisringe
Vanille-Sandol atzch Schokoladenspritzerln
anille- zchen
Gewiirzrh E Sesam-Makronen
ewlrzrhomben
— WalnuRschnitten
Pinienkern-Makronen
Mdi-Florenti Zedernbrot
usli-Florentiner
. P30
Vollkornpl at.zchen Eierkrinze
L ebictictierikipferin Feines Zitronengebéack
Hasel nuflé-L ebkuchen M andelmakronen
Marzipanstollen P4
Prefterkuchen " Thes Gefiillte Miirbchen
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)
Zimtherzen
Marzipan-Nongat-Herzen

Aufwendig
Stollen

Nul3-Elisenlebkuchen
Anisringe
Haselnul3-L ebkuchen
Zimtherzen

Dezember
Eierkranze

Feines Zitronengeback
Gefullte MUrbchen
M andel makronen

Pi stazi engeback

Schmal zniisse

Linzer Plétzchen
Schokokiisse mit Mandeln
Florentiner mit Cashewkernen

K okosmakronen mit Ingwer
Diabetiker

Pi stazi engeback

Schmal zniisse

I ndische Nuf3haufchen

Platzchen

Berliner Brot

Brundli
Gewirz-Spekulatius
Heldesand

Honig-Busserln

I ndische Nuf3haufchen

Ingwerpldtzchen

kalender
Kokos-Crisps
Kokoshdufchen
Linzer Herzen

L Ubecker L eckerli
Mandelbrot
M arzipanstangen

Kokosplatzchen Nougatplazchen

Einfach Pignoli (Pinienkipferl)
Frichtebrot Exotic Pinien-Plétzchen
Honigkuchenteig Preetzer Eierkringel
Pistazien-Husarenkrapfen Sandmoppen
Cornflakes-Kugeln Schlesische Mohnkrénze
Linzer Plétzchen Schokokugein mit Mandeln
Vanille-Sandpléatzchen Schokomuscheln oder Barentatzen
Vollkornpldtzchen Schwedische Pfefferkuchen

Eiwell3 Schweizer Nul3taler
Kokosmakronen Springerle

England Spritzgebéck
Kokos-Crisps SliRe Hausfreunde

Frucht Vollkorn-Spekulatius
Frichtebrot Exotic Zimtsterne

Gasherd Pralinen
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Eierkranze

Feines Zitronengeback
Gefillte Murbchen
Mandelmakronen
Pistaziengeback
Schmalzniisse

Geback

Anisplétzchen

Aprikosenkugeln
Basler Leckerli
Berliner Brot

Bremer Klaben

Brune kager Danische braune Kuchen

Brunsli
Dattelmakronen
Eierkrénze
Elisenlebkuchen

Engelsaugen
Fel genschaumchen

Feines Zitronengeback
Gefllte M drbchen
GefUlltes Sandgebéack
Gefullte Walnul3taler
Gewirzecken

Gewdrzschnitten

Grofdmutters Spritzgeback Linger Brétchen
Haferflocken-Nul3geback

Heidesand

Honig-Busserin

K okos-Crisps

K okosplatzchen

K orinthen-Plétzchen

Linzer Herzen
Lusikkaleivét L 6ffelgeback
Mandelbrot
Mandelmakronen

S1

S100

S12

S180

S25

S35

40

A5

S50

S60

S80

S90

M arzipan-Pralinen

Ingwer-Pralinen

M arzipanstollen

Musdli-Florentiner

Hasel nuf3-L ebkuchen

Pfefferkuchen " Thea

Zimtsterne

Linzer Plétzchen

Marzipan-Pralinen

Ingwer-Pralinen

Vollkornplatzchen

Schokokiisse mit Mandeln
Marzipanstangen

M arzipan-Nongat-Herzen

Florentiner mit Cashewkernen

Gewdrztaler
Haselnul3taler

L ebkuchenkipferin
Zimtherzen

Vanille-Sandplétzchen
Pinienkern-Makronen

Gewirzrhomben

Anisringe

Schweiz

Brundli
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Marzipan - Zwerge

M ecklenburger braune Pfefferniisse

Nonplusultra

Nul¥riegel mit Hagebuttenmark

Paraisten piparkakut Pfefferkuchen nach
Parainen Art

Pinien-Platzchen

Pistaziengeback
Preetzer Eierkringel
Sandmoppen

Schlesische M ohnkrénze

Schmalznisse
Schneebéllchen
Schokoladenspritzerin
Schwedische Pfefferkuchen
Sesam-Makronen
Spekulatius

Spritzgeback

Sle Hausfreunde

Tips zur Adventsbackerei
Walnuf3schnitten
Zedernbrot
Mohn-Pflaumenmus-Pl&zchen

Pistazien-Husarenkrapfen
Walnul3-Bérentatzen
Cornflakes-Kugeln
Quarkstollen
Nul3-Elisenlebkuchen

Linzer Plétzchen
Schokokiisse mit Mandeln
Florentiner mit Cashewkernen

K okosmakronen mit Ingwer

Zimtsterne
Gewdrztaler
Marzipanstangen
Haselnultaler

Spekulatius
Gewirz-Spekulatius

V ollkorn-Spekul atius

Stollen
Stollen

M arzipanstollen

Torte
Orangentorte

Vollkorn

Vollkorn-Spekul atius
Walnuf3

Wal nul3schnitten
Welhnachten

Anisplétzchen

Aprikosenkugeln
Bader L eckerli
Berliner Brot

Bremer Klaben

Brune kager Dénische braune Kuchen

Brundli
Eierkranze
Elisenlebkuchen

Engelsaugen
Fei genschaumchen

Feines Zitronengeback
Gefillte Mirbchen
Gefllltes Sandgebéck
Gefllte Walnuf3taler
Gewdrzschnitten
Gewlrz-Spekulatius

Groldmutters Spritzgeback Linger
Brotchen

Heidesand
Honig-Busserin

Honigkuchenteiq

I ndische NufZhdufchen
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Eigelbmakronen

Weihnachtskerzen zum Aufessen

Sirupknusperle
Anisringe
Vanille-Sandpl&zchen
Gewlrzrhomben

Pinienkern-M akronen

Msdli-Florentiner

Vollkornpl&tzchen

L ebkuchenkipferin
Hasel nul3-L ebkuchen
Marzipanstollen
Pfefferkuchen "Thea"
Zimtherzen

Marzipan-Nongat-Herzen

Gewlirz

Maustekakku Gewrzkuchen
Haselnuss

Hasel nul3-L ebkuchen
Honig

Honigkuchenteig

Honigkuchen vom Blech

I ngwer
Ingwer-Pralinen

[talien
Pinien-Platzchen

Kokosraspel
Kokosmakronen

Kuchen
Friichtebrot Exotic

Honigkuchenteig

Honigkuchen vom Blech
Kldben oder Klaben
Lusikkaleivéat L 6ffelgeback
Maustekakku Gewlrzkuchen

Parai sten piparkakut Pfefferkuchen nach

Ingwerpldétzchen

kalender
Kokos-Crisps
Kokoshdufchen
Kokosmakronen

K okosplétzchen

K orinthen-Plétzchen

Linzer Herzen

L Gbecker Leckerli
Lusikkaleivét L 6ffel geback
Mandel brot
Mandelmakronen

Marzipanstangen

Marzipan - Zwerge
Maustekakku Gewirzkuchen
Nonplusultra

Nul¥riegel mit Hagebuttenmark

Orangentorte

Paraisten piparkakut Pfefferkuchen
nach Parainen Art

Pinien-Platzchen

Pi stazi engeback
Preetzer Eierkringel
Sandmoppen

Schlesische Mohnkrénze

Schmalznisse
Schneebdllchen
Schokokugein mit Mandeln
Schokoladenspritzerin

Schokomuscheln oder Barentatzen
Schwedische Pfefferkuchen
Schweizer Nultaler
Sesam-Makronen

Spekulatius

Springerle
Spritzgeback
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)
Parainen Art
Schokoladen-Kirsch-Stern
Stollen

Lebkuchen
Elisenlebkuchen

Hasel nufl?-L ebkuchen

Mandel
Zimtkuchen nach alter Art

Marzpan
Marzipanstangen

Marzipan - Zwerge

Marzipan-Pralinen

Mrbeteig
Zimtkuchen nach alter Art

Normal
Elisenlebkuchen

Honigkuchen vom Blech
Kl6ben oder Klaben
Nougatplatzchen

Pignoli (Pinienkipferl)
Schneebéllchen
Zimtsterne

M ohn-Pflaumenmus-Pl étzchen

Walnul3-Barentatzen
Quarkstollen
Schokokiisse mit Mandeln

Florentiner mit Cashewkernen

K okosmakronen mit Ingwer

Gewlrzrhomben

Pinienkern-Makronen

Musli-Florentiner

L ebkuchenkipferin
Marzipanstollen
Pfefferkuchen "Thea"
Marzipan-Nongat-Herzen

Nougat

SUfe Hausfreunde

Tips zur Adventsbéckerei
Vollkorn-Spekul atius
Zedernbrot

Zimtkuchen nach alter Art
Linzer Plétzchen
Schokokisse mit Mandeln
Florentiner mit Cashewkernen

K okosmakronen mit Ingwer

Zimtsterne
Gewdrztaler
Marzipanstangen

Marzipan-Pralinen

Ingwer-Pralinen
Haselnulitaler
Eigelbmakronen

Weihnachtskerzen zum Aufessen

Sirupknusperle
Anisringe
Vanille-Sandpl&tzchen
Gewlrzrhomben

Pinienkern-Makronen

Musdli-Florentiner

Vollkornpl&tzchen

L ebkuchenkipferin
Haselnul3-L ebkuchen
Marzipanstollen
Pfefferkuchen "Thea"
Zimtherzen

M arzipan-Nongat-Herzen

Weihnachtsgeback

Kokosmakronen

Zimtkuchen nach alter Art
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Nougatplatzchen

November
M ohn-Pflaumenmus-Pl étzchen

Pistazien-Husarenkrapfen
Walnul3-Bérentatzen
Cornflakes-Kugeln
Quarkstollen
Nul3-Elisenlebkuchen
Anisringe
Vanille-Sandpl&tzchen
Gewlrzrhomben

Pinienkern-M akronen

MUsli-Florentiner

Vollkornpl&tzchen

L ebkuchenkipferin
Haselnul3-L ebkuchen
Marzipanstollen
Pfefferkuchen "Thea"
Zimtherzen

Marzipan-Nongat-Herzen

TitelUbersicht, Rubrikubersicht und Stichwortiibersicht des
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