MEINE KUCHENSTARS




Backspall zur Adventszeit

Anlasse fiirs Backen gibt es das ganze Jahr. Die Adventszeit bietet vielfaltige Momente fiir siiBe
Genusse. Ein gemeinsamer Adventsbrunch mit leckeren Stollen oder Muffins, ein vorweihnacht-
licher Kaffeeklatsch mit Torten und Keksen oder kleine Geschenke fiir spontane Einladungen —

die groBen und kleinen Leckereien stehen in dieser Zeit besonders im Mittelpunkt.

Diese Broschiire zeigt Ihnen eine Fiille an Rezepten: von klassischen bis zu neuen Kostlichkeiten.
So ist es ganz einfach, sich selbst und liebe Menschen zu verwdhnen.

Besonders viel SpaB macht es auch, wenn man gemeinsam die Teigrolle schwingt — und genieBt!

Eine schone Adventszeit und einen himmlischen Genuss wiinscht Ihnen lhre CMA
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Backtipps

Manches Rezept wirkt auf den ersten Blick etwas komplizierter, als es ist. Beachtet man ein paar
kleine Regeln, kann eigentlich nichts schief gehen und alle werden von den Kdstlichkeiten begeis-
tert sein:

e Alle Zutaten vor dem Arbeiten abwiegen.

e Eier, Butter und Milch rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen und bei Zimmertemperatur
verarbeiten. Die Ausnahmen: Fir Mirbteig Butter kalt in Wiirfel schneiden, den Teig rasch

verkneten und erneut kiihl stellen. EiweiB fiir Baiser wird kiihlschrankkalt aufgeschlagen.

e Hefeteig, z. B. fiir Stollen, darf beim Gehen keinen Zug bekommen und sollte mdglichst

zimmerwarm stehen.

e Zum ,Ausrollen zwischen Folie“ am besten zwei groBe Gefrierbeutel aufschneiden und den
Teig dazwischen ausrollen. Obere Folie entfernen und Platzchen ausstechen. Lassen sie sich
nur schwer von der Folie l6sen, Platzchen mit der Folie kurz ins Gefrierfach legen oder die

Formchen zwischen dem Ausstechen immer wieder in Mehl tauchen.

so gelingt’s

Miirbteige nur portionsweise ausrollen und verarbeiten, den (brigen Teig wahrenddessen
wieder in den Kiihlschrank stellen.

Je weniger Mehl beim Ausrollen untergearbeitet wird, desto feiner werden die Platzchen.

Wirken Platzchen nach der angegebenen Backzeit noch zu weich, auf dem Blech abkiihlen

lassen. Ansonsten vorsichtig vom Blech heben und auf einem Kuchenrost auskiihlen lassen.

Flissiger Zuckerguss lasst sich flachig gut mit einem Pinsel auftragen. Fiir feine
Verzierungen den Guss in kleine Tiiten aus Pergamentpapier oder einen Gefrierbeutel geben,
eine kleine Ecke abschneiden und die Platzchen dann verzieren.

Platzchen vor dem Verpacken komplett auskiihlen lassen. Auch den Guss ganz trocknen
lassen. Am besten werden sie nach Sorten getrennt aufbewahrt. Weiche Sorten nicht mit

knusprigen zusammen lagern!




Zutaten fiir ca. 30 Stiick:

2 EiweiB

1 Prise Salz

170 g Zucker

einige Tropf. Bittermandelaroma
50 g Sauerkirschkonfitiire

Winterflockchen

Backofen auf 120 °C vorheizen. EiweiB mit Salz steif schlagen, Zucker dabei
nach und nach einrieseln lassen und schlagen, bis die Masse fest ist und
glanzt. Mit Bittermandelaroma abschmecken und in einen Spritzbeutel mit
groBer Lochtille fiillen. Kleine Tupfen auf ein mit Backpapier belegtes Blech
spritzen und im heiBen Ofen ca. 1 Stunde hell backen. Auf einem Kuchengitter
komplett auskiihlen lassen. Konfitiire glatt piirieren und je 2 Baiserflockchen
damit zusammensetzen. Fest werden lassen.

Tipps: Als siiBe Fiillung l&sst sich je nach Geschmacksvorliebe jede ande-
re, leicht sduerliche Konfitlire verwenden.
Die Flockchen eignen sich besonders fiir eine essbare Tischdekoration.

Zutaten fiir 4 Stiick:

Fett und Mehl fiir die Formchen
50 g Butter

125 g Mehl

50 g Kakao

1/2 TL Backpulver

1 Prise Salz

325-375 g Puderzucker

50 g Zartbitterschokolade

1Ei

150 ml Buttermilch

1 EiweiB

einige Tropf. Bittermandelaroma
Silberperlen

weiBer Karton

Holzstébchen

Weihnachtsengel

Backofen auf 200 °C vorheizen. Konische Formchen oder ofenfeste Becher
(@ ca. 180 ml) gut fetten und mit Mehl ausstéuben. Butter schmelzen, leicht
abkiihlen lassen. Mehl, Kakao, Backpulver, Salz und 75 g Puderzucker mi-
schen. Schokolade hacken und zufiigen. Ei mit flissiger Butter und Butter-
milch leicht verquirlen, zur Mehlmischung geben und kurz unterziehen.

Teig auf die Formchen verteilen und im heiBen Ofen ca. 30 Minuten backen.
Leicht abkiihlen lassen, vorsichtig aus den Formen I6sen und ganz auskiihlen
lassen. Ubrigen Puderzucker durchsieben und mit EiweiB, wenig Wasser und
Bittermandelaroma zu einem sehr zéhen Guss verriihren. Oberflache der
Tortchen etwas gerade schneiden, damit sie gut stehen und umdrehen, so dass
die Schmalseite nach oben zeigt. Mit dem Guss rundherum (iberziehen und
zum Festwerden in den Kiihlschrank stellen. Kurz bevor der Guss ganz fest ist,
mit Perlen verzieren. Aus weiBer Pappe Fliigel und Kopfe schneiden, mit
Holzchen an den Engeln befestigen.

Tipp: Kopf und Fliigel kdnnen auch aus Marzipanrohmasse hergestellt werden.
Dafiir das Marzipan mit etwas Puderzucker verkneten, dick ausrollen, Formen
ausschneiden, mit Puderzucker bestéuben und an den Engeln befestigen.




Zutaten fiir 8 Tortchen
(@10-12 cm 0):

175 g Butter

120 g Puderzucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

270 g Mehl

70 g gem. Mandeln
Fett fiir die Formchen
Mehl zum Bearbeiten
abger. Schale und Saft
von 1 unbeh. Zitrone
2 EL Zucker

je 1/4 TL gem. Zimt
und Muskatnuss

700 g feste, sduerliche Birnen
50 g Rosinen

2 EL Milch

Fruchtsterne

Butter, 60 g Puderzucker, Salz, Eigelb, 250 g Mehl und Mandeln mit 1-2 EL
kaltem Wasser glatt verkneten. 1 Stunde kiihl stellen. Tarteformchen fetten
und mit Mehl bestéuben. Teig auf wenig Mehl ca. 4 mm dick ausrollen, Kreise
(12-14 cm 0) ausstechen und die gefetteten Férmchen damit auskleiden, mit
einer Gabel mehrmals einstechen. Aus (ibrigem Teig Sterne ausstechen.
Beides kiihl stellen.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Zitronenschale, Zucker, restliches Mehl, Zimt
und Muskat mischen. Birnen schélen, vierteln, entkernen, quer in diinne
Scheiben schneiden und mit dem Zitronensaft mischen. 2 EL der
Gew(irzmischung auf die Tortchen streuen, Birnen und Rosinen darauf vertei-
len, mit der Gbrigen Gewirzmischung bestreuen und mit dem Zitronensaft
betrdufeln. Sterne auf die Tortchen setzen, am Rand gut festdriicken und mit
Milch bepinseln. Im heiBen Ofen ca. 15 Minuten backen. Temperatur auf
175 °C reduzieren und weitere 20-25 Minuten goldbraun backen. Auskiihlen
lassen, dann aus den Férmchen losen.

Ubrigen Puderzucker sieben, mit wenig Wasser glatt verriihren und Sterne
damit nach Belieben bestreichen, trocknen lassen.

Tipp: Dazu schmeckt Zimtsahne.




Zutaten fiir ca. 40 Stiick:
100 g Butter

80 g Zucker

1 Prise Salz

2 TL gem. Zimt
1Ei

2 Eigelb

200 g Mehl

1 TL Backpulver
Fett fiir das Blech
75 g Puderzucker
Silberperlen

Festtagsschmuck

Backofen auf 180 °C vorheizen. Weiche Butter, Zucker, Salz, Zimt, Ei und Eigelb
cremig riihren. Mehl und Backpulver kurz unterrihren. Teig portionsweise in
eine Gebackpresse geben und Platzchen mit etwas Abstand auf ein gefettetes
Blech spritzen. Im heiBen Ofen 12-15 Minuten hell backen, auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

Puderzucker sieben, mit Wasser zu einem nicht zu fliissigen Guss verriihren.
Platzchen nach Belieben damit bepinseln und mit Silberperlen verzieren.
Trocknen lassen.

Zutaten fiir 2 Baumchen:
60 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

1 EL Butter

1Ei

250 g Magerquark

250 g Mehl

1 Péackchen Backpulver
50 g gehackte Mandeln
50 g Rosinen

2 TL gem. Kardamom
Mehl zum Ausrollen

2 EL Puderzucker

Sternenbiumchen

Backofen auf 200 °C vorheizen. Zucker, Vanillezucker, Salz, Butter, Ei, Quark,
Mehl und Backpulver verkneten. Mandeln, Rosinen und 1 TL Kardamom
zufiigen und unterkneten. Teig auf wenig Mehl ca. 1 1/2 cm dick ausrollen
und verschieden groBe Sterne (4-10 cm @) ausstechen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen und im heiBen Ofen auf der 2. Schiene
von unten ca. 15 Minuten goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter abkiih-
len lassen.

Puderzucker mit {ibrigem Kardamom mischen, Sterne damit dick bestauben.

Tipp: Die Sterne schmecken am besten frisch mit geschlagener Sahne
und Konfittire.
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Zutaten fir ca. 25 Stiick:
200 g Zartbitterkuvertiire
200 g Butter

3 Eier

200 g Puderzucker

1 Prise Salz

100 g Nougat

100 g getrocknete Kirschen
75 g Mehl

1 TL Backpulver

Fett fiir die Form
Puderzucker zum Bestduben
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Sterngucker

Backofen auf 190 °C vorheizen. Kuvertiire fein hacken, Butter wiirfeln. Beides
liber dem heiBen Wasserbad schmelzen, etwas abkiihlen lassen. Eier, Puder-
zucker und Salz dickcremig und hell riihren. Abgekiihlte Schokobutter unter-
riihren. Nougat wiirfeln. Mit Kirschen, Mehl und Backpulver mischen und kurz
unter den Schokoladenteig riihren. In eine gefettete Backform (ca. 18 x 25 cm)
fiillen und im heiBen Ofen ca. 30 Minuten backen, bis die Oberfléche fest, das
Innere aber noch etwas weich ist. 1 Stunde in der Form abkihlen lassen, dann
auf ein Kuchengitter stiirzen und komplett auskiihlen lassen.

In 25 Wiirfel schneiden und mit Puderzucker bestduben, dabei mit einer
Schablone auf jedem Wiirfel einen kleinen Stern aussparen.

Zutaten fiir 25-30 Stiick:
125 g Butter

125 g Zucker

1 Prise Salz

200 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Packchen
Orangenschalenaroma (5 g)
4 TL Orangenbliitenwasser
20 g Kakao

75 g Vollmilchkuvertiire

75 g Puderzucker

rote und gelbe Speisefarbe
Zuckerperlen

Festtagsmonde

Backofen auf 180 °C vorheizen. Weiche Butter, Zucker, Salz, Mehl und
Backpulver rasch verkneten. Teig halbieren, unter eine Halfte Orangen-
schalenaroma und 1-2 TL Orangenbliitenwasser kneten, unter die zweite
Hélfte den Kakao und 1-2 EL kaltes Wasser arbeiten. Beide Teige
60 Minuten kiihl stellen. Teige nacheinander portionsweise zwischen Folie
3 mm dick ausrollen und Kreise (ca. 6 cm @) sowie Halbmonde ausstechen.
Jeweils einen Halb- auf einen Vollmond setzen und leicht festdriicken.
Auf mit Backpapier belegte Bleche legen und im heiBen Ofen ca. 15 Min.
knusprig backen. Auskiihlen lassen.

Kuvertiire hacken und Gber dem heiBen Wasserbad schmelzen. Puderzucker
sieben, mit lbrigem Orangenbliitenwasser und wenig Wasser zu einem
dickfliissigen Guss verriihren, mit Speisefarbe orange einfarben. Monde
damit und mit Kuvertiire bestreichen, mit Zuckerperlen verzieren.

Tipp: Die Monde schmecken auch ohne Guss und werden so zu einem
echten Blitzrezept.
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Zutaten fir 1 Stollen:
Mark von 1 Vanilleschote
100 g Zucker

175 g Rosinen

50 g gehackte Mandeln
2,5 ¢l Rum

500 g Mehl

1 Wiirfel Hefe (a 42 g)
200 ml Milch

275 g Butter

1Ei

abger. Schale von

1/2 unbehandelten Zitrone
1/2 TL Salz

25 g gewiirfeltes Zitronat
50 g gewiirfeltes Orangeat
Mehl zum Bearbeiten

Fett fiir das Blech

Christkinds Stollen

Vanillemark mit Zucker mischen. Rosinen und Mandeln mit Rum (iber-
gieBen, ziehen lassen. Mehl in eine Schiissel sieben, Mulde hineindriicken.
Hefe hineinbrockeln, 75 ml lauwarme Milch, 1 Prise Zucker zufiigen und
verrilhren, mit etwas Mehl bestduben. Zugedeckt an einem warmen Ort
30 Min. gehen lassen.

200 g Butter schmelzen. Mit 50 g des gemischten Vanillezuckers, tbriger lau-
warmer Milch, Ei, Zitronenschale und Salz zum Vorteig geben, glatt verkneten,
30 Min. gehen lassen. Zitronat, Orangeat und Rosinen-Mandel-Mischung in
kleinen Portionen unterkneten, weitere 15 Min. gehen lassen. Teig auf wenig
Mehl zu einer ca. 30 cm langen Rolle formen. Von der Mitte her leicht flach
driicken, an den kurzen Seiten etwas einschlagen, langs zur Stollenform
liberschlagen. Auf ein gefettetes Backblech legen, mit einem Tuch bedeckt
45-60 Min. gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C auf der untersten Schiene ca. 60 Min.
backen. Ubrige Butter zerlassen, den noch warmen Stollen damit bestreichen,
dick mit tibrigem Vanillezucker bestreuen.

Zutaten fiir ein Brot:

Zutaten fiir die Fiillung:

250 g Schlagsahne, 35 g Zucker
125 g gemahlener Mohn

abger. Schale von 1 unbeh. Zitrone
50 g Sultaninen

25 g gewiirfeltes Zitronat

1 TL Rum, 1/2 TL gem. Zimt

10 g Semmelbrosel

Zutaten fiir den Teig:

500 g Mehl, 1 Wiirfel Hefe (42 g)
70 g Zucker, 125 ml Milch

1 Packchen Vanillezucker

180 g Butter, 1 Prise Salz

125 g gemahlene Mandeln

125 g gewiirfeltes Zitronat

Mehl zum Bearbeiten

100 g Butter, 75 g Puderzucker

Freudenbrot

Sahne und Zucker aufkochen. Mohn und Zitronenschale zufiigen und kochen,
bis ein dicker Brei entsteht. Sultaninen, Zitronat, Rum, Zimt und Semmelbrosel
unterriihren, etwas abkiihlen lassen.

Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde hineindriicken. Hefe hineinbrockeln
mit 1 TL Zucker bestreuen, mit lauwarmer Milch verriihren und mit etwas Mehl
bestauben. 15 Min. zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Ubrigen Zucker, Vanillezucker, weiche Butter und Salz mischen und mit Mehl
und Vorteig zu einem festen Teig verkneten, weitere 15 Min. gehen lassen.
Mandeln und Zitronat unterkneten, erneut kurz gehen lassen.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Teig auf Mehl ausrollen und ein langliches Brot
formen. Von der Mitte her leicht ausrollen, Mohnmasse darauf streichen und
Teig langs zur Stollenform (iberschlagen. Mit der Naht nach unten auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen und im heiBen Ofen auf der 2. Schiene von
unten 50-60 Min. backen.

Butter schmelzen, warmen Stollen damit mehrfach bestreichen und dick mit
Puderzucker besieben.
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Zutaten fiir 35-40 Stiick:

1 Vanilleschote

125 g Schlagsahne

2 EL Zucker

1 Pack. Bourbon-Vanillezucker
300 g weiBe Kuvertiire

75 g Butter
Papier-Pralinenformchen
Zartbitter-Borkenschokolade
zum Verzieren
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Schneeballchen

Vanilleschote einritzen, Mark herauskratzen. Beides mit Sahne, Zucker und
Vanillezucker aufkochen und zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen. Kuvertiire
und Butter hacken. Sahne nochmals erhitzen, Vanilleschote entfernen,
Kuvertlire und Butter darin schmelzen. Im Kiihlschrank ca. 4 Stunden fest
werden lassen.

Masse mit dem Handriihrgerét cremig aufschlagen und in einen Spritzbeutel
mit groBer Sterntille fillen. Kleine Triiffel in Pralinenformchen spritzen. Mit
Borkenschokolade verzieren und kiihl stellen.

Zutaten fiir ca. 25 Stiick:
20 g Kaffeebohnen

200 g Marzipanrohmasse
2 EL Whiskylikor
Puderzucker zum Ausrollen
25 g Zucker

Ol fiir das Blech

175 g Vollmilchkuvertiire

Gold-Stickchen

Kaffeebohnen fein hacken oder im Morser zerstoBen. 15 g mit Marzipan und
Likor verkneten. Auf wenig Puderzucker ca. 1 ¢cm dick ausrollen, in kleine
Rechtecke schneiden und kiihl stellen.

Zucker mit 1 EL Wasser in einer beschichteten Pfanne goldgelb schmelzen,
dabei nicht riihren. Ubrige Kaffeebohnen unterriihren, auf ein gedltes Blech
gieBen und diinn verstreichen. Abkiihlen lassen, dann in kleine Stiicke brechen
oder im Morser grob zerstoBen.

Kuvertiire hacken, tiber dem heiBen Wasserbad schmelzen, leicht abkiihlen
lassen. Pralinen damit (iberziehen, dabei tiberschiissige Kuvertiire abtropfen
lassen. Pralinen auf Backpapier setzen, mit etwas Kaffeekrokant verzieren und
fest werden lassen.
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Zutaten fiir ca. 80 Stiick:
175 g Butter

250 g Mehl

125 g gemahlene Mandeln
100 g Zucker

3 Packchen Vanillezucker
Mehl zum Bearbeiten

100 g Puderzucker

18

Schneemonde

Kalte Butter klein wiirfeln und mit Mehl, Mandeln, Zucker und 1 Packchen
Vanillezucker rasch glatt verkneten. Teig ca. 60 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Teig auf leicht bemehlter Unterlage zu blei-
stiftdicken Rollen formen, in 5 cm lange Stiicke schneiden und zu Hornchen
biegen. Auf mit Backpapier belegte Bleche legen und im heiBen Ofen
ca. 10 Minuten goldgelb backen.

Puderzucker durchsieben, mit dbrigem Vanillezucker mischen und die
warmen Kipferl darin wenden. Auskiihlen lassen.

Tipp: Nach Belieben einen Teil der Kipferl in geschmolzene Kuvertiire tauchen.

Zutaten fiir ca. 30 Stiick:
250 g Butter

250 g feiner Zucker

1 Packchen Vanillezucker
375 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver

1 Prise Salz

1 EL Milch

Mehl zum Bearbeiten

1 Eigelb

Hagelzucker

Engelssand

Butter zerlassen, dabei leicht braunen. Abkiihlen lassen, dann mit Zucker und
Vanillezucker schaumig schlagen. Mehl, Backpulver und Salz mit Milch rasch
unterkneten. Aus dem Teig auf wenig Mehl Rollen formen, rundherum mit
Eigelb bestreichen und in Hagelzucker wenden. Mehrere Stunden, besser (iber
Nacht, kiihl stellen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Rollen in knapp 1 cm dicke Scheiben schnei-
den, auf mit Backpapier belegte Bleche setzen und im heiBen Ofen
ca. 12 Minuten backen. Auskiihlen lassen.
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Zutaten fiir ca. 30 Stiick:

200 g Butter

125 g Zucker

1 Prise Salz

1Ei

200 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Marzipanrohmasse
50 g getrocknete Kirschen
50 g Vollmilchkuvertiire

20

Zaubertaler

Backofen auf 175° C vorheizen. Weiche Butter, Zucker und Salz cremig riih-
ren. Ei zufiigen und weiterschlagen. Mehl und Backpulver mischen, dariiber
sieben und nach und nach unterrithren. Marzipanrohmasse wiirfeln,
Kirschen halbieren, beides unterheben.

Mit 2 Teeloffeln etwa walnussgroBe Portionen vom Teig abstechen und
mit reichlich Abstand auf mit Backpapier belegte Bleche setzen, etwas
flach driicken. Im heiBen Ofen ca. 15 Minuten backen, bis die Rander
goldbraun werden. 5 Minuten auf dem Blech abkiihlen lassen, dann auf ein
Kuchengitter setzen und komplett auskiihlen lassen.

Kuvertiire hacken, liber dem heiBen Wasserbad schmelzen und in einen
Gefrier- oder Spritzbeutel geben. Eine kleine Ecke abschneiden und die
Cookies mit feinen Streifen verzieren. Trocknen lassen.

Zutaten fir ca. 35 Stiick:
125 g Butter

50 g Zucker

1 Prise Salz

1Ei

175 g Mehl

50 g gem. Mandeln
Mehl zum Ausrollen

100 g Aprikosenkonfitiire
50 g Hagelzucker

75 g Himbeerkonfitire

HerzensgriilRe

Butter, Zucker, Salz, Ei, Mehl und Mandeln rasch verkneten und 1 Stunde kiihl
stellen. Backofen auf 200 °C vorheizen. Teig portionsweise auf wenig Mehl
ca. 4 mm dick ausrollen, Herzen ausstechen. Die Hélfte der Herzen mit einem
kleinen Herzausstecher in der Mitte ,lochen“. Auf mit Backpapier belegte
Bleche setzen und im heiBen Ofen 10-12 Minuten hell backen. Auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

1 EL Aprikosenkonfitiire erwarmen, durch ein Sieb streichen und mit
2-4 EL Wasser verriihren. Die ,,gelochten” Herzen diinn damit bestreichen und
mit Hagelzucker bestreuen, trocknen lassen.

Restliche Aprikosen- sowie Himbeerkonfitiire getrennt erwarmen und durch
ein Sieb streichen. Ganze Herzen damit bestreichen, je ein gelochtes Herz
darauf setzen, fest werden lassen.
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Zutaten fiir ca. 45 Stiick:

3 Eier

200 g Zucker

2 Péackchen Vanillezucker
200 g Zartbitterschokolade
300 g gem. Haselniisse

30 g Speisestérke

1-2 EL Rum

Puderzucker zum Bestéuben
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Kleine Geheimnisse

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren. Schokolade fein reiben,
mit Nissen, Starke und Rum unterkneten. Teig 1-2 Stunden ruhen lassen.

Backofen auf 210 °C vorheizen. Aus dem Teig mit kiihlen Hinden walnuss-
groBe Kugeln formen, mit etwas Abstand auf mit Backpapier belegte Bleche
setzen und leicht flachdriicken.

Im heiBen Ofen ca. 10 Minuten backen. Auskiihlen lassen und nach Belie-
ben mit Puderzucker bestauben.

Zutaten fiir ca. 30 Stiick:

1 unbehandelte Orange

3 EiweiB

250 g Zucker

250 g gemahlene Mandeln
Oblaten (ca. 4 cm)

Sternenmandeln

Orange heiB abspiilen, Schale fein abreiben und etwas Saft auspressen.
EiweiB mit 1 TL Saft steif schlagen, dabei langsam den Zucker einrieseln
lassen, bis die Masse glanzt. Mandeln und Orangenschale unterheben.

Oblaten auf ein Backblech verteilen. Teig in einen Spritzbeutel mit groBer
Sterntiille fiillen und auf die Oblaten spritzen oder mit 2 Teeloffeln darauf ver-
teilen. 1-2 Stunden oder (iber Nacht trocknen lassen.

Backofen auf 150 °C vorheizen. Makronen im heiBen Ofen 25-30 Minuten
hell backen. Auskiihlen lassen.
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Zutaten fiir ca. 40 Stiick:
100 g weiBe Kuvertiire

50 g Schlagsahne

1 Péck. Bourbon-Vanillezucker
2 Péck. Instant-
Espressopulver (2 2 g)

60 g Butter

100 g Mehl

25 g Kakao

1 Prise Salz

1 Msp. Backpulver

50 g Puderzucker

1 Eigelb
Schokomokkabohnen

und silberne Zuckerperlen
zum Verzieren

Mokkatraum

WeiBe Kuvertiire hacken. Sahne aufkochen, auf die Kuvertiire gieBen,
Vanillezucker zufiigen und beides darin schmelzen. Masse mindestens
4 Stunden kiihl stellen.

Espressopulver in 1-2 EL warmem Wasser auflosen. Butter wiirfeln und mit
Mehl, Kakao, Salz, Backpulver, Puderzucker, Eigelb und Espresso glatt ver-
kneten. Teig 60 Minuten kiihl stellen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Teig portionsweise zwischen Folie ca. 5 mm
dick ausrollen und kleine Quadrate ausradeln. Auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen und im heiBen Ofen 12-14 Minuten backen. Herausnehmen,
auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Vanillesahne cremig aufschlagen, in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille
fiillen. Tupfen auf die Quadrate spritzen, Schokomokkabohnen darauf set-
zen. Silberperlen ganz leicht in Vanillesahne tauchen und die Quadrate
damit verzieren.

Selbstgebackenes von Herzen verschenken

Liebe geht durch den Magen — das ist bekannt. Besonders groBen SpaB macht es, lieben

Menschen eine Freude zu bereiten.

Schon, dass man dies zur Adventszeit miteinander verbinden kann. Selbst gemachte
Kleinigkeiten erreichen dabei meist eine groBere Wirkung als groBe und teure Geschenke.
Verschenken Sie dieses Jahr in der Adventszeit einmal selbst gebackene Leckereien, die von
Herzen kommen. Verpackt in eine durchsichtige Tiite, mit einer Schleife und vielleicht einem
besonders schonen Stiick Christbaumschmuck verziert wird daraus eine kleine Kostbarkeit,

die bestimmt gut ankommt.

Sie werden sehen, wie begeistert ihre Lieben sein werden und Sie zum Kiichenstar kiiren!
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Name

Herkunft

Wozu

Name

Herkunft

Wozu

Name

Herkunft

Wozu

Name

Herkunft

Wozu

Weihnachtsgewlrze

Anis
Mittelamerika

Fiir Weihnachtsbrot, Gewiirzkuchen und Springerle.
Anis schmeckt siiBlich und leicht nach Lakritz. Fiir
die Weihnachtsbéackerei Samen im Ganzen verwen-
den oder frisch mit dem Mdrser zerstoBen.

Gewiirznelken (Nelken)
Molukken

Z. B. fiir Lebkuchen, Friichtebrot oder gespickie
Friichte. Gemahlene Nelken in maéglichst kleinen
Mengen kaufen, sie verlieren schnell ihr typisch-
wiirziges Aroma.

Ingwer
Siidchina

Z. B. fiir Honig- und Apfelkuchen, Makronen, Leb-
kuchen, Biskuits, als kandiertes Konfekt. Die schar-
fe Wurzel schmeckt frisch gerieben am intensivsten,
Pulver verliert rasch die Wiirze.

Kardamom
Siidindien, Ceylon und Malaysia

Fiir Gliihwein, Lebkuchen, Stollen, Spekulatius etc.
Fiir die siiBe Weihnachtsbéackerei werden nur Samen
genutzt: Kapseln vorsichtig 6ffnen, Samen herauslo-
sen und mit einem Morser oder Messer zerdriicken.

auf einen Blick

Name

Herkunft

Wozu

Name

Herkunft

Wozu

Name

Herkunft

Wozu

Name

Herkunft

Wozu

Muskat
Ost-Indonesien

Fiir Lebkuchen, Christstollen und Pfefferniisse. Fiir
ganze Niisse (halten mehrere Jahre) eignet sich
eine spezielle Muskatreibe, geriebene Ware nur in
kleinen Mengen kaufen, rasch verbrauchen.

Piment
Westindien, Jamaika

Fiir Weihnachtsgeback, vor allem Lebkuchen.
Schmeckt nach einer Mischung aus Nelken, Muskat
und Zimt (auch ,Allesgewiirz“ genannt), entfaltet
sein Aroma vor allem mit Schokolade.

Vanille
Mittelamerika

Besonders fiir Schokolade, SiiBspeisen, Eis, Bonbons,
Eierspeisen, Pudding, Cremes, Gebéack, Kuchen und
Punsch. Verwendet wird das Mark: Schote langs ein-
ritzen und Mark mit einem Messer herauskratzen.

Zimt
Ceylon

Fiir Lebkuchen, Friichtebrot, Bratapfeln und natiirlich
Zimtsternen. Wer einen Mdrser hat, kauft Stangen und
zerstoBt sie frisch. Frisch gemahlene Ware aus dem
Supermarkt ist i. d. R. ausreichend intensiv.
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Zur Adventszeit — festlich dekorieren

Der Advent ist fiir viele eine Zeit, in der man es sich gerne zu Hause schon gemiitlich macht.
Insbesondere eine stimmungsvolle Dekoration gehort zur Zeit der Vorfreude und des Wartens
dazu. Schon durch kleine Akzente lassen sich groBe Wirkungen erzielen: Sei es durch eine
kleine Lichterkette auf dem Tisch, ein paar Kerzen farblich passend zum Tischset oder ein

Teller mit Keksen auf einem schonen Stoff.

Lassen Sie sich fiir Ihre ganz personliche Weihnachtsatmosphére von den Fotos in dieser

Broschiire inspirieren.

Fruchtiger Weihnachtstraum

Zutaten fir ca. 25 Stiick:
125 g Butter

125 g Zucker

Salz

2 Eier

300 g Mehl

1 Msp. Backpulver

1TL Zimt

200 g getrocknete Pflaumen
75 ml Pflaumensaft

2 EL Pflaumenwasser

100 g gemahlene Haselniisse
1 EiweiB

Butter, Zucker und Salz cremig riihren. Eier einzeln unterriihren. Mehl,
Backpulver und Zimt dariiber sieben und unterkneten. Teig ca. 2 Stunden
kiihl stellen.

Pflaumen in Saft und Pflaumenwasser 30-60 Minuten einweichen. Dann mit
der Fliissigkeit piirieren und mit Haselnlissen und EiweiB verriihren.

Teig zwischen Folie zu einem Rechteck (ca. 25 x 40 cm) ausrollen, mit der
Pflaumenmasse bestreichen, dabei an einer Langskante ca. 2 cm Teig frei
lassen. Von der anderen Léngsseite her mit Hilfe der Folie fest aufrollen,
Enden gut festdriicken. In Folie 15 Minuten ins Gefrierfach oder 1 Stunde in
den Kiihlschrank legen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Teig quer in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden, dabei nicht zu sehr driicken. Auf mit Backpapier belegte Bleche
setzen und im heiBen Ofen ca. 20 Minuten hellbraun backen. Auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

Tipp: wenn Kinder mitessen, Pflaumenwasser durch Saft ersetzen.
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Zutaten fiir eine Springform
(26 cm Q):

80 g Butter, Salz

75 g Puderzucker

1 Eigelb

180 g Mehl

4 Eier

160 g Zucker

60 g Speisestarke

1/2 TL Backpulver

100 g Haselnusskerne
400 g Schlagsahne

2 Packchen Sahnesteif

2 Packchen Vanillezucker
200 g Quittengelee

1 Marzipandecke (300 g)
rote Speisefarbe
Puderzucker

zum Bearbeiten

Weille Weihnacht

Butter, 1 Prise Salz, 50 g Puderzucker, Eigelb und 120 g Mehl verkneten,
1 Std. kil stellen. Eier trennen, EiweiB mit 4 EL kaltem Wasser steif schlagen.
150 g Zucker und 1 Prise Salz unter Riihren einrieseln lassen. Eigelb kurz unter-
riihren. Ubriges Mehl, Stérke und Backpulver dariiber sieben und unterheben.
Boden einer Springform mit Backpapier abdecken, Teig einfiillen, im heiBen Ofen
bei 180 °C ca. 25 Minuten backen. Auskihlen lassen, in 2 Boden schneiden.
Miirbteig zwischen Folie zu einem Kreis (26 cm @) ausrollen, in die mit
Backpapier ausgelegte Springform legen, einstechen und im heiBen Ofen
ca. 20 Minuten backen. Auskiihlen lassen. Haselniisse im heiBen Ofen bei 150 °C
8-10 Minuten rosten, dann die Hautchen abreiben. Nisse fein hacken. Sahne mit
Sahnesteif, tibrigem Puder- und Vanillezucker steif schlagen, Ntisse unterheben.
Gelee leicht erwarmen, eine Halfte auf den Murbteig streichen. Einen Biskuit dar-
auf setzen, mit der Nusssahne bestreichen. Ubriges Gelee auf den 2. Biskuit strei-
chen, auf die Sahne setzen. Torte mit der Marzipandecke iiberziehen, lberste-
hende Rénder abschneiden.

Marzipanreste verkneten, rot einfarben und kleine Kugeln formen. Im (ibrigen
Zucker wélzen und die Torte damit verzieren.

Zutaten fir eine Springform
(20-22 cm 0Q):

135 g Mehl

20 g Starke

30 g Kakao

1 Eigelb

135 g Butter

125 g Zucker

Salz

180 g Zartbitter-Kuvertiire
6 Eier

3 Blatt weiBe Gelatine
400 g Schlagsahne

1 Pack. Bourbon-
Vanillezucker

1 TL Lebkuchengewiirz
100 g Preiselbeeren (Glas)
Marzipanrohmasse

und Puderzucker

zum Garnieren

Winterwald

60 g Mehl, Starke, 15 g Kakao, Eigelb, 60 g Butter, 25 g Zucker und 1 Prise Salz
verkneten, 1 Std. kiihl stellen. Ubrige Butter und 1 Prise Salz cremig riihren.
Kuverttire hacken, 30 g tiber dem Wasserbad schmelzen, abkiihlen lassen, unter-
rihren. 5 Eier trennen, Eigelb zufligen und dickschaumig riihren. EiweiB steif
schlagen, Gbrigen Zucker einrieseln lassen, mit gesiebtem restlichen Mehl und
Kakao unter die Schokomasse heben. In eine mit Backpapier ausgelegte Form
streichen, im heiBen Ofen bei 190 °C 30-35 Min. backen. Nach dem Abkiihlen in
3 Boden schneiden. Miirbteig zwischen Folie in GroBe der Form ausrollen, in die
mit Backpapier ausgelegte Form legen, einstechen, im heiBen Ofen ca. 20 Min.
backen. Auskiihlen lassen. Ubrige Kuvertiire iiber dem Wasserbad schmelzen,
abkiihlen lassen. Gelatine kalt einweichen. Restliches Ei mit 2 EL Wasser (ber
dem Wasserbad dickschaumig schlagen, Kuvertiire unterriihren. Gelatine aus-
driicken, bei schwacher Hitze auflosen, unterziehen. Creme im Kuhlschrank
halbfest werden lassen. Sahne steif schlagen, 1/3 mit Vanillezucker und
Lebkuchengewiirz verriihren. Rest unter Schokocreme ziehen. Preiselbeeren auf
Miirbteig streichen, mit 1 Biskuit belegen. Mit 4 EL Schokosahne bestreichen, mit
2. Biskuit belegen. Mit Gewtirzsahne bestreichen, letzten Biskuit darauf legen.
Torte und tibrige Schokosahne 30 Min. kiihl stellen, dann Torte rundherum damit
bestreichen, danach mind. 2 Std. kiihl stellen. Marzipanrohmasse auf Puder-
zucker diinn ausrollen, Tannen ausstechen. Torte damit verzieren.
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Zutaten fir ca. 25 Stiick:
60 g Butter

60 g Puderzucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

75 g gem. Haselntisse
75 g Mehl

1 Msp. Backpulver

Mehl zum Ausrollen

50 g Zartbitterkuvertiire
weiBe Schokoladenblatter
zum Verzieren
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Christstern

Kalte Butter wiirfeln und mit Puderzucker, Salz, Eigelb, gemahlenen
Haselniissen, Mehl und Backpulver rasch glatt verkneten. 1 Stunde
kihl stellen.

Backofen auf 175 °C vorheizen. Teig portionsweise auf wenig Mehl
ca. 5 mm dick ausrollen, Blumen und Blatter ausstechen und auf ein
mit Backpapier belegtes Blech setzen. Im heiBen Ofen ca. 17 Minuten gold-
braun backen. Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Kuvertiire hacken und (iber dem heiBen Wasserbad schmelzen. Die Keks-
Blatter damit diinn (iberziehen, mit Schokoblattern verzieren und trocknen
lassen.

Tipp: Wer mag, verziert die Blumen zusétzlich mit ganzen Haselnusskernen.

Zutaten fiir 25-30 Stiick:

225 g TK-Blétterteig

100 g Doppelrahm-Frischkdse
1TL Zimt

2 EL Puderzucker

Mehl zum Bearbeiten

65 g Hagelzucker

Himmelsschlaufen

TK-Blétterteig antauen lassen. Frischkése, Zimt und Puderzucker glatt rihren.

Teigplatten auf wenig Mehl leicht tberlappend zu einem Rechteck ausrollen.
Mit der Zimtcreme bestreichen, mit 50 g Hagelzucker bestreuen und von bei-
den Seiten her fest zur Mitte aufrollen, so dass im Querschnitt Schnecken ent-
stehen. Fest in Frischhaltefolie einwickeln und ca. 30 Minuten kiihl stellen.

Backofen auf 220 °C vorheizen. Gekiihite Rolle in knapp 1 c¢m dicke Scheiben
schneiden. Schnecken mit der Schnittflache nach oben auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen. Mit iibrigem Hagelzucker bestreuen und im heiBen Ofen
12 Minuten backen. Schnecken wenden und weitere 6 Minuten backen.
Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Tipp: Die Schnecken schmecken am besten frisch.
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Zutaten fiir ca. 45 Stiick:

2 unbehandelte Zitronen
1Ei

125 g Butter

60 g Puderzucker

1 Prise Salz

190 g Mehl

Mehl zum Bearbeiten
100 g Zucker

einige Tropfen Zitronendl

Schneeflockchen

Zitronen heiB abspiilen, Schale fein abreiben und eine halbe Frucht auspres-
sen. Ei trennen. Eigelb mit Butter, Puderzucker, Salz, Mehl, Zitronenschale und
2-3 EL Zitronensaft verkneten, so dass der Teig nicht zu weich wird. 1 Stunde
kihl stellen.

Backofen auf 170 °C vorheizen. Teig auf wenig Mehl 3 mm dick ausrollen,
Sterne ausstechen und auf mit Backpapier belegte Bleche setzen.
EiweiB mit 2 TL Zitronensaft steif schlagen, dabei Zucker langsam einrieseln
lassen. Mit Zitronenol aromatisieren. Masse in einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochtiille filllen und die Kekse damit wie Schneeflocken verzieren. Im heiBen
Ofen 18-20 Minuten hell backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Tipp: Damit die schone Baiserverzierung geschiitzt wird, ist es hilfreich, die
Keksschichten beim Stapeln in einer Aufbewahrungsdose durch Pergament-
papier zu trennen.

Zutaten fiir ca. 25 Stiick:
125 g Butter

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

3 Eigelb

250 g Mehl

1 Msp. Backpulver

20 g Kakao

Mehl zum Bearbeiten

2 EL Milch

Knusprige Begegnung

Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz, 2 Eigelb, Mehl, Backpulver und evtl.
1-2 EL kaltes Wasser verkneten. Teig halbieren, unter eine Halfte Kakao und
1 EL Wasser kneten. Teige 1 Stunde kiihl stellen.

Teige nacheinander auf wenig Mehl 1 cm dick ausrollen. Fiir ein Schachbrett-
muster in 1 cm breite Streifen schneiden. Ubriges Eigelb mit Milch verriihren.
Teigstreifen damit bestreichen und als Schachbrett aufeinander legen, dabei
vorsichtig fest driicken. Nach Belieben zusétzlich in eine Teigschicht wickeln
und dabei zu einem Rechteck formen. Firr Spiralen ausgerollten Teig diinn mit
Eiermilch bepinseln, abwechselnd aufeinander legen und fest aufrollen.
1 Stunde kiihl stellen.

Backofen auf 175 °C vorheizen. Teigblocke und -rollen in ca. 8 mm dicke
Scheiben schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Im heiBen
Ofen ca. 20 Minuten hell backen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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Zutaten fiir einen Stollen:

Zutaten fir die Fillung:

50 g getrocknete Apfelringe

325 g kandierte Kirschen

5 cl Kirschwasser

50 g Mandelstifte

2 EL brauner Zucker

25 g gewiirfeltes Zitronat

je 50 g Korinthen und Sultaninen
abger. Schale von 1 unbeh. Zitrone
2 EL Zitronensaft

1 EiweiB

Zutaten fiir den Teig:
siehe Freudenbrot, S. 15

100 g Butter
50 g Puderzucker

Frichtezauber

Apfelringe und Kirschen Kklein wiirfeln und in Kirschwasser 2-3 Std. einwei-
chen. Mandelstifte und Zucker in einer beschichteten Pfanne karamellisieren
lassen. Mit Apfeln, Kirschen, Zitronat, Korinthen, Sultaninen, Zitronenschale
und -saft sowie EiweiB zu einer streichfahigen Masse vermengen, evtl. mit
1-2 EL Wasser verdiinnen.

Den Stollenteig zubereiten wie beim Freudenbrot, S. 15.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Teig auf Mehl in der Lange der Stollenform
etwa 30 cm breit ausrollen. Fruchtfiillung darauf streichen, Teig zur Stollenform
liberschlagen, an den Schmalseiten zusammendriicken. Stollen mit
der Naht nach oben in die gefettete Stollenform driicken, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen und im heiBen Ofen auf der 2. Schiene
von unten 50-60 Min. backen.

Butter schmelzen, warmen Stollen damit mehrfach bestreichen und dick mit
Puderzucker besieben.

Zutaten fiir einen Stollen:

Zutaten fir die Fillung:
300 g Marzipanrohmasse
100 g Zucker

1Ei

80 g gehackte Mandeln
Mark von 2 Vanilleschoten
3 cl Orangenlikor

Zutaten fiir den Teig:
siehe Freudenbrot, S. 15

100 g Butter
50 g Puderzucker

Adventstberraschung

Marzipanrohmasse, Zucker, Ei, gehackte Mandeln, Vanillemark und Orangen-
likér verkneten, 1 Stunde ruhen lassen.

Den Stollenteig zubereiten wie beim Freudenbrot, S. 15.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Teig auf Mehl in der Lange der Stollenform
etwa 30 cm breit ausrollen. Marzipanfiillung als Strang darauf legen, Teig zur
Stollenform (iberschlagen, an den Schmalseiten zusammendriicken. Stollen
mit der Naht nach oben in die gefettete Stollenform driicken, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen und im heiBen Ofen auf der 2. Schiene von
unten 50-60 Min. backen.

Butter schmelzen, warmen Stollen damit mehrfach bestreichen und dick mit
Puderzucker besieben.
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Zutaten fiir 25-30 Stiick:
50 g Puderzucker

150 g Marzipanrohmasse
1 kleines Ei

2 TL Mehl

50 g gemahlene Mandeln
ca. 100 g blanchierte
ganze Mandeln

1 Eigelb

42

Engels-Platzchen

Backofen auf 175 °C vorheizen. Puderzucker sieben und mit Marzipan-
rohmasse, Ei, Mehl und gemahlenen Mandeln glatt verkneten. Kleine
Kugeln formen.

Ganze Mandeln halbieren und je 3 Mandelhalften auf jede Kugel driicken.
Platzchen mit leicht verquirltem Eigelb bestreichen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen. Im heiBen Ofen ca. 20 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

Zutaten fir ca. 50 Stuck:
100 g feiner Zucker

200 g fliissiger Honig

2 Eier

500 g Mehl

1/2 Péackchen Backpulver
1 TL Zimt

1 Prise Piment

200 g Marzipanrohmasse
Mehl zum Bearbeiten
200 g Schokoladenglasur
200 g Puderzucker

2 EiweiB

Uberraschungshappen

Zucker, Honig und Eier schaumig riihren. Mehl, Backpulver, Zimt und Piment
dariiber sieben und unterkneten. Teig 30-60 Minuten kiihl stellen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Marzipanrohmasse verkneten. Fingerdicke,
10 cm lange Rollen daraus formen. Teig auf wenig Mehl ausrollen, in 8 cm brei-
te, 10 cm lange Streifen schneiden. Marzipan in die Teigstreifen wickeln und
kleine dreieckige Stiicke (etwa wie Spitzkuchen) abschneiden. Auf mit
Backpapier belegte Bleche setzen und im heiBen Ofen 15-20 Minuten backen
dann auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Schokoladenglasur iiber dem heiBen Wasserbad schmelzen. Puderzucker
sieben und mit EiweiB verrlihren. Die Hélfte der Plitzchen mit Schoko-
ladenglasur, die andere mit Puderzuckerglasur (iberziehen.
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Zutaten fiir 1 Zopf:

50 g Rosinen

4 EL Kirschwasser

600 g Mehl

1 Wiirfel Hefe (42 g)

80 g brauner Zucker

je 125 g saure Sahne und
Schlagsahne

100 g Butter

2 Eier

50 g gehackte Mandeln
50 g gewiirfeltes Orangeat
3 EL Kokosraspeln

Mehl zum Bearbeiten

1 Eigelb
1 EL Milch
3 EL Mandelblattchen

Engelszopf

Rosinen in Kirschwasser einweichen. Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde
hineindrticken. Hefe hineinbrockeln und mit 1 TL Zucker bestreuen. Saure und
Schlagsahne mischen, 1/4 davon lauwarm erwarmen, mit der Hefe
verrithren und mit etwas Mehl bestauben. Zugedeckt an einem warmen Ort
30 Minuten gehen lassen. Dann (ibrige Sahne-Mischung, restlichen Zucker,
weiche Butter und Eier zufiigen und unterkneten. Eingeweichte Rosinen,
Mandeln, Orangeat und Kokosraspeln unterkneten und den Teig erneut
30-60 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf wenig Mehl durchkneten, dritteln, 3 Strange formen und zu einem
Zopf flechten. Zugedeckt weitere 45 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Eigelb und Milch verriihren, Zopf damit
bestreichen und mit Mandelblattchen bestreuen. Im heiBen Ofen
30-40 Minuten goldgelb backen.

Zutaten fiir 2 Christbrot-Sterne:

120 g Rosinen

100 g gehackte Mandeln
100 g gewiirfeltes Zitronat
50 g gewiirfeltes Orangeat
4 cl brauner Rum

500 g Mehl

1 Wiirfel Hefe (42 g)

80 g Zucker

125 ml Milch

120 g Butter

2 Eier

1/2 TL Salz

abger. Schale von

1 unbeh. Zitrone

Mehl zum Bearbeiten

Fett fiir die Formen

Christbrot-Stern

Rosinen, Mandeln, Zitronat und Orangeat mit Rum mischen und durchziehen
lassen. Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde hineindriicken. Hefe hinein-
brockeln, mit 1 TL Zucker bestreuen. 5 EL Milch lauwarm erwédrmen, mit der
Hefe verriihren und mit etwas Mehl bestduben. Zugedeckt an einem warmen
Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.

Vorteig mit der gesamten Mehlmenge verkneten und nochmals zugedeckt
20 Minuten gehen lassen. Dann Butter schmelzen, mit Eiern, restlicher Milch,
librigem Zucker, Salz und Zitronenschale verriihren und unterkneten. Weitere
20-25 Minuten gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt.

Eingeweichte Rosinen-Mischung unterkneten, erneut 20 Minuten gehen
lassen. Auf wenig Mehl Teig rund formen. 2 groBe Stern-Ausstechformen
(@ 20 cm 0) fetten, auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und Teig
hineindriicken. Zugedeckt noch einmal ca. 30 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Sterne auf der untersten Schiene etwa
50-60 Minuten backen.
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Zutaten fir ca. 75 Stiick:
250 g feiner Zucker

2 Eier

100 g gemahlene Mandeln
abger. Schale von

1/2 unbeh. Zitrone

je 1 Prise Salz, weiBer Pfeffer
gem. Nelken und Piment
250 g Mehl

1 Msp. Hirschhornsalz

1 EL Milch

Mehl zum Bearbeiten

150 g Puderzucker

100 g Zartbitterkuvertiire

Runde Vorfreude

Zucker und Eier schaumig riihren. Mandeln, Zitronenschale, Gewiirze und
Mehl mischen. Hirschhornsalz in Milch auflésen, mit der Mehlmischung
zufiigen und glatt verkneten. 30-60 Minuten kiihl stellen.

Dann aus dem Teig mit bemehlten Handen walnussgroBe Kugeln formen.
Mit einem Tuch abgedeckt einige Stunden, besser iiber Nacht ruhen lassen.
Backofen auf 200 °C vorheizen, Platzchen ca. 10 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

Puderzucker durchsieben und mit wenig Wasser zu einem dickfliissigen
Guss verrtihren. Kuvertiire fein hacken und (iber dem heiBen Wasserbad
schmelzen. Jeweils die Hélfte der Platzchen damit (iberziehen und trock-
nen lassen.

Zutaten fir ca. 55 Stiick:
200 g Butter

250 g brauner Zucker

2 Eier

1 EL Zimt

1 Msp. Piment

100 g Schokolade

60 g Grimmelkandis

60 g Mandeln

240 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver
15 g Kakao

Fett fiir das Blech

200 g Schokoladenglasur

Himmelsbrot

Backofen auf 180 °C vorheizen. Butter cremig riihren, dabei nach und nach
Zucker, Eier, Zimt und Piment zugeben. Schokolade fein reiben, mit
Grimmelkandis und Mandeln zufiigen. Mehl, Backpulver und Kakao
mischen und leicht unterkneten. Teig etwa fingerdick auf ein leicht
gefettetes Backblech streichen und im heiBen Ofen ca. 15-20 Minuten
backen. Noch warm in Streifen schneiden und auskiihlen lassen.

Schokoladenglasur schmelzen, die Streifen halb hineintauchen und
trocknen lassen.
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Zutaten fiir 15-20 Stiick:
200 g Honig

50 g brauner Zucker

75 g Butter

400 g Mehl

1 TL Backpulver, 1 Ei

1TL gem. Zimt

je 1/2 TL Lebkuchengewiirz
und Kardamom

abger. Schale von je 1/2 unbeh.

Zitrone und Orange

2 EL Milch

Mehl zum Bearbeiten

2 EL Honig zum Bestreichen
ca. 200 g Puderzucker
Zitronensaft

rote Zuckerschrift

Namhafte Leckerei

Honig, Zucker und Butter erwdrmen, bis die Butter schmilzt, dann abkiihlen
lassen. Mehl, Backpulver, Ei, Gewiirze, Zitrusschalen und Milch zufiigen und
unterkneten, 2 Stunden kiihl stellen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Teig auf wenig Mehl 5-10 mm dick ausrollen,
Tannenbdume (ca. 12 cm groB) ausstechen oder ausschneiden und auf
mit Backpapier belegte Bleche setzen. Honig mit 5-6 EL Wasser verriihren,
Baumchen damit bepinseln. Im heiBen Ofen 15-18 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

Puderzucker sieben, mit wenig Zitronensaft zu einem dickflissigen Guss
verriihren und die Baumchen damit bestreichen. Mit Zuckerschrift Namen und
Verzierungen darauf ,schreiben®.

Zutaten fir ca. 30 Stiick:

4 Eier

250 g feiner Zucker

je 25 g gewiirfeltes Zitronat
und Orangeat

1 Prise Salz, 2 TL gem. Zimt
je 1 TL gem. Nelken

und Kardamom

1 Msp. Muskatbliite (Macis)
90 g Mandeln

90 g Haselniisse

250 g Mehl

Backoblaten (rund oder eckig)
150-200 g Zarthitterkuvertiire
ca. 50 g Puderzucker
blanchierte Mandeln

zum Verzieren

Himmlische Kichlein

Eier und Zucker dickcremig und hell mixen. Zitronat, Orangeat und Ge-
wiirze zufiigen. Mandeln und Niisse grob hacken und in einer Pfanne ohne
Fett hellbraun rosten. Beides mit Mehl unterriihren, dabei so lange mixen,
bis der Teig dick ist und ein Loffel darin stecken bleibt. Uber Nacht im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Backofen auf 175 °C vorheizen. Teig ca. 1 cm dick auf Oblaten streichen,
auf Backbleche setzen und im heiBen Ofen ca. 12 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

Kuvertiire hacken, iiber dem heiBen Wasserbad schmelzen und Lebkuchen
damit (berziehen. Puderzucker durchsieben und mit wenig Wasser zu
einem dickfliissigen Guss verriihren. Die Lebkuchen damit und mit
Mandeln verzieren und trocknen lassen.
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Zutaten fiir 25-30 Stiick:

40 g Sahne

80 g Zartbitterkuvertiire
ca. 1 TL Minzol

60 g Butter

40 g Zucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

125 g Mehl

1 Msp. Backpulver
Mehl zum Bearbeiten
60 g Puderzucker
griine Lebensmittelfarbe

Mondenkind

Sahne aufkochen. Kuvertiire grob hacken, in der heiBen Sahne schmelzen, mit
1/2 TL Minz6l abschmecken und 4 Stunden kiihl stellen.

Butter, Zucker, Salz, Eigelb, Mehl, Backpulver und 1-2 EL kaltes Wasser rasch
zu einem glatten Teig verkneten und 60 Minuten kiihl stellen.

Backofen auf 175 °C vorheizen. Teig auf wenig Mehl portionsweise 3 mm dick
ausrollen. Monde (ca. 4,5 cm) ausstechen und auf mit Backpapier belegte
Bleche setzen. Im heiBen Ofen 12-14 Minuten hell backen, dann auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

Puderzucker mit wenig Wasser glatt rithren und mit dem (brigen Minzol
abschmecken. Mit Speisefarbe hellgriin einfarben und die Hélfte der Monde
damit bestreichen. Trocknen lassen.

Minz-Schokosahne kurz aufschlagen, auf die tibrigen Monde streichen, griine
Monde darauf setzen und fest werden lassen.

Zutaten fir ca. 40 Stiick:

1 Stck. Ingwerwurzel (ca. 30 g)
4 EiweiB

1 TL Zitronensaft

200 g Zucker

200 g Kokosraspel

50 g Zartbitterkuvertiire

Gewlrzgold

Backofen auf 150 °C vorheizen. Ingwer schélen und fein hacken. EiweiB mit
Zitronensaft steif schlagen. Zucker nach und nach zufligen und weiter
schlagen, bis die Masse steif ist und glanzt. Ingwer und Kokosraspel kurz
unterriihren. Mit 2 Teeloffeln walnussgroBe Portionen auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen und im heiBen Ofen ca. 35 Minuten hell backen.
Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Kuvertiire hacken, Uber einem heiBen Wasserbad schmelzen und in einen
Gefrier- oder Spritzbeutel geben. Eine kleine Ecke abschneiden und die
Makronen damit verzieren. Trocknen lassen.
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Zutaten fiir ca. 30 Stiick:

350 g Mohren

50 g Haselnusskerne
120 g Butter

140 g Zucker

1 Prise Salz

1Ei

400 g Mehl

1 1/2 TL Backpulver
1/2 TL gem. Zimt
1/4 TL gem. Muskat
100 g Rosinen

100 g weiBe Kuvertiire

Schneeberge

Méhren schélen, klein schneiden und in wenig Wasser sehr weich garen.
AbgieBen, abkiihlen lassen, dann fein piirieren.

Backofen auf 175 °C vorheizen. Haselniisse grob hacken. Weiche Butter,
Zucker und Salz cremig riihren. Ei und Mohrenpiiree unterschlagen. Mehl,
Backpulver und Gewiirze darliber sieben und unterriihren. Rosinen und
Nisse unterziehen. Mit 2 Teeloffeln etwa pflaumengroBe Teigportionen mit
etwas Abstand auf mit Backpapier belegte Bleche setzen. Im heiBen Ofen
12-15 Minuten goldbraun backen. 10 Minuten auf dem Blech abkiihlen,
dann auf einem Gitter auskiihlen lassen.

WeiBe Kuvertiire hacken, iiber dem heiBen Wasserbad schmelzen und die
Berge damit halb (iberziehen. Trocknen lassen.

Knusper, Knusper, Knduschen ...

Zutaten fiir 10 Stiick:
250-350 g Puderzucker
Speisefarben

30 rechteckige braune Kekse

(ca. 250 g, z. B.
Kemmsche Kuchen oder
Butterkekse)
Zuckerperlen,
Schaumzuckerméause
und Marshmallows
zum Verzieren

Puderzucker durchsieben und mit wenig Wasser zu einem glatten, dickflis-
sigen Guss verriihren. In Portionen teilen und nach Belieben bunt einfarben.
Getrennt in Gefrierbeutel fiillen und jeweils eine kleine Ecke abschneiden.
20 Kekse paarweise damit und mit SiiBigkeiten verzieren. Trocknen lassen.

Jeweils zwei verzierte Kekse von hinten an den Schmalseiten mit Zucker-
guss versehen und als Hausdach auf einen unverzierten Keks setzen, dabei
vorsichtig festdriicken. Marshmallows mit Zuckerguss als Schornstein auf
das Dach setzen und trocknen lassen. Dann nach Belieben den ,Vorplatz*
mit Zuckerguss und SiiBigkeiten verzieren.

Tipp: Zum Verschenken in Zellophantiiten setzen oder mit selbst gebacke-
nen Tannenbdumchen zu einer Winterlandschaft arrangieren.
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Zutaten fiir ca. 25 Stiicke:

200 g Studentenfutter
1/2 TL Zimt

125 g Zucker

0l fiir das Blech

evtl. kleine Backoblaten

56

Adventsknusper

Studentenfutter grob klein schneiden, mit Zimt mischen.

Zucker mit 4 EL Wasser in einer beschichteten Pfanne verriihren und erhit-
zen, bis der Zucker schmilzt und hellbraun karamellisiert, dabei nicht
riihren. Studentenfutter zufiigen und kurz unterriihren, bis es mit Karamell
liberzogen ist. Auf ein gedltes Blech oder ein Stiick Backpapier geben und
etwas abkiihlen lassen.

Noch warm mit einem scharfen Messer in Stiicke teilen, nach Belieben auf
Oblaten setzen und ganz auskiihlen lassen.

Zutaten fiir ca. 30 Stiick:

50 g Butter

50 g Zucker

1Ei
Bittermandelaroma

1 Prise Salz

125 g Mehl

1/2 TL Backpulver

50 g gehackte Mandeln
50 g Mandelkerne
Mehl zum Bearbeiten

Knabber-Mandeln

Backofen auf 180 °C vorheizen. Butter, Zucker, Ei, Aroma und Salz cremig
riihren. Mehl, Backpulver und beide Mandelsorten mischen und kurz unter-
kneten. Teig auf wenig Mehl zu einer 2-3 cm dicken Rolle formen und
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Im heiBen Ofen
20-22 Minuten backen.

Kurz abkiihlen lassen, dann quer in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden
(geht besonders einfach mit einem elektrischen Messer). Mit der
Schnittflache nach oben wieder auf das Blech setzen und weitere
12-15 Minuten bei gleicher Temperatur backen. Auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.
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Zutaten fiir 15-20 Stiick:

200 g gut ausgepresster
Schichtkése (oder Magerquark)
6 EL Milch, 1 Ei, 125 ml 0l
100 g Zucker

1 Péck. Vanillezucker

1 Prise Salz

etwas abger. Zitronenschale
400 g Mehl

1 Péck. und 2 gestr. TL Backpulver
Mehl zum Bearbeiten

Milch zum Bestreichen

rotes Johannisbeergelee oder
Aprikosenkonfitlire zum Fiillen
und Bestreichen

Butterschmalz zum Ausbacken
125 g Puderzucker, Zitronensaft
125 g Hagelzucker

Silvester-Snack

Schichtkése, Milch, Ei, 01, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale ver-
riihren. Mehl und Backpulver sieben und etwa die Halfte essloffelweise unter-
riihren. Den Rest darunter kneten. Teig auf wenig Mehl etwa 5 mm dick aus-
rollen. Auf einer Teighdlfte leichte Kreise (ca. 9 cm @) markieren. Den Rand der
Kreise diinn mit Milch bestreichen, jeweils etwas Gelee oder Konfitiire in die
Mitte geben. 2. Teighélfte dariiber klappen, Teigkreise nun ausstechen und die
Teigrander gut zusammendriicken.

Fett in einen Topf oder eine Friteuse geben und auf 180 °C erhitzen.
Béllchen portionsweise darin hellbraun backen, dabei einmal wenden.
Mit einem Schaumloffel herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen.
Auskiihlen lassen.

Puderzucker sieben, mit wenig Zitronensaft zu einem dickfliissigen Guss
verriihren. Die Halfte der Quarkbéllchen damit iiberziehen. Ubrige Béllchen
mit leicht erwdrmtem Gelee oder Konfitiire bepinseln, mit Hagelzucker
bestreuen und trocknen lassen.

Zutaten fiir ca. 30 Stiick:

150 g Butter

250 g Mehl

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

1 EL Sahne

1 EL Zitronensaft
Mehl zum Bearbeiten
ca. 50 g Puderzucker
1 EL Rum
Hagelzucker

Neujahrsglick

Kalte Butter klein wiirfeln. Mit Mehl, Zucker, Salz, Eigelb, Sahne und Zitronen-
saft rasch glatt verkneten und 1 Stunde Kalt stellen.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Auf wenig Mehl aus dem Teig bleistift-
dicke Rollen formen, in ca. 15 cm lange Stiicke schneiden und zu Brezeln
schlingen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im heiBen Ofen
ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Puderzucker durchsieben, mit Rum und Wasser zu einem diinnfliissigen
Guss verriihren und den Rand der lauwarmen Brezeln damit bepinseln.
Rundherum in Hagelzucker wélzen und trocknen lassen.
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