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5 Desserts, mit denen Sie
alle Gaste verzaubern!

STOLLEN 6-MAL ANDERS
Ganz klassisch, mit Quark,
Mohn oder mit Niissen

Neue Hits flr lhre
Platzchendose
.“, :

Rezepte fiir den
schonsten Advent

ZEITLOS GUT Platzchenklassiker & Pralinen STRESSFREI Winter-Riuhrkuchen
SCHNELL Kulinarische Geschenke AROMATISCH Lebkuchen & Glihwein-ldeen

falkemedia



DER NEUE
WANDKALENDER

nur 16,90 €

Zauberlopf

WOCHEN
KALEN DER

DEZEMBER

—

e I T

—— . S —— — g

Eure Lieblingsrezepte

fur Thermomix® Mit cleveren Mix-Tipps

aus www.zaubertopf-club.de Findet tolle Tipps fir das
Kochen mit Thermomix”!

WOCHENKALENDER 2023
DIN A4, mit Ose zum Aufhdngen, Qualitatspapier

Der wunderschéne Wandkalender bietet jede Woche eine neue Rezeptidee
und auf jedem Blatt reichlich Platz flr all eure wichtigen Termine und Notizen!

Gleich bestellen: amazon de

WW.Z r f-sh . 1 978-3-96417-232-7

Hi




EDITORIAL

_

L~

Liebe Leserin, lieber Leser,

mit grofSen Schritten nahern wir uns dem Advent, der fiir uns eine magische Zeit ist.
Wir lassen das Jahr Revue passieren, schmieden Plane fiir die kommenden Monate und
lassen es uns im Kreise unserer Liebsten einfach gutgehen. Dabei darf nattrlich der bunte
Platzchenteller nicht fehlen. In dieser Spezialausgabe von ,LandGenuss” haben wir uns
den besten Rezepten aus der Weihnachtsbackerei verschrieben. Freuen Sie sich auf jede
Menge neue Inspiration fiir stifSe Gebackstiicke wie Stollen, Lebkuchen und Makronen,
auf bewdhrte Platzchenklassiker und Kekse mit besonderen Aromen und auf winterliche
Riithrkuchen und prachtige Torten fiir die adventliche Kaffeetafel. Auf unseren Ratgeber-
seiten halten wir dariiber hinaus Tipps fiir gutes Gelingen sowie viele weitere Rezept-
ideen, beispielsweise fiir Pralinen und fiir Zitruskreationen, fiir Sie bereit.

Wir wiinschen Ihnen eine zauberhafte Weihnachtszeit!
Herzlichst Ihre

ySLandGenuss“-Redaktion

l O' @landgenussmagazin 0 www.landgenuss-magazin.de/facebook
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* Rezeptservice Sie haben eine Frage zum * Kleines Zutaten-1 x 1 Sofern in der Zuta-
Rezept, zu den darin verwendeten Zutaten oder Sie tenliste unserer Rezepte nicht anders angegeben,
moéchten wissen, welche Nahrstoffe im Gericht stecken? verwenden wir Weizenmehl (Type 405) | Eier (GroBe M)
Wenden Sie sich gern an unsere kompetenten Kollegen Kuhmilch (3,5 % Fett) | Naturjoghurt (3,5 % Fett) | mild
aus der Rezeptentwicklung. Als Okotrophologen und Ge- gesauerte Butter | Speisequark (40 % Fett) | Biozitrus-
nussexperten kennen sie die Antwort auf all Ihre Fragen: frachte | frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer | natives
rezeptservice@falkemedia.de Olivendl extra | glatte Petersilie.
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Wiurziges mit
und ohne Schus_s

122 Prachtvolle
Wintertorten

"Q

.-;5 0 Stollenm
Kleingebick 30 5 8 Vielfiltige
zum Verlieben Makronen

Y
72 Edle Desserts
flir die Festtage
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Fotos: © StockFood/fur ZS Verlag/Kramp + Golling (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/p_ponomareva (1); © StockFood/Hendey Gough, Magdalena (1); © EMF/Emma Friedrichs (1); Andrea Natschke-

Rezepte

8 Platzchenklassiker Sechs
Sorten, ohne die die Advents-
zeit nicht vorstellbar ist

16 Schnelle Geschenke Kleine
Freudebringer zum Naschen
fix selbst gemacht

22 Lebkuchen Aromatische
Gebackstiucke mit groBem
Uberraschungsfaktor

30 Kleingeback Madeleines,
Hefe-Zimtknoten und mehr

36 HeiBgetranke Punsch & Co.
mit und ohne Alkohol

44 Glithwein Nicht nur trinken,
sondern auf vielfaltige Weise
weiterverarbeiten!

50 Stollen Der Generationen-
liebling sechsmal anders

58 Makronen Zarte Wélkchen
mit Kokos, Nuss oder Apfel

62 Schokolade & Konfekt Siif3e
Stlcke und Riegel, die Augen
und Gaumen begeistern

72 Feine Desserts Funf edle
Nachspeisen fur die Festtage

80 Herzhaft backen 11 Snacks,
die wurzig-kostliche Abwechs-
lung bieten

88 Riihrkuchen Unkompliziert
angeruhrt, aber mit dem ge-
wissen Extra

Ratgeber
Geback -

Hofmann © 2021 Jan Thorbecke Verlag, Ostfildern (1); © StockFood/StockFood Studios/Neubauer, Mathias (1); © StockFood/Sporrer, Brigitte (1), Getty Images/E+/alvarez (1), © StockFood/News Life Media (1)

Weihnachtspléitzcﬁen
traditionell und so gut!

96 Doppeldecker Softes Geback
mit Cremefullung plus Tipps
und Produktempfehlungen

102 Unsere Platzchenstars Diese
sechs Sorten werden garan-
tiert auch Ihnen schmecken!

106 Backen mit Kids Bei Zucker-
brezeln, Lebkuchenhaus etc.
mischen auch die Kleinen mit

112 Vegan backen Kekse ohne
tierische Produkte, die nichts
vermissen lassen

122 Torten Vier Prachtsticke far
die adventliche Kaffeetafel

Service
3 Editorial

6 Rezeptfinder

130 Buchtipps &
Impressum

Ratgeber

28 Im Gebackhimmel Einfache
Grundrezepte fur Teige etc.
plus Produkttipps

42 Fruchtige Extras Sieben
geniale Rezepte fur Bratapfel-
und Zitrusfans plus Dekotipp

49 Wintergewiirze Vanille, Zimt,
Ingwer und mehr im Portrat

70 Pralinen |deen fur Feines
aus der heimischen Pralinen-
manufaktur

129 Weihnachtsdeko Unsere funf
Empfehlungen flr ein hibsch
geschmucktes Zuhause

i
1 6 Kulinarische \
Freudebringer
£
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e Alle Rezepte dieser Ausgabe auf einen Blick

S. 11 Nugatbusserl S. 12 Orangenzungen S. 14 Schwarz-WeiB3- S. 15 Vanillekipfer! |
mit Schokoglasur Geback Zimtsterne

ol R, &

S. 18 Gewlrznussmix | S. 19 Marshmallow- S. 20 Gewidrztrinkscho- S. 21 Spritzgeback- S. 24 Schoki mit Leb-
SuBe Nusse | Popcorn Konfekt kolade am Stiel Doppeldecker kuchen & Marshmallows

O i’@

S. 25 Lebkuchen-Schoko- S. 25 Lebkuchengewﬁrz S. 26 LeBkuchenfiguren
Karamell-Schnitten

S. 35 Madeleines |
Gluhwein-Gugelhupfe

N

L v L X _ k T\
S. 35 Nurnberger Elisen-  S. 39 Zimttrinkschokola- S. 40 Granatapfeltee S. 40 HeiBer Cranberry-
lebkuchen de | HeiBe Gewdlrzbirne mit Grapefruit Apfel-Saft | Teepunsch

S. 46 Vanilleparfait mit S. 47 Gluhwein | Gluh- S. 48 Punschmuffins | S. 53 Mandel-Cranberry-
Gluhweinkompott weincrumble Gluhsecco Stollen mit Marzipan

¥

= it g il ..

S. 54 Veganer Nuss- S. 57 Klassischer Christ-  S. 61 Nussmakronen | S. 61 Apfel-Nuss-Bussis | S. 61 Braune und weil3e
stollen | Quarkstollen stollen | Mohnstollen Amarena-Kokos-Makronen Vegane Makronen Kokosmakronen

S. 67 Mandel-Cranberry-  S. 68 Nuss-Karamell- S. 68 WeilRe Weihnachts- . 68/69 Pistazien- und S. 9 Rot-weiBe Schoko-
Nugat | Haselnuss-Nugat  Schokoriegel schokolade Schoko-Nussschnitten ladenschnitten
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S. 69 Marshmallow- S.74 Spekulatlus -Wal- S.77 Birnetiramisu S 78 Pavlovakranz | S.78 Himbeer-Zimtstern-
Weihnachtsschokolade nuss-Parfait Mousse-au-Chocolat Dessert im Glas

£

S. 82 Krauter-Biskuit- S. 83 Zucchini-Tartelettes S. 84 Krosse Ziegenkdse- S. 85 Thymian-Schinken- S. 91 Marzlpankuchen
Rauten mit Speck mit Gewlrzmandeln packchen Blatterteigstangen mit Schokoglasur

S. 92 Marmbrkuchen S. 92 Schwarzbierkuchen S. 95 Gewdlrzkuchen S. 99 Frankfurter-Kranz- S. 99 Bananenbrot-Kara-
mit Sahnelikor mit Mascarponecreme mit Orangensahne Doppeldecker mell-Doppeldecker

S. 100 Schoko-Erdnuss-  S. 100 Fluffige Schoko- S. 104/105 Sechs feine  S. 108 Marzipantorte
Doppeldecker doppeldecker Lieblingsplatzchen

S. 110 Zuckerbrezeln | S. 115 Lebkuchen | S. 118 Kokosballchen | S. 120 Nugat-Kaffee- S. 120 Schoko-Orangen-
Winterliche Amerikaner Schwarz-Wei3-Schnecken Husarenkrapfen Knodpfe Herzen | Matcha-Tannen

™ -4 o
i .-,%_;1.;

'l

PLUS 31 weitere Rezeptideen

Fotos: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Anastasiia_Guseva (1). siehe Rezeptseiten

.;\ S.28 4 Teig-Grundrezepte
ol ) | S.29 4 Glasuren und Keksfullungen
S. 124 Torte mit S. 127 Ingwertorte mit Suaeia’ DlepisIeSkounta
Lebkuchenplatzchen Mascarponecreme S.43 5 Zitrusrezepte
B S.67 Glukosesirup
. W S.70/71 5 Pralinenrezepte
5 f,._if S.85 7 herzhafte Gebacke
Q | S. 91 Marzipan
I s, (A ""f';;; 4 S.95 Pumpkin-Spice-Gewlrzmischung
T o :;_.:'.'i.il:‘, e . S.100 Cremiges Frosting
S. 128 Schokoladen- S. 128 Mandarinen- 3 ':f"-'., ’ j"'.;r" ‘ﬂ"';.}- d
Vanille-Crépetorte Pistazien-Torte W 4
A
P o '-:,“,
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latzchen-

I(LASSIKER

Alle Jahre wieder ... gibt es Kekse, ohne die Weihnachten einfach kein richtiges
Welhnachten ist. Well sie immer schon dazugehort haben und wir sie berelits als
Knirpse mit Oma gebacken haben. Wir zeigen Ihnen unsere Favoriten

8 LandGenuss Weihnachtsbéickerei 2022




Die gehoren in
jede Keksdose!
, &

Vanillekipferl
SEITE XS

igitte (1) | lllustration: Getty Images/iStock/Gettylmages Plus/Olha_Oleskova (1)
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bei Oma
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Zimtsterne |
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Fotos: © StockFood/Sporrer, Brigitte (2)

Nugatbusserl

ZUTATEN fiir 35-40 Stiick

» 250 g weiche Butter

> 150 g Puderzucker

» 2 EL Vanillezucker

» 5 Eigelb

» 180 g Mehl

» 50 g Speisestidrke

» 50 g Kakaopulver

> 1 Prise Salz

» 250 g Nussnugat

» etwas essbare Goldpuderfarbe,
nach Belieben

Backofen auf 170 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen und zwei Backbleche

mit Backpapier belegen. Weiche Butter,
Puderzucker und Vanillezucker in einer
Schussel schaumig schlagen. Eigelbe
einzeln gut unterrthren. Mehl, Speise-
starke, Kakaopulver und Salz mischen
und unterruhren.

Die Masse in einen Spritzbeutel

mit Lochtulle (@ ca. 1cm) geben.
Mit ausreichend Abstand 70-80 Tupfen
auf die Backbleche spritzen. Die Kekse
im vorgeheizten Backofen blechweise
in 12-15 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen, auf Kuchengitter set-
zen und auskuhlen lassen.

r,_’_
."
- +
\ ."'..
EEE R T ETNNENS

A\

N\
N O B

-

Den Nugat in Sttcke schneiden

und in einer Schussel Gber einem
heiBen Wasserbad schmelzen, dann
etwas abkuhlen lassen. Die Halfte der
ausgekuhlten Platzchen jeweils mit
etwas Nugatcreme bestreichen, dann
mit den Ubrigen Platzchen zu Doppel-
deckern zusammensetzen. Den Nugat
fest werden lassen.

Die Nugatbusserl vor dem Servie-
ren nach Belieben leicht mit Gold-
puderfarbe bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Weihnachtsbéickerei 2022 LandGenuss 11



Orangenzungen mit Schokoglasur

ZUTATEN fiir 25-30 Stiick panrohmasse auf der Kachenreibe in Die Kekse im vorgeheizten Ofen in ca.

» 100 g Marzipanrohmasse eine Schussel raspeln. Weiche Butter 8 Minuten hellgelb backen, auf einem

» 125 g weiche Butter und Puderzucker dazugeben und alles Kuchengitter auskihlen lassen.

» 100 g Puderzucker cremig ruhren. Ei und Orangenschale

> 1 Ei unterrihren. Mehl und Speisestarke Je 2 Zungen mit etwas Orangen-

» 1 Bioorange (abgeriebene Schale) vermischen und dazugeben, alles zu marmelade zusammensetzen, bei

» 180 g Mehl einem glatten Teig verarbeiten. Bedarf diese zuvor leicht erwarmen.

» 60 g Speisestidrke Schokolade hacken und Uber einem hei-

» 100 g Orangenmarmelade Den Teig in einen Spritzbeutel mit Ben Wasserbad schmelzen. Die Kekse

» 150 g Zartbitterschokolade halbrunder, gezackter Lochtulle fal- je zur Halfte hineintauchen. Schokolade

len und 50-60 3-4 cm lange ,,Zungen” fest werden lassen. Kekse servieren.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter- auf zwei mit Backpapier belegte Back-
hitze vorheizen. Fur den Teig Marzi- bleche spritzen. Etwas Abstand lassen. ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

T

o =
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Schwarz-WeifS-Gebick

Schwarz-Weif$-Gebick

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

» 300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» 150 g Zucker

> 1 Prise Salz

» 1 Ei zzgl. 1 Eiweif}
» 150 g kalte Butter in Stiickchen
» 2 EL Kakaopulver

Mehl, Zucker, Salz, 1 Ei und kalte

Butter in einer Schiissel zu einem
glatten Teig verkneten. Ggf. etwas mehr
Wasser oder Mehl einarbeiten. Den Teig
halbieren, unter 1 Portion das Kakaopul-
ver kneten. Sollte der Teig dabei zu fest
werden, etwas Wasser hinzufugen. Die
Teigportionen in Frischhaltefolie gewi-
ckelt 30 Minuten kalt stellen.

Von beiden Teigportionen jeweils

ca. 1/4 abnehmen und erneut kalt
stellen. Den hellen und dunklen Teig auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache je-
weils zu gleich gro3en, ca. 1 cm dicken
Rechtecken ausrollen. Eines der beiden
Teigrechtecke mit etwas verquirltem
Eiweil3 bestreichen, das zweite Recht-
eck darauflegen. Alles glatt streichen,
ggf. die Rander mit einem Messer be-
gradigen, um eine gleichmafige Form
zu erhalten. 30 Minuten kalt stellen.

Den Teig der Lange nachinlcm

breite Streifen schneiden. Die Teig-
streifen mit etwas Eiweil3 bestreichen
und zu einem gleichmaBigen Schach-
brett (ca. 4 x 3 Quadrate) zusammen-
setzen. Den Block dann quer halbieren.

FUr die dunne Hulle den zurtck-

behaltenen Teig in etwa der Lange
der Schachbrettstreifen und in ausrei-
chender Breite zum Einschlagen aus-
rollen, ungleichmalige Rander wieder
begradigen. Diese Teigstucke ebenfalls
mit Eiweil3 bestreichen. Je 1 Schwarz-
Wei3-Block darauflegen, in den Teig-
mantel wickeln und leicht andriicken.
Ca. 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 170 °C Umluft

vorheizen. Die Blécke inca.1cm
dicke Scheiben schneiden und auf mit
Backpapier belegte Backbleche setzen.
Die Teiglinge im Ofen in 15-20 Minuten
goldbraun backen. Die Kekse auf einem
Kuchengitter auskthlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zzgl. 90 Minuten Kiihlzeit



Foto: © StockFood/Sporrer, Brigitte (1)

Vanillekipferl

ZUTATEN fiir 30-35 Stiick

> 1 Vanilleschote

> 200 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 100 g gemahlene Mandeln

> 80 g Puderzucker

> 150 g kalte Butter in Stiickchen

» 2 Eigelb

» 2-3 Pck. Vanillezucker

Vanilleschote der Lange nach hal-

bieren, das Mark herausldsen. Mehil,

Mandeln, Puderzucker, Butter, Eigelbe

und Vanillemark rasch zu einem glatten

Teig verkneten. Ggf. etwas mehr Mehl|
bzw. etwas kaltes Wasser einarbeiten.
Teig in 4 Portionen teilen und auf der

leicht bemehlten Arbeitsflache zu Rol-

» 2 EL Biozitronensaft

» 2 TL Zimtpulver

» 375 g gemahlene Mandeln zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

Eiweil3 und Salz in einer Schissel

steif schlagen. Nach und nach den
Puderzucker dazugeben und weiter-
schlagen, bis der Eischnee glanzt und
Spitzen zieht. Zitronensaft unterrtuhren.
Far die Glasur 3—-4 EL abnehmen und
kalt stellen. Zimt und Mandeln mischen
und unter den Eischnee mengen.

Den Teig auf der mit gemahlenen

Mandeln bestreuten Arbeitsflache
ca. 7 mm dick ausrollen, dann Sterne
(ca. 5 cm) ausstechen und diese auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen.
Die Teiglinge gleichmaBig mit der Glasur
bestreichen, die Glasur tber Nacht bei
Zimmertemperatur trocknen lassen.

Backofen auf 120 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Zimtsterne im
vorgeheizten Ofen auf unterer Schiene
in ca. 25 Minuten mehr trocknen lassen
als backen, sodass die Glasur schnee-

weild bleibt. Zimtsterne auf dem Blech
auskuhlen lassen und zum Aufbewah-
ren in Keksdosen fdllen.

len (@ 2-3 cm) formen. Diese jeweils in
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten
kalt stellen.

Backofen auf 170 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier belegen. Die Teigrollen
In je ca. 1,5 cm dicke Scheiben schnei-
den. Daraus Kipferl formen und auf das
Blech legen. Im vorgeheizten Backofen
in 10-12 Minuten hellbraun backen. An-
schlieBend mit dem Backpapier vom
Blech ziehen und am besten noch heil3
vorsichtig im Vanillezucker walzen. Aus-
kUhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 8 Stunden Ruhezeit

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Spitzbuben

ZUTATEN fiir 25-30 Stiick

» 200 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» 100 g gemahlene Haselniisse

» 100 g Zucker

» 1 Vanilleschote (ausgelistes
Mark)

» 1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale)

» 150 g kalte Butter in Stiickchen

» 1 Ei

Zimtsterne

» 180 g rotes Johannisbeergelee
ZUTATEN fiir 35-40 Stiick » 50 g Puderzucker
> 4 Eiweif

> 1 Prise Salz

» 300 g Puderzucker

Mehl, Haselnlsse, Zucker, Vanille-
mark und Zitronenschale auf die

Arbeitsflache haufeln une eine Mulde
hineindricken. Kalte Butter und Ei da-
zugeben. Alles mit den Handen krimelig
verreiben, dann rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Ggf. etwas mehr Mehl
oder etwas kaltes Wasser einarbeiten.
Den Teig zu einer Kugel formen und in
Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minu-
ten kalt stellen.

Backofen auf 170 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Den Teig auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache por-
tionsweise 3 mm dick ausrollen und
50-60 Platzchen nach Belieben in Bar-
chen-, Stern- oder Blutenform ausste-
chen. Bei der Halfte der Teiglinge in der
Mitte ein kleines Loch, Herz oder Stern
ausstechen. Teiglinge auf die Backble-
che setzen und im Ofen blechweise in
ca. 10 Minuten goldbraun backen.

Platzchen aus dem Ofen nehmen
3 und auf einem Kuchengitter leicht
abkuhlen lassen. Das Gelee glatt rihren,
ggf. erwarmen. Die Platzchen ohne Loch
mit Gelee bestreichen. Die passenden
Platzchen daraufsetzen und die Spitz-
buben mit Puderzucker bestauben. Das
Gelee trocknen lassen und die Spitzbu-
ben servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

\Z

GENUSSTIPP

Kennen Sie das auch: Auf ein-
mal ist der Puderzucker alle, aber
es sind noch nicht alle Platzchen

bestaubt? Kein Problem, Sie
Konnen aus normalem Haushalts-

zucker ohne gréfBeren Aufwand

Puderzucker selbst herstellen.

Dazu den Zucker wahlweise im
VD CulGLICERESEUEE N E

oder dem Stabmixer so lange

zerkleinern, bis er eine feinpud-
rige Konsistenz erhalten hat.
Denken Sie bel offenen Gefal3en
daran, diese mit einem Tuch ab-
zudecken, da Sie sonst die Kliche
zuckern. Sie mochten den Zucker
auf Vorrat zubereiten? Geben Sie
drei Prozent Speisestarke fur die
bessere Lagerfahigkeit hinzu.

Weihnachtsbdckerei 2022 LandGenuss 15



Mit Liebe gemacht

GESCHENKE

Wenn Sie diese ganz fix gezauberten Leckereien hubsch verpackt an lhre
Herzensmenschen uberreichen, werden die Augen lhres Gegenubers leuchten.
Probieren Sie es einfach einmal aus — geteilte Freude ist doppelte Freude

16 LandGenuss Weihnachtsbéickerei 2022




urznussmix

L]

SEITE 18

Gew

Chili-Karamell-
~ Popcorn
SEITE 18

Gerostete Nusse
mit Vanille
SEITE 18
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Gewurznussmix

ZUTATEN fiir 8 Portionen

> 1-2 EL Butter

» 2 EL Balsamicoessig

» 2 TL edelsiifies Paprika-
pulver

> 1 TL Kreuzkiimmelpulver

» 1/2 TL Meersalz

> 100 g Mini-Salzbrezeln

» 120 g Cashewkerne

» 60 g Erdnusskerne

Den Backofen auf 180 °C

Ober-/Unterhitze vorheizen
und ein Backblech mit Backpa-
pier belegen. Butter schmelzen.
Balsamicoessig, Paprikapulver,
Kreuzkimmel sowie Meersalz
zur Butter geben und einmal
aufkochen lassen. Die Gewlirz-
butter in einer Schiussel mit den
Brezeln und beiden Nusssorten
gut vermischen.

Den Mix auf dem Backblech
2 verteilen und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 10 Minuten backen,
dabei mehrmals wenden. Her-
ausnehmen und vollstandig aus-
Kuhlen lassen, dann nach Belie-
ben verpacken oder servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
25 Minuten
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Gerostete Niuisse
mit Vanille

ZUTATEN fiir 8 Portionen

> 2 Eiweil}

> 80 ml Ahornsirup

> 1 EL Zucker

> 1 TL Vanilleextrakt

> 175 g Haselnusskerne

» 175 g blanchierte Mandel-
kerne

Den Backofen auf 180 °C

Ober-/Unterhitze vorheizen
und ein Backblech mit Backpa-
pier belegen. Eiwei3 schaumig
schlagen. Ahornsirup, Zucker
und Vanilleextrakt dazugeben
und alles kurz weiterschlagen.

Die Niusse und Kerne unter-
mischen, alles auf dem vor-
bereiteten Backblech verteilen
und im vorgeheizten Ofen ca.
15 Minuten backen, dabei mehr-
mals wenden. Den Mix aus dem
Ofen nehmen und vollstandig

auskuhlen lassen, dann nach Be-
lieben verpacken oder servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
30 Minuten

Chili-Karamell-
Popcorn

ZUTATEN fur 8 Portionen

» 100 g harte Karamell-
bonbons

» 1 Chilischote

> 100 g Butter

> 100 g Popcorn

Karamellbonbons in einem

leistungsstarken Mixer fein
mahlen. Alternativ weiche Kara-
mellbonbons verwenden und
diese fein warfeln. Chilischote
waschen, entkernen und sehr
fein hacken. Die Butter in einem
Topf schmelzen. Gemahlenen
Karamell sowie Chili dazugeben
und alles ca. 5 Minuten unter
RUhren langsam erhitzen.

Den Mix Uber das Popcorn

geben und alles vorsichtig
vermengen. Das Popcorn auf
einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen und fest
werden lassen. Vor dem Servie-
ren in Stlcke teilen. Backpapier-
bégen zu Spitztuten aufrollen,
fixieren. Kleine Popcornportio-
nen darin verpacken und ver-
schenken oder sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
15 Minuten




Foto: © StockFood/News Life Media (1)

Marshmallow-
Kontekt

ZUTATEN Hir 20 Stiick

» 50 g Pistazienkerne

» 2 Zuckerstangen

» 120 g Zartbitterkuvertiire
> 2 EL Sahne

» 20 Marshmallows

Pistazienkerne fein hacken
1 und ohne Zugabe von Fett
in einer Pfanne rosten. Heraus-
nehmen und auskuhlen lassen.
Zuckerstangen in einen Gefrier-
beutel geben, mit dem Nudel-
holz in kleine Stucke zertrium-
mern. Alternativ in der Ktichen-
maschine grob zerkleinern.

f) Die Kuverture hacken und
i« Mit der Sahne uber einem
heil3en Wasserbad schmelzen.
Die Marshmallows jeweils zu
einem Drittel in die Kuverttre
tauchen, kurz abtropfen lassen
und auf Backpapier legen. Mit
gehackten Pistazien oder mit
den Zuckerstangenbrdseln be-
streuen und ausharten lassen,
dann verpacken und servieren.

TIPP: Anstelle von Pistazien
und Streuseln aus Zuckerstan-
gen kdnnen Sie natirlich auch
andere Nusse und Streusel ver-
wenden. Je nachdem was Sie
ohnehin noch in lhrem Vorrats-
schrank haben.

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten
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Gewiirztrink-
schokolade am Stiel

ZUTATEN fiir 6-8 Stiick

» 500 g Zartbitterkuvertiire

> 2 EL brauner Zucker

» 2 EL Kakaopulver

> 1 EL Lebkuchengewiirz

» 2-3 EL gemischte Schoko-
ladenperlen

> 6-8 Zuckerstangen oder
Papierstrohhalme

Die Kuverture hacken und

uber einem hei3en Wasser-
bad schmelzen. Zucker, Kakao-
pulver und Lebkuchengewlirz
dazugeben und alles verrthren.
Masse in 6-8 kleine Pralinen-
formchen fullen, mit Schokola-
denperlen bestreuen. Die Masse
etwas fest werden lassen.

) Jeweils 1 Zuckerstange bzw.
it Strohhalm hineinstellen und
die Schokolade fest werden las-
sen. Anschlie3end aus der Form
l6sen und hubsch verpackt ver-
schenken oder direkt in heilBer
Milch auflésen und genief3en.

ZUBEREITUNGSZEIT
20 Minuten
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1 Gewurzschokol ade
0 ml heife
bis
sich die schokolade aufgelost

hat. Nach Belieben susatzlich

ein paar sehr klein gewurfelte

Marshmallows zuf
schokolade geben:

TIPP: Je
am Stiel in ca. 20 i
Milch stellen und ruhren,

heif3en




Fotos: © StockFood/News Life Media (2)

Bunte
Spritzgebick-

Doppeldecker

ZUTATEN fiir 12 Stiick

» 250 g weiche Butter

» 40 g Puderzucker

» 5-6 EL Riibensirup

» einige Tropfen Bitter-
mandel- oder Rumaroma,
nach Belieben

» etwas Lebensmittelfarbe,
nach Belieben

» 1 Pck. Spritzgebick
(24 Kekse)

Flr die Buttercreme weiche

Butter, Puderzucker, Sirup
sowie nach Belieben Aroma mit
den Quirlen des Handriihrgerats
cremig aufschlagen. Die Creme
dritteln. 1/3 weil3 lassen, die bei-
den anderen Drittel nach Belie-
ben mit Lebensmittelfarbe, z. B.
Rosa und Hellgrin, einfarben.

Die Cremes jeweils in einen

Spritzbeutel mit Lochtulle
geben. Je 4 Kekse mit 1 grof3en
Tupfen weil3er, rosa und hellgri-
ner Buttercreme versehen und
die Ubrigen Kekse auflegen. Zum
Verschenken die Doppeldecker-
kekse beispielsweise vorsichtig
In eine mit Backpapier ausge-
legte Schachtel legen.

ZUBEREITUNGSZEIT
15 Minuten

TIPP: Fir selbst ge-
machtes Spritzgebick
orientieren Sie sich am

Rezept der Orangenzun-

gen (Seite 12).
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Klassisch & modern

LEBKUCHEN

Wer das wurzige Weihnachtsgeback liebt, wird nun staunen. Wir haben
niedliche Lebkuchenfiguren im Sommerlook gebacken und zeigen Ihnen zudem,
wie Sie mit Marshmallows und Karamell ganz neue Kreationen zaubern
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Fotos: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/kentarcajuan (1), Anastasiia_Guseva (1); © StockFood/News Life Media (1) | lllustration: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Olha_Oleskova (1)

Lebkuchen-Schoko-
Karamell-Schnitten
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Bunte Schokolade mit Lebkuchen und Marshmallows

ZUTATEN fir ca. 24 Stiicke

» 50 g kalte Butter in Stiickchen

» 100 g brauner Zucker

» 100 g fliissiger Honig

> 1 Ei

» 350 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 TL Backpulver

» 2 TL Zimtpulver

» 2 TL Ingwerpulver

> 1 Msp. Gewiirznelkenpulver

» 200 g Vollmilchschokolade

» 200 g Zartbitterschokolade

» 80 g Mandelblidttchen

» 100 g Marshmallows

» 80 g Rosinen

» 20 g Kokoschips

Kalte Butter, Zucker, Honig, Ei,
Mehl, Backpulver und Gewturze

24 [LandGenuss Weihnachtsbiickerei 2022
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in einer Schussel rasch zu einem glat-
ten Teig verkneten. Diesen in Frisch-
haltefolie wickeln und ca. 60 Minuten
kalt stellen.

) Den Backofen auf 180 °C Ober-/
st Unterhitze vorheizen und ein Back-
blech mit Backpapier belegen. Den Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
6—-8 mm dick ausrollen, auf das Blech
legen. Ca. 20 Minuten im vorgeheizten
Ofen backen, dann auskthlen lassen
und grob in Sttcke brechen.

Eine rechteckige Form (25 x 15 cm)
3 Uberhangend mit Backpapier aus-
legen. Beide Schokoladensorten grob
hacken und Uber einem heil3en Wasser-
bad schmelzen. Die Mandelblattchen
ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne

goldbraun résten. Die Marshmallows
in kleine Warfel schneiden.

Mandelblattchen, Keksbruch,

Marshmallows und Rosinen unter
die Schokolade rthren. Die Masse in
der vorbereiteten Form verteilen. Mit
Kokoschips bestreuen, mit dem tber-
hangenden Papier abdecken und min-
destens 4 Stunden kalt stellen. Aus der
Form |6sen und in Sticke schneiden.

TIPP: Vielleicht kennen Sie diese
bunten Schokoladenstiicke auch
als ,,Rocky Road"” - also ,,holprige
Stral3e”. Der Name bezieht sich auf
die wild vermischten Zutaten.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 5 Stunden Kiihlzeit



Fotos: © StockFood/News Life Media (1); © StockFood/Laniak, Malgorzata (1)

L.ebkuchen-Schoko-
Karamell-Schnitten

ZUTATEN fir 16 Stiick

» 110 g kalte Butter in Stiickchen

> 140 g brauner Zucker

» 100 g fliissiger Honig

> 1 Ei

» 350 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 TL Backpulver

» je 2 TL Zimt- und Ingwerpulver

> 1 Msp. Gewiirznelkenpulver

» 395 g gezuckerte Kondensmilch
(Dose)

» 200 g Zartbitterschokolade

> 50 g weifse Schokolade

> 2 TL Rapsol

50 g Butter, 100 g braunen Zucker,

Honig, Ei, Mehl, Backpulver und Ge-
wulrze zu einem glatten Teig verkneten.
In Frischhaltefolie gewickelt 60 Minuten
kalt stellen. Kurz vor Ende der Kilhlzeit
den Backofen auf 170 °C Umluft vorhei-
zen. Eine Backform (20 x 20 cm) sowie
ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache halbieren. 1 Halfte auf Backform-
grofe ausrollen und in die Form legen.
Die andere Halfte ca. 6 mm dick ausrol-
len, 16 Sterne ausstechen und auf das
Blech legen. Kuchenboden 30-35 Minu-
ten backen, Sterne 10-15 Minuten. Bei-
des abkthlen lassen.

Kondensmilch mit Gbriger Butter

und restlichem Zucker unter Ruhren
20-25 Minuten zu goldgelbem Karamell
kdcheln lassen. Diesen auf den Kuchen-
boden geben, abkluhlen lassen. 60 Minu-
ten kalt stellen. Beide Schokoladensor-
ten separat hacken. Zartbitterschokola-
de mit Ol schmelzen. Auf den Karamell
gieBBen, mit Sternen belegen, fest wer-
den lassen. Weil3e Schokolade schmel-
zen und darubertraufeln. Alles 2 Stun-
den kalt stellen, in Stlicken servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit

Lebkuchengewiirz

ZUTATEN fir 1 Glas (a ca. 100 ml)

» 2 Zimtstangen (Ceylon)

> 1 TL Gewiirznelken

> 1 TL Pimentkorner

» 2 TL Koriandersaat

> 1 Sternanis

> 1 TL Fenchelsaat

> 2 TL Kardamomkapseln

» 1 TL Kakaopulver

» 1 Vanilleschote (ausgelistes
Mark)

> 1/4 TL frisch geriebene Muskat-
nuss

> 1 EL brauner Zucker

> 1 Prise Salz

Alle Zutaten in einem leistungsstar-

ken Standmixer fein mahlen. Alter-
nativ portionsweise im Morser fein zer-
stoBen oder die gemahlenen Varianten
der Gewlrze verwenden und in einer
Schussel vermischen.

Das Lebkuchengewdlirz in das Glas
fallen, dieses gut verschlieBen und

die Gewlrzmischung an einem kuhlen,
dunklen Ort aufbewahren.

TIPP: Dieses selbst gemachte Leb-
kuchengewirz ist die perfekte Wiirze
flr lhre Lebkuchenteige. Dariliber hin-
aus kénnen Sie mit dem Pulver auch
viele andere Speisen aromatisieren.
Toll schmeckt beispielsweise ein Leb-
kuchenzucker, der wie Zimtzucker
mit 1 EL Gewiirz auf 100 g Zucker an-
gerihrt wird. Diesen kénnen Sie auf
Milchreis, Haferbrei oder Milchkaffee
streuen. Alternativ kénnen Sie etwas
vom Gewiirz an Frischkasefrosting
oder Schokoglasur geben, um diesen
Toppings eine weihnachtliche Note
zu verleihen. Ebenfalls toll in der Ad-
ventszeit: Streuen Sie vor dem Kaffee-
kochen 1/2 TL des Gewiirzpulvers auf
das Kaffeepulver. Dann wie gewohnt

aufbrihen. So kochen Sie eine Kanne
Weihnachtskaffee!

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten




Lebkuchenfiguren

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

» 50 g kalte Butter in Stiickchen

» 100 g brauner Zucker

» 100 g fliissiger Honig

» 1 Ei

» 350 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» 1 TL Backpulver

» 1 TL Biozitronensaft

» 2 TL Zimtpulver

> 2 TL Ingwerpulver

> 1 Msp. Gewiirznelkenpulver

» 1 Eiweifd

» 250 g Puderzucker

» etwas Lebensmittelfarbe, nach
Belieben

Kalte Butter, braunen Zucker, Honig,

Ei, Mehl, Backpulver, Zitronensaft

und Gewdlrze zu einem glatten Teig ver-
kneten. Diesen zu einer Kugel formen,
in Frischhaltefolie wickeln und 60 Minu-
ten kalt stellen.

Den Backofen auf 170 °C Umluft

vorheizen. Den Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache ca. 4 mm dick
ausrollen. Kleine Figuren und Kreise
nach Belieben mit unterschiedlichen
Platzchenausstechern ausstechen. Die
Teigreste zusammenkneten und an-
schlieBend ebenso verarbeiten.

Die Teiglinge auf mit Backpapier

belegte Backbleche setzen und im
vorgeheizten Ofen in 10-15 Minuten
goldbraun backen. Auf Kuchengittern
auskuhlen lassen.

Zum Verzieren das Eiweil steif

schlagen. Puderzucker dazusieben
und alles weiterschlagen, bis die Masse
fest ist und weiB3lich glanzt. Kleine Por-
tionen abnehmen, in Schalchen flllen
und nach Belieben mit verschiedenen
Lebensmittelfarben verrthren. Jeweils
in ein Spritztatchen fullen und die Leb-
kuchenplatzchen bunt verzieren — wir
haben ihnen einen Strandlook verpasst.

TIPP: Je langer Teig und fertige Platz-
chen ruhen, desto aromatischer wer-
den sie. Lassen Sie den Lebkuchen da-
her ein paar Stunden Zeit, bevor Sie
sie servieren oder weiterverwenden.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit



Fotos: © StockFood/News Life Media (2)
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IM GEBACKHIMMEL

Erleben Sie siifse Zeiten!

Lesen Sie, wie Sie Platzchen & Co. verfeinern und aufbewahren und
welche Utensilien Sie bei der Zubereitung unterstutzen

Grundteige
Auf Basis dieser vier Rezepte lassen
sich viele Kdstlichkeiten zubereiten:

« MURBETEIG Die Faustformel ftir
stiRe Murbeteige lautet 3-2-1: 3 Teile
Mehl, 2 Teile kalte Butter in Stickchen
und 1 Teil Zucker mit 1 Eiund 1 Prise
Salz zu einem glatten Teig verkneten.
30-45 Minuten kalt stellen.

« RUHRTEIG 250 g weiche Butter

mit 150 g Zucker aufschlagen, 4 Eier
nach und nach gut unterrtthren. 350 g
Mehl mit 1 Pck. Backpulver und 1 Prise
Salz mischen und abwechselnd mit
100 ml Milch unterrthren.

« HEFETEIG Fur die st3e Variante

20 g frische Hefe mit 50 g Zucker in
200 ml lauwarmer Milch auflésen, mit
450 g Mehl, 1 Prise Salz, 75 g weicher
Butter und 1 Ei verkneten. Den Teig
45-60 Minuten ruhen lassen.

* BISKUITTEIG 6 Eier trennen. Das
Eiweil3 mit 1 Prise Salz steif schlagen,
200 g Zucker einrieseln lassen. Eigelbe
unterheben. 150 g Mehl, 90 g Speise-
starke und 2 TL Backpulver mischen,
uber die Eimasse sieben, unterheben.
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Ein Highlight

Sie sind das i-Tupfelchen
auf Keksen, Kuchen und
Torte und sorgen mit ihrem
Niedlichkeitsfaktor flr ein
Lacheln: die bunten Streu-
selmischungen von Super-
streusel, hier in der Varian-
te ,.Fléckchen™ in den Farb-
tonen Hellblau, Rosé und
Weil3. Die Streusel sind

bio, vegan und laktosefrei.
90-g-Dose flir ca. 7 Euro,
180-g-Dose fur ca. 11 Euro.
www.superstreusel.de

Hiibsch aufbewahrt

lhre selbst gebackenen Platzchen ver-
dienen einen schdonen Aufbewahrungs-
ort! Besonders gut gefallen uns die Por-
zellan-Gebackdosen der Serie ,Winter-
genuss” mit goldenen Details von Rader
(www.raeder-onlineshop.de). Ebenfalls
sehr htibsch sind die Keramikdosen mit
Holzdeckel, die Sie in einer groBen Farb-
vielfalt und in unterschiedlichen GréRen,
auch im praktischen 2er- oder 4er-Set,
unter www.springlane.de finden.




Fotos: Getty Images/E+/alvarez (1); PR (5)

Mehr Ideen

{ Zum Gebdck Mit diesen feinen Toppings
= gehort ein werden |hre Gebackstucke
I
S guter Kaffee! zu wahren Kunstwerken
-:'_g‘_ ~. Auf die Tassen, fertig,

"\\\\_ LREATIOY X los und schnell die neue Eiweilsspritzelasur
3:'\ ) — Geschmacksvielfalt von e ﬁ il _ Ll
S~ o Eduscho kennen- und 15_0 g Puderzucker, 1 Eiweif3, 1 TI..
E lieben lernen! Zwaslf Biozitronensaft, etwas Lebensmittel-
' aromatische Sorten - farbe (nach Belieben) |
Filterkaffees, Espresso, 1.' PuQerzuckgr in eine Schussel sieben.
Caffé Crema, Pads und Eiweil3 und Zitronensaft dazugeben und

Variationen fur Milchkaf- alles in ca. 10 Minuten steif schlagen.

2. Die Masse in beliebig viele Portionen
teilen und mit Lebensmittelfarbe nach
Wahl bunt einfarben. Dann in Spritzbeu-
tel fullen und das Gebéack garnieren.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

feespezialitaten und Voll-
automaten — sorgen mit
vollmundigen Geschmacksprofilen und farbenfrohen Designs flr wun-
derbare Genussmomente, nicht nur zum Adventsgeback. Zwei Highlights
sind der Fairtrade-zertifizierte ,Crema Grande”, der mit Anklangen von
Schokolade begeistert, oder der harmonisch-aromatische ,Caffé Crema”
als Kaffeekreation des Jahres. Die neuen Kaffees von Eduscho gibt es in
iber 15.000 Supermarkten und online unter www.eduscho.de Nusg-SchOkoglasuren

je 100 g weiBBe, Vollmilch- und Zart-
bitterschokolade, 75 g Butter, 100 g
gemischte Nusskerne (gehackt)

1. Schokoladensorten getrennt hacken

Aus Steingut gefertigt

Die Rahrschasseln des britischen und jeweils mit 25 g Butter tiber einem
Herstellers Mason Cash haben sich heiBen Wasserbad schmelzen.
W seit dem ersten Entwurf im Jahr 2. Das Geback mit den Glasuren tiber-
1901 zu Designklassikern etabliert. ziehen und mit den Nissen bestreuen,
Sie sind aus hochwertigem, splitter- die Glasuren fest werden lassen.
resistentem Steingut gefertigt, da- Zubereitungszeit: 20 Minuten

bei schwer genug, um beim Teigan-
rahren sicher auf der Arbeitsflache
zu stehen, und dennoch leicht ge-

nug, um komfortabel im Arm gehal- Ap”kosen'Maerpancreme
ten zu werden. Markenzeichen sind 100 g getrocknete Aprikosen, 100 g
die gemusterte AuBenfldche und der Marzipanrohmasse, 5 EL Pflanzen-
Schisselrand, der einfach ideal zum drink, 3-4 EL Aprikosenkonfitlire
Greifen und Kippen ist. Erhaltlich in 1. Die Aprikosen in einer Schissel mit
drei GroBen (21,2,71und 4 1) und in kochendem Wasser (ibergieen und ca.
’ Q vier unterschiedlichen Farben. Ab 30 Minuten einweichen. Abgie3en und
ca. 30 Euro, Uber www.a-fine.de fein hacken. Marzipan ebenfalls hacken.

2. Pflanzendrink und Konfitlire in einem
kleinen Topf erwarmen, Marzipan dazu-
geben und alles glatt rihren. Aprikosen
unterruhren, die Masse dann auskuhlen
lassen, als Platzchenflllung verwenden.
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zuverldssiger Helfer

Bei der Kiichenmaschine ,,Blossom™
von KitchenAid (www.kitchenaid.de)
trifft zartes ,,Thymiangrin” auf das
Trendmaterial Kupfer. Die neue Kreation
(869 Euro) erfullt den Wunsch vieler
Nutzer:innen, dass funktionale Ktchen-
gerate auch ein optischer Blickfang sein
sollten. Die satinierte Oberflache des
Korpus mit dem zarten Farbton und die
RUhrschissel aus gehammertem Kup-
fer sorgen fur jede Menge Backspal3!

Salzkaramell

180 g Zucker, 200 g Sahne, 80 g kalte
Butter, 1 Prise Meersalz

1. Zucker mit 1-2 EL Wasser in einem
Topf goldbraun karamellisieren lassen.
2. Vorsichtig Sahne dazugie3en, Butter
und Salz unterrthren. Alles 10-15 Minu-
ten einkdcheln lassen. AbkUhlen lassen
und als Platzchenflllung verwenden.
Zubereitungszeit: 40 Minuten
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Ganz schon feln'

KLEINGEBACK

Diese vier Kostlichkeiten sind ein Gedicht. Mit den Aromen von Gluhwein,
Zimt & Co. bringen sie den Geschmack von Weithnachten auf unsere Zunge.
Und das Beste: Alle eignen sich toll als Mitbringsel!
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Gliihwein-Gugelhupfe
mit Zimtsahne

SELFERSS
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Hefe-Zimtknoten

Hefe-Zimtknoten

ZUTATEN fiir 12-14 Stiick

» 200 ml Milch zzgl. 1 EL

» 550 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» 1 Wiirfel Hefe

» 175 g Zucker

» 125 g weiche Butter

» 1 Prise Salz

> 1 EL Zimtpulver

> 1 Ei

100 ml Milch lauwarm erwarmen.

Mehl in eine Schussel geben und
eine Mulde hineindriicken. Die Hefe in
die Mulde bréckeln, 25 g Zucker sowie
die warme Milch dazugeben. Mit etwas
Mehl vom Rand zu einem Vorteig ver-
rihren und mit einem Kichenhandtuch
abgedeckt ca. 20 Minuten an einem
warmen Ort ruhen lassen.

100 ml Milch lauwarm erwarmen,

wie /5 g weiche Butter, /5 g Zucker
und Salz zum Vorteig geben. Alles zu
einem glatten Teig verkneten. Diesen
mit einem Kichenhandtuch abgedeckt
ca. 30 Minuten ruhen lassen.

50 g Butter schmelzen. 75 g Zucker

und Zimt vermischen. Das Ei tren-
nen (Eiweil3 anderweitig verwenden).
Das Eigelb mit 1 EL Milch verquirlen und
beiseitestellen. Den Teig auf der leicht

bemehlten Arbeitsflache rechteckig (ca.

60 x 50 cm) ausrollen und mit der ge-
schmolzenen Butter bestreichen. Mit
dem Zimtzucker groRzligig bestreuen.

Den Teig auf ein Drittel zusammen-

falten (das untere Drittel nach oben
klappen, das obere Drittel darauffalten),
dannin ca. 3 cm breite Streifen schnei-
den und diese ineinander drehen, wie
zu einem Knoten. Die Teiglinge auf ein
mit Backpapier belegtes Blech setzen
und mit einem Ktichenhandtuch abge-
deckt 20 Minuten ruhen lassen.

Die Teiglinge mit der Milch-Eigelb-

Mischung bestreichen. Backofen
auf 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft
175 °C) vorheizen, die Zimtknoten da-
rin in 15-18 Minuten goldbraun backen.
Ggf. mit Alufolie abdecken. Herausneh-
men und abklhlen lassen. Am besten
lauwarm und frisch geniel3en.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 70 Minuten Ruhezeit

© 2021 Jan Thorbecke Verlag, Ostfildern (2)
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Niirnberger Elisenlebkuchen
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REDAKTIONSTIPP

Als Béackerstochter wurde Andrea Natschke-Hofmann

das Backgen quasi in die Wiege gelegt. |hre liebsten

Ofenfreuden fur den Winter prasentiert sie in ihrem
Buch ,Késtlich backen far kalte Tage”. Darin verrat sie
abwechslungsreiche Rezepte fur Naschereien wie die

hier vorgestellten, die das Herz erwarmen.
Jan Thorbecke Verlag, 26 Euro

Marmor-Madeleines
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Marmor-Madeleines

ZUTATEN fiir ca. 25 Stiick

» 3 Eier

» 130 g Zucker

» 20 g fliissiger Honig

> 1 Prise Salz

» 150 g Mehl

» 5 g Backpulver

» 125 g weiche Butter zzgl.
etwas mehr zum Fetten

» 1 TL Vanillepaste

> 1 geh. EL Kakaopulver

» 1 EL Milch

> etwas Puderzucker zum
Bestduben

Eier, Zucker, Honig und Salz in einer

Schussel sehr cremig aufschlagen
(3—-4 Minuten). Mehl und Backpulver
dazugeben, zuletzt weiche Butter und
Vanillepaste unterrthren. Den Teig hal-
bieren und unter 1 Halfte Kakaopulver
und Milch rthren. Beide Teige mindes-
tens 2 Stunden kalt stellen.

Backofen auf 230 °C Ober-/Unter-

hitze (Umluft ist nicht geeignet)
vorheizen. Die Madeleines-Férmchen
mit Butter fetten. In jede Mulde jeweils
1 groBzigigen TL hellen und 1 TL dunk-
len Teig geben, Teige nicht vermischen.
Die Teiglinge in den Ofen geben, diesen
sofort auf 200 °C herunterschalten. Die
Madeleines in 5-6 Minuten goldbraun

backen (oder auch etwas langer, abhan-

gig von der Gro3e der Backform).

Die Madeleines aus dem Ofen neh-

men und auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen, dann mit Puderzucker
bestauben und servieren.

TIPP: Diese Madeleines schmecken
auch sehr lecker, wenn man statt der
Vanille ein wenig Biozitronen- oder
-orangenschale unter den Teig rihrt.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

GENUSSTIPP

Bereiten Sie gleich die doppelte
Menge der feinen Madeleines zu
und frieren Sie sie portionsweise
ein. Kindigen sich Gaste an, sind

sie dann fix aufgetaut.

Gliihwein-Gugelhupfe
mit Zimtsahne

ZUTATEN fiir 6 Mini-Gugelhupfe

(®a8cm)

> 150 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten

> 1 TL Bioorangenschale

> 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

> 140 g Puderzucker

> 1 Prise Gewiirznelkenpulver

> 1/2 TL Zimtpulver zzgl. etwas
mehr fiir die Sahne

> 1 Prise Salz

> 2 Eier

> 80 ml Glithwein

» 150 g Mehl

> 2 TL Backpulver

> 60 g Zartbitterschokoladenraspel
zzgl. etwas mehr zum Garnieren

> 400 g Sahne

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze (175 °C Umluft) vorheizen. Die
weiche Butter mit Orangenschale, Vanil-
lezucker, 100 g Puderzucker, Gewlrzen
und Salz schaumig schlagen. Die Eier
und den Gliuhwein nach und nach unter-
rihren. Mehl und Backpulver daraufsie-
ben und unterrthren. Zuletzt die Scho-
koladenraspel vorsichtig unterheben.

Den Teig in sechs gefettete Gugel-

hupfférmchen (@ a 8 cm) geben
(alternativ geht auch eine Muffinform).
Die Kichlein im vorgeheizten Backofen
in 20-22 Minuten goldbraun backen.
Ggf. mit Alufolie abdecken. Eine Stab-
chenprobe machen. Gugelhupfe abkiih-
len lassen, aus der Form l6ésen und auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Sahne mit dem restlichen Puder-

zucker und nach Belieben etwas
Zimt steif schlagen und in einen Spritz-
beutel geben. Die ausgekuhlten Glih-
wein-Gugelhupfe jeweils waagerecht
halbieren, die Sahne aufspritzen. Die
obere Halfte der Gugelhupfe aufsetzen
und nochmals etwas Sahne aufspritzen.
Die Gugelhupfe mit einigen Schokoras-
peln garnieren und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Niirnberger
Elisenlebkuchen

ZUTATEN fiir 25-30 Stiick

» 6 Eier

» 200 g brauner Zucker

» 2 EL fliissiger Honig

» 200 g frisch gemahlene Mandeln
» 200 g frisch gemahlene Haselniisse
» 100 g frisch gemahlene Walniisse
» 150 g Zitronat, fein gehackt

» 150 g Orangeat, fein gehackt

» 2 TL Zimtpulver

» 1 TL Lebkuchengewiirz

> 1 Prise Salz

» ggf. etwas Bioorangenschale

» 25-30 Oblaten (@ a 9 cm)

» 150 g Puderzucker

» ca. 3 EL Biozitronensaft

> 200 g Kuvertiire nach Wahl

Eier, braunen Zucker und Honig in

einer Schussel 3—4 Minuten schau-
mig aufschlagen. Mandeln, Nusse, Zitro-
nat, Orangeat, Zimt, Lebkuchengewd(rz,
Salz und Orangenschale unterrthren.
Teig abgedeckt 60 Minuten kalt stellen.

Den Lebkuchenteig auf die Oblaten
geben (das funktioniert sehr gut
mit einem Eisportionierer, den man zwi-

schendurch immer wieder in Wasser
taucht), ein wenig flach streichen und
auf mit Backpapier belegte Backbleche
setzen. Den Backofen auf 160 °C Ober-/
Unterhitze (140 °C Umluft) vorheizen.

Die Lebkuchen im vorgeheizten

Ofen in ca. 20 Minuten goldbraun
backen, dann auf Kuchengittern aus-
kihlen lassen. Aus Puderzucker und
Zitronensaft einen Guss anruhren. Die
Kuvertire hacken und in einer Schissel
uber einem Wasserbad schmelzen. Die
ausgekuhlten Elisenlebkuchen mit Guss
bzw. Kuvertire garnieren.

TIPP: Die Elisenlebkuchen in einer
luftdicht verschlossenen Dose mit
Backpapier zwischen den einzelnen
Lagen aufbewahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Was gibt es Gemutlicheres, als nach einem langen Winterspaziergang nach
Hause zu kommen und sich mit einem Becher heiBem Gewlrztee oder Punsch
aufs Sofa zu kuscheln? Hier finden Sie die besten Rezepte dafur
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HeifSe Zimtschokolade

HeifSe Gewlirzbirne
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Heifde Zimtschokolade

Heifde Gewtirzbirne

Friichtepunsch

ZUTATEN fiir 4 Becher (a 350 ml)
> 800 ml Milch

» 3 EL Kakaopulver

> 2 EL Zucker

> 2 Zimtstangen

> 5 Kardamomkapseln

> 200 g Zartbitterschokolade

> 200 g Sahne

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 TL Zimtpulver

Milch, 2 EL Kakao sowie Zucker in

einem Topf verquirlen und vorsichtig
aufkochen lassen. Zimtstangen sowie
Kardamomkapseln im Maorser leicht zer-
stoBen und dazugeben. Alles bei kleiner
Hitze 15 Minuten ziehen lassen.

Die Schokolade hacken. Die hei3e

Gewlrzmilch abseihen und zurtick
in den Topf geben. Schokolade dazuge-
ben. Alles abgedeckt 5 Minuten ruhen
lassen, dann verruhren und die Schoko-
lade in der Milch schmelzen lassen.

Sahne mit dem Vanillezucker fast

steif schlagen. Ubriges Kakaopulver
und Zimtpulver mischen. Trinkschoko-
lade in die 4 Becher geben, mit der ge-
schlagenen Sahne garnieren, mit der
Kakao-Zimt-Mischung bestauben und
sofort servieren.

TIPP: Wer mag, verwendet statt der
Zartbitterschokolade weil3e Schoko-
lade. Sie kdnnen dann den Zucker
weglassen — die helle Schokosorte
bringt mehr SiiBe mit als die dunkle.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

VARIANTE MIT ALKOHOL: Zu hei-
Ber Schokolade passt Likor perfekt.
Verwenden Sie 20-30 ml Hasel-

nuss- oder Sahnelikér pro Becher.
Auch fruchtige Likére mit Orange,
Birne oder aber Amaretto harmo-
nieren mit der Schokonote.

ZUTATEN fir 4 Glaser (a 250 ml)
> 4 Zimtstangen

> 4 Sternanis

» 8 Kardamomkapseln

> 300 ml Birnennektar

» 80 g fliissiger Honig

> 2 Birnen

> 1 Biozitrone

> 2 Zweige Rosmarin

Gewdrze in einen Topf geben und

darin leicht résten, bis sie zu duften
beginnen. Dann vorsichtig mit 300 ml
Wasser und Birnennektar abléschen.
Honig unterrihren und die Mischung
aufkochen lassen.

Inzwischen die Birnen waschen
und halbieren. Die Zitrone heil3 ab-
waschen, trocken reiben und in Schei-

ben schneiden. Den Rosmarin waschen,

trocken schutteln und die Zweige grob
zerpflicken. Alles in den Gewirzsud
geben und abgedeckt 20-25 Minuten
bei kleiner Hitze kécheln lassen.

Jeweils 1 Birnenhalfte in 1 Glas oder

1 Becher geben und mit dem Sud
auffullen. Das heil3e Birnengetrank so-
fort servieren. Einen Loffel zum Essen
der Birne dazureichen.

TIPP: Diese im Gewurzsud gegarten

Birnen sind Gbrigens auch ein wunder-

bares Dessert. Aus dem Sud heben
und lauwarm mit etwas VanillesoBe
oder Schokoladeneis sowie Schlag-
sahne anrichten, nach Belieben mit
ein paar grob zerbrockelten Lieblings-
platzchen bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

VARIANTE MIT ALKOHOL: Anstelle
von Wasser trockenen WeiBwein flir

den Gewilirzsud verwenden und kurz
vor dem Servieren 1 EL Birnenbrand
pro Glas ins Getrank geben.

ZUTATEN fiir 4 Becher (a 350 ml)

» 300 g TK-Friichte nach Wahl
(z.B. Johannisbeeren, Blaubeeren,
Cranberrys oder Kirschen)

> 600 ml Kirschnektar

» 400 ml roter Traubensaft

> 4 Sternanis

» 3 Zimtstangen

> 6 Gewiirznelken

> 4 Kardamomkapseln

» 2 Apfel

> 1 Bioorange

> 3 Zweige Rosmarin

Die TK-Fruchte in einem Sieb auf-

tauen lassen. Kirschnektar, Trauben-
saft und Gewdurze in einem Topf aufko-
chen und ca. 15 Minuten mit geschlos-
senem Deckel sanft kdcheln lassen.

() Inzwischen Apfel waschen und in
“« Scheiben schneiden. Orange heil3
abwaschen, trocken reiben und eben-
falls in Scheiben schneiden. Rosmarin
waschen und trocken schitteln.

Aufgetaute Frichte, Apfel- und

Orangenscheiben sowie Rosmarin
zum Punsch geben und alles weitere
10 Minuten bei kleiner Hitze ziehen las-
sen. Das Getrank sofort servieren.

TIPP: Bei den Fruchtsaften kénnen

Sie nach Lust und Laune variieren und
kombinieren. Probieren Sie z.B. frisch
gepressten Granatapfelsaft, Johannis-
beersaft, Birnennektar oder Apfelsaft.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

VARIANTE MIT ALKOHOL: Wenn
Sie einen Glihwein aus dieser bun-
ten Mischung zaubern mdéchten,
ersetzen Sie 700 ml Saftmischung

durch trockenen Rotwein. Diesen
erst am Ende mit dem Obst dazu-
geben und nur noch kurz ziehen,
jedoch nicht kécheln lassen.
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Hagebutten-Granatapfel-
Tee mit Grapefruit

ZUTATEN fiir 4 Becher (a 300 ml)
> 1 Biograpefruit

> 400 ml Granatapfelsaft

> 4 Zimtstangen

» 100 g Zucker

> 3 Beutel Hagebuttentee

Die Grapefruit hei3 abwaschen und

trocken reiben. Die Frucht halbieren,
1 Halfte auspressen. Grapefruit- sowie
Granatapfelsaft mit 500 ml Wasser,
Zimt und Zucker aufkochen. Hagebut-
tenteebeutel hineingeben und alles mit
geschlossenem Deckel 15 Minuten bei
kleiner Hitze kbcheln lassen.

() Ubrige Grapefruithélfte in kleine
~ Stlcke schneiden. Teebeutel ent-
fernen, die Mischung in die Glaser oder
Becher fullen. Das hei3e Getrank mit
einigen Grapefruitsticken garnieren
und sofort servieren.

TIPP: Geben Sie kurz vor dem Servie-
ren noch einige aus den weil3en Haut-
chen geldste frische Granatapfelkerne
mit in den Punsch. Statt mit Zucker
k6nnen Sie das Heil3getrank beispiels-
weise mit etwas Grenadine (Granat-
apfelsirup) siiBen. Auch andere Sirup-
sorten wie Holunderbluten-, Vanille-,
Zimt- oder Ahornsirup sowie Honig
oder Agavendicksaft sind besonders
aromatische StBungsmittelalternati-
ven, mit denen Sie raffinierten Haus-
haltszucker ersetzen kdénnen.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

VARIANTE MIT ALKOHOL: Der Tee
eignet sich ausgekihlt wunderbar
fir einen Longdrink. Die Mischung

abseihen, gut kiihlen und mit Pro-
secco oder z.B. einem Grapefruit-
Fruchtsekt aufgieBBen.
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HeifSer Cranberry-Apfel-
Saft mit Rosmarinsirup

Wiirziger Teepunsch

ZUTATEN fiir 4 Glidser (a 250 ml)

> 10 Zweige Rosmarin

» 2 Biolimetten (abgeriebene
Schale und Saft)

» 200 g Zucker

» 200 g TK-Cranberrys

» 3 Apfel

» 500 ml klarer Apfelsaft

> 300 ml Cranberrysaft

> 2 Zimtstangen

> 4 Sternanis

Fur den Sirup 8 Zweige Rosmarin

waschen, gut trocken schutteln und
grob hacken. Zusammen mit Limetten-
schale, der Halfte vom Limettensaft,
Zucker sowie 300 ml Wasser in einem
Topf aufkochen. Alles ca. 10 Minuten
kdcheln lassen, vom Herd nehmen und
uber Nacht abgedeckt ziehen lassen.

f) Sirup durch ein Sieb abseihen.

4 Cranberrys auftauen lassen. Apfel
waschen, vom Kerngehause befreien,
in Spalten schneiden und mit Gbrigem
Limettensaft betraufeln. Den Ubrigen
Rosmarin waschen, trocken schutteln
und die Zweige in grobe Stlcke zupfen.

Apfel- und Cranberrysaft in einem
Topf aufkochen. Cranberrys, Apfel-
spalten, Rosmarin und Gewdurze dazu-
geben und aufkochen. Abgedeckt ca.
5 Minuten kdcheln lassen, dann nach
Belieben mit Rosmarinsirup abschme-
cken und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. 8 Stunden Ruhezeit

VARIANTE MIT ALKOHOL: Lassen
Sie die Mischung auskiihlen und

genieBen Sie sie mit 80 ml Gin so-
wie einigen Eiswirfeln gemixt als
leckeren Drink am Abend.

ZUTATEN fiir 4 Glédser (a 300 ml)
> 3 cm Ingwer

> 500 ml heller Traubensaft
» 2 Zimtstangen

> 5 Sternanis

> 1 TL Gewiirznelken

> 4 Kardamomkapseln

> 50 g brauner Kandis

> 2 Beutel Schwarztee

> 2 Bioorangen

» 2 Apfel

» 1/2 Biozitrone (Saft)

Den Ingwer schalen und in dinne

Scheiben schneiden. Traubensaft
mit 500 ml Wasser in einen Topf geben
und aufkochen lassen. Ingwer, Gewilirze,
Kandis und Teebeutel dazugeben und
abgedeckt 5 Minuten kécheln lassen.

Inzwischen die Orangen heil3 abwa-
4 schen, trocken reiben und in diinne
Scheiben schneiden. Die Apfel ebenfalls
waschen, in dinne Scheiben schneiden
und mit dem Zitronensaft betraufeln.

Teebeutel entfernen, Orangen- und

Apfelscheiben einlegen und alles
weitere 10 Minuten mit geschlossenem
Deckel bei kleiner Hitze ziehen lassen.
Den Teepunsch auf die Glaser verteilen
und heif3 servieren.

TIPP: Ingwer heizt mit seinen enthal-
tenen dtherischen Olen besonders gut
von innen ein. Je langer er mitkdchelt,
desto scharfer wird der Punsch. Und
auch Grol3e sowie Alter machen einen
Unterschied: Je groBBer und alter die
Knolle, desto scharfer ist sie.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

VARIANTE MIT ALKOHOL: Wer

mag, rihrt noch ca. 100 ml brau-
nen Rum unter den Punsch.

Foto: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/wmaster890 (1)






Dekorativ

Werfen Sie Zitrusschalen
nicht weg — schenken Sie ihnen
In Form von Anhangern flr den
Weihnachtsbaum oder als Deko fur
Geschenke ein neues Leben! Dazu :
grof3e Schalensticke mit Platzchen- *
ausstechern in Form bringen, ggf. |
ein Loch zum Aufhangen hin-
einstanzen, dann auf der
Heizung trocknen
lassen.

FRUCHTIGE EXTRAS

Fiir Bratapfel- und Zitrusfans

Uns gehen die Rezeptideen niemals aus, daher haben wir hier noch
feinfruchtige Kreationen zum GenieBen & Verschenken fur Sie

AR o
N\

Bratapfellikor

Zutaten fiir 3 Flaschen (a ca. 700 ml):
700 g Apfel, 1 Vanilleschote, 220 g
brauner Zucker, 1 Zimtstange, 1/2 Bio-
zitrone (abgeriebene Schale), 1 Stern-
anis, 1,5 | Korn oder Wodka

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen und ein Backblech mit Back-
papier belegen. Die Apfel schalen, vier-
teln, vom Kerngehause befreien und auf
dem Backblech verteilen. Im vorgeheiz-
ten Ofen in 15-20 Minuten weich garen
(sie sollten jedoch nicht zerfallen), dann
auskuhlen lassen.

2. Die Vanilleschote der Lange nach hal-
bieren und das Mark herauslésen. Apfel
mit Zucker, Vanillemark, Vanilleschote,
Zimtstange, Zitronenschale und Stern-
anis in einem groBen sterilen Einmach-
glas vermischen, mit Korn oder Wodka
auffllen und mindestens 4 Wochen ab-
gedeckt ziehen lassen.

3. Den fertigen Lik6ér zuerst durch ein
Sieb, dann durch ein feines Tuch filtern.
AnschlieBend in die sterilen Flaschen
fallen und diese gut verschlieBen.
Zubereitungszeit: 45 Minuten zzgl.

4 Wochen Ruhezeit
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Zitronenzucker

Zutaten fiir 1 Glas (a ca. 220 ml):
2 Biozitronen, 200 g Zucker

1. Die Zitronen heil3 abwaschen
und trocken reiben. Die Schale mit
einem Sparschaler sehr diinn ab-
schalen. Darauf achten, dass nichts
WeilBes mit abgeschalt wird, sonst
wird der Zucker bitter.

2. Schale und Zucker in einem leis-
tungsstarken Mixer fein mixen. Auf
einem Backblech 1 Tag trocknen
lassen, dann erneut mixen und in
ein steriles Schraubglas fullen.
Tipp: Der Zucker verleiht RUhrteig
und Pfannkuchen ein feines Aroma.
Zubereitungszeit: 10 Minuten
zzgl. 1 Tag Ruhezeit

e g

Zitrus-Backaroma
Zutaten fiir ca. 200 ml: 1 Bio-
orange oder -zitrone, 200 g
Glyzerin

1. Orange bzw. Zitrone heil3 ab-
waschen und trocken reiben. Die
Schale mit dem Sparschéler sehr
dinn abschalen und in einem
Mixer fein zerkleinern.

2. Das Glyzerin unterrtihren. Den
Mix in ein steriles Glas fullen und
2 Wochen ziehen lassen. Dann
durch ein Sieb in Flaschchen ab-
fallen und gekuhlt lagern.

Tipp: Mit dem Aroma kénnen Sie
Platzchen- und Ruhrteig verfeiern.
Zubereitungszeit: 5 Minuten
zzgl. 2 Wochen Ruhezeit

Bratapfelkonfitiire
Zutaten flr 4 Glaser (a ca.
250 ml): 50 g Rosinen, 3 EL
brauner Rum, 100 g Mandel-
stifte, 1 Vanilleschote, 600 g
sauerliche Apfel (z.B. Bos-
kop), 3 EL Biozitronensaft,
250 ml naturtriiber Apfel-
saft, 1 Zimtstange, 500 g
Gelierzucker (2:1)

1. Rosinen tber Nacht in Rum
einweichen. Am nachsten Tag
die Mandeln ohne Zugabe von
Fett in einer Pfanne anrdsten.
Vanilleschote der Lange nach
halbieren, Mark herauslosen.
2. Apfel schélen, vierteln, vom
Kerngehause befreien und in
Wrfel schneiden. Diese in ei-
nen Topf geben und mit dem
Zitronensaft betraufeln. Man-
deln, Apfelsaft, Rosinen, Zimt-
stange, Vanillemark und aus-
geldste Vanilleschote dazuge-
ben. Alles aufkochen und ca.
15 Minuten kochen lassen.

3. Gelierzucker dazugeben
und alles unter Ruhren etwa
4 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Vanilleschote und die
Zimtstange vorsichtig entfer-
nen. Bratapfelkonfitlre sofort
In die vorgewarmten sterilen
Einmachglaser fullen. Diese
gut verschlieBen und die Kon-
fitire auskthlen lassen.
Zubereitungszeit: 35 Minuten
zzgl. 8 Stunden Ruhezeit

Orangen-Curd

Zutaten fur 2 Glaser (a ca. 300 ml):
2 Bioorangen (abgeriebene Schale
und 150 ml Saft), 110 g Zucker zzgl.
etwas mehr zum Abschmecken,

1 Biozitrone (Saft), 120 g weiche
Butter, 1 Prise Salz, 3 Eier

1. Orangenschale mit dem Zucker in
einem leistungsstarken Mixer fein zer-
kleinern. Die Mischung mit Orangen-
und Zitronensaft sowie Butter und
Salz in einen Topf geben und vorsichtig
aufkochen. Eier nach und nach unter-
rahren. Alles vorsichtig auf dem Herd
erhitzen, bis die Creme andickt, dabei
standig weiterrthren.

2. Orangen-Curd nach Belieben mit
etwas mehr Zucker abschmecken,
dann sofort bis zum Rand in die ste-
rilen Glaser abfullen, da sich der Auf-
strich beim Abkuhlen zusammenzieht.
Im Kuhlschrank gelagert, halt er sich
bis zu 4 Wochen.

Tipp: Der Curd schmeckt sowohl als
Brotaufstrich als auch als Flllung von
Torten und Platzchen.
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Orangenlikor

Zutaten flr 2 Flaschen (a 250 ml):
200 g Zucker, 1 Bioorange, 250 ml
weilBer Rum

1. Zucker und 170 ml Wasser in einem
Topf aufkochen, bis der Zucker sich
aufgeldst hat. Orange heil3 abwaschen
und trocken reiben. Schale mit einem
Sparschaler dinn abschalen. Von der
Orange die weil3e Haut entfernen, die
Frucht mit dem Rum purieren.

2. Den Mix mit Orangenschale und
Sirup in ein verschlieBbares Gefal3
geben, abgedeckt 2 Tage kiihl und
dunkel ziehen lassen. Anschlie3end
durch ein feines Sieb in die sterilen
Flaschen fullen. Den Orangenlikor in-
nerhalb von 2 Wochen verbrauchen.
Tipp: Der Likor eignet sich auch gut
zum Tranken von Tortenbdden.
Zubereitungszeit: 20 Minuten zzgl.
2 Tage Ruhezeit

Mandarinensirup

Zutaten fur 2 Flaschen (a 300 ml):
12 Biomandarinen (Saft, ca. 450 ml),
380 g brauner Rohrzucker

Saft und Zucker in einen Topf geben
und aufkochen, bis der Zucker sich
vollstandig aufgelost hat. Den Sirup

in die vorgewarmten sterilen Flaschen
fullen, diese verschlieBen. Den Sirup
kuhl und dunkel lagern. Er schmeckt
in Punsch und mit Sekt aufgegossen.
Zubereitungszeit: 30 Minuten
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Ideen uir und mit

GLUHWEIN

Der heiRe Gewlrzwein darf im Winter nicht fehlen. Sehen Sie, wie Sie ihn
zubereiten und was Sie daraus noch zaubern konnen. Ob Crumble, Muffins
oder Kompott zum Parfait, die Wahl liegt bei Ihnen!

44 [andGenuss Weihnachtsbéickerei 2022



Prickelnd mit Schuss

: Den Gewtrzwein kdnnen Sie

- :  nach Belieben mit Sekt oder mit

? . Champagner statt Prosecco auf-

gieBen. Wer mag, gibt noch 2 EL

. Orangenlikor pro Glas zum

-, Getrank. Ein wunderbar festli- .
.. cher Drink zum AnstoBen .~
; an den Feiertagen!

& 3
...‘.

Glithsecco



sk

Vanillepartait mit Glithweinkompott

ZUTATEN fiir 6 Personen

» 4 Eigelb

> 1 Prise Salz

» 1 Vanilleschote (ausgeltstes Mark)
> 100 g Puderzucker

> 400 g Sahne

» 450 g Pflaumen (Glas), abgetropft
» 300 ml Gliihwein

» 50 g Zucker

» 1 EL Speisestirke

> 1 TL Zimtpulver

Eine Kastenform (Lange ca. 20 cm) mit Frischhalte-

folie auslegen. Eigelbe mit Salz und Vanillemark tber
einem heil3en Wasserbad aufschlagen. Den Puderzucker
dazusieben und alles weiterschlagen, bis die Masse leicht
andickt. Dann vom Wasserbad nehmen und in einem Eis-
wasserbad Kkalt rahren. Die Sahne steif schlagen und unter
die Eigelbcreme ziehen. Die Parfaitmasse in die vorberei-

tete Kastenform geben, mit Frischhaltefolie abdecken
und mindestens 8 Stunden gefrieren.

) Pflaumen, Gliuhwein und Zucker in einen Topf geben

und aufkochen lassen. Speisestarke mit etwas kaltem
Wasser anrtihren und das Gluhweinkompott unter Ruhren
damit binden. Leicht abkUhlen lassen. Das Parfait 15 Minu- .
ten vor dem Servieren aus dem Tiefkthlschrank nehmen,
antauen lassen und auf eine Platte sttrzen. Von der Folie
befreien, in Scheiben schneiden, mit Zimt bestauben und
mit dem Kompott servieren.

e

TIPP: Das Kompott schmeckt auch toll zu Waffeln, auf

einer Portion Vanilleeis oder in einem weihnachtlichen
Schichtdessert, kombiniert mit Mascarpone oder Quark \
und getoppt mit den Streuseln des Glihweincrumbles ,
(Rezept auf Seite 47).

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit




Fotos: Anna Gieseler (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/nerudol (1); © StockFood/Immediate Media/Good Food (1)

Glithwein

ZUTATEN fiir 4 Glaser (a 250 ml)
» 1 Sternanis

> 4 Gewiirznelken

> 1 Zimtstange

» 2 Kardamomkapseln

> 2 Bioorangen

» 11 trockener Rotwein

» 50 g Kandiszucker

Alle Gewirze in ein Gewlirzsackchen geben und gut ver-
schlie3en. Die Orangen heil3 abwaschen und trocken rei-
ben. 1 Frucht in Scheiben schneiden, die andere auspressen.

Rotwein, Kandis, Orangensaft und Gewulrzsackchen in
einen Topf geben. Alles langsam bei mittlerer Hitze erwér-
men, jedoch nicht kochen. Den Glihwein 15 Minuten ziehen Glithwein
lassen (nach Belieben Apfelscheiben und Cranberrys ergan-
zen), dann das Gewirzsackchen entfernen. Den Glihwein mit
Orangenscheiben in die Glaser verteilen und heil3 geniel3en.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Glithweincrumble

ZUTATEN fiir 4 Personen
» 1 Zimtstange AR
» 2 Kardamomkapseln
» 2 Gewiirznelken

> 3 Apfel .

» 75 ml Johannisbeersaft . Geniale Streusel

» 75 ml Rotwein . Die Streusel sind fix gemacht. Sie

» 20 g brauner Zucker . konnen sie auch fur andere Crum-

» 60 g frische Cranberrys . bles nutzen, sie vor dem Backen
= . auf Rahrteigkuchen streuen oder

» 50 g gemahlene Haselniisse - auf ein mit Backpapier belegtes

» 50 g gemahlene Mandeln - Blech geben und 20 Minuten

» 50 g Mehl . bei 180 °C Ober-/Unter-
» 75 g kalte Butter in Stiickchen hitze backen.
» 75 g Zucker

* L]
. 5 -
lllllll

Zimtstange, ausgeldste Kardamomsaat und Gewdrznelken

in einer leistungsstarken Kuchenmaschine sehr fein mah-
len. Alternativ kbnnen Sie die Gewdlrze auch in Pulverform ver-
wenden. Apfel waschen, schilen, vom Kerngeh&use befreien
und in Sticke schneiden.

At

W

Johannisbeersaft, Rotwein, braunen Zucker und Gewdrz-

mix in einem Topf aufkochen und ca. 5 Minuten kécheln
lassen. Apfel und Cranberrys dazugeben und 10 Minuten mit-
kdcheln. AnschlieBend alles in eine Auflaufform geben und
etwas abkuhlen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fur die

Streusel Haselnusse, Mandeln, Mehl, Butter sowie Zucker
verkneten und zu Streuseln zerreiben. Auf die Frichte in der
Auflaufform streuen. Den Crumble im vorgeheizten Ofen in
ca. 35 Minuten goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie abdecken.
Crumble herausnehmen, kurz abkthlen lassen und servieren.

LZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Alkoholfreie Variante

Ersetzen Sie den Glihwein in
Teig und Guss einfach durch Kin-
derpunsch oder durch Schwarze-

Johannisbeeren-Nektar, Kirsch-
~nektar oder Holundersaft. Auch .
- Granatapfelsaft bietet sich gut -

~an. Wer mag, verwendet
) .. eine Saftmischung.

. ';b'.

i / f r'l‘ .
Punschmuftins mit Glithweinguss Gliihsecco
ZUTATEN fur 12 Stuick ZUTATEN fiir 4 Glaser (a ca. 125 ml)
» 80 g weiche Butter > 8 Gewiirznelken
» 80 g Zucker > 1/2 TL frisch geriebene Muskatnuss
» 1 Pck. Vanillezucker > 3 Sternanis
» 1 Ei » 2 Kardamomkapseln
» 150 g Mehl > 1 Zimtstange
» 100 g gemahlene Mandeln > 2 Pimentkorner
» 2 TL Backpulver > 1 Vanilleschote
» 11/4 TL Zimtpulver > 200 ml Weifswein
» 1/2 TL Kardamompulver » 2 EL fliissiger Honig
» 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss > 1/2 Bioorange
» 50 ml Milch » 300 ml Prosecco, gut gekiihlt
» 200 ml Glithwein zzgl. 1 EL fiir den Guss
» 1 Bioorange (abgeriebene Schale und Saft) Alle Gewdrze bis auf die Vanille in einer leistungsstarken
» 125 g Puderzucker Kuchenmaschine fein mahlen oder in einem Morser fein

zerstoBen. Glihweingew(rz in einen Teefilter flllen, diesen
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und fest verschliel3en. Die Vanilleschote der Lange nach halbieren
die 12 Mulden eines Muffinblechs mit Papierféormchen aus-  und das Mark herauslésen.
kleiden. Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.

Das Eiunterschlagen. Mehl, gemahlene Mandeln, Backpulver, WeiBwein, Vanillemark sowie -schote, Gewlrzbeutel und

1 TL Zimt, Kardamom und Muskat mischen und abwechselnd Honig in einen Topf geben und ca. 10 Minuten erhitzen,

mit Milch und Glihwein unter den Teig rihren. Orangenschale die Mischung sollte jedoch nicht kochen. Gewlrzbeutel und

ebenfalls unterrthren. Vanilleschote entfernen und die Mischung auskthlen lassen.

Die Orange heil3 abwaschen, trocken reiben und in Scheiben

Den Teig in die Mulden fullen und ca. 20 Minuten im vor- schneiden. Ausgekuhlten Gewlrzwein auf die 4 Glaser vertei-
geheizten Ofen backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Stab- len, mit geklihltem Prosecco aufgieen und mit Orangenschei-

chenprobe machen. Die Muffins aus dem Ofen nehmen und ben garniert servieren.

kurz abkuhlen lassen, dann vorsichtig aus dem Muffinblech

l6sen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Puderzu-  TIPP: Den Gewiirzwein kénnen Sie gut vorbereiten und bis
cker mit 1 EL Gluhwein, 1 EL Orangensaft und 1/4 TL Zimt ver- zu 2 Wochen im Kiihischrank lagern. Wer keine Teefilter hat,
rihren. Den Zuckerguss uber die Muffins geben und trocknen kann die Gewiirze auch lose in den Wein geben und diesen
lassen. Die Muffins servieren. nach dem Kochen durch ein feines Sieb abgiel3en.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten zzgl. 2 Stunden Ruhezeit
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WINTERGEWURZE

Die wichtigsten Aromageber

Ohne Leckeres mit dem Duft von Vanille, Zimt & Co. ware Weihnachten
nicht vorstellbar. Lesen Sie, was die unterschiedlichen Gewlrze ausmacht

-

.

Vanille

Schon der Gedanke

an Vanille kann gltcklich
machen. Mit ihrem suBli-
chen Geschmack punktet
sie vor allem in Desserts,

dem hat sie eine beruhi-
gende Wirkung und kann
auch die Abwehrkrafte starken. Ein wei-
teres Plus: Der Duft des atherischen Ols
stoppt den HeiBhunger auf Stes.

Schokolade und Sof3en. Zu-

Kardamom

Im Orient galten die grin-
lichen Gewlrzkapseln als
Aphrodisiakum. Wir nutzen
die aromatischen Samen
der Kardamomkapsel in
der Weihnachtsbackstube als kdstliche
Prise in Lebkuchen und anderen Back-
werken sowie im Punsch.

Zimt
Erist einer der
Gewdlrzklassiker im
Weihnachtsgeback,
aber auch in herzhaften

Speisen kommt Zimt zum
Zug. Neuere Studien ergaben zudem,

dass er das Demenzrisiko senken kann.

Ingwer

In der Winterzeit verleiht die Knolle
Stollen und Platzchen eine scharfe,
frische Komponente. Daneben kurbelt
Ingwer das Immunsystem an, beugt
Erkaltungen vor und hilft
gegen kalte Ful3e.

-

Sternanis

Mit seinem suBlichen,
lakritzahnlichen Aroma, fur
das das atherische Ol Anethol sorgt,
Ist das Gewdrz fur
viele fester Bestand-
teil der Weihnachts-
backerei und gehort
im Ganzen in jeden
Gluhwein. Alternativ
Samen herauslésen
und frisch mahlen.

Piment B
Das auch als Nelkenpfeffer
bekannte Gewurz passt mit
seiner leicht scharfen Note ideal

zu Speisen mit Friachten. Piment
kann den Magen beruhigen.

Koriander

Das feinwirzige
Aroma mit blumig-sul3-
licher Note macht sich
iIdeal in Hauptgerichten
des Weihnachtsmenus.
Ganz besonders inten-
siv schmecken die Kori-
anderkorner, wenn Sie
diese ohne Zugabe von
Fett in einer Pfanne anrésten und da-
nach in einem Morser fein zersto3en.
Dadurch werden die dtherischen Ole
am besten freigesetzt — diese sollen
ubrigens das Immunsystem starken.

Fotos: Anna Gieseler (1); AdobeStock/Valentina R (1), Tetiana (1), Natika (1), Koko Foto (1), robert6666 (1), vandycandy (1). StudioDFlorez (1), romantsubin (1); Getty Images/E+/Alina555 (1)

Tonkabohne

Dank ihres stBlichen
Aromas kann Tonka-
bohne in der Back-
stube Vanille erset-
zen. Sie wird

wie Muskat-
nuss fein gerieben
und hat eine herz-
starkende Wirkung.

‘ Gewiirznelken

Gerade im Winter kom-
men Gewdlrznelken oft
zum Einsatz: Mit ihrem
scharfwurzigen Aroma
verschaffen sie Lebku-

chen das gewisse Extra

und ddrfen im Punsch nicht

fehlen. Zudem hat der Stoff Eugenol im

Nelkendl eine antibakterielle Wirkung.

Muskatnuss

Botanisch gesehen ist sie gar keine
Nuss, sondern ein Samen. Und der hat
es in sich: Muskat veredelt nicht nur
Platzchen, Lebkuchen und hei3e Scho-
kolade, er kann
daruber hinaus
auch die Ner-
ven beruhigen.

Safran

200.000 Krokus-
blaten werden fur ein
Kilogramm Faden ge-

erntet — das macht

Safran zum teuers-
ten Gewurz der Welt. Es schmeckt herb-
scharf, wurzt Herzhaftes und Geback und
farbt es intensiv gelb. Safran soll zudem
das Herz starken kénnen.
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Aus Tradition gut

STOLLEN

Uber Generationen werden Stollenrezepte in der Familie weitergereicht.
Wir stellen Ihnen ein paar kostliche Varianten vor: mit Quark, Mohn oder auch
IN einer veganen Version mit Nuss

50 LandGenuss Weihnachtsbéickerei 2022



Mohnstollen
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Mini-Christstollen

52 LandGenuss Weihnachtsbiéickerei 2022



Fotos: © StockFood/Brachat, Oliver (1); © StockFood/Grafe & Unzer Verlag/Neubauer, Mathias (1)
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Mini-Christstollen

ZUTATEN fiir 40-45 Stiick
> 400 g Mehl

> 1 Wiirfel Hefe

» 200 ml lauwarme Milch
» 80 g Zucker

» 50 g Zitronat

» 300 g weiche Butter

> 125 g gehackte, geschilte Mandeln
» 1 Prise Salz

> 120 g Rumrosinen

» 150 g Puderzucker

250 g Mehl in eine Schussel sieben.

Eine Mulde in die Mitte drlicken, die
Hefe hineinbréckeln und mit etwas lau-
warmer Milch und 1 TL Zucker zu einem
Vorteig verarbeiten. Vorteig abgedeckt
30 Minuten ruhen lassen. Inzwischen
Zitronat fein hacken. 125 g Butter bei-
seitestellen. Vorteig mit Gbrigen Zutaten
grundlich verkneten. Den Teig 60 Minu-
ten abgedeckt ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Den Teig er-
neut gut durchkneten, ca. 60 g schwere
Portionen abstechen und jeweils zu klei-
nen Stollen formen. Diese auf zwei mit
Backpapier belegte Backbleche setzen
und blechweise im vorgeheizten Ofen in
20-25 Minuten goldbraun backen.

Restliche Butter zerlassen. Stollen

aus dem Ofen nehmen und kurz ab-
kilhlen lassen. AnschlieBend mit der
Butter bestreichen und mit Puderzucker
bestauben. Die Mini-Christstollen aus-
kihlen lassen, in Stlcken servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zzgl. 90 Minuten Ruhezeit

Mandel-Craﬁberry—
Stollen mit Marzipan

Mandel-Cranberry-Stollen mit Marzipan

ZUTATEN fir 1 Stollen

»300g getrocklilete Cranberrys

> 80 ml Rum

> 1 Wiirfel Hefe

> 100 g Zucker

> 130 ml lauwarme Milch

> 500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1/2 TL gemahlene Vanille

> 300 g weiche Butter

> 100 g Marzipanrohmasse

> 1 Ei

> 1 TL Zimtpulver

> 1 Prise Kardamompulver

> 1/2 Bioorange (abgeriebene
Schale)

> 1 Prise Salz

> 200 g Mandelstifte

> 50 g Puderzucker

Die Cranberrys Uber Nacht in einer

kleinen Schale im Rum einweichen.
Am nachsten Tag Hefe, 2 EL Zucker und
Milch glatt rihren und die Mischung ca.
10 Minuten ruhen lassen.

Mehl, Vanille und tbrigen Zucker in
eine Schussel geben. 200 g Butter

dazugeben und das Marzipan dartber-
reiben. Hefemix, Ei, Gewlirze, Orangen-
schale und Salz ergéanzen. Alles gut ver-
kneten, bis sich der Teig vom Schussel-
rand |6st. Eingeweichte Cranberrys
samt Sud und die Mandeln einarbeiten.
Den Teig abdecken und 90 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen und ein Back-
blech mit Backpapier belegen. Den Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
zu einem grofB3en Stollen formen (Lange
ca. 35 cm), auf das Blech setzen und im
vorgeheizten Ofen in 40-50 Minuten
goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie ab-
decken. Stabchenprobe machen.

Ubrige Butter schmelzen. Stollen
4 noch warm damit bestreichen, mit
Puderzucker bestauben und vollstandig
auskulhlen lassen. Dann in Scheiben
schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
zzgl. 8 Stunden und 100 Minuten
Ruhezeit
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Veganer
Nussstollen

Veganer Nussstollen

Saftiger Quarkstollen

ZUTATEN fiir 1 Stollen

» 1 Wiirfel Hefe

» 200 g Zucker

» 220 ml Sojadrink

» 500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» 1 Msp. Salz

» 235 g Margarine

» 100 g Rosinen

» 500 g gemahlene Haselniisse

» 30 g Johannisbrotkernmehl

» 1 TL Zimtpulver

» 125 ml Mandeldrink

» 125 g Puderzucker

Hefe und 1 TL Zucker in 100 ml lau-
1 warmem Sojadrink auflésen. Mehl
und Salz in einer Schussel vermischen.
125 g Margarine schmelzen, mit dem
ubrigem Sojadrink mischen. Hefe- und
Margarinemischung sowie 75 g Zucker
zum Mehlmix geben und alles verkne-
ten, bis ein glatter Teig entstanden ist.
Diesen mit einem Kuchenhandtuch ab-
gedeckt 45-60 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen die Rosinen fein hacken.

NUsse, Johannisbrotkernmehl, Zimt
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und Gbrigen Zucker vermengen. Den
Mandeldrink erhitzen, 50 g Margarine
dazugeben und darin schmelzen. Die
Mischung zum Nussmix giel3en, die
Rosinen erganzen und alles gut verruh-
ren. Die Mischung abgedeckt 20 Minu-
ten ruhen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache ca. 1 cm dick recht-
eckig (ca. 45 x 35 cm) ausrollen und die
Nussmasse darauf verstreichen. Den
Teig von einer Langsseite her einrollen,
die Enden an beiden Seiten unterschla-
gen. Den Teigling auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen und abge-
deckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 190 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Den Stollen
darin 50-60 Minuten backen. Ggf. mit
Alufolie abdecken. Restliche Margarine
schmelzen. Den hei3en Stollen damit
bestreichen, mit Puderzucker bestau-
ben und auskthlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 110 Minuten
zzgl. ca. 90 Minuten Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Stollen

» 500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» 4 TL Backpulver

» 100 g Zucker

» 2 EL Vanillezucker

» 1/2 TL Salz

» 2 Eier

» 250 g Magerquark

» 1-2 EL Rum

» 250 g weiche Butter

» 75 g Zitronat

» 75 g Orangeat

» 175 g Rosinen

» 100 g Mandelstifte

» 160 g Puderzucker

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Mehl, Backpulver,
Zucker, Vanillezucker und Salz in einer
Schussel vermischen. Eier, Quark, Rum
und 125 g Butter dazugeben und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Zitro-
nat und Orangeat hacken und wie die
Rosinen und die Mandeln unterkneten.

DenTeig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache zu einem langlichen
Laib formen, diesen auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech setzen und im
vorgeheizten Backofen in ca. 60 Minu-
ten goldbraun backen. Mit Alufolie ab-
decken, sollte die Oberflache drohen,
zu dunkel zu werden.

Den Stollen aus dem Ofen nebhmen.
Die tbrige Butter in einem kleinen

Topf schmelzen. Den noch warmen Stol-

len mit 4-5 EL Butter bestreichen und
mit ca. 40 g Puderzucker bestauben.
Diesen Vorgang noch dreimal wiederho-
len, dann den Stollen auskthlen lassen.
AnschlieBend in Alufolie wickeln und
luftdicht verpackt ca. 3 Wochen durch-
ziehen lassen. Herausnehmen, in Schei-
ben schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 110 Minuten
zzgl. ca. 3 Wochen Ruhezeit

Fotos: © StockFood/Neudert, Kati (1); © StockFood/Faber, Anne (1)
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Foto: © StockFood/fuir ZS Verlag/Kramp + Golling (1)

Klassischer Christstollen

ZUTATEN fiir 1 Stollen

» 100 g Sultaninen

» 100 g Korinthen

> 100 g Orangeat

» 100 g Zitronat

> 50 ml Rum

> 50 ml Bioorangensaft

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

» 30 g frische Hefe

» 100 ml lauwarme Milch

> 50 g Zucker

» 1 Pck. Vanillezucker

> 1 Prise Salz

» 1 TL Christstollengewiirz

» 1 Ei

» 300 g weiche Butter

» 100 g blanchierte, gemahlene
Mandeln

» 100 g Puderzucker

Sultaninen, Korinthen, Orangeat

und Zitronat in einer Schissel ver-
mischen. Alles mit Rum und Orangen-
saft begieBen und den Friachtemix Gber
Nacht abgedeckt durchziehen lassen.

Am nadchsten Tag fur den Teig das

Mehl in eine Schussel geben und
eine Mulde in die Mitte driicken. Hefe
hineinbrockeln, mit Milch und Zucker
verrthren und den Vorteig 15 Minuten
abgedeckt ruhen lassen.

Vanillezucker, Salz, Stollengewdrz,

Ei sowie 200 g weiche Butter zum
Vorteig geben, alles zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verarbeiten. Einge-
weichte Fruchte samt Flussigkeit und
die gemahlenen Mandeln unterkneten.
Den Teig mit einem Kiichenhandtuch
abdecken und so lange ruhen lassen,
bis er sich deutlich vergréBBert hat (ca.
45 Minuten).

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache zu einem Rechteck
(ca. 30 x 25 cm) ausrollen. Von der lan-
geren Seite her einrollen und mit der
Teigrolle der Lange nach eine Vertiefung
eindrucken. Dann die linke Seite leicht
versetzt auf die rechte Seite schlagen.
Den mittleren Teil mit den Handen der
Lange nach zu einem Wulst formen.

Den Teigling auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech setzen und mit einem
Klchenhandtuch abgedeckt 30 Minu-
ten ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Stollen darin
In ca. 50 Minuten goldbraun backen.
Ggf. mit Alufolie abdecken. Die tbrige
Butter in einem Topf zerlassen. Stollen
aus dem Ofen nehmen, noch heif3 mit
der geschmolzenen Butter bestreichen
und mit 50 g Puderzucker bestauben.
Dann auf einem Kuchengitter vollstan-
dig auskuhlen lassen. Mit dem Gbrigen
Puderzucker bestauben, in Scheiben
schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zzgl. 9,5 Stunden Ruhezeit

.

Mohnstollen

ZUTATEN fiir 1 Stollen

> 420 ml Milch

> 500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 30 g frische Hefe

> 140 g Zucker

> 85 g weiche Butter

> 1 Ei

> 250 g gemahlener Mohn

> 1 Prise Zimtpulver

> etwas Puderzucker zum Bestduben

Fur den Teig 150 ml Milch lauwarm

erwarmen. Mehl in eine Schussel
sieben und eine Mulde hineindricken.
Hefe und 60 g Zucker in der lauwarmen
Milch auflésen, den Mix in die Mulde ge-
ben, mit etwas Mehl vom Rand verrih-
ren und abgedeckt an einem warmen
Ort ca. 20 Minuten ruhen lassen.

60 g Butter und das Ei zum Vorteig
geben und alles zu einem glatten
Teig verkneten, der sich vom Schussel-

rand |dst. Den Teig abgedeckt weitere
45-60 Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen. Inzwischen fur die Fullung
den Mohn mit 200 ml Milch, restlicher
Butter und ubrigem Zucker unter Ruh-
ren in einem Topf aufkochen. Vom Herd
nehmen und den Zimt unterrihren. Die
Masse abkuhlen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache gut durchkneten und
ca. 1 cm dick rechteckig (ca. 45 x 35 cm)
ausrollen. Eine Halfte des Teigs langs
mit der Halfte der Mohnmasse bestrei-
chen und von dieser Langsseite her bis
zur Mitte kompakt einrollen. Teig wen-
den, restliche Mohnflllung auf dem ub-
rigen freien Teig verstreichen und eben-
falls von der Langsseite her zur Mitte
hin einrollen. Den Teigling auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen und
abgedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Den Teigling
mit der Ubrigen Milch bestreichen und
im vorgeheizten Ofen in ca. 45 Minuten
goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie ab-
decken. Den Stollen aus dem Ofen neh-
men und ausklthlen lassen. Mit Puder-
zucker bestaubt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
zzgl. ca. 90 Minuten Ruhezeit

\Z

GENUSSTIPP

Probieren Sie Stollen mit
selbst kandierten Frichten.
Neben Zitronen und Orangen
eignen sich Aprikosen, Apfel oder
Beeren. Die Frlichte waschen, ggf.
schalen, entkernen und in kleine
Stucke schneiden. Harte Frichte
kurz blanchieren. Reichlich Was-
ser und Zucker im Verhaltnis 1:1
zu Sirup einkochen. Die Frichte
im Sieb in einen Topf hangen, mit
dem Sirup UbergieBen und einen
Tag lang ziehen lassen. Den Sirup
aufkochen und das Prozedere drei
Tage taglich wiederholen. Fruchte
auf einem Gitter trocknen.
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Zarte Wolkchen

MAKRONEN

FUr diese kleinen Kekse mussen Sie nicht viel Zeit aufbringen. Sie sind
fix angeruhrt und benotigen auch nicht lange im Ofen. Backen Sie also gleich
mehrere Varianten. Nur welche? Wir haben ein paar Vorschlage!
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Nussmakronen
SEITE 61

Eigelbverwertung
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—- < ¢ Aus Ubrig gebliebenen Eigelben
- einfach einen Pudding zubereiten:
6 Eigelbe und 85 g Zucker verquir-
len, 50 g Speisestarke und 150 ml
__-Milch glatt rGhren und unterzie-
~. hen. 600 ml Milch aufkochen,
.. mit dem Eigelbmix unter
Ruhren binden.
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Amarena-Kokos-
Makronen

Braune Kokos- l’;": r

‘ makronen
Vegane Marzipan-

makronen

Weille Kokos-
makronen d:}:’
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Fotos: © StockFood/StockFood Studios/Hoersch, Julia (1); © StockFood/StockFood Studios/Neubauer, Mathias (1); © StockFood/Hoersch, Julia (1); © StockFood/Wissing, Michael (1)

Amarena-Kokos-
Makronen

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick
> 3 Eiweif$

> 1 Prise Salz

> 1 EL Biozitronensaft

> 150 g Puderzucker

» 250 g Kokosraspel

» ca. 40 Oblaten

» 150 g Amarenakirschen

Ofen auf 150 °C Umluft vorheizen.
Eiwei3 mit Salz und Zitronensaft
steif schlagen. Puderzucker unter Rih-
ren dazugeben, Masse weiterschlagen,
bis sie glanzt. Kokosraspel unterziehen.

Masse in einen Spritzbeutel mit

grof3er Lochtullle geben, walnuss-
grol3e Haufchen auf Oblaten auf mit
Backpapier belegte Backbleche sprit-
zen. Mit je 1/2 oder 1 ganzen Amarena-
kirsche belegen und 15-20 Minuten
backen, dann auskihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Apfel-Nuss-Bussis

ZUTATEN fiir ca. 35 Stiick

» 80 g getrocknete Apfelringe
> 3 Eiweifd

» 1 TL Biozitronensaft

» 150 g Puderzucker

» 220 g gemahlene Haselniisse
> ca. 35 Backoblaten

Backofen auf 150 °C Umluft vorhei-
zen. Apfelringe hacken. Eiwei3 mit
dem Zitronensaft steif schlagen. Puder-
zucker unter Ruhren dazugeben und
die Masse weiterschlagen, bis sie glanzt.
Nisse und 2/3 der Apfel unterziehen.

Die Masse mithilfe eines Teel6ffels
in walnussgrofRen Haufchen auf
Oblaten setzen und auf mit Backpapier

begelegte Backbleche verteilen.

Die restlichen Apfelstlicke hinein-

dricken. Masse im vorgeheizten
Ofen in 15-20 Minuten leicht gebraunt
backen. Die Makronen herausnehmen,
auf Kuchengitter setzen und auskuh-
len lassen.

TIPP: Anstelle von Apfel kbnnen Sie
auch anderes Trockenobst verwenden.

LZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Vegane Marzipan-
makronen

ZUTATEN fir 20 Stiick

> 2 EL Chiasamen

> 4 EL Sojacreme

> 200 g Marzipanrohmasse
> 1 Banane

> 3 EL Kokosraspel

> 5 EL Puderzucker

> 1 Prise Salz

> 50 g Kakaobutter

> 2 EL Kakaopulver

Chiasamen in einer Schissel mit

Sojacreme und 60 ml Wasser Uber-
gieBen und 10 Minuten quellen lassen.
Marzipan in Stlcke schneiden. Banane
schalen, klein schneiden, mit Marzipan,
Kokosraspeln, 2 EL Puderzucker sowie
Salz in einen Blitzhacker geben. Chia-
mischung erganzen und alles zu einer
glatten Masse verarbeiten. Ca. 10 Minu-
ten quellen lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft vor-

heizen, ein Backblech mit Backpa-
pier belegen. Mit zwei Teel6ffeln 20 Klei-
ne Teighdaufchen auf das Blech setzen,
Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
backen. Ausklihlen lassen. Kakaobutter
schmelzen. Ubrigen Puderzucker und
Kakao unterrthren, den Mix etwas ab-
kihlen lassen. Makronen in die Glasur
tauchen und fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 20 Minuten Ruhezeit

Weilde Kokosmakronen

ZUTATEN fiir ca. 20 Stiick

> 4 Eiweif3

» 250 g Zucker

» 250 g Kokosraspel zzgl. 2-3 EL
> ca. 20 Oblaten

> 100 g Zartbitterkuvertiire

Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Eiweil3 mit Zucker steif schlagen.
250 g Kokosraspel unterheben. Masse
auf Oblaten streichen, auf ein mit Back-
papier belegtes Blech setzen. Makronen
20 Minuten backen, auskuhlen lassen.

Makronen zur Halfte in geschmol-

zene Kuvertlre tauchen, mit den
ubrigen Kokosraspeln bestreuen und
die Kuverture fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Braune Kokosmakronen

ZUTATEN fiir ca. 20 Stiick

» 4 Eiweifd

» 200 g brauner Zucker

> 1 EL Zuckerriibensirup

> 1 EL Kakaopulver

» 250 g Kokosraspel

» ca. 20 Oblaten

» 100 g Zartbitterkuvertiire

Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Eiwei3 mit Zucker, Sirup und Kakao
steif schlagen. Kokosraspel unterheben.
Masse in einen Spritzbeutel geben, auf
ein mit Backpapier belegtes Blech auf
Oblaten spritzen. Makronen 20 Minuten
backen, dann auskuhlen lassen.

Die Makronen mit den Bdden in
geschmolzene Kuvertlre tauchen,
die Kuverture fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Nussmakronen

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

> 3 Eiweif

> 1 TL Bioitronensaft

> 150 g Puderzucker zzgl. etwas
mehr zum Bestduben

» 250 g gemahlene Haselniisse

» 1/2 TL Zimtpulver

» ca. 50 ganze Nusskerne nach Wahl

Backofen auf 150 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Eiwei3 mit Zitronen-
saft steif schlagen. Puderzucker sieben,
unter RGhren dazugeben, Eischnee wei-
terschlagen, bis er glanzt und Spitzen
zieht. Nusse und Zimt unterheben.

Die Masse in einen Spritzbeutel

mit groB3er Lochtulle fullen, dann
ca. 50 walnussgroBBe Haufchen auf mit
Backpapier belegte Backbleche sprit-
zen. Je 1 Nusskern leicht hineindricken.
Die Makronen im vorgeheizten Ofen ca.
20 Minuten backen. Auskthlen lassen
und mit Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Ob fur die eigene Naschtafel zu Hause oder htibsch verpackt zum
Verschenken, diese bunten Leckereien sind Happchen fur Happchen
ein Hochgenuss und machen auch optisch etwas her'
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ZUTATEN fiir ca. 26 Stiicke

» 4 rechteckige Backoblaten
(ca.20x 12 cm)

» 350 g Zucker

» 300 g Glukosesirup (siehe Tipp
unten rechts)

» 220 g fliissiger Honig

» 2 Eiweifs

» 2 TL Rosenwasser

» 125 g Mandelkerne

» 125 g Pistazienkerne

» 125 g getrocknete Cranberrys

» etwas Rapsol zum Fetten

Eine Backform (26 x 18 cm) mit

Backpapier auskleiden. Den Boden
der Form mit 2 Backoblaten bedecken.
Ggf. passend zuschneiden.

Zucker, Glukosesirup, 120 ml Was-

ser und Honig in einem Topf unter
Ruhren langsam zum Kochen bringen,
ca. 15 Minuten sanft kécheln lassen. Die
Masse sollte 143 °C erreichen, dazu ein
Zuckerthermometer verwenden.

Eiweil steif schlagen, dabei den

heil3en Sirup und das Rosenwasser
langsam einlaufen lassen. Alles weiter-
schlagen, bis die Masse glanzt und Spit-
zen zieht. Kerne und Cranberrys zligig
unter die EiweiBmasse heben. Die fer-
tige Masse rasch in der Form auf den
Oblaten verteilen.

Die Nugatmasse mit den Gbrigen

Oblaten bedecken und mit einem
Bogen Backpapier belegen. Alles mit ei-
nem entsprechend groBen Gegenstand
beschweren, um die Masse gleichmafig
gerade in der Form zu verteilen, und den
Nugat in mindestens 60 Minuten voll-
standig auskihlen lassen. Anschliel3end
aus der Form stlrzen und mit einem ge-
Olten Messer in ca. 26 Stucke schnei-
den. Kuhl und luftdicht lagern.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit

ZUTATEN fiir 26 Stiicke

» 50 g Oblaten oder Reispapier,
grofd und eckig

» 350 g Zucker

» 300 g Glukosesirup (siehe Tipp)

» 220 g fliissiger Honig

» 250 g Mandelkerne, 100 g davon
blanchiert

» 250 g Haselnusskerne

» 2 Eiweif$

Eine Backform (26 x 18 cm) mit

Backpapier auskleiden. Die Oblaten
zurechtschneiden und den Boden der
Form mit der Halfte belegen. Zucker,
Glukosesirup, 120 ml Wasser und Honig
in einem Topf ca. 15 Minuten auf 143 °C
erhitzen, dafur ein Zuckerthermometer
verwenden. Inzwischen Mandeln und
NUsse ohne Zugabe von Fett in einer
Pfanne leicht résten, dann herausneh-
men, grob hacken oder ganz lassen.

Eiweil3 steif schlagen, dabei den

heiBen Sirup langsam dazugiel3en,
bis die Masse glanzt und Spitzen zieht.
NUsse sowie Mandeln zugig unter die
EiweiBmasse heben. Nugatmasse in die
Form geben, mit den tbrigen Oblaten
bedecken. Vorsichtig andricken, um die
Masse gleichmalig in der Form zu ver-
teilen. Mindestens 60 Minuten erkalten
lassen, dann aus der Form stirzen und
in Sticke geschnitten servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit
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ZUTATEN fir ca. 26 Stiick

» 400 g Zartbitterkuvertiire

» 100 g Kokosfett

» 200 g gemischte Nusskerne
(z. B. Walniisse, Pekanniisse,
Haselniisse)

» 100 g heller Zuckerriibensirup

> 100 g Butter

» 800 g gezuckerte Kondensmilch
(Dose)

» 50 g Orangeat

Eine Auflaufform (26 x 17 x 7 cm)

am Boden und Rand mit Backpapier
auslegen. 200 g Kuverttre hacken und
mit der Halfte des Kokosfetts schmel-
zen. Etwas abkuhlen lassen, dann in die
Form fallen und 60 Minuten kalt stellen.

Die NUsse ohne Zugabe von Fett

In einer Pfanne rosten und abkuhlen
lassen, dann grob hacken. Riubensirup,
Butter und Kondensmilch in einem Topf
unter Ruhren aufkochen. Hitze reduzie-
ren und die Mischung unter gelegentli-
chem Ruhren 20-30 Minuten kécheln
lassen, bis goldenes Karamell entstan-
den ist. NUsse, bis auf 50 g zum Garnie-
ren, unterheben. Masse abkuhlen las-
sen, auf der Kuvertlre verstreichen und
alles 60 Minuten kihl stellen. Restliche
Kuvertlre hacken und mit dem tbrigen
Kokosfett schmelzen. Abkuhlen lassen
und auf dem Karamell verteilen.

) Das Orangeat fein hacken und mit

den restlichen Nlssen auf der Ober-
flache verteilen. Alles 60 Minuten kalt
stellen, bis die Kuvertire fest geworden
ist. Die Platte aus der Form heben, mit
einem scharfen Messer langs halbieren,
dann quer in etwa 2 cm breite Streifen
schneiden und bis zum Servieren im
KUhlschrank aufbewahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. ca. 3 Stunden Kiihlzeit
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ZUTATEN fir ca. 8 Stiicke

» 100 g Kokosraspel

» 30 g getrocknete Kirschen

» 30 g getrocknete Blaubeeren
» 20 g Orangeat

» 20 g Zitronat

» 50 g gepuffter Dinkel

» 250 g weifle Schokolade

Eine rechteckige Form (22 x 14 cm)

mit Backpapier auslegen, die Halfte
der Kokosraspel gleichmal3ig darin ver-
teilen. Kirschen, Blaubeeren, Orangeat,
Zitronat und Dinkel hacken und mitein-
ander vermischen.

Die weil3e Schokolade grob hacken

und in einer Schussel Gber einem
heiBen Wasserbad schmelzen. Frichte-
Dinkel-Mischung dazugeben und alles
grundlich vermengen.

~) Die Masse in die vorbereitete Form
- geben und mit den tbrigen Kokos-
raspeln bestreuen. Alles kalt stellen und
in mindestens 60 Minuten vollstandig
fest werden lassen. Anschliel3end in
langliche Streifen schneiden und direkt
servieren oder in einer verschlieBbaren
Dose im Kuhlschrank aufbewahren.

ZUTATEN fiir 18-20 Stiick

» 100 g Pistazienkerne

» 200 g Zucker

» 250 g fliissiger Honig

» 50 g Glukosesirup (siehe Tipp
Seite 67)

» 2 Eiweifd

» 1 Prise Salz

» 250 g Zartbitterkuvertiire

» 120 g Sahne

> 30 g Butter

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Pistazien auf einem
mit Backpapier belegten Blech verteilen
und im vorgeheizten Ofen 7-10 Minuten
rosten. Etwas abkiihlen lassen, dann ca.
2/3 davon fein mahlen. Zucker, Honig
und Glukosesirup in einem Topf lang-
sam aufkochen und auf 143 °C erhitzen,
die Temperatur mit einem Zuckerther-
mometer Uberprufen.

y Das EiweiB3 mit Salz steif schlagen,
dabel nach und nach den heil3en
Sirup dazugie3en. Gemahlene Pistazien
dazugeben, alles 2 Minuten weiterschla-
gen, bis eine zahe Masse entstanden ist.

Ubrige ganze Pistazien unterrtihren.

Eine rechteckige Form (ca. 22 x 6 x

) 6 cm) mit Frischhaltefolie auslegen.
Die Masse in die Form geben, glatt strei-
chen und Uber Nacht kalt stellen. Am
nachsten Tag die Kuvertiire hacken und
mit Sahne und Butter Gber einem hei-
3en Wasserbad schmelzen. Pistazien-
nugat aus der Form sturzen, Folie ent-
fernen. Den Block in mehreren Etappen
mit Kuvertltre Uberziehen und diese je-
weils fest werden lassen. Sobald die
komplette Kuverttre fest geworden ist,
den Block in 18-20 Scheiben schneiden
und die Pistazienschnitten servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit



ZUTATEN fiir 18-20 Stiick

» 200 g Haselnusskerne

» 300 g Zartbitterkuvertiire
» 300 g Edelbitterkuvertiire
» 150 g Kokosol

» 200 g Sahne

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Haseln(isse auf
einem mit Backpapier belegten Blech
verteilen und im vorgeheizten Backofen
ca. 10 Minuten résten. Nlsse heraus-
nehmen und kurz abkuhlen lassen, dann
grob hacken. Eine Kastenform (Lange
25 cm) mit Frischhaltefolie auslegen.

Beide Kuvertlresorten grob hacken

und in einer Schussel mit Kokosol
und Sahne Uber einem heil3en Wasser-
bad schmelzen. Den Mix vom Herd neh-
men und die Haselnusse unterruhren.

) Die Schokoladen-Nuss-Masse Iin
die vorbereitete Form geben, glatt
streichen und mit Frischhaltefolie abge-
deckt 6 Stunden kalt stellen. Dann auf
eine Platte sturzen, in dinne Schnitten
schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
zzgl. 6 Stunden Kiihlzeit

ZUTATEN fiir ca. 8 Stiick

> 150 g Butterkekse

» 250 g weifde Schokolade

» 50 g Zartbitterschokolade

» 50 g Bonbons (z. B. rot-weifd
oder nach Belieben)

» 50 g kandierte Kirschen

» 20 g kandierte Rosenbliiten

> 1/2 EL rote Zuckerperlen
(z. B. in Herzform)

> 1 EL griine Zuckerperlen

Ein Backblech mit Backpapier be-

legen und die Butterkekse aneinan-
derliegend rechteckig darauf verteilen
(ca. 30 x 20 cm). Einen Backrahmen
um die Butterkekse setzen.

Die weil3e Schokolade hacken und

in einer Schissel tber einem heilBen
Wasserbad langsam schmelzen, dann
vorsichtig auf den Butterkeksen vertei-
len. Die Zartbitterschokolade ebenfalls
hacken, iber dem heiRen Wasserbad
schmelzen und in feinen Linien auf die
weilRe Schokolade traufeln.

Die Bonbons in einen Gefrierbeutel

geben und mit einem Fleischklopfer
oder mit dem Nudelholz grob zertrim-
mern. Kirschen und Rosenbl(iten fein
hacken. Alles gleichmal3ig auf die Scho-
kolade streuen. Zum Schluss Zucker-
perlen darauf verteilen, alles im Kihl-
schrank fest werden lassen. Den Back-
rahmen entfernen und die Platte zum
Servieren in ca. 8 Schnitten schneiden.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

ZUTATEN fiir ca. 8 Stiicke

> 40 g Rosinen

» 40 g getrocknete Kirschen

» 30 g Pistazienkerne

» 30 g Erdnusskerne

» 30 g Kekse (z. B. Spekulatius)

» 30 g gebrannte Mandeln

» 50 g weifde und rosafarbene
Marshmallows

» 300 g Edelbitterschokolade

> 30 g Butter

» 6 EL Ahornsirup

» 50 g weille Schokolade

Eine rechteckige Backform (30 x

20 cm) mit Backpapier auslegen.
Rosinen und Kirschen fein hacken. Pis-
tazien, Erdnisse, Kekse sowie Mandeln
grob hacken. Marshmallows in kleine
Wirfel schneiden.

)y Die dunkle Schokolade in grobe
Stucke brechen und in einer Schus-
sel tber einem heiBen Wasserbad mit
Butter und Ahornsirup langsam schmel-
zen. Die Mischung dann vom Herd neh-
men und etwas abkuhlen lassen.

Die leicht abgekhlte Schokoladen-

mischung in die vorbereitete Back-
form gieBen und gleichmafig mit den
zerkleinerten Zutaten bestreuen.

Die weilRe Schokolade grob hacken,

In einer Schiussel Uber dem heil3en
Wasserbad schmelzen, kurz abkthlen
lassen und in feinen Linien auf der dunk-
len Schokomasse verteilen. Alles min-
destens 60 Minuten kalt stellen, bis die
Schokolade fest geworden ist. Die bunte
Weihnachtsschokolade anschlieBend
aus der Form stlirzen, dann mit einem
groBen Messer in 8 Stlicke schneiden
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Zart schmelzende Lieblinge

Wir verraten Ihnen Rezepte flur Stf3es, das auf der Zunge zergeht,
und zeigen, worauf es bei der Zubereitung ankommt

Amarettopralinen Schichtpralinen
Zutaten fir ca. 65 Stiick: 150 g Zutaten fiir 10 Stiick: 75 g Zartbit-
Zartbitterschokolade (gehackt), terschokolade, 2 EL Erdnussmus,
150 g Vollmilchschokolade (ge- 2 EL Johannisbeerkonfitiire, 75 g
hackt), 60 g Sahne, 230 g Butter- weiBe Kuvertiire, 2 EL Erdnusskerne
kekse, 40 g gemahlene Mandeln, (gerostet, gehackt)
15 g gefriergetrocknete Himbeeren, | 1. Zartbitterschokolade grob hacken
80 ml Amaretto und in einer Schussel Uber einem hei-
1. Schokolade und Sahne in einer Ren Wasserbad schmelzen. dann in
Schussel tber einem heil3en Wasser- 10 Mulden einer Eiswurfelform fallen
bad langsam schmelzen lassen. In und im Kthlschrank in ca. 30 Minuten
der Zwischenzeit die Butterkekse in fest werden lassen. AnschlieBen erst
einem Mixer fein zerkleinern und mit das Erdnussmus, dann die Konfitlire
Schokolade vs. Kuvertiire den gemahlenen Mandeln mischen. auf der dunklen Schokolade verteilen.
Kuverture ist eine Grundmasse und be- 2. Die Himbeeren im Mixer fein zer- 2. Die weile Kuverttre grob hacken,
steht lediglich aus Kakaomasse, Kakao- kleinern. Schokoladenmischung und ebenfalls in einer Schussel Uber dem
butter. Zucker und Lecithin. einem Emul- Amaretto unter den Keksmix mengen hei3en Wasserbad schmelzen. Auf die
gator, der die Verbindung von Fett und und aus der_ Masse ca. 65 Kugeln for- Mulden verteilen und etwas fest wer-
Wasser ermoglicht. Der Anteil der fett- men. Diese in den Himbeeren walzen den lassen. Erdnlusse darauf verteilen.
reichen Kakaobutter ist dabei besonders und bis zum Servieren kalt stellen. Die Pralinen ca. 30 Minuten kalt stel-
hoch und durch sie ergeben sich die ge- Tipp: Diese hubschen Pralinen sind len, dann aus der Form I6sen.
schatzten Eigenschaften der Kuvertire: ein tolles Gastgeschenk. Zubereitungszeit: 20 Minuten zzg|.
Zubereitungszeit: 30 Minuten 60 Minuten Kiihlzeit

Im geschmolzenen Zustand ist sie dinn-
flissiger und erstarrt knackiger als Tafel-
schokolade. Tafelschokolade weist eine
geringere Kakaobuttermenge auf. Es
kdonnen ferner geschmacks- und konsis-
tenzgebende Zusatze zugeflugt werden.
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Pralinenzubehor

Zuverlassige Helfer fur die heimische
Pralinenproduktion, zum Beispiel eine
Vielfalt an Pralinenhohlkérpern (1., ca.
11 Euro) oder einen praktischen Portio-
nierer fur Truffel (ca. 18 Euro), bekom-
men Sie unter www.hobbybaecker.de

Lebkuchenpralinen

Zutaten fiir ca. 25 Stiick: 400 g Leb-
kuchen (z.B. Reste vom Lebkuchen-
haus), 1 TL Bioorangenschale, 200 g
Frischkdse, 2 EL Puderzucker, 1 TL Ka-
kaopulver, 200 g Zartbitterkuvertiire
1. Lebkuchen sehr fein zerbrdckeln oder

in der Klichenmaschine fein zerkleinern.

Mit Orangenschale, Frischkase, Puder-
zucker und Kakaopulver verkneten. Aus
der Masse ca. 25 kleine Kugeln formen
und 60 Minuten kalt stellen.

2. Die Kuvertiure hacken und in einer
Schussel iber einem hei3en Wasserbad
schmelzen. Die Pralinen mithilfe einer
Pralinengabel mit der Kuverttre rund-
um Uberziehen und auf ein Pralinengit-
ter setzen. Die Kuvertire fest werden
lassen. Die Lebkuchenpralinen bis zum
Servieren im Kuhlschrank aufbewahren.
Zubereitungszeit: 30 Minuten zzgl.

60 Minuten Kiihlzeit

HEIMAT

— KANAL —

UNGARISCHE
FILMNACHT

Weifse Pistazientrliffel
Zutaten fiir 20 Stiick: 300 g weiBe
Schokolade, 100 g Sahne, 60 g But-
ter, 2 EL Orangenlikor, 70 g Pistazien-
kerne, 30 g Pistazienkerne (gerostet
und gesalzen)

1. Die weil3e Schokolade hacken. Sahne
und Butter in einem Topf unter Rthren
aufkochen lassen. Schokolade dazuge-
ben und bei kleiner Hitze rihren, bis sie
geschmolzen ist. Vom Herd nehmen und
den Likor unterrtihren. Die Schokoladen-
mischung abkthlen lassen und Uber
Nacht Kkalt stellen.

2. Beide Pistaziensorten mahlen oder
sehr fein hacken und vermischen. Aus
der Pralinenmasse zlgig kleine Kugeln
formen und in den Pistazien walzen. Die
Traffel luftdicht verpacken und im Kihl-
schrank aufbewahren.
Zubereitungszeit: 30 Minuten zzgl.

8 Stunden Kiihlzeit

Schoko-Minz-Triiffel
Zutaten flr 35-40 Stick: 200 g
Zartbitterschokolade, 100 g Sahne,
etwas Minzdél, etwas Kakaopulver
zum Walzen

1. Die Schokolade grob hacken und in
eine Schussel geben. Sahne aufkochen
und Uber die Schokolade giel3en. Alles
abgedeckt ca. 5 Minuten stehen lassen,
dann alles zu einer glatten Masse ver-
rihren. Mit ein paar Tropfen Minzdl, je
nach gewunschtem Geschmack, aro-
matisieren. Die Masse in eine Form ful-
len und ca. 60 Minuten kalt stellen.

2. Jewells 1-2 TL der Masse abstechen
und mit den Handen zu 35-40 Kugeln
formen. Diese rundum in Kakaopulver
walzen und ca. 2 Stunden kalt stellen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten zzgl.
ca. 3 Stunden Kuhlzeit

heimatkanal.de

Fernsehen MALI WA . :
imul ™ Vld“ CH
Herz sky ,. EMIOROUP primevideo |channcis

A CANAL® COMPANY S



StifSes zum Fest

DESSERTS

Das Beste kommt zum Schluss. Mit diesen Nachspeisehits bringen Sie
lhre Gaste zum Staunen. Die prachtvollen Hingucker sorgen garantiert nicht
nur bei Naschkatzen fur liebliche Gaumenfreuden!
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Spekulatius-Walnuss-Partfait

ZUTATEN fiir 6-8 Personen

» 250 g Walnusskerne

> 180 g Zucker

» 300 g Sahne

» 2 Eier

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1/4 TL Meersalz

» ca. 180 g Spekulatiuskekse

l Ein Backblech mit Backpapier be-
~ legen. Die Walnusse grob hacken
und mit 120 g Zucker in einer Pfanne
langsam karamellisieren. Walniusse
sofort auf das Blech geben, verteilen
und auskthlen lassen.

4’) Eine Kastenform (25 x 12 cm) mit
« Frischhaltefolie auskleiden. Die
Folie sollte Gber den Rand der Form
hinausragen. Die Sahne steif schlagen

und kalt stellen. Eier trennen, Eiweil3
und Eigelbe separat in zwei Schisseln
geben. Die Eigelbe mit 60 g Zucker
und Vanillezucker cremig schlagen.

) Eiweil3 mit dem Salz steif schla-
J gen und unter die Eigelbcreme
heben. Die Sahne vorsichtig unterzie-
hen. 100 g kandierte Walntisse zum
Garnieren beiseitelegen. Restliche
Nusse unter die Parfaitmasse heben.

AnschlieBend ca. 1/4 der Masse
1 auf den Formboden geben und
glatt streichen. Die Spekulatiuskekse
darauf verteilen und mit einem wei-
teren Viertel der Parfaitmasse bede-
cken. Den Schichtvorgang mit Speku-
latiuskeksen und Parfaitmasse zwei-
mal wiederholen. Dann die Oberflache

glatt streichen und mit Frischhalte-
folie abdecken.

™ Das Parfait ca. 12 Stunden in den
() TiefkOhlschrank stellen. Vor dem
Servieren das Parfait auf eine Platte
stlrzen und von der Frischhaltefolie
befreien. Das Parfait mit den tbrigen
karamellisierten NUssen garnieren
und sofort servieren.

TIPP: Nicht nur fur Allergiker gut

zu wissen. Statt Walniissen konnen
Sie fur das winterliche Parfait auch
andere Nusse oder Kerne nach Wanl
verwenden. Sehr gut schmeckt es

zum Beispiel mit Mandein.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. 12 Stunden Kiihlzeit
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Bloggerin Emma Friedrichs von ,Emma’s Lieblings-
stucke” bringt mit ,,Das Weihnachtsbackbuch” frischen
Wind in die Weihnachtsschlemmerei. /0 zuckersul3e
Rezepte fir feinste Naschereien von Platzchen und
Keksen uber Torten zu Desserts, die fur Abwechslung
auf der Festtafel sorgen. EMF Verlag, 24 Euro

Mousse-au-Chocolat
mit Rentiergesichtern
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Himbeer-Zimtstern-
Dessert im Glas
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Fotos: © EMF/Emma Friedrichs (2)

Birnentiramisu

ZUTATEN fiir 6-8 Personen

» 1 kg Birnen

» 1/2 frisch geriebene Tonkabohne
> 1 TL Zimtpulver

» 100 g Zucker

» 2 1/2 EL Biozitronensaft

» 500 g Mascarpone

» 250 g Speisequark (40 % Fett)
» 250 g Sahne

» 2 Pck. Vanillezucker

» 250 ml Espresso, ausgekiihlt
> 3 EL Weinbrand

» 200 g Loffelbiskuits

» 1-2 EL Kakaopulver

Die Birnen waschen, schélen, vom

Kerngehause befreien und 1-2 cm
grol3 wurfeln. Dann mit Tonkabohne,
Zimt, 40 g Zucker und 1 EL Zitronen-
saft mischen, in einer Pfanne weich
dinsten. Den Mix auskihlen lassen.

f‘) Mascarpone, Speisequark, Sahne,
et ©0 g Zucker, Vanillezucker sowie
11/2 EL Zitronensaft in einer Schissel
verrtuhren. Espresso und Weinbrand in
einer flachen Schale vermischen. Die
Loffelbiskuits zur Halfte hineintunken
und in eine hohe Auflaufform setzen.

Die Halfte der ausgekuhlten Birnen-
masse darauf verteilen und mit der
Halfte der Mascarponecreme bestrei-
chen. Den Schichtvorgang mit Loffel-
biskuits, Espressomix sowie Birnen-
masse wiederholen. Die Ubrige Creme
In einen Spritzbeutel mit groBer Loch-
tulle fallen und kleine Tupfen auf die
Birnenmasse spritzen. Das Tiramisu
4 Stunden kalt stellen, dann mit etwas
Kakao bestauben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit
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Festlicher
Pavlovakranz

Mousse-au-Chocolat
mit Rentiergesichtern

Himbeer-Zimtstern-
Dessert im Glas

ZUTATEN fiir 6 Personen
» 6 Eiweif3

» 1 Prise Salz

» 300 g feiner Zucker
» 1 TL Weilweinessig
» 1 TL Speisestirke

» 100 g Naturjoghurt

» 1 Pck. Vanillezucker
» 1/2 Granatapfel

» 6-9 Physalis

» 2 Zweige Rosmarin

» etwas Puderzucker

Einen groBen Kreis (nicht gréoBer

als das Backblech) auf einen Bogen
Backpapier zeichnen. Das Backpapier
mit der bemalten Seite nach unten auf
ein Backblech legen. Eiweil3 mit Salz in
einer fettfreien Schissel steif schlagen.
Zucker langsam einrieseln lassen. Alles
weiterschlagen, bis der Zucker sich auf-
geldst hat und die Masse glanzt.

Backofen auf 90 °C Ober-/Unter-
= hitze vorheizen. Essig und Starke
zur Masse geben und weiterschlagen,
bis sich Spitzen bilden. Den Eischnee
in einen Spritzbeutel mit Sterntdlle
(@ 17 mm) fullen und 6 Eischneenester
im Kreis auf das Backpapier spritzen.
Mit einem Teel6ffels jewells eine kleine
Mulde in die Mitte dricken. Den Kranz
im vorgeheizten Ofen in 2-3 Stunden
trocknen lassen. Dabei einen Holzkoch-
|6ffel in die Backofentlr klemmen. Den
Ofen ausschalten und die Pavlova im
geschlossenen Ofen auskulhlen lassen.

Joghurt und Vanillezucker verrth-

ren, vor dem Servieren in die Mul-
den der Pavolva verteilen. Granatapel-
kerne aus den Kammern l6sen und wie
die Physalis und den Rosmarin auf der
Creme verteilen. Den Pavlovakranz mit
Puderzucker bestauben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
zzgl. 2-3 Stunden Backzeit
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ZUTATEN fiir 6-8 Personen

» 300 g Zartbitterschokolade
(mind. 70 % Kakaogehalt)

» 325 g Sahne

» 100 g Zucker

» 2 TL Vanillezucker

» 1 TL Lebkuchengewiirz

» 5 Eier

» 1 Prise Salz

» einige Zuckerstreusel

» einige Zuckeraugen

» einige Mini-Salzbrezeln

Die Zartbitterschokolade hacken

und in eine Schissel geben. 50 g
Sahne in einem Topf erhitzen und zur
Schokolade giel3en. Alles abdecken und
5 Minuten ruhen lassen, dann zu einer
homogenen Masse verrthren.

) Zucker, Vanillezucker und Lebku-
4« Cchengewlrz unter die Schokoladen-
masse ruhren. Die Eier trennen. Eiweil3
mit Salz steif schlagen und kalt stellen.
Ubrige Sahne steif schlagen und eben-
falls kalt stellen. Die Eigelbe hell auf-
schlagen und unter die Schokoladen-
masse ruhren.

) Den Eischnee unterheben, dann
) auch die Sahne vorsichtig unter-
ziehen. Die Masse in eine flache Schale
oder Tarteform fullen, glatt streichen
und ca. 4 Stunden abgedeckt kalt stel-
len. Vor dem Servieren so mit einigen
Streuseln, Zuckeraugen und Mini-Salz-
brezeln garnieren, dass kleine Rentier-
gesichter auf der Oberflache der Scho-
koladenmousse entstehen.

TIPP: Schicken Sie die Rentiere gern
auch einmal in den Schnee. Flr eine
weilde Mousse-au-Chocolat einfach
weil3e Kuvertiire statt dunkler Zartbit-
terschokolade verwenden.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit

ZUTATEN fiir 6 Personen

» 300 g TK-Himbeeren

» 95 g Zucker

» 1 Zimtstange

> 400 g Mascarpone

» 150 g Joghurt

» 1 Pck. Vanillezucker

» 50 g Sahne

> 1 Prise Zimtpulver

» 180 g Zimtsterne zzgl. 6 Zimt-
sterne zum Garnieren

> 6 Zweige Rosmarin

> 6 Mini-Baisers zum Garnieren,
nach Belieben

Die gefrorenen Himbeeren mit 50 g

Zucker, 2 EL Wasser und der Zimt-
stange in einem kleinen Topf verrihren,
die Himbeeren bei mittlerer Hitze weich
kdcheln. Die Zimtstange entfernen und
den Beerenmix durch ein feines Sieb in
eine Schussel streichen, die Mischung
auskuhlen lassen.

() Mascarpone, Joghurt, 45 g Zucker
4+« Und Vanillezucker zu einer glatten
Creme verruhren, dann das ausgekuhlte
Himbeerpuree unterrtihren. Die Sahne
mit 1 Prise Zimt steif schlagen und vor-
sichtig unterheben.

) Die Zimtsterne zerbréckeln und

) die Halfte davon auf die 6 Glaser
verteilen. Die Halfte der Himbeercreme
daraufgeben, mit der anderen Halfte der
Zimtsternbrosel bedecken und mit der
restlichen Creme abschlieBen. Kurz vor
dem Servieren das Schichtdessert mit
jeweils 1 Zimtstern, 1 Rosmarinzweig
und 1 Mini-Baiser garnieren.

TIPP: Dieses Dessert lasst sich gut
variieren. Wer es exotisch mag, nimmt
Mango statt Himberen. Statt Zimt
konnen Sie Vanille verwenden. Fir die
Brosel eignen sich auch Amarettini.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
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Herzhaftes

GEBACK

Bel all den sul3en Verfuhrungen, die die Adventszeit mit sich bringt,
gbnnen wir uns ab und an eine wurzige Naschabwechslung. Tun Sie es
uns gleich und erleben Sie viermal deftiges Ofengluck
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Thymian-Schinken-
Bldtterteigstangen
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Krauter-Biskuit-Rauten
mit Speck

Krauter-Biskuit-Rauten
mit Speck

ZUTATEN fiir ca. 45 Stiick

» 3 Eier

» 80 g gemahlene Mandeln

» 80 g Mehl

» 2 EL Olivendl

» 2 EL gemischte Kriduter, gehackt

» 80 g Friihstiicksspeck in Scheiben
» etwas Salz und Pfeffer

Backofen auf 190 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier belegen. Flur den Teig
die Eier trennen. Das Eiweil3 mit 1 Prise
Salz steif schlagen. Eigelbe glatt rihren
und mit etwas Salz und Pfeffer wirzen.

Eigelbe, Mandeln, Mehl, Olivendl

und Krauter zum Eischnee geben
und alles vorsichtig unterheben. Den
FruhstlUcksspeck grob zerzupfen.

Den Teig gleichmaBig auf dem vor-

bereiteten Blech verstreichen und
den Speck darauf verteilen. Alles im un-
teren Drittel des vorgeheizten Ofens in
ca. 15 Minuten goldbraun backen. Mit
Alufolie abdecken, sollte die Oberflache
drohen, zu dunkel zu werden.

Den Biskuit aus dem Ofen nehmen,

vom Blech ziehen und in mundge-
rechte Rauten schneiden. Das Gebéack
am besten lauwarm servieren.

TIPP: Diese Krauter-Biskuit-Rauten
sind nicht nur ein leckerer herzhafter
Snack, sie schmecken auch sehr gut
als Beilage zu einer cremigen Suppe
oder zu einem knackigen Wintersalat.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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Fotos: Ira Leoni (2)

Zucchini-Tartelettes
mit Gewiirzmandeln

ZUTATEN fiir 8-10 Stiick

> 180 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 120 g kalte Butter in Stiickchen

> 1 mittelgrofie Zucchini

» 150 g Ricotta

» etwas Olivendl

> 50 g Mandelkerne

> 1 EL Rapsol

» etwas rosenscharfes Paprikapulver

» etwas grobes Meersalz

» etwas Salz und Pfeffer

Mehl und 172 TL Salz in einer Schis-

sel vermischen. Kalte Butter mit den
Fingerspitzen zligig einarbeiten. Nach
und nach etwas eiskaltes Wasser dazu-
geben und kneten, bis die Zutaten sich
gerade eben zu einem Teig verbinden.

Diesen in Frischhaltefolie wickeln und
30 Minuten kalt stellen.

Die Zucchini waschen, putzen und

in 3 mm dicke Scheiben schneiden.
Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfla-
che dunn ausrollen. Dicht an dicht ca.
8 Kreise (@ ca. 10 cm) daraus ausste-
chen. Ubrigen Teig erneut ausrollen und
weitere Kreise ausstechen. Backofen
auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Die Teigkreise mit Ricotta bestrei-

chen, dabei ringsherum einen ca.
1,5 cm breiten Rand frei lassen. Zucchi-
nischeiben facherartig auf den Ricotta
legen, mit Salz und Pfeffer wirzen und
mit etwas Olivendl betraufeln. Rander
nach innen schlagen. Die Teiglinge auf
das Backblech setzen. Tartelettes im
unteren Drittel des vorgeheizten Ofens
in 25-30 Minuten goldbraun backen.
Ggf. mit Alufolie abdecken.

Inzwischen Mandeln ohne Zugabe

von Fett in einer Pfanne anrdsten,
vom Herd ziehen. Rapsél dazugeben.
Die Mandeln mit Paprikapulver sowie
grobem Salz und Pfeffer wiirzen, dann
grob hacken. Die Tartelettes mit den
Gewlrzmandeln bestreut servieren.

TIPP: Wer mag, gibt 100 g zerbréckel-
ten Schafskase auf die Zucchini-Tarte-
lettes und backt diesen mit.

LZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Zucchini-Tartelettes
mit Gewilirzmandeln
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Krosse Ziegenkise-
piackchen
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Krosse Ziegenkiise-
pickchen
ZUTATEN fiir 8 Stiick

» 2 Zweige Rosmarin

» 4 EL fliissiger Tannenhonig

» 4 Blitter Filoteig (Kiihlregal)
» 4 EL Olivenol

» 180 g Ziegenkiserolle

> etwas Salz und Pfeffer

Rosmarinzweige waschen und tro-
1 cken schutteln. Die Nadeln von den
Zweigen zupfen und grob hacken. Honig
iIn einem Topf erwarmen, den Rosmarin
dazugeben und alles ca. 5 Minuten bei
mittlerer Hitze einkécheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wlirzen. Den Backofen
auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Die Filoteigblatter jeweils vierteln.

Je 1 Teigrechteck mit etwas Ol be-
streichen und jeweils 1 Teigrechteck ver-
setzt darauflegen, sodass insgesamt
8 Teigstucke entstehen. Den Ziegenkase
In 8 Scheiben schneiden, je 1 Scheibe
auf die Mitte eines Teigstilicks setzen,
mit etwas Rosmarinhonig betraufeln.

Die Teigecken jeweils hochziehen
und Uber dem Ziegenkdse zu einem

Packchen zusammendriicken. Die Pack-

chen auf das vorbereitete Backblech
setzen und im unteren Drittel des vor-
geheizten Ofens in 20-25 Minuten gold-
braun backen. Mit Alufolie abdecken,
sollten die Packchen drohen, zu dunkel
zu werden. Geback aus dem Ofen neh-
men und warm oder lauwarm servieren.

TIPP: Anstelle von Honig kénnen Sie
nach Belieben z.B. Feigen-, Aprikosen-
oder Sauerkirschkonfitiire verwenden.
Das harmoniert ebenfalls sehr gut mit
dem wiirzigen Ziegenkase.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Foto: Ira Leoni (1)



Thymian-Schinken-
Blitterteigstangen

ZUTATEN fiir ca. 20 Stiick

» 1/2 Bund Thymian

> 50 g Butter

» etwas Pfeffer

» 270 g Blétterteig (Kiihlregal)

> 80 g Parmaschinken in diinnen

Scheiben

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen und zwei Bleche mit
Backpapier belegen. Thymian waschen

und trocken schutteln, Blattchen abzup-

fen und fein hacken.

Die Butter in einem Topf langsam

zerlassen. Den Thymian dazugeben,
alles mit Pfeffer wurzen. Blatterteig auf
der Arbeitsflache entrollen und grof3zU-
gig mit der Thymianbutter bestreichen.
Schinkenscheiben darauflegen.

Den Teig von der kurzeren Seite

her in 2 cm breite Streifen schnei-
den. Jeden Streifen mehrfach locken-
formig eindrehen. Teiglinge mit etwas
Abstand zueinander auf die vorbereite-
ten Backbleche setzen und die Stangen
im vorgeheizten Ofen in ca. 15 Minuten
goldbraun und knusprig backen.

Die Blatterteigstangen aus dem
Ofen nehmen und abkuhlen lassen.
Lauwarm oder ausgekuihlt servieren.

TIPP: Dazu passt ein Dip aus 200 g
Magerquark, 100 g Schmand, 1 TL gro-
bem Senf, 2 EL gehackten gemischten
Krautern. Alles verrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Weitere Rezeptideen

Diese sieben deftigen Snacks sollten Sie sich ebenfalls
nicht entgehen lassen. Guten Appetit!

Kartoffelrosti-Muffins

etwas Butter, 1,5 kg mehligkochende
Kartoffeln, 1 Zwiebel, 200 g geriebener
Kéase, 4 Eier, etwas Salz und Pfeffer
Die 12 Mulden eines Muffinblechs mit
Butter fetten. Ofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Kartoffeln schalen,
raspeln, ausdricken. Zwiebel schalen,
fein wirfeln. Kartoffeln, Zwiebel, 150 g
Kase und Eier vermengen. Masse sal-
zen, pfeffern, in die Mulden geben. Mit
Kase bestreut ca. 30 Minuten backen.
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Parmesanpldtzchen

150 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Ver-
arbeiten, 180 g geriebener Parmesan,
3 Eigelb, 150 g Butter, 1/2 TL Salz
Mehl, 150 g Parmesan, Eigelbe, Butter,
1-2 EL kaltes Wasser und Salz verkne-
ten, Teig 60 Minuten kalt stellen. Back-
ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrollen.
Mit Ausstechférmchen in Form bringen,
auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen, mit Gbrigem Kase bestreuen.

In /-8 Minuten goldbraun backen.
Zubereitungszeit: 45 Minuten zzgl.
60 Minuten Kiihlzeit

Blditterteigschnecken

1 Ei, 150 g Schmand, 3 Friihlingszwie-
beln (in Ringen), 150 g Speckwiirfel,
100 g geriebener Kéase, 1 Rolle Blatter-
teig (Kihlregal), etwas Salz und Pfeffer
Ei, Schmand, Frihlingszwiebeln, Speck
und Kase verrihren, salzen und pfef-
fern. Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Blatterteig entrollen, mit der
Creme bestreichen. Einrollen, in Schei-
ben schneiden. Die Schnecken auf ein
mit Backpapier belegtes Blech setzen,
in 15-18 Minuten goldbraun backen.
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Hackfleischrollchen

1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel, 1/2 Bund
Petersilie, 1 EL Olivendl, 300 g Hack,
250 g Filoteig (Kiihlregal), 100 g But-
ter, etwas Salz und Pfeffer

Knoblauch und Zwiebel schélen, beides
fein hacken. Petersilie waschen, trocken
schutteln, Blattchen fein hacken. Ol in
einer Pfanne erhitzen, Hack darin kru-
melig braten. Vorbereitete Zutaten mit-
braten, alles salzen und pfeffern. Ofen
auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Filoteigblatter halbieren, mit flussiger
Butter bestreichen, je 1 EL FUllung an

den unteren Rand geben, Teig einrollen.
Roéllchen auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech setzen, ca. 10 Minuten backen.
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Grissini

500 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten, 1 Pck. Trockenhefe, 1 Prise
Zucker, 2 TL Salz, 3 EL Olivendl, etwas
grobes Meersalz

Mehl, Hefe, Zucker, Salz, Ol und 275 ml|
lauwarmes Wasser verkneten. Teig ab-
gedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.
Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Teig auf der bemehlten Arbeits-
flache 1 cm dick ausrollen. Schmale
Streifen davon abschneiden, auf mit
Backpapier belegte Bleche setzen. Mit
Wasser bestreichen, mit grobem Salz
bestreuen und ca. 15 Minuten backen.
Zubereitungszeit: 45 Minuten zzgl.
30 Minuten Ruhezeit

Pizzabrotchen

1/2 Wiirfel Hefe, 1 Prise Zucker, 500 g
Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbei-
ten, 1 TL Salz, 6 EL Olivendl, 50 g ge-
trocknete Tomaten in Ol (gehackt),
75 g Oliven (gehackt)

Hefe und Zucker in 300 ml lauwarmem
Wasser aufldsen. Mit Mehl, Salz und Ol
verkneten. Den Teig 30 Minuten ruhen
lassen. Tomaten und Oliven unterkne-
ten, Teig 30 Minuten ruhen lassen, auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache in
ca. 30 gleich groBe Stlicke schneiden.
Teiglinge auf mit Backpapier belegte
Bleche setzen, mit Mehl bestauben und
15 Minuten ruhen lassen. Den Backofen
auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen,
die Brotchen ca. 15 Minuten backen.
Zubereitungszeit: 50 Minuten zzgl.

75 Minuten Ruhezeit

Laugenkonfekt

100 ml Milch, 1 TL Zucker, 1/2 Wiirfel
Hefe, 500 g Mehl, 1 EL Salz, 30 g wei-
che Butter, 3 EL Natron, 75 g Kerne
und Saaten (gemischt)

Milch mit 150 ml Wasser erwarmen,
Zucker und Hefe einrtthren. Mehl und
Salz mischen, mit Hefemix und Butter
zu einem glatten Teig verkneten. Wal-
nussgroBe Kugeln daraus formen. Ofen
auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
1,5  Wasser mit Natron aufkochen. Teig-
kugeln darin 30 Sekunden ziehen las-
sen, herausheben, auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech setzen. Mit Kernen/
Saaten bestreut 15-17 Minuten backen.
Zubereitungszeit: 50 Minuten
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Zu Hause genielen

Food-Magazin ,Die 100 besten Edles Weinglas-Set von Ritzenhoff
Rezepte aus Italien” Modernes, elegantes Weinglas-Set, bestehend aus
Mit diesem Sammelwerk aus den beliebtesten 4 Rotwein- und 4 WeiBweinglasern. Das Set wird
Klassikern der italienischen Kiiche sowie vielen im praktischen Geschenkkarton inkl. Transportgriff
neuen raffinierten Kreationen sind genussvolle geliefert und ist somit ein perfektes Mitbringsel far
3 Momente garantiert. Wert: 9,90 € * einen Weinabend mit Freunden. Wert: 29,90 €*
| " ' Pramien-ID: F1480 Préamien-ID: F1511

Emkaufsgqtschem von Buch ,Siif} grillen

ASA SBlBCthH (Wert 30 €) Wer gern am Grill steht und auf der Suche nach
ASA Selection bietet hochwertige und preisge- Nachspeisen und Geback vom heiBen Rost ist, wird
kronte Geschirre und Accessoires aus Keramik in Manuel Weyers Buch ,, SR grillen” (ZS Verlag)
an. Sparen Sie mit diesem Gutschein beim Kauf findig. Auf 128 Seiten verrat er Rezepte fur Tarte,
Ihres neuen zeitlosen ASA Selection-Lieblings- Crumble, Mutzen und vieles mehr. Der stiBen Viel-
produkts. Wert: 30,00 €* falt sind keine Grenzen gesetzt. Wert: 15,99 €*

Pramien-ID: F1475 Pramien-ID: F1181

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

ABO-ID: LG220NEE
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Weihnaachtliche

RUHRKUCHEN

Der leig fur diese vier winterlichen Kuchen ist im Handumdrehen
zusammengeruhrt und wandelt sich im Ofen von allein in duftende Pracht-
sticke. Damit machen Sie alle an der Kaffeetafel glticklich
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Marmorkuchen mit Sahnelikor
SEITE 92
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GENUSSTIPP

Wer sich das Ausrollen des Marzipans fur die Garnitur
ersparen moéchte, kann auf eine Marzipandecke zurtick-
greifen. Ggf. tibrige Marzipansterne fur einen Snack im

Backofen bei 150 °C Ober-/Unterhitze auf einem mit

Backpapier belegten Backblech backen. | > i

Jeaeler (1)
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Marzipankuchen mit Schokoglasur

ZUTATEN fiir 1 Kranzkuchen (0 24 cm)

» 200 g Margarine zzgl. etwas mehr zum Fetten

» 150 g Zucker

» 1 Pck. Vanillezucker

> 4 Eier

» 300 g Mehl

> 3 TL Backpulver

» 300 g Marzipanrohmasse

> 90 ml Milch

> 2 EL Amaretto

> 4 Tropfen Bittermandeldl

» etwas Puderzucker zum Verarbeiten

» 100 g Zartbitterkuvertiire

» 50 g gemischte, gehackte Niisse und Kerne
(z. B. Haselniisse und Mandeln)

Den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Eine Kranz-

kuchenform (@ 24 cm) mit etwas Margarine fetten. Mar-
garine, Zucker und Vanillezucker in einer Schussel schaumig
schlagen. Die Eier einzeln dazugeben und unterrthren.

Mehl und Backpulver mischen. 150 g Marzipan in kleine

Stlucke schneiden. Mehlmischung und Milch, Amaretto,
Marzipan sowie Bittermandel6l nach und nach zum Margari-
nemix geben und alles zu einem glattem Teig verruhren. Den
Teig in die vorbereitete Form flllen und im vorgeheizten Ofen
iIn ca. 50 Minuten goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie abde-
cken. Stabchenprobe machen. Den Kuchen herausnehmen
und auskuhlen lassen.

Das Ubrige Marzipan auf der mit etwas Puderzucker be-

staubten Arbeitsflache diinn ausrollen und mit Platzchen-
ausstechern kleine Sterne ausstechen. Kuvertlre grob hacken
und uber einem heiRen Wasserbad schmelzen, dann auf den
Kuchen geben, mit Nussen, Kernen und Marzipansternen gar-
nieren und fest werden lassen. Den Kuchen servieren.

TIPP: Marzipan besteht aus nur drei Zutaten: Mandeln,
Puderzucker und Rosenwasser. Fur selbst gemachte Man-
delmasse 100 g blanchierte Mandeln in einem leistungs-
starken Standmixer fein mahlen. 75 g Puderzucker sowie

1 EL Rosenwasser untermixen. Die Masse auf der mit etwas
Puderzucker bestaubten Arbeitsflache kurz glatt kneten.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
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Marmorkuchen mit Sahnelikor

ZUTATEN fir 1 Gugelhupt (O 25 ¢cm)

» 220 g weiche Butter zzgl. etwas mehr zum Fetten
» 150 g Zucker

» 3 Eier

» 220 g Mehl

» 3 TL Backpulver

» 1 Prise Salz

» 100 g Zartbitterschokolade

» 1 EL Kakaopulver

» 1 EL Puderzucker zzgl. etwas mehr zum Bestdauben
> 80 ml Sahnelikor (z. B. ,,Baileys”)

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Eine Gugel-

hupfform (@ 25 cm) mit etwas Butter einfetten. Weiche
Butter und Zucker schaumig schlagen. Die Eier einzeln dazu-
geben und unterrthren. Mehl, Backpulver und Salz mischen
und dazugeben. Alles zu einem glatten Teig verruhren.

Die Schokolade hacken und tber einem heil3en Wasser-

bad schmelzen. Teig halbieren. 1 Portion mit geschmolze-
ner Schokolade, Kakaopulver und Puderzucker glatt rthren.
Den Sahnelikér unter die andere Teighalfte rihren.

Den dunklen Teig in die Gugelhupfform geben und gleich

mafig verteilen. Den hellen Teig daraufgeben und alles
mithilfe einer Gabel marmorieren. Den Kuchen im vorgeheiz-
ten Ofen in ca. 50 Minuten goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie
abdecken. Eine Stabchenprobe machen. Den Kuchen heraus-
nehmen und auskihlen lassen. Mit etwas Puderzucker be-
stauben und in Scheiben geschnitten servieren.

TIPP: Verleihen Sie dem Kuchen mit ein paar Rosmarin-
zweigen ein winterliches Aussehen. Waschen und mit den
Spitzen nach unten in den Kuchen stecken, dafir ggf. mit
einem Holzspiel3 kleine Lécher vorbohren, schon haben
Sie kleine Tannenbaumchen auf lhrem Geback.

ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
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Schwarzbierkuchen
mit Mascarponecreme

ZUTATEN fiir 1 Kuchen (Lédnge 25 ¢m)

» 200 g Butter zzgl. etwas mehr zum Fetten
» 50 g Zartbitterkuvertiire

» 200 ml zimmerwarmes Schwarzbier (z. B. ,,Guinness”)
» 250 g brauner Zucker

» 80 g Kakaopulver

» 2 Eier

» 120 g Creme fraiche

» 220 g Mehl

» 2 TL Backpulver

» 1 Prise Salz

» 200 g Sahne

» 200 g Mascarpone

> 150 g Puderzucker

» 1 Pck. Vanillezucker

» 2 EL Kaffeelikor

Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und

eine Kastenform (Lange 25 cm) mit etwas Butter fetten.
Die Kuverture hacken und mit der Butter Gber einem heil3en
Wasserbad schmelzen. Den Mix mit Schwarzbier, Zucker und
Kakaopulver glatt rhren.

Dann Eier, Créeme fraiche, Mehl, Backpulver und Salz da-

zugeben und alles zu einem glatten Teig verruhren. Den
Teig in die vorbereitete Form fullen und im vorgeheizten Ofen
ca. 60 Minuten backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Eine Stab-
chenprobe machen. Den Kuchen auskiihlen lassen.

Sahne fast steif schlagen. Mascarpone mit Puderzucker,
3 Vanillezucker und Kaffeelikor verruhren. Sahne unterhe-
ben und die Creme in Tupfen auf dem ausgekuhlten Kuchen
verteilen. Kuchen vor dem Servieren 2 Stunden kalt stellen.

TIPP: Sowohl das Bier also auch die Creme fraiche geben
dem Ruhrteig reichlich Feuchtigkeit. Der Kuchen wird daher
besonders saftig und bleibt auch mehrere Tage frisch und
lecker. Er eignet sich also sehr gut, um friithzeitig vorberei-
tet zu werden.

ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit



Schwarzbierkuchen
mit Mascarponecreme

GENUSSTIPP

Alternativ zum Schwarzbier kbnnen Sie nach Belieben - - -3 -
Malzbier oder das alkoholfreie, leicht scharfe Getrank

Gingerbeer fur den Kuchen verwenden. Fir nochmehr 'i’:

Wirze in der Creme sorgen ca. 2 EL fein gehackter r——
kandierter Ingwer anstelle des Kaffeelikors.

eler (1)

Foto: Anna Gie
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GENUSSTIPP

Die Ruhrkuchen kénnen Sie (ohne Topping) auch ein-
frieren und bei Bedarf auftauen. Erwarten Sie beispiels-
weise viele Kaffeegaste und haben eine lange Backliste,

konnen Sie den Kuchen also schon im Voraus backen,

einfrieren und Gber Nacht auftauen lassen.

- .




Gewiirzsandkuchen
mit Orangensahne

ZUTATEN fiir 1 Gugelhupft (O 24 cm)

> 200 g weiche Butter zzgl. etwas mehr zum Fetten

> 190 g Puderzucker

» 2 EL Biozitronensaft

> 4 Eier

> 220 g Mehl

» 2 TL Backpulver

> 1 Prise Salz

» 2 EL Pumpkin-Pie-Spice-Gewiirzmischung
(siehe Tipp)

> 40 ml Milch

» 200 g Sahne

> 1 Pck. Sahnefestiger

» 1/2 Bioorange (abgeriebene Schale und Saft)

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen

und eine Gugelhupfform (@ 24 cm) mit Butter fetten. Die
Weiche Butter in einer Schussel mit 150 g Puderzucker und
Zitronensaft schaumig schlagen. Eier nach und nach dazuge-
ben und jeweils gut unterrthren. Mehl, Backpulver, Salz und
Gewlrzmischung vermengen und wie die Milch dazugeben.
Alles zu einem glatten Teig verrthren. Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben, glatt streichen und im vorgeheizten Back-
ofen in ca. 50 Minuten goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie ab-
decken. Stabchenprobe machen. Kuchen ausklhlen lassen.

Sahne und Sahnefestiger in ein hohes Gefald geben. Den
tbrigen Puderzucker dazusieben, die Sahnemischung
steif schlagen. 2 EL Orangensaft und Orangenschale unterzie-
hen. Creme auf dem ausgekulhlten Kuchen verteilen, diesen
bis zum Servieren kalt stellen, dann nach Belieben mit Oran-

genzesten und -stlicken garnieren und servieren.

TIPP: Die Pumpkin-Pie-Spice-Gewiirzmischung stammt
aus den USA und wird dort haufig zum Wiirzen von Kiirbis
verwendet. Sie kénnen sie in gut sortierten Supermarkten
kaufen oder selbst mischen: Fir 1 Glas (ca. 50 g) 8 Ceylon-
Zimtstangen, 2 Sternanis, 20 Gewiirznelken und 10 Piment-
koérner in einem leistungsstarken Mixer fein mahlen. Alter-
nativ die Gewiirze in einem Moérser fein zerstoBen oder ge-
mahlene Gewiirze verwenden. 2 TL Ingwerpulver und 2 TL
frisch geriebene Muskatnuss untermengen. Die Gewlirzmi-
schung in das Glas flllen. Das Gewiirz schmeckt auch toll
in Kaffee, Kiirbiskuchen, Eis und anderen SiiBspeisen.

ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten zzgl. 2 Stunden Ruhezeit

Foto: Anna Gieseler (1)
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DOPPELDECKER

Kleine, softe Kekssandwiches, auch Whoopie Pies genannt, stehen bei uns
ganz hoch im Kurs. Uppig geftllt mit feinen Cremes, sind sie ein echter Genuss —
da greift man gern zwel- oder dreimal zu
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-Erdnuss-
Doppeldecker
SEITE 100
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Bananenbrot-Karamell-

Doppeldecker

Fluffige Schoko-
doppeldecker

SEITE 100

_.4

- Passend fiir jede Jahreszeit

Wer sagt denn, dass die kleinen Doppel-

decker nur im Winter schmecken? Kom-
biniert mit anderen Aromen, sind sie auch
im Frahling, Sommer und Herbst eine
Uberraschende Leckerei. Als Fullung eignen

. sich zum Beispiel Lemon- oder Rhabarber-

Curd oder Himbeer-Quark-Creme. Unter
die Teige kbnnen Sie zusatzlich auch
abgeriebene Biozitrusschale,
Instant-Espressopulver
oder Schokostucke
rihren.




Frankfurter-Kranz-
Doppeldecker

[~

Fotos: © StockFood/Grafe & Unzer Verlag/Rynio, Jorn (3)

Frankfurter-Kranz-
Doppeldecker

ZUTATEN fiir ca. 12 Stiick
» 270 g weiche Butter

> 120 g Zucker

> 1 Ei

» 250 g Mehl

> 1 TL Backpulver

» 50 g gemahlene Mandeln
> 120 ml Milch

> 100 g zimmerwarmer Frischkise
» 250 g Puderzucker

» 160 g Kirschgelee

> 40 g gehackte Haselniisse
> 12 Cocktailkirschen

Backofen auf 160 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. 120 g weiche Butter
und Zucker schaumig schlagen. Das Ei
gut unterrthren. Mehl, Backpulver und
Mandeln mischen und abwechselnd mit
der Milch dazugeben. Alles zu einem
glatten Teig verrthren.

Vom Teig mithilfe von zwei Teel6ffeln

kleine Portionen abnehmen und mit
etwas Abstand ca. 24 Haufchen auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech set-
zen. Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minu-
ten backen, dann auf einem Kuchengit-
ter auskthlen lassen.

Far die Creme (brige weiche Butter,

Frischkase und Puderzucker cremig
aufschlagen. Die Masse in einen Spritz-
beutel mit runder Tdlle fUllen und etwa
60 Minuten kalt stellen.

Kirschgelee leicht erwarmen. Die

Halfte der ausgekthlten Platzchen
mit etwas Kirschgelee bestreichen. Ca.
die Halfte der Buttercreme darauf ver-
teilen und jeweils 1 Platzchen darauf-
setzen. Die Platzchen auf der Oberseite
dinn mit weiterer Buttercreme bestrei-
chen und mit den gehackten Nissen be-
streuen. Mit jeweils 1 Tupfer der Gbrigen
Creme und 1 Cocktailkirsche garnieren.
Die Doppeldecker bis zum Servieren
kalt stellen.

Bananenbrot-Karamell-
Doppeldecker

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

ZUTATEN fir ca. 20 Stiick

» 75 g Pekannusskerne zzgl.
20 Halften zum Garnieren

> 100 g Butter

» 1reife Banane

» 1 Ei

» 120 g brauner Zucker

» 75 ml Milch

» 250 g Mehl

» 1 TL Backpulver

» 150 g Karamellcreme (Glas)

> 200 g zimmerwarmer Frischkise

Die Pekannusse in einer Ktichen-

maschine oder im Standmixer fein
mabhlen. Die Butter schmelzen. Banane
schalen und grob in Stlicke schneiden.

Ei, Zucker, Milch und Banane glatt

riahren. Gemahlene Pekannusse,
Mehl und Backpulver vermischen und
abwechselnd mit der Butter dazugeben.
Alles zu einem glatten Teig verrthren.
Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.
Vom Teig kleine Portionen abnehmen
und ca. 40 kleine Haufchen mit etwas
Abstand auf mit Backpapier belegte
Backbleche setzen. Ca. 15 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen, herausneh-
men und auskuhlen lassen.

Fur die Fullung Karamellcreme und

Frischkdse cremig rthren. In einen
Spritzbeutel mit glatter Ttlle fullen und
jeweils auf die Unterseite eines Platz-
chens spritzen. Ein zweites Platzchen
daraufsetzen, mit 1 Klecks Creme gar-
nieren und je 1 Pekannusshalfte darauf-
dricken. Die Doppeldecker 60 Minuten
kalt stellen, dann servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Vier Tipps

Cremiges Frosting

Aus nur drei Zutaten kdnnen Sie ein
Frosting anrthren. Dazu 200 g wei-
che Butter und 200 g Puderzucker
schaumig schlagen. 400 g zimmer-
warmen Doppelrahmfrischkase kurz
unterheben. Das Frosting mit gehack-
ten Nussen, Streuseln oder kleinen
Fruchtstuckcken verfeinern.

Schon gespritzt

Das perfekte Werkzeug fur sauber
gesetzte Teigtupfen und Dekore: der
.Decomax” von Lékué. Erhaltlich in
zwel Farben, mit 6 unterschiedlichen
Tullen, ca. 21 Euro, im Fachhandel
oder unter www.lekue.com/eu

Allzweck-Tool

Mit dem Winkel-Palettenmesser
.Modern Baking” von Dr. Oetker
lassen sich Gebacke wie die
Doppeldeckerhalften anheben
und mit Creme bestreichen.

Ca. / Euro, z.B. Uber
www.fackelmann.de #f

e
_1"'-
- EEE—————

Edle Verpackung

Mochten Sie die Doppeldecker ver-
schenken, dann am besten noch am
selben Tag. Legen Sie ein paar davon
In die schicken Porzellanddschen
.10G0o & ToStay Lunchbox™ von Ville-
roy & Boch, die der Beschenkte wei-
terverwenden kann. 13 x 10 cm, ca.
20 Euro, www.villeroy-boch.com
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Schoko-Erdnuss-
Doppeldecker

ZUTATEN fiir ca. 15 Stiick

» 50 g Zartbitterschokolade

» 100 g weiche Butter

» 180 g Puderzucker

» 1 Ei

» 100 ml Milch

» 160 g Mehl

» 3 EL Kakaopulver

» 11/2 TL Backpulver

» 200 g zimmerwarmer Frischkise
» 100 g Erdnusscreme (Glas)

» 40 g gesalzene Erdnusskerne
> 100 g Zartbitterkuvertiire

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen. Die Schokolade hacken.
Butter und 100 g Puderzucker cremig
rihren. Ei, Milch, Mehl, Kakao und Back-
pulver dazugeben, alles verrihren, die
Schokolade unterheben.

Vom Teig kleine Portionen abneh-
men und ca. 30 kleine Haufchen auf

das Blech setzen. Ca. 15 Minuten im vor-

geheizten Ofen backen, herausnehmen
und auskuhlen lassen.

Fur die Fullung den Frischkase mit

dem restlichen Puderzucker und der
Erdnusscreme verruhren. Die Creme in
einen Spritzbeutel mit Lochtulle fallen
und jeweils etwas davon auf die Unter-
seiten von der Halfte der Platzchen ge-
ben. Ubrige Platzchen auflegen und
leicht andricken.

4 Erdnlsse und Kuvertlure separat
grob hacken. Die Kuvertire in einer
Schissel Uber einem heilRen Wasserbad
schmelzen. Die Platzchen mit der ge-
schmolzenen Kuvertire garnieren und
mit den grob gehackten Erdnlissen be-
streuen. Die Doppeldecker vor dem Ser-
vieren ca. 30 Minuten kalt stellen.

Fluftige Schokodoppel-
decker

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

ZUTATEN fiir ca. 10 Stiick

> 70 g Zartbitterkuvertiire

> 120 g weiche Butter

> 180 g Zucker

> 1 Ei

> 250 g Mehl

> 1 TL Backpulver

> 80 ml Milch

> 150 g Marshmallowcreme
(,,Marshmallow-Fluff‘, Glas)

> 100 g Creme fraiche

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen. Kuvertiure hacken und in
einer Schussel Uber einem heiBen Was-
serbad schmelzen. Vom Herd nehmen
und etwas abkuhlen lassen.

Weiche Butter und Zucker schaumig

schlagen. Fltssige Schokolade, Ei,
Mehl, Backpulver und Milch dazugeben,
alles zu einem glatten Teig verrihren.

Mithilfe eines Loffels ca. 20 kleine

Kleckse (@ ca. 2,5 cm) auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen
und im vorgeheizten Ofen 10-12 Minu-
ten backen. Herausnehmen, auf einem
Kuchengitter auskthlen lassen.

Marshmallowcreme und Créeme

fraiche in einer Schissel aufschla-
gen. Je 2 Platzchen mit 1 TL der Creme
zusammensetzen. Die Doppeldecker
30 Minuten kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Fotos: PR (3)
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Unsere Stars

GENIALE
KEKSE

Diese sechs sufRen Adventslieblinge legen wir Innen ans Herz. Erfahren Sie,
warum Nussdoppeldecker mit Gluhwein-Kirsch-Fullung, Aprikosen-Mohn-Kugeln
und mehr es uns in diesem Winter so angetan haben
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Janika Ewers, Redakteurin

,Zimtsterne sind eine wunderbare
Weihnachtsnascherei. Am liebsten
mag ich sie mit einem Guss aus selbst
gemachtem Eierlikor nach Omas
Geheimrezept. So lecker!”

Eierlikor-Zimtsterne

ZUTATEN fiir ca. 75 Stiick

» 3 Eiweifd

» 1 Prise Salz

» 375 g Puderzucker zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten

» 250 g gemahlene Haselniisse
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

» 150 g gemahlene Mandeln

» 1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale und Saft)

» 5 EL Eierlikor

» etwas gelbe Lebensmittelfarbe,
nach Belieben

» 30 g Zartbitterschokoraspel

Eiweil3 mit dem Salz steif schlagen.

250 g Puderzucker nach und nach
dazusieben und alles weiterschlagen,
bis eine weil3 glanzende Masse entstan-
den ist. Ca. 1/4 davon fur den Guss ab-
nehmen und abgedeckt kalt stellen.
NUsse, Mandeln, Zitronenschale, -saft
und 3 EL Eierlikér mischen, Eischnee
unterheben. Alles zu einem glatten Teig
verrihren. Etwas mehr Haselnlsse ein-
arbeiten, sollte er zu feucht sein.

Backofen auf 140 °C Umluft vor-

heizen. Zwei Backbleche mit Back-
papier belegen. Teig portionsweise auf
der mit etwas Puderzucker bestaubten
Arbeitsflache 1 cm dick ausrollen und
mit einem sternférmigen Ausstecher
Platzchen ausstechen. Diese auf die
Bleche setzen, im vorgeheizten Ofen in
12-14 Minuten hellbraun backen. Dann
auf Kuchengitter setzen und auskuhlen
lassen. Den kalt gestellten Eischnee mit
ubrigem Puderzucker und restlichem

| "i f
erei 2022
| 1 ' -

Eierlikdr zu einem zahen Guss verrih-
ren und mit etwas Lebensmittelfarbe
zartgelb farben. Den Guss auf die aus-
geklUhlten Platzchen streichen, mit eini-
gen Schokoraspeln bestreuen und den
Guss trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Nussdoppeldecker mit
Glithwein-Kirsch-Fiillung

Lebensmittelfarbe intensiver farben.
Die Halfte der Kekse mit der Konfittire
bestreichen und mit einem unbestriche-
nen Platzchen bedecken. Leicht andru-
cken. Doppeldecker mit dem Guss be-
streichen, diesen trocknen lassen.

TIPP: Fir ein Mitbringsel direkt die
dreifache Menge der Konfitlire zube-
reiten und in sterile Glaser fiillen.

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

» 200 g Kirschen (Glas)

> 150 ml Glithwein

» 200 g Gelierzucker 2:1

> 1 Zimtstange

> 3 Gewiirznelken

> 150 g gemahlene Walniisse

> 300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 TL Zimtpulver

> 1 Prise Salz

> 180 g Zucker

» 200 g kalte Butter in Stiickchen

» 1 Ei

» 250 g Puderzucker

> etwas rote Lebensmittelfarbe,
nach Belieben

Die Kirschen abgiefRen, den Saft

auffangen. Die Kirschen fein hacken
und 100 ml Saft abmessen. Diesen mit
Gluhwein, Gelierzucker, Zimt sowie Ge-
wirznelken in einen Topf geben und auf-
kochen. Gehackte Kirschen dazugeben,
alles erneut aufkochen, 4 Minuten spru-
delnd kochen lassen. Abklhlen lassen.
Gewdrze entfernen.

Nusse, Mehl, Zimt, Salz und Zucker

mischen. Kalte Butter und Ei dazu-
geben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
gewickelt 60 Minuten kalt stellen. Den
Backofen auf 175 °C Umluft vorheizen,
Zwei Backbleche mit Backpapier bele-
gen. Den geklhlten Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache 2-3 mm dick
ausrollen. Mit einem Herzausstecher
ca. 60 Herzen ausstechen und auf die
Bleche setzen. Im vorgeheizten Ofen in
8-10 Minuten goldbraun backen. Her-
ausnehmen und auskihlen lassen.

2—-3 EL Konfitlre fein plrieren, mit
dem Puderzucker zu einem Guss
verrthren. Diesen nach Belieben mit

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Anna Gieseler, Fotografin

,Gerade zur Weihnachtszeit mache
ich meinen Lieben gern eine Freude
mit Selbstgebackenem. In einem klei-
nen Geschenkpackchen machen sich
diese leckeren Herzen sehr gut.”

Aprikosen-
Mohn-Kugeln

ZUTATEN fiir ca. 70 Stiick
» 150 g getrocknete Aprikosen

» 250 g Mehl

» 1/2 TL Backpulver

> 100 g gemahlene Mohnsaat

> 125 g Zucker

» 1/2 TL Salz

» 250 g kalte Butter in Stiickchen
> 1 Eiweifd

» 250 g Puderzucker

Getrocknete Aprikosen fein hacken.
Mehl mit Backpulver, Mohn, Zucker
und Salz mischen. Aprikosen und Butter
dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen abgedeckt ca.
60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft
vorheizen. Backbleche mit Back-




Fotos: Christian Ewers (1); Maria Gieseler (1); Similde Mair (1); Lars-Christian Ortmann (1)

papier belegen. Aus dem Teig walnuss-
groBBe Kugeln formen und mit etwas
Abstand auf die Bleche setzen. Im vor-
geheizten Ofen in 12-15 Minuten hell-
braun backen. Auskthlen lassen.

Eiweil3 steif schlagen, dann Puder-

zucker dazusieben und die Masse
weiterschlagen, bis sie weil3 glanzend
ist. Ggf. tropfchenweise etwas eiskaltes
Wasser dazugeben, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist. Den Guss dann
in dunnen Streifen Uber die Platzchen
traufeln und trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Orangen-
Mokka-Kipferl

ZUTATEN fiir ca. 70 Stiick
» 300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
» 100 g gemahlene Mandeln
» 100 g Puderzucker zzgl. etwas
mehr zum Bestduben
» 1 1/2 EL losliches Espressopulver
> 1 EL Kakaopulver
> 1 Prise Salz
> 1 Bioorange (abgeriebene Schale)
» 200 g kalte Butter in Stiickchen
» 2 Eigelb

Mehl, Mandeln, Puderzucker, Es-

pressopulver, Kakaopulver und Salz
in einer Schissel vermischen. Orangen-
schale, Butter und Eigelbe dazugeben,
alles zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen in 2 Portionen teilen, jeweils zu
einer Rolle formen, in Frischhaltefolie
gewickelt 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen, Backbleche mit Back-
papier belegen. Die Teigrollen in Schei-
ben schneiden, diese jeweils zu kleinen
Halbmonden formen. Die Kipferl mit et-
was Abstand auf die Bleche setzen und
im vorgeheizten Ofen in 14-16 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen und
auf Kuchengittern vollstandig auskth-
len lassen. Die Platzchen mit Puderzu-
cker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Nele Witt, Grafikerin

»<Advent ohne Spekulatius? Niemals.
Das Geback schmeckt nach winterli-
chen Kinderfreuden. Nur Schokolade
hat mir bei klassischen Spekulatius

immer gefehlt. Damit ist jetzt Schluss.”

Spekulatius-Spritz-
gebick mit Schokolade

ZUTATEN fiir ca. 60 Stiick

» 200 g weiche Butter

» 150 g Zucker

> 1 Prise Salz

» 1 Ei

» 200 g Mehl

» 100 g Speisestirke

> 3 TL Spekulatiusgewiirz

> 100 g Zartbitterkuvertiire

l Weiche Butter, Zucker und Salz in
einer Schussel schaumig schlagen.
Das Ei unterrthren. Mehl, Starke und
Spekulatiusgewtrz mischen und unter-
rihren. Den Teig ggf. 30 Minuten kalt
stellen, damit die Teiglinge beim Backen
die Streifenstruktur behalten.

Den Backofen auf 140 °C Umluft

vorheizen. Zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit groBer Sterntille ge-
ben und in Streifen mit etwas Abstand
auf die vorbereiteten Bleche spritzen.
Im vorgeheizten Ofen in 15-18 Minuten
hellbraun backen, anschlieBend heraus-
nehmen, auf Kuchengitter setzen und
auskuhlen lassen.

Die Kuverttre hacken und in einer

Schussel Gber einem heiRen Was-
serbad schmelzen. Das ausgekihlte
Spritzgeback zur Halfte hineintauchen
und die Kuvertlre fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Himbeer-Marzipan-
Schnecken

ZUTATEN fiir ca. 60 Stiick

> 400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» 1/2 TL Backpulver

» 1 Prise Salz

» 180 g Zucker

> 100 g Marzipanrohmasse

> 100 g kalte Butter in Stiickchen

> 1 Ei

> 300 g Himbeerkonfitiire

Mehl, Backpulver, Salz und Zucker

mischen. Marzipan und Butter sowie
Eidazugeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen in 2 Portionen
teilen und in Frischhaltefolie gewickelt
45 Minuten kalt stellen. Dann auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache jeweils
rechteckig (ca. 30 x 25 cm) ausrollen.
Konfitlre glatt rahren oder bei Bedarf
leicht erwarmen und jeweils die Halfte
davon auf die Teigplatten streichen.
Diese einrollen und leicht festdriicken,
dann 45 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Umluft vor-

heizen. Zwei Backbleche mit Back-
papier belegen. Rollen in 1 cm dicke
Scheiben schneiden und mit Abstand
auf die Bleche legen. Im vorgeheizten
Backofen in 10-12 Minuten goldbraun
backen. Aus dem Ofen nehmen und auf
Kuchengittern ausklhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 90 Minuten Kiihlzeit

Katharina Rudy, Grafikerin

,Ich liebe Marzipan. Fiir diese fruch-
tigen Keksschnecken verwende ich
selbst gemachte Himbeerkonfitiire mit
Vanille. Gern spiele ich auch mit der
Form und backe Drei- oder Vierecke.”
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Backen mit

KINDERN

Gemeinsam mit den Kleinen Zeit in der Backstube zu verbringen, ist im
Winter besonders schon. Beim Kneten von Hefeteig und beim Garnieren von
Torte, Amerikanern und Lebkuchenhaus haben alle grof3en Spal3
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Festliche Marzipantorte

ZUTATEN fiir 1 Torte (O 26 cm)

Fiir den Biskuit

> 4 Eier

» 150 g Zucker

» 1 Pck. Vanillezucker
» 150 g Mehl

> 4 TL Backpulver

> 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung

» 2 Pck. Vanillezucker

» 2 Pck. Sahnefestiger

» 600 g kalte Sahne

» 200 g gemahlene Haselniisse

» 120-130 g Aprikosenkonfitiire
(ohne Stiickchen)

Fiir die Garnitur

» 1 Marzipandecke zum Uber-
ziehen (ca. 300 g)

» etwas Puderzucker zum Bestdu-
ben

» 500 g Modelliermarzipan, alter-
nativ Rollfondant (weif3)

» etwas Lebensmittelfarbe (Paste)
z.B. Orange, Rot, Griin

» etwas dunkle Zuckerschrift

> etwas Zuckerkleber oder Eiweifs-
spritzglasur

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze (160 °C Umluft) vorheizen und
den Boden einer Springform (@ 26 cm)
mit Backpapier belegen. Eier mit Zucker
und Vanillezucker 5 Minuten mit einem
Handruhrgeréat oder in einer Klichen-
maschine auf hochster Stufe hellcremig
und schaumig aufschlagen.

) Mehl, Backpulver und Salz in einer
... Schussel vermischen und fein sie-
ben. Die Mehimischung in 2 Portionen
vorsichtig unter die Eimasse heben. Die
Biskuitmasse sofort in die Springform
geben, glatt streichen und im vorgeheiz-
ten Backofen in 23-25 Minuten gold-
gelb backen. Ggf. mit Alufolie abdecken.
Eine Stabchenprobe machen. Biskuit
aus dem Ofen nehmen und mit einem
Messer vom Rand der Backform lésen,
damit er beim Abkuhlen nicht einreif3t.
Auf einem Kuchengitter vollstandig aus-
kihlen lassen und den ausgekihlten
Boden waagerecht halbieren.

) Fardie Fullung Vanillezucker und
. ! Sahnefestiger vermischen. Sahne
steif schlagen, dabei die Mischung lang-



Foto: © EMF/Jasmin Krause (1)

sam einrieseln lassen. Die Haselnlsse
vorsichtig unterheben. Unteren Biskuit-
boden auf eine Tortenplatte setzen, mit
einem Tortenring umspannen und mit
der Aprikosenkonfittre bestreichen.

| I Von der Haselnusssahne /7 EL ab-
= nehmen und kalt stellen, den Rest
gleichmal3ig auf der Konfitlre verstrei-
chen. Den zweiten Tortenboden darauf-
setzen. Die Torte 2 Stunden kalt stellen.
Den Tortenring entfernen und die kom-
plette Torte mit der Ubrigen Haselnuss-
sahne einstreichen.

~— Die Marzipandecke auf die Torte
J geben, glatt streichen und die Torte
nach Belieben garnieren. Achtung, die
Figuren durfen nicht zu gro3 oder zu
schwer sein — dafur ist die Torte nicht
stabil genug. Marzipandecke mit etwas
Puderzucker bestauben und so eine
kleine Winterlandschaft kreieren.

* Ein Schneemann lasst sich ganz
(‘} einfach formen: Dazu werden eine
grof3e und eine etwas kleinere Kugel
geformt und aufeinandergesetzt. Mit
orange eingefarbter Marzipanmasse
kann die Karottennase modelliert wer-
den. Ein Schal aus dunn ausgerolltem
Marzipan oder Fondant sieht st aus.
Die Enden kdnnen mit einem Messer
.ausgefranst” werden. Fur Augen, Mund
und Knopfe eignet sich dunkle Zucker-
schrift. Als Kleber kann EiweiB3spritz-
glasur oder Zuckerkleber verwendet

werden. Zum Schluss gern etwas Puder-

zucker als Schnee dartber sieben.

=7 Fur die Tannenbaume wird Fondant
{  oder Marzipanmasse griin gefarbt,
zu Kegeln geformt und rundherum von
unten nach oben mit einer Schere ein-
geschnitten, sodass viele kleine Drei-
ecke entstehen. Die Baume kénnen
mit EiweiBspritzglasur oder mit Puder-
zucker garniert werden. Wichtig: Alles
grundlich trocknen lassen, am besten
Uber Nacht. Fur einen stabilen Stand,
kann jeweils ein kleiner Holzspiel3 bis
zur Mitte von unten in die Figuren ge-
steckt werden. So kdnnen diesie ganz
einfach auf die Torte gesteckt werden.

TIPP: Wenn Sie eine kleinere Spring

verwenden, wird die lorte hoher.

form

ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden
zzgl. ca. 10 Stunden Kiihlzeit

L.ebkuchenhaus

ZUTATEN fiir 1 Haus

Fiir den Teig

» 250 g Zuckerriibensirup

» 250 g fliissiger Honig

> 150 g brauner Zucker

> 100 g Zucker

> 1050 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 Pck. Backpulver

> 1 EL Kakaopulver

> 5 TL Lebkuchengewiirz

» 1/2 TL Salz

» 220 g weiche Butter

> 2 Eier

Fiir die Glasur
> 500 g Puderzucker
> 3 Eiweif}

Zum Garnieren

> einige Blatt Gelatine, nach
Belieben

> einige Mini-Butterkekse

> einige Lebkuchenplidtzchen aus
dem Teig

» einige Siifligkeiten (Schokolinsen,
Fruchtgummi, Zuckerstreusel,
Schokolade, Marshmallows)

» einige Schokobrezeln (alternativ
Salzbrezeln)

H Zuckerriubensirup, Honig, braunen
und weil3en Zucker in einen Topf ge-
ben. Alles unter Rihren langsam erhit-
zen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Achtung, die Masse darf nicht kochen!
Sirupmasse in eine Schussel geben und
lauwarm abkuhlen lassen. In einer gro-
Ben Schissel Mehl, Backpulver, Kakao,
Lebkuchengew(irz und Salz vermischen.
Weiche Butter, Eier sowie lauwarmen
Sirupmix mit der Mehimischung grind-
lich verkneten. Schissel mit Frischhalte-
folie abdecken und den Teig 4 Stunden
bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

) Schablonen fur das Haus (zu finden
« Im Buch, siehe Redaktionstipp) auf
Backpapier oder Karton Ubertragen und

beiseitelegen. Fur die Glasur den Puder-
zucker sieben und beiseitestellen. Den
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) vorheizen. Einen Bogen
Backpapier mit etwas Mehl bestauben,
die Halfte des Teigs darauf ca. 1 cm dick
ausrollen. Die vorbereiteten Schablonen
auflegen und mit einem Teigradchen
oder einem kleinen Kichenmesser aus-
schneiden. Zugeschnittene Lebkuchen-
teile samt Backpapier auf ein Backblech
ziehen und im vorgeheizten Backofen

in 13-16 Minuten goldbraun backen.

*) Teigreste mit der nachsten Teig-

J portion verkneten und ca. 1 cm dick
ausrollen, die Ubrigen Teile ausschnei-
den und Blech flr Blech backen. Den
restlichen Teig als Bodenplatte ausrol-
len und ebenfalls goldbraun backen.

Fur die Glasur Eiweil3 ca. 2 Minuten

mit der Kichenmaschine oder dem
Handruhrgerat aufschlagen, nach und
nach den Puderzucker dazugeben und
alles zu einer dicken Glasur verruhren.
Weitere 2 Minuten auf hdchster Stufe
aufschlagen. Die fertige EiweiB3spritz-
glasur in einen Spritzbeutel fullen. Zu-
nachst die abgekUhlten Lebkuchenteile
mit dem Zuckerguss zusammensetzen
und diesen etwas trocknen lassen.

= Wenn Sie Gelatineblatter als Fens-
J ter einsetzen mochten, sollten Sie
die Blatter etwas groBer als die Fenster
zurechtschneiden und vorab innen an-
kleben. Die Ubergange der einzelnen
Lebkuchenteile kénnen mit der Glasur
kaschiert werden. Die Butterkekse fur
die Dachschindeln werden von unten
nach oben Reihe fir Reihe auf die Dach-
platten geklebt. Als Kleber fur die StB3ig-
keiten kann die Glasur ebenfalls verwen-
det werden. Das fertige Hauschen auf
die Bodenplatte setzen. Als Zaun eignen
sich z.B. kleine Schoko- oder Salzbre-
zeln sehr gut, die mit Zuckerglasur rund
um das Lebkuchenhaus auf der Boden-
platte fixiert werden.

TIPP: Wer mag, kann das hiubsch ver-
zierte Lebkuchenhaus nach Belieben
mit einer LED-Lichterkette von innen
beleuchten. Fur den perfekten Winter-
looKk das Hauschen dick mit Puderzu-

cker-Schnee bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden
zzgl. ca. 5 Stunden Ruhezeit
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/uckerbrezeln

Winterliche Amerikaner

ZUTATEN fiir 8 Stiick

» 1 Wiirfel frische Hefe

» 200 g Zucker

» 500 g Mehl (Type 550) zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

> 4 Pck. Vanillezucker

» 1/2 TL Salz

» 90 g Joghurt (3,5 % Fett)

» 200 ml Milch

» 250 g weiche Butter

> 1 EL Sonnenblumendél

Hefe zerbrdéckeln und mit 1 Prise

_ Zucker in einer groBen Schissel in
3 EL lauwarmem Wasser auflésen, den
Mix ca. 10 Minuten ruhen lassen. Das
Mehl sowie 100 g Zucker, 2 Pck. Vanille-
zucker, Salz, Joghurt und Milch dazuge-
ben. Alles verkneten, bis sich die Zuta-
ten grob verbunden haben. 90 g weiche
Butter dazugeben und alles mindestens
5 Minuten zu einem geschmeidigen Teig
kneten, der sich vom Schisselrand |6st.
Je nach Konsistenz noch etwas mehr
Mehl oder Milch einarbeiten.

( ) Den Teig zu einer Kugel formen und
i inder Schussel, mit Ol benetzt und
mit Frischhaltefolie abgedeckt, 90 Minu-

ten an einem warmen Ort ruhen lassen.

) Den Backofen auf 50 °C Ober-/Un-
« ) terhitze vorheizen, zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Den Teig ach-
teln, die Portionen jeweils zu Kugeln for-
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men und locker abgedeckt 10 Minuten
ruhen lassen. Teigkugeln auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache zu ca. 50 cm
langen Strangen rollen. Die Mitte bildet
den ,Bauch” der Brezel und sollte daher
dicker sein als die Enden. Die beiden En-
den nach oben zusammenfuhren, zwei-
mal miteinander verdrehen, die gedreh-
ten Teigstrange nach unten klappen und
unter den ,,Bauch” der Brezel legen.

/1 Teiglinge mit etwas Abstand auf die
I Backbleche legen und mit Wasser
bestreichen, damit sie nicht zu trocken
werden. Backofen ausschalten. Brezeln
darin 40 Minuten ruhen lassen.

~ Brezeln aus dem Backofen nehmen.
J Diesen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) vorheizen. Brezeln im
heiBen Ofen in ca. 15 Minuten goldgelb
backen. Nach ca. 12 Minuten eine Klopf-
probe machen. Dazu auf die Unterseite
der Brezeln klopfen. Sie sind gut, wenn
sie hohl klingen. Fertiges Geback aus
dem Ofen nehmen und ca. 10 Minuten
abkihlen lassen. Ubrigen Zucker und
Vanillezucker auf Teller vermischen. Die
restliche Butter schmelzen. Die noch
warmen Brezeln mit Butter bestreichen
und im Vanillezucker walzen. Lauwarm
oder abgeklhlt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
zzgl. 2,5 Stunden Ruhezeit

ZUTATEN fiir 12-14 Stiick

Fiir den Teig

> 100 g weiche Butter

» 70 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

» 1 Bioorange (abgeriebene Schale)
» 2 Eier

» 200 g Mehl

» 60 g Speisestarke

> 1 TL Spekulatiusgewiirz
» 1 Prise Salz

> 3 TL Backpulver

> 80 ml Milch

Fiir den Guss

» 150 g Puderzucker

» 2-3 EL Milch (alternativ
Biozitronensaft)

Zum Garnieren

» etwas braune Zuckerschrift
» einige bunte Zuckerperlen
» einige Zuckeraugen

» kleine rote Schokolinsen

» einige kleine Salzbrezeln

» etwas Lebensmittelfarbe

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze (160 °C Umluft) vorheizen und
ein Backblech mit Backpapier belegen.
Butter, Zucker und Vanillezucker hell-
cremig aufschlagen, die Orangenschale
dazugeben und die Eier einzeln unter-
rihren. Mehl, Speisestarke, Spekulatius-
gewlrz, Salz und Backpulver mischen
und abwechselnd mit der Milch unter
die Butter-Ei-Masse rihren.

) FUr klassische Amerikaner Teig in
~ einen Spritzbeutel mit groBer Loch-
talle (@ 12 mm) fullen und mit ausrei-
chend Abstand gleich grol3e Kreise von
ca. @ 6 cm auf das Backblech spritzen.

Fotos: © EMF/Jasmin Krause (2); PR (1)



Wer kleine Schneemann-Amerikaner
zubereiten mdéchte, spritztca. @5cm
und @ 2,5-3 cm grofB3e Kreise direkt
Ubereinander auf das Backblech. Beide
Kreise sollten sich nur leicht berthren.
Die Teiglinge im vorgeheizten Backofen
in 12-15 Minuten goldgelb backen. Dann
aus dem Ofen nehmen, auf Kuchengit-
ter setzen und auskthlen lassen.

Fur den Guss Puderzucker sieben

und mit Milch zu einem dicklichen
Guss anruhren. Nach Belieben den Guss
einfarben und die Amerikaner auf der
glatten (Unter-)Seite damit bestreichen.
Ausgekuhlte Amerikaner weihnachtlich
dekorieren, z.B. mit brauner Zucker-
schrift (alternativ geschmolzene Scho-
kolade) und Zuckerperlen eine Lichter-
kette legen.

Mit Zuckeraugen, Mini-Salzbrezeln,
dunkler Zuckerschrift und roten
Schokolinsen lasst sich ein kleines Ren-

tier Rudolf aus dem Gebéack zaubern.
Die Schneemann-Amerikaner mit wei-
Rem Guss bestreichen, dann mit brau-
ner und oranger Zuckerschrift Gesicht
und Kndpfe aufmalen.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten




-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Zum AnbeifSen lecker!

VEGANES
GEBACK

Wir lieben Kekse und unsere Umwelt. [hr zuliebe verzichten wir gern auf
tierische Zutaten wie Eier, Milch und Butter. Diese kdstlichen veganen Platzchen
kommen mit Nugat, Matcha oder Marzipan daher. Probieren Sie selbst!
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Augen auf
beim Nugatkauf

: Nugat besteht aus Haselntssen,
. Kakao, Zucker, Fett und Vanillearoma.
. Haufig werden tierische Produkte
. wie Milchpulver oder Butterrein-
.. fett beigemengt, daher auf
das ,vegan“-Siegel

Ll
‘I. “'
Pe® s s e ®

is

i?;l) | Nustration: AdebeStockZIWOZONKT)

~
StockFoodNeudert, Kat
L

%) | Nugat-Kaffee-Knopfe
SEITE 120

Fotos: Archiv (1); €
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Einzigartiger
Weihnachtsgeschmack

. Fdr selbst gemachtes Lebkuchen-
. gewlrz2 TLZimt und 1 TL Gewdirz-
»  nelken mit je 1/2 TL Kardamom,
- Muskat, Anis und nach Belieben
etwas Fenchel, Koriander,
Ingwer und Piment
vermengen.

Lebkuchen
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Fotos: © StockFood/Neudert, Kati (2)

LLebkuchen

ZUTATEN fiir ca. 20 Stiick

> 40 g Orangeat

> 40 g Zitronat

» 75 g Walnusskerne

» 2 EL Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» 150 g gemahlene Mandeln

» 100 g gemahlene Haselniisse

> 1 TL Lebkuchengewiirz

» 1 TL Natron

» 100 g Marzipanrohmasse

> 4 EL Rum

> 100 ml Bioorangensaft

» 2 EL Agavendicksaft

» ca. 20 runde Backoblaten
(O ca.7 cm)

» 200 g Zartbitterkuvertiire

> 1 EL Kokosfett

» 40 g gehackte Mandeln

» 50 g getrocknete Gojibeeren
(alternativ getrocknete Cranber-
rys oder Rosinen)

Orangeat und Zitronat fein hacken.

Die Walnusskerne ebenfalls hacken.
Alles mit Mehl, gemahlenen Mandeln
und Nussen, Lebkuchengewiirz sowie
Natron in einer Schissel vermischen.

Marzipan in kleine Stucke schnei-

den. Rum und Orangensaft erwar-
men, Marzipan darin auflésen. Diesen
Mix wie den Agavendicksaft zur Nuss-
mischung geben, alles zu einem glatten
Teig verkneten. Ggf. etwas kaltes Was-
ser oder mehr Mehl unterkneten. Den
Teig 15 Minuten abgedeckt kalt stellen.

Backofen auf 160 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen und die Oblaten
darauf verteilen. Je 1 EL der Lebkuchen-
masse auf die Oblaten setzen und mit
dem Essloffel glatt streichen. Lebkuchen
Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
backen, dann auskuhlen lassen.

Die Kuvertire grob hacken und

mit dem Kokosfett in einer Schis-
sel Uber einem Wasserbad schmelzen.
Lebkuchen damit glasieren, mit gehack-
ten Mandeln und Gojibeeren garnieren.
Die Glasur fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 15 Minuten Kiihlzeit

Schwarz-Weifs-Schnecken
mit Marzipan

.

Woraufes bei
Margarine ankommt

Neben rein pflanzlichen Pro-
dukten gibt es auch welche,
die tierische Bestandteile
enthalten. Aufs vegane
V-Label achten.

Schwarz-Weil$-Schnecken mit Marzipan

ZUTATEN fir ca. 60 Stiick

» 120 g Margarine

» 200 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» 50 g Puderzucker

» 1 Prise Salz

» 100 g Marzipanrohmasse

» 100 ml Bioorangensaft

» 1/2 frisch geriebene Tonkabohne

» 3 EL gemahlene Mandeln

» 1 TL Zimtpulver

» 1 EL Kakaopulver

» 50 g brauner Zucker

Margarine, Mehl, Puderzucker und

Salz rasch zu einem glatten Teig ver-
kneten. Diesen dann in Frischhaltefolie
gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Die Marzipanrohmasse in Stiicke
schneiden. Orangensaft erhitzen.
Das Marzipan dazugeben und vorsichtig
miterhitzen, bis sich alles gut verrthren
lasst. Mischung vom Herd nehmen und

mit Tonkabohne, Mandeln, Zimt, Kakao
sowie braunem Zucker glatt rGhren.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache 3—4 mm dick recht-
eckig (ca. 30 x 15 cm) ausrollen und mit
der Marzipancreme bestreichen. Dann
einrollen, in Frischhaltefolie wickeln und
erneut 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft
4 vorheizen. Backbleche mit Backpa-
pier belegen. Teigrolle in ca. 5 mm dicke
Scheiben schneiden, diese auf die Back-
bleche setzen und im vorgeheizten Ofen
in ca. 15 Minuten goldbraun backen. Die
Platzchen vom Blech nehmen und auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen.

TIPP: Aus Ubriger Marzipancreme
kleine Marzipankartoffeln herstellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Warum braunen
Zucker verwenden?

Im Gegensatz zum weil3en Zucker
enthélt er noch Bestandteile der
Melasse. Diese Sirupreste enthal-
ten Mineralstoffe und Vitamine
und verleihen ihm beson-
dere Farbung und
Geschmack.

. .
-------

Schoko-Orangen-Herzen
" SEITE 120
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StockFood/Neudert, Kati (2)

Fotos: ©
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Dank Matcha
entspannt & wach

Dieses grune Teepulver enthalt
viel der Aminosaure L-Theanin.
Sie verleiht dem Koérper eine
lang anhaltende Wachsamkeit
und kann gleichzeitig eine

entspannende Wirkung

entfalten.

Ll -
..........

Matcha-Tannen
SEITE 120
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Kokosbillchen

Kokosballchen

...........
- -

Kokosraspel, die
(Um-)Welt im Blick

Um Umwelt und Kokosbauern
zu schutzen, empfehlen wir,
beim Einkauf auf Bio- und
Fairtraide-Siegel zu

..........

Husarenkrapfen

ZUTATEN fir ca. 35 Stiick

» 20 g Sojamehl

» 60 ml Mandeldrink

» 200 g Mehl

» 1 TL Backpulver

» 75 g gemahlene Mandeln

» 20 g Speisestdrke

> 100 g brauner Zucker

» 150 g Margarine

» 100 g Kokosraspel

» 1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale)

Sojamehl mit Mandeldrink verquir-

len. Die ubrigen Zutaten dazugeben
und alles zu einem glatten Teig verkne-
ten. Diesen abgedeckt 30 Minuten kalt
stellen. Den Backofen auf 170 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier belegen.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen,
auf das Blech setzen und im vorge-
heizten Ofen in 10-15 Minuten hellgelb
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backen. Anschliel3end vorsichtig vom
Blech nehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskthlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

v

GENUSSTIPP

Jedes Platzchenrezept lasst
sich vegan herstellen. Milch
kbnnen Sie durch pflanzliche
Alternativprodukte ersetzen,
Butter durch Margarine
oder Ol. Bei Keksen haben
Eier meist eine bindende
Funktion. 1 Ei kann durch 2 EL
Speisestarke und 2 EL Was-
ser oder durch 60 g Apfelmus
und 1 TL Ol ersetzt werden.

ZUTATEN fiir ca. 45 Stiick
» 250 g Mehl

> 150 g Margarine

» 120 g Puderzucker

» 50 g Mandelmehl

» 1 TL Backpulver

» 1 Prise Salz

» 200 g Johannisbeergelee
» 2 EL Rum

Alle Zutaten bis auf Konfittre und

Rum in einer Schussel mit 2 EL kal-
tem Wasser rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Diesen in Frischhaltefolie ge-
wickelt 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 170 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen. Den Teig in kleinen
Portionen zu Kugeln formen und leicht
flach driicken, mit dem Daumen jewells
eine Mulde hineindricken. Teiglinge auf
das Blech setzen und in 10-15 Minuten

im vorgeheizten Ofen goldbraun backen.

Johannisbeergelee sowie Rum in

einen kleinen Topf geben und leicht
erwarmen. Die noch warmen Platzchen
mit dem Geleemix fullen und auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.

TIPP: Der Teig flir die Husarenkrapfen
Ist der ideale Murbeteig ohne Butter.
Sie kénnen ihn auch diinn ausrollen
und mit beliebigen Platzchenausste-
chern in Form bringen, dann backen
und die ausgekiihlten Platzchen gar-
nieren. Verfeinern Sie den Teig nach
Belieben mit Gewiirzen, z.B. mit Zimt-
oder Kardamompulver. Alternativ zum
Rum kann auch Glihwein oder Apfel-
saft verwendet werden.

ZUBEREITUNGSZEI'T 45 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

© StockFood/Neudert, Kati (2)

Fotos:



Die Fiillung
macht den Geschmack

Diese Platzchen lassen sich
wunderbar mit unterschiedlichen
Fullungen herstellen. Probieren

. Sie ganz nach eigenen Vorlieben -

auch Orangenmarmelade,
Aprikosenkonfittre
oder Nugat.

Weihnachtsbéickerei 2022 LandGenuss 119




Nugat-Kaffee-Knopfe

ZUTATEN fir ca. 35 Stiick

» 2 EL Instant-Kaffeepulver

» 175 g Margarine

» 120 g brauner Zucker

» 300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» 100 g gemahlene Haselniisse

» 2 EL Kakaopulver

» 1 TL Backpulver

» 1 Bioorange (abgeriebene Schale)

> 100 g veganer Nuss-Nugat

» 100 g Zartbitterschokolade

» 150 ml Mandeldrink

Das Kaffeepulver in 40 ml heiBem

Wasser auflésen und abkuhlen las-
sen. Margarine, Zucker, Mehl, Nusse,
Kakao, Backpulver, Orangenschale und
Kaffee zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen in Frischhaltefolie gewickelt ca.
30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache 4 mm
dick ausrollen und dann ca. 70 Kreise
(@ ca. 5 cm) ausstechen. Aus der Halfte
der Kreise mittig kleine L6cher ausste-
chen. Alle Platzchen mit etwas Abstand
auf die Bleche legen und im vorgeheiz-
ten Ofen in 10-12 Minuten goldbraun
backen. Die Platzchen vom Backblech
nehmen, auf ein Kuchengitter setzen
und vollstandig auskuhlen lassen.

Fur die Fullung den Nugat in Stucke
3 schneiden und die Schokolade grob
hacken. Beides mit dem Mandeldrink in
einem Topf vorsichtig erwdarmen, dann
abklhlen lassen, bis die Creme streich-
fahig ist. Die Nugatcreme auf die Platz-
chen ohne Loch streichen, dann jeweils
1 Platzchen mit Loch daraufsetzen. Alles
leicht andrltcken. Die Fullung fest wer-
den lassen und die Platzchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit
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Schoko-Orangen-Herzen

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

» 2 Bioorangen (abgeriebene
Schale)

> 60 g Zucker

» 150 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» 1 TL Backpulver

> 100 g gemahlene Mandeln

» 2 EL Kakaopulver

» 75 g brauner Zucker

» 150 g Margarine

» 2 EL Karamellsirup

» 200 g Zartbitterkuvertiire

Orangenschale und Zucker in einem

leistungsstarken Mixer fein mixen.
Ca. die Halfte des Orangenzuckers zum
Garnieren beiseitestellen, den Rest mit

Mehl, Backpulver, gemahlenen Mandeln,

Kakaopulver, braunem Zucker, Marga-
rine und Karamellsirup zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefo-
lie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen. Backbleche mit Back-
papier belegen. Den gekuhlten Teig auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache ca.
4 mm dick ausrollen und Herzen dar-
aus ausstechen. Alle Platzchen auf die
vorbereiteten Bleche legen und im vor-
geheizten Ofen in 12-13 Minuten gold-
braun backen. Die Platzchen aus dem
Ofen nehmen und auf Kuchengittern
auskuhlen lassen.

Zum Garnieren die Kuvertire grob

hacken und in einer Schussel Gber
einem heiBen Wasserbad schmelzen.
Die geschmolzene Kuvertire in feinen
Linien Uber die Herzen traufeln, mit dem
ubrigen Orangenzucker bestreuen und
fest werden lassen, dann servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Matcha-Tannen

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

» 200 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

» 75 g Mandelmehl

» 150 g Margarine

» 100 g Zucker

» 3 TL Matchateepulver

> 1 TL Backpulver

» 1 Biolimette (abgeriebene
Schale und Saft)

» 150 g Puderzucker

» einige bunte Zuckerperlen
zum Garnieren

Mehl, Mandelmehl, Margarine,

Zucker, Matcha, Backpulver und
Limettenschale zu einem glatten Teig
verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 170 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen. Den
Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache ca. 4 mm dick ausrollen und
kleine Tannenbaumchen ausstechen.
Diese auf das Blech legen und im vor-
geheizten Ofen in ca. 15 Minuten gold-
braun backen. Platzchen vom Blech
nehmen und auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.

Puderzucker und 2-3 TL Limet-

tensaft zu einem dickflissigen
Guss anrthren. Die Baumchen mit
dem Guss garnieren und mit Zucker-
perlen belegen. Den Guss trocknen
lassen und die Platzchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEI'T 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit



SO EINFACH, SO GUT.

DEIN EIGENES BROT
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Mit deinem Thermomix® in

der Backstube kannst du ganz
einfach selbst die wunderbar-
sten Brote zubereiten! In diesem

Backbuch findest du Uber
100 unserer besten Rezepte

mit lUckenlosen Backanlei-
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tungen und vielen Step-by-
Step-Fotos. Im grol3en Basis-

JETZT NEU!
FUR NUR
29,90 €

Kapitel sind alle besonderen
Handgriffe und Knettechniken
erlautert. Erlebe zudem

mit vielen Broten, die nicht
ruhen mussen, wie schnell
Brotbacken auch im Alltag
gelingt!

Brot backen
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Mit Thermomix® so gut wie VorT! Backer

260 Seiten im edlen Einband
ISBN: 978-3-96417-188-7
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die besten Ergebnisse erzielst,

wie du Laibe formst und lagerst.
Du bekommst all unsere Tricks,
die dabei helfen. Ab jetzt gibt's
bei dir jeden Tag gutes Brot!

sisches Baguette und saftiges
Schwarzbrot sowie schnelle Brote
ganz ohne Warten. Finde tolle 14
Ideen flir die nachste Party und

sulRes Geback auf Brot-Basis.
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amazonde

ISBN: 978-3-96417-188-7

-—F’-—

g

AUCH UBERALL IM
BUCHHANDEL:

7 biicherde NSNS

o —— e

-

»

7 Thalia Hugendubel

e —. - = - —

- e — - s
- - - . -
- G ———— - —



Siif$e Gaumengedichte

T'ORTEN

Im Advent laden wir Freunde und Familie gern zum Beisammensein an der
Kaffeetafel ein. Ihren Mittelpunkt bilden diese vier Hingucker, die neben feiner
Genusssymphonie dank ihrer Optik fur staunende Blicke sorgen
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Weihnachtliche Torte mit
Lebkuchenplitzchen

SEITE 124
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Weihnachtliche Torte mit Lebkuchenplitzchen

ZUTATEN fir 1 Torte (O ca. 24 cm)

Fiir die Platzchen

» 150 g weiche Butter

» 100 g Zucker

» 1 Ei

» 1 TL Lebkuchengewiirz

» 250 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
» 1 Prise Salz

Fiir die Tortenbéden

» 225 g weiche Butter
» 225 g Zucker

> 4 Eier

» 225 g Mehl

» 1 TL Backpulver

» 1 Prise Salz

Fiir die Buttercreme

» 500 ml Milch

» 100 g Zucker

» 4 Eigelb

» 40 g Speisestirke

» 2-3 Tropfen Bittermandelaroma
» 250 g weiche Butter

Flr die Platzchen Butter und Zucker in einer Schissel

schaumig schlagen. Ei und Lebkuchengewd(rz unterschla-
gen, Mehl und Salz einarbeiten. Teig kurz durchkneten und in
Frischhaltefolie gewickelt ca. 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Den Teig por-
«~ tionsweise auf der leicht bemehlten Arbeitsflache 5 mm
dick ausrollen. Kleine Gebaude und Tannenbaume daraus aus-
stechen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen
und im vorgeheizten Ofen in 10-12 Minuten hellbraun backen.
Mit dem Papier vom Blech ziehen und auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen. Die Lebkuchenplatzchen nach Belieben mit
Zuckerguss garnieren und trocknen lassen.

) Furdie Tortenbdden die Backofeneinstellung auf 180 °C
«) Ober-/Unterhitze andern. Den Boden einer Springform
(@ ca. 24 cm) mit Backpapier belegen. Butter und Zucker in
einer Schissel schaumig schlagen. Nach und nach die Eier
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gut unterrthren. Mehl, Backpulver und Salz vermischen, zur
Eimischung geben und alles zu einem glatten Teig verrthren.
Diesen in die vorbereitete Form flllen, glatt streichen und im
vorgeheizten Ofen 40-45 Minuten backen. Ggf. mit Alufolie
abdecken. Eine Stabchenprobe machen. Den Kuchen aus dem
Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Fur die Buttercreme 375 ml Milch und 50 g Zucker in

einem Topf aufkochen. Eigelbe mit 50 g Zucker, Speise-
starke, Mandelaroma und der Gbrigen Milch verrthren. Den
Mix langsam in die hei3e Milch gieBen. Vorsichtig aufkochen
lassen, dabei standig umrthren. Pudding auf Zimmertempe-
ratur abkthlen lassen oder in einem Eiswasserbad kalt rihren.
Weiche Butter schaumig schlagen, den zimmerwarmen Pud-
ding nach und nach unterrthren. Beides sollte dabei die glei-
che Temperatur haben, damit die Buttercreme nicht gerinnt.

5 Den Kuchenboden waagerecht halbieren. 1 Boden mit
etwa der Halfte der Buttercreme bestreichen. Den zweiten
Boden daraufsetzen. Die Torte mit der tibrigen Creme einstrei-
chen. Einige Tannenbaumkekse als Wald auf die Torte stecken.
Die Keksgebdude und die tbrigen Baume um die Torte herum-
stellen. Die Torte ca. 2 Stunden kalt stellen, dann servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden zzgl. 3 Stunden Kiihlzeit

2

GENUSSTIPP

Die Optik einer Torte steht und fallt mit ihrer Butter-
cremehulle. Aus diesem Grund ist es wichtig, dass der
Zubereitung der Creme gentgend Aufmerksamkeit
geschenkt wird. Die Zutaten sollten stets die gleiche
Temperatur haben. Dazu die Butter frih genug aus dem
Kuhlschrank nehmen und den Pudding ausreichend
abkuhlen lassen. Bevor die weiteren Zutaten hinzugefligt
werden, sollte die Butter immer ausreichend lange auf-
geschlagen werden. Nur so bekommt die Creme die rich-
tige Konsistenz. Es kann schon einmal bis zu 15 Minuten
dauern, bis die gewiinschte Cremigkeit erreicht ist.




Schoko]aden-Vﬁnille-
Crépetorte
SEITE 128
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Mandarinen-Pistazien-Torte
mit Frischkase

SEITE 128
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Ingwertorte mit Vanille-Mascarpone-Creme

ZUTATEN fiir 1 Torte (O ca. 20 cm)

» 220 g weiche Butter zzgl. etwas mehr zum Fetten
> 300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 150 g brauner Zucker

> 1 Prise Salz

> 1 EL Vanilleextrakt

> 1 EL Ingwerpulver

» 120 g fliissiger Honig

» 4 Eier zzgl. 1 Eiweif3, verquirlt

> 1 EL Kakaopulver

» 3 TL Backpulver

» 100 g gemahlene Walniisse

» 50 ml Ingwerlimonade (z. B. ,,Ginger Beer")

» 250 g Mascarpone

» 150 g Frischkise

» 2 EL Vanilleextrakt

» 250 g Puderzucker

» 100 g frische Cranberrys

» 50 g Zucker

Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Boden
einer Springform (@ 20 cm) mit Backpapier belegen und
den Rand leicht fetten und bemehlen.

() Die Butter in einer Schussel weil3cremig aufschlagen.
~=s Braunen Zucker, Salz, Vanille, Ingwer und Honig unterrth-
ren und alles schaumig rihren. Nach und nach die Eier grind-
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lich unterrthren. Mehl, Kakao und Backpulver mischen und
auf die Buttermasse sieben. Gemahlene Nusse und Ingwer-
limonade dazugeben, alles zu einem glatten Teig verrihren.

“) Den Teig in die Form geben, glatt streichen und im vorge-
) heizten Ofen in 45-50 Minuten goldbraun backen. Ggf.
mit Alufolie abdecken. Eine Stabchenprobe machen. Kuchen
herausnehmen, etwas abkthlen lassen, aus der Form stirzen
und auf einem Kuchengitter vollstandig auskthlen lassen.

/] Mascarpone mit Frischkase und Vanilleextrakt in einer

—I Schussel glatt rihren. Puderzucker sieben und l6ffelweise
unterschlagen, bis eine streichfahige Masse entstanden ist.
Den ausgekuhlten Kuchen dreimal waagerecht durchschnei-
den, sodass 4 gleich dicke Boden entstehen. 1 Boden auf eine
Tortenplatte setzen. Ca. 1/5 der Creme darauf verstreichen,
die tbrigen Tortenbdden daraufsetzen und ebenfalls jeweils
1/5 Creme darauf verteilen. Die Torte mit der Gbrigen Creme
rundherum einstreichen und mindestens 60 Minuten in den
Kluhlschrank stellen.

= Die Cranberrys waschen, trocken tupfen, im Eiweil3 wen-
-L) den und anschlie3end in Zucker walzen. Die Torte nach
Belieben mit kleinen Fichtenzweigen und den gezuckerten
Cranberrys garnieren, dann servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit




Schokoladen-Vanille-
Crepetorte

Mandarinen-Pistazien-Torte
mit Frischkise

ZUTATEN fiir 1 Torte (O ca. 22 ¢cm)
» 200 g Zartbitterschokolade
» 600 g Sahne

» 30 g Butter

» 250 ml Milch

» 125 g Mehl

» 1 Prise Salz

» 2 Eier

> 1 EL Zucker

» 2 EL Vanilleextrakt

» 3-4 EL Rapsol

» 2 EL Vanillezucker

» 100 g Mandelblidttchen

» 50 g Vollmilchschokolade

Die Zartbitterschokolade fein hacken, mit 150 g Sahne

In einem Topf vorsichtig unter Rihren erhitzen und darin
schmelzen. Den Mix mit der restlichen Sahne verrtuhren und
mindestens 4 Stunden kalt stellen.

¢ ) Butter in einem Topf zerlassen. Milch, Mehl und Salz in
4 einer Schussel glatt ruhren. Eier, Butter, Zucker und das
Vanilleextrakt dazugeben. Alles zu einem glatten Teig verrih-
ren, bei Zimmertemperatur 10 Minuten quellen lassen.

) Aus dem Teig in einer Pfanne in etwas Rapsdl nach und
) nach bei mittlerer Hitze 10 danne Crépes backen, diese
zwischendurch wenden. Die Crépes abklhlen lassen.

A Fur die Fullung die kalt gestellte Schokoladensahne mit
dem Vanillezucker steif schlagen. 4 EL der Creme in einen

Spritzbeutel mit Sterntllle geben, in den Kihlschrank legen.
Die Crépes mit der tibrigen Schoko-Vanille-Sahne auf einer
Tortenplatte aufschichten und rundherum mit der Creme ein-
streichen. Den unteren Tortenrand mit einigen Mandelblatt-
chen bestreuen. Mit dem Spritzbeutel 6 Tupfen auf die Torte
spritzen, die Torte mindestens 2 Stunden kalt stellen.

" Vollmilchschokolade fein hacken und in einer Schussel
\) Uber einem heiBen Wasserbad schmelzen. Die Torte mit
der geschmolzenen Schokolade betraufeln und mit den tbri-
gen Mandelblattchen bestreuen, dann in Stiicke schneiden
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten zzgl. 6 Stunden Kiihlzeit
und 10 Minuten Ruhezeit
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ZUTATEN fiir 1 Torte (O ca. 20 cm)
> 12 sehr kleine Biomandarinen
> 4 Eier

> 120 g Zucker

> 1 Prise Salz

> 80 g Mehl

> 40 g Speisestirke

> 2 EL Orangenlikor

> 6 Blatt Gelatine

> 50 g Pistazienkerne

» 250 g Frischkise

> 150 g Joghurt

> 80 g Puderzucker zzgl. etwas mehr zum Bestduben
> 2 EL warme Milch

> 350 g Sahne

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

Den Boden einer Springform (@ 20 cm) mit Backpapier
belegen. 1 Mandarine heil3 abwaschen und trocken reiben,
Schale fein abreiben. Die Frucht halbieren und auspressen.

() Die Eier in einer Schissel mit Mandarinensaft, Zucker,

it Salz und Mandarinenschale ca. 5 Minuten wei3schaumig
aufschlagen. Mehl und Speisestarke mischen, nach und nach
dartbersieben und unterheben. Teig in die Form geben und im
vorgeheizten Ofen in 30-35 Minuten goldbraun backen. Ggf.
mit Alufolie abdecken. Eine Stabchenprobe machen. Biskuit
aus dem Ofen nehmen und auskuhlen lassen, dann aus der
Form l6sen und einmal waagerecht durchschneiden. 1 Biskuit-
boden auf eine Tortenplatte legen, mit einem Tortenring um-
schlieen und mit dem Likor betraufeln.

) Fur die Creme Gelatine nach Packungsangabe in kaltem
) Wasser einweichen. Pistazien grob hacken. Frischkase,
Joghurt und Puderzucker glatt rihren. Gelatine ausdriicken
und in der Milch auflésen, 2 EL Creme unterrtihren, dann die
Mischung unter die restliche Creme ziehen. Die Sahne steif
schlagen und unterheben, zuletzt die Pistazien unterheben.
Die Creme auf den Biskuitboden im Tortenring geben, glatt
streichen und den zweiten Biskuitboden daraufsetzen. Leicht
andrucken und die Torte mindestens 4 Stunden kalt stellen.
Tortenring entfernen. Ubrige Mandarinen heiB abwaschen,
trocken reiben und auf der Torte arrangieren. Die Torte mit
Puderzucker bestauben, in Stlicke schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit



WEIHNACHTSDEKO

Unsere Favoriten

Machen Sie es sich zur Adventszeit richtig gemutlich! "

Der feine Tisch

Mit den Glaselementen (z. B. Kerzen-
halter ,William" in untersch. GroéBen fur
ca. 30 Euro und Weihnachtsbaum , Trim
Tree"” fur ca. 10 Euro) setzen Sie Akzente

auf der Festtafel. Die Tischwésche ist

in verschiedenen Varianten erhaltlich,

z. B. Tischlaufer far ca. 17 Euro. Alles

erhaltlich unter www.butlers.de

Selbst basteln!

Viele Ideen fur das weihnachtlich
dekorierte Zuhause finden Sie in
Sabrina Sterntals Buch ,,Coming
home for Christmas”. Freuen Sie
sich auf einfach umzusetzende An-
leitungen fur hibsch Gebasteltes.

EMF Verlag, 18 Euro

Fotos: PR (7)

24 kleine Geschenke ...
... passen in die kleinen Taschen
des Wandadventskalenders ,Santa
IS coming” und verkirzen die Warte-
zeit aufs Fest mit morgendlichem Ge-
schenkauspackvergnigen. Aus Baum-
wolle und Holz gefertigt, 123 x 71 cm.
Neben der rot-goldenen Variante gibt
es auch einen weil3en Kalender, speziell
far Kinder, mit niedlichen bunten Tier-
motiven. Jeweils ca. 40 Euro, bestell-
bar Uber www.butlers.de

Unsere Empfehlungen fur ein festliches Zuhause '

Sternstunden

Schicken Sie einen Adventsgrul3
nach drauBen, wenn Sie einen dieser
Papiersterne der schwedischen Marke
Marksl6jd (www.markslojd.com) in
Ihr Fenster hangen. Papierstern , Lively”
(0.), 60 cm, ca. 39 Euro, oder Papier-
stern ,Neela” (g.0.), 60 cm, ca. 80 Euro.
Beide Sterne und weitere gibt es statt
zum Aufhangen auch mit Ful3 zum
Aufstellen auf Fensterbank, Kommode
oder Kaminsims.

Edle Lichtstimmung

Bei gemutlichem Kerzenschein schme-
cken Adventsgeback und Festessen be-
sonders gut. Fur warmes und goldenes
Licht sorgt das Windlicht ,Ven" (r.) von
Blomus (www.blomus.com). Es ist in
drei GroBen und zwei Farbvarianten ab
ca. 26 Euro erhaéltlich. Bei der moder-
nen Aluminium-Ollampe , Solis” (r.u.)
von Stelton (www.stelton.de) steht die
Flamme im Fokus — denn der konkave
Deckel, der den Docht umschlief3t, re-
flektiert die Flamme und verstarkt inhren
Schein. Erhéltlich in den Varianten ,,Soft
Black™ und ,Brass”, jeweils ca. 50 Euro.
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BUCHTIPPS

Unsere Lektiireempfehlungen rund um
die besinnliche Weihnachtszeit

GESCHENKT

Fur Geschenke, die von Herzen
kommen, prasentiert Pia Deges
in ihrem Buch ,Handgemachte
Weihnachtsfreuden” zauberhafte
Geschenkideen aus natdrlichen
und nachhaltigen Materialien.
frechverlag, 16 Euro

-
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MENU

Ferle | 8 POV VL NP
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AUFGETISCHT

In ihrem Grundlagenwerk ,,.Das
perfekte Menu" gibt Profikéchin
Susann Kreihe Hilfestellung
dabei, nicht nur ein gelungenes
Gericht, sondern ein fein abge-
stimmtes Menu zu servieren.
Christian Verlag, 49,99 Euro

ZEITREISE

TV-und Schlagerstar Ross Antony pradsentiert

in seinem Backbuch ,Weihnachtsbacken mit
Ross" seine Lieblingsrezepte fur den Advent mit
einer Prise guter Laune. Fur die gelungene Weih-
nachtsfeier verréat er seine liebsten Weihnachts-
drinks. EMF Verlag, 25 Euro

FARBENFROH

Es mussen nicht immer nur
die Klassiker sein. In ihrem Buch
.My sweet Christmas” gibt Star-

béackerin Kim-Joy dem Advent mit
Igel-Pralinen, Schneemann-Cake-

Pops oder Kasekuchen-Schnee-
kugeln eine humorvolle Note.
DK Verlag, 16,95 Euro
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UNVERZICHTBAR

Ein geselliges Beisammensein
am Raclettegrill gehért zum Jah-
resende einfach dazu. ,,Raclette.

Die besten Rezepte mit Grill &
heiBem Stein” finden sich Inspi-

rationen fur leckere Pfannchen,

Beilagen und So3en. Basser-

mann Verlag, 7,99 Euro
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