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Pléitzchenduft
fir stimmungs-

volle Vorfreude

FUr die schonste Backzeit des Jahres hat
Dr. Oetker Uber 80 Rezepte in sechs Ka-
piteln zusammengestellt, damit Sie lhre
Lieben im Advent und an den Weih-
nachtsfeiertagen mitGebdcken sorichtig
verwohnen konnen: Mit leckeren Platz-
chen, kostlichen Stollen und gebacke-
nem Christbaumschmuck. Lassen Sie
sich mit zahlreichen Abbildungen ein-
simmen auf den verfUhrerischen Duft

von Honig, Zimt und Vanille.
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Schnuppern Sie schon den Duft von
Vanille, Rum, Zimt, Honig und Marzipan?

Zarte Vorboten der Weihnachtszeit,

Wir haben flir Sie die schénsten Weih-
nachtsrezepte zusammengestellt,
Verwohnen Sie sich und lhre Géste und
stimmen Sie sich ein auf die festlichsten
Stunden des Jahres.
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RATGEBER

RATGEBER

Garnieren und Verzieren
von Geback

Ein wahrer Augenschmaus und Vor-
genuB sind farbenfroh garnierte und ver-
Zlerte grof3e und kleine Gebadcke,

Die ganze breite Palette der M&glich-
keiten bietet z. B. die Firma Schwartau
mit ihren Dekor- und Schokoladen-
Produkten, den kandierten Friichten,
Mandeln, Nissen, Kuvertliren und Marzi-
pan. Aber nicht nur als Garnitur und fir's
Auge bieten sich die Produkte an. Auch
als Backzutat, Belag und Flllung sind sie
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ein wichtiger, wohlschmeckender
Bestandteil der unterschiedlichsten
Gebécke. Als Beispiel dienen die Abbil-
dungen auf diesen Seiten und nattrlich
die vielen Kuchen und Platzchen in den
nachfolgenden Kapiteln.

Kdstlich schmecken die Schokoladen-
Schaélchen, geflilit mit Obst und geschia-
gener Sahne, garniert mit Schoko-Dekor-
Blattern, Schoko-Borke oder Mocca-
Bohnen.

Aufgeklebte Schokoladen-Platzchen,
Schoko-Trépfchen und Balser-Sterne
werten schiichte Platzchen dekorativ auf.

Unentbehrliche Backzutaten wie Mandein,
Nisse, Pistazien, Krokant, Mohn, kandierte
Friichte, Marzipan, NuB-Nougat kGnnen
gleichzeitig originelle Garnierungen fiir
Fest- und Weihnachtsgebdcke sein.

Fiir Kinderfeste werden Platzchen und
Kuchen mit Zuckerbliimchen, Regen-
bogen-Zucker, farbiger Zuckerschrift,
Streuseln, Liebesperien usw. liebevoll
verschont, denn Kinder lieben Buntes.
Die vielen farbigen Blimchen und
Perlen werden mit Hilfe von aufgelster
Kuvertiire, Eiweil oder Zuckerguf3 auf
das erkaltete Gebédck geklebt,

TIP:

Eine fréhliche Partyglédser-Dekoration
sind bunte Zuckerrdnder. Daflir werden
die Gldserrdnder kurz in ein Schélchen
mit Wasser getaucht und dann in Regen-
bogen-Zucker gedrickt,
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RATGEBER

Fette

Fette zum Backen

Zum Backen werden liberwiegend Mar-
garine, Butter und Pflanzend! verwendet,
Mit Ausnahme der meisten Biskuitteige
gibt es keinen Teig, der ohne Zugabe
von Fett zubereitet wird, Fett ist flir die
Teigbeschaffenheit (Konsistenz) sehr
wichtig und trégt dazu bei, daB3 der Teig
saftig und miirbe wird.

Margarine
Sie besteht aus einer Emulsion mit ca.
80% Fett und ca. 20% Wasser. Margarine

enthélt etwa 1% weitere Zusétze wie z. B.

Vitamine, Lecithin (als Stabilisator fir die
Emulsion wichtig).

Margarine wird vorwiegend aus pflanz-
lichen Rohstoffen wie z. B. Mais-,
Sonnenblumen- oder Sojadl hergestellt
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Es handelt sich um ein streichfahiges
Fettgemisch. Der Schmelzpunkt liegt
zwischen 28° und 32° C.

Margarinen haben je nach Verwen-
dungszweck unterschiedliche Rezep-
turen und Rohstoffe. So enthalten z. B.
Pflanzenmargarinen ausschlieBlich
pflanzliche Fette und Diét-Margarinen
einen héheren Anteil an mehrfach unge-
séttigten Fettsduren. Je nach Zusam-
mensetzung unterscheiden sich die ein-
zelnen Margarinen auch in ihrer
Konsistenz. Wlirfel- oder Stangen-
margarinen sind weniger streichfahig als
im Becher abgepackte Sorten. Die
streichfahige und geschmeidige Kon-
sistenz der Margarine bleibt auch bei der
Lagerung im Kuhlschrank erhalten, so
daf sie bei Bedarf sofort flir die Teig-
zubereitung verarbeitet werden kann.

Besonders gut als Backmargarine geeig-
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net ist Sanella. Sie 1aBt sich leicht schau-
mig riihren und verbindet sich gut mit
den (brigen Backzutaten. Die Teige wer-
den nach dem Backen feinporig und
erhalten eine gleichmaBige Konsistenz,

Butter

Ebenfalls ein beliebtes Fett flir die
Gebéack-Zubereitung. Sie besteht aus
einer Emulsion mit mindestens 82%
Milchfett und héchstens 16% Wasser, Im
Gegensatz zur Margarine behdalt Butter
bei der Lagerung im Klhlschrank eine
feste Konsistenz. Daher muB3 sie vor der
Verarbeitung zuerst Zimmertemperatur
annehmen, um geschmeidig gerthrt
werden zu kénnen.

Pflanzendl B

Bei der Zubereitung von Quark-Olteig
oder teilweise auch Hefeteig wird Pflan-
zendl eingesetzt. Das Ol wird z. B. aus
Soja, Sonnenblumen oder Oliven her-

gestellt. Um den Geschmack der einzel-
nen Gebdcksorten nicht einseitig zu
beeinflussen, ist es empfehlenswer,
geschmacksneutrale Ofe zu verwenden.

WeiBe Fette

Die sogenannten weien Fette bestehen
ausschlieBlich aus 100% reinem Pflan-
zenfett Ein Pluspunkt dieser Fette ist ihre
groBe Hitzestabilitat. WeiBe Fette haben
einen hohen Rauchpunkt und sind des-
halb zum Braten, Schmoren und Fritieren
besonders geeignet, da bei diesen Gar-
methoden hohe Temperaturen fUr die
Brédunung und eine schnelle Krusten-
bildung beim Bratgut erforderlich sind.
Zur Herstellung von Kuchenglasuren ist
geschmacksneutrales weilles Kokosfett
hervorragend geeignet. Eine besondere
Spezialitat ist die Kekstorte mit ihren
vielen Schichten aus einer Palmin-
Kakao-Mischung.

13



RATGEBER

Einige wichtige
Backzutaten

Arrak

Trinkbranntwein, hergestelit aus Relis,
Zuckerrohr-Melasse oder zuckerhaltigen

Pflanzensaften. Als Aroma besonders fir
Glasuren geeignet.

Backaroma

Auszug aus verschiedenen Grundsub-
stanzen in Ol zum Aromatisieren des
Gebécks. Abgefillt in Fldschchen gibt es
die Geschmacksrichtungen Bitter-
mandel, Rum, Arrak, Butter-Vanille und
Zitrone.

Backhefe

Biologisches Triebmittel, das als Frisch-
hefe in Wiirfeln und als Trockenhefe in
Packchen abgepackt erhéltlich ist.

Backpulver

Chemisches Triebmittel, vorwiegend aus
Natriumcarbonat. Abgefillt in kleinen
Tiiten. Backpulver am besten immer
frisch besorgen. Wird ein kleiner Vorrat
aufbewahrt, sollte er kiihl und trocken
und getrennt von stark riechenden
Lebensmitteln, z. B. Gewlirzen, gelagert
werden (Blechdose). Fir die Teig-
zubereitung wird Backpulver mit Mehl
gemischt, gesiebt und dann nach Rezept
verarbeitet.

Eier

Nur frische oder einwandfreie Hiihner-
eier verwenden. Um vor Gebrauch zu

priifen, ob sie gut sind, werden sie ein-
zeln uber einer Tasse aufgeschlagen.

Farin-Zucker
Gelb- bis dunkelbrauner Zucker aus
Zuckerablaufsirup.

Hirschhornsalz

Chemisches Triebmittel aus Ammonium-
carbonat oder aus carbaminsaurem
Ammaonium. Fiir flache, trockene
Gebédcke wie Honig oder Lebkuchen.
Hirschhornsalz zersetzt sich an der Luft
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und muB daher in gut verschlossenen
Behiétltern (Blechdose) aufbewahrt
werden.

Ingwer

Gewiirz aus der getrockneten Wurzel
der Ingwerpflanze. Im Handel ganz oder
gemahlen erhéltlich, aber auch kandiert
in Sirup eingelegt. Ingwer hat einen
stark-wdrzigen, etwas brennenden
Geschmack. Nur in geringen Mengen
verwenden.

Kardamom

Getrocknete Kapselfrucht der Karda-
mompflanze. Im Handel als ganze Frucht
oder gemahlen angeboten. Kardamom
hat einen brennend-wiirzigen
Geschmack und wird besonders fir die
Weihnachtsbéckerei verwendet.
(Spekulatius, Stollen, Lebkuchen,
Gewlirzkuchen.)

Kokosraspein

Feingeraspeltes Fruchtfleisch der Kokos-
nusse. In Beuteln abgepackt erhéltlich.
Wegen des hohen Fettgehaltes sind
Kokosraspeln nur begrenzt lagerfahig.

Koriander

Gewdrz aus der gelblich-brdunlichen
Spaltfrucht Coriandum sativum. Im
Handel ganz, geschrotet oder gemahlen
erhéltlich. Wird besonders fiir die Weih-
nachisbédckerei verwendet.

Korinthen

Kleine, luftgetrocknete, rétlichblaue bis
violettschwarze, kernlose Beeren einer
Abart der Weinrebe. Vorwiegend aus
Griechenland. Verwendung wie Rosinen.

Kuvertiire

In den Geschmacksnuancen Milch-
schokolade, halbbittere oder bittere
Schokolade erhéltlich. Eignet sich zum
Uberziehen von Gebéck, aber auch als
Teig- und Creme-Zusatz.

Mandeln
Steinfrucht des Mandelbaumes. Im Han-
del geschdlt oder ungeschélt, im ganzen,
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gehackt, gehobelt oder gestiftelt erhélt-
lich.

Margarine
Ideales Backfett vorwiegend aus pflanz-
lichen Olen und Fetten.

Marzipan-Rohmasse

Zubereitung aus stfen Mandeln und
Zucker, Mitverarbeitung begrenzter
Mengen bitterer Mandeln (bis 12% des
Mandelgewichtes) aus geschmacklichen
Griinden erlaubt.

Milch

Jede Milchsorte eignet sich zum
Backen. Es kann auch Dosenmilch
(eventuell verdiinnt), Sahne, Buttermilch,
Sauermilch oder angeriihrtes Milch-
pulver verwendet werden. Wichtig ist,
dafl die in dem Rezept angegebene
Menge eingehalten wird.

Muskatbliite (Macis)

Gewiirz aus dem Samenkern der Mus-
katfrucht Im Handel ganz oder gemah-
len erhéltlich.

MuskatnuB
Gewlirz aus dem Samen der Muskat-
frucht. Wird gerieben zur Verfeinerung
von Gewtirzgebdck und Obstkuchen
verwendet

Nelken

Bliitenknospen des Gewiirznelken-
baumes. Sie werden ganz oder gemah-
len verwendet Kraftig brennend-scharfer
Geschmack.

Orangeat

Kandierte Fruchtschale der Pomeranze.
Im Handel meist gewdirfelt, aber auch in
halben Schalen erhéiltlich. Wird als Teig-
zusatz und zum Garnieren verwendet.

Piment (Nelkenpfeffer, Gewlrzkérner)
Gewuirz aus den getrockneten Beeren
des Nelkenpfefferbaumes. Im Handel
gemahlen erhaltlich. Wird flir Honig-
gebdck und Gewtlirzkuchen verwendet.

Pistazien

Frucht des Pistazienbaumes. Im Handel
meist schon entkernt erhéltlich. Werden
feingehackt als Teigzusatz, grobgehackt
oder halbiert zum Garnieren verwendet.

Pottasche

WeiBes, geruchloses Salz (Kaliumcarbo-
nat). Chemisches Triebmittel vor allem
fiir Honigkuchen.

Rosenwasser

Kondensat, das bei der Gewinnung von
Rosendl anfallt. Wird zum Aromatisieren
von Weihnachtsgeback und zur Herstel-
lung von Marzipan verwendet

Rosinen (Sultaninen, Sultanas)
Luftgetrocknete helle und dunkle, kern-
lose Beeren verschiedener Arten der
Weinrebe aus Griechenland, der Tiirkei,
Kalifornien und Australien.

Safran

Getrocknete Bliitenstempel aus einer
Krokuspflanze des Mittelmeerraumes.
Sehr aromatischer, leicht bitterer
Geschmack. Wegen seiner Intensitdt von
Farbe und Geschmack sollte Safran
beim Backen nur in geringen Mengen in
Riihrteigen und fiir Kleingebédck verwen-
det werden.

Speisestérke

Bindemittel, aus Mais oder Kartoffeln
gewonnen, flr Cremes oder SofBen. Mit
Mehl gemischt, wird es auch zur Teig-
zubereitung von feinen Gebdcken ver-
wendet.

Zimt (Kaneel)

Gewtlirz aus der getrockneten Rinde ver-
schiedener Arten des Zimtbaumes. Im
Handel als Stangenzimt oder gemahlen
erhéltlich. Kraftig aromatischer, aber
leicht bitterer Geschmack.

Zitronat (Sukkade)

Kandierte Fruchtschale der Zitronat-
zitrone. Im Handel gewdirfelt und als
halbe Schalen erhéitlich. Wird als Teig-
zusatz und zum Garnieren verwendet

15
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HONIG-SIRUP-GEBACK

Nikolausstiefel

(Foto S. 16/17)

125 g Honig

50 g Zucker

1 Péckchen Vanillin-
Zucker

60 g Butter

1 Eigelb

1 Messerspitze
gemahlenen Zimt

1 Messerspitze
gemahilene Nelken
250 g Weizenmehl
2 gestrichenen Teel.
Backpulver

1 gestrichenen Teel,
Kakao

Strom:
Gas:
Backzeit:

100 g Puderzucker
Eiweil3

Schwartau-
Gebéckschmuck
Belegkirschen
abgezogenen,
halbierten Mandeln
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Fiir den Teig
mit

langsam erwdrmen, zerlassen, in eine Rihrschissel
geben, kalt stellen, unter die fast erkaltete Masse mit
einem Handriihrgerdt mit Rlhrbesen

riihren
mit

mischen, sieben, % davon eBlGifelweise auf mittlerer Stufe
unterrtihren, den Rest des Mehls unterkneten, den Teig gut
', cm dick ausrollen, Stiefel von gewiinschter GréBe (am
besten nach Papierschablone) ausschneiden, aus dem
restlichen Teig Platzchen ausstechen, die Teigstiicke auf
ein gefettetes Backblech legen, in den vorgeheizten
Backofen schieben

175-200

3-4

Etwa 15 Minuten

zum Verzieren

mit so viel

verriihren, daB eine spritzfdhige Masse entsteht, die Stiefel
mit dem GuB verzieren, mit

garnieren.

HONIG-SIRUP-GEBACK

Pflastersteine

250 g Honig

oder Sirup

100 g Zucker

50 g Butter,
Margarine oder
Schweineschmalz
1 EBI. Wasser

1Ei

1 gestrichenen Teel.
gemahlenen Zimt

2 Tropfen

Backél Bittermandel
3 Tropfen

Backdl Zitrone

500 g Weizenmehi
12 g (4 gestrichene
Teel.) Backpulver

50 g abgezogenen,
gehackten
Mandein

oder 50 g
verlesenen
Korinthen

25 g gewtirfeltem
Orangeat oder
Zitronat

Miich
Hagelzucker

Strom:
Gas:
Backzeit:

mit

langsam erwédrmen, zerlassen, in eine Riihrschiissel
geben, Kkalt stellen
unter die fast erkaltete Masse

riihren
mit

mischen, sieben, % davon eBltffelweise unterriihren, den
Rest des Mehis mit

unter den Teigbrei kneten, solite der Teig kleben, noch
etwas Mehl hinzugeben, daumendicke Rollen formen,
diese in so groBe Stiicke schneiden, daB sich daraus
etwa kirschgroBe Kugeln formen lassen, etwas flach-
drticken, auf der Oberseite mit

bestreichen, in

drlicken, auf ein gefettetes Backblech legen, in den vor-
geheizten Backofen schieben

175-200

3-4

10-20 Minuten

die Pflastersteine nach dem Backen einige Tage an der
Luft stehenlassen, damit sie weich werden.
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HONIG-SIRUP-GEBACK

HONIG-SIRUP-GEBACK

Knusper-Hauschen

(Foto 8.21)

20

100 g Honig
50 g Zucker
etwas Salz
25 g Butter

1Ei

Y2 Teel. gemahlenen
Zimt

2 Tropfen

Backél Bittermandel
250 g Weizenmehl
9 g (3 gestrichene
Teel.) Backpulver

Strom:
Gas:
Backzeit:

175 g gesiebten
Puderzucker
Eiweil

Als Vorarbeit fiir das Knusper-Hauschen fir die Boden-
fliche Karton in der GréBe von 20 x 32 cm schneiden
entsprechend den Angaben Muster aus Papier in der in
mm angegebenen GroBe schneiden, danach auf Karton
tibertragen

fiir den Teig
mit

langsam erwédrmen, zerlassen, in eine Rihrschiissel
geben, kalt stellen
unter die fast erkaltete Masse

riihren

mischen, sieben, %; davon eBlcffelweise unterriihren, den

Rest des Mehls unter den Teigbrei kneten, sollte er kleben,

noch etwas Mehi hinzugeben

den Teig auf einem gefetteten Backblech (32 x 40 cm)
ausrollen, in den vorgeheizten Backofen schieben
175-200

3-4

10-20 Minuten

sofort nach dem Backen aus der Honigkuchenplatte mit
einem spitzen Messer zweimal die tatsdchlich sichtbaren
Fidgchen der 4 Hauswande ausschneiden

(Papiermuster, dabei die zum Zusammenkleben
angegebenen Teile nicht beriicksichtigen)

das Dach in 2 Hélften, je 10,2 x 8,5 cm, die Bodenfldche
(20x32 cm) schneiden

fiir den GuB

mit so viel

glattriihren, daB eine dickfliissige Masse entsteht

(bei Bedarf nochmais die gleiche Menge anriihren, da
auch alle StiBigkeiten mit Eiweif3 angeklebt werden)

zum Garnieren

die Gebdckteile fir die Winde auf die bereits zugeschnit-
tenen Kartonwénde kleben, diese mit EiweiBguB auf der
Bodenfiiche befestigen, nach Belieben mit

21



HONIG-SIRUP-GEBACK

bunten
Zuckersachen,
z. B. von Schwartau

Schokoladen-
pléatzchen,
2. B. von Schwartau

4 Schokoladenriegel
Watte

bunten
Zuckersachen

Zuckerstdbchen
Zuckerkugein

Mérchenfiguren
Puderzucker

—
[~]
o
NP
L4

garnieren . _
die Honigkuchenplatten fiir das Dach auf den in der Mitte
geknickten Karton kleben, mit

garnieren

das Dach auf dem Haus ankleben

zusammenkieben, als Kamin auf dem Dach anbringen
den Rauch aus

herstellen, die Kanten des Daches mit

bekleben, mit Eiszapfen aus Guf3 versehen

fiir den Zgun

in Abstdnden ankleben
nach Belieben
hineinstellen, alles leicht mit
bestauben.

Fanuter
Busschhsiden

(14 :I:

=

3

HONIG-SIRUP-GEBACK

Weihnachts-Eisenbahn

250 g Honig

50 g Zucker

1 Packchen
Vanillin-Zucker
100 g Margarine

1Ei

2 gestrichene Teel.
gemahienen Zimt

!> gestrichenen Teel,
gemahlenen Kardamom
= gestrichenen Teel.
gemahlene Nelken

1 Adschchen
Rum-Aroma

375 g Weizenmehl

9 g (3 gestrichene Teel.)
Backpulver

1 gestrichenen EBI. Kakao
5 EBI. Milch

Strom:
Backzeit:

175 g Puderzucker
EiweiB

Schokoiadengeld
Zuckersachen

4 Schokoladenriegel
(farbig eingepackt)

Dieses Muster fir die Hauswénde 2 x aus Karton schneiden,
die gestrichelten Linien leicht einritzen und kniffen. Fenster
ausschneiden, mit roter Blattgelatine bekieben.
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Watte

Fiir den Teig
mit

langsam erwdrmen, zerlassen, in eine Rihrschissel
geben, kalt stellen, unter die fast erkaltete Masse nach und
nach

rihren
mit

mischen, sieben, nach und nach eBicffelweise mit
unterrihren

den Teig mit einem Teigschaber in einem Rechteck von
35 x 20 cm auf ein gefettetes Backblech streichen, vor
den Teig ein mehrfach umgeknicktes Stiick Alufolie legen,
in den vorgeheizten Backofen schieben

175-200, Gas: 3—-4

Etwa 20 Minuten

den Honigkuchen auf dem Backblech gut auskiihlen
lassen, aus der erkalteten Kuchenplatte mit einem spitzen
Messer die Teile der Eisenbahn ausschneiden (am besten
nach Papierschablonen), dabei darauf achten, daB zum
Zusammenkleben fiir die Lokomotive zwei Teile gleich
sein mussen, das eine darum beim Ausschneiden umge-
kehrt aufgelegt werden muf3

fiir den GuB

sieben, mit so viel

glattriihren, dafl eine dickfliissige Masse entsteht, flr die
Wagen und Lokomotive jeweils 2 Teile mit EiweiBgul
aneinanderkleben, auf die gleiche Weise die Rader aus
und alle (ibrigen

ankieben

zusammenkleben, als Schornstein auf der Lokomotive

anbringen, den Rauch aus
herstellen.

23



HONIG-SIRUP-GEBACK

Schneemanner

100 g Honig

50 g Zucker
etwas Salz

25 g Margarine
z. B. Sanella

1 EBI. Wasser

1Ei

'tz Teel. gemahlenen
Zimt

2 Tropfen

Backdél! Bittermandel
250 g Weizenmehl
25 g Kakao

9 g (3 gestrichene
Teel.) Backpulver

Strom:
Backzeit:

15 g gesiebtem
Puderzucker

1Ei

1-2 EBI. Rum

oder Orangenlikor
2 Fldschchen
Rum-Aroma

oder Butter-Vanille
30 g Kokosraspein
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Als Vorarbeiten flr die Bodenflidche einen Karton von

25 x 30 cm schneiden, auBerdem Schneemanner und fur
die Tannenbaume Sterne von verschiedener GroBe auf
Papier zeichnen und ausschneiden

fiir den Teig

mit

langsam erwérmen, zerlassen, in eine Rihrschussel
geben, kalt stellen
unter die fast erkaftete Masse

rihren
mit

mischen, sieben, %s davon eBidffelweise unterruhren

den Rest des Mehls unter den Teigbrei kneten

den Teig auf einem gefetteten Backblech in einer GroBe
von 32 x 35 cm ausrollen, in den vorgeheizten Backofen
schieben

175-200, Gas: 3-4

Etwa 10 Minuten

sofort nach dem Backen aus der Platte nach den
Schabionen Schneeménner, Sterne (jeweils in die Mitte
ein Loch stechen), ,Latten” und .Kufen” fir einen Schiitten
ausschneiden

aus dem librigen Gebéck ,Steine” fir den Zaun
schneiden, etwa 125 g Gebackreste fiir Kugeln zurlck-
lassen

fiir die Kugeln
die zurlickgelassenen Gebéackreste leicht zerdriicken, mit

vermengen, aus der Masse kleine Kugein formen, in
wélzen

HONIG-SIRUP-GEBACK

langer Holzstdbchen
Gummibonbons

100 g gesiebten
Puderzucker
EiweiB

SiiBigkeiten

100 g gesiebten
Puderzucker
Eiwei3

Puderzucker

Honigbrot

250 g Honig

200 g Zucker

65 g Margarine

125 mi (/s I) Malzbier

je = gestrichenen Teel.
gemahlenen Kardamom,
gemahlene Nelken

1 gestrichenen Teel.
gemahlenen Zimt

1Ei

1 Fldschchen
Rum-Aroma

6 Tropfen

Citro-Back,

z. B. von Schwartau

3 Tropfen

Backdl! Bittermandel
500 g Weizenmehl

1 Pdckchen Backpulver

fiir die Tannenbdume
die Sterne mit Hilfe

abwechselnd so aufspiefien, dafl Tannenbidume enistehen

zum Verzieren

mit so viel

verrihren, dafl ein dickflussiger Gu3 entsteht

die Tannenbdume damit verzieren, die Schneeméanner
damit bestreichen, nach Belieben mit

garnieren

die Schlitten ebenfalls mit Guf zusammensetzen

fiir den GuB

mit so viel

verrihren, daf eine dickflissige Masse entsteht

den Karton damit bestreichen, Schneeménner, Tannen-
baume, Schiitten, den Zaun aus Steinen und Kugein
darauf kleben, mit

bestduben.

Fiir den Teig
mit

langsam erwdrmen, zerlassen, in eine Rihrschiissel
geben, kalt stellen, unter die fast erkaitete Masse

rihren

mit

mischen, sieben, eBltffelweise unterrihren

den Teig gut 1 cm dick auf ein gefettetes Backbiech

Fortsetzung S. 26
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HONIG-SIRUP-GEBACK

Strom:
Gas:
Backzeit:

streichen, einen mehrfach umgeknickten, gefetteten
Streifen Alufolie vor den Telg legen, in den vorgeheizten
Backofen schieben

175-200

3-4

Etwa 20 Minuten

Honigkuchen-Parchen

(Foto S. 27)

250 g Honig

100 g Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker

1Ei

1 gestrichenen EBI.
gemahlenem Zimt

1 Messerspitze
gemahlenen Nelken
1 Messerspitze
gemahlener Muskatbliite
3 Tropfen

Backdl Zitrone

'f2 Fldschchen
Rum-Aroma

500 g Weizenmehl

1 Pédckchen
Backpulver

Kondensmilch
Gebéck-Schmuck
Zuckerbliimchen
Mandeln
Belegkirschen
Rosinen
Pistazienkernen
Schoko-Bléttchen
2. B. von Schwartau
Zitronat

Strom:

Gas:

Backzeit:

26

mit

mit einem Rihrléffel gut verriihren
mit

mischen, zu /s unterriihren, den Rest unterkneten, den
Teig gut 1 cm dick ausrollen

Figuren ausschneiden (am besten nach Papier-
schablonen), auf ein gefettetes Backblech legen, mit
bestreichen, mit

garnieren, in den vorgeheizten Backofen schieben
175-200

3-4

Etwa 25 Minuten.

HONIG-SIRUP-GEBACK
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HONIG-SIRUP-GEBACK

Honigkranz

250 g Honig

1 Pdckchen Vanillin-
Zucker

150 g Margarine,

z. B. Sanella

2 Eier

3 EBI. Aprikosen-
Konfitiire

2 gestrichene Teel.
gemahlenen Zimt

je 1 Messerspitze
gemahlene Nelken,
gemahlenen Kardamom
2 Tropfen Backol
Bittermandel

1 Flaschchen
Rum-Aroma

375 g Weizenmehl

2 gestr. EBI. Kakao

12 g (4 gestrichene Teel.)
Backpulver

100 g abgezogene,
gehackte Mandein

125 g verlesene Korinthen

Strom:
Gas:
Backzeit:

mit

langsam erwdrmen, zerlassen, kalt stellen
unter die fast erkalftete Masse nach und nach

rihren
mit

mischen, sieben, eBidffelweise unterriihren

Zuletzt unterriihren

den Teig in eine gefettete Kranzform (Durchmesser etwa
24 cm) flillen

175-200 (vorgeheizt)

3-4 (nicht vorgeheizt)

Etwa 40 Minuten.

Honigplatzchen

125 g Honig,

z. B. von Schwartau
200 g Zucker

4 EBI. Milch

100 g Margarine

1 Pdck. Vanillin-Zucker
3 Tropfen

Backdél Bittermandel

1 gestrichenen Teel.
gemahienen Zimt

400 g Weizenmehl

20 g Kakao

28

Fiir den Teig
mit
langsam erwdrmen, zerlassen, in eine Rihrschissel

geben, kait stellen, unter die fast erkaltete Masse

rithren
mit

HONIG-SIRUP-GEBACK

100 g Speisestédrke
1 Pdckchen Backpulver

75 g abgezogenen,
gehackten Mandeln,
z. B. von Schwartau

1 schwach gehé&uften
Teel. Kartoffelmehl
6 EBI. kaltem Wasser

100-125 g Mandeln
Strom:

Gas:
Backzeit:

mischen, sieben, % davon efiloffelweise unterriihren, den
Rest des Mehls mit

unter den Teigbrei kneten, sollte er kleben, noch etwas
Mehl hinzugeben, den Teig etwa = cm dick ausrolfen, mit
einer runden Form (Durchmesser etwa 8 cm) ausstechen,
auf ein gefettetes Backbiech legen

zum Bestreichen

mit

anrthren, zum Kochen bringen, kurz aufkochen, abkuhien
lassen, die Platzchen dinn damit bestreichen

abziehen, halbieren, die Pldtzchen damit garnieren, in den
vorgeheizten Backofen schieben

175-200

3-4

Etwa 20 Minuten.

'Tannenbéiumchen

100 g Honig

50 g Zucker
etwas Salz

25 g Margarine
1 EBI. Wasser

1Ei

/> Teel. gemahlenen
Zimt

2 Tropfen

Backdl Bittermandel
250 g Weizenmehl
25 g Kakao

9 g (3 gestrichene
Teel.) Backpuiver

Weizenmehl!

Strom:
Gas:
Backzeit:

Fiir den Teig
mit

langsam erwdrmen, zerlassen, in eine Rihrschisse!
geben, kalt stellen, unter die fast erkaltete Masse

rihren
mit

mischen, sieben, nach und nach eBioffelweise % davon
unterriihren, den Rest des Mehls darunter kneten, sollte
der Teig kleben, noch

hinzufligen

den Teig auf einem gefetteten Backblech (32 x 40 cm)
ausrollen, in den vorgeheizten Backofen schieben
175-200

3-4

Etwa 10 Minuten

Fortsetzung S. 30
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HONIG-SIRUP-GEBACK

sofort nach dem Backen aus der Teigplatte mit einem
spitzen Messer Sterne verschiedener Grof3e (nach Papier-
schablonen) und pfenniggrofie Stucke ausschneiden,
diese mit Hilfe langer, runder Holzstdbchen abwechseind
so aufspiefien, dal Tannenbaumchen entstehen, mit
Puderzucker verzieren.

Thorner Kathrinchen

(Foto 8. 31)

150 g Honig

125 g Zucker
4-5 EBI. Wasser
50 g Butter

YE

1 Pédckchen
Honigkuchengewiirz
abgeriebene Schale
von 2 Zitrone
(unbehandelt)

10 g Pottasche

1 EBI. Wasser

1 EBL. Rum

400 g Weizenmehl
150 g Roggenmehl

Kondensmilch
abgezogenen,
halbierten Mandeln
HaselnuBkernen
Sonnenblumenkernen

Strom:
Gas:
Backzeit:

30

Fiir den Teig
mit

in einem kleinen Topf langsam erwdrmen, zerlassen, in
eine Riihrschiissel geben, kalt stellen, unter die fast erkal-
tete Masse mit einem Handriihrgerét mit Riuhrbesen auf
hochster Stufe

rihren
in

aufidsen, unterriihren

mit

mischen, sieben, % davon eBidffelweise auf mittierer Stufe
unterriihren, den Teigbrei mit dem Rest des Mehls auf der
Tischplatte zu einem glatten Teig verkneten, den Teig in
Alufolie gewickelt 3—4 Tage ruhen lassen, dann diinn aus-
rolfen und Kahrinchen ausstechen oder rechteckige Piatz-
chen von etwa 10 x 6 cm ausschneiden, mit

bestreichen, mit

belegen, die Niisse und Mandeln nochmals mit Kondens-
milch bestreichen, die Platzchen auf ein gefettetes Back-
blech legen, in den vorgeheizten Backofen schieben
Eiwa 200

3-4

Etwa 12 Minuten.

HONIG-SIRUP-GEBACK
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HONIG-SIRUP-GEBACK

Wiirziger Honigkuchen

175 g Honig

200 g Zucker

1 Péckchen Vanillin-
Zucker, 3 Eiern

1 gut gehéuften Teel,
gemahlenem Zimt

1 Messerspitze
gemahlenen Nelken
abgeriebener Schale von
'f2 Zitrone (unbehandelt),
oder Citro-Back,

z. B. von Schwartau

500 g Weizenmehl

1 Pdckchen Backpulver

etwa 100 g
gevierteiten
WalnuBkernen

Strom:
Backzeit:

Fiir den Teig
kurz aufkochen lassen, kalt stellen
mit

nach und nach unterrihren

mit

mischen, sieben, eBlbffelweise unterriihren

den Teig auf ein gefettetes Backblech geben, leicht mit
Mehl bestduben, etwa 1 cm dick ausrollen, in Abstanden
50 mit

belegen, daB sich nach dem Schneiden die Niisse in der
Mitte der einzelnen Stiicke befinden (GroBe nach
Belieben)

175-200, Gas: 5 Minuten vorheizen 3—4, backen 3—4
15-20 Minuten

Gefiillter Honigkuchen

200 g Honig
oder Sirup

100 g Zucker
etwas Saiz

50 g Butter
oder Margarine
1 EBIl. Wasser

1Ei

1 gestrichenen Teel.
gemahlenen Zimt

2 Tropfen

Backol
Bittermandel

500 g Weizenmehl
1 Pdckchen
Backpulver

32

Fiir den Teig

mit

langsam erwdrmen, zerlassen, in eine Rihrschiissel
geben, kalt stellen, unter die fast erkaltete Masse

rihren
mit

mischen, sieben, %: davon eBldffelweise unterriihren

HONIG-SIRUP-GEBACK

etwa 375 g nicht zu
siiBer Konfitiire

Strom:
Gas:
Backzeit:

100 g Puderzucker
2 EBI. Zitronensaft

den Rest des Mehis unter den Teigbrei kneten, sollte er
kleben, noch etwas Mehl hinzugeben % des Teiges auf
einem gefetteten Backblech ausrolien (reicht fur % eines
Bleches), an den Seiten etwas hochdrilicken

den Ubrigen Teig passend zu einer Decke ausrollen, mit
Papier aufwickeln, beiseite legen

den Teig gleichméBig mit

bestreichen, die Teigdecke darauf legen, mit einer Gabel
mehrmals einstechen, in den vorgeheizten Backofen
schieben

200-225

4-5

Etwa 20 Minuten

fiir den GuB

sieben, mit

glattriihren, so daB eine dickfilissige Masse entsteht, sofort
nach dem Backen das Gebdck damit bestreichen, in
gleichmaBige Streifen von etwa 3 x 9 cm schneiden.

Brauhe Weihnachtskuchen

250 g Honig

125 g Zucker

etwas Salz, 65 g Butter
65 g Schweineschmalz
1 EBI. Milch

5 Tropfen

Backdl Zitrone

1 gestrichenen Teel.
gemahlenen

Kardamom

1 gestrichenen Teel.
gemahlenen Zimt

500 g Weizenmehl

9 g (3 gestrichene Teel.)
Backpulver

30 g gemahlenen
HaselnuBkernen

Dosenmilch
Strom:

Gas:
Backzeit:

mit

langsam erwdrmen, zerlassen, in eine Riihrschiissel
geben, kalt stellen, unter die fast erkaltete Masse

riihren
mit

mischen, sieben, ¥: davon eBidffelweise unterriihren, den
Rest des Mehls mit

unter den Teig kneten, solite er kleben, noch etwas Mehl
hinzugeben, den Teig diinn ausrollen, zu rechteckigen
oder runden Pldtzchen ausstechen, auf ein gefettetes
Backblech legen, diinn mit

bestreichen, in den vorgeheizten Backofen schieben
175-200

3-4

Etwa 10 Minuten.
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HEFE & CO.

HEFE & CO.

Weihnachtliche Stutenkerie

(2 grof3e Figuren, Foto S. 34/35)

"2 Pdckchen
Frischhefe (20 g)

1 Teel. Zucker

5 EBI. lauwarmer Milch

50 g Zucker

fs="s 1 lauwarme
Milch

100 g Butter

1 Prise Salz
abgeriebene Schale
von /2 Zitrone
(unbehandelt)

1Ei

500 g Weizenmehl

1 Eigelb

2 EBI. Milch
Rosinen
Orangeat
Mandeln

Strom:
Gas:

mit

sorgféltig verriihren, etwa 15 Minuten bei Zimmer-
temperatur gehen lassen

vermischen

sieben, mit dem Handrihrgerat mit Knethaken auf niedrig-

ster Stufe unterkneten, die angesetzte Hefe hinzufiigen,
alles in etwa & Minuten auf hochster Stufe zu einem
glatten Teig verarbeiten, den Teig halbieren, von diesen
Halften wiederum je 'z fir Verzierungen abtrennen

mit leicht bemehlten Handen Leib und Kopf formen.
Die Teile auf einem gefetteten Blech zusammensetzen,
fur Arme und Beine den Teig zu Rollen formen und an
den Korpus setzen. Kragen, ,Pelzbordiire” und Muff aus
einem 1 cm dick ausgeroliten Teigstiick schneiden

verquirlen, die Figuren damit bestreichen

als Verzierung aufsetzen

die Figuren an einem warmen Ort stehenlassen, bis sie
sich sichtbar vergréBert haben (etwa 30 Minuten), das
Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben
Etwa 180

Etwa 3.

Hefeteig-Figuren

(fir 8-10 Stutenkerle oder 8 Martinsganse oder Brotchen)

(Foto S. 37)

500 g Weizenmehl

(Type 550)
1 Pdckchen

Trocken-Backhefe
2 EBI. Zucker
1 gestrichenen

36

in eine Ruhrschiissel sieben, mit

sorgfaltig vermischen
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HEFE & CO.

Teel. Salz

1Ei

1 EiweiB

100g

zerlassene,
abgekiihite Butter
oder Margarine,
z. B. Sanella

gut 125 ml (Vs )
lauwarme Milch

Rosinen

oder

Korinthen

1 Eigelb

1-2 EBI. Milch
8-10 Tonpfeifen
(vom Bécker)

Strom:
Gas:
Backzeit:

1 Eigelb

1-2 EBI. Milch
Rosinen
Hagelzucker

Strom:
Gas:
Backzeit:

hinzufligen, alle Zutaten mit einem Handrihrgerat mit
Knethaken zuerst auf der niedrigsten, dann auf der hoch-
sten Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten, den Teig an einem warmen Ort so lange
stehenlassen, bis er etwa doppelt so hoch ist, ihn dann
auf der Tischplatte nochmals gut durchkneten

fiir die Stutenkerle
(8-10 Stiick) den Teig etwa 1 cm dick ausrollen, aus
Pappe eine Stutenkerl-Schablone (etwa 18 cm hoch und

gut 8 cm breit) ausschneiden, auf den Tisch legen, Stuten-

kerle ausschneiden, auf ein gefettetes Backblech leger,
als Augen

eindrlicken
mit
verschlagen, die Stutenkerie damit bestreichen

in die Stutenkerle driicken, sie auf ein gefettetes Back-

blech legen, abgedeckt nochmals etwa 20 Minuten gehen

lassen

das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben
Etwa 200

3-4

15-20 Minuten.

fiir die Martinsganse
(etwa 8 Stiick) den Teig knapp 1 cm dick ausrollen, mit
Hilfe einer Pappschablone Ganse — Kérperidnge etwa
14 cm, Korperbreite etwa 10 cm und Gesamthéhe etwa
20 cm - ausschneiden, die Ganse auf ein gefetietes
Backblech legen

mit

verschiagen, die Gdnse damit bestreichen

als Augen eindriicken, die Ganse mit

bestreuen, abgedeckt an einem warmen Ort nochmals
etwa 20 Minuten gehen lassen, das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Etwa 200

3-4

15-20 Minuten.

(Rezept S. 36)

HEFE & CO.

Stollen

500 g Weizenmehl
1 Pdckchen Backpulver

175 g Zucker

1 Packchen Vanillin-
Zucker, etwas Salz

4 Tropfen Backol
Bittermandel

1 Fldschchen
Rum-Aroma

4 Tropfen

Backdél Zitrone

je 1 Messerspitze
gemahlenen Kardamom,
gemahlene MuskatnuB
2 Eier

175 g kalte Margarine,
z. B. Sanella

125 g Korinthen
(ungeschwefelt)
250 g Rosinen
(ungeschwefelt)
250 g Speisequark
150 g abgezogenen,
gemahlenen
Mandein

50 g gewiirfeltem
Zitronat

Strom:
Gas:
Backzeit:

100 g
zerlassener
Margarine,

z. B. Sanella

50 g Puderzucker

Tip:

mit
mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stlicke schneiden, auf den Brei geben

beide Zutaten verlesen, mit

darauf geben, mit Mehl bedecken

von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten
Teig verkneten, sollte er kleben, noch etwas Mehl hin-
zugeben

den Teig zu einem Stollen formen, auf ein mit
Pergamentpapier belegtes Backblech legen

Vor:?eizen 250, backen 160-180

2-

50-60 Minuten

den Stollen sofort nach dem Backen mit

bestreichen, mit
bestduben, zum Auskihlen auf einen Kuchenrost legen,

Stollen schon etwa 4 Wochen vor Weihnachten backen.
In Alufolie verpacken, kuhl und trocken lagern. So bleibt
er frisch und kann sein Aroma entfalten.
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HEFE & CO.

Stollen - einmal anders

250 ml (/< |) Wasser
100 g Butter

oder Margarine,

z. B. Sanella

125 g Weizenmehl

3 Eier
25 g (1 gut gehéufter EBI.)
Zucker

150 g Schweineschmalz
50 g Rinderfett

100 g Zucker

1 Pédckchen Vanillin-
Zucker

etwas Salz

1Ei

1 Eigelb

4 Tropfen

Backdl Bittermandel

1 Flaschchen
Rum-Aroma

4 Tropfen

Backdl Zitrone

1 Messerspitze
gemahlenen Kardamom
1 Messerspitze
gemahlene Muskatbliite
400 g Weizenmehl

1 Pdckchen

Backpulver Backin

125 g Korinthen
(ungeschwefelt)
125 g Rosinen
(ungeschwefelt)
100 g gewiirfelten
Zitronat

oder Orangeat

100 g abgezogene,

40

Fiir den Brandteig

am besten in einem Stieltopf zum Kochen bringen
sieben, auf einmal in die von der Kochstelle genommene
Fliissigkeit schiitten, zu einem glatten KloB verruhren,
unter Riihren etwa 1 Minute erhitzen, den heien KioB
sofort in eine Ruhrschissel geben

nach und nach

unterrhren

fiir den Riihrteig

beide Zutaten zerlassen, kalt stellen

in das erkaltete, etwas festgewordene Fett geben, ruhren,
bis Fett und Zucker weilsschaumig geworden sind
nach und nach

hinzufligen
mit

mischen, sieben, knapp die Hélfte davon unter die Fett-
Zucker-Masse riihren, das restliche Meh! auf die Tisch-
platte geben, darauf den Ruhrteig und den Brandteig
geben

beide Zutaten verlesen

HEFE & CO.

gehackte Mandeln

1 EiweiB

Strom:

Gas:

Backzeit:

75-100 g Margarine,
z. B. Sanella

Puderzucker

Napfkuchen

500 g Weizenmehl
1 Pdckchen
Trocken-Hefe

150 g Zucker

1 Packchen
Vanillin-Zucker

6 Tropfen

Backdl Zitrone
etwas Salz

200 g zerlassene,
lauwarme Margarine,
z. B. Sanella

3 Eier

knapp 200 ml
lauwarme Milch

50 g abgezogene,
gehackte Mandein
50 g gewilirfeltes
Zitronat

50 g verlesene
Rosinen
(ungeschwefelt)
Semmelmehl

Strom:
Backzeit:

hinzufugen, alles schnell zu einemn glatten Teig verkneten,
sollte er kieben, noch etwas Weizenmehl! hinzufiigen
den Teig zu einem Stollen formen, auf ein mit
Pergamentpapier belegtes Backblech legen, mit
bestreichen

Vorheizen 250, backen 160—180

2-3

50-60 Minuten

zerlassen, den Stollen sofort nach dem Backen damit
bestreichen, mit
bestauben.

in eine Schussel sieben, mit

sorgféltig vermischen

hinzufugen, alles mit einem elektrischen Handriihrgerat
mit Knethaken zuerst auf der niedrigsten, dann auf der
hdéchsten Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig verar-
beiten

den Teig an einem warmen Ort so lange stehenlassen, bis
er etwa doppelt so hoch ist, den Teig dann auf hGchster
Stufe gut durchkneten

hinzufugen, in eine gefettete, mit

ausgestreute Napfkuchenform (Durchmesser etwa 22 cm)
fillen, nochmals an einern warmen Ort so lange stehen-
lassen, bis er um etwa 'z hoher ist, erst dann in den
Backofen schieben

175-200 (vorgeheizt), Gas: 2-3 (nicht vorgeheizt)

Etwa 50 Minuten.
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HEFE & CO.

HEFE & CO.

Gefiillter Kranz

(Foto S. 43)

500 g Weizenmehl!
1 Pédckchen
Trocken-Hefe

100 g Zucker
etwas Salz

1Ei

125 g zerlassene,
lauwarme Margarine,
z. B. Sanella
knapp 200 ml
lauwarme Milch

50 g weicher Margarine

75 g Korinthen
(ungeschwefelt)

125 g Rosinen
(ungeschwefelt)

50 g gewiirfeltem Zitronat
50 g abgezogenen,
gehackten Mandeln

50 g Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker

Dosenmilch

Strom:
Backzeit:

50 g Puderzucker
etwa 1 EBI. heiBem
Wasser

42

Fiir den Teig
in eine Schussel sieben, mit

sorgfaltig vermischen

hinzuflgen, alles mit einem elektrischen Handruhrgerat
mit Knethaken zuerst auf der niedrigsten, dann auf der
héchsten Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig verar-
beiten i
den Teig an einem warmen Ort so lange stehenlassen, bis
er etwa doppelt so hoch ist, ihn dann auf der hochsten
Stufe nochmals gut durchkneten, zu einem Rechteck von
40 x 50 cm ausrollen, mit

bestreichen, in der Mitte der Lange nach durchschneiden

fur die Fiillung

verlesen, mit

mischen, so auf die Teigstiicke streuen, daB an der
durchgeschnittenen Seite je’2 cm frei bleiben, jede Teig-
halfte von der langeren Seite her von auBen nach innen
aufrollen, die Rollen umeinanderschlingen, als Kranz auf
ein gefettetes Backblech legen, mit

bestreichen, die aufliegenden Rollen mit einem in Wasser
getauchten Messer etwa 1 cm tief einschneiden

den Kranz nochmals so lange an einem warmen Ort
stehenlassen, bis er etwa um die Halfte hGher ist, erst
dann in den vorgeheizten Backofen schieben

175-200, Gas: 3-4

25-35 Minuten

fiir den GuB
sieben, mit

glattriihren, so daB eine dickfilissige Masse entsteht
den Kranz sofort nach dem Backen damit bestreichen.
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HEFE & CO.

Aprikosenzopf

44

150 g getrocknete,
grobgehackte
Aprikosen

75 g abgezogene,
gehackte Mandeln
50 g feingewiirfeltes
Zitronat

25 g feingewiirfeltes
Orangeat,

2. B. von Schwartau
2 EBI. Arrak

500 g Weizenmehl

1 Pdckchen
Trocken-Hefe

100 g Zucker

150 g zerlassene,
lauwarme Margarine,
z. B. Sanella

200 ml

lauwarme Milch

1Ei

ausgekratztes Mark
von 'z Vanilleschote
abgeriebene

Schale

von 'z Zitrone
(unbehandelt),

oder Citro-Back,

z, B. von Schwartau
etwas Salz

Strom:
Gas:
Backzeit:

mischen, mit
betraufeln, gut durchziehen lassen
in eine Schussel sieben, mit

sorgféltig mischen

hinzuftigen, alles mit einem elektrischen Handrihrgerat
mit Knethaken zuerst auf der niedrigsten, dann auf der
hdéchsten Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig verar-
beiten, die Ubrigen Zutaten unterkneten

den Teig an einem warmen Ort so lange stehenlassen, bis
er etwa doppelt so hoch ist, ihn dann auf hdchster Stufe
nochmals gut durchkneten

den Teig in 3 gleich groBe Sticke teilen, von jedem Teig-
stlick eine 35-40 cm lange Rolle formen, zu einem Zopf
flechten, die Enden des Zopfes gut zusammendricken,
damit sie sich beim Backen nicht IGsen

den Zopf auf ein gefettetes Backblech legen, nochmals
an einem warmen Ort so lange stehenlassen, bis er sich
sowohl in der Breite als auch in der Hohe etwa um die
Hiélfte vergrdBert hat, erst dann in den vorgeheizten
Backofen schieben

175-200

3-4

Etwa 60 Minuten

nach dem Backen den noch heiBen Zopf mit

HEFE & CO.

75 g zerlassener Butter
oder Margarine
75 g Puderzucker

Tip:

Hefezopf

(Foto S. 47)

500 g Weizenmehl
1 Pdckchen
Trocken-Hefe
Salz

75 g Zucker

'l» Fldschchen
Rum-Aroma

3 Tropfen Backdl
Zitrone

3 Tropfen Backdl
Bittermandel

je 1 Messerspitze
gemahlenen
Kardamom,
gemahlene
Muskatbliite

200 g zerlassene,
abgekiihlte Butter
oder Margarine

2 Eier

1 EiweiB

6 EBI. lauwarme Miich

125 g Rosinen
(ungeschwefelt)
125 g Korinthen
(ungeschwefelt)

50 g abgezogene,
gemabhlene
Mandeln

50 g gewiirfeltes
Zitronat,

z. B. von Schwartau

bestreichen, mit
bestauben.

Aprikosenzopf vor dem 1. Advent backen. In Alufolie ver-
packt halt er sich einige Zeit frisch.

in eine Schiissel sieben, mit

sorgféltig mischen

hinzufigen, alles mit einem elektrischen Handriihrgerét
mit Knethaken zuerst auf der niedrigsten, dann auf der
hochsten Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig verar-
beiten

beide Zutaten verlesen

alle Zutaten mit einem Handrihrgerét unter den Teig
kneten, sollte er kleben, noch etwas Mehl hinzufiigen
(aber nicht zu viel, der Teig muf weich bleiben)

den Teig an einem warmen Ort so lange stehenlassen, bis
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HEFE & CO.

1 Eigelb, 1 EBI. Milch

Strom:
Gas:
Backzeit:

er etwa doppelt so hoch ist, ihn dann mit dem Handruhr-
gerat auf der hGehsten Stufe nochmals gut durchkneten
% des Teiges in 3 gleich groBe Stiicke teilen,

von jedem Teigstlick eine 40 cm lange Rolle formen, zu
einem Zopf flechten, die Enden des Zopfes gut zusam-
mendriicken, damit sie sich beim Backen nicht I6sen
den Zopf auf ein gefettetes Backblech legen, mit einem
Rollholz der Lange nach eine Vertiefung eindriicken
verschlagen, die Vertiefung mit etwas davon bestreichen
von dem Rest des Teiges 3 etwa 35 cm lange Rollen for-
men, daraus einen Zopf flechten, auf den groBeren legen,
ebenfalls mit Eigelb bestreichen

den Zopf nochmals an einem warmen Ort so lange
stehenlassen, bis er sich sowohl in der Breite als auch in
der Hohe etwa um die Hélfte vergrGBert hat, ihn erst dann
in den vorgeheizten Backofen schieben

175-200

3-4

Etwa 35 Minuten.

Feiner Napfkuchen

350 g Margarine,

z. B. Sanella

300 g Zucker

1 Pdckchen Vanillin-
Zucker

4 Eier

350 g Weizenmehl

50 g Speisestérke

6 g (2 gestrichene Teel.)
Backpulver

Strom:
Gas:
Backzeit:

100 g zartbittere
Schokolade
etwa 25 g Kokosfett
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Fiir den Teig

geschmeidig rihren, nach und nach

unterriihren
mit

mischen, sieben, eBloffelweise unterrihren

den Teig in die gefettete Napfkuchenform fiillen
175-200

2-3

Etwa 1 Stunde

flir den GuB

in kleine Stiicke brechen, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
zu einer geschmeidigen Masse verriihren

den erkalteten Kuchen damit Lberziehen.

HEFE & CO.







KLASSISCHES GEBACK

KLASSISCHES GEBACK

Echte Nurnberger Lebkuchen

2 Kleine Eier

125 g Zucker

1 Prise MuskatnuBB
2 Teel.

gemahlene Nelken
/2 Teel. gemahlenen Zimt
2 Tropfen Backol
Bittermandel
einige Tropfen
Rum-Aroma

einige Tropfen
Backdl Zitrone

125 g gemahlene
Mandeln

125 g abgezogene,
gehackte Mandeln
125 g feingewdirfeltes
Zitronat

Oblaten
(Durchmesser
etwa 6 cm)

Strom:
Gas:
Backzeit:

150 g Puderzucker
2-3 EBI.
heiBem Wasser

Fiir den Teig
mit
schaumig schlagen, nach und nach

unterrihren

unter die Eiermasse rihren, den Teig fingerdick auf

verstreichen oder als flache Haufchen auf ein gefettetes
Backblech setzen, in den vorgeheizten Backofen
schieben

Etwa 180

Etwa 3

Etwa 20 Minuten

fiir den GuB
sieben, mit

zu einer dickflissigen Masse verrihren, die noch warmen
Lebkuchen damit bestreichen.

Pfefferniisse mit GuB

500 g Weizenmehl
9 g (3 gestrichene Teel.)
Backpulver

325 g Zucker

"2 Fldschchen

Backél Zitrone

je 1 Messerspitze
gemahlenen Ingwer,
gemahlenen Kardamom,

50

Fiir den Teig
mit

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken

gemahlene Nelken,
gemahlenen weiBen
Pfeffer

1 schwach gehéuften
EBI. gemahlenen Zimt

2 Eier

6 EBI. Milch oder Wasser

50 g Mandeln
50 g gewiirfeltes Zitronat

Strom:
Gas:
Backzeit:

400 g Puderzucker
etwa 6 EBI. heiBem
Wasser

Baiser
4 EiweiB

200 g feinkérnigen
Zucker

Strom:
Gas:

Backzeit:

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten
mahlen

die Zutaten auf den Brei geben, mit Mehl bedecken, von
der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, noch etwas Meh! hinzugeben
den Teig gut 1 cm dick ausrollen, mit einer runden Form
(Durchmesser etwa 2'/z cm) ausstechen, auf ein gefette-
tes Backblech legen

175-200

5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3—-4

Etwa 15 Minuten

flir den GuB
sieben, mit

glattriihren, so daB eine dickfllissige Masse entsteht, die
erkalteten Pfeffernisse damit Uberziehen

soliten sie hart sein, sie einige Tage offen an der Luft
stehenlassen, dann in gut schlieBenden Blechdosen
aufbewahren.

steif schlagen, es muB so fest sein, dal3 ein Messerschnitt
sichtbar bleibt

eBloffelweise unterschlagen

die Baisermasse in einen Spritzbeutel fullen, in beliebigen
Formen auf ein mit Pergamentpapier belegtes Backblech
spritzen oder mit 2 Teeldffeln aufsetzen

das Gebdck darf nur leicht aufgehen und sich schwach
gelblich farben

110-130 (vorgeheizt)

25 Minuten 1, 25 Minuten aus, 15 Minuten 1 (nicht
vorgeheizt)

70-100 Minuten.
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KLASSISCHES GEBACK

KLASSISCHES GEBACK

Schwarz-WeiB-Geback

250 g Weizenmehl
3 g (1 gestrichener
Teel.) Backpulver

150 g Zucker

1 Péackchen
Vanillin-Zucker
1 Fldschchen
Rum-Aroma
oder
Butter-Vanille
1Ei

125¢g
kalte Margarine

20 g Back-Kakao,
z. B. von Schwartau
15 g Zucker

1 EBI. Milch

EiweiB

Strom:
Gas:
Backzeit:
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Fiir den hellen Teig
mit

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung dricken

hineingeben, mit einem Teil des Mehis zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stlicke schneiden, auf den Brei geben, mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten, solite er kleben, ihn eine
Zeitlang kalt stellen

fiir den dunklen Teig
mit

verrhren, unter die Halfte des Teiges kneten
die beiden Teige folgendermaBen zusammensetzen:

fur ein Schneckenmuster den hellen und den dunklen
Teig zu gleichmaBig groBen Rechtecken ausrollen, eines
dinn mit

bestreichen, das zweite darauf legen, ebenfalls bestrei-
chen, fest zusammenwickeln

fur ein Schachbrettmuster aus dem je 1 cm dick aus-
geroliten hellen Teig 5, aus dem dunklen Teig 4 je 1 cm
breite Streifen von gleicher Lange schneiden, mit Eiweil3
bestreichen, abwechseind je drei neben- und Lberein-
anderlegen, in dunn ausgeroliten Teig wickein.

folgende Pldtzchen lassen sich leichter herstellen:

aus der einen Teighalfte 3 cm dicke Rollen formen, sie mit
EiweiB bestreichen, in den ubrigen ausgeroliten Teig
wickeln

samtliche Teigrollen eine Zeitlang kalt stellen, in gleich-
méBige Scheiben schneiden, auf ein gefettetes Backblech
legen, in den vorgeheizten Backofen schieben

176-200

3-4

10-15 Minuten.
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KLASSISCHES GEBACK

Spritzgeback

250 g Butter

oder Margarine
250 g Zucker

2 Péckchen
Vanillin-Zucker

3 Eigelb
abgeriebene Schale
von 1 Zitrone oder
Apfelsine
(unbehandelt)

500 g Weizenmehl
6 g (2 gestrichene
Teel.) Backpulver
gut 1 EBI. Milch

Strom:
Gas:
Backzeit:

100 g Puderzucker
20 g Back-Kakao,

z B. von Schwartau
etwa 1Y EBI. heiBem
Wasser

50 g Butter

Kulleraugen

250 g Weizenmehl
3 g (1 gestrichener
Teel.) Backpulver

100 g Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker
etwas Salz

3 Eigelb

geschmeidig rithren, nach und nach

unterrihren
mit

mischen, sieben, nach und nach eBidffelweise mit
unterriihren

bevor das Mehl ganz untergearbeitet ist, wird der Teig sehr
fest, dann den Rest des Mehls leicht unterkneten

den Teig durch einen Fleischwolf mit Spezialvorsatz
spritzen, in Stiicke von beliebiger Lange schneiden, als
Stangen und Kréanze auf ein Backblech legen, in den vor-
geheizten Backofen schieben

175-200

3-4

Etwa 15 Minuten.

Abwandlung:

mischen, sieben, mit

glattriihren, so daB eine dickfllissige Masse entsteht
zerlassen, heiB darunter rihren

das Gebdck an einer der Schmalseiten mit dem GuB
bestreichen oder es damit verzieren.

mit

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung dricken

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

KLASSISCHES GEBACK

150 g kalte Margarine

etwas Eiwei
etwa 50 g
abgezogene,
gehackte
Mandeln

etwas rotem Gelee
Strom:

Gas:

Backzeit:

NuBtaler

375 g Weizenmehl
125 g Speisestérke
6 g (2 gestrichene

Teel) Backpulver

250 g Zucker
1 Pdckchen
Vanillin-Zucker
3 Tropfen
Backol
Bittermandel
2 Eier

250 g

kalte Margarine,
z. B. Sanella
250g
HaselnuBkerne

Strom:
Gas:
Backzeit:

in Stlicke schneiden, auf den Brei geben, mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn eine
Zeitlang kalt stellen

aus dem Teig daumendicke Rollen formen, in so groBe
Stticke schneiden, dal3 sich daraus knapp walnugrof3e
Kugeln formen lassen '

jede Kugel zuerst mit der oberen Seite in

tauchen, dann in

driicken, mit der Teigseite auf ein Backblech legen, mit
einem Holzloffelstiel in jede Kugel eine Vertiefung
driicken, mit

fillen, in den vorgeheizten Backofen schieben
175-200

34

Etwa 15 Minuten.

mit

mischen, auf eine Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stlicke schneiden

vierteln, beide Zutaten auf den Brei geben, mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten, daraus gut 2 cm dicke
Rollen formen, so lange Kkalt stellen, bis sie hart geworden
sind, mit einem scharfen Messer in /= cm dicke Scheiben
schneiden, auf ein Backblech legen, in den vorgeheizten
Backofen schieben

176-200

3-4

10-15 Minuten.
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KLASSISCHES GEBACK

KLASSISCHES GEBACK

Dattelmakronen

3 EiweiB

200 g Zucker

1 Packchen
Vanillin-Zucker

1 Fldschchen
Rum-Aroma

125 entkernte
Datteln

150 g abgezogene,
gehackte Mandein

30 g Speisestérke
Strom:

Gas:
Backzeit:

steif schlagen, es muB so fest sein, da3 ein Messerschnitt
sichtbar bleibt, nach und nach

unterschlagen

in kleine Stiicke schneiden

beide Zutaten auf den Eierschnee geben

dariiber sieben, vorsichtig unterheben (nicht ruhren)

von dem Teig mit 2 Teeloffeln Haufchen auf ein gefettetes
Backblech setzen

100-110 (vorgeheizt)

1-2 (nicht vorgeheizi)

50-75 Minuten.

Kokosmakronen

(Foto S.57)

200 g Kokosraspel
4 EiweiB

200 g Zucker

1 Messerspitze
gemahlenen Zimt

2 Tropfen

Backdl Bittermandel

20-30 Oblaten
Strom:

Gas:
Backzeit:
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auf einem Backblech leicht rosten, erkalten lassen
steif schlagen, es muB so fest sein, da ein Messerschnitt
sichtbar bleibt, nach und nach

unterschlagen, die Kokosraspel vorsichtig unter den Eier-
schnee heben (nicht riihren)

von dem Teig mit 2 Teeloffeln Haufchen auf

setzen, auf ein gefettetes Backblech legen, in den vor-
geheizten Backofen schieben.

130-150 (vorgeheizt)

1-2 (nicht vorgeheizt)

20-25 Minuten.
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KLASSISCHES GEBACK

KLASSISCHES GEBACK

Schokoknopfe

(Foto S. 48/48)

100 g gemahlene
geschélte Mandein
100 g geriebener
bitterer Schokolade
200 g Zucker

100 g Butter

Strom:
Gas:
Backzeit:

mit

in einer Schissel rasch zu einer Masse verkneten,
mehrere Rollchen vom Durchmesser eines 2-Mark-
Stiickes daraus formen, in Folie wickeln und eine Stunde
in den Kihlschrank legen

die Rollen in etwa = cm dicke Scheiben schneiden und
zwischen den Handfldchen zu Kugeln rollen, auf ein
gefettetes Backblech legen, in den vorgeheizien
Backofen schieben

Etwa 100

Etwa 1

Ftwa 45 Minuten.

Baseler Herzen

2 Eiweil3

250 g Zucker

1 Pédckchen
Vaniliin-Zucker

2 gehéufte Teel.
Kakao

2 gestrichene Teel.
gemahlenen Zimt
2 Teel. gemahlene
Nelken

2 Fldschchen
Rum-Aroma

50 g Back-Kakao
15 g zerlassene,
abgekiihlte
Margarine

250 g gemahlene
Mandeln

1> g (/= gestrichener
Teel.)

Backpulver
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Fiir den Teig

schaumig schlagen

vorsichtig unterrihren

mischen, unter die EiweiBmasse riihren, so dal ein fester
Teig entsteht

den Teig etwa > cm dick auf der bemehiten Tischplatte
ausrollen, Herzen ausstechen, auf ein gefettetes Back-
blech legen, in den vorgeheizten Backofen schieben

Strom:
Gas:
Backzeit:

200 g gesiebten
Puderzucker
2-3 EBI. heiBem
Wasser

Spekulatius

500 g Weizenmehl
6 g (2 gestrichene
Teel.) Backpulver

250 g Zucker

1 Péck.
Vanillin-Zucker

2 Tropfen

Backdl
Bittermandel

2 Msp. gemahlenen
Kardamom

2 Messerspitzen
gemahlene Nelken
1 gestrichenen Teel.
gemahlenen Zimt

2 Eier

200 g kalte Butter
100 g abgezogene,
gemabhlene
Mandein

Strom:
Gas:
Backzeit:

175-200
34
Etwa 10 Minuten

fiir den GuB
mit

verriihren
die Herzen nach dem Backen vorsichtig vom Backblech
IGsen, noch heiB mit dem ZuckerguB bestreichen.

mit

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten
in Stiicke schneiden, auf den Brei geben

dartiber streuen, mit Mehl bedecken, von der Mitte aus
alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten, solite
er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig diinnn ausrollen, mit beliebigen Formem (vor
allem Tierformen) ausstechen, auf ein gefettetes Back-
blech legen

werden Holzmodel benutzt, den Teig in den gut
bemehiten Model driicken, den (iberstehenden Teig
abschneiden, die Spekulationsstiicke aus dem Model
schlagen, das Backblech in den vorgeheizten Backofen
schieben

175-200

34

Etwa 10 Minuten.
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KLASSISCHES GEBACK

KLASSISCHES GEBACK

Zitronenherzen

(Foto S. 61)

3 Eigelb
120 g Zucker
1 Pédck. Vanillin-Zucker

3 Tropfen Backdl Zitrone
1 Messerspitze
Backpulver

200-250 g
abgezogenen,
gemahlenen Mandein*

abgezogenen,
gemahlenen Mandeln

Strom:
Gas:
Backzeit:

100 g Puderzucker
1-1": EBI, Zitronensaft
(oder 1 Tube
Fondant-Glasur Zitrone,
z. B. von Schwartau)

Fiir den Teig
mit

so lange schlagen, bis eine cremeartige Masse ent-
standen ist :

und so viel von

unterriihren, dal ein fester Brei entsteht
von dem Rest der Mandeln so viel unterkneten, dal3 der
Teig kaum noch klebt, ihn auf einer mit

bestreuten Tischplatte etwa /= cm dick ausrollen, Herzen
ausstechen, auf ein mit Back-Trennpapier belegtes Back-
blech legen

175-200

5 Minuten vorheizen 3—-4, backen 3-4

Etwa 10 Minuten

flir den GuB
sieben, mit

glattriihren, so daB eine dickfiissige Masse entsteht
die Pldtzchen sofort nach dem Backen damit bestreichen.

*die erforderliche Menge héangt von der GroBe der Eier ab.

Schokoladenktichlein

3 EiweiB

250 g feinkérnigen
Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker

125 g geraspelte
zartbittere
Schokolade

250 g abgezogenen,
gehackten Mandeln

Strom:
Backzeit:
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steif schlagen, eBl6ffelweise

darunter schlagen

mit

mischen, vorsichtig unter den Eierschnee heben (nicht
riihren)

den Teig in Haufchen auf ein gefettetes Backblech setzen
130-150 (vorgeheizt), Gas: 1-2 (nicht vorgeheizt)

Etwa 25 Minuten.
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KLASSISCHES GEBACK

Friichtebrot

3 Eier

125 g Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker

12 Fldschchen
Rum-Aroma

1 Messerspitze
gemahlenen Zimt
125 g HaselnuBkerne
125 g getrocknete Feigen
250 g Rosinen
(ungeschwefelt)

60 g abgezogene,
gehackte Mandeln
125 g gewiirfeltes
Zitronat

125 g Weizenmehl
50 g Speisestérke

3 g (1 gestrichener
Teel.) Backpulver

Strom:
Gas:
Backzeit:

schaumig schlagen, nach und nach

hinzugeben, so lange schlagen, bis eine dicke, creme-
artige Masse entstanden ist

unterriihren
halbieren
in Wiirfel schneiden

verlesen

mit

mischen, sieben

alle Zutaten unter die Eiermasse rihren

den Teig in eine gefettete, mit Papier ausgelegte Kasten-
form (30 x 11 cm) fiillen

175-200 (vorgeheizt)

3-4 (nicht vorgeheizt)

70-90 Minuten.

Wiener Kolatschen

125 g Butter

100 g Zucker

1 Pidckchen
Vanillin-

Zucker

1Ei

1 Eigelb

2 Tropfen

Back®él Zitrone
250 g Weizenmehl
9 g (3 gestrichene
Teel.) Backpulver

Weizenmehl
1 EiweiB
1 Teel. Zucker
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geschmeidig rihren, nach und nach

unterriihren
mit

mischen, sieben, unterriihren _

von dem Teig walnuBgroBe Haufchen auf ein gefettetes,
mit

bestidubtes Bachblech setzen

mit

verschlagen, die Teighdufchen damit bestreichen

KLASSISCHES GEBACK

50 g Zitronat
70 g Korinthen
50 g Mandein

Strom:
Gas:
Backzeit:

Zimtstangen
250 g Weizenmehl

75 g Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker

‘= Fldschchen
Rum-Aroma

1 gestrichenen EBI.
gemahlenen Zimt
1 Eigelb

125 g kalte
Butter oder
Margarine

1 EiweiB

Zucker

Dosenmilch

Zucker
abgezogenen,
gehobelten Mandeln
Strom:

Gas:

Backzeit:

in feine Wiirfel schneiden
verlesen
abziehen, hacken

die Zutaten mischen, die Teighdufchen damit bestreuen,

den vorgeheizten Backofen schieben
175-200

3-4

Etwa 15 Minuten.

auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine Vertiefung
driicken

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stiicke schneiden, auf den Brei geben, mit Meh!
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatiten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn eine
Zeitlang kalt stellen

den Teig diinn ausrollen, Stangen von gut 2 x 6 cm
schneiden, auf ein gefettetes Backblech legen

zu fast steifem Schnee schlagen, die Stangen damit
bestreichen, mit

bestreuen

in

sollte der Eierschnee nicht reichen, die restlichen Stangen

mit
bestreichen, mit

bestreuen, in den vorgeheizten Backofen schieben
175-200

3-4

Etwa 10 Minuten.
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HaselnuBmakronen

4 EiweiB

200 g feinkérnigen
Zucker

1 Messerspitze
gemahlenen Zimt

4 Tropfen

Backél Bittermandel
200 g HaselnuBkerne
150 g gemahlene
HaselnuBkerne

Strom:
Backzeit:

NuBsterne

150 g Weizenmehl|
1 Messerspitze
Backpulver

150 g Zucker

1 Pdckchen Vanillin-
Zucker

150 g kalte Butter
oder Margarine

150 g gemahlenen
HaselnuBkernen

Strom:
Backzeit:

3 EBI. rotem Gelee

200 g HaselnuBglasur

abgezogenen, halbierten
Mandeln

halbierten Hasel-
nuBkernen
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steif schlagen, es muB so fest sein, daf3 ein Messerschnitt
sichtbar bleibt, nach und nach

unterschlagen
in Scheiben schneiden

beide Zutaten vorsichtig unter den Eierschnee heben
(nicht riihren)

von dem Teig mit 2 Teeldffeln Haufchen auf ein gefettetes
Backblech setzen

130-150 (vorgeheizt), Gas: 1-2 (nicht vorgeheizt)

20-25 Minuten.

Fiir den Teig
mit

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung drlicken

hineingeben
in Stlicke schneiden, mit

darauf geben, mit Meh! bedecken, von der Mitte aus alle
Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten, sollte er
kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig dinn ausrollen, Sterne ausstechen, auf ein
gefettetes Backblech legen

175-200, Gas: 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4
Etwa 10 Minuten

die Hélfte der erkalteten Pidtzchen mit

bestreichen, die lbrigen darauflegen

fur den GuB
nach der Vorschrift auf dem Péackchen aufiésen, die
Platzchen damit bestreichen, sofort mit

garnieren.

KLEINGEBACK

Quarkwaffeln mit Rosinen

125 g Butter

oder Margarine

100 g Zucker

1 Pédckchen
Vanillin-Zucker

3 Eier

abgeriebene Schale
von /2 Zitrone
(unbehandelt)

125 g Speisequark
200 g Weizenmehl!
42 g (12 gestrichene
Teel.) Backpulver

6 EBI. Milch
50-75g

verlesene Rosinen

Puderzucker

Raspeli
3 EiweiB

200 g Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker

30 g Back-Kakao,
z. B. von Schwartau
150 g Kokosraspel

Strom:
Gas:
Backzeit:

geschmeidig rihren, nach und nach

unterriihren
mit

mischen, sieben, abwechselnd mit
unterrtihren

unterheben

den Teig in nicht zu groBen Portionen in ein gut erhitztes,

gefettetes Waffeleisen flllen, von beiden Seiten goldbraun
backen

dr'g Waffeln einzeln auf einem Kuchenrost erkalten lassen,
mit

bestauben, moglichst sofort verzehren,

steif schlagen, es muB so fest sein, dal3 ein Messerschnitt
sichtbar bleibt, nach und nach

unterschlagen

auf den Eierschnee sieben

dartiber geben, vorsichtig unter den

Eierschnee heben (nicht rihren)

von dem Teig mit 2 Teeldffeln Haufchen auf ein gefettetes
Backblech setzen

130-150 (vorgeheizt)

1-2 (nicht vorgeheizt)

Etwa 25 Minuten.
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NuB- oder Kokosecken

(Foto S. 69)

150 g Weizenmeh!
12 g (/2 gestrichener
Teel.) Backpulver

65 g Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker
1Ei

65 g kalte Margarine,
z. B Sanella

2 EBI. Aprikosen-
Konfitire

100 g Margarine
100 g Zucker

1 Pédckchen
Vanillin-Zucker

2 EBIl. Wasser
100 g gemahlene
HaselnuBkerne
100 g gehackte
HaselnuBkerne
oder

200 g Kokosraspeln

Strom:
Gas:
Backzeit:

50 g Zartbitter-
Kuvertiire
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Fiir den Teig
mit

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung drlicken

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stlicke schneiden, auf den Brei geben, mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn eine
Zeitlang kalt stellen

den Teig zu einem Rechteck von etwa 32 x 24 cm auf
einem gefetteten Backblech ausrollen, mit

bestreichen

flir den Belag
mit

langsam erwdrmen, zerlassen

unterriihren, kurz aufkochen, etwas abkuhlen lassen,
gleichmaBig auf den Teig verteilen, vor den Teig ein meh-
fach umgeknicktes Stuck Alufolie legen, in den vor-
geheizten Backofen schieben

175-200

3-4

20-30 Minuten

das Gebdck abkiihlen lassen, in Vierecke von 8 x 8 cm
schneiden, diese so in Halften teilen, da3 Dreiecke
entstehen

flir den GuB

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
zu einer geschmeidigen Masse verriihren, die beiden
spitzen Ecken des Gebdcks damit bestreichen.
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Orangen-Platzchen

(Foto S. 64/65)

175 g weiche Butter

100 g Zucker
1 Pédckchen
Vanillin-Zucker

1Ei

Salz

1 Flaschchen Backél
Zitrone

300 g Weizenmehl

Strom:
Backzeit:

175 g Puderzucker
4-5 EBI. Orangen-
likér oder
Zitronensaft

kandierte
Orangenscheiben

Fiir den Teig - )
mit einem Handrihrgerat mit Ruhrbesen auf hdchster
Stufe in etwa /> Minute geschmeidig ruhren, nach und

nach

unterriihren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist .
unterriihren (etwa /> Minute)

unterrihren

sieben, eBloffelweise auf mittlerer Stufe unterriihren, den
Teig auf der Tischplatte kurz durchkneten, ihn einige Zeit

kaltstellen

den Teig knapp /- cm dick ausrollen, mit einer runden
Form (Durchmesser etwa 4 cm) ausstechen, auf ein
gefettetes Backblech legen, in den vorgeheizten Back-

ofen schieben
175-200, Gas: 3-4
10-15 Minuten

flir den GuB
sieben, mit

glattriihren, so daB eine dickfliissige Masse entsteht, die
erkalteten Pldtzchen damit bestreichen

in Stiicke schneiden, die Platzchen damit garnieren

Gefiillte Ingwerplatzchen

250 g Weizenmehl
1'% g (/2 gestrichener
Teel.) Backpulver

75 g Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker

75 g gemahlene
Mandeln

oder gemahlene
HaselnuBkerne

3 gestrichene EBI.
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Fiir den Teig
mit

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine

Vertiefung drlicken

KLEINGEBACK

gewiirfelte
Ingwerfriichte

1'/2 gestrichenen Teel.
gemahlenen Ingwer
'l gestrichenen Teel.,
gemahlenen Zimt

1 gestrichenen

Teel. Back-Kakao
1Ei

125 g kalte Butter
oder Margarine

Strom:
Gas:
Backzeit:

2 EBI. bitterer
Orangenmarmelade
(durch ein Sieb
gestrichen)

100 g Puderzucker
1-2 EBI. Ingwersirup
1-2 EBI. Wasser

Ingwerfruchtstiickchen

Teegeback

500 g Weizenmehl
6 g (2 gestrichene Teel.)
Backpulver

150 g Zucker

1 Pdackchen Vanillin-
Zucker

2 Eier

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stucke schneiden, auf den Brei geben, mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn eine
Zeitlang kalt stellen

den Teig dinn ausrollen, mit einer runden Form Pléatzchen
ausstechen, auf ein gefettetes Backblech legen, in den
vorgeheizten Backofen schieben

176-200

3-4

Etwa 5 Minuten

die Hélfte der erkalteten Pldtzchen auf der Unterseite diinn
mit

bestreichen, die Ubrigen mit der Unterseite darauf setzen

flr den GuB
sieben, mit

verrlihren, so daB ein dickfiiissiger Gu3 entsteht

die Oberflache der Platzchen damit bestreichen, mit
garnieren,

Fiir den Teig

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

Fontsetzung S. 72
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250 g kalter Margarine
z. B. Sanella

Milch
Zucker

Konfitire
Puderzucker

Konfitiire oder Gelee
Puderzucker

Milch

Zucker oder ab-
gezogenen, gehackten,
gemahlenen oder
gehobeiten Mandeln
Strom:

in Stiicke schneiden, auf den Brei geben, mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn eine
Zeitlang Kkalt stellen

aus diesem Teig verschiedene Plédtzchen zubereiten

fiir Brezeln

aus dem Teig bleistiftdicke Rollen formen, zu Brezeln
legen, mit

bestreichen, in

driicken, auf ein Backblech legen.

fiir Fruchtpldtzchen

den Teig diinn ausrollen, runde Pldtzchen und Ringe in
gleicher GroBe ausstechen, auf ein Backblech legen
die erkalteten Pléatzchen mit

bestreichen, auf jedes einen mit

bestédubten Ring legen

fiir geflillte Pldtzchen

den Teig diinn ausrollen, mit einer runden Form Platzchen
ausstechen, auf ein Backblech legen

die Hélfte der erkalteten Pldtzchen auf der Unterseite mit
bestreichen, die Ubrigen darauf legen, mit

bestauben

fiir Zucker- oder Mandelplétzchen

den Teig diinn ausrollen, runde Pldtzchen ausstechen, auf
ein Backblech legen, mit

bestreichen, mit

bestreuen
175-200

Gas: 5 Minuten vorheizen 3—-4, backen 3-4
Backzeit: Fiir jedes Gebédck 8-10 Minuten.
Buttercreme-Tortchen

250 g Weizenmehl
3 g (1 gestrichener Teel.)
Backpulver

50 g Zucker

1 Packchen Vanillin-
Zucker
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Fiir den Teig
mit

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung drlicken
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2 EBI. saure Sahne

175 g kalte Butter oder
Margarine

Strom:
Gas:
Backzeit:

1 Pdckchen Pudding-
Pulver Schokolade
50 g Zucker

4 EBI. kalter Milch
250 ml ('« 1) Milch

75 g Puderzucker
20 g Kakao

etwa 1> EBI. heiBem
Wasser

25 g Kokosfett

150 g Butter
oder Margarine

25 g Kokosfett

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stlicke schneiden, auf den Brei geben, mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten, solite er kieben, ihn eine
Zeitlang kalt stellen

den Teig etwa 3 mm dick ausrollen, 40 Platzchen
(Durchmesser etwa 7 cm) ausstechen, auf ein Backblech
legen, in den vorgeheizten Backofen schieben

1756-200

3-4

12-15 Minuten

flr die Buttercreme
aus

nach der Vorschrift auf dem Packchen einen Pudding
zubereiten, kalt stellen, ab und zu durchriihren

fir den GuB
mischen, sieben, mit

glattriihren, so daf3 eine dickflissige Masse entsteht
zerlassen, unterriihren, die Hélfte der erkalteten Platzchen
auf der Oberseite damit bestreichen

geschmeidig rihren, den erkalteten Pudding efll6ffelweise
darunter geben (darauf achten, dal weder Fett noch
Pudding zu kalt sind, da dann die sogenannte Gerinnung
eintritt)

zerlassen, unterriihren

die nicht bestrichenen Platzchen auf der Unterseite spiral-
formig mit der Creme bespritzen, die (brigen darauf
legen, mit einem Cremetupfen verzieren.
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WalnuB-Aprikosen-Konfekt

(Foto S. 75)

125 g getrocknete
Aprikosen

3 EBI. Aprikot
Brandy

200 g Marzipan-
Rohmasse

100 g gesiebten
Puderzucker

100 g Kuvertiire

100 g WalnuBkern-
hélften

Schneetaler
300 g Weizenmehl

100 g Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker

100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
275 g kalte Margarine
z. B. Sanella

Strom:

Gas:

Backzeit:
50-75g
gesiebten
Puderzucker

1 Packchen
Vanillin-Zucker
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in sehr kleine Stuicke schneiden, mit
tibergiefien, zugedeckt etwa 2 Stunden stehenlassen

hinzufiigen, mit einem elektrischen Handrtihrgerat mit
Riihrbesen gut verriihren

unterkneten

aus der Masse etwa 2 cm dicke Rollen formen, in etwa
'» cm dicke Scheiben schneiden

in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
zu einer geschmeidigen Masse verruhren

jedes Marzipansttickchen hineintauchen, auf
Pergamentpapier setzen, evtl. nochmals umsetzen, damit
das Konfekt keine ,Fiiichen" bekommt, mit

garnieren
das Konfekt maoglichst in kleine Papiermanschetten
setzen, gut verschlossen aufbewahren.

auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine Vertiefung
driicken

hineingeben

in Stiicke schneiden, auf die Mandeln geben, mit Meh!
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten zu einem glatten
Teig verkneten, ihn eine Zeitlang kalt stellen, den Teig in
kleinen Portionen dinn ausrollen, mit einer runden Form
(Durchmesser 4-5 cm) ausstechen, auf ein Backblech
legen, in den vorgeheizten Backofen schieben

1756-200

3-4

8-10 Minuten

mit

mischen, das erkaltete Geback damit bestauben.
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Mandelecken

250 g Weizenmehl
3 g (1 gestrichener Teel.)
Backpulver

100 g Zucker

1 Packchen Vanillin-
Zucker

7 Tropfen Backél
Bittermandel

1 EBI. Milch

200 g kalte Butter
oder Margarine

75 g Mandeln

Strom:
Gas:
Backzeit:

Sahnebrezel

375 g Weizenmehl

1 schwach gehéuften
Teel. Zucker

2 Péckchen
Vanillin-Zucker

125 mi (s 1)

dicke saure Sahne

250 g kalte Butter
oder Margarine

Dosenmilch
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mit

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stlicke schneiden, auf den Brei geben, mit Meh!
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten

4 etwa 2 cm dicke Teigrollen formen, mit dem Handballen
flachdriicken, so daB Teigstreifen entstehen, die etwa 3 cm
breit und 1 cm hoch sind, so lange kalt stellen, bis der
Teig hart geworden ist

abziehen, halbieren

die Teigstreifen in Dreiecke schneiden, auf ein Backblech
legen, auf jedes eine Mandelhélfte dricken

175-200

5 Minuten vorheizen 3—4, backen 3-4

10-20 Minuten,

auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine Vertiefung
drlicken

hineingeben, mit einem Teil des Mehis zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stticke schneiden, auf den Brei geben, mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn eine
Zeitlang katt stellen

den Teig etwa '/> cm dick ausrollen, in Streifen von gut
I/ 2 x 22 cm schneiden, diese zu Brezeln schiingen, auf
der oberen Seite mit

bestreichen

KLEINGEBACK

100 g Hagelzucker
50 g abgezogene,
gehackte Mandeln,
z. B. von Schwartau

Strom:
Gas:
Backzeit:

mischen, die Brezel hineindriicken, mit der unteren Seite
auf ein Backblech legen, im vorgeheizten Backofen gold-
gelb backen

200-225

4-5

Etwa 10 Minuten.

Tiroler Platzchen

225 g Weizenmehl
3 g (1 gestrichener Teel.)
Backpulver

125 g Zucker

1 Pdckchen Vanillin-
Zucker

1Ei

1 Messerspitze
gemahlenen Zimt

125 g kalte Butter
oder Margarine

125 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
25 g feingewiirfeltes
Zitronat

25 g feingewiirfeltes
Orangeat

1 Eigelb

etwas Dosenmilch
Strom:

Gas:

Backzeit:

etwa 30 g Puderzucker
etwa 1 Teel. Orangensaft
oder Orangenlikér

feingehacktem Orangeat,
z. B. von Schwartau

Fiir den Teig
mit

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stlicke schneiden, auf den Brei geben

daraufgeben, mit Mehl bedecken, von der Mitte aus alle
Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten, solite er
kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen

den Teig dinn ausrollen, in kleine Stlicke (etwa 3 x 3 cm)
rédern oder schneiden, auf ein gefettetes Backblech legen
mit

verschlagen, den Teig damit bestreichen

175-200

5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3~4

Etwa 10 Minuten

flir den GuB
mit

glattrihren, so daf3 eine dickfliissige Masse entsteht, die
Platzchen damit verzieren, mit

bestreuen.
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Christbaum-Ringe

(Foto S. 79)
3 EiweiB

1 Teel. Zitronensaft
150 g Zucker

Zuckerstreusel

Strom:
Gas:
Backzeit:

PuderzuckerguB,
gefdrbt mit Speisefarbe
.Farbenfreude”
Gebéck-Schmuck
Regenbogen-Zucker,

z. B. von Schwartau

mit einem Handriihrgerat mit Rihrbesen auf hbchster
Stufe steif schlagen

unterrihren

nach und nach unterriihren, so lange schlagen, bis ein
Messerschnitt sichtbar bleibt

die Baisermasse in einen Spritzbeutel mit groBer Tulle
fiillen, Ringe (Durchmesser etwa 6 cm) auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech spritzen, mit

bestreuen, die Ringe einige Stunden antrocknen lassen,
das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben
100-120

1-2

120-140 Minuten

die Ringe zum Auskuhlen auf einen Kuchenrost legen
die Christbaumringe nach Belieben mit

verzieren, mit
und

garnieren,

Thorner Gewilirzbrezel

(Foto S. 79)

200 g Honig

125 g Zucker

75 g Butter- oder
Schweineschmalz

100 g Frutta-Mix
1Ei

1 Beutel
Orange-back

Salz

je 1 Messerspitze
gemahlene Nelken
Piment

Zimt

Ingwer

Kardamom

400 g Weizenmehl
2 gestrichenen
Teel. Backpulver
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Fiir den Teig
mit

langsam erwdrmen, zerlassen, in eine Rihrschissel
geben, erkalten lassen

unterriihren
mit

mischen, sieben, %/ davon eBl&ffelweise unterriihren, den
Teigbrei mit dem Rest des Mehls auf der Tischplatte zu
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Strom:
Gas:
Backzeit:

1 Beutel Kuchen-
glasur, dunkel
z. B. von Schwartau

250 g Puderzucker
3-4 EBI. Wasser

Zimtsterne

einem glatten Teig verkneten, aus dem Teig Rollen formen
(Durchmesser etwa 1 cm), diese in etwa 15 cm lange
Stiicke schneiden, zur Brezel formen, auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen, das Blech in den vor-
geheizten Backofen schieben

160-180

2-3

15-20 Minuten

fiir den GuB

nach Vorschrift auf der Packung erwdrmen, das erkaltete
Gebdck damit bestreichen

oder

sieben, mit

verriihren, die Brezel sofort nach dem Backen damit
bestreichen.

(ergibt etwa 30 Sttick, Foto S. 79)

2 EiweiB

150 g Puderzucker

1 Teel. gemahlenen
Zimt

175 g unabgezogene
gemahlene Mandeln

gesiebtem
Puderzucker

Strom:

Gas:

Backzeit:

1 Beutel Kiichen-
glasur, Zitrone

z. B. von Schwartau

1 Beutel

gehackten

Pistazien oder 100 g
HaselnuB-Krokant
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mit einem Handrihrgerat mit Ruhrbesen auf hochster
Stufe schlagen
sieben, nach und nach unterriihren

vorsichtig auf niedrigster Stufe unterriihren
den Teig kurze Zeit in den Kuhlschrank legen, ihn auf
einer mit

bestreuten Tischplatte, gut /= cm dick ausrollen, Sterne
ausstechen, auf ein mit Back-Trennpapier belegtes Back-
blech legen

das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben
160-180

2-3

etwa 20 Minuten

im heien Wasserbad erwdrmen, die abgekuhiten Platz-
chen damit bepinseln, mit

bestreuen
die Zimtsterne auskihlen lassen, in einer Dose mit Apfel-
stiickchen und zwischen Pergamentpapier aufbewahren.
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Gebackstangen

(Foto S. 79)

250 g weiche
Margarine,
z. B. Sanella

150 g Zucker
Salz

1 Beutel
Orange-back

1Ei

1 Eigelb
300-375g
Weizenmehl

'f2 gestrichenen
Teel. Backpulver

Strom:
Gas:
Backzeit:

150 g Halbbitter-
Kuvertiire,
2. B. Schwartau

gehackten Pistazien
Regenbogen-Zucker
Zuckerstreusel

Fiir den Teig

mit einem Handruhrgerat mit Rihrbesen auf hGchster
Stufe in etwa = Minute geschmeidig riihren, nach und
nach

unterruhren, so lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist

unterriihren (jedes Ei-Eigelb etwa /> Minute)
mit

mischen, sieben, °/s davon efibffelweise auf mittlerer Stufe
unterriihren

den }’er'gbref mit dem Rest des Mehls auf der Tischplatte
zu einem glatten Teig verkneten, in eine Gebdckspritze
oder Fleischwolf mit Teigvorsatzscheibe geben, 6 cm
lange Streifen spritzen, abschneiden, auf ein mit Back-
Trennpapier belegtes Backblech legen

das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben
200-225

3-4

12-15 Minuten

fir den GuB

im heiBen Waserbad geschmeidig ruhren, die Geback-
stucke zur Hélfte hineintauchen, mit

bestreuen.
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Marzipan-Monde

(Foto S. 83)

200 g Marzipan-
Rohmasse mit

75 g gesiebtem

Puderzucker

150 g unabgezogenen,

gemahlenen Mandeln

3 gestrichenen

Teel. Speisestédrke

1 EiweiB

30 g feingewiirfeltem

Zitronat

2 Teel. Orangen-

oder Mandellikér

'/ Beutel Zitronen-

Aroma mit einem Handriihrgerét mit Knethaken zunédchst kurz auf
niedrigster, dann auf hGchster Stufe zu einer zusammen-
hédngenden Masse verarbeiten, diese auf der mit

Puderzucker bestdubten Tischplatte knapp 1 cm dick ausrollen, Halb-
monde ausstechen, auf ein mit Back-Trennpapier belegtes
Backblech legen, in den Backofen schieben

Strom: 175-200, Gas: 2-3
Backzeit: 10-12 Minuten

Platzchen miissen sich noch feucht anfiihlen)
die erkalteten Pldtzchen mit

Puderzucker bestduben.

Haferflockenplatzchen

75 g Butter zerlassen
125 g grobe Haferflocken unter Rihren leicht darin bréunen
1 EBI. von
75 g Zucker kurz mitbraunen lassen, kalt stellen
1 Ei schaumig schiagen, nach und nach den Rest des
Zuckers,
3-5 Tropfen Backél
Bittermandel hinzugeben, so lange schiagen, bis eine dicke, creme-
artige Masse entstanden ist
50 g Weizenmehl mit
3 g (1 gestrichener Teel.)
Backpulver mischen, sieben, mit den erkalteten Haferflocken
eBloffelweise unterrihren
von dem Teig mit 2 Teel6ffeln walnuB3groBe Haufchen auf
ein gefettetes Backblech setzen
Strom: 175-200
Gas: 5 Minuten vorheizen 3-4, backen 3-4
Backzeit: 12-15 Minuten.
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Friesenkeks

250 g Weizenmehl
3 g (1 gestrichener Teel.)
Backpuiver

100 g Zucker

1 Packchen
Vanillin-Zucker
1 Fldschchen
Rum-Aroma

2 EBI. Wasser

100 g kalte Butter

oder

250 g Weizenmehl
30 g Kakao

3 g (1 gestrichener
Teel.) Backpulver

100 g Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker
1 Fldschchen
Rum-Aroma

3 EBI. Wasser

125 g kalte Butter
grobem Zucker

Strom:
Gas:
Backzeit:
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Fiir den hellen Teig
mit

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung drlicken

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stlicke schneiden, auf den Brei geben, mit Meh!
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten

fiir den dunklen Teig
mit

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung drticken

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stlicke schneiden, auf den Brei geben, mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten

aus den Teigen je 2-3 etwa 3 cm dicke Rollen formen, in
waélzen, so lange kalt stellen, bis sie hart geworden sind, in
'> ecm dicke Scheiben schneiden, die obere Seite in
groben Zucker driicken, auf ein gefettetes Backblech
legen, in den vorgeheizten Backofen schieben

175-200

3-4

Etwa 10 Minuten.
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Butterplatzchen

250 g Butter

175 g Zucker
2 Packchen
Vanillin-Zucker

zerlassen, Kalt stellen
in das erkaltete, wieder etwas festgewordene Fett nach
und nach eBloffelweise

geben, so lange rihren, bis Butter und Zucker weif3-
schaumig geworden sind, dann

300 g Weizenmehl sieben, */z davon eBloffelweise unterriihren, wenn der Teig
fester wird
1 EBI. Milch hinzufligen
den Rest des Mehls mit dem Teigbrei zu einem glatten
Teig verkneten
sollte der Teig kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen
den Teig in kleinen Mengen dtinn ausrollen, mit kleinen
beliebigen Formen ausstechen, auf ein Backblech legen,
in den vorgeheizten Backofen schieben
Strom: 175-200
Gas: 2-3
Backzeit: Etwa 10 Minuten,
Mandelhornchen
Fiir den Teig
200 g Marzipan-
Rohmasse
2 EiweiB mit einem elektrischen Handriihrgerdt mit Riihrbesen zu
einer geschmeidigen Masse verrihren, nach und nach
100 g Zucker
1 Péckchen
Vanillin-Zucker

50 g Weizenmehl

50 g abgezogenen,
gehobelten
Mandein

Strom:

Gas:

Backzeit:

100 g dunkle
Kuchenglasur

unterriihren

den Teig in einen Spritzbeutel mit glatter Tulle flillen,
Hérnchen auf ein gefettetes, mit Meh! bestaubtes Back-
blech spritzen, mit

bestreuen, in den vorgeheizten Backofen schieben
175-200

3-4

10-15 Minuten

zum Bestreichen

nach der Vorschrift auf dem Beutel aufiésen, die Enden
der erkalteten Hornchen damit bestreichen.
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Mozartkugeln

(Foto S. 87)

200 g kalte NuB-
Nougatmasse

200 g Marzipan-
Rohmasse

2 EBI. Kirschwasser
10 g feingehackte
Pistazienkerne

125 g gesiebten
Puderzucker

Puderzucker

100 g Speisefett-
Glasur

in kleine Wiirfel (1" x 1/ cm)
schneiden, zu Kugeln formen, kalt stellen

mit einem Handrihrgerat mit Knethaken geschmeidig
rubren

hinzuftigen

unterkneten, die Marzipanmasse zu einer etwa 2 cm
dicken Rolle formen, in so viele Sticke schneiden, wie
Kugeln vorhanden sind, die Marzipanstlicke auf einer mit
bestaubten Tischplatte flach auseinanderdriicken, die
Nougatkugeln darauf legen, die Marzipanmasse dariber
zusammenschlagen, an den Randern gut andrucken, zu
Kugeln formen

nach Vorschrift aufldsen, die Mozartkugeln mit 2 Gabeln

hineintauchen, auf ein enges Kuchengitter oder auf Perga-

mentpapier setzen (bei der Verwendung von Pergament-
papier die Mozartkugeln evtl. noch einmal umsetzen,
damit sie keine ,FluBchen" bekommen)

die Mozartkugeln in Cellophantiten verpacken oder in
verschlossenen Glas- oder PorzellangefdBen kuhl auf-
bewahren.

Mandelmakronen

2 EiweiB

100 g Zucker

1 Messerspitze
gemahlenen Zimt

2 Tropfen

Backdl Bittermandel
100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
75 g abgezogene,
gehackte Mandeln

Strom:
Gas:
Backzeit:
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steif schlagen, es muB so fest sein, daB ein Messerschnitt
sichtbar bleibt, nach und nach

unterschlagen

vorsichtig unter den Eierschnee heben (nicht rihren)

von dem Teig mit 2 Teeldffeln Haufchen auf ein gefettetes
Backblech setzen

130-150 (vorgeheizt)

1-2 (nicht vorgeheizt)

30-35 Minuten,

KLEINGEBACK

87



KLEINGEBACK

Nikolaus

50 g Margarine
z. B. Sanella

50 g Zucker

1 Packchen
Vanillin-Zucker
1Ei

5 Tropfen
Rum-Aroma
etwas Salz

75 g Weizenmehl!
12 g (= gestr. Teel.)
Backpulver

Semmelmehl
Strom:

Gas:
Backzeit:

Puderzucker

geschmeidig rihren, nach und nach

unterriihren
mit

mischen, sieben, eBloffelweise unterrihren

den Telg in die gefettete, mit

ausgestreute Nikolausform fllen

175-200 (vorgeheizt)

2-3 (nicht vorgeheizt)

35-45 Minuten

den Nikolaus etwa 5 Minuten in der Form abkiihlen
lassen, ihn dann aus der Form nehmen, erkalten lassen,
mit

bestauben,

Zimt-Baiser-Platzchen

125 g Weizenmehl

2 Eigelb

50 g Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker

65 g kalte Butter
oder Margarine

2 EiweiB

100 g Zucker

1 Teel. gemahlenem
Zimt
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Fiir den Teig
auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine Vertiefung
driicken

hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Stiicke schneiden, auf den Brei geben, mit Meh|
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn eine
Zeitlang kalt stellen

den Teig etwa 2 mm dick ausrollen, mit einer runden Form
(Durchmesser 3—4 cm) ausstechen, auf ein gefettetes
Backblech legen

flr die Baisermasse
mit

verriihren, im Wasserbad so lange schlagen, bis der Eier-
schnee schnittfest ist

KLEINGEBACK

100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

kandierte Kirschen
Strom:

Gas:
Backzeit:

unterheben

auf jedes Platzchen etwa . Teel. der Baisermasse
streichen

halbieren, die Platzchen jeweils mit einer halben Kirsche
garnieren, in den vorgeheizten Backofen schieben
175-200

3-4

Etwa 10 Minuten.

Schokostabchen

1Ei

1 Eigelb

125 g Zucker

1 Pdckchen
Vanillin-Zucker
etwas Salz

1 gestrichenen Teel,
Instant-Kaffee-
Pulver

60 g zartbittere
Schokolade

200 g gemahlene
Mandeln

1 Messerspitze
Backpulver

1 EiweiB
60 g Puderzucker

Strom:
Gas:
Backzeit:

Fiir den Teig

mit

schaumig riihren

in kleine Stiuicke brechen, in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze glattrihren, unter die
Eiermasse rihren

mit

mischen, /s davon unterriihren, den Rest unterkneten
den Telg kailt stellen

fiir den GuB

steif schlagen

sieben, eBloffelweise unter den Schnee schlagen

den Teig zu einem Rechteck (12 x 40 cm) ausrollen, die
Teigplatte gleichmaBig mit dem Guf bestreichen, daraus
Stédbchen (6 x 1 cm) schneiden, auf ein gefettetes Back-
blech legen, in den vorgeheizten Backofen schieben
176-200

3-4

10-15 Minuten.
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Pistazien-Marzipan-Herzen

(40-50 Stuck — Foto S. 91)

200 g Marzipan-
Rohmasse

100 g gesiebtem
Puderzucker

50 g gemahlenen
Pistazienkernen

1 EBI. Kirsch- oder
Marillenlik6r

gesiebtem Puder-
zucker

150-200 g
halbbittere Kuvertiire

Pistazienkernen

mit

mit einem Handrlhrgerdt mit Knethaken verkneten,
die Masse auf

etwa 1 cm dick ausrollen, mit einem Garnierausstecher in
Herzform Herzen ausstechen (die Ausstechférmchen
jeweils vorher in gesiebten Puderzucker tauchen)

die Marzipan-Herzen vorsichtig aus der Form driicken

(an der Form haftende Marzipanreste entfernen) die
Marzipan-Herzen mit Alufolie abgedeckt 1-2 Stunden kihl
stellen

in einem kleinen Topf im heiBen Wasserbad geschmeidig
rihren

die Marzipan-Herzen einzeln in die Kuvertire tauchen, auf
einer schmalzinkigen Gabel herausheben, die Kuvertlire
am Topfrand gut abstreifen, die Herzen auf Pergament-
papier setzen, mit

garnieren, den GuB fest werden lassen.

Marzipankonfekt

200 g Marzipan-
Rohmasse

100 g gesiebter
Puderzucker

1 EBI. Kirschwasser

Puderzucker

Puderzucker
Eiweifl oder Wasser

Puderzucker
EiweiB
Back- und Speisefarbe
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die Zutaten zu einer einheitlichen Masse verkneten, in mit
ausgestdubte Pralinenférmchen driicken oder Motive
daraus formen

das Konfekt vorsichtig mit einem Holzstabchen aus den
Férmchen IGsen

fiir den GuB

sieben, mit so viel

verriihren, da3 eine dickfllissige Masse entsteht
das Konfekt damit (iberziehen

sieben, mit

glattriihren, mit

farben, das Konfekt damit verzieren.
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Baumkuchenschnitten

(Foto S. 93)

5 EiweiB
250 g Butter

200 g Zucker

2 EBI. Vanillezucker

5 Eigelb

125 g Mehl

75 g Speisestérke

100 g gemahlene Mandeln
Kardamom, Zimt

1 EBI. Rosenwasser

1 EBI. Rum

Strom:

200 g Kuvertire

Busserl
2 Eiwei3

100 g

feinkérnigen

Zucker

1 gestrichener EBI. Kakao
50 g zartbitterer
feingeschnittener
Schokolade

Strom:
Backzeit:
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steif schlagen
mit dem Schneebesen des Handruhrgerates schaumig
ruhren

nach und nach hinzufugen

vermengen und efloffelweise unter den Teig riihren

hinzufigen, zum Schiuf8 den Eischnee vorsichtig
unterheben

/> Blech mit Backpapier auslegen, eine hauchddinne
Teigschicht mit dem Teigschaber aufstreichen, im vor-
geheizten Backofen

Etwa 220, Gas: Ftwa 4

etwa 5 Minuten backen, herausnehmen, eine zweite
Schicht aufstreichen und wieder backen

auf diese Weise nacheinander 6-8 Schichten backen
das Geback aus dem Backofen nehmen, auf die Arbeits-
platte sturzen und das Backpapier abziehen,

sofort in Rechtecke schneiden und abkuhlen lassen

Im Wasserbad schmelzen,

die Baumkuchenschnitten mit einer Gabel in die Kuver-
tre tauchen, abtropfen lassen und auf ein Kuchengitter
setzen,

mit einer Gabel Linien auf die Oberflache driicken,
trocknen lassen, in einer gut schlieBenden Dose auf-
bewahren.

steif schlagen, der Schnee muf3 so fest sein, dali ein
Messerschnitt sichtbar bleibt, nach und nach

unterschlagen
sieben, mit

vorsichtig unterheben, mit 2 Teel6ffeln walnuBgroBe
Haufchen auf ein gefettetes Backblech setzen
130-150 (vorgeheizt), Gas: 1-2 (nicht vorgeheizt)
25-35 Minuten.
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