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..Platzchen, Stollen, Keckse & Kipferl
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Stollen, Kipferl und Co.
Weihnachtsplatzchen leicht gemacht
Weihnachten - Sti3es liebevoll zubereiten
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Stollen, Kipferl & Co.
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Die Grol3en flirs Fest

Einfach schnell

Verschenken oder vernaschen?




Klein, suf3, klassisch

Die Klassiker unter den Platzchen, die jedes
Jahr immer wieder gut sind und ohne die
Weihnachten nicht stattfinden kann.

Zimtsterne

Vanillekipferl

Butterplatzchen

Luisenlebkuchen

Spekulatius

Baumkuchenecken

Bratapfel




Zimtsterne

Fir etwa 40 Stick:

® 3 Eiweil3e
® 200 g Puderzucker
® 1 Packchen Vanillinzucker
® 400 g gemahlene Mandeln
e 2 TL Zimtpulver

Fir das Backblech:
® Backpapier

Zubereitungszeit: 1 Std.
Ruhezeit: 30 Min.
Backzeit: 25 Min.

Bei 40 Stiick ca.: 80 kcal
1) Die Eiweil3e steif schlagen, dabei den Puderzucker und

den Vanillinzucker nach und nach dazugeben. Etwa 1
Tasse von dem Eischnee abnehmen und kuihl stellen.

2) Unter den restlichen Eischnee 300 g Mandeln und das Zimtpulver heben. Den Teig zugedeckt etwa 30
Min. kuhl stellen.

3) Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen auf 150° vorheizen.

4) Die Arbeitsflache mit den restlichen Mandeln bestreuen und den Teig darauf etwa 7 mm dick ausrollen.
5) Einen Sternausstecher in kaltes Wasser tauchen, einen Stern damit ausstechen und auf das Backblech
setzen. So fortfahren, bis der ganze Teig verbraucht ist. Die Sterne diinn mit dem restlichen Eischnee

bestreichen.

6) Die Zimtsterne im Backofen (Mitte, Umluft 130°) 25 Minuten backen. Die abgekuhlten Zimtsterne
bewahren Sie am besten in einer gut schlieRenden Blechdose auf.



Vanillekipferl

Fir etwa 50 Stick:

Fir den Teig:
e 200 g Mehl
® 50 g Puderzucker
e 150 g kalte Butter
® 70 g geriebene Mandeln
Zum Bestreuen:
® 125 g Puderzucker
® 5 Péckchen
Vanillinzucker
Fir das Backblech:
® Backpapier

Zubereitungszeit: 45 Min.
Backzeit: 20 Min.

Bei 50 Stiick ca.: 62 kcal

1) Das Mehl auf die Arbeitsflache sieben. In die Mitte eine Vertiefung driicken und den Zucker
hineingeben.

2) Die Butter in kleine Wirfel schneiden. Butter zusammen mit den Mandeln zum Mehl geben. Alles rasch
zu einem glatten Teig kneten.

3) Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 160° vorheizen. Aus dem Teig kleine
Kipferl formen und auf das Backblech legen. Im Backofen (Mitte, Umluft 140°) 15-20 Min. backen.



Butterplatzchen

Fir etwa 60 Stick:

® 250 g Mehl

® 75 g Zucker

® 1 Prise Salz

® 2 TL Vanillinzucker

e 1 Ei, 125 g Butter
Zum Verzieren:

® 150 g Puderzucker

e 2 EL Zitronensaft

e 1 EL weilRer Rum (ersatzweise Wasser)

e 1 EL Kakaopulver

® 2 EL Zuckerstreusel

® 25 g klein gehacktes Zitronat
Fir das Backblech:

e Butter

Vorbereitungszeit: 45 Min.
Ruhezeit: 1 Std.

Backzeit pro Blech: 10 Min.
Bei 60 Stiick ca.: 52 kcal

1) Das Mehl mit Zucker, Salz, Vanillinzucker, Ei und Butter rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig 1 Std. kihl stellen.

2) Das Backblech mit Butter fetten. Den Backofen auf 200° vorheizen.

3) Den Teig portionsweise etwa 3 mm dick ausrollen und beliebig ausstechen. Die Platzchen im Backofen
(Mitte, Umluft 180°) 10 Min. backen.

4) Die Halfte des Puderzuckers mit dem Zitronensaft, die andere mit dem Rum und dem Kakao zu einer
dickflissigen Glasur verrihren.

5) Jeweils die Halfte der Platzchen mit einer der Glasuren bestreichen. Die dunklen Platzchen mit
Zuckerstreuseln, die hellen mit Zitronat bestreuen.



Luisenlebkuchen

Fir etwa 30 Stick:

o 2 Eijer

® 200 g Zucker

e 3 TL Zimtpulver

® 1/2 TL gemahlener Kardamom

® 1 Msp. gemahlene Nelken

e 1/2 TL abgeriebene Zitronenschale von
einer unbehandelten Frucht

e 1 Prise Salz

® 200 g gemahlene Mandeln

® 50 g klein gehacktes Orangeat

e 100 g Mehl

® 1/2 TL Backpulver

® 30 Backoblaten von 4 cm &

® 75 g Puderzucker

e 1 EL Zitronensaft

® 50 g Zartbitter-Kuvertire

® je 1 EL gehackte Pistazien und Mandeln

Zubereitungszeit: 40 Min.
Ruhezeit: 1 Std.
Backzeit pro Blech: 20 Min.

Bei 30 Stiick ca.: 120 kcal

1) Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Gewirze, Zitronenschale, Salz, Mandeln und Orangeat
untermischen. Das Mehl mit dem Backpulver dartiber sieben und mit der Eimasse verrihren.

2) Oblaten auf das Backblech legen. Teighaufchen darauf setzen und mit einem feuchten Messer
kuppelartig streichen. 1 Std. ruhen lassen. Backofen auf 175° vorheizen.

3) Lebkuchen im Backofen (Mitte, Umluft 150°) 20 Min. backen.
4) Den Puderzucker mit dem Zitronensaft verriihren. Kuvertiire schmelzen lassen.

5) Jeweils die Halfte der Lebkuchen mit einer der Glasuren bestreichen. Die dunklen Lebkuchen mit den
Mandeln, die hellen mit den Pistazien bestreuen.



Spekulatius

Fir etwa 50 Stick:

e 450 g Mehl

® 250 g Zucker

® 50 g gemahlene Mandeln
e 1 TL Zimtpulver

e 1 TL gemahlene Muskatblite Zubereitungszeit: 1 Std.

® Salz Ruhezeit: 1 Std.

¢ 80 g kalte Butter Backzeit pro Blech: 10 Min.
® 1FEi

e 5 Tropfen Bittermandelaroma Bei 50 Stiick ca.: 90 kcal

e 100 ml Milch

Fir das Backblech:

® Butterschmalz

® 150 g gehobelte Mandeln
AuRRerdem:

e Kiichengarn

1) Das Mehl, den Zucker, die Mandeln, den Zimt, die Muskatblite und 1 Prise Salz in eine Schuissel
geben. Die Butter klein schneiden und darauf verteilen. Das Ei, das Mandelaroma und die Milch
hinzufligen. Alles zu einem glatten Teig verkneten und zugedeckt 1 Std. kiihl stellen.

2) Das Backblech leicht fetten und mit den gehobelten Mandeln bestreuen. Den Backofen auf 180°
vorheizen.

3) Den Teig portionsweise auf einen Spekulatiusmodel driicken und ein Stiick Kiichengarn
zwischen Holz und Teig durchziehen. Den Teig aus der Form auf das Backblech klopfen. Auf diese Weise
den gesamten Teig verarbeiten.

4) Die Spekulatius im Backofen (Mitte, Umluft 160°) in 10 Min. goldgelb backen.

TIPP!

Die abgekihlten Spekulatius lagern Sie am besten in einem Karton, der mit ein paar Luftiochern versehen
ist.

Sie kdnnen den Teig auch mit einer Spekulatiusrolle ausstechen. Oder Sie verwenden die Ublichen
Ausstechformen und driicken anschlieRend mit einem Stabchen Linien in die Oberflache. Dafir den Teig
etwa 5 mm dick ausrollen.



Baumkuchenecken

Fir etwa 30 Stick:

Far die Fullung:
® 200 g Sahne
® 1 EL Zucker
® 100 g Zartbitter-Kuvertire
e 100 g Nougat
e 1 EL Butter
e 1 Eigelb
Fir den Teig:
e 150 g weiche Butter
® 70 g Speisestarke
® 50 g Marzipanrohmasse
e 1 Msp. gemahlene Muskatblite
® abgeriebene Schale von 1/2
unbehandelten Zitrone
® 8 Eier
® 170 g Zucker
® 60 g Mehl
® 1 Prise Salz
Fir die Glasur:
® 300 g Zartbitter-Kuvertire
® 40 g gehackte Pistazien
Fir das Backblech:
® Butterschmalz

Zubereitungszeit: 2 Std.
Kihizeit; 10 Std.
Backzeit: 25 Min.

Bei 30 Stiick ca.: 240 kcal

1) Sahne und Zucker aufkochen. Kuvertiire und Nougat darin auflésen. Butter und Eigelb unterriihren.
Flllung 8 Std. kihl stellen.

2) Backofen auf 240° vorheizen. Blech mit Backpapier auslegen. Fir den Teig Butter mit Speisestéarke
verriihren. Marzipan Kklein schneiden, mit Muskatbliite und Zitronenschale zur Buttermasse geben. Alles
schaumig ruhren.

3) Eier trennen. Eigelbe mit der Hélfte des Zuckers cremig aufschlagen, Mehl unterriihren. Eiweil3e mit
Salz und dem Rest Zucker zu Schnee schlagen. Butter- und Eigelbmasse miteinander verriihren.
Eischnee vorsichtig unterheben.

4) Ein Funftel des Teigs auf das Blech streichen und im Backofen (oben, Umluft 220°) in 5 Min. goldgelb
backen. Das néachste Finftel Teig auf die erste Schicht streichen und 5 Min. backen. Diesen Vorgang
noch dreimal wiederholen.

5) Baumkuchen auskiihlen lassen, stirzen und das Papier abziehen. Den Kuchen in zwei Halften
schneiden.

6) Die Fullung im Wasserbad schaumig riihren. Teigplatte mit der Fullung bestreichen, die andere Hélfte
darauf setzen. Den Baumkuchen 2 Std. kuhl stellen.

7) Kuvertire schmelzen. Kuchen in 5 x 5 cm grof3e Quadrate schneiden und dann diagonal teilen. Mit
Kuvertlire Uberziehen und mit Pistazien bestreuen.



Bratapfel

Fir 4 Portionen:

® 4 groRe aromatische Apfel
e 3 EL Honig
e 2 EL gehackte Mandeln
® etwas Zimt
e 1 EL Butter
Fur die Form:
o Butter

Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 40 Min.

Pro Portion ca.: 150 kcal

1) Eine Auflaufform mit Butter einfetten. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Apfel waschen und das
Kerngehause mit einem Apfelausstecher herausschneiden.

2) Den Honig in einem Topf erhitzen. Die Mandeln, etwas Zimt und die Butter unterriihren. Die Apfel mit
der Honig-Mandel-Masse ftillen.

3) Die Apfel in die Auflaufform setzen und im Backofen (Mitte, Umluft 160°) 40 Min. backen. Noch heif3
servieren.

Variante

Eine Fullung aus getrockneten Aprikosen, gehackten Walniissen und etwas Sahne ist eine gesunde
Abwechslung.

TIPP!

Zu Bratapfeln passt eine Kugel Vanilleeis, Vanillesauce oder Schlagsahne mit etwas Vanillezucker gesuft.



Die Grof3en fiirs Fest

... und fur den Adventskaffee.
Zum Knuspern am Hauschen oder Knabbern am Stollen.

Christstollen
Frichtebrot
Mohnstriezel
Weihnachtseistorte

Knusperhaus




Christstollen

Fir 2 Stollen:

e 1 Wirfel Hefe (42 g)
e 1/4 | lauwarme Milch
e 100 g Zucker
¢ 1 Prise Salz
¢ 500 g Mehl
e 200 g weiche Bultter
¢ abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
¢ 1 Prise gemahlener Kardamom
¢ 100 g gewurfeltes Zitronat
® 100 g gewdurfeltes Orangeat
® 100 g Korinthen
® 200 g Rosinen
¢ 100 g gehackte Mandeln
Zum Bestreichen:
¢ 50 g Butter
¢ 100 g Puderzucker
Fir das Backblech:
® Butterschmalz

Zubereitungszeit: 3 Std.
Ruhezeit: 1 1/2 Std.
Backzeit: 1 Std.

Bei 28 Stiicken ca.: 240 kcal

1) Die Hefe mit der Milch und 1 TL von dem Zucker verriihren, dann 15 Min. an einen warmen Ort stellen.

2) Den restlichen Zucker und das Salz mit der Hefemilch verriihren. Das Mehl dariiber sieben. Die Butter
dazugeben und mit der Zitronenschale und dem Kardamom mischen. Die Zutaten zu einem Teig kneten.
Die Fruchte und die Mandeln dazugeben und den Teig zugedeckt 45 Min. gehen lassen.

3) Das Blech fetten. Den Backofen auf 190° vorheizen. Den Teig kneten und zu 2 Rechtecken formen, die
jeweils auf einer Seite etwas dunner werden. Die dickere Seite auf die diinnere Seite legen und beide
Stollen auf das Blech geben. Noch einmal 30 Min. zugedeckt gehen lassen.

4) Die Stollen auf dem Blech im Backofen (Mitte, Umluft 170°) 1 Std. backen.

5) Die Butter zerlassen und die Stollen noch heifld damit bestreichen und dick mit dem Puderzucker
bestreuen.



Frichtebrot

Fuar 1 Brot:

® 6 Eier
® 250 g Zucker
o 1 Packchen Vanillinzucker
¢ 5FEL Rum
® 1 Msp. Zimtpulver
e 2 TL Backpulver
® 250 g Mehl
® 200 g ganze Mandeln
® 250 g Haselnusskerne
® 400 g Kklein
e gewdurfelte Feigen
® 600 g Rosinen

Fir das Backblech:
® Backpapier

Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 1 Std.

Bei 20 Scheiben pro Scheibe ca.: 360 kcal

1) Eier schaumig schlagen. Den Zucker und die Gewlrze dazugeben und die Eiermasse weiterschlagen.
2) Das Mehl mit dem Backpulver unter die Eier riihren.

3) Den Backofen auf 175° vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen.

4) Die Mandeln, die Haselnisse, die Feigen und die Rosinen in einer grof3en Schissel miteinander
mischen. Nun den Teig dazugeben und alles griindlich verkneten.

5) Den Teig zu einem Laib formen, auf das Backblech legen und im Backofen (Mitte, Umluft 160°) 1 Std.
backen.



Mohnstriezel

Fir 1 Striezel:

Fir den Hefeteig:

¢ 500 g Mehl

e 1 Wairfel Hefe (42 g)

® 75 g Zucker

® 200 ml lauwarme Milch

o 1 Prise Salz, 1 Ei

® 75 g weiche Butter
Far die Fullung:

e 200 ml Milch

® 250 g gemahlener Mohn

® 30 g Griel3

® 100 g Zucker

® 100 g Rumrosinen

e 1 TL abgeriebene Schale einer unbeh.
Zitrone

® 50 g gehackte Walnisse
Zum Bestreichen:

e 3 EL Aprikosenkonfitiire
Fir das Backblech:

o Butter
Fir die Arbeitsflache:

o Mehl

Zubereitungszeit: 45 Min.
Ruhezeit: 1 Std.
Backzeit: 45 Min.

Bei 20 Stuick pro Stiick ca.: 290 kcal

1) Das Mehl sieben, in die Mitte eine Mulde driicken. Hefe hineinbrockeln und mit 1 TL Zucker, 5 EL Milch
und etwas Mehl zu einem Vorteig verrihren. An einem warmen Ort zugedeckt 15 Min. gehen lassen.

2) Restlichen Zucker, Salz, Ei, Butter und Milch hinzufiigen. Alles zu einem glatten Teig verkneten,
zugedeckt 45 Min. gehen lassen.

3) Fur die Fillung Milch aufkochen, Mohn, Grief3, Zucker, Rumrosinen, Zitronenschale und Walniisse
unterrihren, 10 Min. quellen lassen. Ein Backblech fetten.

4) Hefeteig durchkneten, auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem etwa 30x35 cm grof3en Rechteck
ausrollen. Die Fullung darauf nicht ganz bis zum Rand verstreichen. Striezel von der Langsseite her
aufrollen und mit der Nahtstelle nach unten auf das Blech legen. Bedeckt 20 Min. gehen lassen.

5) Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Striezel in etwa 45 Min. (Mitte, Umluft 160°) goldbraun backen.
Konfitlre erhitzen und den hei3en Striezel damit bestreichen.



Weihnachtseistorte

Fur 1 Sternform (& 26 cm):

® 400 g Sahne

e 5 frische Eigelbe

® 2 EL Puderzucker

e 75 g Zartbitter-Schokolade

® 50 g Vollmilch-Schokolade

e 2 TL Spekulatiusgew(rz

® 200 g Mandelspekulatius

® Saft von 2 Orangen

o Schokordlichen zum Verzieren

Zubereitungszeit: 25 Min.
Kihlzeit: 6 Std.

Bei 12 Stiick ca.: 280 kcal

1) Die Sahne steif schlagen. Eigelbe mit dem Puderzucker im
warmen Wasserbad dickschaumig rihren.

2) Die Schokoladensorten in Stiicke brechen und in der warmen Eiermasse schmelzen. Das
Spekulatiusgewurz untermischen. Die Eiercreme leicht abkiihlen lassen und die Sahne unterriihren. Die
Masse in die Form flllen. Zugedeckt 2 Std. tiefkiihlen.

3) Die Spekulatius in einem Gefrierbeutel fein zerbroseln. In einer Schissel mit dem Orangensaft tranken
und die Masse auf der angefrorenen Eistorte verteilen. Die Torte weitere 4 Std. tiefkiihlen.

4) Die Form vor dem Servieren kurz in heif3es Wasser tauchen, die Torte auf eine Platte stiirzen und die
Mitte mit Schokordlichen verzieren.

TIPP!

Wer keine Sternbackform hat, friert die Eiscreme in einer Springform ein. In der Gr6R3e dieser Form eine
Sternschablone anfertigen und damit aus der geeisten Torte einen Stern ausschneiden.



Knusperhaus

Fir 1 Hauschen:

Fir den Teig:
® 50 g Butterschmalz
e 300 g Honig
® 300 g Rubensirup
® 300 g Roggenmehl
® 400 g Mehl + Mehl fiir die Arbeitsflache
® 30 g Lebkuchengewtirz
e 1 Prise Salz
e 1 TL Pottasche
e 2 TL Hirschhornsalz
Zum Dekorieren:
® 3 Eiweil3, 100 g Zucker
e 2 EL Zitronensaft
® 250 g Puderzucker
® 80 g Zartbitter-Kuvertire
® Bonbons, Platzchen, Mandeln, Nisse
Fur das Backblech:
® Butterschmalz

Zubereitungszeit: 2 Std.
Ruhezeit: 2 Tage
Backzeit: 15 Min.

Pro Haus ca.: 6400 kcal

1) 1/8 | Wasser mit Butterschmalz, Honig und Sirup unter Ruhren erhitzen. Abkihlen lassen, mit beiden
Mehlsorten, Lebkuchengewirz und Salz verkneten. Teig zugedeckt 2 Tage ruhen lassen.

2) Backblech fetten, Backofen auf 200° vorheizen. Pottasche und Hirschhornsalz je mit 1 EL Wasser
verriihren und in den Teig kneten.

3) Auf der bemehlten Arbeitsflache ein Drittel des Teigs 8 mm dick ausrollen. Mit einem Teller als
Schablone einen Kreis von 25 cm @ als Bodenplatte ausschneiden.

Restlichen Teig ebenfalls 8 mm dick ausrollen. Beide Teigstiicke nacheinander auf das Blech geben. Mit
einer Gabel mehrmals einstechen, Teig im Backofen (Mitte, Umluft 180°) 10-15 Min. backen. Danach
sofort mit kaltem Wasser bepinseln.

4) Mit Hilfe eines Lineals oder einer Schablone aus der Platte jeweils zwei Dachteile von 19 x 15 cm und
zwei gleichschenklige Dreiecke mit einer Seitenlange von 19 cm schneiden. In eines der Dreiecke 2
Fenster und 1 Tur schneiden. Aus den Resten 1 Tur und 4 Fensterladen, Schornstein, Baume und 1 Zaun
ausschneiden.

5) Aus den Eiweil3en, Zucker, Zitronensaft und 200 g Puderzucker steifen Schnee schlagen. Masse in
einen Spritzbeutel geben. Eischnee auf die Kanten der Hausteile spritzen, Hauschen damit
zusammenkleben. Trocknen lassen, dann Fensterladen, Tir, Baum und Zaun ankleben. Mit dem
restlichen Eischnee Giebel und Dachkanten dekorieren.

6) Mit der geschmolzenen Kuvertiire die Dekoration ankleben. Den restlichen Puderzucker tGber das
Hexenh&uschen stauben.



Einfach schnell

Vielleicht die Klassiker von morgen, die viel Zeit
zum GenielRen und fur die Weihnachtseinkéufe
lassen.

Rudi’s Muffins

Schokowdrfel

GlUihweinschnitten

Rosinenplatzchen

Dattelcookies

Kokosmakronen

Schokoherzen

Mandelschnitten




Rudi’s Muffins

Fir etwa 12 Stick:

Fir den Mirbeteig:
e 250 g Mehl
® 50 g Zucker
e 100 g Butter

Far die Fullung: Vorbereitungszeit: 25 Min.
® 150 g Marzipanrohmasse Backzeit: 20—25 Min.
e 50 g Butter
e 3 Eier Bei 12 Stiicken ca.: 270 kcal
® 3 EL Mehl

e 1/2 TL Backpulver
Zum Garnieren:

® Schoko- oder Marzipanfiguren
Fur die Backform:

o [ett

1) Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Vertiefungen eines Muffins-Blechs einfetten und das Blech 10
Min. in den Gefrierschrank stellen. Bitte keine Papier-Backformchen verwenden.

2) Das Mehl in eine Schussel geben und mit dem Zucker gut vermischen. Die Butter in Flockchen dariber
verteilen. Mit einem Messer brdselig hacken und dann mit kalten Handen verkneten.

3) Den Miurbeteig in den Blech-Vertiefungen verteilen und mit einem Léffel eine Mulde hineindriicken. Kalt
stellen.

Fir die Fullung die Marzipanrohmasse in kleine Stiicke schneiden. Die Butter schaumig riihren und das
Marzipan dazugeben. Ein Ei nach dem anderen unterriihren, dann Mehl und Backpulver hinzufiigen. Die
Fullung in die Mulden geben.

4) Im Backofen 20-25 Min. backen. Im Backblech 5 Min. ruhen lassen, dann aus den Férmchen nehmen
und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Mit Schoko- oder Marzipan-Figuren dekorieren.



Schokowdrfel

Fir etwa 120 Stick:

® 600 g weiche Butter
® 400 g Zucker
® 4 Eijer
® 2 EL Rum
e 5 EL Kakaopulver
® 350 g Kokosraspel
® 500 g Mehl
® 500 g Puderzucker
e 3 EL Milch

Fir das Backblech:
o Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 20 Min.

Bei 120 Stiicken ca.: 100 kcal

1) Den Backofen auf 180° vorheizen. 500 g Butter mit dem Zucker verriihren. Die Eier nach und nach
unterschlagen, den Rum einrtihren. 3 EL Kakao, 300 g Kokosraspel und das Mehl mischen und
unterrihren.

2) Ein Backblech mit Butter fetten, den Teig darauf verstreichen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 20 Min.
backen.

3) Puderzucker und restlichen Kakao sieben, mit Milch und Ubriger Butter verrihren. Die Paste auf den
warmen Kuchen streichen, mit Kokosraspeln bestreuen. Den Kuchen in Quadrate von 3 x 3 cm schneiden.



Gluhweinschnitten

Fir etwa 100 Schnitten:

Fir den Teig:
® 250 g weiche Butter
® 125 g Zucker
o 1 Packchen Vanillinzucker
® 4 Eijer
e 250 g Mehl
e 2 TL Backpulver
® 150 g Schokolade
e 1/8 | Gluhwein
Fir die Glasur:
® 250 g Puderzucker
® 4-5 EL Gluhwein
Zum Bestreuen:
® 100 g gehackte, gehdutete Mandeln
Fir das Backblech:
® Backpapier

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: 20 Min.

Bei 100 Stiicken ca.: 50 kcal

1) Butter, Zucker, Vanillinzucker und Eier in eine Schissel geben und schaumig rithren.

2) Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen.

3) Mehl und Backpulver zur Teigmasse sieben, die Schokolade dazureiben und den Gliihwein
dazugiel3en. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf das Blech streichen und mit
einem Teigschaber glatten.

4) Im Backofen (Mitte, Umluft 160°) 20 Min. backen. Auf dem Blech auskiihlen lassen.

5) Fur die Glasur den Puderzucker mit dem Gluhwein glattriihren. Die Teigplatte damit bestreichen und
mit den Mandeln bestreuen. 1 Std. trocknen lassen. Dann in 3 x 4 cm grof3e Schnitten schneiden.



Rosinenplatzchen

Fir etwa 50 Stick:

® 100 g Rosinen
® 3 EL Rum (ersatzweise heiRes Wasser)
e 125 g weiche Butter
® 125 g Zucker
® abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
e 2 Eier
e 200 g Mehl
e 1/2 TL Backpulver
® 50 g gemahlene Mandeln
Fir das Backblech:
® Backpapier

Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: pro Blech 10 Min.

Bei 50 Stiick ca.: 60 kcal

1) Die Rosinen 15 Min. in der Flussigkeit ziehen lassen.
2) Die Butter schaumig schlagen. Zucker, Zitronenschale und die Eier hinzufugen und weiterschlagen.

3) Mehl mit Backpulver mischen und unter die Creme heben. Dann die Mandeln und die Rosinen
dazugeben.

4) Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen. Mit zwei Teel6ffeln
walnussgrof3e Haufchen mit Abstand auf das Backblech setzen.

5) Die Rosinenplatzchen im Backofen (Mitte, Umluft 160°) 10 Min. backen.



Dattelcookies

Fir etwa 35 Stick:

® 250 g entsteinte getrocknete Datteln

e 125 g Butter

® 250 g kernige Haferflocken

o 2 Eijer

® 100 g Zucker

e 1 TL abgeriebene Orangenschale
(Fertigprodukt)

e 1 TL Backpulver
Fir das Backblech:

® Backpapier

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: 15-20 Min.

Bei 35 Stiicken ca.: 90 kcal

1) Den Backofen auf 180° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.

2) Die Datteln im Blitzhacker grob hacken. Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Die Haferflocken
unterrtihren und kurz anrdsten. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Haferflocken leicht abkiihlen lassen.

3) Die Eier mit dem Zucker, der Orangenschale und dem Backpulver schaumig riihren.
4) Die Haferflocken und die Datteln unter die Eimasse heben.
5) Den Teig mit Hilfe von zwei Teel6ffeln als Haufchen auf das Backblech setzen.

6) Die Cookies im Backofen (Mitte, Umluft 160°) 15-20 Min. backen.

Variante

Statt Datteln schmecken auch getrocknete Aprikosen sehr lecker.

TIPP!

Tauchen Sie die Unterseite der Cookies in geschmolzene Schokolade!



Kokosmakronen

Fir etwa 45 Stick:

® 400 g Marzipanrohmasse
® 250 g Puderzucker

e 1 Eigelb

o 5 Eiweille

e 2 EL Zitronensaft

® 200 g Kokosraspel

Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 20 Min.

Bei 45 Stiicken ca.: 90 kcal

1) Den Backofen auf 170° vorheizen. Ein Blech mit
Backpapier auslegen. Marzipanrohmasse, Puderzucker und
das Eigelb mit den Knethaken des Handriihrgerates
verkneten.

[

2) Die Eiweil3e steif schlagen. Marzipanmasse, Zitronensaft und die Kokosraspel unterheben. Den Teig
mit zwei Teelodffeln etwa walnussgrofl3 auf das Blech setzen. Die Makronen im Backofen (Mitte, Umluft
150°) 20 Min. backen.

Variante

Wer keine Kokosraspel im Haus hat, backt Nussmakronen: Einfach die Kokosraspel durch gemahlene
Wal- oder Haselniisse ersetzen. Mit gemahlenen Mandeln gibt's Mandelmakronen und Schoko-Makronen
werden es, wenn Sie zusatzlich 30 g ungesufites Kakaopulver unterriihren.



Schokoherzen

Fir etwa 80 Stick:

e 1 Backmischung Murbteig (400 g)
o 1Ei
e 125 g Butter
® 1/2 Flaschchen Rum-Aroma
® 40 g ungezuckertes Kakaopulver
® Mehl zum Ausrollen
Fir das Backblech:
® Backpapier

Vorbereitungszeit: 20 Min.
Kihlzeit: 1 Std.
Backzeit: 10 Min.

Bei 80 Stiicken ca.: 30 kcal

1) Aus Backmischung, Ei und Butter nach Packungsaufschrift einen Teig zubereiten, dabei das
Rum-Aroma und den Kakao unterkneten. Der Teig soll etwas marmoriert wirken, deshalb den Kakao
nicht vollig einarbeiten. Teig in Folie wickeln und 1 Std. kalt stellen.

2) Den Backofen auf 200° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

3) Teig auf etwas Mehl ausrollen und Herzen daraus ausstechen. Auf das Backblech legen und im
Backofen (Mitte, Umluft 180°) 10 Min. backen.

TIPP!

Schreiben Sie mit Zuckerschrift einen Grufd auf die Kekse. Oder schreiben Sie Namen darauf und
verwenden Sie die Herzen als Tischkarten fur eine grofl3e Kaffeetafel.



Mandelschnitten

Fir etwa 40 Stick:

® 125 g Rosinen

® 125 g Korinthen

® 3 Eier

® 250 g Zucker

® 2 Packchen Vanillinzucker

® 1/4ATL Zimt

® 1/4 TL gemahlener Ingwer

e 1/4 TL Piment

® 250 g gemahlene Mandeln

® 250 g gemahlene Haselniisse
Fir das Backblech:

® Butterschmalz

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: 20 Min.

Bei 40 Stiick ca.: 140 kcal

1) Rosinen und Korinthen waschen und auf Kiichenpapier trocknen. Das Backblech fetten. Den Backofen
auf 175° vorheizen.

2) Die Eier mit dem Zucker, Vanillinzucker und den Gewirzen schaumig schlagen.
3) Nach und nach die Mandeln und die Haselniisse, die Rosinen und die Korinthen darunter rihren.

4) Den Teig auf das Backblech streichen und im Backofen (Mitte, Umluft 160°) 20 Min. backen. Auf dem
Backblech noch warm in Karos schneiden.



Verschenken oder vernaschen?

Feine Kleinigkeiten ohne Backen, um sich und anderen
die Weihnachtszeit zu verstif3en.

Marzipankartoffeln
Rumkugeln
Schokocrossies
Schokoladentriffel

Orangenlikor




Marzipankartoffeln

Fir etwa 60 Stiuck:

® 250 g Puderzucker

e 250 g gemahlene gehautete Mandeln
® 10 g bittere gemahlene Mandeln

o 1 Eiweil3

® 1 TL Rosenwasser

¢ 1 TL Rum

e 2 EL Kakaopulver

® 60 Pralinen-Manschetten

Zubereitungszeit: 25 Min.

Bei 40 Stiick ca.: 42 kcal

1) Den Puderzucker sieben. Die Mandeln mit dem
Puderzucker mischen.

-

[ -
2) Das Eiweil} leicht verquirlen. Das Rosenwasser, den Rum und nach und nach so viel vom Eiweil3 unter

die Mandel-Zucker-Mischung mengen, dass die Masse formbar, aber feucht ist.

3) Aus der Marzipanmasse kirschgrof3e Kugeln formen. Das Kakaopulver sieben und die
Marzipankartoffeln darin wenden.

4) Die Marzipankartoffen in Pralinen-Manschetten anrichten und lagenweise zwischen Pergamentpapier in
einer Dose aufbewahren.



Rumkugeln

Fir etwa 30 Stick:

® 100 g Zartbitterschokolade Zubereitungszeit: 1 1/2 Std.
® 60 g Vollmilch-Schokoladenstreusel Kuhlzeit: 1 Std.

® 100 g weiche Butter

® 50 g Puderzucker Bei 30 Stiick ca.: 81 kcal

® 100 g gehautete gemahlene Mandeln

e 2 cl Rum

1) Die Schokolade im Blitzhacker sehr fein hacken. Die Schokoladenstreusel auf einen flachen Teller
geben.

2) Die Butter mit dem Puderzucker cremig rihren. Die Mandeln, die Schokolade und den Rum dazugeben
und unterrihren.

3) Mit den Handen aus der Schokoladenmasse kleine Kugeln formen und in den Schokoladenstreuseln
walzen. Die Rumkugeln auf ein Tablett legen und zum Festwerden 1 Std. kuhl stellen.



Schokocrossies

Fir etwa 20 Stick:

® 100 g Vollmilchschokolade

® 100 g Zartbitterschokolade

e 60 g Butter

® 20 g Kokosfett

o 1 Packchen Vanillinzucker

® 100 g Cornflakes
AulRerdem:

® Backpapier

Zubereitungszeit: 15 Min.
Kihlzeit: 3 Std.

Bei 20 Stiicken ca.: 103 kcal

1) Beide Schokoladensorten grob hacken. Die Butter mit
dem Kokosfett in einem Topf bei schwacher Hitze s
schmelzen lassen. Vanillinzucker und gehackte Schokolade dazugeben und unter Riihren darln auflosen.

2) Den Topf von der Kochstelle ziehen. Cornflakes zu der Schokoladenmasse in den Topf geben und gut
vermischen, bis die Cornflakes ganz mit Schokolade umhillt sind.

3) Ein grof3es Tablett oder ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mit zwei Teeltffeln 20 kleine
Haufchen von der Cornflakes-Schokoladen-Mischung darauf setzen.

4) Die Schokocrossies an einem kiihlen Ort in 3 Std. erstarren lassen (nicht im Kihlschrank), danach vom
Blech l6sen und kihl aufbewahren.

TIPP!

Die fertigen Schokocrossies in eine gut verschlieBbare Dose fullen und kihl stellen. So halten sie sich
etwa 2 Wochen frisch.



Schokoladentriffel

Fir etwa 50 Stick:

® 100 g Vollmilchschokolade

® 100 g Zartbitterschokolade

® 50 g weil3e Schokolade

e 100 g Butter

® 150 g Puderzucker

e 1 EL Cognac

e 1 EL Kirschlikor

® 75 g Schokoladenstreusel
AulRerdem:

® 50 Pralinen-Manschetten

Zubereitungszeit: 1 Std.
Ruhezeit: 6 Std.

Bei 50 Stuick ca.: 62 kcal -~ -

1) Die Schokoladensorten zerbrdckeln und im Wasserbad schmelzen lassen. Geschmolzene Schokolade
aus dem Wasserbad nehmen und abkuhlen lassen.

2) Die Butter in Fléckchen schneiden und mit dem Puderzucker, dem Cognac und dem Kirschlikor
verrihren. Nach und nach die abgekiihlte Schokolade unter die Buttermasse mischen.

3) Die Truffelmasse in einen Spritzbeutel mit Sterntdlle flllen und in Rosetten in die Pralinen-Manschetten
spritzen.

4) Die Rosetten sofort mit den Schokoladenstreuseln bestreuen. Triiffel im Kihlschrank in 6 Std. fest
werden lassen.



Orangenlikor

Fir etwa 1 Liter:

® 1 unbehandelte Orange

® 8 Gewurznelken

® 2 Sternanis

® 125 g weil3er Kandis

® 1 Flasche Weizenkorn (0,7 1) 32 Vol.-%
AulRerdem:

e 1 Einmachglas (1 | Flllgrof3e)

Zubereitungszeit: 20 Min.
Reifezeit: 3 Wochen

Insgesamt ca.: 2200 kcal

1) Das Einmachglas heil3 aussptilen. Die Orange unter heil3em
Wasser grundlich abwaschen und abtrocknen. Orange mit den
Gewirznelken spicken.

2) Den Kandis in das Einmachglas geben. Die Orange und den Sternanis dazugeben und den Weizenkorn
angiel3en. Das Glas verschliel3en.

3) Den Orangenlikoér an einem warmen Ort 3 Wochen reifen lassen. Der Kandiszucker 16st sich in dieser
Zeit auf. Nach der Reifezeit den Likor in eine hubsche dekorative Flasche umfillen.

TIPP!

Die Orange koénnen Sie auspressen und den Saft fiir Tee oder Punsch verwenden. Das schmeckt ganz
kostlich!



Weihnachtsplatzchen leicht gemacht

Wenn Engel backen ...

duftet die ganze Backstube nach Zimt und
Nelke, Vanille und Schokolade. Nehmen Sie sich
Zeit fur die Weihnachtsbackerei, es lohnt sich,
denn selbst gebacken schmecken Platzchen am
besten.

Backen Sie verschiedene Sorten auf Vorrat, in
hiibschen Keksdosen kénnen Sie die Platzchen
gut aufbewahren.




Spezialitat aus Genua

Dattelecken

Weihnachtsgeback auf italienische Art — mit Datteln und
Haselnussen.

Zutaten fur etwa 48 Stiick:

e 150 g weiche Butter

® 80 g Zucker

® 1 Packchen Vanillezucker
e 1 Msp. Salz

® 6 Eigelbe

e 150 g Mehl

o 1 Teel. Backpulver

® 150 g gehackte Haselnlsse
® 200 g Datteln

® 200 g Kakaoglasur

o Fett fur das Backblech

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backzeit: 14 Minuten pro Blech

Pro Stiick etwa 355 kJ/85 kcal

1) Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Eigelbe in eine Schissel geben. Alles mit den Quirlen des
Handrihrgerates schaumig rihren.

2) Das Mehl und das Backpulver darauf sieben. Die Haselnlisse und 3 ERI6ffel Wasser dazuriihren.
3) Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Das Backblech einfetten.

4) Die Datteln der Lange nach aufschneiden, entkernen, quer in feine Streifen schneiden und unter den
Teig rihren. Den Teig 1 1/2 cm dick auf das Blech streichen und mit einem Messer gléatten.

5) Im Backofen (Mitte) 15—-20 Minuten backen, dann auskiihlen lassen. Die Teigplatte in Dreiecke
schneiden und diese vom Blech I6sen.

6) Die Kakaoglasur in kleine Stiicke hacken. In einem Topfchen im heiRen Wasserbad unter Ruhren
schmelzen lassen. Die drei Spitzen der Dattelecken nacheinander in die Kakaoglasur tauchen und 30
Minuten trocknen lassen.

TIPP!

Anstelle der drei Spitzen kdnnen Sie auch die drei Kanten der Dattelecken glasieren. Legen Sie die in
Kakaoglasur getauchten Platzchen auf Butterbrotpapier, dann lassen sie sich nach dem Trocknen der
Glasur sauber abldsen.



Braucht etwas Zeit

Weihnachtssterne

Ein Klassiker fiir den bunten Platzchenteller.

Zutaten fur etwa 80 Stiick:

¢ 300 g Mehl

® 200 g kalte Butter

® 100 g Zucker

o 1 Packchen Vanillezucker
e 1 Prise Salz

o 1Ei

¢ 100 g gemahlene Mandeln
o 7 ERI. Waldfruchtkonfitiire
® 100 g Kakaoglasur

® 20 g gehackte Pistazien

o Mehl firr die Arbeitsflache
® Backpapier fur das Backblech

Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten
Kuhlzeit: 30 Minuten
Backzeit: 10 Minuten pro Blech

Pro Stiick etwa 210 kJ/50 kcal

1) Das Mehl auf die Arbeitsflache sieben, in die Mitte eine Mulde driicken. Butter in kleinen Stiickchen,
Zucker, Vanillezucker und Salz auf dem Rand verteilen. Das Ei in die Mulde geben, die Mandeln darauf
streuen. Alles griindlich mit einem Messer zu Brdseln hacken. Dann mit den Handen zu einem glatten
Murbeteig kneten. Den Teig 30 Minuten zugedeckt kiihl stellen. Das Blech mit Backpapier belegen.

2) Die Arbeitsflache mit Mehl bestéduben. Den Teig nochmals durchkneten und in drei Stiicke schneiden.
Jedes Stiick 2 mm diinn ausrollen. Sterne ausstechen, mit 1 cm Abstand auf das Blech legen und 10
Minuten kalt stellen. Inzwischen den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

3) Die Platzchen im Backofen (Mitte) in 10 Minuten hellgelb backen. Zum Auskihlen auf ein Kuchengitter
legen. Je zwei Platzchen an den Unterseiten mit Konfitlire zusammenkleben.

4) Die Glasur in kleine Stiicke hacken. In einem Topfchen im heiRen Wasserbad unter Rihren schmelzen
lassen. Die Sterne damit bestreichen und sofort mit Pistazien bestreuen. Die Glasur 30 Minuten trocknen
lassen.

TIPP!

Bestreichen Sie einen Teil der Platzchen mit geschmolzener weilRer Schokolade und ziehen Sie mit der
Gabel ein Muster durch die noch weiche Schokolade.



Gelingt leicht

Gewdrzkugeln

Die mirben Platzchen halten sich 4—6 Wochen frisch.

Zutaten fur etwa 70 Stiick:

® 200 g weiche Butter

® 3 Eigelbe

® 100 g Puderzucker

o 1 Packchen Vanillezucker

e 1 Prise Salz

® 1 Teel. Lebkuchengewirz

® 200 g Mehl

e 1 Teel. Backpulver

e 30 g Kakaopulver

® 125 g gemahlene Haselniisse

® 100 g Vollmilchschokoladenglasur
® gehackte Pistazien nach Belieben
e Mehl zum Formen

® Backpapier fur das Backblech

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Kuhlzeit: 1 Stunde
Backzeit: 12 Minuten pro Blech

Pro Stiick etwa: 270 kJ/65 kcal

1) Butter, Eigelbe, Puderzucker, Vanillezucker, Salz und Lebkuchengewirz in eine Schissel geben. Alles
mit den Quirlen des Handrihrgerates schaumig rihren.

2) Mehl, Backpulver und Kakaopulver dazusieben und die Haselnilisse darlber streuen. Alle Zutaten mit
dem Handrlhrgerét zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt 1 Stunde kihl stellen. Das
Backblech mit Backpapier belegen.

3) Den Teig mit bemehlten Handen zu walnuf3grofRen Kugeln drehen und im Abstand von 2—-3 cm auf das
Blech setzen. 10 Minuten Kkalt stellen. Inzwischen den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die
Platzchen im Backofen (Mitte) 12 Minuten backen. Zum Auskihlen auf ein Kuchengitter legen.

4) Die Vollmilchschokoladenglasur kleinhacken und in einem Topfchen im heil3en Wasserbad schmelzen

lassen. Die Kuppeln der Platzchen in die Glasur tauchen und nach Belieben mit gehackten Pistazien
bestreuen. Die Glasur 20 Minuten trocknen lassen.

TIPP!

Die Haselniisse schmecken besonders aromatisch, wenn Sie sie frisch in einer Nu3muhle mahlen.



Beriihmtes Rezept

Spanisches Brot

Das luftig-leichte Mandelgebéack zergeht auf der Zunge.

Zutaten fur etwa 48 Stiick:

e 125 g Mehl

e 90 g Butter

® 1 Packchen Vanillezucker
® 1 Prise Salz

e 1 Eigelb

e 1 ERI. Weil3wein

® 1 Eiweil3

® 90 g Puderzucker

® 40 g gehackte Mandeln

e Mehl fur die Arbeitsflache
® Backpapier fur das Backblech

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Kuhlzeit: 30 Minuten
Backzeit: 12 Minuten pro Blech

Pro Stiick etwa: 170 kJ/40 kcal

1) Das Mehl in eine Ruhrschissel sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die Butter in kleinen
Flocken, Vanillezucker, Salz, Eigelb, WeilRwein und Sahne in die Vertiefung geben. Alles mit den
Knethaken des Handrlihrgeréates vermischen und mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. Den Teig
30 Minuten zugedeckt kihl stellen.

2) Das Eiweil3 mit den Quirlen des Handriihrgerates zu steifem Schnee schlagen. Den Puderzucker nach
und nach dazugeben und weiterschlagen, bis die Eiweil3masse gléanzt und weiche Spitzen bildet. Die
Mandeln vorsichtig unter den steifen Eischnee heben (nicht rihren!).

3) Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen.

4) Die Arbeitsflache leicht mit Mehl bestéduben. Den Teig nochmals durchkneten und 3 mm dinn zu einer
rechteckigen Platte (24 x 30 cm) ausrollen. Mit der Mandel-Eiwei3masse gleichmafig bestreichen. Mit
dem Teigradchen 3 x 5 cm grof3e Rechtecke ausradeln und im Abstand von 1 cm auf das Blech legen. Im
Backofen (Mitte) 12 Minuten backen. Zum Auskuihlen auf ein Kuchengitter legen.

TIPP!

Wenn Sie den Teig zum Kihlen in Klarsichtfolie einwickeln, wird er an der Oberflache nicht trocken.



Raffiniert

Cappuccino-Walnul3platzchen

Platzchen mit Bif3 und herbem Cappuccino-Aroma.

Zutaten fur etwa 80 Stiick:

Fir den Teig:

e 150 g Mehl

® 1/2 Teel. Backpulver

e 1 Eigelb

e 1 ERI. Milch

e 100 g Butter

® 60 g Zucker

o 1 Packchen Vanillezucker

e 1 Prise Salz
Fur die NuBmasse:

® 125 g WalnulRkerne

e 2 ERI. Milch

® 25 g Zucker

e 1 ERI. Cappuccino-Instantpulver
AulRerdem:

o Mehl firr die Arbeitsflache

® Backpapier fur das Backblech

Vorbereitungszeit: 1 Stunde
Kuhlzeit: 30 Minuten
Backzeit: 10 Minuten pro Blech

Pro Stiick etwa 110 kJ/30 kcal

1) Das Mehl mit dem Backpulver mischen und auf die Arbeitsflache sieben. In die Mitte eine Mulde
driicken, das Eigelb und 1 ERI6ffel Milch hineingeben. Die Butter in kleinen Flocken, Zucker, Vanillezucker
und Salz auf dem Mehlrand verteilen.

2) Alles mit einem Messer zu Broseln hacken, dann mit den Handen zu einem glatten Murbeteig
zusammenkneten. Den Teig zugedeckt 30 Minuten kihl stellen.

3) Die WalnuRRkerne grob hacken. Mit Milch, Zucker und Cappuccinopulver in einem kleinen Topf unter
Ruhren einmal aufkochen, dann auskuhlen lassen.

4) Das Backblech mit Backpapier belegen. Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben. Den Teig nochmals
durchkneten und etwa 2 mm diinn ausrollen. Mit einem runden Férmchen (etwa 4 cm @) Platzchen
ausstechen und im Abstand von 1 cm auf das Blech legen. Die Nulimasse auf den Platzchen verteilen. 10
Minuten kahl stellen. Inzwischen den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

5) Die Platzchen im Backofen (Mitte) in 10 Minuten goldgelb backen, noch heif3 vom Blech 16sen und auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen.

TIPP!

Die Platzchen behalten ihr Aroma am besten in einer dicht schlieRenden Dose.



Gelingt leicht

NufR3kuf3

Die saftigen NuRwirfel schmecken das ganze Jahr Uber.

Zutaten fur etwa 70 Stiick:

® 250 g weiche Butter

® 125 g Zucker

o 5 Eier

e 1 Prise Salz

® 200 g Vollmilchkuvertire

® 200 g gemahlene Haselniisse
e 100 g Mehl

e 2 Teel. Backpulver

® 2 EGl. Rum

® 100 g HaselnuRglasur

® 40 g gehackte HaselnuRkerne
o Fett fur das Backblech

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 20 Minuten

Pro Stiick etwa: 270 kJ/65 kcal

1) Butter, Zucker, Eier und Salz in eine Schissel geben. Alles mit den Quirlen des Handrihrgerates
schaumig ruhren.

2) Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Das Backblech einfetten.

3) Die Kuverture reiben und mit den Haselnlssen unter die Schaummasse rihren. Das Mehl und das
Backpulver darauf sieben und den Rum dazugief3en. Alles mit dem Handrihrgerét zu einem glatten Teig
verarbeiten.

4) Den Teig auf das Blech streichen und mit einem Teigschaber glatten. Im Backofen (Mitte) 20 Minuten
backen, dann auskuhlen lassen.

5) Die Glasur in kleine Stiicke hacken. In einem Topfchen im heil3en Wasserbad unter Riihren schmelzen
lassen. Die Teigplatte gleichmafig damit bestreichen, mit den gehackten Haselniissen bestreuen und 15
Minuten trocknen lassen. Dann in 4 x 4 cm grol3e Quadrate schneiden.

TIPP!

Versuchen Sie folgende Variante: Die gemahlenen Haselntisse durch Walniisse ersetzen, den Teig nach
dem Backen mit Kakaoglasur Uberziehen und mit gehackten Walntissen bestreuen.



Etwas aufwendiger

Sterntaler

Knusprig-dinner Butterteig mit herb-stier Schokofiillung.

Zutaten fur etwa 70 Stiick:

¢ 300 g Mehl

e 1 Teel. Backpulver

e 150 g Butter

® 100 g Zucker

o 1 Packchen Vanillezucker

e 3 ERI. Amaretto (oder Milch)
e 1 Eigelb

® 40 g Hagelzucker

® 100 g Kakaoglasur

o Mehl firr die Arbeitsflache

® Backpapier fur das Backblech

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Kuhlzeit: 20 Minuten
Backzeit: 8-10 Minuten pro Blech

Pro Stiick: etwa 275 kJ/70 kcal

1) Mehl und Backpulver auf die Arbeitsflache sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die Butter in
kleinen Flocken, Zucker und Vanillezucker auf dem Rand verteilen. Die Milch in die Mulde geben. Alles
grundlich mit einem Messer zu Broseln hacken. Dann mit den Handen zu einem Muirbeteig kneten. Den
Teig 20 Minuten zugedeckt kiihl stellen.

2) Das Backblech mit Backpapier belegen. Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben. Den Teig durchkneten
und in 2 Stlicke schneiden. Jedes Stiick etwa 2 mm diinn ausrollen. Gleichviele runde Platzchen und
Sterne (gleicher &) ausstechen, mit 1 cm Abstand auf das Blech legen und 10 Minuten kalt stellen.

3) Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Das Eigelb mit dem Backpinsel etwas verrihren und
die Sterne damit bestreichen. Den Hagelzucker darauf streuen. Dann die Platzchen im Backofen (Mitte) in
8-10 Minuten goldgelb backen. Zum Auskihlen auf ein Kuchengitter legen.

4) Glasur in kleine Stiicke hacken. In einem Tdpfchen im heil3en Wasserbad unter Rihren schmelzen
lassen. Runde Platzchen damit bestreichen und sofort je einen Stern darauf setzen. Die Glasur 30
Minuten trocknen lassen.

TIPP!

Beim Ausstechen die Teigreste immer wieder zusammenkneten, ausrollen und ausstechen. Beim
Ausrollen mdglichst wenig Mehl in den Teig einarbeiten.



Raffiniert

Linzer Frichtchen

Zum Nachmittagskaffee in grof3ere Stlicke schneiden.

Zutaten fur etwa 48 Stiick:

e 150 g weiche Butter

® 100 g Creme fra“iche

e 2 Eier

® 100 g Zucker

® 1 Packchen Vanillezucker
® 400 g Mehl

e 2 Teel. Backpulver

® 450 g Zwetschgenmus

e Fett fir das Backblech

e Mehl fur die Arbeitsflache

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Kihlzeit; 15 Minuten
Backzeit: 20 Minuten

Pro Stiick etwa: 330 kJ/80 kcal

1) Butter, Creme fraiche, 1 ganzes Ei, 1 Eiweil3, Zucker und Vanillezucker mit den Knethaken des
Handruhrgerates vermischen. Das Mehl und das Backpulver darliber sieben und unterkneten, 15 Minuten
zugedeckt kuhl stellen.

2) Das Backblech einfetten. Zwei Drittel des Teiges auf das Blech legen, mit Mehl bestduben und in
Blechgro3e ausrollen. Mit dem Zwetschgenmus bestreichen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°)
vorheizen.

3) Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben. Den restlichen Teig nochmals durchkneten und etwa 3 mm dinn
zu einem Rechteck ausrollen. 1 Eigelb mit dem Backpinsel etwas verriihren und den Teig diinn damit
bestreichen. Mit dem Teigraddchen 1 cm breite Streifen ausradeln und mit 3 cm Abstand diagonal als
Gitter auf das Mus legen.

4) Im Backofen (Mitte) etwa 15 Minuten backen. Auf dem Blech auskihlen lassen. Dann in gleichmaRige
Quadrate von 5 x 5 cm schneiden.

TIPP!

Das Geback wird suRer, wenn Sie anstelle von Zwetschgenmus Hagebuttenkonfitiire verwenden.



Etwas aufwendiger

Orangenmonde

Dekorative Platzchen, die herrlich nach Orange duften.

Zutaten fur etwa 50 Stiick:

Fir den Teig:

® 100 g Marzipanrohmasse

® 125 g weiche Butter

® 100 g Puderzucker

o 1 Packchen Vanillezucker

o 1Ei

® 1 Teel. abgeriebene, unbehandelte
Orangenschale

e 150 g Mehl

® 100 g Speisestarke
Far die Fullung:

® 4 EfI. Orangenmarmelade
Fir die Glasur:

® 100 g Puderzucker

e 2 ERI. Orangenlikor (ersatzweise
Orangensatft)
AulRerdem:

o Mehl firr die Arbeitsflache

® Backpapier fur das Backblech

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Kuhlzeit: 1 Stunde
Backzeit: 10 Minuten pro Blech

Pro Stiick etwa: 250 kJ/60 kcal

1) Die Marzipanrohmasse in Stiickchen schneiden, mit Butter, Puderzucker, Vanillezucker, Ei und
Orangenschale in eine Rihrschissel geben und mit den Quirlen des Handruhrgeréates verrihren. Das
Mehl und die Speisestarke vermischen, die Halfte Uber die Schaummasse sieben und unterriihren. Die
zweite Halfte dazusieben und unterkneten. Den Teig 1 Stunde zugedeckt kiihl stellen.

2) Das Backblech mit Backpapier belegen. Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben. Den Teig durchkneten
und 3 mm diinn ausrollen. Monde ausstechen und im Abstand von 1 cm auf das Blech legen, 10 Minuten
kahl stellen. Inzwischen den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Platzchen im Backofen
(Mitte) in 10 Minuten goldgelb backen. Zum Auskihlen auf ein Kuchengitter legen.

3) Je zwei Platzchen an den Unterseiten mit Orangenmarmelade zusammenkleben.
4) Die Monde auf dem Kuchengitter ineinanderschieben. Fir die Glasur den Puderzucker mit dem

Orangenlikor glattrihren, in einen kleinen Klarsichtbeutel fillen und eine winzige Ecke abschneiden. Mit
dem Gul3 quer Uber die Monde Linien ziehen und 1 Stunde trocknen lassen.



Gelingt leicht

Gluhweinschnitten

Die Glasur héalt die lockeren, saftigen Schnitten lange
frisch.

Zutaten fur etwa 100 Schnitten:

Fir den Teig:
® 250 g weiche Butter
® 125 g Zucker
o 1 Packchen Vanillezucker
® 4 Eier
e 250 g Mehl
e 2 Teel. Backpulver
® 150 g Schokolade
e 1/8 | Gluhwein
Fir die Glasur:
® 250 g Puderzucker
e 4-5 ERI. Gluhwein
Zum Bestreuen:
® 100 g gehackte, gehdutete Mandeln
AulRerdem:
® Backpapier fur das Backblech

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 20 Minuten

Pro Stiick etwa: 210 kJ/50 kcal

1) Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier in eine Schissel geben. Alles mit den Quirlen des
Handruhrgerates schaumig ruhren.

2) Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen.

3) Mehl und Backpulver zur Teigmasse sieben, die Schokolade dazureiben und den Gliihwein
dazugiel3en. Alle Zutaten mit dem Handriihrgerat zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf das
Blech streichen und mit einem Teigschaber glatten.

4) Im vorgeheizten Backofen (Mitte) etwa 20 Minuten backen. Auf dem Blech auskuhlen lassen.

5) Fur die Glasur den Puderzucker mit dem Glihwein glattrihren. Die Teigplatte gleichmaRig damit

bestreichen und mit gehackten Mandeln bestreuen. 1 Stunde trocknen lassen. Dann in 3 x 4 cm grof3e
Schnitten schneiden.

TIPP!

Eine Variante mit mehr Bif3: Ersetzen Sie das Mehl durch frisch gemahlenes Vollkornmehl.



Dekorativ

ErdnufR3schiffchen

Anstelle von Erdniissen kdnnen Sie auch geschéalte Mandeln
nehmen.

Zutaten fur etwa 80 Stiick:

® 175 g weiche Butter

® 100 g Puderzucker

o 1 Packchen Vanillezucker

® 1 Ei (das Eiweif3 wird zum Bestreichen
gebraucht)

® 2 EGl. Rum

® 1 Msp. Zimt

e 2 Ef3|. Kakaopulver

® 125 g gemahlene Mandeln

® 200 g Mehl

e 1 Teel. Backpulver

® 80 g ungesalzene Erdnul3kerne

o Mehl firr die Arbeitsflache

® Backpapier fur das Backblech

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Kuhlzeit: 45 Minuten
Backzeit: 14 Minuten pro Blech

Pro Stiick etwa: 170 kJ/40 kcal

1) Butter, Puderzucker, Vanillezucker, Eigelb, Rum und Zimt in eine Schussel geben. Alles mit den Quirlen
des Handrihrgerates schaumig rihren. Kakaopulver und Mandeln untermischen. Mehl und Backpulver
darauf sieben, alles verriihren und zu einer Kugel kneten. Den Teig 45 Minuten zugedeckt kihl stellen.

2) Das Backblech mit Backpapier belegen. Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben und den Teig nochmals
kurz durchkneten. Jeweils eine Scheibe abschneiden und diese zu einem etwa daumendicken Strang
rollen. Davon 5 cm lange Stiicke abschneiden, mit Zeigefinger und Daumen an beiden Enden zu Spitzen
zusammendriicken und auf das Blech setzen.

3) Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Das Eiweil3 mit einer Gabel verschlagen, je eine
Erdnuf3 darin eintauchen, auf die Kanus setzen und leicht andriicken. Im Backofen (Mitte) in 14 Minuten
backen. Zum Auskihlen auf ein Kuchengitter legen.

TIPP!

Backpapier kann immer mehrmals verwendet werden.



Weihnachten - Sitf3es liebevoll zubereiten

Die einzelnen Rezepte wurden entsprechend
der Art in vier Rubriken eingeteilt:
Adventszeit, Platzchenzeit
Torten und Kuchen fur festliche Tage
Feines Konfekt

Liebevolle Geschenke




Lebkuchenfiguren
Gebackene Nikolause
Schokolebkuchen
Pfefferkuchen
Springerle
Mandelspekulatius

Vanillekipferl

Weiche Schokoprinten

Schokosterne

Ischler Sterne
Doppelschaumchen
Zimtsterne
Haferflockenhaufchen
Knuspermonde
Haselnuss-Torteletts
Schokoladenbusserl
Mandelstangerl
Zitronenkarrees

Cashew-Spritzgebéack

Adventszeit, Platzchenzeit

Baiser-Schmuck
Zitronenmakronen
Mincemeat Cookies
Heidesand
Schwarz-Weil3-Geback
Kinderausstecher
Walnisschen
Aprikosenkekse

Bananenklisse



Lebkuchenfiguren

Zutaten fur ein Backblech:

® 300 g Mehl

e 1 TL Backpulver

® 100 g gemahlene Haselniisse

® 1 Msp. abgeriebene Schale von 1
unbehandelten Orange

e 1 TL Zimt

® 1/2 TL Lebkuchengewtrz

o 2 Eijer

e 150 g Honig
Zum Bestreichen:

e 2-3 EL Kondensmilch
Zum Verzieren:

® 150 g Puderzucker

e 2-3 EL Zitronensaft

® | ebensmittelfarbe

e kandierte Friichte, Zuckerzeug, Nusse
zum Verzieren

e Schablone

® evtl. kleine HolzspieRchen

Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.
Ruhezeit: 1 Nacht
Backzeit: pro Blech ca. 25 Min.

1) Das Mehl mit dem Backpulver mischen und die Nisse, Orangenschale und Gewiirze unterriihren. Eier
und Honig einarbeiten, alles zu einem festen Teig verkneten und Uber Nacht ruhen lassen.

2) Den Backofen auf 180° vorheizen, das Backblech vorbereiten. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache knapp 1 cm dick ausrollen. Nach einer Schablone Figuren ausschneiden oder ausstechen
und auf das Backblech setzen. Sollen die Lebkuchen aufgehéangt werden, steckt man in jede Figur ein
Holzspiel3ichen. Teig mit Kondensmilch einpinseln. Im heil3en Ofen etwa 25 Min. backen und sofort das
Loch zum Aufhéangen nachbohren. Gut abkihlen lassen.

3) Den Puderzucker mit dem Zitronensaft anriihren und jeweils in kleinen Portionen einfarben. In einen
Gefrierbeutel fillen, ein kleines Stuick einer Beutelecke abschneiden und damit die Dekoration malen.
Zuckerdekor, kandierte Friichte und Nusse nach Belieben mit Zuckerguss »aufkleben«. Gut trocknen

lassen.



Gebackene Nikolause

Zutaten fir 6 Nikolause:

e 125 g Honig

® 350 g Zucker

® 65 g Butter oder Margarine

e 1/8 1 + 1-2 EL Milch

e 1Ei

® 500 g Roggenmehl

® 1/2 TL Zimt

® 1/2 TL Nelkenpulver

® abgeriebene Schale von 1
unbehandelten Zitrone

® 10 g Pottasche

® 5 g Hirschhornsalz

e 125 g Weizenmehl

e 2-3 EL Sahne

® Backpapier
Zum Ausrollen und Verzieren:

® Mehl + 150 g Puderzucker

e 3 EL Zitronensaft

® | ebensmittelfarbe

Zubereitungszeit: ca. 2 Std.
Ruhezeit: ca. 1 Std., optimal sind 14 Tage
Backzeit: 3 x ca. 15 Min.

1) Den Honig mit dem Zucker, dem Fett und 1/8 | Milch mischen, einmal aufkochen und dann abkihlen
lassen.

2) Ei, Roggenmehl, Zimt, Nelkenpulver und Zitronenschale in den Teig einkneten. Pottasche mit
Hirschhornsalz in der tbrigen lauwarmen Milch auflésen und mit dem Weizenmehl verkneten. 1 Std. im
Kuhlschrank ruhen lassen.

3) Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Teig knapp 1 cm dick auf etwas Mehl ausrollen und Nikolause
ausstechen oder als Zeichnung auf Butterbrotpapier Ubertragen und so eine Schablone herstellen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen, die Nikolause darauf legen und mit der Sahne bestreichen. Im
heien Backofen auf mittlerer Schiene etwa 15 Min. backen. Die Nikolause abkuhlen lassen.

4) Zum Verzieren den Puderzucker mit dem Zitronensaft anrithren. Immer nur kleine Portionen mit
Lebensmittelfarbe einfarben. Diese jeweils in einen Gefrierbeutel flllen, eine Spitze knapp abschneiden
und damit die Dekoration malen. Die Nikolause gut trocknen lassen und in Frischhaltefolie verpacken.



Schokolebkuchen

Zutaten fur etwa 90 Stiick:

® 100 g gehackte Walniisse

e 175 g Honig

® 3 Eier

® abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
o 1 gehaufter TL Zimtpulver

® 1/2 TL gemahlene Nelken Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.
® 1 Prise Kardamom Backzeit: pro Blech ca. 15-17
® 100 g Schokoraspel, zartbitter Min.

® 75 g gehacktes Zitronat
® 4 EL Arrak oder Rum
® 300 g Mehl
® 2 TL Backpulver

Zum Bestreichen:
® 75 g Johannisbeergelee
® 300 g dunkle Kuvertire
® 100 g weil3e Kuvertire

1) Die Walnusse in einer Pfanne trocken rosten. Den Honig erwérmen, bis er flissig ist. Den Backofen
auf 180° vorheizen. Das Backblech vorbereiten.

2) Die Eier mit der Zitronenschale kréaftig verruhren. Alle Gbrigen Zutaten nach und nach untermischen.

3) Den Teig gleichmafig auf das Backblech streichen und im hei3en Ofen etwa 15-17 Min. backen.
Inzwischen das Gelee erwarmen und glatt rihren. Den Lebkuchen noch warm in Stiicke von 4 x 6 cm
schneiden und dinn mit dem Gelee bestreichen.

4) Beide Kuvertiiren getrennt voneinander im Wasserbad schmelzen. Die ausgekuhlten Lebkuchen mit
der dunklen Kuverttire bepinseln. Die helle Kuvertire in einen kleinen Gefrierbeutel fiillen, eine kleine
Ecke abschneiden und zarte Querstreifen Uber die Lebkuchen ziehen. Kiihl in einer Blechdose lagern.

TIPP!

Sie kdnnen auch die eine Halfte der Lebkuchen hell, die andere dunkel tiberziehen und mit der jeweiligen
Kontrastfarbe verzieren.



Vollwertig

Pfefferkuchen

Zutaten fur etwa 75 Stuick:

® 300 g Rubenkraut
® 100 g Rohrzucker
e 150 g Butterschmalz
® 1/2 TL Lebkuchengewirzmischung
® 2 TL Zimt
® 450 g Dinkelmehl (Ersatz: Weizenmehl)
® 50 g gemahlene Mandeln
e 15 g Pottasche
Zum Uberziehen:
® 100 ml Kirschwasser
® 250 g Puderzucker

Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.
Ruhezeit: 6 Std.
Backzeit: pro Blech ca. 12 Min.

1) Den Sirup mit dem Zucker und dem Butterschmalz in einem Topf bei schwacher Hitze erwarmen, bis
sich alles gel6st hat. Dann auf Handwérme abkihlen lassen.

2) Die Gewurze mit dem Mehl und den Mandeln vermischen. Die Pottasche in der Hélfte des
Kirschwassers auflésen und alles zu einem glatten Teig verkneten. Diesen locker in Folie eingeschlagen
und 6 Stunden bei Zimmertemperatur stehen lassen.

3) Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech vorbereiten.

4) Aus dem Teig mit nassen Handen walnussgrofl3e Kugeln formen, mit reichlich Abstand auf das
Backblech setzen und etwa 12 Min. backen. Die Pfefferkuchen abkiihlen lassen, dann vom Blech losen.

5) Den Puderzucker mit dem restlichen Kirschwasser anriihren und die Pfefferniisse damit Uberziehen.

Info

Pfefferkuchen werden mirbe, weil der Teig vor dem Backen sauert.



Mandelspekulatius

Zutaten fur etwa 60 Stiick:

® 450 g Mehl

® 220 g Farinzucker oder brauner Zucker

® 120 g Butter oder Margarine

e 100 ml Milch

® 1 Msp. Hirschhornsalz

® 1/2 TL Spekulatiusgewtirz
Zum Ausrollen, Bestreichen und
Bestreuen:

o Mehl

® Milch

® 50 g Mandelblattchen

® Folie

Zubereitungszeit: 45 Min.
Ruhezeit: 3—4 Std.
Backzeit: pro Blech ca. 15 Min.

1) Alle Zutaten auf3er den Mandelblattchen zu einem glatten Teig verkneten, zur Kugel formen und in Folie
gewickelt mindestens 3—4 Std. (besser Uber Nacht) ruhen lassen.

2) Den Backofen auf 190° vorheizen. Das Blech vorbereiten und mit den Mandelblattchen bestreuen. Den
Teig portionsweise etwa 1/2 cm dick auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und kleine Platzchen
ausstechen. Sollte der Teig sich nicht gut verarbeiten lassen, kneten Sie tropfenweise (!) kaltes Wasser
unter.

3) Die Platzchen auf die Mandelblattchen legen und im hei3en Ofen (Mitte) in etwa 15 Min. goldbraun
backen. Die Spekulatius vom Blech nehmen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Ubrig
gebliebene Mandeln fur Desserts aufbewahren.

In einer Blechdose halten die Spekulatius 2—-3 Monate.

Info

Spekulatius werden &hnlich wie Springerle normalerweise in speziellen Modeln (plastischen Holzformen)
hergestellt. Der Teig wird dazu in Rollen auf den Model gelegt, hineingedriickt und direkt auf dem Holz
abgeschnitten.



Vanillekipferl

Zutaten fur etwa 80 Stiick:

¢ 1 Vanilleschote

® 200 g Butter oder Margarine

® 70 g Zucker

e 250 g Mehl

® 100 g geriebene Haselniisse
Zum Walzen:

® 80 g Puderzucker

o 5 Packchen Vanillezucker

Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.
Backzeit: pro Blech 10-12 Min.
Ruhezeit: 2 Std.

1) Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen und mit der Butter und dem Zucker
cremig rihren. Dann das Mehl und die Haselniisse unterkneten. Den Teig zu langen Rollen von etwa 2 cm
@ formen und in Folie gewickelt 2 Std. im Kuhlschrank ruhen lassen.

2) Den Backofen auf 175° vorheizen und ein Backblech vorbereiten.

3) Die Teigrollen in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und diese in bleistiftdicke Réllichen von etwa 5
cm Lange formen. Zu Kipferln biegen und auf das Blech legen. Daflr muss der Teig recht kalt sein.

4) Die Kipferl im heil3en Ofen in etwa 10-12 Min. hellgelb backen.

5) Puderzucker sieben und mit Vanillezucker mischen. Mischung auf eine ebene Platte streuen und die
warmen Kipferl darin wélzen.

TIPP!

Dieses murbe Geback bricht leicht. Lassen Sie die Kipferl etwas abkihlen, bevor Sie sie vom Blech
nehmen. Kipferl lassen sich am besten aufbewahren, wenn man zwischen die einzelnen Schichten
Pergamentpapier legt.



Weiche Schokoprinten

Zutaten fur etwa 75 Stuick:

e 500 g Honig

e 3-4 EL Orangensaft

e 75 g feiner brauner Kandis
® 50 g Zucker

® 50 g Rosinen

e 1ELP h i i
ottasche Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

® 3 EL Rum . .

* 600 g I\ljlehl Backzeit: pro Blech ca. 10 Min.
. . Ruhezeit: 1 Woche

e 1 Packchen Vanillezucker

e 2 TL Zimt

e 1 TL geriebene Orangenschale

® je 1/2 TL Anis, Ingwer, Kardamom und Koriander,
alles gemahlen

e 1 TL Kakaopulver
Zum Uberziehen:

¢ 100 g Mandelstifte

® 500 g dunkle Kuvertire

1) Honig mit Orangensaft erwérmen. Mit Kandis und Zucker mischen, abkuhlen lassen. Die Rosinen
waschen, trocken tupfen und hacken.

2) Die Pottasche mit dem Rum verruhren. Aus 450 g Mehl und den restlichen Zutaten auf3er den Mandeln
und der Kuvertiire einen Teig rihren und in der Schiissel zugedeckt mindestens eine Woche bei
Zimmertemperatur liegen lassen.

3) Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech vorbereiten. Den Teig mit 150 g Mehl verkneten und
auf einer Arbeitsflache etwa 1/2 cm dick ausrollen, in 3 x 6 cm grof3e Stiicke schneiden und mit Mandeln
bestreuen. Die Printen auf das Blech legen, im Ofen etwa 10 Min. backen, dann auskihlen lassen.

4) Die Kuvertlre im Wasserbad schmelzen, die Printen damit dick bepinseln und auf einem Kuchengitter
trocknen lassen.



Schokosterne

Zutaten fur etwa 100 Stick:

® je 75 g Vollmilch- und Zartbitter-Schokolade
e 150 g Butter oder Margarine
® 200 g Mehl
® 150 g Marzipanrohmasse
e 1 TL Kakaopulver
® Backpapier
Zum Ausrollen und Verzieren:
e Mehl
® 50 g dunkle Kuvertire

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Backzeit: pro Blech ca. 7-8 Min.
Ruhezeit: etwa 15 Min.

1) Die Schokolade fein reiben, am besten im kleinen Blitzhacker. Aus den Ubrigen Zutaten einen glatten
Teig kneten und etwa 15 Min. kiihl ruhen lassen.

2) Den Backofen auf 175° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

3) Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache messerriickendick ausrollen. Die Sterne ausstechen und
auf das vorbereitete Backblech setzen. Im heil3en Ofen etwa 7—8 Min. backen.

4) Wenn die Sterne ausgekuihlt sind, die Kuvertire im Wasserbad schmelzen und die Sterne damit
bepinseln oder umgedreht in die Kuvertire tauchen.

Variante

Sie kdnnen die Sterne auch mit weil3er Kuverttire tberziehen.



Ischler Sterne

Zutaten fir je 15 einfache und doppelte Sterne:

® 1/2 Vanilleschote

® 200 g Mehl

® 120 g Zucker

e 1 Vanillezucker

® 120 g Butter oder Margarine

e 1 Ei

® Backpapier

o Klarsichtfolie
Zum Bestreichen und Bestreuen:

e 1 Eigelb

e 1-2 EL gehackte Mandeln
Zum Zusammensetzen:

® 4 EL Johannisbeergelee

Zubereitungszeit: etwa 1 Std.
Ruhezeit: 1 Std.
Backzeit: pro Blech ca. 10 Min.

1) Vanilleschote der L&ange nach aufschneiden und das Mark mit einem Messerriicken herauskratzen.
Das Mehl, den Zucker und den Vanillezucker, die kalten Fettflockchen und das Ei geduldig zu einem
Murbeteig verkneten und 1 Std. kiihl ruhen lassen.

2) Den Backofen auf 200° vorheizen. Ein Backblech mit dem Backpapier auslegen.

3) Den Teig zwischen zwei Schichten Klarsichtfolie diinn ausrollen und Sterne ausstechen. Bei etwa
einem Drittel der Kekse in der Mitte mit einem Fingerhut ein kleines Loch ausstechen. Die Kekse auf dem
Blech mit dem verquirlten Eigelb bestreichen.

4) Die Hélfte der Kekse ohne Loch mit Mandelblattchen bestreuen. Im heiRen Ofen etwa 10 Min. backen.

5) Die Kekse etwas abklhlen lassen. Je einen gelochten und einen glatten Stern mit Gelee
zusammensetzen.



Doppelschaumchen

Zutaten fur etwa 100 Stick:

® 460 g Butter oder Margarine

® 380 g Mehl

® 2 EL Zucker

e 1 Prise Salz Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

® 3 Eigelbe Ruhezeit: 1 Std.

e 1 Péackchen Vanillezucker Backzeit: pro Blech ca. 20 Min.
Fir die Baisermasse:

® 3 Eiweille

® 180 g feiner Zucker
Zum Ausrollen und Zusammensetzen:

o Mehl

® 150 g Johannisbeergelee

1) Aus Fett, Mehl, Zucker, Salz, Eigelben und Vanillezucker einen Teig kneten und ihn abgedeckt im
Kuhlschrank etwa 1 Std. ruhen lassen.

2) Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech vorbereiten.

3) Den Teig mit bemehltem Nudelholz auf einer bemehlten Arbeitsflache messerriickendick ausrollen und
etwa 3 cm @ grol3e Kreise ausstechen. Diese auf das Backblech setzen. Die Eiweil3e sehr steif schlagen
und dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen.

4) Die Baisermasse mit einer Spritztite in kleinen Haufchen auf jeden Keks spritzen. Im vorgeheizten
Ofen auf der zweiten Schiebeleiste von unten etwa 20 Min. hell backen. Die leicht abgekihlten Kekse
vom Blech nehmen. Wenn sie vollig erkaltet sind, jeweils zwei Kekse mit etwas Gelee zusammen setzen.

Variante

Sie kénnen auch Monde ausstechen und mit einer Baiserschicht Giberziehen, anstatt sie
zusammenzusetzen. Oder backen Sie »Spitzbuben« ohne Baiser. In diesem Fall bepinseln Sie die Kekse
mit Eigelb.

TIPP!

Da der Teig extrem mirbe ist, muss er zum Ausrollen sehr kalt sein. Legen Sie deshalb Teigreste immer
wieder in den Kuhlschrank, bevor Sie sie erneut ausrollen.



Zimtsterne

Zutaten fur etwa 75 Stuick:

® 4 Eiweille

® 300 g Puderzucker

® 2 EL Zimt

® 1 Msp. Nelkenpulver

® 400 g ungeschéalte Mandeln, fein
gerieben

® Frischhaltefolie

Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.
Backzeit: pro Blech ca. 20 Min.

1) Die Eiweil3e steif schlagen und dabei nach und nach
den Puderzucker einrieseln lassen. Gut 5 EL von der
Baisermasse abnehmen. Den ubrigen Schnee mit den
Gewirzen und den Mandeln zu einem festen Teig
verkneten.

2) Den Backofen auf 150° vorheizen. Ein Backblech vorbereiten. Den Teig zwischen zwei Frischhaltefolien
gut 7 mm dick ausrollen. Sterne ausstechen und auf das Blech legen. Die zurlickgehaltene Baisermasse
dinn auf die Sterne streichen. Im vorgeheizten Ofen auf der unteren Schiene in ca. 20 Min. hell backen.

TIPP!

Lassen Sie die Zimtsterne einige Tage ruhen, damit sie murbe werden.



Haferflockenhaufchen

Zutaten fir etwa 110 Stiick:

® 200 g Backpflaumen ohne Kern
® 100 g Rosinen

e 250 g Butter oder Margarine

® 100 g Zucker

® 3 Eier

¢ 100 g Mandelblattchen

® 320 g kernige Haferflocken

® 1/2 TL Zimt

® 1 gestrichener TL Backpulver

Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Backzeit: pro Blech ca. 25 Min.

1) Die Pflaumen und die Rosinen waschen, gut abtropfen lassen und klein im elektrischen Blitzhacker
hacken.

2) Den Backofen auf 160° vorheizen. Das Backblech vorbereiten. Das Fett mit dem Zucker 3 Min. kréftig
rihren, die Eier nach und nach hinzufigen. Dann die Ubrigen Zutaten unter den Teig mischen.

3) Mit zwei Teeloffeln kleine Haufchen auf das Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen etwa 25
Min. backen.

Info

Man bendtigt zwei Bleche.
Beim Backen kann etwas Fett austreten. Das tut dem Gelingen keinen Abbruch.



Knuspermonde

Zutaten fir etwa 45 Stick:

® 125 g sliRe Sahne

e 100 g Honig

® 100 g Rohrzucker

e 1 Prise Salz

® 100 g Pinienkerne

® 100 g Sesamsamen

® 50 g gehackte Pistazien

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Backzeit: pro Blech 5-10 Min.

1) Die Sahne mit dem Honig, dem Rohrzucker und dem Salz verriihren und in einem Topf zum Kochen
bringen. Unter standigem Rihren etwa 10-15 Min. kochen lassen, bis der Zucker sich geldst hat und die
Flussigkeit dick wird (Zuckerthermometer 130°).

2) Die Pinienkerne und die Sesamsamen in einer Pfanne rdsten, bis sie duften. Mit den Pistazien unter die
Honigcreme ziehen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Masse mit einem Teeloffel auf das
Blech setzen, zu kleinen Mondsicheln formen und mit dem Léffel flach driicken. Wird die Masse
zwischendurch zu fest, sollte man sie wieder erwarmen. Den Backofen auf 160° vorheizen.

3) Die Mondsicheln im hei3en Ofen 5-10 Min. backen, abkihlen lassen und dann vom Blech nehmen. Auf
einem Tablett Uber Nacht véllig fest werden lassen und anschlieend auf geolter Alufolie aufbewahren.
Nach Wunsch kann man die Unterseite mit Schokolade tiberziehen.

Variante

Mondsicheln schmecken auch sehr gut, wenn sie mit Sonnenblumenkernen, gehackten Walniissen,
Mandeln, Haselniissen oder Cashewkernen zubereitet werden.



Haselnhuss-Torteletts

Zutaten fur etwa 30 Stiick:

® 100 g Butter oder Margarine
e 170 g Mehl
® 70 g Zucker
e 1 Eigelb
e 70 g gemahlene Haselnilisse
e 1 Prise Salz
Far die Fullung:
® 100 g Zucker
® 50 ml Wasser
e 5 EL Orangensaft
® 150 g gemahlene Haselniisse
e 30 g Butter oder Margarine
Zum Uberziehen:
® 150 g Kuvertire

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 5 Min.
Ruhezeit: 1 Std.
Backzeit: pro Blech ca. 10 Min.

1) Aus dem Fett, dem Mehl, dem Zucker, dem Eigelb, den Haselnlissen und dem Salz einen glatten Teig
kneten und in Folie gewickelt etwa 1 Std. kihl ruhen lassen.

2) Den Backofen auf 175° vorheizen. Das Backblech vorbereiten. Den Teig etwa messerriickendick
ausrollen und runde Platzchen von 4 cm @ ausstechen. Die Platzchen etwa 10 Min. backen, dann
auskiihlen lassen.

3) Fur die Fillung den Zucker mit dem Wasser und dem Orangensaft in 8-10 Min. zu einem dicken Sirup
einkochen lassen. Die Nusse mit dem Fett in einer Pfanne rosten, bis sie duften, dann mit dem Sirup
vermengen. Je zwei Kekse mit der Nussmasse zusammensetzen.

4) Die Kuvertire im Wasserbad schmelzen und die Kekse zur Halfte damit Gberziehen.



Schokoladenbusserl

Zutaten fur etwa 75 Stlick

® 150 g Butter oder Margarine
® 150 g Zucker

o 1Ei

® 150 g Zartbitter-Schokolade
® 150 g gemahlene Haselniisse
e 150 g Mehl

e 1 EL Kakao

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Ruhezeit: 12 Std.
Backzeit: pro Blech ca. 10 Min.

1) Das Fett mit dem Zucker kréaftig riihren, bis die Creme hell wird, und das Ei hinzugeben. Die
Schokolade fein reiben und mit den Haselniissen, dem Mehl und dem Kakao untermischen. Den Teig Uber
Nacht kuhl stellen.

2) Den Backofen auf 190° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Aus dem Teig rasch
Kugeln von 2 cm @ formen und mit etwas Abstand zueinander auf das Blech setzen.

3) Die Busserl im heif3en Ofen etwa 10 Min. backen. Nach dem Backen kurz ruhen lassen, dann auf einen
Kuchenrost legen.

TIPP!

Sie kdnnen vor dem Backen in jedes Busserl eine dekorative Nuss driicken. Oder die Busserl eindriicken
und nach dem Backen mit Gelee fillen.



Mandelstangerl

Zutaten fir etwa 180 Stiick:

o 1Ei
e 1 Eigelb
® 150 g Zucker
e 1 Prise Salz
® 300 g ungeschélte gemahlene Mandeln
® Frischhaltefolie
Fir den Guss:
e 1 Eiweil’
® 80 g Zucker

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Kuhlzeit: ca. 30 Min.
Backzeit: pro Blech ca. 10 Min.

1) Das Ei, das Eigelb und 150 g Zucker mit dem elektrischen Rihrgerat auf hdchster Stufe 1 Min.
schlagen. Mit dem Salz und den Mandeln zu einem Teig verkneten. Den Teig zwischen zwei
Frischhaltefolien messerriickendick ausrollen und ca. 30 Min. ins Tiefkiihifach legen.

2) Fur den Guss das Eiweil3 zu Schnee schlagen. 80 g Zucker einrieseln lassen und dabei kréftig
weiterschlagen, bis die Masse glanzt. Den Backofen auf 170° vorheizen und das Backblech vorbereiten.

3) Den Teig mit dem Guss bestreichen. In 1 cm breite und 6 cm lange Schnitten schneiden. Das Ende
leicht anschragen. Auf das Backblech legen und in der Mitte des heil3en Ofens etwa 10 Min. backen.



Zitronenkarrees

Zutaten fur etwa 80 Stiick:

® 250 g Mehl
® 125 g Butter oder Margarine
® 75 g Zucker
o 1Ei
e 1 TL Backpulver
® 1 Packchen Vanillezucker
® Backpapier
e Mehl fur die Arbeitsflache
Far die Fullung:
® 125 g gemahlene Mandeln
® 150 g Zucker
® Saft von 2 Zitronen
Fir den Guss:
® 200 g Puderzucker
® Saft von 1 Zitrone

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Ruhezeit: 30 Min.
Backzeit: pro Blech ca. 35 Min.

1) Aus dem Mehl, dem Fett, 75 g Zucker, dem Ei, dem Backpulver und dem Vanillezucker rasch einen
glatten Teig kneten und 30 Min. kiihl stellen.

2) Den Backofen auf 170° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Hélfte des Teiges auf
einer bemehlten Arbeitsflache zu einem 1/2 cm diinnen Rechteck ausrollen und vorsichtig auf das
vorbereitete Backblech legen.

3) Fur die Flllung die Mandeln, den Zucker und den Zitronensaft vermischen. Diese Mischung auf den
Teigboden streichen, dabei einen Rand von 1/2 cm frei lassen. Die zweite Teighélfte auf bemehltem
Backpapier ausrollen und Uber die Fillung legen. Im heil3en Ofen etwa 35 Min. hell-goldbraun backen.

4) Den Puderzucker sieben und mit so viel Zitronensaft glatt riihren, dass die Masse gerade eben
streichfahig ist. Den Zitronenguss auf dem heil3en Gebéack verteilen. Dieses in kleine Rechtecke von 1,5 x
4 cm schneiden und auskuhlen lassen.



Cashew-Spritzgeback

Zutaten fur etwa 50 Stiick:

® 100 g Cashewkerne

e 150 g Butter oder Margarine

® 120 g Zucker

e 1 Eiund 1 Eigelb

e 140 g Mehl

® 50 g Speisestarke

e 1 Spritzbeutel mit kleiner Sternttille

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Ruhezeit: 1 Std.
Backzeit: pro Blech ca. 15 Min.

1) Die Cashewkerne im elektrischen Blitzhacker sehr fein mahlen. Das Fett und den Zucker mit dem
elektrischen Ruhrgerat auf hochster Stufe 1 Min. schlagen. Das Ei und das Eigelb unterriihren und nach
und nach das Mehl, die Speisestarke und die gemahlenen Cashewkerne einarbeiten. Ein Backblech
vorbereiten.

2) Den Teig in den Spritzbeutel fullen und walnussgrof3e Tuffs oder Kringel auf das Blech spritzen. Das
Blech 1 Std. kalt stellen.

3) Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kekse in etwa 15 Min. hell-goldbraun backen.

Variante

Statt der Cashewkerne kann man auch gemahlene Mandeln verwenden.

TIPP!

Schneller geht es mit dem Spritzgeb&ckvorsatz der Kiichenmaschine. Dann sollten Sie aber die doppelte
oder dreifache Rezeptmenge zubereiten.



Baiser-Schmuck

Zutaten fur etwa 50 Stiick:

® 250 g feiner Zucker

o 1 Packchen Vanillezucker Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Std.
® 4 Eiweil3e Backzeit: ca. 1 Std.
Zum Dekorieren: Trockenzeit: 1 Nacht

® 400 g dunkle Kuvertire

nach Belieben:

2-3 EL gehackte Pistazien, Mandeln oder Nusse
e 1 Spritzbeutel

1) Ein Backblech vorbereiten. Den Backofen auf 150° vorheizen. Den Zucker mit dem Vanillezucker
mischen. Die Eiweil3e sehr steif schlagen, nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Auf der
niedrigsten Stufe weiterschlagen, bis ein Messerschnitt im Eischnee sichtbar bleibt.

2) Den Eischnee in den Spritzbeutel fullen. Kringel, Herzen, Monde oder Bliten (kleine Tupfer dicht
nebeneinander) von etwa 6 cm & auf das Backpapier spritzen.

3) Die Baisers im heiRen Backofen 1 Std. eher trocknen als backen lassen. Uber Nacht an einem warmen
Ort weiter trocknen lassen.

4) Die Kuverture grob zerkleinern und im kochenden Wasserbad schmelzen. Die Baisers ganz oder halb
in die Kuvertire tauchen. Nach Belieben mit den gehackten Pistazien, Mandeln oder Niissen bestreuen
und trocknen lassen.

TIPP!

Der Baiser-Schmuck eignet sich hervorragend als Baumdekoration. Einfach ein Stiick Geschenkband
durchziehen und aufhangen! Naturlich kann man die Baiser-Formen auch ungarniert lassen.



Zitronenmakronen

Zutaten fur etwa 60 Stiick:

® 2 Eiweille

e 1 Prise Salz

e 1 EL Zitronensaft Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

® 120 g feiner Zucker Backzeit: pro Blech ca. 20 Min.

® 125 g Pinienkerne

® 50 g gehackte Pistazien

e 1 TL abgeriebene unbehandelte Zitronenschale
Zum Verzieren:

® 25 g ganze Pistazien

1) Den Backofen auf 150° vorheizen. Das Backblech vorbereiten.

2) Die Eiweif3e mit dem Salz sehr steif schlagen. Nach und nach den Zitronensaft und den Zucker
unterrithren.

3) Die Pinienkerne sehr fein mahlen. Mit den gehackten Pistazien und der Zitronenschale unter die
Baisermasse ziehen.

4) Die Baisermasse mit zwei Teel6ffeln in kleinen Haufchen mit Abstand auf das vorbereitete Blech
setzen und mit den ganzen Pistazien verzieren. Im hei3en Ofen in etwa 20 Min. hell backen.

Variante

Kokosmakronen
Statt der Pinien- und Pistazienkerne konnen Sie auch Kokosflocken verwenden.



Mincemeat Cookies

Zutaten fir etwa 70 Kugeln:

® 70 g Rosinen

e 70 g Zitronat

® 70 g getrocknete Aprikosen

e 70 g Walnusse

® 120 g Butter oder Margarine

® 50 g brauner Rohrzucker, ersatzweise brauner
Zucker

® 1 Packchen Vanillezucker

e 1Ei

® 300 g Mehl

® 1 Prise Salz

® 1 gestr. TL Backpulver

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Backzeit: pro Blech 15-20 Min.

1) Die Rosinen, das Zitronat, die Aprikosen und die Walnisse im Blitzhacker fein zerkleinern.
2) Den Backofen auf 170° vorheizen. Ein Backblech vorbereiten.

3) Das Fett, den Zucker, den Vanillezucker und das Ei cremig schlagen. Das Mehl mit dem Salz und dem
Backpulver, dann die Rosinen, das Zitronat, die Aprikosen und die Niisse unterziehen und alles zu einem
glatten Teig kneten.

4) Aus dem Teig kleine Kugeln rollen, leicht flach driicken und auf das Backblech legen. Im hei3en Ofen
etwa 15-20 Min. backen.

TIPP!

In Nordamerika liebt man die Cookies mit Schokoladenstiickchen statt Trockenfriichten.
Schokostlickchen kénnen Sie fur Cookies fertig kaufen oder aus Schokolade oder Kuvertiire hacken.



Heidesand

Zutaten fir etwa 50 Stick:

® 180 g Butterschmalz

® 180 g feiner Zucker

o 1 Packchen Vanillezucker
® 250 g Mehl

® Backpapier

Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Ruhezeit: 1 Nacht
Backzeit: pro Blech ca. 13 Min.

1) Das Butterschmalz schmelzen und erkalten lassen. 130 g Zucker und den Vanillezucker hinzufiigen und
mit dem elektrischen Rihrgerat auf hochster Stufe 1 Min. schlagen. Das Mehl nach und nach unter den
Teig kneten. Den Teig zu Rollen von etwa 3—4 cm @ formen und Uber Nacht kalt stellen.

2) Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Rollen in den restlichen 50 g Zucker wélzen. Von den Rollen
etwa 1 cm dicke Scheiben abschneiden und auf das mit Backpapier ausgelegte Blech legen. Etwa 13
Min. im heif3en Ofen backen.



Kinderausstecher

Zutaten fur etwa 45 Stick:

® 250 g Weizenmehl

® 2 EL Puderzucker

® 1 Packchen Vanillezucker

® 1 Prise Salz

® 150 g weiche Butter oder Margarine

® 50 g Sauerrahm, 20 % Fett
(ersatzweise Schmand, 24 % Fett)
Zum Ausrollen und Bestreichen:

e Mehl

e 1 Eigelb
Zum Verzieren:

® Nisse, Samen, Zuckerzeug

Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.
Ruhezeit: mindestens 1 Std.
Backzeit: pro Blech ca. 13 Min.

1) Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und in Frischhaltefolie mindestens 1 Std. kihl ruhen
lassen.

2) Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech vorbereiten.

3) Den Teig portionsweise auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa 1/2 cm dick ausrollen. Platzchen
ausstechen und auf das vorbereitete Blech legen. Das Eigelb mit 1 EL Wasser griindlich verriihren und
die Platzchen damit bestreichen. Diese mit den Nissen, Samen oder dem Zuckerzeug verzieren. Die
Platzchen im hei3en Ofen in etwa 13 Min. goldgelb backen.

Variante

Das Weizenmehl kdnnen Sie durch Weizenvollkornmehl ersetzen. Dann braucht der Teig etwas mehr
Sauerrahm.

TIPP!

Da dieser Teig ohne Ei zubereitet wird, kann er unbesorgt genascht werden. Fur Ei-Allergiker kbnnen Sie
die Kekse auch mit Milch bestreichen.



Aprikosenkekse

Zutaten fur etwa 120 Stick:

® 200 g Trockenaprikosen

® 50 ml Apfelsaft

® 200 g Butter oder Margarine

e 2 EL Agavendicksaft, ersatzweise
Akazienhonig

e 1 Prise Salz

e 1 TL abgeriebene unbehandelte
Zitronenschale

® 350 g Weizenmehl

¢ 100 g gemahlene Mandeln
Zum Ausrollen, Bestreichen und
Verzieren:

o Mehl

e Kondensmilch oder Ei nach Belieben:
NUsse, gehackte Pistazien, Mandelstifte
oder Zuckerperlen

® Pirierstab

Zubereitungszeit: etwa 1 Std.
Ruhezeit: 30 Min.
Backzeit: pro Blech 8-10 Min.

1) Die Aprikosen im elektrischen Blitzhacker fein hacken und den lauwarmen Apfelsaft zufiigen. Die
Masse in ein Topfchen umfillen, aufkochen, abkiihlen lassen und dann ptrieren.

2) Das Fett mit dem Agavendicksaft, dem Aprikosenpiree, dem Salz und der Zitronenschale cremig
rihren. Das Mehl und die Mandeln gut in den Teig einarbeiten. In Folie wickeln und 30 Min. kalt stellen.

3) Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Blech vorbereiten.

4) Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa 1/2 cm dick ausrollen. Platzchen ausstechen, auf das
Blech legen und mit Kondensmilch oder verquirltem Ei bestreichen. Nach Wunsch mit Nussen, gehackten
Pistazien, Mandelstiften, Sesamsamen oder Zuckerperlen bestreuen. Im Backofen 8-10 Min. goldgelb
backen.

TIPP!

Sie kdnnen die Kekse auch mit Trockenpflaumen, Zimt und Haselntissen zubereiten.
Schneller geht es, wenn Sie den Teig zu Stangen rollen (evtl. in gehackten Nissen oder Mandeln walzen)
und in Scheiben schneiden.



Bananenklisse

Zutaten fir etwa 60 Stick:

® 3 Eiweil3e

® 80 g Zucker

e 2 Bananen

® 200 g gemahlene Haselnlsse oder
Mandeln
Zum Uberziehen und Dekorieren:

® 100 g Vollmilch- oder Zartbitterkuverttire
nach Belieben:
Kokosraspeln

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Backzeit: pro Blech 25-30 Min.

1) Die Eiweil3e steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Die Bananen purieren und zusammen
mit den Haselniissen bzw. den Mandeln unterheben. Den Backofen auf 170° vorheizen. Das Backblech
vorbereiten.

2) Aus dem Teig mit einem kleinen Loffel walnussgrof3e Portionen abstechen und auf das Blech setzen.
Auf der mittleren Schiene des heif3en Backofens 15-20 Min. backen. Wollen Sie die »Klsse« knuspriger,
so backen Sie sie 25-30 Min. bei 150-160°.

3) Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Die Kiisse damit bepinseln oder umgedreht eintauchen und
nach Belieben mit Kokosraspeln bestreuen. Da die Kiisse wenig Zucker enthalten, bitte im Kihlschrank
aufbewahren.

Variante

Man kann die Nusse durch Kokosraspel ersetzen, wenn man ein exotische Geschmacksrichtung
bevorzugt.



Torten und Kuchen fir festliche Tage

Butterstollen
Tropisches Fruchtebrot
Kleine Linzer Tortchen
Apfel im Schlafrock
Weihnachtswaffeln
Nusswéhe
Gewurz-Honig-Kuchen
Sterntorte

Marillenschnitten

Blche de Noél

Brownies

Nuss-Stern mit Preiselbeersahne



Butterstollen

Zutaten fur 1 Stollen:

¢ je 50 g Rosinen, Korinthen und Sultaninen
® 3EL Rum
¢ 500 g Mehl
e etwa 1/8 | Milch
e 1 Wirfel Hefe (42 g)
® 120 g Zucker
® 200 g weiche Butter oder Margarine
¢ je 1 Prise Salz, Kardamom, Muskatbllte und Piment
¢ 75 g gehackte Mandeln
Zum Bestreichen:
¢ 50 g Butter
Zum Bestreuen:
¢ 30 g Puderzucker
e Alufolie

Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.
Ruhezeit: 3 Std.

Backzeit: ca. 1 Std.

Lagerzeit: 1-8 Wochen

1) Die Rosinen, die Korinthen und die Sultaninen waschen, mit dem Rum betréufeln und ziehen lassen.

2) Das Mehl in eine Schissel fullen. Die Milch erwéarmen, die Hefe mit 1 TL Zucker darin 16sen, in die
Mehlmitte gieRen und mit etwas Mehl verriihren. Diesen so genannten »Vorteig« an einem warmen Ort
etwa 20 Min. gehen lassen.

3) Das Fett schmelzen, abkiihlen lassen und mit dem restlichen Zucker, den Gewurzen, dem Hefeansatz
bzw. »Vorteig« und dem Mehl zu einem glatten Teig verkneten. So lange bearbeiten, bis der Teig sich gut
vom Schusselrand 16st. Nochmals abgedeckt etwa 1 Std. gehen lassen.

4) Das Backblech vorbereiten. Den Teig mit den Rumfriichten und den Mandeln verkneten. Zu einer Rolle
formen, mit dem Nudelholz abflachen und die eine Langsseite knapp tber die Mitte schlagen, sodass die
typische Stollenform entsteht. Auf das Backblech legen und nochmals 1 1/2 Std. gehen lassen.

5) Den Ofen auf 180° vorheizen. Den Stollen etwa 1 Std. gold-braun in der Ofenmitte backen. Dann die
Butter schmelzen und den Stollen damit mehrmals einpinseln. Den ausgekihlten Stollen mit dem
Puderzucker bestreuen und dicht in Folie verpacken.

Variante

Mohnstollen

Den Stollenteig wie oben, aber ohne Rumfruichte, zubereiten. Fur die Mohnfullung: 200 g Mohn mahlen,
mit 150 ml Milch, 1 Packchen Vanillezucker und 75 g Zucker aufkochen. Die abgekihlte Masse auf dem
etwa 2 cm dick ausgerollten Teig verteilen und den Teig von beiden Seiten zur Mitte hin einrollen. Backen
wie oben angegeben.

Marzipanstollen
Den Stollenteig wie oben zubereiten. 250 g Marzipanrohmasse mit 2 EL Amaretto verkneten, als Rolle in
die Mitte des Teiges legen und die eine Seite darlber schlagen. Backen wie oben angegeben.

Sesamstollen
Den Stollen wie oben herstellen, dabei die Mandeln durch 50 g Sesamsamen ersetzen und den Stollen
nach dem letzten Bestreichen mit gerOsteten Sesamsamen statt mit Puderzucker bestreuen.

Info

Der Stollen sollte mindestens 1 Woche und méglichst nicht l&anger als 8 Wochen kihl lagern.



Vollwertig

Tropisches Friichtebrot

Zutaten fur 1 grofRe Kastenform:

® 100 g Datteln

® 100 g getrocknete Bananen
® 100 g getrocknete Mango
® 100 g getrocknete Ananas
® 100 g gelbe Rosinen

® 1/2 | Multivitaminsaft Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.
® 100 g Cashewkerne Ruhezeit: 8 1/4 Std.

® 100 g Kokosraspeln Backzeit: ca. 1 1/2 Std.

® 2 EL weiler Rum

e 1 TL Zimt

e 1 Prise Salz

o 1 Waurfel frische Hefe (42 g)

® 500 g Weizenvollkornmehl
Fur die Form:

e Fett und Kokosflocken

o Alufolie

1) Die Datteln entsteinen und vierteln. Die Bananen und die Mangos wirfeln. Die Ananas in feine Streifen
schneiden. Alle Trockenfriichte mischen und etwa 6 Std. in dem warmen Saft ziehen lassen. Die Friichte
abtropfen lassen und den Saft auffangen.

2) Die Cashewkerne hacken, mit den Kokosraspeln, dem Rum, dem Zimt und dem Salz vermischen.

3) Die Hefe mit einem Glas Saft (ca. 200 ml) anriihren und 15 Min. gehen lassen. Dann mit dem Mehl,
dem ubrigen Saft sowie der Frucht- und Nussmischung verkneten. Den Teig 1 Std. gehen lassen.

4) Die Kastenform einfetten und mit Kokosflocken ausstreuen. Den Teig in der Form verteilen, mit
Kokosraspeln bestreuen und 1 weitere Std. gehen lassen.

5) Das Brot auf der unteren Schiene in den kalten Backofen schieben, auf 200° heizen und 1 Std. backen.
(Nach den ersten 30 Min. den Teig mit Alufolie abdecken). Dann die Hitze auf 180° reduzieren und
weitere 20—30 Min. backen. Das Friichtebrot erst abkiihlen lassen und dann stiirzen.

Saftpunsch

Fur 4 Glaser Traubenpunsch:

700 ml weiRen Traubensaft mit 1-2 EL Himbeersirup, 20 g Rosinen, je 1 Prise Zimt, Nelkenpulver und
Kardamom und 2 EL Zitronensaft erhitzen.

Fur 4 Glaser Beerenpunsch:

750 ml schwarzen Johannisbeer-Nektar mit 100 g gemischten

Beeren (TK-Ware, z. B. Brombeeren, Himbeeren, Heidelbeeren), 1 EL Honig, 1 EL Zitronensaft und 1
Prise Zitronengras erhitzen.

TIPP!

Fruchtebrot hélt sich in Frischhaltefolie verpackt an einem kiihlen Ort etwa 4 Wochen. Wenn Sie helles
Mehl verwenden, reduzieren Sie die Flissigkeit etwas. Reichen Sie einen Saftpunsch zum Friichtebrot.



Kleine Linzer Tortchen

Zutaten fur 4 Tortchen (& 12 cm):

® 80 g Walnusskerne

¢ 100 g Butter oder Margarine

e 1Ei

® 40 g Rohrzucker oder brauner Zucker
® 200 g Weizenvollkornmehl

e 1 Msp. Backpulver

® 1 Prise Salz

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Ruhezeit: 1 Std.
Backzeit: ca. 35 Min.

o 1 Prise Nelkenpulver
Far die Fullung:
¢ 100 g Johannisbeergelee
¢ 100 g Mirabellen-Konfiture
Zum Ausrollen und Bestauben:
o Mehl
® Puderzucker

1) Die Walnusskerne im elektrischen Blitzhacker fein mahlen. Das Fett, das Ei, den Zucker, das Mehl, die
Walnusskerne, das Backpulver, das Salz und das Nelkenpulver mischen und rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Mindestens 1 Std. kalt stellen.

2) Den Backofen auf 180° vorheizen. Ein Backblech vorbereiten. Das Gelee und die Konfitlire getrennt
voneinander glatt ruhren.

3) Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa 1/2 cm dick ausrollen. Vier Kreise von etwa 12 cm &
ausschneiden und auf das vorbereitete Blech legen. Den restlichen Teig zu diinnen Rollen formen. Aus
den Teigrollen zun&chst einen Rand legen. Die Tortenbdden jeweils zur Halfte mit Gelee, zur anderen
Halfte mit Konfiture bestreichen. Die tbrigen Teigrélichen als Gitter Uber die Fullung legen.

4) Die Tortchen im vorgeheizten Ofen etwa 35 Min. backen. Nach dem Backen auskuhlen lassen und mit
Puderzucker bestauben.

TIPP!

Kuhl aufbewahrt halten sich die Tortchen 6—-8 Wochen und werden durchs Lagern mirbe und aromatisch.
Sie kdnnen sie auch mit weillem Mehl und Zucker backen. Dann schmecken sie ster und weniger
wirzig.



Apfel im Schlafrock

Zutaten fur etwa 8 Stiick:

® 450 g TK-Blatterteig
e 8 Boskop-Apfel Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
® 100 g gehackte Haselniisse Backzeit: ca. 20 Min.
¢ 100 g Johannisbeergelee
o evil. etwas Eiweil3
Zum Bestauben:
® Puderzucker

1) Blatterteig auftauen lassen, in acht Rechtecke unterteilen. Den Backofen auf 200° vorheizen. Das
Backblech vorbereiten.

2) Die Apfel waschen und das Kerngehéause ausstechen. Die Niisse in einer beschichteten Pfanne rosten,
mit Johannisbeergelee vermischen und in die Apfel fiillen.

3) Die Teigplatten ausrollen, je einen Apfel darauf setzen, den Teig Ubereinander klappen. An den
Uberlappungsstellen den Teig mit Wasser oder Eiweil3 festkleben.

4) Die Apfel dicht nebeneinander auf das Backblech setzen und im heiRen Backofen etwa 20 Min.
backen. Mit Puderzucker tbersieben.



Weihnachtswaffeln

Zutaten fur etwa 15 Stiick:

e 150 g Butter
® 50 g Honig (2 EL)
® 4 Eier
e 300 g Joghurt
® 400 g Mehl
e 1 TL Backpulver
® abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange
® je 1 Prise Salz, Zimt, gemahlener Kardamom
® 50 g Rosinen
® 50 g gehackte Haselniisse
e etwa 200 ml Apfelsaft
o evil. Fett fir das Waffeleisen
Zum Bestreuen:
® Zimtzucker

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Backzeit: pro Stiick ca. 4 Min.

1) Die Butter und den Honig mit dem elektrischen Ruhrgerat auf hochster Stufe 1 Min. rihren. Die Eier
trennen. Die Eigelbe und den Joghurt unter die Schaummasse rithren. Das Mehl mit dem Backpulver, der
Orangenschale, dem Salz und den Gewurzen mischen und die Rosinen und die Nisse unter den Teig
ziehen. Zum Schluss den Apfelsaft hinzugeben.

2) Die Eiweil3e steif schlagen und unter den Teig heben.

3) Das Waffeleisen vorheizen und die Waffeln nacheinander in etwa 4 Min. goldbraun backen. Mit
Zimtzucker bestreuen.

TIPP!

Dazu schmeckt Schlagsahne mit gerosteten gehobelten Haselnlssen.



Nusswéahe

Zutaten fur 1 Springform von 24 cm @&:

Fir den Teig:
e 220 g Mehl
o 1Ei
e 1 Prise Salz
® 1 TL Zucker
¢ 180 g Butter oder Margarine

Far die Fullung: Zubereitungszeit ca. 1 Std.
e 150 g Datteln Ruhezeit: 1 Std.
® je 80 g gehackte Hasel- und Walnisse Backzeit: 40 Min.

® 50 g Butter oder Margarine
¢ 100 g Mandelblattchen
® 60 g Zucker
® 200 g Sahne
® Backpapier
Zum Bestreichen:
e 1 Eigelb
Zum Verzieren:
® 100 g geschélte Mandeln

1) Mehl mit dem Ei, dem Salz, dem Zucker und den kalten Butterflockchen oder der Margarine zu einem
Murbeteig verkneten und mindestens 1 Std. ruhen lassen.

2) Die Datteln entsteinen und klein schneiden. Die Nusse und die Mandeln in dem Fett anrgsten, den
Zucker einrieseln und unter Rihren karamellisieren lassen, dann die Sahne dazugief3en. Erneut kochen,
bis sich der Karamell gel6st hat. Die Datteln unterziehen und die Masse abkuhlen lassen.

3) Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Springform vorbereiten. Zwei Drittel des Teiges zu einem Kreis
von 30 cm @ ausrollen. Die Form damit auslegen und rundherum einen Rand hochziehen. Den Boden
mehrfach einstechen. Die Nussmasse darauf verteilen.

4) Den restlichen Teig zu einem kleineren Kreis ausrollen und auf die Fillung legen. Die Rander mit einer
Gabel rundherum andrticken. Die Wahe mit Eigelb bestreichen und mit Mandeln verzieren. Den Kuchen im
hei3en Ofen in der Mitte etwa 40 Min. backen.

Info

Wenn man die Nusswahe mindestens 2 Tage ruhen lasst, entfaltet sie ihr volles Aroma. Man kann sie
héchstens 6 Wochen aufbewahren.



Gewlirz-Honig-Kuchen

Zutaten fur 1 Weihnachtsbaumform von etwa 1 1/2 | Inhalt:

® 4 Eier

® 200 g Honig

¢ 100 g Butter oder Margarine

® 3 EL Zitronensaft Zubereitungszeit: etwa 35 Min.
e 1 Prise Salz Backzeit: ca. 45 Min.

o 1 Prise Lebkuchengewtrz

¢ 100 g gemahlene Mandeln

e 250 g Mehl

® 1/2 Péackchen Backpulver

® 250 g Mohren

® je 30 g Kurbiskerne, gehobelte Haselnlsse,
gehackte Walnisse

1) Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Honig cremig schlagen, nach und nach Butter oder Margarine,
Zitronensaft, Salz, Lebkuchengewurz, Mandeln, Mehl und Backpulver unterrithren. Die M6hren schélen,
im elektrischen Blitzhacker fein reiben. Unter die Masse riihren. Den Backofen auf 180° vorheizen und die
Form vorbereiten.

2) Die Kurbiskerne und die Nusse in einer beschichteten Pfanne so lange rdsten, bis sie duften. Sofort
unter den Teig ziehen. Die Eiweil3e steif schlagen und vorsichtig unterziehen.

3) Den Teig in die Form fillen und auf der zweiten Schiene von unten in den vorgeheizten Backofen
schieben. Nach etwa 45 Min. herausnehmen. Kurz ruhen lassen, dann stiirzen. Schmeckt am besten
warm.



Sterntorte

Zutaten fir 1 Stern von 34 cm @

® 100 g Butterschmalz oder Butter

® 1/8 | Wasser

e 280 g Mehl

® 50 g Zucker

o 1 Packchen Vanillezucker

® 1 grol3es Glas Sauerkirschen (370 g
Abtropfgewicht, Gesamtgewicht 680 g)

e 1 Karambole (Sternfrucht)

o 1 Becher Vanille- oder
Schokoladenpudding (200 g)

® 2 EL Kirschwasser

o evtl. Puderzucker

® Backpapier

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 10 Min.
Ruhezeit: 30 Min.
Backzeit: ca. 15 Min.

1) Stellen Sie fur den Stern eine Schablone her und Ubertragen Sie den Umriss auf Backpapier. Dann den
Stern ausschneiden.

2) Das Butterschmalz oder die Butter mit dem Wasser aufkochen. Das Mehl mit dem Zucker und dem
Vanillezucker vermischen, eine Kuhle formen und das Schmalz- bzw. Butterwasser kochend heif3
hineingiel3en. Zu einem glatten Teig verarbeiten und dicht in Folie einschlagen.

3) Sobald der Teig auf Handwarme abgekuhlt ist, 1/2 cm dick auf einer bemehlten Flache rasch
ausrollen. Den Stern nach der Schablone aus Teig schneiden und auf das vorbereitete Blech legen.

4) Den restlichen Teig, solange er noch warm ist, zu langen diinnen Wirsten rollen und je zwei
gegeneinander verdrehen. Am leichtesten lasst sich die Kordel in mehreren Teilen drehen. Damit um den
Stern einen Rand legen und andriicken. Mehrfach mit einer Gabel in den Stern stechen. Im heil3en
Backofen (Mitte) etwa 15 Min. backen.

5) Die Kirschen abtropfen lassen. Die Sternfrucht waschen und in Scheiben schneiden. Den Pudding auf
dem Kuchen verstreichen. Das Kirschwasser dartiber traufeln. Mit den Friichten belegen. Nach Wunsch
mit Puderzucker bestreuen.

TIPP!

Mit Schweineschmalz schmeckt dieser Pastetenteig noch interessanter. Er lasst sich gut formen, darf
aber nicht kalt oder trocken werden. Deshalb sollte er bis zur Verarbeitung immer luftdicht verpackt
bleiben. Man kann den Stern auch mit Lebkuchen- oder Mirbeteig backen.

Sauerkirschpunsch
Den ubrig gebliebenen Kirschaft mit etwas Vanillezucker, 1 Zimtstange und kochendem Wasser verdinnt
als Kinderpunsch servieren.



Marillenschnitten

Zutaten fur etwa 30 Schnitten:

e 250 g Mehl
e 125 g kalte Butter
® 4 Eigelbe
® 2 EL Rum
o 1 EL Zucker Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
e 1 Prise Salz Ruhezeit: insgesamt 1 1/2 Std.
® Backpapier Backzeit: ca. 25 Min.
Fir den Belag:
® 250 g Marillen- oder Aprikosen-Konfittre
® 2 EL Orangenlikor (ersatzweise Orangensaft)
® 50 g gemahlene Mandeln
® 4 Eiweille
® 130 g Zucker
® 50 g Mandelstifte

1) Fur den Teig das Mehl mit der in Stiicke geschnittenen Butter, den Eigelben, dem Rum, dem Zucker
und dem Salz rasch zu einem glatten Mirbeteig verkneten. Zur Kugel formen, in Folie wickeln und im
Kuhlschrank etwa 1/2 Std. ruhen lassen.

2) Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Teig in Grof3e des Blechs auf dem Backpapier etwa 4 mm dick
zu einem Rechteck ausrollen und mit dem Papier auf das Backblech setzen. Mit der Gabel mehrmals
einstechen. Im Ofen (Mitte) etwa 12 Min. goldgelb backen. Herausnehmen und abkihlen lassen. Den
Ofen auf 150° herunterschalten.

3) Die Konfitire mit dem Likor glatt riihren. Die Mischung auf der ausgekihlten Teigplatte verstreichen
und die geriebenen Mandeln dariber streuen.

4) Die Eiweil3e steif schlagen und dabei den Zucker einrieseln lassen. Die Masse auf der Platte verteilen,
mit Mandelstiften bestreuen und im Backofen 12—15 Min. hell backen. Sofort mit einem nassen Messer in
Schnitten teilen. Ganz auskihlen lassen, dann vom Blech nehmen.



Blche de Noél

Zutaten fur 1 Rolle:

Fir die Schokosahne:
e 100g Vollmilch-Kuvertire
® 100 g Halbbitter-Kuvertire
® 200 g Sahne
Fir den Teig:
® Backpapier
® 4 Eijer
® 3 EL hei3es Wasser
® 120 g Zucker
e 120 g Mehl
Far die Fullung:
® 250 g geschélte vorgekochte
Edelkastanien (Maronen)
e 100 ml Milch
o 2 Packchen Vanillezucker
AulRerdem:
o Schokoblatter

Zubereitungszeit: ca. 55 Min.
Ruhezeit: 2 Std.
Backzeit: ca. 15 Min.

1) Die Halbbitter- und die Vollmilch-Kuvertiire grob hacken. Die Sahne erhitzen und die Kuvertiire darin
auflosen. Im Kihlschrank vollstéandig erkalten lassen. Ein Blech mit Backpapier auslegen. Den Backofen
auf 200° vorheizen.

2) Die Eier und das heif3e Wasser aufschlagen. Den Zucker einrieseln lassen und das Mehl unterheben.
Den Teig auf dem Backblech verstreichen, im hei3en Backofen (Mitte) etwa 15 Min. backen.

3) Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, stiirzen. Das Backpapier nass machen und die Teigplatte von der
schmalen Seite her aufrollen. Auskuhlen lassen.

4) Die vorgekochten Maronen mit der Milch und dem Vanillezucker fein purieren. Die Schokosahne steif
schlagen und die Maronencreme unterheben. Die Teigplatte entrollen, das Backpapier abziehen und drei
Viertel der Masse auf den Teig streichen.

5) Den Biskuit aufrollen, die restliche Creme auf den Stamm streichen und in Langsrichtung mit einer
Gabel eine Baummaserung nachziehen. Mit Schokoblattern dekorieren.

Variante

Mokkarolle

Fir eine Mokkarolle 200 g Mokka-Schokolade und 200 g Vollmilch-Kuvertire in 400 g Sahne schmelzen,

kalt stellen und mit 2 Péackchen Vanillezucker aufschlagen. Den Biskuit damit fillen und mit Schokoraspeln
bestreuen. Sehr dekorativ: 1 EL Kakaopulver in den Biskuitteig und 400 g weil3e Kuvertire in die Sahne,

mit dunklen Schokoraspeln bestreuen.

TIPP!

Wenn Sie frische Maronen verwenden, schneiden Sie diese an der spitzen Seite kreuzweise ein und
lassen sie 15 Min. in Salzwasser kochen. Dann die harte &uf3ere Schale und das innere Hautchen
abschélen. Die Maronen mit Milch und Vanillezucker nochmals eine 1/4 Std. kochen lassen, dann purieren.



Brownies

Zutaten fur 1 Blech:

® 300 g Butter oder Margarine

® 300 g Schokolade

e 2 EL Kaffeepulver

® 3 Eier

® 450 g Zucker

® 1 Flaschchen Vanillearoma

¢ 300 g Mehl

e 1 Packchen Backpulver

® 100 g Pecanniisse (ersatzweise
Walnusse)

e 150 g dunkle Kuvertire

® Backpapier
Zutaten fir eine Knusper-Oberflache
auf einem Blech:

® 250 g Zucker

® 6 EL Honig

® 300 g Sahne

® 100 g Cornflakes

Zubereitungszeit: 1 Std.
Backzeit: 30—40 Min.
Zubereitungszeit fiur Oberflache: ca. 10 Min.

1) Das Fett schmelzen und abkiihlen lassen. Die Schokolade in Portionen von je 100 g im Wasserbad
schmelzen und zu dem Fett geben. Mit dem Kaffeepulver zu einer Creme riihren. Die Nlsse grob hacken.
Den Backofen auf 180° vorheizen.

2) Die Eier trennen. Die Eiweil3e steif schlagen. Die Eigelbe mit dem Zucker zu einer hellschaumigen
Creme schlagen. Das Vanillearoma, das Mehl, das Backpulver, die Nisse und die Buttercreme zugeben.
Den Eischnee vorsichtig unterheben.

3) Eine Fettpfanne mit Backpapier auslegen und die Masse darauf verteilen, 30—40 Min. backen.

4) Die dunkle Kuvertire im Wasserbad schmelzen und auf den noch warmen Teig geben. Nach dem
Erkalten den Teig in Karrees schneiden.

Variante

Man kann die Brownies auch mit einem Karamell-Knusper-Guss verzieren:

Karamell-Knusper-Guss

Den Zucker und den Honig in einer Pfanne schmelzen und karamellisieren lassen. Dabei wird der Zucker
leicht braun. Die Sahne zugie3en und dick einkochen, dann etwa drei Viertel der Cornflakes unterziehen
und die Masse auf den Brownies verteilen. Die restlichen Cornflakes auf den noch feuchten Guss streuen,
leicht andrticken.

TIPP!

Eine Torte wird’s, wenn Sie nur die Halfte des Teigs in der Springform backen.



Nuss-Stern mit Preiselbeersahne

Zutaten fur 1 Sternform von 26 cm @:

® 100 g Walnusskerne

e 3 Eier

® 100 g Zucker

® 1 Packchen Vanillezucker

e 3 EL Wasser

e 80 g Mehl

® 60 g Speisestarke

e 2 gestrichene TL Backpulver
Far die Fullung:

e 5 Blatt Gelatine

® 200 g Preiselbeerkonfitiire

® 3 EL Kirschwasser

® 400 g Sahne
Fir die Dekoration:

® Marzipansterne und
Preiselbeeren-Konfitiire
Fiar die Form:

o Fett

e Mehl

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 10 Min.
Backzeit: 30—40 Min.

1) Die Sternform fetten, mit Mehl bestauben. Die Walnusskerne im elektrischen Blitzhacker fein mahlen.
Den Ofen auf 180° vorheizen.

2) Die Eier trennen. Die Eiweil3e steif schlagen. Die Eigelbe mit dem Zucker, dem Vanillezucker und dem
Wasser weil3cremig schlagen. Das Mehl, die Stéarke, das Backpulver und die Nusse einriihren, dann den
Eischnee unterheben.

3) Den Biskuit in die Form fiillen, 30—40 Min. backen. Stiirzen
und erkalten lassen. Mit Hilfe eines straff gespannten Fadens
(siehe Foto 1) oder mit einem grof3en Messer in zwei Boden
teilen (siehe Foto 2).

4) Die Gelatine in Wasser einweichen, leicht abtropfen lassen
und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze auflésen. Die
Konfitlire mit dem Kirschwasser verriihren und I6ffelweise unter die flissige Gelatine ziehen, kalt stellen.
Sobald sie geliert, die Sahne steif schlagen und unter die Gelatine heben. Den unteren Boden mit einer
Halfte der Creme bestreichen. Den zweiten Boden aufsetzen und die restliche Creme oben und auf den
Seitenflachen verstreichen. Mit Sahnetuffs, Marzipansternen und Preiselbeerkonfitiire garnieren.

TIPP!

Eine schone Dekoration sind rohe Preiselbeeren. Sie sollten aber nicht mit gegessen werden, weil sie
hart und sauer sind.



Feines Konfekt

Orangentruffel
Teetruffel
Rosentruffel
Kirschtruffel
Pecan-Konfekt
Knusper-Schokolade
Weichselkugeln
Karibik-Konfekt

Turrone

Walnusskrokant

Florentiner
Honig-Bethmannchen
Quittenbrot

Falscher Ingwer
Sesamkaramell
Pistazienmarzipan in Datteln
Pinienkonfekt

Gebrannte Mandeln



Orangentruffel

Zutaten fir etwa 40 Stick:

® 300 g weil3e Kuvertire

e 70 g Sahne

® 1 TL geriebene Schale von 1
unbehandelten Orange

® 6 cl Orangenlikor
Zum Walzen und fur die Deko:

® 50 g gemahlene Pistazien

o Konfektmanschetten

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Ruhezeit: 3 1/2 Std.

1) Die Kuvertire grob zerkleinern und im heif3en
Wasserbad schmelzen, dann die Ubrigen Zutaten
unterrithren. Mindestens 3 Std. kalt stellen, bis die Masse
fest wird.

2) Die Truffelmasse mit dem Handriihrgerat aufschlagen. Mit einem nassen Teel6ffel Portionen
abstechen und nochmals 30 Min. kalt stellen.

3) Die Pistazien auf einen Teller streuen. Die Triffelstiickchen zu Kugeln rollen und in den Pistazien
walzen. In den Konfektmanschetten verteilen und kalt stellen.

Variante

Statt in Pistazien kdnnen Sie die Triiffel auch in Zucker oder Puderzucker walzen.

Dunkle Truffel
Hierzu kdénnen Sie dunkle Kuvertiire erwarmen, die Kugeln hineintauchen und sie auf einem Gitter
abkihlen lassen .

Rumtruffel

Ersetzen Sie weil3e Kuvertlre je zur Halfte durch Vollmilch- und Zartbitter-Kuvertiire. Nehmen Sie statt
der Orangenschale Zimt und ersetzen den Orangenlikér durch Rum. Walzen Sie die Truffel anschlieRend
in Kakaopulver.



Teetriffel

Zutaten fur 45-50 Stick:
e 4 EL Earl-Grey-Teeblatter

® 100 g Zartbitter-Kuvertire Zubereitungszeit: 1 Std.—1 Std.
e 150 g Vollmilch-Kuvertire 10 Min.
® 50 g Sahne Ruhezeit: 2 Std.

Zum Walzen und fiir die Deko:

® Dekorschnee (Spezialzucker, gibt es bei
Backzutaten)

e etwa 50 Konfektmanschetten

1) Die Teeblatter mit 100 ml kochendem Wasser aufgiel3en, nach 4 Min. abgiel3en. Die Kuvertiire grob
hacken und in zwei Portionen im Wasserbad schmelzen.

2) Die restlichen Zutaten in die geschmolzene Schokolade rihren, etwa 2 Std. kalt stellen. Die halbfeste
Masse aufschlagen.

3) Mit einem Teeloffel kirschgrof3e Portionen abstechen und zwischen den nassen Handflachen zu Kugeln
rollen, evtl. nochmals kalt stellen. Die Kugeln in Dekorschnee wélzen, in kleine Manschetten setzen und
kalt aufbewahren.

TIPP!

Eine besonders aromatische Geschmacksnote erhalten Sie, wenn Sie statt Tee selbst gemachten
Teelikor verwenden.

Rosentriffel

Zutaten fir etwa 30 Truffel:

® 200 g weil3e Kuvertire

e 70 g Sahne

® 1 Msp. echtes Vanillepulver (Bourbon Vanille,
gemahlen)

e 1 EL Rosenwasser (Apotheke)

® 30 g Creme fraiche
Zum Garnieren und fir die Deko:

e kandierte Rosenblatter oder Veilchen

® Spritzbeutel mit Sternttlle

e etwa 30 Konfektmanschetten

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Ruhezeit: 2 Std.

1) Die Kuvertiire grob zerkleinern. Die Sahne im Topf erwarmen und die Kuvertlre bei schwacher Hitze
darin aufldsen. Das Vanillepulver und das Rosenwasser einrihren und die Masse kalt stellen, bis sie fest
wird.

2) Die Creme fraiche kréftig unterriihren. Die Masse in den Spritzbeutel fullen und kleine Triiffel in die
Konfektmanschetten spritzen. Mit kandierten Veilchen garnieren.



Kirschtriffel

Zutaten fur etwa 40 Stiick:

® 50 g fein gemahlene Mandeln

¢ 100 g Vollmilch-Kuvertire

® 200 g Nougat Zubereitungszeit: ca. 55 Min.
® 75 g Sahne Ruhezeit; 1 Std.

® 150 g Amarenakirschen

e 1 EL Amaretto

® Dekorschnee

® Spritzbeutel

e etwa 40 Konfektmanschetten

1) Die Mandeln in einer Pfanne rosten, bis sie duften. Die Kuvertiire und die Nougatmasse grob
zerkleinern. Die Sahne in einem Topf erhitzen und die Kuvertire und den Nougat bei schwacher Hitze
darin schmelzen.

2) Von den Amarenakirschen 10 Stiick beiseite lassen. Den Rest samt Amaretto mit dem Purierstab fein
purieren und zusammen mit den Mandeln und dem Amaretto zum Nougat geben, kalt stellen.

3) Die restlichen Kirschen in Viertel schneiden. Die abgekihlte Masse mit dem Spritzbeutel in die
Konfektmanschetten spritzen. Jeweils 1 Kirschstiickchen auf eine Triffel setzen und mit Dekorschnee
bestreuen.



Pecan-Konfekt

Zutaten fur etwa 40 Stiick:

® 6 Eier

® 225 g dunkle Schokolade

® 175 g Butter oder Margarine

® 225 g Zucker

® 60 g Mehl
Fir den Guss:

® 200 g dunkle Schokolade

® 200 g Doppelrahm-Frischkase
AulRerdem:

e etwa 100 g Pecannusse

® 1 rechteckige ofenfeste Form 22 x 30 cm

Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Std.
Backzeit: ca. 35 Min.

1) Den Ofen auf 180° vorheizen. Die Eier trennen. Die Schokolade mit dem Fett im Wasserbad
schmelzen, dann den Zucker, die Eigelbe und das Mehl einriihren.

2) Die Eiweil3e zu steifem Eischnee schlagen. Die Halfte davon kraftig unter die Teigmasse rihren, den
Rest vorsichtig unterheben.

3) Den Teig in die vorbereitete Backform fiillen und etwa 35 Min. backen. In der Form etwas auskiihlen
lassen, anschlief3end stirzen.

4) Fur den Guss die dunkle Schokolade im Wasserbad schmelzen, den Frischkése einriihren und auf dem
Kuchen verstreichen. In 3—-4 cm grof3e Wurfel schneiden und mit je einer Pecannuss verzieren.

Variante

Die Pecanniisse kann man durch Walniisse oder Cashewnlisse ersetzen.



Knusper-Schokolade

Zutaten fur etwa 90 Stiick:

e 80 g Mandelstifte

® 50 g Pinienkerne

e 70 g Sonnenblumenkerne

® 60 g gehackte Haselnusskerne
® 40 g Cornflakes

® 200 g Vollmilch-Kuvertire

® 200 g Zartbitter-Kuvertire

® Backpapier

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Trockenzeit: 1 1/2 Std.

1) Die Kerne in einer trockenen Pfanne rdsten, bis sie duften. Dann mit den Cornflakes mischen.

2) Die beiden Kuvertiiren getrennt im Wasserbad schmelzen. In jede der geschmolzenen Kuvertiren die
Halfte der Nussmischung geben und gut vermengen.

3) Mit zwei Teel6ffeln kleine Haufchen von der Schokoladenmasse abstechen und auf das Backpapier
setzen. Im Kihlschrank fest werden lassen und weiterhin kiihl aufbewahren. Haltbarkeit: 3—4 Monate.

TIPP!

Sehr dekorativ ist es, eine Halfte der Schokoladensplitter mit weil3er Kuvertiire herzustellen.



Weichselkugeln

Zutaten fir etwa 30 Kugeln:

® 30 schone Sauerkirschen aus dem Glas
e 4 cl Kirschwasser oder Weinbrand
® 60 g Halbbitter-Schokolade
® 200 g Zucker
® 200 g fein gemahlene Haselnlisse
e 1 frisches Eiweil3
Zum Walzen und fiir die Deko:
® Zucker
e Konfektmanschetten

Zubereitungszeit: ca. 2 Std.
Ruhezeit: 1 Tag
Trockenzeit: 1-2 Tage

1) Die gut abgetropften Kirschen in einem Schélchen mit dem Kirschwasser vermischen. Die Schokolade
fein reiben und mit dem Zucker, den Nussen und dem Eiweil3 zu einem Teig verkneten. Beides Uber
Nacht ruhen lassen.

2) Die Kirschen auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Teig nochmals durchkneten, dabei — falls nétig —
etwas Kirschflussigkeit einarbeiten. Jede Kirsche diinn mit Teig umhallen und zur Kugel formen. In Zucker
walzen. 1-2 Tage an der Luft trocknen lassen. In Konfektmanschetten setzen.

Variante

Man kann die Kirschen 1 Monat in Kirschwasser einlegen und anschliel3end als »Schnapskirschen«
einwickeln. Dann sollten sie aber an einem kindersicheren Ort aufbewahrt werden.

Info

Kuhl gelagert in einer Vorratsbox halten sich die Kugeln dann gut 6-8 Wochen.



Karibik-Konfekt

Zutaten fur etwa 25 Stiick:

® 70 g getrocknete Ananasstiicke

e 2 EL Zitronensaft Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
® 1/8 | Wasser Trockenzeit: 1-2 Tage

® 150 g frisches Kokosnussfleisch

e 1 TL abgeriebene unbehandelte Zitronenschale

o 1 frisches Eiweild

o Konfektmanschetten

1) Etwas mehr als die Halfte der Ananasstiicke in dem Zitronensaft und dem Wasser 15 Min. einweichen,
dann abtropfen lassen.

2) Das Fruchtfleisch der Kokosnuss in Stiicke schneiden und im Kompaktmixer fein mahlen, dabei die
gewurfelten restlichen Ananasstiickchen, die Zitronenschale und das Eiweil3 hinzugeben, so dass eine
formbare Masse entsteht.

3) Die abgetropften Ananasstiicke in Wurfel von 1/2 cm Lange schneiden. Aus der Kokosmasse und
jeweils einem bis zwei Ananaswirfeln Kugeln formen. 1-2 Tage im Kuhlschrank trocknen lassen. In
Konfektmanschetten geben.

Info

Im Kihlschrank hélt sich Karibik-Konfekt in einer Vorratsbox gut und gerne 4 Wochen.



Turrone

Zutaten fur etwa 48 Stiick:

® 140 g Mandelblattchen

® 70 g Pinienkerne

® 330 g Honig, am besten Kleehonig
e 2 Eiweil3e

® 70 g gehackte Pistazien

® 4 Oblaten (12,2 x 20,2 cm)

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Trockenzeit: ca. 1 Std.

1) Die Mandelblattchen und die Pinienkerne in einer trockenen Pfanne leicht rosten.

2) Den Honig unter standigem Ruhren erhitzen. Die Eiweil3e steif schlagen, unter den Honig ziehen und so
lange erhitzen, bis die Masse z&h wird (Zuckerthermometer: 120°). Dann die Mandelblattchen, die
Pinienkerne und die Pistazien unterziehen.

3) Die Masse auf 2 Oblaten ausstreichen. Jeweils mit einer zweiten Oblate bedecken und andriicken. Die
Oblaten mit einem Brettchen beschweren und das Konfekt 1 Std. trocknen lassen. Mit einem grof3en,
glatten Messer lange Stabchen schneiden.

Info

Wenn man kein Zuckerthermometer besitzt, kann man den Topf vom Herd ziehen, den Topfboden kurz in
Eiswasser tauchen und dann einfach den leicht zéhen Sirup in das Eiswasser geben. Der Sirup sollte die
Form halten und sich bei Druck nicht mehr verformen.

Kihl gelagert halt sich Turrone in einer Vorratsbox 3—4 Monate.



Walnusskrokant

Zutaten fur etwa 30 Stiick:

® 150 g Walnuisse
® 200 g Honig, am besten Akazienhonig
® 40 g Butter oder Margarine Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
® 1 Msp. Bourbon Vanille, gemahlen
e 1 EL Cognac
e Ol
Zum Verpacken:
e Konfektmanschetten oder Bonbonpapier

1) Eine flache grof3e Auflaufform oder ein Backblech gut eindlen. Die Walniisse mit dem Messer grob
hacken.

2) Den Honig mit dem Fett, dem Vanillepulver und dem Cognac unter standigem Rihren erhitzen. 3—4
Min. sprudelnd kochen lassen, bis die Masse cremig wird. Die Nusse dazugeben, 2—-3 weitere Min.
kochen lassen, bis der Honig dunkler wird. Dann die Honigmasse in die Auflaufform gief3en.

3) Ist die Masse etwas kihler geworden, kleine Kugeln formen. In Konfektmanschetten setzen oder in
Bonbonpapier drehen.

Info

Der Alkoholgehalt des Cognac verfliegt beim Kochen. Walnusskrokant ist also auch fiir Kinder geeignet.



Florentiner

Zutaten fir etwa 50 Stick:

® 40 Belegkirschen

® 50 g Zitronat

e 50 g Orangeat

® 50 g kandierte Angelikawurzel
(Feinkostgeschéft, ersatzweise je 25 g
von Zitronat und Orangeat)

® 80 g Butter oder Margarine

® 200 g cremiger Blutenhonig

® 250 g Sahne

® 300 g Mandelblattchen

® 120 g Mehl
Zum Bepinseln:

® 250 g Zartbitter-Kuvertire
AulRerdem:

® Backpapier

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Backzeit: ca. 10 Min.

1) Die vier verschiedenen kandierten Fruchtsorten grob hacken, am besten im elektrischen
Universalzerkleinerer.

2) Das Fett mit dem Honig und der Sahne unter stdndigem Ruhren 3—4 Min. kochen lassen, bis die
Masse dicklich wird. Die kandierten Friichte und die Mandeln einrthren. Ist die Mischung etwas
abgekuhlt, das Mehl unterziehen.

3) Den Backofen auf 180° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, mit zwei Teel6ffeln kleine
H&ufchen im Abstand von 2 cm auf das Blech setzen, flach driicken. Die Florentiner im heif3en Ofen ca.
10 Min. backen, auf dem Blech abkihlen lassen und dann vom Papier losen. Ganzlich erkalten lassen und
dann umdrehen.

4) Die Kuvertire grob zerkleinern, im Wasserbad schmelzen und die Unterseite der Florentiner damit
einpinseln. Trocknen lassen.

Info

In einer Keksdose gut verschlossen halten Florentiner sich mindestens 8 Wochen.



Vollwertig

Honig-Bethmannchen

Zutaten fur etwa 40 Stlick:

Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Einweichzeit: 1 Nacht
Trockenzeit: 24 Std.

® 100 g Weizen-Vollkornschrot
® 0,1 | weil3er Traubensaft

e 300 g Mandeln

® 150 g cremiger Blitenhonig
® 1 Prise Zimt

1) Den Weizenschrot tber Nacht in dem Saft einweichen, dann in einem Sieb ausdriicken. Die Mandeln in
Wasser aufkochen, dann abgief3en und aus der Schale driicken.

2) 150 g schéne Mandeln zur Seite legen. Die Ubrigen mit dem Weizenschrot im elektrischen
Universalzerkleinerer bzw. Blitzhacker fein purieren. Nach und nach den Honig und den Zimt zugeben.

3) Die ganzen Mandeln unter Rihren in der trockenen Pfanne hellbraun rosten.

4) Mit einem Teel6ffel Teigportionen abstechen. Kegel formen und rundherum mit je 3 Mandeln besetzen.
24 std. trocknen lassen.

TIPP!

Da dieses Konfekt wenig konservierende Sii3e enthélt, sollte man es im Kuhlschrank aufbewahren. Dort
halt es sich etwa 4 Wochen.
Noch langer bleiben die Bethmannchen haltbar, wenn sie aus Marzipanrohmasse bestehen.



Braucht lange Vorlaufzeit

Quittenbrot

Zutaten fur 1/2 Backblech (ca. 60 Stuck):

® 1 kg reife Quitten
® ca. 850 g Zucker
Zum Walzen und Fertigstellen:
® Zucker
® Pergamentpapier oder Backpapier

Zubereitungszeit: ca. 3 1/2 Std.
Trockenzeit: 9 Tage

1) Mit einem Tuch den pelzigen Belag von den Quitten reiben. Die Quitten in wenig Wasser kochen, bis
sie weich sind und die Schale platzt. Die Schale und das Kerngehause entfernen, das Fruchtfleisch
purieren.

2) Das Mus wiegen und mit der gleichen Menge Zucker unter standigem Rihren in ca. 25 Min. zur Paste
kochen, bis diese einen rétlichen Ton annimmt.

3) Die Masse gut 1 cm dick auf eine mit Pergament- oder Backpapier ausgelegte Platte oder ein Blech
auftragen und locker mit Pergamentpapier oder einem Kichentuch abdecken. Mindestens 1 Tag an
einem warmen Ort trocknen lassen, bis die Masse schnittfest ist. Aus der Masse Rauten schneiden und
in Zucker walzen. Weitere 8 Tage mit einem Kiichentuch abgedeckt trocknen lassen.

TIPP!

Die Ubrig gebliebenen Schalen, Kerngehause und der Saft konnen zur Herstellung von Quittengelee
verwendet werden.
Reste kénnen Sie mit 1-2 TL Wasser wieder erhitzen, ausstreichen und ausstechen.



Braucht lange Vorlaufzeit

Falscher Ingwer

Zutaten fur 2 Glaser a 3/4 I:

® 400 g Kurbisfleisch

® 1/4 | Wasser

e 2 EL gemahlener Ingwer

e je 1 TL Piment, Nelken, Muskatblite,
alles gemahlen

® 350 g Rohrzucker

® 50 g Traubenzucker

® 200 g Zartbitter-Kuvertire

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Ruhezeit: 2 Tage + 2 Wochen

1) Den Kurbis in ca. 1,5 cm dicke Stabchen schneiden. Diese in 1/4 | Wasser etwa 7 Min. sprudelnd
kochen lassen, mit dem Schaumloffel herausheben und abtropfen lassen. Den Sud dabei auffangen. Die
Gewirze grundlich miteinander mischen.

2) Den Sud mit dem Zucker vermischen. Die Kurbisstabchen mit der Wirzmischung bestreuen. Beides
getrennt Uber Nacht stehen lassen.

3) Am néachsten Tag den Sud auf 110° erhitzen (d. h. kochen, bis er Faden zieht) und heifd Uber den
Kirbis giel3en. Dann tber Nacht stehen lassen.

4) Den Sud abgief3en und erneut dick kochen. Den Kdrbis in Glaser fillen und mit dem hei3en Sud
Ubergiel3en. Die Glaser gut verschliel3en. Den Kirbis friihestens nach 2 Wochen aus dem Sirup nehmen
und trocknen lassen.

Die Kuvertire grob zerkleinern und im Wasserbad schmelzen. Die Stabchen an einem Ende in Kuvertire
tauchen.

TIPP!

Den Sirup kénnen Sie auch prima fur Desserts und Tees verwenden.

Essfertiges Trockenobst wie Pflaumen, Aprikosen, Apfelringe oder Ananas kdnnen Sie ganz oder
teilweise mit dunkler oder heller Kuvertiire einpinseln und zusammen mit falschem Ingwer oder
Quittenbrot als Konfekt verschenken.



Sesamkaramell

Zutaten fir etwa 600 g:

® 1 Vanillestange
® 50 g Sesamsamen
® 250 g Zucker
® 250 g Sahne
® 80 g Traubenzucker
Fur die Form:
e geschmacksneutrales Ol
® 1 Reine von ca. 15x 22 cm
® Backpapier

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Ruhezeit: mind. 3 Std.

1) Die Reine mit Backpapier ausschlagen und einélen. Die Vanilleschote aufschneiden, das Mark
herauskratzen.

2) Die Sesamsamen in einer trockenen Pfanne rdsten, bis sie duften. Die Ubrigen Zutaten in einem Topf
verriihren. Bei schwacher Hitze zum Kochen bringen und so lange unter Rilhren einkochen lassen, bis die
Temperatur 125° erreicht hat (Zuckerthermometer) und der Sirup Faden zieht. Das kann 25 Min. oder
langer dauern.

3) Die Sesamsamen und das Vanillemark zugeben und 1,5-2 cm hoch in die vorbereitete Form giel3en.

Mindestens 3 Std. erkalten lassen. Dann stiirzen und mit einem nassen Messer den Karamell in
mundgerechte Karos schneiden.

TIPP!

Die Karamellstiickchen in Geschenkfolie als Bonbons verpacken oder in kleine Séckchen abfillen.



Pistazienmarzipan in Datteln

Zutaten fir 50 Stlick:

® 50 frische Datteln

® 100 g Pistazien

e 2 EL Rosenwasser (Apotheke)

® 250 g Marzipanrohmasse (fertig oder
selbst gemacht)

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

1) Die Datteln der Lange nach aufschneiden und
die Steine entfernen.

2) Die Pistazien fein mahlen und mit dem
Rosenwasser unter die Marzipanrohmasse
arbeiten. So lange kneten, bis die Masse
geschmeidig ist.

3) Das Pistazienmarzipan in kleine Stiicke teilen und in die Datteln driicken.

TIPP!

Frische Datteln halten sich im Kihlschrank maximal 10 Tage, getrocknete jedoch wegen des hohen
Zuckergehalts sehr viel langer.



Pinienkonfekt

Zutaten fir etwa 50 Stick:

® 100 g Pinienkerne

® 200 ml Kondensmilch, 10 % Fett
® 1 Msp. Zimt

® 1 Msp. Kardamom

® 100 g Zucker

o 2 Packchen Vanillezucker

® 50 g Butter oder Margarine

® 150 g Griefl3

® 50 g Sesamsamen

Zubereitungszeit: ca. 55 Min.
Backzeit: ca. 10 Min.

1) Die Pinienkerne fein mahlen. Die Milch dann mit den
Gewirzen, dem Zucker und dem Vanillezucker gut
mischen.

2) Die Pinienkerne in dem Fett unter standigem Rihren etwa 2 Min. rosten. Den Griel3 einrieseln lassen
und etwa 5 Min. weiterbraten, bis die Masse allmahlich braun wird. Die Milch nach und nach in den Topf
gielRen. Die Masse unter Rihren etwa 5 Min. weiterkochen lassen. In eine Schissel fiillen und etwas
abkuhlen lassen. Den Backofen auf 180° vorheizen.

3) Kleine Kugeln aus der abgekiihlten Masse rollen, zu Talern formen und in die Sesamsamen driicken. In
der Mitte des vorgeheizten Backofens 10 Min. backen, bis die Sesamsamen braunlich werden. Kiihl
aufbewahren.

Variante

Wer keine Pinienkerne mag, kann sie durch Pistazien, Mandeln oder Nisse ersetzen. Und wem der Sinn
nach etwas Schokoladigem steht, der verriihrt die Kerne nicht mit Griel3, sondern mit 1 EL Kakaopulver.



Gebrannte Mandeln

Zutaten fir etwa 400 g:

® Erdnussdl oder Kokosfett zum
Ausstreichen

® 300 g ungeschalte Mandeln

® 200 g Zucker

e 1-2 EL Wasser

e 1-2 TL gemahlener Zimt

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

1) Eine flache Schissel mit dem Fett ausstreichen. Die Mandeln
mit einem Tuch sauber reiben.

2) Den Zucker in einem Wok oder einer tiefen Pfanne in dem
Wasser auflosen und den entstehenden Sirup so lange kochen,

bis er Faden zieht (Zuckerthermometer 110°). Ve

3) Die Mandeln hineingeben und mit einem Holzspatel so lange rihren, bis sie den Sirup aufgenommen
haben. Den Wok oder die Pfanne von der Kochstelle nehmen. Weiterriihren, bis der Sirup erstarrt.

4) Wok oder Pfanne erneut erhitzen und riihren, bis der Sirup braun wird. Zimt zugeben und weiterriihren,
bis er sich gut verteilt hat.

5) Die glacierten Mandeln in die vorbereitete Schiissel geben und voneinander trennen, solange sie noch
heil3 sind.

Variante

Gebrannt schmeckt jede Art von Nissen. Sie lassen sich auf die gleiche Weise zubereiten.



Liebevolle Geschenke

Trockenfriichte in Zwetschgenwasser
Mandelkirschen in Amaretto

NUsse in Honig

Lemoncurd

Klrbis stR-sauer

Exotischer Weinbrandtopf
Feigen-Johannisbeer-Aufstrich
Avocado-Birnen-Creme

Mohren-Orangen-Konfitlire

Goldenes Weingelee
Quittengelee
Hagebuttenlikor
Teelikor

Senffriichte suf3-sauer
Portwein-Pflaumen mit Cashewkernen
Gurkenpickles
Quitten-Apfel-Chutney
Exotischer Reisessig
Kirsch-Nelken-Essig
Pfefferol

Limettendl



Trockenfrichte in Zwetschgenwasser

Zutaten fur 1 grofRes Schraubglas von 11|
Inhalt:

® 50 g getrocknete Aprikosen

® 100 g Rosinen

® 50 g getrocknete Pflaumen ohne Stein
¢ 1 unbehandelte Zitrone

e 125 g Krimelkandis

® 0,5 | Zwetschgenwasser (40 Vol.-%)

Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
Ruhezeit: 1 Woche

1) Die Trockenfriichte mit hei3em Wasser Ubergiel3en. 5
Min. darin stehen lassen und dann das Wasser abgiel3en.

2) Das Schraubglas mit kochendem Wasser
ausschwenken. Das Glas auf den Kopf stellen und das Wasser auslaufen lassen.

3) Die Frichte abtropfen lassen und in das Glas fullen. Die Zitronenschale sehr diinn spiralférmig
abschélen, den Saft auspressen und zu dem Obst geben. Den Kandiszucker und das Zwetschgenwasser
Uber die Friichte geben und das Glas gut verschlie3en.

4) Nach etwa 1 Woche sind die Friichte durchgezogen.



Mandelkirschen in Amaretto

Zutaten fur 1 grofRes Schraubglas von 11|
Inhalt:

® 1 gro3es Glas Sauerkirschen,
Abtropfgewicht 350 g

¢ 80 g Mandeln

® 0,5 Amaretto

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Ruhezeit: 1-2 Tage

1) Die Kirschen gut abtropfen lassen, den Saft
etwas ausdriicken und auffangen. Die Mandeln
mit kochendem Wasser Uberbriihen, etwa 5

Min. stehen lassen, dann die Kerne aus der Schale driicken.

2) Ein gut schlieBendes Schraubglas mit kochendem Wasser ausschwenken. Das Glas auf den Kopf
stellen und das Wasser auslaufen lassen.

3) In jede Kirsche eine Mandel stecken. Die Kirschen in das Glas schichten und mit Amaretto Ubergief3en.
Falls nétig, so viel Kirschsaft zugeben, bis alle Kirschen bedeckt sind.

4) Das Glas verschlie3en und 1-2 Tage zum Durchziehen dunkel und kihl stellen.

Variante

Kirschkartoffeln
Nach 1 Woche die Mandelkirschen aus dem Glas holen und abtropfen lassen. In Marzipan hillen und in
Kakao walzen.

Kirschschpralinen
Sie kdnnen auch die abgetropften Mandelkirschen in geschmolzene Kuvertire tauchen und als
Kirschpralinen verschenken.



Nisse in Honig

Zutaten fir 2 Schraubglaser a ca. 200 g
Inhalt:

® 30 g Pinienkerne

® 50 g Walnusskerne

® 40 g Haselnlsse

® 1 Vanillestange

® 250 g Honig, am besten Akazienhonig
® 2 EL Weinbrand

Zubereitungszeit: ca. 10 Min.
Ruhezeit: 1-5 Tage

1) Die Glaser mit kochendem Wasser ausschwenken,
auf den Kopf stellen und das Wasser auslaufen lassen.

2) Die vorbereiteten Glaser mit der Nussmischung fullen.
Die Vanillestange mit der Schere halbieren und in jedes Glas eine Halfte stecken.

3) Den Honig mit dem Weinbrand glatt riihren und tber die Nussmischung in die Glaser fliel3en lassen.
Die Glaser verschlief3en und auf den Kopf stellen. 1 bis 5 Tage ziehen lassen, damit die Vanille ihr Aroma
voll entfalten kann.



Lemoncurd

Zutaten fir 2 Schraubglaser a ca. 250 g
Inhalt:

e 75 g Butter oder Margarine

® 300 g Zucker

o 1 Packchen Vanillezucker

® 2 grof3e Zitronen, unbehandelt
® 4 Eigelbe

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

1) Die Glaser mit kochendem Wasser ausschwenken,
auf den Kopf stellen und das Wasser auslaufen lassen.

2) Das Fett im Wasserbad schmelzen. Bei schwacher
Hitze den Zucker und den Vanillezucker einrieseln lassen
und mit dem Fett verriihren.

3) Die Zitronenschalen abreiben und zusammen mit dem ausgepressten Zitronensaft zu der Masse
geben. Weiterriihren, bis sich der Zucker geldst hat.

4) Die Eigelbe leicht verquirlen und ebenfalls dazugeben. Die Masse im kochenden Wasserbad so lange
rihren, bis sie dicklich ist. Sofort in die Glaser fullen und kiihl lagern. Im Kuhlschrank wird das Lemoncurd
fest. Die Haltbarkeit betragt etwa 3—4 Monate.

Info

In England verwendet man Lemoncurd zur Fillung von Kuchen oder als Brotaufstrich. Lemoncurd
schmeckt aber auch so einfach gut — nur vom Léffel naschen.



Kilrbis suR-sauer

Zutaten flr 6 Schraubglaser a ca. 750 g Inhalt, fir
etwa 4 1/2 kg:

® 3 kg Kurbis

e 1| Wasser

e 1| Weinessig

e 1 1/2 kg Zucker

e 1 unbehandelte Zitrone

e 1 Stuck Ingwer, ca. 2 cm
® 1 Zimtstange

e 8-10 Nelken

o 15 Pfefferkodrner

Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.
Ruhezeit: 1 Nacht

1) Die Glaser mit kochendem Wasser ausschwenken, auf den Kopf stellen und das Wasser auslaufen
lassen.

2) Den Kirbis zerteilen, schalen, entkernen, waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit der
Wasser-Essig-Mischung Ubergiel3en und tber Nacht ziehen lassen. Die Zitrone waschen und von der
Schale diinne Streifen abschalen, dann auspressen. Ingwer schélen und in Scheiben schneiden.

3) Essigwasser mit Zucker, Ingwerscheiben, Zitronenschale und Gewdrzen in einem Topf zum Kochen
bringen, Kurbis hinzugeben und in etwa 15 Min. glasig kochen.

4) Die Kurbiswurfel herausnehmen und in die Glaser fillen. Den Sud zu einem dicken Sirup kochen. Durch
ein Sieb Uber die Kurbisstiicke gie3en und die Glaser sofort fest verschliel3en.



Exotischer Weinbrandtopf

Zutaten fir 2 Schraubglaser a ca. 750 g Inhalt, fir 1,5 I

e 1 frische Ananas (geputzt ca. 300 g)

® 1 reife Mango (etwa 500 g ungeputzt)

e 1 Stangel frisches Zitronengras (Asien-Shop)
¢ 1 unbehandelte Limette

® 80 g Zucker

® 250 ml Traubensaft

® 700 ml Weinbrand

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Ruhezeit: 2 Tage

1) Die Glaser mit kochendem Wasser ausschwenken, auf den Kopf stellen und das Wasser auslaufen
lassen.

2) Die Ananas schéalen und langs achteln. Den holzigen Strunk abschneiden und die Achtel in
mundgerechte Stlicke schneiden. Die Mango schélen. Das Fruchtfleisch in 1 cm dicken Scheiben vom
Stein schneiden und wurfeln. Die Obststlicke in die Glaser schichten.

3) Das Zitronengras waschen, von unten bis zum Grin in feine Scheiben schneiden, zu den Friichten
geben. Die Limette waschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Beides dann mit dem Zucker
zu den Friichten geben.

4) Die Fruchte mit dem Traubensaft und dem Weinbrand tbergief3en. Die Glaser dicht verschlie3en.
Nach 1-2 Tagen sind die Friichte gut durchgezogen.

TIPP!

Verschenken Sie die Friichte mit Cocktailspiel3chen und der Empfehlung, ein Glaschen mit eingelegten
Fruchten zu fullen und mit Orangensaft aufzugie3en — ein tropischer Genuss.
Weinbrandtopf hélt sich tbrigens nahezu unendlich lang.



Feigen-Johannisbeer-Aufstrich

Zutaten fur 2 Schraubglaser a ca. 200 g Inhalt, etwa 400ml:

® 300 g tiefgekuhlte rote Johannisbeeren Zubereitungszeit: ca. 25 Min.

® 46 frische reife Feigen (ca. 100 g Fruchtfleisch)
® 1/2 TL Minzeblattchen
® 200 g Gelierzucker

1) Die Johannisbeeren auftauen lassen. Die Glaser mit kochendem Wasser ausschwenken, auf den Kopf
stellen und das Wasser auslaufen lassen.

2) Die Feigen halbieren und das Fruchtfleisch herausloffeln. Die Minze waschen, trockenschitteln und
grob hacken.

3) Die aufgetauten Johannisbeeren durch ein grobes Sieb passieren, sodass die Schalen im Sieb
zurtickbleiben und das reine Fruchtmark Ubrig ist (etwa 100 g).

4) Beide Fruchtbreie vermischen und mit dem Zucker zusammen etwa 5 Min. im Mixer purieren. (Mit dem
Schneebesen des Handriihrgerates dauert es etwa 15 Min.) Dann die gehackte Minze unterziehen. Den
Fruchtaufstrich in vorbereitete Glaser fillen und kuhl lagern.

Info

Statt roter Johannisbeeren kdnnen Sie auch wilde Preiselbeeren verwenden. Im Kihlschrank héalt sich
dieser Aufstrich im ungedffneten Glas etwa 4 Wochen.



Avocado-Birnen-Creme

Zutaten fir 2 Schraubglaser a ca. 200 g Inhalt, etwa 400 ml:

e 1 reife Avocado (gibt auf Daumendruck nach)
e 1 EL Limettensaft

e 2 reife Butterbirnen

® 200 g Gelierzucker 2 : 1

e 1 Msp. Zimt

e 1 Msp. Kardamom

Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

1) Die Glaser mit kochendem Wasser ausschwenken, auf den Kopf stellen und das Wasser auslaufen
lassen.

2) Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale kratzen. Mit
Limettensaft betraufeln.

3) Die Birnen vierteln, schalen und das Kerngehéause entfernen. Das reine Fruchtfleisch sollte etwa 400 g
wiegen.

4) Alle Zutaten im Mixer etwa 5 Min. ruhren, bis die Konfitire allmahlich dicklich wird. Die Konfitlre in die
Glaser fullen und kihl lagern.

Info

Im Kihlschrank ist die Avocado-Birnen-Creme ungedffnet etwa 4 Wochen haltbar.



M6hren-Orangen-Konfittre

Zutaten fir 5 Schraubglaser a 200 g Inhalt:

® 500 g junge Mohren

® 100 g getrocknete Aprikosen
® 1 unbehandelte Orange

® 300 g Gelierzucker 2 : 1

® 100 g gehackte Mandeln

Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

1) Die Glaser mit kochendem Wasser ausschwenken, auf den Kopf stellen und das Wasser auslaufen
lassen.

2) Die Mohren waschen, schalen und grob raspeln. Die Aprikosen waschen und fein hacken.

3) Die Orange auspressen und die Schale abreiben. Beides mit den Mohren und den Aprikosen zum
Kochen bringen. Kécheln lassen, bis die Mohren fast weich sind (ca. 25 Min.).

4) Den Gelierzucker und die Mandeln untermischen. Unter standigem Rihren langsam zum Kochen
bringen. Nach Anweisung auf der Zuckerpackung 2—4 Min. kochen lassen.

5) Die heif3e Konfitiire randvoll in die Gléser fiillen. Die Deckel fest schlieen und die Glaser auf den Kopf
stellen.

Info

Im Kuhlschrank ungeéffnet etwa 2 Monate haltbar.



Goldenes Weingelee

Zutaten fir 4 Schraubglaser a ca. 300 g Inhalt:

e 1 | trockener WeilRwein
® 1 kg Gelierzucker
® 4 cl Danziger Goldwasser

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

1) Die Glaser mit kochendem Wasser ausschwenken, auf
den Kopf stellen und das Wasser auslaufen lassen.

2) Den WeiBwein mit dem Gelierzucker verriihren und zum
Kochen bringen. So lange kochen, bis die Gelierprobe
gelingt (d. h. wenn ein Tropfen des Gelees nicht mehr auf
einem kalten Teller verlauft).

3 1:.'-'
3) Das fertige Gelee heil3 in die Glaser fillen. In jedes Glas einen Schuss Danziger Goldwasser geben.
Die Glaser verschlieRen und auf den Kopf stellen. Abkihlen lassen.

Alternative:
Sie kénnen das Danziger Goldwasser durch Orangenlikor ersetzen, allerdings fehlen diesem die
hiibschen Goldplattchen.

Variante

Gluhweingelee
Statt WeilRwein Rotwein mit Gelierzucker kochen lassen. Pro Glas eine Zimtstange und eine mit Nelken
gespickte Orangenscheibe sowie nach Belieben pro Glas 1 Sternanis mitkochen.

TIPP!

Wenn Sie es weniger st mogen, ersetzen Sie den Zucker durch 500 g Gelierzucker 2 : 1.



Quittengelee

Zutaten fur 3 Schraubglaser a ca. 300 g Inhalt :

e 1 kg Quitten

e 1 unbehandelte Zitrone
e 11/2 | Wasser

® 1 kg Zucker

Zubereitungszeit: etwa 2 Std.

1) Die Glaser mit kochendem Wasser ausschwenken,
auf den Kopf stellen und das Wasser auslaufen lassen.

2) Die Quitten waschen und mit einem Tuch abreiben, um
den feinen Flaum auf den Friichten zu entfernen. Die
Frichte von den Bliten und Stielen befreien und
zerkleinern. Die Schale von der Zitrone abreiben, dann
die Frucht auspressen.

3) Die Quitten mit dem Wasser, dem Saft und der Zitronenschale in einen Topf geben und 45 Min.
kochen lassen. Den Saft durch ein Sieb oder Mulltuch seihen, abmessen und mit der gleichen Menge
Zucker mischen.

4) So lange kochen lassen, bis der Saft eindickt (ca. 45—60 Min.) und die Gelierprobe gelingt.

5) In die Glaser fillen, diese auf den Kopf stellen. Abkihlen lassen. Das Quittengelee ist etwa 6 Monate
haltbar.

TIPP!

Die Rickstande, die beim Entsaften der Quitten tbrig bleiben, kdnnen zu Quittenbrot verarbeitet werden.



Braucht Zeit zum Reifen

Hagebuttenlikor

Zutaten fur 2 Flaschen a 0,75 [:

® 500 g Hagebutten

® 1/2 | Weingeist (90 Vol.-%, Apotheke)
e 1/4 | Kornbranntwein

® 500 g Zucker

® 3/8 | Wasser

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Ruhezeit: 2—-3 Monate

1) Die Hagebutten saubern, aufschneiden und die pelzigen Kérner ausschaben.
Dann im Mixer zerkleinern.

2) Das Hagebuttenpuree mit dem Weingeist und dem Kornbranntwein mischen.
Den Zucker mit dem Wasser zum Sirup kochen. Mit dem Schaumloffel den
entstandenen Schaum abheben und den Sirup heif3 zum Hagebuttenextrakt
geben.

3) Die Mischung in saubere Flaschen flllen, verschlieBen und 14 Tage an einem warmen Platz ziehen
lassen.

4) Dann durch ein Leinentuch filtern und wieder auf die Flaschen ziehen, verkorken und etwa 2—-3 Monate
reifen lassen.

Info

Hochprozentiger Alkohol ist leicht entziindlich und darf nicht in die Nahe einer offenen Flamme kommen
oder Hitze ausgesetzt werden.



Braucht Zeit zum Reifen

Teelikor

Zutaten fur ca. 2 kleine Flaschen a 0,5 I:

® 1/2 | Wasser
® 500 g Zucker
e Saft einer Zitrone 1/4 | Weingeist (90 IR =

Vol.-%, Apotheke) ;
e 25 g Darjeeling-Teeblatter
e 25 g Earl-Grey-Teeblatter

Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
Ruhezeit: 10 Tage

1) Das Wasser mit dem Zucker so lange zu Sirup verkochen, bis der
Zucker ganz aufgeldst ist (ca. 5-7 Min.). Den Zitronensaft in den warmen
Sirup traufeln und mit dem Weingeist mischen. Abkuhlen lassen.

2) Diese Mischung Uber die Teeblatter gief3en und 10 Tage in einem dicht
verschlossenen Glas oder Topf ziehen lassen.

3) Den Teelikor durch ein Haarsieb filtern und in saubere Flaschen fillen. Dicht verschlie3en.

TIPP!

Teelikdr schmeckt nicht nur pur. Mit ihm lassen sich Triffelpralinen aromatisieren. Und er gibt heil3em
Punsch ein feines Teearoma.



Senffrichte suf3-sauer

Zutaten fir 4 Schraubglaser a ca. 700 g Inhalt:

e 1/2 | Weil3wein

® 1/2 | WeilRweinessig

® 500 g Zucker

® 2_2 1/2 kg frische Friichte (z. B. Apfel,
Birnen, Quitten, Orangen, Ananas etc.)

® 50 g gelbe Senfkdrner

e 3 Lorbeerblatter

® 10 Pimentkorner

e 10 Pfefferkdrner

e 3 Wacholderbeeren

® 1 Sternanis

® 5 g Ingwerscheiben

Zubereitungszeit: ca. 2 Std.
Ruhezeit: mind. 2 Wochen

1) Den Wein mit dem Essig und dem Zucker in einem grof3en Topf 1 Min. aufkochen lassen.

2) Die Frichte waschen, putzen und in die gewtinschte Form schneiden. Essbare Schalen nicht
entfernen, denn sie halten die Friichte in Form.

3) Das Obst in dem Sud kurz garen. Mit dem Schaumléffel herausholen und gut abtropfen lassen. Dann in
die sauberen Glaser legen.

4) Den Sud mit allen Gewturzen etwa 10 Min. sprudelnd unter Rihren einkochen lassen. Dann
unverzuglich auf die Friichte giel3en, bis sie bedeckt sind. Dicht verschliel3en. Mindestens 2 Wochen,
besser 1 Monat ziehen lassen.



Portwein-Pflaumen mit Cashewkernen

Zutaten fur ca. 5 Schraubglaser a ca. 300g Inhalt:

® 400 g essfertige Trockenpflaumen
® 200 g Cashewkerne
e 0,7 | Portwein

Zubereitungszeit: ca. 10 Min.
Ruhezeit: mind. 2 Wochen

1) Die Pflaumen und die Cashewkerne in die sauberen
Glaser schichten, sodass diese bis zu zwei Dritteln gefullt
sind. Die Glaser mit dem Portwein auffullen, verschliel3en
und ziehen lassen.

2) Wenn die Pflaumen nach 2—-3 Tagen die Flussigkeit
aufgesaugt haben, evtl. noch etwas Portwein nachftillen.
Vor dem Verbrauch mindestens 2 Wochen ziehen lassen.

TIPP!

Der Port schmeckt wie Likor. Die Cashew-Pflaumen sind eine wunderbare Beilage zu Wild oder auch
Pasteten.
Beides zusammen passt hervorragend als Dessertsauce zu Eis.



Gurkenpickles

Zutaten fur 4 Schraubgléaser a ca. 250 g Inhalt:

® 4 Salatgurken aus kontrolliert biologischem Anbau
® 2 Schalotten oder 1 Zwiebel

e 1 Bund Dill oder 1 EL getrocknete Dillspitzen

e 50 g Salz

® 150 g gelbe Senfkérner

® 1 Msp. schwarzer Pfeffer

® 1 Prise Ingwerpulver

® 1/4 | Obstessig

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Abtropfzeit: 8 Std.

1) Die Salatgurken waschen, die Enden abschneiden und die Gurken in kleine Stiicke schneiden und im
Mixer purieren. Die Schalotten oder die Zwiebel schélen und fein hacken. Den Dill waschen,
trockenschleudern und die Spitzen von den Stielen zupfen.

2) Die Gurken, die Schalotten bzw. Zwiebeln und den Dill mit dem Salz vermischt tber Nacht in einem
Sieb abtropfen lassen.

3) Die Schraubglaser und die Deckel mit kochendem Wasser ausspiilen und abtropfen lassen.

4) Das Mus mit den Senfkérnern, dem Pfeffer, dem Ingwerpulver und dem Obstessig verriihren und in die
vorbereiteten Glaser fullen.

Info

Gurkenpickles sind eine englische Spezialitat. Sie sind lange haltbar und kdnnen wie Senf verwendet
werden.



Quitten-Apfel-Chutney

Zutaten fur 2 Schraubgléaser a ca. 200 g Inhalt:

o 1 kleine Zwiebel

® 10 g frischer Ingwer (2—3 cm)
® 1/2 unbehandelte Zitrone

® 250 g Quitten, ersatzweise Kurbis
® 250 g mirbe Apfel

® 1 Msp. Safranpulver

e 2TL Ol

® 1 Msp. gemahlener Koriander
® 50 g brauner Zucker

e 1 Prise Salz

o Chilipulver

Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

1) Die Zwiebel und den Ingwer schélen. Die Zwiebel in diinne Ringe und den Ingwer in feine Stifte
schneiden. Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Die Quitten und die Apfel schalen.
Bluten und Stielansétze entfernen und die Friichte in Wrfel schneiden.

2) Das Safranpulver in 1 TL heiBem Wasser auflésen. Die Zwiebelringe in dem Ol anbraten. Alle tibrigen
Zutaten dazugeben (aufRer Chilipulver). Unter haufigem Umriihren gut 30 Min. bei milder Hitze schmoren
lassen.

3) In der Zwischenzeit die Glaser mit kochendem Wasser ausspulen und umgedreht abtropfen lassen.

4) Das Chutney mit einem Hauch Chilipulver abschmecken und heif3 in die vorbereiteten Glaser flllen,
sofort verschlief3en.

Info

Quitten-Apfel-Chutney ist im Kuhlschrank 4 Wochen haltbar. Es schmeckt zu Kassler, Schinken, Pasteten
und Gouda.



Kirsch-Nelken-Essig

Zutaten fur 3/4 I:

® 150 g Sauerkirschen (TK oder aus dem Glas) Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
® 100 ml Kirschsirup Ruhezeit: 2 Wochen

® 6-8 Gewilrznelken

® 500 ml Apfelessig

® 2 Flaschen (je 500 ml)

1) Die Flaschen mit kochendem Wasser ausspulen und umgedreht abtropfen lassen.

2) Alle Zutaten in die Flaschen verteilen und gut verschlossen an einem dunklen, warmen Ort etwa 2
Wochen ziehen lassen. Dann ist der Essig gebrauchsfertig.

TIPP!

Wenn Sie keinen Kirschsirup bekommen, kdnnen Sie auch einen anderen Sirup oder Honig nehmen.
Kirsch-Nelken-Essig passt zu Radicchio, Feldsalat, Fleischsalat, Wildgerichten und Pilzen.



Kirsch-Nelken-Essig

Zutaten fur 3/4 I:

® 150 g Sauerkirschen (TK oder aus dem Glas) Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
® 100 ml Kirschsirup Ruhezeit: 2 Wochen

® 6-8 Gewilrznelken

® 500 ml Apfelessig

® 2 Flaschen (je 500 ml)

1) Die Flaschen mit kochendem Wasser ausspulen und umgedreht abtropfen lassen.

2) Alle Zutaten in die Flaschen verteilen und gut verschlossen an einem dunklen, warmen Ort etwa 2
Wochen ziehen lassen. Dann ist der Essig gebrauchsfertig.

TIPP!

Wenn Sie keinen Kirschsirup bekommen, kdnnen Sie auch einen anderen Sirup oder Honig nehmen.
Kirsch-Nelken-Essig passt zu Radicchio, Feldsalat, Fleischsalat, Wildgerichten und Pilzen.



Braucht lange Vorlaufzeit

Pfefferol

Zutaten fur etwa 1/4 I:
Zubereitungszeit: ca. 25 Min.

® 20 g frische rote Peperoni Ruhezeit: 3 Tage

® 2 TL gruner Pfeffer (Glas)
® 200 ml Sojadl
e 1 gut schlieRende Flasche (250 ml)

1) Die Flasche mit kochendem Wasser ausspulen und abtropfen lassen. Absolute Sauberkeit ist
unerlasslich, sonst schimmelt es spater im Ol.

2) Die Peperoni waschen, putzen und in etwa 1/2 cm breite Ringe schneiden. (Brennt héllisch, am besten
Handschuhe tragen!) Die Peperoniringe und die Pfefferkdrner in die Flasche geben und mit dem Sojadl
auffullen.

3) Die Flasche dicht verschlief3en und dann im Kuhischrank 3 Tage ziehen lassen.

TIPP!

Pfefferdl ist ideal als Marinade fiir Gegrilltes und Kurzgebratenes sowie zum Abschmecken scharfer
Salate. Vorsicht: Der Bodensatz ist besonders scharf.

Braucht lange Vorlaufzeit

Limettendl

Z n far 1/41: . . .
utaten fur etwa 1/ Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

® 1 unbehandelte Limette Ruhezeit: 1 Woche
® 200 ml Olivendl extra vergine
® 1 gut schlieRende Flasche (250 ml)

1) Die Flasche mit kochendem Wasser ausspilen und abtropfen lassen.

2) Die Limette waschen und dinn spiralférmig schalen. Den Saft auspressen. Die Limettenschale und 1
EL Saft in die Flasche geben. Mit dem Ol auffiillen.

3) Die Flasche dicht verschlie3en und dann im Kihlschrank etwa 1 Woche ziehen lassen.

TIPP!

Limettendl ist ideal zum Abschmecken von Salaten, Gemiise und Meeresfriichten. Schwenken Sie Pasta
darin!



Weihnachtsbackerei

Die einzelnen Rezepte wurden entsprechend
der Art in vier Rubriken eingeteilt:
Platzchen & Konfekt
Stollenvariationen
Honigkuchen & Co.

Festtagskuchen




Preiswert | Gelingt leicht

Schokoschmatzchen

Fir etwa 40 Stick:

Fir den Teig:
® 150 g Puderzucker
e 3 TL Kakaopulver
® 4 Eiweil’
® 150 g Zucker
o 1 Packchen Vanillinzucker
Zum Dekorieren:
® 100 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter
® bunte Zuckerstreusel oder -perlen
Fir das Backblech:
® Backpapier

Zubereitungszeit: 40 Min.
Backzeit: 3 Std.

Bei 40 Stiick pro Stiick ca.: 190 kJ/45 kcal
1gEW/1gF/9gKH

1) Den Puderzucker und das Kakaopulver in einer Schiissel vermischen. Das Backpapier auf das
Backblech legen. Den Backofen auf 100° vorheizen.

2) Die Eiweil3e steif schlagen, dabei den Zucker und den Vanillinzucker einrieseln lassen. Die
Puderzuckermischung unterheben.

3) Die Eischneemasse in einen Spritzbeutel mit Sternttlle fullen und Rosetten von etwa 2 1/2 cm & auf
das Backblech spritzen. Im Backofen (Mitte, Umluft 80°) in etwa 3 Std. trocknen lassen. Dabei die
Ofentlr einen Spalt breit offen lassen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann.

4) Eine Metallschissel in einen Topf mit wenig heilRem, aber nicht kochendem Wasser stellen. Die
Kuvertlre in die Schiissel geben und im Wasserbad schmelzen. Die Spitzen der Schokoschméatzchen in
die flissige Kuvertire tauchen. Sofort die Zuckerstreusel oder -perlen darauf streuen.

Variante

Statt des Kakaopulvers kénnen Sie auch 5 EL Zitronen- oder anderen Fruchtsaft zum Eischnee geben.



Gelingt leicht | Raffiniert

Sonnenblumenmakronen

Fir etwa 50 Stick:

® 600 g Sonnenblumenkerne
e 1 mittelgrol3e Mohre

® 230 g Zucker

® 2 Eiweil’

® 2 EL Mehl

e 3 EL Honig

® 50 Oblaten mit 50 mm &

Zubereitungszeit: 45 Min.
Backzeit: 18 Min.

Bei 50 Stiick pro Stiick ca.: 390 kJ/95 kcal
3 g EWI/6 g F/7gKH

1) Sonnenblumenkerne fein hacken. Die Mohre waschen, putzen, schalen und fein reiben. Den Backofen
auf 190° vorheizen.

2) Mohrenraspel mit 400 g Sonnenblumenkernen und dem Zucker, den Eiwei3en, dem Mehl und dem
Honig in einen Topf geben. Bei milder Hitze unter Rihren erwarmen, bis sich die Zutaten miteinander
verbunden haben. Die Oblaten auf dem Backblech verteilen.

3) Den Teig in einen Spritzbeutel geben und auf die Oblaten spritzen oder mit Hilfe von zwei Kaffeltffeln
darauf setzen.

4) Die Makronen mit den restlichen Sonnenblumenkernen dekorieren und im Backofen (Mitte, Umluft
170°) in etwa 18 Min. backen.

Variante

Verwenden Sie statt Sonnenblumenkernen fein gehackte Walniisse und tauchen Sie die fertig
gebackenen, abgekihiten Makronen in geschmolzene Vollmilchschokolade, die Sie mit 1 Prise
Lebkuchengewiirz aromatisieren. Auf Backpapier trocknen lassen.



Gelingt leicht | Zum Verschenken

Muskatzonen

Fir etwa 50 Stick:

e 250 g Mehl
® 125 g Zucker
® 200 g gemahlene Haselniisse
® Salz
e frisch geriebene Muskatnuf3
® Zimtpulver
e Nelkenpulver
e 125 g kalte Butter
o 1Ei
Zum Dekorieren:
e 1 Eigelb
e 150 g Mandelhalften
Fir das Backblech:
® Butterschmalz
Fir die Arbeitsflache:
o Mehl

Zubereitungszeit: 1 Std.
Ruhezeit: 1 Std.
Backzeit: 12—-15 Min.

Bei 50 Stiick pro Stick ca.:
340 kJ/80 kcal
1gEW/5gF/7gKH

1) Das Mehl, den Zucker, die Haselniisse sowie je 1 Prise Salz, Muskatnuf3, Zimt- und Nelkenpulver auf
die Arbeitsflache haufeln.

2) Die Butter kleinschneiden und darauf verteilen. Eine Mulde in die Mitte driicken und das Ei hineingeben.
Alles zu einem glatten Teig verkneten und zugedeckt etwa 1 Std. kihl stellen.

3) Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech fetten.

4) Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache etwa 5 mm dick ausrollen. Mit einem Glas oder einer
Ausstechform Kreise von etwa 4 cm & ausstechen, halbieren und auf das Backblech legen.

5) Das Eigelb mit einer halben Tasse Wasser verriihren. Die Muskatzonen damit bestreichen und mit den
Mandelhélften dekorieren.

6) Die Platzchen im Backofen (Mitte, Umluft 160°) in 12—15 Min. goldgelb backen.



Gelingt leicht | Preiswert

Tuttifruttiplatzchen

Fir etwa 60 Stick:

® 300 g Mehl
® 100 g Zucker
e 1 Packchen Vanillinzucker
® abgeriebene Schale von 1/2
unbehandelten Zitrone
® Salz
® 200 g kalte Butter
e 1 Ei
e 1 EL kandierte Kirschen
e 1 EL Orangeat
e 1 EL Zitronat
e 2 EL Krokant
e 1 Eigelb
Fur das Backblech:
® Butterschmalz
Fur die Arbeitsflache:
e Mehl

Zubereitungszeit: 45 Min.
Ruhezeit: 1 Std.
Backzeit: 12 Min.

Bei 60 Stuck pro Stuick ca.: 240 kJ/60 kcal
19gEW/3 gF/7gKH

1) Das Mehl, den Zucker, den Vanillinzucker, die Zitronenschale und 1 Prise Salz auf die Arbeitsflache
haufeln.

2) Die Butter kleinschneiden und darauf verteilen. Eine Mulde in die Mitte des Mehls driicken und das Ei
hineingeben. Alles zu einem glatten Teig verkneten.

3) Die Kirschen klein hacken und mit dem Orangeat, dem Zitronat und dem Krokant in den Teig
einarbeiten. Den Teig zugedeckt etwa 1 Std. kihl stellen.

4) Das Backblech fetten. Den Backofen auf 180° vorheizen.

5) Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache etwa 5 mm dick ausrollen und in Rauten von etwa 2 cm
Kantenlange schneiden. Auf das Backblech setzen.

6) Das Eigelb mit einer halben Tasse Wasser verriihren. Die Platzchen damit bestreichen. Im Backofen
(Mitte, Umluft 160°) in etwa 12 Min. goldgelb backen.



Spezialitat | Glutenfrei

Zimtsterne

Fir etwa 40 Stick:

® 3 Eiweil’
® 200 g Puderzucker
o 1 Packchen Vanillinzucker
® 400 g gemahlene Mandeln
e 2 TL Zimtpulver

Fir das Backblech:
® Backpapier

Zubereitungszeit: 1 Std.
Ruhezeit: 30 Min.
Backzeit: 25 Min.

Bei 40 Stiick pro Stiick ca.: 340 kJ/80 kcal
2 g EW/5gF/6gKH

1) Die Eiweil3e steif schlagen, dabei den Puderzucker und
den Vanillinzucker nach und nach dazugeben. Etwa 1
Tasse von dem Eischnee abnehmen und kuhl stellen.

2) Unter den restlichen Eischnee 300 g Mandeln und das Zimtpulver heben. Den Teig zugedeckt etwa 30
Min. kuhl stellen.

3) Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen auf 150° vorheizen.

4) Die Arbeitsflache mit den restlichen Mandeln bestreuen und den Teig darauf etwa 7 mm dick ausrollen.
5) Einen Sternausstecher in kaltes Wasser tauchen, einen Stern damit ausstechen und auf das Backblech
setzen. So fortfahren, bis der ganze Teig verbraucht ist. Die Sterne diinn mit dem restlichen Eischnee

bestreichen.

6) Die Zimtsterne im Backofen (Mitte, Umluft 130°) in etwa 25 Min. backen. Die abgekuhlten Zimtsterne
bewahren Sie am besten in einer gut schlieRenden Blechdose auf.



Spezialitat | Zum Verschenken

Spekulatius

Diese Delikatesse aus Holland darf auf keinem
Weihnachtsteller fehlen.

Fir etwa 50 Stick:

® 450 g Mehl

® 250 g Zucker

® 50 g gemahlene Mandeln

e 1 TL Zimtpulver

e 1 TL gemahlene Muskatblite

® Salz

® 80 g kalte Butter

o 1Ei

e 5 Tropfen Bittermandelaroma

e 100 ml Milch
Fir das Backblech:

® Butterschmalz

® 150 g gehobelte Mandeln
AulRerdem:

e Kiichengarn

Zubereitungszeit: 1 Std.
Ruhezeit: 1 Std.
Backzeit: 10 Min.

Bei 50 Stiick pro Stiick ca.: 370 kJ/90 kcal
29 EW/4 g F/12gKH

1) Das Mehl, den Zucker, die Mandeln, den Zimt, die Muskatbliite und 1 Prise Salz in eine Schussel
geben. Die Butter kleinschneiden und darauf verteilen. Das Ei, das Mandelaroma und die Milch
hinzufligen. Alles zu einem glatten Teig verkneten und zugedeckt etwa 1 Std. kiihl stellen.

2) Das Backblech leicht fetten und mit den gehobelten Mandeln bestreuen. Den Backofen auf 180°
vorheizen.

3) Den Teig portionsweise auf einen Spekulatiusmodel driicken und ein Stiick Kiichengarn zwischen Holz
und Teig durchziehen. Den Teig aus der Form auf das Backblech klopfen. Auf diese Weise den gesamten
Teig verarbeiten.

4) Die Spekulatius im Backofen (Mitte, Umluft 160°) in etwa 10 Min. goldgelb backen. Die abgekuhlten
Spekulatius lagern Sie am besten in einem Karton, der mit ein paar Luftidchern versehen ist.

TIPP!

Sie kdnnen den Teig auch mit einer Spekulatiusrolle ausstechen. Oder Sie verwenden die Ublichen
Ausstechformen und driicken anschlieBend mit einem Stéabchen Linien in die Oberflache. Dafir den Teig
etwa 5 mm dick ausrollen.



Raffiniert | Glutenfrei

Nougat-Marzipan-Makronen

Fir etwa 20 Stick:

® 200 g Marzipanrohmasse

® 2 Eiweil3

® 200 g Zucker

e 1 TL abgeriebene Schale von einer
unbehandelten Zitrone
Far die Fullung:

e 100 g Nougat
Fir das Backblech:

® Backpapier

Zubereitungszeit: 50 Min.
Backzeit: 10-15 Min.

Bei 20 Stiick pro Stiick ca.: 460 kJ/110 kcal
19 EW/4gF/18 gKH

1) Das Backblech mit dem Backpapier belegen und den Backofen auf 180° vorheizen.

2) Die Marzipanrohmasse in kleine Stiicke schneiden. Die Eiweil3e mit dem Zucker, der
Marzipanrohmasse und der Zitronenschale verriihren.

3) Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen. Etwa 40 Platzchen von etwa 3 cm @ auf das
Backpapier spritzen. Im Backofen (Mitte, Umluft 160°) 10-15 Min. backen, bis sie hellbraun sind. Die
Platzchen kalt werden lassen.

4) Eine Metallschiissel in einen Topf mit wenig heil3em, aber nicht kochendem Wasser stellen. Den
Nougat kleinschneiden und in die Schiissel geben. Im Wasserbad cremig riihren.

5) Nougat in einen Spritzbeutel fillen. Jeweils auf ein Platzchen einen Klecks Nougat spritzen, ein zweites
Platzchen daraufsetzen.

6) Die Creme fest werden lassen und die Nougat-Marzipan-Makronen in einer gut schlie3enden
Blechdose lagern.

TIPP!

Schon sieht es aus, wenn Sie die Makronen mit einer feinen Linie aus geschmolzener Schokolade
garnieren.



Gelingt leicht | Zum Verschenken

Ingwerplatzchen

Fir etwa 60 Stick:

Fir den Teig:
® 200 g Mehl
® 150 g Zucker
® Salz
e 1 TL Ingwerpulver
® 1/2 TL Zimtpulver
e 200 g Butter
¢ 100 g Marzipanrohmasse
Zum Dekorieren:
® 150 g eingelegter Ingwer
e 1 Eigelb
Fir das Backblech:
® Butterschmalz
Fir die Arbeitsflache:
o Mehl

Zubereitungszeit: 1 Std.
Ruhezeit: 1 Std.
Backzeit: 12—-15 Min.

Bei 60 Stiick pro Stiick ca.: 230 kJ/55 kcal
19 EW/3gF/6gKH

1) Das Mehl, den Zucker, eine Prise Salz, das Ingwer- und das Zimtpulver auf die Arbeitsflache haufeln.
Die Butter und die Marzipanrohmasse kleinschneiden und darauf verteilen. Alles rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig zugedeckt etwa 1 Stunde kuihl stellen.

2) Das Backblech fetten. Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache
etwa 4 mm dick ausrollen. Mit einem Glas oder einer runden Ausstechform von 5 cm @ Platzchen
ausstechen und auf das Blech legen.

3) Den eingelegten Ingwer abtropfen lassen, mit Kiichenpapier trockentupfen und in kleine Wurfel
schneiden. Das Eigelb mit 1/2 Tasse Wasser verrihren und die Platzchen damit bestreichen. Den Ingwer
auf die Platzchen geben und leicht andriicken.

4) Im Backofen (Mitte, Umluft 160°) in 12—15 Min. goldgelb backen. Lagern Sie die fertigen Platzchen in
einem Karton, der mit ein paar Luftlochern versehen ist.



Spezialitat | Preiswert

Vanillekipferl

Fir etwa 50 Stick:

® 200 g Mehl
® 80 g Zucker
® 2 Packchen Vanillinzucker
® 50 g gemahlene Mandeln
® Salz
e 125 g kalte Butter
e 1Ei
® 100 g Puderzucker
Fir die Arbeitsflache:
e Mehl
Fir das Backblech:
® Backpapier

Zubereitungszeit: 50 Min.
Ruhezeit: 1 Std.
Backzeit: 15 Min.

Bei 50 Stuck pro Stuick ca.: 240 kJ/60 kcal
19 EW/3 g F/7gKH

1) Das Mehl, den Zucker, den Vanillinzucker, die gemahlenen Mandeln und eine Prise Salz auf die
Arbeitsflache haufeln.

2) Die Butter kleinschneiden und darauf verteilen. Eine Mulde in den Haufen driicken und das Ei
hineingeben. Alles zu einem glatten Teig verkneten und zugedeckt etwa 1 Std. kuhl stellen.

3) Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen auf 180° vorheizen.

4) Den Teig zu dunnen Rollen formen und in jeweils etwa 7 cm lange Stticke teilen. Die Teigstlicke zu
Hornchen (»Kipferl«) biegen und auf das Backblech legen.

5) Die Kipferl im Backofen (Mitte, Umluft 160°) in etwa 15 Min. goldbraun backen. Noch heif3 mit dem
Puderzucker bestreuen. Die abgekiihlten Vanillekipferl kénnen Sie gut in einem Karton lagern.

TIPP!

» Besonders lecker schmecken die Kipferl, wenn Sie den Puderzucker zum Bestreuen mit Vanillezucker
aromatisieren.

« Schneiden Sie die Teigrollen in etwas langere Stiicke und formen Sie zur Abwechslung Brezen aus dem
Teig.



Gelingt leicht | Preiswert

Haselnuf3brot

Fir etwa 50 Stick:

¢ 300 g Mehl

® 100 g Puderzucker

® 1 Packchen Vanillinzucker

® Salz

® 200 g kalte Butter

o 1Ei

® 100 g Haselnisse
Fur die Glasur:

® 100 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter
Fir das Backblech:

® Butterschmalz
AuRerdem:

® Backpapier

Zubereitungszeit: 50 Min.
Ruhezeit: 1 Std.
Backzeit: 12 Min.

Bei 50 Stiick pro Stiick ca.: 360 kJ/90 kcal
1gEW/5gF/9gKH

1) Das Mehl, den Puderzucker, den Vanillinzucker und eine Prise Salz auf die Arbeitsflache haufeln.

2) Die Butter kleinschneiden und darauf verteilen. In die Mitte eine Mulde driicken und das Ei hineingeben.
Alles zu einem glatten Teig verkneten. Zum Schluf? die Haselnlsse einarbeiten. Den Teig zu einer etwa
40 cm langen Stange formen und zugedeckt etwa 1 Std. kiihl stellen.

3) Das Backblech leicht fetten. Den Backofen auf 180° vorheizen.

4) Die Teigstange in etwa 8 mm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben auf das Backblech legen. Im
Backofen (Mitte, Umluft 160°) in etwa 12 Min. goldgelb backen. Das Haselnuf3brot herausnehmen und
abkuhlen lassen.

5) Eine Metallschiussel in einen Topf mit wenig hei3em, aber nicht kochendem Wasser stellen. Die
Kuvertire in die Schiissel brockeln und im Wasserbad schmelzen. Die Brote bis zur Mitte in die fliissige
Schokolade tauchen. Zum Trocknen auf Backpapier legen.



Preiswert | Raffiniert

Anisplatzchen

Fir etwa 50 Stick:

e 2 Eier
® 100 g Zucker
® Salz
¢ 30 g Mehl
® 2 EL Speisestarke (z.B. Mondamin)
e 1 TL Anispulver
Fir das Backblech:
® Backpapier

Zubereitungszeit: 60 Min.
Backzeit: 30 Min.
Trockenzeit: 12 Std.

Bei 50 Stiick pro Stiick ca.: 75 kJ/20 kcal
1g EW/1 g F/4gKH

1) Das Backblech mit Backpapier belegen. Eine Metallschiissel in einen Topf mit wenig heiRem Wasser
stellen. Die Eier mit dem Zucker und einer Prise Salz darin schaumig schlagen. Die Schiissel aus dem
Wasserbad nehmen und die Eier weiterschlagen, bis eine dicke Creme entstanden und abgekuhlt ist.

2) Das Mehl, die Speisestéarke und das Anispulver Uber die Creme sieben und vorsichtig mit einem Loffel
unterheben. 1 EL Wasser dazugeben.

3) Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtlle fullen und Platzchen mit etwa 2 1/2 cm @ auf das
Backblech spritzen. Bei Zimmertemperatur etwa 12 Std. trocknen lassen, bis sich eine zarte Kruste
gebildet hat.

4) Den Backofen auf 140° vorheizen und die Platzchen in etwa 30 Min. (Mitte, Umluft 120°) fertig backen.



Zum Verschenken | Glutenfrei

Kokosmakronen

Fir etwa 60 Stick:

® 400 g Zucker
® 1 Packchen Vanillezucker
® 200 g Kokosraspel
® 5 Eiweil’
Fir das Backblech:
® Backpapier

Zubereitungszeit: 1 Std.
Backzeit: 10 Min.

Bei 60 Stiick pro Stiick ca.: 200 kJ/50 kcal
0g EW/2 g F/7gKH

1) Das Backblech mit Backpapier belegen.
Den Backofen auf 170° vorheizen.

2) Den Zucker, den Vanillezucker, die Kokosraspel und die Eiweil3e in einem weiten Topf vermischen.

3) Die Masse bei mittlerer Hitze unter Rihren erhitzen, aber nicht kochen. Von der Herdplatte nehmen
und etwas abkihlen lassen, bis die Masse so dick ist, dal3 sie aufgespritzt werden kann.

4) Die Kokosmasse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben und kleine Haufchen auf das Blech spritzen.
Die Makronen im Backofen (Mitte, Umluft 150°) in 10 Min. goldgelb backen.

TIPP!

Kaufen Sie sehr feine Kokosraspel, denn die binden die Flissigkeit besser.
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Spritzgeback

Fir etwa 70 Stick:

e 250 g Butter
® 100 g Puderzucker
o 1Ei
e 1 Prise Salz
e 3 Tropfen Vanillearoma
e 3 Tropfen Zitronenaroma
e 250 g Mehl
® 50 g Speisestarke (z.B. Mondamin)
e 2 EL Kakao
e 1ELOI
Fir das Backblech:
® Butterschmalz

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: 10-15 Min.

Bei 70 Stiick pro Stiick ca.: 210 kJ/50 kcal
1gEW/3gF/5gKH

1) Das weiche Fett mit dem Puderzucker schaumig rihren. Das Ei, das Salz, das Vanille- und
Zitronenaroma dazugeben, weiterriihren, bis eine homogene Masse entstanden ist.

2) Ofen auf 180° vorheizen, Backblech fetten. Das Weizenmehl und die Speisestérke sieben und unter
die Fettmasse riihren. Den Kakao mit dem Ol verriihren und unter die Halfte der Spritzgebackmasse
geben.

3) Hellen Teig in einen Spritzbeutel fullen und Rosetten, Ringe, Herzen, Barentatzen oder S-formige
Platzchen auf das Blech spritzen. Mit der dunklen Spritzgebackmasse genauso verfahren oder mit der
hellen Masse kombinieren.

4) Das Spritzgeback im Backofen (Mitte, Umluft 160°) in 10-15 Min. goldgelb backen.



Zum Verschenken | Gelingt leicht

Pistazienhalbmonde

Fir etwa 50 Stick:

® 400 g Marzipanrohmasse

® 60 g gehackte Pistazien
Fir die Glasur:

® 200 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter
Fir die Arbeitsflache:

® Puderzucker
AulRerdem:

® Backpapier

Zubereitungszeit: 1 Std.

Bei 50 Stiick pro Stiick ca.: 250 kJ/60 kcal
1gEW/4gF/6gKH

1) Auf die Arbeitsflache dinn Puderzucker sieben. Die Marzipanrohmasse darauf etwa 8 mm dick
ausrollen. Die Pistazien auf die Marzipanplatte streuen und mit dem Teigroller eindriicken. Mit einer
Ausstechform Halbmonde ausstechen.

2) Eine Metallschissel in einen Topf mit wenig hei3em, aber nicht kochendem Wasser stellen. Die
Kuvertlre in die Schissel brockeln und im Wasserbad schmelzen. Die Halbmonde auf eine Gabel legen,
in die flissige Kuvertiire tauchen und auf Backpapier trocknen.



Raffiniert | Zum Verschenken

Gewdlrzherzen

Fir etwa 25 Stick:

® 200 g Marzipanrohmasse

e 1 TL Lebkuchengewirz
Zum Dekorieren:

e 25 Mandelhélften

® 100 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter
AuRerdem:

® Backpapier
Fir die Arbeitsflache:

e Puderzucker

Zubereitungszeit: 1 Std.

Bei 25 Stiick pro Stiick ca.: 270 kJ/65 kcal
1gEW/4gF/6gKH

1) Die Marzipanrohmasse und das Lebkuchengewtirz miteinander verkneten. Die Mandelhélften in einer
trockenen Pfanne goldgelb rosten.

2) Auf die Arbeitsflache Puderzucker sieben. Das Marzipan darauf etwa 5 mm dick ausrollen. Kleine
Herzen ausstechen.

3) Die Kuvertire im Wasserbad schmelzen. Die Herzen auf einer Gabel in die Kuvertiire tauchen, auf
Backpapier legen und die Mandelhélften darauf setzen.



Gelingt leicht | Raffiniert

Grillierte Schokomandeln

Fur etwa 600 g:

® 100 g Zucker

® 300 g ungeschalte Mandelkerne

® 150 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter
e 2 EL Kakaopulver

® 2 EL Puderzucker

Zubereitungszeit: 30 Min.

Bei 600 g pro 50 g ca.: 1050 kJ/250 kcal
6 g EW/17 g F/19 g KH

1) Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Mandeln auf einem Backblech ausbreiten und 5 Min. im Ofen
erwarmen.

2) Den Zucker mit 3 EL Wasser aufkochen lassen. Die Mandeln dazugeben und so lange umrihren, bis
der Zucker karamelisiert. Die Mandeln zum Auskuhlen auf Alufolie ausbreiten.

3) Eine Metallschissel in einen weiten Topf mit wenig hei3em, aber nicht kochendem Wasser stellen. Die
Kuverture in die Schussel brockeln und im Wasserbad unter Riihren schmelzen.

4) Die Schissel aus dem Wasser nehmen. Die abgekihiten Mandeln in die Kuvertire geben und so lange
mit der Schokolade verriihren, bis diese fest geworden ist.

5) Das Kakaopulver und den Puderzucker jeweils auf einen Teller geben. Die eine Halfte der
Schokomandeln in dem Kakaopulver wélzen, die andere Halfte in dem Puderzucker.

TIPP!

Wenn Sie etwas Lebkuchengewiirz unter die geschmolzene Kuvertire rithren, schmecken die
Schokomandeln besonders weihnachtlich.



Gelingt leicht | Raffiniert

Frichtekrokant

Fir etwa 60 Stick:

® 100 g kandierte Kirschen

® 150 g Zucker

o 1 Packchen Vanillinzucker

e 50 g Butter

e 3 EL Honig

® 60 g Marzipanrohmasse

® Salz

e 3 EL Zitronat

e 3 EL Orangeat

® 80 g gehackte Haselniisse

® 100 g gehackte Mandeln

® 20 g gehackte Pistazien
Fir die Glasur:

® 100 g Schokoladenkuvertire, Vollmilch
AulRerdem:

e Ol

Zubereitungszeit: 1 Std.

Bei 60 Stuick pro Stiick ca.: 270 kJ/65 kcal
1gEW/4gF/6gKH

1) Die kandierten Kirschen fein hacken.

2) Den Zucker und den Vanillinzucker in einem Topf bei schwacher Hitze schmelzen. Die Butter, den
Honig, die gewurfelte Marzipanrohmasse und eine Prise Salz unter Rihren dazugeben.

3) Die kandierten Kirschen, das Zitronat, das Orangeat, die Haselnisse, die Mandeln und die Pistazien
einriihren.

4) Ein Stiick Alufolie und den Teigroller mit Ol einfetten. Die Krokantmasse auf die Alufolie geben, etwa 1
cm dick ausrollen. Abkthlen lassen.

5) Eine Metallschiussel in einen Topf mit wenig hei3em, aber nicht kochendem Wasser stellen. Die
Kuvertire in die Schussel brockeln und im Wasserbad schmelzen.

6) Die Krokantplatte in kleine Quadrate schneiden. Die Stiicke jeweils zur Halfte in die Kuvertire tauchen.
Fruchtekrokant zum Trocknen auf Alufolie legen.



Raffiniert | Gelingt leicht

Sesamkonfekt

Fiar 1 Form von etwa 20 x 15 cm:

e 150 g Honig

® 150 g Zucker

o 1 Packchen Vanillinzucker

® Salz

® 100 g gehackte Walnusse

® 150 g Sesamsamen
AulRerdem:

e Ol

Zubereitungszeit: 45 Min.
Trockenzeit: 4 Std.

Bei 45 Stiick pro Stiick ca.: 250 kJ/60 kcal
1gEW/3gF/7gKH

1) Den Honig, den Zucker, den Vanillinzucker, eine Prise Salz und 100 ml Wasser in einen Topf geben
und bei schwacher Hitze etwa 10 Min. kochen lassen.

2) Eine rechteckige Form mit Alufolie glatt auslegen. Die Folie diinn mit Ol bestreichen.

3) Die Walnusse und den Sesamsamen in den Sirup rihren und bei schwacher Hitze etwa 5 Min. kochen
lassen. Dabei standig riihren, damit die Masse nicht ansetzt.

4) Mit einem in Ol getauchten Loffel die Masse in die Form geben und glattstreichen.

5) Die Schneide eines Wiegemessers eindlen und damit die Bruchkanten fur die einzelnen Stiicke in das
Konfekt drucken.

6) Das Sesamkonfekt mindestens 4 Std. trocknen lassen. An den Einschnitten in Stiicke brechen.



Zum Verschenken | Preiswert

Rumkugeln

Fir etwa 50 Stick:

® 200 g Loffelbiskuits

e 1 EL Marmelade

® 6 cl Rum

® 50 g weiche Butter

® 100 g zartbittere Schokolade
® 100 g Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: 1 Std.

Bei 50 Stuck pro Stuick ca.: 130 kJ/30 kcal
1gEW/2 g F/3gKH

1) Die Loffelbiskuits zerreiben oder im Blitzhacker fein mahlen. Die Marmelade mit dem Rum und der
Butter in einer Schiissel verrithren. Die Biskuitbrosel untermischen.

2) Eine Metallschussel in einen Topf mit siedendem Wasser stellen. 60 g Schokolade in die Schissel
brockeln und im Wasserbad schmelzen. Die fliissige Schokolade unter die Biskuitmasse riihren.

3) Den Teig zu einer Rolle von etwa 2 cm @ formen und in etwa 50 gleich grof3e Stiicke schneiden.
Jedes Stiick zu einer Kugel formen.

4) Die Schokoladenstreusel auf einen Teller geben. Die restliche Schokolade in dem Wasserbad
schmelzen. Jeweils etwa einen halben Teeltffel voll davon auf die Handflache traufeln und jede Kugel mit
beiden Handen damit einreiben.

5) Solange die Schokolade noch weich ist, die Rumkugeln in den Schokoladenstreuseln wélzen. Zum

Trocknen auf ein Kuchengitter legen.

Variante

Wenn Sie auf den Alkohol bei den Rumkugeln verzichten méchten, nehmen Sie statt des Rums
Fruchtsirup. Damit die Kugeln trotzdem nach Rum schmecken, geben Sie zu dem Teig 1/2 TL Rumaroma.

TIPP!

Lustig sehen die Kugeln auch mit bunten Zuckerstreuseln aus.



Braucht etwas Zeit | Spezialitat

Bethmannchen

Fir etwa 40 Stick:

Fir den Teig:
® 50 g Puderzucker
o 1 EL Speisestéarke (z.B. Mondamin)
® 400 g Marzipanrohmasse
® 1 Eiweil3
Zum Dekorieren:
e 1 Eigelb
e 120 Mandelhéalften
Fir das Backblech:
® Backpapier

Zubereitungszeit: 1 Std.
Trockenzeit; 8 Std.
Kihlzeit: 1 Std.
Backzeit: 15-20 Min.

Bei 40 Stuck pro Stuck ca.: 320 kJ/75 kcal
29gEW/5 g F7gKH

1) Den Puderzucker und die Speisestérke in eine Schussel sieben. Mit der Marzipanrohmasse und dem
Eiweil3 zu einem Teig verkneten und etwa 1 Std. kuhl stellen.

2) Den Teig zu einer Rolle von etwa 1 1/2 cm @ formen. In etwa 40 gleich grof3e Stlicke schneiden.
Jedes Stiick zu einer Kugel formen.

3) Das Backblech mit Backpapier belegen. Das Eigelb mit 1/2 Tasse Wasser verrihren. Die
Marzipankugeln damit bestreichen. Je 3 halbe Mandeln an 1 Kugel driicken.

4) Die Kugeln auf das Backblech setzen und etwa 8 Std. trocknen lassen.

5) Den Backofen auf 150° vorheizen. Die Bethm&nnchen im Ofen (Mitte, Umluft 130°) 15-20 Min. backen,
bis sie goldgelb sind.

TIPP!

Tauchen Sie die Bethmannchen mit der Spitze in geschmolzene Kuvertire.



Raffiniert | Braucht etwas Zeit

Mandelstollen

Backen Sie als Uberraschung ein Marzipanbrot in die
Mitte des Stollens mit ein.

Fur 1 Stollen:

® 650 g Mehl

e 150 ml Milch

e 1 1/2 Wurfel Hefe (60 g)

® 100 g Zucker

e 250 g Butter

® 80 g Butterschmalz

e 1TL Salz

® 300 g gemahlene Mandeln

® 150 g gehackte Mandeln

® 50 g Zitronat

e 50 g Orangeat

e 1/2 TL gemahlene Muskatbliite

e 1/2 TL Bittermandelaroma

e 1 TL Vanillearoma

® abgeriebene Schale von 1/2
unbehandelten Zitrone
Zum Dekorieren:

e 150 g Butter

® 80 g Zucker

® 125 g Puderzucker
Fir das Blech:

® Pappe

® Backpapier

Zubereitungszeit: 50 Min.
Ruhezeit: 1 Std. 20 Min.
Backzeit: 50 Min.

Bei 23 Stiick pro Stiick ca.: 1900 kJ/450 kcal
6 g EW/32 g F/41 g KH

1) Alle Zutaten, bis auf die Hefe und die Milch, einen Tag zuvor abwiegen und bei
Zimmertemperatur stehen lassen. Die Mandeln in 100 ml Wasser einweichen. Das
Zitronat, das Orangeat, die Muskatblite, die Aromen und die Zitronenschale in eine
Schiissel geben.

2) Das Mehl in eine grof3e Schiissel sieben. In die Mitte eine
Mulde driicken. Die Milch lauwarm erhitzen. Die Hefe mit 100
ml Milch, 1 Prise Zucker und etwas Mehl verriihren, bis sie sich aufgeldst hat, und in
die Mulde geben. Den Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 20 Min. ruhen
lassen.

3) Die Butter, das Butterschmalz, die restliche Milch, den
restlichen Zucker und das Salz in die Schissel geben. Alles mit den Knethaken des
Handrihrgerats verrihren, bis der Teig Blasen wirft und sich vom Schiisselrand
I6st. Die restlichen Zutaten dazugeben und gut unterarbeiten.




4) Den Teig zugedeckt etwa 1 Std. an einem warmen Ort

ruhen lassen. Den Backofen auf 220° vorheizen. Um zu
vermeiden, daf der Stollen an der Unterseite zu dunkel wird, auf das Backblech
Pappe und darauf Backpapier legen.

5) Den Teig noch einmal durchkneten. Einen Laib von etwa 40
cm Lange daraus formen. Mit dem Teigroller ein wenig flach
rollen, in der Mitte etwas tiefer. Eine Langsseite zur Mitte klappen.

6) Den Stollen auf das Backblech setzen. Im Ofen (Mitte,
Umluft 200°) etwa 20 Min. backen.

7) Die Temperatur auf 200° (Umluft 180°) reduzieren und den
Stollen in etwa 30 Min. fertig backen. Mit der Stabchenprobe

kontrollieren, ob der Teig durchgebacken ist. Bleibt kein Teig \‘
mehr am Stabchen haften, Stollen aus dem Ofen nehmen.

8) Den Stollen auf dem Backblech auskiihlen lassen. Die Butter schmelzen und den
Stollen damit bestreichen. Den Zucker auf den Stollen streuen und den Puderzucker

dick daruber sieben.
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Frichtebrot

Fir 2 Kastenformen mit 20 cm Lange:

® 250 g getrocknete Feigen

® 200 g getrocknete Aprikosen

® 200 g getrocknete Pflaumen

® 250 g Vollkornroggenschrot

® 250 g Vollkornweizenmehl

e 1 TL Salz

® 50 g Sauerteig (Pulver)

e 1/2 Wiirfel Hefe (20 g)

® 100 g Haselnuf3kerne

® 100 g geschélte Mandeln

® 150 g Sultaninen

® 100 g Korinthen

e 50 g Zitronat

e 50 g Orangeat

® 150 g brauner Zucker

® 1/2 TL Nelkenpulver

e 1 TL Zimtpulver

e 1 TL Anispulver

e 1/2 TL gemahlene Muskatblite
Fir die Backform:

® Backpapier

Einweichzeit: 12 Std.
Zubereitungszeit: 1 Std.
Backzeit: 70 Min.

Bei 24 Stuck pro Stiick ca.: 1040 kJ/250 kcal
59 EW/6 g F/46 g KH

1) Die Trockenfruchte heifd3 waschen, in 1 | Wasser iber Nacht einweichen. Dann Friichte abgief3en,
dabei die Einweichflussigkeit auffangen.

2) Fur den Teig den Vollkornroggenschrot, das Vollkornweizenmehl, das Salz und das Sauerteigpulver in
eine Schissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken. 450 ml Einweichflissigkeit lauwarm erhitzen. Die
Hefe in die Mulde brockeln und alles mit der Einweichflissigkeit zu einem festen Teig verkneten. Den Teig
zugedeckt 30 Min. ruhen lassen, bis er sichtbar aufgegangen ist.

3) Die Backformen mit Backpapier auslegen. Die Friichte und die restlichen Zutaten unter den Teig
kneten.

4) Ofen auf 250°C vorheizen. Da der Teig sehr weich ist, mit reichlich Mehl bestauben, zu langlichen
Laiben formen und in die Backform geben. Nochmals zugedeckt 20 Min. ruhen lassen.

5) Das Friichtebrot mit einem Messer der Lange nach einschneiden. In den Ofen (Mitte, Umluft 220°)
geben. Nach 10 Min. die Temperatur auf 180°C (Umluft 160°) herunterdrehen und 60 Min. weiterbacken.
Das Frichtebrot etwa 1-2 Tage in einer Dose oder Alufolie im Kihlschrank durchziehen lassen, bevor Sie
es aufschneiden.
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Quarkstollen

Fir 1 Stollen:

Fir den Teig:
® 60 g Sultaninen
e 180 g Mehl
e 1 Packchen Backpulver
® 100 g Speisequark (20 %)
® 50 g Butterschmalz
® 70 g Zucker
® 1 Packchen Vanillinzucker
e 1Ei
e 2 EL Milch
® 2 EL gemahlene Mandeln
® Salz
e 5 Tropfen Bittermandelaroma
Zum Dekorieren:
e 50 g Butter
® 50 g Zucker
® 50 g Puderzucker
Fir das Blech:
® Butterschmalz

Zubereitungszeit: 40 Min.
Backzeit: 20 Min.

Bei 12 Stuick pro Stuick ca.: 960 kJ/230 kcal
10 g EW/3 g F/32 g KH

1) Die Sultaninen mit heillem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Das Backblech
einfetten und den Backofen auf 200° vorheizen.

2) Das Mehl und das Backpulver in eine Schissel sieben. Den Quark, das Butterschmalz, den Zucker,
den Vanillinzucker, das Ei, die Milch, die Mandeln, eine kraftige Prise Salz und das Bittermandelaroma
einrihren. Zum Schiluf? die Sultaninen unterarbeiten.

3) Den Teig zu einem langlichen Laib formen und auf das Blech legen. Mit einem spitzen Messer der
Lange nach 1-2 cm tief einschneiden.

4) Den Quarkstollen im Backofen (Mitte, Umluft 180°) in etwa 20 Min. backen, bis er goldgelb ist. Den
Stollen auf dem Backblech auskiihlen lassen. Die Butter schmelzen und den Stollen damit bestreichen.
Den Zucker dariiber streuen und den Puderzucker darliber sieben.
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Weihnachtsstollen

Fur 1 Stollen:

Fir den Teig:
® 500 g Sultaninen
¢ 50 ml Rum
® 540 g Mehl
e 100 ml Milch
e 2 Wirfel Hefe (84 g)
® 90 g Zucker
e 250 g Butter
e 85 g Butterschmalz
e 30 g Marzipanrohmasse
e 1TL Salz
® 50 g Zitronat
e 50 g Orangeat
® 120 g gehackte Mandeln
e 1/2 TL gemahlene Muskatbliite
® abgeriebene Schale von 1/2
unbehandelten Zitrone
e 1/2 TL Bittermandelaroma
e 1 TL Vanillearoma
Zum Dekorieren:
e 150 g Butter
® 80 g Zucker
® 125 g Puderzucker
Fir das Backblech:
® Pappe
® Backpapier

Zubereitungszeit: 50 Min.
Einweichzeit: 12 Std.
Ruhezeit: 1 Std. 20 Min.
Backzeit: 50 Min.

Bei 23 Stiick pro Stiick ca.: 1700 kJ/400 kcal
4 g EW/25 g F/50 g KH

1) Die Sultaninen mit heillem Wasser waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. In eine Schissel
geben, mit dem Rum begielRen und Uber Nacht einweichen.

2) Alle Zutaten, bis auf die Milch, einige Stunden vorher abwiegen und bei Zimmertemperatur stehen
lassen.

3) Das Mehl in eine grofl3e Schiissel sieben. In die Mitte eine Mulde driicken. Die Milch lauwarm erhitzen.
Die Hefe in die Mulde bréckeln und mit der Milch, 1 Prise Zucker und etwas Mehl vom Rand verrihren,
bis sie sich aufgeldst hat. Den Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 20 Min. ruhen lassen, bis er
sichtbar aufgegangen ist.

4) Die Butter, das Butterschmalz und die Marzipanrohmasse mit dem restlichen Zucker und dem Salz in
die Schussel geben. Alles mit dem Knethaken des Handruhrgerats verrihren, bis der Teig Blasen wirft
und sich vom Schusselrand I6st.

5) Die Sultaninen mit der Einweichflissigkeit, dem Zitronat, dem Orangeat, den Mandeln, der
Muskatbliite, der Zitronenschale und den Aromen in den Teig einarbeiten. Den Teig zugedeckt etwa 1
Std. an einem warmen Ort ruhen lassen.



6) Den Backofen auf 220° vorheizen. Um zu vermeiden, daf3 der Stollen an der Unterseite zu dunkel wird,
auf das Backblech Pappe und darauf Backpapier legen.

7) Den Teig noch einmal durchkneten. Einen Laib von etwa 40 cm L&nge daraus formen. Mit dem
Teigroller ein wenig flach rollen, in der Mitte etwas tiefer. Die eine Langsseite zur Mitte klappen.

8) Den Stollen auf das Backblech setzen und im Ofen (unten, Umluft 200°) etwa 25 Min. backen.

9) Die Temperatur auf 200° (Umluft 180°) reduzieren und den Stollen weitere 25 Min. backen. Mit der
Stébchenprobe kontrollieren, ob der Teig durchgebacken ist.

10) Den Stollen auf dem Backblech auskiihlen lassen. Die Butter bei milder Hitze schmelzen und den
Stollen damit bestreichen. Den Zucker auf den Stollen streuen und den Puderzucker dick dartiber sieben.

TIPP!

» Mindestens 1 Woche sollten Sie nach dem Backen mit dem Anschneiden des Stollens warten, denn erst
dann hat sich das Aroma der Zutaten voll entfaltet.

* Sie kdnnen aus dem Teig auch zwei Stollen formen und backen, nur werden die dann nicht ganz so
saftig wie ein grof3er.

» Lagern Sie den Stollen in einer gut schlieBenden Blechdose, darin bleibt

er am langsten frisch.

» Wenn Ihnen das Einschlagen des Teiges zu kompliziert ist, kdnnen Sie statt dessen den Stollen der
Lange nach einfach 2—3 cm tief einschneiden.
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Dominosteine

Honigkuchengebéack lagern Sie am besten in Blechdosen
oder Kunststoffbehéltern, die gut schlie3en, aber nicht
absolut luftdicht sind.

Fir etwa 60 Stick:

Fir den Teig:

e 25 g Butterschmalz

® 125 g Zucker

e 125 g Honig

e 200 g Mehl

® 150 g Roggenmehl

® Salz

e 15 g Lebkuchengewtirz

® 50 g gemahlene Mandeln

e 50 g Zitronat

® 1/2 TL Hirschhornsalz
Far die Fullung:

o 3 Blatt Gelatine

® 300 g Kirschkonfitiire

® 100 g Puderzucker

® 200 g Marzipanrohmasse
Fur die Glasur:

® 300 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter
Fir das Backblech:

® Butterschmalz
Fir die Arbeitsflache:

e Mehl

Zubereitungszeit: 1 1/4 Std.
Ruhezeit: mindestens 48 Std.
Backzeit: 10-15 Min.

Bei 60 Stuick pro Stuick ca.: 440 kJ/100 kcal
1 g EW/4 g F/18 g KH

1) Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Den Zucker und den Honig darin
verflissigen. Die Mischung etwas abkiihlen lassen.

2) Die Honigmischung in einer Schissel mit den beiden
Mehlsorten, einer kraftigen Prise Salz, dem
Lebkuchengewurz, den Mandeln, dem Zitronat und 5 EL

: Wasser zu einem festen Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt
bei Zimmertemperatur mindestens 2 Tage ruhen lassen.

3) Das Backblech fetten und den Backofen auf 200°
einarbeiten.

4) Den Teig zu einer etwa 1 cm dicken Platte ausrollen, auf
das Backblech legen und mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°) in 10-15 Min.
backen, bis die Oberflache gebréunt ist.

-

*\
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il

vorheizen. Das Hirschhornsalz mit 1 EL Wasser verrihren und grundlich in den Teig




5) Fur die Fullung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Konfitlre bei schwacher Hitze unter gelegentlichem

Ruhren aufkochen lassen. Den Topf von der Herdplatte nehmen. Die Gelatine
abtropfen lassen, ausdriicken und in die heil3e Konfitlre rihren.

6) Alufolie um die Lebkuchenplatte zu einem Rahmen falten,
der etwa 1 cm hoher als der Kuchen ist. Die Konfitlire
gleichmaRig auf dem Kuchen verteilen und im Kuhlschrank fest werden lassen.

7) Den Puderzucker durch ein Sieb streichen und mit der
Marzipanmasse verkneten. Die Marzipanmasse zwischen zwei
Klarsichtfolien auf die GroRe der Lebkuchenplatte ausrollen.
Marzipan auf die Konfittirenschicht legen.

8) Von der Lebkuchenplatte die Alufolie entfernen. Den Kuchen in etwa 3 x 3 cm
grol3e Wiirfel schneiden. Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen und die Wirfel

damit Uberziehen.
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St. Gallener Biberle

Fir etwa 40 Stick:

Fir den Teig:
e 250 g Honig
® 50 g Zucker
e 150 g Mehl
® 100 g Roggenmehl
® Salz
e 1 TL Zimtpulver
e 1 TL gemahlener Koriander
® 1/2 TL frisch geriebene Muskatnuf3
® 3/4 TL gemahlener Sternanis
® 1/4 TL Ingwerpulver
e 1 TL Natron
Far die Fullung:
® 400 g Marzipanrohmasse
® 100 g Puderzucker
® 1/2 TL Zitronensaft
e 1 TL abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone
Fir die Glasur:
o 1 EL Speisestéarke (z.B. Mondamin)
Fir das Backblech:
® Backpapier
Fir die Arbeitsflache:
o Mehl

Zubereitungszeit: 40 Min.
Ruhezeit: mindestens 48 Stunden
Backzeit: 15 Min.

Bei 40 Stuck pro Stuick ca.: 430 kJ/100 kcal
19 EW/3gF/19 g KH

1) Den Honig und den Zucker erhitzen und etwas abkiihlen lassen. Mit den beiden Mehlsorten, einer Prise
Salz, dem Zimt, dem Koriander, dem Muskat, dem Sternanis und dem Ingwer verkneten. Zuletzt das
Natron einarbeiten. Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 2 Tage ruhen lassen.

2) Die Marzipanrohmasse mit dem Puderzucker, dem Zitronensaft und der -schale verkneten. Das
Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen auf 180° vorheizen.

3) Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache in zwei etwa 45 x 10 cm lange Streifen ausrollen. Die
Marzipanmasse in zwei Rollen in Lange der Teigstreifen formen. Die Marzipanrollen jeweils mit einem
Teigstreifen umhullen. Die Teigrollen trapezformig in gleich grofRe Stiicke schneiden.

4) Die Biberle auf das Backblech setzen und im Ofen (Mitte, Umluft 160°) in 15 Min. backen. Die
Speisestarke in einer trockenen Pfanne goldgelb résten, mit 200 ml heiRem Wasser abléschen und
aufkochen lassen. Die Biberle noch heil? mit der Glasur bestreichen und auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.
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Liegnitzer Bbmbchen

Fir etwa 70 Stick:

Fir den Teig:
e 250 g Honig
® 125 g Zucker
® 350 g Mehl
® 150 g gemahlene Mandeln
® 60 g Zitronat
e 15 g Lebkuchengewtirz
® Salz
e 2 TL Natron
Far die Fullung:
® 200 g Marzipanrohmasse
® 250 g Johannisbeerkonfitiire
® 100 g gehackte Mandeln
e 50 g Zitronat
® 100 g Korinthen
Zum Garnieren:
® 300 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter
® Pistazien, NiUsse oder kandierte Friichte
AuRRerdem:
® Backpapier
e Mehl
® 70 Oblaten von 50 mm &

Zubereitungszeit: 1 Std.
Ruhezeit: mindestens 48 Stunden
Backzeit: 15-20 Min.

Bei 70 Stuick pro Stick ca.: 460 kJ/110 kcal
2 g EW/5 g F/17 g KH

1) Honig und Zucker erhitzen und etwas abkuhlen lassen. Mit dem Mehl, den Mandeln, dem Zitronat, dem
Lebkuchengewirz und einer Prise Salz verkneten. Zuletzt das Natron einarbeiten. Den Teig zugedeckt bei
Zimmertemperatur mindestens 2 Tage ruhen lassen.

2) Die Marzipanrohmasse mit der Konfitiire verkneten. Die Mandeln und das Zitronat dazugeben. Das
Backblech mit dem Backpapier belegen. Den Backofen auf 190° vorheizen. Den Teig auf der bemehlten
Arbeitsflache etwa 5 mm dick ausrollen und in etwa 15 cm breite Streifen schneiden. Mit der
Marzipanfillung bestreichen.

3) Die Korinthen waschen, trockentupfen und auf die Fullung streuen. Die Teigstreifen fest aufrollen. Auf
die Nahtstellen legen und in etwa 1 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Oblaten auf dem Backblech
verteilen und die Scheiben darauf setzen. Im Backofen (Mitte, Umluft 170°) in 15-20 Min. backen.

4) Die Bombchen erkalten lassen. Die Kuvertire im warmen Wasserbad schmelzen. Die Bombchen mit
der Kuvertlre Uberziehen. Nach Belieben mit Pistazien, Nissen oder kandierten Friichten garnieren und
auf einem Kuchengitter trocknen lassen.
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Elisenlebkuchen

Fir etwa 80 Stick:

Fir den Teig:

® 6 Eiweil3

® 250 g Zucker

® 200 g Marzipanrohmasse

e 35 g Orangeat

® 20 g Zitronat

® 200 g gemahlene Mandeln

® 60 g Mehl

e 1 TL Kakaopulver

® Salz

e 15 g Lebkuchengewtirz

¢ 30 Oblaten von 50 mm &
Fir das Backblech:

® Backpapier

Zubereitungszeit: 1 1/4 Std.
Backzeit: 10-15 Min.

Bei 80 Stiick pro Stiick ca.: 150 kJ/40 kcal
1gEW/1gF/6gKH

1) Die Eiweil3e, den Zucker und die Marzipanrohmasse in einem Topf unter standigem Rihren erwarmen.
Den Topf von der Herdplatte nehmen und etwas abkihlen lassen.

2) Das Orangeat und das Zitronat sehr fein hacken. Die Mandeln in einer trockenen Pfanne hellbraun
rosten. Das Mehl und das Kakaopulver in eine Schiissel sieben. Die Eiweimasse, das Orangeat, das
Zitronat, die Mandeln, eine kraftige Prise Salz und das Lebkuchengewiirz einrtihren.

3) Den Backofen auf 170° vorheizen. Das Backblech mit dem Backpapier belegen.

4) Den Teig mit einem Messer auf die Oblaten streichen, dabei einen Rand lassen, weil die Masse beim
Backen etwas auseinanderlauft. Die Oblaten auf das Blech setzen. Im Ofen (Mitte, Umluft 150°) in 10-15
Min. backen. Die Lebkuchen aus dem Ofen nehmen und erkalten lassen.

TIPP!

Elisenlebkuchen schmecken auch mit Schokoladenglasur kostlich: Eine Metallschiissel in einen Topf mit
wenig heildem, aber nicht kochendem Wasser stellen. 200 g Kuverttire in die Schiissel brockeln und im
Wasserbad schmelzen. Die Lebkuchen mit der flissigen Kuvertiire Uberziehen.
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Aachener Printen

Fir etwa 30 Stick:

e 250 g Honig

® 2 EL Zucker

e 250 g Mehl

® Salz

® 1/2 TL Zimtpulver

e 1 TL Anispulver

® 1/2 TL Nelkenpulver

® 1/4 TL frisch geriebene Muskatnuf3

® 50 g feingehacktes Orangeat

e 1 TL Pottasche

® 50 g gestoRener, dunkler Kandiszucker
Fir die Glasur:

® 300 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter
Fir das Backblech:

® Backpapier
Fir die Arbeitsflache:

o Mehl

Zubereitungszeit: 1 Std.
Ruhezeit: mindestens 48 Stunden
Backzeit: 10-15 Min.

Bei 30 Stiick pro Stiick ca.: 510 kJ/120 kcal
19 EW/4gF/22gKH

1) Den Honig und den Zucker in einem Topf bei schwacher Hitze verflissigen und etwas abkihlen lassen.

2) Das Mehl mit der Honigmasse, einer Prise Salz, dem Zimt, dem Anis und dem Nelkenpulver, dem
Muskat und dem Orangeat zu einem festen Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur
mindestens 2 Tage ruhen lassen.

3) Den Backofen auf 200° vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen. Die Pottasche mit 1 EL
Wasser verrihren und grundlich in den Teig einarbeiten.

4) Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer Platte von etwa 30 x 30 cm ausrollen und mit dem
Kandiszucker bestreuen. Den Teig in etwa 10 x 3 cm grofRe Rechtecke schneiden und auf das Backblech
legen.

5) Die Printen im Ofen (Mitte, Umluft 180°) in 10-15 Min. backen. Herausnehmen und abkihlen lassen.
Die Kuvertire im Wasserbad schmelzen und die Printen damit Gberziehen.



Festtagskuchen

Gehoren sie nicht einfach mit zu jedem Fest, die
leckeren Torten und Kuchen, die jede Kaffeetafel
bereichern und abrunden? Wenn Sie ihren Gasten
neben Stollen, Honigkuchen und Pléatzchen einmal etwas
anderes bieten wollen, finden Sie in diesem Kapitel
Internationales, Traditionelles und Neues, das sich
auszuprobieren lohnt.

Nutzliche Helfer

Kuchengitter. Vor dem Verzieren missen Kuchen und
Torten gut ausgekihlt sein. Auf einem Kuchengitter geht
das am besten, weil die Hitze auch nach unten
entweichen kann.

Palette. Cremes und Glasuren lassen sich mit einer A
Palette besonders gleichmaliig auftragen. Ele

Tortenring. Damit Cremes auf dem Tortenboden fest

werden kdnnen, braucht man einen Tortenring. Wenn Sie den Tortenring vor dem Einfillen der Creme
diinn eindlen, sparen Sie sich das Herausschneiden der Torte. Sie brauchen den Ring nur noch
hochzuziehen.

Wasserbadform. Schokolade, Eiercremes und Gelatine vertragen keine hohen Temperaturen. Deshalb
erhitzt man sie am schonendsten in einer Metallschiissel, die man in einen Topf mit leise siedendem
Wasser stellt.

Biskuit

Ob Biskuitteig fertig gebacken ist, konnen Sie mit der Fingerprobe feststellen: Driicken Sie mit dem
Finger leicht auf den Teig. Bleibt keine Vertiefung zurlick, ist er durchgebacken. Bevor Biskuit gefillt wird,
sollte er ganz ausgekuhlt sein. Am schnellsten geht das, wenn Sie ihn nach dem Backen auf ein feuchtes
Kuchentuch stiirzen und ein zweites, feuchtes Tuch dariiberlegen.

Blatterteig

Blatterteig konnen Sie selber machen, das braucht jedoch viel Zeit. Einfacher ist es, ihn tiefgefroren zu
kaufen. Zum Auftauen die Platten nebeneinander legen und bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Rollen
Sie Blatterteig immer in zwei Richtungen aus, also l&ngs und quer, sonst geht er nicht richtig auf.

Zum Backen legen Sie den Teig auf ein kalt abgesptiltes, nicht abgetrocknetes Blech, auch dadurch
gehen die einzelnen Blatter schon auf.

Ruhrteig

Beim Ruhrteig sollen alle Zutaten Zimmertemperatur haben, dann verbinden sie sich am besten. Sobald
das Mehl vollstéandig untergearbeitet ist, nicht mehr rihren, weil der Teig sonst beim Backen fest wird.
Ideal ist der Teig, wenn er zahflissig reiRend vom Loffel fallt.

Tortenboden durchschneiden

Ty

Bei einem zarten Boden koénnen Sie nach dem Anritzen einen Zwirnfaden
herumlegen und den dann vorsichtig zusammenziehen. Der Faden zerschneidet
dabei den Boden.

Bei etwas festeren Tortenbtden setzen Sie das Messer
waagerecht am Rand an und ritzen den Kuchen ringsherum an
der Stelle ein, an der Sie den Boden durchschneiden méchten.
. Schneiden Sie dann so weiter ein und drehen dabei den Boden
mit der anderen Hand, bis er durchgeschnitten ist.

Mit einem flexiblen Tortenheber aus Edelstahl kbnnen Sie Tortenscheiben sicher
abheben und transportieren.




Tips & Tricks

* Extra steife Sahne bekommt man, wenn man Sahne und das Gefal3, in dem sie geschlagen wird,
vorkuhilt. Da H-Schlagsahne nicht »reif« genug ist, geben Sie etwas Zitronensaft hinzu, damit sie sich
besser aufschlagen laRt. Zucker gleich hinzufigen, damit er sich wahrend des Schlagens auflésen kann.
Andere Geschmacksstoffe, wie Safte und Schokolade fiigen Sie erst am Schiuf3 hinzu. Sahne nicht zu
lange schlagen, sie wird sonst — ebenso wie Eischnee — flockig oder sogar wie Butter.
» Schon feinporig werden Biskuitbéden, Wiener Massen oder Sandkuchen, wenn Sie einen Teil des
Mehls durch Speeisestarke (z.B. Mondamin) ersetzen.
» Kuchen und Torten sind durchgebacken, wenn an einem Holzstéabchen, das Sie in den Teig stecken,
nichts mehr kleben bleibt.
» Tortenrdnder werden besonders dekorativ, wenn man die Creme oder Sahne
erst mit einer Palette gleichmafig dick auftragt und dann mit einem Zackenschaber
rundherum ein Muster hineinstreicht.
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Honig-Ingwer-Kuchen

Fir 1 Kastenform von 25 cm Lange:

e 250 g Honig

® 125 g weiche Butter

® 125 g brauner Zucker

® Salz

® 3 Eier

® 400 g Mehl

e 1 Packchen Backpulver

e 1/8 | Milch

e 1 TL Zimtpulver

e 1 TL Ingwerpulver
Zum Dekorieren:

® 150 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter

® 3 EL gehackte Mandeln
Fur die Form:

® Backpapier

Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 50 Min.

Bei 15 Stiick pro Stiick ca.: 1400 kJ/330 kcal
5 g EW/13 g F/49 g KH

1) Die Kastenform mit Backpapier auskleiden. Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Honig erwéarmen.

2) Die Butter mit dem Zucker und einer Prise Salz schaumig riihren. Die Eier und den Honig dazugeben
und untermischen. Das Mehl und das Backpulver mit der Milch, dem Zimt und dem Ingwerpulver
unterrithren.

3) Den Teig in die Backform fullen und im Backofen (Mitte, Umluft 160°) in etwa 50 Min. backen. Den
Honig-Ingwer-Kuchen in der Form erkalten lassen.

4) Den Kuchen aus der Form nehmen. Eine Metallschiissel in einen Topf mit heiRem, aber nicht
kochendem Wasser stellen. Die Kuvertiire in die Schiissel brockeln und darin schmelzen. Den Kuchen mit
der Kuvertiire bestreichen und sofort mit den Mandeln bestreuen.
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Weihnachtskranz

Dieses Blatterteiggebéack gibt es in Holland zum
Nikolaustag!

Fir 2 Kranze von 20 cm @:

® 250 g gemahlene Mandeln
® 250 g Zucker
e 2 EL Zitronat
o 1Ei
® 6 Platten TK-Blatterteig (450 g)
® 200 g Sauerkirschen (Abtropfgewicht)
e 1 Eiweil’
Zum Dekorieren:
e 1 Eigelb
® kandierte Kirschen
e Mandelkerne
Fir die Arbeitsflache:
e Mehl
Fir das Backblech:
® Backpapier

Zubereitungszeit: 50 Min.
Ruhezeit: etwa 12 Std.
Backzeit: 15-20 Min.

Bei 20 Stiick pro Stiick ca.: 980 kJ/235 kcal
5 g EW/14 g F/22 g KH

1) Die Mandeln, den Zucker, 50 ml Wasser, das Zitronat und das Ei verrihren und tGber Nacht kihl
stellen.

2) Die Blatterteigplatten in etwa 15 Min. auftauen lassen. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den
Backofen auf 190°C vorheizen. Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu zwei Stlicken von 12 cm Breite
und 40 cm Lange ausrollen. Die Mandelmasse in einen Spritzbeutel fiillen und gleichmafig, jeweils langs,
in die Mitte der Teigsticke dressieren. Die abgetropften Sauerkirschen in die Mandelmasse driicken, den
Teig aufrollen und die Nahtstellen mit etwas Eiweil3 bestreichen.

3) Die Teigrollen mit der Nahtstelle nach unten zu je einem Kranz legen. Die Anschluf3stellen mit dem
restlichen Eiweil3 bestreichen und zusammendriicken.

4) Das Eigelb mit einer halben Tasse Wasser verrihren. Den Kranz damit bestreichen und mit kandierten
Kirschen und Mandeln dekorieren. Im Backofen (Mitte, Umluft 170°) in etwa 15-20 Min. goldbraun
backen.
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Weihnachtslichtel

Fir etwa 16 Stick:

® 50 g Mehl

® 30 g Speisestarke (z.B. Mondamin
Feine Speisestarke)

® 50 g gemahlene Mandeln

® 8 Eigelb

® 100 g Zucker

® 4 Eiweil’

® Salz

® 4 EL Rum

® 400 g Orangenmarmelade

® 100 g Kokosraspel

® 100 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter

® 16 geschalte Mandelkerne

® gehackte Pistazien
Fir das Backblech:

® Backpapier

Zubereitungszeit: 1 1/2 Std.
Backzeit: 10 Min.

Bei 16 Stiick pro Stiick ca.: 920 kJ/220 kcal
3 g EW/10 g F/30 g KH

1) Backofen auf 220° vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen. Mehl und Speisestarke auf
Backpapier sieben. Mandeln daruntermischen. Die Eigelbe mit 50 g Zucker cremig riihren. Die Eiweil3e
mit einer Prise Salz und dem restlichen Zucker steif schlagen.

2) Ein Drittel des Eischnees unter die Eigelbomasse heben. Den restlichen Eischnee mit dem Mandelmehl
vorsichtig unterarbeiten.

3) Den Teig auf das Backblech streichen. Im Backofen (Mitte, Umluft 200°) in etwa 10 Min. goldgelb
backen.

4) Biskuit auf ein Kiichentuch stiirzen. Das Backpapier abziehen. Die Platte mit dem Rum betraufeln und
in 2 Halften schneiden. 300 g Orangenmarmelade glattrihren und dinn auf den Biskuit auftragen. Die
beiden Platten vorsichtig aufrollen.

5) Restliche Marmelade erhitzen. Rollen damit bestreichen. Kokosraspel dartiber streuen.

6) Die Kuvertlre im Wasserbad schmelzen. Die Mandelkerne rosten.

7) Rollen in Stiicke von etwa 4-5 cm Lange schneiden. Jeweils erst die eine Schnittflache etwa 5 mm tief
in die Kuvertlre tauchen, dann die andere. Zum Trocknen auf das Backpapier legen. Mit flissiger

Kuvertire auf jedes Lichtel eine Mandel so kleben, dal sie wie eine Kerzenflamme aussieht. Mit
gehackten Pistazien bestreuen.



Gelingt leicht | Preiswert

Zimtwaffeln

Fir etwa 10 Waffeln:

e 125 g weiche Butter
® 50 g Zucker
® 1 Packchen Vanillinzucker
e 3 Eier
e 150 g Mehl
® 100 g Speisestarke (z.B. Mondamin)
o 1/2 Péackchen Backpulver
e 1/8 | Milch
e 1 TL Zimtpulver
® Salz
® 4 Kiwis
® 2 Orangen
Fir das Waffeleisen:
® Butterschmalz
Zum Bestauben:
® Puderzucker

Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 2—-3 Min. pro Waffel

Bei 10 Stuick pro Stiick ca.: 1125 kJ/270 kcal
7 g EW/13 g F/31 g KH

1) Die Butter mit dem Zucker und dem Vanillinzucker dickschaumig rihren.

2) Nacheinander die Eier, das Mehl, die Speisestarke, das Backpulver, die Milch, den Zimt und eine Prise
Salz einriihren.

3) Kiwis schélen und in Scheiben schneiden. Orangen wie einen Apfel schéalen und die Filets mit einem
scharfen Messer aus den Trennh&uten schneiden.

4) Das Waffeleisen erhitzen und einfetten. Eine kleine Kelle Teig auf der Backflache verteilen. Das
Waffeleisen schlieBen und den Teig in 2—3 Min. knusprig backen. Auf diese Weise den ganzen Teig
backen.

5) Die fertigen Waffeln mit Puderzucker bestauben und mit den Kiwischeiben und Orangenfilets servieren.

TIPP!

Zimtwaffeln schmecken nicht nur mit Kiwis und Orangen: Verwenden Sie einfach Ihr Lieblingsobst.
Gut schmecken auch Fruchtgriitzen — mit oder ohne Vanillesauce. Etwas Sahne paf3t immer. Probieren
Sie mal Sahne mit einem Schuf3 Eierlikor.



Raffiniert | Zum Verschenken

Baumkuchenecken

Mit etwas Geduld gelingen die feinsten Kostlichkeiten, so
auch die unwiderstehlichen Baumkuchenecken.

Fir etwa 30 Stick:

Far die Fullung:
® 200 g Sahne
® 1 EL Zucker
® 100 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter
e 100 g Nougat
e 1 EL Butter
e 1 Eigelb
Fir den Teig:
e 150 g weiche Butter
® 70 g Speisestarke (z.B. Mondamin)
® 50 g Marzipanrohmasse
® gemahlene Muskatblite
® abgeriebene Schale von 1/2
unbehandelten Zitrone
® 8 Eier
® 170 g Zucker
® Salz
® 60 g Mehl
Fur die Glasur:
® 300 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter
® 40 g gehackte Pistazien
Fir das Backblech:
® Butterschmalz
® Backpapier

Zubereitungszeit: 2 Std.
Kihizeit; 10 Std.
Backzeit: ca. 25 Min.

Bei 30 Stuick pro Stiick ca.: 1000 kJ/240 kcal
4 g EW/17 g F/20 g KH

1) Fur die Fullung die Sahne mit dem Zucker aufkochen. Kuverttire und Nougat kleinschneiden und bei
schwacher Hitze darin aufldsen. Etwa 5 Min. riihren, bis die Masse cremig wird. Die Butter und das
Eigelb unterruhren. Die Creme zugedeckt etwa 8 Std. kuhl stellen.

2) Den Backofen auf 240° vorheizen. Den Rand des Backblechs einfetten. Das Blech mit Backpapier
auslegen.

3) Fur den Teig die Butter mit der Speisestarke verrihren. Die Marzipanrohmasse kleinschneiden und mit
einer Prise Muskatblute und der Zitronenschale zur Buttermasse geben. Alles schaumig rithren.

4) Die Eier trennen. Die Eigelbe mit der Hélfte des Zuckers zu einer hellen, cremigen Masse verrihren.
Das dauert 8-10 Min.

5) Die Eiweil3e mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei langsam den restlichen Zucker einrieseln lassen.

6) Die Butter- und die Eigelbmasse miteinander verriihren. Vorsichtig erst ein Drittel des Eischnees
unterheben, dann den Rest zusammen mit dem Mehl unterziehen.

7) Etwa ein Funftel des Teigs auf das Backblech streichen und im Backofen (oben, Umluft 220°) etwa 5



Min. backen. Die Oberflache soll gleichmafig goldgelb sein. Das nachste Funftel auf die erste Schicht
streichen und etwa 5 Min. backen. Den Vorgang so lange wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.

8) Den Baumkuchen auf dem Blech auskiihlen lassen. Mit einem Messer vom Rand I6sen, auf eine Platte
stlrzen und das Backpapier abziehen. Den Kuchen in zwei Halften schneiden.

9) Eine Metallschiussel in einen Topf mit wenig heiRem, aber nicht kochendem Wasser stellen. Die Creme
in die Schussel geben und schaumig rihren. Die Teigplatte mit der Creme bestreichen und die andere
Kuchenhélfte darauf setzen. Den Kuchen etwa 2 Std. kiihl stellen.

10) Das Wasserbad wieder erhitzen. Die Kuvertire in die Schissel brockeln und im Wasserbad
schmelzen. Den Kuchen in etwa 5 x 5 cm grof3e Quadrate schneiden und diese diagonal teilen. Mit der
Kuvertlre Uberziehen und mit den Pistazien bestreuen. Auf Backpapier trocknen lassen.

Variante

Aus demselben Teig kdnnen Sie auch eine Baumkuchentorte zubereiten. Teilen Sie den Teig in zwei
Portionen und backen Sie ihn jeweils schichtweise nacheinander in zwei Springformen. Mit der Creme
setzen Sie die beiden Béden zusammen und bestreichen die Oberflache der Torte. Zum Schluf3
Uberziehen Sie die gekihlte Torte mit der Kuvertiire und bestreuen sie mit Pistazien.



Stichworter

Verschiedene allgemeine Hinweise fur das Gelingen der Rezepte finden sich im Rezeptteil.

Folgende Seiten geben Ihnen noch einige zusatzlich Informationen allgemeiner Art.

Kochtechniken

Allgemeine Tipps



Kochtechniken

Verschiedene allgemeine Hinweise fiir das
Gelingen der Rezepte finden sich im Rezeptteil.

Folgende Seiten geben lhnen noch einige
zusatzlich Anleitungen.

Dattelecken
ErdnuR3schiffchen
Kokoswiirfel
Linzer Frichtchen
Mirbeteig
Spanisches Brot
WeilRe Wolkchen

Zuckerglasur




Dattelecken

Erdnufl3schiffchen

Kokoswiirfel

1 Die gebackene Teigplatte in etwa 6 x 6 cm grol3e Quadrate schneiden,
diese diagonal zu Dreiecken teilen.

2 Die Kakaoglasur kleinhacken und im
heiRen Wasserbad schmelzen lassen. Die
Spitzen der Dattelecken in die Glasur
eintauchen.

1 Teig zu daumendicken Strangen rollen, 5 cm lange Stiicke
abschneiden, an beiden Enden zu Spitzen zusammendriicken und
auf das Blech setzen.

2 Je eine Erdnuf in Eiweil

tauchen, auf die Kanus setzen und :
leicht in den Teig drlicken, so daf} _—
dieser in der Mitte etwas breiter
wird.

1 Die Gebéckwiirfel einzeln auf die Gabel legen, in die
Schokoladen-Rum-Sauce tauchen, kurz darin ziehen und dann auf der
Gabel abtropfen lassen.

2 Die Gebackwaurfel mit der Gabel in die
Kokosflocken setzen und darin walzen. Zum
Trocknen 1 Stunde auf ein Kuchengitter
legen.




Linzer Frichtchen

1 Zwei Drittel des Teiges auf das Blech legen, mit Mehl bestauben und in
Blechgr6i3e ausrollen. Mit Zwetschgenmus bestreichen.

2 Den restlichen Teig zu einem etwa 3 mm
dinnen Rechteck ausrollen. 1 cm breite
Streifen ausradeln und mit 3 cm Abstand
diagonal als Gitter auf das Mus legen.

Mirbeteig

» 1 Fir den Mirbeteig das Ei (oder das Eigelb) und die fliissigen Zutaten in
o ! die Mehlmulde geben und die restlichen Zutaten auf dem Rand verteilen.
e ‘% 2 Die Zutaten mit einem Messer zu Brdseln
'"f;a "~ &, hacken, dann mit den Handen zu einem
i R - . glatten Mirbeteig zusammenkneten.
. v \ E
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Spanisches Brot

\ 1 Den Teig 3 mm dinn zu einer rechteckigen Platte (etwa 24 x 30 cm)
ausrollen und mit der Eiweil3-MandelMasse bestreichen.

2 Mit dem Messer 3 x 5 cm grol3e {

Rechtecke schneiden und auf das mit

Backpapier ausgelegte Blech legen.




Weil3e Wolkchen

1 Eischnee-Puderzucker-Mischung Uber dem hei3en Wasserbad (darf nicht
kochen!) so lange weiterschlagen, bis die Masse glanzt und weiche Spitzen
zieht.

2 Die Walnusse und den Rum unterheben.
Je einen gehauften Teeloffel von der
Makronenmasse als rundes Haufchen auf
das Blech setzen.

Zuckerglasur

1 Den Kroatzbeerlikér langsam zum Puderzucker geben und mit diesem
glattriihren. Die Glasur mul dickflissig bleiben!

2 Um einen schonen Rand zu erhalten, ist es
wichtig, die Platzchen von innen nach auf3en
zu bestreichen.




Allgemeine Tipps

Verschiedene allgemeine Hinweise fiir das
Gelingen der Rezepte finden sich im Rezeptteil.

Folgende Seiten geben lhnen noch einige
zusétzlich Informationen allgemeiner Art.

Backen: Learning by Doing
Verpackungen fur Stf3es

Der Duft der guten alten Zeit




Backen: Learning by Doing

Verschiedene allgemeine Hinweise fir das Gelingen der Rezepte finden sich im Rezeptteil.
Folgende Seiten geben lhnen noch einige zusétzlich Informationen allgemeiner Art.

Blech & Formen vorbereiten

Diverse Gerate

Spezielle Backzutaten mit Ersatzvorschlagen

Die richtige Temperatur

Mitgebacken halt besser



Blech & Formen vorbereiten

Kekse und Kuchen haften beim Backen an ihrem Untergrund. Um das zu verhindern, gibt es mehrere

Méoglichkeiten:

e Traditionell werden Backbleche eingefettet und mit Mehl bestaubt. Recht lastig ist dabei das
dauernde Abspulen zwischen den Backvorgangen.
® Bei beschichteten Blechen und Formen ist das alles nicht mehr nétig, ebenso wenig bei den neuen

Silikonauflagen (Plexiflex).

e Einfetten und Bestauben des Backblechs kann man sich sparen, indem man das Blech mit
Backpapier auslegt. Wenn man dieses nach einem Backgang mit Klichenpapier abwischt, Iasst es

sich sogar mehrfach verwenden.

Diverse Gerate

Zuckerthermometer: Krokant, turkischer Honig
und Karamell werden aus Zucker gekocht. Je
héher die Temperatur steigt, desto harter und
dunkler wird der entstehende Sirup. Ein
Zuckerthermometer hilft, den richtigen Punkt zu
finden. Sie finden es im Haushaltsfachgeschéft.

Blitzhacker: Mit diesem elektrischen
Kichengerat kdnnen Sie kleinere Mengen
hervorragend zerkleinern. Zum Beispiel lassen
sich Nisse und Mandeln darin mahlen. Natirlich
kénnen Sie auch eine Handmuihle benutzen.
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Pirierstab: Damit kann man Obst und Gemise purieren. Diese gibt man in ein méglichst hohes

Ruhrgefal und setzt etwas Flissigkeit hinzu.

ZestenreilRer: Mit diesem Gerat kann man hauchdinne Streifen aus der Schale (von Orangen u.a.)
rei3en. Ersatzweise kann man ein Kiichenmesser benutzen.



Spezielle Backzutaten mit
Ersatzvorschlagen

Agavendicksaft: Heller, neutraler Sirup aus dem
Reformhaus. Ersatz: Akazienhonig

Dinkelmehl: Weizenartiges Getreide aus dem
Reformhaus oder Bioladen. Ersatz: normales
Weizenmehl

Farinzucker: Gebrannter, wirziger Zucker aus dem
Supermarkt, mit geringerer Siul3kraft als raffinierter
Zucker. Ersatz: jeder brauner Zucker

Hirschhornsalz: Altes Backtriebmittel, zur
Weihnachtszeit im Supermarkt. Ersatz:
Weinsteinbackpulver aus dem Reformhaus

Rohrzucker: Ungereinigter, milder Zucker aus Zuckerrohr. Ersatz: brauner Zucker
Rosenwasser: Essenz mit Rosenaroma aus der Apotheke. Ersatz: Wein oder Zitronenwasser
Dekorschnee: Fertige Mischung aus Puderzucker und Stérke, die kein Wasser zieht

Zuckerzeug: Silberkugeln, Zuckerrosetten, Non-Pareilles (= bunte Zuckerperlchen) u.a. zum Dekorieren

Die richtige Temperatur

Backéfen kénnen in ihrer Temperatur bis zu 30° von der Anzeige abweichen. Verlassen Sie sich deshalb
nicht blind auf die Temperaturangabe. Sehen Sie zwischendurch immer wieder in den Ofen, damit lhr
Gebéack nicht zu dunkel wird.
® Fir Umluftherde stellen Sie eine um 20° niedrigere Temperatur ein als angegeben.
® Bei Gasherden gelten die Angaben in der Betriebsanleitung.
® Backt man mehrere Bleche nacheinander im Herd, kann es sein, dass trotz einer Vorheizphase
beim ersten Blech eine geringere Hitze herrscht als bei den folgenden Backdurchgéangen.
Deswegen sollte man evitl. spater die Hitze reduzieren.
® \\eil3e Bleche und Formen backen heller als solche aus dunklem oder dickem Material. Dunkle
Bleche kann man bei einer um 10° niedrigeren Backtemperatur etwas hoher einschieben.



Mitgebacken halt besser

Bei den klassischen Ausstechern wird die
Dekoration gleich mit gebacken. Damit die
Ausstecher schon glanzen und die Dekoration
auch »klebt«, kann man die Oberflache mit
Sahne, Kondensmilch oder Ei diinn einpinseln.
Am schonsten glanzt Eigelb, mit 1 EL Wasser
angeruhrt. Fir das Eiweil3, das dann Ubrig
bleibt, gibt es jede Menge Rezepte (s. Kasten).
Als Dekoration kommen in Frage: Zucker und
Hagelzucker, Non-Pareilles, gehackte,
gehobelte oder ganze Mandeln und Nisse,
Sesamsamen, Pistazien, Pinien- und andere
Kerne. Vorsicht: Zu viel Zuckerzeug schmilzt beim Backen zu einer harten Schicht.




Verpackungen fir StlRes

Verschiedene allgemeine Hinweise fir das Gelingen der Rezepte finden sich im Rezeptteil.

Folgende Seiten geben lhnen noch einige zusétzlich Informationen allgemeiner Art.

Was wird wie aufbewahrt?
Schoéne Anhanger: Foliensterne
Spitztlte

Faltschachtel



Schone Anhanger: Foliensterne

Pragefolie aus dem Bastelladen lasst sich einfach nach Schablone oder mit Hilfe von Ausstechformen
markieren und ausschneiden. Besonders dekorativ sind grafische Muster, die man mit Hilfe einer
Stricknadel in die Folie pragt. Die Sterne eignen sich als Anhénger an Konfekitiiten oder -schachteln oder
fur jedes andere Weihnachtsgeschenk. Sie kdnnen die Sterne auch als Tischdekoration benutzen und sie
grol3zigig auf der festlichen Tafel verteilen.

Tipp
Kleben Sie drei Foliensterne verschiedener Gré3e ineinander, biegen die Sternzacken um und stellen ein
Teelicht in diese Sternform.

Spitztite

Sie bendtigen festes Geschenkpapier, auf dem Sie linksseitig mit dem Zirkel einen Kreis ziehen.
Zerschneiden Sie diesen Kreis in gleiche Drittel. Drehen und kleben Sie aus jedem Segment eine
Spitztiite. Flttern Sie diese mit Seidenpapier, das oben am Innenrand fixiert wird. Fullen Sie die Titen
und binden Sie sie mit Schleifenband zu. Besonders dekorativ ist es, wenn Sie entlang des Tutenrandes
ein schmales Band als Abschluss kleben.



Faltschachtel

Aus festem Fotokarton lassen sich hilbsche Faltschachteln herstellen: Sie konnen einfach die Mal3e der
Schemazeichnung auf den Karton tbertragen und den Karton entlang der durchgehenden Linie
zuschneiden. Mit dem Schneidemesser werden die gestrichelten Linien eingeritzt, dann wird auf der
Ruckseite entlang der gepunkteten Linien geritzt. An den geritzten Kanten knicken Sie den Karton und
falten ihn zu einer Schachtel. Nun lochen Sie die Deckelhélften in der Mitte. Aus dem restlichen Karton
schneiden Sie vier breite Streifen und kleben sie als Verstarkung in die Ecken. Nachdem Sie die
Schachtel gefiillt haben, fadeln Sie das Band durch die Lécher und binden es zu einer Schleife.
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Der Duft der guten alten Zeit

Verschiedene allgemeine Hinweise fir das Gelingen der Rezepte finden sich im Rezeptteil.
Folgende Seiten geben lhnen noch einige zusétzlich Informationen allgemeiner Art.
Zum Aufhangen: Zimtpackchen & Orangenscheiben

Traditionell: Schleifenéapfel



Zum Aufhangen: Zimtpackchen & Orangenscheiben

Fur die Zimtpackchen werden je drei lange Zimtstangen mit Goldfaden zusammengebunden, verknotet
und die Enden zum Aufhangen benutzt. Besonders hibsch sieht es aus, wenn Sie darauf eine Schleife mit
Sternanis fixieren.

Fir die Orangenanhanger schneiden Sie Orangen in etwa 1/2 cm dicke Scheiben und lassen sie auf dem
Gitter im 70° heif3en Backofen (Umluft 50°) etwa 5 Stunden trocknen. Grol3e Orangenrader umwickeln
Sie sternférmig mit Gold-Bouillon-Draht und fassen dabei auch kleinere Scheiben, Sternanis oder
Zimtstangen ein. Den Goldfaden ziehen Sie als Aufhanaer knapp-kantia durch die Orangenscheibe.

Traditionell: Schleifenapfel

Kleine dunkelrote Weihnachtsapfel werden mit einem weichen Tuch poliert. Blumendraht zieht man erst
durch eine kleine, dann durch eine grof3e Holzperle. Den Draht sticht man von unten durch einen Apfel, die
freien Enden windet man oben um einen Bleistift. Durch diese Ose wird ein Band gezogen und zur
Schleife gebunden. Ein schmales Band, das man durch die Ose zieht, dient als Aufhanger.



Abklrzungen

TL = Teeloffel

EL = ERI6ffel

Msp. = Messerspitze
kJ = Kilojoules

kcal = Kilokalorien
EW = Eiweil3

F = Fett

KH = Kohlenhydrate
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