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# WEIHNACHTSMENUS
Unkompliziert zubereitet
und stilvoll serviert

Rezepte fiir Ihr 58

schonstes Fests

PLATZCHEN Von einfach bis besonders GETRANKE HeiR oder partytauglich
SILVESTER SiiBe & herzhafte Speisen GESCHENKE Likor, Gewiirzzucker etc.




Naturlich
besser leben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/l
und einer einzigartigen Mineralisation. Fein perlend und angenehm
im Geschmack wird Staatl. Fachingen seit jeher von Menschen
getrunken, die auf ihre Sdure-Basen-Balance achten.
Beste Voraussetzungen fiir unbeschwerte Lebenslust.

www.fachingen.de/hydrogencarbonat

51 BA T,[
Fenme®

Daé Wasser. Seit 1742.
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EDITORIAL

L WY

Liebe Leserin, lieber Leser,

wenn wir bei uns in der Redaktion tiber Weihnachtspldtzchen sprechen, geraten alle

ins Schwérmen: ,Kennstdu ...?% ,Hast du schon mal ... probiert?*, ,Oh ja, soo lecker!“ -

so ungefdhr hért man es dann raunen. Und welcher Pldtzchentyp sind Sie? Mogen Sie es

klassisch? Dann freuen Sie sich auf unsere Vanillekipferl, Zimtsterne und Spitzbuben

(ab Seite 8) und auf saftige Stollen (ab Seite 16). Oder probieren Sie gern alle Jahre wieder

etwas Neues aus? Dann lassen Sie sich unsere besonderen Plitzchenkreationen (ab Seite

44) auf der Zunge zergehen. Fiir das Beisammensein beim Adventskaffee verraten wir

unsere liebsten Rezepte mit Apfeln und Schokolade. Freuen Sie sich aufierdem auf unsere

Meniivorschldge zum Fest (ab Seite 64) und unsere Ideen fiirs Silvesterbuffet. Dazu servie-

ren wir heifie sowie kalte Getrinke und présentieren Geschenke zum Selbermachen.

Wir wiinschen Ihnen einen besinnlichen Advent und frohe Weihnachten!
HerzlichstThre

,LandGenuss“-Redaktion

' Q' @landgenussmagazin ﬁ www.landgenuss-magazin.de/facebook

* Rezeptservice Sie haben eine Frage zum
Rezept, zu den darin verwendeten Zutaten oder Sie
mochten wissen, welche Nahrstoffe im Gericht stecken?
Wenden Sie sich gern an unsere kompetenten Kollegen
aus der Rezeptentwicklung. Als Okotrophologen und Ge-
nussexperten kennen sie die Antwort auf all lhre Fragen:
rezeptservice@falkemedia.de

Kleines Zutaten-1 x 1 Sofern in der Zuta-

tenliste unserer Rezepte nicht anders angegeben,
verwenden wir Weizenmehl (Type 405) | Eier (GréBRe M)
Kuhmilch (3,5 % Fett) | Naturjoghurt (3,5 % Fett) | mild
gesduerte Butter | Speisequark (40 % Fett) | Biozitrus-
frichte | frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer | natives
Olivendl extra | glatte Petersilie.

Weihnachten LandGenuss 3
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Stollen: ein
Muss im Advent

CRtt anke file

Ideen fiir lhr die Winterzeit
1 02 Sllvesterbufett ‘

Friihstiicks-
leckereien

4 LandGenuss Weihnachten



Fotos: AdobeStock/Olga Romankova (1), losangela (1); © StockFood/fiir ZS Verlag/Hoersch, Julia (1); © Belinda Hausner/Jan Thorbecke Verlag, Ostfildern (1); © StockFood/StockFood Studios/

Westermann, Jan-Peter (1); Anna Gieseler (1); Ira Leoni (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Anastasiia_Guseva (1); © StockFood/Leoni, Ira (1); © Lena Séderstrom (1)

Rezepte

8 Plédtzchenklassiker Vanille-
kipferl, Zimtsterne & Co.

16 Stollen Das traditionsreiche
Geback in feinen Varianten

24 Winterfriihstiick Ideen fur
einen gemutlichen Tagesstart

30 1 Teig, 5 Platzchen Diese
unkomplizierten Kekse gelin-
gen auch Backanfangern

36 Spekulatius Kreationen von
Kuchen bis Likor & Cakepops

44 Besonders Platzchenstars,
die alle begeistern!

56 Lebkuchen Klassisch und
in neuen Kombinationen

64 Festmeniis Dreimal 3 Gange
far die Feiertage

78 Schokolade Tarte, Cupcakes
und unwiderstehliche Pralinen

86 Unsere Lieblinge Damit ver-
stiRen wir uns die Advents-
zeit. Probieren Sie mal!

92 Schwedische Weihnacht
Geback mit Skandinavienflair

98 Getranke Warmend oder
prickelnd zum AnstoBBen

102 Silvesterhits Ideen fur ein
fulminantes Jahresfinale

114 Geschenke GewUrze, Gelee
& Co. als kleine Freudebringer

120 Winterapfel Das Kernobst
in weihnachtlichem Look

HeiB3 geliebte
Keksklassiker

g . Zauberhafte

Weihnachtsmeniis

Ratgeber

22 Stollensaison Wir verraten
Ihnen unsere Geheimtipps fur
saftigen Stollen und wie Sie
das Gebéack richtig lagern

42 Backtricks Wissenswertes
Uber den Umgang mit Hefe,
das Murbeteig-Einmaleins
und Rezept fur Royal Icing

63 Geschenkideen Inspiratio-
nen fur alle, die noch auf der
Suche nach dem perfekten
Geschenk sind

76 Festmeniis Tipps rund ums
Gastgeben und wie Sie beim
Kochen entspannt bleiben

Service
3 Editorial
6 Rezeptfinder

130 Buchtipps &
Impressum

84 Blitzrezepte 8 Leckereien
mit Kuverttre und Marzipan,
die in maximal 15 Minuten
fertig zum Vernaschen sind

90 Winterdeko Hubscher selbst
gemachter Schmuck ftr lhr
festlich dekoriertes Zuhause

110 Herzhaft backen Was es zu
beachten gilt, welche Zutaten
Wdrze bringen und Rezepte
far deftiges Adventsgeback




REZEPTFINDER

Alle Rezepte dieser Ausgabe auf einen Blick

S. 67 Pastinakencreme-  S. 67 Schweinefilet in S. 69 Rote-Bete-Carpac-  S. 71 Honig-Senf-Hahn-
suppe Currysahne mit Puree cio mit Ziegenkase chen mit Kartoffelsternen

S. 75 Orangenlachs mit S. 104 thchenspieBe_ S. 104 Chili-Hackball- S. 104 Kartoffelomelett-
Facherkartoffeln mit Mango-Gurken-Salat  chen in TomatensofRe warfel

Sifs

S. 106 Kartoffelwaffeln S. 108 Kasefondue mit S. 10 Spritzgeback mit
mit Raucherlachs Laugengeback Mohn und Kirschkonfittre

S. 11/12 Vanillekipferl | S. 15 Spltzbuben | S. 15 Schokoladen- - S. 17 Kleine saftige S 19 Nussstollen mit -
Walnusstaler Zimtsterne Schneeballe Apfel-Quarkstollen Schokolade

S. 19 Eir;faches 7 S.A21 Feiner Stollenzopf | S. 26 Ofenschlupfer S. 26 Lebkuchen-Por-
Stollenkonfekt Marzipanstollen von Oma ridge mit Pflaumen

r ‘Q.}'
(l !3\_ “[\

S. 31 Butterplatzchen- S.34 Vler einfache Platz- S. 39 Mandelspekulatius| S. 40 Apfelkuchen mit
Grundrezept chen aus einem Teig Spekulatiuslikor Spekulatius

. ;

.

-

S. 40 Gewurzspekulatius| S. 47 Karamellitaler | S. 48/49 Orangen- S. 50 Mandelknépfchen | S. 53 Mangokrapfen |
Spekulatius-Cakepops Schoko-Spritzgeback monde | Zitronenherzen Pekannuss-Busserl| Pistazienkipferl

Q

6 LandGenuss Weihnachten



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

S. 82 Klassische S. 83 Schwarz-WeiB- S. 88/89 Unsere sechs

54

: - - v
S.53 Erdnusssterne | S.54 Honigkuchen | S. 59 Lebkuchen | Leb- S. 60 Lebkuchenmoussel S. 62 Lebkuchenrolle |
Kurbiskernwolkchen Kokos-Ananas-Makronen  kuchentiramisu im Glas Lebkuchenschichtdessert Lebkuchen-Vanillecreme

S. 67 Espresso- S. 71 Marzipanmousse S. 75.Mandarinen— S. 80 Schokocupcakes
Pannacotta mit Kirschkompott tiramisu mit Karamellfrosting Busserl

S. 97 Hefezopf mlt

Schokotarte Schokorolle ohne Backen Lieblinge im Advent Marzipan

4 N
S. 97 Klassische
Pfefferkuchen

S. 99 Cranberry-Gin | S. 101 Birnen-Smash | S. 101 Gewurztee |
Friichtegluhwein WeiBe Eierlikdrschokolade Apfel-Honig-Punsch

S. 106 Limettencrem-é | S. 115 Karamell-Nuss- S. 117 Vanllle Birnen- S. 117 Sauerkirsch-Zimt- S, 118 Bratapfelgelee |
Macadamiakeksdessert Aufstrich | Schokolikér sirup | Gluhweinzucker Likor | Weihnachtszucker  Orangencurd

PLUS 21 weitere Rezeptideen

S.37 Spekulatiusgewlrz
S.43 Royal Icing
S.43 Mdurbeteig-Grundrezept

S. 123 Apple Pie‘| ‘ S. 124 Apfeltartes mit S.58 Lebkuchengewtirz
Liebesapfel mit Crunch Honig und Pekanntissen S.61 Schnelle KaramellsoBe

S.83 Vier Lieblingspralinen
S.84/85 Acht Blitzrezepte fur

sliBe Leckereien
S.111-113 Vier herzhafte Gebackstticke

&

S. 125 Bratapfelkonflture i S 128 Apfel- Spekulatlus—
mit Rumrosinen Apfelpunsch Torte | Strudelkuchen

Weihnachten LandGenuss 7



latzchen-

KLASSIKER

Egal ob fruher mit Oma und Mama oder heute mit den eigenen Kindern
oder Enkeln: Auf das Backen dieser altbekannten Goldsttiicke mochten wir
in der Weihnachtszeit auf keinen Fall verzichten!

8 LandGenuss Weihnachten




Zimtsterne
SIE/E 1168}

Weihnachten LandGenuss 9



Spritzgebick mit Mohn
und Kirschkonfitiire

ZUTATEN fiir 30-35 Stiick
> 150 g weiche Butter

> 100 g Zucker

> 1 Ei zzgl. 1 Eigelb

> 1 Prise Salz

> 200 g Mehl

> 50 g gemahlener Mohn
> 1 EL Speisestidrke

> 120 g Kirschkonfitiire

Weiche Butter und Zucker in einer

Schussel schaumig schlagen. Ei, Ei-
gelb und Salz unterrtihren. Mehl, Mohn
und Speisestarke mischen und nach
und nach unter die Butter-Ei-Mischung
rthren. Den Teig abdeckt ca. 15 Minuten
kalt stellen.

Zwei Backbleche mit Backpapier

belegen. Den Teig in einen Spritz-
beutel mit Sterntulle geben und Kringel
(@ ca. 5 cm) auf die Backbleche sprit-
zen. Teiglinge 15 Minuten kalt stellen.
Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

3 Die Konfittire leicht erwarmen und
nach Belieben durch ein feines Sieb
streichen. Jeweils 1 Klecks in die Mitte

der Teigkringel setzen und die Platzchen
im vorgeheizten Ofen in ca. 15 Minuten
goldgelb backen. Die Platzchen samt
Backpapier vom Blech ziehen und auf
Kuchengittern auskihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

\Z

GENUSSTIPPS

Den Teig flir das Spritzgeback
kénnen Sie auf vielfaltige Weise

aromatisieren. Anstelle von Mohn
bieten sich z.B. Pistazien (sehr
die Tulle passt), abgeriebene

1 ec ere Biozitronen- oder -orangenschale
wie Zimt oder Kardamom. Wer
mag, bestreicht die Unterseite

14 |
| L r|> Zartbitterkuverture.
: » 3 £ 1 K 1114 3 ‘

fein hacken, damit der Teig durch
an. Gut schmecken auch Gewrze
o0 [ »
i SC | & 0 ) 6 , :t /| b der Platzchen mit geschmolzener
1! ) ,‘i ¥ " ! Y ( ‘8 N
10 LandGenuss Weihnachten




Fotos: © StockFood/Leoni, Ira (2)

Vanillekipferl

ZUTATEN fiir 35-40 Stiick

> 200 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 70 g Puderzucker zzgl. 5 EL
mehr zum Wenden

> 2 EL Vanillezucker zzgl. 2 EL
mehr zum Wenden

> 1/2 Vanilleschote (ausgelgstes
Mark)

> 100 g gemahlene blanchierte
Mandeln

> 1 Prise Salz

> 150 g kalte Butter in Stiickchen

> 1 Ei

Mehl, 70 g Puderzucker, 2 EL Vanil-

lezucker, Vanillemark, Mandeln und
Salz in einer Schussel vermischen. Die
kalte Butter dazugeben und mit einer
Teigkarte unterhacken. Dann das Ei hin-
zufligen und alles rasch zu einem glat-
ten Teig verkneten. Diesen abgedeckt
ca. 60 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und zwei Backble-
che mit Backpapier belegen. Den Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
zu einer Rolle (@ ca. 3 cm) formen, dann
in ca.1lcm breite Scheiben schneiden.
Diese zu Hornchen formen, mit ausrei-
chendem Abstand auf die vorbereiteten
Backbleche setzen und blechweise im
vorgeheizten Ofen in 10-12 Minuten
goldgelb backen.

Ubrigen Puderzucker und Vanille-
3 zucker in einem tiefen Teller gut ver-
mischen. Die heiBBen Kipferl sofort in der
Zuckermischung wenden (alternativ
dick damit besieben) und vor dem Ser-
vieren auskuhlen lassen.

Lieblinge seit
Kindheitstagen

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Weihnachten LandGenuss 11
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Fiir alle
Nussfans

Walnusstaler

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

> 100 g weiche Butter

> 150 g Zucker

> 1 Prise Salz

> 1/2 TL Zimtpulver

> 1 Ei

> 250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 100 g gemahlene Walniisse

> 150 g Zartbitterschokolade

> ca. 50 Walnusshilften zum
Garnieren

Weiche Butter und Zucker in einer

Schussel schaumig schlagen. Salz,
Zimt, Ei, Mehl sowie die gemahlenen
Walnisse dazugeben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen in Frisch-
haltefolie wickeln und ca. 30 Minuten
kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Den gekihlten
Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache kurz durchkneten. In 2 Portionen
teilen, dann jeweils ca. 4 mm dick ausrol-
len und jeweils ca. 25 Kreise (d ca. 5 cm)
daraus ausstechen.

Die Teiglinge auf die vorbereiteten

Backbleche setzen und blechweise
im vorgeheizten Ofen in 10-15 Minuten
goldbraun backen. Die Platzchen mit
dem Backpapier vom Blech ziehen und
auf Kuchengittern auskuhlen lassen.

Die Schokolade hacken und in einer

Schussel Uber einem heiRen Wasser-
bad schmelzen, anschlieBend kurz ab-
kthlen lassen. Jeweils mittig etwas flUs-
sige Schokolade auf die Platzchen geben,
1 Walnusshélfte hineindrticken und die
Schokolade fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 65 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit



AufSen kross B
und innen saftig

14 ; ;
p 3
. ’ J

"

e r J*- o~
o o ¥ .
~ Schokoladen-Schnec
e INSE | [ET5

Weihnachten LandGenuss 13



14 LandGenuss Weihnachten



Foto: © StockFood/Leoni, Ira (1)

Spitzbuben

Zimtsterne

Schokoladen-Schneebille

ZUTATEN fiir 32-35 Stiick

> 300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 100 g gemahlene blanchierte
Mandeln

> 100 g Zucker

> 2 EL Vanillezucker

> 1 Prise Salz

> 2 Eier

> 250 g kalte Butter in Stiickchen

> 200 g Johannisbeergelee

> etwas Puderzucker zum
Bestduben

Mehl, gemahlene Mandeln, Zucker,

Vanillezucker und Salz mischen und
auf der Arbeitsflache aufhaufeln. Eine
Mulde hineindriicken, die Eier hineinge-
ben. Die kalte Butter auf dem Rand ver-
teilen. Alles mit einer Teigkarte krimelig
hacken, dann mit den Handen rasch zu
einem glatten Teig verkneten. Ggf. etwas
mehr Mehl oder eiskaltes Wasser einar-
beiten. Den Teig in Frischhaltefolie gewi-
ckelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 170 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und zwei Bleche mit
Backpapier belegen. Den Teig portions-
weise auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache 2,5-3 mm dick ausrollen und mit
einem gewellten Ausstechring Bltten
(@ ca. 5 cm) ausstechen. Bei der Hélfte
davon mit einem geraden Ausstechring
mittig ein Loch (@ ca. 3 cm) ausstechen.
Teiglinge auf die Bleche setzen, blech-
weise in 10—-12 Minuten goldgelb backen.
Die Platzchen herausnehmen und auf
Kuchengittern auskuhlen lassen.

Das Johannisbeergelee leicht er-
3 warmen. Die Platzchen ohne Loch
damit bestreichen, dann die Fenster-
platzchen passgenau daraufsetzen. Die
Spitzbuben mit Puderzucker bestauben
und das restliche Gelee in die Mitte der
Platzchen fullen. Die Platzchen vor dem
Servieren auskuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

ZUTATEN fiir 35-40 Stiick

> 4 Eiweif$

> 1 Prise Salz

> 300 g Puderzucker

> 1 EL Biozitronensaft

> 1 EL Kirschwasser

> 350 g gemahlene blanchierte
Mandeln zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 2 TL Zimtpulver

> 1/2 TL Kakaopulver

EiweiB und Salz in einer Schussel

steif schlagen. Nach und nach den
Puderzucker dazusieben. Zitronensaft
sowie Kirschwasser dazugeben. Masse
weiterschlagen, bis sie glanzt und Spit-
zen zieht. Fr den Guss 4-5 EL abneh-
men und kalt stellen.

Mandeln, Zimt- und Kakaopulver

vermengen und unter den restlichen
Eischnee ziehen. Die Arbeitsflache mit
gemahlenen Mandeln bestreuen. Den
Teig daraufgeben und 7-8 mm dick aus-
rollen. Sterne (@ 4-5 cm) ausstechen,
auf mit Backpapier belegte Bleche set-
zen, mit dem EiweiBguss bestreichen.
Ungebackene Zimtsterne Giber Nacht
bei Zimmertemperatur trocknen lassen.

Am nachsten Tag den Backofen auf

120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Zimtsterne blechweise im unteren
Drittel des Ofens in ca. 25 Minuten hell
backen. Der EiweiRguss soll weil blei-
ben. Die Zimtsterne auskuhlen lassen.

ZUTATEN fiir 25-30 Stiick
> 125 g Zartbitterschokolade
> 50 g weiche Butter

> 75 g Rohrzucker

> 1 EL Vanillezucker

> 1 Prise Salz

> 1 Ei

> 150 g Mehl

> 2 EL Kakaopulver

> 1 TL Backpulver

> 3 EL Milch

> 75 g Puderzucker

Die Schokolade grob hacken und

in einer Schissel Uber einem heiBBen
Wasserbad schmelzen. Butter, Zucker,
Vanillezucker und Salz in einer Schussel
schaumig schlagen. Ei sowie geschmol-
zene Schokolade unterziehen.

AnschlieBend Mehl, Kakao, Back-

pulver und Milch untermengen. Der
Teig sollte nicht zu flussig sein, ggf. die
Milch- und Mehlmenge etwas variieren.
Den Teig abgedeckt mindestens 2 Stun-
den kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft

3 vorheizen.Vom Teig kleine Portionen
abnehmen. Diese zu Kugeln (& ca. 2 cm)
formen und jeweils in den Puderzucker
drticken. Die Teiglinge auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech setzen und
im vorgeheizten Ofen 8-10 Minuten ba-
cken, sodass die Platzchen auBen leicht
knusprig und innen noch saftig sind. Auf
einem Kuchengitter auskthlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 65 Minuten
zzgl. 8 Stunden Ruhezeit

\Z

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

GENUSSTIPP

Lagern Sie Weihnachtsplatzchen stets sortengetrennt in separaten
Keksdosen, so vermischen sich die Aromen nicht. Bei empfindlichen und

aufwendig verzierten Platzchen sollten Sie die einzelnen Lagen mit Back-
papier trennen. Die gut verschlossenen Keksdosen kihl aufbewahren.

Weihnachten LandGenuss 15



Aus Tradition gut

STOLLEN

Beliebte Klassiker und Varianten mit Pfiff: Freuen Sie sich auf Ideen fur das
leckere Weihnachtsgebéack und genief3en Sie lhren selbst gebackenen Stollen bei
einem ausgedehnten Adventsfruhstick oder zur gemutlichen Kaffeezeit

16 LandGenuss Weihnachten




Kleine saftige
Apfel-Quarkstollen

ZUTATEN fiir 4 Stollen

> 200 g getrocknete Apfelringe

> 60 ml Apfelsaft

> 50 g kandierter Ingwer

> 600 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 225 g gemahlene Mandeln

> 1 Pck. Backpulver

> 1 TL Zimtpulver

> 1 TL Kardamompulver

> 1 TL Ingwerpulver

> 1/2 TL Pimentpulver

> etwas frisch geriebene Muskatnuss

> 1 Prise Salz

> 300 g Quark

> 2 Eier

> 225 g Zucker

> 2 Pck. Vanillezucker

> 400 g weiche Butter

> 150 g Mandelstifte

> 200 g Puderzucker

Am Vortag die Apfelringe hacken

und mit dem Apfelsaft vermischen.
Abgedeckt durchziehen lassen. Am
Backtag den Ingwer fein hacken. Mehl,
gemahlene Mandeln, Backpulver und
Gewdurze in einer Schiissel vermischen.
Quark, Eier, Zucker und Vanillezucker
in einer groBen Schiissel cremig rihren.
Mehlmischung und 250 g Butter dazu-
geben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Ingwer, eingeweichte Apfel-
ringe und Mandelstifte gut einarbeiten.

Backofen auf 170 °C Umluft vorhei-

zen. Zwei Backbleche mit Backpa-
pier belegen. Teig auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache in 4 Portionen teilen.
Diese zu kleinen Stollen formen und auf
die vorbereiteten Bleche setzen. Jeweils
langs eine Mulde hineindrticken, den
Teig Uberklappen. Ggf. herausstehende
Apfelstiicke und Nusse in den Teig dri-
cken. Die Stollen im vorgeheizten Ofen
in 30-35 Minuten hellbraun backen, ggf.
zwischendurch die Bleche tauschen.

A\

~

Ubrige Butter zerlassen. Stollen da-

mit bestreichen, mit etwas Puderzu-
cker bestauben und auskihlen lassen.
Mit Gbrigem Puderzucker bestauben.

Foto: AdobeStock/Olga Romankova (1) | lllustration: AdobeStock/Marg:

ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
zzgl. 8 Stunden Ruhezeit

Weihnachten LandGenuss 17
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Schokolade
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Fotos: AdobeStock/karepa (1), Viktor (1)

Nussstollen
mit Schokolade

ZUTATEN fiir 1 Stollen

> 125 g Zucker

> 2 EL fliissiger Honig

> 1/2 Wiirfel Hefe

> 125 ml lauwarme Milch

> 400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 100 g gemahlene Mandeln

> 1 Pck. Christstollengewtiirz

> 400 g weiche Butter

> 100 g Marzipanrohmasse

> 100 g getrocknete Datteln, gehackt

> 80 g Schokodrops (backstabil)

> 75 g Haselnusskerne, gerdstet

> 75 g Erdnusskerne, gerdstet

> 60 g Semmelbrosel

> 1 TL Zimtpulver

> 125 g Sahne

> 1 Eiweif

> 250 g Puderzucker

75 g Zucker, Honig und Hefe in der

Milch auflésen. Mehl, Mandeln und
Stollengewdirz in einer Schissel gut ver-
mengen. Hefemischung, 250 g Butter
und Marzipan dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verkneten. Datteln
und Schokodrops unterkneten. Den Teig
abgedeckt ca. 60 Minuten ruhen lassen.
Nusse fein mahlen, mit Semmelbroéseln,
Zimt und Ubrigem Zucker vermischen.
Sahne aufkochen und tber den Mix ge-
ben. Alles verriihren, abgedeckt quellen
lassen. Dann das Eiweif3 unterrtihren.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache ca. 35 x 25 cm grofB3
ausrollen. Nussmasse der Lange nach
mittig auf dem Teig verteilen. Eine Teig-
seite zur Mitte hin dartberklappen, die
andere Teigseite zur Halfte daraufklap-
pen. Naht mit dem Handrtcken leicht
andrticken. Herausstehende Frichte
in den Teig driicken. Teigling auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen, ab-
gedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Ofen
auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Stollen in 40-45 Minuten goldbraun ba-
cken. Ggf. mit Alufolie abdecken. Ubrige
Butter zerlassen, Stollen damit bestrei-
chen, mit etwas Puderzucker bestéduben
und auskuhlen lassen. Dann mit dem
restlichen Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
zzgl. 90 Minuten Ruhezeit

Einfaches Stollenkonfekt

Einfaches
Stollenkonfekt

ZUTATEN fiir ca. 70 Stiick

> 150 g getrocknete Cranberrys

> 50 g Zitronat

> 3 EL brauner Rum

> 150 g Pekannusskerne

> 150 g Zucker

> 2 Pck. Vanillezucker

> 1 TL Zimtpulver

> 400 g weiche Butter

> 2 Eier

> 600 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 Pck. Backpulver

> 1 Prise Salz

> 125 ml Milch

> 125 g Puderzucker

Cranberrys und Zitronat fein hacken

und mit dem Rum vermischen. Kurz
ziehen lassen. Inzwischen Pekanniisse
hacken. Zucker, Vanillezucker, Zimt und
250 g Butter glatt riihren. Die Eier dazu-
geben und gut unterrthren. Mehl, Back-
pulver und Salz vermischen und wie die

Milch dazugeben. Alles zu einem glat-
ten Teig verkneten. Cranberry-Mix und
NUsse gut einarbeiten.

Den Backofen auf 170 °C Umluft

vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache zu Rollen
(@ 2-3 cm) formen und diese jeweils
in 3—4 cm breite Stlicke schneiden. Die
Teigstlicke auf die vorbereiteten Back-
bleche setzen und im vorgeheizten Ofen
in 10-12 Minuten goldgelb backen. Ggf.
die Bleche zwischendurch tauschen.

Das Stollenkonfekt aus dem Ofen
3 nehmen und kurz abkuhlen lassen.
Die tbrige Butter zerlassen. Das noch
warme Stollenkonfekt in der flissigen
Butter wenden, auf einem Kuchengitter
vollstandig auskuhlen lassen, dann mit
Puderzucker bestauben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

_
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Feiner
Stollenzopf
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Fotos: AdobeStock/siankoo (1), Simone van den Berg (1)

Feiner Stollenzopf

ZUTATEN fiir 1 Zopf

> 75 g Walnusskerne

> 50 g Haselnusskerne

> 200 ml Milch

> 1/2 Wiirfel Hefe

> 75 g Zucker

> 300 g Weizenmehl (Type 550)
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

> 200 g Dinkelmehl (Type 630)

> 1 EL Zimtpulver

> 1 Prise Salz

> 1 Ei

> 100 g weiche Butter

> 100 g Rosinen

> 300 g Marzipanrohmasse

> 75 g Sahne

> 1/2 Bioorange (abgeriebene
Schale und Saft)

> 75 g Puderzucker

Die Nusse grob hacken. Milch lau-

warm erhitzen, Hefe sowie Zucker
darin auflésen. Beide Mehlsorten, Zimt
und Salz in einer groRen Schussel ver-
mischen. Hefemischung, Ei und Butter
dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten. Nisse und Rosinen da-
zugeben und gut unterkneten. Den Teig
abgedeckt 60 Minuten an einem war-
men Ort ruhen lassen. Inzwischen das
Marzipan in Stiicke schneiden und mit
Sahne, Orangenschale, -saft und 40 g
Puderzucker verkneten. Abgedeckt bis
zur Verwendung kalt stellen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache rechteckig (ca. 50 x
45 cm) ausrollen und der Lange nach in
3 gleich groBe Streifen schneiden. Die
Marzipanmasse in 3 Portionen teilen
und jeweils mittig langs auf ein Teigdrit-
tel verteilen, dabei die Rander frei las-
sen. Die Teigstreifen jeweils langs eng
einrollen, die Nahtstellen gut festdrii-
cken, dann die 3 Rollen zu einem Zopf
flechten. Diesen auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen und abgedeckt
30 Minuten ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Stollenzopf im vor-
geheizten Ofen in 40-45 Minuten gold-
braun backen. Auskuhlen lassen und mit
dem Ubrigen Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zzgl. 90 Minuten Ruhezeit

Marzipanstollen

e

Marzipanstollens;
arzipans Oﬂey

ZUTATEN fiir 1 Stollen

> 50 g getrocknete Aprikosen

> 100 g blanchierte Mandelkerne

> 50 g Haselnusskerne

> 100 g Rosinen

> 8 EL Amaretto

> 125 ml Milch

> 1 Wiirfel Hefe

> 70 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 Vanilleschote

> 500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 150 g gemahlene Mandeln

> 1 TL Zimtpulver

> etwas frisch geriebene Muskatnuss

> 1 Msp. Gewiirznelkenpulver

> 1 Msp. Kardamompulver

> 1 Prise Salz

> 2 Eier

> 250 g weiche Butter

> 300 g Marzipanrohmasse

> 150 g Puderzucker

> 2-3 EL Aprikosenkonfitiire

Die Aprikosen fein hacken und in

einer Schussel mit Mandeln, Hasel-
nussen, Rosinen und 6 EL Amaretto ver-
mengen. Die Mischung abgedeckt min-
destens 4 Stunden, besser tber Nacht,
durchziehen lassen.

Die Milch lauwarm erhitzen, Hefe,

Zucker und Vanillezucker darin auf-
|16sen. Vanilleschote Iangs halbieren und
das Mark herauslésen. Mehl, gemahlene

Mandeln und Gewdrze in einer Schussel
vermengen. Hefemischung, Vanillemark,
Eier sowie 150 g Butter dazugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten.
Den Trockenfriichte-Nuss-Mix gut einar-
beiten. Den Teig abgedeckt ca. 60 Minu-
ten an einem warmen Ort ruhen lassen.
Marzipan, 50 g Puderzucker, Konfittire
und Ubrigen Amaretto verkneten. Masse
zu einer Rolle formen, in Frischhaltefolie
gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache ca. 1,5 cm dick recht-
eckig ausrollen. Die Marzipanrolle mittig
auf den Teig legen. Eine lange Seite tber
das Marzipan bis zur Mitte umschlagen,
die anderen lange Teigseite dariberle-
gen. Den Uberschlag mit dem Handru-
cken leicht festdriicken und so die typi-
sche Stollenform erzeugen. Herausste-
hende Trockenfriichte oder Nisse in den
Teig driicken. Teigling auf ein mit Back-
papier belegtes Blech setzen und abge-
deckt 30 Minuten ruhen lassen. Back-
ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Stollen im vorgeheizten Ofen in
ca. 45 Minuten goldgelb backen. Ggf. mit
Alufolie abdecken. Ubrige Butter zerlas-
sen. HeifBen Stollen damit bestreichen,
mit etwas Puderzucker bestduben und
auskuhlen lassen, dann mit dem Ubrigen
Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zzgl. ca. 5,5 Stunden Ruhezeit
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STOLLENSAISON

Wissenswertes zum Gebdick

Was gilt es beim Formen, Backen, Lagern und GenieBBen des Klassikers
zu beachten? Wir verraten es lhnen in den folgenden Tipps

Wie weit im Voraus sollte
man Stollen backen?

Wann Sie Stollen backen sollten, damit
er zum Anschnitt gut durchgezogen ist,
hangt davon ab, welches Rezept Sie ver-
wenden. Stollen ohne Hefe und Friichte
sollten Sie gleich nach dem Backen ge-
nieRen. Ein klassischer Hefestollen, den
Sie mit den rechts beschriebenen Vor-
kehrungen gut konservieren, héalt sehr
lange. Mindestens eine Woche sollte er
ziehen, damit sich die Aromen vollstan-
dig entwickeln. Bis zu drei Wochen kann
der Hefestollen gelagert werden.

nicht weg! Aus den Resten kénnen Sie
beispielsweise Stollenparfait oder Rum-
kugeln zubereiten.

« Falten Sie den Teig wie ein Zupfbrot
und backen Sie den Stollen dann in der
Kastenform — genial!

Stollen-Geheimtipps

« Fur Originalgeschmack: Zerkleinern
Sie Rosinen und kandierte Frichte in
einem Blitzhacker sehr fein, sodass sie
ihren Geschmack abgeben, ohne dabei
als Stlicke im Geback aufzufallen.

« Stollen auf dem mit Backpapier beleg-
ten Backblech formen und ruhen lassen,
dann braucht man ihn nicht noch ein-
mal anzuheben.

» Ggf. nach dem Falten herausstehende
Rosinen in den Teig drticken oder her-
auszupfen. Sie verbrennen sonst beim
Backen und werden bitter.

« Sie haben ein paar Scheiben Stollen
oder das Endsttick Uber? Werfen Sie sie
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In nur 3 Schritten
zum saftigsten Stollen

1 Backen: Wichtig ist die Temperatur,
damit der Stollen von auBen schon ge-
braunt wird, aber innen noch saftig ist.
Verwenden Sie am besten keine Umluft,
sondern backen Sie lhren Hefestollen
45-50 Minuten bei 180 °C Ober-/Unter-
hitze. Lassen Sie den Stollen anschlie-
Rend 10-15 Minuten abkuhlen.

2 Buttern: Stechen Sie direkt nach
dem Backen mit einem HolzspieB viele
kleine Locher in die Oberflache des noch
heiRen Stollens. Streichen Sie nun, so-
lange der Stollen noch heif3 ist, fltissige
Butter auf die gesamte Oberflache, die
durch die Locher ins Innere zieht. Das
Fett sorgt fur die saftige Krume des
Stollens und halt ihn lange frisch.

3 Zuckern: Auf den frisch gebutterten
Stollen nun reichlich Zucker oder Puder-
zucker streuen bzw. stduben. Er mischt
sich mit der Butter, bildet auf diese
Weise einen Aromaschutz und halt zu-
dem die Feuchtigkeit im Inneren.

Gelingt Stollen auch ...

... ohne Hefe? Klar! Sie kdnnen alter-
nativ Stollen mit Backpulver zubereiten,
unsere kleinen Apfel-Quarkstollen von
Seite 17 kommen ohne Hefe aus. Beach-
ten Sie dabei: Der urtypische Stollenge-
schmack entsteht auch durch die Ver-
wendung von Hefe. Stollengewtirz und
Zutaten wie Marzipan und Nusse liefern
weihnachtliche Aromen. Ergénzen Sie
nach Belieben 2—-3 Tropfen Rum- oder
Bittermandelaroma.

... ohne Rosinen, Orangeat/Zitronat?
Absolut. Nicht jeder mag Trockenobst
und kandierte Frichte. Lassen Sie ein-
fach alle Zutaten weg, die Sie nicht mo-
gen, oder ersetzen Sie sie durch andere.
Probieren Sie beispielsweise Mandel-
stifte, in Stlicke gezupfte Marzipanroh-
masse, Mohn oder Schokodrops.

... ohne Warten? Sobald Sie auf Hefe
und Rosinen — wie oben beschrieben —
verzichten, braucht auch nichts mehr
ruhen oder ziehen. Denn Ublicherweise
muss der Hefeteig noch ruhen, die Tro-
ckenfrichte ziehen tiber Nacht in Rum.
Die Aromen beider Zutaten ziehen an-
schlieBend wahrend der Lagerung in
den Teig. Sind sie nicht enthalten, kon-
nen Sie den Stollen sofort nach dem
Backen genief3en!

Fotos: AdobeStock/svittlana (1), Natali (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Elizaveta Bauer (2), Sergey Ovchinnikov (1); PR (2)



Stollen ganz leicht formen

So gelingt lhnen die charakteristische Form des
Christstollens Schritt fur Schritt. Sie soll Gbrigens
an das frisch geborene Christuskind erinnern, das
in Leinen gewickelt ist.

Teig ausrollen: Mit dem Nudelholz oder mit den
Handen ein Oval formen. Dabei den Teig mindes-
tens 2 cm dick belassen, damit der Stollen nicht
zu lang und dinn wird. Je kiirzer und dicker der
Stollen, desto besser bleibt er frisch.

Marzipan: Falls gewiinscht, legen Sie jetzt einen

Strang Marzipan der Lange nach auf den ausge-

rollten Teig, etwa ins untere Drittel. Das Marzipan
leicht in den Teig driicken.

Falten: Ob mit oder ohne Marzipan — nun den Teig
von der langen Seite etwa zwei Drittel Uberschla-
gen. In einigen Rezepten wird auch die gegentiber-
liegende Seite noch bis zum Stof Ubergeschlagen.
Traditionell ist die Variante mit nur einer Falte.

Wellenform: Sie kénnen nun mit dem Handru-
cken der Lange nach eine Mulde in die Oberfla-
che driicken, die spater fur die asymmetrische
Schnittflache beim Anschnitt sorgt.

EDUSCHO

- Kalfwrradarss o 134

Und dazu? Eine

Tasse Ihres neuen

Lieblingskaffees!

Nachdem Eduscho im letzten

Jahr die Kaffeewelt mit zwolf

neuen Sorten aufgemischt hat,

geht es nun mit frischer Viel-

falt weiter. Neu und limitiert

sind die beiden Sorten ein ech-

ter Knaller: die vollmundigen,

charaktervollen , Lieblingsbohnen” (ganze Bohne fur Filter
und Vollautomaten) und der ausdrucksvolle, intensive , Lieb-
lingskaffee” (gemahlen fur Filterkaffee). Mit ihrer farbenfrohen
Verpackung sorgen sie immer fiir gute Laune. Die , Lieblings-
bohnen” gibt es schon fir ca. 10 Euro je 750-g-Packung, den
,Lieblingskaffee™ fur ca. 7 Euro je 500-g-Packung. Mehr Infos
finden Sie unter www.eduscho.de

Stollen nach dem Backen verpacken
und geschiitzt aufbewahren

Einschlagen: Warten Sie damit, bis der Stollen vollstandig aus-
gekUhlt ist, damit er nicht schwitzt. Sie kénnen dann Frischhalte-
folie, Backpapier oder Wachspapier verwenden. Achten Sie da-
rauf, ihn luftdicht zu verpacken. Falls notig, konnen Sie Folie bzw.
Papier mit Juteband oder Gummib&ndern fixieren. Wenn Sie den
Stollen in Backpapier einschlagen, legen Sie ihn anschlieBend am
besten zusatzlich in eine Tite, die ihn luftdicht schiitzt.

Lagern: Den Stollen bis zum Servieren mindestens 1 Woche an
einen dunklen und kihlen Ort legen, an dem er nicht austrocknet.
Gut geeignet sind beispielsweise Keller, Treppenhaus und Vorrats-
kammer. 10 bis 12 °C sind ideal, der Kuhlschrank ist zu kalt.

Darum schimmelt er nicht: Da Sie den Stollen mit geschmolze-
ner Butter bestrichen und dick mit Puderzucker bestaubt haben,
bleibt er frisch. Luftdicht verpackt, bleibt er dann lange haltbar.




Winterliches

FRUHSTUCK

Brennende Kerzen hullen die Kliche in sanftes Licht, Tee und Kaffee sind
bereits gekocht und der Duft von frisch zubereiteten Frahstickslieblingen liegt
in der Luft. Besser kann der Start in den Tag nicht sein!
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Eine kulinarische
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"é Ofenschlupfer
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Ofenschlupfer von Oma

ZUTATEN fiir 4-6 Personen

> 500 ml Milch

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 Zimtstange

> 3 mittelgrofRe Apfel

> 350 g Brioche

> 3 Eier

> 100 g brauner Zucker

> 1 Prise Salz

> 1 Handvoll gemischte Nusskerne

In einem Topf Milch, Vanillezucker

und Zimtstange langsam erhitzen.
Die Milch darf jedoch nicht aufkochen.
Die Mischung dann vom Herd nehmen
und etwas abkuhlen lassen.

Apfel waschen, vierteln, vom Kern-
gehause befreien und in schmale
Spalten schneiden. Die Brioche in ca.
1 cm dicke Scheiben schneiden. Diese
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abwechselnd mit den Apfelspalten in
eine Auflaufform schichten.

Fur den Guss Eier, braunen Zucker
3 und Salz in einer Schissel schaumig
schlagen. Die Masse mit der warmen
Milch im Topf vermischen. Zimtstange
entfernen. Die Mischung gleichmaRig
tber Apfel und Brioche gieBen, alles ca.
10 Minuten ruhen lassen. Backofen auf
180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Ofenschlupfer mit den Nissen

bestreuen und im vorgeheizten Ofen
in ca. 45 Minuten goldbraun backen. Mit
Alufolie abdecken, sollte die Oberflache
drohen, zu dunkel zu werden. Den Ofen-
schlupfer aus dem Ofen nehmen und
lauwarm abgekUhlt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 85 Minuten

Lebkuchen-Porridge
mit Pflaumen

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 700 g Pflaumen

> 400 ml naturtriiber Apfelsaft

> 2 Pck. Vanillezucker

> 400 ml Milch (oder Milchalter-
native)

> 12 gut gehéufte EL feine Hafer-
flocken

> 1 TL Zimtpulver

> 2 TL brauner Zucker

> 4 Lebkuchenplédtzchen

Die Pflaumen waschen, halbieren,

entsteinen und in Stticke schneiden.
Diese mit Apfelsaft und Vanillezucker in
einen Topf geben. Alles aufkochen und
ca. 15 Minuten sanft kocheln lassen, bis
der Saft gut verkocht ist. Zwischendurch
umrthren. Kompott vom Herd nehmen
und abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit in einem wei-

teren Topf Milch und Haferflocken
langsam unter Ruhren erhitzen. Zimt
und braunen Zucker dazugeben und
den Porridge sanft kocheln lassen, bis
er schén cremig geworden ist.

Die Lebkuchen in kleine Stticke
3 schneiden und in ca. 1 Minute im
Porridge weich werden lassen. Porridge
auf 4 Schalen verteilen, mit dem Pflau-
menkompott toppen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

\Z

GENUSSTIPP

Servieren Sie zu diesen Friih-
stlcksideen ein HeiBgetrank
mit GewUrzmilchschaum. Dazu
200 ml Milch mit 1-2 TL selbst

gemachtem Spekulatiusgewtirz
(Seite 37) einmal aufkochen,
dann aufschaumen. Passt zu
Kaffee und Schwarztee.
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<\ - Warm und
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.. herrlich cremig

Lebkuchen-Porridge
mit Pflaumen

Fotos: © Belinda Hausner/Jan Thorbecke Verlag, Ostfildern (é.‘ fe
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Vanillekipferl-
waffeln
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Vanillekipferlwaffeln

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 100 g Vanillekipferl

> 200 g Mehl

> 1 TL Zimtpulver

> 1 TL Backpulver

> 5 Eier

> 200 g Zucker

> 1 TL Vanillezucker

> 230 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten

> etwas griechischer Joghurt

> etwas frisches Obst (z. B. Birnen)

> einige gemischte Nusskerne

> etwas fliissiger Honig

Fur den Teig die Vanillekipferl sehr

fein hacken und in einer Schissel
mit Mehl, Zimt und Backpulver gut ver-
mengen. Die Eier trennen. Das Eiweif3
in einer separaten Schissel mit Zucker
und Vanillezucker steif schlagen.

Die weiche Butter in einer Schissel

schaumig schlagen. Nach und nach
die Eigelbe unterrthren, alles zu einer
|uftigen Masse aufschlagen. Dann ab-
wechselnd Eischnee und Mehlmischung
unterheben, bis alles gut vermengt ist.

Das Waffeleisen nach Herstelleran-
3 gaben vorheizen und leicht einfet-
ten. Darin aus dem Teig portionsweise
goldbraune Waffeln backen. Die Waffeln
nach Belieben mit Joghurt, Obst, Nis-
sen und Honig toppen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Bratapfelaufstrich

ZUTATEN fiir 4 Gliser (a ca. 300 ml)
> 6 groRe Apfel

> 100 g Marzipanrohmasse

> 500 g Gelierzucker 2:1

> 1 TL Zimtpulver

> 3 EL Amaretto

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Apfel schalen,
vom Kerngehause befreien und wirfeln.
Das Marzipan ebenfalls in kleine Stticke
schneiden. Beides in eine Auflaufform
geben und im heifen Ofen ca. 20 Minu-
ten backen. Ggf. mit Alufolie abdecken.

Den heil3en Apfelmix in einen Topf

geben. Gelierzucker, Zimt und Ama-
retto dazugeben. Alles aufkochen und
bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten unter
Ruhren kécheln lassen. Die heiRe Masse
in die vorgewarmten, sterilen Glaser
fullen. Diese verschlieBen und den Auf-
strich auskthlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

REDAKTIONSTIPP

Die hier vorgestellten und
viele weitere liebevoll in Szene
gesetzte Weihnachtsleckereien —
darunter Gebéck, Desserts und
Getranke — finden Sie in Belinda
Hausners Buch ,Wunderbare
Weihnachtskuchen®. Mit den
Inspirationen der Autorin kann
die schénste Zeit im Jahr endlich
beginnen! Jan Thorbecke
Verlag, 26 Euro
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Einfacher geht’s nicht!

1 TEIG, 5 KEKSE

Mit einem Grundrezept und vier Varianten konnen Sie rasch einen bunten
Platzchenteller fullen. Das Beste: Sie brauchen nur wenige Zutaten und ein paar
Handgriffe. Wir wanschen viel Freude beim Nachbacken!
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Butterplitzchen-Grundrezept

ZUTATEN fiir ca. 60 Stiick

> 250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 150 g kalte Butter in Stiickchen

> 100 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 Ei

> 1 Prise Salz

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker,
Ei und Salz in eine Schissel geben
und mit den Knethaken des Handrthr-

gerats zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen zu einem Riegel formen und in
Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten
in den Kuhlschrank legen.

Backofen auf 160 °C Umluft vorhei-

zen und zwei Backbleche mit Back-
papier belegen. Den gekihlten Teig auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache por-
tionsweise ca. 5 mm dick ausrollen. Mit
unterschiedlichen Ausstechférmchen
Platzchen ausstechen, diese auf die

Bleche setzen und im vorgeheizten Ofen
in 10-12 Minuten goldgelb backen. Ggf.
zwischendurch die Bleche tauschen.

Die Butterplatzchen aus dem Ofen
3 nehmen und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen. Dann nach Belieben
mit Zuckerschrift, Streuseln, Kuvertire
oder Puderzucker garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

gndé;enms 3114‘
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Schwarz-Weifi-Schnecken
SEITE 34 -

-

Doppeldecker mit
Schokofiillung

SEITE 34
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Zitronensterne

SEITE 34 «

Rentiertaler
SEITE 34

Foto: © StockFood/ftir ZS Verlag/Hoersch, Julia (1)
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Schwarz-Weifs-Schnecken

ZUTATEN fiir 50 Stiick

> 1 Butterplitzchenteig (Seite 31)
> 1 EL Kakaopulver

> 1 TL Milch

Den Platzchenteig wie im Grund-

rezept beschrieben herstellen und
halbieren. Unter 1 Halfte Kakaopulver
und Milch kneten. Beide Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und 30 Minuten kalt
stellen. Beide Teige nacheinander auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache ca.
5 mm dick rechteckig ausrollen, dann
aufeinanderlegen, leicht festdriicken
und zu einer langen Rolle einrollen. Die-
se in etwas Frischhaltefolie gewickelt
30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 160 °C Umluft vorhei-

zen und zwei Backbleche mit Back-
papier belegen. Von der Rolle 1 cm dicke
Scheiben abschneiden, auf die Bleche
setzen, im heiRen Ofen in 10-12 Minuten
goldgelb backen. Ggf. zwischendurch
die Bleche tauschen. Die Platzchen auf
einem Kuchengitter auskthlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Doppeldecker
mit Schokofiillung

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 1 Butterplitzchenteig (Seite 31)

> 150 Zartbitterschokolade

> 50 g gehackte, gerdstete Hasel-
niisse

> 30 g bunte Zuckerstreusel

Den Platzchenteig wie im Grund-
rezept beschrieben herstellen. Ab-
gedeckt 30 Minuten kalt stellen. Back-
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ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und
zwei Backbleche mit Backpapier bele-
gen. Den gekuhlten Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache portionsweise
5 mm dick ausrollen. Mit unterschied-
lichen Ausstechférmchen nach Wahl
Platzchen ausstechen. Es sollte immer
eine gerade Anzahl jedes Motivs sein.
Die Teiglinge auf die Backbleche setzen
und im heiBen Ofen in 10-12 Minuten
goldgelb backen. Bei Bedarf zwischen-
durch die Bleche tauschen.

Die Platzchen aus dem Ofen neh-

men und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen. Fur den Guss Scho-
kolade hacken und tiber einem heiBen
Wasserbad schmelzen. Jeweils 1 Keks
mit Schokolade bestreichen. 1 zweiten,
passenden Keks bis zur Halfte in Scho-
kolade tauchen, auf den bestrichenen
Keks setzen und die Kekse vorsichtig
festdrlcken. Die Schokolade mit Hasel-
nissen oder Zuckerstreuseln bestreuen
und fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Rentiertaler

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 1 Butterplitzchenteig (Seite 31)
> 100 g Zartbitterschokolade

> ca. 30 rote Schokolinsen

Den Platzchenteig wie im Grundre-

zept beschrieben herstellen und ab-
gedeckt 30 Minuten kalt stellen. Den
Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen
und zwei Backbleche mit Backpapier be-
legen. Den gekihlten Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache portionsweise
5 mm dick ausrollen. Mit runden Aus-
stechférmchen Platzchen ausstechen.
Die Teiglinge auf die Bleche setzen und
im vorgeheizten Ofen in 10-12 Minuten
goldgelb backen. Ggf. zwischendurch
die Bleche tauschen.

Die Platzchen auf einem Kuchen-
gitter auskthlen lassen. Die Scho-
kolade hacken und tiber einem heiRen

Wasserbad schmelzen. Schokolade in
einen kleinen Spritzbeutel mit diinner
Lochttlle geben. Vorsichtig Augen, Ge-
weih, Mund und Nase damit aufmalen.
Je 1 Schokolinse als Nase andriicken.
Schokolade fest werden lassen.

TIPP: Wer keinen runden Ausstecher
hat, kann ebensogut ein Glas mit diin-
nem Rand zum Ausstechen nutzen.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Zitronensterne

ZUTATEN fiir ca. 35 Stiick

> 1 Butterplitzchenteig (Seite 31)

> 1 Biozitrone (abgeriebene Schale
und Saft)

> 100 g Puderzucker

> 50 g gehackte Pistazien

Den Platzchenteig wie im Grundre-

zept beschrieben herstellen, dabei
die Zitronenschale unterkneten. Den
Teig 30 Minuten abgedeckt kalt stellen.
Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen
und zwei Backbleche mit Backpapier be-
legen. Den gekiihlten Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm dick
ausrollen. Mit sternformigen Ausstech-
féormchen in unterschiedlichen GréBen
Platzchen ausstechen. Es sollte immer
eine gerade Anzahl jeder GroBe sein.
Die Teiglinge auf die Bleche setzen und
im vorgeheizten Ofen in 10-12 Minuten
goldgelb backen. Ggf. zwischendurch
die Bleche tauschen.

Platzchen auf einem Kuchengitter

auskuhlen lassen. Puderzucker mit
so viel Zitronensaft in einer Schussel
verrUhren, bis ein cremiger, nicht zu
flissiger Guss entstandenist. 1 TL Guss
auf einen Stern geben, einen gleich gro-
Ren Stern daraufsetzen und vorsichtig
festdriicken. 1 TL Guss daraufgeben, mit
Pistazienkernen bestreuen und den
Guss trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit
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Ideen fiir und mit

SPEKULATIUS

Das knusprige Geback mit feinen Gewurzen wie Kardamom und Zimt darf zu
Weihnachten in keiner Keksdose fehlen! Aber wussten Sie, dass Sie mit den Platzchen
auch Likor, Kuchen oder Cakepops verfeinern konnen?
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Fiir jeden Geschmack

Gewdlrzspekulatius mit inten-
siven Zimt-, Gewtirznelken- und
Kardamomaromen ist die wohl

beliebteste Spekulatiussorte.
Mandel- und Butterspekulatius

werden mit Mandelmehl und
-blattchen bzw. Butter
verfeinert.

Spekulatius-Cakepops
SEITE 40




Fotos: AdobeStock/Kerstin (1); © StockFood/PhotoCuisine/Gousses de vanille (1); © StockFood/Wissing, Michael (1)
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Mandelspekulatius

Spekulatiuslikor

Spekulatiuslikor

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick
> 40 g Marzipanrohmasse
> 175 g weiche Butter

> 125 g brauner Zucker

> 1 Prise Salz

> 1 Ei

> 1 TL Zimtpulver

> 1 Msp. Gewliirznelkenpulver

> 1 Msp. Kardamompulver

> 250 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 75 g gemahlene blanchierte Mandeln

> 3-4 EL Milch

> 60 g Mandelblittchen

Marzipan mit einer Gabel fein zerdriicken, anschlieBend

mit Butter, Zucker und Salz cremig riihren. Das Ei und die
Gewdrze unterrtihren. Mehl sowie gemahlene Mandeln dazu-
geben und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ggf.
etwas kaltes Wasser oder Mehl ergéanzen. Teig zu einer Kugel
formen und abgedeckt ca. 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Den Teig auf

der leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrol-
len, dann mit einem Teigradchen in Quadrate (ca. 4 x 4 cm)
schneiden. Teiglinge auf mit Backpapier belegte Backbleche
setzen, mit Milch bestreichen, mit Mandelblattchen bestreuen
und im vorgeheizten Backofen in ca. 15 Minuten goldbraun
und knusprig backen. Ggf. zwischendurch die Bleche tauschen.
Spekulatius aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengit-
ter auskuhlen lassen, dann servieren.

ZUTATEN fiir 3 Flaschen (a ca. 300 ml)
> 75 g Gewiirzspekulatius

> 1 Vanilleschote

> 250 ml Milch

> 4 Eigelb

> 250 g Zucker

> 100 g Sahne

> 1 TL Zimtpulver

> 1/2 TL Kardamompulver

> 1/2 TL Gewliirznelkenpulver
> 250 ml Korn

Spekulatius in der Klichenmaschine fein mahlen. Vanille-

schote der Lange nach halbieren, das Mark herauslésen
und mit der Milch in einen Topf geben. Die Vanilleschote und
Spekulatiusbrosel ebenfalls dazugeben. Alles vorsichtig unter
Ruhren aufkochen und 5-8 Minuten kécheln lassen, Vanille-
schote entfernen und die Mischung in eine Schussel gieBen.

Eigelbe und Zucker unterrtihren und die Mischung tber

einem heiBen Wasserbad cremig rithren (Achtung, nicht
zu hei3 werden lassen!). Von der Hitze nehmen, durch ein fei-
nes Sieb gieRen und abkuhlen lassen. AnschlieBend unter
kraftigem Ruhren nach und nach die Sahne einflieBen lassen.
GewdUrze und Korn untermischen und den Likor in die sterilen
Flaschen fullen. Auskihlen lassen und ca. 1 Woche im Kuhl-
schrank ziehen lassen, dann servieren.

TIPP: Den Spekulatiuslikér vor dem Servieren gut schiit-
teln. Im Kiihlschrank halt er sich mindestens 4 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten zzgl. 1 Woche Kiihlzeit
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Apfelkuchen mit Spekulatius

ZUTATEN fiir 1 Kuchen (ca. 35 x 30 cm)
> 250 g weiche Butter

> 200 g Zucker

> 4 Pck. Vanillezucker

> 4 Eier

> 250 g Mehl

> 50 g Speisestérke

> 11/2 TL Backpulver

> 1 kg Apfel

> 475 ml Apfelsaft

> 2 Pck. Vanillepuddingpulver
> 1 TL Zimtpulver

> 200 g Sahne

> 1 Pck. Sahnefestiger

> 500 g Quark

> 250 g Spekulatius

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

Backblech mit Backpapier belegen und einen Backrahmen
(ca. 35 x 30 cm) daraufsetzen. Weiche Butter, 150 g Zucker so-
wie 1 Pck. Vanillezucker in einer Schiissel schaumig schlagen.
Die Eier nacheinander dazugeben und jeweils gut unterrihren.
Mehl, Speisestérke und Backpulver vermischen und unter die
Masse riihren. Den Teig im Backrahmen verstreichen und im
vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen. Ggf. mit Alufolie ab-
decken. Eine Stabchenprobe machen. Kuchen aus dem Ofen
nehmen und auskuihlen lassen.

Die Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in feine

Warfel schneiden. 400 ml Apfelsaft aufkochen. Pudding-
pulver mit tbrigem Zucker, restlichem Saft und Zimt verrthren
und unter die heiBBe Flissigkeit riihren. Unter RUhren so lange
erhitzen, bis die Masse andickt. Vom Herd nehmen, dann die
Apfel unterrithren. Masse auf den Kuchenboden streichen und
etwas abkuhlen lassen, dann mindestens 60 Minuten abge-
deckt in den Kuhlschrank stellen.

Die Sahne mit dem Sahnefestiger und Ubrigem Vanille-
3 zucker steif schlagen. Quark unter die Sahne heben und
die Creme auf der Apfelschicht verteilen. Die Spekulatius-
kekse darausetzen. Den Kuchen bis zum Servieren kalt stellen
(so werden die Kekse etwas weicher) oder sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten zzgl. mindestens
60 Minuten Kiihlzeit
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Gewiirzspekulatius

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 1 Prise Salz

1/2 TL Zimtpulver

1/2 TL Gewiirznelkenpulver

1/4 TL Kardamompulver

1/4 TL frisch gemahlener weifler Pfeffer

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss

125 g brauner Zucker

125 g weiche Butter

1 Ei

> etwas Puderzucker zum Bestiuben, nach Belieben

>
>
>
>
>
>
>
>

Mehl, Salz, Gewlirze und Zucker in einer groen Schiissel
vermischen. Butter und Ei dazugeben und alles zu einem
Teig verkneten. Diesen ca. 2 Stunden kalt stellen.

Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Teig portionsweise auf

der leicht bemehlten Arbeitsflache moglichst diinn aus-
rollen. Dann in eine Spekulatiusform drticken oder mit einer
Spekulatiuswalze tGber den Teig fahren und die Form zurecht-
schneiden. Teiglinge auf mit Backpapier belegte Bleche set-
zen und im Ofen 8-10 Minuten backen. Spekulatius auskih-
len lassen, nach Belieben mit Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit
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Spekulatius—Cakepops

ZUTATEN fiir ca. 16 Stiick

> 330 g Spekulatiuskekse

> 2 EL brauner Rum

> 50 g weiche Butter

> 150 g Frischkise

> 50 g Puderzucker

> 300 g weife Kuvertiire, grob gehackt

Die Kekse in der Kiichenmaschine fein mahlen.Ca. 30 g

zum Garnieren beiseitestellen. Den Rest mit Rum, Butter,
Frischkase und Puderzucker in einer Schissel zu einer form-
baren Masse verkneten. Aus der Masse ca. 16 walnussgrofRe
Béllchen formen, je 1 Holz- oder Pappstiel hineinstecken und
die Cakepops ca. 2 Stunden in den Kuihilschrank stellen.

Die Kuverttire schmelzen. Gekuhlte Cakepops stlickweise
aus dem Kuhlschrank nehmen, durch die geschmolzene
Kuvertire ziehen und mit Spekulatiusbréseln bestreuen. Die

Kuvertire fest werden lassen, die Cakepops gekuhlt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

Foto: AdobeStock/agneskantaruk (1)



In Form gebracht

Far ein typisches Muster im
Geback sorgt die Spekulatiuswalze
: von Westmark, erhaltlich z.B. tiber
» www.hobbybaecker.de. Alternativ

. bieten sich Holzformen in ver-
schiedenen GréBen an, z.B.
Uber www.dieholzwaren
fabrik.de

%

Gewtirzspekulatius




BACKTRICKS

Gut zu wissen!

Mit diesen Tipps und Empfehlungen geht in der heimischen Backstube
garantiert nichts mehr schief. Viel Spal3 beim Backen und Knuspern!

Wie erkenne ich, ob
die Hefe noch frisch ist?

VerrUhren Sie die Hefe mit 2-3 EL lau-
warmem Wasser (37 °C) sowie 1/2 TL
Zucker. Schaumt diese Mischung nach
etwa 10 Minuten, ist die Hefe noch aktiv
und kann weiterverwendet werden. An-
sonsten besser entsorgen.

Frische oder Trockenhefe?

Es macht keinen Unterschied fir das
Ergebnis, welche von beiden Sie verwen-
den. Es gilt: 1 Packchen Trockenhefe er-
setzt 1/2 Wirfel Hefe. Wird nach einem
Wirfel Hefe (42 g) verlangt, bendtigen
Sie alternativ also 2 Packchen Trocken-
hefe. Um 500 g Mehl zu Hefeteig zu ver-
arbeiten, benttigen Sie 1/2 Wiirfel Hefe
oder 1 Packchen Trockenhefe.
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Was wird aus tibrig
gebliebenen Keksen?

Die Platzchen in der Keksdose sind
nicht mehr knusprig? Am besten verar-
beiten Sie Gbrige Weihnachtsplatzchen
zu einem klassischen Keksboden, z.B.
fur eine Cremetorte. Daftir 100 g Butter
schmelzen. 200 g altbackene Platzchen
zu Broseln zerkleinern, zur geschmolze-
nen Butter geben und alles gut vermen-
gen. Die Masse auf den mit Backpapier
belegten Boden einer Springform dri-
cken und kalt stellen, dann nach Belie-
ben mit einer Creme toppen. Alternativ
aus den zerkleinerten Platzchen mit
Frischkase Cakepops zubereiten. Diese
mit geschmolzener Klvertire Uberzie-
hen oder in Schokostreuseln wélzen.

Was tun mit
Schokoladenresten?

Nikolduse und Schokolade aus dem
Adventskalender hacken und als Choco-
late Chips fur Geback und Kekse nutzen.
Alternativ hacken und in einer Schiissel
Uber einem heiBen Wasserbad schmel-
zen. Mit Puffreis, Cornflakes oder Man-
delstiften zu Konfekt verarbeiten.

Pldtzchen einfrieren

Genau wie Kuchen kénnen Sie auch
Platzchen einfrieren. Daftir das Gebéack
sortengetrennt in kleineren Portionen in
Gefrierbeutel aus Kunststoff oder aus
Silikon verpacken. Teige ftir Cookies
kénnen Sie auch ungebacken einfrieren,
um sie dann frisch zu backen, wenn sich
spontan Gaste ankindigen.

Fotos: AdobeStock/Helga Bragina (1); Anna Gieseler (3); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/HandmadePictures (1); PR (1)



Royal Icing -
fester Zuckerguss

Das Icing fur Lebkuchenherzen oder
fur ein htibsches Lebkuchenhauschen
konnen Sie blitzschnell selbst machen:
1 EiweiB und 1 TL Zitronensaft in einer
absolut fettfreien Schiissel steif schla-
gen. 150 g Puderzucker sieben, nach
und nach dazugeben und die Masse
einige Minuten weiterschlagen. Nach
Belieben kénnen Sie das Icing mit ein
paar Tropfen Lebensmittelfarbe lhrer
Wahl einférben. Das Royal Icing sofort
verwenden, damit es nicht trocknet.

Tipp fiir den Advent: Bio-

Backen mit SweetFamily

Gute Nachrichten fur alle, die nicht nur
im Advent am liebsten mit besten Bio-
Zutaten backen. Denn jetzt gibt es erst-
mals auch SweetFamily ,Brauner Bio-
Zucker™ aus 100 Prozent norddeutschen
Bio-Zuckerriben, die von bio-zertifizier-
ten Landwirten angebaut wurden. Auf
diese Weise wird die regionale Landwirt-
schaft gefordert und im Gegensatz zu
importiertem Rohrzucker aus Ubersee
bleiben die Transportwege zwischen
Feld, Verarbeitung und Verbraucher kurz

— gut furs Klima und die Region! Viele
Rezepte fur die Adventszeit und Infos

zu den Bio-Produkten von SweetFamily

gibt es unter www.sweet-family.de

|

Miirbeteig-Einmaleins

Grundrezept fiir
stifSen Miirbeteig

Zutaten fur 1 Portion (ca. 600 g):
300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten, 200 g kalte Butter in
Stiickchen, 100 g Zucker

1. Die Zutaten in einer Schussel rasch
verkneten. Den Teig auf die leicht be-
mehlte Arbeitsflache geben und mit
den Handen erneut kurz durchkne-
ten. Dann zu einem Riegel formen
und in Frischhaltefolie gewickelt ca.
60 Minuten kalt stellen.

2. Den Teig anschlieBend auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache ca.

3 mm dick ausrollen und nach Belie-
ben zu Platzchen, Tartes oder Obst-
kuchen weiterverarbeiten. Platzchen
und Tartes bei 180 °C Ober-/Unter-
hitze 10-15 Minuten backen, gefullte
Tartes und belegte Kuchen benétigen
30-45 Minuten im Ofen.
Zubereitungszeit: 20 Minuten

zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Extrazutaten gllll’
leckeren Miirbeteig

Eier: Sie dienen im Teig als Binde-
mittel und machen ihn geschmeidig.
Bei klassischem Murbeteig brauchen
Sie sie nicht — die Ruhezeit im Kuhl-
schrank sorgt fur die entsprechende
Bindung. Sie kénnen jedoch 1 Ei hin-
zufligen, wenn Sie einen besonders
lockeren Teig herstellen moéchten.
Backpulver: Mirbeteig wird in der
Regel ganz ohne Backpulver zube-
reitet — dadurch wird der Teig schén
knusprig. Fligen Sie etwas Backpul-
ver hinzu, wird das Ergebnis etwas
lockerer und luftiger.

Aromen: Naturlich kdnnen Sie nach
Belieben Aromen unter lhren Murbe-
teig mischen! Stellen Sie beispiels-
weise mit Kakaopulver einen Teig fir
Schokopléatzchen her oder verwen-
den Sie etwas Zimtzucker fur eine
weihnachtliche Note. Abgeriebene
Biozitronen- und -orangenschale
machen den Teig schon frisch und
aromatisch. Am besten mischen Sie
das Aroma unter das Mehl, auf diese
Weise verteilt es sich schon gleich-
maRig im gesamten Teig.

)

3 einfache Tipps fiir
perfekten Miirbeteig

1 Kalte Butter: Verwenden Sie kalte
Butter, die Sie in kleine Stticke schnei-
den. Die Butterstiicke bleiben im Teig
zum Teil sichtbar und sorgen fur ein
murbes Ergebnis. War die Butter zu
warm, klebt der Teig. Legen Sie ihn
dann nach dem Kneten einige Zeit in
den Kuhlschrank.

2 Nur kurz kneten: Je linger Sie den
Teig kneten, desto warmer werden die
Zutaten und desto klebriger wird der
Teig. Gaben Sie jetzt mehr Mehl dazu,
wurde der Teig schnell sehr trocken
und kriimelig werden. Legen Sie ihn
also besser zurtick in den Kuhlschrank.
3 Ruhen lassen: Stellen Sie den Teig
nach dem Kneten ca. 60 Minuten kalt,
dadurch wird die Butter noch mal fes-
ter, der Teig lasst sich anschlieBend
gut weiterverarbeiten.

Wie lange kann man
Miirbeteig im Kiihl-
schrank aufbewahren?

Luftdicht verpackt konnen Sie ihn dort
3 Tage lagern. Alternativ einfrieren und
vor dem Verarbeiten einige Stunden im
Kuhlschrank auftauen lassen. In beiden
Fallen formen Sie am besten einen fla-
chen Riegel, der gleichmaRiger wieder
Zimmertemperatur annimmt, als eine

Kugel es wiirde.

Miirbeteigreste einfrieren

Murbeteig konnen Sie auch einfrieren.
Wickeln Sie daftr den flach zu einem
Riegel gedruckten Teig in Frischhalte-
folie und legen Sie ihn in den Tiefkihl-
schrank. Wollen Sie den Teig langer
verwahren, geben Sie ihn am besten

in eine gefriergeeignete Dose oder in
einen Silikonbeutel, um ihn vor Frost
zu schitzen. Das Packchen vor dem
Einfrieren beschriften und mit einem
Datum versehen. Der Teig halt sich so
etwa 3 Monate. Bei Bedarf den Murbe-
teig langsam im Kuhlschrank auftauen
lassen, anschlieBend wie gewlinscht
weiterverarbeiten.

Probieren Sie Miirbeteig
doch einmal ...

... vegan: Statt Butter kalte Pflanzen-
margarine verwenden. Schmeckt ge-
nauso lecker!

... vollwertig: Anstelle von Weizen-
mehl zu Vollkornmehl greifen. Perfekt
fur gesunde Kekse und Tartes mit nus-
sigerem Geschmack!

... glutenfrei: Mehl durch gemahlene
Mandeln ersetzen. Schmeckt nussig!
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Uberraschende und mitunter ungewohnliche Zutaten versammeln sich in der
Ruhrschissel und verwandeln sich im heiBen Ofen zu kleinen Prachtstucken, die
auf der Kaffeetafel garantiert Eindruck machen
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Karamelltaler

ZUTATEN fiir ca. 75 Stiick

> 1 Ei

> 50 g weifSe Schokolade

> 50 g Zartbitterschokolade

> 250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 TL Backpulver

> 100 g Zucker

> 2 EL Vanillezucker

> 150 g kalte Butter in Stiickchen

> 1 EL Kakaopulver

> 10-12 kleine Schokoladen-
Karamellbonbons

Eitrennen, das Eiweif kalt stellen.

Beide Schokoladensorten getrennt
voneinander hacken, Uber einem heien
Wasserbad schmelzen. Mehl, Backpul-
ver, Zucker und Vanillezucker mischen
und auf die Arbeitsflache haufeln. Eine
Mulde hineindriicken und das Eigelb
hineingeben. Kalte Butter dazugeben,
alles zu einem glatten Teig verkneten.
Teig halbieren, 1 Halfte mit der weiBen
Schokolade verkneten. Dunkle Schoko-
lade und Kakao unter die andere Halfte
kneten. Teige 60 Minuten kalt stellen.

Teige jeweils nochmals halbieren.

Beide hellen Teige jeweils auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache zu 6 cm
breiten Streifen ausrollen. Die beiden
dunklen Teige zu 10 cm breiten Streifen
ausrollen. Karamellbonbons hacken,
auf der Mitte der hellen Teigstreifen ver-
teilen. Hellen Teig um die Bonbons zur
Rolle formen. Dunklen Teig mit verquirl-
tem EiweiB3 bestreichen und den hellen
Teig darauflegen. Den dunklen Teig da-
rumlegen, Enden zusammendrtcken.
Die Rollen in Frischhaltefolie wickeln,
Uber Nacht in den Kuhischrank legen.

Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen
3 und zwei Backbleche mit Backpa-
pier belegen. Von den Teigrollen 5 mm
breite Scheiben abschneiden, diese auf
die Bleche setzen und im heiBen Ofen
8-10 Minuten backen. Die Karamelltaler
herausnehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskUhlen lassen, dann servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 9 Stunden Kiihlzeit

Schoko-Spritzgebéack

ZUTATEN fiir 50-60 Stiick

> 225 g Mehl

> 150 g Maismehl

> 30 g Kakaopulver

> 1 Prise Salz

> 250 g weiche Butter

> 175 g Zucker

> 2 EL Vanillezucker

> 1 Ei zzgl. 1 Eigelb

> 150 g Zartbitterkuvertiire

> 150 g weifSe Kuvertiire

> einige Schokoladenperlen,
nach Belieben

> einige Zuckerperlen, nach
Belieben

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Beide Mehlsorten,
Kakao und Salz mischen. Die Butter in
einer Schussel mit dem Handrthrgerat
schaumig schlagen. Zucker und Vanille-
zucker grindlich unterrthren. Ei sowie
Eigelb dazugeben und ebenso verquir-
len. Die Mehimischung dazugeben und
unter den Teig riihren.

Den Teig zligig in einen Spitzbeutel

mit Sterntulle fullen, dann Kringel
oder S-Formen auf die vorbereiteten
Bleche spritzen. Im vorgeheizten Ofen
8-10 Minuten backen, ggf. zwischen-
durch die Bleche tauschen. Platzchen
aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter auskthlen lassen.

Die Kuverttren jeweils grob hacken
3 und Uber einem heien Wasserbad
schmelzen. Das Spitzgebéck jeweils zur
Halfte darin eintauchen und nach Belie-
ben mit Schoko- und Zuckerperlen gar-
nieren. Kuverttre fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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Orangen-Safran-Monde

ZUTATEN fiir 30-35 Stiick

> 1 Bioorange

> 1 Déschen Safranfiden (0,1 g)

> 300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1-2 EL gemahlene Mohnsaat

> 1 Prise Salz

> 1 Eigelb

> 200 g Puderzucker

> 200 g kalte Butter in Stiickchen

> 200 g Marzipanrohmasse

> 2 EL Orangenlikdr

> 70 g Orangenmarmelade

> etwas Blattgold, nach Belieben

Die Orange heif3 abwaschen und

trocken reiben. Die Schale fein ab-
reiben, die Frucht dann auspressen.
Safranin 1 EL Orangensaft auflésen.

Mehl, Mohn und Salz vermischen

und auf die Arbeitsflache haufeln.
Eine Mulde hineindrucken, die Safran-
mischung hineingieBen. Eigelb, Oran-
genschale und 100 g Puderzucker er-
ganzen. Die kalte Butter auf dem Rand
verteilen und alles mit einer Teigkarte
gut durchhacken. AnschlieBend mit den
Handen kurz zu einem glatten Teig ver-
kneten. Diesen zu einer Kugel formen,
dann in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen. Den Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache ca. 4 mm dick
ausrollen. Mit einem Platzchenausste-
cher Monde (Lange ca. 4 cm) ausste-
chen, auf mit Backpapier belegte Back-
bleche setzen und im vorgeheizten Ofen
8-10 Minuten backen. Ggf. zwischen-
durch die Bleche tauschen. Die Platz-
chen aus dem Ofen nehmen und auf
Kuchengittern auskuhlen lassen.

Die Marzipanrohmasse raspeln

und mit Likdr und Marmelade glatt
rihren. Diese Masse auf die Halfte der
Monde streichen, jeweils 1 Gegenstlick
auflegen und leicht andriicken. Ubrigen
Puderzucker mit ca. 2 EL Orangensaft
zu einem Guss verrihren. Die Monde
damit bestreichen und nach Belieben
mit Blattgold garnieren. Den Guss trock-
nen lassen und die Platzchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit
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ZUTATEN fiir ca. 75 Stiick

> 2 Biozitronen

> 250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 250 g Puderzucker

> 1 Ei

> 150 g kalte Butter in Stiickchen

> 2 EL silberne Zuckerperlen

Die Zitronen hei3 abwaschen und

trocken reiben. 1 TL Schale abreiben,
von dem Rest die Schale in feinen Zes-
ten abziehen. 1 Zitrone halbieren und
die Halfte davon auspressen. Den Rest
anderweitig verwenden.

) Mehl, 125 g Puderzucker und die
Z.. fein abgeriebenen Zitronenschale
mischen und auf die Arbeitsflache hdu-
feln. Eine Mulde hineindricken. Das Ei
in die Mulde geben und die kalte Butter
auf dem Rand verteilen. Alles mit einem
grofRen Messer kurz durchhacken, dann
mit den Handen zu einem festen Teig
verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
gewickelt ca. 60 Minuten kalt stellen.

”) Den Backofen auf 160 °C Umluft

« vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Den gekihlten Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
portionsweise 3—4 mm dick ausrollen.
Herzen daraus ausstechen, diese auf
die Bleche setzen und im vorgeheizten
Ofenin ca. 10 Minuten goldgelb backen.
Ggf. zwischendurch die Backbleche tau-
schen. Platzchen herausnehmen und
auf Kuchengittern auskuhlen lassen.

Restlichen Puderzucker und Zitro-

nensaft zu einem dickfllssigen Guss
verrthren. Die Platzchen damit bestrei-
chen. Den Guss kurz antrocknen lassen,
dann mit Zuckerperlen und Zitronenzes-
ten garnieren. Den Zuckerguss vollstan-
dig trocknen lassen und die Zitronen-
herzen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Mandelknopfchen

ZUTATEN fiir 20-25 Stiick

> 1 Vanilleschote

> 120 g weiche Butter

> 60 g brauner Zucker

> 1 Eigelb

> 60 g Mehl

> 60 g gemahlene Haselniisse

> 1 Prise Salz

> 20-25 Mandelkerne

> ca. 150 g Puderzucker zum
Bestiuben

Die Vanilleschote der Lange nach

halbieren, das Mark herauslésen.
Butter, Zucker, Eigelb und Vanillemark
schaumig schlagen. Mehl, Haselntsse
und Salz dazugeben und alles zu einem
geschmeidigen, gut formbaren Teig ver-
kneten. Diesen abgedeckt mindestens
60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Vom Teig mit
einem Loffel kleine, gleich groBe Porti-
onen abnehmen. Daraus Béllchen for-
men und auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech setzen. Jeweils 1 Mandel-
kern hineinstecken und die Platzchen
im vorgeheizten Ofen in 10-15 Minuten
goldgelb backen.

Die Platzchen aus dem Ofen neh-

men, sofort dick mit Puderzucker
bestauben und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen, dann servieren.

Pekannuss-Busserl

ZUTATEN fiir ca. 80 Stiick

> 100 g Zartbitterkuvertiire

> 150 g Pekannusskerne zzgl.
ca. 80 Pekannusshilften

> 60 g Mehl

> 1 TL Backpulver

> 1/2TL Salz

> 125 g weiche Butter

> 200 g brauner Zucker

> 2 Eier

> 1 Msp. Vanillemark

> 2-3 EL Sahne

> 150 g Puderzucker

> 1-2 EL Granatapfelsirup

Kuvertlre hacken und Uber einem

heiRen Wasserbad schmelzen. Kurz
abkuhlen lassen. Die PekannUsse ohne
Zugabe von Fett in einer Pfanne gold-
braun rosten. AuskUhlen lassen, dann
im Blitzhacker fein mahlen.

Gemahlene Pekanntsse, Mehl,

Backpulver und Salz vermischen.
Weiche Butter und Zucker in einer zwei-
ten Schussel schaumig schlagen. Eier
nach und nach unterrthren. Vanillemark
sowie geschmolzene Kuvertire unter-
mengen, dann den Mehlmix unterrih-
ren. Den Teig mit Frischhaltefolie abde-
cken und 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft

3 vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Mit einem Essloffel
walnussgroBe Teigportionen abnehmen,
zu Béllchen formen, leicht flach driicken
und mit Abstand zueinander auf die vor-
bereiteten Bleche setzen. Mit der Sahne
bestreichen und im vorgeheizten Ofen
ca. 15 Minuten backen. Ggf. zwischen-
durch die Bleche tauschen. Platzchen
aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter auskthlen lassen.

Puderzucker und Sirup zu einem

dickfltissigen Guss verrthren. Die
Busserl damit bestreichen, dann jeweils
1 Pekannusshalfte darauflegen. Guss
trocknen lassen, die Busserl servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> 1 Ei

> 110 g weiche Butter

> 50 g brauner Zucker

> 1 TL Vanillezucker

> 120 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 Prise Salz

> 120 g Kokosraspel

> 5-6 EL Mangokonfitiire

Ei trennen. Butter, Zucker, Eigelb

und Vanillezucker in einer Schussel
schaumig schlagen. Mehl und Salz da-
zugeben und alles mit dem Teigschaber
zu einem geschmeidigen, gut formba-
ren Teig vermengen.

Backofen auf 180 °C Umluft vorhei-

zen. Den Teig auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache kurz durchkneten. Mit
einem Loffel kleine Portionen davon ab-
nehmen und zu Ballchen formen. Diese
nacheinander durch das verquirlte Ei-
weif3 ziehen und in den Kokosraspeln
walzen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech setzen und mit einem Koch-
|6ffelstiel jeweils eine Mulde in die Mitte
drticken. Jeweils etwas Konfitlre hinein-
fullen und die Platzchen im vorgeheiz-
ten Ofen in ca. 10 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und auf einem
Kuchengitter auskthlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

> 170 g Pistazienkerne

> 250 g Puderzucker

> 200 g Marzipanrohmasse

> 2 EL Vanillezucker

> 1 Eiweif$

> 3-4 Tropfen Orangenbliitenwasser

Pistazien im Blitzhacker fein mah-

len, 50 g davon abnehmen und bei-
seitestellen. 180 g Puderzucker in eine
Schussel sieben. Das Marzipan reiben
und dazugeben. Vanillezucker, Eiweil3
sowie Orangenblitenwasser erganzen
und alles mit dem HandrUhrgerat kurz
glatt rthren. Den Teig mit Frischhalte-

folie abgedecken und ca. 60 Minuten
in den Kuhlschrank stellen.

Den Backofen auf 140 °C Umluft

vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Kleine Portionen
vom gekuhlten Teig abnehmen, zu Horn-
chen formen und auf die Bleche setzen.
Die Kipferl im vorgeheizten Backofen
in 12-15 Minuten goldgelb backen. An-
schlieend vorsichtig vom Blech neh-
men und auf einem Kuchengitter kurz
abkihlen lassen. Ubrige Pistazien mit
restlichem Puderzucker mischen. Die
noch wamen Kipferl in dieser Mischung
wenden, dann vollstandig auskihlen
lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

> 250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 75 g Puderzucker

> 1 EL abgeriebene Biozitronen-
schale

> 1 Msp. Vanillemark

> 1 Ei

> 2 EL cremige Erdnussbutter

> 125 g kalte Butter in Stiickchen

> 200 g Erdnusskerne

> 200 g Zucker

> 50 g Sahne

Mehl, Puderzucker, Zitronenschale

und Vanillemark mischen und auf
die Arbeitsflache haufeln. Eine Mulde
hineindrticken, Ei sowie Erdnussbutter
hineingeben. Die kalte Butter auf dem
Rand verteilen. Alles zu Broseln hacken,
dann mit den Handen rasch zu einem
geschmeidigen Teig verkneten, der nicht
mehr an den Handen klebt. Ggf. etwas
kaltes Wasser oder Mehl ergénzen. Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca.
30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache 3 mm
dick ausrollen und mit Platzchenausste-
chern Sterne (@ ca. 4 cm) ausstechen.

Diese auf die Bleche setzen und im vor-
geheizten Ofen in 10-12 Minuten gold-
gelb backen. Ggf. zwischendurch die
Bleche tauschen. Inzwischen Erdniisse
ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne
anrosten. Herausnehmen, abkihlen las-
sen und grob hacken. Zucker und Sahne
mit 2 EL Wasser in der heiBen Pfanne
goldbraun karamellisieren lassen. Erd-
nisse untermischen. Jeweils etwa 1 TL
der Mischung auf jeden gebackenen
Stern setzen. Vor dem Servieren aus-
kthlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick
> 170 g Kiirbiskerne

> 3 Eiweif$

> 1 Prise Salz

> 150 g Puderzucker

Den Backofen auf 150 °C Umluft

vorheizen. Kurbiskerne ohne Zugabe
von Fett in einer Pfanne rosten, bis sie
duften. Herausnehmen und etwas ab-
kthlen lassen. Etwa 2/3 der Kerne fein,
den Rest grob hacken.

Eiwei3 und Salz in einer Schussel

steif schlagen, dabei nach und nach
den Puderzucker hinzufiigen. Die Masse
weiterschlagen, bis sie glanzt und Spit-
zen zieht. Fein gehackte Kurbiskerne
unter den Eischnee heben. Die Masse
mit einem Essloffel in kleinen Tupfen auf
mit Backpapier belegte Bleche setzen
und mit den Ubrigen Kernen bestreuen.
Die Kirbiskernwélkchen im vorgeheiz-
ten Ofen 15-20 Minuten backen. Aus-
kuhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Honigkuchenschnitten

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 150 g gemischte Trockenfriichte
(z.B. Cranberrys, Aprikosen,
Kirschen)

> 200 g fliissiger Honig

> 100 g Butter

> 125 g Zucker

> 400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 100 g gemahlene Mandeln

> 1 TL Backpulver

> 1 TL Zimtpulver

> 1 Msp. Nelkenpulver

> 1 Msp. Pimentpulver

> 1 Prise Salz

> 2 Eier

> 2-3 EL Sahne

> 100 g weifle Kuvertiire

> einige kandierte Rosenbliiten-
blitter, nach Belieben

Trockenfrichte fein hacken. Honig,

Butter und Zucker unter Rihren in
einem Topf aufkochen, abkihlen lassen.
Mehl, gemahlene Mandeln, Backpulver,
Gewlirze, Salz, Eier sowie gehackte Tro-
ckenfriichte in einer Schiissel mit den
Knethaken des Handrlhrgerats gut ver-
kneten. Die Honig-Zucker-Mischung da-
zugeben und alles zu einem geschmei-
digen Teig verkneten. Ggf. etwas mehr
Mehl einarbeiten. Den Teig abgedeckt
ca. 60 Minuten kalt stellen.

9 Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
4. hitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen. Den Teig auf das
Blech geben und gleichmaRig flach dri-
cken bzw. verstreichen. Mit der Sahne
bestreichen und im vorgeheizten Ofen
ca. 40 Minuten backen. Ggf. mit Alufolie
abdecken. Stabchenprobe machen. Den
Kuchen samt Papier auf ein Kuchengit-
ter ziehen und auskthlen lassen.

Die Kuverttre hacken und tber

einem heiBen Wasserbad schmel-
zen. Leicht abkuhlen lassen und in ein
Spritztitchen mit kleiner Lochtulle ful-
len. Den Honigkuchen in Stiicke (etwa
7 x4 cm) schneiden. Die Schnitten nach
Belieben mit Kuvertiire und kandierten
Blttenblattern garnieren. Kuvertire fest
werden lassen, die Schnitten servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Kokos-Ananas-Makronen

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 75 g kandierte Ananas

> 3 Eiweif$

> 2 TL Biozitronensaft

> 150 g Puderzucker

> 175 g Kokosraspel

> 1 EL Mehl

> 100 g Zartbitterkuvertiire

Die Ananas in feine Streifen schnei-

den, einige Stlicke zum Garnieren
beiseitelegen, den Rest fein hacken. Ei-
weif3 und Zitronensaft in einer Schissel
steif schlagen. Puderzucker nach und
nach hinzufiigen und die Masse weiter-
schlagen, bis sie glanzt und feste Spit-
zen zieht. Kokosraspel, Mehl sowie fein
gehackte Ananas mischen und vorsich-
tig unter den Eischnee heben.

Den Backofen auf 140 °C Umluft

vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Mit zwei Teeloffeln
kleine Haufchen der Masse mit etwas
Abstand zueinander auf die Bleche set-
zen. Im heiBBen Ofen in 15-20 Minuten
goldgelb backen. AnschlieBend heraus-
nehmen und auf Kuchengittern auskth-
len lassen. Die Kuverttre hacken und in
einer Schussel Uber einem heiRen Was-
serbad langsam schmelzen lassen. Die
Makronen damit betraufeln und mit den
Ubrigen Ananasstreifen garnieren. Die
Kuvertire fest werden lassen und die
Kokos-Ananas-Makronen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten




Kokos-Ananas-
Makronen




r21g -lecker

LEBKUCHEN

Seinunverwechselbares Aroma sorgt fur Weihnachtsstimmung bei Gro3 und
Klein! Erfahren Sie, wie Sie den Klassiker selbst backen und wie Sie Lebkuchen-
platzchen sowie die Gewurzmischung vielfaltig verwenden kbnnen
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Reine Formsache

Lebkuchenbiskuitrolle : ) : o
Bereiten Sie statt einer Biskuit-

SEITE 62 : rolle kleine Tértchen zu. Dazu den
. Biskuit mit der Konfittire — sehr
. gut eignet sich eine Konfitlire mit
“ weihnachtlichen Gewiirzen — be-
- streichen, dann Kreise ausste- -
chen und mit der Creme
aufschichten.
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Lebkuchenplédtzchen
zum Ausstechen

58 LandGenuss Weihnachten

Lebkuchengewiirz

2 Zimtstangen, 1 TL Gewdrz-
nelken, 1 TL Pimentkorner, 2 TL
Koriandersaat, 1 Sternanis, 1 TL

Fenchelsaat, 2 TL Kardamomkap-
seln und 174 TL frisch geriebene

Muskatnuss fein mahlen. Das

Gewdirz in einem Glas
aufbewahren.




Fotos: Anna Gieseler (2)

Lebkuchenplitzchen
zum Ausstechen

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 200 g fliissiger Honig

> 100 g brauner Zucker

> 70 g weiche Butter

> 1 EL Pottasche

> 400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 EL Kakaopulver

> 2 TL Zimtpulver

> 2 TL Ingwerpulver

> 1 Msp. Gewiirznelkenpulver

> 1 Prise Salz

> 1 Ei zzgl. 1 Eiweif$

> 250 g Puderzucker

Honig, Zucker und Butter in einem

Topf unter Ruhren erhitzen, bis der
Zucker sich aufgelost hat. Die Mischung
vom Herd nehmen und etwas abkuhlen
lassen. Pottasche und 1 EL Wasser in
einer Tasse verrihren.

Mehl, Kakaopulver, GewUlrze und

Salz in einer Schussel vermischen.
Lauwarmen Honigmix, Pottasche-Was-
ser und 1 Ei dazugeben, alles zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen zu einem
Riegel formen und in Frischhaltefolie
gewickelt Gber Nacht kalt stellen.

Backofen auf 170 °C Umluft vorhei-

zen. Den Teig auf Backpapier legen,
leicht bemehlen und ca. 3 mm dick aus-
rollen. Mit Ausstechformen nach Wahl
beliebige Figuren ausstechen. Die Teig-
reste wieder zusammenkneten und auf
dieselbe Weise verarbeiten.

Die Teiglinge auf mit Backpapier

belegte Backbleche setzen und im
heiBen Ofen 10-15 Minuten backen. Ggf.
die Bleche zwischendurch tauschen. Die
Lebkuchenplatzchen aus dem Backofen
nehmen und auskuhlen lassen.

Fur den Guss Eiweif3 steif schlagen.

Puderzucker dazugeben und alles
weiterschlagen, bis ein glanzender, cre-
miger Zuckerguss entstanden ist. Die-
sen in einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochttille fullen. Die Lebkuchen damit
garnieren, den Guss trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit

Lebkuchentiramisu
im Glas

Lebkuchentiramisu im Glas

ZUTATEN fiir 8 Gliser (a ca. 200 ml)

> 110 g Puderzucker

> 2 TL Zimtpulver

> 150 g heifler Espresso, frisch
gekocht

> 3 EL Amaretto

> 400 g Lebkuchenplétzchen zzgl.
8 Plitzchen zum Garnieren

> 400 g Sahne

> 500 g Mascarpone

> 2 TL Lebkuchengewlirz

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 TL Kakaopulver zzgl. etwas
mehr zum Bestéduben

Puderzucker und Zimt mischen.

HeiBRen Espresso mit Amaretto und
1EL der Zimt-Puderzucker-Mischung
verrthren und etwas abkuihlen lassen.

Die Lebkuchen fein wirfeln. Sahne

steif schlagen. Mascarpone, Uibrigen
Zimt-Puderzucker, Lebkuchengewdirz,
Vanillezucker und Kakaopulver in einer

Schussel kurz glatt rtihren. Die geschla-
gene Sahne vorsichtig unterheben.

Die Halfte der Lebkuchenstiickchen
3 in die 8 Glaser geben. Mit der Hélfte
der Espressomischung betraufeln und
mit der Halfte der Creme bedecken. Die
Ubrigen Zutaten in die Glaser schichten.
Die Tiramisus mit je 1 Lebkuchenplatz-
chen garnieren und mit etwas Kakaopul-
ver bestdubt servieren.

TIPP: Das Tiramisu ist im Handumdre-
hen in die Glaser geschichtet und kann
wunderbar im Voraus zubereitet wer-
den. Es schmeckt sogar besonders gut,
wenn es bereits am Vortag zubereitet
wurde. Nach Belieben kénnen Sie 1 EL
Kakaopulver mit 174 TL Lebkuchenge-
wiirz vermengen. Die Oberflache der
Tiramisus unmittelbar vor dem Servie-
ren mit der Mischung bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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Lebkuchenmousse

Lebkuchenmousse

ZUTATEN fiir 6 Personen

> 250 g Zartbitterschokolade
> 80 g Butter

> 1 Pck. Vanillezucker

> 2 TL Lebkuchengewlirz

> 4 Eier

> 1 Prise Salz

> 2 EL Zucker

> 400 g Sahne

Ca. 50 g Zartbitterschokolade fein

hacken und beiseitestellen. Ubrige
Schokolade grob hacken und mit Butter,
Vanillezucker sowie Lebkuchengewtirz
in einer Schussel Uber einem heiB3en
Wasserbad langsam schmelzen, dabei
rihren. Den Mix von der Hitze nehmen
und leicht abkuihlen lassen.
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Eier mit Salz und Zucker in einer

Schussel in ca. 5 Minuten schaumig
schlagen. Lauwarm abgekUhlte Schoko-
ladenmasse langsam dazugieBen, dabei
standig weiterschlagen.

Sahne in einer separaten Schussel

steif schlagen und unter die Schoko-
mischung heben. Die Mousse mindes-
tens 3 Stunden abgedeckt kalt stellen.
Mit der fein gehackten Schokolade be-
streuen und servieren.

TIPP: Die Mousse mit Lebkuchenplatz-
chen (Rezept Seite 59) garnieren.

Lebkuchenschicht-
dessert mit Karamell

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 500 g Quark

> 250 g Mascarpone

> 275 ml Milch

> 75 g Puderzucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 2 TL Lebkuchengewiirz

> 200 g Lebkuchenplédtzchen zzgl.
einige mehr zum Garnieren

> 2 EL fliissiger Honig

> 8 EL Karamellsof$e

> 2 EL brauner Zucker

> 1/4 TL Zimtpulver

Fur die Creme Quark, Mascarpone,

75 ml Milch, Puderzucker, Vanillezu-
cker und 1 TL Lebkuchengewdirz cremig
aufschlagen. Die Lebkuchen grob zer-
brechen. Ubrige Milch, Honig und rest-
liches Lebkuchengewtirz in einen Topf
geben und lauwarm erwarmen.

Ca. 1/4 der Creme abnehmen. Die

Halfte davon in eine groBe Dessert-
schale geben, die andere Halfte mit 2 EL
KaramellsoBRe vermengen. 1/3 der Leb-
kuchen in die Honigmilch tauchen, in die
Dessertschale geben und die Karamell-
creme darauf verteilen.

1/3 der tbrigen Creme einschich-

ten, die Halfte der restlichen Leb-
kuchenstlicke in die Honigmilch tau-
chen und mit 3 EL KaramellsoBe in die
Dessertschale geben. Auf diese Weise
erneut schichten, dann mit 1 Creme-
schicht abschlieBen. Abgedeckt min-
destens 2 Stunden kalt stellen. Braunen
Zucker und Zimt mischen und auf das
Dessert streuen. Dessert nach Belieben
mit Lebkuchen garniert servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. mindestens 3 Stunden Kiihlzeit

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

Fotos: Anna Gieseler (1); © StockFood/Parissi, Lucy (1)



Lebkuchenschichtdessert
mit Karamell

&
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Schnelle KaramellsofSe

250 g weiche Karamellbonbons grob
hacken und mit 250 g gezuckerter Kon-
densmilch (Dose), 200 g Sahne und 60 g
Butter vorsichtig unter Riihren in einem
Topf aufkochen. Kocheln, bis eine gold-
braune, cremige SoRe entstanden ist.
KaramellsoRe in sterile Glaser fullen
und abkuhlen lassen. Im Kuahl-
schrank halt sie ungeoffnet
etwa 4 Wochen.
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Lebkuchenbiskuitrolle

ZUTATEN fiir 1 Rolle

> 4 Eier

> 1 Prise Salz

> 130 g Zucker zzgl. etwas mehr
zum Bestreuen

> 75 g Mehl

> 30 g Speisestérke

> 1/2 TL Backpulver

> 1 TL Zimtpulver

> 80 g Lebkuchenplitzchen zzgl.
einige mehr zum Garnieren

> 250 g Mascarpone

> 1 TL Lebkuchengewlirz

> 200 g Sahne

> 1 Pck. Sahnefestiger

> 120 g Konfitiire nach Wahl

> 150 g Zartbitterschokolade

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Fuir den Teig die
Eier trennen. Eiweil3 mit Salz steif schla-
gen, dabei 70 g Zucker einrieseln lassen.
Eigelbe mit 30 g Zucker schaumig schla-
gen, den Eischnee unterheben. Mehl,
Speisestarke, Backpulver und Zimt ver-
mischen. Auf die Masse sieben und kurz
untermengen. Masse auf das vorberei-
tete Blech streichen und im vorgeheiz-
ten Ofen 12-14 Minuten backen.

Ein sauberes Kichenhandtuch mit

etwas Zucker bestreuen. Den heiBen
Biskuit daraufstiirzen. Das Backpapier
mit kaltem Wasser bestreichen und ab-
ziehen. Den Biskuit von der langen Seite
her einrollen. Ca. 60 Minuten auskthlen
lassen. Lebkuchen im Mixer fein zerklei-
nern. Mascarpone, Ubrigen Zucker und
Lebkuchengewdrz glatt rihren. Sahne
mit Sahnefestiger steif schlagen, unter
die Creme ziehen. Brosel unterheben.
Biskuit entrollen, diinn mit Konfittire,
dann mit Creme bestreichen. Wieder
einrollen und kalt stellen. Schokolade
hacken und schmelzen. Die Biskuitrolle
damit bestreichen, mit Lebkuchen gar-
nieren und ca. 2 Stunden kalt stellen.
AnschlieBend servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. mindestens 3 Stunden Kiihlzeit
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Vanillecreme mit
Lebkuchen

Vanillecreme mit Lebkuchen

ZUTATEN fiir 6 Personen

> 1 Vanilleschote

> 750 ml Milch

> 75 g Zucker

> 3 Eigelb

> 40 g Speisestédrke

> 2 TL Lebkuchengewiirz

> 400 g Sahne

> 15 Lebkuchenplidtzchen zum
Garnieren (ca. 430 g)

Die Vanilleschote der Lange nach

halbieren und das Mark herausldsen.
Milch, Zucker, Eigelbe, Speisestérke,
Lebkuchengewlrz sowie Vanillemark
und -schote in einen Topf geben. Den
Mix unter standigem Ruhren vorsichtig
erhitzen, bis er andickt. Dabei aufpas-
sen, dass die Masse nicht gerinnt.

Den Topf vom Herd nehmen und
die Vanilleschote entfernen. Die
Puddingmasse in eine Schissel umful-

len und direkt auf der Oberflache mit

hitzebestandiger Frischhaltefolie abde-
cken, damit sich keine Haut bildet. Min-
destens 60 Minuten abkihlen lassen.

Die Sahne in einer Schussel steif

schlagen. Die Hélfte davon unter
den abgekihlten Pudding heben. Den
Rand einer groBen Glasschale mit Leb-
kuchenkeksen auslegen und die Vanille-
creme einfillen. Die restliche Sahne da-
rauf verstreichen und einige Lebkuchen-
platzchen hineinstellen. Das Dessert
mindestens 2 Stunden abgedeckt kalt
stellen, dann servieren.

TIPP: Das Dessert kénnen Sie nach
Belieben auch in eine flache Glasauf-
laufform schichten. Alternativ kleine
Dessertglaser verwenden, sodass je-
der Gast seine eigene kleine Portion
Vanillecreme erhélt.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 3 Stunden Kiihlzeit

Fotos: © StockFood/Immediate Media/Olive (1); PR (6)



GESCHENKIDEEN

Womit den Liebsten Freude bereiten?

Diese wunderbaren Geschenke sorgen nach dem Auspacken ganz
bestimmt far leuchtende Augen unterm Weihnachtsbaum

Zeit zum Kuscheln

Die Wolldecken ,Gotland” des schwedi-
schen Familienunternehmens Klippan
Yllefabrik (,Wollfabrik™) warmen Kérper
und Seele gleichermafen. Sie sind zu
hundert Prozent aus Wolle von Gotland-
schafen gefertigt, die besonders dick
und warmeisolierend ist. Die Decken
(130 x 200 cm) sind ab 89 Euro in diver-
sen Farben und Mustern erhéltlich, z. B.
bei www.koti-ahrensburg.de

Schoko-Uberraschung

SuRes Gluck versprechen die Pralinen
von Sawade aus Berlin. Bei der gro3en
Vielfalt von Pralinen mit oder ohne Alko-
hol, mit Nugat oder wie hier mit Marzi-
pan (10 Stick fur ca. 17 Euro) fallt die
Wahl nicht leicht. Entdecken Sie das
umfangreiche Sortiment der bunten
Pralinen- und Truffelwelt und insbeson-
dere die weihnachtliche Auswahl unter
https://sawade.berlin

Gutes Kochgeschirr

Ob Gusseisenbrater, Mini-Cocottes,
Pfeffermuhlen, Becher oder Kaffeebe-
reiter — diese und viele weitere wunder-
bare Produkte, die das Herz eines jeden
Kochfans héherschlagen lassen, finden
Sie bei Le Creuset (www.lecreuset.de).
Diese hochwertigen Koch- und Back-
accessoires sind in vielen unterschied-
lichen Farben und Ausfiihrungen erhalt-
lich und bieten Inspiration ftr groBe und
kleinere Weihnachtsgeschenke. Dann
kann die Bescherung ja kommen!

Wohlig-wdrmend

Diese htibschen Warmekissen von
Stoov sind zeitlos schén und stilvoll.
Dartber hinaus sorgen sie fiir warme
Gemutlichkeit auf dem Sofa, im Bett
oder unterwegs — ganz ohne Kabel.

In verschiedenen GréRen und Farben,
ab ca. 110 Euro, www.stoov.de

Fiir Genussmomente
Die Siebtrager-Espressomaschine
,Design Espresso Piccolo Pro M*
von Gastroback verflgt Giber einen
automatischen Milchaufschaumer,
dank dem Sie Cappuccino und
Latte macchiato auf Tastendruck
zubereiten kénnen. Der Milchbe-
hélter fasst 700 Milliliter, lasst sich
im Kuhlschrank lagern und in der
Spulmaschine reinigen. Mit 20 bar
Pumpendruck aus der professio-
nellen ,,ULKA"-Espressopumpe
gelingt ein aromatischer Espresso.
Ein weiteres Plus: das benutzer-
freundliche Bedienfeld und die
kompakte GroéBe (Breite von nur
15 cm). Ca. 260 Euro. Mehr Infor-
mationen und Bestellung unter
www.gastroback.de
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Fein & vielfiltig

FESTMENUS

Hochgenuss in drei Gangen bieten unsere Menuabfolgen mit zartem Schweinefilet,
saftigem Hahnchen und feinem Fisch. Kreative Vorspeisen und unwiderstehliche Desserts
bilden den Rahmen und lassen das Fest der Liebe kulinarisch perfekt werden
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Schweinefilet in. Curfysahne
mit Kartg_ffelpﬁree

GENUSSTIPP

Reichen Sie Mandelplatzchen
zur Pannacotta: 100 g weiche
Butter und 70 g Zucker schaumig
schlagen, 1 Ei unterrtihren. 125 g
Mehl, 1 TL Backpulver und 40 g
gehackte Mandeln unterrthren.
Masse zu ca. 30 Kugeln formen,
diese in 40 g gehackten Mandeln
walzen und mit Abstand auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
setzen. Im auf 180 °C Ober-/Un-
terhitze vorgeheizten Ofen in ca.
10 Minuten goldbraun backen.
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Fotos: Ira Leoni (1); Tina Bumann (1)
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Vorspeise

Pastinakencremesuppe

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 1 Zwiebel

> 500 g Pastinaken

> 2 EL Butter

> 50 ml trockener WeifSwein

> 800 ml heifle Gemiisebriihe

> etwas frisch geriebene Muskat-
nuss

> 3 Stiele Petersilie

> 1/2 Beet Kresse

> 150 g Sahne

> 4 TL Walnussol (alternativ
Kiirbiskernol)

> etwas Salz und Pfeffer

Die Zwiebel schéalen und in feine

Warfel schneiden. Die Pastinaken
ebenfalls schalen, waschen und in Stu-
cke schneiden. Butter in einem Topf er-
hitzen und die Zwiebel darin andiinsten.
Pastinaken dazugeben und mitdtinsten.
Mit WeiBwein abloschen, diesen etwas
einkochen lassen. HeiRe GemUusebrlihe
dazugieRen. Alles aufkochen, mit Mus-
kat, Salz und Pfeffer wiirzen und abge-
deckt 20-25 Minuten kécheln lassen.

Die Petersilie waschen und trocken

schutteln. Die Blattchen abzupfen
und fein hacken. Die Kresse vom Beet
schneiden. Die Sahne zur Suppe geben,
diese kurz aufkochen lassen, dann mit
dem Stabmixer fein pUrieren. Suppe ab-
schmecken, auf Suppenteller verteilen,
mit Petersilie und Kresse garnieren und
mit je 1 TL Ol betraufelt servieren.

TIPP: Die Pastinakencremesuppe
lasst sich bereits am Vortag zuberei-
ten. Am Festtag brauchen Sie sie nur
noch langsam erhitzen und mit den
frischen Krautern garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Schweinefilet in Curry-
sahne mit Kartoffelpiiree

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 1 kleine Zwiebel

> 3 Stiele Majoran

> 12 Scheiben Friihstiicksspeck

> 700 g Schweinefilet

> 1 EL Rapsol

> 1 EL Tomatenmark

> 200 g Sahne

> 150 g Creme fraiche

> 1 TL siifer Senf

> 2 TL Currypulver

> 1/2 TL edelsiifes Paprikapulver

> 1,2 kg mehligkochende Kartoffeln

> 360 ml Milch

> 50 g Butter

> etwas frisch geriebene Muskat-
nuss

> 1 TL getrockneter Majoran

> etwas Salz und Pfeffer

Zwiebel schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Majoran waschen und
trocken schutteln. Die Blattchen abzup-
fen. Die Speckscheiben der Lange nach
halbieren. Schweinefilet trocken tupfen

und in 12 gleich groBe Stiicke schnei-
den. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer
wurzen, dann jedes Stiick mit 2 Speck-
streifen umwickeln.

Den Backofen auf 180 °C Umluft

vorheizen. Das Ol in einer groRBen
Pfanne erhitzen, die Medaillons darin
portionsweise scharf anbraten, dann
in eine Auflaufform geben. Zwiebel und
2/3 des Majorans im Bratfett andiins-
ten, das Tomatenmark unterriihren und
kurz mitrésten. Sahne, Créme fraiche,
Senf, Currypulver, Paprikapulver sowie
etwas Salz und Pfeffer dazugeben. SoBRe
kurz aufkochen, dann in die Auflaufform
gieBen. Die Medaillons im vorgeheizten
Ofenin ca. 25 Minuten garen.

Inzwischen die Kartoffeln schélen,

waschen und in Stticke schneiden.
In kochendem Salzwasser 18—20 Minu-
ten garen. AbgiefRen, abtropfen lassen,
zurtick in den Topf geben und ausdamp-

fen lassen. Milch und Butter erwarmen,
zu den Kartoffeln geben, alles stampfen.
Das Kartoffelptiree mit Muskat, getrock-
netem Majoran sowie Salz und Pfeffer
wurzig abschmecken. Jeweils 3 Schwei-
nemedaillons mit dem Kartoffelptiree
auf Tellern anrichten. Das Gericht mit
etwas SoBe betraufeln, mit dem tbrigen
Majoran garnieren und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Espresso-Pannacotta

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 1 EL Instant-Espressopulver
> 400 g Sahne

> 300 ml Milch

> 50 g Zucker

> 1 Prise Salz

> 6 Blatt Gelatine

> 50 g Vollmilchschokolade

Instant-Espressopulver, Sahne,

Milch, Zucker und Salz in einen Topf
geben. Die Mischung unter Ruhren auf-
kochen und 4-5 Minuten sanft kocheln
lassen. Dann vom Herd nehmen und
etwas abkuhlen lassen.

Die Gelatine nach Packungsangabe

in kaltem Wasser einweichen. Gut
ausdrticken, dann in die heiBe Sahnemi-
schung geben und unter Rihren darin
auflésen. Die Mischung durch ein feines
Sieb in 4 Glaser gieRen und abkuhlen
lassen. Dann abdecken und mindestens
4 Stunden kalt stellen.

Die Schokolade fein reiben. Panna-
cotta mit der zerkleinerten Schoko-
lade bestreuen und servieren.

TIPP: Statt geriebener Schokolade
konnen Sie ein Fruchtkompott zur
Pannacotta reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. mindestens 4 Stunden Kiihlzeit
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Menii mit Hdhnchen

Rote-Bete-Carpaccio
mit Ziegenkése

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 500 g Rote Beten

> 80 g Walnusskerne, grob gehackt
> 7 EL Olivendl

> 4 EL heller Balsamicoessig

> 2 TL fliissiger Honig

> 1 Knoblauchzehe

> 100 g Rucola

> 150 g Ziegenkéserolle

> etwas Salz und Pfeffer

Rote-Bete-Knollen waschen und

in kochendem Wasser je nach GréRe
in 45-60 Minuten garen. AnschlieBend
abgieBen, abschrecken, schalen (dabei
Kichenhandschuhe tragen), in 5 mm
dicke Scheiben schneiden und flach auf
4 Tellern auslegen.

Walntsse ohne Zugabe von Fett in

einer Pfanne roésten, dann abkuhlen
lassen. OI, Essig, Honig sowie etwas Salz
und Pfeffer verquirlen. Den Knoblauch
schalen, durch die Knoblauchpresse da-
zupressen und unterriihren. Den Rucola
verlesen, waschen und trocken schleu-
dern. Ziegenkase in Scheiben schneiden
und wie den Rucola auf der Roten Bete
verteilen. Alles mit Dressing betraufeln,
mit NUssen bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

GENUSSTIPP

Toppen Sie das Carpaccio statt
mit gerdsteten Walntissen mit
Gewdlrzntssen. Dazu 1 TL Zucker,
1/2 TL Salz, 174 TL Chiliflocken,
1/4 TL schwarzen Pfeffer, 1/2 TL
edelstiRes Paprikapulver sowie
\ Saft von 1/2 Biolimette verriihren.

\ 150 g Nusse mit der Mischung
\ vermengen und auf einem mit
Backpapier belegten Blech im auf
‘\ 180 °C Ober-/Unterhitze vorge-
\ heizten Ofen 15-20 Minuten ros-
1 ten, zwischendurch wenden.

Foto: Tina Bumann (1)
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Honig-Senf-Hahnchen
mit Kartoffelsternen

¢

GENUSSTIPPS

Verfeinern Sie die Marzipan-
mousse mit 40 g gemahlenem
Mohn. Wenn alle Gaste Alkohol

trinken, kénnen Sie das Kompott
nach Belieben noch mit etwas
Amaretto abschmecken. Anstelle
von Kirsch- schmeckt auch ein
Pflaumenkompott sehr lecker.
Fur einen kleinen Frischekick statt
der gegarten Friichte ausgeloste

Filets von 2 Blutorangen oder

4 in Spalten geschnittene Feigen
zur Marzipanmousse reichen.
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Hauptspeise

Marzipanmousse mit
Kirschkompott




Fotos: Ira Leoni (1); Tina Bumann (1)

Menii mit Hdhnchen

Honig-Senf-Hihnchen
mit Kartoffelsternen

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 1,2 kg mehligkochende Kartoffeln

> 100 g weiche Butter

> etwas frisch geriebene Muskat-
nuss

> 200 g Dinkelmehl (Type 630)

> 2 TL Backpulver

> 1 Knoblauchzehe

> 2 EL fliissiger Honig

> 3 EL mittelscharfer Senf

> 4 Hihnchenbrustfilets
(aca.160 g)

> 600 g kleine Bundkarotten
mit Griin

> 100 g Friihstiicksspeck
in diinnen Scheiben

> 1 Zwiebel

> 3 EL Olivendl

> 200 ml Gemiisebriihe

> 200 g Sahne

> 1-2 EL Butterschmalz

> 3 Stiele Majoran

> etwas Salz und Pfeffer

Fur die Sterne Kartoffeln schalen,

waschen, in Stiicke schneiden und
in kochendem Salzwasser 15-20 Minu-
ten garen. AbgieBen, abtropfen lassen,
zurtick in den Topf geben und kurz aus-
dampfen lassen. 100 g Butter, 2 TL Salz
sowie etwas Muskat dazugeben, alles
fein stampfen. Mehl und Backpulver da-
zugeben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Ein Brett mit Backpapier be-
legen und die Kartoffelmasse 1 cm dick
darauf verstreichen. AnschlieRend ab-
gedeckt mindestens 2 Stunden, besser
Uber Nacht, kalt stellen.

Fur das Hahnchen den Knoblauch

schalen und fein hacken. Mit 1 EL
Honig, 2 EL Senf sowie etwas Salz und
Pfeffer in einer kleinen Schussel gut ver-
mengen. Hahnchenbrustfilets trocken
tupfen und in einen Gefrierbeutel oder
in ein verschlieBbares Gefal geben. Die
Marinade dazugeben, alles sehr grtind-
lich vermischen und mindestens 2 Stun-
den, besser Uber Nacht, im Kuhlschrank
ruhen lassen, sodass die Filets die Mari-
nade gut aufnehmen koénnen.

Die Karotten schélen, dabei etwas

Griin stehen lassen. Die Karotten
waschen und in kochendem Salzwasser
in 12-15 Minuten bissfest garen. Abgie-
Ren, abschrecken und abtropfen lassen.
Speck in kurze Streifen schneiden und
ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne
knusprig auslassen. Herausnehmen
und etwas abtropfen lassen. Die Karot-
ten kurz vor dem Servieren bei mittlerer
Hitze 3—4 Minuten im Bratfett schwen-
ken und mit etwas Salz wiirzen.

Inzwischen Zwiebel schéalen und

fein wirfeln. 2 EL Olivendl in einem
Brater erhitzen. Hdhnchenfleisch aus
der Marinade nehmen, trocken tupfen
und im heiBen Ol rundherum anbraten.
Herausnehmen und beseitestellen. Ub-
riges Olivendl in den Brater geben, die

Zwiebel darin andtinsten. Gemusebrihe,

Sahne, restlichen Honig, tibrigen Senf
sowie etwas Salz und Pfeffer dazuge-
ben. Alles zum Kochen bringen, Hahn-
chenfleisch dazugeben und abgedeckt
10-12 Minuten garen.

Mit Sternausstechern aus der aus-
5 gekuhlten Kartoffelmasse Sterne
unterschiedlicher GroBe ausstechen.
Die Teigreste verkneten, erneut ausrol-
len und ausstechen. Butterschmalz
portionsweise in einer groRen Pfanne
erhitzen, die Kartoffelsterne darin nach-
einander von beiden Seiten goldbraun
anbraten. Majoran waschen und trocken
schitteln. Die Blattchen abzupfen. Die
Hahnchenbrustfilets mit Kartoffelster-
nen und Karotten auf Tellern anrichten.
Mit etwas SoBe betraufeln, mit Speck
und Majoran bestreuen und servieren.

TIPP: Beginnen Sie mit dem Rezept
bereits am Vortag, die Kartoffelsterne
und das Hahnchen kénnen Sie ganz
prima im Voraus vorbereiten und iiber
Nacht kalt stellen bzw. marinieren. Am
nachsten Tag miissen Sie dann nur
noch die Zutaten garen und die Sterne
goldbraun anbraten. So verkiirzen Sie
am Festtag die Zeit in der Kiiche.

Marzipanmousse
mit Kirschkompott

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 3 Blatt Gelatine

> 100 g Marzipanrohmasse
> 2 Eigelb

> 130 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 250 ml Milch

> 200 g Sahne

> 300 g Kirschen (Glas)
> 2 EL Speisestidrke

> 1 TL Zimtpulver

Fur die Mousse die Gelatine nach

Packungsangabe in kaltem Wasser
einweichen. Das Marzipan fein wurfeln
oder raspeln. Eigelbe mit 90 g Zucker
und Vanillezucker cremig rithren. Milch
und Marzipan langsam erhitzen, bis
sich das Marzipan aufgelost hat. Die
Eigelbmischung unter standigem Riih-
ren in den Milchmix rtihren, dann vom
Herd nehmen und etwas abktihlen las-
sen. Gelatine ausdriicken, dazugeben
und in der heiBen Creme auflésen.

Die Creme kurz abkUthlen lassen.

Sahne steif schlagen und unter-
heben. Mousse in 4 Glaser fullen und
mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Fir das Kompott die Kirschen ab-
3 gief3en, dabei den Saft auffangen.
Speisestéarke mit etwas Saft anrthren,
den Ubrigen Saft mit restlichem Zucker
und Zimt aufkochen. Starkemischung
unter standigem Ruhren dazugiefRen,
alles 3—4 Minuten samig einkdcheln
lassen, dann die Kirschen unterriihren.
Das Kirschkompott auskihlen lassen,
kalt stellen und kurz vor dem Servie-
ren auf die Mousse geben.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
zzgl. mindestens 2 Stunden Kiihlzeit

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. mindestens 4 Stunden Kiihlzeit
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Vorspeise




Krabbencocktail

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 4 Stiele Dill

> 50 g Mayonnaise

> 100 g Schmand

> 2 EL Tomatenketchup

> 2 EL Biozitronensaft

> 2 TL Cognac (alternativ
Worcestersauce)

> 300 g gepulte Nordseekrabben

> etwas Salz und Pfeffer

Dill waschen und trocken schitteln.

Die Spitzen abzupfen und hacken.
Etwas Dill zum Garnieren beiseitelegen,
den Rest in einer Schissel mit Mayon-
naise, Schmand, Ketchup, Zitronensaft,
Cognac (oder Worcestersof3e) sowie
etwas Salz und Pfeffer verrtihren.

Krabben abspulen, griindlich ab-

tropfen lassen (ggf. trocken tupfen)
und unter die DillsoRe heben. Alles mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Krabbencocktail auf Glaser vertei-
len, mit Gbrigem Dill garniert servieren.

TIPP: Den Krabbencocktail kénnen
Sie schon am Vortag zubereiten. Erst
etwa 60 Minuten vor dem Servieren
in die Servierglaser fiillen, sonst kann
sich die Fliissigkeit absetzen.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

\Z

GENUSSTIPP

Fur ordentlich Eindruck
sorgen Sie, wenn Sie den Krab-
bencocktail wie hier in hilbschen
Sektschalen oder langstieligen
Cocktailglasern servieren. Alter-
nativ bietet sich das Anrichten in

einzeln ausgelosten, gewasche-
nen und trocken geschleuderten
Rémersalat-, Radicchio- oder
Chicoréebléattern an. Das bringt
gleichzeitig noch eine frische,
knackige Note in diese fein ab-
gestimmte Vorspeise.

Foto: Tina Bumann (1)
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GENUSSTIPP

Durch das Einschneiden der
Kartoffeln in kleinen Abstéanden
konnen diese das Wiirzol gut
aufnehmen und werden beson-
ders aromatisch und knusprig.
Wenn es fur Sie in der Zuberei-
tung lieber etwas schneller gehen
soll, konnen Sie die griindlich
gewaschenen Kartoffeln auch
nur halbieren, mit dem Wirzol
vermengen und so wie im Rezept
beschrieben backen. Bei Bedarf
zwischendurch wenden.
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Mandarinen-
tiramisu




Fotos: Tina Bumann (2)

Orangenlachs
mit Ficherkartoffeln

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 800 g kleine festkochende
Kartoffeln

> 3 Zweige Rosmarin

> 2 Knoblauchzehen

> 7 EL Olivendl

> 1 Zwiebel

> 2 Bioorangen

> 4 Stiicke Lachsfilet (a ca. 150 g,
ohne Haut)

> 1 EL Mehl

> 400 ml Gemiisebriihe

> 1 TL getrockneter Thymian

> 1 EL Tomatenmark

> 2 EL Cognac (alternativ
2 TL Worcestersofie)

> 100 g Creme fraiche

> 3 Stiele Thymian

> etwas Salz und Pfeffer

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen. Die Kartoffeln gut
waschen und facherartig ein-, aber nicht
durchschneiden (siehe Tipp).

Rosmarin waschen und trocken

schutteln. Die Nadeln abzupfen und
fein hacken. Die Knoblauchzehen scha-
len, andrticken und fein hacken. Beides
mit 5 EL Ol, 1 TL Salz und etwas Pfeffer
in einer Schiissel gut verrihren.

Die Kartoffeln zum Wiirzol in die

Schussel geben und gut damit ver-
mengen, dabei darauf achten, dass das
Ol in alle Einschnitte gelangt. Die Kar-
toffeln dann mit der Schnittseite nach
oben auf das Backblech setzen und im
vorgeheizten Ofen in ca. 35 Minuten
goldbraun und knusprig backen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel
4 schélen und in feine Wiirfel schnei-
den. Die Orangen hei3 abwaschen und
trocken reiben. Von 11/2 Frichten die
Schale fein abreiben, diese Frichte aus-
pressen. Ubrige Orangenhalfte in diilnne
Scheiben schneiden. Die Lachsstticke
waschen und trocken tupfen, mit etwas
Orangensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ubrige Ol in einem groBen Topf
5 erhitzen, die Zwiebel darin andlns-
ten. Das Mehl einrtthren und kurz darin
anschwitzen. Mit tibrigem Orangensaft
und Bruhe unter standigem Ruhren ab-
|6schen. Zitronenschale, getrockneten
Thymian, Tomatenmark, Cognac, Créme
fraiche sowie etwas Salz und Pfeffer da-
zugeben, alles unter Ruihren aufkochen.
Die Hitze reduzieren, die Lachsstlcke in
die Sofe setzen, die Orangenscheiben
darauflegen und den Fisch abgedeckt
bei mittlerer Hitze in 10-12 Minuten in
der SofRe gar ziehen lassen

Den Thymian waschen und trocken
6 schutteln. Die Stiele nur grob zer-
pflicken. Die Facherkartoffeln aus dem
Backofen nehmen. Die OrangensoBe mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzig abschme-
cken. Die Lachsstlicke mit Facherkar-
toffeln und OrangensofRe auf Tellern an-
richten. Das Gericht mit Thymian gar-
nieren und sofort servieren.

TIPPS: Die gewaschenen Kartoffeln
kénnen Sie zum leichteren Einschnei-
den auf einen Essloffel legen. Dabei
mit der Klinge quer zum Lo6ffel schnei-
den, so verhindert seine Vertiefung,
dass Sie die Knollen vollstéandig zer-
schneiden. Die SoRBe wird durch den
Orangensaft und die -schale herrlich
aromatisch. Wenn Sie sich unsicher
sind, ob Sie die fruchtige Note mégen,
kénnen Sie mit 1 TL fein abgeriebener
Orangenschale starten und bei Bedarf
noch mehr zur SoBe geben. Die abge-
riebene Schale macht sich auBerdem
auch super zum Garnieren auf Krab-
bencocktail und Rote-Bete-Carpaccio
oder kann dariiber hinaus in Kuchen,
Geback und Getranken weiterverar-
beitet werden - also viel zu wertvoll
zum Wegwerfen! Bis zur Verwendung
kénnen Sie die fein abgeriebene Oran-
genschale wenige Tage in einer ver-
schlossenen Dose aufbewahren. Alter-
nativ kénnen Sie sie sehr gut in einem
kleinen Glas im Tiefkiihlschrank lagern
und bei Bedarf ganz einfach portions-
weise entnehmen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Mandarinentiramisu

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 500 g Mandarinen (Dose)

> 200 g Loffelbiskuits

> 1 Bioorange (abgeriebene
Schale und Saft)

> 250 g Mascarpone

> 250 g Magerquark

> 200 g Sahne

> 70 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 3 EL Kakaopulver

Mandarinen in ein Sieb abgief3en,

dabei den Saft auffangen, und gut
abtropfen lassen. Die Halfte der Loffel-
biskuits in einer Auflaufform (ca. 20 x
18 cm) verteilen, die Hélfte des Oran-
gensafts sowie 4 EL des aufgefangenen
Mandarinensafts dartibertraufeln. Mit
der Halfte der Mandarinen belegen.

Mascarpone, Magerquark, Sahne,

Zucker, Vanillezucker und Orangen-
schale in eine Ruhrschissel geben und
mit den Quirlen des Handruhrgerats
kurz cremig aufschlagen.

Die Halfte der Creme in die Auflauf-

form geben und glatt streichen. Die
Ubrigen Loffelbiskuits auf die Creme ge-
ben, mit restlichem Orangensaft sowie
4 EL Mandarinensaft betraufeln. Ubrige
Fruchte darauf verteilen, mit restlicher
Creme bestreichen. Mandarinentiramisu
mit Frischhaltefolie abgedeckt mindes-
tens 2 Stunden kalt stellen. Dann mit
Kakaopulver bestauben und servieren.

TIPP: Diese leichte Tiramisuvariante
schmeckt der ganzen Familie und
kann gut am Vortag zubereitet wer-
den. Einfach im Kiihlschrank lagern
und erst vor dem Servieren mit Kakao
bestduben. Wenn keine Kinder mit-
essen, kénnen Sie den Orangensaft
mit 3 EL Cointreau erganzen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. mindestens 2 Stunden Kiihlzeit
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FESTMENUS

So machen Sie Ihre Gdiste gliicklich!

Lesen Sie hier, wie der Abend mit Ihren Gasten rundum gelingt und
alle glticklich und zufrieden nach Hause gehen

Perfekt gastgeben

« Seien Sie gut vorbereitet: Bereiten
Sie den Esstisch und das MenU vor Ein-
Still/Oll eindecken treffen der Gaste moglichst weit vor.
Dabei hilft unser Planer — siehe rechts.
* Kennen Sie Vorlieben: Berticksichti-
gen Sie bei der MenUplanung die Vorlie-
ben, Unvertraglichkeiten und Allergien
Ihrer Gaste, damit es allen schmeckt
und sich alle willkommen ftihlen.

* Gut ankommen: Raumen Sie |hre
Garderobe frei, sodass alle Gaste Platz
fur ihre Mantel finden, oder nehmen Sie
sie ihnen ab, um sie abzulegen.

* Aufmerksamkeit: Haben |hre Gaste
Geschenke fur Sie mitgebracht, so neh-
men Sie sich einen kleinen Moment, um
sie auszupacken, denn sie haben sich
Gedanken gemacht.

¢ Der Getrankemix: Zu einem guten
Essen passt ein edler Tropfen hervor-
ragend. Denken Sie aber auch an die
Gaste, die spater noch ins Auto steigen
mussen, und bieten daher Safte, alko-
holfreien Wein oder Bier und Wasser
(mit und ohne Kohlensaure) an. Stellen
Sie zudem am Vortag Eiswrfel her!

¢ Lunchboxen: Bleibt etwas lbrig, bie-
ten Sie lhren Gasten an, ihnen etwas fir
den nachsten Tag einzupacken. Das ist
eine liebevolle Geste und verhindert zu-
dem Lebensmittelverschwendung.

Mit einem dekorierten Tisch
zeigen Sie lhren Gasten, dass
ihr Besuch lhnen wichtig ist
und dass es ein besonderer
Abend wird. Eine tolle Stim-
mung erzeugen Sie mit Stoff-
servietten, Kerzen, Zweigen,
einigen Christbaumkugeln und
einer Lichterkette, die Sie um
die Servierplatten legen.

Willkommensgrufs

Um lhren Gasten die Wartezeit zu
verkirzen, bieten Sie ihnen nach der
BegrtiBung einen Aperitif, z.B. einen
Cranberry-Gin-Cocktail (Seite 99),
einen Birnen-Thymian-Smash (Seite
101) oder eine alkoholfreie Variante
an. Dazu kdnnen Sie Gewlrzman-
deln, Oliven oder fein belegte Cana-
pés als Amuse-Gueule reichen. Beim
gemeinsamen AnstoBen wird die
Stimmung schnell gelockert und die
Gaste fuhlen sich willkommen.

Fotos: Getty Images/E+/knape (1); AdobeStock/ilfotokunst (1), Iryna (1); PR (3) | lllustration: Archiv (1)
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Machen Sie sich keinen Stress!

Orientieren Sie sich fur die MenUs ab Seite 64 am passenden
Menuplaner, so bleiben Sie den ganzen Tag tber relaxt

AM VORTAG

» Die Pannacotta zubereiten und
abgedeckt ohne Schokostiick-
chen kalt stellen.

* Die Suppe kochen, auskthlen
lassen und in einem verschlosse-
nen GefaR kalt stellen.

» Schweinemedaillons wiirzen, mit
Speck umwickeln und kalt stellen.

AM FESTTAG

morgens:

* Die Schokolade fur die Panna-
cotta zerkleinern.

2 Stunden vor dem Essen:

« Die Zutaten fur den Hauptgang
bereitstellen, Kartoffeln schalen,
schneiden und in Wasser legen.

20 Minuten vor dem ersten Gang:

* Suppe langsam unter gelegent-
lichem Ruhren bei kleiner Hitze
erwarmen.

direkt vor dem ersten Gang:

» Backofen fur die Filets vorheizen.

* Die Sof3e fur den Hauptgang
zubereiten.

* Die Filets zum Garen in den vor-
geheizten Backofen geben.

« Die Kartoffeln garen.

direkt vor dem zweiten Gang:

» Das Kartoffelptiree abschmecken
und mit den Filets und der SoRe
auf Tellern anrichten.

direkt vor dem dritten Gang:

« Die Pannacotta mit den Schoko-
ladensttickchen bestreuen.

Der passende Wein

Ein aromatisches Ment darf von
einem duftigen Wein begeleitet
werden. Zur Currysahne empfeh-
len wir unseren Sauvignon Blanc.
Er ist ein besonderer Wein,
der dieses MenU abrundet.
Ein klassischer Duft von
weil3em Pfirsich und grii-
ner Paprika entwickelt
sich mit Nachhall beim
Genief3en. Ein wunder-
barer Wein, nicht nur
zur Weihnachtszeit.
»Hagnauer Premium
Sauvignon Blanc*,
13 Vol.-%, 13,50 Euro,
www.hagnauer.org

Menii mit

HAHNCHEN

AM VORTAG

* Mousse zubereiten, kalt stellen.

» Rote Beten garen, kalt stellen.

» Den Teig fur die Kartoffelsterne
herstellen, auf dem Blech ver-
streichen und kalt stellen.

* Hdhnchenmarinade anrthren,
mit dem Fleisch vermengen und
dieses verschlossen kalt stellen.

AM FESTTAG

morgens:

» Rote Beten schélen, in Scheiben
schneiden. Nusse rosten, Dres-
sing anrtihren, Rucola waschen.
Alles kalt stellen.

« Kompott fr das Dessert zube-
reiten und kalt stellen.

2 Stunden vor dem Essen:

« Die Kartoffelsterne ausstechen
und kalt stellen.

direkt vor dem ersten Gang:

» Rote-Bete-Carpaccio anrichten.

30 Minuten vor dem zweiten

Gang:

» Das Hahnchen garen, inzwischen
die Kartoffelsterne anbraten.

» Speck braten, abtropfen lassen.

direkt vor dem zweiten Gang:

» Karotten in der Pfanne glasieren.

* Die SoRe zubereiten.

* Hahnchen, Karotten und Kartof-
felsterne mit SoBe und Speck
auf Tellern anrichten.

direkt vor dem dritten Gang:

* Mousse und Kompott anrichten.

Der passende Wein

Schon im Glas tUberzeugt der tro-
ckene Hagnauer Grauburgunder
durch seine sonnengelbe Farbe
und den Duft von frischen Apfeln.
——. Zum Essenist der Wein
immer eine gute Wahl.
Durch seinen kréaftigen
Korper gibt er am Gau-
men ein wohlig warmes
Gefuhl, das sich zusam-
men mit dem Hahn-
chenim Hauptgang
noch verstarkt.
»Hagnauer Burgstall
Grauburgunder*,
13 Vol.-%, 9,20 Euro,
www.hagnauer.org

AM VORTAG

» Den Krabbencocktail zubereiten
und abgedeckt im Kuhlschrank
durchziehen lassen.

» Das Tiramisu zubereiten, dann
abgedeckt im Kuhlschrank
ziehen lassen. Zuvor nicht mit
Kakaopulver bestauben!

AM FESTTAG

morgens:

* Das Wirzol fur die Kartoffeln
zubereiten.

« Die Ubrigen Zutaten fur den
Hauptgang abwiegen und bereit-
stellen, ggf. kalt stellen.

2 Stunden vor dem Essen:

« Die Kartoffeln fir den Hauptgang
klein schneiden, mit dem Wirzol
vermengen und beiseitestellen.

» Die Zwiebeln fur den Hauptgang
zerkleinern und anduinsten.

direkt vor dem ersten Gang:

» Den Backofen fuir die Kartoffeln
vorheizen.

» Krabbencocktail in Glaser oder
Schalchen geben und garnieren.

« Die Kartoffeln zum Garen in den
vorgeheizten Backofen geben.

» Lachs garen und warm halten.

direkt vor dem zweiten Gang:

» Die SoB3e zubereiten.

« Kartoffeln aus dem Ofen nehmen,
mit Lachs und SofRe anrichten.

direkt vor dem dritten Gang:

» Tiramisu mit Kakao bestauben.

Der passende Wein

Eine leuchtende Rosé-Farbe gléanzt
zur Weihnachtszeit im Glas. Dieser
WeiBherbst ist der Begleiter des
Abends. Zur Vorspeise
= setztersich durch feine
Fruchtigkeit in Szene. Bei
P der Hauptspeise nimmt
er sich zuriick und unter-
stitzt das Lachsfilet im
Geschmack. Auch in
den geselligen Stunden
nach dem Menti ein
Genuss. ,,Hagnauer
Spatburgunder Wei3-
herbst Kabinett*,
12 Vol.-%, 8,20 Euro,
www.hagnauer.org
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Unwiderstehliches aus

SCHOKOLAD

Sie macht einfach glacklich! Ob weil3 oder dunkel, als Hauptzutat oder
kombiniert mit Kaffee oder Karamell — diese Leckereien mit Schokolade tun
der Seele an kalten Wintertagen besonders gut
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Schokocupcakes
mit Karamellfrosting

ZUTATEN fiir 12 Stiick

> 100 g Zartbitterschokolade

> 100 g Vollmilchschokolade

> 2 Eier

> 100 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 75 ml Sonnenblumendl

> 250 g Mehl

> 40 g Kakaopulver

> 1/2 Pck. Backpulver

> 200 ml Milch

> 200 g weiche Butter

> 100 g Puderzucker

> 300 g Frischkise

> 6 EL Karamellsof$e

> einige gehackte Haselniisse
zum Garnieren

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die 12 Mulden eines
Muffinblechs mit Papierférmchen aus-
kleiden. Beide Schokoladensorten grob
hacken und zusammen Uber einem hei-
RBen Wasserbad schmelzen.

Eier, Zucker und Vanillezucker in

einer Schussel schaumig rihren.
Ol sowie Schokoladenmischung dazu-
geben und unterrthren. Mehl, Kakao-
und Backpulver mischen und abwech-
selnd mit der Milch hinzuftigen. Alles
zu einem glatten Teig verrihren.

Teig in die Papierformchen geben
3 und im heiBen Ofen ca. 25 Minuten
backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Eine
Stébchenprobe machen. Cupcakes aus
dem Ofen nehmen und in ca. 2 Stunden
in der Form auskuhlen lassen.

Fur das Frosting weiche Butter

und Puderzucker hellcremig auf-
schlagen. Frischkase und 4 EL Karamell-
soBe unterriihren. Das Frosting in einen
Spritzbeutel mit groBer Sternttlle ful-
len. Die Cupcakes damit toppen, mit der
Ubrigen KaramellsoBe und mit gehack-
ten Nissen garnieren und servieren.

TIPP: Die Zutaten fiir das Frosting
sollten zimmerwarm sein, so verbin-
den sie sich zu einer glatten Creme.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 2 Stunden Ruhezeit

Fotos: © StockFood/Avalos Flores, Maricruz (1); © StockFood/Grafe & Unzer Verlag/Schardt, Wolfgang (1)



Dreierlei Wiener Busserl

ZUTATEN fiir ca. 200 Stiick

> 50 g weifde Schokolade

> 250 g Butter

> 2 Eier

> 1 Prise Salz

> 150 g Puderzucker zzgl. etwas
mehr zum Bestiuben

> 40 ml Amaretto

> 320 g Mehl

> 2 Pck. Karamellpuddingpulver

> 2 EL Instant-Espressopulver

> 30 g Zartbitterschokolade

> 2 EL Kakaopulver

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Drei Backbleche mit
Backpapier belegen. Die weife Schoko-
lade hacken und mit der Butter unter
Ruhren vorsichtig schmelzen. Die Eier
trennen. EiweiB mit Salz steif schlagen.

Eigelbe, Puderzucker sowie Amaretto
glatt rtihren und unter die Buttermasse
mischen. Mehl und Puddingpulver unter-
rihren, dann den Eischnee unterziehen.

Den Teig in 3 gleich groBe Portionen

teilen. Fur die weiBen Busserl 1 Por-
tion in einen Spritzbeutel mit Sterntlle
fullen und kleine Tupfen auf ein vorbe-
reitetes Blech spritzen. Im vorgeheizten
Ofen in 8-10 Minuten goldgelb backen.

Fur die Espressobusserl das Es-
3 pressopulver unter 1 weiteres Teig-
drittel riihren. Den Espressoteig eben-
falls in einen Spritzbeutel mit Sternttlle
fullen und in kleinen Tupfen auf ein vor-
bereitetes Backblech spritzen. Ebenfalls
in 8-10 Minuten im vorgeheizten Ofen
goldbraun backen.

Dreierlei
Wiener Busserl

Fur die Schokobusserl die Zartbit-

terschokolade hacken und in einer
Schussel tber einem heiffen Wasserbad
schmelzen. Mit dem Kakaopulver unter
den Ubrigen Teig ziehen. Diesen eben-
falls in Tupfen auf das verbliebene Blech
spritzen und die Busserl in 8-10 Minu-
ten goldbraun backen.

Alle Busserl auf Kuchengittern aus-
kthlen lassen. Nach Belieben mit
Puderzucker bestéduben und servieren.

TIPP: Die ausgekiihlten Busserl ge-
trennt voneinander in verschlossenen
Dosen aufbewahren und diese kiihl
und dunkel lagern. So sind die Platz-
chen mindestens 4 Wochen haltbar.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Klassische Schokotarte

Klassische Schokotarte

ZUTATEN fiir 1 Tarte (O ca. 24 cm)

> 200 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 100 g Puderzucker

> 100 g kalte Butter in Stiickchen
zzgl. etwas mehr zum Fetten

> 1 Ei

> 1 Prise Salz

> einige getrocknete Hiilsenfriichte
zum Blindbacken

> 300 g Zartbitterschokolade

> 200 g Creme fraiche

> 70 g Sahne

> 1 EL Kakaopulver

> 1 Prise grobes Meersalz zzgl.
etwas mehr zum Bestreuen

Mehl, Puderzucker, kalte Butter, Ei
und Salz in einer Schiissel rasch zu
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einem glatten Teig verkneten. Diesen in
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten
kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und eine Springform
(@ ca. 24 cm) mit etwas Butter einfet-
ten. Den gekUhlten Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen
(@ ca. 30 cm). Den Teig in die Form ge-
ben, dabei auch einen Rand bilden.

Teigboden mit einer Gabel mehr-

fach einstechen, dann mit Backpa-
pier und getrockneten Hulsenfriichten
belegen und im vorgeheizten Ofen ca.
20 Minuten blindbacken. Backpapier
samt Hulsenfriichten entfernen, den
Teig ca. 10 Minuten weiterbacken. Den

Tarteboden aus dem Backofen nehmen
und auf einem Kuchengitter vollstéandig
auskuhlen lassen.

Schokolade grob hacken undin

einer Schussel Gber einem heif3en
Wasserbad langsam schmelzen lassen.
Creme fraiche, Sahne, Kakaopulver und
Meersalz in einer Schussel glatt riihren.
Geschmolzene Schokolade unterrihren.

Schokocreme auf den ausgekuhl-

ten Tarteboden gieRen und die Tarte
mindestens 4 Stunden kalt stellen. Die
Tarte mit etwas Meersalz bestreuen, in
Stlicke schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. mindestens 4,5 Stunden Kiihlzeit



Foto: © StockFood/PhotoCuisine (1)

Schwarz-Weif3-Schoko-
rolle ohne Backen

ZUTATEN fiir 1 Rolle (Lange ca. 25 cm)

> 300 g Butterkekse

> 50 g Zartbitterschokolade
> 150 g Puderzucker

> 2 EL Kakaopulver

> 75 ml Kaffee

> 1 EL brauner Rum

> 75 g weifde Schokolade
> 150 g weiche Butter

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 TL Vanilleextrakt

> 200 g Frischkise

> 80 g Kokosraspel

Kekse in der Kiichenmaschine zu

feinen Broseln verarbeiten. Zartbit-
terschokolade hacken und schmelzen.
Keksbrosel, Schokolade, 100 g Puder-
zucker, Kakaopulver, Kaffee und Rum
dazugeben und alles glatt riihren. Die
Masse mit den Handen kurz durchkne-
ten und in Frischhaltefolie gewickelt
ca. 60 Minuten kalt stellen.

Die weiBBe Schokolade hacken und

schmelzen. Butter mit restlichem
Puderzucker, Vanillezucker und Vanille-
extrakt schaumig schlagen. Frischkase
und geschmolzene weiBe Schokolade
dazugeben und alles gut verrtihren.

Schokoteig zwischen zwei Lagen

Frischhaltefolie 5 mm dick quadra-
tisch (25 x 25 cm) ausrollen. Obere Folie
entfernen, die Frischkdsecreme auf dem
Teig verstreichen und die Platte mithilfe
der unteren Folie fest einrollen. Die Rolle
60 Minuten kalt stellen. Die Schokorolle
anschlieBend von der Folie befreien und
rundum in den Kokosraspeln walzen.
Mit einem scharfen Messer in 12 Schei-
ben schneiden und gekuhlt servieren.

TIPP: Anstelle von Rum kénnen Sie
fiir die Rolle Orangensaft verwenden.
Wenn Sie den Kaffee durch dieselbe
Menge Milch ersetzen, schmeckt das
Naschwerk auch Kindern.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

4 Lieblingspralinen

Diese stiRen Schokokreationen zergehen auf der
Zunge. Da greift man gern ein zweites Mal zul!

Schokoladentriiffel
mit Zimtkakao

Zutaten fur 30 Stiick: 100 g Voll-
milchkuvertiire, 100 g Zartbitter-
kuvertiire, 75 g Butter, 4 EL Schoko-
sahnelikér, 1 Pck. Vanillezucker,

3 EL Kakaopulver, 1 TL Zimtpulver

1. Beide Kuvertlresorten grob hacken
und zusammen in einer Schissel Uber
einem heiBen Wasserbad langsam
schmelzen. Butter, Schokosahnelikor
und Vanillezucker dazugeben, alles zu
einer homogenen Masse verarbeiten.
Die Masse in eine flache Form ftillen
und ca. 3 Stunden kalt stellen.

2. Die Truffelmasse kurz durchrthren.
Mit einem Teeloffel kleine Portionen
abstechen und zu Kugeln formen. Die
Truffel ca. 30 Minuten kalt stellen.

3. Kakaopulver und Zimt auf einem
Teller vermischen. Die Truffel darin
walzen, bis zum Servieren kalt stellen.
Zubereitungszeit: 35 Minuten zzgl.
3,5 Stunden Kiihlzeit

Siifse Pfefferwiirfel
Zutaten fir 50 Stiick: 1 TL schwarze
Pfefferkorner, 100 g Sahne, 400 g
Vollmilchkuvertiire, 50 g Butter,

3 EL Kakaopulver

1. Die Pfefferkorner in einem Morser
grob zerstoBen, dann mit der Sahne
in einem Topf aufkochen. Vom Herd
nehmen und ca. 15 Minuten ziehen
lassen. Dann in einen weiteren Topf
abseihen und erneut aufkochen.

2. Die Kuvertlre hacken und wie die
Butter in der heif3en Sahne schmel-
zen. Die Masse in eine ca. 15 x 15 cm
grof3e mit Backpapier ausgelegte
Form geben, 2 Stunden kalt stellen.
Herausstlrzen und in Wrfel schnei-
den. Diese im Kakaopulver walzen.
Die Pfefferwtirfel gekihlt servieren.
Zubereitungszeit: 25 Minuten zzgl.
15 Minuten Ruhezeit und 2 Stunden
Kiihlzeit

Weifse Cranberrytriiffel

Zutaten fir 25 Stiick: 200 g weiBBe
Schokolade, 100 g Sahne, 75 g But-
terkekse, 50 g getrocknete Cran-
berrys, 25 ml Limoncello, 75 g ge-
mahlene blanchierte Mandeln

1. Die weiBBe Schokolade grob hacken
und mit der Sahne in einer Schussel
Uber einem heiBen Wasserbad unter
Ruhren langsam schmelzen.

2. Butterkekse in einem Mixer fein
zerkleinern. Die getrockneten Cran-
berrys fein hacken. Butterkeksbrosel,
Cranberrys sowie Limoncello unter
die geschmolzene Schokolade men-
gen. Die Masse mit Frischhaltefolie
abdecken und 2-3 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

3. Mit einem Teeltffel kleine Portio-
nen der geklihlten Masse abstechen
und zu Kugeln formen. Diese in den
gemahlenen Mandeln walzen und bis
zum Verzehr abgedeckt kalt stellen.
Zubereitungszeit: 30 Minuten zzgl.
2-3 Stunden Kiihlzeit

Feine Orangenpralinen

Zutaten fur 50 Stiick: 130 g Sahne,
2 Bioorangen (abgeriebene Schale),
3 Stiele Thymian (gehackt), 150 g
weiBRe Kuvertiire, 50 g Butter, 1EL
Orangenlikor, 50 Vollmilch-Pralinen-
halbschalen, 2 TL Zucker

1. Sahne in einem Topf mit der Halfte
der Orangenschale und 2/3 des Thy-
mians aufkochen. Den Mix 30 Minu-
ten ziehen lassen, anschlieBend in
einen weiteren Topf abseihen, erneut
aufkochen und vom Herd nehmen.

2. Weif3e Kuverttre hacken und wie
die Butter zur heiBen Sahne geben.
Unter Rihren darin schmelzen. Den
Orangenlikor unterrthren. Die Masse
etwas abkuhlen lassen, dann in die
Pralinenhalbschalen fullen.

3. Ubrige Orangenschale, restlichen
Thymian und Zucker vermengen. Den
Mix auf die Pralinenmasse streuen.
Die Pralinen ca. 60 Minuten kalt stel-
len und gekUhlt servieren.
Zubereitungszeit: 30 Minuten zzgl.
30 Minuten Ruhezeit und 60 Minu-
ten Kiihlzeit
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8-mal SiifSes ohne Backen

Aus Schokolade, Kuverture, Marzipan und ein paar weiteren
Zutaten entstehen in maximal 15 Minuten suRe Leckereien

Schoko-Erdnuss-Datteln )
Fiir 20 Stiick: 20 Datteln (entsteint), 4-5 EL Schokobdumchen

Fiir 10 Stiick: 250 g Kuver-
tiire nach Wahl, 10 dicke Salz-
stangen (alternativ ,,Mikado“-
Stébchen oder Schokostan-
gen), einige Zucker- oder
Schokoperlen zum Garnieren
(nach Belieben)

Kuvertire grob hacken und

in einer Schissel Uber einem
heiRen Wasserbad schmelzen.
Die Salzstangen jeweils zur
Halfte hineintauchen, dann
mit ausreichend Abstand auf
Backpapier legen. Die Ubrige
Kuvertire leicht abkihlen las-
sen, in einen Spritzbeutel ge-
ben und so in Form eines Tan-
nenbaums auf die Salzstangen
spritzen, dass die Stangen wie
die Baumstamme aussehen.
Schokobaumchen mit Zucker-
oder Schokoperlen garnieren
und fest werden lassen.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Erdnussbutter, 75 g Zartbitterkuvertiire, einige
Meersalzflocken

Die Datteln mit der Erdnussbutter fillen und zu-
klappen. Die Kuvertiire grob hacken und in einer
Schussel Gber einem heilRen Wasserbad langsam
schmelzen. Die geftllten Datteln jeweils zur Halfte
in die geschmolzene Kuvertire tauchen, dann

auf Backpapier setzen. Die Kuverttire mit etwas
Meersalz bestreuen und fest werden lassen.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Aprikosen-Marzipan-Dessert

Fiir 4 Personen: 100 g Sahne, 80 g getrocknete
Aprikosen, 250 g Magerquark, 4 Lebkuchen-
platzchen, 100 g Marzipanrohmasse

Sahne steif schlagen. Aprikosen fein hacken, mit
Quark und Sahne verrihren. Lebkuchen in grobe
Stucke schneiden. Die Halfte auf 4 Glaser vertei-
len. Die Halfte des Marzipans dartberraspeln.
Die Halfte der Creme daraufgeben.

Mit den Ubrigen Zutaten ebenso wei-
terschichten. Das Dessert servieren.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Fotos: AdobeStock/exclusive-design (1), Svetlana Kolpakova (1), digitalstandArt (1), Ganka (1); Wirestock/Depositphotos.com (1)
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Bruchschokolade

Fur 18-20 Stiicke: 6 Tafeln Schoko-
lade nach Wahl (eine Sorte oder nach
Belieben auch mehrere), einige bunte
Zuckerstreusel, gehackte Niisse oder
Kerne, Schokolinsen, gefriergetrock-
nete Beeren, kandierte Friichte, Salz-
brezeln, Zuckerstangen

1. Den Backofen auf 80 °C Umluft vor-
heizen. Die Schokoladentafeln auspa-
cken und nebeneinander auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen.
Die Schokolade im vorgeheizten Ofen
schmelzen lassen, dann sofort heraus-
nehmen. Bei der Verwendung mehrerer
Schokoladensorten die geschmolzenen
Schokoladen mit einem HolzspieR mit-
einander marmorieren.

2. Die geschmolzene Schokolade belie-
big mit den tGbrigen zerkleinerten Zuta-

ten bestreuen, dann fest werden lassen.

Die Schokolade in Stlicke brechen.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Hot-Chocolate-
Mischung im Glas

Fur 1 Glas (a ca. 300 ml):
25 g Kakaopulver, 30 g ge-
hackte Schokolade (Sorte
nach Wahl), 20 g Puderzucker,
30 g Mini-Marshmallows, 15 g Scho-
koladenstreusel, 20 g gehackte Niis-
sen (nach Belieben)
Die Zutaten in der angegebenen Rei-
henfolge in das saubere, trockene Glas
einschichten. Fur die Zubereitung dann
300 ml Milch in einem Topf unter Rih-
ren erhitzen. Den Glasinhalt dazugeben
und darin auflésen. Getrénk servieren.
Zubereitungszeit: 10 Minuten

/—é

Mandelsplitter

Schokocrossies

Fiir ca. 50 Stiick: 200 g Zartbitter-
kuvertire (alternativ Vollmilchkuver-
ture), 100 g ungesiiBte Cornflakes

Die Kuvertire grob hacken und in einer
Schussel tber einem heif3en Wasserbad
langsam schmelzen. Cornflakes vorsich-
tig, aber grundlich mit der geschmolze-
nen Kuvertlre vermengen. Die Masse in
ca. 50 kleinen Haufchen auf Backpapier
setzen und fest werden lassen.

Tipp: Wer mag, kann 1/2 TL Lebkuchen-
gewlrz oder 1/2 TL fein abgeriebene
Bioorangenschale unter die geschmol-
zene Kuverture rihren.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Kirsch-Marzi-
pankartoffeln

Fur ca. 30 Stiick:

40 g getrocknete

Kirschen, 200 g

Marzipanrohmasse,
2 EL Kakaopulver

Die Kirschen fein hacken und mit der
Marzipanrohmasse in einer Schissel
grundlich verkneten. Aus der Masse ca.
30 kleine Kugeln formen. Diese rundum
im Kakaopulver walzen.
Tipp: Statt getrockneter Kirschen bie-
ten sich auch getrocknete Cranberrys,
Feigen oder Pflaumen sehr gut an.
Zubereitungszeit: 15 Minuten
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Dies sind unsere

LIEBLINGE

Wir haben unsere Omas befragt, in alten Rezeptsammlungen gestdbert und
unseren Favoriten einen neuen Anstrich verpasst: Wir stellen lhnen sechs Lecke-
reien vor, die dieses Jahr in unserer Platzchendose nicht fehlen durfen
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Amelie Flum,
o Chefredakteurin

»Schon als Kind habeich beim

Backen der Doppeldeckerplitz-
chen geholfen. Heute variiere

ich gern die fruchtige Fullung.“

NN

Rezeptentwicklerin
2 ,Diesen Himbeertriiffeln bin
= ichsofortverfallen. Ich werde
e

~ damitmeinen Liebsten eine
— = kleine Freude machen.*

S\HenrickeWolll 4
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Janika Ewers, Redakteurin

»Wirklich praktisch: Einmal gebacken
und vakuumiert, habe ich den ganzen
Advent tiber leckere Kiichlein - fiir die
Familie oder als Mitbringsel.“

Gewiirzkiichlein im Glas

ZUTATEN fiir 10 Gldser (a ca. 250 ml)

> 100 g gemischte Trockenfriichte
(z.B. Feigen, Aprikosen, Apfel)

> 4 EL brauner Rum

> 150 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten

> 100 g gemahlene Haselniisse zzgl.
etwas mehr zum Ausstreuen

> 50 g Zartbitterschokolade

> 50 g Walnusskerne

> 200 g Zucker

> 4 Eier

> 300 g Mehl

> 1 Pck. Backpulver

> je 1 TL Zimt- und Ingwerpulver

> je 1/2 TL Piment- und Kardamom-
pulver

> je 1 Prise Salz, frisch geriebene
Muskatnuss und schwarzer Pfeffer

> 200 ml Milch

> 150 g Puderzucker

> 3 EL Biozitronensaft

Trockenfrichte fein hacken und mit

dem Rum mischen. Abgedeckt min-
destens 60 Minuten ruhen lassen. Die
ofenfesten Glaschen fetten, mit gemah-
lenen NUssen ausstreuen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Schokolade und
Walnusse fein hacken. Weiche Butter
und Zucker schaumig rithren. Eier nach
und nach dazugeben und unterrihren.
Mehl, Haselntsse, Backpulver und Ge-
wUlrze mischen. Abwechselnd mit der
Milch zur Buttermischung geben und
alles zu einem glatten Teig verrihren.
Trockenfriichte samt Rum sowie Scho-

i 1 ljﬁh g
1dGenuss I/;e nachten
1 s i ™
S |

3

kolade und Walnusse unterrthren. Die
vorbereiteten Glaser jeweils zu 2/3 mit
dem Teig fullen. Kiichlein im vorgeheiz-
ten Ofen in 20—25 Minuten goldbraun
backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Eine
Stabchenprobe machen.

Kuchlein aus dem Ofen nehmen
3 und nach Belieben sofort luftdicht
verschlieBen. Dann wird ein Vakuum ge-
bildet und die Ktichlein halten sich kahl
und dunkel aufbewahrt etwa 1 Monat.
Alternativ auskuhlen lassen. Puderzu-
cker und Zitronensaft glatt rtihren. Den
Zuckerguss in diinnen Streifen auf den

Kuchlein verteilen und trocknen lassen.
Die Kuichlein servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit

Marmor-Heidesand
mit Pistazien

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick
> 250 g Mehl

> 1 TL Backpulver

> 1 Prise Salz

> 150 g weiche Butter

> 80 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 2 Eigelb

> 2-3 EL Kakaopulver

> 1-2 EL Milch

> 100 g gehackte Pistazienkerne

Mehl, Backpulver und Salz in einer

Schissel mischen. Butter, Zucker,
Vanillezucker und 1 Eigelb dazugeben
und alles zu einem glatten Teig verkne-
ten. Diesen halbieren, Kakaopulver und
Milch unter 1 Halfte kneten.

Beide Teigportionen erneut halbie-

ren und jeweils 1 Halfte dunklen und
1 Halfte hellen Teig miteinander verkne-
ten, bis ein Marmormuster entstanden
ist. Jeweils zu Teigrollen (@ ca. 3,5 cm)
formen, in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen. Teigrollen aus dem Kuhl-
schrank nehmen, von der Folie befreien
und rundum mit dem Ubrigen verquirl-
ten Eigelb bestreichen, dann in den ge-
hackten Pistazien wélzen, diese leicht
andricken. Teigrollen in ca. 5 mm dicke
Scheiben schneiden, auf mit Backpapier

belegte Backbleche setzen. Im Ofen in
12-15 Minuten goldbraun backen. Platz-
chen auskuhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

Anna Gieseler, Fotografin

»Ich mag klassisches Gebick, verfei-
nere es aber auch gern. Hier erhélt

der Teig eine Marmoroptik und aro-
matischen Crunch durch Pistazien.”

Himbeertriiffel mit
weifSer Schokolade

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 300 g weifSe Kuvertiire

> 150 g Sahne

> 250 g weiche Butter

> 75 g Puderzucker

> 5-6 EL Himbeergeist

> 100 g gemahlene Mandeln

> 50 g gefriergetrocknete
Himbeeren

Kuvertlre hacken, in eine Schussel

geben. Sahne erhitzen (nicht aufko-
chen) und zur Kuvertire gieBen. Abge-
deckt 10 Minuten stehen lassen, dann
ruhren, bis die Kuvertire geschmolzen
ist. Die Masse etwas abkUhlen lassen.
Butter cremig aufschlagen. Puderzucker
unterrthren. Kuverttre und Himbeer-
geist hinzuftigen, dann Mandeln unter-
ruhren. Die Masse abgedeckt kalt stel-
len, bis sie leicht fest und formbar ist.

Himbeeren in einem Mixer fein zer-

kleinern und auf einen flachen Teller
geben. Die Triffelmasse aus dem Kuhl-
schrank nehmen, daraus kleine Kugeln
formen. Diese in den Himbeeren wélzen.
Die Truffel bis zum Verzehr kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 90-110 Minuten Kiihlzeit



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

Katharina Rudy, Grafikerin

,Meine Keksdosen sind in der Weih-
nachtszeit immer prall gefiillt. Diese
Marzipan-Orangen-Herzen diirfen
darin nicht fehlen. Einfach lecker!“

Marzipan-Orangen-
Herzen

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 11/2 Bioorangen

> 1 Ei

> 250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 75 g Zucker

> 1 Prise Salz

> 125 g kalte Butter in Stiickchen

> 100 g Marzipanrohmasse

> 250 g Puderzucker

Die Orangen heif3 abwaschen und

trocken reiben. Die Schale abreiben,
die halbe Frucht auspressen. Ei trennen,
das Eiweil3 abgedeckt kalt stellen. Mehl,
Zucker, Salz, Butter, Marzipan in kleinen
Stiicken sowie Eigelb und 2/3 der Oran-
genschale rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Ggf. noch etwas mehr Mehl
oder essloffelweise etwas Orangensaft
einarbeiten. Den Teig zu einer Kugel for-
men und in Frischhaltefolie gewickelt
45 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft

vorheizen. Den Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm dick
ausrollen, mit einem Ausstechférmchen
Herzen (4-5 cm) aus dem Teig ausste-
chen. Diese auf mit Backpapier belegte
Bleche setzen und im vorgeheizten Ofen
in 10-12 Minuten goldbraun backen. Die
Platzchen herausnehmen, auf Kuchen-
gittern auskthlen lassen.

Das EiweiB3 in 5-8 Minuten mit dem
Puderzucker in einer Schussel steif

schlagen. Orangensaft essloffelweise
untermixen, bis ein streichfahiger, nicht
zu flussiger Zuckerguss entstanden ist.
Die tbrige Orangenschale unterrthren.
Den Zuckerguss gleichméBig auf den
Herzen verstreichen und vollstéandig
trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 45 Minuten Kiihlzeit

Sterndoppeldecker
mit Johannisbeergelee

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 100 g gemahlene
¥\ (
QP
> 1 Prise Salz

Haselniisse
> 250 g kalte Butter in Stiickchen

> 400 g Mehl zzgl. etwas mehr

> 125 g Zucker

> 1 Pck. Vanille-

> etwas Puderzucker zum
Bestduben

zum Verarbeiten —
/£ " D.\A
zucker
> 250 g rotes Johannisbeergelee

Mehl, HaselnUlsse, Zucker, Vanille-

zucker, Salz und kalte Butter rasch
zu einem glatten Teig verkneten. Ggf.
etwas mehr Mehl oder essl6ffelweise
kaltes Wasser einarbeiten. Den Teig zu
einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und 45 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft

vorheizen. Den Teig portionsweise
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
ca. 3 mm dick ausrollen. Mit Platzchen-
ausstechern in Sternform Kekse aus
dem Teig ausstechen. Aus der Halfte
der Teiglinge mit einem runden Aus-
stecher zusatzlich ein Loch ausstechen.
Auf mit Backpapier belegte Backbleche
setzen und im Ofen in 8-10 Minuten
goldgelb backen. Herausnehmen und
auf Kuchengittern auskuthlen lassen.

Die Platzchen mit Aussparung mit

Puderzucker bestauben. Johannis-
beergelee vorsichtig erwarmen und die
Kekse ohne Loch damit bestreichen.
Mit einem mit Puderzucker bestaubten
Platzchen belegen. Das Gelee fest wer-
den lassen und die Kekse servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 45 Minuten Kiihlzeit

Mandel-Cranberry-
Schnitten

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 175 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten

> 125 g getrocknete Cranberrys

> 250 g Mehl

> 200 g gemahlene Mandeln

> 1/4 TL Salz

> 150 g Zucker

> 2 Eier

> 100 g Zartbitterkuvertiire

Backofen auf 160 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Boden einer
rechteckigen Form (ca. 30 x 25 cm) mit

Backpapier belegen, den Rand fetten.
Die Cranberrys hacken. Mehl, Mandeln
und Salz in einer Schiissel vermischen.
Butter, Zucker, Eier und Cranberrys da-
zugeben, alles rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in der vorberei-
teten Form verteilen und im vorgeheiz-
ten Ofen in 35—40 Minuten goldbraun
backen. Ggf. mit Alufolie abdecken.

Das Geback kurz abkuhlen lassen,

dann in Streifen (ca. 75 x 2,5 cm)
schneiden und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen. Die Kuvertlre hacken
und schmelzen. Schnitten nach Belie-
ben in die Schokolade tauchen oder sie
linienformig damit garnieren. Auf Back-
papier setzen. Die Kuverttre fest wer-
den lassen und die Schnitten servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

Nele Witt, Grafikerin

»An den Cranberryschnitten finde ich
toll, dass man den Teig nicht ausrollen
und austechen muss. Einfach backen,

zurechtschneiden, fertig.”
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So wird es zu Hause festlich

Mit diesen kreativen Ideen bringen Sie jede Menge Weihnachtsstimmung
in lhre vier Wande. Einfach gemacht und effektvoll!

Fiir 1 Fensterornament: kraftige AT -
Webbé&nder, Tannenzweige, weil3e Fur 1 Kranz: Zeitungspapier, x .\ ,-,‘fj
Lichterkette mit Batterie, Filzplat- Kranzrohling aus Stroh, Zweige (‘w%:;

ten, Hyazinthen im Glas, gestrickte
Sackchen, Efeu, Watte, Schnur,
Draht zum Befestigen

1. Zwei Bander auf Fensterbreite auf-
spannen und gut befestigen. Nun von
innen beginnen: Die Hyazinthen in die
gestrickten Sackchen stecken und
diese dann mit der Schnur an den
Webbandern befestigen.

2. Die Tannenzweige parallel zu den
Béndern hinter die Hyazinthen legen,
mit Draht fixieren und so ein breites
griines Basisornament schaffen. Die-
ses kann nun wiederum beliebig mit
der weiBen Lichterkette, mit etwas
Watte, mit Herzen aus Filz und mit
Efeu geschmiickt werden.
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von Nadelbdumen, Steineiche &
Eukalyptus, Zapfen, getrocknete
Orangenscheiben, getrocknete
Mohnkapseln, weiRe Dekofedern,
Gartenschere, Draht, Schnur,
transparente Nylonschnur, ggf.
HeiBklebepistole

1. Den Tisch mit Zeitungspapier
abdecken. Den Kranzrohling darauf
bereitlegen, alle anderen ,Zutaten”
drum herum verteilen. Nun immer
abwechselnd 1 Nadelzweig und

1 Zweig mit Blattern mit Draht auf
den Kranzrohling binden.

2. In die Orangenscheiben ein klei-
nes Loch bohren und transparente
Nylonschnur hindurchziehen. An
den unteren Tragblattern der Zap-
fen ebenfalls die transparente
Schnur festbinden und beides in
den Kranz einarbeiten.

3. Die Mohnkapseln haben einen
langen Stiel, der einfach ins Laub
gesteckt werden kann. Die weiBBen
Dekofedern mit etwas HeiBkleber
am Kranz fixieren, damit sie nicht
beim ersten Luftsto davonfliegen.

% Winlerwunder (i
WENNACTTSZEN

Fotos: Ornberg Durath/House of Pictures/living4media (1); Georgia de Lotz/Unsplash (1); Future Publishing Ltd/futurecontenthub.com (2); PR (1);

AdobeStock/knipseria (1), Claudia Paulussen (1)



Ein mit goldener Farbe besprihter
Hula-Hoop-Reifen mit Samtbandern
ist die raffinierte Variante einer Pinn-

wand fur Weihnachtskarten und Neu-
jahrswiinsche. Auf dem messingfarbe-
nen Servierwagen finden Glaser und

Sektkuhler ein schones Platzchen.

Minikartons, -ttiten und -tédschchen:
Was sie eint, ist das Naturpapier. Mit
rot-weiRen Kordeln sind sie an Kleider-
blgeln fur Schals befestigt und bilden
somit einen hiibsch anzusehenden
Adventskalender. Ein ebenso dekorati-
ves wie spannendes Ensemble!

Hiibsche Anhdinger

Sie zieren den Weihnachtsbaum und Ihre liebevoll
verpackten Geschenke

Fiir 5 Anhénger: 5 getrocknete
Orangenscheiben, Juteband,

5 Zimtstangen, 5 Cranberrys
(alternativ 5 rote Holzperlen),
5 Stiicke diinnblattrigen Euka-
lyptuszweig (alternativ anderes
Grun wie Kiefer oder Tanne)

1. Nah am Rand der Orangen-
scheiben jeweils ein Loch durch-
bohren und das Juteband hindurchziehen. Zimtstange
und Eukalyptus daran festknoten.

2. Jeweils ein Loch durch die Cranberrys bohren, diese
ebenfalls auf das Juteband fadeln. Alles verknoten und die
Anhéanger aufhangen. Sie sehen auch toll im Fenster oder
an einer TUr aus.

Fiir 5 Anhédnger: groBer Weihnachsbaumausstecher,
Stift, Filz (Farbe nach Wahl), Stoffschere, Lochstanzer,
Lederband, einige kleine Holzperlen (Farbe nach Wahl),
HeiBklebepistole

1. Mithilfe von Ausstecher und Stift Weihnachtsbaumformen
auf Filz lbertragen, diese ausschneiden. Jeweils ein Loch in
die Spitze stanzen, Lederband hindurchziehen.

2. Holzperlen mit HeiBkleber auf den Baumchen anbringen.

Fiir ca. 40 Anhénger: 1 Rezept fiir Lebkuchenpladtzchen
zum Ausstechen inkl. Zuckerguss (Seite 59), Juteband
1. Den Teig fur die Lebkuchenplatzchen wie auf Seite 59
beschrieben zubereiten. Beliebige Formen (z.B. wie auf
dem Foto) ausstechen und jeweils mit einem Holzspief3-
chen ein kleines Loch hineinbohren, das spater zum Auf-
hangen dient. Platzchen backen und auskihlen lassen.

2. Den Zuckerguss wie auf Seite 59 beschrieben zuberei-
ten, die Lebkuchenanhanger damit verzieren (siehe Foto
links). Nach Belie-
ben einen Namen
aufbringen oder
eine Schneeflocke
aufmalen. Den
Zuckerguss gut
trocknen lassen.
3. Die Anhanger
an den Weihnachts-
baum hangen oder
fur Geschenke
nach Belieben

mit Tannengrtn,
kleinen Zapfen
und Gloéckchen
kombinieren.
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Feines Geback aus

SCHWEDEN

God jull Wir lassen uns von unseren skandinavischen Freunden inspirieren,
machen es uns mit Hefezopf, Pfefferkuchen, Lucia-Geback und Knusperwaffeln
gemutlich und traumen von knisterndem Kaminfeuer und weiBer Weihnacht
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Hefezopf mit Marzipan
SEITE 97
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Fotos: © Lena Soderstrom (2)
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Walffelréllchen
SEITE 97

Um das Rezept zu variieren, k
nen Sie die Waffelrolichen mit einer
Seite in geschmolzene Schokolade
tauchen. Oder Sie formen aus den

Waffeln kleine Schalen: D i

noch warme Waffel

ein umgedrehte
legen und aus
lassen.
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Safran verarbeiten

Soll der Safran besonders

: fein zerstoRen sein? Geben Sie
% ihnzusammen mit 1 TL Zucker :

oder 1 Sttick Wiirfelzucker
in den Morser, so lasst
er sich noch leichter
zerreiben.
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Lucia-Gebick

ZUTATEN fiir ca. 48 Stiick

> 1 Wiirfel Hefe

> 500 ml Milch

> 135 g Zucker

> 1/2 TL Salz

> 1 g Safranpulver (alternativ
Safranfiden, fein gemorsert)

> 1-1,2 kg Mehl (Type 550) zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

> 100 g Butter

> 250 g Quark (20 % Fettgehalt)

> 60 g Rosinen

> 1 Ei zzgl. 1 Eigelb

Hefe in die RUhrschussel der Kii-

chenmaschine brockeln. Milch auf
ca. 37 °C erwarmen. Zucker, Salz und
Safran dazugeben. Die Milchmischung
zur Hefe gieBen. 700 g Mehl dazugeben
und alles zu einem glatten, geschmeidi-
gen Teig verarbeiten. Butter und Quark
untermengen, dann das restliche Mehl
portionsweise unterkneten. Den Teig
noch ca. 5 Minuten weiterkneten, bis er
sich vom Schusselrand 16st. Die Schis-
sel mit Frischhaltefolie abdecken und
den Teig 60 Minuten ruhen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache kurz durchkneten,
dannin 2 Portionen teilen und jeweils zu

einem Rechteck formen. Jedes Recht-
eck in 24 Streifen schneiden und jeweils
zu einer ca. 25 cm langen Rolle formen.
Die Enden jeweils zur Mitte hin einrollen,
sodass eine S-Form entsteht. Die Teig-
linge auf mit Backpapier belegte Back-
bleche setzen, mit einem Kiichenhand-
tuch abdecken und ca. 40 Minuten
ruhen lassen.

Backofen auf 225 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Teiglinge an je-
dem Ende mit 1 Rosine garnieren, die in
den Teig gedruckt wird. Ei und Eigelb in
einer Tasse verquirlen. Die Teiglinge da-
mit bestreichen und blechweise auf der
mittleren Schiene des heif3en Ofens in
5-10 Minuten goldbraun backen. Dann
auf einem Kuchengitter unter einem
Kichenhandtuch abkuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 100 Minuten Ruhezeit



Fotos: © Lena Soderstrom (1); PR (1)

Hefezopf mit Marzipan

ZUTATEN fiir 2 Zopfe

> 300 ml Milch

> 1/2 Wiirfel Hefe

> 7 EL Zucker

> 1/2 TL Salz

> 1 TL Bourbonvanille

> 500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 125 g weiche Butter

> 250 g Marzipanrohmasse

> etwas Puderzucker zum
Bestduben

Die Milch in einem Topf auf 37 °C

erwarmen. Hefe in die RUhrschtissel
der Klichenmaschine brockeln, Milch
dazugeben und die Hefe darin auflosen.
4 EL Zucker, Salz und Vanille unterrtih-
ren. 350 g Mehl dazugeben und alles
mit dem Knethaken der Kiichenma-
schine zu einem Teig verarbeiten. 75 g
weiche Butter in Stiickchen unterkne-
ten. Das restliche Mehl nach und nach
hinzuftigen, jeweils 3 EL, bis der Teig
weich und geschmeidig, aber nicht zu
festist. Den Teig 10 Minuten weiterkne-
ten, dann mit einem Kiichenhandtuch
abgedeckt ca. 60 Minuten ruhen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache in 2 Portionen teilen
und zu Kugeln formen. Diese abgedeckt
20 Minuten ruhen lassen. Beide Teigpor-
tionen nacheinander verarbeiten: Den
Teig zuerst auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache zu einem langen Rechteck
(ca. 45 x 20 cm) ausrollen. 25 g weiche
Butter auf das Teigstlick streichen. Die
Halfte der Marzipanrohmasse mit einer
feinen Reibe direkt auf den Teig reiben.
11/2 EL Zucker dartiberstreuen. Teig
von der kurzen Seite her einrollen. Die
Rolle mit einem scharfen Messer langs
durchschneiden. Die beiden Strange mit
der Schnittflache nach oben auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen
und locker miteinander verdrehen. Aus
der zweiten Teighélfte, 25 g weicher
Butter, Ubrigem Marzipanund11/2 EL
Zucker einen weiteren Teigzopf herstel-
len. Zopfe mit einem Kiuichenhandtuch
abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Die Teiglinge
auf der mittleren Schiene des vorge-
heizten Ofens in ca. 20 Minuten gold-
gelb backen. Auf einem Kuchengitter
unter einem Kiichenhandtuch abkthlen
lassen. Mit Puderzucker bestduben.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 110 Minuten Ruhezeit

Klassische Pfefferkuchen

ZUTATEN fiir ca. 75 Stiick

> 150 g weiche Butter

> 150 g Zucker

> 3 EL dunkler oder heller Sirup

> 11/2 EL Zimtpulver

> 1 TL Ingwerpulver

> 1 TL Gewiirznelkenpulver

> 2 TL Kardamompulver

> 1/2 EL Natron

> 525 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

Weiche Butter, Zucker und Sirup in

der Klichenmaschine cremig rtihren.
Gewdirze und Natron dazugeben und
unterrtihren, dann 100 ml Wasser unter-
ruhren. Das Mehl hinzufligen und alles
zu einem geschmeidigen Teig verarbei-
ten. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache zu einem Rechteck aus-
rollen, dann in Frischhaltefolie wickeln
und mindestens 24 Stunden im Kuhl-
schrank ruhen lassen.

Backofen auf 225 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Teig portions-
weise verarbeiten: Jeweils 1 Teigstlick
geschmeidig kneten und auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache diinn ausrol-
len. Belibige Motive ausstechen und auf
mit Backpapier belegte Bleche setzen.

Pfefferkuchen blechweise auf der

mittleren Schiene des vorgeheizten
Ofens ca. 5 Minuten backen, sie sollten
nicht zu dunkel werden. Auf Kuchen-
gittern auskthlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 24 Stunden Kiihlzeit

Wafftelrollchen

ZUTATEN fiir ca. 20 Stiick

> 100 g Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten

> 135 g Zucker

> 200 g Mehl

> 1 TL Vanillezucker

Butter in einem Topf schmelzen,

dannin eine Schiissel geben und
abkuhlen lassen. Zucker, Mehl, Vanille-
zucker und 200 ml Wasser dazugeben,
alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

Ein Horncheneisen nach Herstel-

lerangaben vorheizen und einfetten.
Darin aus jeweils ca. 1 EL Teig nach und
nach goldbraune Waffeln backen. Die
Waffeln aus dem Eisen [6sen und sofort
einrollen. Auskthlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

FANCY G
- CHRISTMAS -
. BAKING

REDAKTIONSTIPP

Diese und viele weitere
Rezeptideen fir schwedische
Weihnachtsgebackstiicke finden
Sie in Lena Séderstréms Buch
.Fancy Christmas Baking". Las-
sen Sie sich von klassischen und
modern interpretierten stiBen
Lieblingen wie Zimtschnecken
oder Zuckerkaramell begeistern
und erleben Sie zauberhaftes
Skandinavienflair im Winter.
Christian Verlag, 19,99 Euro

Weihnachten LandGenuss 97



............................................................................ U S S
o

i

Zum thl!

GETRANKE

Heben Sie die Glaser und sto3en Sie mit hren Liebsten an! Wir haben heil3e
und eisgekuhlte Winterdrinks kreiert und geben praktische Tipps, wie Sie jeweils
auch eine alkoholfreie Variante zubereiten kbnnen
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Fotos: AdobeStock/Maksim Shebeko (1), losangela (1) | lllustration: AdobeStock/cosmicanna (1)

Cranberry-Gin-Cocktail

ZUTATEN fiir 4 Gléser (a ca. 300 ml)

> 2 Zweige Rosmarin

> 60 g Zucker

> 1 Biozitrone (Saft)

> 600 ml Cranberrysaft, gut gekiihlt
> 200 ml Gin, gut gekiihlt

> einige Eiswiirfel

Rosmarin waschen, Zweige halbieren und mit dem Zucker

und 60 ml Wasser in einen kleinen Topf geben. Aufkochen,
5 Minuten kécheln lassen, dann vom Herd nehmen und voll-
standig auskuhlen lassen. Den Rosmarin entfernen.

In 2 Portionen jeweils die Halfte von Rosmarinsirup, Zitro-

nen- und Cranberrysaft, Gin sowie einige Eiswtirfel in einen
Cocktailshaker geben und alles gut mixen. Einige Eiswrfel in
die 4 Glaser geben. Den Inhalt des Shakers auf 2 Glaser ver-
teilen, den Vorgang wiederholen und die Drinks servieren.

TIPP: Anstelle von Gin kénnen Sie die gleiche Menge Ing-
werlimonade verwenden, wenn Sie auf Alkohol verzichten
mochten. Diese dann wegen ihrer Kohlensaure nicht mitin
den Mixer geben, sondern die Mocktails einfach kurz vor
dem Servieren damit aufgieBen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Friichtegliihwein

ZUTATEN fiir 4 Gléser (a ca. 300 ml)
> 3 Bioorangen

> 1 Granatapfel

> 1 Apfel

> 2-3 EL Biozitronensaft

> 11 Rotwein

> 6 Sternanis

> 4 Zimtstangen

> 75 g Zucker

Orangen hei3 abwaschen und trocken reiben. Von 1 Frucht

die Schale in feinen Zesten abschélen. Diese und 1 weitere
Orange halbieren und auspressen. Die Ubrige Orange schalen
und in Scheiben schneiden. Den Granatapfel halbieren und die
Kerne herauslésen. Den Apfel waschen, vierteln und vom Kern-
gehaduse befreien. Dann in diinne Spalten schneiden und mit
dem Zitronensaft vermischen.

Rotwein mit GewUlirzen, Orangenzesten, -saft, -scheiben,

Granatapfelkernen sowie Apfelspalten in einen Topf ge-
ben. Zucker unterrtihren und alles 15-20 Minuten vorsichtig
erhitzen und durchziehen lassen, ohne zu kochen. Den Glih-
wein in die 4 Glaser fullen und servieren.

TIPP: Anstelle des Rotweins eignen sich fiir eine alkohol-
freie Version roter Traubensaft oder eine Mischung aus
verschiedenen Fruchtsaften. Da diese oft schon sehr sii
sind, kénnen Sie den Zucker einfach weglassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
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Gewlirz-Friichtetee
mit Schuss

Apfel-Honig-
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Fotos: AdobeStock/Elena (1), Vika (1), Agnes (1), mariashumova (1)

Birnen-Thymian-Smash mit Zimt

Gewitirzfriichtetee mit Schuss

ZUTATEN fiir 4 Gliser (a ca. 300 ml)

> 1 Birne

> 1/2 Bund Thymian

> 280 ml Birnen-Obstbrand (z. B. Williams Christ),
gut gekiihlt

> 1/2 Biolimette (Saft)

> 4-6 EL Zimtsirup

> einige Eiswiirfel

> ca. 500 ml Tonicwater, gut gekiihlt

> 4 Zimtstangen

Die Birne waschen und in diinne Scheiben schneiden. Den

Thymian waschen und trocken schutteln. Von 2 Stielen die
Blattchen abzupfen. Ubrige Stiele auf die Tischkante klopfen,
damit sich die Aromen entfalten.

Abgezupfte Thymianblattchen mit Birnenbrand, Limetten-

saft, Zimtsirup sowie einigen Eiswiirfeln in einen Cocktail-
shaker geben und gut mixen. Ubrige Eiswiirfel in die 4 Glaser
geben, den Inhalt des Shakers durch ein Sieb dartibergieBen.
Drinks mit Tonicwater aufftllen, mit je 1 Birnenscheibe, 1 Zimt-
stange und 1-2 Stielen Thymian anrichten und servieren.

TIPP: Fiir eine alkoholfreie Variante kénnen Sie statt Obst-
brand die gleiche Menge Birnensaft verwenden. Lassen Sie
dann den Zimtsirup weg und verfeinern Sie den Drink nur
mit etwas Zimtpulver.

ZUTATEN fiir 4 Gléser (a ca. 450 ml)

> 400 ml roter Traubensaft

> 200 ml klarer Apfelsaft

> 4 Zimtstangen

> 5 Sternanis

> 6 Kardamomkapseln

> 5 Gewlirznelken

> etwas frisch geriebene Muskatnuss
> 3 Beutel Friichtetee

> je 1 Bioorange und Biozitrone

> 5 Biokumquats

> 1/2 Granatapfel (ausgeldste Kerne)
> 400 ml brauner Rum

> 2-3 EL fliissiger Honig

Traubensaft, Apfelsaft, 400 ml Wasser sowie Gewdlrze in

einem Topf aufkochen. Frichteteebeutel dazugeben, alles
abgedeckt bei kleiner Hitze 15-20 Minuten ziehen lassen. In
der Zwischenzeit Orange, Zitrone sowie Kumquats waschen
und in dinne Scheiben schneiden.

Die Teebeutel entfernen. Vorbereitetes Obst, Granatapfel-
kerne und Rum zum Tee geben. Den Gewdirzfriichtetee
mit Honig abschmecken und servieren.

TIPP: Lassen Sie fiir eine alkoholfreie Variante den Rum
einfach weg und verwenden Sie etwas mehr Apfelsaft.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

HeifSe weifde Eierlikorschokolade

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Apfel-Honig-Punsch

ZUTATEN fiir 4 Gléser (a ca. 300 ml)

> 200 g weifle Schokolade

> 600 ml Milch

> etwas frisch geriebene Muskatnuss

> 400 ml Eierlikor

> 200 g Sahne

> 1 EL Kakaopulver

> 1/4 TL Zimtpulver

> 4 Zimtstangen zum Servieren, nach Belieben

Schokolade hacken. Milch mit etwas Muskat in einem Topf

verrthren und langsam erhitzen. Die gehackte Schokolade
dazugeben und unter Rihren in der heiBen Milch schmelzen
lassen. Den Eierlikor unterriihren, die Mischung dann erneut
vorsichtig erhitzen, aber nicht kochen lassen.

Die Sahne steif schlagen. Kakaopulver und Zimt mischen.

Die heiBRe Schokolade in die 4 Glaser flllen und mit der ge-
schlagenen Sahne toppen. Das Getrank mit der Kakao-Zimt-
Mischung bestauben und nach Belieben mit je 1 Zimtstage
garnieren. Das Getrank sofort servieren.

TIPP: Der Eierlikér kann einfach durch etwas mehr Milch
ersetzt werden. Wer mag, verwendet anstelle von Kuhmilch
einen Mandel- oder Cashewnussdrink.

ZUTATEN fiir 4 Gléser (a ca. 300 ml)
> 1 Bioorange

> 1 Apfel

> 2 EL Biozitronensaft

> 700 ml trockener WeifSwein

> 300 ml klarer Apfelsaft

> 2 EL fliissiger Honig

> 4 Zimtstangen

> 8 Gewiirznelken

> 5 Sternanis

> 5 Kardomkapseln

> 160 ml Honiglikor (alternativ Met)

Orange hei3 abwaschen, schélen und in Scheiben schnei-
den. Apfel waschen, schalen, vom Kerngehause befreien,
ebenfalls in Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft mischen.

WeiBwein, Apfelsaft, Honig, Gewlirze und vorbereitetes

Obst in einem Topf erhitzen. Abgedeckt 10-15 Minuten
ziehen lassen, dabei nicht kochen. Punsch nach Belieben ab-
seihen. Honiglikér unterrtihren und den Punsch servieren.

TIPP: Fiir eine alkoholfreie Variante kénnen Sie anstelle
von WeiBwein hellen Traubensaft verwenden, den Honig-
likér einfach weglassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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Zum ]ahi‘esﬁnale

SILVESTERHI

Lassen Sie das Jahr mit uns feierlich ausklingen und begeistern Sie
Ihre Gaste mit einem bunten Fingerfood-Bufett aus herzhaften und suf3en
Kostlichkeiten. Da ist garantiert fur jeden Geschmack etwas dabei!
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Kartoffelomelett-
wiirfel

SEITE 104

'A_,--"""EAsia—HéihnchenspiefSe mit

- £

Mango-Gurken-Salat

vy i i SEITE 104

Chili-Hackballchen
in TomatensofSe

SEITE 104

Weihnachten LandGenuss 103



ZUTATEN fiir 20 Portionen
> 2 EL Rapsol

> 100 g Joghurt

> 2 EL Tandooripaste

> 1 TL Currypaste

> 1 EL Tomatenmark

> 600 g Hihnchenbrustfilet
> 1 Salatgurke

> 1 Mango

> 2 EL Sesamdl

> 3 EL Biolimettensaft

> 1 Prise Zucker

> 60 g violette Kresse

> etwas Salz und Pfeffer

Am Vortag Ol, Joghurt, Tandoori-

paste, Currypaste und Tomatenmark
in einer Schussel verrthren. Hahnchen-
brustfilet trocken tupfen und in insge-
samt 20 lange, flache Streifen schnei-
den. Fleisch und Marinade vermischen,
abgedeckt Gber Nacht kalt stellen.

Am nachsten Tag die Salatgurke

waschen, langs halbieren und ent-
kernen. Mango schélen und das Frucht-
fleisch vom Stein schneiden. Gurke und
Mango in kleine Wirfel schneiden. Bei-
des in einer Schussel mit Sesamol und
Limettensaft mischen. Den Salat mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und in
20 kleine Glaser (a ca. 150 ml) fullen.

Ofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen. Das marinierte Fleisch
wellig auf lange HolzspieBe fadeln. Die
Hahnchenspiel3e flach nebeneinander
auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. Im vorgeheizten Ofen ca.
15 Minuten backen, bis das Hahnchen-
fleisch gar ist, dabei einmal wenden.
Die Kresse auf die Salatglaser verteilen,
dann jeweils 1 SpieB hineingeben und
das Gericht servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit
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ZUTATEN fiir 20 Portionen

> 1 altbackenes Brotchen

> 2 Zwiebeln

> 2 Knoblauchzehen

> 1 rote Chilischote

> 500 g gemischtes Hack

> 1Ei

> 1/4 TL Zimtpulver

> 1/2 TL Kreuzkiimmelpulver

> 1 Prise gerduchertes Paprika-
pulver

> 2 EL Olivendl

> 400 g stiickige Tomaten (Dose)

> 1 Prise Zucker

> 1 EL Balsamicoessig

> 2 Friihlingszwiebeln

> etwas Koriandergriin zum
Garnieren

> etwas Salz und Pfeffer

Das Brotchen in etwas Wasser ein-

weichen. Zwiebeln und Knoblauch
schélen und fein wurfeln. Chilischote
waschen, entkernen und hacken. Brot-
chen ausdrticken und in einer Schussel
mit jeweils der Halfte der Zwiebeln und
des Knoblauchs sowie Chili, Hackfleisch
und Ei verkneten. Die Masse mit Zimt,
Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wiirzen. Daraus mit leicht ange-
feuchteten Handen 20 kleine Ballchen
formen und in einer Pfanne in 1 EL hei-
Bem Ol ca. 10 Minuten rundum braten.

In einem Topf Ubrige Zwiebel- und

Knoblauchwirfel im restlichen Ol
andunsten. Sttickige Tomaten dazuge-
ben. Die SoBe 5 Minuten kdcheln lassen
und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig
wrzen. Die Fruhlingszwiebeln waschen,
putzen, in Ringe schneiden. Die Halfte
davon unter die So3e rithren. Diese auf
20 Schalchen verteilen, je 1 Hackball-
chen daraufsetzen. Mit Frthlingszwiebel
und Koriander garniert servieren.

ZUTATEN fiir 30 Stiick

> 1 kg festkochende Kartoffeln

> 2 EL Butter, geschmolzen

> 200 g Schmand

> 8 Eier

> etwas frisch geriebene Muskat-
nuss

> 2 TL Thymian

> 1 EL Rapsol

> 1 Apfel

> 1/2 EL Biozitronensaft

> 200 g Taleggio (alternativ ein
anderer Weichkése nach Wahl)

> etwas Salz und Pfeffer

Die Kartoffeln gut waschen und un-

geschalt in kochendem Salzwasser
15-20 Minuten vorgaren. Dann abgie-
RBen, abschrecken, abkuhlen lassen und
pellen. In Scheiben schneiden und mit
der Butter mischen.

Schmand und Eier in einer Schus-

sel verquirlen und mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Thymian wirzen. Den Back-
ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Die Kartoffeln in eine mit Ol ein-
gefettete Auflaufform (ca. 30 x 20 cm)
schichten und die Eimasse dartbergie-
RBen. Alles im vorgeheizten Backofen ca.
40 Minuten backen. Mit Alufolie abde-
cken, sollte die Oberflache drohen, zu
dunkel zu werden. Das Kartoffelomelett
herausnehmen und abkuhlen lassen.

Apfel waschen, vierteln, vom Kern-

gehéduse befreien, in diinne Spalten
schneiden und mit Zitronensaft betrau-
feln. Das abgekuhlte Kartoffelomelett
auf ein Brett stiirzen und in etwa 30 ca.
2,5 cm groBBe Wiirfel schneiden. Kase
in ca. 30 Stlcke schneiden. Je 1 Stlick
Apfel und Kase auf einen Omelettwr-
fel geben und mit einem HolzspieBRchen
feststecken. Die Wurfel auf einer Platte
anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

ZUBEREITUNGSZEIT 85 Minuten



Foto: AdobeStock/petrrgoskov (1)

Bunte SpiefSchen mit Dip

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

> ca. 45 rote und orange
Kirschtomaten

> 1/2 Salatgurke

> ca. 10 Basilikumbléttchen

> ca. 15 griine Oliven, entsteint

> ca. 30 Mini-Mozzarellakugeln

> ca. 15 Scheiben Salami

» ca. 8 Scheiben Rohschinken,
halbiert

> 200 g Schmand

> 200 g griechischer Joghurt

> 2 TL Senf

> 1 TL fliissiger Honig

> 1 Prise Cayennepfeffer

> etwas Salz und Pfeffer

Die Kirschtomaten waschen. Die

Gurke waschen, langs vierteln, ent-
kernen und in breite Stticke schneiden.
Basilikum waschen und trocken tupfen.
Diese Zutaten sowie Oliven, Mozzarella-
kugeln, Salami (gefaltet) und Rohschin-
ken (ebenfalls gefaltet) in beliebiger An-
ordnung auf HolzspieBchen stecken.

Fir den Dip Schmand, Joghurt, Senf

und Honig in einer Schussel verrih-
ren. Die Creme mit Cayennepfeffer, Salz
und Pfeffer abschmecken und zu den
bunten SpieBchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

GENUSSTIPP

Zur Abrundung des Silvester-




Kartoffelwaffeln
mit Raucherlachs

ZUTATEN fiir 8-12 Portionen

> 200 g mehligkochende Kartoffeln

> 2 Eier

> 100 ml Milch

> 1 TL Backpulver

> 50 g Mehl

> etwas Sonnenblumendél zum
Fetten

> 200 g Sahne

> 100 g Créeme fraiche

> 2 EL Meerrettich (Glas)

> 1 TL Biozitronensaft

> 200 g Réducherlachs in Scheiben

> etwas Dill zum Garnieren

> etwas Salz und Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und unge-
1 schélt in ca. 30 Minuten gar damp-
fen. AnschlieBend pellen, durch die Kar-
toffelpresse in eine Schiissel driicken
und ausdampfen lassen. Eier trennen.
Das Eiweil in einer Schissel mit1/2 TL
Salz steif schlagen. Eigelbe, Milch, Back-
pulver sowie Mehl zu den Kartoffeln ge-
ben, alles kurz glatt rtihren. Ggf. etwas
Mehl oder Milch ergénzen. Zuletzt den
Eischnee unterheben.

) Das Waffeleisen nach Herstelleran-
Z.. gaben vorheizen und mit etwas Ol
fetten. Aus dem Kartoffelteig darin nach
und nach goldbraune Waffeln backen.
Waffeln auskuhlen lassen, anschlieBend
in insgesamt 8-12 Stlicke teilen. Sahne
steif schlagen, dann Creme fraiche und
Meerrettich unterheben. Die Creme mit
etwas Salz und Zitronensaft abschme-
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Kartoffelwaffeln
mit Rducherlachs

cken und in einen Spritzbeutel fullen.
Den Raucherlachs in kleine Sticke
zupfen und auf den Waffeln anrichten.
Mit je 1 Meerrettichcremetupfen und
1-2 Dillspitzen garnieren, mit Pfeffer
Ubermahlen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Minz-Limettencreme

ZUTATEN fiir 6 Portionen

> 2 Biolimetten

> 250 g Doppelrahmfrischkise

> 150 g Schmand

> 50 g selbst gemachter Vanille-
zucker

> 1 EL Minze, gehackt, zzgl. einige
Minzblittchen zum Garnieren

> 6 Eiswaffelbecher mit Schokolade

Die Limetten heif3 abwaschen und
L trocken reiben. 2 TL Schale fein ab-
reiben, einige Zesten fein abschalen und
zum Garnieren beiseitelegen. 1 Limette
auspressen. Frischkédse und Schmand
mit Limettensaft, abgeriebener Limet-
tenschale und Vanillezucker verrihren.

) Gehackte Minze untermischen, die
4t Creme in einen Spritzbeutel mit ge-
zackter Ttlle fullen und ca. 60 Minuten
kalt stellen. Die Creme in die Eiswaffel-
becher fullen, mit Limettenzesten und
Minzblattchen garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Macadamiakeks-
Schichtdessert

ZUTATEN fiir 6-8 Portionen

> 60 g Macadamianusskerne

> 50 g weifde Kuvertiire

> 125 g Mehl

> 1 TL Backpulver

> 60 g weiche Butter

> 100 g brauner Zucker

> 1 Ei

> 1 Bioorange

> 400 g Mascarpone

> 200 g Joghurt

> 2 EL Vanillezucker

> 150 g gemischte Beeren (z. B.
Johannisbeeren, Himbeeren,
Blaubeeren)

Den Backofen auf 160 °C Umluft
_ vorheizen. NUsse grob, Kuverttre
fein hacken. Mehl und Backpulver ver-
mischen. Die weiche Butter, den brau-
nen Zucker und das Ei in einer Schiissel
verrthren. Mehlmischung, Nisse und
Kuvertlre unterziehen.

I) Mithilfe von zwei Teel6ffeln aus dem
4Lt Teig Haufchen mit groBem Abstand
auf zwei mit Backpapier belegte Back-
bleche setzen. Kekse im vorgeheizten
Ofenin ca. 10 Minuten goldgelb backen.
Herausnehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskthlen lassen.

) Die Orange heiB3 abwaschen und
) trocken reiben. 2 TL Schale fein ab-
reiben, einige Zesten fein abschélen und
zum Garnieren beiseitelegen. Die Frucht
halbieren und auspressen. Mascarpone,
Joghurt, 4 EL Orangensaft, abgeriebene
Orangenschale sowie Vanillezucker in
einer Schussel verrthren.

Die ausgekuhlten Macadamiakekse
4 grob zerbrockeln und abwechselnd
mit der Mascarponecreme in 6-8 Des-
sertglaschen (a ca. 250 ml) schichten.
Das Dessert ca. 30 Minuten abgedeckt
in den Kuhlschrank stellen.

[~ Inzwischen die gemischten Beeren
«_ verlesen, waschen und trocken tup-
fen. Die Schichtdesserts mit Beeren und
den beiseitegestellten Orangenzesten
garnieren und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 65 Minuten
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ZUTATEN fiir 4 Personen

> 6 TK-Laugenstangen

> etwas helle und dunkle
Sesamsaat

> 200 g Gruyere

> 200 g Vacherin

> 200 g Appenzeller

> 1 Knoblauchzehe

> 300 ml trockener Weiflwein

> 1 TL Speisestidrke

> 40 ml Kirschwasser

> etwas frisch geriebene Muskat-
nuss

> etwas Pfeffer

Den Backofen auf 190 °C Umluft

vorheizen. Laugenstangen 9 Minu-
ten antauen lassen, dann in mundge-
rechte Stiicke schneiden, auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen
und mit Sesam bestreuen. Das Gebéack
im vorgeheizten Ofen in 8-9 Minuten
goldbraun backen.

Den Kéase entrinden. Gruyere rei-

ben, restlichen Kéase in kleine Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch schalen und
halbieren. Mit den Schnittflachen einen
Fonduetopf ausreiben. Den Wein hinein-
gieBen und als Erstes den harteren Kase
zugeben. Langsam unter Ruhren erhit-
zen. Ist der Kase fast geschmolzen, den
restlichen Kase unterriihren, bis das
Fondue schwach kochelt.

Speisestarke und Kirschwasser

verrthren und die Mischung unter
Ruhren zum Kéase geben. Ggf. etwas
Wasser ergénzen. Die glatte, cremige
Fonduemasse mit Muskat wiirzen, mit
etwas Pfeffer Ubermahlen und mit dem
Laugengebéck servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Fotos: © StockFood/PhotoCuisine (1); K&se aus der Schweiz (3)



Stilvolles
Gastgeben

Wie Schweizer Kisefondue,
Schweizer Raclette oder eine
Kaseplatte an den Feiertagen

alle an einen Tisch bringen

eit haben fiireinander, im Hier
und Jetzt sein. Leuchtende Augen, nicht
nur beim Geschenkeauspacken, sondern
auch beim gemeinsamen festlichen Essen.
Dieses ganz besondere Gefiihl, mit Freun-
den und Familie Gutes zu teilen und zu
genieflen — das wiinschen sich die meis-
ten fiir die Festtage. Das Schone ist: Dafiir
braucht es kein Fiinf-Ginge-Menii, kein
stundenlanges Tépfe-Jonglieren und kei-
ne exotischen Zutaten, die um die halbe
Welt geflogen sind. Ein Fonduetopf, ein
Raclette oder eine Schweizer Kiseplatte
reichen vollkommen fiir entspannte und
stilvolle Feiertage auf Schweizer Art.
Denn Schweizer Kise bringt genau das auf
den Tisch, wonach sich viele Menschen
insbesondere an den Feiertagen sehnen.
Die Sehnsucht nach Entschleunigung und
Achtsamkeit, nach echtem und ehrlichem
Geschmack, genau dafiir steht Schweizer
Kise. In einer schnelllebigen Zeit fokus-
sieren sich die Schweizer Kisermeister
auf eine einzige Sache: echten Schweizer
Kise herzustellen, der so gut, so rein und
zugleich so urspriinglich ist, wie man
Kise nur machen kann. Das ist bei ihnen
kein Trend, sondern eine Lebenseinstel-
lung — und zwar seit Jahrhunderten.

Dafiir haben sich die Schweizer ein ei-
genes Reinheitsgebot fiir ihren Schweizer
Kise auferlegt: Hinein kommt nur, was
gut ist fiir Mensch und Natur. Die Milch

von Kiithen aus der Region wird téiglich
frisch an die mehrheitlich familiengefiihr-
ten Dorfkisereien geliefert. Dort wird sie
mit Hingabe und Handwerk verarbeitet.
Damit der Kise seinen urspriinglichen und
unverwechselbaren Geschmack bekommt,
braucht es auflerdem Zeit. Die bekommt
jeder Kiselaib fiir ehrlichen und echten
Geschmack wie frither. Fiir ,das Gute le-
ben®, fiir das Schweizer Kise steht.

Seinen Gisten mit Schweizer Kise Gu-
tes zu tun, sie zu iiberraschen, zu verwoh-
nen und guten Geschmack mit ihnen zu
teilen, das inspiriert und bereichert. Pro-
bieren, kosten und genieflen, mit gutem
Gewissen, weil klar ist, wo die Lebensmit-
tel herkommen. So wird aus einem Abend
ein Erlebnis: gutes Essen, Wein und Ge-
schichten teilen, zusammen sein. Darum
geht’s im Leben. Deshalb bedeutet Gast-
geben an den Feiertagen mehr denn je
das Zusammensein zu zelebrieren, dabei
zu sein, statt in der Kiiche zu stehen.
Aber wie geht das, stilvoll und trotzdem
iiberraschend? Ganz einfach: mit einem
Schweizer Raclette, einem Schweizer
Fondue oder einer Schweizer Kiseplatte.
Und fiir den Uberraschungseffekt das
Kisefondue zum Beispiel einmal im Brot-
laib servieren anstatt im Caquelon - so
wird aus einem Klassiker im Handumdre-
hen ein neues geselliges Feiertagsgericht.

Weitere Informationen finden Sie unter
www.schweizerkaese.de

A

ADVERTORIAL

Schweizer Kise drei-
mal anders fiir Giste

SCHWEIZER KASEPLATTE

Stilvoll serviert

Verschiedene Sorten Schweizer Kise, stil-
voll auf einem Brett angerichtet, dazu ein
paar Friichte, Niisse und frisches, knusp-
riges Brot, nach Geschmack etwas Honig
— mehr braucht es nicht, um einen Fei-
ertag mit Freunden oder der Familie zu
feiern. So unkompliziert, und doch sind
tiberraschte Gesichter garantiert.

SCHWEIZER KASEFONDUE
Beisammensein mit Tradition

Oder wie wire es mit einem schlichten,
aber immer beeindruckenden K&sefon-
due? Dieses typisch schweizerische Ge-
richt steht seit Jahrzehnten fiir Tradition
und gemiitliches Beisammensein. Und ge-
naudafiirhaben es die Schweizer schlie-
lich erfunden.

. - p
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SCHWEIZER RACLETTE

Gemeinsames Zubereiten verbindet
Nicht nur an den Feiertagen genieflen die
Eidgenossen gerne mit ihren Gisten ein
echtes Schweizer Raclette —fiir sie hat das
Nationalgericht ganzjihrig Saison. Beim
Raclette sitzen alle gemiitlich zusammen
und bereiten ihr Essen gemeinsam zu.
Dazu Brot, Pellkartoffeln, Cornichons und
Wein servieren. Gute Gespréche und Hin-
tergrundmusik runden das Essen ab.



HERZHAFT BACKEN

Ausprobieren lohnt sich!

Es muss nicht immer st sein, wie unsere wirzigen Weihnachts-
gebacksticke beweisen. Lesen Sie hier, wie sie gelingen

Welche Teigarten
bieten sich an?

1. Blatterteig: Er ist vielseitig und
eignet sich hervorragend fir herzhafte
Weihnachtsgebacke wie Schnecken,
Strudel, Pasteten oder Stangen. Sie
kénnen den Teig mit verschiedenen
Fullungen wie Kése, Spinat, Pilzen,
Hackfleisch oder Gemuise kombinie-
ren. Sie erhalten ihn im Kuhlregal oder
tiefgefroren im Supermarkt.

2. Miirbeteig: Er wird oft fur salzige
Tartelettes oder Quiches verwendet.
Er hat eine kriimelige Textur und kann
mit einer Vielzahl von herzhaften Ful-
lungen kombiniert werden, wie zum
Beispiel Tomaten, Zwiebeln, Speck,
Schinken oder Feta und einem Guss
auf Ei-Sahne-Basis.

3. Hefeteig: Er kann fur Brotchen,
Pizzen oder herzhafte Hefeschnecken
verwendet werden. Sie kdnnen ihn mit
Kéase, Oliven, getrockneten Tomaten,
Salami oder anderen herzhaften Zuta-
ten belegen oder fullen.

4. Filoteig: Die diinnen Teigblatter
eignen sich sehr gut fur die Zuberei-
tung von kleinen Quiches.
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Wie wird herzhaftes Weihnachtsgebdick aufbewahrt?

Herzhaftes Weihnachtsgeback sollte
unbedingt richtig gelagert werden, um
seine Frische, Geschmack und Textur
zu erhalten. Diese sechs Punkte sind
dabei sehr wichtig:

1. Lassen Sie das herzhafte Geback
nach dem Backen vollstandig auskiih-
len, bevor Sie es lagern. Wenn Sie es
zu frth in Behalter packen, kann Was-
serdampf am Behalter kondensieren
und das Gebéck feucht werden lassen.
Dadurch kann es schneller verderben.

2. Bewahren Sie das herzhafte Geback
in luftdicht verschlossenen Behéltern
auf, um Feuchtigkeit und Luftzirkulation
zu minimieren. Dies hilft, das Gebéack
frisch zu halten und vor dem Austrock-
nen zu bewahren.

3. Lagern Sie herzhaftes Geback immer
getrennt von stiBem Gebéack, da der Ge-
schmack und Geruch von herzhaftem
und stiRem Geback sich gegenseitig be-
einflussen kénnen.

4. | egen Sie ein Stluck Kichenpapier in
den Behélter mit dem Geback, um tber-
schissige Feuchtigkeit aufzunehmen
und das Gebéck knusprig zu halten.

5. Lagern Sie das herzhafte Geback an
einem kuhlen und trockenen Ort, vor-
zugsweise in einem Schrank oder in der
Speisekammer. Vermeiden Sie hingegen
die Lagerung in der Nahe von Warme-
quellen oder in der Sonne.

6. Wenn das herzhafte Geback nach
einigen Tagen nicht mehr so frisch ist,
kénnen Sie es kurz im Backofen oder
in der Mikrowelle aufwarmen, um die
Knusprigkeit wieder herzustellen.

Wenn Sie diese sechs Lagerungstipps
befolgen, kdénnen Sie sicherstellen, dass
lhr herzhaftes Weihnachtsgebéck auch
nach einigen Tagen noch frisch und
lecker ist. Beachten Sie jedoch, dass
herzhafte Backwaren im Allgemeinen
dazu neigen, schneller ihre Frische zu
verlieren als stiBe Backwaren.

Fotos: AdobeStock/magdal3na (1), Sunny Forest (1), Atlas (1)



Die Top-7-Zutaten

[iir herrlich wiirziges
Weihnachtsgebdick

1. Verschiedene Kasesorten wie Feta,
Cheddar, Gouda, Emmentaler, Parme-
san oder Blauschimmelkase kénnen
verwendet werden, um eine wlirzige

und cremige Fullung oder Belag fur
Gebéck zu bieten.

2. Geraucherter oder gewUrzter Roh-
schinken, Kochschinken und Speck
verleihen herzhaftem Gebéck ein in-
tensives Aroma und einen kostlichen
Geschmack.

3. Verschiedene Gemisesorten wie
Spinat, Pilze, Zwiebeln, Paprika, Toma-
ten oder auch Oliven und getrocknete
Tomaten konnen fur Fullungen oder
Belage verwendet werden.

4. In einigen herzhaften Rezepten kann
eine subtile StiBe in Form von Honig
oder Ahornsirup dazu verwendet wer-
den, um den Geschmack abzurunden.

5. Gehackte Nusse und Kerne (z.B.
Walntisse, Mandeln oder Pinienkerne)
kénnen fur zusatzlichen Biss und Ge-
schmack verwendet werden. Saaten
wie Sesam, Mohn und Leinsamen sind
ebenfalls sehr lecker.

6. Cremige Zutaten wie saure Sahne,
Schmand oder Créme fraiche kénnen
in Teig oder Fullungen eingearbeitet
werden, um eine saftige und zarte Kon-
sistenz zu erzielen.

7. Frische oder getrocknete Krauter

wie Rosmarin, Thymian, Oregano, Peter-
silie oder Basilikum geben dem herzhaf-
ten Geback zusatzliches Aroma. Gewr-
ze wie Muskat, Pfeffer, Paprikapulver,
Kreuzktimmelpulver, Korianderpulver
oder Cayennepfeffer sowie Knoblauch
sind ebenfalls beliebte Zutaten.

-

Rosmarin-Shortbread

Fiir ca. 60 Stiick: 275 g Mehl zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten, 50 g
gemahlene Mandeln, 2 TL getrock-
neter Rosmarin (gemahlen), 1/2 TL
Salz, 100 g geriebener Schafshart-
kéase (z.B. Manchego oder Pecorino),
250 g kalte Butter in Stiickchen

1. Mehl, Mandeln, Rosmarin und Salz
mischen. Kase und kalte Butter dazu-
geben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Ggf. etwas Mehl oder eis-
kaltes Wasser unterkneten. Den Teig
abgedeckt 60 Minuten kalt stellen.

2. Den Backofen auf 180 °C Umluft
vorheizen. Backbleche mit Backpapier
belegen. Den geklhlten Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache 5 mm
dick ausrollen. Mit Ausstechférmchen

nach Belieben Platzchen ausste-
chen. Die Teiglinge auf die vorberei-
teten Bleche setzen und im vorge-
heizten Ofen in 8-10 Minuten gold-
gelb backen. Ggf. die Bleche zwi-
schendurch tauschen. Das Gebéack
auf einem Kuchengitter auskthlen
lassen, dann servieren.

Tipp: Noch schneller geht es, wenn
Sie aus dem Teig vor dem Kuhlen
Rollen formen und diese vor dem
Backen einfach in Scheiben schnei-
den. Wer die Platzchen auffadeln
mdchte (Foto oben), driickt vor dem
Backen mit einem kleinen Holzspiel3
zwei kleine Locher in die Teiglinge.
Zubereitungszeit: 45 Minuten

zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Brotchen-Tannenbaum mit Krduterbutter

Fir ca. 16 Portionen: 1/2 Wiirfel
Hefe, 1/2 TL Zucker, 500 g Mehl
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten,
etwas Salz, 200 g Emmentaler am
Stiick, 1 EL grobes Meersalz, 1 EL
Kiimmelsaat, 1 EL Schwarzkiimmel-
saat, 1 EL helle Sesamsaat, 1 Bund
gemischte Krauter (z. B. Petersilie,
Dill, Schnittlauch), 150 g weiche
Butter, 1/2 TL abgeriebene Bio-
zitronenschale, 1 Knoblauchzehe

1. Hefe und Zucker in 250 ml lauwar-
mem Wasser auflosen. Mehlund 1 TL
Salz in einer Schussel mischen, die
Hefemischung dazugieBen und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Die-
sen abgedeckt 60 Minuten an einem
warmen Ort ruhen lassen.

2. Den Kése in ca. 16 Wiirfel schnei-
den. Den Teig auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache in 16 gleich groRBe
Portionen teilen, diese jeweils leicht
flach driicken und je 1 Sttick Kase in
die Mitte setzen. Mit dem Teig umhil-
len und jeweils zu einer Kugel formen.
Die Teiglinge mit der Oberflache erst
leicht in etwas Wasser, dann nach
Belieben abwechselnd in Meersalz,
Kimmel-, Schwarzklimmel oder
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Sesamsaat driicken. Die Teigkugeln
in Form eines Tannenbaums locker
nebeneinander auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech setzen. Abge-
deckt 30 Minuten ruhen lassen.

3. Inzwischen fur die Krauterbutter
die Krauter waschen, trocken schut-
teln und bei Bedarf die Blattchen
abzupfen. Alles fein hacken. Mit der
weichen Butter und der Zitronen-
schale in eine kleine Schussel ge-
ben. Den Knoblauch schalen und
durch die Presse dazudricken. Alles
glatt rihren und mit etwas Salz ab-
schmecken. Krauterbutter bis zum
Servieren abgedeckt kalt stellen.

4. Den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen, dabei eine
ofenfeste Schale mit etwas Wasser
auf einen Ofenrost in den unteren
Bereich des Ofens stellen. Den Brot-
chen-Tannenbaum im vorgeheizten
Ofen in 25—-30 Minuten goldbraun
backen. Aus dem Ofen nehmen, auf
einem Kuchengitter lauwarm abktih-
len lassen und zusammen mit der
Krauterbutter servieren.
Zubereitungszeit: 90 Minuten
zzgl. 90 Minuten Ruhezeit

Wiirzige )
Leinsamenpldtzchen

Fiir ca. 40 Stiick: 75 g Leinsamen,
200 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten, 172 TL Backpulver,

1/2 TL Salz, 1/2 TL Cayennepfeffer,
1/2 TL edelsiiBes Paprikapulver, 1 TL
getrocknetes Basilikum (gemahlen),
150 g fein geriebener Parmesan,

4 Eigelb, 250 g kalte Butter in Stiick-
chen, 5 EL Sahne

1. Ca. 50 g Leinsamen in der Kiichen-
maschine fein mahlen. Mit Mehl, Back-
pulver, Gewdrzen, Krautern, Kase,

2 Eigelb und der kalten Butter in eine
Schissel geben, zu einem glatten Teig
verkneten. Bei Bedarf etwas kaltes
Wasser oder Mehl unterkneten. Teig
zu einer Kugel formen und 60 Minuten
abgedeckt in den Kuhlschrank legen.
2. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrollen.
Mit Platzchenausstechern nach Belie-
ben Motive aus dem Teig ausstechen
und auf mit Backpapier belegte Bleche
setzen. Den Backofen auf 180 °C Um-
luft vorheizen. Ubrige Eigelbe mit der
Sahne verquirlen. Die Teiglinge damit
bestreichen, mit tibrigen Leinsamen
bestreuen und im vorgeheizten Ofen
in 8-10 Minuten goldbraun backen.
Bei Bedarf zwischendurch die Bleche
tauschen. Platzchen aus dem Ofen
nehmen und vollsténdig auskthlen
lassen, dann servieren.
Zubereitungszeit: 50 Minuten

zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Fotos: AdobeStock/scerpica (1), noirchocolate (1), kasia2003 (1)



Bliitterteighdumchen
am Stiel mit Dip

Fiir ca. 20 Stiick: 2 Rollen Blatterteig
(a ca. 270 g, Kiihlregal), 8-10 diinne
Scheiben Schinken, 80 g geriebener
Gouda, 2 Eigelb, 3-4 EL Milch, 200 g
Schmand, 150 g Créme fraiche, 2 EL
Senf, 1 TL fliissiger Honig, ca.100 g
kleine kernlose rote Weintrauben,
2-3 Stiele Basilikum, 200 g Cheddar
am Stick, etwas Salz und Pfeffer

1. Die Blatterteige entrollen. 1 Teig mit
den Schinkenscheiben belegen und
mit dem geriebenen Kase bestreuen.
Mit dem zweiten Teig bedecken, alles
leicht festdrticken. Den Backofen auf
220 °C Umluft vorheizen.

2. Eigelbe und Milch verquirlen, die
Teigoberflache damit bestreichen. Den
Teig in 2 cm breite Streifen schneiden,
diese schlangenférmig zu einem Tan-
nenbaum auf gewéasserte HolzspielRe
stecken. Die SpieRe auf mit Backpapier
belegte Backbleche setzen und im vor-
geheizten Ofen in 12-15 Minuten gold-
braun backen. Bei Bedarf zwischen-
durch die Bleche tauschen.

3. Inzwischen fur den Dip Schmand,
Creme fraiche, Senf und Honig glatt
rihren und mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken. Trauben von der Rispe
zupfen und waschen. Das Basilikum
waschen und trocken schtteln, die
Blattchen abzupfen.

4. Aus dem Cheddar mit einem Stern-
ausstecher kleine Sterne ausstechen.
Die Blatterteigbaumchen aus dem
Ofen nehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskuhlen lassen. Die Sterne als
Baumspitzen auf die SpieBe stecken.
Die SpieBe auf einer Platte mit den
Trauben als Baumkugeln anrichten
und mit Basilikumblattchen bestreut
servieren. Den Dip dazureichen.
Zubereitungszeit: 60 Minuten

\Z

GENUSSTIPP

Fur eine griine Fullung der
Blatterteigbaume statt Schinken
und Gouda 300 g blanchierten,
gut ausgedriickten und fein ge-
hackten Spinat mit 1 geschalten,

durch die Presse gedrlickten
Knoblauchzehe, 1 Eigelb, 40 g ge-
riebenem Parmesan, etwas frisch

geriebener Muskatnuss sowie
etwas Salz und Pfeffer verrthren.
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Von Herzen

GESCHENKE

Likdr, Aufstrich, Sirup und mehr: Machen Sie lhren Liebsten dieses Jahr zu
Weihnachten eine besondere Freude und verschenken Sie Kostlichkeiten aus der
Klche. Hubsch verpackt ein echtes Highlight auf dem Gabentisch
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Fotos: Kathrin Knoll (2) | llustration: AdobeStock/daria (1)

Karamell-Nuss-Aufstrich

ZUTATEN fiir 1 Glas (ca. 500 ml)

> 125 g Karamell-Nuss-Pralinen (z. B. ,Toffifee“)
> 80 g Kokosfett

> 400 g gezuckerte Kondensmilch (Dose)

> 1 Pck. Vanillezucker

Die Pralinen grob hacken. Mit Kokosfett, Kondensmilch und
Vanillezucker in einen Topf geben und unter Ruhren erhitzen.
Die Creme fein purieren und in das sterile Glas fullen. Dieses
fest verschlieBen. Den Aufstrich auskihlen lassen, dann kalt
stellen und gektihlt servieren.

TIPP: Den Karamell-Nuss-Aufstrich gekiihlt lagern und
innerhalb von 2-3 Wochen verbrauchen.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

Schokoladen-Kokos-Likor

ZUTATEN fiir 2 Flaschen (a ca. 350 ml)

> 175 g Schoko-Kokos-Riegel (z. B. ,Bounty”)
> 75 Zucker

> 1 Ei

> 250 ml Milch

> 200 g Sahne

> 150 ml weifSer Rum

Die Riegel grob hacken. Zucker und Ei in einer Schissel
cremig rithren. Milch erhitzen. Schoko-Kokos-Riegel in die
Milch geben und darin schmelzen lassen. Die Mischung purie-
ren, dann unter Rthren aufkochen lassen. Den Topf vom Herd
nehmen und die Zucker-Ei-Mischung unter standigem Riihren
dazugeben. Topf wieder auf den Herd stellen und die Masse
2 Minuten vorsichtig erhitzen, dabei stéandig weiterrihren.

Die Sahne dazugieen und alles erneut unter Rihren er-

hitzen. Topf vom Herd nehmen und den Rum unterrthren.
Die Mischung purieren. Den Likor in die vorgewarmten sterilen
Flaschen fullen, diese verschlieBen. Den Likor auskihlen las-
sen, dann kalt stellen.

TIPP: Fiir ein intensiveres Kokosaroma kénnen Sie statt
Rum ,,Malibu“-Likér verwenden. Den Schokoladen-Kokos-
Likor gekiihlt lagern, innerhalb von 4 Wochen verbrauchen.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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Vanille-Birnensirup

Gliihweingewiirzzucker
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Sauerkirsch-Zimt-Likor

Weihnachtszucker

Fotos: Kathrin Knoll (4)



Vanille-Birnensirup

ZUTATEN fiir 2 Flaschen (a ca. 500 ml)
> 1 Vanilleschote

> 700 ml Birnensaft

> 250 g brauner Zucker

> 1 Biozitrone (Saft)

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark

herauslosen. Beides mit Birnensaft, Zucker und Zitronen-
saft in einen Topf geben und aufkochen. Die Mischung offen
15-20 Minuten einkochen lassen.

Die Vanilleschote entfernen und den heif3en Sirup in die
vorgewarmten sterilen Flaschen ftllen. Diese sofort ver-
schlieBen. Den Sirup auskthlen lassen, dann kalt lagern.

TIPP: Die Vanilleschote kénnen Sie auch halbieren und
nach Belieben am Ende mit dem Sirup in die Flaschen ge-
ben, so zieht der Sirup ein wenig nach und bekommt ein
noch intensiveres Vanillearoma. Fiir die Verwendung emp-
fehlen wir, 2 EL Sirup mit 200 ml heiBem Friichtetee oder
mit kaltem kohlensaurehaltigem Mineralwasser aufzugie-
Ben und zu genieBen. An einem kiihlen und dunklen Ort
(oder im Kuhlschrank) aufbewahrt, ist der Vanille-Birnen-
sirup mindestens 3 Monate haltbar.

Sauerkirsch-Zimt-Likor

ZUTATEN fiir 2 Flaschen (a ca. 300 ml)
> 330 ml Sauerkirschsaft

> 100 g Zucker

> 3 TL Zimtpulver

> 160 ml brauner Rum

Sauerkirschsaft, Zucker sowie Zimt in einen Topf geben. Die
Mischung aufkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, den
Rum unterrtihren und den heiBBen Likor in die vorgewarmten
sterilen Flaschen fullen. Diese verschlieBen. Den Likor auskiih-
len lassen, dann kalt lagern.

TIPP: Verwenden Sie fiir den Likor einfach den abgetropf-
ten Saft von einem Glas Sauerkirschen (ca. 680 ml) — diese
einfach abtropfen lassen, den Saft auffangen und 330 ml
davon verwenden (alternativ die doppelte Menge herstel-
len). Die Sauerkirschen kénnen Sie zum Backen, fiir Des-
serts oder Konfitiire verwenden. Den verschlossenen Likor
kiihl und dunkel aufbewahren und innerhalb von wenigen
Wochen verbrauchen.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Glithweingewiirzzucker

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

Weihnachtszucker

ZUTATEN fiir 1 Glas (ca. 300 ml)

> 1 Vanilleschote

> 200 g Zucker

> 1 Bioorange (abgeriebene Schale, getrocknet)
> 1 Biozitrone (abgeriebene Schale, getrocknet)
> 6 Zimtstangen

> 5 Sternanis

> 5 Kardamomkapseln

> 5 Gewliirznelken

> 5 Pimentkoérner

> 1/4 TL frisch geriebene Muskatnuss

Vanilleschote grob zerkleinern. Zusammen mit den tbrigen
Zutaten in einen leistungsstarken Mixer geben und sehr fein
zerkleinern. Die Gewtrzmischung in das Glas fullen, dieses
verschlieBen und den GewUlrzzucker kiihl und trocken lagern.

TIPP: Fiir 2 Becher Glihwein (a 250 ml) 500 ml Rotwein
und 2 EL Gliihweingewiirzzucker in einen Topf geben und
langsam erhitzen (nicht aufkochen, damit der Alkohol nicht
verkocht). Den Glithwein in die Becher geben und sofort
servieren. Fir eine alkoholfreie Variante kénnen Sie statt
Rotwein roten Traubensaft, Kirschsaft, Johannisbeersaft
oder Friichtetee verwenden.

ZUTATEN fiir 2 Gléser (a ca. 125 ml)

> 1 Vanilleschote

> 2 Zimtstangen

> 50 g weifde Schokolade, gut gekiihlt
> 200 g Zucker

> 1 Biozitrone (abgeriebene Schale)
> 1 Bioorange (abgeriebene Schale)
> 2 Gewlirznelken

> 1 Sternanis

> 1/2 TL Kardamompulver

> 1/4 TL frisch geriebene Muskatnuss

Vanilleschote und Zimtstangen grob zerkleinern. Die weil3e
Schokolade hacken. Alle Zutaten in einen leistungsstarken
Mixer geben und sehr fein zerkleinern. Die GewUrzmischung
in die Glaser geben, diese verschlieBen und den Weihnachts-
zucker kiihl und trocken lagern.

TIPP: Fiir den Wow-Effekt konnen Sie 1 TL essbaren Gold-
oder Silberglitzer unterriihren. Hangen Sie ein Etikett an
das Glaschen, auf dem Sie Ideen liefern, wozu der Zucker
verwendet werden kann: Er schmeckt als feines i-Tupfel-
chen im oder auf dem Kaffee, auf Milchreis gestreut oder
unter Sahne gehoben, die Sie z. B. zu Waffeln servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
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Bratapfelgelee

ZUTATEN fiir 4 Gléser (a ca. 250 ml)
> 750 ml klarer Apfelsaft

> 50 ml Calvados

> 500 g Gelierzucker 2:1

> 2 Zimtstangen

> 2 Sternanis

> 3 Kardamomkapseln

Alle Zutaten in einen Topf geben. Die Mischung aufkochen
und unter Ruthren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Die
Gewdirze entfernen, das Gelee in die vorgewarmten sterilen
Gléaser fullen, diese sofort verschlieBen. Das Gelee auskihlen
lassen und an einem kuihlen, dunklen Ort lagern.

TIPP: Das Gelee ist mindestens 1 Jahr haltbar.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

Orangencurd

ZUTATEN fiir 3 Gléser (a ca. 200 ml)

> 180 g Butter

> 200 g Puderzucker

> 2 Bioorangen (abgeriebene Schale und Saft)
> 2 EL Biozitronensaft

> 1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)

> 1 TL Zimtpulver

> 1/2 TL Kardamompulver

> 3 Eier

Die Butter in einer Schussel Giber einem hei3en Wasser-

bad schmelzen. Puderzucker, Orangenschale, -saft, Zitro-
nensaft, Vanillemark, Zimt und Kardamom dazugeben, alles
mit einem Schneebesen verriihren. Eier ebenfalls dazugeben
und die Masse unter Ruhren erhitzen, bis sie andickt.

Den Orangencurd in die vorgewarmten sterilen Glaser ful-
len, diese fest verschlieBen. Den Curd auskthlen lassen,
dann im Kuhlschrank lagern.

TIPP: Fiir selbst gemachte Papieretiketten einen Keksaus-
stecher lhrer Wahl (z.B. gewellter Kreis, Stern oder Tanne)
als Schablone auf Papier legen, die Form mit einem Stift
tibertragen und ausschneiden. Etiketten mit Geschenkband
an den Glasern befestigen. Den Curd im Kiihlschrank auf-
bewahren und innerhalb von 2-3 Wochen verbrauchen.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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Fruchtiger

WINTERAPFE

Ob in Form des Weihnachtsmarktklassikers, in Torte, Kuchen oder als
Konfittre: Unser Lieblingskernobst spielt bei diesen abwechslungsreichen
Kreationen die Hauptrolle und sorgt fur saftige Genussmomente
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Liebesdpfel mit Crunch
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Apfelkrapfen

ZUTATEN fir ca. 20 Stiick

» 220 ml Milch

> 180 g Zucker

> 1/2 Wiirfel Hefe

> 500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1/2 TL Salz

> 80 g weiche Butter

> 1 Ei

> 4 Apfel

> 1/2 Biozitrone (Saft)

> 11Sonnenblumendl zum
Frittieren

Milch erwarmen. 80 g Zucker und

Hefe dazugeben und darin auflésen.

B L -~ ¥
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Mehl, Vanillezucker und Salz in einer
Schussel vermengen. Die Hefemischung
dazugieBen, dann weiche Butter und Ei
hinzufigen und alles zu einem glatten
Teig verkneten. Teig mit einem Kiichen-
handtuch abdecken und 60 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen.

Ein Backblech mit B: apier be-

legen. Apfel waschen, len, vier-
teln, vom Kerngehéi,lse befreien, fein
wurfeln und mit Zitronensaft mischen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache ca. 2 cm dick ausrol-
len und in ca. 20 Portionen teilen. Je-
weils 2 TL Apfelstiickchen in die Mitte

setzen, den Teig rundherum verschlie-
Ren und alles zu kleinen Béllchen for-
men. Diese auf das Backblech setzen,
mit dem Klichenhandtuch abdecken
und 30 Minuten ruhen lassen.

Sonnenblumendl in einem groBRen
Topf erhitzen. Es hat die richtige
eratur erreicht, wenn an einem
Holzkochloffelstiel Blaschen hochstei-
gen. Die Krapfen darin goldbraun frittie-
reren, dann auf Klichenpapier abtropfen
lassen. Noch heif3 im restlichen Zucker
walzen und servieren.
L]

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 90 Minuten Ruhezeit -




Klassischer Apple Pie

ZUTATEN fiir 1 Kuchen (0 26 cm)

Fiir den Teig

> 380 g Weizenmehl (Type 550)
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

> 190 g kalte Butter in Stiickchen
zzgl. etwas mehr zum Fetten

> 1/4 TL Salz

> 30 g Zucker

> 1 Eigelb

> 2 EL Milch

Fiir die Fiillung

> 1 kg Apfel

> 140 g brauner Zucker zzgl.
3 EL mehr zum Bestreuen

> 30 g Weizenmehl (Type 550)

> 2 EL Biozitronensaft

> 1/2 Bioorange (abgeriebene
Schale)

> 11/2 TL Zimtpulver

> 1/4 TL frisch geriebene Muskat-
nuss

Zum Servieren, nach Belieben

> 10 Kugeln Vanilleeis (alternativ
Walnusseis)

> 2 EL Karamellsofle

> 1 TL helle Sesamsaat

Fur den Teig Mehl, kalte Butter, Salz,

Zucker und 90 ml eiskaltes Wasser
in eine Schissel geben und alles rasch
verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Eine Pie- oder
Tarteform (@ 26 cm) mit etwas Butter
fetten. Den Teig halbieren und auf die
leicht bemehlte Arbeitsflache geben.
1 Teighalfte etwas groRer als die Form
ausrollen, die Form an Boden und Rand
damit auskleiden. Den tbrigen Teig auf
GroBe der Form ausrollen, kalt stellen.

Apfel waschen, schélen, vierteln,

vom Kerngehause befreien und in
kleine Wirfel schneiden. Mit 140 g brau-
nem Zucker, Mehl, Zitronensaft, Oran-
genschale, 1/2 TL Zimt und Muskat in
einer Schussel vermischen.

Die Apfelmasse in die Form geben.

Die Ubrige Teighalfte auf die Fullung
legen. Den Teig an den Randern zusam-
mendricken und mehrmals einschnei-
den. Eigelb und Milch in einer Tasse ver-
quirlen, die Teigoberflache gleichmaBig
damit bestreichen. Ubrigen Zucker und
restlichen Zimt mischen und die Teig-
oberflache damit bestreuen. Den Apple
Pie im vorgeheizten Ofen in 45 Minuten
goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie ab-
decken. Herausnehmen, etwas abkuhlen
lassen, dann in Stuicke schneiden und
nach Belieben mit Eis, KaramellsoBe
und Sesam garniert servieren.

= 7

Liebesiipfel mit Crunch

ZUTATEN fiir 6 Stiick

> 100 g gemischte Niisse
(z.B. Hasel-, Walnusskerne)

> 50 g Mini-Salzbrezeln

> 280 g brauner Zucker

> 130 g Glukosesirup

> 180 g harte Karamellbonbons

> 6 grofRe sduerliche Apfel (z. B.
Braeburn oder Granny Smith)

Die Nusse fein hacken. Die Brezeln

grob zerbrockeln. Zucker, Glukose-
sirup und ca. 40 ml Wasser in einen Topf
geben und vorsichtig unter Rtuhren auf-
kochen lassen. Karamellbonbons dazu-
geben, darin auflosen und alles zu gold-
braunem Karamell kocheln lassen.

Ein Backblech mit Backpapier be-

legen. Die Apfel waschen, je einen
HolzspieB hineinstecken. Vorsichtig
jeden Apfel mithilfe eines Loffels mit
heiBem Karamell tberziehen. Etwas
abtropfen lassen, dann nach Belieben
in den gehackten Nussen oder Brezeln
walzen und auf das Backpapier setzen.
Im Kuthlschrank in ca. 60 Minuten voll-
standig auskuhlen lassen.

TIPP: Tauchen Sie die Apfel vor der
Verwendung einige Sekunden in ko-
chendes Wasser, um das Wachs von
der Apfelschale zu entfernen. Stellen
Sie die Apfel dann 30 Minuten kalt.
So kann das Karamell spater besser
haften. Fir rot glanzende Apfel ein
paar Tropfen rote Lebensmittelfarbe
zum Karamell geben.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Apfeltartes mit Honig und Pekanniissen

ZUTATEN fiir 4 Stiick

> 100 g Pekannusskerne

> 250 g Dinkelmehl (Type 630)
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

> 125 g Quark

> 50 g brauner Zucker

> 1 Ei

> 1 EL Leinsamen

> 4 Apfel

> 2 EL Biozitronensaft

> 1 TL Zimtpulver

> 3 EL fliissiger Honig zzgl. etwas
mehr zum Garnieren

> 2 EL Semmelbrosel

Die Halfte der Pekanntsse fein, die
Ubrigen grob hacken. Mehl, Quark,
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Zucker, 50 ml Wasser, Ei und Leinsamen
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen
in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minu-
ten kalt stellen.

Apfel waschen, vierteln, vom Kern-

gehéduse befreien und in feine Schei-
ben schneiden. In eine Schissel geben
und mit Zitronensaft, fein gehackten
NUssen sowie Zimt vermischen. Honig
und Semmelbrosel in einem kleinen Topf
2-3 Minuten unter Ruhren erhitzen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier belegen. Den gekiihlten
Teig in 4 gleich groBe Portionen teilen,

jeweils auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache rund ausrollen. Die Teiglinge auf
das Backblech legen, die Apfelmischung
mittig darauf verteilen, dabei einen klei-
nen Rand frei lassen. Die Honigbrosel
daraufgeben, dann den Teigrand rund-
um Uber die Fullung einschlagen.

Apfeltartes im vorgeheizten Ofen
4 in ca. 30 Minuten goldbraun backen.
Ggf. mit Alufolie abdecken. Herausneh-
men und etwas abkuhlen lassen. Dann
mit den Ubrigen Pekanntissen und etwas
Honig garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Fotos: © StockFood/StockFood Studios/Hoersch, Julia (1);

© StockFood/Panzer, Maria (1)




Bratapfelkonfitiire mit Rumrosinen

ZUTATEN fiir 4 Glaser (a ca. 250 ml)
> 50 g Rosinen

> 3 EL brauner Rum

> 100 g Mandelstifte

> 1 Vanilleschote

> 750 g Apfel

> 1 Biozitrone (Saft)

> 500 g Gelierzucker 2:1

> 100 ml Apfelsaft

> 1 Zimtstange

Die Rosinen tiber Nacht im Rum ein-

weichen. Mandeln ohne Zugabe von
Fett in einer Pfanne kurz anrosten. Die
Vanilleschote langs halbieren und das
Mark herauslésen. Die Apfel waschen,
schalen, vierteln, vom Kerngehause be-
freien und in kleine Stticke schneiden.

Apfel mit Zitronensaft, Gelierzucker,

Mandeln, Apfelsaft, Rosinen samt
Rum, Zimtstange, Vanillemark und Vanil-
leschote in einem Topf langsam unter

Rihren aufkochen und ca. 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen.

d Zimtstange ent-
Ure in die vorge-
ser fullen. Diese

und die Konfitlre aus-
Dunkel und kuhl gelagert
1Jahr haltbar.

T 35 Minuten

.
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Apfel-Spekulatius-Torte
SEMMEZS .
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Fotos: © StockFood/Linsell,
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Apfelsirup fiir Apfelpunsch

ZUTATEN fiir 3 Flaschen (& ca. 300 ml)
> 1 kg Apfel

> 600 g Zucker

> 1 Biozitrone (Saft)

> 1 Zimtstange

> 3 Sternanis

Die Apfel waschen, vierteln, vom

Kerngehause befreien und in kleine
Stuicke schneiden. Mit Zucker und Zitro-
nensaft in einen Topf geben und abge-
deckt 2 Stunden Saft ziehen lassen.

Zimt und Anis dazugeben, dann

alles unter Ruihren aufkochen. Die
Mischung ca. 30 Minuten bei kleiner
Hitze einkdcheln lassen, zwischendurch
gelegentlich umrthren. Den Sirup an-
schlieBend durch ein feines Sieb oder
durch ein feines Passiertuch geben und
in die vorgewarmten sterilen Flaschen
fullen. Diese verschlieBen und den Apfel-
sirup auskuhlen lassen. Ungeo6ffnet und
an einem kuhlen, dunklen Ort gelagert
ist der Sirup etwa 6 Monate haltbar.

TIPP: Fiir den Punsch jeweils 40 ml
Sirup sowie 1 Zimtstange in eine Tasse
geben. Mit 200 ml kochendem Wasser
oder Friichtetee libergieRen, umriihren
und genieBen. Aus dem Sirup kénnen
Sie auch eine Schorle zubereiten. Fiir
das perfekte Mischverhéltnis von koh-
lensdurehaltigem Mineralwasser und
Sirup gilt die Faustregel 5:1.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 2 Stunden Ruhezeit
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Apfel-Spekulatius-Torte

ZUTATEN fiir 1 Torte (0 24 cm)

Fiir den Teig

> 250 g weiche Butter zzgl.
etwas mehr zum Fetten

> 500 g Apfel

> 250 g Zucker

> 3 Eier

> 220 g Mehl

> 1 Pck. Backpulver

> 200 g gemahlene Haselniisse

> 11/2 TL Spekulatiusgewiirz

Auflerdem

> 250 g Mascarpone, zimmerwarm
> 200 g Magerquark, zimmerwarm
> 300 g Sahne, zimmerwarm

> 80 g Puderzucker

> 100 g Zucker

> 60 g kalte Butter in Stiickchen

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Boden einer
Springform (@ 24 cm) mit Backpapier

belegen, den Rand fetten. Apfel schélen,

vierteln, vom Kerngehause befreien und
wurfeln. Butter und Zucker schaumig
schlagen. Eier unterrtihren. Mehl, Back-
pulver, Nisse und Spekulatiusgewirz
mischen und dazugeben, alles zu einem
glatten Teig verrthren. Die ApfelwUrfel
unterheben. Den Teig in die vorbereitete
Springform geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 50 Minuten backen. Ggf. mit
Alufolie abdecken. Auskihlen lassen.

Mascarpone, Quark, 200 g Sahne

sowie Puderzucker aufschlagen.
Kuchen waagerecht halbieren. Unteren
Boden auf eine Platte setzen, mit einem
Tortenring umspannen, mit der Halfte
der Creme bestreichen. Zweiten Boden
auflegen, Ubrige Creme darauf verstrei-
chen. Torte kalt stellen. Furr die SoBe

Zucker und 4 EL Wasser karamellisieren.

Butter und tbrige Sahne dazugeben,
Karamell loskochen. SoBe auskUhlen
lassen und auf der Torte verteilen. Diese
ca. 2 Stunden abgedeckt kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zzgl. mindestens 2 Stunden Kiihlzeit
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Apfelstrudel-Kuchen

ZUTATEN fiir 1 Kuchen (0 26 cm)

> 170 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

> 1 EL Sonnenblumenél zzgl.
etwas mehr zum Fetten

> 1 Prise Salz

> 80 g Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten

> 600 g Apfel

> 50 g Zucker

> 50 g Semmelbrdsel

> 50 g Mandelbléttchen

> 40 g Rosinen

> 2 EL brauner Rum

> 1 TL Vanillezucker

> 1 TL Zimtpulver

> 1/2 Biozitrone (abgeriebene
Schale)

> etwas Puderzucker zum Bestéduben

Mehl, 100 ml Wasser, Ol und Salz zu

einem glatten Teig verkneten. Diesen
zu einer Kugel formen, dann auf einen
mit etwas Ol bestrichenen Teller legen
und abgedeckt ca. 30 Minuten bei Zim-
mertemperatur ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Boden einer
Springform (@ 26 cm) mit Backpapier

belegen und den Rand mit etwas Butter
fetten. Die Apfel waschen, schélen, vier-
teln, vom Kerngehéuse befreien und in
feine Wrfel schneiden.

Die Butter zerlassen. Die Halfte da-

von mit Apfeln, Zucker, Semmelbro-
seln, Mandelblattchen, Rosinen, Rum,
Vanillezucker, Zimt und Zitronenschale
in einer Schissel vermischen.

Den Teig auf der gut bemehlten

Arbeitsflache sehr diinn rechteckig
ausrollen und von der langen Seite her
in 3 Streifen teilen. Jeweils mit etwas ge-
schmolzener Butter bestreichen. Etwas
Fullung je mittig in einem diinnen Strei-
fen darauf verteilen, die einzelnen Teig-
streifen langs einrollen und zu einer
Schnecke geformt dicht aneinander in
die Form setzen. Den Teigling mit etwas
Butter bestreichen und im hei3en Ofen
in ca. 40 Minuten goldbraun backen, da-
bei nach 20 Minuten mit der restlichen
Butter bestreichen. Apfelstrudel-Kuchen
aus dem Ofen nehmen und lauwarm mit
Puderzucker bestaubt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

Foto: © StockFood/StockFood Studios/Hoersch, Julia (1)
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HYGGELIG

Silke Dréger versetzt uns in
,Nordische Weihnachten" mit
geschmackvollen Dekotipps,

Geschenkideen und késtlichen

Rezepten in skandinavische
Weihnachtsstimmung. Chris-

tophorus Verlag, 24,99 Euro
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KUNSTVOLL

VerstBen Sie mit ,Knusperfeine
Weihnachtsbé&ckerei” von Sarah
ABmann die Adventszeit und
seien Sie gespannt auf 40 bunte
Keksmotive mit praktischen
Tipps zum Verzieren mit Royal
Icing. EMF Verlag, 18 Euro

POETISCH

Wie wére es in diesem Jahr mit einem Advents-
kalender der anderen Art?, Der literarische
Adventskalender” ist fir alle Liebhaber:innen
von Goethe, Ringelnatz, Lagerl6f und vielen
mehr eine ideale Begleitung fir die 24 Tage bis
Heiligabend. Anaconda Verlag, 6,95 Euro

MAGISCH

Welch besonderer Zauber in
der Weihnachtszeit liegt, zeigen
Madeleine und Florian Ankner
in ,Magic Christmas" mit klassi-
schen und neuen Ideen fr das
Festessen sowie wundervollen
Geschichten und Liedern.
Hédlker Verlag, 32 Euro
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KOSTLICH

GenieBer:innen aufgepasst!
Im praktischen Blicherdoppel-
pack , Huttenzauber mit Genuss'
dreht sich alles um Fondue- und
Schokoladenrezepte. Laden Sie
lhre Liebsten ein und schlemmen
Sie zusammen wie in den Alpen!
EMF Verlag, 14,99 Euro
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Schweizer Kase.
Gemacht, um Menschen zu verbinden.

A &

SWITZERLAND

Kaise aus der Schweiz.

Schweiz. Natiirlich. www.schweizerkaese.de



