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Editorial

Von lauten und leisen
Momenten im Advent

[iebe Leserinnen,
liebe Leser!

on alters her ist der Advent eine besinnliche
Zeit. Im Einklang mit der Natur kam der
Mensch zur Ruhe. Die Arbeit des Sommers
und des Herbstes auf den Feldern war getan. Die
Tage wurden kurzer, man blieb im Haus und ztUndete
Kerzen an. Doch schon friher gab es in dieser
dunklen Jahreszeit frohliche Momente, wenn man
pei aller gebotenen Einkehr zum Singen, Vorlesen
oder Backen zusammenkam.
Auch wenn die Vorweihnachtszeit heute oftmals
einer glitzernden Wunderwelt gleicht, hat sich
die Tradition des gemeinsamen Backens vieler-
orts gehalten. Wo friher Mutter, GrolsSmutter,
Kinder und Tanten zusammen werkelten und das
weihnachtliche ,Backgeschaft” Frauensache war,
treffen sich heute immer noch Freundinnen, MUtter
mit ihren Kindern — oder Omas mit ihren Enkel-
Kindern — in der Kliche. Auch Manner finden schon
angst Gefallen am geselligen Platzchenausstechen
und -glasieren.
Wir haben fUr Sie eine Auswahl an Backrezepten fur
die Weihnachts- und Winterzeit zusammengestellt,
die Sie mit lhren Lieben zubereiten, verzieren unc
natdrlich probieren und genielsen konnen.

Wir wunschen Ihnen in den kommenden Wochen
viele vergnugte Stunden und genau das richtige Mals
an Einkehr und moderner Weihnachtswunaderwelt —
und natdrlich viel Spals beim Backen!

lhre Redaktion
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Weithnachten ... ich freu mich drauf!
die Handys aus, die Herzen auyf.
Was sonst lauft, hat endlich Pause,
plotzlich ganz viel Zeit zu Hause,
Kerzen, Diifte, alte Lieder,
das klappt alle Jahre wieder
wunderbar. Es ist soweit:

Endlich wieder Weithnachtszeit!
(Aus ,Endlich wieder Wethnachtszeit®, Wise Guys)
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*vc Platzchen o

WARUM HAT DER WEIHNACHTSMANN EIGENTLICH EINEN 5O DICKEN BAUCH?
KONNTE ES SEIN, DASS ER GANZ GERN NASCHT?!

Herzig und sub:
neue Lieblingsplatzchen

Marzipanmakronen mit Haselnussen

/utaten fur 50-60 Stlick

Fiir die EiweiBmasse:

* 200 g Marzipanrohmasse

* 3 Eiweil3

% 75 g Zucker

¢ 1 Prise Salz

¢ 3 Tropfen Bittermandel-
aroma

* 100 g gemahlene

1. Ein Backblech fetten und mit
Backpapier belegen. Den Back-
ofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C)
vorheizen.

2. Firdie EiweilSmasse: Die
Marzipanrohmasse klein warfeln
und in eine Rthrschissel geben.
Die restlichen Zutaten zufligen
und mit einem Mixer (Rihrstabe)

Sofort mit den gehackten
NUssen bestreuen und etwas an-
dricken. In der Mitte des Back-
ofens ca. 12 Minuten backen.

4. Die Makronen mit dem
Backpapier auf einen Kuchenrost
ziehen und erkalten lassen.

5. Zum Verzieren: Die Kuver-
tlre grob zerkleinern und im

gerostete Haselnuisse
Zum Bestreuen:
2 EL gerostete gehackte

gut verrihren.
3. Die Masse in kleinen Porti-
onen in einen Spritzbeutel mit

Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen. Die Makronen auf
einer Gabel mit der Unterseite in

die Kuvertlre tauchen, etwas ab-
streifen, auf Backpapier absetzen
und fest werden lassen.

Haselnlisse grolSer Lochtdlle (ca. 13 mm @)
Zum Verzieren: fllen und in kleinen Portionen
» 150 g Zartbitterkuvertiire auf das Backblech spritzen.

Landbickeret SPEZIAL 7
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Kokoskipfterl

Zutaten fur 80 Stlck 1. Ein Backblech mit Backpapier Stucke schneiden. Die Enden etwas
Fiir den Teig: auslegen und den Backofen auf ddnner rollen und zu Kipferl formen.
& 1 Ei 180 °C vorheizen. Die Kokoskipfer| auf das Backblech
% 50 ml Kokos-Rapsol 2. Flirden Teig: Ei, Kokos-Rapsal, geben und in der Mitte des Back-

% 75 g weiche Butter Butter, Zucker und Vanillezucker in ofens ca. 10 Minuten goldgelb

% 100 g Zucker einer RUhrschussel mit dem Mixer backen.

2 1 Piackchen Vanillezucker (Schneebesen) schaumig schlagen. 4. Zum Verzieren: Vanillezucker mit
¢ 200 g Weizenmehl Portionsweise Mehl, Kokosraspel|, Puderzucker vermengen. Die Kokos-
% 20 g Kokosraspel Mandeln und Backpulver dazuge- Kipferl mit dem Backpapier vom

*» 80 g gemahlene Mandeln ben und mit dem Knethaken auf Backblech ziehen und die heilsen

» 1/2 TL Backpulver niedriger, dann auf hochster Stufezu  Kipferl damit bestreuen. Die Kipferl
Zum Verzieren: einem geschmeidigen Teig verarbei-  erkalten lassen.

¢ 1 Packchen Vanillezucker ten. Den Teig anschlielSend noch ein- 5. Die Kuvertlre schmelzen. Die

¢ 50 g Puderzucker mal mit den Handen durchkneten. Kokoskipferl nach Belieben in die

¢ 100 g dunkle Kuvertire 3. Aus dem Teig bleistiftdicke Rollen ~ Schokolade tauchen und mit den

* 4 EL Kokosraspel formen und diese in ca. 5 cm lange Kokosraspeln verzieren.

8 Lundbidkeret SPEZIAL
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© Sternturmchen

/utaten fUr 35 Stlck

Fiir den Teig:

% 200 g weiche Butter

* 150 g Zucker

* 1Ei

1 EL Sahne

* 400 g Mehl

Fiir die Fiillung:

¢ 150 g Nugat

»» 2EL Sahne

¢ 1 Prise Zimtpulver

1 Prise gemahlene Nelken

** 1 Prise gemahlener Kardamom
Aullerdem:

** 100 g Puderzucker zum Bestauben

1. Flirden Teig: Butter mit Zucker schau-
mig schlagen. Ei und Sahne unterrthren.
Mehl zugeben und schnell zu einem
glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie
wickeln und mind. 30 Min. kihl stellen.
2. Backofen auf 175 °C vorheizen. Den
Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
ca. 3 mmdick ausrollen. Sterne in drei
verschiedenen Grof3en ausstechen und
auf mit Backpapier ausgelegte Back-
oleche legen. Im Ofen auf der mittleren
Finschubleiste ca. 10 Min. backen. Heraus-
nehmen und auskUhlen lassen.

3. Nugat klein wurfeln und mit Sahne
und Gewdtrzen im Wasserbad schmelzen.
Creme jeweils auf die grolSen und mittleren
Sterne streichen. Je 3 Sterne aufeinander-
setzen und mit Puderzucker bestauben.

© Spritzgeback

Zutaten fur 50 Stlck

% 300 g Mehl

100 g Zucker

200 g Butter

* 1Ei

AulBlerdem:

e 2 Eiweil3

* 100 g Marzipanrohmasse
¢ 2-3 Tropfen Mandelaroma

1. Backofen auf 175 °C vorheizen. Das
Mehl auf eine Arbeitsflache sieben. In
die Mitte eine Mulde dricken und den

/ucker hineinstreuen. Butter in Flockchen

10 Landbickeree SPEZIAL
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Platzchen %

am Rand verteilen und das Ei in die Mulde

geben. Das
grundlich d

Ganze mit einem Messer
drchhacken und schnell zu

einem einheitlichen Teig verkneten.

2. Eiweils steif schlagen. Marzipan reiben
und mit Eischnee sowie Mandelaroma
mischen. Masse unter den Teig kneten.
3. Teig in einen Spritzbeutel mit Stern-
tUlle fullen und Kringel oder,S" auf ein
mit Backpapier ausgelegte Backbleche

spritzen. Im
schubleiste

Ofen auf der mittleren Ein-
ca. 12 Min. backen.

© Linzer

Kaffeeplatzchen

/Utaten fUr

50 Stuck

¢ 20 g Kaffeebohnen
¢ 200 g Mehl
¢ 150 g Butter

 1Ei

¢ 100 g Zucker
¢ 100 g gemahlene Haselnlisse
¢ 1TL Zimtpulver

% Salz

AulBBerdem:

¢ Puderzucker zum Bestauben
¢ 200 g Johannisbeergelee

1. Kaffeebohnen fein mahlen. Meh|
mit Kaffeebohnen mischen und in eine
Schussel sieben. Butter, Ei, Zucker, NUsse,

Zimtpulver

und 1 Prise Salz zugeben

und alles schnell zu einem glatten Teig
verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln
und mindestens 2 Std. kalt stellen.

2. Backofen auf 180 °C vorheizen. Teig auf

einer beme
dlnn ausro

nlten Arbeitsflache ca. 3 mm
len. Herzen von ca. 5 cm Lan-

ge ausstechen. Auf mit Backpapier aus-
gelegte Backbleche legen. Aus der Halfte

der Herzen

mit einer kleinen Herzform ein

Herzloch ausstechen.
3. Ganze Herzen im Ofen auf der mittle-

ren Einschu
Herzen mit

oleiste 10-12 Min. backen. Die

och 8-10 Min. backen. Heraus-

nehmen und auskihlen lassen. Herzen mit
Loch mit Puderzucker bestauben.

4. Das Gelee erhitzen, glatt rGhren und
jeweils einen Klecks auf die Mitte der
grolden, ganzen Herzen setzen. Mit jeweils
einem Herz mit Loch abdecken, andru-
cken und fest werden lassen.

O Mozartkrapfen

/utaten fUr 40 Stlck

¢ 200 g Mehl

¢ 1 Prise Salz

* 100 g geschalte gemahlene Mandeln
¢ 100 g Puderzucker

* 1 Ei

¢ 100 g kalte Butter

AuBerdem:

¢ 100 g weiche Butter

¢ 75 g Puderzucker

¢ 50 g geschalte gemahlene Mandeln
¢ 30 g gemahlene Pistazien

1 EL Rum

¢ 40 Pistazienkerne

1. Mehl mit Salz und Mandeln mischen.
/ucker, Ei und Butter in Flockchen dazu-
geben und alles schnell zu einem glatten
eig verkneten. Teig in Frischhaltefolie
gewickelt ca. 30 Min. kalt stellen.
2. Backofen auf 175 °C vorheizen. Fur die
FUllung die Butter mit dem Puderzucker
schaumig schlagen. Mandeln, Pistazien
und Rum unterrthren. Kalt stellen.

3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
3-4 mm dunn ausrollen. 80 Kreise (ca.

3 cm @) ausstechen und auf mit Back-
papier ausgelegte Backbleche geben.

Im Ofen auf der mittleren Einschubleiste
8-10 Min. backen. Herausnehmen unad
auskUhlen lassen.

4. Je 2 Platzchen mit etwas Mandelcreme
zusammensetzen. Restliche Creme in
Tupfen auf die Platzchen spritzen und mit
Pistazienkernen verzieren.

O Cappucchino-
Platzchen

/utaten flr 60 Stlck

¢ 100 g Mokkaschokolade

¢ 250 g Halbbitterkuverture

»* 6 Eier

¢ 300 g Zucker

¢ 2TL losliches Espressopulver
¢ 12 ml flussiges Vanillearoma
¢ 1 Prise Salz

% 250 ml Ol

¢ 3 EL Kaffeelikor

¢ 150 g Mehl




¢ 25 g Kakao

¢ 200 g gemahlene Haselnlisse
¢ 2TL Backpulver

¢ 4 EL Puderzucker

AuBBerdem:

¢ 2 Eiweil3

¢ 125 g Zucker

¢ 120 Mini-Papierbackformchen
¢ Kakao zum Bestauben

1. Schokolade und Kuverttre hacken.
Kuvertlre im heilen Wasserbad schmel-
zen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
2. Eier, Zucker, Espressopulver, Vanille-
aroma und Salz mind. 10 Min. cremig auf-
schlagen. Ol und Likor unterrihren. Das
Mehl mit Kakao, Nissen und Backpulver
mischen und Uber die Eiercreme sieben.
Geschmolzene Kuvertlre zugeben und
alles zusammen mit der gehackten
Schokolade unterheben.

3. Je 2 Papierbackformchen ineinan-
derstellen. Teig in einen Spritzbeutel mit
Lochtulle fullen und in die Papierback-
formchen spritzen.

4. Eiweild steif schlagen, dabei den
Zucker einrieseln lassen. Jeweils 1 kleinen
Klecks auf die Platzchen setzen. Die
Papierbackformehen auf ein Backblech
setzen. Im Ofen auf der mittleren Ein-
schubleiste ca. 15 Min. backen. Abgekunhlt

mit Kakao bestauben.

O Mandelkissen

/utaten fur 60 Stlck

¢ 100 g Butter

¢ 70 g Zucker

* 1 Ei

¢ Schalenabrieb einer halben
Biozitrone

¢ 220 g Mehl

¢ 2TL Backpulver

% Salz

¢ 100 g Marzipanrohmasse

¢* 50 g Puderzucker

¢ 1 Eiweil3

¢ 60 geschalte Mandeln

¢ 200 g Aprikosenkonfiture

1. Butter, Zucker, Ei, Zitronenschalen-
abrieb, Mehl, Backpulver und 1 Prise
Salz schnell zu einem einheitlichen Teig
verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie

*vc Platzchen o
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Kokoskugelplatzchen

Zutaten fur 40 Stlck

Fiir den Teig:

¢ 250 g weiche Margarine
¢ 100 g Puderzucker

¢ Schalenabrieb einer Biozitrone
¢ 250 g Speisestarke

¢ 100 g Mehl

Fiir die Fiillung:

¢ 10 EL Kokosraspel

Fiir den Guss:

¢ 150 g Puderzucker

¢ 2-3 EL Zitronensaft
AuBBerdem:

¢ Kokosraspel zum Walzen

1. Firden Teig: Margarine in eine

Schussel geben. Puderzucker, Zitro-
nenschalenabrieb, Speisestarke und
Mehl daraufgeben. Alles mit einem

wickeln und mindestens 2 Stunden kalt
stellen.
2. Backofen auf 180 °C vorheizen. Den

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca.

3 mm dudnn ausrollen. 60 Platzchen von
4 x4 cm ausstechen und auf mit Back-
papier ausgelegte Backbleche legen.

3. Marzipan mit Puderzucker und Eiweils
zU einer glatten Masse verrihren und in

HandrUhrgerat auf niedrigster Stufe
verkneten. Den Teig mindestens

30 Min. kalt stellen.

2. Flrdie Fillung: Die Kokosraspel

in einer Pfanne ohne Fett goldgelb
werden lassen.

3. Ausdem Teig Rollen (ca. 3cm @)
formen und in ca. T cm dicke Scheiben
schneiden. Mit je 1/2 TL Kokosraspeln
fllen und zu Ballchen formen. Die
Platzchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen und im
vorgeheizten Ofen bei 200 °C (Umluft:
175 °C) 15 Min. backen. Die Platzchen
erkalten lassen.

4. Puderzucker und Zitronensaft glatt
rihren und die Ballchen mit dem Guss
Uberziehen. In Kokosraspeln walzen
und trocknen lassen.

Tupfen auf die Quadrate spritzen. Mit je-
weils einer Mandel flach dricken. Auf der
mittleren Einschubleiste 10-12 Minuten
packen. Herausnehmen und auskihlen
assen.

4. Aprikosenkonfitlre erwarmen, glatt
rGhren und die Platzchen damit bestrei-
chen. AnschlielSend die Mandelkissen
trocknen lassen.

Landbickeret SPEZIAL 11



*% % Platzchen i

Erdnuss-
makronen

/utaten fUr 25 Stlck

¢ 2 Eiweil3

¢ 100 g Rohrzucker

¢ 50 g Erdnussbutter

mit Stluickchen

¢ 150 g gerostete und
gesalzene Erdnilisse

¢ 25 Backoblaten (50 mm)

1. Das Eiweils mit den Schnee-
besen eines RUhrgerats sehr
steif schlagen. Den Zucker nach
und nach einrieseln lassen. Die
Frdnussbutter unterrthren.

Die Erdnusse grob hacken und
zugeben.

2. Ein Backblech mit den
Backoblaten belegen. Die Ma-
Kronenmasse mit einem Platz-
:  chenportionierer oder einem
Essloffel auf die Backoblaten
geben. Im vorgeheizten Back-
ofen auf der mittleren Schiene
bei 160 °C (Umluft: 140 °C) 20-
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25 Minuten backen.
Nugatherzen 3. Die Erdnussmakronen aus
Fetstan Foran Stk 1. Flrden Mirbeteig: Backblech mit Backpapier : dem Backofen nehmen und auf
Fiir den Miirbeteig: belegen. Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) einem Kuchengitter auskuhlen
% 250 g Weizenmehl vorheizen. Mehl mit Backpulver in einer RUhr- lassen.
2 1 Msp. Backpulver schussel mischen. Restliche Zutaten hinzuflgen
2 75 g Puderzucker und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunachst

& 1 Packchen Vanillezucker auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu

< 125 g weiche Butter einem Teig verarbeiten.

& 1 Ei 2. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache ca.

3 mm ddnn ausrollen und 80 Herzen ausste-
chen. Herzen auf das Backblech legen und im
Ofen ca. 9 Min. backen. Platzchen mit dem
Backpapier vom Blech ziehen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

3. Flrdie Fillung: Nussnugat im Wasserbad bei
schwacher Hitze geschmeidig rihren. In einen
kleinen Gefrierbeutel ftllen, gut verschlielsen
und auf die Halfte der Herzen etwas Nugat
geben. Jeweils ein zweites Herz auflegen und
vorsichtig festdricken. Nugat fest werden lassen.
4. Zum Verzieren: Kuverture im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen und etwas abkthlen
lassen. Nugatherzen zur Halfte darin eintauchen
und mit dem Dekor bestreuen. Die Kuvertire
fest werden lassen.

Fiir die Fiillung:

¢ 200 g Nussnugat

Zum Verzieren:

¢ 150 g Zartbitterkuvertiire

¢ Winterstreudekor
(Nonpareilles)

12 Luandbickeres SPEZIAL
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Gefullte Makronenstangen

Zutaten fur 30 Stlck 1. Haselnusse bei mittlerer Hitze mit Backpapier belegtes Back-
% 200 g gemahlene Haselniisse in einer Pfanne leicht anrdsten blech spritzen.
1 EL I6sliches Kaffeepulver und abkuUhlen lassen. Kaffeepulver 4. Im vorgeheizten Backofen bei
< 1 EL Amaretto in Amaretto aufldsen. 170 °C (Umluft: 150 °C) 10-15 Mi-
o 2 Eiwei 2. Eiweils sehr steif schlagen, Zu- nuten backen. Abkuhlen lassen.
< 160 g Zucker cker einrieseln lassen und weiter- 5. Nugat im heilsen Wasserbad
< 25 g Speisestirke schlagen, bis er sich aufgeldst hat.  schmelzen und je zwei Makro-
< 50 g Nussnugat Kaffee-Amaretto-Mischung unter nenstangen damit zusammen-
% 50 g Zartbitterkuvertiire die EiweilSmasse ziehen. Hasel- setzen.
nusse mit Speisestarke mischen 6. Kuvertlre hacken, im heilsen
und locker unterheben. Wasserbad schmelzen, in ein
3. Die Masse in einen Spritz- Pergamenttitchen mit kleiner
beutel mit Lochtulle flllen und Offnung fullen und die Makro-
Streifen (ca. 5 cm Lange) auf ein nenstangen damit verzieren.

Landbickeret SPEZIAL 13



*% % Platzchen i

TIPPS!
. . o> Mit Zuckerschrift Konturen
Bunt verzierte PlatZChen der Kekse nachziehen. Mit Per-
len verzieren oder die Jahres-
/utaten fur 45 Stlck 1. Speisestarke und Mehl in eine salil solveiban
% 85 g Speisestirke Schussel geben. Ei, Zucker, Vanille- oo Guss aus Puderzucker, etwas
2 220 g Mehl zucker gnd Margariﬂ? caraufgegen. Zitronensaft und Speisefarbe
2 1 Ei 5|Ies mit c?m HandrUhrer auf nied- anrtilivan. Rekselibarsiotion
* IR0 Zaiekat ;gs[t)eerns‘:zi : : i; 72 iiitnﬁemehlter s i Strgusel e
1 1L Bourksem-Vanilisacker Ar.’beitsﬂécae dinn ausrollen und -o Ste':r'ne ki iy s
** 165 g Margarine verschiedene Formen, z. B. Herzen ubferzze{‘zen'und e (?lasur
Zum Verzieren: Tannenbaume und St;emsc ﬁnuppén spzral).‘.brmlg daraufspru;zen.
. , Ein Holzchen von der Mitte her
*# Zuckerschrift, Zuckerperlen, ausstechen. Die Platzchen auf ein mit Birel liatde Parben zmiehen:
Puderzucker, Zitronensaft, Backpapier ausgelegtes Backblech o Herzen zur Hiilfte in Kuver-
SEnTRalad g gepen. ture tauchen. Mit den Zinken
Aul3erdem: 3. Die Platzchen im vorgeheizten einer Gabel Streifenmuster
* verschiedene Weihnachts- Backofen bei 200 °C (Umluft; 175 °C) dircbziehen:
ausstechformen ca. 10 Minuten backen.

14 Landbidkeret SPEZIAL



*vc Platzchen o

Schoko-Nuss-Kipfterl

Zutaten fur 50 Stuck 1. Haselnlsse in einer Pfanne Kipferl formen und nebeneinan-
< 75 g fein gemahlene Haselniisse unter RUhren goldbraun résten. der auf 2 mit Backpapier belegte
< 200 g weiche zimmerwarme Butter AbkUhlen lassen. Mit Butter, Backbleche legen.
< 2 EL Kakao Kakao, Vanillezucker, Mehl und 4. Im vorgeheizten Backofen
< 1 Packchen Vanillezucker Puderzucker rasch zu einem bei 180 °C 12-15 Min. backen.
< 250 g Mehl glatten Teig kneten. AnschlieSend auskihlen lassen.
< 125 g Puderzucker 2. Teig halbieren. Aus beiden 5. Die Zartbitterschokolade
< 100 g Zartbitterschokolade (70 %) Teilen 4 cm dicke Rollen formen, zerkleinern und Uber einem
in Frischhaltefolie wickelnund ca.  heilSen Wasserbad schmelzen.
1 Std. kuhl stellen. Kipferlspitzen in die Schokolade
3. Die Teigrollen aus der Folie tauchen, etwas abtropfen lassen,
wickeln und in 1 cm dicke Schei- dann auf ein Blatt Backpapier
pen schneiden. Jede Scheibe kurz ~ legen und die Schokolade fest
in den Handen kneten, dann zu werden lassen.
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*% % Platzchen i

Spitzbuben

/Uutaten fUr 80 Stlick

¢ 150 g Zucker

¢ 1 Pck. Vanillezucker

¢ 300 g Weizenmehl
(Type 405)

¢* 1 Prise Salz

¢ 100 g gemahlene
blanchierte Mandeln

»* 200 g Butter

** 2 Eier

* 200 g Johannisbeer-
gelee

¢ Puderzucker zum
Bestauben

1. Zucker, Vanillezucker,
Mehl Salz, Mandeln, Butter
und Eier in eine Schissel ge-
pen und mit einem Knetha-
Ken zu einem Teig verkneten.
Den Teig 30 Minuten kuhl
stellen.

2. DenTeig auf einer
bemehlten Arbeitsflache aus-
rollen und mit runden Aus-
stechern mit Wellenrand (ca.
4 cm @) Kreise ausstechen.
3. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen. Die Halfte
der Teigkreise auf das Blech
geben.

4. |n die andere Halfte der
Teigkreise kleine Kreise

(1-1,5 cm @) ausstecnen.

5. Im vorgeheizten Backofen
pei 180 °C (Umluft: 160 °C)
packen. Dabei nicht braun
werden lassen! AnschlielSend
die Platzchen abkuhlen
lassen.

6. Aufdie runden Platzchen
ohne Loch einen Klecks
Marmelade geben. Die Kekse
mit Loch darauflegen und
andrtcken. Zum Schluss die
Spitzbuben mit etwas Puder-
zucker bestreuen.

16 Landbickeree SPEZIAL
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*vc Platzchen o

Baiserplatzchen mit Pistazien

/utaten fUr 25 Stlck

¢ 100 g ungesalzene
Pistazienkerne

¢ 1 Biolimette

* 1 Eiweil}

** 1 Prise Salz

¢ 125 g Puderzucker

¢ 75 g gemahlene Mandeln

¢ Zucker

1. Die Pistazienkerne fein mahlen.
Die Limette heils waschen, trock-
nen und die Schale abreiben. 1 EL
Saft auspressen.

2. Das Eiweils mit Salz und Puder-
zucker zu steifem Schnee schlagen.
Den Limettensaft unterrthren.

3. 100 g Eischnee und 2 EL
Pistazien beiseitelegen. Unter den
restlichen Eischnee die Mandeln,
Limettenschale und restliche Pista-
zien ruhren. Den Teig ca. 1 Stunde
kalt stellen.

LRLRTRY i
LERLRT il
AUUUARARL LA ALY

|_ I .I . ;_._I1|r:'_._l:ll.l.;_l_?l.!

AL AL (LI LRRRRRRERASEER .

"-.J_"l...';'l._';'.1||l_l'|.'lhl' I|II | ; ﬂ AT 111;11' i sk I|_|'-='.I
IR

RS L L UL TP
B L i

:I.';' LR 1_1. i &
-1!!1I.;':‘:|;'.'J‘_
1

s kT
T P s
i N

1513t yiskll
ELRREERALEY

i | 11} '|| Lihiatakl
ATTRERLARERETELLERA N
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4. Den Teig zu kleinen Kugeln
(ca. 1 cm @) formen und auf mit
Backpapier belegte Backblech
egen. Mit einer Gabel flach
dricken. Das restliche Eiweil3
aufstreichen und mit den restlichen
Pistazien bestreuen. Bei Zimmer-
temperatur ca. 1 Stunde trocknen
lassen.

5. Im vorgeheizten Backofen auf
der untersten Schiene bei 180 °C
ca. 10 Minuten backen. Heraus-
nehmen und auskuhlen lassen.

Landbickeret SPEZIAL 17



Schokocrossies mit
Trockenptlaumen

/utaten fur 40 Stlck

¢ 300 g Zartbitterkuvertiire
¢ 50 g Haselnusskerne

¢ 80 g Trockenpflaumen
¢ 60 g Cornflakes

1. Zartbitterkuvertire klein hacken. In einer
Schussel Uber einem heilsen Wasserbad unter
RUhren schmelzen.

2. Haselnusskerne hacken, in einer trockenen
Pfanne goldbraun rosten und auf einem Teller
abkUhlen lassen. Trockenpflaumen ebenf

alls
fein hacken. Beides mit den Cornflakes unc
der flUssigen Kuvertlre vermengen.

3. Masse mit zwei Teeloffeln zu kleinen Hauf-
chen formen und auf ein Backpapier setzen.
Schokocrossies an einem kihlen Ort fest
werden lassen.

TIPPS!

oo Statt gehackter Haselniisse kann
man auch Walniisse, Pekanntisse
oder Mandeln verwenden.

o¢ 1 Prise Zimtpulver unter die
Schokoladenmasse rithren und zu
Weihnachten etwas Lebkuchen-
gewtlirz dazugeben.

oo Zum Schluss noch mit Kakao
bestauben.

Ei'x

P

Foto: Amazin Prunes/Kalifornische It
A
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Pinien-Espresso-Kipferl

/utaten fUr 50-60 Stlck

¢ 200 g weiche Butter

¢ 75 g Zucker

¢ 100 g Pinienkerne

¢ 220 g Mehl (Type 405)

¢ 1 EL Espressopulver

¢ 1TL Schalenabrieb einer
Bio-Orange

Zum Wailzen:

¢ 3 EL Puderzucker

¢ 3 EL Zucker mit
Amarettogeschmack

¢ evtl. 1 TL Espressopulver

TIPP!

o¢ Statt Pinienkerne
konnen Sie gemahlene
Mandeln verwenden.

1. Butter mit Zucker ca. 5 Min. weil$schau-
mig rthren. Pinienkerne im Blitzhacker fein
hacken und mit gesiebtem Mehl, Espres-
sopulver und Orangenschalenabrieb kurz
unter die Butter-Zucker-Mischung kneten.
Alles rasch zu einer Teigkugel formen, diese
in Frischhaltefolie wickeln und im Kahl-
schrank 30 Min. ruhen lassen.

2. Ofen auf 180 °C vorheizen (keine Um-
uft). Mit einem Teeldffel walnussgrolse Por-
tionen abstechen. Zwischen mit Mehl be-
staubten Handflachen zu spindelférmigen
Rollchen formen, in Kipferlform biegen

und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen. Im Ofen auf der mittleren
Schiene ca. 10 Min. hellbraun backen.

3. Backblech aus dem Ofen nehmen, das
Backpapier mit den Kipferln vorsichtig vom
Blech herunterziehen und diese darauf kurz
abkUhlen lassen.

4. Puderzucker und Zucker mit Amaretto-
geschmack auf einem Teller mischen.
Warme Kipfer| darin walzen und auf einem
Teller vollstandig abkuhlen lassen.
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Hagebutten-

Wirbel-
Platzchen

/utaten fUr 28 Stlck

¢ 275 g Mehl

«* 125 g Butter

¢ 100 g Puderzucker

¢ 1 Prise Salz

* 1Ei

¢ 150 g Hagebuttenkonfitlire

1. Mehl Butter, Puderzucker, Salz
und Ei in einer RUhrschussel erst
mit den Knethaken des Ruhrgerats,
dann mit den Handen zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.
Teig zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und ca.

1 Stunde kalt stellen.

2. Den Teig auf einer leicht be-
mehlten Arbeitsflache nochmals
durchkneten und mit einer Teig-
rolle rechteckig (ca. 18 x 30 cm)
dinn ausrollen.

3. Teigplatte gleichmaliig mit
der Konfitlre bestreichen, dabei
rundherum einen ca. 1 cm breiten
Rand frei lassen. Teig von einer
angeren Seite vorsichtig aufrollen,
in Folie wickeln und nochmals ca.
30 Minuten kalt stellen.

4. Teigrollein 28 (aca. 1 cm)
dinne Scheiben schneiden.
Platzchen auf 2 mit Backpapier
ausgelegte Backbleche verteilen
und blechweise im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C (Umluft:

180 °C) ca. 10 Minuten backen.
Platzchen aus dem Backofen neh-
men und auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.

TIPP!

o0 Statt raffiniertem
Zucker konnen Sie auch
Kokosbliitenzucker
verwenden. Der Teig
schmeckt so etwas kara-
mellig und ist dunkler.

Landbickeret SPEZIAL 19
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Mandel- |
Safran- o
Platzchen i

/utaten fur 40 Stlck

¢ 300 g Weizenmehl
(Type 405)

* 100 g Zucker

¢ 200 g weiche Butter

» 2 Eigelb

¢ 100 g gemahlene
Mandeln

» 2 Msp. gemahlener
Safran

¢ Mark einer Vanilleschote

¢* 1 Prise Salz

AulBerdem:

¢ verschiedene Weih-
nachtsausstecher
(z. B. Stern, Tannen-
baum, Herz)

¢ 200 g Puderzucker

¢ Zuckerperlen

- "’::F I.;
o af, =
-. 3

4 )
.

. -

1. Mehl mit Zucker, Butter,
Eigelb, Mandeln, Safran,
Vanillemark und Salz zu einem
glatten Teig verkneten und ca.
60 Minuten in den Kuhl-
schrank stellen.

2. Den Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache ca. 5 mm
dick ausrollen und verschie-
dene Platzchen ausstechen.
Die Platzchen auf mit Back-
papier belegte Backbleche
legen.

3. AnschlielSend im vorge-
neizten Backofen auf der
mittleren Schiene bei 200 °C
(Umluft: 180 °C) 8-10 Minuten
packen. Nach dem Backen

mit dem Backpapier auf ein
Kuchengitter ziehen und
auskthlen lassen.

4. Den Puderzucker mit

3-4 EL Wasser verruhren.

Die ausgekUthlten Platzchen
mit Puderzuckerglasur und
Zuckerperlen nach Belieben
verzieren.
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Schoko-Quitten-Platzchen

/utaten fur 45 Stlck 1. Mehl Puderzucker und Kakao in  die Backbleche setzen. Mit einem

< 250 g Mehl einer Schussel mischen. Ei, Eigelb Kochloftelstiel Mulden in die Mitte

< 60 g Puderzucker und Butter in Stlckchen zugeben. der Kugeln drtcken. Die Back-

< 2 EL Kakao Zuerst mit den Knethaken des bleche nacheinander im Backofen

o 1 Ei andrihrgerats, dann mit den auf der mittleren Einschubleiste

< 1 Eigelb anden zu einem glatten leig ver- 12-15 Minuten backen. Heraus-

< 150 g Butter Kneten. Den Teig in Folie wickeln nehmen und auskthlen lassen.

< 125 g Quittengelee und ca. 30 Minuten kalt stellen. 3. Das Quittengelee leicht erwar-

 Blattgold nach Wunsch Den Backofen auf 200 °C vorheizen.  men und glatt rihren. In die Vertie-
2. 2 Backbleche mit Backpapier fungen der Kekse fullen, trocknen
auslegen. Den Teig zu 45 walnuss- assen. Das Gelee nach Wunsch mit
grol$en Kugeln formen und auf Blattgold verzieren.

. Wk of
o
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Espresso-Zimt-Monde

Zutaten fur 40 Stlck 1. Butter und Zucker mit dem Rihrgerat

< 175 g Butter mindestens 5 Minuten weilsschaumig

% 70 g Zucker aufschlagen. Gemahlene Mandeln mit Mehl,

< 100 g ungeschilte Rahmjoghurt, Espresso- und Zimtpulver
gemahlene Mandeln Kurz unter die Buttermischung kneten. Teig

< 225 g Mehl (Type 405) zudecken und im Kthlschrank 30 Minuten

¢ 25 g Rahmjoghurt (10 %) ruhen lassen.

% 1 EL Espressopulver 2. Den Backofen auf 180 °C vorheizen

< 1 TL Zimtpulver (keine Umluft). Den Teig auf einer mit Mehl

o 2 EL Puderzucker bestaubten Arbeitsflache ca. 3 mm dinn

o 2 EL Zucker ausrollen. Mit einem Ausstecher Monde

ausstechen und auf 2 mit Backpapier ausge-
legte Backbleche legen.

3. Die Platzchen nacheinander im Backofen
auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten
nellgelb backen. Platzchen aus dem Ofen
nehmen, das Backpapier vom Backblech
ziehen und kurz abkuhlen lassen.

4. Puderzucker und Zucker mischen. Die
warmen Platzchen damit bestreuen und
abkUhlen lassen.
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Ahornkugeln

/utaten fur ca. 18 Stlck

¢ 100 g getrocknete Datteln
¢ 50 g getrocknete Aprikosen
¢ 2 EL Ahornsirup

¢ 50 g fettarmes Milchpulver
¢ 40 g Erdnussbutter

¢ 20 g kernige Haferflocken
¢ 25 g Kuirbiskerne

¢ 20 g Kokosraspel

1. Die getrockneten Frlchte

in 2 EL Wasser und Ahornsirup
1-2 Stunden einweichen. Oder
in der Mikrowelle 4 Minuten
erhitzen.

2. Die Frichte in einen Mixer
geben und purieren.

3. Das Fruchtpuree in einer
Schussel mit den restlichen
Zutaten, aulSer den Kokosraspeln,
vermengen. Aus der Masse mit
feuchten Handen Kugeln formen
und diese in den Kokosraspeln
walzen.

4. In einer geschlossenen Dose
nalten sich die Ahornkugeln im
KUhlschrank 1 Woche und in der
Gefriertruhe 3 Monate.

-
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Walnussplatzchen

/utaten fUr 25 Stlck

¢ 150 g Walnusskerne

«¢* 200 g Butter

¢ 200 g Zucker

¢ 300 g Mehl

¢ 1 Msp. Kardamompulver

¢ 1 Prise Zimtpulver

¢ 2 Tropfen Bittermandel-
aroma

» Salz

¢ 1 Packchen Vanillezucker

* 1Ei

¢ 340 g Himbeerkonfituire

¢ 50 g Zartbitterschokolade

¢ 25 Walnusshalften

¢ 200 g Puderzucker

¢ 1 Eiweil}

1. WalnUsse fein mahlen. Butter mit
Zucker, Butter, gemahlenen Wal-
nussen, Mehl, Kardamom, Zimtpul-
ver, Bittermandelaroma, Salz, Vanille-
zucker und Ei zu einem glatten Teig
verkneten. Teig in Frischhaltefolie
gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.
2. Backofen auf 200 °C vorheizen.
Den Teig auf einer bemehlten Ar-
peitsflache ca. 2 mm diinn ausrollen
und 50 Kreise (ca. 7 cm @) ausste-
chen. Platzchen auf 3 mit Backpapier
ausgelegte Backbleche legen.

3. Die Platzchen nacheinander im
Ofen auf der mittleren Einschubleiste
ca. 10 Minuten backen. Heraus-
nehmen und auskdhlen lassen.

4. Die Konfitlre erwarmen und
durch ein Sieb streichen. Die Zart-

bitterschokolade grob hacken und
Uber einem warmen Wasserbad
schmelzen lassen.

5. Die Walnusshalften zur Halfte

in lauwarme Schokolade tauchen,
auf ein Stlck Backpapier legen und
trocknen lassen.

6. Puderzucker sieben und mit
Fiweils zu einem Guss verrihren. Die
Halfte der Platzchen mit Zuckerguss
oepinseln und ca. 20 Minuten trock-
nen lassen.

7. Aufdie andere Halfte der Platz-
chen je einen Teeloffel Himbeer-
konfitlire geben und den Zucker-
gussdeckel daraufsetzen. Auf den
Zuckerguss je einen kleinen Klecks
Konfitlre geben und darauf die

Walnusshalften setzen.

Landbickerer SPEZIAL
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Weilhnachtliche Schokoladentafelchen

Zutaten fur ca. 20 Stlck 1. Kuvertlre jeweils grob hacken Streudekor geben. Alles im Kihl-

< 150 g Zartbitterkuvertiire und nach Packungsanleitung schrank mindestens 2 Stunden fest

< 150 g weiBe Kuvertiire getrennt schmelzen und etwas ab- werden lassen.

Zum Verzieren: kiihlen lassen. 4. Die Schokoladentafel in kleine

< 3 Spekulatius 2. Backpapier auf ein Brett oder Stlicke brechen oder schneiden.

2 Gebiackschmuck Backblech legen. Spekulatius in kleine

(z. B. Nonpareilles) iméke Erechen. .

< 50 a aesblitterte Mandeln . Die Kuverture jewells Im aunnen

oo Wil?tgrst':eudekor Strahl nebeneinander zu einem TPP & INFO!
Rechteck (ca. 30 x 20 cm) auf das o> Statt Zartbitterkuvertiire
Backpapier gielien. Mit einem Tee- konnen Sie auch Vollmilch-
6ffel so durch die flissige Kuvertlre kuvertiire nehmen.
ziehen, dass ein Marmormuster oo Kiihl gelagert kann man
entsteht. Auf die eine Halfte die die Schokoladentiifelchen
Spekulatius und Nonpareilles geben. ca. 3 Wochen aufbewahren.

Auf die andere Halfte Mandeln und
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Streusel-

platzchen mit
Hagebutten-
konfiture

/utaten fUr ca. 50 Stlck

* 550 g Mehl

1 1/2TL Backpulver

¢ 200 g Zucker

¢ 5 g Vanillekonzentrat

 1Prise Salz

* 250 g weiche Butter

* 2 Eier

* 300 g Hagebutten-
konfitlire

* 30 g Puderzucker

1. Alle Zutaten, bis auf die
Hagebuttekonfitlre und den
Puderzucker, in einer Schussel
ZU einem homogenen Teig
verarbeiten. Ca. 1/3 des Teigs
beiseitestellen.

2. Den restlichen Teig auf
einem mit Backpapier be-
legten Backblech rechteckig
ausrollen und mit der Hage-
buttenkonfitUre bestreichen.
3. Den beiseitegestellten
Teig zu Streuseln verarbeiten
und diese auf der KonfitUre
verteilen.

4. Im vorgeheizten Backofen
oej 200 °C 13-15 Minuten.
packen. AnschlielSend das
Geback herausnehmen unc
erst in Quadrate und dannin
Dreiecke schneiden.

5. Die Streuselplatzchen
abkUhlen lassen und mit
Puderzucker bestreuen.

TIPP!

o> Statt Hagebutten-
konfitiire konnen Sie
auch eine andere Kon-
fitiire verwenden.

*vc Platzchen o
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Fotos: Hersteller

v Praktisches und Schones ¢

Funkelnde Festlichkeit

In den glanzenden Elementen
auf den Keramikvasen von
Formano bricht sich Kerzen- und
Dekolicht besonders schon. Die
sand- und goldfarbenen Vasen
gibt es in mehreren Grolen

ab 17 cm Hohe (ca. 14 €) im
Fachhandel.

Spatestens
Anfang Dezember
mochten wir unser

Zuhause festlich
schmiicken. Fun-
kelnde Accessoires
sind ein besonde-
rer Blickfang!

lanzende, goldene
Adventszeit

Dreistockige

Glanzleistung

Windlichter sehen
ZWar aullerst
dekorativ aus auf
der Etagere von
FOormano — unser

e Geheimtipp ist
JW aber: Selbst geba- | S
qg??}, ckene Platzchen FESSE
kommen darauf [k 4 F

A
noch besseran! %

L. 5 . 3 :
\s y & y S P 50cm hoch, ca.
59 € im Facn-
handel

Geschenke fiir andere und sich selbst

Mit einer feinen Leckerei im Inneren und einem guten
Wunsch wie ,Merry Christmas” versehen sind die Dekoglaser
(Hohe: 10 cm) von Hoff Interieur ein htbsches Mitbringse
im Advent. Erhaltlich als 3er-Set, ca. 30 € www.hoff-shop.de
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Stelldichein im winterlichen Walde

Neben prachtigen Tannen und Zapfen gehoren auch ein imposanter
Hirschkopf und naturlich der Weihnachtsmann in einen stimmungs-
vollen (Kerzen-)Winterwald. Der guldene Eber komplettiert das Ensem-
ble von Engels Kerzen. Z. B. Hirsch: ca. 31 €, www.engels-kerzen.de

Stilvoller

Baumschmuck

Die glasernen Christ-
baumkugeln aus der =
Serie ,Autentico” von =
Leonardo sind zeitlos §
und verleihen jedem
Weihnachtsbaum
Fleganz. @ 8 cm, A
erhaltlich im 4er-Set |
fUr ca. 20 € www.
leonardo.de

Fur Tee-,
Kaffee- und
Punsch-
geniefler
Heil3getranke sind
im Winter eine
Wohltat. Aus den
Tassen mit dem
knuffigen Dekor
von Leonardo
schmeckts be-
stimmt nochmal so
gut, wetten? 4 las-
sen im Set ca. 32 €;
www.leonardo.de

Vzel Platz fur kleme und grope Geschenke
Ho, ho, ho, hier passen aber viele Prasente rein
100 x 67 cm ist der bedruckte Jutesack von By Benson

gl {45 g

ol3. Da leuchten Kinder- und Erwachsenenaugen
eichermalden! Erhaltlich in den Farben Natur, Rot
nd Schwarz fur je 40 € GUber www.bybenson.com

Leuchtender Sternenhzmmel

Herrlich verspielt wirken ¢

und Gold von Formano. Si

ie Dekokugeln in Violett
e sind ausgestattet mit

einem LED-Licht und erhaltlich in den Hohen 10, 12
und 15cm firca. 11, 14 bzw. 16 € im Fachhande|
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Foto: Photoart
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DER WURZIG

*¥vc Lebkuchen Y

- DUFT VON LEBKUCHEN G

"HORT ZUR FESTZEI

WIE ADVENTSKALEN

DER UND CHRISTBAUMKUGELN

Oh, du kostliche

Welhnachtszeit!

Schlesische Lebkuchen

Zutaten fur 20-25 Stlck

* 500 g flussiger Honig oder
heller Zuckerriibensirup

500 g Zucker

* 100 g weiche Butter

* 1 gehaufter TL Zimtpulver

» ca.1/2TL gemahlene Nelken

* 500 g Rosinen

* 700 g Mohren

* 750 g Mehl

20 g Kakao

1 Packchen Backpulver

* 125 g gehackte Mandeln

2 Eier

* 150 g Zartbitterkuvertire

* 125 g Puderzucker

1. Honig oder Zuckersirup unc

Zucker

unter Rihren in einem Topf aufko-

chen.Vom Herd ziehen und die
darin schmelzen lassen. Zimtpu

Butter
ver

und gemahlene Nelken unterrihren.
Ca. 15 Min. abkuhlen lassen. Rosinen

waschen und abtropfen lassen.

2. Mdhren schalen und fein raspeln.

500 g Mohren abwiegen. Meh|,

Kakao

und Backpulver mischen und in eine
sehr grolse Ruhrschussel sieben.
Mohren daraufgeben und mit der
Honig-Zucker-Masse Ubergielien.

3. Rosinen, Mandeln und Eier zufligen

und alles gut verrihren. Teig ca
kalt stellen. Den Backofen auf 1
vorheizen.

4. Teig mit angefeuchteten Ha

.3 Std.
/5 °C

nden

nochmals durchkneten (klebt etwas).
Aus je ca. 2 EL Teig runde Lebkuchen

formen.

5. 8-9 Stlck mitca. 5 cm Abstand

(da sie beim Backen etwas ausein-
anderlaufen) auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Im
Ofen nacheinander auf der mittleren
Finschubleiste ca. 30 Min. backen.

' ebkuchen herausnehmen und auf
einem Kuchengitter auskthlen lassen.
6. Kuvertlre hacken und im heilsen
Wasserbad schmelzen. Vom Wasser-
pad nehmen und ca. 10 Min. abkihlen
assen. Puderzucker und 1-2 EL Wasser
zU einem dicken Guss rthren.

7. KuvertUre und Zuckerguss jeweils
in einen Einmalspritzbeutel oder
einen Gefrierbeutel fullen, dann eine
leine Ecke abschneiden. Uber eine
alfte der Lebkuchen den Zuckerguss
und Uber die andere die Kuverture

in Streifen ziehen. Die Lebkuchen
anschlielSend trocknen lassen.
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[Lebkuchen mit
Emmermehl

/utaten fUr 50 Stlck

Fiir den Teig:

4 Eier

** 240 g brauner Zucker

* 250 g Emmermehl (Type 1300)
* 80 g gehackte Mandeln

* 200 g gemahlene Haselniisse
¢ 70 g fein gehacktes Orangeat
¢ 70 g fein gehacktes Zitronat
1 1/2TL Lebkuchengewilirz

¢ 1/2 Packchen Backpulver

¢ 50 Oblaten (5 cm Q)

Zum Verzieren:

200 g gesiebter Puderzucker
 2-3 EL Wasser oder Zitronensaft
** 50 blanchierte Mandeln

1. Firden Teig: Eier mit dem Zucker schaumig
rihren. Restliche Teigzutaten und GewdUrze hinzu-
geben und sorgfaltig unterrihren.

2. Mit einem Essloffel Teighaufchen (ca. 20 g) auf
die Oblaten setzen und mit angefeuchteten Han-
den in Form streichen. Dabei nicht ganz bis zum
Rand arbeiten. Lebkuchen gehen noch etwas auf.
_ebkuchen ca. 12 Std. bei Zimmertemperatur ruhen
assen, nicht abdecken. Ofen auf 160 °C vorheizen.
3. Lebkuchen auf mit Backpapier belegte Back-
bleche geben und 16-18 Min. backen. Lebkuchen
vollstandig abkthlen lassen.

4. Zum Verzieren: Aus Puderzucker und Wasser bzw.
Zitronensaft einen zahflUssigen Zuckerguss herstel-
len. Lebkuchen damit bestreichen. Lebkuchen mit
den Mandeln verzieren und gut trocknen lassen.

SR TIPP! %
i e A B
Wit eo Blanchierte Mandeln lassen sich gut der f}‘lf
<..ow.  Ldnge nach halbieren. Die flachen Seiten A
Sl '§ haften besser auf dem Zuckerguss. o
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Whurzige Printen

Zutaten flr 60 Stlick

¢ 200 g Zuckerrubensirup

¢ 50 g Honig

¢ 50 g Butter oder Margarine

¢ 50 g Orangeat

¢ 50 g brauner Kandiszucker

¢ 50 g Rohrzucker

¢ 1TL Zimtpulver

© 1/2TL gemahlene
Gewilrznelken

¢ 1/2TL ganze Anissamen

* 1 Msp. gemahlene
Muskatbliite (Macis)

* 1 Msp. gemahlener Ingwer

* 1 Msp. gemahlener
Kardamom

¢ 300 g Weizenmehl

¢ 3 gestrichene TL Backpulver

AuBBerdem:

¢ Milch zum Bestreichen

1. Sirup, Honig und Fett in einem
Topf unter RUhren langsam erwar-
men, bis alles geldst ist. Die Sirup-
masse in eine Ruhrschussel geben

und abkihlen lassen. Orangeat
fein hacken.

2. Unter die fast erkaltete Sirup-
masse mit dem Mixer (Knethaken)
auf hochster Stufe Kandiszucker,
Rohrzucker, GewUrze und Oran-
geat rihren. Mehl mit Backpulver
mischen und 2/3 davon portions-
weise auf mittlerer Stufe unter-
rihren. Den Rest mit den Handen
unterkneten.

3. Den Lebkuchenteig auf leicht
bemehlter Arbeitsflache 0,5 cm
dick ausrollen und Rechtecke

(7 x 2,5 cm) ausschneiden. Die
Rechtecke auf ein mit Backpapier
oelegtes Backblech legen, mit
Vilch bestreichen und in der Mitte
des vorgeheizten Backofens bei
180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 13 Min.
backen.

4. Anschlielfend die Printen mit
dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen und
erkalten lassen.
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*¥vc Lebkuchen vk

LLebkuchenbriefe

/utaten fur 30 Stlck

“* 125 g Butter

¢ 125 g Zucker

¢ 150 g Honig

¢ 1 EL Lebkuchengewlirz

* 1/2 TL Zimtpulver

* 1 1/2 EL Kakao

¢ 1 Prise Salz

¢ 350 g Weizenmehl (Type 405)

¢ 2 gestrichene TL Backpulver

* 1 Ei

AulBerdem:

* 100 g Puderzucker

* etwas Zitronensaft

* ein Stiick Pergamentpapier
fur das Spritztutchen

¢ evtl. Zuckerperlen

Foto: Aurora

1. Butter, Zucker und Honig in
einem Topf auf dem Herd erwar-
men, bis sich der Zucker aufgeldst
nat. Lebkuchengewdrz, Zimt-
oulver, Kakao und Salz einrihren
und die Masse abkuhlen lassen.
AnschlielSend Mehl und Backpul-
ver mischen und sieben, nach und
nach hinzufligen. Mit dem Ei zu
einem glatten Teig verkneten und
ca. 24 Stunden an einem kuhlen
Ort ruhen lassen.

2. Teig noch einmal durchkneten,
auf bemehlter Flache ca. 3 mm
dick ausrollen und mit einem Teig-
radchen 30 Rechtecke zuschnei-
den. In jedes Lebkuchenbriefchen
ein Loch stechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech
legen.

3. Lebkuchen im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene bei
200 °C (Umluft: 180 °C) 8-10 Minu-
ten backen. Nach dem Backen mit
dem Backpapier auf ein Kuchen-
gitter ziehen und auskuihlen lassen.
4. Den Puderzucker mit wenig
Zitronensaft zu einem spritz-

fahigen Guss verrthren. Perga- .S’ AMWQ/‘/Z[/’ &QM@
mentpapier zu SpritztUtchen é /
formen. Den Guss einflllen, eine WM@ BOZ'S'W,

Ecke abschneiden und die Kekse
7U Briefen verzieren. Eventuell mit

/uckerperlen verzieren.

Landbickera SPEZIAL 310
:" “ % T e RO

.l"
.
i " e \ L Mg d
“d s | h.,-;-.-?.};.:-d

l.'.'.". ”J - - T . -- 'l- r Frl“l i'l'"rlkl_ L | i l oo




Yoy Lebkuchen i

Lebkuchenplatzchen

Zutaten fur 22 Stlck 1. 175 g Zuckerrlbensirup, braunen ausgelegten Backblechen verteilen.

% 175 g + 1 EL Zuckerriibensirup /Zucker und Butter in einen Topf geben  Evtl. blechweise im vorgeheizten Back-

% 75 g brauner Zucker und unter RUh!"en erhitzen, bis Si(;.’] ofen .:Jei 180 °C (Umluft: 160 °C) ca.

2 25 g Butter rlder Zucker geldst hat. Masse abkihlen 132/\ nuﬁr;lbaclken. Herausnehmen
assen. und auskUhlen lassen.

W N A . 2. Mehl, Lebkuchengewiirz, Kakao 4. Fur den Guss Eiweil3, Zitronensaft,

* 7 g Lebkuchengewiirz _ . ) .
und Natron mischen und in eine Puderzucker und 1 EL Zuckerribensi-

* 1 EL Kakao ) _ . . _ , _ )
Schissel sieben. Ei und Sirupmischung up mit den Schneebesen des Rihrge-

* 2 T!‘ Natr::m . zuflgen und alles mit den Knethaken ats cremig aufschlagen. Guss vierteln

* 1Ei+1Eiweil3 des RUhrgerats zu einem glatten Teig und einen Teil rosa, einen Teil grin und

“* 1 EL Zitronensaft verkneten. einen Teil blau farben. Jeweils (auch

** 200 g Puderzucker 3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-  den weilen) in einen Einmalspritz-

¢ rote, grine und blaue che ca. 0,5 cm dick ausrollen. Aus dem beutel fullen und je eine kleine Spitze

Lebensmittelfarben Teig mit weihnachtlichen Ausstechern  abschneiden. Die Lebkuchen mit dem
 bunte Minizuckerperlen (@ ca. 7 cm lang) die Platzchen aus- Guss und den Zuckerperlen verzieren
* 4 Einmalspritzbeutel stechen und auf 1-2 mit Backpapier und trocknen lassen.
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Lebkuchenmakronen

Zutaten fur 60 Stlck 1. Den Backofen auf 120 °C vor- auf der mittleren Einschubleiste
< 3 Eiweil heizen. Eiweils und Salz sehr steif ~ ca. 25 Minuten backen.

< 1 Prise Salz schlagen. Den Zucker dabei ein- 3. Lebkuchenmakronen heraus-
150 g Zucker rieseln lassen. So lange schlagen, nehmen und auf einem Kuchen-
100 g gehackte Mandeln bis die Masse glanzende Spitzen gitter auskUhlen lassen.

% 1 TL Lebkuchengewiirz zeigt. Die Mandeln, das Lebku- 4. Die Vollmilchkuverttre Gber
» 200 g Lebkuchenbrosel chengewdulrz und die Lebkuchen-  einem heilSen Wasserbad schmel-
> 60 Backoblaten brosel mischen und vorsichtig zen. Butterschmalz zuflgen, alles
AulBerdem: unterheben. glatt ruhren und die Makronen
** 200 g Vollmilchkuvertire 2. Die Masse in kleinen Haufchen  damit verzieren. Anschliel3end

* 20 g Butterschmalz auf die Oblaten geben. Auf Back- das Zitronat dartberstreuen und
* 100 g gehacktes Zitronat bleche setzen und im Backofen trocknen lassen.
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Foto: Aurora

Lebkuchen mit Schokoguss und Zuckerschrift

/utaten fur 15 Stlck

** 4 Eier
¢ 200 g Zucker
¢ 1 Packchen Vanillezucker
¢ 200 g geriebene Mandeln
¢ 50 g gehacktes Orangeat
¢ 75 g gehacktes Zitronat
* 1 TL Zimtpulver
* je 1 Msp. gemahlene
Gewiirznelken, Piment
und Kardamom
¢ Schalenabrieb einer
halben Biozitrone
¢ 250 g Weizenmehl (Type 405)
¢ 1 TL Backpulver
AuBBerdem:
¢ 100-200 g Schokoladenglasur
¢ 1-2 Eiweil3
¢ gesiebter Puderzucker

1. Eier, Zucker und Vanille-
zucker in einer Schussel
schaumig schlagen. Man-
deln, Orangeat, Zitronat und

Gewlrze unterarbeiten. Mehl|

und
flige

Backpulver mischen, zu-
N und kurz unterrthren.

2. Den Teig auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech
streichen. Lebkuchen im vor-
geheizten Backofen auf der

Mitt

(Um

eren Schiene bei 180 °C
uft: 160 °C) 15-20 Mi-

nuten backen. Backblech
aus dem Backofen nehmen.
Lebkuchen erkalten lassen.

3. Die Schokoladenglasur

erwarmen. Das Gebac
pestreichen und trock
assen. AnschlielSend |

K C

amit

e

8

g

10 x 10 cm grole Lebkuchen

schneiden.

4. FUr die Zuckerschrift
1-2 Eiweils, je nach Text-
menge, mit so viel Puader-

zucker verrihren, bis die
Masse dickfltssig wird. Die
Masse in ein Pergament-
tUtchen fullen, unten eine

kleine Ecke abschneiden und

Texte, Zahlen oder Motive auf

die Lebkuchen malen.




*¥vc Lebkuchen vk

Quittenpfetferkuchen

/utaten fUr ca. 50 Stlck

Fiir den Teig:

¢ 345 g Quittengelee

¢ 225 g Zucker

¢ 10 g frischer Ingwer

* 400 g Mehl

» 2TL Kakao

* 1TL Zimtpulver

 1TL Pfeffer

* 1/2 TL gemahlene Gewlirznelken

“* 1TL Natron

* 1Eigelb

* 125 g Butter

Zum Verzieren:

250 g Puderzucker

* gelbe, griine und rosa
Lebensmittelfarben

* Kakao

 Zuckerperlen und -bluten

AulBerdem:

 verschiedene Ausstecher (z. B. Engel,
Elche, Lebkuchenmannchen, Sterne
und Tannenbaume)

1. Flrden Teig: 220 g Quittengelee, 100 g
Zucker und 75 mlWasser in einem kleinen Topf
unter Rihren aufkochen. Ca. 3 Min. kécheln
lassen, bis eine sirupartige Konsistenz entsteht.
2. Ingwer schalen und fein reiben. Mehl|,
restlichen Zucker, Kakao, Zimtpulver, Pfeffer,
Nelken und Natron in einer grofSen RUhrschis-
sel mischen. Eigelb zugeben. Quittensirup,
Butter in Flockchen und Ingwer zugeben. Alles
mit den Knethaken des Handrihrgerats zu
einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt Uber
Nacht kalt stellen.

3. Den Teig in 3-4 Portionen teilen und nach-
einander auf Mehl ca. 7 mm dick ausrollen.
Restlichen Teig immer wieder zusammenkne-
ten und ausrollen. Verschiedene Motive aus-
stechen. Auf 3 mit Backpapier ausgelegte Back-
bleche verteilen. Blechweise nacheinander im
vorgeheizten Ofen bei 175 °C (Umluft: 150 °C)
ca. 12 Min. backen. Kekse herausnehmen und
auskUhlen lassen.

4. Zum Verzieren: Restliches Quittengelee und
Puderzucker glatt rihren. Guss in 5 Portionen
teilen. 1 Portion weils lassen. Restliche Porti-
onen jeweils mit einigen Tropfen Lebensmit-
telfarbe und Kakao gelb, grin, rosa und braun
einfarben. Pfefferkuchen mit Guss und Zucker-
perlen und -blluten verzieren. Trocknen lassen.

</
S/
S
Foto: Maintal Konfitiiren
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Yoy Lebkuchen i

[.ebkuchen-
Minimuftfins

/utaten fUr 35 Stlck

Fiir den Teig:

* 150 g Zuckerriiben-
sirup

* 125 g Butter

* 50 g brauner Zucker

* 250 g Mehl

 2TL Backpulver

* 1 EL Kakao

* 1TL Lebkuchen-
gewurz

* 100 g gehackte
Mandeln

2 Eier

* 150 g Aprikosengelee

% 30 g Zucker

*» 200 g Marzipan

Zum Verzieren:

o Zucker

35 Pistazien

* 35 Marzipansterne

Aullerdem:

* Mini-Muffinbackform

** 35 Mini-Papierback-
formchen

1. Firden Teig: Zuckerriben-
sirup, Butter und Zucker
erhitzen, bis der Zucker
geschmolzen ist. Abkuhlen
assen. Mehl, Backpulver,
Kakao, Lebkuchengewdrz
und Mandeln dazugeben.
Eier einzeln unterrthren.

2. Die Mulden der Muffin-
packform mit den Papier-
packférmchen auslegen.

Den Teig in den Formchen
verteilen. Je 1TL Aprikosen-
gelee daraufgeben. Im vorge-
heizten Backofen bei 180 °C
(Umluft: 160 °C: Gas: Stufe 3)
ca. 25 Minuten goldbraun
backen. Die restlichen Muffins
ebenso backen.

3. Zum Verzieren: Die ferti-
gen Muffins mit Zucker be-
streuen und mit den Pistazien
und den Marzipansternen
verzieren.
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Zutaten fUr 30 Stlck Mandel_ Lebkuchen

Fiir den Teig:

* 2 Eier (L) 1. Fiir den Teig: Den Backofen ~ Eischnee unterheben. Falls der

* 1 Prise Salz auf 200 °C (Umluft: 180 °C) Teig zu fest ist, etwas Wasser

*» 100 g Margarine vorheizen. Die Eier trennen. zugeben.

**» 100 g flussiger Honig Das Eiweils mit dem Salz steif 4. Ein Backblech mit Back-

% Zucker nach Geschmack schlagen. papier auslegen. Den Teig

* Rumaroma 2. Die Margarine nacheinan- gleichmaliig darauf verteilen.

* 2 EL Milch (1,5 %) der mit Honig und Eigelb Im vorgeheizten Backofen auf

*» 4 EL Orangensaft schaumig rdhren. Einige Trop- der mittleren Schiene 20 Minu-

» 2TL Schalenabrieb fen Rumaroma, Milch, Oran- ten backen. Das Geback nach
einer Bio-Orange gensaft und -schalenabrieb dem Abkuhlen in 30 Dreiecke

¢ 280 g Weizenmehl (Type 1050) sowie Zucker unterrthren. schneiden.

¢ 2TL Lebkuchengewiirz 3. Mehl| mit Gewdrzen, Back- 5. Zum Verzieren: Die Zart-

*» 1TL Zimtpulver pulver und Kakao mischen. bitterkuverttre schmelzen unad

** 1/2 Packchen Backpulver Alles kraftig mit der Fett- die Lebkuchen mit Streifen

* 1 gehaufter EL Kakao Figelb-Masse verrahren. Die verzieren. AnschlielSend die

* 50 g Mandelstifte Vlandelstifte zufligen. Den Mandelstifte dartberstreuen.

Zum Verzieren:
* 50 g Zartbitterkuvertire
* 30 g Mandaelstifte
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“orede Kleingeback ook

MUFFINS, TORTCHEN, GEBACKSCHNECKEN UND MEHR LASSE

DIE AUGEN VON FAMILIE UND FREUNDEN STRAHLEN

uckende Leckereien

1m Kleinformat fur die
lieben Gaste

Mini-Schokoladen-Pavlovas mit marinierten Fru

/utaten fur 8 Stlick

Fiir die Pavlovas:

* 100 g Zartbitterschokolade (70 %)

* 4 Eiweil3

1 Prise Salz

o 225 g Zucker

* 1 EL Speisestarke

* 1TL WeiBweinessig

Fiir die Creme:

100 g Vollmilchschokolade

* 200 g Sahne

Fiir die Friichte:

2 saftige Orangen

* 1reife Pflaume

* 250 g Beeren (frisch oder TK,
z. B. Heidelbeeren, Himbeeren,
Brombeeren)

* 100 g Granatapfelkerne

75 ml Orangensaft

2 EL Grenadinesirup

 2-3 EL Rum oder ein paar
Tropfen Rumaroma

AulBlerdem:

 Schokoladensplitter nach Belieben

38  Lundbickerest SPEZIAL

1. Flirdie Pavolas: Schokolade klein
hacken und in einer Schissel Uber
dem heilSen Wasserbad schmelzen.
Eiweils mit 1 Prise Salz zu sehr
steifem Schnee schlagen. Dabei den
Zucker einrieseln lassen. Speise-
starke auf den Eischnee sieben und
mit Essig behutsam unterheben.

2. Eischnee in 8 gleich grolien
Tupfen (9 cm @) auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech geben.
FlUssige Schokolade kreisrund auf
die Eischneetupfen traufeln und mit
einem Stabchen etwas miteinander
verquirlen. Mit dem Loffelrlicken in
die Mitte jeder Pavlova eine Mulde
fUr die Frichte dricken.

3. Blech in die Mitte des vorge-
heizten Ofens schieben und bei

180 °C 5 Min. backen. Dann die
Temperatur auf 100 °C reduzieren
und 60 Min. trocknen lassen.
4. AnschlielSend aus dem Backofen
nehmen, abkidhlen lassen. Behut-

chten

sam vom Backpapier [6sen und in
einem luftdichten Behalter auf-
bewahren.

5. Firdie Creme: Die Schokolade
klein hacken und in eine Schussel
geben. Sahne aufkochen und Uber
die Schokolade in die Schussel
gielSen. Beides miteinander glatt
rihren und im Kuthlschrank voll-
standig abkuthlen lassen.

6. Flirdie Friichte: Orangen schalen
und filetieren, Pflaume in dinne
Spalten schneiden, Beeren und
Granatapfelkerne evtl. waschen.
Alles in eine Schussel geben. Oran-
gensaft, Grenadinesirup und Rum
oder Rumaroma mischen, Uber die
Frichte gielSen und marinieren.

7. Pavlovas auf Teller setzen. Creme
mit dem Handruhrgerat cremig
aufschlagen und auf den Pavlovas
verteilen. Frichte daraufgeben
und nach Belieben mit Schoko-
ladensplittern dekorieren.




Yorede Kleingeback ook
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Cranberry-
Adventskringel

Zutaten fur 30 Stlck

» 1 Biozitrone

¢ 275 g Mehl

¢ 100 g gemahlene Mandeln
ohne Haut

¢ 350 g Puderzucker

¢ 1 Packchen Vanillezucker

¢ 1 Prise Salz

% 1Ei

200 g kalte Butter

40 g getrocknete Cranberrys

¢ 25 g Pistazienkerne

¢ 2 EL Milch

*» 450 g Cranberrykonfitiire

1. Die Zitrone heild waschen und trocken
tupfen. Die Halfte der Zitronenschale fein
abreiben. Mehl, Mandeln, 150 g Puder-
zucker Vanillezucker und Salz mischen. Ei,
abgeriebene Zitronenschale und Butter in
Flockehen zufugen. Zuerst mit den Knet-
naken des Handrlhrgerats, dann mit den
Handen zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zu einer Kugel formen, flach drticken
und in Folie gewickelt ca. 30 Minuten kalt
stellen.

2. Die Zitrone halbieren. Eine Zitronen-
halfte auspressen. Cranberrys und Pista-
zien getrennt hacken. Teig auf bemehlter
Arbeitsflache dinn (3 mm) ausrollen.
Kringel (a 6 cm @, Loch 3 cm @) ausste-
chen. Teigreste immer wieder verkneten,
ausrollen und ausstechen. Insgesamt

60 Kringel ausstechen.

3. Kringel auf 3 mit Backpapier ausge-
legte Backbleche setzen. Nacheinander im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft:
175 °C: Gas: Stufe 2) 6-7 Minuten backen.
Kekse aus dem Ofen nehmen, auf ein Ku-
chengitter setzen und auskthlen lassen.
4. 200 g Puderzucker, Milch und 1-2 EL
Zitronensaft zu einem dicken Guss ver-
rdhren.

5. Die KonfitUre in einem kleinen Topf
erhitzen. Die Halfte der Kringel je mit
etwas Konfitlre bestreichen und je einen
weiteren Kringel daraufsetzen. Kringel
mit dem Zuckerguss bestreichen, sofort
mit gehackten Cranberrys und gehackten

Pistazien bestreuen und trocknen lassen.
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Yorede Kleingeback ook

Aprikosen-Blatterteig-Schnecken

/Uutaten fur 16 Stilck

¢ 200 g Soft-Aprikosen
»* 60 g Zitronat
»» 60 g Orangeat
* 5 EL weil3er Gliuhwein
¢ 50 g Mandeln ohne Schale
¢ 1 Rolle Blatterteig
(270 g, Kuihlregal)
¢ 1 Eigelb
»» 2EL Sahne

1. FUrdie Fullung Soft-Aprikosen,
Zitronat, Orangeat und Glihwein in eine
Schussel geben. Zugedeckt ca. 30 Min.
ziehen lassen.

2. Die Mandeln hacken. Den Blatterteig
5-10 Min. vor der Verarbeitung aus dem
Kihlschrank nehmen.

3. Aprikosenmischung in einem Univer-
salzerkleinerer fein purieren, bis eine
streichfahige Masse entsteht.

4. Blatterteig samt Backpapier entrollen.
Aprikosenmasse auf dem Blatterteig
verstreichen, dabei rundherum einen
ca. 1 cm breiten Rand frei lassen. Mit 3/4
der gehackten Mandeln bestreuen.

5. Das Eigelb und die Sahne verquir-
en. Eine Langsseite mit etwas von der
Figelbmischung bestreichen. Teigplatte
mithilfe des Papiers von der anderen
Langsseite eng aufrollen. Rolle in

16 Scheiben (ca. 2,5 cm) schneiden.
Scheiben mit Abstand auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
egen. Mit restlichem verquirltem Eigelb
pestreichen.

6. Die restlichen gehackten Mandeln
auf die Aprikosen-Blatterteig-Schnecken
streuen. Im vorgeheizten Backofen

200 °C (Umluft: 180 °C) 15-20 Min. gold-
braun backen.
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Nugatmuffins

/Zutaten fur 12 Stick 1. Flirden Teig: Papierbackformchen in die

Fiir den Teig: Muffinbackform stellen. Nugat im Wasser-

< 100 g Nugat pad bei schwacher Hitze schmelzen. Back-

< 200 g Weizenmehl ofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen.

+ 3 gestrichene TL Backpulver 2. Mehl mit Backpulver in einer Ruhr-

% 75 g Zucker schussel mischen. Restliche Zutaten, auller
Kuvertire und Nugat, hinzuflgen und alles

¢ 1 Packchen Vanillezucker
¢ 100 g weiche Butter oder Margarine

mit einem Mixer (RUhrstabe) kurz auf nied-

_ igster, dann auf hochster Stufe 2 Min. zu
»* 2 Eier . . . .
_ einem glatten Teig verarbeiten. Kuverttre
¢ 4 EL Milch .
(nicht geschmolzen) und geschmolzenes

»» 75 g gehackte Vollmilchkuvertiire Nugat unterriihren =

Zum Verzieren-m: ) 3. Teig in den Formchen verteilen. Die E

- 75_ g Vo!lmllchkuverture Form auf dem Rost in die Mitte des Back- -

** Winterliches Zuckerdekor ofens schieben und ca. 30 Min. backen. b

** Winterliches Streudekor 4. Zum Verzieren: Kuvertire nach Pa- :

Aul3erdem: ckungsanleitung schmelzen und mit 1 TL :

< 12er-Muffinbackform iber die Muffins sprenkeln. Dekore darauf- SChnelle

»» 12 Papierbackformchen legen und fest werden lassen. Zlmt_SchokO_

Minimutfins

/utaten fur 12 Stlck

¢ 200 g Zartbitterkuvertiire
** 4 Eier

¢ 120-150 g Zucker

¢ 1TL Zimtpulver

¢ 200 g Joghurt (1,5 %)

¢ 180 g Mehl

¢ 20 g Kakao

AulBBerdem:

¢ Mini-Muffinbackform

¢ Mini-Papierbackformchen

1. Kuvertlre hacken und Uber
dem heilsen Wasserbad schmel-
zen. Eier, Zucker und Zimtpulver
schaumig rthren. Joghurt,
Kuvertlre, Meh!| und Kakao kurz
unterrdhren.

2. Die Mulden der Muffinback-
form mit den Papierbackférmehen
auslegen und den Teig einfullen.
AnschlielSend im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C ca. 10 Minu-
ten backen, bis die Oberflache
knusprig, das Innere aber noch
etwas weich ist.

3. Die Muffins in den Formchen
auskthlen lassen. Nach Belieben
mit Schokoglasur, Zuckerperlen
und Puderzucker verzieren.

Foto: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG
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Schokoladen-

Christmas-Pudding
mit Schoko-
Karamell-Sofe

/utaten fur 6 Stlck

Fiir den Pudding:

¢ 150 g Dorrobst (z. B. Pflaumen,
Datteln, Aprikosen)

¢ 150 g Edelbitterschokolade (70 %)

¢ 50 g weiche Butter

¢ Mark einer Vanilleschote

¢ 1TL Zimtpulver

¢ 100 g brauner Zucker

** 4 Eier

¢ 100 g Mehl

¢ 2 EL Kakao

¢ 1 TL Backpulver

Fiir die Schoko-Karamell-SoB3e:

¢ 150 g brauner Zucker

¢* 75 g Butter

¢ 150 g Sahne

¢ 50 g Vollmilchschokolade

AuBBerdem:

¢ 6 Keramikformchen
oder Tassen (150 ml)

1. Flr den Pudding: Das Dorrobst wt-
feln, mit 150 ml kochendem Wasser in
einen hohen Becher geben und 15 Minu-
ten ziehen lassen. Anschlielsend die Mi-
schung mit einem Mixstab fein purieren.
2. Die Schokolade zerkleinern und in
einer Schussel Uber einem heilsen Wasser-
bad schmelzen.

3. Butter, Vanillemark, Zimtpulver und
Zucker mit dem HandrUhrgerat einige
Minuten verrGhren. Dann nach und

nach die Eier zuflgen und untermixen.
Danach Mehl, Kakao, Backpulver, das
richtepulree und die geschmolzene
Schokolade untermischen.

4. Den Teig in die gut gefetteten F&rm-
chen oder Tassen fullen. Die Formchen
bis knapp zum Rand in einen flachen Topf
mit leicht kdchelndem Wasser stellen. Mit
einem gebutterten Backpapier abdecken,
mit einem Deckel zudecken und ca.

30 Minuten garen.

5. Flr die Schoko-Karamell-SolSe: Den
braunen Zucker mit der Butter und der

Yorede Kleingeback ook

Sahne in einen Topf geben und unter
gelegentlichem Rihren bei mittlerer Hitze
um die Halfte auf ca. 200 ml einkochen.
AnschlielSend die gehackte Vollmilch-
schokolade nach und nach unterrtihren
und schmelzen.
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6. Die FOrmchen oder Tassen aus dem
Wasserbad nehmen, heils auf Teller
stUrzen und nach Belieben mit essbaren
Goldsternchen bestreuen. Den Pudding
mit der Schoko-Karamell-Sol3e Ubergie-
[Sen und servieren.
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Spekulatiusmuffins

Zutaten fur 12 Stlck

Fiir den Teig:

¢ 200 g Minispekulatius

¢ 50 g Marzipanrohmasse

¢ 30 g Weizenmehl

¢ 1 gestrichener TL Backpulver

¢ 100 g weiche Butter oder
Margarine

¢ 75 g Schwarzkirschkonfitiire

»* 3 Eier

¢ 100 g Schmand (24 %)

Zum Verzieren:

¢ 50 g Marzipanrohmasse

¢ 20 g Puderzucker

» rote und griine Speisefarbe

¢ Dekorschmuck (z. B. Sterne,
Silberperlen)

Fiir den Guss:

¢ 150 g Puderzucker

¢ 1-2 EL Zitronensaft

Aullerdem:

¢ 12er-Muffinbackform

¢ 12 Papierbackformchen

1. Firden Teig: 12 Minispekulatius zum
Verzieren beiseitelegen. Restliche Kekse in
einen Blitzhacker geben und feine Brosel
(ca. 175 g) herstellen. Marzipan auf einer
Haushaltsreibe fein raspeln.

2. Die Muffinbackform mit den Papier-
backformchen auslegen. Backofen auf
180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen.

3. Mehl mit Backpulver und Spekulatius-
broseln in eine Ruhrschissel geben

und vermischen. Marzipan, Butter oder
Margarine, Konfitlre, Eier und Schmand
ninzufligen und alles mit dem HandrUhr-
gerat (Ruhrbesen) ca. 2 Min. auf hochster
Stufe zu einem glatten Teig verrihren.

4. Teig in die Papierbackformchen fullen.
Die Muffinbackform auf den Rost im
vorgeheizten Backofen stellen und ca.

25 Min. backen.

5. Muffinbackform auf einen Kuchenrost
stellen. Muffins nach 5 Min. aus der Form
6sen und auf dem Kuchenrost erkalten
assen.
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6. Zum Verzieren: Marzipan und Puder- weihnachtliche Motive (z. B. Stiefel, Sterne Spekulatiusmuffins streichen. Dann sofort
zucker verkneten. Marzipanmasse halbie- und Tannenbdaume) ausstechen. mit Weihnachtsmotiven und je einem

ren und jeweils rote und griine Lebens- 7. Flir den Guss: Puderzucker mit ausrei- zurtickgelegten Minispekulatius belegen.
mittelfarbe unterkneten. Marzipan auf chend Zitronensaft verrihren, sodass eine  Mit Dekorschmuck verzieren und den
einer Arbeitsplatte dinn ausrollen und zahflUssige Masse entsteht. Guss auf die Guss fest werden lassen.
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Walnuss-Cranberry-Minigugelhupfe

/utaten fur 10 Stlck

»» 70 g Butter

2 Eier

¢ 2 Eigelb

¢ 100 g Zucker

¢ 100 g Weizenmehl

¢ 2 Msp. Backpulver

¢ 1TL Zimtpulver

¢ 3 EL getrocknete
Cranberrys

¢ 70 g gemahlene Walntisse

Aul3erdem:

¢ Minigugelhupf-Backform

Yorede Kleingeback ook

1. Die Backform fetten. Die Butter in einem
Topf zerlassen und abkuhlen lassen.

2. Eier und Eigelb in einer Rihrschis-

sel mit einem Mixer auf hdchster Stufe

1 Minute schaumig schlagen. Zucker unter
standigem Ruhren einstreuen und die
Masse weitere 2 Minuten schlagen. :
3. Mehl mit Backpulver und Zimtpulver
mischen und kurz auf niedrigster Stufe
unterrihren. Die Cranberrys hacken und
mit den WalnUtssen kurz unterrihren. Zum
Schluss die Butter kurz unterrthren.

4. Teig in die Form fullen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C (Umluft: 160 °C: Gas:
Stufe 2-3) 15-20 Minuten backen.
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Weihnachtsbaum-
cupcakes

/Uutaten fur 12 Stuick

¢ 75 g Zartbitterkuverture

¢ 125 g weiche Butter

¢ 100 g Zucker

¢ 100 ml Milch

»* 2 Eier

* 100 g Mehl

¢ 2 TL Backpulver

» 2 EL Kakao

* 100 g gemahlene Mandeln

** 1 Prise Salz

* 400 g Doppelrahmfrischkase

¢ 200 g weiche Butter

¢ 300 g Puderzucker

¢ 2 TL Vanillezucker mit echter Vanille
* 15 Tropfen griine Lebensmittelfarbe
¢ 1 Packung Weihnachtsdekor
Aullerdem:

* 12er-Muffinbackform

* 12 Papierbackformchen

1. Kuvertlre schmelzen und etwas abkUhlen
[assen. Butter und Zucker schaumig aufschla-
gen. Milch unterrthren. Eier einzeln dazuge-
ben und alles verrthren. Mehl, Backpulver
und Kakao dazusieben und verrihren. Man-
deln und Salz vermischen und mit geschmol-
zener Kuvertlre unter den Teig rihren.

2. Papierbackformchen in die Mulden der
Muffinbackform stellen. Teig hineinfullen und
im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Umluft;

160 °C: Gas: Stufe 3) 25-30 Min. backen. Muffins
auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

3. Furdas Frosting Frischkase mit Butter,
Puderzucker und Vanillezucker glatt rGhren
und mit Lebensmittelfarbe grin einfarben.
Creme in einen Spritzbeutel mit Sternttlle
fUllen. Muffins damit tannenbaumformig ver-
zieren und mit Weihnachtsdekor bestreuen.
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Schoko-Preiselbeer-Mutfins

Zutaten fur 12 Stlck

Fiir den Teig:

¢ 60 g Zartbitter-
kuvertiire

¢ 280 g Mehl

3 EL Kakao

» 3TL Backpulver

* 1 Msp. gemahlene
Muskatnuss

* 1 Msp. Zimtpulver

* 120 g zerlassene
abgekiihlte Margarine

* 1Ei

* 120 g Zucker

¢ 250 ml Milch

* 50 g Preiselbeeren (Glas)

Fiir die Glasur:

»» 200 ml Kochsahne (15 %)

¢ 180 g Zartbitter-
kuvertiire

Zum Verzieren:

¢ 2 EL Haselnusskrokant

AulBlerdem:

¢ 12er-Muffinbackform

1. Muffinbackform einfetten
und in den Gefrierschrank
stellen.

2. Flirden Teig: KuvertUre
fein hacken. Mit Mehl Kakao

46  Luandbickeree SPEZIAL

form zur Halfte mit Teig
ftllen. Darauf jeweils 1/2 TL

und Backpulver, Muskatnuss
und Zimtpulver mischen.

3. Margarine, Ei, Zucker und
Milch mit den Quirlen des
Handrlhrs gut verrthren.
Mlehlmischung zur Eimasse
geben und nur so lange
rihren, bis die trockenen
/Uutaten feucht sind.

4. Mulden der Muffinback-

Preiselbeeren geben. Rest-
ichen Teig darauf verteilen.
M vorgeheizten Backofen
pei 180 °C (Umluft: 155 °C:
Gas: Stufe 2) ca. 25 Min.
backen.

5. Muffins in der Backform
ca. 5 Min. ruhen lassen. Dann
herausnehmen und auf
einem Kuchengitter abkuh-
len lassen.

6. Flr die Glasur: Sahne
aufkochen. Kuverture grob
nacken, dazugeben und un-
ter RUhren schmelzen. Glasur
abkUhlen lassen und Muffins
damit bestreichen. Mit Hasel-
nusskrokant bestreuen.
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Bananen-Schoko-Cupcakes

/utaten fur 12 Stlck

Fiir den Teig:

¢ 1 mittelgrof3e Banane

¢ 2 Biolimetten

¢ 125 g weiche Butter

¢ 100 g brauner Zucker

» Jodsalz

3 Eier

¢ 100 g Weizenmehl
(Type 405)

¢ 75 g zarte Haferflocken

¢ 100 g gemahlene
Mandeln

 2TL Backpulver

¢ 75 g Schokotropfen

Fiir das Topping:

¢ 200 g Frischkase

¢ 1 EL Puderzucker

¢ 125 g Sahne

** 50 g gerostete
Mandelstlickchen

AulBlerdem:

» 12er-Muffinbackform

¢ 12 Papierbackformchen

1. Firden Teig: Backofen
auf 180 °C (Umluft: 160 °C)
vorheizen. Papierbackforms-
chen in die Mulden der
Muffinbackform setzen.
_imetten heils waschen,
trocken tupfen. Schale einer

_imette abreiben. Saft beider
_imetten auspressen. Banane
schalen, zerdrlicken, mit 2 TL
Limettensaft vermischen.

2. Butter mit Zucker und

1 Prise Salz cremig rthren.
/Zerdrlckte Banane unterrih-
ren. Eier nach und nach da-
zugeben und rdhren, bis eine
nellcremige Masse entsteht.
Mehl, Haferflocken, gemahle-
ne Mandeln und Backpulver
mischen und unter die Creme
rihren. Schokotropfen unter
den Teig heben,

3. Teig in die Papierback-
formchen fullen und im Ofen
20-25 Min. backen. Heraus-
nehmen, etwas abkuihlen
assen, aus den Vertiefungen
osen und auf einem Kuchen-
gitter abkuhlen lassen.

4. Flir das Topping: Frisch-
kdase mit Puderzucker,
restlichem Limettensaft und
-schalenabrieb glatt rGhren.
Sahne steif schlagen und
unter den Frischkase heben.
Creme auf den Cupcakes
verteilen und mit gerosteten
Mandelstlckchen verzieren.




Weihnachtliche
Mini-Drip-Cakes

/utaten fur 10 Stlck

¢ 300 g Zartbitterkuvertiire

¢ 500 g Sahne

¢ 100 g Mehl

¢ 25 g Kakao

¢ 1/2 TL Backpulver

** 4 Eier

* 1 Prise Salz

¢ 100 g Zucker

* 150 g Mascarpone

** 4TL Sahnesteif

¢ 200 g dunkle Schokolade

* silberne Zuckerperlen und
Zuckersterne zum Verzieren

1. Kuvertlre grob hacken und in eine
Schuissel geben. Sahne erhitzen (nicht
kochen!), Gber die Schokolade gielien
und Schokolade unter Rihren schmelzen.
Schokosahne ca. 3 Stunden kalt stellen.
2. Mehl, Kakao und Backpulver mischen.
Fier trennen. Eiweils und Salz mit den
Schneebesen des Ruhrgerats steif schla-
gen, dabei 50 g Zucker nach und nach
einrieseln lassen. In einer Schussel Eigelb
mit 50 g Zucker hellcremig aufschlagen
und unter den Eischnee ziehen. Mehl-
mischung Uber die Eiermasse sieben und
vorsichtig unterheben.

3. Biskuitmasse auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech (ca. 35 x40 cm)
gleichmallig verteilen und glatt strei-
chen. Im vorgeheizten Backofen auf der
mittleren Schiene bei 200 °C (Umluft:

180 °C) 8-10 Minuten backen.

4, Biskuit aus dem Ofen nehmen, auf ein
mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stur-
zen. Backpapier abziehen und auskuthlen
lassen.

5. Aus dem Teig mit einem Dessertring
(ca. 7 cm @) 30 Kreise ausstechen.

6. Die Schokosahne aus dem Kuhl-
schrank nehmen. Mascarpone zugeben
und mit den Schneebesen des Rihrge-
rats ca. 15 Sek. glatt rGhren. Sahnesteit
einrieseln lassen und steif schlagen. Die
Halfte der Creme in einen Spritzbeutel mit
mittelgrolSer Lochtllle (ca. 1 cm @) fallen.
Die Creme auf 20 Biskuitkreise spritzen
und jeweils 2 Kreise Ubereinandersetzen.

Yorede Kleingeback ook
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Vit jeweils einem cremelosen Biskuit-
creis als Deckel abschlielSen und alles ca.
30 Minuten kalt stellen. Danach Tortchen
rundherum mit der restlichen Creme
einstreichen und weitere ca. 2 Stunden
kalt stellen.

7. Schokolade Uber einem Wasserbad
schmelzen. Je 3 EL Schokolade auf die
Tortchen geben und an den Seiten
vorsichtig herunterlaufen lassen. Tértchen
mit Zuckerperlen und Zuckersternen
verzieren.
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*% % Kuchenhelfer v«

Siiffes Naschwerk mit

Marmeladenfenster

Traditionelles oder modernes
Design? Bei den Linzer-Aus-
stechern von Zenker haben Sie
die Qual der Wahl zwischen
klassischem Herzen, Tanne und
witzigem Elchkopf. Jeweils ca.

2 50 € Uber www.fackelmann.de

Neue Ausstecher, praktisches Kiichengeschirr und clevere Utensilien

Platzchen, Lebkuchen und Co.:
Jetzt aber schnell ans Werk!

= Grundausstattung in
schoner Optik

Die neuen Kochutensilien von

| Staub aus Akazienholz und matt-

schwarzem Silikon verkratzen

weder Emaille noch beschichte-

te Pfannen. Z. B. Teigschaber:

ca. 12 € erhaltlich Uber
- www.zwilling-shop.com

Den freundlichen Namen ,Charlotte” tragt die klassische
gewellte Backform der Reihe ,We love baking”, die es neu
im Sortiment beim Backausstatter Stadter gibt. @ 26 cm,
Ohe 7 cm, ca. 30 € www.staedter.de
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v Kuchenhelfer s«

Fur Sie entdeckt!

Pralinenherstellung einfach
gemacht: Mit den ,Pralinen
Hohlkugeln” von Decocino
gelingt sie auch Anfangern.
63-Stlck-Packung ca. 8 €

Der Zierschnee von Diamant
Zucker ist besonders feinpudrig
und lost sich selbst
auf Platzchenmar-
melade und Christ-
stollen nicht auf

— sogar nhach dem
Auftauen. Erhaltlich

Geflochten oder in der Form gebacken?
FUr den perfekten Hefekuchen hat jeder
seine eigene Philosophie. Hilfreich ist die
Hefezopfbackform von Zenker aus Metall
mit Antihaftbeschichtung. @ 32 cm, ca.
24 € Uber www.fackelmann.de

T Im 100-g-Streuer
Marmelade war gestern — fiir ca. 1,30 €.
jetzt kommt Mehl ins
Glas!

Aufbewahren, sieben, ,
bepudern: Im Siebglas-Set o Chocolate NB
von Kilner ist das 0,5-Liter- g8 Chunks g
Weithalsglas mit einem Sieb- et
aufsatz zum Anschrauben
sowie einem Edelstahldeckel
ausgestattet. Ca. 15 €, erhalt-

lich im Fachhandel. e
Die, Chocolate Chunks” von
Dr. Oetker in den Varianten
Von Salat bis Zartbitter und Vollmilch versu-
bt 3en Kekse und Kuchen. 100-g-
_Zur BO__ ik Packchen ca. 2,30 €
Preisgekronter
Kiichenhelfer Aus Zuckerruben
Die Siebschussel , Presto” aus Norddeutsch- ShEERER T
aus Kunststoff ist geeignet land ist der,Braune A
zum Aufquellen, Abseihen Bio Zucker” von ' Sweetgtamily
und Waschen von Lebens- | Sweet Family her- . Graisan
mitteln, denn der Auffang- b gestellt. Er verleiht BIO Zucker &

boden ist abnehmbar. Platzchen, aber

Clevere Idee von Tesco- auch Cocktails eine
ma — belohnt mit dem leckere Karamell-

Kitchen Innovation Award note. 500-g-Pa-
2023.0 26 cm, ca. 20 € T — ckung ca. 1,90 €

tescomaonlineshop.de
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Yoo Weithnachtskuchen

1S DER FORM ODER VOM BLECH: DUFTENDE BACKWE

VERSUSSEN UNS DAS WARTEN AUF DIE FESTTAGE

OB A

Glithweinkuchen

FUr die Kreation vom Backblech
kochen Sie lhren eigenen |
Gluhwein. Das geht ganz

einfach und flott. Probieren ?
Sie es aus!
Rezept auf Seite 54

-
-

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

Spekulatiuskuchen

Auf dem dinnen Biskuit vertei-
len sich eine Apfelfruchtschicht
sowie eine Lage mit Quark-Sahne-
Creme. Spekulatius kront das
Gesamtkunstwerk.

Rezept auf Seite 54
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 Foto: Dr. August Oetker NahHingsmittelk
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Schokoladenkuchen
. Winterliebe“

Weder Weihnachtsmann noch
Christkind konnen diesem Herz
widerstehen: Ein feiner Rihrteig mit
Mandeln, Schokolade und Rum.
Rezept auf Seite 55

‘‘‘‘‘

.
%
o Pl T

Foto: Stidzucker
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Kirsch-Gewurz-Welle

Die Donauwelle im Weihnachts-
gewand: Diese Version verfuhrt mit
Lebkuchengewlirz, einem festlich
roten Guss und Schokosternen.

Rezept auf Seite 55

Foto: Aurora
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Fotos: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG (2), Stidzucker, Aurora

*¥rvr Weithnachtskuchen %

mittlerer Stufe unterrthren. Zum Schluss 1. Firdie Apfelfiillung: Die Mandeln in
die Raspelschokolade unterrthren. einer beschichteten Pfanne ohne Fett
4. Den Teig auf dem Backblech verstrei- leicht hellbraun rosten und auf einem
chen und in der Mitte des Backofens Teller erkalten lassen. Die Apfel schélen
ca. 30 Minuten backen. Den Kuchen auf und in feine Stifte schneiden. Ca. 100 ml|
einem Kuchenrost erkalten lassen. Apfelsaft mit dem Vanillepuddingpulver
5. Flirden Guss: Den Puderzucker mit verrihren. Den restlichen Apfelsaft und
nur soviel Glihwein verrihren, dass ein den Zitronensaft mit den Apfelstiften
dickflUssiger Guss entsteht. Den Guss auf in einem Topf 3-5 Minuten dunsten.
dem Kuchen verstreichen und sofort mit Den Topf vom Herd ziehen und das
der Dekormischung bestreuen. Wenn angerthrte Vanillepuddingpulver zlgig
der Guss fest ist, den Glihweinkuchen in unterrihren. Die Apfelmasse ca. 1 Minute
Stlcke schneiden. kochen. Die gerdsteten Mandeln unter-
rihren und die Apfelftllung erkalten
lassen.

2. Ein Backblech fetten und einen Back-
rahmen daraufstellen. Den Backofen auf
180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen.

3. Flir den Biskuitteig: Die Eier in einer
RUhrschussel mit einem Mixer (RUhrstabe)
auf hochster Stufe 1T Minute schaumig
schlagen. Den Zucker unter Rihren in

1 Minute einstreuen und die Masse wei-

Gluhweinkuchen

/utaten fur 20 Stlcke

Fiir den Gliihwein:
¢ 150 ml Rotwein
¢ 3 EL Zitronensaft

¢ 2 Packchen Weihnachtsaroma

¢ 50 g Zucker tere 2 Minuten schlagen. Meh| mit Back-
Fiir den Riihrteig: oulver, Spekulatiusgewlrz und Mandeln

**» 300 g weiche Butter oder Margarine
¢ 300 g Zucker

mischen und kurz auf niedrigster Stufe
unterrthren.

» 1 Packchen Vanillezucker 4. Den Biskuitteig gleichmal3ig auf das
“* 6 Eier e _ Backblech streichen und in der Mitte des
¢ 300 g Weizenmehl Backofens ca. 20 Minuten backen. Den
»» 3 gestrichene TL Backpulver S ekulatiuskuchen Biskuitboden auf dem Backblech auf

»» 100 g Zartbitterraspelschokolade p einem Kuchenrost erkalten lassen.

Fiir den Guss: Zutaten ftir 25 Stiicke 5. Die erkaltete Apfelfullung auf dem

» 250 g Puderzucker Boden verteilen und glatt streichen.

Fiir die Apfelfiillung:

; i ' 6. Flrdie Quark-Sahne-Creme: Die Sahne
" rastlichan Gluhweu? ¢ 100 g gehobelte Mandeln . ¥ — f
*» Herzchen-Dekor-Mischung % 1 kg Apfel mit Sahnesteif steif schlagen. Den Quark
mit dem Zucker verrihren und die Sahne
¢ 500 ml Apfelsaft <ichtiq . ) .
1. Fiir den Gliihwein: Rotwein mit Zitro- < 2 Pickchen Vanillepuddingpulver vorsichtig in 2 Portionen unterhe =M Die
nensaft, Weihnachtsaroma und Zucker in < 2 EL Zitronensaft QLa’<—§ahne—Creme aut der Apfe fallung
einem kleinen Topf verrtihren und nur so Fiir den Biskuitteig: v§f5':’e|chen -u nd den Spekulatiuskuchen
lange erhitzen, bis der Zucker aufgeldst < 6 Eier bis zum SEI’VEEFE’W alt stellen. )
st. Den Glihwein abkihlen lassen und fir & 200 g Zucker 7. Zum Verzieren: Den 3ackrahm§n Gsen
den Teig 125 ml abmessen. < 100 g Weizenmehl uhd entferngn. Kurz \-/or dem Servieren
2. Ein Backblech fetten. Den Backofen auf  « 4 gestrichene TL Backpulver d'e_ Spekulatius in Be|hen auf dem Speku-
180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen. % 2-3 TL Spekulatiusgewiirz latiuskuchen verteilen.

3. Flir den Ruihrteig: Butter oder Margari- » 200 g gemahlene Mandeln
ne in einer RUhrschussel mit einem Mixer Fiir die Quark-Sahne-Creme:

(RGhrstabe) geschmeidig rahren. Nach ¢ 500 g kalte Sahne

und nach Zucker und Vanillezucker unter ¢ 3 Packchen Sahnesteif TIPP!

RUhren hinzufligen, bis eine gebundene ¢ 500 g Speisequark (20 %) :

Masse entsteht. Jedes Ei ca. 30 Sekunden * 50 g Zucker o¢ Der Spekulatiuskuchen kann
auf hochster Stufe unterrdhren. Mehl mit » 1 Packchen Vanillezucker ohne Verzierung schon gut am
Backpulver mischen und abwechselnd Zum Verzieren: Vortag zubereitet werden.

mit dem Gldhwein in 2 Portionen auf » 25 Gewiirzspekulatius
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Schokoladenkuchen
JWinterliebe®

Zutaten fur 12 Stlcke

Fiir den Teig:

»* 3 Eier

¢ 120-150 g Zucker

¢ 100 g kalte Sahne

¢ 125 g gemahlene Mandeln

¢ 100 g geraspelte Halbbitter-
schokolade

¢ 20 g Kakao

¢ 2 gestrichene TL Backpulver

¢ 100 g Mehl (Type 405)

¢ 1-2 EL Rum

Zum Verzieren:

¢ 100 g weil3e Kuvertiire

¢ 1-2 EL Hagelzucker

AuBBerdem:

¢ Herztortenform (24 cm)

1. Die Herztortenform mit etwas Butter
ausfetten und den Backofen auf 200 °C
vorheizen.

2. Firden Teig: Die Eier trennen. Eiweils
in eine RUhrschussel geben und mit dem
Handruhrgerat auf hochster Schaltstufe
zU sehr steifem Schnee schlagen. Lang-
sam den Zucker einrieseln lassen. Eigelb
vorsichtig in die Schaummasse rihren.
Die Sahne steif schlagen. Die Sahne auf
den Eischaum geben. Mandeln und Scho-
kolade dazugeben. Kakao, Backpulver und
Mehl mischen und dartbersieben. Rum
zufugen und alles mit dem Teigschaber
ganz locker unterheben. Nicht rthren,
sonst geht die schaumige Konsistenz
verloren.

3. DenTeig in die Herzform einftllen
und glatt streichen. Den Kuchen auf

der mittleren Schiene des Backofens ca.
35 Minuten backen. Den Kuchen vor dem
StUrzen ca. 5 Minuten in der Form abkuh-
len lassen, dann auf einem Kuchengitter
auskthlen lassen.

4. Zum Verzieren: Die weilse KuvertUre
grob hacken und im heifsen Wasserbad
schmelzen. Die obere Flache des Schoko-
ladenkuchens mit der Kuvertlre bestrei-
chen und nach Belieben mit Hagelzucker
bestreuen.

-

Kirsch-Gewurz-
Welle

/utaten fur 30 Stlck

Fiir den Teig:

¢ 220 g Dinkelmehl (Type 630)

¢ 2 EL Kakao

¢ 1 Packchen Backpulver

¢ 125 g weiche Butter

¢ 120 g Zucker

¢ 1 Packchen Vanillezucker

¢ 3 Eier

* 1Prise Salz

% 50 g fein gemahlene Mandeln

¢ 1 Packchen Lebkuchengewiirz

¢ etwas Zitronenschalenabrieb

¢ 50 ml Milch

Fiir den Belag:

¢ 370 g Sauerkirschen
(Abtropfgewicht, Glas)

¢ 6 Blatt Gelatine

» 1Ei

¢ 100 g Zucker

* 4 EL Zitronensaft
¢ 750 g Magerquark
¢ 600 g Sahne

Fiir den Guss:

¢ 1 TL Speisestarke

2 1 TL Zucker

Zum Verzieren:
¢ 75 g dunkle Kuchenglasur
oder Kuvertiire

1. Flrden Teig: Dinkelmehl mit Kakao
und Backpulver mischen und sieben.
Weiche Butter mit dem Zucker und dem
Vanillezucker in eine Schussel geben und
mit einem Handrihrgerat (RUhrbesen)
eicht schaumig rihren. Eier nach und
nach unterrdhren. Die restlichen Teig-
zutaten unterrihren und den Teig auf
ein gefettetes Backblech (30 x 40 cm)
streichen.

2. Flirden Belag: Kirschen in einem Sieb
gut abtropfen lassen und dabei den Saft
auffangen. Davon 250 ml fur den Guss
abmessen. Teig gleichmalsig mit Kirschen
belegen. Auf mittlerer Schiene bei 180 °C
(Umluft: 160°C: Gas: Stufe 2-3) 20-25 M-
nuten backen. Kuchen auf dem Backblech
auskuthlen lassen.

3. Fur die Quarkmasse die Gelatine nach
Packungsanleitung einweichen. Das Ei
mit Zucker und Zitronensaft im Wasser-
pad warm aufschlagen bis es cremig
wird. Darin die ausgedrlckte Gelatine
auflosen und mit einem kleinen Teil des
Quarks vermischen. Den restlichen Quark
zugeben und glatt rihren. Vorsichtig die
steif geschlagene Sahne unterheben

und die Masse auf den erkalteten Boden
streichen. Kuchen in 30 quadratische
Schnitten schneiden.

4. Flir den Guss: Die Speisestarke mit ca.
50 ml Kirschsaft verrihren. Den restlichen
Kirschsaft mit dem Zucker in einem klei-
nen Topf kurz aufkochen. Die aufgeloste
Speisestarke unter Rihren zugeben, kurz
aufkochen und Guss eindicken lassen.
Nach kurzem Abkuhlen den Kirschguss
auf den Schnitten verteilen.

5. Zum Verzieren: Die Schokoladenglasur
vorsichtig erwarmen. Auf Backpapier
gielen und dunn verstreichen. Etwas
abkUhlen lassen. AnschlielSend nach
Belieben Formen ausstechen. Schnitten
damit verzieren.
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Yoo Weithnachtskuchen

Ingwer-Orangen-Kuchlein

/utaten fUr 4 Stuck 1. Die Kastenformchen dinn mit (Umluft: 160 °C) 25-30 Minuten ba-
< 1 Bio-Orange Butter einfetten und mit Mehl bestau-  cken. Nach der Halfte der Backzeit mit
< 80 g Butter oder pen. Die Orange heils abwaschen, Backpapier abdecken.

Margarine abtrocknen, die Schale fein abreiben 6. Die Kuchlein im Backofen abkuhlen
< 250 g Mehl und den Saft auspressen. assen. Erst herausnehmen, wenn die
< 11/2TL Backpulver 2. Butter in einer Pfanne bei mittlerer Klchlein vollstandig abgekuhlt sind.
< 1/2 TL Natron Hitze schmelzen lassen. Weiter erhit-
< 2TL gemahlener Ingwer zen und rdhren, bis sie schaumig unad
< 275 g Honig gebraunt ist. Vom Herd nehmen. TIPP!
< 125 ml Milch 3. Mehlin eine Schissel sieben und :
< 30 g Puderzucker mit Backpulver, Natron, Ingwer und o¢ Die Kiichlein sind ideal
% 2 Eier Orangenschalenabrieb vermischen. zum Verschenken — besonders
AuBerdem: 4. Die braune Butter in eine Schusse hiibsch, wenn sie in Craft-
¢* 4 kleine Kastenformchen geben. 2 EL Orangensaft, Honig, Milch, Papier eingewickelt und mit

(ca. 10 cm) Puderzucker und Eier hinzuflgen und einer Kordel zusammenge-

gut verrihren. Mehl dazugeben unad bunden werden. Als Deko
zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig eignen sich z. B. Zweige von
auf die Kastenférmchen verteilen. Rosmarin oder Fichte und
5. Die Ingwer-Orangen-Kuchlein im Zesten von Orangenschale.

vorgeheizten Backofen bei 180 °C
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*vvr Weithnachtskuchen %

/utaten fUr 15 Stlcke

** 2 Eier

** 5 Pimentkorner

¢ 100 g Butter oder Margarine

¢ 200 g Ruibenzucker

¢ 500 g Mehl

¢ 2 TL Backpulver

1 TL Natron

¢ 2 EL Kakao

¢ 400 ml Milch

¢ 2 EL Honig

¢ 1 Packchen Vanillezucker

¢ 2-3 EL Lebkuchengewiirz

* 1/2 TL gemahlener Pfeffer

¢ 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

¢ 1TL gemahlener Ingwer

* 1 TL Zimtpulver

Zum Verzieren:

¢ 1 Bio-Orange

¢ 125 g Glasurzucker

¢ einige frische Cranberrys

¢ einige Nusse (z. B. Haselnuisse
und Walniusse)

* frische Rosmarinzweige

Welhnachtlicher Gewurzkuchen

1. Die Eier trennen und das
Eiweils zu steifem Eischnee

aufsch
zerklej

ern.

agen. Piment im Morser

2. Butter mit Riibenzucker und

Milch,

Cigelb schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver, Natron un
dazugeben und verrd

d Kakao
nren.

Gewdlrze unterrihren.
Schluss den Eischnee vorsichtig
unterheben. Eine Kastenform

(30 cm Lange) einfetten und mit

Honig, Vanillezucker und

/Uum

Vehl bestreuen. Den Teig in die
Kastenform einfullen.

3. Den Gewlrzkuchen im vor-

geheizten Backofen bei 180 °C
(Umluft: 160 °C) 50-60 Minuten

packen. Den Kuchen abkUhlen
assen.

4. Zum Verzieren: Die Orange
heils abwaschen, abtrocknen
und mit einem ZestenreilSer
Orangenzesten abziehen. Den
Saft auspressen. Den Glasur-
zucker in eine Schissel geben.
Essloffelweise nach und nach
2-3 EL Orangensaft dazugeben.
Dabei immer gut verrthren, bis
eine gut streichfahige Glasur
entstanden ist.

5. Den fertigen Gewdtrzkuchen
mit der Glasur Gberziehen und
mit halbierten Cranberrys,
Orangenzesten, NUssen und
Rosmarinzweigen verzieren.
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Yoo Weithnachtskuchen

TIPPS!

e Statt ganzen Anissamen
konnen Sie auch 4 TL gemahle-
nen Anis verwenden.

e¢ Das Anisbrot schmeckt auch
sehr lecker zum Adventsfriih-
stiick mit Butter und Konfitiire.

* @

Foto: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG

Zutaten fur 20 Stucke

¢ 200 ml Milch

¢ 100 g Butter oder Margarine

* 100 g ganze Mandeln mit Schale
oder Haselnusskerne

¢ 600 g Weizenmehl

¢ 1 Wiirfel frische Hefe

¢ 100 g Zucker

* 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

¢ 1 Pck. geriebene Zitronenschale

** 3 EL ganze Anissamen

» 1/2TL Salz

»* 2 Eier

¢ 100 g Orangeat

* 100 g Zitronat

* 100 g gemahlene Mandeln
mit Schale oder Haselnusskerne

AulBBerdem:

»* 50 g Butter

¢ Puderzucker
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Anisbrot

1. Milch erwarmen und Butter
oder Margarine darin zerlassen. Die
ganzen Mandeln oder Nusse grob
hacken.

2. Mehl in eine RUhrschussel
geben und Hefe daraufbrockeln.
Restliche Teigzutaten hinzufligen
und alles mit einem Mixer (Knet-
haken) kurz auf niedrigster, dann
auf hdchster Stufe ca. 5 Minuten
ZU einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig zugedeckt an einem wat-
men Ort so lange gehen lassen, bis
er sich sichtbar vergrolSert hat.

3. Ein Backblech mit Backpapier
oelegen. Einen Stollenbackrahmen
fetten und daraufstellen (ca. 35 cm
_ange). Alternativ eine entspre-
chende Kastenform verwenden.

4. Den Teig auf leicht bemehlter
Arbeitsflache noch einmal kurz
durchkneten. Den Teig zu einer ca.
35 cm langen Rolle formen. Diese
in den Stollenbackrahmen legen
und zugedeckt so lange gehen las-
sen, bis sie sich sichtbar vergrofSert
hat. Backofen auf 180 °C (Umluft:
160 °C) vorheizen.

5. Die Butter zerlassen und die
Teigrolle mit etwas Butter bestrei-
chen. Im unteren Drittel des Back-
ofens ca. 45 Minuten backen.

6. Das Anisbrot mit dem Back-
papier auf einen Kuchenrost ziehen
und den Backrahmen entfernen.
Das Brot mit der restlichen Butter
oestreichen. Mit Puderzucker
pestreuen und erkalten lassen.




*vvr Weithnachtskuchen %

Gewurzkuchen mit Orangentopping

Zutaten fur 20 Stlcke 1. Fiir den Teig: Mehle, Back- 3. Den Teig mit den Handen auf
Fiir den Teig: pulver, Salz, Nelken, Piment, ein mit Backpapier ausgelegtes
< 180 g Roggenmehl (Type 1150) Zimtpulver, Zitronenschale, Backblech drlicken und im vor-
% 180 g Weizenmehl (Type 1050) Vanillezucker und braunen geheizten Backofen bei 170 °C
% 1/2 Packchen Backpulver Zucker in eine Schussel geben (Umluft: 155 °C) ca. 25 Minuten
¢ 1 Prise Salz und verrthren. Margarine, Honig backen. Das Geback auf ein Tuch
** 1 Msp. gemahlene Nelken und Eier dazugeben, mit den stUrzen. Das Backpapier abziehen
¢ 1 Msp. Piment Knethaken des HandrUhrgerats und auskuhlen lassen.
< 1/2TL Zimtpulver zu einem geschmeidigen Teig 4. Den Kuchen mit der Orangen-
* Schalenabrieb einer Biozitrone verkneten, eventuell mit den creme ca. 1 cm dick bestreichen.
* 1 Packchen Vanillezucker Handen nachkneten. Den Teig in ~ Vor dem Servieren den Kuchen
** 100 g brauner Zucker ~olie gewickelt ca. 1 Stunde im in Stlcke schneiden.
** 200 g Margarine Khlschrank ruhen lassen.
%+ 100 g Honig 2. Fiir den Belag: Brotaufstrich, TIPPI
'2:2 Fior Orangenschalenabrieb, Vanille- :
Fiir den Belag.: zucker und Zucker mit den e¢ Mit gemahlenen
¢ 800 g cremiger Rahm- - ) ) _ ,

brotaufstrich Q"m len des I—-andrt, hrgerat? ver- Pistazien und Orangen-
O R W w— rihren. Gelatine gut unterrthren. filets dekorieren.

Orangencreme kalt stellen.

¢ 4 Packchen Vanillezucker

* 4 EL Zucker
¢ 1 Packchen Sofortgelatine
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Weihnachtlicher Rosinengugelhupt

Zutaten fur 15 Stucke 1. Den Backofen auf 180 °C starke mit Spekulatius- oder

< 50 g Marzipanrohmasse (Umluft: 160 °C) vorheizen. Die _ebkuchengewlrzmischung

< 7 Eigelb Marzipanrohmasse mit dem mischen. Eischnee und Mehl-

< 100 g Puderzucker Figelb zu einer glatten Masse gemisch abwechselnd unter

< 250 g Butter verkneten (oder Marzipan in der  die Buttermasse heben und die

2 Mark einer Vanilleschote Mikrowelle erwarmen und dann  Rosinen unterrthren.

% Schalenabrieb einer Biozitrone mit Eigelb verrthren). Puder- 3. Den Teig in eine gefettete,

< 7 Eiweil3 zucker, Butter, Vanillemark una mit Mandelblattchen bestreute

< 1 Prise Meersalz Zitronenschalenabrieb zugeben  Gugelhupfbackform geben.

< 150 g Zucker und schaumig rthren. Den Gugelhupf im vorge-

< 150 g Weizenmehl (Typ 405) 2. Eiweils und Salz schaumig neizten Backofen ca. 45 Minu-

< 100 g Speisestirke schlagen und den Zucker nach ten backen und zum AuskUthlen

< 2 TL Spekulatius- oder und nach unterziehen, bis der auf ein Gitter sttrzen. Nach
Lebkuchengewiirzmischung Eischnee steif geworden ist. Das ~ dem Abkihlen mit Puderzucker

< 100 g Rosinen Weizenmehl und die Speise- bestauben.

¢ 50 g Mandelblattchen

Aul8erdem:

*» Gugelhupfbackform (20 cm Q)
¢ Puderzucker zum Bestauben
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SO VIELE SAHNI
EN HERRLICH NA

Himmlische
ortenbackerel

Hagebutten-
Joghurt-Wickeltorte

Dieses fruchtig-cremige Gesamt-
kunstwerk bietet neue Perspektiven.
Die Devise: Wickeln statt schichten!

Rezept auf Seite 66
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Foto: Maintal Konfituren:
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Wethnachtlicher
Schoko-Drip-Cake

Die Aromen von Schokolade,
Vanille und Zimt treffen in dieser
Kreation aufeinander und
erganzen sich prachtig!
Rezept auf Seite 66

"
iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii
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Schokoladen-
Gewurz-Torte

Das 20-cm-Tortchen kommt
im Geschmack grol3 raus: Ein
Gewdrzsirup mit Kardamom, Zimt
und Chili verfeinert den Teig!
Rezept auf Seite 67
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Glithweintorte
mit Kirschen und
Schokosahne

Orangenlikor und Zimt ver-
edeln die fruchtige Kirsch-
schicht, die eingebettet im
Orangenbiskuit liegt.
Rezept auf Seite 67

- Foto: UFOP
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Fotos: Maintal Konfittiren (2), Lindt

*%v Welhnachtstorten %%

4. Gelatine ausdrlicken und in einem ¢ Baiser, Zuckerstangen und

Topf bei schwacher Hitze unter Rihren Lebkuchenmannchen

langsam auflosen. 2 EL der Creme ein- zum Verzieren

rihren, dann unter die restliche Creme

mischen. 1. 650 ml Milch aufkochen. Restliche

5. Die Halfte der Creme auf den Boden Milch, 60 g Zucker, Zimtpulver und Pud-
streichen. Den Biskuit langs in 4 ca. 8 cm dingpulver glatt riihren. Milch von Herc
breite Streifen schneiden. Den ersten nehmen, angertihrtes Puddingpulver ein-
Streifen aufrollen und die Gbrigen Streifen  ihren und ca. 1 Minute kécheln lassen.
spiralformig darumlegen. Einen Torten- pudding in eine Schiissel fillen und die
ring fest um die Torte schlielsen und Oberflache mit Frischhaltefolie bedecken.
mindestens 4 Stunden kalt stellen. Zimmerwarm auskiihlen lassen.

6. Tortenring entfernen. Torte mit der 2. Fier trennen. EiweilS und Salz mit den
restlichen Creme einstreichen und mitder  gchneebesen des Handriihrgerits steif
restlichen Hagebuttenkonfitre verzieren.  ¢chjagen, restlichen Zucker dabei einrie-

seln lassen. Eigelb zuflUgen und unterrih-

HagebUtten-JOghurt_ ren. Mehl, Starke, Kakao und Backpulver
WiCkeltOI‘te mischen, daraufsieben und unterheben.

Boden einer Springform (22 cm @) fetten.
7 st T T2 Biteke Teig einfullen und im vorgeheizten Ofen
_ bei 175 °C (Umluft; 150 °C: Gas: Stufe 2) ca.
¢ 6 Eier . A .
& _ | 25 Minuten backen. Den Biskuit aus dem
1Prise Salz Backofen nehmen, vom Rand [6sen und
¢ 150 g Zucker
* 75 g Mehl

auskuhlen lassen.

3. Butter mit Lebkuchengewdrz cremig
¢ 2 EL Speisestarke :
¢ 100 g gemahlene Haselnilisse

aufschlagen. Pudding glatt rihren und
|Offelweise unter die Butter rihren. Beides
¢ 250 g Hagebuttenkonfiture
¢ 3 Blatt Gelatine

sollte zimmerwarm sein.

4. Biskuit dreimal waagerecht durch-
¢ 500 g Magerquark
¢ 300 g griechischer Joghurt

schneiden. Um den unteren Boden einen
Tortenring legen. Boden dinn mit ca.

*» 100 g Sahne o 1 EL Beerenkonfitlre bestreichen. 1/3 der
¢ 1 Packchen Sahnesteif ‘ ;V o . Buttercreme abnehmen und beiseitestel-
¢ 50 g Puderzucker elhnaChtIICher en. Von der Ubrigen Creme ca. 1/3 auf

SChOkO—Drip—Cake den Boden streichen. Zwei weitere Bdden

1. FUr den Biskuit Eier, Salz und Zucker jeweils zuerst mit Konfitlre, dann mit

mit den Quirlen des Handrihrgersts min- ~ Zutaten far 12 Stdcke 1/3 Creme bestreichen und zusammen-
destens 10 Minuten schaumig aufschla- ¢ 750 ml Milch setzen. Mit dem letzten Boden abschlie-
gen. Mehl| und Starke auf die Eimasse sie- » 160 g Zucker Sen und die Torte ca. 1 Stunde kalt stellen.
ben und zusammen mit den Haselnlssen < 2 TL Zimtpulver 5. Die Torte vorsichtig aus dem Torten-
unterheben. Masse auf ein mit Backpapier < 2 Packchen Vanillepuddingpulver ring l6sen und rundherum mit der rest-
belegtes Backblech streichen. zum Kochen ichen Buttercreme einstreichen. Die Torte
2. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C »* 3 Eier mindestens 2 Stunden kalt stellen.
(Umluft: 160 °C) ca. 20 Minuten backen. ¢ 1 Prise Salz 6. Die Zartbitterschokolade grob hacken.
Aus dem Ofen nehmen, mit einem feuch- < 50 g Mehl Die Sahne aufkochen und vom Herd

ten Kichentuch abdecken und auskihlen < 25 g Speisestarke nehmen. Schokolade und Kokosfett darin
lassen. Biskuit sttrzen und Backpapier ¢ 15 g Kakao schmelzen und glatt rGhren. Schokola-
abziehen. 200 g Konfiture auf den Biskuit ¢ 1 TL Backpulver denglasur etwas abkUhlen lassen, dann
streichen. ¢ 500 g zimmerwarme Butter auf die Torte geben und an den Seiten

3. FUr die Creme die Gelatine in kaltem *» 1TL Lebkuchengewiirz nerunterlaufen lassen (daher Drip Cake).
Wasser einweichen. Quark, Joghurt, ¢ 100 g Beerenkonfitiire Die Torte ca. 30 Minuten kalt stellen.
Sahne, Sahnesteif und Puderzucker mit ¢ 120 g Zartbitterschokolade 7. Mit Baiser, Lebkuchenmannchen und
den Quirlen des HandrUhrgerats cremig ¢ 120 g Sahne Zuckerstangen verzieren. Bis zum Servie-
aufschlagen. ¢ 20 g Kokosfett ren kalt stellen.
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Schokoladen-
Gewurz-Torte

Zutaten fur 10 Stlcke

¢ 150 g Edelbitterschokolade (70 %)

¢* 250 g Butter

»* 6 Eier

¢ 220 g Zucker

¢ 30 g Mehl

¢ 75 g fein gemahlene Mandeln

¢ 2 zerbrochene Zimtstangen

¢ 4-5 angedrickte
Kardamomkapseln

¢ je 3 Sternanis und Nelken

¢ 1 aufgeschlitzte Vanilleschote

¢ 1 kleine rote Chilischote

¢ 150 g Sahne

¢ 150 g Puderzucker

¢ 50 g Kakao

¢ 3EL Rum

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

50 g Schokolade zerkleinern und mit

50 g Butter in einer Schussel Uber einem
heilsen Wasserbad schmelzen.

2. Die Eier trennen. Das Eigelb mit

30 g Zucker ca. 5 Minuten cremig-steif
schlagen. Die geschmolzene Schokola-
denmischung unterrthren. Das Eiweils
mit 90 g Zucker zu einer schmierig steifen
Konsistenz aufschlagen. 1/3 unter den
Teig ruhren, dann den restlichen Eischnee
zufugen. Mehl und Mandeln daraufrieseln
lassen und behutsam unterheben.

3. Den Boden einer Springform (20 cm @)
mit Backpapier auslegen. Teig hineinfullen
und 35-40 Minuten backen.

4. FUr den Gewdrzsirup 100 g Zucker mit
150 ml Wasser, den GewdUrzen und der ge-
hackten Chilischote bei schwacher Hitze

8 Minuten leise kdcheln. Abkuhlen lassen
und durch ein feines Sieb gielsen.

5. Furdie Creme restliche Schokolade
klein hacken und in einer Schssel Uber
einem heilsen Wasserbad schmelzen.
Sahne steif schlagen. Restliche weiche
Butter 5 Minuten mit dem Handrihrgerat
schaumig schlagen, dabei [6ffelweise
Puderzucker und Kakao zufugen. Nach
und nach die fltssige Schokolade und den
Rum unterrthren. Zum Schluss die ge-
schlagene Sahne vorsichtig unterheben.
6. Den abgekihlten Biskuit aus der
Springform l6sen und zweimal waage-
recht durchschneiden, so dass drei gleich
dicke Biskuitbdden entstehen. Jeden Bo-
den mit dem Gewdrzsirup tranken. Dann
mit der Halfte der Schokoladencreme zu
einer Torte zusammensetzen. Die Torte
mit der restlichen Creme vollstandig
einstreichen.

Gluhweilntorte

mit Kirschen und
Schokosahne

/utaten fur 16 Stlcke

Fiir die Schokosahne:

¢ 125 g Vollmilchschokolade

¢ 125 g Zartbitterschokolade (70 %)
¢ 600 g Sahne

¢ 1 Packchen Sahnesteif

Fiir den Biskuit:

¢ 1 Bio-Orange

¢ 150 g Mehl (Type 405)

¢ 30 g Speisestarke

* 30 g gemahlener Mohn

* 5 Eier

* 2 Eigelb

¢ 150 g feiner Zucker

¢ 30 g Glihweingewlirz

¢ 1 Prise Salz

¢ 90 g kalt gepresstes Rapsol

Fiir die Kirschen:

¢ 2-3 Zimtstangen

¢ 720 g Sauerkirschen (Glas)

¢ 20 g Speisestarke

¢ 30 ml Orangenlikor
(ersatzweise Orangensaft)

1. Firdie Schokosahne: Am Vortag
Schokolade fein hacken. Sahne erhitzen,
aber nicht aufkochen lassen, vom Herd
nehmen und Schokolade einrthren, bis
eine homogene Masse entstanden ist.
Sahne in eine Schussel fullen und Gber
Nacht kalt stellen.

2. Flir den Biskuit: Backofen auf 190 °C
(Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.
Eine Springform (26 cm @) mit Back pa-
pier auslegen. Die Orange heils waschen,
trocknen und Schale fein reiben. Mehl sie-
ben und mit Starke und Mohn mischen.
3. Eier mit Eigelb, Zucker, Orangen-
schale, GluhweingewdUrz und Salz in einer
Metallschussel in einem heilsen Wasser-
pad schaumig aufschlagen. Schussel aus
dem Wasserbad nehmen und die Masse
wieder kalt schlagen. Mehlmischung mit
einem Spatel unter die Eiermasse heben.
Zuletzt das Rapsol zUgig unterheben,
nicht rGhren!

4. Teig sofort in die vorbereitete Spring-
form geben und glatt streichen. Im Ofen
30-35 Min. goldgelb backen. Nach 15 Min.
die Temperatur auf 170 °C reduzieren.
Biskuit etwas abkihlen lassen, dann auf
ein leicht bemehltes Backblech sturzen.
Biskuitboden komplett abkthlen lassen,
aus der Form |6sen und spater zweimal
waagerecht durchschneiden. Unteren
Boden auf eine Tortenplatte legen.
5. Flirdie Kirschen: Zimtstangen zerbre-
chen. Kirschen in ein Sieb geben. Saft in
einem Topf auffangen. Kirschsaft zusam-
men mit Zimt auf die Halfte einkochen.
Reduzierten Saft durch ein Sieb gielsen.
Speisestarke mit Likdr vermengen. Unter
RGhren in den kochenden Kirschsud
geben. Einmal aufkochen lassen, vom

erd nehmen und mit den abgetropften
Kirschen vermischen. Auskthlen lassen.

6. Kirschen auf dem unteren Boden
verteilen. Mit dem mittleren Biskuitboden
abdecken. Schokoladensahne knapp steif
schlagen, dabei das Sahnesteifpulver
einrieseln lassen. 1/3 der Schokosahne auf
dem mittleren Boden verteilen und mit
dem oberen Boden abdecken. Torte mit
der restlichen Sahne einstreichen.

7. Die Torte nach Belieben dekorieren,
zum Beispiel mit Kirschen, Schokoladen-
raspeln und/oder kandierten Orangen-
scheiben.
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Orangen-Marzipan-Sahne-Torte

Zutaten fur 16 Stlcke

Fiir den Biskuit:

** 4 Eier

¢ 1 Prise Salz

* 150 g Zucker

* 125 g Mehl

¢ 1 EL Kakao

¢ 1 TL Backpulver

¢ 60 g gehackte Walniisse
Fiir die Fiillung:

** 6-7 Bio-Orangen

¢ 150 ml Orangensaft

¢ 50 g Zucker

¢ 1 Packchen Vanillezucker
¢ 3 Blatt weil3e Gelatine

* 40 g Speisestarke

Fiir die Creme:

¢ 6 Blatt weile Gelatine

¢ 100 g Marzipanrohmasse
¢ 250 ml Milch (3,5 %)

¢ 50 g Zucker

¢ 250 g Sahne

Zum Verzieren:

¢ 80 g Zartbitterschokolade
* 1 EL Pflanzenol

¢ 40 g gehackte Walniisse

1. Ofen auf 160 °C (Umluft: 140 °C) vorheizen.
Fine Springform (26 cm @) einfetten und den
Boden mit Backpapier auslegen.

2. Flrden Biskuit: Eier trennen. Eigelb mit

4 EL Wasser und 75 g Zucker 5-6 Min. cremig
aufschlagen. Eiweils mit einer Prise Salz steif
schlagen, restlichen Zucker einrieseln lassen
und so lange schlagen bis der Eischnee cremig
ist und glanzt. Mehl, Kakao und Backpulver
mischen und auf ein Stlick Backpapier sieben.
Abwechselnd Eischnee und Mehlmischung
unter die Eigelbmasse heben. Zum Schluss die
WalnUsse unterheben. Teig in die Form fllen,
glatt streichen und im Ofen auf der zweiten
Schiene von unten 40 Min. backen. Biskuit aus
der Form l6sen und abkuhlen lassen. Boden in
der Mitte waagerecht halbieren.

3. Flrdie Fillung: Schale einer Orange abrei-
ben. Bei allen Orangen die Schale abschnei-
den, Filets herauslésen und 16 Orangenfilets
beiseitelegen. Saft aus den Resten auspressen
und mit dem Orangensaft mischen. 300 m|
Saft abmessen und mit Zucker und Vanille-
zucker autkochen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Starke in 5 EL kaltem Wasser
anrthren, zum Orangensaft geben und 1 Min.
kocheln lassen. Topf vom Herd nehmen und
die ausgedrickte Gelatine darin auflésen.

Orangenfilets dazugeben und abkihlen
[assen.

4. Einen Tortenring um einen Biskuit legen.
Orangenragout darauf verteilen, zweiten
Biskuit daraufgeben und kalt stellen.

5. Firdie Creme: Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Marzipan klein schneiden und
mit Milch und Zucker autkochen. Mit einem
PUrierstab fein mixen. Gelatine ausdricken
und in der Marzipanmilch aufldsen. Sahne
steif schlagen. Marzipanmilch tGber einem
Ciswasserbad kalt schlagen. Wenn sie zu ge-
ieren beginnt, Sahne und den Schalenabrieb
der Orange unterheben und auf dem Biskuit
verteilen. 1-2 Std. kUhlen lassen.

6. Zum Verzieren: Schokolade mit dem Ol bei
niedriger Hitze Uber dem Wasserbad schmel-
zen. DUnn auf einen Streifen Backpapier
streichen, mit 20 g gehackten Walnussen
pestreuen und wie eine Zigarre aufrollen. Im
Kuhlschrank fest werden lassen. Wieder aus-
einanderrollen, dabei bricht die Schokolade
in lange Stlcke.

7. Torte aus dem Ring nehmen und rund-
herum mit Schokoladenbruch verzieren.
Orangentfilets darauf verteilen, mit den
restlichen gehackten WalnUssen bestreuen
una servieren.
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[L.ebkuchentorte

/utaten fUr 16 Stlcke

Fiir den Teig:
¢ 200 g Zartbitterschokolade
»* 6 Eier
¢ 1 Prise Salz
¢ 250 g brauner Zucker
¢ 200 g weiche Butter
oder Margarine
¢ 150 g gemahlene Haselnlisse
¢ 100 g Mehl
¢ 1 TL Backpulver
¢ 3TL Lebkuchengewiirz
Fiir die Fiillung:
¢ 1 Bio-Orange
¢ 4 Blatt weil3e Gelatine
¢ 150 g Joghurt
¢ 200 g Frischkase
¢ 3 EL Zucker
¢ 300 g Sahne
¢ 1 Packchen Vanillezucker
¢ 1 Packchen Sahnesteif
Zum Verzieren:
¢ 300 g Sahne
¢ 1 Packchen Sahnesteif
¢ 2 EL Zucker
¢ 1/2 TL Lebkuchengewiirz
¢ 1 EL Kakao

1. Firden Teig: Schokolade hacken und
Uber dem heilsen Wasserbad schmelzen.
Backofen auf 175 °C (Umluft: 155 °C) vor-
neizen.

2. Die Eier trennen. Eiweils mit Salz und der
Halfte des Zuckers steif schlagen. Butter mit
der anderen Halfte des Zuckers schaumig
schlagen. Erst Eigelb, dann fllssige Schoko-
lade dazugeben und verrihren.

3. HaselnUsse, Mehl, Backpulver und Leb-
kuchengewdtrz mischen. Eiweils und Mehl-
mischung zum Teig geben und unterheben.
Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) fullen.

4. |m vorgeheizten Backofen 50-60 Minuten
backen. Nach dem Abkuhlen den Kuchen
waagerecht in 3 Bdden schneiden.

5. Flirdie Fillung: Die Orange heil$ abwa-
schen, abtrocknen, Schale fein abreiben

und Saft auspressen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Joghurt, Frischkase,
Zucker, Vanillezucker, Orangenschale und
1-2 EL Orangensaft glatt rGhren. Gelatine
ausdrucken, in einem grol3eren Topf bei
schwacher Hitze erwarmen und aufldsen.
Frischkasemasse essloffelweise unter Rihren
dazugeben und alles glatt verrGhren. Etwas

abklhlen lassen. Sahne mit Sahnesteif steif
schlagen und unterheben.

6. Einen Tortenring oder die Springform
um den ersten Tortenboden legen und

die Halfte der Creme darauf verteilen. Den
mittleren Boden darauflegen. Den Rest der
Creme verstreichen und den dritten Boden
darauflegen. Ca. 2 Stunden kuhl stellen.

7. Zum Verzieren: Sahne mit Sahnesteif und
/Zucker steif schlagen und mit dem Lebku-
chengewdlrz abschmecken. Die Lebkuchen-
torte rundherum damit bestreichen. Aus
Pappe eine Sternschablone ausschneiden,
Uber die Torte halten und mit den Kakao

bestauben.

TIPP!

¢ Geschmolzene dunkle Kuvertiire
in einen Plastikbeutel fiillen, Spitze
abschneiden und damait Sterne

auf Alufolie zeichnen. Nach dem
Festwerden Rand der Torte mit den
Sternen verzieren.
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Haselnuss-
Marzipan-Torte

/utaten fur 16 Stlcke

Fiir den Biskuitteig:
» 4 Eier

¢ 80 g Zucker

¢ 1 Packchen Vanillezucker

¢ 75 g Weizenmehl

¢ 75 g Speisestarke

*» 1 gestrichenerTL Backpulver

Fiir die Fiillung:

¢ 300 g Pflaumenmus

¢ 2 EL Kirschlikor oder
Zwetschgenwasser

¢ 600 g kalte Sahne

¢ 3 Packchen Sahnesteif

¢ 3 Packchen Vanillezucker

¢ 200 g gemahlene Haselnlisse
Fiir den Belag:

¢ 1 Marzipandecke

»» 75 g Zartbitterkuvertiire

1. Firden Biskuitteig: Die Eier in einer
RUhrschissel mit einem Mixer (RUhrstabe)
auf hochster Stufe 1T Minute schaumig
schlagen. Mit Vanillezucker gemischten
Zucker unter Rihren in 1 Minute ein-
streuen und die Masse weitere 2 Minuten
schlagen. Mehl, Speisestarke und Back-
pulver mischen und kurz auf niedrigster
Stufe unterrthren. Teig in einer gefetteten
Springform (26 cm @) glatt streichen.

Auf dem Rost in das untere Drittel des
vorgeheizten Backofens schieben und

pei 180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 25 Minuten
nacken.

2. Den Springformrand [6sen und
entfernen. Boden auf einen mit Back-
papier belegten Kuchenrost stirzen und
ohne Springformboden erkalten lassen.
Papier vorsichtig abziehen und Boden
einmal waagerecht durchschneiden. Un-
teren Boden auf eine Tortenplatte legen.
Cinen Tortenring oder den gesauberten
Springformrand darumstellen.

3. Flrdie Fiullung: Das Pflaumenmus mit
Kirschlikdr oder Zwetschgenwasser ver-
rGhren. Auf dem Boden verstreichen, Tcm
Rand frei lassen. Sahne mit Sahnesteif und
Vanillezucker steif schlagen. 1/3 der Sahne
beiseitestellen. Haselnlsse unter restliche
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Sahne heben. Auf dem Pflaumenmus
glatt streichen. Oberen Boden auflegen
und leicht andrtcken. Tortenring oder
Springformrand |6sen und entfernen.
Ubrige Sahne auf dem oberen Boden und
am Rand glatt streichen. Torte mindestens
1 Stunde. in den Kihlschrank stellen.

4. Flir den Belag: Die Marzipandecke
auflegen und an den Seiten etwas an-
dricken. Kuverttre grob zerkleinern.

Im Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen und die Marzipandecke damit
oepinseln. Die Haselnuss-Marzipan-Torte
nis zum Servieren kalt stellen.
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Schoko-Biskuit-Stamm

Zutaten fur 15 Stucke 1 Minute kdcheln lassen. Masse in eine warmen) Schokoladenpudding esslofttel-

< 500 ml Milch Schussel fullen und die Oberflache mit weise unterrdhren.

< 190 g Zucker Frischhaltefolie abdecken. 5. Biskuit wieder ausrollen. Mit knapp

< 1 Packchen Schokoladen- 2. Fier, 6 EL kaltes Wasser, restlichen der Halfte der Schokoladen-Butter-Creme
puddingpulver Zucker, Vanillezucker, Salz und Biskuithilfe bestreichen und mithilfe des Geschirr-

< 5 Eier mit den Schneebesen des Handrihr- tuchs von der Langsseite aufrollen. In das

< 1 Packchen Vanillezucker gerats ca. 5 Minuten |uftig aufschlagen. Geschirrtuch wickeln und ca. 30 Minuten

< Salz Mehl, Starke, 25 g Kakao und Backpulver kalt stellen. Die restliche Buttercreme bei

< 25 g Biskuithilfe mischen, auf die Eimasse sieben und nicht zu warmer Raumtemperatur stehen

< 100 g Mehl unterrthren. Masse gleichmalSig auf ein assen.

< 25 g Speisestirke mit Backpapier ausgelegtes Backblech 6. \on der Biskuitrolle ca. 1/3 leicht

< 25 g + 1 EL Kakao (30 x 40 cm) streichen. Im vorgeheizten schrag abschneiden. Die langere Rolle

< 1TL Backpulver Backofen bei 200 °C (Umluft: 175 °C; Gas: wieder gerade schneiden. Das abge-

< 250 g zimmerwarme Butter Stufe 3) ca. 10 Minuten backen. schnittenes Stuck seitlich an die lange

Auflerdem: 3. Biskuit mit einem Messer vom Back- Rolle ansetzen. Den Baumstamm mit der

< Zucker zum Bestreuen blechrand [6sen und sofort auf ein mit restlichen Creme rundherum mit einer in

< Kakao zum Bestiuben /ucker bestreutes Geschirrtuch sttrzen. Wasser getauchten Palette glatt streichen.

Backpapier vorsichtig abziehen und den Mit einem Loffelstiel die Maserung in die

1. FUr die Buttercreme 50 ml Milch, 40 g Biskuit mit dem Tuch eng einrollen. Kihl Creme ziehen. AnschlielSend den Schoko-

Zucker und Puddingpulver glatt rihren. stellen und auskuihlen lassen. Biskuit-Stamm nochmals ca. 1 Stunde

450 ml Milch aufkochen und das an- 4. Butter weilScremig aufschlagen. 1 EL kalt stellen. Vor dem Servieren mit Kakao

gertuhrte Puddingpulver einrthren. Ca. Kakao unterrthren. Erkalteten (zimmer- pestauben.
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Foto: Original Kaiser Backformen

/utaten fUr 18 Stlcke Preiselbeertorte

Fiir den Teig:

¢ 300 g weiche Butter 1. Fiirden Teig: Butter mit 3. Flrdie Fillung: Die Sahne

¢ 250-300 g Zucker Zucker schaumig rthren. Eier steif schlagen. Die Gelatine nach

¢ 7 Eier nach und nach dazugeben und der Packungsanleitung aufldsen

¢ 225 g flussige Kuvertiire weiterrihren bis eine homogene  und die Sahne nach und nach

¢ 375 g gemahlene Nusse Vlasse entstanden ist. Die flissige  unterheben. Die Preiselbeeren

¢ 150 g Mehl KuvertUre einrdhren. NUsse, Mehl  mit der Sahne vorsichtig ver-

¢ 1 TL Backpulver und Backpulver vermischen und rahren.

¢ 2 EL Kakao unter den Teig heben. 4. Den unteren Boden auf eine

Fiir die Fiillung: 2. Eine Herrentortenform Platte setzen und die Halfte der

¢ 800 g Sahne (30 cm @) einfetten. Den Teig Preiselbeersahne aufstreichen.

»* 4 Blatt Gelatine einfullen und im Backofen bei Den zweiten Boden auflegen

¢ 600 g Preiselbeeren 175 °C ca. 1 Stunde backen. und die restliche Sahne auf-
(Abtropfgewicht, Glas) Vollstandig auskthlen lassen streichen. Den oberen Boden

AuBBerdem: und waagerecht in drei Boden auflegen und dick mit Kakao

¢ Kakao zum Verzieren schneiden. bestreuen.
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Weihnachtliche
Mokkatorte

/utaten fur 16 Stlcke

Fiir den Teig:

¢ 175 g Weizenmehl

¢ 2 gestr. TL Backpulver

¢ 175 g Zucker

¢ 1 Packchen Vanillezucker

¢ 1 Prise Salz

¢ 3 Eier

¢ 175 g weiche Butter oder
Margarine

Fiir die Fiillung:

¢ 110 g Cranberrys
(Abtropfgewicht, Glas)

¢ 1 Packchen VanillesoBenpulver
ohne Kochen

¢ 3 EL losliches ungesiif3tes
Espressopulver

¢ 1 Packchen Tortencremepulver
Schoko-Sahne

¢ 600 g kalte Sahne

¢ 4 EL Zartbitterraspelschokolade

1. Den Boden einer Springform (26 cm @)
fetten und mit Backpapier belegen. Den
Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C)
vorheizen.

2. Fir den Teig: Meh| mit Backpulver

in einer RUhrschissel mischen. Ubrige
Zutaten hinzufligen und alles mit einem
Mixer (Ruhrstabe) kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe 2 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten. Teig in der
Springform glatt streichen. Form auf dem
Rost in die Mitte des Ofens schieben und
ca. 35 Minuten backen. Springformrand
entfernen, Kuchen auf dem Boden auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

3. Kuchen stUrzen. Backpapier abzie-
hen und den Boden einmal waagerecht
durchschneiden. Oberen Boden auf eine
Tortenplatte legen. Gesauberten Spring-
formrand oder Tortenring darumstellen.
4. Fiir die Fillung: Einige Cranberrys fur
die Dekoration beiseitelegen. Die Ubrigen
Cranberrys und Flussigkeit mit Solsen-
oulver verrihren und auf den unteren
Boden geben.

5. Espressopulver in 150 ml warmem
Wasser verrthren. Tortencremepulver mit
dem warmen Espresso nach Packungs-
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anleitung zubereiten. Sahne steif schlagen
und in 2 Portionen unterheben.

6. 3 EL Creme in einen Gefrierbeutel
fUllen. Die Halfte der Creme auf den
Cranberrys verstreichen, oberen Boden
auflegen und mit der restlichen Creme
glatt verstreichen. Von dem Gefrierbeutel
eine kleine Ecke abschneiden und Sterne
aufspritzen. Torte mit Cranberrys deko-
rieren und 2 Stunden in den Kthlschrank
stellen.

7. \Vor dem Servieren Springformranc
|6sen und entfernen. Raspelschokolade
an den Rand und auf die Sterne geben.

TIPP!

o¢ Zum Aufspritzen der Sterne
Ausstechformen mit Sternmotiv
als Hilfe nehmen.
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Yo Wintergetranke Yook

TSMANN NACH GETANER ARBEIT ETWAS

WENN SICH DER WEIHNACH
NE DIESER FAMOSEN FREUDEN

GONNEN WILL, GENEHMIGT ER SICH El

Getranke, die Leib
und Seele warmen

- AN

Heifje Schokolade mit
Dulce de Leche

Wen verfuhrt diese Tasse mit ihrem
leckeren Inhalt und dem Sahne-
haubchen nicht zum Zugreifen?

Rezept auf Seite 77

Foto: 2020 Le Creuset
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Yotk Wintergetranke vk

Hier geht die Post ab, der Name ist
Programm! Den Klassiker aus den
Vereinigten Staaten gibts schon seit

dem 19. Jahrhundert.
Rezept auf Seite 77
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Schokoladen-
Gewtirz-Likor

Kardamom, Anis, Zimt und
Vanille: Was das winterliche
Gewdlrzregal hergibt, ist vereint
in diesem kostlichen Trunk!
Rezept auf Seite 77

76 Landbidere: SPEZIAL




Heillbe Schokolade
mit Dulce de Leche

/Utaten fUr 2 Tassen

¢ 400 ml Milch

¢ 160 g Sahne

¢ 2 EL Kakao

¢ 100 g Dulce de Leche
(Milchkaramellaufstrich)

¢* 1 Prise Salz

Zum Verzieren:

¢ 4 EL geschlagene Sahne

¢* 1 EL Dulce de Leche

¢ Shortbread-Sterne

1. Alle Zutaten fur die heilSe Schokolade
in einen kleinen Topf geben und auf mitt-
erer Hitze erwarmen. Grtundlich rGhren,
ois sich der Kakao und die Dulce de Leche
vollstandig aufgeldst haben.
2. Die heilSe Schokolade auf 2 Tassen
aufteilen. Mit Sahne und der erwarmten
Dulce de Leche verzieren. Nach Wunsch
mit knusprigen Shortbread-Sternen am
Tassenrand servieren.

TIPP!

oo Sie konnen die Milch und die

Sahne auch durch Kokos- oder
Hafermilch ersetzen.

Yotk Wintergetranke vk

Hot Buttered
Rum

/utaten flr 2 Glaser

¢ 1 Bio-Orange

¢ 80 g zimmerwarme Butter
¢ 200 ml Wasser

¢ 75 g brauner Zucker

¢ 3/4TL Zimtpulver

¢ 40 ml Strohrum (80 %)
Zum Verzieren:

** 4 EL geschlagene Sahne
¢ Zimtpulver

1. Die Orange waschen und 1 TL Zesten
abziehen. Die Orange auspressen. Die
Butter mit den Orangenzesten verrihren.
Das Wasser mit dem Orangensaft in einen
Topf geben. Die Butter und den braunen

Zucker dazugeben und schmelzen lassen.

Das Zimtpulver dazugeben und den
Strohrum hinzuftigen. Alles auf geringer
Flamme kurz simmern lassen.

2. Anschlielend in 2 dekorative Glaser
fUllen. Mit der geschlagenen Sahne
verzieren und mit Zimtpulver bestreut
servieren.

Schokoladen-
Gewurz-Likor

/utaten fUr ca. 500 m|

* 2 Zimtstangen

¢ 3 Kardamomkapseln

¢ 1 TL schwarze Pfefferkorner
«* 2-3 Sternanis

¢ 1 Vanilleschote

¢ 250 g Sahne

¢ 75 g Puderzucker

»» 2 Eigelb

¢ 150 g cremige Vollmilchschokolade
¢ 100 ml Weizenkorn
¢ 50 ml Amaretto

1. Zimtstangen der Lange nach aufschlit-
zen. Pfefferkorner und Kardamomkapseln
andrltcken. Sahne mit Gewurzen und
dem Puderzucker autkochen. Am Herd-
rand ca. 10 Minuten ziehen lassen.

2. GewdUrzsahne durch ein Sieb gielSen,
mit Eigelb verquirlen und auf dem Herd
so lange unter standigem Ruhren erhit-
zen, bis die FlUssigkeit bindet. Dann vom
Herd nehmen.

3. Die Vollmilchschokolade hacken und
in der heilsen GewdUrzsahne schmelzen.
Weizenkorn und Amaretto unterrihren.
4. Likorin eine grolSe oder mehrere
kleine dekorative Flaschen umfullen,
verschlielSen und kahl lagern.

Landbickeret SPEZIAL 77
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Winterlicher
Genusskatfee

Zutaten fur 2 Glaser

¢ 400 ml Kaffee
¢ 40 ml Schokoladensirup
¢ 60 ml Haselnusslikor oder

40 ml Haselnusssirup
* 120 g Sahne
* 4 TL feines Pflaumenmus

1. Den heilden Kaffee langsam
in ein hitzebestandiges Shaker-
glas gielSen. AnschlielSend den
Schokoladensirup und den
Haselnusslikodr hinzufugen und
umruhren.

2. Die Kaffeebasis in zwei hitze-
pestandige Servierglaser fullen.
Die Sahne mit dem Pflaumen-
mus halbsteif schlagen.

3. Die Pflaumensahne lang-
sam Uber einen Loffel auf die
Kaffeebasis in die Servierglaser
schichten.

4. Nach Wunsch mit fein
gemahlenen Haselnlssen oder
Mandelsplittern verzieren.

78 Landbickeret SPEZIAL
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Yo Wintergetranke Yook

Gewurzkaftee

/Utaten fur 4 Tassen

¢ 200 g Schlagrahm (32 %)
* 1TL Piment

* 1TL Zimtpulver

¢ 4 EL Espressopulver

¢ 6 TL brauner Zucker

¢ 200 ml Milch (1,5 %)

* 4 Zimtstangen

AulBBerdem:

¢ Rum nach Wunsch

¢ Zimtpulver zum Bestreuen

1. Den Schlagrahm halbsteif schlagen. Piment und

Zimtpulver mit Espressopulver

kleinen Espressokanne aufbri

wie gewohnt in einer
nen, so dass es insge-

samt ca. 400 ml Espresso werden.
2. Den Zucker in 4 Kaffeetassen verteilen und mit

Rum dazugeben.

3. Die Milch erhitzen und wenn maglich, wie fur

einen Cappuccino aufschaum

Kaffee aufgielSen. Nach Wunsch 1 kleiner Schuss

en. Mit dem Schlag-

rahm mischen und auf dem Kaffee verteilen. Mit

UmrUhren servieren.

Zimtpulver bestreuen und mit Zimtstangen zum
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Orangen-Schoko-Teepunsch

/Utaten fur 7 Tassen (a 200 ml)

¢ 1 Bio-Orange

¢ 60 g Halbbitterschokolade
(65 % Kakaoanteil)

¢ 5 Kardamomkapseln

¢ 500 ml Orangensaft

¢ 1 Vanilleschote

* 2 Zimtstangen

¢ 60 g brauner Kandis

¢ 60 ml Orangenlikor

»» 6 Beutel schwarzer Tee

1. Die Orange heils abwaschen
und in dinne Scheiben schneiden.
Die Schokolade in Stlicke brechen.
Die Kardamomkaspeln in einem
Mdrser grob anstolien.

2. Den Orangensaft mit Oran-
genscheiben, aufgeschlitzter
Vanilleschote, restlichen GewdUrzen,
Schokolade und Kandis erhitzen.
Bei mittlerer Hitze mit Deckel

15-20 Minuten ziehen lassen. Am

Schluss den Orangenlikdr unter-

rihren.
3. 1 | Wasser erh

itzen. Den Tee

damit Uberbriihen und 3-5 Minu-
ten ziehen lassen. Die Teebeutel

herausnehmen.

4. Die GewdUrze und die Orangen-
scheiben aus dem Saft entfernen

und diesen mit d
Den Orangen-Sc
neils servieren.

em Tee mischen.

noko-Teepunsch

Landbickeret SPEZIAL
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Yo Wintergetranke /o

Hot Berlin Punch

Zutaten fur 2 Glaser

* 100 ml Wodka

¢ 120 ml Orangensaft

¢ 120 ml Maracujasaft

¢ 20 ml Limettensaft

¢* 10 ml Grenadine

Zum Verzieren:

¢ Glasrander mit Lederband
umwickeln und je 1 Minzzweig
einstecken

1. Alle Zutaten (bis auf Grenadine)
in einem Topf oder Milchschaumer

erhitzen.
2. Den Punsch in 2 Glaser fullen.
Jeweils mit der Halfte Grenadine

verfeinern.

e

¥ Foto: Henkell & Co.-Grt

.............................................................................. E

=
Ingwer-Grog
Zutaten fur 2 Glaser 1. Alle Zutaten in einem T
< 100 ml Korn Topf oder Milchschau-

mer erhitzen und Gber
ngwerscheiben sowie
frische Minze gielsen.
2. Den Ingwer-Grog

¢ 30 ml Zitronensaft
¢ 30 ml Limettensaft
¢ 200 ml heil3es

Wasser . . .y
_ in 2 hitzebestandige

** 4-6 Ingwerscheiben Glaser fUllen und jeweils
* 4 grof3e Minzblatter mit 1 Zweig Minze
Zum Verzieren: Ingwerschale und dem
% 2 Zweige Minze Sackleinen verzieren.
* Ingwerschale Den Ingwer-Grog heif3
» Sackleinen servieren.
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Insel-
staat der
Antillen

Entwerfer
von Bau-
werken

Wald-,
Sumpf-
pflanze

tuten-
formiges
Geback
(franz.)

[itter-
pappel

Auto-
anlasser

Abschluss-
kante

sich zur
Musik
rhythm.
bewegen

*% % Gewinnratsel ¢

Preis-
nachlass

eintonig

beherzt,
ent-

schlossen

Kfz.: Antriebs-
schlupf-
regelung

Klavierspieler

Nachlass '
emp-
fangen

tropische
Frucht

Kuchen-
gerat

L

europ.
Staat

(Landes-
sprache)

reich-
haltiges
Friih-
stuck

oSterr.
Bundes-
land
(Abk.)

Paddel-
boot

Abk.:
incorpo-
rated

Reizleiter
im Korper

[

Austern-
produkt

besondere
Form des
Sauer-
stoffs

aufhoren

Gewinnen Sie eine
von funf Etageren
von ASA Selection

Auf der zweistufigen Etagere mit runden
Tellern aus Fine-Bone-China-Porzellan von
ASA Selection kommen Kipferl, Makronen und
Zimtmuffins wunderbar zur Geltung. Hohe:
23,5 cm, TellergroBen: 21 und 26,5 cm 0;
Wert: 46,90 €. Wir wiinschen lhnen viel Gliick!

esshares
Stuck v.
Rinder-
magen

Schreiben Sie das Losungswort auf eine Postkarte und senden Sie diese bis zum
04.01.2024 an den Teichmann Verlag, Merkelbuckel 7, 77815 Buhl oder per E-Mail:
Raetsel.LB@teichmann-verlag.de. Der Rechtsweq ist ausgeschlossen. Ihre Daten werden
ausschlieBlich zum Zweck der Verlosung verwendet und werden danach vernichtet.

Nasch-

werk,
Pralinen

Mandel-,
Nuss- oder
Kokos-

platzchen

osterr.
Alpen-
pass

Afrika

3.und 4.
Fall v. wir

10

andern-
falls

Vorname
der Krimi-
autorin
Christie

ver-
brauchter
Schmier-
stoff

weibl.
Vorname

Lart-,
Feingefuhl

abge-
sondertes
Stadt-
viertel

der Ratsel-
rater

plotzlich,
unver-
mittelt

Haupt-
stadt
von Kuba

Heiligen-
bild

der Ost-
kirchen

Bewohner
eines
Erdteils

Wohl-

geruch;
Geschmack

Delfinart;
Schwert-
wal

ein Ver-
haltnis-
wort

‘qnges
in

unver-
falscht

Geheim-
schrift-
schlussel

Mann-
schafts-
sportart

das
Schreien

eines
Schafs

Fahrt-
wind,
Luftchen

Gast-
statten-
ange-
stellter

romischer
Kaiser

(54-68)

Zeichenf.
physikali-
sche At-

mosphare

Wasser-
fahrzeug

osterr.:

Kompott
oder Mus

Rostbrot-
scheibe

Kuchen-
grund-
lage

Wieder-
aufnahme

vergange-
ner Mode
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Die niachste Ausgabe von Lundbickerei SPEZIAL
erscheintam 5. Januar 2024

Thema: Klassiker

Mandel-Birnen-Kasekuchen Schwarzwalder Kirschtorte \
! - F NS .

- . ! T,

Osterreichischer Kernol-Gugelhupf g Engadiner Nusstorte
Va8 T/ N\S | B R

Die Rezepte dieser Ausgabe finden Sie auch auf
der jeweiligen Internetseite unserer Partner:

Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG, Ol 1854, Mondamin,
KUchle, Diamant Zucker, Lindt, Stdzucker, Amazin Prunes/
Kalifornische Trockenpflaumen, Maintal, Konfitdren, Aurora,
Ahornsirup aus Kanada, Weihenstephan, SchapfenMuhle,
Grafschafter, Rotkappchen, SweetFamily, Bahlsen, California
Walnut Commission, Pickerd, Rama, KolInflocken, Brunch,
UFOP, LVBM, Original Kaiser Backformen, Le Creuset, Stroh,
Deutscher Kaffeeverband e.V.,, Henkell & Co-Gruppe

Gewinnratsel-
Auflosung
Ausgabe 3/23:
JJeigroller”

H-EH=H<Hl
=0>r0vomB
rm=mCcCDonx
il [e] [=} }
mocmenl
mmD-HZm§
HE—EHz=z=EH—-0
- ITIOPrP0=Z>

AR EEEE<ENEAEROCOHE"HE=R
cOoePro—zZ00PZmA-m=xZ>B
TmeH-HOoOfoZcr—m-H 4200 R
PIPEZODAHPZEMZOA-MZ> T
rmo>rEcEE=EEE->mIETHE
—EHlrmeoerrofmoomCcEEl>IOr>
r—muoEBImMmZODOoO@BZ——1ZmorxR
—TIO00=-00Em—nomZEmTm—2
MIDImMmBHAooormofiZz0o-rmjoB

Z=m=zx>HE
BEoEmMm—-wum
mTm=Z2mr B
cZr»ZEB—-8
mDEirmmuo>
mmrB>H18
rre=moxom
BEoEB-rmOB

82 Luandbidcteret SPEZIAL

Impressum

Landbackerei SPEZIAL"
erscheint dreimonatlich im

TEICHMANN VERLAG

Ralf Teichmann

Merkelbuckel 7, D-77815 Buhl
E-Mail: info@teichmann-verlag.de

HERAUSGEBER
Ralf Teichmann

CHEFREDAKTION
Ralf Teichmann (V.i.5.d. P)

REDAKTION
Svenja Kopf

SCHLUSSREDAKTION
Bettina Kraus, Caroline Dey

ANZEIGEN

Thomas Beyer

Medien- und
Unternehmensberatung
+49(0)6131/58688 30
E-Mail: thomas@
beyer-medienberatung.de

VERTRIEB

MZV Moderner Zeitschriften
Vertrieb

Ohmstralie 1

D-85716 Unterschleilsheim
Tel. +49(0)89/3 19 06-0

HEFTNACHBESTELLUNGEN
Tel. +49(0) 7223/911932
E-Mail: bestellservice@
teichmann-verlag.de

PREIS
Landbackerei SPEZIAL"
kostet im Einzelhandel 4,99 €

AUSLANDSPREISE
Osterreich 5,70 €, Schweiz 8 — sfr
S3eNelux 5,90 €

DRUCK
-uro-Druckservice GmbH, Passau

Nachdruck nur mit schriftlicher Ge-
nehmigung des Verlags. Fur unverlangt
eingesandtes Text- und Bildmaterial
wird keine Gewahr Ubernommen.

Fotos: StockFood (2), Jorg P. Bongartz, Photoart



Heftbestellservice

Haben Sie eine Ausgabe von
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Zaubern Sie
herbstliche
Genusse auf die
Kaffeetafel!
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Alle zwei Monate neu im Zchfiftenregal!




