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Sinnliche
Frlepnisse in
der Advents-
packere

[iebe Leserin, lieber Leser,

Backen ist ein Erlebnis fiir alle Sinne — besonders in

den Wochen vor Heiligabend! All die weihnachtlichen
Gewiirze wie Zimt, Anis und Kardamom berauschen Nase
und Gaumen jetzt besonders. Schon beim Teigkneten
und Pliatzchenausstechen konnen wir die feinen Diifte

erschnuppern, die sich im Backoten noch weiter enttalten.
Wenn wir die Plitzchen und Kuchen dann endlich kosten
diirfen, ereignen sich wahre Geschmacksexplosionen aut

der Zunge. Welch ein Erlebnis!
Auch das Auge genielit mit beim Blick aut die liebevoll

verzierten Plitzchen und die priichtigen testlichen Torten
— alles durch unserer Hinde Arbeit mit viel Freude und
Geschick geschatten.

Nicht zuletzt ist das vorfestliche Backen auch ein Erlebnis
tiir unsere Ohren. Wir erlauschen beispielsweise, wie die

leckeren Zuckerstreusel in der Streudose rascheln, bevor
sie aut Plitzchen oder Sahnetorte tallen. Weniger ertreulich
ist hingegen, wenn wir die letzten verbliebenen Kriimel in
der ansonsten geleerten Plitzchendose rascheln héren. Was
tiir ein gréssliches Gerdusch! Dann hiltt nur eines: viel, viel

neues Weihnachtsgebiick zaubern, die Vorrite auttiillen
und dabei viel Spals haben — und zwar mit allen Sinnen!

Lhre ,,Landbdiickerei“-Redaktion!

Wiy Witnsehew thne

e ackerleonisse TWr die Rommt i

’ / !
OAnZ beconders frohtiehe wethwnachten

tius—Konfekt '
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Marzipan-Torte ©. =
mit Himbeer-
Nuss-Fullung

Marzipanmakronen
mit Haselnussen

’I 5 Spekulatius- — Fe
kuchen 5 6 =
Weihnachtliche EaNE=iEs

La ﬂd backere| 6/2023 Zimtschnecken

Wir alle lieben Schokolade!
360 schokolade Tauchen Sie ein in die Genusswelt der
Schokolade. Sie ist nicht nur pur ein Genuss, sondern auch

aus der Backstube nicht mehr wegzudenken.

Buchvorstellung
48 50 fabelhafte Weihnachtswunder Nicht aufwendig, aber

O h d L h err‘ |C he We\ h ﬂaChtSZG \J[I dennoch eindrucksvoll und superlecker: Fatmanur Kilics Rezepte
) _ . ) beeindrucken auf vielerlei Weise.
1 O Adventsbackerei \Was fur Prachtstlcke! Ob Torten,
Kuchen oder Platzchen - sie alle sorgen an Weihnachten |
fUr grandiose Geschmackserlebnisse und machen Grol3 ErSt d Ufro ‘ ‘en’ da NN d L’”Cessen '
und Klein glucklich. 52 Zimtschnecken erinnern an vergangene Jahrzehnte, liegen
_ _ - aber auch heute im Trend. Die zeitlosen suf3en Backkunstwerke
Kulinarisch auf Europatour gibt es in vielen Varianten
28 Interngtionale Spezialith‘_tenﬁ Das Weih'r‘wachtsfest ist TO rten g enNuss un d |_| AN d 3 rbe‘ts ku NSt
nicht nur bei uns untrennbar mit feinem Geback verbunden.
Wir haben nachgeforscht, was in Frankreich, Island und 58 ,Maison Créative” Monika Fontaine aus Uberherrn im
Griechenland genascht wird. Saarland hat zwei grol3e Leidenschaften: Wolle und Backen. Mit
inrem Handarbeitscafé hat sie sich einen Traum erfullt.

Mit Genuss in die Vergangenheit

32 ,Café SuiBes Lochle” Es ist die Zeit des Art déco, in der K‘e‘ne SChatze fur d‘e L‘ebSten

man hier verweilt. Gekront wird der optische Genuss mit den oY Kleingeback Durch ihre handliche Grol3e sind Konfekt,
selbst gemachten Kuchen und Torten aus der Hand von Hefesterne und die witzigen Cupcakes ideale Naschereien zum
Arzu Kesim, die das Café heute mit ihrer Familie fihrt. nachmittaglichen Heilsgetrank wie Kaffee, Tee oder Kakao.
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/Getranke:
" Heildes fur

die kalte .
. Jahreszeit /

y

3 2 Café Sules
Lochle” in Lahr
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HeilSes fUr die kalte
Jahreszeit

03 Wintergetranke Nach einem Winterspazier-
gang sehnen sich alle nach einer kuscheligen Decke
und einem warmen Getrank. Es warmt unseren
Korper und unsere Seelel

Mit ganz viel Liebe

selbst gemacht

/2 Konfekt Uber diese Kostlichkeiten freut sich
tatsachlich jeder. Sie sind ein ideales Weihnachts-
geschenk und Mitbringsel.

AulSerdem

® Backstubengeflister
46 Kiichenzubehor
/3
30 Impressum/Ratselauflosung
31 GroRes Gewinnratsel

82 Vorschau

Dekoideen

9

Alle Rezepte auf einen Blick
BACKSTUBENGEFLUSTER

Kurbiskernkipferl

ADVENTSBACKEREI

14

15

16

18
19
20
21
22

23
24
25

26

Weihnachtliche Kasesahnetorte
Zimtstern-Mohn-Torte
Weihnachtlicher Naked Cake
Spekulatiuskuchen
Cranberry-Zimtsterne mit Gluhwein
Walnusstaler und -sterne
Orangenplatzchen

Marmorierte Kokosmakronen

Marzipanmakronen mit Haselnussen

_inzer Platzchen ohne Ausstechen

Pfefferntsse mit Zuckerguss
Stollenplatzchen
Mandel-Marzipan-Makronen
Bratapfelplatzchen
Schoko-Quitten-Platzchen
Nugatherzen
Lebkuchenplatzchen

Schoko-Lebkuchen-Tannen

INTERNATIONAL

30 Haselnuss-Baiser-Kuchen
Gefullte Kardamom-Monde

31 Melomakarona

SCHOKOLADE

40 Schokoladen-Sahne-Torte
mit Karamellbuttercreme
Schokoladen-Kasesahne-Torte
Schoko-GewUlrz-Brownies

41 Klassischer Schokoladenkuchen
Schokoladen-Walnuss-Kuchlein
im Glas

42 Schokotorte mit Rum und Feigen
Schokoladen-Apfel-Torte

44 Brownies mit Niissen und Rosinen

45 Schokoladentorte mit

Karamellcreme und
Walnussen ,

+~50 FABELHAFTE
WEIHNACHTSWUNDER"

50 Knusprige Bienenstich-Kekse
5T Schwarzwalder Kirschplatzchen

Marzipan-Torte mit
Himbeer-Nuss-Fullung

ZIMTSCHNECKEN
52 Klassische Zimtschnecken

56 Wweihnachtliche Zimtschnecken
Dinkelzimtschnecken mit NUssen
Apfel-Musli-Zimtschnecken

5/ Zimtschnecken mit Ingwerkonfitlre

KLEINGEBACK
65 Hefesterne

Stollenkonfekt

Weihnachtsmann-Cupcakes
66 Weihnachts kugel-Cupcakes

WINTERGETRANKE
68 Kakao mit Marshmallows

69 Eggnog
HeilBe Rotweinschokolade

/0 Pumpkin Spice Latte
Weil3er Chai-Kakao
Apfel-Zimt-Mocktail

/1 HeiBer Kakao mit Ingwer und Zimt

KONFEKT

/4 Aprikosen-Marzipan-Konfekt
Schokoladen-Karamell-Pralinen

/5 Marzipan-Spekulatius-Konfekt
Zimttruffel

/6 Schoko-Rotwein-Kugeln
Walnuss-Marzipan-Kartoffeln

Hinweis: Einige unserer Rezepte enthalten
keine fixen Zuckerangaben mehr, sondern
Spannen (z. B. 100-150 g Zucker). So konnen

Sie die Menge lhrem eigenen Geschmack und
Zuckerkonsumwunsch anpassen.
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Leandbickerer BACKSTUBENGEFLUSTER

Gewusst, wie:

UNSERE
BACKTIPPS

Hubsch verziert

Fir eine schnelle Dekoration von Leb-
kuchen und Platzchen einen spritz-
fahigen Puderzuckerguss aus gesiebtem A
Puderzucker und Zitronensaft anrtihren e R AN . g
und in ein Papierspritztutchen fillen. : er in Sterniori
Die untere Spitze des Tutchens ab- pralinenformen und Aufleg

schneiden. Konturen und Muster auf das
Geback spritzen und fest werden lassen.

Selbst gemachte Pralinen sind eine grols- verschiedene Pralinenfillungen bestellen
artige Geschenkidee. Wenn sich die kost- und sie ganz nach Geschmack abwandeln.
ichen Verfihrungen zum Weihnachtsfest in ~ Eine Zartbitterftllung kann beispielsweise
Sternenform prasentieren, werden sich die einfach und kreativ mit Glihwein und
Beschenkten besonders freuen. Dafur gibt Spekulatiusgewdirz verfeinert werden. Auf
C
C

es im Handel vorgefertigte Halbschalen er Website des Shops kénnen Sie sich in
und Aufleger. Sie erhalten im Hobbybacker- er Rezeptkategorie ,Pralinen/Schokolade

Shop sowohl die Sternhalbschalen als auch selber machen” umsehen und Ideen

die passenden Pralinendeckel in Zartbitter-, sammeln. Die Halbschalen kosten 9,85 € die
Vollmilch- und weilSer Schokolade. Sie Aufleger 548 €, beide mit jeweils 56 Stlick.
kdnnen beim Hobbybadcker-Versand auch www.hobbybaecker.de

Mandeln und
Nusse rosten

Vorweihnachtlicher Snackmix

Passend zur Jahreszeit und bestens geeignet als kleines Ge-
schenk fur den Nikolausstiefel hat mymuesli einen leckeren Mix
mit fruchtigen Schoko-Orangen-Keksen, weilsen Cranberry-
Chocs und Minispekulatius kreiert. Mit dem Biofrucht-Schoko-
Mix in der wiederverschlielSbaren Dose wird die Vorweihnachts-
zeit ganz sicher zum Snackspektakel (230 g fur 8,95 €). Erhaltlich
im Onlineshop. www.mymuesli.com

Der Geschmack von Mandel- und Nuss-
platzchen wird intensiviert, wenn man
die geriebenen Mandeln und Nusse
vorher in einer beschichteten Pfanne
rostet. Das Mahlgut ohne Fett in die
Pfanne geben und unter standigem
Rihren rosten, bis es beginnt zu duften.

Vanillezucker
selbst machen
Vanillestange langs halbieren, das Mark o |
mit einem Messer herauskratzen und Wer Zimtschnecken mag, wird auch den > fhipunss konneh das.alkoholhalnge e
TR TN E pa bt F i ke varatechan Mis Laux Zimtschneckenlikor lieben! Er vereint ~ tran ‘<_(] /Vo : %) im Feinkosthandel kaufen
Vanilleschote in drei Stiicke teilen und den wunderbaren Geschmack von Zimt, oael it n'eshop Vo LR pesteliery
Sussmrnen it demVarilleztuekarin in zerlassener Butter, karamellisiertem Zucker ~ Www.Jaux-celi.de
verschlieBbares Gefal} fullen. Durch- und frischem Hefeteig mit einem Hauch
schiitteln und trocken lagern. Vanille. Auch Franzbrotchenfans werden
i 1 T T begeistert sein, denn eines hat der Laux
1/ ,. r ;-" / | ‘Ul_l!lﬂ |\ HI::". \ \H :, ‘, \ ’\ \ Zimtech ken|iké it baid Gebick C__;__
T AN imtschneckenlikdr mit beiden Gebéacken
1 s .! ”)“ WA gemeinsam: Er schmeckt nach mehr! Ob
i e i our, nach einem feinen MenU oder als l
gehaltvolles Extra in Latte macchiato oder

neilSer Schokolade — der Likor punktet

mit seinem cremig-sahnigen Geschmack.
-rhaltlich ist er in hidlbsch gestalteten

350 ml-Flaschen und 50-mI-Miniflaschen,
ideal fur die Kaffeetafel und zum Verschen-
ken! Unverbindliche Preisempfehlung:

é:_;:“-r:".;'lll' k7.« e f
18,95 € je 350 ml-Glasflasche und 5,95 € je J ‘

-

Fotos: Pixabay, Christiane Koch, Hobbybacker-Versand GmbH, mymuesli AG, LAUX GmbH, Lebkuchen-Schmidt GmbH & Co. KG
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Weihnachtsgeback mit Tradition

So wird der Stollen
schon saftig

mals vor dem Gebrauch. Die marinierten

er Christstollen zahlt zu den Klassikern

der Weihnachtsbackerei. Damit das
reichhaltige Geback mit seinen edlen Ge-
wirzen, Orangeat, Zitronat, Sultaninen und
Mandeln nicht zu trocken wird, kbnnen
Sie die Sultaninen, das Orangeat und das
Zitronat vorher marinieren. Dadurch geben
sie spater beim Backen und der Lagerung
Feuchtigkeit an das Gebac

/weck fullen Sie die fruchti

< ab. Zu diesem

gen Zutaten

separat in verschlielSbare Gefalse. Geben
Sie zu den Sultaninen Rum, zum Orangeat
Orangensaft und zum Zitronat Zitronen-
saft. VerschlielSen Sie die Gefalie, stellen
Sie sie kUhl und schitteln Sie sie mehr-
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/utaten arbeiten Sie spater als Letztes
unter den Teig und verarbeiten ihn dann
wie gewohnt weiter. Nach dem Backen
lassen Sie den Stollen leicht abkuhlen. Die

dunklen Sultaninen

sollten sie entfe
bitter). Den noc

geschmo
Puderzuc

SSSS oS

nen (sie schmecken leicht
N warmen Stollen mit
zener Butter einpinseln und mit
ker bestauben. Das sorgt dafur,
dass die Feuchtigkeit besser im Geback
eingeschlossen wird. Der Vorgang kann
gern auch einige Male wiederholt werden,
dann bekommt der Stollen zudem eine
besonders leckere Kruste.

an der Obertlache

-
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ichhaltige
R Weihnachts-
R Nh i geback wird
S LN Y S groBziigig mit
- Puderzucker
‘eingestaubt

Nach dem Backen pinselt ;
man den warmen Stollen mit
. geschmolzener Butterein =
j» b s
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Lebkuchen des Jahres {023

Fur Liebhaberinnen und Liebhaber

feiner E

isenlebkuchen hat der Nirn-

berger”

raditionshersteller Schmidt

als Highlight des neuen Sortiments
wieder einen ,Lebkuchen des Jahres”

auf den
Elise” ei

Markt gebracht: die ,Stidliche
ne aullergewohnliche Elisen-

kreation ohne Mehl, mit 36 Prozent
Nuss- und Mandelanteil in der Teig-
masse und pragnantem Blutorangen-

geschmack. Die verwendeten
Blutorangen werden auf Sizilien, in
einer begrenzten Region um Catania,
angebaut. Die ,Sudliche Elise” ist in
den ganzjahrig geoffneten Schmidt-
~ilialen in Nurnberg, Minchen und
-rankfurt fur 10,90 € pro 290-g-Pa-
ckung (enthalt vier Stiick) erhaltlich,
aullerdem auch im Onlineshop.
www.lebkuchen-schmidt.com

Landbicterer 612023 7



Leandbic erez BACKSTUBENGEFLUSTER

Medienstar mit Backleidenschaft

Profitanz und

Platzchengenuss

Kathrin Menzinger, bekannt durch das TV-Format ©Let’s Dance, hat neben dem professionellen Tanzen
noch eine zweite grof3e Leidenschaft: Die Fliinffach-Weltmeisterin im Showtanz ist passionierte Hobby-

backerin! lhre liebsten Rezepte fur Weihnachtsplatzchen verrat sie in ihrem Buch ,Let’s bake!

IH

n der Adventszeit verwandelt sich die KU-

Die Weltmeisterin . Iche von Kathrin Menzinger in ei
ak =5 Platzchenbackstube. Die Weltmeisterin im
Showtanz bringt dann die ganz grol3en
Gefuhle nicht nur aufs Parkett, sondern
auch in die heimische Ktche. Der Duft von
selbstgebackenen Platzchen
aller hoherschlagen. Dass sie
gern und gut backt, war zunachst nur der
Familie und Freunden bekannt. Mit ihrem
Buch Let's Bake!” |asst die Tanzerin mitt-
erweile auch viele Fans und Hobbybacke-
‘innen und Hobbybacker an ihren bunten

im Showtanz tanzt
und backt leiden-
schaftlich gern

Platzchenkreationen teil

Menzinger vor allem in i

haben.

Nrer oster

Heimat. Viele davon sinc
rezepte. Ein Grolsteil der

L
el et e . —

vl SE e g
" sl el

i, ey,

== Rund 80 Re"@?te fur

~ Thrém Buch veroffe

Rk S

Fotos: Tre Torri Verlag GmbH und Maximilian Kumptner

8 Landbidkerer 612023

Jralte Fa
Klassiker

ne kreative

dsst die Herzen
eidenschaftlich

VON LET'S DANCE ZU LET'S BAKE

lhre Platzchenrezepte sammelte Kathrin

reichischen
milien-

nat der

Medienstar neu interpretiert und zudem ei-
gene Platzchenkreationen entwickelt. Mit der
/eit wuchs die Vielfalt an leckeren Ideen, die
schlie8lich das Material fUr ein eig
lieferten. Gleich 80 Rezepr

enes Buch

‘e hat der tempe-

Irch-

ntllc At

E nte Platzchen hat Kathrm m —
et



Loandbickerer BACKSTUBENGEFLUSTER

ramentvolle ©Let's-Dance-Star zusammen-
gestellt — von kinderleicht und klassisch bis
zu ausgefallen und aufwendig. Die Autorin
verrat Tipps und Tricks, sodass beispielsweise
ihre geliebten Kurbiskernkipferl (siehe Rezept
rechts) ebenso garantiert gelingen wie ihre
Heidelbeer-Vanille-Taler und ihre Orangen-
ousserl. Neben traditionellen Rezepten rund
um Lebkuchen, Zimtsterne und Vanillekipfer]
sorgen internationale Neuinterpretationen
wie Marshmallowplatzchen, Weihnachts-
Cantuccini oder Erdnussbutter-Gelee-Knopfe
fUr buntgefUllte Platzchendosen — ideal als
sUes Weihnachtsprasent fUr die Liebsten!
Dank zahlreicher Fotos bekommt man
interessante Einblicke in die kulinarische
Backwelt der Tanzerin, und durch kleine
esenswerte Geschichten zu den Rezepten
wird das Nachbacken noch spannender.
Also, los gehts: Let's bakel

U

Lieblingsplatzchen
fur Weihnachten

In der rund 80 Rezepte umfassen-
den Sammlung finden sich die
besten Platzchenvariationen von
Kathrin Menzinger. Mit zahlreichen
Fotos gewahrt die Profitanzerin
nicht nur Einblicke in ihre Backwelt,
sondern auch in ihren Lebensmittel-
punkt in Osterreich. lhr Lebens-
gefahrte Maximilian Kumptner

hat ihre Kreationen fotografisch in
Szene gesetzt. Ausgezeichnet mit
dem Deutschen Kochbuchpreis
Gold 2021. Tre Torri Verlag GmbH,
200 Seiten mit zahlr. Farbfotos, ISBN:
978-3-96033-125-4, 29,90 € (D)
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/utaten fUr 90 Stlck

Fiir den Teig:

+ 130 g Kiirbiskerne
+ 170 g kalte Butter
% 200 g Weizenmehl
% 65 g Puderzucker

** 1 Prise Salz

Fiir die Schokoglasur:
+» 200 g Zartbitterschokolade
* 135 g Butter

1. FUr den Teig zunachst die Kurbis-

kerne fein mahlen, in einer Pfanne
ohne Fett rundum résten und auskih-
len lassen. Die Butter in Wrfel schnei-
den und mit den restlichen Zutaten
rasch verkneten. In Frischhaltefolie
wickeln und fur ca. 1 Stunde in den
Kihlschrank legen.

2. Den Backofen auf 155 °C Umluft

vorneizen. Den leig
Stucke teilen. Optimale Ergebnisse
gelingen bei 6 g Teig pro Kipfer| —am

in gleichmaldige

oesten mit einer Waage abwiegen. Man
kann den Teig auch in dinne Rollen
formen und davon gleichmalige

Stuicke abschneiden. Die Teigstlicke zu
Kipferln formen. Dazu zuerst zwi-
schen beiden Handen mit kreisenden

Bewegungen aus dem Teig eine Kugel
formen und diese dann in der Hand-
flachenmulde zu einer kleinen Rolle
formen. Diese sollte jeweils in der Mitte

etwas dicker sein als an den Enden.
Mit der Fingerkuppe die Enden schon
abrunden und dann die Rolle mit ein
wenig Abstand auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Bac

b

die Enden links U

NC

ech legen. Dabei
rechts vorsichtig zu

einem schonen, runden Kipfer| biegen.
3. Ca. 10-14 Minuten backen und

aus dem Backofen nehmen, wenn die
Spitzen leicht gebraunt sind. Die Kipferl
samt Backpapier vom Backblech ziehen
und vollstandig auskihlen lassen.

4. /artbitterschokolade klein hacken
und zusammen mit der Butter in einem
Wasserbad erwarmen und glatt rihren.
Die Kipferlenden in die Schokoglasur
tunken, gut abtropfen lassen und auf
ein mit Butterbrotpapier ausgelegtes

dilden, die

‘ : . '"ig L
.- bt Ry -
5 A , .
- - —l!l“.xM

Kip

neben, san

3

Brett legen. Damit sich keine ,Fllichen”
erl noch einmal an-

ostreifen und auf einem
welteren mit Butterb
gelegtem Brett trock

Kipferl halten sich ki

aufbewahrt ca. 4-6 Wochen.

e

LA BLERE S NS ELRERSBENERNERES AN EERERERESE N AEERER SN RAESRERERERSESRAERRERERSSIERERERESRYRERRERENN S EARERRENSRERRERRE YR EEREERSNEEENEERS DS ERERERERESZ..S)
[ ] ]

Kiirbiskernkipferl

-

J‘”.." e e " e ¢t
o
- ...'

r‘otpapier aus-
nen lassen. Die

Nl und trocken

Die etwas aufwendigen Heidelbeer-
Vanille-Taler backt Kathrin jedes :
Jahr zu Weihnachten

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll
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Leandbickerer ADVENTSBACKEREI

I e Titelrezept |, ...

——mee % Weihnachtliche
Kasesahnetorte

. Mit wirzigem Spekulatius als

:  Deko undim Teig wird der

:  Klassiker zur ausgefallenen
Festtagstorte.

Rezept auf Seite 14

[ ] ]
AR LA RANEREREREEEREEEERNSEEREESREERERNNEERERN S REERZN R,

Foto: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG
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Loandbictere:r ADVENTSBACKEREI

FREUDE SCHENKEN UND FESTLICH GENIESSEN

Oh du herrliche

Weithnachtszet

Was fur Prachtstucke! FUr unsere Lieben legen wir uns besonders ins
/eug. Ob Torten, Kuchen oder Platzchen - sie alle sorgen fur grandiose
Geschmackserlebnisse und machen Grol3 und Klein gltcklich.

Zimtstern-
Mohn-Torte

Sieht aus wie vom Konditor!
Die ausgefallene Kreation
lasst sich aber ganz leicht

selbst machen.

Rezept auf Seite 14

.......

-
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Loandbictere:r ADVENTSBACKEREI
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" Weihnachtlicher |
Naked Cake

Effektvoll und unkompliziert
in der Herstellung, Giberzeugt
das kleine Meisterwerk auch

Backanfanger.

L]
I EJ A RERRREEERERERE RS REREERERERYRRERER RN N

Rezept auf Seite 15
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Spekulatiuskuchen

Fruchtig, cremig und herrlich weih-
nachtlich! Ein Kuchen fir die grol3e
Runde, der garantiert gelingt.

Rezept auf Seite 15

Geeregaiaeseansisennsessnniesantissanssssazisanssess
i

\

Fntt::- Dr. August‘ﬁ:étker Na hr_ﬁngsmittel KG
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Weihnachtliche
Kasesahnetorte

Zutaten fur 16 Stlcke

Fiir den Teig:

** 50 g Gewirzspekulatius

** 125 g Weizenmehl

+ 3 gestrichene TL Backpulver

** 1 gestr. TL Spekulatiusgewtirz

* 125 g Zucker

*» 1 Packchen Vanillezucker

% 1 Prise Salz

»* 4 Eier

** 150 g weiche Butter
oder Margarine

Fiir die Kdse-Sahne-Fiillung:

¢ 240 g Cranberrys (Abtropfgewicht)

** 1/2 Granatapfel

> 8 Blatt Gelatine

** 500 g kalte Sahne

** 500 g Magerquark

** 250 g Sahnequark (40 %)

** 50-100 g Zucker

Zum Verzieren:

** 50 g weille Kuvertiire

** Winter-Streudekor
(gold-weife Nonpareilles)

** 1-2 EL Puderzucker

*» Spekulatiusgewiirz oder
Zimtpulver

% 20 Gewirzspekulatius

L/
L/

1. Backpapierin einer Springform (26 cm @)
einspannen. Den Backofen auf 180 °C (Um-
luft: 160 °C) vorheizen.

2. Ftrden Teig: Die Spekulatius in einen
Gefrierbeutel geben, gut verschlielfen und
mit einem Teigroller zerbroseln. Meh| mit
Backpulver in einer Rihrschissel mischen.
Restliche Zutaten, bis auf die Spekulatius-
brosel, hinzufligen. Alles mit einem Mixer

14 Landbiderer 612023

i (RUhrstabe) kurz auf niedrigster, dann auf
i hochster Stufe ca. 2 Min. zu einem glatten

eig verarbeiten. Brosel unterrihren und den
eig in der Springform glatt streichen. Form

auf dem Rost in das untere Drittel des Ofens
schieben und ca. 30 Min. backen.

3. Boden aus der Form |ésen, auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen
und erkalten lassen.

4. Tortenboden einmal waagerecht durch-
schneiden. Unteren Boden auf eine Torten-
platte legen. Einen Tortenring darumstellen.
5. Firdie Kase-Sahne-Fiillung: Cranberrys
gut abtropfen lassen. Die Kerne aus dem

i Granatapfel herausldsen. Jeweils 1 EL davon
fur die Verzierung beiseitestellen.

6. Die Gelatine einweichen. Die Sahne steit
schlagen. Quark mit Zucker gut verrihren.
Gelatine ausdricken, auflésen und mit 2 EL
Quarkmasse gut verrihren, bis alles flUssig
ist. Gelatinemasse in die restliche Quark-

i masse gut verrihren. Sahne unterheben.

7. Ca.3 EL Creme fur die Verzierung in einen
kleinen Einwegspritzbeutel fullen. 1/3 der

i Creme abnehmen. Unter die restliche Creme
die Frichte heben und auf dem unteren

Boden verstreichen. Den zweiten Boden auf-
egen und den Rest der Creme wellenartig

darauf verstreichen.

8. Vom Spritzbeutel eine kleine Ecke
abschneiden und Sahnetuffs in Form von

i einem schmalen Halbmond auf die Torte
spritzen. Die weihnachtliche Kasesahnetorte
mindestens 2 Std. oder Uber Nacht in den

i Kuhlschrank stellen.

9. Zum Verzieren: Kuverture fein hacken, in
einen kleinen Gefrierbeutel fullen und gut
verschlielSen. Im Wasserbad bei schwacher

i Hitze langsam schmelzen. Eine kleine Ecke
abschneiden und Sterne auf einen Bogen
Backpapier spritzen. Bevor die Kuvertlre fest
i wird, mit Nonpareilles bestreuen und die
Sterne ganz fest werden lassen.

10. Den Tortenring mithilfe eines Messers
[6sen und entfernen. Puderzucker mit
Spekulatiusgewlrz mischen und die Torte
damit bestreuen. Ca. 16 Spekulatius an den
Rand der Torte stellen und andrlcken. Die
Ubrigen Spekulatius grob zerbrechen. Die
Torte mit Spekulatiusstlcken, Sternen und
restlichen Frlchten verzieren und servieren.

i LANDFRAUENTIPPS:

¢ 1 TL Zimtpulver unter die Quarkmasse
riihren.

. 0 Statt Cranberrys und Granatapfelker-
nen konnen Sie auch einen aufgetauten
Cranberry-Beeren-Mix (TK) unter die Quark-
i masse riihren.

Zimtstern-Mohn-Torte

/utaten fur 16 Stlcke

* 375 g Zimtsterne

** 100 g Butterschmalz

*» 8 Blatt Gelatine

** 480 g Amarenakirschen
(Abtropfgewicht, Glas)

» 250 g backfertige Mohnfillung

500 g Mascarpone

400 g Schmand

75 g Zucker

*» 2 Packchen Vanillezucker

* 250 g Sahne

** 10-15 g Pistazienkerne

% Ol fiir die Form

N N N
*l';‘_i i*i .0

NG
i;.i

*

1. Zimtsterne, bis auf 12 Stlck zum Ver-
i Zieren, fein zerbroseln. Butterschmalz in
i einem Topf schmelzen und mit den Zimt-

i sternbréseln vermengen. Bréselmasse als

i Boden in eine gedlte Springform (26 cm @)
i driicken und ca. 30 Minuten kalt stellen.

i 2. Gelatine einweichen. Amarenakirschen

abtropfen lassen und den Saft dabei auf-

i fangen. 1 Blatt Gelatine ausdriicken und

i auflosen. Mit 6 EL Kirschsaft verriihren und
i unter die Mohnfullung rithren.

i 3. Mascarpone, Schmand, Zucker und

i Vanillezucker verriihren. 7 Blatt Gelatine

i ausdriicken, aufldsen und mit etwas

i Mascarponecreme verriihren. Dann unter

i die restliche Creme riihren und kalt stellen.
i Sahne mit den Schneebesen des Handriihr-
i geréts steif schlagen. Sobald die Creme zu
i gelieren beginnt, Sahne unterheben.

. 4. Amarenakirschen auf dem Bréselboden
i verteilen. 3/4 der Mascarponecreme

i daraufgeben. Mohnfillung in Klecksen auf
i der Creme verteilen und mit einer Gabe

i marmorartig durchziehen. Restliche Creme

-
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in Klecksen darauf verteilen und locker m vorgeheizten Backofen bei 175 °C 50 Mi- & 2-3TL Soekulatiusaewiirz
verstreichen. Torte mindestens 4 Stunden, i nuten backen. ; 200 :mahlene l\?landeln
- ()
besser Uber Nacht, kalt stellen. : 3. Den Boden aus dem Backofen nehmen, . 99
e . . . : . . ) Fiir die Quark-Sahne-Creme:
5. Die Pistazien fein hacken. Die Torte mit i auf einem Kuchengitter auskihlen lassen & 500 a kalte Sahne
einem Messer vom Formrand [6sen. Den i und aus der Form heben. Uber Nacht in ; 3 Péigkchen Sahnesteif
Formrand entfernen und den Tortenboden i Frischhaltefolie einschlagen und am Folge- % 500 g Speisequark (20 %)
. %* 0
mit einem langen Messer |6sen. Torte auf i tag waagerechtin 3 Boden schneiden. & 50 gZuEker “
einer Platte anrichten. Mit Pistazien bestreu- { 4. Flr die Tortencreme Sahne mit Frisch- . g :
E *** 1 Packchen Vanillezucker
en und mit restlichen Zimtsternen verzieren. i kase und restlichem Zucker aufschlagen.

Zum Verzieren:

k Vanillek trat und Zit ft . :
: Quar ,vanlhiekonzentrat un 1 {ronNensd *:* 25 Gewurzspekulatlus

unterrihren. Masse in 3 Portionen teilen und
i beiseitestellen.
5. Einen Boden grol3ztigig mit Frucht-
aufstrich bestreichen, dabei einen Rand
von ca. 1 cm frei lassen. Das erste Drittel
der Creme mithilfe eines Spritzbeutels am
: Rand und auf der Konfitlre verteilen und
den zweiten Boden aufsetzen. Den Vorgang
: beim zweiten Boden wiederholen. Den
dritten Boden aufsetzen. Das letzte Drittel
Creme auf dem dritten Tortenboden und an
den Seiten der Torte verstreichen. Dabei die
i Boden selbst durchscheinen lassen. Die Torte
i kurz vor dem Servieren nach Geschmack
verzieren.

1. Ftir die Apfelfiillung: Die Mandeln in einer
oeschichteten Pfanne ohne Fett leicht hell-
oraun rosten und auf einem Teller erkalten
i lassen. Die Apfel schalen und in feine Stifte
schneiden. Ca. 100 ml Apfelsaft mit dem
Vanillepuddingpulver verrihren. Den rest-
: ichen Apfelsaft und den Zitronensaft mit
den Apfelstiften in einem Topf 3-5 Minuten
dunsten. Den Topf vom Herd ziehen und
das angeruhrte Vanillepuddingpulver zlgig
i unterrihren. Die Apfelmasse ca. 1 Minute
kochen. Die gerdsteten Mandeln unter-
ruhren und die Apfelfillung erkalten lassen.
2. Ein Backblech fetten und einen Backrah-
men daraufstellen. Den Backofen auf 180 °C
(Umluft: 160 °C) vorheizen.
3. Fir den Biskuitteig: Die Eier in einer
: RUhrschussel mit einem Mixer (RUhrstabe)
auf hochster Stufe 1 Minute schaumig schla-
gen. Den Zucker unter Ruhren in 1T Minute
einstreuen und die Masse weitere 2 Minuten
schlagen. Mehl| mit Backpulver, Spekulatius-
gewlrz und Mandeln mischen und kurz auf
' niedrigster Stufe unterrihren.

Weihnachtlicher

Naked Cake

Zutaten fur 12 Stlcke

< 8 Eier

** 380 g Zucker i 4. Den Biskuitteig gleichmaRig auf das

“* 1 Prise Salz i Backblech streichen und in der Mitte des

% 200 g Mehl i Backofens ca. 20 Minuten backen. Den

*» 2 TL Backpulver Biskuitboden auf dem Backblech auf einem
% 2 TL Spekulatiusgewiirz % i Kuchenrost erkalten lassen.

+ 80 g Kakao % 5. Die erkaltete Apfelftllung auf dem Boden

verteilen und glatt streichen.
6. Flr die Quark-Sahne-Creme: Die Sahne
mit Sahnesteif steif schlagen. Den Quark

** 400 g Sahne
* 300 g Frischkase
** 500 g Magerquark

% 10 g Vanillekonzentrat ) i mit dem Zucker verriihren und die Sahne
& 2 EL Zitronensaft SPEkUIat|USkUChen : vorsichtig in 2 Portionen unterheben. Die
2 210 g Fruchtaufstrich i Quark-Sahne-Creme auf der Apfelftllung
Waldfriichte Fiir die Apfelfiillung: verstreichen und den Spekulatiuskuchen bis
i < 100 g gehobelte Mandeln i zum Servieren kalt stellen.
% 1 kg Apfel 7. Zum Verzieren: Den Backrahmen |6sen

1. Die Eier trennen. Eigelb mit 280 g Zucker

| . ¢ 500 ml Apfelsaft i und entfernen. Kurz vor dem Servieren die
schaumig aufschlagen. Eiweils mit Salz eben- 5 i . . : o . .
| +» 2 Packchen Vanillepuddingpulver : Spekulatius in Reihen auf dem Spekulatius-
falls sehr steif schlagen. Mehl, Backpulver, . ; : |
| ) . iy : % 2 EL Zitronensaft i kuchen verteilen.
Spekulatiusgewlrz und Kakao mischen, Gber ¢ :

o | L Fiir den Biskuitteig:
die Eigelbmasse sieben und vorsichtig, aber & 6 Eier
L 2

grundlich, unterheben. Eischnee ebenfalls & 200 a Zucker LANDFRAUENTIPP:
vorsichtig unter den Teig heben. a1 . i ®& Der Spekulatiuskuchen kann ohne

2. Den Teig in einer hohen mit Backpapier *f g V!!elzenmehl Verzierung schon gut am Voortag zubereitet
. _ * 4 gestrichene TL Backpulver
ausgelegten Springform (20 cm @) verteilen. werden.

Fotos: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG (2), Butaris, Maintal Konfitlren
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Walnusstaler
und -sterne

/utaten flr 60-70 Stick

Fiir den Teig:

* 100 g Walnusskerne

* 4-5 Kardamomkapseln
» 275 g Mehl

* 180 g brauner Zucker
* 125 g Butter

* 1 Prise Salz

% 1Ei

Zum Verzieren:

“ 1Ei

% 25 g braunerZucker

* ca. 35 Walnusskernhalften
% 50 g Puderzucker

A

*» 1/2-1 EL frisch gepresster

Orangensaft |
AulBBerdem: 1
+» Sternausstecher (ca. 5 cm @) l

¢ &

L/

&

¢

* e

&

L/

* &

L/

> &

1. Flirden Teig: \WalnUsse hacken. J
Kardamom aus den Kaspeln |&sen LN
und im Morser fein zerrreiben. Beides
mit Mehl mischen. Zucker, Butter und :
Salz cremig ruhren. Ei unterrthren.
Walnussmischung unterkneten. Den
Teig halbieren.
2. Eine Teighalfte fur die Sterne zuge-
deckt 2 Stunden kalt stellen. Zweite

Cranberry-Zimtsterne  Toighafte aufetwas Mehl zu i 2

Foto: Rotkappchen-Mumm Sektkelle

- o " :  Rolle (ca. 3cm @) formen. In Frisch- | #
mlt Gl“hweln i haltefolie gewickelt ca. 2 Stunden kalt ¥
:  stellen. |
. . dabei nach und nach 200 g gesiebten Puder- i 3. Backofen auf 180 °C vorheizen. &
/utaten fUr ca. 45 Stuck . : . . . . |
zucker zugeben. Mehl, Haselnusse, Mandeln, i  FUrdie Sterne Teig portionsweise auf
** 50 g getrocknete Cranberrys Vanillezucker, Zimtpulver und Cranberry- i etwas Mehl ca. 8 mm dick ausrollen.
** 8 EL Gluhwein Gluhwein-Paste unterriihren. Den Teig in i Sterne ausstechen. Auf mit Backpapier
% 400 g Puderzucker Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde kalt i belegte Blackbeche legen. Sterne f
* 4 Eiweil3 stellen. i blechweise im heiRen Ofen ca. 15 Mi- f
% 250 g Mehl 3. Den Teig auf einer mit Puderzucker be- i nuten knusprig backen. Herausneh-
** 250 g gemahlene Haselniisse stjubten Arbeitsfliche ca. 1 cmdickausrollen. i men und auskiihlen lassen. '
** 250 g gemahlene Mandeln Aus dem Teig Sterne ausstechen. Sterne auf i 4. Furdie Taler das Ei trennen. Rolle :
mit Schale zwei mit Backpapier ausgelegten Backblechen i auswickeln, rundherum mit etwas |
* 1Packchen Vanillezucker verteilen. Blechweise im vorgeheizten Back- i leicht verquirltem Eigelb bestreichen 1.
“ 2TL Zimtpulver ofen bei 160 °C (Umluft: 140 °C) 15-18 Minu- i und im Zucker walzen. In knapp 1 cm
* Puderzucker zum Ausrollen ten backen. Zimtsterne aus dem Backofen i dicke Scheiben schneiden und auf mit L
Aulierdem: nehmen und auskihlen lassen. Backpapier belegte Backbleche legen. |
% Sternausstecher (ca. 5 cm @) 4. Fir den Guss restlichen Puderzucker, rest- Mit etwas Eiweild bepinseln und mit
liches Eiweils und restlichen Glihwein mit den Walnusshalften oder -vierteln belegen.
1. Cranberrys und 6 EL GlUihwein in eine Schneebesen des HandrUhrgerats schaumig Blechweise im heilen Ofen ca. 15 Mi- | |
Schissel geben und ca. 30 Minuten einwei- aufschlagen. i nuten backen. Auskihlen lassen. |
chen. Cranberrys mit Flassigkeit in einem 5. Die Zimtsterne mit dem Glihweinguss 5. Puderzucker sieben und mit Oran- $L
Universalzerkleinerer fein hacken. pestreichen und blechweise im vorgeheizten i gensaft zu einem dickflUssigen Guss | £
2. Den Puderzucker sieben. 3 Eiweils mit den Backofen bei 50 °C (Umluft) ca. 15 Minuten verrihren. Sterne damit streifenartig | :* (0
Schneebesen des Ruhrgerats steif schlagen, trocknen lassen. i verzieren und trocknen lassen. |

16 Landbiderer 612023
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L —
latzch
Orangenplatzchen

” - — 1. Ein Backblech fetten und mit Back- fen auf das Backblech spritzen. In der

RIRLET T8, L papier belegen. Backofen auf 180 °C Mitte des Ofens ca.15 Minuten backen.
** 100 g weiche Butter (Umluft: 160 °C) vorheizen. 4. Orangenplatzchen mit Backpapier
":" 50 g Puderzucker L 2. Butter in einer Rihrschissel miteinem  vom Backblech ziehen und auf einem
'f 1 T!' Orangenextrakt in Ol Mixer (Rihrstabe) auf hochster Stufe Kuchenrost erkalten lassen.
'f 1Ei _ geschmeidig rthren. Puderzucker, Oran- 5. Zum Verzieren: Den Puderzucker mit
*f 1 EL M'ICI:' h genextrakt, Ei und Milch unter Rthren 1-1 1/2 EL Wasser und Orangenextrakt
it Vl!mzenme hinzufligen, bis eine gebundene Masse zu einem dickflissigen Guss verrthren.
Zum Verzieren: ) . .
; entsteht. Mehl kurz auf mittlerer Stufe Diesen auf die Orangenplatzchen spren-
** 100 g Puderzucker . o 8
. " unterrihren. celn (mit einem Teeloffel oder den Guss
*» 1/2 TL Orangenextrakt in Ol g . . - N | . X
. ) 3. Teig in kleinen Portionen (lasst sich n einen kleinen Gefrierbeutel geben
* etwas geriebene . S . . e .

dann besser spritzen) in einen Spritzbeu- und eine sehr kleine Ecke abschneiden).
Orangenschale _ . " _ |
—__— , . te|l mit Sterntille (6 mm @) fullen. Nach Sofort mit geriebener Orangenschale und
+ einige gehackte Pistazien | ) | E |
Belieben ,S"-Formen, Kranze oder Schlei- Pistazien verzieren.

1gsmittel KG

Foto: Dr. August Oetker Nah
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++ Marmorierte |-
-~ Ny
& Kokos-
. makronen |
S Zutaten fir 30 Stiick
A
. % 3Eiweil3
. % 1Prise Salz 25
. %190 g Zucker :
- %225 g Kokosflocken P
. % 2TL Kakao t‘
|+ 30 Backoblaten B f
% (50 mm @) 6
BT
15

1. Das Eiweild und Salz mit einem
RUhrbesen zu einem festen Ei-
schnee schlagen. Den Zucker nach
und nach unterrthren. Die Kokos-
flocken unterheben. 2 TL der Masse
mit 2 TL Kakao verruhren.

2. Die Backoblaten auf einem
Backblech verteilen. Die helle
Makronenmasse mithilfe von zwei
Teeloffeln auf die Oblaten geben. Je
eine Teeloffelspitze der Kakaomasse
mit einem Zahnstocher auf je einer
Makrone verteilen.

3. Die Kokosmakronen im vor-
geheizten Backofen bei 150 °C
12-15 Minuten backen. Anschlie-
S3end die marmorierten Kokos-
makronen auf einem Kuchenrost
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Marzipanmakronen mit Haselnussen

/utaten fur 50-60 Stlck

Fiir die EiweiBmasse:

** 200 g Marzipan-
rohmasse

*** 3 Eiweil3

% 75 g Zucker

+** 1 Prise Salz

*» 3 Tropfen Bitter-
mandelaroma

* 100 g gemahlene

gerostete Haselniisse

Zum Bestreuen:
*» 2 EL gerostete

gehackte Haselnlisse

Zum Verzieren:
** 150 g Zartbitter-
kuvertire

1. Ein Backblech fetten unc
mit Backpapier belegen. De

A

Backofen auf 180 °C (Umluft:

160 °C) vorheizen.

2. Firdie EiweilSmasse: Die

Marzipanrohmasse klein wur-
feln und in eine Ruhrschissel
geben. Die restlichen Zutaten
zutlgen und mit einem Mixer

(RGhrstabe) gut verrlhren.
3. Die Masse in kleinen
Portionen in einen Spritz-

(ca. 13 mm @) fullen und in
kleinen Portionen auf das
Backblech spritzen. Sofort
mit den gehackten Nussen
bestreuen und etwas an-
dricken. In der Mitte des
Backofens ca. 12 Minuten
backen.
4. Die Makronen mitdem
Backpapier auf einen Ku-

chenrost ziehen und erkalten

lassen.

5. Zum Verzieren: Die Kuver-

oeutel mit groller Lochtllle

tdre grob zerkleinern und im

Wasserbad bei schwacher

Unterseite in die Kuvertlre

tauchen, etwas abstreifen, auf
Backpapier absetzen und fest

werden lassen.

20 Landbickerer 612023
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Hitze schmelzen. Die Makro-
nen auf einer Gabel mit der

Leandbickerer ADVENTSBACKEREI
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Foto: Dr. Augusa{)e.t €|

Linzer Platzchen ohne Ausstechen

/Zutaten fur 30 Stuck

Fiir den Miirbeteig: figen und alles mit einem Mixer (Knethaken)
< 200 g Weizenmehl zunachst kurz auf niedrigster, dann auf

75 g Zucker hochster Stufe zu einem glatten Teig ver-

¢ 1 Packchen Bourbon-Vanillearoma arbeiten. Teig flach driicken und zugedeckt
% 1 Prise Salz ca. 1 Std. kalt stellen.

** 1Ei 2. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
150 g weiche Butter Den Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C)

“* 100 g gemahlene gerostete vorheizen.

Haselniisse 3. Teig halbieren und zu zwei ca. 30 cm lan-
Fiir die Fiillung: ge Rollen formen. Jede Rolle in ca. 15 gleich
2 270 g samtiger Himbeer- grol3e Stlicke schneiden. Diese zu Kugeln

Echtautctrich formen, mit Abstand auf das Backblech

1. Flir den Mtirbeteig: Mehl in eine Rihr-
schissel geben. Restliche Zutaten hinzu-

setzen und etwas flach dricken. Mit einem

Kochloffelstiel jeweils 3 tiefe Mulden in eine
Kugel dricken. Mulden mit dem Kochloffel-
stiel zu einem Herz ausformen (siehe kleine
Abb. oben). Sollte der Teig am Kochloffel
kleben, diesen in etwas Mehl tauchen. In der
Mitte des Ofens ca. 20 Min. backen.

4. Linzer Platzchen mit dem Backpapier
vom Backblech ziehen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

5. Flirdie Fiillung: Himbeerfruchtaufstrich in
einen kleinen Topf geben, unter Ruhren kurz
aufkochen und etwas abkuhlen lassen. Dann
in einen kleinen Gefrierbeutel fullen. Eine
kleine Ecke abschneiden und den Fruchtauf-
strich in die Herzen spritzen, trocknen lassen.

Landbiderer 612023 21
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Pteffernusse
mit Zuckerguss

Zutaten fur 50-60 Stlck

Fiir den Teig:

** 80 g Zucker

* 80 g Butter

* 1Ei

** 100 g fliissiger Honig
** 350 g Mehl

» 1 TL Backpulver

** 1 Prise gemahlene Muskatnuss

** 1 Prise Zimtpulver

** 1 Prise gemahlener
schwarzer Pfeffer

** 1 Prise Nelkenpulver

¢ 1 Prise Anispulver

** 1 Prise Ingwerpulver

** 50 g gemahlene Mandeln

Fiir den Zuckerguss:

* 75 g Puderzucker

*» 2 EL Zitronensaft

N N
*.9 *l'*

P

1. Flir den Teig: Zucker, Butter und Ei schau-
mig rihren. Honig hinzufigen. Meh| mit
Backpulver, Muskatnuss, Zimtpulver, Pfeffer,
Nelken-, Anis-, Ingwerpulver und Mandeln
mischen. Honig und Zucker-Ei-Butter hinzu-
flgen. Alles zu einem Teig verkneten. Kleine
Kugeln formen.

2. /wei Backbleche mit Backpapier belegen.
Teigkugeln auf die Bleche legen und etwas
flach dricken. Im vorgeheizten Ofen bei

150 °C (Umluft: 130 °C) ca. 15 Min. nachein-

ander backen. Geback gut abkuhlen lassen.

3. Flir den Zuckerguss: Zitronensaft mit StOllenplatZChen

Foto: Sudzucker

Puderzucker vermischen. Mit einem Pinsel
die Pfefferntsse bestreichen. Zum Trocknen :
die Pfefferntisse auf ein Kuchengitter legen. /utaten fUr 16 Stuck

1. Cranberrys, Zitronat und Orangeat mit
Orangensaft in einer Schussel vermengen.

. ) Am besten Uber Nacht ziehen lassen.

*f 25 g Zitronat 2. Backofen auf 200 °C (Umluft: 180 °C) vor-
'f 25 g Orangeat heizen. Backblech mit Backpapier belegen.
‘f 11/2-2 EL Orangensaft 3. Mehl mit Backpulver, Zucker, Vanille-

*f 125 g Mehl zucker und Gewdrzen in einer Schisse
“ 1TL Backpulver mischen. Ei, Quark, weiche Butter zugeben.

o
» 40 g Zucker _ Mit dem Knethaken zu einem glatten Teig
** 1/2 Pck. Bourbon-Vanillezucker .

verkneten. Fruchtmischung und Mandeln

* 1/4TL Zimtpulver .
. zum Teig geben und unterkneten.
* 1/4 TL gemahlener Kardamom . . o e
: _ 4. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache ca.
«* 1/2 El . S :
: 3 cm dick ausrollen. Mit einem Messer kleine
* 60 g Magerquark . .
. ) Quadrate (ca. 3 x 3 cm) schneiden und ein-
* 35 g weiche Butter
. zeln auf das Backblech setzen. Im Backofen
** 50 g gemahlene Mandeln |

ca. 20 Min. backen.
AulBBerdem: _ _

5. Die Butter schmelzen, die gebackenen

¢ 25 g Butter
; 50 : B el Stollenplatzchen damit bestreichen und mit
*

Puderzucker bestauben.

** 50 g Cranberrys

Foto: Studzucker
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Foto: Kiuichle

/Zutaten fUr 70 Stlck

*

L

» 200 g Marzipanrohmasse

* 4 Eiweil3

* 1 Prise Salz

* 1 TL weilBer Balsamico-Essig

* 125 g brauner Zucker

» 200 g gemahlene Mandeln
ohne Haut

* 125 g backfertige

Mohnfiillung

% 70 Backoblaten (40 mm Q)

* 1 EL gemahlener Mohn

** 1-2 EL Puderzucker

&

*

* o

*

*

L/

oo

L)

oo

&

¢

P

d 3

».

Loandbictere:r ADVENTSBACKEREI

1. Marzipan grob raspeln.
Eiweil3, Salz und Balsamico-
Essig mit den Schneebesen
des Handruhrgerats steif
schlagen. Braunen Zucker
einrieseln lassen und so lange
weiterschlagen, bis sich der
Zucker gelost hat.y/Mandeln,
Marzipan und M nfmwg
vorsichtig untergthren. ™
2. Die Backoblaten auf zwei

Back b@ﬂéﬁeilen. Makro-
> |

nenmasse mithilfe von zwei
Teeloffeln auf die Oblaten
geben. Bleche nacheinander
im vorgeheizten Backofen bei
175 °C (Umluft: 150 °C; Gas:
Stufe 2) 20-25 Min. backen.
3. Makronen aus dem
Backofen nehmen, auf ein
Kuchengitter setzen und
auskmmlen lassen. Mit Mohn
bestreuen und mit Puder-
zuicker bestauben.

-
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Bratapfel-
platzchen

Zutaten fir 20 Stiick

* 1 kleiner fester Apfel
(100 g)

&

L)

> o

L)

¢ »

L/

* &

\

* o

\

P,

L

oo

* 50 ml Apfelsaft

* 1 Packchen Vanillezucker
* 1TL Zimtpulver

» 300 g Mehl

* 100 g Speisestarke

» 200 g weiches

Butterschmalz
“* 150 g Zucker
* 2 Eigelb
* 1TL Zitronenschalen-

abrieb
20 g Cornflakes
* 20 g Apfelchips

1. Den Apfel schalen und klein
wurfeln. Die Apfelstickchen mit
Apfelsaft, Vanillezucker und Zimt-
oulver in einer
4-5 Minuten schmoren una
abkuhlen lassen.

2. Meh| mit Speisestarke mi-
schen. Butterschmalz, Zucker und
Figelb zugeben und zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.
Die geschmorten Apfelstickchen
mit dem Zitronenschalenabrieb
und den Cornflakes unter den
Teig mischen.
3. Den Teig zu einer Rolle (ca.

6 cm @) formen, in Frischhalte-
folie einrollen und ca. 30 Minuten
kalt stellen. Den Backofen auf
180 °C vorheizen.

4. Die Apfelchips in kleine Stlick-
chen zerbrechen und die Teig-
rolle darin walzen. Die Apfelchips
leicht andricken und den Teig

in ca. 20 gleich grolse Scheiben

schneiden.

Kleinen Pfanne

5. Die Bratapfelplatzchen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes

Backblech legen und im vorge-
neizten Backofen ca. 15 Minuten

goldbraun backen.
6. Anschlielse

auf einem
standig ab

KUC

<Uh

nd die Platzchen
nengitter voll-

en lassen.
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Schoko-
Quitten-
Platzchen

/utaten fur 45 Stlck

** 250 g Mehl

** 60 g Puderzucker
+ 2 EL Kakao

“ 1 Ei

** 1 Eigelb

“* 150 g Butter

* 125 g Quittengelee
+» Blattgold nach Wunsch

1. Mehl Puderzucker unc
Schussel mischen. Ei, Eige
in Stlckchen zugeben. Zuerst mit den

Knet

naken des Handrihrg

g e

en Handen zu einem

Kakao in einer
b und Butter

erats, dann
glatten Teig

verkneten. Den Teig in Folie wickeln una
ca. 30 Minuten kalt stellen.
auf 200 °C vorheizen.

2. /wei Backbleche mit Backpapier
auslegen. Den Teig zu 45 walnussgrol3en
Kugeln formen und auf die Backbleche
setzen. Mit einem Kochloftelstiel Mulden
in die Mitte der Kugeln driicken. Die

Back
auf c

bleche nacheinander
er mittleren Einschub

15 M

auskuhlen lassen.
3. Das Quittengelee

inuten backen. Herau

Den Backofen

im Backofen
ejste 1.2-
snehmen und

eicht erwarmen

und glatt rGhren. In die Vertiefungen der
Kekse flllen, trocknen lassen. Das Gelee
nach Wunsch mit Blattgold verzieren.

B A

Loandbickerer ADVENTSBACKEREI

Zutaten fur 40 Stlck

Fiir den Miirbeteig:
% 250 g Weizenmehl

4

RS

9, 9
*l'*# #*i

&

L/

* 1Ei

* 1 Msp. Backpulver

» 75 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker
125 g weiche Butter

Fiir die Fullung:
** 200 g Nussnugat
Zum Verzieren:

** 150 g Zartbitterkuvertiire
+* Winterstreudekor

(Nonpareilles)

1. Flir den Mtirbeteig: Ein Backblech mit

Backpap

180 °C (
2. Meh

Yot

ier belegen. Den
ft: 160 °C) vorheizen.

mlL

se| misc

Mit

Backpulver in einer

NET.

Rackofen auf

RUhrschis-

Restliche Zutaten hi

nzufigen

und alles mit einem Mixer (Knethaken)

Nugatherzen

>0

-

zunachst auf niedrigster, dann auf hdchster
Stufe zu einem Teig verarbeiten.
auf leicht bemehlter Arbeitsfla-
che ca. 3 mm dunn ausrollen und
ausstechen. Herzen auf das Backblech legen
und im Backofen ca. 9 Minuten backen.

Die Platzchen mit dem Backpapier vom
Backblech ziehen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.
4. Firdie Fiillung: Nussnugat im Wasserbad
er Hitze geschmeidig ruhren.

3. Den leig

nei schwach

80 Herzen

n einen kleinen Gefrierbeutel fullen, gut

verschlielfen und auf die Halfte der Herzen
etwas Nugat geben. Jeweils ein zweites Herz
auflegen und vorsichtig festdriicken. Nugat

fest werden

lassen.

5. Zum Verzieren: Die Kuverture in einem

Wasserbad bei schwacher Hi

und etwas a

okUhlen lassen. Die N

herzen zur H

7e schmelzen

ugat

alfte darin eintauche

N und mit

dem Streudekor bestreuen. Die Kuvertlre
lassen.

fest werden

Landbickerer 612023 25
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- Schoko-
~ Lebkuchen-
- Tannen

Zutaten flr 10 Stlck

** 75 g Haselnusskerne
** 200 g weiche Butter
* 230 g brauner Zucker
¢ 1 Prise Salz

** 4 Eier

s 200 g Mehl

* 2 TL Backpulver

* 2 TL Lebkuchengewiirz
*» 2 EL Kakao

** 125 ml Milch

% 70 g Aprikosenkonfitiire
** 120 g Puderzucker

** 10 Pistazienkerne

1. Den Backofen auf 180 °C vor-
neizen. Die HaselnUsse fein mah-
en. Butter, 200 g brauner Zucker
und Salz cremig rthren. Die Eier
einzeln grindlich unterrthren.

2. HaselnUsse, Mehl, Backpulver,
 ebkuchengewdlrz und Kakao
mischen. Mit der Milch kurz
unterrhren.

3. DenTeig in eine gefettete, mit
Mehl dinn ausgestaubte Auflauf-
form (ca. 20 x 30 cm) streichen.
Im vorgeheizten Backofen 25-

LekaChenplﬁtZChen 30 Minuten backen. Das Geback

mant Zucker

i herausnehmen und auf einem
T — Backpulw.er, Kakao und Gew.'L.]rze hinzuflgen und <uch.engitt.er aus <U’1|<T:-r1 Ias.sen.
. _ gut vermischen. Den abgekihlten Inhalt des i 4. Die Aprikosenkonfitlre in
':' 250 g Honig opfes in die Schissel geben. Den Teig mit der . einem Topf unter Ruhren kurz
':* 250 g brauner Zucker Hand gut verkneten und 30 Minuten beiseite- . erhitzen und das Geback damit
"’:“' 25? g Butt::-r stellen. Dann die Eier hinzufiigen und weiter- . bestreichen. Mit restlichem
"’:“’ 9 Pimentkorner kneten. Den Teig in eine Frischhaltedose geben oraunem Zucker bestreuen und
"’:" 750 g Mehl und mindestens 24 Stunden im Kiihlschrank . antrocknen lassen. Das Geback
":" 2 TL Backpulver ruhen lassen. . anschlieBend aus der Form |sen
'f 3 EL Kakan _ 2. Am nachsten Tag den Teig ca. 5 mm dick und in 2 Streifen (@ 20x 15 cm)
'f 2 TL gemahlener Koriander ausrollen und die gewiinschten Formen ausste- i schneiden. Diese in 10 spitze
'f 1TL gemahlene Muskatnuss chen. Sollen die Lebkuchen z. B.am Weihnachts- i Dreiecke (unten ca. 7 cm breit)
* 1/2-1TL gemahlene Nelken baum hangen, mit einem Papierstrohhalm ein i schneiden.
* 2TL gemahlener schwarzer Pfeffer _och oben ausstechen. i 5. Den Puderzucker sieben und

'f' 1 gestrichener TL Zimtpulver 3. Die Lebkuchenplitzchen im vorgeheizten mit etwas Wasser zu einem dick-
‘:‘ 1 9_95"'5'19“9" TL Ingwerpulver Backofen bei 180 °C (Umluft: 160 °C) 10-12 Minu- i flissigen Guss verriihren. In einen
“ 3 Eier ten backen. Lebkuchenplatzchen gut auskihlen “inmalspritzbeutel geben, ver-
assen. i schlieRen und eine kleine Spitze
1. Am Vortag Honig mit braunem Zucker und i abschneiden. Die Schokotannen
Butter erwarmen, bis sich der Zucker gelost INFO: damit verzieren und mit je
hat. AbkUhlen lassen. Pimentkdrner im Morser =¢ Nach dem Backen sollten die Lebkuchen i 1 Pistazie belegen. Mit restlichem
zerkleinern. Mehl in eine grol3e Schissel sieben, weich sein und erst mit der Zeit aushdrten. i Puderzucker bestiuben.

26 Landbickerer 612023
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Loandbickerer INTERNATIONAL

» “w ¢ .
Das Weihnachtsfest iIcht nur bei uns untrennbar mit feinem Gebécﬁ
% verbuhnden. Wir haben naﬂeﬂb‘rgcht, was in Frankreich, Island und

Griechenland genascht wird —und wie die Kostlichkeiteh zubereitét werden!

' 4 *

u\\;_?:‘ ,. ‘\\

\I L™
******I I 1 .0 6 6 &

Haselnuss-
Baiser-Kuchen

Blche de Noél ist der franzo-
sische Weihnachtsklassiker.
Pere Noél empfiehlt als weniger
bekannte Alternative diesen
kostlichen Nusskuchen.
Rezept auf Seite 30
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Gefullte
Kardamom-Monde

Die Islander bestauben ihre
duftenden, fruchtigen Monde mit
Puderzucker oder Kakao - ganz so,

wie es jeder am liebsten mag.
Rezept auf Seite 30
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Fotos: StockFood

Loandbickerer INTERNATIONAL

Haselnuss-Baiser-Kuchen

/utaten fur 12 Stlcke 3. Flrden Teig die gemahlenen
< 100 g Haselnusskerne HaselnUsse mit Kokosraspeln,
< 2 EL Puderzucker Mehl, Backpulver und Zimtpulver
< 125 g gemahlene mischen. Die Eier trennen unc
Haselniisse das Eiweild mit Salz zu steifem
< 50 g Kokosraspel schnittfestem Eischnee schlagen.
< 100 g Dinkelmehl 4. Butter mit Zucker und Vanille-
< 1TL Backpulver zucker cremig ruhren. Eigelb
< 1/2 TL Zimtpulver nach und nach schaumig unter-
& 4 Eier schlagen. Die Mehlmischung
< 1 Prise Salz rasch unterrihren und zuletzt
< 125 g weiche Butter den Eischnee unterheben.
+ fiir die Form 5. Den Teig in die Springform
< 100 g Zucker geben und glatt streichen. In der
& 2 TL Vanillezucker Mitte des vorgeheizten Backo-
fens ca. 40 Minuten goldbraun
1. Den Backofen auf 180 °C packen. Die Stabchenprobe
vorheizen. Eine Springform machen.
(22 cm @) ausbuttern und be- 6. AnschlielSend ca. 15 Minuten
mehlen. in der Form abkuhlen lassen.
2. Die Haselnusskerne in einer Anschlielfend den Rand der
trockenen Pfanne duftend Springform l6sen, den Kuchen
und hellbraun résten. Mit 1 EL erkalten lassen und den Ring
Puderzucker bestauben und kurz ~ abnehmen.
ckaramellisieren lassen. Dann die 7. Zum Servieren mittig mit den
Haselnusse einzeln auf ein Stick gerosteten NUssen belegen und
Backpapier geben und aus- leicht mit dem restlichen Puder-
kihlen lassen. zucker bestauben.
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Gefullte Kardamom-Monde

/utaten fur 30-35 Stick 3. Den Backofen auf 180 °C
< 300 g Mehl (Umluft) vorheizen. Zwei Back-
< 1 TL Backpulver bleche mit Backpapier belegen.
< 100 g Zucker 4. FUr die Flllung das Ptlaumen-
& 1 Prise Salz mus mit dem Rum verrUhren.
& 2 TL Kardamompulver Den Teig auf bemehlter Flache
< 2 Eier ca. 5 mm dunn auswellen und
< 150 g Butter Kreise (ca. 6 cm &) ausstechen.
< 200 g Pflaumenmus 5. Je 1/2-1 TL Ptlaumenmus auf
< 2 EL Rum eine Teighadlfte setzen und die
2 3 EL Milch zweite Halfte daruberklappen.
< 3 EL Puderzucker Die Rander mit einer Gabel

gut zusammendrlcken. Die
1. Das Mehl| mit dem Back- Kardamom-Monde auf die Back-
pulver in eine Schussel sieben. oleche legen und mit der Milch
Mit Zucker, Salz, Kardamom, oepinseln.
Fiern und Butter in Stlcken zu 6. |m vorgeheizten Backofen
einem glatten Teig verkneten. ca. 15 Minuten leicht goldbraun
Nach Bedarf noch etwas Wasser nacken. Das Geback anschlie-
erganzen. send vom Backblech nehmen
2. DenTeig zu einer Kugel und auskuhlen lassen. Zum
formen und in Frischhaltefolie Servieren mit Puderzucker

gewickelt ca. 30 Minuten kihlen.  bestauben.
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Foto: Adobe Stock
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Melomakarona

(

/utaten fUr 25 Stuck schalenabrieb mit Zucker und Zimtstange in 5. Die noch heilsen Platzchen in den Sirup

Fiir den Sirup: einen Topf geben. Mit 200 ml Wasser auffillen  tauchen, direkt danach mit der Oberseite in

< 1 Bio-Orange und aufkochen. Zimtstange entfernen, Honig  die gemahlenen Walnusse drlicken und auf

< 250 g Zucker unterrthren und Sirup abkuhlen lassen. einem Kuchengitter erkalten lassen.

< 1 Zimtstange 2. Firden Teig:Vom ausgepressten Oran-

< 70 g Honig gensaft 50 ml abmessen. Den Orangensaft

Fiir den Teig: zusammen mit dem Olivendl und Cognac

< 200 ml Olivenol in einer grolsen Schussel verrahren. Zimt- Info!

< 50 ml Cognac und \I? kenpulver dartberstauben. Z.ucker Wererbesonders sl mag, Lucht

< 1/2 TL Zimtpulver unterrthren. Mehl und Backpulver mischen, die Melomakarona nicht nur kurz

< 1 Msp. Nelkenpulver auf die Masse sieben und kurz unterrtihren, i deih S, soneiany [3est sis ea.

% 50 g Zucker bis sich der Teig verbunden hat. ! Minute da;in asen Sl wearden

< 500 g Weizenmehl 3. Den Backofen aut 180 °C vorheizen. Ein darin schbn weich, Ubrigens

* 2 TL Backpulver Backblech mit Backpapier belegen, beruhen die griechischen Platz-

AuBerdem: 4. Den Teig in 25 Portionen teilen und diese chen auf alten. tiberlieferten

% 100 g grob gemahlene Walniisse zu langlichen kleinen Broten formen. Die Rezepten, die injéhnlicher Form
Teiglinge auf das Backblech legen und mit schion i byzantiniischen Reich

1. Flir den Sirup: Orange heil3 abwaschen, einer Gabel mehrmals einstechen. Anschlie-

| | | | | gebacken wurden.
abtrocknen und die Schale abreiben. Saft 3end im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minu-
auspressen und beiseitestellen. Orangen- ten goldbraun backen.
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Loandbickerer CAFE SUSSES LOCHLE

Kuchen und Art déco

Mit Genuss in die
rgangenneit

| [ §

“Das Café vermutlich
__indené60erJahren =
Schon so lange beher-
bergt dieses alte Haus
eine Backerei ... und
ein Café — und schon

immer war es sehr
beliebt

Roland und
Adelheid Wagner
haben das
wunderbare
Haus vor dem £
Ruin bewahrt

32 Landbiderer 612023

Im ,,Café Sul3es Lochle” in Lahr, am westlichen Rand des Schwarzwalds,
sind die Uhren stehen geblieben, und zwar seit ungefahr 100 Jahren.

Es ist die Zeit des Art déco, in der man heute hier verweilt, mit seinen
klaren, symmetrischen Formen und geometrischen Mustern. Gekront
wird der optische Genuss mit den selbst gemachten Kuchen und Torten
aus der Hand von Arzu Kesim, die das Café heute mit ihrer Familie fuhrt.

malgeschiitzte Haus bereits im
18. Jahrhundert. Dort betrieb Eugen
Hildebrand seit 1887 seine ,,Feinbickerei®,

anfangs als Pdchter. Ein paar Jahre spéter

E rbaut wurde das mittlerweile denk-

erwarb er das Anwesen, baute es um

und an der Riickseite ein Gebiude mit
Back- und Richtstube an und erétfnete am
1. Oktober 1898 ein Caté — also vor ziem-
lich genau 125 Jahren. Damals sprach man
eher von einem Gastraum. Im Jahr 1921,
mittlerweile war sein Sohn Karl Geschiifts-
fithrer, erfolgte der Umbau, der das Bild
des Hauses und damit auch des Catés und

der Backstube bis heute prigt.
VON NOT ZU KLEINOD

Bis in die 50er-Jahre betrieb Familie
Hildebrand das Caté, dann iibernahm
Gertrud Hauser das Anwesen, eine Mitarbei-
terin und Konditorin der Hildebrands. De-
ren Nichte Hildegard Seidel erbte das Haus,
das tiber viele Jahrzehnte ihr Lebensinhalt

war. Durch ungliickliche Lebensumstinde
drohte alles versteigert zu werden. Deshalb

taten sich im Jahr 2003 iiber 100 Lahrer

Biirgerinnen und Biirger zusammen, um

das Kleinod zu erhalten. Sie griindeten
eine gemeinniitzige Aktiengese]lschaft und
Hihrten den Catébetrieb weiter.

Aber es kam iiber die ]ahre 7U einem be-

trichtlichen Sanierungsstau — bis Adelheid
und Roland Wagner, eigentlich Giste des
Catés, das Anwesen kauften. Vor allem
Adelheid Wagner ist zu verdanken, dass das



Loandbickerer CAFE SUSSES LOCHLE

.. Der Gastraum ist ganz im Stil
Arzu Kesim in ihrem Element: der 20er-Jahre des letzten
Sie liebt ihre Arbeit, unddas- - Jahrhunderts gehalten
‘'schmeckt man | |

Haus heute das ist, was wir so schitzen: ein
Zeugnis der Vergangenheit. Mit viel Gespiir
beseitigten sie und ihr Mann die Méngel,
ohne den Stil des Hauses zu verindern.
Wenn man den Verkaufsraum betritt,
wiinscht man sich in Charlestonkleid und
Topthut oder Knickerbocker und Schieber-
miitze — so wiirde man am besten ins
Ambiente passen. Prichtig thront eine iiber
110 Jahre alte, noch immer funktionstiich-
tige Registrierkasse aus Messing im Schau-

fenster, ein grofer Schrank aus Kirschbaum

dominiert den Raum. Aus ihm lassen sich =" %
in die Kuchentheke /&

Béden ziehen, aut denen die ausgewihlten :.'f.c:-tffenb art Kostliches &

Produkte gesammelt und verpackt werden
konnen. Vom Verkautsraum gehts ins Café.
Es ist durch eine Tiir und eine verglaste
Wand abgetrennt, sodass Licht einfallen
kann, die Giste aber doch geschiitzt vor
dem Trubel im vorderen Raum geniellen
konnen. Auch das Café ist eine Augenwei-
de. Die Einrichtung ist klar gegliedert, dun-
kle Holzvertifelung ziert die Winde, die
Binke und Stiihle sind rot gepolstert und

die Tischplatten aus Marmor. Ein Kachel-

ofen verleiht dem Raum Gemiitlichkeit,
ebenso die bleiverglasten Fenster und Bil-

der des Lahrer Landschattsmalers Wilhelm

Wickertsheimer. In der ersten Etage des

Haupthauses befindet sich ein weiterer
Raum mit kleinem blauem Kacheloten und
Klavier, der fiir Feste mit bis zu 30 Per-

sonen ge":)ucht werden kann. Das Caté

Landbickerer 612023 33



| ~Mitarbeiterin
“'Elena serviert
= feine Toasts
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steht sich"bestenssDas
ist unerlasslich'tind
Geheimnis ihres Effolgs

-—-& * "_‘1’:5:..‘_’.&!- Alelisiel

ilie Kesim ver:

wurde 2020 zu Recht geehrt: Es erhielt

den Denkmalschutzpreis des Schwibischen
Heimatbunds.

LEIDENSCHAFT FUR SUSSES UND GASTE

Seit Februar 2023 fithrt Arzu Kesim in der
Backstube das Regiment. ,,Schon als Schii-

lerin habe ich in einer Konditorei in Etten-
heim gearbeitet”, erzihlt die 43-Jdhrige. Im
selben Betrieb habe sie dann eine Ausbil-

dung gemacht. Die Abschlusspriifung im
Jahr 2000 schloss sie als Landessiegerin ab.

~-Mein Traum war immer, ein eigenes Caté
zu erotfnen”, sagt sie, und letztes Jahr war
es dann endlich so weit. Ihr Sohn Ulas ist
als Geschattstiihrer und Barista titig, wih-
rend ihr Mann Cihan und der jiingere Sohn
Arda gelegentlich aushelfen. Drei weitere
Mitarbeiterinnen sind in der Backstube,
hinter dem Verkaufstresen und im Service
im Team. ,Ohne sie wiire die Arbeit nicht
zu schaften”, sagt die Konditorin, ,.denn

schliel3lich backen wir alles selbst.” Auch
Friihstiick und hausgemachte Spezialitéiten

wie verschiedene Toasts mit selbst geba-
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Die alte Registrier

Iﬁ_-r blaue Kacherofen |
= in der ersté‘n E\:age lst

“kommt im Gastraum
bestens zur Geltung

ckenem Brot stehen aut der Karte, und was
irgend mdglich, beziehen die Kesims aus
der Region.

Arzu, die mehr aussieht, als sei sie Ulas®
orole Schwester, statt seine Mutter, ist
immer frohlich. Die Zufriedenheit der
Kundschaft steht fiir sie an erster Stelle.

So ertiillt die Familie auch Wiinsche, die
iiber den reguliren Betrieb hinausgehen.
Wie wiire es also mit einem Fest im Stil der
1920er-Jahre oder einer anderen Feier?
Man kann die Riumlichkeiten fiir unter-
schiedliche Events buchen.

Es gibt verschiedene Griinde, das Caté
Siibes Lochle zu besuchen. Viele sind siil3
und unglaublich lecker — wir denken hier
natiirlich vor allem an die Kuchen und
Torten. Unbedingt probieren sollten Sie

Arzus Kisekuchen. Sie backt ihn ohne

Mehl (somit hat er keinen Boden) und

ohne Quark und serviert ihn nach Wunsch
mit verschiedenen Sollen wie Lotussolie
oder z. B. Pistaziencreme. Beliebt sind
aber auch die selbst gemachten Eclairs,
fiir andere sind die Brownies oder die



Loandbickerer CAFE SUSSES LOCHLE

wiirzig belegten Sesamringe zum Nieder-
knien. Sicher ist: Hier kommen alle aut
ihre Kosten, fiir jeden Geschmack ist was
Feines im Angebot.

Im Sommer kann man nicht nur in der
Gaststube, sondern auch vor dem Haus
geniefien. Besonders schon ist aber der

Hinterhot zwischen Gastraum und alter
Backstube. Er ist iiberdacht, sodass man in
heller, freundlicher Atmosphére vom Friih-
jahr bis in den Herbst hinein draulien sitzen
kann, ohne bei schlechtem Wetter fliichten
zu miissen. Hier bekommt man noch mal
einen weiteren Eindruck von den Zeiten,

in denen die Generationen hier lebten, im

Raum iiber der Backstube schliefen (und im
Winter froren) und kann in die alte Back-
stube sehen, die an den Hof angrenzt.

EIN BESONDERES MUSEUM

Dieser Anbau hinter dem Haus gibt einen

Einblick in den Alltag des Konditors und
seiner Gehilfen vor 100 Jahren. Ein ge-
mauerter Backofen, er ist um die 125 Jahre
alt, ist hier zu sehen, ebenso ein steinerner

Arzu Kesims
Kasekuchen ohne
Bom ausge-
sprochen lecker!

Bls" 1 960 wurdein
dleser Backstube

gé’backen

R

-‘ h‘
- -

Spiilstein. Ein historisches Riemengetriebe
treibt eine Riithrmaschine an, man sieht
eine Maschine zum Mahlen des Getreides
und eine weitere zum Kneten des Teigs.
Zahllose Geritschaften wie Geschirr oder
Getilie zur Autbewahrung siilier Kostlich-
keiten sind ausgestellt. Siebe, Ausstech-
formen und Tiillen, Bleche, Backformen
und alte Teigrollen, Topte und Tiegel,
Kuchengitter und Schneebesen — es fiihrt

zu weit, hier alle Exponate zu nennen.
Alle Raumlichkeiten im Haupthaus und im

damit verbundenen Hinterhaus kann man
":)esichtigen iiberall zeugen unterschied-

lichste Exponate von der Vergangenheit
des Cafés, des Hauses und derer, die es

bewohnt haben. ,, Aus jedem Winkel haben
wir Schitze geborgen®, erzihlt Adelheid
Wagner, ,.die wir jetzt hier ausstellen.” Man
kann der engagierten und riihrigen Dame
nicht genug danken fiir ihren Einsatz

und ihr Geschick, mit dem sie bereits im
Rentenalter das Kleinod nicht nur erhalten
und zu neuen Ehren gebracht, sondern
antangs sogar selbst getiihrt hat.

Ein Sesamring, hierals Beilage
zum reich dekorierten Riihrei

Karl Hlldebrand und seine Frau betrieben
das Café bis in die 50er-Jahre hinein

Den Gésten steht es trei, ob sie per E-Mail
einen Termin vereinbaren oder sich von
einem Audioguide durch 16 Stationen

des Catémuseums fiihren lassen — und
zwar kostenlos. Sie brauchen lediglich ein

Smartphone mit Internetzugang, dann
fiihrt sie Hildegard Seidel, gesprochen von
einer jungen Schauspielerin, ,,persénlich”
durch das Haus und erklirt die einzelnen
Stationen anhand kleiner Geschichten aus
ihrem Leben. Eines ist sicher: Die infor-
mative Fithrung wird belohnt mit feinsten
Kuchen und Torten in dem wunderbaren
Gastraum, der heute noch wo wirkt wie

vor {iber 100 Jahren. (]

Text: Caroline Dey
Fotos: Adelheid Wagner, Caroline Dey

Baden-Wirttembely

Kontakt:

Cafe Siifses Lochle
Friedrichstral3e 14

77933 Lahr

Tel.:07821/996 64 40
E-Mail: info@cafe-
suesses-loechle.de
www.cafe-suesses-loechle.de

Karlsruhe o o STUTTGART

eLahr
e Freiburg

ﬁf.
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FESTTAGSGEBACK FUR SCHOKOLIEBHABER

Wir alle lieben
Schokolade!

Tauchen Sie ein in die Genusswelt der Schokolade. Sie ist

" nicht nur pur ein Genuss, sondern auch aus der Backstube
. ( nicht mehr wegzudenken. Lassen Sie sich inspirieren!

z"
Iy

Schokoladen-
Sahne-Torte mit |

. Karamellbuttercreme |
. . el Genuss de luxe: Die Aromen von
— | M e | Schokolade und Karamell gehen
| eine gelungene Verbindung ein.

V3
)

5
N

Foto: StockFood *
(
!

Rezept auf Seite 40
e | .
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Landbickerer SCHOKOLADE

Schoko-Gewiirz-
Brownies

Vanille und Lebkuchengewtirz
sorgen fur das gewisse Etwas.
Schon schokoladig, wie das
amerikanische Original, und
ganz einfach gemacht!

Rezept auf Seite 40
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ww.backmomente.de

aF -
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Schokoladen-Sahne-
Torte mit Karamell-
buttercreme

Zutaten fur 12 Stlcke

Fiir den Biskuitteig:

*» 6 Eier

** 1 Prise Salz

** 150 g Zucker

** 1 TL Vanillezucker

* 125 g Mehl

** 1 EL Speisestarke

** 1 Msp. Zimtpulver

* 30 g Kakao

*»» 3 EL flussige Butter

Fiir die Fiillung und Karamellcreme:

** 1/2 Pck. Vanillepuddingpulver

** 250 ml Milch

** 100 g Zucker

** 15 g Sofortgelatine

¢ 1 EL Puderzucker

% 300 g Sahne

** 120 g zimmerwarme Butter

Zum Verzieren:

** 150 g Vollmilchschokolade

** 100 g Sahne

* 50 g Schokoladendekor
nach Belieben

1. Flr den Biskuitteig: Ofen auf 180 °C vor-
neizen. Boden einer Springform (24 cm @)
mit Backpapier belegen. Eier trennen. Eiweils
mit Salz und 75 g Zucker steif schlagen.
Figelb mit restlichem Zucker und Vanillezu-
cker schaumig schlagen. Eischnee unter die
Figelbmasse heben. Meh| mit Speisestarke,
Zimtpulver und Kakao vermischen, auf die
Schaummasse sieben und unterheben.
Butter unterziehen.

2. DenTeig in die Springform geben, glatt
streichen. Im Ofen auf mittlerer Schiene 35-
40 Min. backen. Stabchenprobe machen.

3. Biskuit aus dem Ofen nehmen, leicht ab-
kiihlen lassen, aus der Springform [6sen und
auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.
4. Fir die Fiillung und Karamellcreme:
Puddingpulver mit 50 ml Milch glatt rihren.
Zucker in einem Topf goldbraun karamelli-
sieren. Mit restlicher Milch abléschen und
Karamell loskochen. Angerthrtes Pudding-
oulver untermischen, unter RUhren auf-
Kkochen, vom Herd ziehen und zugedeckt
zimmerwarm auskUhlen lassen.
5. Gelatine und Puderzucker mischen. Die
Sahne steif schlagen, dabei die Puderzucker-
Gelatine-Mischung einrieseln lassen. Biskuit
zweimal waagrecht durchschneiden. Jeden

40 Landbickerer 612023
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i Boden mit etwas Sahne bestreichen. Alles

zu einer Torte aufeinanderschichten
i ca. 15td. in den Tiefkih
i oberste Sahneschicht fest ist.

und

er stellen, damit die

6. Butter weilscremig schlagen, |6ffelweise
ausgekuhlten zimmerwarmen Karamellpud-
ding unterrlhren, sodass eine homogene

i Karamellbuttercreme entsteht. 1/3 der

Creme beiseitestellen. Torte mit rest

Creme rundherum einstreichen unc
i kalt stellen.
i 7. Zum Verzieren: Die Schokolade

icher
] Sta.

nacken.

Sahne aufkochen, Uber die Schokolade

giel3en und rthren,

ois die Schokolade ge-

i schmolzen und die Masse homogen ist. Im

alten Wasserbac
oeginnt anzuziehen und dickflUssig

abkuhlen, bis die Ganache

IST.

8. 3/4 der Ganache auf die Torte geben
i und rasch mit einer Palette auf der Torte bis
i zum Rand verteilen, sodass sie seitlich etwas

herablduft. Torte erneut 30 Min. kalt

stellen.

i 9, Zum Servieren die restliche Buttercreme
i durchrUhren, bis sie spritzfahig ist. In einen
i Spritzbeutel mit Sterntlle fullen und deko-

rative Rosetten auf die Torte spritzen.

Mit

restlicher Ganache kleine Tupfer auf die Cre-

merosetten setzen und die Torte mit

Schoko-

i ladenornamenten nach Belieben verzieren.

Schokoladen-
Kasesahne-Torte

Zutaten fur 16 Stlicke

** 4 Eier

* 300-350 g Zucker

» 200 ml Ol

+ 200 ml Orangensaft

+» 3 EL Kakao

* 300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
+ 12 Blatt weil3e Gelatine
+» 200 g Zartbitterschokolade
** 250 ml Milch

** 500 g Quark

* 600 g Sahne

*%* Puderzucker zum Bestauben

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eier

mit 200-250 g Zucker schaumig sch

Ol und Saft dazugeben. Kakao, Meh
i Backpulver untermischen.

2. Den Teigin e

agen.
und

ne mit Butter ausgestri-

chene Springform (28 cm @) fullen. Im
i Backofen auf der mittleren Einschubleiste

40-45 Min. backen.

i 3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen

und di

e Schokolade grob zerkleinern.

i Milch erwirmen und die Schokolade darin

Im
| 6.
i Kuhlschrank ca. 2 Std.-
Puderzucker bestauben.

i bis ein

P SO

milch ra
den rest
schrank stocken lassen.

5. Abgekihlten Boden waage
schneiden und einen Tortenring um den
unteren Boden legen. Sahne steif schlagen
und unter die Quarkmasse heben. Masse auf
Boden streichen und die Torte
nk ca. 2 Std. fest werden lassen.
Den Teigdeckel auflegen und die Torte im
est werden lassen. Mit

i den unteren
KUhlschra

i schmelzen lassen. Gelatine ausdriicken und
in der warmen Schokomilch auflésen.

4. Quark und restlichen Zucke
und einige Loffel davon unter die Schoko-

rverruhren

nren. Dann die Schokomilch unter

ichen Quark heben und im Kuhl-

/utaten fur 20 Stlck

recht durch-

. Schoko-Gewiirz-Brownies

* 125 g Zartbitterschokolade
(mindestens 60 % Kakaoanteil)

*

** 125 g Butter
*» 2 Eier

** 125 g Zucker

"
i‘i

oder Vanilleextrakt
** 125 g Weizenmehl
* 1 gestrichener TL Backpulver
** 1 gehaufter TL Lebkuchengewiirz
AulBlerdem:
** Butter zum Einfetten

o

4. Meh|,
mischen unc
einem Teigschaber vorsichtig unterheben,
nomogener Teig entste
masse in die vorbereitete Aufla
5. Im Backofen auf dem Rost auf mittlerer
Schiene ca. 25 Minuten backen.
'te innen noch etwas feucht sein.

6. Gebadck aus dem Backofen nehmen und
i in der Form vollstandig auskih

der Butter in einer Sch

auf die Masse sie

3en Wasserbad schmelzen.
3. Eier, Zucker und Vanille mit
Kichenmaschine oder einem
cremig aufsc
Schokolac

1/2 TL gemahlene Vanille

* Puderzucker zum Bestauben

1. Den Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C)
vorheizen. Eine Auflaufform (24 x 18 cm)

: eicht mit Butter einfetten und
mit Backpapier auslegen.

2. Zartbitterschokolade in Stuicke brechen
und mit
einem hei

den Boden

Ussel Uber

nilfe einer
Handruhrgerat
nlagen. 1/3 der geschmolzenen
en-Butter-Masse unter die Eier
rihren. Dann die gesamte Schokoladen-Eier-
Masse vorsichtig unter die restliche Schoko-
laden-Butter-Mischung geben.
Backpulver und Lebkuchengewlirz

oen. Mit

nt. Die Teig-
ufform fullen.

Das Geback

len lassen.
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Nach Wunsch mit Sternschablonen oder

anderen weihnachtlichen Schablonen ab-
decken und dann mit Puderzucker bestau-
ben. Dann in 20 Brownies schneiden.

LANDFRAUENTIPP:

= f(ir eine vegane Variante einfach Butter
und Schokolade durch vegane Alternativen
ersetzen. Die Eier gegen 100 g pflanzliche
Joghurtalternative austauschen und dem
Mehl statt Backpulver 1 TL Natron unter-
mischen.

Klassischer
Schokoladenkuchen

/Uutaten fur 16 Stlcke

Fiir den Teig:

** 200 g Zartbitterschokolade

200 g Butter

* 3 Eier

** 200 g Zucker

** 1 Packchen Bourbon-Vanillezucker

% Salz

** 300 g Weizenmehl

»* 4 EL Kakao

» 1 Packchen Backpulver

** 200 ml Milch

Fiir den Guss:

** 200 g Zartbitterschokolade

** 1 TL Kokosol

** 30 g Butter

Zum Verzieren:

** verschiedene Schokoladen-
pralinen, -kugeln und -bonbons
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* 4 *l'*'i L/

e

%

N

&

o
-
@

s

e

('
ﬁ

)
o

LL

1. Flr den Teig: Schokolade klein hacken
und mit der Butter Uber einem heilsen Was-

serbad schmelzen. Eier, Zucker, Vanillezucker SChOkOladen-WalnuSS-KuChlein im GlaS

und 1 Prise Salz schaumig schlagen. Meh|,

Kakao und Backpulver mischen. Das Mehl- 2 taten fiir 8 Stiick 1. Die Zartbitterkuvertire und die Butter
gemisch nach und nach in die Eiermasse . _ ) Uber einem heilsen Wasserbad schmel-
sieben. Abwechselnd mit der Milch einriih- % 150 g Zartbitterkuverture zen. Eigelb, Eier, Mehl, Zucker und ge-

ren. Geschmolzene Schokolade zugeben
und glatt verruhren.

2. Teig in eine Springform (26 cm @) fullen.
Im vorgeheizten Ofen bei 160 °C (Umluft:

hackte Walnusse zugeben und zu einem
glatten Teig verrthren.

*%* 2 Eler N .

. b 2. Die Einmachglaser gut buttern und
»80gMe zuckern. Den Teig mit einem Loffel auf die

| o
140 °C; Gas: Stufe 2) 45-55 Min. backen. Stab- . ahg ZuEke:( NG Glaser verteilen und je eine Walnusshalfte
chenprobe machen! Kuchen aus dem Ofen . 31l g gehacikie Wainiisse auflegen.
nehmen und kurz abkihlen lassen. Aus der * 20 g Butter 3. De Schokoladen-Walnuss-Ktchlein im

** 50 g Zucker
< 8 halbe Walniisse

Form |6sen und auf ein Kuchengitter stellen. vorgeheizten Backofen auf der mittleren

3. Ftir den Guss: Schokolade klein hacken AuBerd Schiene bei 180 °C (Umluft: 160 °C; Gas:

und mit Kokosdl und Butter Uber einem *u eraem- ' Stufe 3) ca. 16 Minuten backen. Die Kich-
. *» 8 Einmachglaser (a 80 ml) . . .

heilsen Wasserbad langsam schmelzen. Guss lein lauwarm im Glas servieren.

** 50 g Butter

Uber den abgekthlten Schokokuch -
Uber den abgekUhlten Schokokuchen ge % 50 g Zucker

ben. Mit Schokoladenpralinen, -kugeln und
-bonbons verzieren.

Dazu passt: Vanilleeis

Landbiderer 612023 41
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i Schokoladen-
 Apfel-Torte

/Zutaten fur 16 Stucke

% 375 g Sahne

** 300 g Zartbitterschokolade
* 4 Eier

** 150 g Zucker

* 75 g Mehl

** 50 g Speisestarke

* 1 TL Backpulver

< 800 g Apfel

*» 2 EL Zitronensaft

* 1 Pck. Vanillepuddingpulver
** 400 ml Milch

* 6 EL Rum

** 40 g Mandelblattchen

+» Kakao zum Bestauben

1. Sahne in einem Topf erhitzen und vom
Herd nehmen. Schokolade grob hacken
und in der Sahne schmelzen. Mind. 3 Std.
kalt stellen. Ofen auf 175 °C vorheizen.

SChOkOtorte mit Rum und Feigen 2. Eier trennen. Eiweils mit 4 EL Wasser

Foto: Pickerd

und 100 g Zucker steif schlagen. Eigelb

" " Vanillezucker weiRschaumig aufschlagen. Ol i einzeln dazugeben und unterriihren. Mehl
/utaten fur 16 Stlcke . : g 5 i
unterrthren. Mehl, Mandeln und Backpulver i mit Starke und Backpulver mischen. Auf
Fiir den Biskuitteig: mischen, auf die Eigelbcreme geben, mit i die Eiercreme sieben und unterheben.
“3 E!— Kakao Kakao und Raspelschokolade unterruhren. 3. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
“ 5 Eier -iweils steif schlagen, auf die Mehlmischung Springform (26 cm @) streichen. In der
120 g Zucker geben und vorsichtig unterheben. i Mitte des Ofens 30 Min. backen. Heraus-
% 2 EL Vanillezucker mit 2. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte i nehmen und abkiihlen lassen.
echter Vanille Springform (26 cm @) fullen und im vorge- 4. Apfel schalen, vierteln und die Kernge-
125 ml Nussol heizten Backofen bei 180 °C (Umluft: 160°C; i hause herausschneiden. Viertel in Stiicke
“* 150 g Mehl Gas: Stufe 3) 40-50 Min. backen. i schneiden und mit Zitronensaft, 2 EL
* 50 g gemahlene Mandeln 3. Boden auf einem Kuchengitter auskthlen Wasser und 1 EL Zucker ca. 5 Min. diinsten.
** 2TL Backpulver lassen und einmal durchschneiden. Den i 5, Restlichen Zucker mit Puddingpulver
** 65 g herbe Raspelschokolade unteren Boden mit Rum betraufeln. und 6 EL Milch verrihren. Restliche Milch
“ 20 ml Rum 4. Flr die Fiillung: 250 m| Wasser, Kakao aurkochen lassen. Puddingpulver dazuge-
Fur die Fiillung: und Zucker autkochen und abkthlen lassen. ben und unter RUhren auftkochen lassen.
2 EL Kakao Puddingpulver und Rum dazugeben und Apfelstiicke unterheben.
“* 75 g Zucker cremig aufschlagen. Butter schaumig rithren, i 6. Tortenboden einmal waagerecht
** 1 Packung Schokoladen- Vanillezucker und Eigelb unterrthren. durchschneiden. Unteren Boden mit
puddingpulver (ohne Kochen) Schokocreme essléffelweise dazugeben und einem Tortenring umstellen und mit der
* 20 ml Rum verrihren. i Halfte des Rums betraufeln. Apfelcreme
% 150 g weiche Butter 5. Die Halfte der Schokocreme auf den daraufstreichen und mit dem zweiten
** 2 EL Vanillezucker mit unteren Boden streichen. Oberen Boden auf- Boden abdecken. Mit dem restlichen Rum
echter Vanille legen und die Oberflache und den Rand mit petraufeln und 1 Std. kalt stellen.
* 2 Eigelb der restlichen Creme bestreichen. Oberfla- 7. Schokoladensahne steif schlagen. Tor-
Fiir das Topping: che wellenféormig mit einem Essléffel eindri- tenring entfernen und die Torte rundhe-
** 100 g Sahne cken und die Torte ca. 4 Std. kalt stellen. i rum mit der Schokoladensahne bestrei-
% 2 frische Feigen 6. Flr das Topping: Sahne steif schlagen, in chen. Auf der Oberflache mit einem Loffel
** 60 g herbe Raspelschokolade einen Spritzbeutel fullen und Tupfen auf die Spitzen ziehen. 30 Min. kalt stellen.
Torte spritzen. Die Feigen putzen, in schmale 8. Mandelblattchen in einer Pfanne ohne
1. Flir den Biskuitteig: 125 mlWasser und Spalten schneiden und auf die Tupfen Fett rosten und abkihlen. Torte mit Man-
Kakao verrihren, autkochen und abkuhlen geben. Mit Raspelschokolade verzieren und delblattchen bestreuen und mit Kakao
lassen. Eier trennen, Eigelb, Zucker und servieren. i bestiuben.
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Foto:Photoart
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Brownies mit
Niissen und
Rosinen

/utaten fur 16 Stlcke

** 150g Zartbitter-
kuvertiire
(mindestens 90 %
Kakaoanteil)

** 150g gesalzene Butter

** 1 Bio-Orange

** 4 Eier

** 1 Eigelb

s 70g Birkenzucker

* 60g Rosinen

* 20g Mandelmehl

Zum Verzieren:

** Nussmischung
(z. B. Pekaniisse und
Cashewkerne)

** Rosinen

1. Die Zartbitterkuvertlre grob
hacken und mit der Butter Uber
einem Wasserbad schmelzen.
2. Die Orange heils waschen
und die Halfte der Schale
abreiben.

3. Die Eier, das Eigelb, den
Birkenzucker und den Oran-
genschalenabrieb schaumig
schlagen. Die Rosinen ganz
fein hacken.

4. Die Kuverture-Butter-
Mischung langsam unter die
Fiermasse laufen lassen unad
weiterruhren. Zum Schluss das
Mandelmehl mit den Rosinen
unterheben.

5. Die Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte eckige
Backform (ca. 24 x 24 cm)
geben. Mit den NUssen und
Rosinen bestreuen. Im vorge-
neizten Backofen bei 175 °C ca.
16 Minuten backen.

6. Das Geback auskuhlen
lassen und anschliel3end in

16 Brownies schneiden.

.h =

LANDFRAUENTIPP:

¢ Falls Sie keinen Birkenzucker
im Haus haben, kbnnen Sie
diesen durch normalen Zucker
im Verhdltnis 1:1 ersetzen.

Foto: California Raisins *
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Landbickerer SCHOKOLADE

Schokoladentorte mit Karamellcreme und Walniissen

. . 1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den [6sen, auf ein Kuchengitter stlrzen und voll-

Zutaten fur 12 Stlcke | | | ! ) )
- ) Boden einer Springform (24 cm ) mit Back-  standig auskUhlen lassen. Anfallende Brose
Iiur de:'n Teig: papier belegen. eventuell zum Verzieren aufheben.
'f " E'f"r 2. Fiir den Teig: Die Eier trennen. Eiweils 5. Fir die Creme: Die Milch aufkochen. Das
*f 1 Prise Salz mit Salz und 50 g Zucker steif schlagen. Figelb mit 75 g Karamellsirup in einer Schis-
‘f 1209 Zu_tI:Iker " Figelb mit dem restlichen Zucker und dem sel cremig ruhren, dabei die Speisestarke
*f ! ELVanlhTzuc er Vanillezucker schaumig schlagen. Eischnee untermischen. Die heilse Milch langsam in
: ;go gSME: b unter die Eigelbmasse heben. Mehl mit die Karamellcreme rihren. Alles zurtick in
’ (I PEISESIare Speisestarke und Kakao vermischen, auf die den Topf giel3en und auf kleiner Flamme
** 40 g Kakao c oh + den Walni | i < die Cr dickt |
& 75 o astnahlens Walniicse chaummasse sieben und mit den Walnus- so lange ruhren, bis die Creme andickt. In
. 99 sen und dem Rum unter die Masse heben. eine Schussel fullen und mit Frischhaltefolie
** 20 ml Rum o . .
. . 3. Den Teig in die vorbereitete Springform bedeckt auskiuhlen lassen.
Fiir die Creme: . . . . .
s : geben und glatt streichen. Im vorgeheizten 6. Die Sahne steif schlagen und unter die
** 400 ml Milch . = . . .
2 4 Eigelb Backofen auf der mittleren Einschubleiste Karamellcreme ziehen. WalnUsse nach
: : 35-40 Minuten backen. Stabchenprobe Belieben grob hacken. Die Creme auf den
* 100 g Karamellsirup | | |
40 g Soalsmstiivks machen. Kuchen streichen und mit dem restlichen
y 4. Den Boden aus dem Backofen nehmen Sirup betraufeln. Mit den WalnUssen und
% 150 g Sahne . ) L . .
2 40 g Walniisse und leicht abklhlen lassen. Dann vorsichtig eventuell mit den Tortenbodenbroseln
mit einem Messer vom Rand der Springform  verzieren.
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Landbickterer KOCHENZUBEHOR

Schone Bescherung

unterm Tannenbaum

In der Serie ,,Sparkling Christ-
mas” prasentiert der Backaus-
statter Zenker unter anderem A"
eine festlich rote Springform |\ W
mit Weihnachtsbaum-Motiv- -\ S NN
boden und Flachboden. Dank |} " 4 4k~ - AN
Antihaftbeschichtung lasst sich } Wes” . o
der Kuchen leicht aus der Form
16sen. @ 26 cm, ca. 22 €, iiber

www.fackelmann.de und im

Fachhandel -

HUbsche Stucke fur
die Backstub

Die Vorweinnachtszeit ist bei vielen Hochsaison beim Backen.
Platzchen, Torten und Stollen wetteifern um einen Platz im Ofen. .
Mit praktischen Utensilien macht es noch mehr Spal3!

O ———

Quietschbunt gZ===
und herrlich &
vergnugt

Der Backausstatter \

Robert Auer aus Ame-
rang in Oberbayern
bringt Farbe in die
Kiche: Riithrschiiissel,
Messlofttel und Ge-

wiirzbehilter sind aus #®
langlebigem Kunststoff
in frohlichen Farben
gefertigt. Z. B. 9-teiliges =
Messlotfelset (von 10 £ e
bis 250 ml) ca. 30 €, [EestEasing
WwWw.robertauer.com Nestarate=

Finger weg von
meinen Kekslein!

Hier gibt es keine Diskussion
dartber, tiur wen die Platzchen
bestimmt sind! Personalisierte

Keksdose mit @ 12 cm ca. 19 €,

www.kreativlaedchen-jani.de

Fotos: Hersteller
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Landbickeret KUOCHENZUBEHOR
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H wfrudw Produkde
fur St entoeckt!

Zur Reihe ,Unsere

Dicke Bauche,
gefullt mit
Geback

In den Keksdosen

(ca. 50 €) von Mason

(;ash fijlr}'len sich Bayerischen” des in
Plnzer Platzchen, Hal3furt ansassigen
Kipter| und Butter- Konfitlreherstellers

geback besonders g
wohl. Passend dazu
gibt es Tassen (a ca.

Maintal gehoren
neben  Liesl’s Gelee

H_olunder" noch uE'SLs GElEE

10 €) tiir die heifse
Schoki oder den vier weitere Frucht- € HOLUNDER - ’
Glithwein. Erhalt- geleesorten mit v
lich im Fachhandel witzigen lllustrationen. 220-g-Glas

ca. 2,80 €

eine Maus mit grober Weihnachtsgeback, aber auch

Botschaft Kuchen fur den Kindergeburtstag

,Mit Liebe ge- lasst sich herrlich mit den ,Kunter-
backen”: Diese

Botschaft konnen

: . Kunterbunte

Sll? auf Anhanger: Kristalle ' " Zleren. Eln Streuer
Etiketten und o), enthalt die Farben
Geschenktiutchen

Pink, Blau, Grin
und Gelb. 100-g-
Streuer ca. 3 €

stempeln. Stempel
Keks-Maus” von Krimaé&lIsa, ca.
3x4cm, ca. 10 € www.krima-isa.de

(OS5

.r ,!/ fmf; :i P J—

Sternenregen in der Do | mm 2.4 WA

Ofenrohre

Im Advent verwandeln sich Muffins
und Desserts mithilfe der beson-
deren Backform von Le Creuset

in leckere Sterne. Backblech mit
12 Mulden, Antihaftbeschichtung

und 40 cm Kantenldange ca. 28 €,
www.lecreuset.de

Die Alkoholtafeln Cognac, Kirsche,
Williams und Marille von Lindt haben
eine fruchtige bis herbe Note, die

- : o P : i sich angenehm mit der Milchschoko-
HerZIge SUBlgkelten und . lade verbindet. Je 100-g-Tafel ca.
runde Sachen i 230¢€
Alle Welt jubelt tiber Platzchen und Lebku- D
chen, dabei gibt es auch kostliche Weihnachts-
schokolade. Selbst gemacht schmeckt sie am i Der Kristallzucker von
besten. Die Marke Stadter bietet praktische Pra- Diamant wird schon i @
linenformen in mehreren Designs an. Je ca. 10 € i immer aus Zuckerrii- | oyAmANT *
im Fachhandel oder iiber www.tortissimo.de ben hergestellt. Um

das zu verdeutlichen, k Rujwnzm

hat das Unterneh- P> 42 |
men den Namen JTON '
in,,RUbenzucker”
: geandert. 1-kg-Pack
., abca. 1,40 €

Landbidcterer 612023 47




Landbickerer ,,50 FABELHAFTE WEIHNACHTSWUNDER”

Finfache Rezepte,
vorzugliches Gepack

Fatmanur Kilic ist gelernte Konditorin
und kennt viele Backtricks

atmanur Kilic hat es in der Kiiche
F und beim Backen gern unkompli-

ziert, aber effektvoll: ,Am liebsten
mag ich Rezepte, die lecker schmecken,

raffiniert sind und sich einfach nachkochen
und nachbacken lassen”, verrit die ausge-
bildete Konditorin auf ihrer Website. Das
trittt auch auf die vielen Weihnachtsplitz-
chen, Torten und weiteren Naschereien
zu, die sie fiir ihr jiingst erschienenes Buch
.00 fabelhafte Weihnachtswunder™ entwi-
ckelt und zusammengestellt hat.

So klingen Gebicknamen wie , Bienenstich-
Kekse®, ,,Schwarzwilder Kirschplitzchen™
(Rezepte auf den folgenden Seiten) oder
»Sahnige Mandel-Florentiner” nicht nur
auberst verfithrerisch, sondern auch nach
einigem an Autwand. Die Buchautorin und
Social-Media-Akteurin, die in K6ln lebt,

zeigt allerdings in ihren tibersichtlichen

Rezepten Schritt tiir Schritt, dass deren
Zubereitung keine Superkrifte ertordert.
Unter uns gesagt: Das miissen Sie Thren

A8 Landbickerer 612023

NIC

T AUFWENDIG, ABER DENNOCH EINDRUCKSVOLL UND

SUPERLECKER: FATMANUR KILICS REZEP TE BEEINDRUCKEN AUF

VIELERLEI WEISE.

WEIHNACHTSWUND

Gisten nicht aut die Nase binden — freuen
Sie sich einfach, wenn diese iiber Thre aus
dem Buch nachgebackenen [L.eckereien

staunen!

Obwohl es sich um ein Weihnachtsback-
buch handelt, schmecken viele der
Backwaren auch schon weit vor oder nach
den Festtagen. Eine Nussecke nascht man
doch immer gern und Kakao-Karamell-
Schnecken sowieso. Apropos Weihnachten:
Als Muslima feiert Fatmanur Kilic das Fest
,zwar nicht im religiésen Sinn, dennoch
begeistern mich die testliche Stimmung
und das gemeinsame Backen von Plitzchen
und anderen Kostlichkeiten®™, schreibt sie

im Buch. _Fiir mich steht Backen in erster
Linie fiir das Verbinden von Menschen und
Kulturen — denn Essen und Genuss kennen
keine Grenzen und keine Religionen.”

EIN TEIG -
VIER KEKSVARIANTEN

Eine Spielart von Fatmanur Kilics ratfinier-
ten, aber einfachen Rezepten ist der Trick,
aus einem Teig mehrere unterschiedliche
Kekssorten zuzubereiten. Beispielsweise
stellt sie aus einem Miirbeteig als Basis
oleich vier Sorten her: Pistazien-Cran-
berry-, Mandel-Marzipan-, Schoko-Nuss-
und Zimt-Zucker-Plitzchen. Auch fiir
Spritzgebick hat sie diesen Trick parat. In

anderen Rubriken des Buchs zeigt sie, wie

einfache Butterplidtzchen mit eftektvollen
Glasuren zum Highlight in der Keksdose

werden.
Zwischen den Rezeptrubriken im Buch

hat die Wahlkolnerin kleine Basteleien

und Dekorationsideen versteckt. Sie sind

ebentalls eindrucksvoll, aber wenig aut-
wendig. Kleine Weihnachtstiiten mit einem
hiibschen _Sternenschweit™ etwa sind

N [HREM NeEUEN BACKBUCH ,50 FABELHAFTE
~R"STELLT SIE SIE VOR.

schnell gebastelt, machen was her und die
darin geschenkten Kekse schmecken noch
mal so gut.

Als ausgebildete Konditorin hat Fatmanur
Kilic zudem einige Tricks und Techniken
auf Lager, die sie mit den Leserinnen und
Lesern teilt. So ist das Buch ein prima Ein-
steigerwerk tiir Backneulinge, aber durch
die vielen spannenden Rezepte eigentlich
fiir alle interessant, die das Backen und
Naschen lieben.

Weihnachtsbackerei

Bei Fatmanur Kilic treffen Klassiker
aus der Platzchendose auf moder-
ne Interpretationen, uppige Torten
wechseln sich ab mit Desserts. Ein
Kapitel zu den Backgrundlagen und
einfache Bastelideen komplettieren
ihr Buch, 50 fabelhafte Weihnachts-
wunder’, das den herrlichen Untertitel
,Magische Momente zum Vernaschen
— wundervolle Platzchen, himmlische
Kuchen, bezaubernde Desserts” tragt.
Grdfe und Unzer Verlag, 168 Seiten,
ISBN: 978-3-8338-9167-0, 29,90 €.
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Landbickerer ,,50 FABELHAFTE WEIHNACHTSWUNDER”

FUr 24 Stlck - Zubereitung: 40 Min.
Kihlen: 1 Std. - Backen: 30 Min.

FUR DEN TEIG

** 240 g Mehl

** 1 Msp. Backpulver

** 60 g Zucker

* 1Ei (M)

** 140 g kalte Butter

FUR DEN MANDELBELAG

** 40 g Butter

*» 2 EL Honig

* 50 g Zucker

** 30 g Sahne

** 80 g Mandelblattchen

FUR DIE FULLUNG

*»» 30 g Vanillecremepulver (Kaltcreme)
** 300 g Sahne

** 150 g Mascarpone

AUSSERDEM

** Mehl zum Arbeiten

** runde Ausstechform (ca. 4 cm Q)

Ll
.1‘.

1. Firden Teig Mehl mit Backpulver auf

der Arbeitsflache mischen. In die Mitte eine
Mulde drucken, Zucker und Ei hineingeben.
Die Butter in Stickchen darauf verteilen. Alle
/utaten zigig zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt im
Kihlschrank 1 Std. ruhen lassen.

2. FUr den Mandelbelag Butter, Honig una
Zucker in einem kleinen Topf schmelzen
assen. Die Sahne dazugeben und aufkochen
assen. Die Mandeln unterriihren und die
Mischung ca. 15 Min. abkthlen lassen.

3. Den Backofen auf 170° vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier belegen. Den Teig
auf der leicht mit Mehl bestaubten Arbeits-
flache ca. 3 mm dick ausrollen und Kreise
ausstechen. Die Kreise auf den Backblechen
verteilen.

4. Auf die Halfte der Teigkreise die Mandelmi-
schung verteilen. Die Kekse auf den Blechen
nacheinander im Ofen (Mitte) in 12-15 Min.
goldbraun backen. Herausnehmen und auf
einem Kuchengitter abkihlen lassen.

5. Inzwischen fUr die Fullung das Vanille-
cremepulver und die Sahne in einer Schissel
mit den Rihrbesen des Handrihrgerats
schlagen, bis die Masse leicht andickt. Die
Mascarpone rasch unterrihren.

" aad o B 6. Die Creme auf die glatten Kekse verteilen.
;.e-ji__.;rf""_:{ R Die Kekse mit den Mandeln daraufsetzen. Die
o MR L Bienenstich-Kekse kithl aufbewahren.

X h‘.t -'.'.F i
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Landbickerer ,,50 FABELHAFTE WEIHNACHTSWUNDER”

Marzipan-Torte mit
Himbeer-Nuss-Fullung

FUr 12 Stlcke - Zubereitung: 1 Std.
Backen: 20 Min. - Abkuhlen: 1 Std.

FUR DEN BISKUIT

** 4 Eier (M)

* 100 g Zucker

2 TL Vanillepaste

125 g Mehl

“* 1TL Backpulver

FUR DIE FULLUNG

% 750 g Sahne

% 70 g Zucker

+* 2 TL Vanillepaste

* 2 Pck. Sahnefestiger

* 80 g gemahlene Haselnusskerne
*** 300 g Himbeerkonfitiire

* 30 g Haselnusskrokant
AUSSERDEM

** 500 g Marzipanrohmasse
¢ 50 g Puderzucker

* 3 TL Kakaopulver

* Springform (26 cm Q)

* Spritzbeutel mit Sterntiille
% Stern-Ausstechformen (verschiedene Grof3en)

1. Den Boden der Springform mit Backpapier belegen. Den
Backofen auf 180° vorheizen. Flir den Biskuit die Eier trennen
und die Eiweille mit Zucker und Vanillepaste steif schlagen.

Die Eigelbe nach und nach unterrthren. Mehl und Backpulver
-0r 24 Stuck - Zubereitung: 40 Min. folie gewickelt im Kiuhlschrank 1 Std. mischen und mit dem Teigschaber unter die Schaummasse
KUhlen: 1 Std. - Backen: 24 Min. ‘uhen lassen. neben.
FUR DEN TEIG 2. Den Backofen auf 170° vorheizen. 2. Die Masse in die Form tlllen und im Ofen (Mitte) in ca.
< 240 g Mehl /wei Backbleche mit Backpapier bele- 20 Min. goldgelb backen. Herausnehmen, 10 Min. ruhen lassen
< 30 g Kakaopulver gen. Den Teig auf der leicht mit Meh und den Ring mit einem Messer abldsen. Auf ein Kuchengitter
< 100 g Zucker bestaubten Arbeitsflache ca. 3 mm dick sturzen, das Backpapier abziehen und den Boden abkuhlen
& 1-2 TL Vanillepaste ausrollen und Kreise ausstechen. Die lassen.
< 1 Ei (M) Kreise auf den Backblechen verteilen. 3. Den Boden mit einem groflen Messer waagerecht zweimal
< 160 g kalte Butter Aus der Halfte der Kreise mit dem durchschneiden. Den untersten Boden auf eine Tortenplatte
FUR DIE FULLUNG kleineren Ausstecher oder der Rickseite legen.
< 100 g weiBe Kuvertiire einer Spritztulle Locher ausstechen. 4. Fur die Fullung die Sahne mit Zucker, Vanillepaste unc
< 100 g Kirschkonfitiire 3. Die Kekse auf den Blechen im Ofen Sahnefestiger steif schlagen. Ein paar EL Sahne fur die Deko in
% 30 g Zartbitterkuvertiire (Mitte) ca. 12 Min. backen. Heraus- einen Spritzbeutel mit Sternttlle fullen und in den Kihlschrank
< 40 g Schokoraspel nehmen und auf einem Kuchengitter legen. Die HaselnUsse unter die restliche Sahne heben.
AUSSERDEM abkuhlen lassen. 5. Die Halfte der Konfitlre auf dem unteren Boden verstrei-
< Mehl zum Arbeiten 4. In der Zwischenzeit die weille Kuver- chen. Ein Drittel der Haselnusssahne darauf verteilen und
& runde Ausstechform tire hacken und auf einem Wasserbad mit der Halfte des Krokants bestreuen. Den zweiten Boden
(ca. 4 cm @) schmelzen lassen. Die Kekskreise mit daraufsetzen und die restliche Konfittre, ein weiteres Drittel
¢ runde Ausstechform der Kuvertlre bestreichen und jeweils Haselnusssahne und den Ubrigen Krokant daraufgeben. Mit
(ca.3 cm @) einen Keks mit Loch daraufsetzen. dem dritten Boden bedecken und die Torte rundherum mit
5. Die Kirschkuvertire in einem kleinen der Ubrigen Haselnusssahne bestreichen.
1. Firden Teig Mehl mit Kakaopulver Topf erhitzen und in die Kekslocher 6. 400 g Marzipanrohmasse mit Puderzucker zu einem Kreis
auf der Arbeitsflache mischen. In die traufeln. von ca. 35 cm @ ausrollen und die Torte damit umhdllen.
Mitte eine Mulde driicken, Zucker, 6. Die Zartbitterkuvertlre hacken 7. Das restliche Marzipan mit 2 TL Kakaopulver verkneten, ca.
Vanillepaste und Ei hineingeben. Die und auf einem Wasserbad schmelzen 3 mm dick ausrollen und Sterne in verschiedenen Gro3en aus-
Butter in Stlickchen darauf verteilen. assen. Die KuvertUre in Linien Uber die stechen. Die Torte mit den Schoko-Sternen belegen und die
Alle Zutaten ziigig zu einem glatten Platzchen traufeln und sofort mit den restliche Sahne darauf- und dazwischentupfen. Mit Gbrigem
Teig verkneten. Den Teig in Frischhalte- Schokoraspeln bestreuen. Kakao bestauben.
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Lurst aufrollen,
dani dz;fe; on!

Zimtschnecken erinnern an vergangene Jahrzehnte J
aber auch heute im Trend. Die zeitlosen sul3en Back""u_ - ét’Wé’rke d

liegenss

gibt es in vielen Varianten. Funf besonders Ieckére habe% Wir fur
Sie ausgewahlt — und eine schmeckt besser als die andere!

Klassische Zimischnecken

/utaten fur 8 Stuck

Fiir den Teig:

** 500 g Mehl

* 250 ml Milch

** 50 g Zucker

** 1/2 Wurfel frische Hefe
* 1/4 EL Salz

* 1Ei

* 75 g weiche Butter
Fiir die Fiillung:

** 125 g Rohrzucker

» 2 EL Zimtpulver

»* 2 EL Mehl

** 150 g fluissige Butter
Fiir die Glasur:

. % 200 g Puderzucker
=+ 2-3 EL Zitronensaft

o o

“i

1. Flir den Teig: Mehl in eine grol3e
Schussel sieben. Die Milch in einem Topf
leicht erwarmen. Den Zucker und die
zerbrockelte Hefe dazugeben und alles
gut verruhren, bis sich die Hefe aufge-
|6st hat. Salz und das aufgeschlagene

Fi dazugeben und nochmals alles gut
verquirlen.

2. Die Milch-Hefe-Mischung zum Mehl
gielsen. Die Butter dazugeben und alles

D2 Landbiderer 612023

gut verkneten. Mit einer Klarsichtfolie
abdecken und den Teig etwa um das
Doppelte aufgehen lassen.

3. Furdie Fiillung: Zucker, Zimtpulver
und Mehl| vermischen. Die Butter unter-
mischen. Eine Auflaufform (30 x 20 cm)
mit Butter gleichmaldig einfetten und mit
Mehl bestauben.

4. Den Hefeteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einem 3-5 mmm dicken
und ca. 32 x 45 cm grolsen Rechteck
ausrollen. Die Zucker-Zimt-Mischung auf
den Teig geben und mit einer Palette
gleichmalsig verstreichen. Den Teig von
der schmaleren Seite aufrollen und mit
einem scharfen Messerin 8 ca. 4 cm
dicke Scheiben schneiden. Die Zimt-
schnecken vorsichtig in die Auflaufform
setzen. Mit Klarsichtfolie abdecken una
den Teig etwa um das Doppelte auf-
gehen lassen.

5. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
Die Schnecken im Backofen auf der
mittleren Schiene in ca. 25 Minuten
goldbraun backen.

6. Furdie Glasur: Den Puderzucker mit
dem Zitronensaft verrihren. Die Zimt-
schnecken abkuhlen lassen und mit der
Glasur bestreichen.

A
 E RN EERNEEERBEENEREREER R EERNESRESERER RERNR !B

DAZU PASSEN:

Karamellisierte Walnusse
¢ Finfach 30 g Zucker mit
10 ml Wasser in Efner Pfanne
geben. 30 g Walntisse dazu-
geben und die Nu;se erhit-

zen. Mit einem Holz)' ffel

auf Backpapier geben .
ausktihlen lassen.
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Leandbickerer ZIMTSCHNECKEN
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Fotos: Bahlsen, SchapfenMuhle, Kélln, Chivers

Loandbickerer ZIMTSCHNECKEN

Das untere Drittel darlberlegen, sodass : 1. Flrden Teig: Die Teigzutaten in eine

3 Teiglagen Ubereinanderliegen. Die Teig- RGhrschussel geben und mit den Knethaken
lagen noch einmal vorsichtig ausrollen, bis eines HandrUhrgerats 2 Minuten langsam
der Teig wieder ca. 30 cm breit ist. und 1-2 Minuten schnell zu einem glatten
4. Den Teig in 15 schmale Streifen schnei- Teig kneten. Den Teig mit einem Tuch ab-
den. Die Streifen zuerst eingedrehen und decken und 60 Minuten ruhen lassen.

dann zu einer Schnecke formen. 2. Den Hefeteig auf einer mehligen Arbeits-
5. Zum Bestreichen: Das Ei mit der Milch i flache auf ca. 30 x 40 cm ausrollen.
verquirlen und die Zimtschnecken damit 3. Flrdie Zimtftillung: Die weiche Butter auf
pestreichen. Die Zimtschnecken auf ein der Teigflache verstreichen. Den Zucker, das
Backblech geben und weitere 30 Minuten Zimtpulver und die Nisse aufstreuen.

gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 4. \/on der breiteren Seite zu einer Schnecke
200 °C 12-14 Minuten goldbraun backen. aufrollen und dabei Spannung in die Teig-
6. Die Zimtschnecken abkuhlen lassen und rolle einarbeiten. Daraus 12 Schnecken

nach Belieben mit Puderzucker bestauben. schneiden und je 4 Stick auf ein mit Back-

papier belegtes Backblech legen. Schnecken
abdecken und ca. 45 Minuten ruhen lassen.
5. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Jedes
Backblech auf der zweiten Schiene von
unten 15-18 Minuten backen.

Weihnachtliche

" LANDFRAUENTIPP:
Zimtschnecken

¢ Je nach Geschmack die noch heilsen
Zimtschnecken mit weicher Butter oder
Sahne bestreichen oder nach dem Abklihlen
mit Zuckerguss verzieren.

Zutaten fur 15 Stlck

Fiir den Teig:

** 250 ml Milch

* 30 g frische Hefe

** 1 Ei

% 75 g Zucker

* 1TL Salz

** 500 g Mehl

* 75 g Butter

Fiir die Fullung:

** 100 g Zimtsterne

** 150 g weiche Butter
* 2 TL Zimtpulver
Zum Bestreichen:

* 1Ei

2 1 EL Milch . Dinkelzimtschnecken

. mit Nussen

1. Flrden Teig: Milch lauwarm erwarmen
(Achtung: nicht zu warml), in eine grol3e Zutaten far 12 Stiick
Schussel geben und die frische Hefe darin :
vollstandig aufldsen. Das Ei verquirlen und
mit Zucker und Salz zu der Milch hinzufU-
gen. Das Mehl hinzuflgen und die Masse ca.
10 Minuten mit einem Rihrgerat kneten, bis
ein glatter Teig entsteht. Die Butter in den

Fiir den Teig:

*» 600 g Dinkelmehl (Type 630)
* 250 g lauwarme Milch (32 °C)
** 60 g Butter

% 35 g frische Hefe

** 30 g Zucker

Teig kneten. Den Teig abgedeckt an einem ¢ o o o

" iy .+ 1Ei i Apfel-Musli-
warmen Ort ca. 30 Minuten genen lassen. . & 1 Phclkehan Vanillezucker :
2. Fiir die Fillung: Die Zimtsterne ganzfein = {4 0 1) Zimtschnecken
nacken und mit der Butter und dem Zimt- : o ge pess ‘

. Fiir die Fiillung: . )
oulver gut verruhrt. . . /utaten fur 12 Stick
3. Eire drbaivells | by i+ 80 g weiche Butter
b. {heb r ewt; jc ﬁeTn.ﬁ £ etwas eR k 2 100 g Zucker Fiir den Teig:
estauben und den Teig 2 einem fechteck |4 45171 Zimtpulver %250 ml Milch
(ca. 49 o ?O cm) aus_c? Sail L35 EC_ Rk + 100 g klein gehackte Niisse i & 1 Wirfel frische Hefe
vollstandig mit der Fullung bestreichen. Das " P,
. ) . (z. B. Walntisse) i« 70 g Rohrohrzucker

obere Drittel der Lange nach eingeklappen. :

D6 Landbiderer 612023



Landbickerer ZIMTSCHNECKEN

2 500 g Weizenmehl (Type 550) 7. Fur den Guss: Di-e Vanillesc ﬂote“auf— 1. Flirden Teig: M(ﬂ—:*hl mit Kardam?mpulver

. i schneiden, das Vanillemark auskratzen und i und Ingwerpulver in eine grol3e Ruhr-

: :;:; SaBIz mit Puderzucker und 2-3 EL Wasser ver- schissel geben. Die Milch lauwarm erhitzen

: _ g Butter rihren. Den Guss zickzackformig Uber den (nicht kochen!). Zusammen mit dem Zucker

“1E i Zimtschnecken verteilen, trocknen lassen i und der Trockenhefe in ein hohes Gefals

Fiir die Fillung: und servieren. geben und gut umrihren. 10 Minuten

3 Apfel i stehen lassen, bis die Hefe anfangt Blasen

*» 80 g Butter LANDFRAUENTIPP: zu schlagen.

% 2 TL Zimtpulver ¢ Wer den Guss weniger silS mag, macht 2. Dann die Milchmischung in die Schussel

% 70 ml Ahornsirup einfach mit Butter und Frischkdse ein zum Mehl geben. Die weiche Butter und die

< 150 g Vollkornmiisli i Frosting. i Eier dazugeben und alles mit den Knethaken
' i zu einem elastischen Teig kneten. An einem

Knusper Hafer-Schoko
Zum Bestreichen:
** 1 Eigelb
* 1 EL Milch
Fiir den Guss:
** 1 Vanilleschote
* 150 g Puderzucker

warmen Ort zugedeckt ca. 1T Stunde gehen
lassen.

i 3. Fine ofenfeste runde Backform (30 cm @)
mit Butter ausstreichen. Den Teig auf eine

i bemehlte Arbeitsfliche geben und mit den
i Handen nochmals gut durchkneten. An-
schliel3end ca. 1 cm dick zu einem Rechteck
| ausrollen.

4. Flrdie Fiillung: Das Teigrechteck mit der
i weichen Butter bestreichen. Das Zimtpulver
mit dem Zucker mischen und gleichmaliig
auf der Butter verteilen. Den Teig von der

: angen Seite aufrollen, dabei zwischendurch
festdricken, damit die Schnecken nicht

. auseinanderfallen. In 7 gleich grol3e Teile

& schneiden und in die Backform setzen. Die

' Zimtschnecken nochmals 30 Minuten gehen
lassen. Den Backofen auf 170 °C vorheizen.
5. Zum Bestreichen: Das Eigelb und die

" i Milch vermischen. Die Zimtschnecken mit

1. Flr den Teig: Die Milch in einem Topf
erwarmen und die Hefe hineinbroseln. Den
Zucker zugeben und alles unter Rihren
auflosen. In eine Schissel umfillen und

10 Minuten stehen lassen. :
2. Mehl und Salz in einer separaten Schiissel
vermischen. Die Butter in einem Topf bei :
geringer Hitze schmelzen und zusammen

mit dem verquirlten Ei zur Hefemilch geben.
Das Mehl portionsweise zugeben und ver-
Kneten, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig
abgedeckt ca. 1 Stunde an einem warmen

Ort gehen lassen. : i < N . der Eigelb-Milch-Mischung bestreichen und
3. Fiir die Fiillung: Die Apfel schilen, die P | x i im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten
Stiele und Kerngehdause entfernen und in : Zimtschnecken mit i backen.

leine Wurfel schneiden. Die Butter in einer 3 Inawerkonfitiire i 6. Die Ingwerkonfiture in einem Topf
Pfanne schmelzen. Die Apfelwiirfel und das 9 i bei geringer Hitze verflUssigen. Wenn die

Zimtpulver hinzugeben und bei mittlerer ) ) Zimtschnecken fertig sind, mit der Ingwer-
Hitze gut durchschwenken. AnschlieBend ~ §  Zutaten fur 7 Stlick i konfitlire bestreichen, kurz auskiihlen lassen

das Musli zugeben, unterheben und ab- Fiir den Teig: i und am besten lauwarm servieren.
kithlen lassen. i % 600 g Mehl (Type 550) '

4. Den Teig nochmals kraftig durchkneten  { < 1/2 TL Kardamompulver

und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu % 150 ml Milch

einem Rechteck (ca. 45 x 60 cm) ausrollen.
Die Teigflache gleichmaldig mit der Apfel-
MUsli-Mischung bedecken. Den Teig Uber

1 TL Ingwerpulver
** 100 g Zucker
* 1 Packchen Trockenhefe

die lange Seite aufrollen und in ca. 3 cm . B . Produkttipp:

breite Stlicke schneiden. ':* ! Bmzltrc-me Feinwtlirzig und fruchtig schmeckt die
5. Eine Springform (30 cm &) mit Backpa- * 100 g weiche Butter ,Ginger Jam” von Chivers, in der auch
pier auskleiden und die Zimtschnecken mit * 2 Eier i eine siiBBe Note mit-

etwas Abstand zueinander darin platzieren. i  Fiir die Fiillung: schwingt. Kleine

Abgedeckt nochmals 30 Minuten gehen i < 150 g weiche Butter . Ingwerstiickchen

[assen. i % 4 EL Zimtpulver sind ein besonderes

6. Zum Bestreichen: Das Eigelb und die i & 8 EL Zucker Geschmackserleb-

Milch verquirlen. Die Zimtschnecken mit der Zum Bestreichen: nis in der sonnen- GINGER
Eigelb-Milch-Mischung bestreichen. Im vor- % 1 Eigelb gelben Ingwerkon- , )
geheizten Ofen auf der mittleren Schiene bei i & 3 EL Milch fittire. 340-g-Glas v, "
180 °C (Umluft: 160 °C) 25 Minuten backen. : ca.3,50¢€

+ 1 Glas Ingwerkonfiture

Herausnehmen und abktUhlen lassen.

Landbidterer 612023 57



Landbdckere: HANDARBEITSCAFE ,,MAISON CREI\TI\IE"""r

e

Zweimalim Mn::mat?;*crf-:-fferil /

sich dle,,Strlckdrachen
bei Kaffee und Kuchen

eu*
A"

ldeenreich und lecker

Tortengenuss una
Hanaarbeitskunst

Monika Fontaine aus Uberherrn im Saarland hat eine grof3e Leidenschaft fiir Wolle. Mit ihrem Hand-
arbeitsgeschaft hat sie sich einen Traum erfullt und viele mit ihrer Begeisterung angesteckt. Sie liebt
aber auch das Backen, und so ist aus dem Woll- und Stoffladen ein Handarbeitscafé entstanden

afteeduft wabert aus der Kiiche, Ku-
chen und Torten verlassen die Back-

stube und im Minutentakt spazieren
froh gelaunte Damen durch die Eingangs-
tiir. Die meisten von ihnen tragen farben-
freudige, selbst gestrickte oder gehikelte
Pullover oder Jackchen. ,,Heute kommen
die Strickdrachen®, sagt Katharina Niklas,

die Juniorchetin des Handarbeitscatés

" ,Maison Créative“. Die Strickdrachen sind
; \ : 1
Der Name ist P?ﬁ‘g iR IMy | Mitglieder einer Handarbeitsgruppe, die
‘ alﬁh Créative*wird gestrickt, selbst beim Katteeklatsch die Hiinde nicht
| ‘s gehakeft tmd gebacken stillhalten konnen. Noch bevor Getriinke

- G _#._———_-—"" 4 - . . .
- T’ A und siilde Leckereien serviert werden kon-

D8 Lundbidkerer 612023
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**Fuirdas Handarbeits-
" café hat Monika
ontaine thren Job

N der Pflege
aufgegeben

nen, haben sie begonnen zu tachsimpeln.

Handgestrici
tet, Strickan|

tes wird oegenseitig begutach—
eitungen werden ausgetauscht.

/Zwischen den sogenannten Strickdrachen

sitzen aber auch Frauen, die das Hikeln fiir
sich entdeckt haben.

Die Plitze un

Garten fii

die Griind

er den alten Biaumen im

len sich rasc

h. Monika Fontaine,

erin des Handarbeitscatés sitzt

zwischen ihren Gisten, auch sie lisst die

Stricknadeln klappern. Der Garten mit sei-

nen Schatten spendenden Béaumen gehort

711 einem Lothringer Bauernhaus aus dem

Jahr 1896. Dieses Haus in Alttorweiler,



Landbdckeret HANDARBEITSCAFE ,,MAISON CREATIVE”

einem Teil der saarlindischen Gemeinde

immer angetan. ,,Mein Herz hat sich be-
wegt als dieses Gebéude verkauft wurde®,
sagt sie lachend. ,,Ich habe es immer im
Auge behalten, und als es schlieblich zum
Verkaut stand, habe ich zugeschlagen. Da
musste ich nicht lange {iberlegen.” Pline

dafiir gab es ldngst. Ein Handarbeitsge-

Uberherrn, hatte es seiner Besitzerin schon

schift sollte entstehen, und so kam es auch.

Wolle, Strick- und Hiikelnadeln, Stotte

und Nihzubehor — schnell hatten einige

der Rdumlichkeiten ihre Bestimmung und
unzihlige Frauen mit Begeisterung fiir
das Stricken und Hikeln den Weg in das

neue Geschift gefunden. Dass man beim

Stobern nach Wolle und Stotfen und bei

Blickf

Bauernhaus untergebracht

as Handarbeitscafé
ist in einem alten Lothringer

Experimentieren ist
erwiinscht. So ent-
stehen immer neue
Kuehenkreationen

Beratungsgesprichen ins Plaudern kommit,
versteht sich von selbst, und dass es sich bei
einer Tasse Kattee leichter plaudert, lisst
sich nicht von der Hand weisen.

DIE BERUHMTEN 3 B:
BACKEN — BETREUEN — BERATEN

So entstand nach einigen Jahren die

Idee, dem Handarbeitsgeschitt ein Caté
anzugliedern — eine leichte Entscheidung,
weil auch das Backen schon immer zu den
Lieblingsbeschittigungen von Monika
Fontaine gehorte. So sind es heute die
berithmten drei B, die das Handarbeitscaté
so besonders machen: Backen — Betreuen —
Beraten, einmal abgesehen von den aulier-
ocewOhnlichen Réumlichkeiten in dem alten

e ik

Katharina Niklas hat die Leiden- " x=f+ 1>
m‘g;,,_ -'“"h:. £ ¥y S
o

schaft ihrerMutter geerbt-Fuir %
das Café hat auch sie ihrenalten™ =&
Beruf an den Nagel gehangt

Bauernhaus. Diese hat die charismatische

Saarlinderin reich dekoriert mit Utensilien,
die von ihren Vorfahren stammen und zu
dem geschichtstriachtigen Haus passen.

In der Stube versinken die Giiste in einem
weich gepolsterten Sota. Im Blick haben sie
einen Kachelofen oder einen Schrank, der
einmal der Grolitante von Monika Fontaine
oehorte. Das Geschirr wird eigens fiir das
Maison Créativ getoptert. Interieur und
Deko passen bestens zu den alten Réumen.
In der warmen Jahreszeit lassen sich die
Strickdrachen drauben im Freien aut  #»

Alle Dekoartikel haben eine

Geschichte. Sie stammen von
den Vorfahren der Chefin

L ) -
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Landbdckeret HANDARBEITSCAFE ,,MAISON CREATIVE”

harten Stiihlen nieder. Thre Blicke haben

Nach dem Kaffee- \ | die strickenden und hikelnden Damen auf

o ““genuss wird im Woll Y § - | ihre wollenen Kunstwerke gerichtet.
laden gestobert T

ALLE ZUTATEN FUR DIE KUCHEN UND

TORTEN KOMMEN AUS DER REGION
Wihrend Monika Fontaine eifrig die Strick-

nadeln bewegt, erzihlt sie von den Antingen
des Catés. ,,Die Entscheidung habe ich
gemeinsam mit meiner Patentante getmf—
fen, die von allen liebevoll ,,das Gotchen®
genannt wird.” Auch sie ist eine begnadete
Biickerin, wie alle Frauen, die das Hand-
arbeitscaté am Leben erhalten. , Antinglich
gab es bei uns nur zwei Kuchen am Tag, aber
diese Zeiten sind schon lange vorbei. Heute
backen wir tdglich acht Kuchen und Torten,
am Wochenende entsprechend mehr.” Das
Angebot reicht von Marmorkuchen iiber
den beriithmten Feuerwehrkuchen und die
p _ | i Buchweizen-Stachelbeer-Torte bis hin zur
> ﬁﬁ? i T . = *f-e* Walnusstorte mit Sahne und Marzipan und
: ﬁﬁ e N R dem beliebten Kiisekuchen. ,,Das ist dem

| DI e@n dl - ; Gotchen sein Spezialitit™, (die Spezialitét
dicOtihd e"f' o .H-' - PR \\ der Patentante) gesteht Monika Fontaine

‘:Anfgél]ﬁﬁmst-rie e 0 j in saarlindischem Dialekt. . Das Gotchen

=3

Dieser Kachelofen ist
der Blickfang in der
Kaffeestube

- —

2% Re W - ) ‘\.."\‘::‘\. ‘:‘:' . . p
. LEinzigartig: Im Handarbmt;-f O

. café konnén halbe Kuchen- . " 5,
N -

= N - _
twerdens ..«

v~ stucke'bestell

» - — -

-

- - ' S = - -
- R . - A ‘ * 3 - -

60 Landbiderer 612023



Landbdckeret HANDARBEITSCAFE ,,MAISON CREATIVE”

‘ - ullna- '
rlscH"en \hgébot >
. eh or’e‘ﬁﬂauch

jetlene .

. ' Ifythén '

ist die Baiserqueen®™, tiigt Katharina Niklas
hinzu. ,, Alle Kreationen, die mit einer Masse
aus Eischnee gekront werden, erhalten den
letzten Schlitf vom Gotchen.”

Auller der Patentante gehoren Frauen aus
der Bekanntschaft zum Team. ,,Aber wir
sind mehr als ein Team, das das Caté am
Lauten hilt, wir sind Freundinnen gewor-
den®, betont Katharina. Tatsichlich handelt
es sich um eine verschworene Gemein-
schatt von Frauen, die alle gern backen und
um die besten Kuchen wetteitern. ,Wir
haben uns gesucht und getunden, und jede
Hobbybickerin dart sich hier austoben®,
betont Katharina Niklas noch. Allen ist es
wichtig ,.ebbes von hei” (etwas von hier)
anzubieten. Damit sind Zutaten aus der
unmittelbaren Umgebung gemeint: Obst von

den umliegenden Streuobstwiesen, Eier vom
Landwirt nebenan, Mehl von der Getreide-
miihle in der Nithe. Das Mehl brauchen die
fleibigen Béckerinnen auch fiir Brot, Brot-
chen und selbst hergestellte Flammkuchen.
Groben Wert legt Juniorchefin Katharina

Niklas aut glutentreie und vegane Kuchen.
.Das Angebot ist so vielfiltig, dass niemand
aut seinen Lieblingskuchen verzichten

muss.” Im Maison Créativ bekommt die

Kundschatt iibrigens auch halbe Kuchen-
stiicke, damit von den unzihligen Kreationen

mfjglichst viele pro":}iert werden konnen.

,MAISON CREATIVE” — DAS IST
GEGENSEITIGE WERTSCHATZUNG

Die ersten Giiste tretten in der Regel

gegen 9.30 Uhr ein — zum Friihstiick. Die
Spezialistinnen, die sich mit Wolle und
Garnen auskennen, sich inspirieren und
beraten lassen wollen, kommen zweimal

im Monat. .Das Zusammentretfen mit
Gleichgesinnten ist fiir mich wie ein halber
Urlaubstag™, gesteht Cerstin Burgard, deren
Kuchenteller leer, die Kaffeetasse aber noch
oetiillt ist. Kerstin Meibner strickt an einem
Pullover und erginzt: ,Die Unterhaltung
funktioniert — auch wenn die Muster noch
so kompliziert sind.” ,,Zweimal im Monat
brauche ich dieses Kuchen-Geschnatter-

Erlebnis®,

mochte dieses muntere und unkomplizierte

resiimiert Nicole Salo. Niemand

Miteinander zwischen den Handarbeits-
frauen und dem Personal missen, nicht die
Kundschatt, nicht die Angestellten. ,Man
spiirt die gegenseitige Wertschitzung™, lobt
Christine Mackensy die Atmosphire im

,I

Caté. Sie strickt und hikelt sehr ger, aber
das macht sie abends. Untertags steht sie in
der Backstube, oder sie bedient die Giiste.
Marie Sander ist eine der [iingsten im
Handarbeitscaté. Sie mag den tamilidren
Umgang und dass auf Augenhche miteinan-
der kommuniziert wird. ,Wir helfen alle
zusammen. Wer backt und wer bedient, das
regelt der Dienstplan.”

An den fleifligen Handarbeitstrauen geht das
Treiben in der Backstube jedoch vorbei. Zu
sehr sind sie in ihre Kreationen vertieft. Dass
keine von ihnen das Lokal verlisst, ohne im
Wollladen gestobert zu haben, verwundert
nicht. Zu grol3 und zu verlockend ist das An-
gebot, das Monika Fontaine immer vorriitig
hat, aut Wunsch auch von Hand getirbte
Wolle. Mit dem , Maison Créative hat sie
sich einen Traum erfiillt und der Kundschaft

(ALY

einen grofien Getallen getan. ®

Text: Irene Merkel
Fotos: Richard Merkel

Saarland

Kontakt:
Maison Créative
Saarlouiser Str. 28

Uherherrn
SMRBHUCKEN

Tel.: 068 36/44 40

E-Mail: info@maison-creative.de

Wwww.maison-creative.de
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Landbickerer KLEINGEBACK

Hefesterne

:  Ofenfrisch bereichern sie jede Ui e
-§ Kaffeetafel. Die Sterne lassen sich ‘
" ©  aberauch wunderbar einfrieren : |
und spater wieder aufbacken.

Rezept auf Seite 65

ﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂ

Foto: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG
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Landbicterer KLEINGEBACK

Durch ihre handliche
Grole sind Konfekt und
Hefesterne sowie die
witzigen Cupcakes eine
ideale Nascherei zum
nachmittaglichen Heil3-
getrank wie Kaffee, Tee
oder Kakao in der Advents-
und Weihnachtszeit.

Stollenkonfekt

Das weihnachtliche Konfekt mit
Quark und Marzipan schmeckt

- herrlich saftig — ein Happs und |
. schon ist ein kleiner Stollen weg! :
Rezeptauf Serte 65

Landbickerer 612023 63
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Topingva}'_fan;te: ; F Y17 o B | WelhnaCh tS mann-
»~Tannenbaume” L £ . Cupcakes
FUr Tannenbaume die. ganze Creme mit gruner " |
Speisefarbe grin einfarben, in einen Spritz-

- beutel mit Sterntulle (ca. 8 mm @) fullen und

= als Tannen auf die Muffins spritzen. Vor dem

~ Servieren die Zuckeraugen auflegen oder/und

mit griuner Dekormischung verzieren.

Hohoho, mit einem Topping aus
Sahne, Frischkase, Speisefarbe und

lustigen Zuckeraugen sind ruckzuck
Weihnachtsmanner gezaubert.

Rezept auf Seite 65

"

%
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Landbickerer KLEINGEBACK

Hefesterne

/Uutaten fur 8 Stlck

Fiir den Hefeteig:
* 200 ml Milch

*»» 75 g Butter oder Margarine

** 400 g Weizenmehl

< 1 Packchen Trockenbackhefe

** 50 g Zucker

* 1 Packchen Vanillezucker

< 1/2TL Salz

** 100 g Vollmilch-
schokoladenstlicke

Zum Bestreichenund Besteuen:

< 2 EL Milch

% 2-3 EL Haselnhusskrokant

1. Flir den Hefeteig: Milch erwarmen und

Butter oder Margarine darin zerlassen.
Das Mehl in eine Ruhrschissel geben

und mit der Trockenbackhefe sorgfaltig
vermischen. Die restliche Zutaten, aulser
den Schokoladenstlicken, und die warme
Milch-Fett-Mischung hinzufugen. Alles mit
einem Mixer (Knethaken) kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe ca. 5 Minu-
ten zu einem glatten Teig verarbeiten. Die
Schokoladenstlcke kurz unterkneten. Den
Teig zugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar ver-

grolsert hat.

2. /wei Backbleche mit Backpapier bele-
gen. Backofen vorheizen. Den Backofen auf

180 °C (Umluft: 160 °C) vor

3. DenTeig auf einer leich

Arbeitsflache nochmals ku
AnschlielSend in ca. 8 gleic
teilen und diese zu Kugeln

Kugeln etwas flach driicken u
Teigkarte oder einem scharfe
in der Mitte sternformig durc

Ng
fo

nelzen.
" bemehlten
il

urchkneten.

olde Stlicke

‘men. Die
nd mit einer
N Messer
nteilen. Die

innen liegenden Spitzen nach aulsen

umklappen.

4. Jeweils 4 Hefesterne auf ein Backblech
legen und die Spitzen eventuell etwas
nachformen. Die Hefesterne mit Milch
bestreichen, mit Haselnusskrokant be-
streuen und zugedeckt an einem warmen
Ort nochmals gehen lassen, bis sie sich

sichtbar vergroldert haben.

5. Die Hefesterne in der Mitte des Back-
ofens 15-18 Minuten backen. Die Hefe-
sterne mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen und darauf

erkalten lassen.

Stollenkonfekt

/utaten fur 60 Stlck

* 125 g Rosinen

** 75 ml Apfelsaft

** 50 g Zitronat

* 50 g Orangeat

** 200 g Marzipanrohmasse

** 250 g Weizenmehl

* 2 gestrichene TL Backpulver

» 75 g Zucker

*» 1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
» 1 Prise Salz

* 1 Packchen Weihnachtsaroma

O % &

&

L/

L/

o
o
-

m
|

% 75 g weiche Butter
oder Margarine
** 125 g Magerquark
** 100 g gehackte Mandeln
AulBlerdem:
** 100 g Butter
** 50 g Puderzucker

1. Die Rosinen im Apfelsaft einige Stunden,
am besten Uber Nacht, einweichen. Das
Zitronat und Orangeat etwas klein hacken.
Die Marzipanrohmasse zu einer ca. 30 cm
angen Rolle formen.

2. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
Den Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C)
vorneizen.

3. Das Mehl mit dem Backpulver in einer
RUhrschussel mischen. Zucker, Vanille-
zucker, Salz, Weihnachtsaroma, Ei, Butter
oder Margarine und Quark zufigen. Alles
mit einem Mixer (Knethaken) zunachst
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu
einem Teig verarbeiten. Mandeln, Zitronat,
Orangeat und die eingeweichten Rosinen
auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
unterkneten.

4. Den Teig zu einem Quadrat (30 x 30 cm)
ausrollen und die Marzipanrolle auflegen.
Den Teig fest aufrollen und zu einer ca.

60 cm langen Rolle rollen. Die Rolle halbie-
ren. Aus jeder Halfte ca. 30 Stucke abschnei-
den und zu Kugeln formen.

5. Die Stollenkugeln auf das Backblech
egen und in der Mitte des Backofens 25 Mi-
nuten backen.
6. Die Butter in einem kleinen Topf zerlas-
sen. Das Stollenkonfekt sofort nach dem
Backen damit bestreichen und mit dem
Puderzuckers bestreuen. Anschlielsend
das Geback auf einem Kuchenrost erkalten
[assen.

Weithnachtsmann-
Cupcakes

Zutaten fur 12 Stlck

Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl

* 2 gestrichene TL Backpulver

* 100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

* 1 Prise Salz

% 100 ml Speisedl

** 100 ml Milch

* 2 Eier

** 100 g Doppelrahmfrischkase

** 4 EL Zartbitterraspelschokolade
Fiir das Topping:

*» 200 g kalte Sahne

** 1 Packchen Sahnesteif

** 100 g Doppelrahmfrischkase

** 1 EL Zucker

** 1 EL Zitronensaft

* rote Back- und Speisefarbe

Zum Verzieren:

* 1 Packchen lustige Zuckeraugen

* grune Zuckerdekormischung
AulBBerdem:

** 12er-Muffinbackform
**» 12 Papierbackformchen

¢ &

L/

»
*l'*i *

e

1. Papierbackformchen in die Muffinback-
form stellen. Backofen auf 180 °C (Umluft:
160 °C) vorheizen.

2. Flr den Teig: Meh| mit Backpulver in
einer Ruhrschissel mischen. R estliche Zu-
taten, auler die Raspelschokolade, hinzufu-
gen. Alles mit einem Mixer (Ruhrstabe) kurz
auf niedrigster und dann auf hochster Stufe
2 Min. zu einem glatten Teig verrihren.
Raspelschokolade kurz unterrtihren.
3. Den Teig in die Formchen verteilen. Die
Form auf dem Rost in die Mitte des Ofens
schieben und ca. 25 Min. backen. Muffins
aus der Form nehmen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

4. Fiir das Topping: Sahne mit Sahnesteif
steif schlagen. Frischkase, Zucker und Zitro-
nensaft kurz unter die Sahne rihren. 2/3 der
Creme in einen Spritzbeutel mit Lochtulle
(ca. 8 mm @) fullen. Restliche Creme mit
Speisefarbe rot einfarben und in einen
Einwegspritzbeutel oder Gefrierbeutel fUl-
len. Eine kleine Ecke abschneiden und die
Creme als Mutze auf die Muffins spritzen.
Die helle Creme als Krempe, Bommel und
Bart auf die Muffins spritzen. Muffins bis
zum Servieren kalt stellen.

7
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Landbickerer KLEINGEBACK

/utaten fur 8 Stlick

Fiir den Teig:
+ 100 g Zartbitterschokolade
(50 % Kakaoanteil)
125 9 Butter Il i kR
75 g Zucker SSLR T e

*» 2 Eier

** 125 g Mehl

1 TL Backpulver
+» 2 EL Kakao

100 i Mlich Weithnachtskugel-Cupcakes

Fiir die Creme:

ot
el
=
—

ol r

Sy b
& [
LL.

. . 1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die 5. Flirdie Glasur: Die Gelatine in kaltem
% 250 g zimmerwarme | } | _ _ _

S Papierbackférmchen in den Mulden der Wasser einweichen. Sahne mit Kakao
5 P : Muftinbackform verteilen. aufkochen. Die Schokolade hacken und
+» 2-3 EL Vanillezucker . D | | )
s : - 2. Fur den Teig: Die Schokolade raspeln. mit der Butter darin auflosen. Alles etwas
** 1-2 TL Spekulatiusgewlirz | } ) }

. g Butter und Zucker mit dem Rihrgerat abkuhlen lassen.
Fiir die Glasur: | | | _
. : 5 Min. schaumig schlagen. Eier nach und 6. 50 ml Wasser mit Zucker aufkochen.
+ 1 Blatt Gelatine . |
. nach unterrihren. Mehl, Backpulver und Den Topf vom Herd nehmen und die
% 100 g Sahne . L . . ) . .
i Kakao mischen, dartbersieben und unter- Gelatine darin auflosen. Gelatinewasser in
* 1 EL Kakao . . . . o
s : rGhren. Die fein geraspelte Schokolade und  die Schokoladenmischung einrthren und
* 150 g Zartbitterschokolade . .
_ die Milch unterheben. abkuhlen lassen.

(70 % Kakaoanteil) | | . o | |
. 3. Die Papierbackiérmchen zu 2/3 mit Teig 7. Die Cupcakes umgekehrt mit der halb-
** 25 g Butter ) . o . L ) L
& 75 a Zucker flllen. Die Muffins im vorgeheizten Ofen runden Seite bis zum Férmchenrand in die
* : : :

9 ) ca. 30 Min. backen. Danach erkalten lassen.  Glasur tauchen und anschliel3end 30 Min.
Zum Verzieren: . | |
i : 4. Fiir die Creme: Mascarpone mit Vanille- kalt stellen.
+ essbarer Goldglitzer | § } _ | |
: . s zucker und Spekulatiusgewdurz glatt rihren. 8. Zum Verzieren: Die Cupcakes mit
+ essbare Minigoldsternchen | | |
AuBlerdem: Die Creme auf den Muffins verteilen una etwas Goldglitzer und essbaren Sternchen
. : zu einer glatten und kuppelartigen Form bestreuen und nach Belieben mit jeweils
** 12er-Muffinbackform | | | | | | _
% 8 Papierbackfarmchen verstreichen. Cupcakes 30 Minuten in das einer kleinen Schlaufe verzieren (siehe
i*i .
" P Gefrierfach geben und durchkihlen. Abbildung). .
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Loandbickerer WINTERGETRANKE

/utaten fur 4 Glaser

* 4 EL Kakao
* 11 Milch
* 4 EL Zucker
AulBlerdem:

% 200 g kalte Sahne
+* 1 Packchen Vanillezucker

% einige Mini-Marshmallows

oto: Dr. August Oetker Nah
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Zutaten fur 2 Glaser

** 350 ml Milch

**» 60 g dunkle Schokolade
*» 235 ml Rotwein

1. rDie Milch erhitzen, die

Schokolade dazugeben und alles
“zu emer_ remigen Flussigkeit
verrihre

2. Den%otweln hinzugeben

und dié Mlschung solange auf
dem"?d lassen, bis das Getrank

heil}

LANDFRAUENTIPPS
#6 Die heNSe Rotweinschokolade

mlt einem Kleks Sahne servieren!
o0 Wer mag, kann verschiedene |

Gewurze (z. B. Zlmt— Sternanls-'

oder Nelkenpulver) mischen und '

das Getrank damlt bestauben

Loandbickerer WINTERGETRANKE

/utaten fur 6 Glaser

* 1 Bourbon-Vanilleschote
** 350 ml Eierlikor

** 350 ml Milch

** 50 g Zucker

** 125 ml| Rum

AulBerdem:

200 g kalte Sahne

"m@ ltzen (nicht OChenl

===.F ="

dabei'ab und zu umriihrenySchot

TSR g e .
-i:;-:ﬂ %}Hﬂéu’ (,,":*‘:T‘{ arll ‘n'l"‘ \ii u j:ig;‘:ll}::%1 33 W

Fotos Zwilli ng!
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Loandbickerer WINTERGETRANKE

PUMPKIN
SPICE LATTE

/utaten fur 2 Glaser

** 6 EL Zimtpulver

* 2 TL Muskatpulver

* 2 TL Ingwerpulver

** 1-2 TL Nelkenpulver

** 100 ml Agavensirup

* 4 EL feines Kurbispiiree
**» 300 ml Milch

*» 2 frisch gebrihte

Espressi

1. Die Gewlrze vermischen und
diese Mischung mit dem Agaven-
sirup gleichmalsig vermengen.

2. Das Kurbispuree in zwei Glaser
geben und den Sirup darauf ver-
izl [=led

3. Die Milch aufschaumen und in
die Glaser fullen. Frischen Espres-
so durch den Schaum giel3en,
anschlielsend alles vorsichtig
verrihren.

APFEL-ZIMT-MOCKTAIL

Friichtetee in 250 mil kochendem

) Zutaten flr 8 Glaser 1. Den# | |
- f Wasser 10 Min. lang ziehen lassen.

Foto: Stuidzucker

' @;.\ _ * 3 Beutel Friichtetee 2. 250 mlWasser mit Zucker und Zimt-
- ' ) - % 150 g Zucker stange in einem Topf zum Kochen bringen,

% 6 Zimtstangen bis ein Zimtsirup entsteht. Die Zimtstangen

11 Apfelsaft entfernen.
** 250 ml Orangensaft 3. Apfelsaft, Orangensaft und Tee in den
< 2 Biozitronen Topf mit dem Zimtsirup geben. Zitronen
< 8 Apfelscheiben und in Scheiben hinzufigen und alles warm
Thymianstiele zum halten.
Verziaren 4. In Glaser fullen und mit dinnen Apfel-

scheiben und Thymianstielen verzieren .

.

oto: Siidzucker

WEISSER CHAI-KAKAO

1. Milch aufkochen und den
Tee darin bei milder Hitze
ca. 5 Min. ziehen lassen. Die

/utaten fur 4-6 Glaser

< 11 Milch
% 2 Beutel Chai-Tee

. ) Teebeutel herausnehmen.
% 200 g weille 2. Schokolade grob hacken
Schokolade und in die Milch rUhren, bis

* Zucker nach sich die Schokolade aufgel®st

Geschmack hat. Nach Geschmack Zucker
zugeben und servieren.
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Loandbickerer WINTERGETRANKE
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Foto: Weihenstephan

HEISSER KAKAO MIT INGWER UND ZIMT

. 1. Das Kakaogetrank autkochen. Die Orange 3. Schlagrahm halbsteif schlagen und die
/Zutaten fur 4 Tassen | | _ ) o .
. _ ) neils waschen und abtrocknen. Die Schale Milch aufschdumen. Entweder in einem Milch-
*f 80? ml fertiges Kakaogetrank in dinnen Streifen abschalen und den Saft schaumer oder einfach in einem kleinen Topf
il Blo-Orafnge auspressen. lauwarm erhitzen und mit dem Schneebesen
** 3-4 cm frischer Ingwer o om | .
. _ 2. Den Ingwer waschen und in diinne Schei- schaumig schlagen.
* 1 Zimtstange . . . .
1130 o Schingrshm ben schneiden. Ingwer mit Orangenschale, 4. Milch und Sahne locker mischen. Den

-saft und Zimtstange in den Kakao geben. Kakao durch ein Sieb abgielien und in 4 Tassen

<* 100 ml Milch (1,5 %)
+» Kakao zum Bestreuen

FII

Noch einmal auftkochen und ca. 5 Minuten fullen. Mit Milchschaumsahne auffillen und
ziehen lassen. mit Kakao bestreuen.
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Landbicterer KONFEKT

MIT GANZVIEL LIEBE SELBST GEMACHT

Geschenke, die von
Herzen kommen

Aprikosen- \

Marzipan-Konfekt

Beschwipst! Amaretto in der
Marzipanmasse betont die
Mandelaromen. Aprikosen

verleihen eine fruchtige Note.

Rezept auf Seite 74 §

=83

- o
i, R

JHi
C LTS
T
gL

¢

o e b
bk A A -
72 Landbickerer 612023
s

= & L Ty
LS g <
Vo o W



Foto: Lindt

Loandbickerer KONFEKT

Uber diese Kostlichkeiten freut sich tatsachlich jeder. Sie sind
ein ideales Weihnachtsgeschenk und Mitbringsel. Mit unseren
Rezepten erzielen auch Anfanger tolle Ergebnisse.

..1-?:'-._"‘: -

Schakoiaden-
Karamell-Pralinen

Selbst gemachtes Karamell, Kuvertire und
Fleur de Sel bilden das spannungsreiche
Trio dieses besonderen Konfekts!

Rezept auf Seite 74
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Aprikosen-
Marzipan-Konfekt

/utaten fur 40 Stlck

* 50 g gehackte Mandeln

* 200 g getrocknete Aprikosen
** 100 g Marzipanrohmasse

% 25 g Puderzucker

** 1 EL Amaretto (Mandellikor)

** 150 g Zartbitterkuvertiire

1. Die Mandeln in einer beschichteten
Pfanne goldgelb rosten und auf einem
Teller erkalten lassen.

2. Die Aprikosen und die Marzipan-
rohmasse fein wurfeln. Mit Puderzucker
und Mandellikdr verkneten. Anschlie-
Send aus der Masse 40 haselnussgrolse
Kugeln formen.

3. Die ZartbitterkuvertUre grob zerklei-
nern und Uber einem Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen.

4. Das Aprikosen-Marzipan-Konfekt mit
der geschmolzenen KuvertUre Uber-
ziehen. Die KuvertUre etwas anziehen
lassen, mit Mandeln bestreuen und

auf einen Bogen Backpapier umsetzen.
Das Aprikosen-Marzipan-Konfekt kuhl
agern.

LANDFRAUENTIPP:
¢ Das Konfekt in Pralinenformchen
servieren.

Fotos: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG, Lindt
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Landbickerer KONFEKT

Schokoladen-

Ka

ramell-Pralinen

/utaten fur 36 Stlck

** 350 g brauner Zucker

% 200 g Butter

** 400 g Sahne

+* 100 g Vollmilchschokolade

** 100 g Zartbitterschokolade
(70 % Kakaoanteil)

* 2 EL Fleur de Sel

1. Zucker mit 175 g Butter und mit
der Sahne in einen breiten Topf geben,
umrihren und aufkochen lassen. Hitze

reduzieren und ca. 75 Min. langsam bel
schwacher bis mittlerer Hitze offen ein-

koch

en. Dabei gelegentlich umrUhren.

Am Ende sollte ca. 500 g dickflUssige
Karamellmasse Ubrig sein.
2. Topf vom Herd nehmen. Vollmilch-

scho
unte

kolade hacken und nach und nach
- standigem UmrUhren zur warmen

Karamellmasse geben und schmelzen.

3. D

ie Masse ca. 1,5 cm hoch in eine

mit Backpapier ausgelegte eckige Dose

(ca. 1

8 x 18 cm) giel3en und im Kuhl-

schrank ca. 4 Std. erkalten lassen.
4. /artbitterschokolade zerkleinern und
mMit restlicher Butter in einer Schiissel

Uber
zen.

einem heilSen Wasserbad schmel-
-|Ussige Schokoladenmischung

auf c

ie feste Schoko-Karamell-Masse

verteilen. Mit Fleur de Sel bestreuen und
fest werden lassen.
5. Schokokaramell aus der Dose neh-

men

in Wurfel (3 x 3 ¢cm) schneiden und

bei Zimmertemperatur aufbewahren.
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Loandbickerer KONFEKT

Marzipan-Spekulatius-Kontekt

Kugeln in den restlichen Spekulatius-
broseln walzen.

2. Zum Verzieren die Kuvertlre grob

Zutaten fur 30 Stlck

** 100 g Spekulatius

** 200 g Marzipanrohmasse hacken, in einen kleinen Gefrierbeutel
4 EL weiler Rum ) geben und sorgféltig verschlieBen. Den
“* 1/2TL Orangenextrakt in Ol Beutel in ein Wasserbad hangen und die
% 50 g weille Kuverture Kuvertire bei schwacher Hitze schmel-
AuBBerdem: zen. Eine kleine Ecke des Gefrierbeutels
% 30 Pralinenkapseln abschneiden und die Kuvertiire sofort

Uber die Kugeln sprenkeln. Kuvertire
1. Spekulatius in einen Gefrierbeutel geben, fest werden lassen und nach Belieben in

gut verschlielSen und mit einem Teigroller Pralinenkapseln setzen.

klein zerbréseln. Marzipan in kleinen Stiick- 3. Das Konfekt in einer gut schlielfenden
chen in eine Ruhrschissel geben. Rum, Dose kihl aufbewahren und moglichst
Orangenextrakt und die Halfte der Speku- frisch verzehren.

atiusbrosel hinzuftgen. Alles mit einem

Mixer (Knethaken) gut verkneten. Mithilfe LANDFRAUENTIPP:

eines Teeldffels portionieren und zlgig zu o Statt Rum kann auch Wasser

kleinen Kugeln formen. Anschlielsend die verwendet werden.
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Z o oo ff l Masse Uber Nachtin den Kihlschrank
lmttI'll e stellen.

3. Mithilfe von zwei Teel6ffeln kleine

/utaten fur 40 Stlck Portionen abstechen und zu Kugeln for-
< 300 g Vollmilchkuvertiire men. Die Halfte der Kugeln in Kakao und
< 100 g Sahne die andere Halfte in Schokoladenstreu-
< 1TL Zimtpulver seln walzen. Bis zum Verzehr kalt stellen.
** 50 g Butter
Aullerdem: LANDFRAUENTIPPS:
** 1-2 EL Kakao ¢ Die Trtiffel kbnnen in einer gut
** 4 EL Schokoladenstreusel schlieSenden Dose im Kiihlschrank ca.
2 Wochen aufbewahrt werden.
1. Kuvertire grob hacken. Sahne und =& Sie konnen die Masse auch mit einem
Zimtpulver in einem Topf aufkochen. Kugelausstecher (2 cm @) zu runden
2. Die Butter und die gehackte Kuver- Trtiffeln formen und dann in Kakao oder :'5
tlre darin unter Rihren schmelzen. Die Schokostreuseln wadilzen.
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Loandbickerer KONFEKT

Rotweiln-
Kugeln

/utaten fur 16 Stlck

** 150 g getrocknete Datteln
ohne Stein

% 60 g Nussmus

* 60 g gemahlene Mandeln

% 30 g Kakao

“* 40 ml Rotwein

1 TL Zimtpulver

* 1 EL Ahornsirup

Zum Verzieren:

* 50 g Puderzucker

“* 1-2 TL Rotwein

% 2-3 TL Kakao
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1. Die Datteln in eine Schissel geben
und mit lauwarmem Wasser bedeckt
10 Minuten ziehen lassen. Das Wasser
abgiel3en.

2. Mit einem Mixer (Stabmixer oder
Multizerkleinerer) alle Zutaten grind-
ich miteinander mischen, bis eine
zahe, aber feine Masse entstanden ist.
3. Anschliel3end aus der Masse 16
gleich grol3e Kugeln formen.

4. Den Puderzucker und den Rotwein

=

verrihren, so dass ein zahflussiger Guss

Walnuss-Marzipan-Kartotteln

Unbedingt darauf achten, dass das O
nicht aus den Nussen austritt. Die Wal-
nusse in eine Schissel geben.

2. Den Puderzucker zu den WalnUssen
sieben und zusammen mit dem Vanille-
extrakt, Salz und 1 EL FlUssigkeit zu einem
glatten Teig verkneten. Sollte die Masse
zU trocken sein, noch etwas Flussigkeit
hinzugeben. Masse nicht zu lange kneten,
damit das Ol der Walnisse nicht austritt

/utaten fur 45 Stlck

** 300 g Walniusse

» 200 g Puderzucker

** 1 TL Vanilleextrakt

* 1-2 EL Flussigkeit (z. B. Orangen-
likor oder Rosenwasser)

** 1 Prise Salz

+* 2-3 EL Kakao

A A F R EREER SN REREERAZESERERE SNSRI ERLERSEENNEERESEREREERESERERERERSIENERERSENERREEERIZEEDNERERS N ERERERAZSSERERERS SIS ERERAZSERERERSEISEREREREESNENERRERERZIZSEREREER SN ERERIZENNEERE SR NERRERAESENERERAZIENERRERASERENREREREZAEENERERS SRR ELERIZEREDNEERERS RSN ERERASERERERSEENERERSENERERRERIZNEERNRERERSRNNERERZSSDNDN R

entsteht. Die Halfte der Kugeln mit
dem Guss verzieren. Die andere Halfte 1. Die Walnusse in einen Mixer oder sonst wird das Marzipan trocken, krimelig
im Kakao walzen. eine Kichenmaschine geben und so und halt nicht zusammen.

lange zerkleinern, bis sie zu feinem Mehl| 3. Eine kleine Portion Walnussmarzipan in
LANDFRAUENTIPP: verarbeitet sind. Die Nussmasse zwi- die Hand nehmen und zu Kugeln formen.
¢ Die Kugeln kbnnen auch in schendurch immer wieder mit einem n Kakao rollen und anschliel3end in einem
gehackten Niissen gewdlzt werden. Teigschaber vom Schusselrand kratzen. uftdichten Behalter aufbewahren.
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Landbickerer <z

lhre Vortelile:

«¢ Die Lieferung erfolgt

bequem und zuverlassig.

=¢ Sie erhalten das

Magazin fruher als im

Zeitschriftenhandel.

«¢ Die Bezahlung per

Bankeinzug ist einfach.

«¢ Nach Ablauf der Jahres-

frist ist das Abonnement

s B N Bl schoro ) S A o e jederzeit kundbar.

e R N iy i ¢ Sle erhalten eine tolle
e ' Pramie im Wert von 12,90 €.

ALLE LIEBEN SCH OKOLADE

Sie erhalten diese Abopramie!

Die trendige Schale (10 cm O, 4,5 cm HOhe) aus der
neuen KOI-Serie von ASA Selection ist ein echter .
Hingucker. Die von Hellgelb ins kraftige Gelb verlau- |

fende Farbglasur verleint dem Geschirr eine beson- *=

dere Leichtigkeit. Die Porzellanschale erhalten Sie bei \

Bestellung eines Abonnements als Pramie. ~ -
Einfach Coupon ausfullen und einsenden an: Jo
Teichmann Verlag o - o o o o - o o o o |
Aboservice i Ja, ich bestelle ,Landbackerei* Ich mochte das Abonnement verschenken an:
Merkelbuckel 7 L[] fiir mich ] als Geschenk

. ! Name der/des Beschenkt
77815 Buhl ' zunachst fiir ein Jahr, 6 Ausgaben fiir zurzeit 29,90 € (im Aus- AT HEIEES BESLIENRIEN
oder per E-Mail- . land zzgl. Porto). Das Abonnement kann ich nach Ablauf eines
. - T . : Vorname
aboservice@teichmann-verlag.de Jahres jederzeit wieder abbestellen. Geld fur eventuell bereits
. ' . bezahlte, aber noch nicht gelieferte Hefte erhalte ich zuriick.

oder telefonisch: StraBe/Hausnummer
072 23/911 932 ;;
oder per Fax: ,  Name PLZ/Ort
072 23/911 931 _] Ich bezahle bequem per Bankeinzug.

Vorname Geburtsdatum )
SEPA-Lastschriftmandat: Ich ermachtige den Teichmann Verlag, wiederkehrende

Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich
StraBe/Hausnummer mein Kreditinstitut an, die vom Verlag auf mein Konto gezogenen Lastschriften
einzulosen. Hinweis: Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem
Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrags verlangen. Es gelten

PLZ/Ort dabei die mit meinem Kreditinstitut vereinbarten Bedingungen.

D|E

Der aktuelle Abopreis fur
6 Hefte im Jahr betragt 29,90 €.

Auslandskonditionen unter
Tel.07223/911 930

Il Il N B O S

Il Il I I I B

Die Bestellung kann binnen 2 Wochen ohne Angabe
von Grunden schriftlich widerrufen werden. Die Frist 1 Telefon
beginnt mit dem Bestelldatum. Zur Wahrung der
Widerrufsfrist genugt die rechtzeitige Absendung an
den Teichmann Verlag. lhre Daten werden lediglich
zur Abwicklung lhres Abos verwendet und nicht an
Dritte weitergegeben.

1 Il I N I .

E-Mail-Adresse

Datum Unterschrift Datum Unterschrift (Kontoinhaber)

Il N . H N N B
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Lichterglanz
und Eleganz

, Die Kombination von

matten und glanzenden
) %1‘ d1e Kera-
1K '_a n ‘!on iormano
intelie: s gibt
| __-:schledenen
b 17 cm Hohe

Lebkuchen zur Dekoration

Die Ubertopfe ,, Gingerbread” von Scheurich
passen perfekt in die Weihnachtsbackstube,

zeigen sie doch hiibsche Lebkuchen. 14 oder
16 cm, ab ca. 7,50 €, www.scheurich-shop.de

Glinzende, gemiitliche

Weithnachten daheim

=S IST WIEDER SO WEIT: WICHTEL, SCHNEEMANNER

Wir erleichtern Sankt
Nikolaus die Arbeit

Damit Nikolaus auch gleich weifs, wo er
seine Prasente deponieren kann: Dekosocken
mit Wichtel und Schneemann, ca. 52 cm hoch

fiir ca. 16 €, von Formano im Fachhandel

/8 Landbickerer 612023

UND ELCHE ZIEHEN BEI UNS EIN UND PRASENTIEREN SICH
IM SCHEIN UNZAHLIGER KERZEN UND LICHTER.

— e L

S
Emkuscheln
und traumen
'-Z'Steckenpferd Teddy

Lok...: Die nostalgischen
'Motwe aus derbe-

kannte WthaChtsserle &

%Vlllero & Boch
,Toy’s Dellg 1t” zieren

nun auch eine Kuschel-
decke. 150 x 200 cm

ca. 89 €, Bezug ﬁbérﬁ

www.biederlackide™

T——
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Winterwald im Kugelglas

Fur den Christbaum zu grofs, aber als Tischverzierung genau
richtig: Die Dekokugeln in , Ice-Optik” mit LED-Licht, Timer
und Batteriebetrieb mit 32 oder 35 cm Hohe fiir ca. 45 bzw.
60 €: von Formano im Fachhandel

Ohne Geweih geht es nicht!

Elch Mory und Hirsch Bert sind die Stars auf den neuen
,Coppa-Mugs” von Asa Selection. Die Tiere zieren die
Becher aus weifsem Fine Bone China mit jeweils drei
Dekoren. 400 ml Volumen, ca. 15 €, www.asa-selection.com

Frohliche Wichtelweihnacht

Neben Weihnachtsmann und Engeln bevolkern im Advent
zunehmend mehr Wichtel die Haushalte. , Fiete” ist einer von

ihnen, und er zeigt sein Abbild z. B. auf Lunchservietten
(ca. 4,50 €) und Tischsets (ca. 5 €) von Ihr. www.shop.ihr.eu

Landbickerer 612023 79

Kleine Kerzen . . Schmunzeln, F&8
kommen ganz . erinnern,
grofs raus ~ ausprobieren = Q€= {VE
In eleganten Blau- . Der literarische ' S
tonen erstrahlen SRV gs AV Kiichen-Wochen- “ ‘ w
die Tischlichter der SONYX R\ A ; kalender 2024 greift | 1)@_11
Reihe , Palazzo” von " R | N Rezepte und kuli- ]itﬂ"ﬂl‘lSChﬁ _
Leonardo, die es in hell | . narische Momente Kﬂchenk}ﬂ@lldﬁl _
und dunkel im 3er-Set . aus der internatio- 2024
gibt. Hohe: 12 cm, im 2 | nalen Literatur auf. | —
Set ca. 20 € tiber ¢+ Edition momente, et i
www.leonardo.de und LIDn ca. 22 € www.kalen- )
im Fachhandel g i derhaus.de
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Haben Sie eine Ausgabe von
_Landbackerei EDITION” oder

,Landbackerei SPEZIAL" verpasst?

Bestellen Sie ganz einfach uber unsere Website

Landbackerei”
erscheint zweimonatlich im

TEICHMANN VERLAG

Ralf Teichmann

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

www.landbackerei-magazin.de
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PREIS

Landbackerei”
kostet im Einzelhandel 4,99 €

Ausgabe Spezial 1/22 - Preis: 4,50 €

AUSLANDSPREISE
Osterreich 5,80 €, Schweiz 8 40 sfr
BeNelux 6,— €
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DRUCK
Furo-Druckservice GmbH
Passau
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Nachdruck nur mit schriftlicher Genenmigung
des Verlags. FUr unverlangt eingesandtes
Text- und Bildmaterial wird keine Gewahr
Ubernommen.

................................................................ Sie konnen uns auch anrufen, eine E-Mail mit lhrer Adresse und
Telefonnummer oder eine Postkarte mit lhrer Adresse und Telefonnummer
zusenden: Teichmann Verlag, Bestellservice, Merkelbuckel 7, 77815 Buhl

Die Versandkosten betragen bei einem Heft 2,13 € (D) und bei zwei bis funf Heften 3,42 € (D). Ab einem
Bestellwert von 20 € ist der Versand kostenfrel. Versandkosten ins Ausland bitte unter 07223/9119 30 erfragen.
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Schweizer
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71968
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Gottin
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Gewichts-
messgerat

Wild-
rudel- amerik.
flhrer Leltform

nord-

Larm,
Aufruhr

V

V

V

gegorenes
Milch-
getrank

V

V

ugs.:
Greisin

V V

in Stim-
mung
bringen

Quarz-
steinchen

Wahl-

zettel-
kasten

unklug

V

Teil der
Kirche

unweit

V

behaarte
Tierhaut

Kartei-
karten-
reiter

Geschwin-
digkeit

Bliiten-
gewdchs

Litrus-
frucht

Hafen-
stadt in
Schott-
land

seh-
unfahig

tropische
Schling-
pflanze

Esslust

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,
Tellergrof3en: 21 und 26,5 cm @;
Wert: 46,90 €.

Wir wiinschen lhnen viel Gllick!

- b

weilSer
Baustoff

Schreiben Sie das Losungswort auf eine Postkarte und senden Sie diese bis zum 14.12.2023 an den
Teichmann Verlag, Merkelbuckel 7, 77815 Buhl oder per E-Mail an Raetsel.LB@teichmann-verlag.de.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. lhre Daten werden ausschlieBlich zum Zweck der Verlosung
verwendet und danach vernichtet.

Stiick
Kautabak

Halbton
unter G

Briefver-
sand per
Computer

(engl.)

Fahrer,
Lenker

Anzeige
der Uhr

osterr.
Lieder-
macher
(Georg) T

Arbeits-
gebiet
eines
Beamten

Bescha-
digung
im Stoff

"

»

-

erste
Zwei-
stellige
Zahl

einmaliges
Ein- und
Ausatmen

Zuruf an
[ugtiere

L

Tapfer-
keit

im Mittel-
punkt
gelegen

osterr.:
Rahm

B

Hefe-
gebdck,
grol3er
Lopf

erster
Mensch

(A.T.)

franz.
Kuchen-
spezia-
litat

des Esels
Stimme
ertonen
lassen

Lenden-

stiick

Kurzform
von Maria

scheues
Waldtier

ugs.:
JuEend-
liche(r)

Almbhirt

Hand-
rihrgerat

schul-
freier
Zeitraum

Berufin
der Textil-
industrie

Geburts-
schmerz

amerik.
Gelande-
wagen

Back-
stein

saloppe
Hose

fruchtbare
Wiisten-
stelle

grof3er
Leitab-

schnitt

konzen-
trierter
Auszug

dringend

Schluss

natirl.

Haarfarbe-

mittel

Miss-
fallen
erregen

- o

Trag-
pfosten,
Strebe
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‘Annahmeselle hier
"RINNERUNG AN DEN SOMMERU

Sandra Kuglmeier entfihrt Sie in Bamberg mit inrem
Barista Janis nach Portugal. Lassen Sie sich nicht nur
mit Pastéis de Nata verwdhnen!

o s Walnuss-Cheesecake
.~ Die nachste ™ = ,

UEETAYITELRY |(/iSEKUCHEN ZUM VERLIEBEN
15 Dezember 2023 Mit kdstlichen Cremes, aromatischen Frichten,

knusprigen Streuseln und knackigen NUssen
- im PAIS W (I B zeigen sie sich von ihrer leckersten Seite.

regal!
IIIIIIIIII .. . coace? . 4 F B _‘ H— B ‘
' WAFFELN -
MAL SUSS,
MAL PIKANT

Waffeln schmecken
nach Heimat unc
Geborgenheit. Mit
unseren Rezepten
konnen Sie fluffige
- Waffeln in vielen
Varianten backen —
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E-l,.,., o o ?*'“*»t‘ﬂf.,ﬁ S perfekt furs Kaffee-
ComERTRE s S e P ML NSRS trinken oder Mit-
BRO\ : —URJ—DEN G_SCHMACK tagessen!

Selbst gebackene Brote und Brotchen liegen im
Wir haben neue kreative Rezepte fUr Sie ausprobi

Einige Rezepte finden Sie auch auf der jeweiligen Internetseite unserer Partner:
Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG, Butaris, Maintal Konfitlren, Rotkappchen, SweetFamily, Kichle, SUdzucker, Diamant Zucker, Zwilling, Pickerd, California Raisins, Staub,
Bahlsen, SchapfenMuhle, Kolln, Chivers, Lindt, Tchibo, Weihenstephan, Zwiesel Glas, California Walnut Commission

82 Landbiderer 612023

Fotos: Café Zuckerstiick; Kilian Schmitt, California Walnut Commission, SchapfenMihle, BVEO/Ariane Bille



Heftbestellservice
Haben Sie eine Ausgabe verpasst?

Bestellen Sie ganz einfach ( ber unsere Web3|te www.landbac kerei-magazin.de
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Diese Ausgaben von
,Landbackerei” sind
noch erhaltlich, solange
der Vorrat reicht. Jetzt
schnell zugreifen!
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Sie konnen uns auch anrufen, eine E-Mail mit lhrer Adresse und Telefonnummer oder eine Postkarte mit lhrer

Adresse und Telefonnummer zusenden: Teichmann Verlag, Bestellservice, Merkelbuckel 7, 77815 Buhl
Die Versandkosten betragen bel einem Heft 2,13 € (D) und von zwei bis funf Heften 3,42 € (D). Ab einem Bestellwert von 20 € ist der Versand kostenfrel.
Versandkosten ins Ausland bitte unter 072 23/9119 30 erfragen.

@ O 72 23/911932 @ bestellservice@

telchmann-verlag de

,,Landbﬁckere"‘ ist auch als E-Paper erh ItllchI

Gehen Sie einfach auf www.united-kiosk.de und geben Sie ,Landbackerei” in die Suchmaske ein. Dann klicken Sie auf
die Titelseite und schon konnen Sie auswahlen, wie Sie die E-Paper-Ausgabe beziehen mochten. Viel Spali!




eat OF
Style

Taste.
Connect. Enjoy.

Finden
Probieren
Kaufen
Lieben

I Genussmomente
live erleben

FOOD-MESSE

STUTTGART
@MESSE STUTTGART

23.-26. Nov. 2023

Kulinarisches Highlight:
Neben uber 130 spannenden Produktstanden — unsere Foodtruck-
Area mit mehr als 25 Trucks und internationalen Spezialitaten!

Partner

Seid dabel und sichert euch jetzt eure

Tickets unter www.eat-and-style.de




