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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,
Bruntje T hielke
alle Jahre wieder freuen wir uns auf die stimmungsvollste aller Zeiten: das grof3e Fest,
die Advents- und Weihnachtstage. Wenn es in der Wohnung nach Lebkuchen duftet,
die Hauser mit Lichterketten geschmiickt sind und Freunde und Familie auf einen
Gliihwein zusammenkommen. O du frohliche Adventszeit — wer liebt sie nicht?
Aber...

...alle Jahre wieder gibt es auch die gleiche Frage: Wie zeige ich den Menschen, die ich
schitze, mag und liebe, was sie mir bedeuten? Oder anders gefragt: Was schenke ich
denen, die eigentlich fast schon alles haben?

So kann die Weihnachtszeit mitunter etwas anstrengend werden. Wenn das perfekte
Dinner noch nicht vorbereitet ist. Wenn noch nicht alle Geschenke beisammen sind.
Wenn man diesmal vielleicht noch nicht einmal weils, was man schenken soll.

Deswegen haben wir uns ein paar Gedanken gemacht. Und 100 handverlesene Ge-
schenke aus der Kiiche fiir Sie zusammengestellt. Frei nach dem Motto: Selbst gekoch-
te Kostlichkeiten statt Prasente von der Stange. Alle garantiert mit Leidenschaft und

Sorgfalt zubereitet — und nebenbei natiirlich mit unserer Geling-Garantie versehen.
Denn Liebe geht auch 2019 immer noch durch den Magen.

Ich wiinsche Ihnen eine wunderbar besinnliche Weihnachtszeit, Ihre

Tl G

Bruntje Thielke | Chefredakteurin

@landgenussmagazin landgenuss-magazin.de/facebook
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Geschenke aus der Kiiche 2019

Zart schmelzend: Leckereien aus Schokolade

Wie vom Weihnachtsmarkt: Wir machen Mutzen,
Karamell-Apfel und gebrannte Mandeln selbst

Die besten Plitzchen: 24 raffinierte Rezepte, die
uns die schénste Zeit im Jahr versiifien

Kleine Siinden: Die Starkéche Bjorn Freitag,
Johann Lafer, Alfons Schuhbeck, Maria Grof3 und
Véronique Witzigmann tischen auf

Zum Vernaschen: Essbare Deko-ldeen fiir
Weihnachtsbaum und Festtafel

Klein, aber oho: Mini-Kuchen sechsmal anders

Wiirzwunder: Aromatische Salze fiir jeden
Geschmack — rasch gemixt

Edle Tropfen: Acht selbst gemachte Likére, mal
lecker fruchtig, mal verfithrerisch sahnig

Siifde Brote: Vom Apfel-Zimt-Zupfbrot bis
zum Marzipanzopf — diese Kreationen begeistern

Fiir die Brotzeit: Sechs siifde und herzhafte
Chutneys, Konfitiren und Aufstriche

Gute Schokolade: Warum wir uns ab und zu
getrost ein Stiickchen génnen dirfen

Schéner schenken: So werden |hre Geschenke
zu einem echten Hingucker

Tiirchen, 6ffne dich: Schéne Adventskalender,
die Herz und Gaumen erfreuen

Buchtipps: Zum Schmdokern und Verschenken
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GEWURZSALZE
« Sonntagsbratensalz

« Lavendelsalz

o Vanille-Pfeffersalz

o Chili-Schoko-Salz

« Balsamico-Salz
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S. 14 Nugat-Kugeln

S. 15 Haselnuss-

Bruchschokolade

S. 26 Quark-Mutzen

S. 31 Pikant geréstete Niisse

S. 40 Schoko-Marzipan-

Doppeldecker

S. 44 Haselnuss-Busserl

S. 47 Shortbread

S. 51 Schoko-Mandel-Tupfen

S. 14 Fruchtige Sternpralinen
mit griinem Tee

S. 17 Salzkaramell-Pralinen

S. 26 Lebkuchenherzen

S. 31 Getrocknete Apfelringe

mit Schokoladendip

S. 40 Zimt-Kardamom-

Ingwer-Sterne

S. 44 Macadamia-Nussecken

S. 50 Mohn-Vanillekipferl

S. 53 Schokoladen-Walniisse

6 Ldnégenuss Geschenke aus der Kiiche 2019

S. 14 Weie Kokos-Triiffel

S. 18 Schokomousse mit
Lebkuchencreme

S. 26 Helle und dunkle
Schokocrossies

S. 31 Gebrannte Mandeln

S. 40 Cantucci

S. 45 Plitzchen mit

Karamellcreme

S. 50 Safran-Orangen-Zungen

S. 56 Schoko-Erdnuss-Kekse

S. 15 Mokkastreifen

S. 19 Mini-Schoko-

Gewiirz-Gugelhupfe

S. 28 Karamell-Nuss-Apfel

S. 34 Rést-Kiirbiskerne

S. 41 Dominosteine

S. 45 Marshmallow-Schoko-

Kekse

S. 50 Schoko-Nuss-Riegel

S. 56 Yin-Yang-Plitzchen

S. 15 Scharfe Pralinen

S. 20 Brownie-Gespenster

S. 28 Quarkbillchen

S. 34 Gebrannte

Kurkuma-Walniisse

S. 44 Florentiner

S. 47 Mandelsterne

S. 51 Schoko-Birentatzen

S. 56 Zimtsterne
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S. 57 Siifle Zigarren

S. 65 Nussecken der

besonderen Art

S. 73 Baiserkringel

S. 78 Weihnachtssterne

S. 86 Mini-Stollen

S. 93 Schokoladenlikér

S. 99 Friichte-Nuss-Brot mit

Zimtbutter

S. 110 Quitten-Kiirbis-Chutney

S. 57 Schwarz-Weif2-Sterne

S. 66 Pasta frola mit
Quittenfiillung

S. 74 Mokka-Zimtsterne

S. 85 Weifle Walnusskiichlein
mit rosa Pfeffer

S. 87 Mini-Zimt-Panettone

S. 94 Gebrannte-Mandel-Likér

S. 100 Marzipanzopf mit
Mohnsahne

S. 110 Schoko-Haselnuss-
Aufstrich

S. 60 Lebkuchen-Busserl

S. 67 Falsche Baumkuchen mit

Matcha-Glasur

S. 77 Christbaumkugeln

S. 85 Pflaumen-Marzipan-

Kuchen im Glas

S. 93 Bratapfellikér

S. 94 Weifer Schokoladenlikér

S. 103 Apfel-Zimt-Zupfbrot

S. 110 Bratapfel-Vanille-
Konfitiire

S. 60 Engelsaugen mit Karamell,
Schokolade & Konfitiire

S. 68 Amerikaner

S. 77 Ribisel- & Pistazien-
Macarons

S. 86 Zimtschneckenkuchen
im Glas

S. 93 Fruchtiger Gewiirzlikor

S. 94 Weihnachtslikér &
Waldmeisterlikér

S. 104 Quarkstollen

S. 111 Kirschkonfitiire mit
Marzipan

S. 63 Limonencreme

S. 73 Lebkuchenanhinger

S. 78 Papa Noéls Pariser Spitz

S. 86 Mini-Gugelhupfe

S. 93 Spekulatius-Likér

S. 99 Panettone

S. 110 Spekulatius-Aufstrich

S. 111 Tomaten-Chutney
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Ob feine Nugat-Kugeln, scharfe Chili-Pralinen oder eine knackige Haselnuss-
Bruchschokolade: Diese siifSsen Kreationen sind einfach himmlisch lecker und

ideale Geschenke —nicht nur fiir Naschkatzen...

3 Ldndgenuss Geschenke aus der Kiiche 2019
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SCHOKOLADE UND PRALINEN
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Fruchtige Stern-
ralinen mit

griilnem Tee

Rezept auf Seite 14
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Fotos: Nicky & Max (2); Ira Leoni (1)
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Weilde Kokos—Triiﬁ'el

Rezept auf Seite 14

Nlokkastreifen

* Rezept auf Seite 15
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Scharfe Pralinen

{
Rezept auf Seite 15
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Fotos: Ira Leoni (2)

SCHOKOLADE UND PRALINEN

Haselnuss-

() Bruchschokolade

T
Rezept auf Seite 15
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Nugat-Kugeln

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
zzgl. 2 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fiir etwa 40 Stiick

« 300 g Marzipanrohmasse

« 100 g Puderzucker zzgl. etwas mehr
zum Bearbeiten

¢ 125 g Nuss-Nugat

o Etwa 40 Haselnusskerne

« 300 g Zartbitterkuvertiire

ZUBEREITUNG

Marzipan mit dem Puderzucker

verkneten. Arbeitsfliche mit Puder-
zucker bestduben und die Marzipan-
Mischung in 2 gleich grof3e Portionen
teilen. Jeweils rechteckig und etwa
0,5-0,7 cm diinn ausrollen, in je 20 un-
gefiahr gleich grolie Stiicke schneiden.

2 Aufjedes Stiick etwas Nugat geben.
Dieses wieder mit jeweils 1 Haselnuss
bedecken. Dann die Ecken des Marzipans
vorsichtig tiber die Haselnuss zur Mitte
falten und alles vorsichtig zu einer Kugel
rollen, sodass Nugat und Haselnuss voll-
stiandig vom Marzipan umschlossen sind.
Auf ein Blech geben und im Kiithlschrank
mind. 2 Std. kiihlen.

Kuvertiire grob hacken und iiber
3 einem heilsen Wasserbad schmelzen.
Marzipankugeln portionsweise aus dem
Kiihlschrank nehmen und mit der Kuver-
tiire iiberziehen. Auf etwas Backpapier
oder ein Pralinengitter setzen und voll-
stindig abkiihlen lassen. Im Kiithlschrank
aufbewahren.

14 Ldn(égenuss Geschenke aus der Kiiche 2019

Fruchtige

Sternpralinen mit
grunem Tee

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. 3 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fiir 60 Stiick

« 150 g Sahne

¢ 20 g loser griiner Tee

« 300 g Vollmilchschokolade

« 30 g gemischte getrocknete Friichte,
z.B. Aprikosen, Datteln, Pflaumen

« 300 g Vollmilchkuvertiire

« 10 g Kokosfett

AUSSERDEM
e Etwa 60 Pralinen-Hohlkérper in Stern-
form in Vollmilch

ZUBEREITUNG

Sahne mit Tee aufkochen, vom Herd

nehmen und 5 Min. ziehen lassen. Die
Sahne durch ein Sieb gielsen und erneut
in den Topf fiillen. Vollmilchschokolade
grob hacken. Sahne erneut aufkochen
und iiber die Schokolade gief3en, unter
Riithren darin schmelzen.

Die getrockneten Friichte sehr fein

hacken und unter die Schokoladen-
masse heben, etwas abkiihlen lassen.
Ganache in einen Spritzbeutel mit feiner
Offnung geben und die Pralinen-Hohl-
korper damit fiillen. Zum Aushérten fiir
etwa 3 Std. in den Kiihlschrank stellen.

Kuvertiire mit dem Kokosfett tiber

dem heilsen Wasserbad schmelzen.
Die Pralinen mit einer Pralinengabel in
die Kuvertiire tauchen und gleichméfig
damit iiberziehen. Uberschiissige
Kuvertiire abstreifen, auf Backpapier fest
werden lassen. Kiihl aufbewahren.

Weilde Kokos-Triiffel

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
zzgl. etwa 1 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fiir etwa 50 Stiick
« 300 g weifle Kuvertiire

* 125 ml Kokosmilch

« 250 g weiche Butter

e 75 g Puderzucker

50 ml Kokoslikor

« 250 g Kokosraspel

ZUBEREITUNG
Kuvertiire grob hacken. Zusammen
mit der Kokosmilch unter Rithren
vorsichtig schmelzen. Vom Herd nehmen
und abkiihlen lassen.

2 Inzwischen die Butter mit den
Quirlen des Handriihrgerits hellgelb
und cremig aufschlagen. Puderzucker
zugeben, gut unterrithren. Abgekiihlte
Kuvertiire und Kokoslikor ebenfalls zu-
geben und unterschlagen. Schliellich

175 g Kokosraspel zugeben und mit einem
Loffel unterziehen. Abgedeckt in den
Kiithlschrank stellen, bis die Masse leicht
fest und formbar ist.

Ubrige Kokosraspel auf einen

flachen Teller geben. Triiffelmasse
portionsweise aus dem Kiihlschrank
nehmen, aus der Masse kleine, 1,5-2 cm
grolde Kugeln formen. Jeweils in den
Kokosraspeln wilzen. Im Kiithlschrank
aufbewahren.

TIPP: Wenn die Pralinen auch von
Kindern gegessen werden sollen, den
Kokoslikér einfach durch Kokosmilch oder
Sahne ersetzen.
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Mokkastreifen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. 4 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fiir 40 Stiick

« 400 g Zartbitterschokolade
* 100 g Sahne

¢ 1 TL Espressopulver

« 300 g weifle Kuvertiire

« 10 g Kokosfett

« 20 g Kaffeeschokolade

ZUBEREITUNG

Die Schokolade grob hacken und in
1 eine grolse Schale geben. 1 EL Sahne
abnehmen und den Espresso darin aufl6-
sen. Die restliche Sahne mit aufgelostem
Espresso aufkochen, vom Herd nehmen.
Uber die Schokolade gief3en, diese unter
Riihren darin schmelzen lassen.

Flache, eckige Form (etwa 10 x 15 cm)
mit Frischhaltefolie auslegen, sodass
diese am Rand deutlich iibersteht. Die
Schokoladenmasse gleichmaéf3ig einfiillen
und etwas glatt streichen. Fiir etwa
3 Std. abgedeckt im Kiihlschrank fest
werden lassen.

Erkaltete Masse auf die Arbeitsfldche
3 stiirzen und vorsichtig waagerecht
halbieren. Aus den beiden Schokoladen-
platten 3 x 2 em grofRe Streifen schneiden.
Diese erneut etwa 1 Std. kiihlen.

Weilde Kuvertiire hacken und mit

dem Kokosfett vorsichtig tiber dem
heifsen Wasserbad schmelzen. Schoko-
ladenstreifen mit einer Pralinengabel
hineintauchen und diinn iiberziehen.
Uberschiissige Kuvertiire abstreifen.
Kaffeeschokolade raspeln. Wenn die
Kuvertiire beginnt, fest zu werden, mit
Kaffeeschokolade bestreuen. Bis zum
Genielsen kiihl aufbewahren.

Scharfe Pralinen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 1 Std. 30 Min. Kiihlzeit

ZUTATEN fuir 16 Stiick

* 200 g weifle Kuvertiire

« 10 g Kokosfett

« 150 g Himbeerkonfitiire

o 2 TL scharfes Chilipulver

ZUBEREITUNG

Kuvertiire grob hacken, mit dem
1 Kokosfett langsam iiber einem
Wasserbad schmelzen. Ein Backgitter
iiber eine flache Schale stellen. Mulden
einer Silikonpralinenform bis zum Rand
mit der flissigen Kuvertiire fiillen, nach
etwa 5 Min. umgedreht auf das Gitter
legen, damit die iiberschiissige Kuvertiire
in die Schale abtropfen kann.

Nach 15 Min. iiberschiissige Kuver-
2 tiire auf dem Rand der Form mithilfe
einer Palette abstreifen. Form fiir etwa
30 Min. in den Kiihlschrank stellen und
die Masse so erkalten lassen.

Die Konfitiire mit dem Chilipulver
3 verrithren und langsam aufkochen.
Vom Herd nehmen, etwa 5 Min. ziehen
lassen und dann durch ein feines Sieb
streichen. Abkiihlen lassen und in einen
kleinen Spritzbeutel umfiillen.

Fest gewordene Kuvertiireschalen

bis etwa 3 mm unter den Rand mit
Konfitiire fiillen. Restliche Kuvertiire
tiber einem heilRen Wasserbad schmel-
zen. Auf die gefiillten Pralinenschalen
geben. Etwa 1 Std. kalt stellen. Pralinen
aus den Formen l6sen, sofort genielsen
oder bis zum Verzehr kiihl lagern.

SCHOKOLADE UND PRALINEN

Haselnuss-
Bruchschokolade

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Min.
zzgl. 3 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fiir 700 g

¢ 100 g Haselnusskerne

« 600 g Zartbitterkuvertiire
e 1 TL Zimtpulver

ZUBEREITUNG

Haselniisse in einen Multizerkleine-
1 rer grob zerkleinern. Die Niisse an-
schliefSend in einer Pfanne ohne Zugabe
von Fett anrdsten. Herausnehmen und
abkiihlen lassen.

Kuvertiire im Wasserbad schmelzen.
2 Das Zimtpulver einriihren. In der
Zwischenzeit 2 Bogen Backpapier auf der
Arbeitsfliche ausbreiten.

Kuvertiire in 2 Portionen aus dem
3 Topf vorsichtig auf das Backpapier
gieRen. GleichmilRig zu flachen Kreisen
verstreichen und mit Haselnusskernen
bestreuen. Schokolade 2-3 Std. trocknen
lassen. Danach in beliebig grofse Stiicke
brechen.

N =T
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Salzkaramell-
Pralinen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 12 Std. Kuihlzeit

ZUTATEN fuir 30 Stuick

* 90 g Zucker

¢ 1 TL grobes Meersalz

130 g Sahne

* 220 g Vollmilchkuvertiire

« 500 g Zartbitterkuvertiire (mind. 60 %)

« 50 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten der Form

ZUBEREITUNG

Zucker, 50 ml Wasser und ¥2 TL Meer-
-I salz in einen grofRen Topf geben und
bei mittlerer Hitze langsam schmelzen.
Mischung so lange kocheln lassen, bis sie
beginnt, sich goldbraun zu verfirben. In

einem zweiten Topf die Sahne aufkochen.

Inzwischen Vollmilch- und 50 g der Zart-
bitterkuvertiire grob hacken, iiber einem
heilsen Wasserbad schmelzen, dann
beiseitestellen.

Sobald das Karamell die richtige
2 Farbe hat, den Topf sofort vom Herd
nehmen, kochende Sahne portionsweise
unterriihren. Da das Karamell sehr heilf3

SCHOKOLADE UND PRALINEN

ist, kann es sein, dass die Sahne dabei
stark aufschdumt. Die geschmolzene
Kuvertiire unterriihren, bis eine glatte
Masse entstanden ist. Die Butter nach
und nach untermischen.

Die Masse in eine leicht gefettete
3 Form (etwa 9 x 15 ¢cm) geben und glatt
streichen. Mit Frischhaltefolie abdecken
und an einem kiihlen Ort etwa 12 Std.
aushirten lassen. Die fest gewordene
Pralinenmasse vorsichtig aus der Form
16sen und mit einem scharfen Messer mit
heilRer, sauberer Klinge in etwa 3 x 1,5 cm
grolde Rechtecke schneiden.

Die iibrige Zartbitterkuvertiire
hacken und iiber einem heifRen
Wasserbad schmelzen, dabei gelegentlich

umriihren. Kurz abkiihlen lassen. Die
Pralinen einzeln in die Kuvertiire tauchen
und damit umbhiillen, gut abstreifen, auf
ein Kuchengitter setzen und sofort mit
etwas Meersalz bestreuen. Die Pralinen
einzeln in Butterbrotpapier wickeln, an
beiden Seiten mit einem Stiick Kiichen-
garn zu einem Bonbon verschlieRen.

Die Pralinen sind kiihl und verschlossen
gelagert 1-2 Wochen haltbar.

Geschenke aus der Kiiche 2019 anc!genuss 17
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SCHOKOLADE UND PRALINEN

Mini-Schoko-
Gewiirz-Guglhupfe

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.

ZUTATEN fiir etwa 20 Stiick

¢ 75 ml Milch

¢ 75 g Zucker

¢ 1-2 TL Lebkuchengewiirz

e 1 Prise Salz

« 50 g Halbbitterschokolade

« 50 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten der Form

e 1Ei

80 g Weizenmehl Type 405

¢ 1 TL Backpulver

1 EL Kakao

e 1 Flasche Gewiirzglasur
(z.B. Zimt & Koriander von Lindt)

ZUBEREITUNG

Milch mit der Halfte des Zuckers,

dem Lebkuchengewiirz und dem Salz
kurz aufkochen. Schokolade hacken, zur
heilRen Milch geben und darin schmel-
zen. Restlichen Zucker mit der weichen
Butter und dem Ei aufschlagen. Mehl,
Backpulver und Kakao dazusieben und
unterheben. Dann die Schoko-Milch
unterriithren.

Den Teig mithilfe eines Spritzbeutels
Zin kleine gefettete Mini-Gugelhupf-
Formchen fiillen und im heilsen Back-
ofen 12-15 Min. auf der mittleren Schiene
backen.

Glasur in einem heilsen Wasserbad
3 oder in der Mikrowelle temperieren.
Fertig gebackene Gugelhupfe auskiihlen
lassen, dann vorsichtig aus den Férm-
chen l6sen und mit der flissigen Glasur
iiberziehen und fest werden lassen.

Geschenke aus der Kiiche 2019 Lcncigenuss 19



SCHOKOLADE UND PRALINEN

Brownie-Gespenster

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.

ZUTATEN fuir 20 Stiick

* 200 g Zartbitterschokolade
¢ 100 g Vollmilchschokolade
¢ 200 g Butter

» 130 g Rohrzucker

¢ 70 g Zucker

¢ 70 ml Zuckerriibensirup

o 4 Eier

200 g Weizenmehl Type 405
« 30 g Kakaopulver

220 g Puderzucker

1 Eiweif3

¢ 5-10 Tropfen Zitronensaft

20 Lun(égenuss Geschenke aus der Kiiche 2019

¢ 20 Marshmallows
o Zuckerschrift

ZUBEREITUNG

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
1 vorheizen. Beide Sorten Schokolade
im Wasserbad schmelzen. Geschmolzene
Schokolade mit Butter, Rohrzucker,
Zucker sowie Sirup verriihren.

Eier, Mehl und Kakao zur Schokola-

denmischung geben und vermengen.
Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
eckige Springform oder Auflaufform
geben und etwa 25 Min. im vorgeheizten
Backofen backen. Anschliefsend vollstan-
dig auskiihlen lassen.

200 g Puderzucker mit Eiweifs und
3 Zitronensaft vermengen. Restlichen
Puderzucker iiber den fertig gebackenen
Kuchen geben. Den Kuchen in Stiicke
schneiden. Je 1 Marshmallow in etwas
Zuckerguss tauchen und auf einen Brow-
nie setzen. Den restlichen Zuckerguss
mit einem Backpinsel auf die Marshmal-
lows auftragen. Kurz trocknen lassen
und mit Zuckerschrift Augen und Mund
aufmalen.

TIPP: Sollte der Zuckerguss zwischenzeit-
lich fest werden, noch etwas Zitronensaft
zugeben.
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RATGEBER

SiifSes Gliick

Alle lieben

Schokolade

Und das ist gut so! Denn Schokolade macht gliicklich — und ist gesiinder,
als gedacht. Sieben Fakten zur LieblingssiifSigkeit...

Ein echtes

Beliebter Beauty-Food Bitte nicht
Seelentrister Dunkle Schokolade hat xu ouig billi

Etwa elf Kilogramm Scho-
kolade isst jeder Deutsche
durchschnittlich pro Jahr.
Sicherlich auch, weil Scho-
kolade tatséchlich gliicklich
machen kann. Das liegt zwar nicht an
einem ihrer Inhaltsstoffe, sondern ist ein
psychologischer Effekt: Wer schon als
Kind mit Schokolade belohnt oder getrés-
tet wurde, verbindet auch als Erwachsener
Gliicksgefuihle mit ihrem Genuss.

tatsichlich eine Art

Je dunkler,
desto besser

Dunkle Schokolade

enthilt besonders viel

Kakao. Der liefert

unter anderem sekun-

dire Pflanzenstoffe,

Magnesium, Eisen und Calcium,
B-Vitamine, Niacin und Vitamin E.
Zwischen eineinhalb und drei der
wertvollen Kakaobohnen stecken
in einer Tafel Bitterschokolade.

In Vollmilchschokolade ist der
Anteil wesentlich geringer. Weile
Schokolade enthilt gar keinen
Kakao. Sie besteht nur aus Kakao-
butter, dem Fett der Kakaobohne.

Schokolade kann
das Herz schiitzen

Eine echte Medizin ist Schokolade
natiirlich nicht. Aber Sorten mit
hohem Kakaoanteil sind in kleinen
Mengen durchaus nicht ungesund:
Bioaktive Pflanzenstoffe aus dem Kakao
sollen namlich den Blutdruck senken, die Produktion von
Stresshormonen reduzieren und die Gefifle vor Ablagerun-
gen schiitzen kénnen. Dadurch verringert sich auch das
Risiko fur Herz-Kreislauf-Erkrankungen.

Anti-Aging-Effekt. Denn

sekundire Pflanzenstoffe aus

dem Kakao wirken antioxidativ und
schiitzen unsere Zellen vor dem Einfluss
freier Radikale. Das sind aggressive Sau-
erstoffverbindungen, die unter anderem
die Haut schneller altern lassen.

Gute Schokolade hat
ihren Preis, denn die
Rohstoffe sind teuer.
Billigware kann kaum
aus guten Zutaten
hergestellt sein. Ein
Indikator fiir Qualitit ist
auch die Zutatenliste: Bei Palmél, Butter-
reinfett oder kiinstlichen Aromastoffen ist
Vorsicht geboten. Eine gute Schokolade
besteht aus Kakao, Rohrohrzucker und,
je nach Sorte, etwas Kakaobutter und
Gewiirzen wie Vanille oder auch Niissen.

Am besten

in Maf3en
,lch habe auf
meine Linie
nicht aufge-
passt und hatte
niemals vor, es zu
tun. Was Sie von mir
sehen, ist das Ergebnis
eines lebenslangen Genusses von
Schokolade“, sagte einmal Schau-
spielerin Katharine Hepburn. Und
spielt darauf an, dass Schokolade
nun mal auch im Schnitt 530 Kiloka-
lorien pro Tafel enthilt. Aber Weih-
nachten ist ja nur einmal im Jahr...

Zum Backen

ideal: Kuvertiire

Kuvertiire enthilt mehr Fett als
herkémmliche Schokolade. Sie schmilzt
deshalb besser und lisst sich leichter verar-
beiten. Kleingehackt kann sie leicht tiber dem
Wasserbad geschmolzen werden. Achtung:
Kuvertiire sollte nicht tiber 40 °C erhitzt werden.
Perfekt sind 30-32 °C. Kiihlt die Kuvertiire zu sehr
ab, wird sie dickfliissig und verliert ihren Glanz.
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Gebrannte Mandeln, siif3e Liebescipfel, saftige Mutzen, wiirzige Lebkuchen-

herzen: Weihnachtsmdirkte wecken Kindheitserinnerungen. Wir zeigen
Ihnen, wie Sie die typischen Leckereien selbst machen
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Lebkuchenherzen

Rezept auf Seite 26
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Helle und dunkle

[ ] Schokocrossies
Rezept auf Seite 26




Quark-Mutzen

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.

ZUTATEN fiir 4 Portionen

¢ 2 unbehandelte Zitrone

¢ 250 g Weizenmehl Type 405

1 Pck. Backpulver

¢ 125 g Zucker

e 2 Pck. Vanillezucker

250 g Quark

3 Eier

« Reichlich Pflanzenfett zum Frittieren
» 100 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Zitrone heild waschen und Schale ab-
-I reiben. Mehl, Backpulver, Zucker und
Vanillezucker in einer Schiissel mischen.
Quark, Eier und Zitronenabrieb zugeben
und zu einem glatten Teig verarbeiten.

Fett in einer Fritteuse oder in einem

hohen Topfauf170 °C erhitzen. Mit
2 Teeloffeln Teig abstechen und in das
heilRe Fett geben. Rundherum goldbraun
ausbacken. Mit einer Schopfkelle heraus-
nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mutzen nach Belieben in eine
Tiite oder eine Schiissel geben, mit
Puderzucker bestduben und servieren.

Lebkuchenherzen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl.
2 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fiir 50 Stiick
¢ 175 g Puderzucker

26 Ldn(égenuss Geschenke aus der Kiiche 2019

¢ 225 g Honig

L] 1 Ei

« 100 g Butter

« 500 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

o /2 Pck. Backpulver

e 2 EL Kakaopulver

o Salz

* 10 g Lebkuchengewiirz

¢ 2 Eiweif}

ZUBEREITUNG

100 g Puderzucker in einen Topf
1 geben. Honig zugeben, bei mittlerer
Hitze 5 Min. erwirmen. Ei und Butter
zugeben und vermengen. Die Mischung
in eine Schussel fiillen. Mehl, Back-
pulver, Kakaopulver, 1 Prise Salz und
Lebkuchengewiirz ebenfalls in die Schiis-
sel geben und mit einem Handriihrgerét
grindlich zu einem glatten Teig verkne-
ten. Teig zu einer Kugel formen, in etwas
Frischhaltefolie wickeln und fiir 2 Std. in
den Kiihlschrank legen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
2 vorheizen. Backbleche mit Back-
papier auslegen. Lebkuchenteig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache 1 cm dick
ausrollen. Beliebig grofRe Herzformen
ausstechen. Die Herzen auf die Bleche
geben und blechweise im Ofen 12-15 Min.
goldbraun backen.

2 Eiweils, restliches Puderzucker
3 und 1 Prise Salz in ein hohes Gefil}
geben und zu Eischnee schlagen, der
spritzfest ist.

Die Herzen mit dem Eischnee nach
4 Belieben dekorieren. Wenn Sie mog-
lichst genau arbeiten mochten, arbeiten
Sie am besten mit einer Spritztiite mit
feiner Lochtiille. Danach die Lebkuchen

vollstindig trocknen lassen.

Helle und dunkle
Schokocrossies

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min.

ZUTATEN fiir etwa 40 Stiick

« 400 g dunkle Kuvertiire

» 150 g gerostete, gesalzene Erdnusskerne
« 400 g Cornflakes

* 400 g weifle Kuvertiire

» 100 g Salzbrezeln

ZUBEREITUNG
Fiir die dunklen Schokocrossies
dunkle Kuvertiire grob hacken, iiber
einem heilsen Wasserbad unter Rithren
schmelzen. Die Erdniisse grob hacken.

Hilfte der Cornflakes in eine
2 Schiissel geben, mit den Erdniissen
mischen. Die geschmolzene Kuvertiire
dazugeben und alles vorsichtig gut ver-
mengen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben und vollstindig trocknen
lassen. Anschliefsend in beliebig grofke
Stiicke brechen.

Die weilse Kuvertiire ebenfalls grob
3 hacken und liber einem Wasserbad
schmelzen. Salzbrezeln grob zerbrechen,
mit den ibrigen Cornflakes mischen.
Die Kuvertiire dazugeben und alles gut
vermischen. Masse auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech geben und
vollstandig trocknen lassen. Nach Belie-
ben in Stiicke brechen. Schokocrossies
luftdicht und kiihl aufbewahren.
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Karamell-Nuss-Apfel

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.

ZUTATEN fur 4 kleine Apfel

« 4 kleine Apfel

¢ 125 g Zucker

¢ 12 EL Ahornsirup

e 2 EL Butter

125 g Créme fraiche

e 2 TL Zimt

¢ 100 g gehackte Haselnusskerne

AUSSERDEM
e 4 Holz-Schaschlikspiefle

ZUBEREITUNG

Die Apfel griindlich waschen und
-I trocken tupfen. Die Stiele entfernen
und jeweils einen Schaschlikspief3 in die
Apfel stecken.

Zucker, Ahornsirup, Butter,
2 Créme fraiche und Zimt in einen
kleinen Topf geben und zum Kochen
bringen. Dann die Hitze reduzieren
und die Karamellmischung in etwa
12 Min. unter hiufigem Rithren bei
geringer bis mittlerer Hitze einkochen
lassen, bis eine dickfliissige goldbraune
Masse entsteht.

Inzwischen die Haselniisse in einer
3 Pfanne ohne Fett unter gelegentli-
chem Wenden goldbraun rosten. Auf
einen flachen Teller geben.

Die Apfel ziigig von allen Seiten ins

heilRe Karamell tauchen oder mit
einem Essloffel vorsichtig damit iiber-
gielden. Die Oberseiten mit ein paar
gehackten Niissen bestreuen, dann die
Apfel mit den Unterseiten in die iibrigen
gehackten Niisse setzen. Dabei zligig
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vorgehen, da die heilse Karamellmasse
sofort trocknet, wenn sie mit den kalten
Apfeln in Beriihrung kommt. Karamell-
Nuss-Apfel am besten gleich verzehren.

Quarkbiillchen

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min. zzgl.
20 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fiir etwa 15 Billchen
e 2 Eier

e 125 g Zucker

e 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
e 250 g Magerquark

e 1 EL Milch

250 g Mehl

e 2 TL Backpulver

e 1 Prise Salz

e /2TL Zimt

AUSSERDEM

e 11 Raps- oder Sonnenblumendl
zum Frittieren

e Reichlich Zucker zum Wilzen

ZUBEREITUNG

Eier, Zucker und Vanillezucker in
-I einer Schiissel schaumig schlagen.
Quark mit der Milch zufiigen und mit der
Eimischung glatt rithren. Mehl mit Back-
pulver, Salz und Zimt mischen und zuge-
ben. Alles zu einem zihen Teig verriithren,
dann den Teig. 20 Min. ruhen lassen.

Das Ol in einem Topf (er sollte mind.
2 4. cm hoch gefiillt sein) auf etwa 175 °C
erhitzen. Wenn an einem hineingetauch-
ten Holzstdbchen sofort kleine Blaschen
aufsteigen, ist das Ol heilt genug.

Teig mithilfe eines Eisportionierers
3 vorsichtig ins heifte Ol gleiten lassen
und unter Wenden in 3-4 Min. braun
backen. Max. vier Quarkbiéllchen auf ein-
mal frittieren, sonst kiihlt das Ol bei der
Teigzugabe zu stark ab. Das Ol sollte mitt-
lere Temperatur haben. Ist es zu heil3,
verbrennen die Quarkbéllchen von au-
Ren, sind innen aber noch roh. Ist das O1
zu kalt, werden die Ballchen aufRen nicht
knusprig. Am besten zwischendurch eins
probieren. Anschlief3end die Quarkball-
chen mit einem Schaumloffel heraus-
heben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Dann auf einem Teller in Zucker
wenden, sodass sie komplett davon um-
mantelt sind.

BUCHTIPP:

Fur die schonste Zeit des Jahres: Die
fuinf Rezeptkapitel mit winterlichen
Kostlichkeiten in ,,Driving Home for
Christmas* werden durch stimmungs-
volle Weihnachtsgeschichten erginzt.

Hélker Verlag, 30 Euro
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GENUSS-TIPP:

Mischen Sie die Gewiirzniisse unter

einen bunten Wintersalat oder
streuen Sie sie grob gehackt iiber ein
leckeres Nudel-Gericht — das sorgt fiir
die Extraportion Wiirze und verleiht
dem Essen eine tolle Knusprigkeit!

pikant

o . a1
Rezept auf Seite 3
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Getrocknete

Apfelringe mil.

o Schokoladendi

Rezepl siehe rechts

BUCHTIPP:
i deln
Ein Muss fiir Winterliebhaber: s w

Rezepl siehe rechts

Ob feine Rezeptideen, winter-

liche Fotografien oder kleine
Anekdoten zur kalten Jahres-
zeit — bei diesem Kochbuch
passt das Motto ,,Kochen —
Lesen — GenieRRen* perfekt.

Jan Thorbecke Verlag, 26 Euro
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Pikant
gerostete Nusse

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min.

ZUTATEN fur 10 Portionen

« 100 g Cashewniisse

« 100 g blanchierte Mandeln

« 100 g Pekanniisse

* 100 g Walniisse

« 100 g Haselniisse

e 20 ml Sonnenblumenal

o 2 EL fliissiger Honig

e 1 TL Kreuzkiimmel

o 1 TL edelsiiRRes Paprikapulver

o Frischer schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

e 2 TL Chiliflocken

e 1TL Salz

ZUBEREITUNG
'I Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Niisse und Mandeln mit Sonnen-

blumendl und Honig mischen,
Gewlirze zugeben und moglichst gleich-
malig auf einem mit Backpapier ausge-
legten Backblech verteilen.

Backblech in die Mitte des heilsen
3 Backofens schieben, 10-15 Min.
backen und gelegentlich mit einem Holz-
16ffel umrihren. Aus dem Ofen nehmen
und vollstidndig abkiihlen lassen.

TIPP: Die Niisse konnen auch mit
anderen Gewiirzmischungen wie Curry-
pulver geréstet werden.

Getrocknete
Apfelringe mit
Schokoladendip

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min. zzg|.
4 Tage Trockenzeit

ZUTATEN fur etwa 40 Apfelringe
o 4 siuerliche Apfel

« Saft einer Zitrone

e 1 Prise Salz

¢ 2TL Zimt

e 150 g dunkle Kuvertiire

ZUBEREITUNG

Die Apfel griindlich waschen, die
1 Kerngehiuse ausstechen und die
Apfel in jeweils etwa 5 mm dicke Schei-
ben schneiden. Apfelringe in einer
Schiissel mit Wasser bedecken, Zitronen-
saft und eine Prise Salz dazugeben und
10-15 Min. ziehen lassen.

2 Anschliefsend in einem Sieb gut
abtropfen lassen. Apfelringe in eine
Schiissel geben, mit Zimt bestduben
und gut durchmischen. Auf eine Schnur
ziehen und mind. 4 Tage an der Luft
trocknen lassen.

Fiir den Schokoladendip die dunkle
3 Kuvertiire iiber einem Wasserbad
schmelzen und die getrockneten Apfel-
ringe zur Halfte in die flissige Schoko-
lade tauchen. Apfelringe zum Trocknen
auf ein Gitter legen.

TIPP: Die Apfelringe kénnen auch ganz
eingetaucht und z. B. mit Kokosraspeln
und gehackten Niissen bestreut werden.

WEIHNACHTSMARKT

Gebrannte Mandeln

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.

ZUTATEN fur etwa 250 g Mandeln
e 60 ml Wasser

¢ 80 g Zucker

e 1 Pck. Vanillezucker

¢ 1TL Zimt

* 200 g Mandeln mit Haut

ZUBEREITUNG
Das Wasser in einer Pfanne auf
mittlerer Stufe erhitzen. Zucker,
Vanillezucker und Zimt unterriihren.
Diese Mischung zum Kochen bringen, bis
sich der Zucker verflissigt hat.

Sobald das Zuckerwasser sprudelnd

kochelt, die Mandeln zugeben und
gleichmiRig mit der Zuckermasse vermi-
schen. Damit die Mandeln nicht anbren-
nen, sollten sie gleichméRig und durch-
gehend so lange geriihrt werden, bis
sich der Zucker auf den Mandelkernen
absetzt.

Die Hitze reduzieren, etwa 1 Min.

weiterrithren und die gebrannten
Mandeln auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech geben und so verteilen,
dass sie moglichst nicht aneinander
haften bleiben.

4 Vollstandig auskiihlen und trocknen
lassen.

TIPP: Es miissen nicht immer Mandeln

sein — auch Walniisse oder Pekanniisse
lassen sich auf diese Weise zubereiten.
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[Wbiskeﬂle

® Rezept auf Seite 34

BUCHTIPP:

Wenn Sie mal auf den klassi-

schen Adventskalender ver-
zichten méchten, ist dieses
Buch genau richtig: In ,,Mein
schénster Advent* erwarten
Sie Rezepte, Geschichten und
DIYs fiir 24 festliche Tage!

Hélker Verlag, 22 Euro
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Gebrannte

ha-Walniisse

@ Kurkun
Rezept auf Seite 34




WEIHNACHTSMARKT

Rost-
Kiirbiskerne

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.

ZUTATEN fuir 1 kleine Geschenktiite

« 250 g Kiirbiskerne

¢ 2 TL Rohrohrzucker

e 2 TL Meersalz

¢ 2 TL Knoblauchpulver

o Y4 TL edelsiifles Paprikapulver

e 1 Prise frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

¢ 2 TL Kokosal

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Kiirbiskerne auf
einem mit Backpapier ausgelegten Blech
verteilen und etwa 5 Min. im Ofen rosten,
bis sie knacken.

2 Zucker, Gewiirze und Kokos6l zu
einer Paste verriihren, tiber die geros-
teten Kiirbiskerne geben und alles mit-
einander vermengen. Weitere 5-10 Min.
rosten. In eine Schale fiillen und auskiih-
len lassen.

3 Bei einer Lagerung in einem geschlos-
senen Gefals, z.B. in einem schonen
Einmachglas, halten sich die Rostkiirbis-
kerne 1-2 Monate.
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Gebrannte
Kurkuma-Walniisse

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.

ZUTATEN fur 1 kleine Geschenktiite
* 200 g Zucker

¢ 2 TL gemahlene Vanille

e 1 Prise Meersalz

¢ 1 Msp. gemahlene Kurkuma

¢ 200 g Walniisse

ZUBEREITUNG
'I Zucker, Vanille, Salz und Kurkuma
in eine Pfanne geben, anschlielsend
100 ml Wasser angiefRen und alles mit-
einander vermengen. Ohne Rithren zum
Kocheln bringen. Die Walniisse zugeben
und nun unter stindigem Riithren bei
hoher Hitze weiterkochen, bis die Flus-
sigkeit verdunstet ist. Dann die Tempera-
tur reduzieren und so lange riithren, bis
der Zucker wieder fest wird.

Die karamellisierten Nusse auf einem
mit Backpapier ausgelegten Blech
verteilen und abkiihlen lassen.

3 Gut verschlossen und trocken
gelagert halten sich die gebrannten
Kurkuma-Walniisse 1-2 Monate.

HEISSE
GETRANKE

Kein Weihnachtsmarkt ohne
Glithwein & Co. — wir haben die

beliebtesten Getrinke fiir Sie:

GLUHWEIN
11 leichten Rotwein mit 100 ml Port-
wein mischen. Fiir den weihnacht-
lichen Geschmack 4 Nelken,

1 Zimtstange, 1 TL Kardamom-
kapseln und 1 Sternanis sowie die
Schale von 1 unbehandelten Orange
und etwa 1 cm geschilten, klein
geschnittenen Ingwer zugeben. Mit
50 g Zucker abschmecken. Diese
Mischung bis kurz vor dem Siede-
punkt erhitzen, danach zugedeckt
10-15 Min. ziehen lassen. Durch ein
Sieb in Becher fiillen und mit etwas
Orangenschale garnieren.

eec0ccccccccccccccce

EIERPUNSCH
75 g Zucker, 4 frische Eigelb,

1 TL Zimtpulver und 1 EL Zitronen-
saft in ein hohes Gefif fiillen und
mit den Quirlen des Handriihrge-
rits 10 Min. dickschaumig aufschla-

gen. In einen hohen Topf fiillen.

2 EL Rum und 400 ml Weifdwein

unterriihren. Bei schwacher Hitze
unter Riihren erwirmen, nochmals

kurz aufschlagen. Sofort servieren.

eec0ccccccccccccccce

LUMUMBA
600 ml Milch erhitzen. 5 EL Kakao-
pulver mit 125 g Zucker vermischen,
dann mit 5 EL kalter Milch glatt riih-
ren. Mischung mithilfe eines Schnee-
besens in die heife Milch riihren.
Kurz aufkochen und ziehen lassen.
100 ml Amaretto einriihren, in
4 Becher verteilen. 100 g Sahne steif
schlagen und auf den Lumumba
geben, dann geniefien.




Fotos: Hélker Verlag/Kerstin Niehoff (2); gettyimages.de/diliananikolova (1) | lllustrationen: gettyimages.de/redchocolatte

RATGEBER

Verpacken & dekorieren

Schoner schenken

Diese praktischen und hiibschen Verpackungsideen machen

Ihr Geschenk zu einem echten Hingucker

Deko aus der Natur

Ihrer Verpackung fehlt das gewisse Etwas?
Verschénern Sie sie doch mit ein paar
Tannenzweigen oder -zapfen. Alternativ
bespriihen Sie kleine Aste und Zweige mit
Gold- oder Silberspray — ein funkelndes
Highlight, blitzschnell gemacht.

Alles auf
einen Blick

Verwenden Sie
Etiketten! Die
kleinen Anhidnger werten

jedes Geschenk auf und der
Beschenkte weifd auf einen Blick,
was er vor sich hat. Nicht ver-
gessen: Herstellungsdatum
vermerken und, wenn Sie es
wissen, die voraussichtliche
Haltbarkeit. Tipp: Auf der

letzten Seite dieses Magazins
finden Sie Geschenkanhinger
zum Ausschneiden!

Treiben Sie es bunt

Seien Sie beim Verpacken lhrer Geschenke
ruhig mutig! Verwenden Sie unterschiedliche Farben und kombi-
nieren Sie Binder in verschiedenen Breiten miteinander. Wenn
Sie ein mattes Papier verwenden, greifen Sie zu glitzernden oder
knallfarbenen Bindern. Werden Sie kreativ!

Nachhaltig verpacken

Es muss nicht immer Geschenkpapier
sein. Greifen Sie beim Verpacken doch
zu Zeitungspapier oder bunten Seiten aus
Zeitschriften. Das sieht nicht nur toll aus, es

ist auch nachhaltiger. Alte Stoffreste eignen sich ebenfalls
super zum Verpacken von Prisenten. So eine weiche
Geschenkhiille lisst auflerdem die Neugier auf den Inhalt
umso gréfier werden...

Kleines
sicher
aufbewahrt

Wenn Sie Kekse
oder Knabberniis-
se verschenken
wollen, basteln
Sie aus Papierres-

ten eine bunte Tute. Das
erinnert an Weihnachtsmarkt und
macht gleich Lust zuzugreifen.
Hiibsch sind auch gesiduberte Alu-
dosen von Bohnen, Mais und Co.:
Etikett entfernen, die Kekse oder
Nisse einfillen, ein Stiick Stoff
oder Papier zum Verschlieflen auf
der Dose befestigen, fertig.

Post fiir die

Liebsten

Das freut jeden: Hingen Sie

an das Geschenk ein kleines

Briefchen. Darin kénnen liebe

Worte, ein nettes Gedicht oder

ein schones Zitat stehen. Vielleicht sogar das Rezept
fur den Kiichengruf3, den Sie tiberreichen — wenn er
schmeckt, kann er gleich nachgebacken werden.
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Ein Adventskalender der besonderen Art: Mit diesen 24 kostlichen

Pliitzchen und Keksen vergeht die Zeit bis zum Fest der Liebe wie im Flug
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PLATZCHEN

eldecker
Rezept auf Seite 40
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Zimt _Kardamom-

( ln'wer-Sterne
Rezept auf Seite 40
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¢ Rezept auf Seite 40

Domino steine

Rezept auf
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Schoko-Marzipan-
Doppeldecker

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl.
1 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fur etwa 50 Stiick

¢ 2 unbehandelte Zitrone

300 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

« 50 g Kakaopulver

o Y2 Pck. Backpulver

o 1 Prise Salz

» 150 g Puderzucker zzgl. etwas mehr zum
Bearbeiten

1 Pck. Vanillezucker

« 200 g weiche Butter

« 1 Eigelb

« 200 g Marzipanrohmasse

« 100 g Aprikosenkonfitiire

200 g Zartbitterkuvertiire

» 100 g gehackte Pistazienkerne

ZUBEREITUNG

Die Zitrone heild waschen und die
-I Schale fein abreiben. Den Saft aus-
pressen. Mehl, Kakaopulver, Backpulver,
Salz, 100 g Puderzucker und Vanillezu-
cker in einer grof3en Schiissel mischen.
Zitronenabrieb, -saft, Butter in Stiicken
und Eigelb zugeben und alles erst mit
den Knethaken des Handriihrgerits,
dann mit den Hinden zu einem glatten
Teig verkneten. Teig in etwas Frisch-
haltefolie wickeln und 1 Std. in den Kiihl-
schrank geben.

2 Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Teig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache portions-
weise etwa 3 mm diinn ausrollen. Mit
einem Keksausstecher (z.B. Blumen,
Herzen oder Kreise) Plitzchen ausste-
chen und auf mit Backpapier belegte
Backbleche legen.
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Die Pliatzchen blechweise 10-12 Min.
3 hellbraun backen. Herausnehmen
und auf einem Kuchengitter vollstandig
abkiihlen lassen. Inzwischen Marzipan
mit dem tibrigen Puderzucker verkneten.
Arbeitsflache leicht mit Puderzucker
bestduben und das Marzipan portions-
weise diinn ausrollen. Mit demselben
Keksausstecher Marzipan ausstechen.

Die Aprikosenkonfitiire leicht
4 erwidrmen, damit sie etwas fliissiger
wird. Plitzchen damit bestreichen. Hilfte
der Platzchen mit dem ausgestochenen
Marzipan bedecken. Ubrige Kekse darauf
legen und leicht festdriicken.

Die Kuvertiire grob hacken und iiber
5 einem heilsen Wasserbad schmelzen.
Die Platzchen zur Halfte hineintauchen,
mit den gehackten Pistazienkernen
bestreuen und auf einem Abtropfgitter
vollstandig trocknen lassen. Trocken und
luftdicht aufbewahren.

Zimt-Kardamom-
Ingwer-Sterne

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl.
45 Min. Kihlzeit

ZUTATEN fur etwa 50 Stiick

« 50 g kandierter Ingwer

« 3 Eiweif

o 1 Prise Salz

« 250 g Puderzucker zzgl. etwas mehr zum
Bearbeiten

* 400 g gemahlene Mandeln (mit Haut)

¢ 2 TL Zimtpulver

¢ 1 TL Kardamompulver

¢ 1 TL Ingwerpulver

ZUBEREITUNG

Kandierten Ingwer sehr fein hacken.
-I Eiweil mit dem Salz steif schlagen.
Puderzucker nach und nach dazusieben
und dickeremig und weild glainzend
aufschlagen. 6-8 EL von der Masse zum
Bestreichen abnehmen und bis zur
Verwendung in den Kiihlschrank stellen.

Gemahlene Mandeln mit Zimt,
2 Kardamom und Ingwerpulver
mischen und unter den iibrigen Eischnee
heben. Kandierten Ingwer zugeben und
alles zu einem glatten Teig kneten.
In etwas Frischhaltefolie wickeln und
45 Min. in den Kiihlschrank legen.

Den Backofen auf 150 °C Ober-/Un-
3 terhitze vorheizen. Backbleche mit
Backpapier belegen. Die Arbeitsflache
mit etwas Puderzucker ausstreuen und
den Teig etwa 0,5 cm diinn ausrollen.
Mit einem Sternausstecher Sterne aus
dem Teig ausstechen und auf die vorbe-
reiteten Bleche legen. Mit dem iibrigen
Eischnee bestreichen. Die Zimtsterne
blechweise 12-15 Min. backen. Heraus-
nehmen und vollstandig abkiihlen lassen,
dann luftdicht verpacken.

Cantucci

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 5 Min. zzgl.
2 Std. 15 Min. Kiihlzeit

ZUTATEN fur etwa 50 Stiick
1 unbehandelte Orange

« 350 g Weizenmehl Type 405
o 1 TL Backpulver

¢ /4 TL Natron

e 1 Prise Salz

e 2 Eier

« 125 ml Rapsél

250 g Honig
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¢ 75 g Zucker

o Mark von 1 Vanilleschote
¢ 175 g Mandelkerne

¢ 175 g Datteln

¢ 1 Eiweif

ZUBEREITUNG

Orange heil3 waschen, Schale fein
-I abreiben. Mehl mit Backpulver,
Natron und Salz vermengen. In einer
weiteren Schiissel Eier mit Ol, Honig,
Zucker, Vanillemark und Orangenabrieb
verrithren. Mehlmischung daraufgeben
und unterrithren. Mandeln in einer
Pfanne ohne Zugabe von Fett rosten und
grob hacken. Die Datteln entkernen und
ebenfalls grob hacken. Zusammen mit
den Niissen unter den Teig kneten und
abgedeckt etwa 2 Std. kalt stellen.

2 Backofen auf 170 °C Umluft vorhei-
zen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Den Teig halbieren und mit
feuchten Handen zu 2 Rollen mit etwa

40 cm Lange und 5 cm Breite formen. Mit
Abstand nebeneinander auf das Back-
blech legen (laufen auseinander). Eiweil}
mit 1 TL kaltem Wasser verquirlen und
damit die Teigstrange bepinseln.

Im Ofen etwa 15 Min. goldbraun
3 backen. Aus dem Ofen nehmen und
etwa 15 Min. abkiihlen lassen. Anschlie-
Rend quer in etwa 1 em dicke Scheiben
schneiden und wieder auf das Backblech
legen. Bei 140 °C Umluft etwa weitere
15 Min. knusprig backen. Dann heraus-
nehmen, etwas abkiihlen lassen, vom
Blech nehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.

Dominosteine

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min. zzgl.
8 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fuir 49 Stuick

FUR DEN KUCHEN

¢ 40 g Butter

150 g Zucker

* 150 g Honig

« 2 Eigelb

« 350 g Weizenmehl Type 405
¢ 1 TL Lebkuchengewiirz

« 75 g gemahlene Mandeln

1 TL Hirschhornsalz

1 Msp. Pottasche

ZUM FULLEN

« 200 g Marzipanrohmasse
e 125 g Puderzucker
e2clRum

« 200 g Orangenmarmelade
« 500 g Zartbitterkuvertiire

ZUM GARNIEREN
e Zuckerguss
e Zucker

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 160 °C Umluft
-I vorheizen. Butter mit Zucker und
Honig in einem kleinen Topf schmelzen
und auflésen. In eine Schiissel fiillen,
Eigelb sowie 50 ml Wasser unterriithren.
Mehl, Lebkuchengewiirz, Mandeln,
Hirschhornsalz und Pottasche zugeben
und mit den Knethaken oder den Hinden
zu einem geschmeidigen Teig verkneten,
der nicht mehr an den Hianden klebt.

Zu einem Quadrat (etwa 20 x 20 cm)
2 ausrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Im Back-
ofen 30 Min. backen (Stidbchenprobe).

PLATZCHEN

Aus dem Ofen nehmen und auskiihlen
lassen.

Fiir die Marzipanschicht die

Marzipanrohmasse mit dem
Puderzucker und dem Rum verkneten.
Zwischen Backpapier in der GrofRe der
Kuchenplatte ausrollen. Den Kuchen mit
der Halfte der Marmelade bestreichen.
Mit der Marzipanschicht belegen und
mit der restlichen Marmelade bestrei-
chen. Abgedeckt am besten iiber Nacht
ziehen lassen.

Den Kuchen in etwa 7 x 7 gleich-

malRige Quadrate schneiden. Die
gehackte Kuvertiire iiber einem heilsen
Wasserbad schmelzen lassen und darin
die Dominosteine wenden (am besten mit
einer Pralinengabel). Auf einem Gitter
abtropfen und fest werden lassen. Nach
Belieben mit Zuckerguss garnieren und
mit Zucker bestreuen.

DOMINOSTEINE

KLEIN & LECKER

MIT SCHUSS
Fiir eine spritzige Note betraufeln
Sie den Teig mit etwas Rum oder
Marillenbrand, bevor das Gelee zum
Einsatz kommt.

FRUCHTIGE VARIANTEN
Statt Orangenmarmelade kénnen
Sie auch andere Fruchtaufstri-
che verwenden. Besonders lecker
schmecken die Dominosteine auch
mit Himbeer- oder Quittengelee.

LANGE GENIESSEN
In einer gut schlieBenden Dose sind
die Dominosteine bis zu 4 Wochen
haltbar. Wenn Sie die Leckereien
stapeln, legen Sie am besten etwas
Backpapier dazwischen. Das hilt sie

langer frisch.
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Haselnuss Busserl

Rezept auf Seite 44

° Florentiner
Rezept auf Seite 44

Macadamia-
() Nussecken
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PLATZCHEN

() Schoko Kekse
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Florentiner

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.

ZUTATEN fur etwa 40 Stuick
¢ 60 g getrocknete Aprikosen
¢ 75 g brauner Zucker

¢ 75 g Butter

¢ 125 g Sahne

¢ 4 EL Honig

¢ 1 EL Weizenmehl Type 405
¢ 75 g gehackte Mandeln

¢ 75 g Mandelblittchen

« 125 g weife Kuvertiire

¢ 1 TL Pflanzenél

ZUBEREITUNG
Die Aprikosen fein hacken. Den Zucker
mit Butter, Sahne und Honig in einem
Topf unter Riihren aufkochen lassen. Mehl
und Aprikosen unterriihren und 1-2 Min.
kocheln lassen, dann von der Hitze nehmen
und die Mandeln unterziehen.

Backofen auf 160 °C Umluft vorhei-
2 zen. Von der Florentinermasse mit
Teeloffeln kleine Haufchen mit Abstand
zueinander (etwa 4 cm) auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech setzen. Im
Ofen etwa 12 Min. goldbraun backen.

Aus dem Ofen nehmen, nach Belie-

ben mithilfe eines Rings (0 5 cm,
innen mit Backtrennspray gefettet) in
Form bringen. Dazu den Ring um die
Taler setzen und riitteln oder glatt strei-
chen. Auf dem Blech auskiihlen lassen,
anschliefsend am besten mit einer Palette
l6sen und umdrehen.

Kuvertiire hacken, mit dem Ol iiber
4 einem heillen Wasserbad schmelzen.
Unterseite der Florentiner mit der Scho-
kolade iiberziehen, nach Wunsch mit
einer Gabel ein Wellenmuster einziehen.
Trocknen lassen.
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Haselnuss-Busserl

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.

ZUTATEN fur etwa 30 Stiick

¢ 125 g weiche Butter

« 60 g Puderzucker

¢ 1 EL Vanillezucker

¢ 1Ei

« 100 g Weizenmehl Type 405
» 125 g gemahlene Haselniisse
¢ 1 Msp. Backpulver

e 1 Msp. Zimtpulver

¢ 100 g Haselnussblattchen

o Puderzucker zum Bestduben

ZUBEREITUNG

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
1 Backbleche mit Backpapier auslegen.
Butter mit Puderzucker und Vanillezucker
verriithren. Ei, Mehl, Niisse, Backpulver
und Zimt hinzufiigen und verquirlen.

Mit zwei Teeloffeln kleine Haufchen

aufs Backblech setzen und mit Hasel-
nissen bestreuen. Im Ofen 10 Min. gold-
braun backen. Danach mit Papier vom
Blech ziehen und auskiihlen lassen. Zum
Servieren mit Puderzucker bestduben.

Macadamia-
Nussecken

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 20 Min.

ZUTATEN fur 24 Stiick
o Pflanzendl zum Einfetten
« 175 g Weizenmehl Type 405

» 180 g brauner Zucker

e 2 TL Salz

¢ 75 g Butter

150 g Macadamianusskerne
2 EL Honig

e 1Ei

« 50 g Kokosraspel

« 100 g Zartbitterkuvertiire

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 °C Umluft
1 vorheizen. Eine quadratische Back-
form (etwa 23 x 23 cm) mit kleinem Rand
(etwa 2 cm) mit Alufolie auslegen und mit
Ol auspinseln.

150 g Mehl mit 1 EL braunem Zucker
2 und der Hilfte vom Salz in eine
Schiissel geben. Mit den Knethaken
rithren und dabei die Butter in Stiicken
einarbeiten. Streusel in die vorbereitete
Form fiillen, gleichmaéf3ig flach driicken.
Den Boden im Ofen etwa 10 Min. backen,
bis sich die Rédnder schon goldbraun
gefarbt haben.

Die Niisse grob hacken und in einer
3 Pfanne ohne Ol goldbraun rosten,
auskiihlen lassen. Das restliche Mehl mit
dem restlichen Zucker, dem Honig, Ei
und dem restlichen Salz vermengen. Die
Niisse und die Kokosraspel unterriihren.

Die Nussmasse auf den Teigboden
4 streichen und im Ofen weitere
15-20 Min. goldbraun backen. Aus dem
Ofen nehmen und in der Form auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen. Dann in
12 Rechtecke schneiden und diese diago-
nal halbieren.

Zum Garnieren die Schokolade
5 hacken, tiber einem heifsen Wasser-
bad schmelzen, wieder etwas abkiihlen
lassen. Jeweils eine Ecke der Nussecken
in die Schokolade tauchen und auf einem
Backpapier trocknen lassen.
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Plitzchen
mit Karamellcreme

ZUBEREITUNGSZEIT 3 Std. 10 Min. zzgl.
30 Min. Kiihlzeit

ZUTATEN fur 20-25 Stiick

FUR DIE CREME

500 ml Sojamilch

¢ 150 g brauner Zucker
« 50 ml Agavendicksaft
e 2 Vanilleschote

¢ 2 TL Salz

¢ /2-1 TL Agar-Agar

« 50 g Hafersahne

FUR DIE KEKSE

« 150 g weiche Margarine

50 g Puderzucker

e 2 EL Vanillezucker

e 225 g Weizenmehl Type 405
o 2 TL Stérke

ZUBEREITUNG

Fiir die Karamellcreme Milch mit
-I Zucker, Agavendicksaft, aufgeschlitz-
ter Vanilleschote und Salz in einen gro-
Ren, weiten Topf geben. Etwa 40 Min.
bei mittlerer Hitze kdocheln lassen, dabei
darauf achten, dass die Creme nicht tiber-
kocht. Danach Temperatur reduzieren
und weitere 30-50 Min. bei kleiner Hitze

sirupartig einkochen lassen.

2 Nach etwa 1 Std. Kochzeit die Vanille-
schote entfernen. Am Ende der Koch-
zeit stetig umriihren, um ein Anbrennen
der Creme zu verhindern. Das Agar-Agar
in die Hafersahne riithren und zur Kara-
mellcreme geben. Unter stindigem Riih-
ren etwa weitere 10 Min. kocheln, dann in
eine Schale umfullen, auskiihlen lassen.

3 Fiir die Kekse die Margarine mit
Puderzucker und Vanillezucker

schaumig rithren. Mehl mit der Stérke
dariibersieben, zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Zwischen 2 Lagen Back-
papier etwa 4-5 mm dick ausrollen und
dann etwa 30 Min. kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/
4 Unterhitze vorheizen. Aus dem Teig
Kreise (@ etwa 5 cm) ausstechen und mit
Abstand auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Im Ofen 10-15 Min.
backen, bis die Rander beginnen, golden
zu briaunen. Auf einem Kuchengitter aus-
kiihlen lassen.

Creme in einen Spritzbeutel mit
5 gezackter Tiille fiillen und auf die
Halfte Platzchen spritzen. Die iibrigen
Pliatzchen auflegen, leicht andriicken
und servieren.

Marshmallow-
Schoko-Kekse

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 5 Min.

ZUTATEN fur etwa 40 Stiick
¢ 75 g Weizenmehl Type 405
« 50 g Vollkornmehl

e 1 Prise Salz

o 2 TL Backpulver

¢ /2 TL Natron

¢ Y2 TL Zimtpulver

¢ 75 g Butter

e 75 g brauner Zucker

e 2 Eier

« 20 grofle Marshmallows
500 g Zartbitterkuvertiire

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Das Mehl mit dem
Vollkornmehl, Salz, Backpulver, Natron
und dem Zimt vermischen. Butter mit
dem Zucker in einer weiteren Schiissel

PLATZCHEN

cremig schlagen. Die Eier nach und nach
unterrithren. Die Mehlmischung unter-
ziehen und zu einem geschmeidigen Teig
verkneten.

Vom Teig mit einem Essloffel kleine
2 Portionen abnehmen und mit Ab-
stand zueinander (laufen auseinander)
auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech setzen. Im Backofen 6-8 Min. gold-
braun backen.

Wihrenddessen die Marshmallows

waagerecht halbieren. Kekse aus dem
Ofen nehmen und die Marshmallows da-
raufsetzen. Im Ofen weitere 2 Min. weich
werden lassen. Aus dem Ofen nehmen
und die Marshmallows mit einer Palette
flach auf die Pldtzchen driicken. Auf ei-
nem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Die Schokolade fein hacken und in
4 einem Wasserbad schmelzen lassen.
Wieder ein wenig abkiihlen lassen und
die Kekse nacheinander in die Schoko-
lade tauchen. Am besten mit einer Gabel
arbeiten, komplett iiberziehen und abge-
tropft auf einem Kuchengitter oder Back-
papier darunter trocknen lassen.

MARSHMALLOW-KEKSE

LECKER GEFULLT

Die Marshmallow-Schoko-Kekse
kénnen Sie auch noch weiter verfei-
nern: Fiir eine fruchtige Note geben
Sie einfach etwas Marmelade oder
Konfitiire auf die Marshmallows. Fiir

alle, die es cremiger mégen, emp-

fehlen wir etwas Erdnussbutter, die
Sie auf die Marshmallows streichen.
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Shortbread
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Mandelsterne

L Rezept rechts

Mandelsterne

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 25 Min. zzgl.
2 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fur etwa 35 Stiick

« 3 Eiweif

e Salz

* 270 g Zucker

e 1-2 EL Zitronensaft

e 1-2 TL Zimtpulver

o Etwa 350 g gemahlene Mandeln zzgl.
etwas mehr zum Bearbeiten

ZUBEREITUNG

Eiweil$ mit einer Prise Salz steif
1 schlagen. Nach und nach Zucker
einrieseln lassen und schlagen, bis ein
glatter Eischnee entstanden ist. Mit
Zitronensaft steif schlagen. 2-3 EL vom
Eischnee abnehmen und in einen Spritz-
beutel mit kleiner Lochtiille geben.
Unter den restlichen Eischnee den Zimt
und die Mandeln mengen, alles zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.

Zum leichteren Ausrollen gemah-

lene Mandeln auf die Arbeitsfliche
streuen. Teig 6-8 mm diinn ausrollen,
Sterne ausstechen und auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen. Nach Belie-
ben mit dem beiseitegestellten Eischnee
ein Sternmuster auf die Sterne spritzen.
Alles mindestens 2 Std. bei Zimmertem-
peratur antrocknen lassen.

Den Backofen auf 120 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Sterne im Ofen
etwa 25 Min. mehr trocknen als backen
lassen, sodass die Glasur schneeweil}
bleibt. Auf dem Blech auskiihlen lassen.

PLATZCHEN

Shortbread

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.

ZUTATEN fur etwa 20 Stiick

¢ 125 g Butter

¢ 60 g Zucker

e 1 EL Vanillezucker

200 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

e Salz

2 TL Backpulver

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 160 °C Umluft vor-

heizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen. Die Butter mit Zucker und
Vanillezucker schaumig rithren. Das
Mehl mit einer Prise Salz und Backpulver
mischen. Die Hélfte des Mehls unter die
Butter-Zucker-Mischung rithren. Dann
das restliche Mehl unterkneten.

Teig auf einer bemehlten Arbeits-

fliche etwa 4 mm dick ausrollen.
Mit Ausstechern Plitzchen ausstechen
sowie mit einer Gabel und kleineren
Ausstechern verzieren. Auf das Blech
legen und im Ofen etwa 10 Min. backen.
Danach abkiihlen lassen und vorsichtig
vom Blech l6sen. Das Shortbread in gut
verschlieRbaren Dosen aufbewahren.
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Mohn-Vanillekipferl

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl.
1 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fiir etwa 60 Stiick

e 2 Vanilleschoten

« 280 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Bearbeiten

¢ 100 g gemahlene Mandeln (geschilt)

« 100 g feiner Zucker

e 225 g kalte Margarine

¢ Gemahlener Mohn zum Wilzen

¢ Orangenzucker zum Wilzen

ZUBEREITUNG
'I Die Vanilleschoten ldngs halbieren
und das Mark herausschaben. Mehl
mit Mandeln, Vanillemark und Zucker in
einer Schiissel mischen und die Margarine
in Flockchen zugeben. Mit den Hinden alle
Zutaten kriimelig kneten. Teig zwischen
den Handflachen reiben, bis kleine Streu-
sel entstehen. Dann alles rasch zu einem
glatten Teig verkneten und zu einer Kugel
formen. In Frischhaltefolie gewickelt fiir
etwa 1 Std. in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig in 4 Portionen teilen und
2 auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
Rollen (@ 2-3 em) formen. Den Backofen
auf'180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

Rollen in etwa 1 cm dicke Scheiben
3 schneiden und zu fingerdicken
Nudeln rollen. Enden etwas schmaler
auslaufen lassen. Aus den Teignudeln
kleine Kipferl biegen. Auf die Bleche
legen und im Ofen etwa 12 Min. gold-
braun backen. Mit dem Papier vom Blech
ziehen. Etwas Mohn und Orangenzu-
cker auf einem Teller vermischen und die
noch warmen Kipferl darin wélzen. Auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
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Safran-
Orangen-Zungen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 10 Min. zzgl.
8 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fuir etwa 25-30 Stiick
¢ 1 unbehandelte Orange

« 0,1 g gemahlener Safran

» 150 g weiche Butter

* 100 g Zucker

e 1 Msp. gemahlener Kardamom
1 Prise Salz

¢ 1Ei

« 250 g Weizenmehl Type 405

¢ 75 g gemahlene Mandeln (geschilt)
¢ 200 g Orangenmarmelade

« 250 g Zartbitterkuvertiire

ZUBEREITUNG

Orange heild waschen und trocken
.I reiben. Schale abreiben und Saft
einer Hélfte auspressen. 2 EL vom Saft
leicht erwidrmen und darin den Safran
auflésen. Abkiihlen lassen. Butter mit
dem Zucker, dem Kardamom, Orangen-
abrieb und Salz cremig riithren. Ei ergin-
zen und wieder cremig rithren. Mehl mit
den Mandeln sowie den Safran-Orangen-
saft dazugeben und alles zu einem ge-
schmeidigen Teig verrithren. Abgedeckt
iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Den restlichen Orangensaft mit der

Marmelade aufkochen, durch ein Sieb
streichen und wieder abkiihlen lassen.
Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Teig portionsweise durch einen
3 Drehwolf mit etwa 2 cm breitem
Spritzgeback-Aufsatz drehen. Etwa 5-6
cm lange Streifen abschneiden und auf
das Backblech legen. Im Ofen 10-15 Min.
goldbraun backen. Kurz auf dem Blech

abkiihlen lassen und auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.

Jeweils die Unterseite der Hélfte

der Pliatzchen mit der Marmelade
bestreichen (oder mithilfe eines Spritz-
beutels bespritzen). Dann je ein zweites
Platzchen daraufsetzen, andricken und
trocknen lassen.

Zum Garnieren die Kuvertiire hacken
5 und iiber einem heifsen Wasserbad
schmelzen lassen. Wieder etwas abkiih-
len lassen und die Enden der Zungen in
die Schokolade tauchen. Auf Backpapier
trocknen lassen.

TIPP: Ohne Drehwolf den Teig einfach
austrollen und in Streifen schneiden.

Schoko-Nuss-Riegel

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Min.

ZUTATEN fiir etwa 35 Stiick

« 175 g Kekse (z. B. Vollkorn- oder
Butterkekse)

o 75 g gerostete Mandelkerne

75 g brauner Zucker

* 150 g geschmolzene Butter

« 400 g Kokosflocken

« 350 g gesiifdte Kondensmilch

125 g gerostete Erdniisse (ungesalzen)

500 g Zartbitterkuvertiire

ZUBEREITUNG
'I Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Fiir den Boden die
Kekse grob zerbrockeln, mit 75 g Mandeln
und dem Zucker im Blitzhacker fein zer-
kriimeln. Butter untermengen, in einer
mit Backpapier ausgelegten Backform
(etwa 32 x 24 c¢m) gleichmiRig flach drii-
cken. Im Backofen etwa 12 Min. backen.
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Die Kokosflocken mit der Kondens-

milch vermengen. Boden aus dem
Ofen nehmen, Kokosmischung darauf
verteilen. Mit Erdniissen bestreuen und
im Ofen weitere etwa 10 Min. backen. An-
schlieRend wieder aus dem Ofen nehmen.

Die Schokolade hacken und iiber
3 einem heilsen Wasserbad schmelzen
lassen. Etwas abkiihlen lassen, auf dem
Kuchen verstreichen und auf einem Ku-
chengitter auskiihlen lassen (nach Bedarf
im Kiihlschrank). Vor dem Servieren in
kleine Stiicke schneiden.

Schoko-Barentatzen

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Min.

ZUTATEN fuir etwa 40 Stiick

¢ 250 g Weizenmehl Type 405

* 100 g Zucker

¢ 200 g gemahlene Haselniisse

e 1Ei

¢ 1 TL Zimtpulver

¢ 2 TL Nelkenpulver

¢ 250 g Butter zzgl. etwas mehr zum
Fetten des Blechs

¢ 250 g Zartbitterkuvertiire

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 220 °C Ober-/
1 Unterhitze vorheizen. Das Mehl mit
dem Zucker und den Haselniissen auf der
Arbeitsfliche haufeln. In der Mitte eine
Mulde formen und das Ei hineinschlagen.
Den Zimt und die Nelken dazugeben.
Auf dem Mehlrand die Butter in Stiicken
verteilen. Mit einem Messer oder mit
einer Teigkarte zu Broseln hacken, an-
schliefsend mit den Handen rasch zu
einem geschmeidigen Teig verkneten, der
nicht mehr an den Hianden klebt. Ist der

Teig zu trocken, noch ein wenig kaltes
Wasser erginzen.

Die Mulden eines Biarentatzenback-

blechs leicht ausbuttern, eine diinne
Teigschicht in die Formchen driicken,
auf einen Rost setzen und dann im vorge-
heizten Backofen etwa 10 Min. goldbraun
und knusprig backen. Herausnehmen,
etwas abkiihlen lassen, dann aus den
Formchen nehmen und auf Kuchengitter
auskiihlen lassen.

Die Kuvertiire hacken und iiber
3 einem heilsen Wasserbad schmelzen
lassen. Wieder etwas abkiihlen lassen
und das untere Ende der Tatzen in die
Schokolade tauchen. Auf Backpapier
legen und trocknen lassen.

Schoko-Mandel-Tupfen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 5 Min. zzgl.
1 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fur etwa 45 Stiick
e 225 g Zartbitterkuvertiire
150 g geschilte Mandeln

« 60 g Weizenmehl Type 405
o 1 TL Backpulver

¢ 2 TL Salz

¢ 125 g Butter

« 200 g brauner Zucker

e 2 Eier

e 1 Msp Vanillemark

¢ 200 g Zucker zum Wilzen
« 125 g Puderzucker zum Wilzen

ZUBEREITUNG

Die Schokolade fein hacken und tiber
1 einem heilsen Wasserbad schmelzen
lassen, danach abkiihlen lassen. Mandeln
in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Auskiihlen lassen und im Blitz-

PLATZCHEN

hacker fein mahlen. Vorsichtig Mehl,
Backpulver und Salz unterriihren.

Butter mit braunem Zucker in
2 einer zweiten Schiissel cremig
rithren. Die Eier nach und nach unter-
rithren. Vanillemark und Schokolade
untermengen. Dann die zuvor ange-
rithrte Mehlmischung unterriihren,
bis ein geschmeidiger Teig entstanden
ist. Abgedeckt etwa 1 Std. in den Kiihl-
schrank stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Un-
3 terhitze vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen. Mit einem Ess-
16ffel etwa walnussgrofie Teigportionen
abstechen und die Béllchen erst im Zu-
cker, dann im Puderzucker wilzen. Mit
reichlich Abstand (2-3 em) zueinander
auf das Blech setzen und 15-20 Min. ba-
cken, bis die Oberflache Risse bildet.
Aus dem Backofen nehmen und mit dem
Blech auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.

SCHOKO-MANDEL-TUPFEN

EXOTISCH

Wenn Sie den Schoko-Mandel-
Tupfen eine fruchtige Note geben
wollen, haben wir einen einfachen
Tipp fiir Sie: Wihrend die geréste-

ten Mandeln abkiihlen, nehmen Sie
50 g Soft-Feigen und wiirfeln diese.
Die gewiirfelten Feigenstiicke
werden dann zusammen mit den

Mandeln im Blitzhacker gemahlen

und danach weiter verarbeitet.
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PLATZCHEN

Schokoladen-
Walniisse

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl.
3 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fur etwa 25 Stiick
« 300 g Weizenmehl Type 405
o /2 TL Salz

o 2 TL Zimtpulver

1 Msp. Ingwerpulver

¢ 175 g Butter

« 100 g Frischkise

» 100 g Zucker

« 100 g brauner Zucker

« 1 Eigelb

o 1 EL Walnusslikér

o Puderzucker fiir die Form

FUR DIE FULLUNG

« 150 g Zartbitterkuvertiire
» 50 g Walnusskerne

« 75 g weiche Butter

200 g Zucker

ZUBEREITUNG

Das Mehl mit dem Salz, Zimt und
1 Ingwer gut vermischen. Die Butter
mit dem Frischkise, Zucker und
braunem Zucker cremig schlagen.
Eigelb und den Likor unterriithren.
Die Mehlmischung dazugeben und zu
einem geschmeidigen Teig verkneten.

Dann zu einer Kugel formen, flach drii-
cken und in Frischhaltefolie gewickelt
etwa 1 Std. kalt stellen.

2 Ein walnussférmiges Springerle (oder
dhnliche Form) mit Puderzucker
bestiduben. Teig entsprechend der Form-
grofde abnehmen und in die Walnussform
driicken. Den zur Walnusshilfte geform-
ten Teig aus der Form auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech stiirzen auf
diese Weise den gesamten Teig formen.
Danach etwa 1 Std. kalt stellen.

Backofen auf 160 °C Ober-/Unter-
3 hitze vorheizen. Die Platzchen etwa
25 Min. goldbraun backen. Aus dem Ofen
nehmen, mit dem Blech auf einem Ku-
chengitter auskiihlen lassen.

Fiir die Fillung die Schokolade

hacken und iiber einem heifen
Wasserbad schmelzen lassen. Wieder
abkiihlen lassen. Walniisse hacken und
in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett
goldbraun résten. Die Butter mit dem
Zucker cremig rithren. Nach und nach
die Schokolade unterriihren. Die Creme
in einen Spritzbeutel fiillen und jeweils
einen Tupfer auf die Unterseite der Hilfte
der Plidtzchen spritzen. Mit einer zweiten
Nusshilfte zusammensetzen und in den
Niissen wenden.
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PLATZCHEN

Schwarz—WeilS—

L Sterne
Rezept auf Seite 57
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Schoko-
Erdnuss-Kekse

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min. zzgl.
1 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fuir 25-30 Stiick

¢ 250 g Weizenmehl Type 405
75 g Kakaopulver

¢ 2 TL Backpulver

¢ 2 TL Natron

¢ 250 g Butter

* 100 g Zucker

¢ 250 g brauner Zucker

e 2 Eier

¢ 1 Msp Vanillemark

» 175 g Chocolate Chips

¢ 125 g cremige Erdnussbutter

ZUBEREITUNG

Mehl mit dem Kakao, Backpulver und

Natron vermengen. Butter mit Zucker
und 200 g braunem Zucker cremig riih-
ren. Eier nach und nach unterriihren und
cremig rithren. Vanillemark unterriih-
ren. Ebenfalls nach und nach die Mehl-
mischung zugeben und alles zu einem
geschmeidigen Teig verriihren. Die
Chocolate Chips unterziehen und den
Teig abgedeckt etwa 1 Std. kalt stellen.

Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
2 vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen. In einer Schiissel die
Erdnussbutter mit restlichem braunen
Zucker verriihren.

Vom Teig mit einem Essloffel kleine
3 Teighdufchen abnehmen und mit
Abstand auf das vorbereitete Backblech
setzen. In die Mitte mit dem Daumen
eine Mulde driicken und mit der Erd-
nussbutter befiillen. Einen zweiten Loffel
vom Keksteig daraufsetzen, die Fiillung
komplett bedecken. Im Ofen 10-15 Min.
backen. Herausnehmen und 5 Min. ab-
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kiihlen lassen und auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.

Yin-Yang-Plitzchen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl.
2 Std. 30 Min. Kuhlzeit

ZUTATEN fur etwa 50 Stiick
¢ 250 g Weizenmehl Type 405
* 100 g Zucker

150 g Butter

« Einige Tropfen Vanillearoma
2 Eigelb

e 2 EL Kakaopulver

ZUBEREITUNG
Mehl, Zucker, Butter, Vanillearoma
und Eigelb rasch zu einem geschmei-
digen Teig verkneten. Die Teigmenge
halbieren und unter eine Hilfte das
Kakaopulver kneten. Beide Teige zu etwa
4. cm dicken Strangen ausrollen. Jeweils
in Frischhaltefolie einwickeln, fiir etwa
2 Std. im Kiithlschrank kalt stellen.

Anschliefsend jeweils mit einem
2 Holzstab (zum Beispiel Kochloffel-
stiel) 1angs in die Teigrollen driicken
und bis zur Halfte rollen, sodass eine
Yin-Yang-Héilfte entsteht. Beide Halften
passend ineinander setzen und leicht
rollen, damit beide Teige gut aneinander
haften. Wieder einwickeln und etwa
weitere 30 Min. kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
3 vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen. Vom Teig etwa 4 mm
dicke Scheiben abschneiden, auf das
Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen 10-12 Min. goldbraun backen.
Vorsichtig vom Blech nehmen und aus-
kiihlen lassen.

Zimtsterne

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl. mind.
5 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fiir etwa 45 Stiick

« 250 g gemahlene Mandeln

¢ 2 TL Zimtpulver

e 250 g Puderzucker

« 3 Eiweif

o Puderzucker oder gemahlene Mandeln
zum Bearbeiten

ZUM GARNIEREN
100 g Puderzucker
¢ 1-2 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Mandeln auf die Arbeitsfliche

haufeln und in der Mitte eine Mulde
formen. Zimt auf die Mandeln streuen
und in die Mitte den Puderzucker und
Eiweil} geben. Von der Mitte aus zu einem
Teig verkneten, der nicht mehr zu sehr
an den Hinden klebt. Falls nétig, noch
Mandeln dazugeben. Teig in Frischhalte-
folie gewickelt am besten iiber Nacht
(mind. jedoch 4 Std.) kalt stellen.

2 Teig auf der leicht mit Puderzucker
oder Mandeln bestreuten Arbeits-
flache 4-5 mm diinn ausrollen. Sterne
ausstechen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Nochmals etwa
1 Std. kalt stellen.

Backofen auf175 °C Ober-/Unterhitze
3 vorheizen. Die Sterne im Backofen
10-15 Min. goldbraun backen. Aus dem
Ofen nehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.

Puderzucker mit dem Zitronensaft
4 zu einem dickfliissigen Guss anriih-
ren. Mit einer Spritztiite die Sterne nach
Belieben garnieren.
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SiilSe Zigarren

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl. mind.
2 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fiir 3040 Stiick

o 6 Eiweifl

* 450 g Zucker

¢ 150 g Weizenmehl Type 405
¢ 1 Prise Salz

¢ 150 g geschmolzene Butter
¢ 1 EL Sahne

o Mark von 1 Vanilleschote

o Etwa 60 g Mandelkerne

¢ 120 g weife Kuvertiire

¢ 1 EL Pflanzendl

ZUBEREITUNG

Eiweilde miteinander verquirlen. Den
1 Zucker mit dem Mehl und dem Salz
in einer Schiissel vermengen und in der
Mitte eine Mulde formen. In die Mulde
die Butter, die Eiweile, Sahne und das
Vanillemark geben und zu einem glatten
Teig verrithren. Abgedeckt mindestens
2 Std. (besser tiber Nacht) kalt stellen.

Backofen auf 220 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Das Backblech mit
Backtrennspray bespriihen. 1-2 EL vom
Teig auf das Backblech geben und mit
dem Loffelriicken zu einem dinnen Oval
(etwa 15 x 8 em) ausstreichen. Das Blech
mit Teigovalen bedecken und im Ofen
etwa 6 Min. backen, bis die Réander gold-
braun gefarbt sind. Nach Belieben mit
zwei Backblechen arbeiten, bis der Teig
aufgebraucht ist. Vor dem Aufstreichen
des Teiges immer mit Spray bespriihen.

Die gebackenen Ovale aus dem Ofen
3 nehmen und mit einem Messer oder
einer Palette vom Blech nehmen. Auf
der Arbeitsfliche um einen Holzstab
(z.B. Kochloffelstiel) wickeln. Dabei zuigig
arbeiten, damit der Teig nicht zu schnell

abkiihlt und dann nicht mehr formbar
ist. Alle Rollchen auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen.

Mandeln hacken und in einer Pfanne

ohne Zugabe von Fett rosten. Zum
Garnieren die Schokolade hacken und
mit dem Ol iiber einem heilRen Wasser-
bad schmelzen lassen. Etwas abkiihlen
lassen und die Enden der ,Zigarren®“in
die Schokolade tauchen. Anschlief3end
in die Mandeln tauchen (oder damit be-
streuen) und trocknen lassen.

TIPP: Sollte der Teig beim Formen
schon zu kalt sein, einfach noch mal
etwa 30 Sek. in den Ofen schieben.

Schwarz-Weil$
Sterne

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Min. zzgl.
1 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fur 35-40 Stiick

o /2 unbehandelte Zitrone

« 250 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

« 125 g Puderzucker

e 1 Msp. Vanillemark

[ ] 1 Ei

« 150 g kalte Butter

e 2 EL Kakaopulver

« 100 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Zitrone heild waschen. Schale fein ab-
1 reiben, den Saft auspressen. Mehl mit
dem Puderzucker, der Zitronenschale
und dem Vanillemark auf die Arbeits-
flache hdufen. Das Ei in die Mitte geben,
die klein geschnittene Butter rundherum
verteilen. Alles mit einem Messer durch-

PLATZCHEN

hacken, dann mit den Handen zu einem
festen Teig verkneten. Vom Teig etwa ¥3
abnehmen und den Kakao unterkneten.
Beide Teige in Frischhaltefolie wickeln
und mindestens 1 Std. kalt stellen.

2 Backofen auf 180 °C Umluft vorhei-
zen. Zwei Backbleche mit Backpapier
belegen. Die Teige auf einer bemehlten
Arbeitsflache 3-4 mm diinn ausrollen.

Aus dem hellen Teig grof3e, aus

dem dunklen Teig kleine Sterne aus-
stechen und auf das Backblech legen. Im
Backofen auf der mittleren Schiene etwa
10 Min. backen.

Die Pliatzchen vorsichtig auf ein
4 Kuchengitter setzen und auskiihlen
lassen. Aus 1-2 EL Zitronensaft und dem
Puderzucker einen dicken Guss riithren.
Die kleinen dunklen Sterne mit etwas
Zuckerguss bepinseln und auf die hellen
Sterne kleben.

SCHWARZ-WEISS-STERNE

MEHR BISS

Die beliebten Schwarz-WeiR-Sterne
hat jeder Hobbybicker schon mal
zubereitet. Sie gehdren einfach zu
einer Adventstafel dazu. Um noch
mehr Biss auf die Sterne zu bringen,
kénnen Sie auf den dunkleren Stern
noch abgezogene, ganze Mandeln
geben. Einfach 125 g Puderzucker
mit 2 EL Wasser vermengen, mit
einem Backpinsel etwas davon auf
den kleineren Stern streichen und
die Mandel drauflegen. Gut trock-

nen lassen. Ggf. noch etwas Zucker-

guss liber die Mandel streichen, um
extra zu fixieren.
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PLATZCHEN

TIPP: Die Platzchen haben durch
das Salz im Teig einen leicht salzigen
Geschmack - ein toller Kontrast zu
siifllichen Fiillungen, der den Plitz-
chen eine aufiergewdhnliche Note
verleiht. Wer es lieber klassisch mag,
kann das Salz auf "2 TL verringern.

Enoelsaqun mit

Karamell. Schoko-

A lade und Marmelade

Rezept auf Seite 60
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PLATZCHEN

Lebkuchen-Busserl

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 5 Min.
zzgl. 8 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fur etwa 50 Stiick

¢ 125 g geschilte Mandelkerne
¢ 50 g Datteln

200 g Weizenmehl Type 405

¢ 1 TL Backpulver

o 1 Prise Salz

¢ 2 TL Zimtpulver

o 2 TL Ingwerpulver

¢ 2 TL Macis

¢ 1 Msp. Nelkenpulver

¢ 50 g Orangeat

¢ 50 g Zitronat

¢ 100 g zerbrockelte Marzipanrohmasse
¢ 125 g Aprikosenkonfitiire

o 4 Eier

¢ 200 g brauner Zucker

ZUM GARNIEREN
o Etwa 50 geschilte Mandelkerne
¢ 100 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett
1 goldbraun anrosten, auskiihlen lassen.
Die Datteln entkernen und fein hacken.
Das Mehl mit dem Backpulver, Salz, Zimt,
Ingwer, Macis und Nelken gut vermengen.
Die Niisse im Blitzhacker fein hacken.
Orangeat, Zitronat und die Datteln dazu-
geben und zusammen fein zerkleinern. In
eine Schiissel fiillen und am besten mit
den Knethaken weiterarbeiten.

2 Nach und nach das zerbrockelte Marzi-
pan, die Konfitiire, die Eier, den braunen
Zucker und schlieRlich die Mehlmischung
zugeben und unterkneten. Abgedeckt {iber
Nacht in den Kiihlschrank stellen.

3 Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Mit einem Essloffel
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etwa walnussgrolse Teigportionen abste-
chen, zu Béllchen formen. Leicht flach
driicken und nebeneinander auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen.
Jeweils eine Mandel darauflegen und im
Ofen etwa 15 Min. goldbraun backen.

Puderzucker mit 3-4 EL Wasser zu
4 einem diinnfliissigen Guss anriihren.
Lebkuchen aus dem Ofen nehmen, noch
heild mit dem Guss bestreichen und auf
dem Blech auskiihlen lassen.

Engelsaugen mit
Karamell, Schoko-
lade und Konfitiire

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 10 Min.
ZUTATEN fiir etwa 60 Stiick

FUR DIE KARAMELLCREME
¢ 11 Milch

¢ 170 g Zucker

e 1 Prise Natron

¢ 1 Msp. Vanillemark

FUR DIE PLATZCHEN

¢ 250 g Weizenmehl Type 405
« 100 g Kakaopulver

e1TL Salz

® 225 g Butter

© 225 g Zucker

* 2 Eigelb

¢ 2 EL Sahne

o Mark von 1 Vanilleschote
e Etwas Zucker zum Rollen
o Etwa 50 g Erdnussbutter

ZUM GARNIEREN

¢ 50 g Zartbitterkuvertiire

« Etwa 50 g rote Konfitiire (z. B. Himbeere)
« 50 g Johannisbeergelee

ZUBEREITUNG

Fiir die Karamellcreme Milch mit
1 Zucker langsam erhitzen, bis sich der
Zucker gelost hat. Etwa 45 Min. unter ge-
legentlichem Riihren einkochen lassen
(Vorsicht: nicht uberkochen oder anbren-
nen lassen). Beginnt sich die Milch lang-
sam goldbraun zu firben, Natron und Va-
nillemark zugeben und unter Rithren zu
einer Karamellcreme einkochen lassen
(etwa 15 Min.). Abkiihlen lassen, die
Creme wird noch etwas fester; sie sollte
eine spritzfihige Konsistenz annehmen.

2 Backofen auf 170 °C Umluft vorhei-
zen. Das Mehl in eine Schiissel sie-
ben. Kakao und Salz untermengen. But-
ter mit dem Zucker cremig schlagen.
Eigelb, Sahne und Vanillemark unterriih-
ren. Mehlmischung daraufgeben und zu
einem geschmeidigen Teig verkneten.

Mit einem Teel6ffel kleine Teigpor-

tionen abstechen und daraus kleine
Billchen formen. In Zucker rollen und
mit Abstand zueinander auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen.
Mit dem Daumen in die Mitte jeweils eine
Mulde driicken. Fiir die Erdnuss-Konfi-
tiire-Plitzchen in etwa %5 der Platzchen
mit ein wenig Erdnussbutter streichen.

Im Ofen etwa 10 Min. backen. Aus

dem Ofen nehmen, falls nétig noch
mal nachformen und auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.

Die Karamellcreme nochmals gut
5 durchriihren, in einen Spritzbeutel
mit gezackter Tiille fiilllen und jeweils
einen Tupfer in ¥3 der Plidtzchen spritzen.

Fiir die Schokoladen-Konfitiire-
6Pléitzchen die Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen und je einen Klecks in ¥3 der
Platzchen geben, anschliefsend trocknen
lassen. 1 TL rote Konfitiire daraufsetzen.

Fir die Erdnuss-Konfitiire-Pliatzchen
7 das Johannisbeergelee in einem klei-
nen Topf erwidrmen. Je einen Klecks auf
die fertig gebackenen Erdnuss-Plitzchen
geben und trocknen lassen.
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Uberraschungen hinter jedem Tiirchen

RATGEBER

Die besten Adventskalender

Ob fiir Sie selbst oder als Geschenk: Diese ausgefallenen Adventskalender verkiirzen
die Zeit bis Heiligabend. Und nicht nur Schokaofans kommen hier auf ihre Kosten!

Fiir Verliebte

Diese zwei Herzen versiiRen Paaren als
Doppelkalender mit erlesenen Schoko-
Spezialitdten von Lindt und traumhaft
stiRen Spriichen die Adventszeit.
Ca. 30 Euro, iiber lindt.de

Fiir Naschkatzen

Dieser Adventskalender begleitet Sie
nicht nur bis Heiligabend: Dank
31 Tirchen, hinter denen sich feinste
Marzipan-Leckereien verstecken,
starten Sie mit ihm ins neue Jahr!
Ca. 25 Euro, uber niederegger.de

Fiir Ritsel-Freunde

Hier gibt es zur Schokolade jeden Tag

noch ein Ritsel rund um die verfiihre-

rische Welt der Schokolade mit dazu.
Ca. 25 Euro, tiber arko.de

Fiir Hobbykdche

In diesem Jahr gibt es den ersten
Adventskalender von Fuchs: Mit
feinen Gewiirzen aus aller Welt und
passenden Rezepten steht dem kulina-
rischen Vergniigen nichts im Weg.
Achtung: Die Auflage ist limitiert!
Ca. 70 Euro, lber fuchs.de

Fiir Tee-GeniefSer

»Alpenpanorama*, 8 Sinnesfreuden*,
,Innere Gelassenheit", , Fruchtsafari
Natiirlich®: Das sind nur 4 der
24 Kréduter- und Friichtetees, die die-
sen Adventskalender zu einem Must-
have fiir alle Tee-Liebhaber machen.
Ca. 50 Euro, Uiber meingenuss.de

Fiir Gin-Liebhaber

In dem Gin-Adventskalender
steckt eine erlesene Auswahl von
24 Gins. Um die edlen Tropfen direkt
probieren zu kénnen, gibt es ein
Tasting-Glas dazu. Tipp: Den hoch-
prozentigen Kalender gibt es auch
noch als Whiskey- sowie als Rum-
Variante. Ab 119 Euro, iiber
tastillery.com

Fiir Kreative

Den XXL-Kalender kénnen Sie nach
Lust und Laune selbst mit Stitigkeiten
und kleinen Geschenken befiillen.
Ca. 15 Euro, uiber worldofsweets.de

Fiir Fans von Herzhaftem

Die Tuten sind mit handgemachten
wiirzigen Delikatessen gefiillt: Wiirste,
Schinken, Beef Jerky und mehr.

67 Euro, uber wurstgeschwister.de

Geschenke aus der Kiiche 2019 Lcnqgenuss 61



Darfes etwas Besonderes sein? Dann verschenken Sie eine dieser siindhaft
guten Kleinigkeiten unserer Starkiéche. Amerikaner, Limonencreme,
Nussecken, Baumkuchen und Pasta frola - da ist fiir jeden was dabei
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Fotos: ZS Verlag/Adrian Liebau (2); shutterstock.com/ colors (1) | lllustration: gettyimages.de/OksanaTelesheva

Limonencreme

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.

ZUTATEN fiir 1 kleines Glas (ca. 150 ml)
« 10 Bio-Zitronen

* 4 Eier

200 g Zucker

* 90 g kalte Butter (in Wiirfeln)

ZUBEREITUNG

4 Zitronen heil abwaschen,
-I trocken reiben und die Schale
fein abreiben. Alle Zitronen auspres-
sen — man benotigt insgesamt etwa
170 ml Saft. Zitronenschale und -saft
mit den Eiern und dem Zucker in
einer Metallschiissel im heilsen

Wasserbad aufschlagen, bis eine
cremige Masse entsteht, dhnlich wie
ein zarter Pudding.

2Die Masse aus dem Wasserbad
nehmen und die kalten Butter-
wirfel unter stindigem Rithren
unterziehen. Dabei darf sich das Fett
nicht absetzen, damit eine homogene
Masse entsteht. Die Limonencreme
in ein sauberes Schraubglas fiillen,
verschlieRen und kiihl stellen.

Fertig ist ein klassischer Brotauf-
strich, wie ihn (inzwischen nicht nur)
die Englinder mogen!

STARKOCHE

0000000000000 00000000000000000000

BUCHTIPP:

Die ehemalige Sternekéchin
Maria GroR serviert ihre

60 Lieblingsrezepte. Ganz
nach dem Motto ,gerne ohne
Sterne!“ sind sie raffiniert,
aber absolut alltagstauglich.
ZS Verlag, 22,99 Euro

®0c00c0000000000000000000000000000

e ec00c000000000000000000000000000
0000000000000 0000000000000000000 00
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Fotos: Becker Joest Volk Verlag/Hubertus Schiler (1), Justyna Schwertner (1) | lllustration: gettyimages.de/OksanaTelesheva

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 40 Min.
fiir 12 Stiick

FUR DEN TEIG
* 300 g Weizenmehl (Type 550 oder 405)
¢ 200 g kalte Butter
(in Stiicke geschnitten)
* 100 g Zucker
«1Ei (GréRe S)
e 1 Prise Salz

FUR DEN BELAG

« 40 g Aprikosenkonfitiire

¢ 70 g Haselnusskerne

¢ 30 g Paranusskerne

« 30 g Walnusskerne

« 30 g Cashewkerne

¢ 25 g Mandelkerne

« 80 g Riihrteigkuchenbrésel

« 30 g Rosinen

¢ 1 Prise gemahlener Kardamom

e 1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel
o 1 Prise abgeriebene Tonkabohne
« 160 g Eiweif} (von 3—4 Eiern in Grofle L)
190 g Zucker

30 g Honig

¢ 1 Prise gemahlener Zimt

FUR DIE GLASUR
* 200 g Zartbitterschokolade (mind.
70 % Kakaoanteil) oder dunkle Kuvertiire

AUSSERDEM
« Kiichenthermometer (falls vorhanden)

Den Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Fiir den Teig
Mehl, Butter, Zucker, Ei und Salz in eine
Schiissel geben und per Hand rasch zu

einem Miirbeteig verkneten. Auf einem
Bogen Backpapier auf die Grofde des
Backblechs ausrollen und auf das Blech
ziehen. Mit einer Gabel einstechen und
im vorgeheizten Ofen etwa 15 Min. gold-
gelb backen.

Fiir den Belag die Aprikosenkonfitiire

durch ein Sieb in einen kleinen Topf
streichen und leicht einkochen lassen.
Das Backblech aus dem Ofen nehmen
(den Ofen eingeschaltet lassen) und den
heilRen Miirbeteigboden diinn mit der
Konfitiire bestreichen.

Haselniisse auf ein Backblech geben.

Paraniisse, Walniisse, Cashewkerne
und Mandeln auf einem zweiten Back-
blech verteilen. Beide Bleche in den Ofen
geben und die Niisse rosten, dabei zwi-
schendurch durchriihren. Nussmischung
nach etwa 10 Min. herausnehmen und
abkiihlen lassen, die Haselniisse noch
3-5 Min. weiterrosten. Die Haselniisse
aus dem Ofen nehmen (den Ofen einge-
schaltet lassen), in ein Kiichentuch
einschlagen und durch Aneinanderrei-
ben die Haute 16sen. 25 g Haselniisse
beiseitelegen.

Restliche Haselniisse zusammen mit

Paraniissen und Mandeln mithilfe
eines Nudelholzes zerdriicken. Dann
Walniisse und Cashewkerne zerdriicken.
Beiseitegelegten Haselniisse hobeln und
anschlieRend ebenfalls zerdriicken. Die
zerdriickten Niisse mit Kuchenbroéseln,
Rosinen, Kardamom, Kreuzkiimmel
und Tonkabohne in eine grofe Schiissel
geben und vermengen.

Das Eiweild mit Zucker, Honig und
Zimt in eine grof3e hitzebestandige
Schiissel geben, auf einen grof3en Topf

STARKOCHE

mit leicht kochelndem Wasser setzen
und mit dem Handriihrgerit auf mittle-
rer Stufe langsam auf etwa 60 °C erhit-
zen, bis die Masse anfingt, leicht zu
dampfen. Vom Wasserbad nehmen und
die Nussmischung mit einem Holzl6ffel
unter die EiweilSmasse heben. Den
Belag gleichmilig auf dem Miirbeteig
verteilen und im Ofen 20-25 Min. gold-
braun backen.

Herausnehmen, noch warm in

12 Dreiecke schneiden und auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Fiir die Glasur die Schokolade hacken,
in eine hitzebestiandige Schiissel geben,
auf einen Topf mit simmerndem Was-
ser setzen und schmelzen. Den Boden
der Nussecken mithilfe einer Gabel in die
Schokolade tauchen, dann mit der Belag-
seite nach unten auf Backpapier setzen
und die Schokolade fest werden lassen.

BUCHTIPP:

Mit seiner Sendung ,,Der Vorkoster*
begeistert Bjorn Freitag sein
Publikum jedes Mal aufs Neue. Die
besten Rezepte aus der Sendung gibt
es in diesem Kochbuch, dazu verrit
der Sternekoch praktische Tipps und
Tricks fur die Kiiche.

Becker Joest Volk Verlag, 28 Euro
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ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl. 2 Std.
Kiithlzeit

fur 1 Tarteform (@ 26 cm)

FUR DEN TEIG

» 250 g weiche Butter

¢ 100 g Puderzucker

¢ 1 TL Vanillezucker

o Abgeriebene Schale von 2 unbehan-
delten Zitrone

e Salz

¢ 1 Ei (Zimmertemperatur)

« 1 Eigelb

¢ 375 g Mehl

¢ 2 TL Backpulver

o Weiche Butter und Mehl fiir die Form
und zum Arbeiten

AUSSERDEM

« 350 g feste Quittenkonfitiire oder
weicher Quittenkise (ersatzweise
Guaven- oder Erdbeerkonfitiire)

« 1 TL frisch geriebener Ingwer

« 1 Eigelb

¢ 1 EL Sahne

Fiir den Teig Butter, Puderzucker,
Vanillezucker, Zitronenschale und
1 Prise Salz in einer Schiissel mit den
Knethaken des Handriihrgerits verkne-
ten. Ei und Eigelb dazugeben und unter-
kneten, die Masse dabei nicht schaumig
schlagen. Mehl und Backpulver dariiber-
sieben und alles nur so lange kneten, bis
ein glatter Miirbeteig entstanden ist.
Zu einem flachen Ziegel formen und in
Frischhaltefolie gewickelt im Kiihl-
schrank etwa 2 Std. ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die Backform mit Butter einfetten
und mit Mehl ausstauben. Den Teig auf
der leicht bemehlten Arbeitsfliche noch-
mals kurz durchkneten. Dann etwa drei
Viertel des Teiges mit dem Nudelholz zu
einem Kreis (@ etwa 30 cm) ausrollen und
die Form damit auskleiden.
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Die Quittenkonfitiire oder den

Quittenkése mit dem Ingwer gleich-
maéldig verrithren und auf dem Teigboden
verstreichen. Den iibrigen Teig ebenfalls
zu einem Kreis (@ 26-28 ¢m) ausrollen
und in 1-1% cm breite Streifen schnei-
den. Die Streifen mit 1%2-2 cm Abstand
zueinander gitterférmig auf die Konfitiire
oder den Quittenkise legen. Den iiber-

stehenden Teigrand rundum nach innen BUCHTIPP:

klappen. Das Eigelb mit der Sahne Freuen Sie sich auf hdppchenweise

verquirlen und den Teigrand sowie das Hochgenuss vom Sternekoch: Mit

Teiggitter damit bestreichen. Alfons Schuhbecks besten Rezepten

fur spanische Tapas, asiatische Teil-

Den Kuchen im Ofen auf der mittle- chen, italienische Antipasti, deftige
ren Schiene etwa 40 Min. goldbraun Brotzeit-Happen, orientalische Mezze

backen. Herausnehmen und etwas ab- und anderen kleinen Késtlichkeiten.

kiithlen lassen, dann aus der Form losen ZS Verlag, 19,99 Euro

und warm oder abgekiihlt servieren.



Fotos: ZS Verlag/Stefan Braun (2); Becker Joest Volk Verlag/Volker Debus (2)

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min
zzgl. 30 Min. Trockenzeit

fur 4 Stiuck

FUR DEN TEIG

170 g Weizenmehl Type 405

« 2 TL Backpulver (3 g)

* 2 EL Natron (1 g)

e 1 Prise Salz

25 g weiche Butter

¢ 25 ml Rapsol oder Sonnenblumendl
¢ 70 g Zucker

¢ 10 g Bourbon-Vanillezucker

o Abrieb von : Bio-Limette

e 1 zimmerwarmes Ei

¢ 120 ml zimmerwarme Buttermilch

FUR DIE GLASUREN

¢ 150 g passierter Aprikosenfrucht-
aufstrich

« 250 g Puderzucker

¢ 1 TL Matcha-Pulver

o Abrieb von V4 Bio-Limette

e 1 EL Limettensaft

AUSSERDEM
« Einwegspritzbeutel
« 2 Silikon-Donutformen mit
je 6 Mulden (a etwa @ 7,5 cm)

Den Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Fiir den Teig
das Mehl mit Backpulver, Natron und
Salz in einer Schiissel vermischen.
Butter, Ol, Zucker, Vanillezucker und
Limettenabrieb in eine Schiissel geben
und mit dem Handmixer etwa 2 Min.
cremig aufschlagen. Ei und Buttermilch
hinzufiigen und verrithren. Zum Schluss
die Mehlmischung einarbeiten.

In den Einwegspritzbeutel fiillen, die

Spitze etwa 6 mm breit abschneiden
und den Teig gleichmél3ig in die Mulden
der Formen spritzen, sodass diese etwas
mehr als bis zur Halfte gefuillt sind. Im
vorgeheizten Ofen 10-13 Min. backen.

Herausnehmen und die Donuts in den
Formen etwa 20 Min. abkiihlen lassen.

Fiir die Glasuren den Aprikosen-

fruchtaufstrich in einem kleinen
Topf erwidrmen. Die Donuts aus den
Formen nehmen und rundum mit dem
Fruchtaufstrich bestreichen. Dann je
drei Donuts aufeinandersetzen, auf ein
Kuchengitter legen und etwa 30 Min.
trocknen lassen.

Fiir die Matcha-Glasur Puderzucker

mit Matcha-Pulver, Limettenabrieb
und -saft vermischen. 5-6 EL Wasser zu-
gielRen, damit eine dickfliissige Glasur
entsteht. Die Baumkuchen nach Belieben
mit der Matcha Glasur iiberziehen und
trocknen lassen.

STARKOCHE

Déronique Witzigmant

BUCHTIPP:

Lauter siifSe Sachen: Véronique
Witzigmann findet, dass es auf der
Kaffeetafel nicht immer opulent zu-
gehen muss. Klein, aber fein lautet
ihr Backmotto. Und ob Klassiker
oder Trendgeback: Ihre Minikuchen
sind ideal auch zum Verschenken.

Becker Joest Volk Verlag, 29,95 Euro
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STARKOCHE

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.

fiir 9-12 Stiick
¢ 125 g weiche Butter
o /2 Bio-Zitrone
¢ 100 g Zucker
e 2 EL Vanillezucker
e 1 Prise Salz
¢ 2 zimmerwarme Eier
¢ 70 ml Buttermilch
* 250 g Mehl
¢ 50 g Speisestirke
¢ 2 TL Backpulver
* 200 g Puderzucker
¢ 1 EL Kakaopulver

AUSSERDEM

« Backpapier fiir das Backblech
o 1 Spritzbeutel mit Lochtiille
» 2 Papierspritztiiten

Die Butter in eine Schiissel geben und

mit den Quirlen des Handriihrgeréts
in etwa 5 Min. cremig schlagen. Die
Zitronenhilfte heil’ waschen und ab-
trocknen. Die Schale fein abreiben, den
Saft auspressen und fiir die Glasur bei-
seitestellen. Dann nach und nach Zucker,
Vanillezucker, Salz und Zitronenschale
unter die cremige Butter riithren.

Jeweils ein Ei nach dem anderen

dazugeben und etwa 1 Min. unter die
Butter-Zucker-Masse rithren. Die Butter-
milch dazugiefRen und ebenfalls unter-
rithren. Mehl, Speisestirke und Back-
pulver vermischen. Die Mehlmischung
dazusieben und unter die Butter-Eier-
Creme heben. Den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Bleche
mit Backpapier auslegen. Den Teig in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.
Den Teig in kleinen Haufchen mit 10 cm
Abstand auf zwei Backbleche spritzen.
Die Amerikaner nacheinander im heilRen
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Backofen auf der mittleren Schiene in
12-15 Min. hellbraun backen. Dann
herausnehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.

Fiir die Glasur Puderzucker und

3-4 EL Zitronensaft in einer Schiissel
glatt rithren. Die Halfte der Glasur in
einer zweiten Schiissel mit dem Kakao-
pulver verriithren. Jede Mischung in eine
kleine Spritztiite fiillen.

Die Amerikaner jeweils zur Halfte

mit der weilRen Glasur iiberziehen.
Dabei zuerst den Rand aufmalen, dann
mit dem Zuckerguss ausfiillen. Die an-
dere Hilfte jeweils mit brauner Glasur
bespritzen. Die Glasur trocknen lassen.

BUCHTIPP:

Eine echte Kochbibel fiir Geniefer:
,Lafer — Das Beste“ biindelt die
besten Rezepte von Johann Lafer aus
40 Jahren Kiichenpraxis. Freuen Sie
sich auf 500 Rezepte mit praktischen
Schritt-fur-Schritt-Fotos und auf viele
Tipps und Tricks vom Profi.

Grdfe und Unzer, 39,99 Euro

Fotos: Grife und Unzer Verlag/Michael Wissing (1), Lukas Jahn (1)



Fiir jeden Anlass und jeden Geschmack:
In jeder Ausgabe servieren wir Ihnen
mindestens 60 neue Rezepte mit den
besten regionalen Zutaten der Saison.

Dazu gibt es praktische Ratgeber und
clevere Kiichentricks, neue Produkte
rund ums Kochen, kulinarische Reise-
geschichten und vieles mehr!

Gleich bestellen: Abo-ID: LG120NM

0 0711/72 52-291
@ www.landgenuss-magazin.de/probeabo




ensiiffe

Verzieren Sie Ihren Tannenbaum dieses Jahr doch mal mit essbarem
Weihnachtsschmuck! Wir zeigen Ihnen, wie Sie Christbaumkugeln und
andere Deko fiir die Adventszeit ganz leicht selbst machen kénnen
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Lebkuchenanhﬁn‘er
o

Rezept rechts
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Fotos: Anna Gieseler (2) | lllustrationen: gettyimages.de/geraria

Lebkuchenanhiinger

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 20 Min.
zzgl. 3 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fuir etwa 60 Stiick
» 200 g Honig

* 100 g Zucker

o 75 g Butter

¢ 250 g Weizenmehl Type 405
¢ 250 g gemahlene Mandeln
¢ 3 TL Lebkuchengewiirz

¢ 1 TL Pottasche

¢ 1 Eiweif}

1 Prise Salz

250 g Puderzucker

« 1 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Honig, Zucker und Butter in einen
1 Topf geben. Unter Rithren so lange
erhitzen, bis sich der Zucker vollstindig
gelost hat. Dann den Topf vom Herd neh-
men und die Mischung abkiihlen lassen.

Mehl, gemahlene Mandeln, Lebku-

chengewiirz und Pottasche in einer
Riihrschiissel mischen. Die abgekiihlte
Honig-Mischung zugeben, alles kriftig
mit den Knethaken des Handriihrgerits

kneten. Mit den Hianden zu einem
glatten Teig verarbeiten und in etwas
Frischhaltefolie wickeln. Bei Zimmer-
temperatur etwa 3 Std. ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
3 vorheizen. Teig auf einer leicht be-
mehlten Arbeitsfliche etwa 0,5 cm diinn
ausrollen. Mit unterschiedlichen Ausste-
chern nach Belieben Formen und Figu-
ren ausstechen und auf mit Backpapier
belegte Bleche geben. Am oberen Ende
der Anhénger mit einem Holzstdbchen
0. A. kleine Locher durchstechen, um
spéter einen Bindfaden durchzufiadeln.

Die Lebkuchen blechweise 8-10 Min.

hellbraun im heifRen Ofen backen.
Herausnehmen, vollsténdig auf einem
Rost abkiihlen lassen.

Inzwischen das Eiweils mit dem
5 Salz steif schlagen. Puderzucker
nach und nach zugeben, dabei weiter-
schlagen. Schlief3lich den Zitronensaft
ebenfalls unterrithren. Die Masse in
einen Spritzbeutel mit feiner Lochtiille
geben und die abgekiihlten Lebkuchen
nach Belieben verzieren. Vollstindig
trocknen lassen.

WEIHNACHTSSCHMUCK

Baiserkringel

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.

ZUTATEN fuir etwa 35 Stiick

« 5 Eiweif?

« 250 g Puderzucker

« Saft von 2 Zitrone

e 3—4 EL Rhabarbersirup, Himbeersirup
oder Rote-Bete-Saft

o Bunte Zuckerperlen zum Garnieren

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 120 °C vorheizen.
-I Eiweils steif schlagen. Dann nach und
nach den Puderzucker einrieseln lassen,
dabei immer weiterschlagen, bis der
Eischnee weil} glanzt. SchlieRlich den
Zitronensaft unterriihren.

2Die Masse halbieren und unter eine
Hilfte Sirup bzw. Saft nach Wahl
zugeben und gut verrithren. Eischnee

in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
geben und Kringel auf mit Backpapier
belegte Bleche spritzen. Nach Belieben
mit bunten Zuckerperlen garnieren.
Blechweise im heilRen Backofen 15-18 Min.
backen. Herausnehmen und auf einem
Rost vollstdndig abkiihlen lassen. Luft-
dicht in Dosen verpacken und mit einem
Band Schlaufen darum binden, dann

an den Weihnachtsbaum oder an ein
Adventsgesteck hiingen.

Geschenke aus der Kiiche 2019 Lcncigenuss 3



Mokka-Zimtsterne

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. 2 Std. Kuhlzeit

ZUTATEN fur etwa 35 Stiick

¢ 125 g Marzipanrohmasse

o 3 EL I6sliches Espressopulver
zzgl. 1 TL extra

« 3 Eiweif (M)

o 1 Prise Salz

e 250 g Puderzucker

¢ 300 g gemahlene Mandeln zzgl. etwas
extra

¢ 2 TL Zimtpulver

¢ 1 TL Kakao

ZUBEREITUNG

Marzipan grob raspeln. Espressopul-
ver in 1 EL heifsem Wasser auflosen.

74 Landgenuss Geschenke aus der Kiiche 2019

Eiweils mit Salz und Puderzucker in
4-5 Min. zu einem sehr festen, glinzen-
den Eischnee schlagen. 125 g Eischnee
kalt stellen. Marzipan, Mandeln, Es-
presso und Zimt zum iibrigen Eischnee
geben und zu einem glatten Teig verar-
beiten. In Frischhaltefolie gewickelt
mind. 2 Std. kalt stellen. Ist die Masse
dann noch zu weich, weitere Mandeln
unterriihren.

2 1 TL Espressopulver mit V2 TL Wasser
und dem Kakao verrithren. Vom bei-
seitegestellten Eischnee 1 EL abnehmen
und die Kaffee-Kakao-Mischung hinein-
rithren. In einen Spritzbeutel fiillen. Den
Backofen auf170 °C vorheizen. Die Zimt-
sternmasse aus dem Kiihlschrank neh-
men und zwischen zwei Lagen Backpa-
pier etwa 1 cm dick ausrollen. Mit einem

BUCHTIPP:

Reisen Sie mit uns um die Welt und
entdecken Sie die landertypischen
Leckereien in der Weihnachtszeit. Ob
Sacherwiirfel aus Osterreich oder
Chocolate-Mint-Snow-Top-Cookies
aus den USA — hier wird jeder fuindig!

Hdlker Verlag, 15 Euro

zuvor in Wasser getauchten sternférmi-
gen Ausstecher Sterne ausstechen. Uppig
mit Eischnee bestreichen und auf mit
Backpapier ausgelegte Bleche setzen.
Den dunklen Guss in Streifen dariiber-
spritzen und mit einem in Wasser
getauchten Holzstiéibchen den dunklen in
den weilden Guss ziehen.

Die Bleche nacheinander im heilRen
3 Ofen auf der untersten Schiene etwa
12 Min. backen und auf dem Blech abkiih-
len lassen.



Fotos: Hélker Verlag/Frauke Antholz (1); Brandstitter Verlag/Rita Newman (2) |

WEIHNACHTSSCHMUCK

Christbaumkud eln
¢ Rezept auf Seite 77

TANNENBAUME

UNSERE NADELIGEN
WEIHNACHTSLIEBLINGE

Schon im Mittelalter haben die Menschen zur Winter-
sonnenwende, also kurz vor Weihnachten, kleine Tannen-
zweige aufgehingt. Die immergriinen Pflanzen sollten
Lebenskraft und Fruchtbarkeit bringen. Ein geschmiickter
Weihnachtsbaum war da noch nicht in Sicht.

Im 14. Jahrhundert soll Herzogin Dorothea Sibylle von
Schlesien den ersten Weihnachtsbaum mit Kerzen ge-
schmiickt haben. Weil Tannenbiume damals so knapp
waren, konnten sich den nur die Wohlhabenden leisten.
Mit dem Anbau von Nadelwildern wurde der Tannenbaum
auch fiir die breite Masse erschwinglich. Von da an war
der Baum zum Weihnachtsfest nicht mehr wegzudenken.

Sowohl friiher als auch heute noch ist essbarer Weih-
nachtsschmuck eine beliebte Dekoration. Besonders
praktisch, denn nach dem Fest kann die selbst gebackene

. baum aus . .
Tannen Dekoration einfach vernascht werden.

Ribisel- & Pistazien-

e ° Rezept auf Seite 77
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Papa Noél Pariser-

o Spitz
Rezept auf Seite 78

Fiir dieses Rezept muss man
weniger backen als basteln

— deshalb gibt es auch keine
Mengenangaben. Mit ein we-
nig Geschick und einfachen
Sternfrucht-Ausstechern ent-
stehen siifle Weihnachtsster-
ne, die so entziickend ausse-
hen, dass man sie am liebsten
gar nicht aufessen wiirde.
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Weihnachtssterne

eite 78
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Christbaumkugeln

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
ZUTATEN fiir etwa 20 Kugeln

FUR DIE GANACHE

« 150 g Sahne

* 30 g Glukose

« 140 g weifle Kuvertiire (klein gehackt)
« 50 ml Eierlikér

« 30 g raumtemperierte Butter

AUSSERDEM

e Etwa 20 Triiffelhohlkérper mit
3 cm Durchmesser

e Weife Kuvertiire

e Lebensmittelfarben

o Glitterpulver

e Marzipan

e Goldenes Band

ZUBEREITUNG

Sahne und Glukose zusammen auf-

kochen. Uber die Kuvertiire giefRen,
mit einem Gummispachtel riithren, bis
sich die Kuvertiire aufgelost hat. Ohne
dass Luft hineinkommt, mit dem Stab-
mixer mixen, bis alles komplett homogen
ist (wie bei einer Mayonnaise). Auf 35 °C
abkiihlen lassen. Eierlikor und Butter
einmixen, ohne dass Luft in die Ganache
kommt.

Ganache mithilfe eines Dressier-
2 sacks in die Triiffelhohlkorper fiillen,
sodass sie nach dem Verschliefsen an der
Seite moglichst gerade sein werden.
Kugeln in den Kiihlschrank stellen und
die Ganache fest werden lassen.

Kugeln mit geschmolzener Kuver-
3 tiire verschliefRen. Kuvertiire leicht
fest werden lassen, dann mit den Fin-
gern gerade streichen. Kugeln umdrehen

und mit Glitterpulver anpusten oder mit
in Alkohol aufgelostem Pulver bepinseln.
Fortgeschrittene konnen die Pralinen
vor dem Anpusten auch in temperierter
Kuvertiire rollen.

Aus Marzipan einen kleinen Zylinder

formen und mit Alkohol vermisch-
tem goldenem Lebensmittefarbenpulver
bepinseln. Wenn die Farbe getrocknet ist,
mit einem Zahnstocher ein Loch machen
und eine kleine goldene Schlaufe darin
platzieren. Mit Kuvertiire auf der Kugel
befestigen. So entsteht eine kleine festli-
che Christbaumkugel.

Ribisel- & Pistazien-
Macarons

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.

ZUTATEN fir etwa 100 Macarons

FUR DIE MACARONS

e 500 g Mandelmehl

« 500 g Staubzucker

* 450 g Zucker

¢ 125 ml Wasser

e 320 g zimmertemperiertes Eiweifd
« Rote und griine Lebensmittelfarbe

FUR DIE RIBISELFULLUNG
» 100 g Marzipanrohmasse
« 100 g Ribiselmarmelade

« 100 g weiche Butter

FUR DIE PISTAZIENFULLUNG
» 100 g Marzipanrohmasse

« 70 g Pistazienpaste

« 100 g weiche Butter

ZUBEREITUNG
Mandelmehl und Staubzucker in
der Kiichenmaschine ganz fein

WEIHNACHTSSCHMUCK

hacken (nicht zu lange, sonst tritt das Ol
aus den Mandeln). Zucker und Wasser
auf 118 °C kochen. Hilfte des Eiweildes
leicht schaumig schlagen. Gekochten
Zucker einflielRen lassen. Schlagen, bis
ein fester, etwa 50 °C warmer Schnee
entstanden ist.

Mandel-Zucker-Staub und restli-

ches Eiweil$ kurz mischen, Schnee
mit einem Gummispachtel unterheben.
Die Masse soll leicht rinnen und glian-
zen. Einen Teil griin, den anderen rot
farben.

Mit einem Dressiersack mit Loch-

tiille (8 mm) auf ein mit Backpapier
belegtes Blech Kreise mit 3 cm Durch-
messer dressieren (Abstand lassen,
Macarons gehen in die Breite). Die Masse
sollte ganz leicht verlaufen, wenn nicht,
noch etwas mixen.

Macarons kurz ruhen lassen.

Fuhlen sie sich trocken an, sind sie
fertig zum Backen. Bei 160 °C 12 Min.
backen. Backpapier auf ein Gitter oder
eine Arbeitsflache ziehen, Macarons aus-
kiihlen lassen.

Fiir die Ribiselfiillung Marzipan

weich kneten. In der Kiichenma-
schine mit dem Bischof Marmelade
einarbeiten. Butter zugeben und leicht
schaumig riithren. Pistazienfiillung
ebenso herstellen. Je 2 rote Macarons mit
Ribisel und 2 griine mit Pistazienfiillung
zusammensetzen.

TIPP: Fiir einen Tannenbaum einen Sty-
roporzylinder in buntes Papier einpacken
und auf eine mit Spritzglasur und silber-
nen Liebesperlen verzierte Styroporschei-
be stellen. Macarons mit Zahnstochern
am Zylinder befestigen, auf die Spitze
einen verzierten Lebkuchenstern setzen.
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WEIHNACHTSSCHMUCK

Papa Noéls Pariser Spitz

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. etwa 3 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fiir 26 Spitz

FUR DEN MURBTEIG
¢ 50 g Zucker

¢ 100 g Butter

¢ 200 g Mehl

FUR DIE PARISER CREME
¢ 400 g Sahne
¢ 400 g dunkle Kuvertiire

AUSSERDEM

¢ Rote Fettglasur

o Gezackte Liebesperlen
o Spritzglasur

ZUBEREITUNG

Alle Teigzutaten zu einem Teig verkne-
-I ten. Falls der Teig zu miirbe ist, etwas
Ei oder ein paar Tropfen Wasser dazukne-
ten. Teig im Kiihlschrank ruhen lassen.

2 mm dick ausrollen und mit einem
2 runden Ausstecher mit 3 cm Durch-
messer ausstechen. Auf einem mit Back-
papier belegten Backblech bei 160 °C
goldbraun backen.

Fiir die Pariser Creme Sahne auf-
3 kochen, Kuvertiire darin schmelzen.
Mit dem Stabmixer aufmixen, ohne dass
Luft hineinkommt. Creme kalt stellen.

Wenn die Masse kristallisiert ist, aus

dem Kiihlschrank nehmen. Bei Zim-
mertemperatur etwas stehen lassen, bis
sie schlagfihig ist. Die Creme vorsich-
tig von Hand mit dem Schneebesen auf-
schlagen (sonst bricht sie). Creme mit
einem Dressiersack mit Lochtiille kegel-
forméhnlich auf die gebackenen Miirb-
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teig-Kreise dressieren. Die Form soll an
eine Weihnachtsmann-Miitze erinnern.
Kalt stellen, wenn nétig, vorsichtig mit
den Fingern nachformen.

Fettglasur auf 35 °C erwidrmen und

die ,Miitzen“ darin tunken. Auf einem
Gitter abtropfen lassen. Wenn die Glasur
fest geworden ist, Weihnachtsmann-
Miitzen vom Gitter schneiden und mit
gezackten Zuckerperlen und Spritzglasur

verzieren.

Weihnachtssterne

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.

ZUTATEN

o Schnittfester Nugat

¢ Hohlformen mit etwa 3 cm Durch-
messer und 4 cm Hohe

o Grobe Brésel von Schokoladenkuchen
oder -keksen

e Rotes und griines Modelliermarzipan

¢ Kuvertiire

o Staubzucker fiir die Arbeitsfliche

e Goldene Liebesperlen oder gelbe
Marzipankiigelchen

ZUBEREITUNG
Nugat vorsichtig schmelzen, er soll
fliissig sein, aber nicht warm. In
die Hohlformen fiillen und mit Broseln
bestreuen.

Arbeitsfliche leicht mit Staubzucker

bestauben. Griines und rotes Marzi-
pan getrennt moéglichst diinn ausrollen.
Mit einer Sternfrucht-Ausstechform aus
dem griinen Marzipan Blitter ausstechen.
Aus dem roten Marzipan kleinere, unter-
schiedlich grof3e Blétter ausstechen.
Blattenden vorsichtig etwas nachformen,
ausdiinnen und die Blatter v-formig
zusammendriicken.

Zuerst einen grof3en griinen ,Stern”
3 in eine Halbkugelform legen. Der
GrofRe nach immer kleiner werdende rote
Blatter darauflegen. Zwischen die Blatter
jeweils mit dem Finger etwas Wasser
tupfen, damit die Blatter spater nicht
auseinanderfallen. In die Mitte der letz-
ten Bliitenblitter goldene Liebesperlen
oder Marzipankiigelchen setzen.

Weihnachtssterne antrocknen

lassen. Aus den Halbkugelformen
nehmen und mit etwas geschmolzener
Kuvertiire vorsichtig in der Mitte der
»Blumentopfe” ankleben.

&

BUCHTIPP:
Ulrike Hornberg und Pierre Reboul

zeigen in ,Feinste Weihnachtsbécke-
rei“ nicht nur die Grundlagen des Ba-
ckens und verraten wertvolle Tipps zu
den Zutaten. Sie bieten mit ihren liber
200 Rezepten eine riesige Auswahl
fur die heimische Hobby-Backstube.
Von Klassikern bis zu neuen Backkre-
ationen — hier ist wirklich alles dabei!

Brandstcditter Verlag, 14,99 Euro
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Kostlicher Advent

»Weihnachtsduft: 24 Adventsrezepte
fuir dich“ ist ein kulinarischer Advents-
kalender der Extraklasse: SiiRe Knus-

pertriiffel, wiirziger Rotkohl, selbst ge-
machte Orangenmarmelade oder der
frisch aufgesetzte Honiglikor machen
jeden Tag zum Fest. Halker, 16 Euro

Lesestoft

Hier kommen die besten Biicher rund um das Thema Genuss.
Damit Sie die Festtage noch entspannter geniefSen kénnen =

Entspannte Weihnachten

Einkaufs- und Geschenkestress geho-

ren mit,,Slow Christmas“zur Vergangen-

heit. Es zeigt, wie Adventskalender,
Krinze, Tischdeko, Verpackungen und

Christbaumschmuck einfach selbst

gemacht werden. Dazu gibt es Ent-
schleunigungstipps. EMF, 19,99 Euro

RATGEBER

Kulinarischer

= e
=N

Wiirzige Geschenke

Dieses Jahr wird Weihnachten wiirzig:
»Craft Spices* serviert mit ,,Hénsels
Versuchung®, ,With Love“ oder
»Bengalische Nacht“ Gewtirzmischun-
gen zum Selbermachen. Verpackungs-
tipps und eine Gewiirzkunde runden
das Angebot ab. TOPP, 17,99 Euro

Das Fest der Liebe

»Weihnachten fiir die ganze Familie“
ist ein Koch- und Backbuch, das mit
zahlreichen Bastel- und Dekotipps die
Bediirfnisse in der Weihnachtszeit be-
friedigt. Namlich Zeit mit den Lieben
zu verbringen und die Adventstage ge-
nussvoll zu erleben. GU, 19,99 Euro

Liebeserklirung ans Fest

Von himmlischen Rezepten fiir das
Weihnachtsfriihstiick tiber késtliche
Platzchen bis hin zum knusprigen
Ginsebraten. ,Weihnachten: Rezepte
fiir die schénste Zeit des Jahres* ist
eine einzige Liebeserklarung an die
Adventszeit! Brandstiitter, 30 Euro

Festlicher Genuss

Weihnachten soll festlich sein und
dennoch entspannt — das ist Donna
Hays Anspruch. Und dem wird die
Starkéchin mit , Weihnachten festlich
genielen“ mehr als gerecht. Sie kre-
denzt ihre Lieblingsrezepte, gibt dazu
viele gute Tipps. AT Verlag, 29 Euro
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Unsere kleinen Kiichlein stehen den grofSen in nichts nach. Ob Panettone,
: Stollen oder Gugelhupf: Diesen Mini-Varianten kann keiner widerstehen
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MINI~-KUCHEN

GENUSS-TIPP:

Fiir eine Glasur mischen Sie
200 g Frischkdise mit 75 g Puder-
zucker und 1 EL Zitronensaft.

Streichen Sie die Masse iiber die
Kuchen, trocknen lassen, fertig!
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Mini- Gudelhufe

®
Rezept auf Seite 86
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Mini—Zimt—P anettone

Rezept auf Seite 87

Mini—Stollen

- Rezept auf Seite 86
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Pﬂaumen—Marzian—

@ Kuchen im Glas
Rezepl siehe rechts

Weilte Walnuss-

° kiichlein mit rosa
pfeffer

Rezept siehe rechts
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Weilse Walnuss-
kiichlein mit
rosa Pleffer

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.

ZUTATEN fir 15 Stiick
e 250 g Butter
¢ 250 g Puderzucker
« 4 Eier (M)
* 200 g Walniisse
(z. B. Kalifornische Walniisse)
¢ 200 g Méhren
« 300 g Mehl (gesiebt)
« 1 Pck. Backpulver (gesiebt)
o 1 Prise Salz
e 1 Pck. Vanillezucker

ZUM GARNIEREN

e 125 g weie Schokolade
o 8 EL rosa Pfeffer

¢ 15 Walnusshiilften

ZUBEREITUNG

Butter und Puderzucker schaumig
-I schlagen. Eier nach und nach unter
arbeiten.

Niisse fein hacken, Karotten schéilen
2 und fein reiben. Niisse und Karotten
mit der Butter-Ei-Mischung verriihren.
In die schaumige Masse Mehl, Backpul-
ver, Salz und Vanillezucker unterheben.

Den Teig in einen Spritzbeutel fiillen
3 und in kleine Backformchen spritzen.
Kiichlein etwa 25 Min. bei 180 °C Ober-/
Unterhitze backen. Anschliefsend aus-
kiihlen lassen.

Fiir den Uberzug weiRe Schokolade
4zerbrijcke1n, im Wasserbad schmel-
zen und die Tortchen mit der fliissigen
Schokolade iiberziehen. Rosa Pfefferkor-

ner leicht zerstolsen und nach

Belieben iiber die Kiichlein streuen.
Bevor der Guss trocknet, jedes Kiichlein
mit einer Walnusshélfte verzieren und
die Schokolade trocknen lassen.

Pflaumen-Marzipan-
Kuchen im Glas

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
ZUTATEN fur 6 Stuick

FUR DIE KUCHEN

« 100 g gemahlene Mandeln
« 250 g Pflaumen (Glas)

250 g Weizenmehl Type 405
« 100 g Zucker

e 1 TL Vanillezucker

e 1 TL Zimtpulver

« Y2 Pck. Backpulver

o 1 Prise Salz

200 ml Milch

« 75 g Marzipanrohmasse

AUSSERDEM
6 Einmachgliser a 290 ml
o Etwas Fett fiir die Gliser

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Gummiringe der
Glaser in Wasser einweichen, Glaser fet-
ten (darauf achten, dass kein Fett an den
Rand kommt) und mit 2 EL gemahlenen
Mandeln ausstreuen.

Fiir den Teig die Pflaumen gut ab-
2 tropfen lassen und in einem Mixer
zerkleinern. Das Mehl mit Zucker, rest-
lichen gemahlenen Mandeln, Vanille-
zucker, Zimt, Backpulver, Salz und Milch
mischen und zu einem Teig verriihren.
Das Marzipan fein hacken und unter-

MINI~KUCHEN

rithren. Die Pflaumen dazugeben und
vorsichtig unterheben.

3 Glaser zur Hilfte mit Teig befiillen,
im heifRen Ofen im unteren Drittel
etwa 45 Min. backen.

4Trockene und getupfte Gummiringe
auf heilde Glasrander legen, Deckel
auflegen, mit Klammern verschlielsen.
So sind die ungeoffneten Glaser etwa

3 Monate haltbar.

ADVERTORIAL *

Sweelfamily
jetzt auchin
Bio-Qualitdit

Mit langer Erfahrung und der
Unterstiitzung von ausgewihlten Ri-
benbauern produziert Nordzucker
seit iber 175 Jahren Zucker in all
seiner Vielfalt. Jetzt gibt es das
stile Naturprodukt auch in
Bio-Qualitdt unter der Marke
SweetFamily im Supermarkt.
Der neue SweetFamily Bio-Zucker
stammt zu 100 % aus Zuckerriiben
und ist ein echter Alleskénner zum
Backen und SiiRRen.

Noch ein Tipp furr Fans von Fruch-
tigem: Wer auch beim Einmachen
auf Bio setzen méchte, findet bei
SweetFamily auflerdem
Bio-Gelierzucker in den Varianten
1:1 und 2:1.

Rezeptideen und Tipps rund ums

Backen und Gelieren gibt es unter
www.sweet-family.de
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ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl.
1 Std. Ruhezeit

fur 8 Stiick

« 1 Wiirfel Hefe

¢ 50 g Zucker

¢ 250 ml lauwarme Milch

500 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

o 1 Prise Salz

« 200 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten der Glaser

¢ 2-3 TL Zimtpulver

180 g brauner Zucker

Hefe zusammen mit dem Zucker

in der lauwarmen Milch auflosen.
Mehl und Salz in eine Schiissel geben
und eine Mulde in der Mitte bilden.
Die Hefe-Mischung angiel3en. Mit etwas
Mehl vom Rand bestduben und zuge-
deckt 15 Min. an einem warmen Ort
gehen lassen.

Die Hilfte der Butter zugeben und

alles zu einem glatten Teig kneten.
Zugedeckt weitere 45 Min. an einem
warmen Ort gehen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. 8 Gliaser (2 300 ml)
mit etwas Butter fetten. Teig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfliche noch-
mals kurz durchkneten. Dann zu ei-
nem Rechteck (etwa 35 x 40 cm) aus-
rollen. Mit tibriger Butter bestreichen.
Zimt und braunen Zucker mischen
und gleichmiRig auf der Butter vertei-
len. Den Hefeteig von der langen Seite
aufrollen und in etwa 12 gleich grolRe
Stiicke schneiden. Diese je in die vor-

386 Ldncjgenuss Geschenke aus der Kiiche 2019

bereiteten Gliaser geben und auf ein
Backblech stellen. Im heifsen Ofen auf
der mittleren Schiene 20-25 Min. gold-
braun backen.

Die Glaser aus dem Ofen nehmen

und vorsichtig sofort verschlielsen.
Vollstindig abkiihlen lassen. Ungeoffnet
und kiihl gelagert halten sich die Kuchen
mind. 4 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.

fir etwa 20 Stiick

¢ 125 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten der Form

200 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas
mehr zum Ausstduben

¢ 2 unbehandelte Orange

* 100 ml Rotwein

e 2 Sternanis

1 Stange Zimt

¢ 2 Kardamomkapseln

o 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss

« 1 Prise gemahlener Pfeffer

¢ 150 g Zucker

o 2 Eier

« 30 g Kakaopulver

¢ 1TL Zimtpulver

¢ 1 TL Backpulver

o 1 Prise Salz

« 100 g weile Kuvertiire

« 100 g Zartbitterkuvertiire

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Un-

terhitze vorheizen. Die Mulden eines
Mini-Gugelhupf-Blechs mit etwas But-
ter fetten und etwas Mehl ausstauben.
Orange heil3 waschen und die Schale fein
abreiben. Rotwein mit den Gewiirzen (bis
auf das Zimtpulver) aufkochen und etwa

3 Min. kécheln lassen. Topf vom Herd
nehmen und abkiihlen lassen.

Butter mit dem Zucker schaumig

schlagen. Eier zugeben und unter-
rithren. Mehl, Kakaopulver, Zimt, Back-
pulver und Salz mischen. Rotwein durch
ein Sieb gief3en und abwechselnd mit
der Mehlmischung zum Teig geben. Den
Orangenabrieb zugeben und alles glatt
rithren.

Teig in einen Spritzbeutel geben und

in die vorbereiteten Mulden fiillen.
Im heifRen Ofen 10-12 Min. backen. Her-
ausnehmen und auf einem Rost abkiih-
len lassen.

Beide Sorten Kuvertiire hacken und

jeweils tiber einem heilsen Wasser-
bad schmelzen. Abgekiihlten Gugel-
hupf-Kiichlein nach Belieben mit der
Kuvertiire iiberziehen oder garnieren.
Vollsténdig trocknen lassen, dann luft-
dicht verpacken.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min. zzgl.
3 Std. Ruhezeit

fur etwa 5 Stiick
« 80 g Zitronat
¢ 80 g Orangeat
« 150 g Korinthen (oder Rosinen)
» 150 g gehackte Mandeln
o 7 EL Rum (ersatzweise Apfelsaft)
« Saft von 1 Zitrone
500 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten
e 1 Pck. Backpulver
e 1 Prise Salz
¢ 175 g Zucker
e 1 Pck. Vanillezucker
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o 2 Eier
¢ 350 g weiche Butter
o Reichlich Puderzucker zum Bestiduben

ZUBEREITUNG
Zitronat, Orangeat und Korinthen
fein hacken. Mit den gehackten
Mandeln mischen und mit dem Rum
sowie dem Zitronensaft betraufeln.
Mind. 3 Std. abgedeckt bei Zimmertem-
peratur durchziehen lassen.

Mehl, Backpulver, Salz, Zucker und

Vanillezucker in einer Schiissel mi-
schen. Eier, 250 g Butter und die Friichte-
Mandel-Mischung zugeben und alles zu
einem glatten Teig kneten. Den Backofen
auf180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Auf einer leicht bemehlten Arbeits-

fliche den Teig in 5 gleich grolie
Portionen teilen. Aus jeder Portion kleine
Stollen formen und auf mit Backpapier
belegte Backbleche legen. Oberfliche der
Léange nach leicht einschneiden. Blech-
weise im heifRen Ofen 20-25 Min. hell-
braun backen.

Ubrige Butter schmelzen. Die

gebackenen Stollen damit grof3ziigig
einpinseln und mit reichlich Puder-
zucker bestduben. Auf einem Rost
vollstindig abkiihlen lassen. Trocken
und luftdicht aufbewahren.

Mini-Zimt-Panettone

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min. zzgl. 1 Std.
15 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fur 12 Stiick
¢ 150 ml Milch

* 100 g Zucker

« 1 Wiirfel Hefe

* 500 g Weizenmehl Type 405

¢ 1-1 2 Zimtpulver zzgl. etwas mehr zum
Bestduben

¢ 2 TL Salz

« 100 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten der Férmchen

o 2 Eier

¢ 80 g Rosinen

¢ 4 EL brauner Rum

¢ 75 g Orangeat

¢ 75 g Zitronat

« 80 g Mandelstifte

o Etwas Puderzucker zum Bestiduben

ZUBEREITUNG

Milch und Zucker in einem Topf er-

warmen. Hefe hineinbrockeln, unter
Rithren darin auflésen. Mehl und Zimt in
einer Schiissel vermischen, eine Mulde
hineindriicken. Hefemischung hineingie-
fSen, mit etwas Mehl vom Rand bestau-
ben. Alles etwa 15 Min. zugedeckt an ei-
nem warmen Ort ruhen lassen.

Salz, Butter und Eier dazugeben, al-

les zu einem glatten Teig verkneten.
Weitere 30 Min. mit einem Kiichenhand-
tuch zugedeckt an einem warmen Ort ru-
hen lassen. Rosinen in Rum einlegen, bis
zur Verwendung durchziehen lassen.
Orangeat und Zitronat fein hacken. Bei-
des mit Rosinen und Mandeln unter den
Teig kneten. Diesen zugedeckt 30 Min. an
einem warmen Ort ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Un-
3 terhitze vorheizen. 12 Souffléform-
chen (@ a etwa 8 cm) mit etwas Butter
fetten. Teig in 12 gleich grof3e Portionen
teilen, in die Formchen geben. Im vorge-
heizten Ofen 15-20 Min. backen. Heraus-
nehmen, vollstindig auskiihlen lassen.
Nach Belieben mit Zimt oder Puderzu-
cker bestduben und servieren.

MINI~KUCHEN

GUT ZU WISSEN

SUSSE FAKTEN
UBER KUCHEN

Egal, ob Weihnachten, Geburtstag
oder als nettes Mitbringsel:
Kuchen und Torten sind aus der
heutigen Zeit gar nicht mehr weg-
zudenken. Dabei war Gebick
frither den Reichen und Géttern
vorbehalten und war ein beliebtes
Dankopfer. Die Anfinge des
Backens finden sich iibrigens im
Agypten der Pharaonen. Zu dieser
Zeit wurden Backwaren auf heif3en
Steinen oder Asche zubereitet.

SYMBOL FUR LEBEN

Kuchen und Gebick sind seit jeher
Symbole fiir Fruchtbarkeit und
Leben. Im mittelalterlichen Euro-
pa bewarf man ein frisch getrautes
Brautpaar nicht mit Reis, sondern
mit Weizenmischungen, um gute
Fruchtbarkeit zu wiinschen.
Schliellich wurde dieser ver-
schwenderische Brauch von dem
der Hochzeitstorte abgelost.

REKORDVERDACHTIG

In Indonesien wurde der héchste

Kuchen der Welt mit einer Hohe
von etwa 33 Metern gebacken.
Der lingste Kuchen wurde in China
aufgetischt — das Gebick erreichte
eine stattliche Lange von gut
3180 Metern. Die schwerste
Hochzeitstorte kam aus den USA.
Sie wog 6,8 Tonnen.
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Sonntagsbratensalz

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Min.

ZUTATEN

e 1 EL getrocknete Mohrenstiickchen

o 1 EL getrocknete Zwiebelstiickchen
oder V2 EL Zwiebelpulver

e 1 EL getrockneter Knoblauch
oder 1 TL Knoblauchpulver

e 2 TL Kiimmel

¢ 1 TL Majoran

e 1 TL Thymian

e 15 Korner schwarzer Pfeffer

¢ 1 EL mildes Paprikapulver

o 1 TL Selleriesamen

e 2 TL Zucker

e 3 EL Salz

ZUBEREITUNG

Mohren, Zwiebel und Knoblauch mit
dem Morser oder im Mixer pulverisieren.
Gewlirze ebenfalls zerreiben. Langsam
das Salz zugeben, mischen und abfiillen.

Verwendung: Schweinebraten, Rinder-
braten, Gefliigel, Tofu, Suppen, Pasta

©000000000000000000000000000000000 00

Lavendelsalz

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Min.

ZUTATEN

e 2 EL Lavendelbliiten (frisch oder
getrocknet)

o 1 TL Abrieb von einer Zitronenschale

¢ 50 g Salz

o 1 Zweig frischer Lavendel

ZUBEREITUNG

Die Lavendelbliiten im Morser grob zer-
stofden und etwas mahlen, aber nicht pul-
verisieren. Die Zitronenschale und das
Salz zufiigen, alles gut vermischen und in
ein Glas abfiillen. Lavendelzweig in 2 cm
lange Stiicke schneiden und zugeben.

Verwendung: Gefliigel, Pute, mediterrane
Kiiche, Ziege, Ziegenkise, Lamm, Tofu,
Salate, Dressings, Marinaden, Salate,
Desserts

Vanille-Pfeffersalz

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Min.

ZUTATEN

e 2 Vanilleschoten, getrocknet

o 15 griine Pfefferkorner (getrocknet)
e 3 EL Salz

ZUBEREITUNG

Die Vanilleschoten in Stiicke brechen
und mit dem Pfeffer im Morser oder
Mixer zu einem Pulver mahlen. Alles
mit dem Salz vermischen und abfiillen.

TIPP: Erst vor dem Verzehr iiber das
Gericht streuen!

Verwendung: Fisch, Meeresfriichte, Ge-
fliigel, Gemiise, Desserts, exotische und
asiatische Gerichte, exotische Friichte

©000000000000000000000000000000000 00

Chili-Schoko-Salz

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min.

ZUTATEN
¢ 3 getrocknete Chilischoten
oder 2 frische griine Chilischoten
¢ 10 g dunkle Schokolade
e 3 EL grobes Meersalz

ZUBEREITUNG

Chilischoten mérsern. Die Schokolade
im Wasserbad bei max. 40 °C schmelzen
lassen. Das Salz und die Chilis hinzuge-
ben. Die geschmolzene Schokolade vor-
sichtig unterriihren, alles gut miteinan-
der vermischen und trocknen lassen.
Sollte die Masse verklebt sein, erst mit
einem Messer und dann im Morser zer-
kleinern, danach abfiillen.

Verwendung: Gefliigel, dunkle Braten-
soflen, Wildgerichte, dunkles Fleisch,
Desserts, Obstsalat

7

GEWURZSALZ

Balsamico-Salz

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 15 Min. ZZgl.
30 Min. Kiihlzeit

ZUTATEN
¢ 70 ml Balsamico-Essig
¢ 4 EL Salz

ZUBEREITUNG
Balsamico reduzieren, bis er dick-
fliissig wird und etwa 2 EL davon
uibrig bleiben. Abkiihlen lassen. Das
Backrohr auf 100 °C Umluft vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier aus-

legen, das Salz darauf verteilen. Ab-
gekiihlte Balsamicocreme auf das Salz
traufeln, es darf sich aber nicht auflésen.
Das Ganze im Ofen etwa 1 Std. 30 Min.
bis 2 Std. trocknen, bis das Salz nicht
mehr feucht ist. Zwischendurch umriih-
ren. Falls das Salz klumpt, ausgekiihlt mit
dem Morser zerstolden oder in einer Ge-
wiirzmiihle mahlen. Abgekiihlt abfiillen.

Verwendung: Salat, Tomaten, Frischkise,
Mozzarella, Pasta, Steaks, Kurzgebrate-
nes, Tofu

KRAUTEREXPERTIN

ELISABETH
ENGLER

Die Rezepte stammen von unserer

Krauterexpertin Elisabeth Engler.
Unter krautgeschwister.de oder
facebook.com/Krautgeschwister
bloggt sie zusammen mit Kriuter-
padagogin Sonja Bart Rezepte und
interessante Informationen rund
um Heil- und ,,Unkriuter®.
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Zum Stiick Kuchen oder nach dem Festessen: Ein selbst gemachter Likor
schmeckt immer und ist ein ideales Gastgeschenk. Wir haben acht

Rezepte fiir Sie, mit denen Sie Ihre Lieben begeistern werden
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Fotos: Frauke Antholz (3); Tina Bumann (2); Anna Gieseler (2); Désirée Peikert (1) | Illustrationen: Sarah Schulte-Hotte

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min. Zzgl.
4 Wochen Ziehzeit

fir 4 Flaschen a 500 ml
« Etwa 2 kg kleine feste Apfel
(z. B. Cox Orange)
© 120 g Zucker
e 3 Vanilleschoten
e 2 unbehandelte Orangen
¢ 2 unbehandelte Zitronen
¢ 700 g brauner Kandis
o 5 Zimtstangen
¢ 6 Sternanis
6 Gewiirznelken
¢ 2| Korn

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Apfel schilen und so
vom Kerngehéuse befreien, dass sie ganz
bleiben. Dabei Friichte nicht komplett
durchstechen. Zucker in die Aush6hlun-
gen streuen. Dann Apfel auf ein mit Back-
papier belegtes Blech setzen, auf mittle-
rer Schiene etwa 15 Min. garen, bis sie
leichte Risse bekommen, aber noch nicht
aufplatzen. Sie sollten weich sein, aber
ihre Form behalten. Auskiihlen lassen.

Vanilleschoten der Lange nach hal-

bieren, das Mark herauslésen. Oran-
gen und Zitronen heil} abspiilen, mit
einem Zestenreilser oder einem Spar-
schaler die Schale fein abziehen. Frucht-
reste anderweitig verwenden. 4 verschlief3-
bare Biigelglaser (je 500 ml)sterilisieren.
Kandis, Vanillemark, Zitrusschalen,
Zimt, Anis und Nelken auf die Glaser ver-
teilen. Ausgekiihlte Apfel daraufgeben,
alles mit Korn begiefsen. Glaser verschlie-
8en, Ansatz etwa 4 Wochen durchziehen
lassen. Zwischendurch immer wieder
durchschiitteln.

Likor durch ein mit einem Kiichen-

handtuch ausgelegtes feines Sieb
gielRen, in sterile Flaschen fiillen. Fest
verschlieRen. Der Bratapfellikor hilt sich
kiihl und trocken gelagert etwa 1 Jahr.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Min. zzgl.
2 Wochen Ziehzeit

fir 3 Flaschen a 330 ml
* 3 Zimtstangen
« 3 Kardamomkapseln
o 1TL Zimtpulver
« 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
o ¥4 TL Nelkenpulver
o Y4 TL Sternanispulver
« 150 ml Apfelsaft
* 210 g brauner Kandiszucker
» 600 ml Weinbrand

Je1Zimtstange und 1 angedriickte

Kardamomkapsel in eine sterile
Flasche geben. Ubrige Gewiirze und
Apfelsaft vermischen. Jeweils etwa 50 ml
von der Mischung in die Flaschen fillen.
Kandis dazugeben und die Flaschen mit
dem Weinbrand auffiillen. Die Flaschen
gut verschlieRen, kriftig durchschitteln.
Den Likor etwa 2 Wochen ziehen lassen,
bis sich der Kandis vollstindig aufgelost
hat. Nach Belieben etwas erwdrmt oder
gut gekiihlt servieren.

LIKORE

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min.

fiir 4 Flaschen a 600 ml
* 200 g Gewiirzspekulatius
« 500 g Sahne
¢ 600 ml Milch
80 g Puderzucker
¢ 1 EL Zimtpulver
« 1 EL Kakaopulver
« 300 ml weif3er Rum

Spekulatiuskekse grob zerbrechen.

In einem Multizerkleinerer oder in
der Kiichenmaschine sehr fein mahlen.
Sahne und Milch in einen Topf geben.
Puderzucker, Zimt, Kakaopulver und
Kekskriimel zugeben und alles gut ver-
mengen. Unter Rithren aufkochen lassen.
Weiterrithren und bei milder Hitze
1-2 Min. weiterkochen lassen.

Den Topfvom Herd nehmen und
abkiihlen lassen. Dann den Rum
zugielRen. In sterile Flaschen fiillen und

im Kithlschrank aufbewahren, so halt
sich der Likor mind. 4 Wochen. Vor dem
Genielsen gut schiitteln.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Min.

fiir 2 Flaschen a 500 ml
« 100 g Vollmilchkuvertiire
500 g Sahne

%

Geschenke aus der Kiiche 2019 an@ﬁenuss 93



LIKORE

¢ 50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
¢ 2 EL Honig

« 50 g Kakaopulver

« 300 ml weifler Rum

Kuvertiire fein hacken. Sahne in

einen Topf geben und erhitzen.
Kuvertiire, Zucker, Vanillezucker,
Honig und Kakaopulver zugeben und
alles gut vermengen. Unter standigem
Riihren vorsichtig aufkochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und

den Rum zugielRen. Noch mal alles
gut durchriihren und in sterile Flaschen
fillen. Dunkel und kiihl lagern. Likor
innerhalb von 1 Monat verbrauchen.

Den Likér nicht im Kiihlschrank
lagern, da er sonst zu fest wird.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Min. zzgl.
1-2 Tage Ruhezeit

fiir 3 Flaschen a 300 ml
¢ 200 g gebrannte Mandeln
o Mark von 2 Vanilleschote
¢ 500 ml Mandelmilch
¢ 250 g Sahne
¢ 250 ml brauner Rum

Gebrannte Mandeln in einem

Multizerkleinerer zermahlen.
Mandeln sowie alle weiteren Zutaten, bis
auf den Rum, in einen Topf geben und
etwa 10 Min. aufkochen. Weitere 20 Min.
bei geringer Hitze ziehen lassen.
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Einige Min. abkiihlen lassen, dann
den Rum zufiigen und vermengen.
Gekiihlt 1-2 Tage ziehen lassen.

Nach der Ruhezeit den Likor durch

ein feines Sieb in sterile Flaschen
fiillen. Gekiihlt lagern und vor dem
Servieren gut schiitteln. Gekiihlt gelagert
ist der Likor etwa 1 Monat haltbar.

Die ausgesiebten Mandeln kann
man z. B. als Ersatz fiir gemahlene Man-
deln in Riihrkuchen verarbeiten. Dann
etwas weniger Zucker und Fliissigkeit
verwenden, als im Rezept angegeben.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.

fur 1,31
« 100 g weie Schokolade
« 100 g Kinderschokolade
700 g Sahne
¢ 50 g Zucker
[ ] 1 Ei
* 200 ml Amaretto
« 200 ml brauner Rum

Weile Schokolade und Kinderscho-

kolade fein hacken. Sahne in einen
Topf geben und erhitzen. Beide Schoko-
ladensorten sowie Zucker zugeben und
darin schmelzen.

Sahne-Mischung aufkochen lassen.

Ei verquirlen und unter stindigem
Riihren zugeben. Vorsichtig andicken
lassen. Topf vom Herd nehmen. Amaretto
und Rum zugielden, alles gut vermengen
und in sterile Flaschen fiillen. Im Kiihl-
schrank aufbewahrt hilt sich der Likor
mind. 2 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.

fir 2 Flaschen a 500 ml
* 200 g Zartbitterschokolade
« 300 g Sahne
* 300 ml Milch
150 g Zucker
o Y2 Pck. Vanillezucker
e 2 Pck. Lebkuchengewiirz
« 4 Eigelb
« 250 g Wodka oder Doppelkorn

Schokolade fein hacken. Sahne und

Milch in einem Topf erhitzen. Scho-
kolade zugeben und darin schmelzen.
Zucker, Vanillezucker und Lebkuchen-
gewlirz zugeben und so lange erhitzen,
bis der Zucker sich vollstéandig gelost hat.

Eigelb verquirlen, unter stindigem

Rithren in den Topf gieRen. Unter
Riithren vorsichtig aufkochen und leicht
andicken lassen. Topf vom Herd nehmen
und den Alkohol zugieRen. Alles gut ver-
mengen und in sterile Flaschen fiillen.
Im Kiihlschrank lagern und innerhalb
von 14 Tagen aufbrauchen.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Min.

fir 3 Flaschen a 300 ml
250 g Waldmeistersirup
» 100 g Wodka oder Korn
« 20 g selbst gemachter Vanillezucker
200 g Sahne
« 300 g Buttermilch

Alle Zutaten in eine Schiissel geben

und mit einem Riihrgerit cremig
rithren. In verschlielRbare Flaschen
fiillen und gekiihlt gelagert innerhalb von
1 Woche verzehren.

Foto: Désirée Peikert (1) | lllustration: Nele Witt
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Mein LandRezept begeistert als Genussedition mit
saisonalen Rezepten aus der lindlich raffinierten
Kiiche. In jeder Ausgabe erwartet Sie ein anderes
kulinarisches Thema des Landlebens.

Bestellen Sie jetzt:

00711/7252 291
@ www.meinlandrezept.de/probeabo

w Jetzt ,,Mein LandRezept“ auch auf lhrem Tablet oder
App Store J§ P> Google play Smartphone in der Kiosk-App ,falkemedia“ lesen! Abo-ID: LR14ONM m

falkemedia”



Verfeinert mit weihnachtlichen Gewiirzen versiifsen uns diese Brote die
Adventszeit. Ob knackiges Friichte-Nuss-Brot, fruchtiges Zupfbrot mit Apfel
und Zimt oder ein klassischer Stollen: Das schmeckt garantiert jedem!
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GENUSS-TIPP:

Servieren Sie zum Friichtebrot ein Glas heifSe
Vanillemilch: Hierfiir 400 ml Milch erwérmen. Das
Mark von % Vanilleschote, 3 EL Zucker und 2 EL Zimt-
pulver einriihren, kurz aufkochen — fertig!

SUSSE BROTE

Frﬁchte-Nuss-Brot

mit Zimtbutter
Rezept auf Seite 99
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Panettone

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. mind. 1 Std. 45 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fiir etwa 20 Stiicke

* 50 ml Milch

o 1 Wiirfel Hefe

¢ 175 g Zucker

¢ 150 g Rosinen

¢ 50 ml Rum

¢ 1 unbehandelte Zitrone

¢ 1 unbehandelte Orange

¢ 1 Vanilleschote

¢ 250 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten der Form

6 Eier

* 600 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

o 1 Prise Salz

¢ 50 g Orangeat

¢ 50 g Zitronat

1 Eigelb

ZUBEREITUNG

Milch lauwarm erwarmen. Die Hefe

mit 1 TL Zucker darin auflésen und
kurz ruhen lassen. Inzwischen die Rosi-
nen mit dem Rum mischen und bis zur
Verwendung durchziehen lassen. Die
Zitrone und die Orange heils abwaschen
und die Schale fein abreiben. Vanille-
schote der Linge nach halbieren und das
Mark herauslésen.

Butter mit ibrigem Zucker und
2 Vanillemark schaumig riithren.
Eier nach und nach zugeben, unterriih-
ren. Mehl und Salz mischen, zusammen
mit dem Hefeansatz, der Zitronen- und
der Orangenschale zur Butter-Mischung
geben. In der Kiichenmaschine oder mit
den Knethaken des Handriihrgerats
etwa 5 Min. kneten. Zugedeckt an einem
warmen Ort 1 Std.-1 Std. 30 Min. gehen
lassen.

Panettoneform oder eine Spring-

form mit hohem Rand (@ 20 cm) mit
etwas Butter fetten. Den Teig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfliche nochmals
durchkneten. Rosinen, Orangeat und
Zitronat zugeben und gut unterkneten.
In die vorbereitete Springform geben und
zugedeckt weitere 45 Min. gehen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
4 vorheizen. Eigelb verquirlen und die
Oberflache des Panettones damit einpin-
seln. Im heiflRen Ofen etwa 45 Min. gold-
braun backen. Mit Alufolie abdecken,
sollte die Oberfliche drohen zu dunkel zu
werden. Auf einem Rost vollstindig ab-
kiihlen lassen, dann luftdicht verpacken.

SUSSE BROTE

Friichte-Nuss-Brot
mit Zimtbutter

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 20 Min.

ZUTATEN fuir etwa 14 Stiicke

« 125 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten der Form

« 200 g getrocknete Aprikosen

« 200 g getrocknete Pflaumen

« 200 g getrocknete Feigen

* 100 g Rosinen

« 150 g Haselnusskerne

¢ 150 g Walnusskerne

150 g Weizenvollkornmehl

« 200 g Weizenmehl Type 550

o Y2 Pck. Backpulver

o 1 Prise Salz

¢ 3 TL Zimtpulver

100 g Honig

« 400 ml Milch

« 30 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Un-
1 terhitze vorheizen. Eine Kastenform
(Lange 28 cm) mit etwas Butter einfetten.
Aprikosen, Pflaumen und Feigen grob
wirfeln. Mit Rosinen, Haselniissen oder
Walniissen mischen.

Beide Mehlsorten, Backpulver, Salz
2 und 2 TL Zimtpulver mischen. Den
Honig und die Milch dazugeben und
alles zu einem glatten Teig rithren. Die
Friichte-Nuss-Mischung zugeben und
unterkneten. Den Teig in die vorbereitete
Form geben und 45-50 Min. goldbraun
backen.

Inzwischen Butter mit Puderzucker
3 und restlichem Zimt glatt rithren.
Friichtebrot aus dem Ofen nehmen, kurz
abkiihlen lassen, dann vorsichtig auf einen
Rost stiirzen und vollsténdig abkiihlen
lassen. Mit der Zimtbutter servieren.
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Marzipanzopf

mit Mohnsahne

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min. zzgl.

1 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir etwa 10 Stiicke

¢ 250 ml Milch

« /2 Wiirfel Hefe

80 g Zucker

» 500 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

o 1 Prise Salz

¢ 80 g Butter

¢ 1Ei

« 300 g Marzipanrohmasse

« 3 Eiweif

e 2 EL brauner Rum

¢ 2 EL Zitronensaft

200 g gemahlene Mandeln

* 50 g gemahlener Mohn

200 g Sahne

¢ 2 Pck. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Milch lauwarm erwirmen. Hefe

zusammen mit 50 g Zucker zugeben
und darin auflésen. Mehl mit dem Salz
in eine grofRe Schiissel geben und in der
Mitte eine Mulde bilden. Die Hefe-Milch
hineingiefsen und mit etwas Mehl vom
Rand bestduben. Abgedeckt 15 Min. an
einem warmen Ort gehen lassen.

2 Butter zerlassen. Vom Herd nehmen

und etwas abkiihlen lassen. Mit dem
Ei zum Vorteig geben und alles zu einem
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glatten Teig verkneten. Abgedeckt an
einem warmen Ort weitere 45 Min.
gehen lassen.

Inzwischen Marzipan auf einer Kii-
3 chenreibe grob raspeln. Mit Eiweil3,
iibrigem Zucker, Rum, Zitronensaft und
den gemahlenen Mandeln verriihren.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Teig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflaiche nochmals
durchkneten und zu einem Rechteck
(50 x 40 cm) ausrollen. Marzipanfiillung
daraufgeben, gleichmél3ig verteilen.

Teig von der langen Seite aufrollen.
5 Rolle der Lange nach aufschneiden,
dabei oben etwa 2 em zusammenhingend
lassen. Die beiden Teigstringe miteinan-
der verdrehen und den Zopf auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Das
untere Ende einschlagen. Im heilRen Ofen
35-40 Min. goldbraun backen.

In der Zwischenzeit den Mohn in
6 einer Pfanne ohne Zugabe von Fett
rosten, bis er zu duften beginnt. Aus der
Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.
Die Sahne mit dem Vanillezucker steif
schlafen. Den Mohn unterriihren. Den
Marzipanzopf aus dem Ofen nehmen
und auf einem Rost vollstindig abkiithlen
lassen. Mit der Mohnsahne servieren.



SUSSE BROTE
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Apfel-Zimt-Zupfbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.
zzgl. 1 Std. 30 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fur etwa 12 Stiicke

¢ 300 ml Milch

« 2 Wiirfel Hefe

¢ 50 g Zucker

« 500 g Dinkelmehl Type 812 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

e 1 Prise Salz

« 200 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten der Form

o 3 Apfel

e 2 EL Zitronensaft

« 75 g brauner Zucker

e 2 TL Zimtpulver

ZUBEREITUNG

Milch lauwarm erwarmen. Hefe

zerbroseln und mit dem Zucker in
die Milch rithren. Mehl und Salz in einer
Riihrschiissel mischen und eine Mulde
bilden. Die Hefemischung hineingief3en,
mit etwas Mehl vom Rand bestduben.
Abgedeckt 15 Min. an einem warmen Ort
gehen lassen.

100 g Butter zerlassen. Vom Herd
2 nehmen und kurz abkiihlen lassen.
Dann zum Vorteig geben und alles zu
einem glatten Teig kneten. Abgedeckt
weitere 45 Min. an einem warmen Ort
gehen lassen.

Fiir die Fiillung die Apfel schilen,
3 entkernen und in Wiirfel schneiden.
Mit dem Zitronensaft betrdaufeln. Den
braunen Zucker mit dem Zimt mischen.

SUSSE BROTE

Eine Kastenform (Lange 26 cm) mit
4 etwas Butter fetten. Den Teig auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu
einem Rechteck (etwa 45 x 35 cm) aus-
rollen. Mit der tibrigen Butter bestrei-
chen und mit der Zucker-Zimt-Mischung
bestreuen.

Das Rechteck nun quer in 6 Streifen
5 schneiden, diese wiederum in

4 gleich grolRe Stiicke teilen. Aufjedes
Teigstiick etwas Apfel geben, die vorbe-
reitete Form hochkant auf die Arbeits-
flache stellen und die Teigstiicke mit der
Apfelfiillung nach oben ibereinander
hineinstapeln. Beim letzten Stiick mit
der Fiillung nach innen abschlieRen. Ab-
gedeckt noch mal 30 Min. gehen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
6 hitze vorheizen. Das Brot im heilRen
Ofen 30-35 Min. goldbraun backen. Mit
etwas Alufolie abdecken, sollte die Ober-
flache drohen zu dunkel zu werden. Aus
dem Ofen nehmen, kurz in der Form aus-
kiihlen lassen. Dann vorsichtig auf ein
Kuchengitter stiirzen und vollstandig ab-

kithlen lassen.
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Quarkstollen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. 8 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fuir etwa 15 Stiicke

¢ 250 g Rosinen

« 100 ml Apfelsaft

« 100 g Orangeat

« 100 g Zitronat

» 500 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

¢ 1 Pck. Backpulver

¢ 200 g gemahlene Mandeln

¢ 150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

o 1 Prise Salz

« 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss

¢ 1 Msp. gemahlener Kardamom

¢ 1 Msp. gemahlene Gewiirznelken

¢ 2 TL gemahlener Ingwer

¢ 2 TL Zimtpulver

104 Ldn(égenuss Geschenke aus der Kiiche 2019

e 2 Eier

* 300 g weiche Butter
¢ 250 g Quark

« 150 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Die Rosinen in eine Schale geben
-I und mit dem Apfelsaft iibergiefsen.
Abgedeckt iiber Nacht ziehen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/
2 Unterhitze vorheizen. Orangeat
und Zitronat fein hacken. Mehl, Back-
pulver, gemahlene Mandeln, Zucker,
Vanillezucker, Salz und die Gewiirze
in eine grof’e Riithrschiissel geben und
vermengen. Eier, 200 g Butter und den
Quark zugeben und mit den Knethaken
des Handriihrgerits gut verkneten.
Rosinen, Orangeat und Zitronat zugeben
und unterkneten.

Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche
3 geben. Zu einem Quadrat (30 x 30 cm)
rollen, mit dem Nudelholz in die Mitte
der Fliche eine kleine Mulde driicken.
Eine Seite leicht versetzt tiber die Mulde
schlagen und den hochstehenden Teil
mit den Hinden der Linge nach zu einem
Waulst formen, sodass die typische Stol-
lenform entsteht. Auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und im heilRen
Ofen 15 Min. backen. Dann die Backofen-
temperatur auf 160 °C reduzieren und
4.0-45 Min. zu Ende backen.

4 Die iibrige Butter zerlassen. Den
Stollen aus dem Ofen nehmen und
sofort mit der Butter bestreichen. Dick
mit Puderzucker bestduben und vollstin-
dig abkiihlen lassen.

Foto: Katharina Kiillmer (1)
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Selbst gemachte Konfitiiren, Chutneys und Aufstriche sind ein perfektes
Mitbringsel zur Adventszeit. Wir haben sechs raffinierte Rezeptideen fiir Sie:
mal siifS, mal herzhaft— und einfach immer lecker
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Fotos: Anna Gieseler (1); shutterstock.com/ white snow (1) | lllustration: gettyimages.de/cat_arch_angel

AUFSTRICHE, KONFITUREN, CHUTNEYS

{ Aufstrich
Rezept auf Seite 110
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( uitten—Kﬁrbis—

L Chutney
Rezept auf Seite 110

Schoko—Haselnuss—

o Aufstrich

Rezept auf Seite 110
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Fotos: Anna Gieseler (2); Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG (1); Kathrin Knoll (1); Edeka (1)

................................ AUFSTRICHE,KONFITGRBN,CHUTNEYS

Brat afel—Vanille—

. .
Rezept auf Seite 110

Kirschkonﬁtiire

( mit Marzipan

Rezept auf Seite 111

Tomaten—Chutne

¢ auf Seite 111

Rezept
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Spekulatius-
Aufstrich

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Min.

ZUTATEN fur 2 Gliser a 250 ml

* 200 g Gewiirzspekulatius

« 100 g Butter

¢ 1 TL Rapsol

300 g gezuckerte Kondensmilch

ZUBEREITUNG

Die Gewiirzspekulatius mit einem

Multizerkleinerer fein mahlen.
Butter in einen kleinen Topf geben,
schmelzen und in eine Schiissel um-
fillen. Die gemahlenen Spekulatius,
Raps6l und Kondensmilch hinzufiigen
und gut vermengen.

2 In 2 sterile Glaser fiillen und im
Kiihlschrank aufbewahren. Der
Aufstrich ist etwa 4 Wochen haltbar.

Quitten-Kiirbis-
Chutney

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min. zzgl.
6 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fur 6 Gliser a 200 ml
¢ 500 g Hokkaidokiirbis

¢ 500 g Quitten

» 500 g Gelierzucker 2:1

e 3 EL Limettensaft

¢ 1 TL frisch geriebener Ingwer

110 Ldncjgenuss Geschenke aus der Kiiche 2019

e 2 Msp. Vanillemark
e 3 Sternanis

ZUBEREITUNG

Kiirbis waschen, putzen und wiirfeln.
-I Die Quitten waschen, putzen, vom
Kerngehiuse befreien und fein wiirfeln.
Kiirbis und Quitten mit 200 ml Wasser in
einen Topf geben und 25 Min. zugedeckt
weich kochen.

Gelierzucker, Limettensaft, Ingwer,
2 Vanille und Sternanis zur Kiirbis-
Quitten-Mischung dazugeben und offen
weitere 6 Min. unter Riithren sprudelnd
kochen lassen.

Sternanis wieder entfernen und das
3 Chutney noch heil? in sterile Glaser
fillen. Diese fiir 5 Min. auf den Kopf
stellen, anschlieRend abkiihlen lassen.

TIPP: Das Chutney schmeckt besonders
gut auf Brot und zu Kise. Wenn Sie keine
Quitten mogen, kénnen Sie diese auch
durch Birnen ersetzen. Birnen sorgen fiir
eine besonders fruchtige Note.

Schoko-Haselnuss-
Aufstrich

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Min.

ZUTATEN fiir 2 Glaser & 200 ml
« 200 g Haselnusskerne

» 100 g Vollmilchschokolade

¢ 50 g brauner Zucker

« 100 ml Milch

¢ 3 EL Sonnenblumendl

o 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG
'I Den Backofen auf 180 °C Ober-/Un-
terhitze vorheizen. Haselnusskerne

auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech verteilen und 10 Min. im Back-
ofen rosten. Darauf achten, dass die
Kerne nicht zu dunkel werden. Heraus-
nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Die ausgekiihlten Haselnusskerne in
2 einen Multizerkleinerer geben und
fein mahlen. Schokolade und braunen
Zucker in den Mixer geben und ebenfalls
zerkleinern. Haselnuss-Schokoladen-
Mischung, Milch, Sonnenblumendél und
Salz in einen Topf geben, 3 Min. bei mitt-
lerer Stufe erwiarmen. Abkiihlen lassen
und den Aufstrich in sterile Glaser fiillen.

Bratapfel-Vanille-
Konfitiire

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min. zzgl.
8 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fur 6 Glaser a 200 ml
¢ 50 g Rosinen
e 3 EL Rum oder Apfelsaft
e 25 g gehobelte Mandeln
« 675 g Apfel (vorbereitet gewogen)
e 2 EL Zitronensaft
e 1 Vanilleschote
¢ 250 ml Apfelsaft
¢ 1 Zimtstange
e 1 Pck. Gelierzucker 2:1
(z. B. von Dr. Oetker)

ZUBEREITUNG
Rosinen in eine kleine Schale geben,
mit dem Rum oder Apfelsaft iiber-
giefRen und mehrere Std. (am besten tiber
Nacht) zugedeckt durchziehen lassen.
Mandeln in einer beschichteten Pfanne
ohne Fett briaunen und auf einem
Teller erkalten lassen. Apfel schilen,
in sehr kleine Wiirfel schneiden und mit
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Zitronensaft mischen. Vanilleschote der 3 Den Topf vom Herd nehmen und Honig und Fond zugeben. Mit Salz und

Léange nach aufschlitzen und das Mark die Konfitiire sofort in sterile Pfeffer wiirzen und bei reduzierter Hitze

mit einem Messerriicken herausschaben. Glaser fiillen und fest verschlieRen. Fiir zugedeckt 30 Min. kdcheln lassen. Fein

etwa 5 Min. auf die Deckel stellen, dann geschnittene Minze in den letzten 2 Min.

Apfel, eingeweichte Rosinen, Man- umdrehen und vollstiandig abkiihlen untermischen. Nochmals abschmecken,

lassen. Die Konfitiire innerhalb von abkiihlen lassen. In sterile Gliser fiillen.

Fotos: Anna Gieseler (3); Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG (1); Kathrin Knoll (1); Edeka (1) | Illustrationen: gettyimages.de/cat_arch_angel

deln, Apfelsaft, Vanilleschote, -mark
und Zimtstange mit Gelierzucker in
einem grofRen Kochtopf gut verrithren.
Alles unter Rithren zum Kochen bringen
und unter stindigem Rithren mind.
3 Min. sprudelnd kochen. Zimtstange
und Vanilleschote entfernen. Frucht-
masse bei Bedarf abschaumen, sofort
randvoll in vorbereitete Glaser fiillen. Mit
Schraubdeckeln (Twist-off) verschlief3en,
sofort umdrehen und etwa 5 Min. auf den
Deckeln stehen lassen.

Kirschkonfitiire
mit Marzipan

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min.

ZUTATEN fur 5 Glaser a 200 ml
« 850 g Sauerkirschen

» 100 g Marzipan

« 3 EL Zitronensaft

« 500 g Gelierzucker 2:1

ZUBEREITUNG

Die Kirschen verlesen, waschen und
-I entsteinen. Die Kirschen mit dem
Marzipan in ein hohes Gefil} geben und
mit einem Piirierstab piirieren. Zitronen-
saft hinzugeben.

Die Kirsch-Marzipanmischung mit

dem Gelierzucker in einen grofRen
Topf geben und vorsichtig unter Rithren
aufkochen lassen. Etwa 3 Min. sprudelnd
kochen lassen.

2-3 Wochen aufbrauchen.

Tomaten-Chutney

ZUBEREITUNGZEIT 45 Min.

ZUTATEN fuir 4 Personen

¢ 400 g Tomaten

« 1 Knoblauchzehe

e 40 g Schalotten

¢ 10 g Ingwer

« 1 rote Chilischote

e 1 EL kalt gepresstes Olivenél

« 30 g Tomatenketchup

* 20 g Honig (z. B. EDEKA Fairtrade
Bliitenhonig)

100 g Gemiisefond

e Salz

o Pfeffer

¢ 1 TL Minze

ZUBEREITUNG

Die Tomaten kurz blanchieren,

kalt abschrecken, hduten, vierteln,
Stielansitze und Samen entfernen. Diese
durch ein Sieb passieren, den entstan-
denen Tomatensaft beiseitestellen, das
Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schnei-
den. Knoblauch, Schalotten und Ingwer
schilen und alles fein hacken. Chili vom
Stielansatz befreien, lings halbieren,
Samen und Scheidewinde entfernen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch,
2 Schalotten, Ingwer und Chili darin
anschwitzen, Tomaten zufiigen und kurz
mit anschwitzen. Tomatensaft, Ketchup,

RATGEBER

5 TIPPS
RUND UMS
EINMACHEN

1. Verwenden Sie immer nur reife
Zutaten und saubere Utensilien
zum Einmachen.

2. Sterile Gliser sind ein Muss!
Fiir bereits gebrauchte Gliser gilt:
Entweder fiir einige Minuten in
kochendes Wasser geben oder
fiir etwa 10 Min. bei 140 °C in
den Backofen stellen. So wer-
den Schimmelpilze und Bakterien
abgetoétet.

3. Kiihle, dunkle Orte wie Keller
und Vorratskammer sind ideal fiir
die Lagerung lhres Einmachguts.

4. Um Krduter aus Chutneys & Co.
einfach entfernen zu kénnen,
geben Sie die losen Zutaten in

kleine Sickchen oder Teebeutel.

Diese kénnen Sie, bevor Sie lhr

Einmachgut in die Gliser fiillen,
einfach herausnehmen.

5. Wenn Zutaten im Rohzustand
gut harmonieren, wird auch lhr

Eingemachtes schmecken. Probie-

ren Sie auch Kombinationen wie
Basilikum-Erdbeere oder Thymian-
Himbeeren — lecker!
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Probebezug
»Mein LandRezept*

Mein LandRezept widmet sich in
jeder Ausgabe einem anderen be-
sonderen kulinarischen Thema des
Landlebens. Sie erhalten 3 Ausgaben
zum Testen ohne jegliche weitere
Verpflichtung frei Haus.

Wert: 14,97 €*

Pramien-ID: F1332

ELO Achat Bratentopf mit Glasdeckel

Zurtickhaltend, geradlinig, wertig — Design-Liebhaber sind
verriickt nach ihm, denn Achat hat Stil. Die fast schon puristi-
schen Edelstahlgriffe runden sein Erscheinungsbild ab.

Wert: 44,90 €*
Pramien-ID: F1355

&

Edelstahl-
Salatschleuder

Die Salatschleuder ,Speedwing®* von GEFU trock-

net schonend und schnell empfindliche Blattsalate.
Das Wasser kann ganz bequem durch eine Offnung
im Deckel abgegossen werden. Nach dem Schleu-
dern kann der Salat in der dekorativen Edelstahl-
schiissel serviert werden. Wert: 79,95 € *

Pramien-ID: F1361

Salatgenuss-Set

Die Flaschen sind aus hochwertigem Por-
zellan und mit einem Stopfen verschlos-
sen. Sie haben ein Fassungsvermégen von
0,75 und 1,1l. Das Salatbesteck aus weifder
Keramik wird durch schwarze Holzgriffe
veredelt. Mit einer Linge von 32 cm liegt
es ideal in lhren Hinden. Wert: 55,90 € *

* Verfiigbarkeit der Pramien der Vorrat reicht.

Pramien-ID: F1354

Jetzt versandkostenfrei bestellen: www.landgenuss-magazin.de/jahresabo
oder per Telefon unter 0711 / 72 52 291

£ Ladenim
‘ « App Store |

ABO-ID: LG180ONEI

Jetzt ,,LandGenuss* auch auf Ihrem Tablet oder Smartphone in der Kiosk-App ,falkemedia“ lesen! m
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Weihnachtsspriiche

Das Beste
zum Schluss

Ein bisschen Spaf$ muss sein
— auch zur Weihnachtszeit!

Wiirde ich in einem Lebkuchenhaus
leben, wiire ich nach spiitestens
1 Stunde obdachlos...

Noch zwei Pakete
von den Nachbarn
annehmen und ich

habe alle Geschenke
beisammen!

Weihnachten
wire noch viel
besser, wenn nicht
iiberall Rosinen
drin wiren.

Ich brauche erst mal nicht mehr
zu biigeln. Nach Weihnachten

liegen die Klamotten immer
Jaltenfrei an!

Ich kann heute Mein
leider nicht zur Lieblings-
Arbeit kommen, wintergemiise?
das Tiirchen vom Nach wie vor die
Adventskalender Marzipan-
klemmt. kartoffel!

Wer ist eigentlich dieser
Lars Krismes, dem sogar ein Lied
gewidmet wurde?

Lc:ncj@emm

www.landgenuss-magazin.de
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EXTRA: 12 siifSe Geschenkanhdnger

Schneiden Sie die kleinen Anhiinger aus, schreiben Sie eine personliche Nachricht auf die
Riickseite und befestigen Sie sie je mit einem Band an Thren Geschenken — fertig!
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