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ADVENTSZAUBER

Endlich steht die Weihnachtszeit vor der Tiir. Wie gliedern besonders angetan haben. Mal nach Omas
jedes Jahr konnen wir es gar nicht erwarten, unsere Geheimrezept, mal abgewandelt und mit frischem
Kiiche wieder in eine Backstube zu verwandeln, in Pfiff versehen, werden sie auch Sie begeistern.

der die wunderbarsten Plitzchen, die priachtigsten

Torten, feinwiirzige Lebkuchen-Variationen oder Wer Freunden gern ein Lacheln ins Gesicht zaubert,
auch saftige Stollen entstehen, die man gemeinsam findet bei unseren Geschenken aus der Kiiche (ab

mit seinen Liebsten genielRen kann. Wenn es Thnen Seite 106) ganze 24 entziickende Ideen fiir Konfekt,
genauso geht, werden Sie an dieser Spezialausgabe Likor, weifsen Nugat und mehr. Ideal auch, um damit

&

’

4

2

iy
o
]
<
>
ki
3
G4
o
=4
0
B
a
"
[
b0
)
E
=
©
(V]
=
=
%3
2
(%)
=4
o
[
oo
©
£
e
s
©
(&
‘o
=
=
©
k.
=
=
13
o
=3
o
L
-
4
o3
pore
&
i
o.
w

Ihre helle Freude haben! einen kulinarischen Adventskalender zu bestiicken.

Sie lieben die Klassiker wie Spitzbuben, Nussecken Geniellen Sie die schonste Zeit des Jahres!
& Co.? Dann blattern Sie mal auf Seite 78 und sehen Thre ,LandGenuss*“Redaktion
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Feine Pliatzchen: Neue Ideen fiir den bunten Teller.
Damit sorgen Sie fiir eine genussvolle Adventszeit

Lebkuchen: Freuen Sie sich auf klassische Printen
und raffinierte Abwandlungen wie Likér und Torte

Verspieltes Gebick: Tannenbdume, Schneemianner
und mehr bringen Kinderaugen zum Strahlen und
schmecken auch den Grofden

Niisse & Kerne: Kuchen, Kleingebéck und zarte
Makronen mit ordentlich Biss

Stollen: Der Weihnachtsklassiker in fiinf Varianten

Backen mit Apfeln: Herrlich fruchtige Leckerbissen
fir die winterliche Kaffeetafel

Wintertorten: Die werden lhre Giste begeistern

Lieblingsstiicke: Wir zeigen unsere Favoriten und
erklaren, warum es kein Weihnachten ohne sie gibt

Winterdesserts: Besondere Nachspeisen fiirs Fest

Krosses aus Blatterteig: Einfach zubereitet und
unglaublich vielfaltig

Geschenke aus der Kiiche: 24 liebevoll zubereitete
kulinarische Schitze, die Eindruck machen

Heifdgetrinke: Mal mit, mal ohne Alkohol sind
sie das Richtige an kalten Tagen!
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Einfache Grundrezepte: Mit Cremes & Co.
veredeln Sie selbst gemachtes Geback im Nul!

Wintergewiirze im Portrit: Zimt, Gewiirznelken
und mehr sorgen fuir ein Feuerwerk an Aromen

Beste Backzutaten: Wir zeigen Ihnen, was Sie
immer im Haus haben sollten und wie Sie Zucker
etc. im Zweifel auch ersetzen kénnen

Praktische Backhelfer: Mit diesen Utensilien
kann in der Backstube nichts mehr schiefgehen

Altes Wissen: Zwolf wertvolle Haushaltstipps
fur eine stressfreie Weihnachtszeit
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REZEPTFINDER

Alle Rezepte dieser Ausgabe auf einen Blick

S. 14 Schoko-Gewiirz-Knépfe | S. 16 Nugat-Johannisbeer- S. 17 Spritzgeback mit Kuver-  S. 18 Linzer
Weihnachtliche Bobbes Schneeflocken tiire | Nuss-Frucht-Rauten Kipferl | Kissinger Brotchen

S. 18 Macadamia-Balsamico-
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S. 21 Feine Florentiner |

S. 19 Schoko-Zimt-Brezeln | S. 19 Pistazien-Gewiirz- S. 20 Husarenkrapfen |
hnschnecken Haselnussstangen

Mandelplitzchen mit Krokant ~ plétzchen M

o

S. 25/26 Lebkuchen-Trifle | S. 29 Apfel-Lebkuchentorte S. 35 Schokoladen-Tannen- S. 36/37 Schoko-Butterkeks-
Lebkuchenhaus mit Karamellsofle bidume | Schneeminner Pralinen | Bunte Miisliberge
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S. 44 Gugelhupf mit Pekan- S. 46 Nussknacker | Walnuss-  S. 46 Schokoladenkonfekt | S. 47 Mandelschnecken | S. 52 Klassischer Butterstollen
niissen | Pinienkernmakronen makronen Nusskiichlein Krosse Nusswaffeln
S. 53 Birnenstollen mit Schuss | S. 54 Quarkstollen mit Cran- S. 58 Apfelgugelhupf mit Zimt-  S. 59 Tarte Tatin S. 61 Bratipfel mit Marzipan |
Marzipanstollen berrys | Apfel-Mohnstollen Pekannuss-Swirl Versunkener Apfelkuchen
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S. 62 Krapfen mit Apfelcreme S. 64 Apfel-Quark-Torte S. 71 Schokoladen-Feigen-Torte ~ S. 72 Mokka-Orangen-Torte S. 74 Schoko-Schichttorte |
und Vanillepudding mit Ahornsirup Brombeer-Schokoladentorte
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Fotos: siehe Rezeptseiten
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S. 75 Zimt-Granatapfel-Torte S. 81 Zimtschneckenplitzchen ~ S. 82 Bethmannchen mit S. 83 Spitzbuben mit Johannis-  S. 84 Gebrannte-Mandeln-
mit Mini-Marshmallows Pistazien beergelee Konfekt | Mini-Nussecken

S

S. 92 Orangenparfait mit S. 92 Orangen-Ricotta-Parfait S. 93 Honigeis mit Ananas | S. 94 Feigen mit Weinschaum-  S. 96 Schoko-Beeren-Schnitten
Kumquatskompott mit Maracuja Marzipan-Mohn-Pannacotta creme | Marzipan-Tiramisu

G
L.",%

S. 'IOO Cannoncini mit Vamlle- S. 101 Blitterteigherzen mit S.102 Kn-usprige Rollchen mit  S. 103 Schokoladen-Tértchen|  S. 109 Minz-Kakao am Stiel |
creme Himbeer-Curd Dattel-Walnuss-Fiillung Marzipankiichlein mit Apfel Schokolade mit Toppings

3 s L W r-'
S. 109 Weifler Nugat mit Man-  S. 110 Knusprige Erdnusskekse | S. 111 Mini-Elisenlebkuchen S.112 Schokokrmgel -Tannen- s, 112 Himbeerkonfekt |
deln, Pistazien und Cranberrys  Meringues mit Kakao baumanhinger Zweierlei Schoko-Crossies

S. 114 Punsch-Weingummi | S. 115 Marzipanlikor | Zimt- S. 117 Weingelee mit Glitzer | S. 117 Laugensticks mit S. 118 Cremiger Feigensenf |
Aufstrich aus Schokoriegeln Sahnelikér Bratapfelkonfitiire Schokolade Knuspersterne mit Parmesan

S. 119 Apfelpunsch-Sirup | S. 120 Balsamico-Kaviar S. 120/1 21 Pralmen-Varlatlonen S. 124 Blutorangenpunsch S. 125 Heifle Gewiirzmilch
Wintergewiirz mit Rosmarinsirup mit Amaretto

PLUS: 18 weitere Rezeptideen

S.30/31 Grundrezepte fiir Cremes, Glasuren & Co.
S. 125 Rezepte fiir Sirup und Aromazucker

S. 126 Heifle Schokolade | S. 127 Apfelpunsch mit Schuss ~ S. 128 Thymiantee mit Honig |
Zimt-Orangen-Schokolade Apfel-Birnen-Gliihwein
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WEIHNACHTSPLATZCHEN

Haben Sie sich schon tberlegt, mit welchem Geback Sie dieses Jahr die Platz-
chendosen und die Bauchlein Ihrer Liebsten fullen méchten? Bei diesen flinfzehn
Kreationen werden Sie einfach immer wieder zugreifen wollen

Fotos: StockFood/Hoersch, Julia (1) | lllustration: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Olha_Oleskova (1)
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Linzer Sterne
Rezept auf Seite 18




Macadamia-
Balsamico-Kipferl
Rezept auf Seite 18

Kissinger Brotchen
Rezept auf Seite 18

"N
b
e . ey 493, T
| Mandelplitzchen
by mit Krokant ;
? ; : Rezept auf Seite 19
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Schoko-
Zimt-Brezeln
Rezept auf Seite 19



SERVICETIPP

Bei der Aufbewahrung von Plitzchen empfiehlt es sich,
sie schichtweise mit Backpapier als Trennung dazwischen in
Metalldosen zu verstauen. So gehen Sie sicher, dass sie auch
nach einer Lagerung von 2-3 Wochen unversehrt sind.

Pistazien-Gewilirz-
plitzchen
Rezept auf Seite 19
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Rezept auf Seite 20
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Mohnschnecken ! !"

4.
)

Rezept auf Seite 20

Feine Florentiner
Rezept auf Seite 21

Haselnussstangen
Rezept auf Seite 21

Fotos: StockFood/Hoersch, Julia (4)




ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 1 Std. Ruhezeit
fiir etwa 45 Stiick
« 300 g Weizenmehl Type 405 zzgl.

etwas mehr zum Verarbeiten
e 1 Prise Salz
o ¥4 TL Kardamompulver
¢ 1 TL Zimtpulver
« 1 Prise Pimentpulver
¢ 1 Prise Gewiirznelkenpulver
« 3 EL Kakaopulver
¢ 150 g kalte Butter in Stiickchen
e 2 Eier
e 2 EL Schokotropfen
200 g Zartbitterkuvertiire
¢ 2 TL Spekulatiusgewiirz

Das Mehl mit Salz, Gewiirzen und

Kakao vermischen. Den Mix auf der
Arbeitsfliche aufhdufen und eine Mulde
hineindriicken. Butter und Eier hinein-
geben und alles rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Bei Bedarf noch etwas
mehr Mehl einarbeiten. Schokotropfen
unterkneten. Den Teig dann in Frisch-

14 Loncigenuss Weihnachtsbiickerei

haltefolie wickeln und ca. 1 Std. in den
Kiihlschrank legen.

Backofen auf180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache kurz durchkneten,
dann 3 mm dick ausrollen und 45 Kreise
(@ etwa 5 cm) ausstechen. Diese auf den
Blechen verteilen und nach Belieben mit
einem Keksstempel ein Muster hinein-
driicken. Die Bleche nacheinander in
den vorgeheizten Backofen geben und
die Kekse darin 10-12 Min. backen, dann
auf Kuchengittern auskiihlen lassen.

Fiir die Glasur die Kuvertiire grob

hacken und in einer Metallschiissel
iiber einem heif3en Wasserbad langsam
schmelzen. Etwas abkiihlen lassen und
das Spekulatiusgewiirz einriihren. Die
Kekse mit der Unterseite in die Kuver-
tiire tauchen, dann auf Backpapier set-
zen. Die Kuvertiire fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.
zzgl. 1 Std. Ruhezeit
fir etwa 20 Stuick

» 200 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

o 1 Prise Salz

¢ 1 EL Speisestirke

¢ 2 TL Backpulver

« 80 g Zucker zzgl. 2 EL fiir Streusel
und Belag

¢ 110 g kalte Butter in Stiickchen zzgl.
1 EL fiir die Streusel

e 1Ei

¢ 75 g Marzipanrohmasse

2 EL Rum

¢ 2 EL Semmelbrésel

¢ 1 EL Rosinen

¢ 1 EL Mandelbldttchen

e 2 Prisen Zimtpulver

Mehl mit Salz, Starke, Backpulver

und Zucker vermischen. Den Mix
auf der Arbeitsfliche aufhdufen und
eine Mulde hineindriicken. Butter und
Ei hineingeben und alles zu einem glat-
ten Teig verkneten. Diesen in Frisch-
haltefolie gewickelt 30 Min. kalt stellen.

Fiir den Belag 2 EL Zucker, Marzipan

und Rum glatt rithren. Den Teig auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache recht-
eckig (30 x 35 cm) ausrollen und mit der
Marzipanmasse bestreichen. Semmel-
brosel, Rosinen und Mandelblittchen mit
1 Prise Zimt vermischen. Den Mix auf die
Marzipanmasse streuen und den Teig von
der langen Seite eng aufrollen. Die Rolle
in Folie gewickelt 30 Min. kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier belegen. Die Teigrolle in
etwa 20 Scheiben schneiden, diese auf
das Blech legen. 1 EL Zucker, 2 EL Mehl,
1 EL Butter und 1 Prise Zimt zwischen
den Fingern zu kleinen Streuseln verrei-
ben, diese auf den Teiglingen verteilen.
Die Bobbes ca. 20 Min. im Ofen backen,
auf Kuchengittern auskiihlen lassen.
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ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 1 Std. 30 Min. Kthlzeit
fiir etwa 30 Stiick
» 200 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten
e 1 Prise Salz
¢ 70 g Puderzucker
¢ 2 unbehandelte Zitrone
¢ 100 g kalte Butter in Stiickchen
« 1 Eigelb
¢ 400 g Nugat
¢ 200 g Johannisbeergelee
« 300 g Zartbitterkuvertiire
« einige goldene Zuckersternchen

Mehl mit Salz und Puderzucker ver-
mischen. Zitrone heild abwaschen
und trocken reiben. 1 TL der Schale fein

16 Lcnégmuss Weihnachtsbdckerei

abreiben. Die Zitronenschale mit kalter
Butter und Eigelb zur Mehlmischung
geben und alles rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen in Frischhalte-
folie gewickelt 1 Std. kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Den Teig auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache aus-
rollen und mit einem Ausstecher etwa
30 Schneeflocken (4-5 cm) daraus aus-
stechen. Diese mit Abstand zueinander
auf die beiden vorbereiteten Bleche set-
zen. Die Kekse blechweise im vorgeheiz-
ten Ofen in etwa 8 Min. goldgelb backen,
anschlielsend aus dem Ofen nehmen,
auf Kuchengitter setzen und vollstiandig
auskiihlen lassen.

Den Nugat auf Zimmertemperatur

bringen, dann zwischen zwei Lagen
Backpapier diinn ausrollen und 30 Min.
kalt stellen. Mit denselben Ausstechern
ebenso ca. 30 Schneeflocken ausstechen.
Die Keksunterseiten mit Johannisbeer-
gelee bestreichen und je 1 Nugatstern
daraufsetzen. Etwa 30 Min. kalt stellen.

Die Kuvertiire grob hacken und in

einer Metallschiissel iiber einem
heilRen Wasserbad langsam schmelzen
lassen, dann etwas abkiihlen lassen. Die
Schneeflocken mit der Nougatseite in
die Schokolade tauchen, diese auf Back-
papier fest werden lassen. Die Keksober-
seiten nach Belieben mit feinen Kuver-
tiirestreifen verzieren und mit einigen
Zuckersternchen bestreuen.



Fotos: StockFood/Hoersch, Julia (3)

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.
zzgl. 30 Min. Ruhezeit

fur 45-50 Stiick
« 200 g weiche Butter
¢ 2 unbehandelte Orange (Abrieb)
¢ 75 g Zucker

e 2 EL Vanillezucker

o 3 Eier

¢ 2 TL Backpulver

o 1 Prise Zimtpulver

* 300 g Weizenmehl Type 405
« etwas Milch, bei Bedarf

« 200 g Zartbitterkuvertiire

¢ 1 TL Kokosfett

Butter in einer Schiissel mit Oran-

genabrieb, Zucker, Vanillezucker
und Eiern cremig rithren. Backpulver
mit Zimt und Mehl mischen und unter
die Masse rithren, bis ein streichfahiger
Teig entstanden ist. Ggf. etwas Milch da-
zugeben. Den Teig 30 Min. kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Umluft vorhei-

zen. Teig in einen Spritzbeutel mit
gezackter Tiille geben und auf zwei mit
Backpapier belegte Backbleche kleine
Kringel (ca. 5 cm ) spritzen. Diese blech-
weise 10-12 Min. backen und auskiihlen
lassen. Mit einem Mix aus geschmolze-
ner Kuvertiire und Kokosfett garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 5 Min.
zzgl. 1 Std. Ruhezeit
fur etwa 50 Stiick
250 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten
e 1 Prise Salz
e 275 g Zucker
e 1 Vanilleschote
« 3 Eigelb
« 300 g kalte Butter in Stiickchen
« 150 g geschilte Mandelkerne
« 120 g Pekannusskerne
« 150 g Haselnusskerne
« 450 g getrocknete Friichte
(z. B. Feigen, Datteln, Kirschen)
« 175 ml Honig

Mehl mit Salz und 100 g Zucker in

einer grofsen Schiissel vermischen.
Vanilleschote der Linge nach halbieren,
das Mark herauslosen und dazugeben.
Eigelb und 180 g Butter dazugeben und
alles mit den Handen rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Bei Bedarf etwas

mehr Mehl oder Wasser ergénzen. Den

Teig in Frischhaltefolie wickeln und
ca. 1Std. kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen. Den Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflaiche durch-
kneten und auf Blechgréf3e ausrollen,
dann auf das Blech legen und mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Im vorge-
heizten Ofen 10-12 Min. vorbacken.

Mandeln, beide Nusssorten und

Trockenfriichte grob hacken. 120 g
Butter, restlichen Zucker und Honig in
einem Topf zerlassen. Die Nuss-Frucht-
Mischung unterriihren und die Masse
auf dem vorgebackenen Teigboden ver-
teilen. Alles in weiteren 20-25 Min. gold-
braun und knusprig backen.

Den Kuchen mit dem Backpapier

vom Backblech auf ein Kuchengitter
ziehen und etwas abkiihlen lassen, dann
in 2-3 cm grol3e Rauten schneiden und
vollstindig auskiihlen lassen.



ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
zzgl. 2 Std. Kiihlzeit

fiir 35-40 Stuick
¢ 1 Vanilleschote

» 150 g weiche Butter

» 125 g Rohrzucker

e 1 Prise Salz

o 1 Prise Zimtpulver

* 4 Eigelb

250 g Weizenmehl Type 550 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

2 TL Backpulver

¢ 100 g gemahlene Haselniisse

» 200 g Himbeerkonfitiire

« etwas Puderzucker zum Bestiduben

Die Vanilleschote der Lange nach

aufschneiden und das Mark heraus-
16sen. Mit Butter, Zucker, Salz und Zimt
in eine Schiissel geben und verriihren,
bis sich der Zucker aufgelost hat. Eigelb
unterriihren. Mehl mit Backpulver und
Niissen vermischen. Den Mix zur Butter-
masse geben und alles kurz zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Diesen
in Frischhaltefolie wickeln und ca. 2 Std.
kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Drei Backbleche
mit Backpapier belegen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache kurz durchkneten,
dann portionsweise diinn ausrollen und
Sterne in drei unterschiedlichen GréfRen
ausstechen. Diese auf den Blechen ver-
teilen und im Ofen nacheinander in etwa
8 Min. goldgelb backen. Die Kekse auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

18 Loncégenuss Weihnachtsbiickerei

Je1grofen Stern mit Himbeerkon-

fitlire bestreichen und 1 néchst klei-
neren Stern daraufsetzen. Diesen eben-
falls mit etwas Konfitiire bestreichen

und 1 kleinsten Stern obenauf platzieren.

Die Konfitiire trocknen lassen und die
Sterne mit Puderzucker bestduben.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
zzgl. 30 Min. Kiihlzeit
fur 30 Stuck
» 120 g Macadamianusskerne
o 3 EL heller Balsamicoessig
o 2 EL Dinkelvollkornmehl zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten
200 g Rohrzucker
o 1 Prise Salz
¢ 160 g Butterschmalz
« etwas feiner Zucker zum Bestreuen

Niisse mit Essig im Blitzhacker sehr

fein zerkleinern. Den Mix mit Mehl,
Zucker, Salz und Butterschmalz auf der
Arbeitsfliche zu einem glatten Teig ver-
kneten. Ggf. etwas mehr Mehl einarbei-
ten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und 30 Min. kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen. Den Teig zu einer
daumendicken Rolle formen. Diese in
30 Scheiben schneiden, zu Kipferln for-
men, auf das Blech setzen und im vorge-
heizten Ofen in 10-12 Min. hellgoldgelb
backen. Kipferl mit Zucker bestreuen,

auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 5 Min.
zzgl. 30 Min. Kiihlzeit
fur 35 Stiick
¢ 100 g weiche Butter
¢ 150 g Zucker
o 1 Prise Salz

¢ 2 TL Zimtpulver

L] 1 Ei

¢ 150 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

¢ 250 g gemahlene Haselniisse

» 150 g Aprikosenmarmelade

¢ 175 g Zartbitterschokolade

35 Walnusshiilften

Butter und Zucker in einer Schiissel

verruhren, bis sich der Zucker auf-
gelost hat. Salz, Zimt, Ei, Mehl und 150 g
Haselniisse dazugeben und alles rasch
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen
in Frischhaltefolie wickeln und 30 Min.
kalt stellen.

Backofen auf 180°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache kurz durchkneten, in
2 Portionen teilen, ausrollen und jeweils
35 Kreise (@ etwa 5 cm) ausstechen. Die
Teigkreise auf die beiden vorbereiteten
Backbleche verteilen und nacheinander
im vorgeheizten Backofen etwa 10 Min.
backen. Die Kekse auf ein Kuchengitter
setzen und auskiihlen lassen.

Je 2 ausgekiihlte Kekse mit Apriko-
senkonfitiire zusammenkleben. Die
Schokolade hacken und in einer Metall-



schiissel iiber einem heilRen Wasserbad
schmelzen. Die Kekse bis zur Hilfte in
die Schokolade tauchen, mit den {ibrigen
gemahlenen Haselniissen bestreuen und
auf Backpapier setzen. Auf die Pliatzchen
mittig je 1 Walnusshalfte setzen. Alles

gut trocknen und fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 2 Std. Kiihlzeit
fiir etwa 40 Stiick
250 g gemahlene Mandeln
« 50 g Dinkelvollkornmehl zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten
e 1 Prise Salz
« 100 g Rohrzucker
¢ 2 TL Zimtpulver
e 2 EL Kakaopulver
« 150 g weiche Butter
e 1Ei
« etwas feiner Zucker zum Bestreuen

Mandeln, Mehl, Salz, Zucker, Zimt

und Kakao vermischen und auf der
Arbeitsflache aufhdufen. Butter und Ei
dazugeben und alles von Hand rasch zu
einem glatten Teig verkneten. Ggf. etwas
mehr Mehl bzw. etwas eiskaltes Wasser
einarbeiten. Den Teig in Frischhaltefolie
gewickelt 2 Std. kalt stellen.

Backofen auf 150 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen. Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflaiche ausrollen und
40 kleine Brezeln daraus ausstechen. Die
Teiglinge auf das Blech setzen und im
Ofen ca. 15 Min. backen. Noch warm mit
Zucker bestreuen, auskiithlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
zzgl. 1 Std. Kihlzeit
fur 36 Stiick
« 50 g Zartbitterschokolade
« 200 g gemahlene Mandeln

« 50 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

o ¥4 TL Backpulver

150 g Zucker

e 1 Prise Sternanispulver

e 1Ei

¢ 100 g Butter

« 100 g Vollmilchkuvertiire

« 100 g Zartbitterkuvertiire

« 75 g Haselnusskrokant

Zartbitterschokolade fein reiben.

Fiir den Teig gemahlene Mandeln,
Mehl, Backpulver, Zucker, Anis, Ei sowie
Butter und geriebene Schokolade auf die
Arbeitsfliche geben und alles mit einer
Teigkarte grob durchhacken, dann von
Hand rasch zu einem Teig verkneten.
Ggf. etwas mehr Mehl einarbeiten. Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca.
1 Std. kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den kalten Teig auf
der leicht bemehlten Arbeitsfliche qua-
dratisch (etwa 18 x 18 ecm) ausrollen und
auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech setzen. Den Teig im vorgeheizten
Ofen in etwa 15 Min. goldbraun backen.
Den Kuchen aus dem Ofen nehmen,
kurz abkiihlen lassen und noch warm in

etwa 3 x 3 em grolde Quadrate schneiden.

Diese auf ein Kuchengitter setzen und
vollstindig auskiihlen lassen.

Beide Kuvertiiresorten hacken und

gemeinsam iiber einem heilsen Was-
serbad langsam schmelzen, dann abkiih-
len lassen. Die ausgekiihlten Kekse dia-
gonal bis zur Hilfte hineintauchen, mit
Krokant bestreuen und auf Backpapier

setzen. Kuvertiire fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
zzgl. 1 Std. Kuhlzeit
fur etwa 30 Stiick
¢ 175 g weiche Butter
* 4 EL Vanillezucker
¢ 1TL Zimtpulver
¢ 1 Prise Kardamompulver
« 2 Eigelb
175 g Pistazienkerne, gehackt
» 200 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten
« 250 g weifle Schokolade
¢ 150 g Mandelstifte
« etwas Puderzucker zum Bestiduben

Butter, Vanillezucker, Zimt und Kar-

damom in einer Schiissel verriihren,
bis sich der Zucker aufgeldst hat. Eigelb,
100 g Pistazien und Mehl dazugeben und
alles zu einem Teig verkneten. Diesen in
Folie gewickelt 1 Std. kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Den Teig kurz
durchkneten, in 2 Portionen teilen, je-
weils diinn ausrollen und je 30 runde
Plitzchen mit welligem Rand (@ 6 cm)
ausstechen. Diese auf die Bleche setzen
und im Ofen nacheinander 10-12 Min.

Weiter geht’s auf Seite 20 »»



backen. Die Kekse dann auf ein Kuchen-
gitter setzen und auskiihlen lassen.

Schokolade hacken und tiber einem

heilRen Wasserbad schmelzen. Kurz
abkiihlen lassen. Mandelstifte und %5 der
iibrigen Pistazien dazugeben und unter-
mengen. Ist die Schokolade streichfihig
abgekiihlt, etwa %4 der Schokomasse auf
die Hilfte der Plitzchen geben. Je 1 zwei-
tes Platzchen daraufsetzen und leicht
andriicken. Restliche Schokomasse auf
die Pldtzchen verteilen und mit iibrigen
Pistazien bestreuen. Fest werden lassen

und Kekse mit Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.
zzgl. 30 Min. Kiihlzeit
fiir etwa 40 Stiick

« 200 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

« 80 g gemahlene Mandeln

¢ 1 Msp. Gewiirznelkenpulver

o Y4 TL Zimtpulver

¢ 75 g Zucker

¢ 175 g kalte Butter in Stiickchen

° 1 Ei

« 200 g Kirschkonfitiire (nach Belieben
noch eine 2. Sorte, z. B. Johannisbeere)

o etwas Puderzucker zum Bestiduben

Mehl, gemahlene Mandeln, Nelken,

Zimt und Zucker vermischen und
den Mix auf der Arbeitsfliache aufhéaufen.
Eine Mulde in die Mitte driicken. Butter
und Ei hineingeben. Alle Zutaten mit
einer Teigkarte kriimelig hacken, dann
mit den Hinden rasch zu einem glatten
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Teig verkneten. Diesen zu einer Kugel
formen und in Frischhaltefolie gewickelt
etwa 30 Min. kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Den gekiihlten
Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
flichekurz durchkneten und in 4 gleich
grolde Portionen teilen. Aus jeder Por-
tion eine etwa 2,5 cm dicke Rolle formen,
diese in 10 Scheiben schneiden. Daraus
kleine Kugeln formen und mit etwas Ab-
stand auf den beiden vorbereiteten Back-
blechen verteilen.

Mit einem Kochloffelstiel je eine

kleine Mulde in jede Teigkugel drii-
cken. Die Konfitiire in einem Topflang-
sam unter Riithren erwirmen und als
Klecks in die Mulden fiillen.

Die gefiillten Teigkugeln dann im

vorgeheizten Backofen blechweise
in 10-12 Min. goldgelb backen. Anschlie-
8end aus dem Ofen nehmen, auf Kuchen-
gitter setzen und vollsténdig auskiihlen
lassen. Die Husarenkrapfen mit etwas
Puderzucker bestiuben.

TIPP: Anstelle von Konfitiire kénnen Sie
nach Belieben auch Nugat oder Lemon
Curd verwenden. Wichtig ist dabei, dass
Sie die Teiglinge ungefiillt backen und
erst anschlieRend den geschmolzenen
Nugat oder Lemon Curd in die Mulden
der ausgekiihlten Plitzchen geben.

GENUSSTIPP

Sehr gut schmeckt auch eine
Variante, bei der ein Teig aus 280 g
Mehl, 75 g Zucker, 175 g kalter Butter,
1 Ei und der abgeriebenen Schale von
1 unbehandelten Zitrone zubereitet
wird. Den Teig wie oben beschrieben
Jormen und die Mulden der Kekse
nach dem Backen mit geschmolzener
Zartbitterschokolade fiillen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 30 Min. Kiihlzeit
fiir 40 Stiick
« 200 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten
o 1 Prise Salz
e 2 EL Speisestirke
e 2 TL Backpulver
¢ 80 g Zucker
« 110 g kalte Butter in Stiickchen
[ ] 1 Ei
» 200 g Mohn-Backmasse
« 1 Eigelb
e 2 EL gehackte Mandeln

Mehl, Salz, 1 EL Stirke, Backpulver

und Zucker vermischen. Den Mix
auf der Arbeitsfliche aufthdufen und
eine Mulde hineindriicken. Butter und
Ei hineingeben und alles rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen in Frisch-
haltefolie gewickelt 30 Min. kalt stellen.

Fiir den Belag die Mohn-Backmasse
in einer Schiissel mit Eigelb und
1 EL Speisestirke verrithren, dann die
gehackten Mandeln untermengen. Den
Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache rechteckig (20 x 30 cm) ausrollen
und mit der Mohnmasse bestreichen.

Das Teigrechteck an der kurzen

Seite der Linge nach mittig halbie-
ren, um 2 ldngliche Rechtecke (je 10 x
30 cm) zu erhalten. Jeweils die langen
Seiten von aulen nach innen einrollen,
sodass sie sich in der Mitte treffen.
Leicht festdriicken, dann jeweils in 20
Scheiben schneiden. Diese auf zwei mit
Backpapier belegte Backbleche setzen.



Foto: StockFood/Hoersch, Julia (1) | lllustration: Getty Images/DigitalVision Vectors/Dimitris66 (1)

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Teiglinge blech-
weise in 12-15 Min. goldbraun backen.
Die Mohnschnecken dann auf Kuchen-
gitter setzen und auskiihlen lassen.

TIPP: Fiir eine fruchtige Note kénnen
Sie den Teig diinn mit etwas Hagebutten-
oder Aprikosenkonfitiire bestreichen, be-

vor Sie die Mohnmasse daraufgeben.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 10 Min.
fiir 50 Stiick

¢ 125 g Sahne

¢ 125 g Zucker

e 2 EL Vanillezucker

o 1 Prise Zimtpulver

¢ 50 g Butter

¢ 3 EL Zitronat

¢ 3 EL Orangeat

¢ 150 g Mandelblittchen

¢ 75 g Weizenmehl Type 405

¢ 100 g Zartbitterkuvertiire

Sahne mit Zucker, Vanillezucker,

Zimt und Butter in einem Topf auf-
kochen und ca. 5 Min. sanft kocheln las-
sen. Zitronat und Orangeat fein hacken
und mit der Hélfte der Mandelbléttchen
dazugeben. Das Mehl unterriihren, die
Masse vom Herd nehmen und auskiihlen
lassen. Den Backofen auf 175 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen.

Mithilfe von zwei Teel6ffeln 50 klei-

ne Teighdufchen mit etwas Abstand
zueinander auf die vorbereiteten Back-
bleche setzen. Die Teiglinge mit iibrigen

Mandeln bestreuen und blechweise im
vorgeheizten Backofen in 15-20 Min.
goldbraun backen. Die Florentiner auf
Kuchengittern auskiihlen lassen.

Die Kuvertiire grob hacken und in

einer Schiissel iiber einem heilRen
Wasserbad langsam schmelzen lassen.
Etwas abkiihlen lassen und die Unter-
seite der Florentiner damit bestreichen.

Gut fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 5 Min.
zzgl. 9 Std. Ruhezeit
fur 50 Stiick

« 250 g Haselnusskerne

o 1 unbehandelte Zitrone

« 100 g weiche Butter

200 g Zucker

o 1 Prise Salz

o 2 TL Zimtpulver

e 2 Eier zzgl. 1 Eiweif

250 g Weizenmehl Type 405

« etwas Zuckerguss und einige
Zuckersternchen zum Garnieren,
nach Belieben

Backofen auf 180 °C Umluft vorhei-

zen. Die Niisse auf einem Backblech
verteilen und ca. 8 Min. im Ofen résten.
Anschlielsend auf ein Kiichenhandtuch
geben und die Hautchen abreiben. Die
gerosteten Niisse abkiihlen lassen und
im Blitzhacker fein mahlen.

Die Zitrone heild abwaschen und

trocken reiben. Die Schale fein ab-
reiben. Butter, Zucker, Salz, Zimt und
Zitronenschale in einer Schiissel schau-

mig schlagen, bis sich der Zucker auf-
gelost hat. Die 2 Eier nacheinander gut
einriihren. Die Niisse mit dem Mehl ver-
mischen und zur Buttermasse geben.
Alles zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen etwa 1 Std. kalt stellen. Anschlie-
Rend zwischen zwei Lagen Backpapier
quadratisch (ca. 30 x 30 cm) ausrollen
und liber Nacht kalt stellen.

Am nichsten Tag den Backofen auf

175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teigplatte auf ein Backblech geben,
das obere Backpapier abziehen. Teig
mit verquirltem Eiweil3 bestreichen und
im vorgeheizten Ofen 8-10 Min. backen.
Auf der Platte anschlieRend mit einem
Messer die Stangen (ca. 3 x 6 cm) mar-
kieren (nicht schneiden) und alles in
weiteren 8-10 Min. goldgelb backen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen

und noch heil% die vormarkierten
50 Stangen ausschneiden. Diese auf
Kuchengittern auskiihlen lassen, dann
nach Belieben mit etwas Zuckerguss
und einigen Zuckersternchen garnieren

und alles gut trocknen lassen.




LEBKUCHEN

Alle lieben den Klassiker aus der Weihnachtsbackstube. Freuen Sie sich auf
Printen, Torte und mehr mit dem unvergleichlichen Aroma und tberraschen Sie
lhre Liebsten mit einem selbst gemachten Lebkuchenhauschen!

Foto: Anna Gieseler (1) | lllustration: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Olha_Oleskova (1)
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Printen

Rezept auf Seite 24
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Printen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.

ZUTATEN fur etwa 40 Stiick

« 350 g Zuckerriibensirup

80 g brauner Zucker

¢ 2 EL Butter

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

¢ 1TL Zimtpulver

o je Y4 TL Anis-, Gewiirznelken- und Pimentpulver

e je 2 TL Kardamom-, Koriander- und Ingwerpulver

¢ 2 TL Natron

¢ V4 TL Salz

¢ 1 TL Hirschhornsalz

¢ 1 TL Pottasche

¢ 150 g Griimmelkandis

¢ 5 EL Milch

200 g Zartbitterkuvertiire

ZUBEREITUNG
1 Zuckerriibensirup mit dem braunen Zucker und der Butter
in einen Topf geben und erhitzen, bis der Zucker sich auf-
gelost hat. Den Topf vom Herd nehmen und den Mix kurz etwas
abkiihlen lassen.

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

mit Gewiirzen, Natron und Salz vermischen. Den Zucker-
riitbensirupmix dazugeben und alles mit den Knethaken des
Handriihrgerits verkneten. Hirschhornsalz und Pottasche je-
weils in 1-2 EL Wasser auflésen und zusammen mit dem Griam-
melkandis zum Teig geben. Ebenfalls griindlich unterkneten.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 8 mm

dick ausrollen. Dann in 2 x 8 cm grolse Streifen schneiden.
Diese mit etwas Abstand auf mit Backpapier belegte Backbleche
legen, mit Milch bestreichen und blechweise im vorgeheizten
Ofen in 10-12 Min. goldbraun backen. Herausnehmen und voll-
stindig auskiihlen lassen. Inzwischen die Kuvertiire iiber einem
heilRen Wasserbad schmelzen. Die ausgekiihlten Printen nach
Belieben vollstindig oder halb in die Kuvertiire tauchen oder
anderweitig damit garnieren. Die Kuvertiire fest werden lassen.
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Lebkuchenlikor

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.

ZUTATEN fiir 2 Flaschen a 700 ml

200 g Lebkuchen (siehe Printen-Rezept links)
* 100 g Zucker

1 EL Lebkuchengewiirz

« 1 EL Kakaopulver

¢ 500 g Sahne

¢ 650 ml Milch

¢ 350 ml Korn

ZUBEREITUNG

1 Die Lebkuchen in der Kiichenmaschine oder einem Blitz-
hacker fein mahlen. Zucker, Lebkuchengewiirz und Kakao-

pulver dazugeben und alles erneut fein mixen. Die Mischung

mit Sahne und Milch in einem Topf unter Rithren aufkochen.

2-3 Min. kocheln lassen, dabei weiterriihren.

2 Den Mix abkiihlen lassen. Korn dazugiefsen und alles fein
purieren. Den Likor in die sterilisierten Flaschen fiillen, im
Kiihlschrank aufbewahren. So hilt er sich mind. 2 Wochen.

TIPP: Den Likér vor dem Servieren gut schiitteln. Wer es etwas
feiner mag, lisst ihn nach Zugabe des Korns iiber Nacht durch-
ziehen und giefdt ihn am nichsten Tag durch ein feines Sieb.

Fotos: Anna Gieseler (2)



Lebkuchen-Trifle

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min. zzgl. etwa 1 Std. Kiihlzeit
ZUTATEN fiir 6 Personen

« 500 g Pflaumen

¢ 2 unbehandelte Zitrone

o je 2 Zimtstangen und Kardamomkapseln

© 200 g Zucker

« 100 ml Rotwein

¢ 1 EL Speisestirke

» 400 g Lebkuchen (siehe Printen-Rezept links)
« 100 g Zartbitterschokolade

« 400 g Sahne

¢ 2 TL Zimtpulver

¢ 400 g Quark

ZUBEREITUNG
1 Die Pflaumen waschen, halbieren und vom Stein befreien,

dann in Spalten schneiden. Zitronenhilfte heils abwaschen

und trocken reiben. Die Schale fein abreiben und den Saft aus-
pressen. Pflaumen mit Zitronensaft, Zimt, Kardamom, 100 g
Zucker und Rotwein in einen Topf geben.

2 Alles unter Rithren aufkochen und zugedeckt 5-7 Min. sanft
kocheln lassen. Die Stiarke mit etwas kaltem Wasser anriih-
ren und die kochende Pflaumenmischung damit abbinden. Das
Kompott vom Herd nehmen und vollstindig auskiihlen lassen.
Anschliefsend Zimtstangen und Kardamomkapseln entfernen.

3 Die Lebkuchen grob in Stiicke brechen oder schneiden.
Die Schokolade grob hacken. Die Sahne mit dem Zimt steif
schlagen. Den Quark mit ibrigem Zucker und Zitronenabrieb
glatt riithren und die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.
Lebkuchenstiicke, Zimt-Quarkereme und Pflaumenkompott
abwechselnd in 6 Dessertgliser oder -schilchen schichten. Das
Dessert mit der Schokolade bestreuen und sofort servieren.




Lebkuchenhaus

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 30 Min. zzgl. etwa 10 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fuir 1 Haus (ergibt ca. 12 Portionen)

» 125 g Honig

¢ 125 g Zuckerriibensirup

« 180 g Butter

* 150 g Zucker

¢ 15 g Lebkuchengewiirz

» 650 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

¢ 2 TL Natron

¢ 2 TL Backpulver

o 1 Prise Salz

e 1Ei

« 3 Eiweif

» 600 g Puderzucker

« 1 EL Zitronensaft

« einige SiiRigkeiten zum Verzieren nach Belieben (z. B. Schoko-
linsen, Fruchtgummi, Zuckerperlen)

ZUBEREITUNG

Honig, Zuckerriibensirup, Butter, Zucker und Lebkuchen-
1 gewlirz in einen Topf geben und unter Rithren erhitzen, bis
der Zucker sich aufgelost hat. Die Mischung vom Herd nehmen
und abkiihlen lassen.

Mehl, Natron, Backpulver und Salz vermischen. Die Honig-

Mischung kurz unterriihren, dann das Ei dazugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
wickeln und iiber Nacht in den Kiihlschrank legen.

Den Lebkuchenteig 30-45 Min. vor der Verarbeitung aus

dem Kiihlschrank nehmen, dann auf der leicht bemehlten
Arbeitsfliche portionsweise etwa 1 em dick ausrollen. Mithilfe
der Schablone (siehe Seite 27) 2 Rechtecke fiir das Dach (14 x
18 ecm), 2 Rechtecke fiir die Seiten (12 x 16 cm) und 2 gleich grofRe
Giebelfronten (Breite 16 cm, Hohe etwa 22 em, dabei nach etwa
12 em nach oben hin zum Dreieck schneiden) ausschneiden.
Nach Belieben Fenster und Tiiren herausschneiden. Aus dem
iibrigen Teig eine Bodenplatte formen. Die Zuschnitte 30 Min.
in den Kiihlschrank legen.

4 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Zuschnitte mit etwas Abstand auf mit Backpapier belegte
Bleche legen und blechweise im vorgeheizten Ofen 12-16 Min.
backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Das Eiweifl3 mit
Puderzucker und Zitronensaft steif schlagen. Portionsweise

in einen Spritzbeutel fiillen und das Haus aus den gebackenen
Lebkuchenzuschnitten zusammensetzen. Zwischendurch die
Winde kurz festhalten und den Guss antrocknen lassen. Zum
Schluss das Haus nach Belieben mit SiiRigkeiten und weiterem
Zuckerguss verzieren und alles trocknen lassen.
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Apfel-Lebkuchentorte
mit Karamellsofse

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 20 Min.

ZUTATEN fur 1 Torte (@ 20 cm)

FUR DEN TEIG

¢ 85 g Zuckerriibensirup
* 50 g Honig

¢ 75 g Butter

¢ 50 g brauner Zucker

¢ 3 TL Lebkuchengewiirz
¢ 250 g Weizenmehl Type 405
« 2 TL Natron

« 2 TL Backpulver

o 2 Eier

1 Prise Salz

¢ 100 g Joghurt

FUR DIE FULLUNG

« 600 g Apfel

¢ /2 unbehandelte Zitrone
¢ 125 g Zucker

¢ 50 ml Weilwein

e je 1 Zimtstange und Sternanis

¢ 50 ml Apfelsaft

o 3 EL Amaretto

¢ 600 g Sahne

o 2 Pck. Sahnefestiger
¢ 1 TL Zimtpulver

« 100 g Joghurt

FUR DIE KARAMELLSOSSE
© 200 g Zucker

« 60 g Butter

¢ 200 g Sahne

o 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG
1 Zuckerriibensirup, Honig, Butter, die Halfte des Zuckers
und Lebkuchengewiirz in einem Topf unter Riihren auf-
kochen, bis der Zucker sich gelost hat. Vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Den Boden einer Springform (@ 20 em) mit Backpapier be-
legen. Mehl, Natron und Backpulver mischen. Eier mit iibrigem
Zucker und Salz schaumig schlagen. Zuckerriiben-Mix unter-
rithren, dann Mehlmischung und Joghurt unterriihren. Den
Teig in die Form geben und im heifRen Ofen 35-40 Min. backen.

2 Fiir die Karamellsof3e den Zucker mit 60 ml Wasser gold-
gelb karamellisieren. Vorsichtig Butter und Sahne dazugie-
Ren, das Salz dazugeben und alles unter Riithren erhitzen, bis
das Karamell sich gelost hat. Karamellsof3e abkiihlen lassen.
Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und wiirfeln. Zitrone
heiR waschen. Die Schale abreiben, den Saft auspressen. Apfel
mit Zitronenschale und -saft, 60 g Zucker, Wein, Zimtstange
und Anis in einem Topf aufkochen. Alles 8-10 Min. kécheln las-
sen, bis die Fliissigkeit verkocht ist, dann abkiihlen lassen.

3 Apfelsaft und Amaretto mischen. Den Kuchen in 3 gleich
dicke Boden teilen. Fiir die Creme die Sahne mit restlichem
Zucker, Sahnefestiger und Zimt steif schlagen. Joghurt unter-
ziehen. Zimtstange und Anis aus dem Kompott entfernen. Die
Boden mit der Apfelsaftmischung tranken und mit Kompott
und Creme auf einer Tortenplatte aufschichten. Die Torte mit
der Karamellsol3e betrdufeln und sofort servieren.

ADVERTORIAL

i
Schokola

Chocolate Crinkle Cookies mit
Lebkuchenherzen

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min. zzgl. 30 Min. Kiihlzeit
ZUTATEN fiir etwa 20 Stiick

»» 100 g Zucker »» 1 TL Zimtpulver

»» 40 g Kakaopulver »» ¥ TL Salz

»» 60 ml Pflanzenol »» 1 Messerspitze Gewiirz-

» 2 Eier nelkenpulver

»» Abgeriebene Schalevon  »» 1 Packung Lebkuchen-
15 unbehandelten Orange herzen (z. B. ,Bahlsen

»» 120 g Mehl Akora Edelherb”)

»» 1 TL Backpulver »» 70 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Zucker, Kakaopulver, Ol, Eier und Orangenschale mit einem
1 Handriihrgerdt zu einer homogenen Masse verriihren. In einer
separaten Schissel die trockenen Zutaten (Mehl, Backpulver, Zimt,
Salz, Nelken) vermengen und unter staindigem Riihren langsam zur
Kakaomasse geben.

Die Lebkuchenherzen klein hacken und unter die Kakaomasse

mengen, diese dann mit Frischhaltefolie abdecken und etwa
30 Minuten in den Kiihlschrank stellen, damit sie sich anschlieBend
besser formen lasst.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen und ein Backblech
3 mit Backpapier belegen. Den Puderzucker in einen tiefen Teller
geben. Je 1/2 EL des gekiihlten Teigs abnehmen und mit leicht an-
gefeuchteten Handen zu einer Kugel formen. Diese grof3ziigig im
Puderzucker wélzen. Die Kugeln mit ausreichend Abstand auf das
vorbereitete Backblech setzen.

4 Die Kekse 10-12 Min. im vorgeheizten Ofen backen, sie sollen
im Innern noch etwas feucht sein. AnschlieBend auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen und genief3en.



Ratgeber

GRUNDREZEPTE

Mit diesen zwdlf Basisrezepten verfeinern Sie lhre siflen Weihnachtsleckereien im Handumdrehen.

Das Beste: Sie sind nicht nur schnell fertig, sondern auch richtig einfach zuzubereiten!

BACKZUTATEN

Mohnmasse

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Min.
ZUTATEN fuir ca. 350 g

» 120 g gemahlener Mohn

¢ 250 ml Milch

¢ 25 g Zucker

1 TL Vanillezucker

« 20 g Speisestirke

ZUBEREITUNG

Mohn, Milch, Zucker, Vanillezucker und
Speisestirke in einem Topf vermengen
und aufkochen. Die Mischung vom Herd
nehmen, abkiihlen lassen und die Mohn-
masse je nach Rezept weiterverarbeiten.

Orangeat und Zitronat

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 20 Min.
zzgl. 8 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fuir ca. 100 g

e 2 unbehandelte Orangen bzw. Zitronen
© 250 g Zucker

ZUBEREITUNG

Die Orangen bzw. Zitronen kreuzweise
mit einem Messer einschneiden und die
Schale in Vierteln abschélen. Die Schale
mit 250 ml Wasser in einen Topf geben
und etwa 15 Min. kochen lassen. Wasser
abgiefRen und die Schale mit 250 ml
frischem Wasser auffiillen. Zucker dazu-
geben und alles 50 Min. sanft kocheln
lassen. Abgief3en, die Schale auf einem
Kuchengitter tiber Nacht trocknen las-
sen. Dann fein wiirfeln, in Glaser abful-
len und trocken lagern.
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Marzipan

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Min.
ZUTATEN fuir ca. 500 g

« 280 g blanchierte Mandelkerne
« 250 g Puderzucker

* 12 EL Rosenwasser

ZUBEREITUNG

Mandeln in einem leistungsstarken
Standmixer fein zerkleinern, alterna-
tiv gemahlene Mandeln verwenden.
Mandeln mit Puderzucker und Rosen-
wasser in eine Schiissel geben und zu
einer glatten Masse verkneten. Diese
nach Belieben weiterverarbeiten.

Vanillepaste

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Min.
ZUTATEN fiir ca. 300 g

o 8 Vanilleschoten

¢ 200 g Rohrzucker

¢ 1 EL Glukosesirup

o 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

Die Vanilleschoten grob in kleinere
Stiicke schneiden und mit dem Rohr-
zucker in einen leistungsstarken
Standmixer geben. Alles fein zerklei-
nern, den Mix dann mit Glukosesirup,
Salz und 100 ml Wasser in einen Topf
geben und aufkochen. Alles 10 Min.
bei mittlerer Hitze sanft kocheln las-
sen. Die Paste dann auskiihlen lassen,
in ein Flaschchen fiillen und im Kiihl-
schrank aufbewahren.

DEKOR

Himbeerzucker

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Min.
ZUTATEN fiirca. 160 g

« /2 unbehandelte Zitrone

« 10 g gefriergetrocknete Himbeeren
150 g Zucker

ZUBEREITUNG

Zitrone heif abwaschen und trocken
reiben. Die Schale fein abreiben. Die
Himbeeren in einem Morser fein zer-
stoRen. Zitronenschale und Zucker da-
zugeben und alles erneut fein morsern.
Den Himbeerzucker in ein Schraubglas
geben und trocken lagern.

Nusskrokant

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Min.
ZUTATEN fiir ca. 600 g

* 400 g Nusskernmischung

¢ 120 g Butter

* 40 g Sahne

150 g Zucker

ZUBEREITUNG

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Nussmischung hacken
und mit den restlichen Zutaten in einen
Topf geben. Alles kurz aufkochen, die
Masse dann auf einem mit Backpapier
belegten Blech verteilen und im vorge-
heizten Ofen etwa 8 Min. backen, wen-
den und weitere 7 Min. backen. Dann
erneut wenden und auskiihlen lassen.
Das Nusskrokant verbrauchen, solange
es knusprig ist.



Fotos: Getty Images/E+/GMVozd (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Malkovstock (1), Bartosz Luczak (1)

CREMES & GLASUREN

Zuckerguss

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Min.
ZUTATEN fiir ca. 200 g

e Y2 Zitrone (Saft)

¢ 200 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Zitronensaft und Puderzucker in einer
Schiissel verrithren. Nach Belieben mit
Lebensmittelfarbe farben und Gebick
damit tiberziehen bzw. garnieren. Den
Guss trocknen lassen.

Schokoladenfrosting

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Min.
ZUTATEN fiirca. 450 g

¢ 100 g Schokolade

¢ 150 g weiche Butter in Stiickchen
200 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Schokolade grob hacken, schmelzen
und warm halten. Butter in grobe Stiicke
schneiden und schaumig schlagen. Nach
und nach den Puderzucker hinzufiigen.
Flissige Schokolade zugeben und wei-
terschlagen, bis alles gut vermischt ist.
Die Menge reicht fiir 6 Cupcakes oder

das Ummanteln eines Kuchens (@ 26 cm).

Frosting

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Min.
ZUTATEN fuir ca. 800 g

« 200 g weiche Butter in Stiickchen

« 200 g Puderzucker

« 400 g Frischkise (Zimmertemperatur)

ZUBEREITUNG

Butter und Puderzucker in einer Schiis-
sel schaumig schlagen. Den Frischkise
kurz unterrithren. Das Frosting in einen
Spritzbeutel geben, Torten oder Cup-
cakes damit nach Belieben garnieren.

Buttercreme

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Min.
zzgl. 1 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fiir ca. 800 g

500 ml Milch

» 100 g Zucker

e 1 TL Vanillezucker

« 30 g Speisestirke

e 1Ei

« 200 g weiche Butter in Stiickchen

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten bis auf die Butter in einem
Topf aufkochen und abkiihlen lassen.
Gelegentlich rithren. Weiche Butter auf-
schlagen, Pudding nach und nach unter-
rithren. Kuchen mit der Creme fiillen.

Schokoladenglasur

ZUBEREITUNG 10 Min.
ZUTATEN fur ca. 375 g

« 300 g Schokolade oder Kuvertiire
¢ 75 g Butter

ZUBEREITUNG

Schokolade oder Kuvertiire hacken, in
eine Schiissel geben und mit der Butter
iiber einem heifRen Wasserbad langsam
schmelzen. Kuchen oder Kekse damit
iiberziehen. Glasur fest werden lassen.

Eiweilsglasur

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Min.
ZUTATEN furca. 220 g

© 200 g Puderzucker

« 1 Eiweif

ZUBEREITUNG

Puderzucker und Eiweild miteinander
verriihren. Die Glasur nach Belieben
mit etwas Lebensmittelfarbe einfirben.
Gebick damit nach Belieben garnieren
und die Glasur trocknen lassen.




BUNTES, VERSPIELTES GEBACK

Wer gern gemeinsam mit Kindern backt, der weif3, dass Streusel, farbiger

ation: TairA/Shutterstock

Zuckerguss, Schokolinsen & Co. bei den kleinen Biackern ganz hoch im Kurs

er (1) | llust

stehen. Bei diesen siifden Stiickchen gibt es garantiert kein Halten mehr!

Foto: Anna Giesel
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Schneemanner
Rezept auf Seite 35 i |






Foto: Anna Gieseler (1)

Schokoladen-Tannenbiaume

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 35 Min.
ZUTATEN fuir etwa 18 Stiick

¢ 75 g Walnusskerne

¢ 125 g Zartbitterschokolade

¢ 125 g Butter zzgl. etwas mehr zum Fetten
o 2 Eier

¢ 150 g Zucker

¢ 75 g Weizenmehl Type 405

« 1 Eiweif

1 Prise Salz

» 150 g Puderzucker

« 1 EL Zitronensaft

¢ 2-3 Tropfen griine Lebensmittelfarbe

« einige bunte Streusel nach Wahl

o Schokostibchen (z.B. ,Mikado“) oder Papierstibchen

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Walniisse grob hacken. Die Zartbitterschokolade grob zer-
brechen und mit der Butter in einen Topf geben. Den Mix bei
kleiner Hitze unter Rithren schmelzen lassen, dann vom Herd
nehmen und kurz abkiihlen lassen.

2 Inzwischen eine quadratische Form (etwa 20 x 20 cm) am
Boden mit Backpapier belegen, die Rinder leicht fetten.
Eier und Zucker schaumig schlagen. Die fliissige Schokoladen-
mischung nach und nach unterriihren. Zum Schluss Mehl und
Walniisse kurz untermengen. Den Teig in die vorbereitete Form
geben und 20-25 Min. im vorgeheizten Ofen backen. Kuchen
herausnehmen und vollstandig (mind. 2 Std.) auskiihlen lassen.

3 Den Kuchen aus der Form nehmen und in 3 gleich grof3e
Streifen schneiden. Diese jeweils in etwa 6 gleich grolse
Dreiecke schneiden. Eiweils mit dem Salz steif schlagen, dann
unter weiterem Riithren den Puderzucker nach und nach dazu-
sieben. Zitronensaft dazugeben und alles zu einer hell glanzen-
den Masse riihren. Diese mit der Lebensmittelfarbe einfiarben.

4 Den Zuckerguss in einen Spritzbeutel mit feiner Lochtiille
geben. Jedes Kuchendreieck damit verzieren und beliebig
mit bunten Streuseln garnieren. Je 1 Schoko- oder Papierstéb-
chen als Baumstamm in jeden Schokoladen-Tannenbaum ste-

cken und den Guss trocknen lassen.

Schneemanner

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 20 Min.
ZUTATEN fur etwa 12 Stuick

¢ 2 unbehandelte Zitrone

« 60 g weiche Butter

¢ 80 g Zucker

e 1 Prise Salz

e 2 Eier

¢ 200 g Weizenmehl Type 405

¢ 2 TL Backpulver

« 85 ml Milch

« 250 g Puderzucker

o etwa 24 Zuckeraugen

 etwa 12 Marzipanméhren

o etwa 80 g Schokotropfen oder kleine Schokolinsen
e etwa 6-8 Fruchtgummischniire

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Zwei Bleche

mit Backpapier belegen. Zitronenhilfte heild abwaschen
und trocken reiben. Die Schale fein abreiben, den Saft auspres-
sen. Butter mit Zucker, Salz und Zitronenabrieb cremig rithren.
Die Eier einzeln dazugeben und unterriithren. Mehl und Back-
pulver mischen und abwechselnd mit der Milch unterriihren.
Alles zu einem glatten Teig verarbeiten, diesen in einen Spritz-
beutel mit Lochtiille (@ 8 mm) geben.

Mit ausreichend Abstand je 6 Kreise (@ 5 cm) auf jedes vor-

bereitete Backblech spritzen. Uber die ersten Kreise dann
jeweils 1 weiteren Kreis (@ 3 cm) spritzen. SchlieRlich fiir den
Kopf der Schneeménner einen noch kleineren Kreis dariiber-
setzen (@ 1,5 cm). Die Teiglinge im vorgeheizten Ofen 14-16 Min.
backen, dann herausnehmen und auf einem Kuchengitter voll-
stiandig auskiihlen lassen.

3 Fiir den Guss den Puderzucker mit etwa 2 EL Zitronensaft
glatt rithren. Die Schneeménner mit dem Guss bestreichen.
Mit den Zuckeraugen und den Méhren Gesichter auf dem Kopf
bilden. Die Schokotropfen als Knopfe auf die Schneeminner
setzen und mit den Fruchtgummischniiren einen Schal legen.
Die Garnitur trocknen lassen und das Gebéck servieren.
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Schoko-Butterkeks-Pralinen

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min. zzgl. 30 Min. Kiihlzeit

ZUTATEN fur etwa 35 Stiick

« 150 g Butterkekse

250 g Zartbitterschokolade

¢ 115 g Butter

¢ 50 g Zucker

« einige bunte Streusel und Toppings nach Wahl
(z. B. bunte Zuckerperlen, gemahlene Mandeln,
Kokosraspel, Krokant, Kakaopulver)

ZUBEREITUNG
Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben. Diesen verschlie-
[3en und die Kekse mit dem Nudelholz sehr fein zerbroseln.
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2 Die Zartbitterschokolade grob in Stiicke brechen und mit
Butter und Zucker in einen Topf geben. Den Mix bei kleiner
Hitze vorsichtig unter Rithren erwérmen, bis alles geschmolzen
ist. Die Schokoladenmischung in einer Schiissel mit den Butter-
keksbrdseln vermengen. Die Masse 30 Min. kalt stellen.

3 Von der Pralinenmasse mit einem Teel6ffel kleine Portio-
nen abnehmen und mit leicht angefeuchteten Handen zu
Kugeln formen. Diese dann in Streuseln oder anderen Toppings
nach Wahl wilzen und bis zum Servieren kalt stellen.

TIPP: Fiir etwas mehr Biss konnen Sie zusitzlich 3 EL gehackte
Niisse zur Pralinenmasse geben.
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Bunte Miisliberge

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.

ZUTATEN fur etwa 65 Stiick

¢ 75 g Mandelkerne

200 g kernige Haferflocken

175 g Weizenmehl Type 405

¢ 1 TL Backpulver

¢ 80 g Zucker

1 Prise Salz

« 100 g Rosinen

¢ 150 g Butter

« 100 g Honig

« 100 ml Apfelsaft

« 150 g SiiRigkeiten nach Wahl (z. B. Schokotropfen,
bunte Streusel, Schokolinsen, Karamellstiickchen)

ZUBEREITUNG
1 Den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Die Mandeln
grob hacken und in einer Schiissel mit Haferflocken, Mehl,

Backpulver, Zucker, Salz und Rosinen vermischen. Butter mit
Honig und Apfelsaft in einen Topf geben und bei kleiner Hitze
unter Rithren langsam erwirmen, bis die Butter geschmolzen
ist. Die Mischung zum Haferflocken-Mix geben und alles gut
vermengen, dann kurz abkiihlen lassen.

2 Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Die gehackten

SiiRigkeiten unter die Masse mischen. Mithilfe von Teel6f-
feln kleine Haufchen der Masse mit Abstand auf die Bleche set-
zen. Die Teiglinge im vorgeheizten Ofen blechweise 13-15 Min.
backen. Dann auf Kuchengittern vollsténdig auskiihlen lassen.




GENUSSTIPP 5" - |

Wer auf Lebensmiittelfarbe verzichten mochte,
kann zum Einftirben der weifden Kuvertiire auch
Fruchtpulver verwenden. Eine gute Auswahl finden .
Sie beispielsweise unter www.pati-versand.de



http://www.pati-versand.de

Marzipan-Zipfelmiitzchen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 10 Min.
ZUTATEN fuir etwa 45 Stiick
200 g Marzipanrohmasse

o 2 Eier

* 120 g Zucker

e 1 Pck. Vanillezucker

¢ 200 g Weizenmehl Type 405
¢ 1 TL Backpulver

» 150 g weife Kuvertiire

« etwas rote Lebensmittelfarbe
« einige weifle Zuckerperlen

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Marzipanrohmasse in kleine Stiicke schneiden. Eier mit

!

Foto: Ann'a":,Gieseler (1) | lustration: Getty Images/DigitalVision Vectors/Dimitri

Zucker und Vanillezucker schaumig rithren. Marzipan dazu-
geben und unterrithren. Mehl mit Backpulver vermischen und
ebenfalls dazugeben. Alles zu einem glatten Teig verriithren.

2 Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Den Teig porti-
onsweise in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben. Mit

etwas Abstand 2-3 cm grolse Tupfen auf die beiden vorbereite-
ten Bleche spritzen. Die Teiglinge im vorgeheizten Ofen blech-
weise 8-10 Min. backen. Auf Kuchengittern auskiihlen lassen.

3 Kuvertiire grob hacken und tiber einem heiflRen Wasserbad
schmelzen, dann mit roter Lebensmittelfarbe einfiarben.
: Die Marzipanplatzchen hineintauchen und je 1 Zuckerperle als

Zipfel auf die Spitze setzen. Alternativ die Platzchen mit Kuver-

tiresprenkeln verzieren. Die Garnitur fest werden lassen.
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NUSSE UND KERNE

Neben all den wunderbar duftenden Zutaten in der Backstube darf eins nicht
fehlen: Nusse! Haselnusse, Walnusse, Mandeln & Co. sind nicht nur gesund,
sondern bringen auch den richtigen Biss in allerlei Adventssufiigkeit
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Walnussmakronen
Rezept auf Seite 46

e

Schokoladenkonfekt
Rezept auf Seite 46
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Rezept auf Seite 47
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Nusskiichlein
Rezept auf Seite 46



SERVICETIPP

Diese gefiillten Doppeldecker innerhalb
von 1-2 Tagen geniefSen, damit die knusprig
gebackenen Waffeln nicht aufweichen.
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Krosse Nusswaffeln
Rezept auf Seite 47
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Safrangugelhupf mit Pekanniissen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 20 Min.

ZUTATEN fur 1 Gugelhupf

« 100 ml Milch

¢ 1 Msp. Safranfiden

« 200 g Pekannusskerne

« 370 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten

« 100 g gemischte Kerne (z. B. Sonnen-
blumenkerne und Kiirbiskerne)

¢ 250 g Zucker

o 1 Pck. Vanillezucker

o 1 Prise Salz

o 4 Eier

¢ 250 g Weizenmehl Type 405

o Y2 Pck. Backpulver

¢ 120 g brauner Zucker

¢ 100 g Sahne

ZUBEREITUNG
1 Backofen auf175 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Milch in einem Topf
erwirmen. Den Safran morsern und zur
Milch geben, die Mischung abkiihlen las-
sen. 150 g Pekanniisse im Blitzhacker
mahlen und beiseitestellen. Gugelhupf-
form (ca. 2 1 Inhalt) mit Butter fetten und
mit den gemischten Kernen ausstreuen.

2 250 g weiche Butter in einer grolden
Schiissel mit Zucker, Vanillezucker
und Salz schaumig schlagen. Die Eier
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einzeln dazugeben und jeweils griindlich
unterrithren. Mehl und Backpulver ver-
mischen, diesen Mix abwechselnd mit
der Safranmilch in die Schiissel geben.

3 Die Hilfte des Teigs in die vorberei-
tete Form fiillen. Unter die andere
Hilfte die gemahlenen Pekanniisse riih-
ren. Diesen Teig ebenfalls in die Form
geben und alles mit einer Gabel marmo-
rieren. Den Kuchen im vorgeheizten
Ofen ca. 40 Min. backen. Mit Alufolie
abdecken, sollte die Oberflache drohen,
zu dunkel zu werden.

4 Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
und in der Form 10 Min. auf einem

Kuchengitter abkiihlen lassen, dann aus
der Form stiirzen und auskiihlen lassen.

5 Inzwischen fiir die Karamellsofse
iibrige Butter und braunen Zucker
in einem Topf bei kleiner Hitze langsam
schmelzen lassen, bis sich der Zucker
vollstindig aufgeldst hat. Die Sahne
dazugielsen und unter stindigem Riih-
ren erhitzen. Topf vom Herd nehmen
und die Karamellsole kurz abkiihlen
lassen, dann auf den Kuchen traufeln.
Den Gugelhupf mit den {ibrigen Pekan-
niissen garnieren und servieren.

Zarte Pinienkern-
makronen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
ZUTATEN fur 40 Stuick

« 140 g Pinienkerne

e 2 Eiweif

¢ 120 g Zucker

¢ 1 unbehandelte Orange (Abrieb)

« 100 g Zartbitterkuvertiire

ZUBEREITUNG
1 Backofen auf 140 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. 100 g Pinienkerne
fein hacken, die restlichen Pinienkerne
zum Garnieren beiseitelegen. Eiweild
mit dem Handriihrgerit steif schlagen,
dabei nach und nach den Zucker einrie-
seln lassen. Der Eischnee sollte fest und
glinzend sein. Gehackte Pinienkerne
und abgeriebene Orangenschale dazu-
geben und unterriihren.

2 Die Masse in einen Spritzbeutel mit
Lochtiille geben und kleine Hauf-
chen auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech spritzen. Die iibrigen Pinien-
kerne auf die Haufchen streuen und die
Makronen im vorgeheizten Ofen in ca.
25 Min. hellgoldbraun backen. Mit der
gesamten Makronenmasse so verfahren.
Die Pinienkernmakronen aus dem Ofen
nehmen, auf ein Kuchengitter setzen
und auskiihlen lassen.

3 Die Zartbitterkuvertiire grob hacken
und tiber einem heifsen Wasserbad
langsam schmelzen lassen. Die Pinien-
kernmakronen einzeln mit ihrem Boden
in die geschmolzene Kuvertiire tauchen
und auf ein Kuchengitter setzen. Kuver-
tiire fest werden lassen.

TIPP: Die Pinienkerne sternférmig auf
die Makronenmasse legen, das sieht
ganz besonders schon aus. Am einfachs-
ten funktioniert das mit einer Pinzette.
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Nussknacker

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
ZUTATEN fur 30 Stiick

¢ 450 g Haselnusskerne

¢ 300 g Zucker

¢ 3 TL Butter

« 3 EL fliissiger Honig

« 300 g Zartbitterkuvertiire

ZUBEREITUNG
1 Den Backofen auf 160 °C Umluft
vorheizen. Haselniisse im Ofen auf
einem mit Backpapier ausgelegten Blech
auf mittlerer Schiene etwa 15 Min. ros-
ten, danach auf ein Kiichenhandtuch
geben und damit die Nusshédutchen ab-
reiben. Die Niisse zuriick auf das Blech
geben und im Ofen warm halten.

2 Den Zucker mit 100 ml Wasser in
einen grofen Topf geben und bei
mittlerer Hitze langsam schmelzen las-
sen. Die Mischung so lange kocheln, bis

sie beginnt, sich goldbraun zu verfiarben.

Butter und Honig zum Karamell geben
und so lange unter Rithren weiter erhit-
zen, bis die Masse eine homogene Kon-
sistenz hat. Die Niisse dazugeben und
unter Rithren mit dem Karamell iiber-
ziehen. Masse mithilfe von zwei Loffeln
in Form von etwa 30 kleinen Talern auf
mit Backpapier belegte Bleche setzen,
dann fest werden lassen.

3 Die Kuvertiire grob hacken, in eine
Schiissel geben und iiber einem hei-
Ren Wasserbad unter Riithren langsam
schmelzen. Zwei Bogen Backpapier be-
reitlegen. Sobald die Kuvertiire fliissig
ist, je 1-2 TL davon auf das Backpapier
geben und die Nusstaler darauflegen.
Alles auskiihlen lassen und servieren.
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Walnussmakronen

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
ZUTATEN fur 50 Stiick

* 200 g gehackte Walniisse

¢ 15 g Speisestirke

¢ 4 Eiweif

© 200 g Zucker

ZUBEREITUNG

Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Niisse und Stéirke vermengen.
Eiweil} steif schlagen, dabei den Zucker
einrieseln lassen. Walnussmix unterhe-
ben. Mit zwei Teel6ffeln kleine Haufchen
auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen. Makronen etwa 25 Min. backen.

Schokoladenkonfekt

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.

zzgl. 5 Std. Kuhlzeit

ZUTATEN fur ca. 24 Stiick

¢ 150 g Haselnusskerne

¢ 100 g Zucker

« 100 g Sahne

¢ 1 TL wasserlé6sliches Espressopulver

¢ je 100 g Zartbitter- und Vollmilchscho-
kolade (z.B. ,Lindt Excellence 70 %*
und ,Lindt Excellence Vollmilch“)

¢ 75 g weiche Butter

o 3 EL Haselnusslikér (z.B. ,,Frangelico®)

ZUBEREITUNG
1 Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Haselniisse
grob hacken. Die Hilfte des Zuckers
mit 50 ml Wasser aufkochen, mit den
gehackten Niissen vermischen und auf
einem mit Backpapier belegten Back-
blech verteilen. Die Niisse im vorgeheiz-
ten Ofen in 10-12 Min. goldbraun kara-
mellisieren, dabei mit einem Loffel ge-
legentlich wenden. Die Mischung voll-
stindig auskiihlen lassen.

2 Sahne mit dem restlichen Zucker
und dem Espressopulver in einen
Topf geben und aufkochen. Beide Scho-
koladensorten hacken und mit Butter
und Likor unter den Sahnemix riithren.
Alles schmelzen, dann die karamellisier-
ten Niisse untermischen.

Die Schokomischung kurz abkiihlen

lassen, dann etwa 2 em hoch in eine
mit Frischhaltefolie ausgekleidete Form
(ca. 10 x 15 cm) fullen und abgedeckt ca.
5 Std. kalt stellen. Die fest gewordene
Schokomasse anschliefRend auf ein Brett
stiirzen und in etwa 2 em grof3e Wiirfel
schneiden. Gekiihlt genielsen.

Nusskiichlein

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.
ZUTATEN fur 12 Stuick

* 100 g Weizenmehl Type 405

¢ 100 g gemahlene Haselniisse
¢ 2 TL Backpulver

¢ 2 TL Natron

3 EL Kakaopulver

» 150 g Zartbitterschokolade

o 2 Eier

¢ 180 g brauner Zucker



¢ 100 ml Sonnenblumenél

¢ 200 g Joghurt

¢ 40 g Mandelblittchen

¢ 40 g Haselnussblittchen

¢ 40 g gehackte Haselniisse

o etwas Puderzucker zum Bestiduben

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die 12 Mulden eines
Muffinblechs mit Papierformchen oder
Backpapier auslegen.

Mehl, gemahlene Haselniisse, Back-

pulver, Natron und Kakao mischen.
Schokolade hacken. Die Eier mit dem
Zucker schaumig rithren, dann 0l und
Joghurt untermischen. Mehlmischung
und Schokolade dazugeben und alles
kurz zu einem glatten Teig verriihren.

Mandel- und Haselnussblittchen

sowie gehackte Niisse vermischen.
% der Mischung unter den Teig heben.
Diesen in die Mulden geben und mit der
iibrigen Nussmischung bestreuen. Die
Kiichlein 20-25 Min. backen. Ausgekiihlt
mit etwas Puderzucker bestiduben.

GUT ZU WISSEN

GESUNDER SNACK

Mandeln, Pekanntiisse, Haselniisse,
Walniisse & Co. sind nicht nur kleine
Sattmacher, sie sind zudem richtig
gesund. Reich an ungesittigten Fett-
sduren und Antioxidantien, stirkt
der regelmiRige Verzehr die Nerven,
schuitzt vor Herzkrankheiten und ist
eine Wohltat fiir die Blutgefife.

RICHTIGE LAGERUNG

Niisse und Kerne lassen sich gut
einlagern — dunkel, kiihl und trocken
bleiben sie lange frisch. Ungeschilte
Exemplare bewahren Sie am besten
im Papp- oder Holzkarton auf. Sind
sie geschilt oder sogar gehackt oder
gemabhlen, verkiirzt sich die Haltbar-
keit durch die groRRere Oberfliche.
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ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 35 Min.
zzgl.1 Std. Ruhezeit
fur 12 Stiick
200 ml lauwarme Milch
o 2 Wiirfel Hefe
» 80 g Zucker
« 325 g Weizenmehl Type 405 zzgl.

etwas mehr zum Verarbeiten
e 1 Prise Salz
e1Ei
« 175 g weiche Butter
¢ 4 EL Mandelmus
100 g brauner Zucker
e 1 TL Zimtpulver
» 50 g gemahlene Mandeln
100 g Puderzucker
¢ 2-3 EL Zitronensaft
50 g Mandelblattchen

Lauwarme Milch, Hefe und Zucker
verrithren. Mehl, Salz, Hefemix, Ei

und 75 g Butter zu einem Teig verkneten.

Diesen abgedeckt 45 Min. ruhen lassen.

Mandelmus, 100 g Butter, Zucker,

Zimt und gemahlene Mandeln glatt
rithren. Den Teig quadratisch 1 cm dick
ausrollen. Mit der Mandelmasse bestrei-
chen, von einer Seite einrollen. Die Rolle
in 12 Scheiben schneiden, diese auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech set-
zen und abgedeckt 15 Min. ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Teiglinge darin in
ca. 15 Min. goldbraun backen. Ggf. mit
Alufolie abdecken. Auskiihlen lassen.
Mandelschnecken mit einem Guss aus
Puderzucker und Zitronensaft bestrei-
chen, mit Mandelblattchen bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
fur 20 Stiick

« 400 g Zartbitterschokolade

« 80 g Kakaopulver

140 ml Milch

» 100 g Zucker

» 60 ml Rapsol

« 100 g gehackte Haselniisse

« 100 g Butter

» 100 g brauner Zucker

« 3 Prisen Salz

e 1Ei

* 200 g Weizenmehl Type 405

« 200 g gemahlene Haselniisse
1 TL Backpulver

Die Schokolade tiber einem heifRen

Wasserbad schmelzen. Kakao und
120 ml Milch gut unterrithren. Zucker,
Ol und gehackte Haselniisse dazugeben
und alles vermengen.

Butter, braunen Zucker, Salz, iibrige

Milch und Ei in einer Schiissel ver-
mengen. Mehl, gemahlene Haselniisse
und Backpulver dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verkneten. Aus dem
Teig etwa 40 walnussgrofRe Teigkugeln
formen und im Hérncheneisen backen.

Je 1 ausgekiihlte Waffel mit Nuss-

creme bestreichen und mit einer
zweiten Waffel zu einem Doppeldecker
zusammensetzen. Sofort genielden.

TIPP: Die Nusswaffeln kénnen Sie nach
Belieben mit weiteren Niissen garnieren.
Dazu grob gehackte Niisse in einen tie-
fen Teller geben und die Waffeln mit dem
Rand hindurchrollen.
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Ratgeber

WINTERGEWURZE

Diese zwdlf aromatischen Begleiter bringen Wiirze in die winterliche Kiiche

und sorgen fur groRe Geschmacksvielfalt

ZIMT

Wenn Zimtduft in der Luft
liegt, ist Weihnachten ganz
nah. Dabei wird oft verges-
sen, dass die kleinen Zimt-

lichen Stispeisen gut har-
monieren, sondern sich

ten ganz wunderbar machen. So ist es
beispielsweise in der orientalischen
Kiiche gang und gibe, mit dem Gewiirz
herzhafte Speisen zu verfeinern. Aber
auch hierzulande werden Zimtpulver
und -stangen gern herzhaft kombiniert:
Sie passen toll zu Rotkohl, Kiirbis, Rind,
Lamm und Gefliigel, aber auch zu Reis
und Tomatensofien.

stangen nicht nur mit winter-

auch in herzhaften Gerich-

KARDAMOM

Kardamom wird traditionell in
Weihnachtsgeback wie Lebku-
chen und Spekulatius verwen-

det. Urspriinglich stammen die Kapseln,
in denen sich die kleinen Kérner verber-
gen, aus Indien. Das Gewtirz ist reich an
4therischen Olen, diese sorgen fiir ein an
Eukalyptus erinnerndes Aroma und einen
wiirzigen, sufilich-scharfen Geschmack.

MUSKATNUSS

Dieser kleine harte Samen

hat es in sich. Frisch ge-

rieben ist sein Aroma am
intensivsten, dann schmeckt er siifdlich
und sehr wiirzig. In der Weihnachtszeit
ist Muskat fester Bestandteil von Leb-
kuchen und Plitzchen. Muskat wird aber
auch ganzjihrig gern zum Wiirzen von
Kartoffelstampf und Spinat genutzt.

GEWURZNELKE

Entgegen ihrer Bezeich-
nung haben Gewiirznelken
nichts mit der gleichnamigen
Blume zu tun. Sie sind die Knospen des
immergriinen Nelkenbaums, die als ge-
schlossene Knospen geerntet und an-
schlieflend getrocknet werden. Der Nel-
kenbaum stammt urspriinglich aus den
Tropen Afrikas, inzwischen wird er aber
weltweit angepflanzt.

(STERN-)ANIS

Anis und Sternanis stam-
men von unterschiedlichen
Pflanzen und haben optisch
keine Ahnlichkeit. Der acht-
zackige Sternanis hat einen
intensiven, leicht scharfen Geschmack,
wohingegen die kleinen zarten Samen
des Anis deutlich an Lakritze erinnern
und wesentlich siiRer schmecken. Beide
Gewtirze verfeinern in gemahlener Form
Weihnachtsplitzchen und Stollen.
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VANILLE

Nicht ohne Grund
ist Vanille als Kénigin
der Gewiirze bekannt.
Denn mit rund 130
verschiedenen Stoffen,
die in nur einer einzi-

gen Vanilleschote ste-
cken, ist das Gewiirz eine
wahre Geschmacksexplosion. Zudem
zahlt Vanille zu den kostspieligen Koch-
und Backzutaten, daher wurde schon
schon frith versucht, das Aroma kiinst-
lich zu erzeugen. Jedoch bleibt das aro-
matische Mark einer frischen Vanille-

schote einzigartig. Ob bei einer Speise
echte Vanille verwendet wurde, erkennen
Sie an den schwarzen Piinktchen.
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INGWER

Die Wurzel ist seit Jahr-
hunderten fester Bestandteil
der asiatischen Naturheilkunde.
Insbesondere bei Erkiltungen
zeigt sich seine gesunde Wir-
kung, aber auch bei Ubelkeit und Bauch-
schmerzen kann die scharfe Wurzel
Linderung verschaffen. Getrocknet und
gemahlen oder aber in kandierter Form
pragt Ingwer die Weihnachtsbackerei wie
kaum ein anderes Gewiirz.
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ORANGEAT
UND ZITRONAT

Die kleinen fruchtigen Wurfelchen sind
fester Bestandteil eines jeden Christstol-
lens und aus der winterlichen Gewiirz-
kiiche nicht wegzudenken. Bei Orangeat
und Zitronat handelt es sich um die kan-
dierten Schalen der beiden Zitrusfrucht-
sorten. Sie kénnen die Backzutat entwe-
der fertig kaufen oder selbst herstellen.
Wie Sie Orangeat oder Zitronat selbst
zubereiten, lesen Sie auf Seite 30.

PIMENT

Die kleinen braunen Kérner
erinnern nicht nur optisch
an Pfeffer, auch geschmack-
lich besticht Piment mit sei-

ner scharf-aromatischen Note.
Neben der Schirfe erinnert Piment an
Gewiirznelke und wird deshalb oft auch
Nelkenpfeffer genannt.

KORIANDER

Getrocknete Koriander-
samen gehdren neben
Zimt, Nelke und Karda-
mom zu den typischen Leb-
kuchengewiirzen. Im Gegensatz
zu frischen Korianderblittern schmecken
die getrockneten Samen wesentlich mil-
der, sie sind leicht stifdlich und erinnern
an Orange. Koriander ist ein Doldenge-
wichs und kann bis zu einen Meter hoch
wachsen. Im Sommer trigt die Pflanze
weifde bis rétliche Bliiten, die schlieflich
zu braunen, kugeligen Friichten — den
Koriandersamen — werden.

TONKABOHNE

Die unscheinbar aussehende Tonkabohne mauserte sich in den letzten Jahren zum
Trendprodukt vieler Gourmetkéche. Geschmacklich erinnert der Samen des Tonka-
baums an Vanille, Karamell, Mandeln, Marzipan und eine Spur Siif3holz. Vor allem
bei Stifispeisen wird die Tonkabohne daher zum Wiirzen und Verfeinern genutzt.

herzhaften Speisen wie Paella.

SAFRAN

Safran gilt als das teuerste Gewiirz
der Welt. Er wird aus den violetten
Bliiten einer bestimmten Krokusart gewonnen. Mihevoll werden
die drei Stempelfiden der zarten Bliten von Hand geerntet und
getrocknet. Erst beim Trocknen entsteht das eigentliche Gewtirz.
Safran besticht durch sein wiirzig-bitteres Aroma und sorgt dabei
gleichzeitig fir eine intensive gelbe Farbung im Gebick oder in




EDLE STOLLEN

Goldgelb gebacken und in ein dickes Puderzuckermintelchen gehdillt, sind
sie an Adventssonntagen fester Bestandteil der Kaffeetafel. Mal klassisch, mal mit
fruchtigen Zutaten kombiniert, kommt garantiert keine Langeweile auf!

Foto: Kathrin Knoll (1) | lllustrationen: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/monaMonash (1), TatianaDavidova (1)
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Marzipanstollen
- * & Rezept auf Seite 53

————




Klassischer Butterstollen

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. zzgl. 9 Std. 30 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 20 Scheiben

e je 50 g Zitronat und Orangeat

175 g Sultaninen

« 80 g Mandelstifte

¢ 75 ml Rum

» 450 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

1 Wiirfel Hefe

¢ 140 ml lauwarme Milch

« 350 g weiche Butter

¢ 1 unbehandelte Zitrone

« 75 g Marzipanrohmasse

e 1 Prise Salz

o1 TL Zimtpulver

« 2 Eigelb

o etwas Puderzucker zum Bestiduben

ZUBEREITUNG

Zitronat und Orangeat grob hacken und in einer Schiissel
mit Sultaninen, Mandeln sowie Rum vermischen. Diese
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Mischung mit Frischhaltefolie abdecken und tiber Nacht im
Kiihlschrank durchziehen lassen.

2 200 g Mehl in eine Schiissel sieben. Hefe in der lauwarmen
Milch auflésen. Diesen Mix zum Mehl geben und mit etwas
Mehl vom Rand bestduben, kurz ruhen lassen. Das iibrige Mehl
mit 200 g Butter vermischen. Die Zitrone heifs abwaschen und
trocken reiben. Die Schale fein abreiben. Marzipan reiben und
mit Salz, Zimt, Eigelb und Zitronenschale zum Mehl-Butter-
Mix geben. Diesen sowie den eingeweichten Friichtemix zum
Hefeteigansatz geben und alles griindlich verkneten. Den Teig
mit einem Kiichenhandtuch abgedeckt 1 Std. ruhen lassen.

3 Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche durchkneten
und zu einem Stollen formen, diesen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen und 20 Min. ruhen lassen. Anschlie-
Rend im vorgeheizten Ofen etwa 1 Std. backen. Ggf. mit Alufolie
abdecken. Restliche Butter zerlassen. Den warmen Stollen da-
mit bestreichen und dick mit Puderzucker bestduben. Den Vor-
gang wiederholen und den Stollen in Alufolie gewickelt lagern.



Birnenstollen mit Schuss

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. zzgl. 1 Std. 30 Min. Ruhezeit
ZUTATEN fiir 20 Scheiben

125 g getrocknete Birnen o 1 Wiirfel Hefe

« 4 EL Apfeldicksaft « 150 ml lauwarme Milch
« 2 EL Williams-Obstbrand e1Ei
* 500 g Weizenmehl Type 405 ¢ 250 g Quark

zzgl. etwas mehr zum Ver- * 4 EL Rapsol

arbeiten « 100 g weiche Butter

o 1 Prise Salz « 40 g ungesalzene Pistazien-
e je 1 Msp. Zimt-, Kardamom-,  kerne, gehackt
Anis- und Nelkenpulver o etwas Puderzucker zum
¢ 50 g Zucker Bestduben
ZUBEREITUNG
1 Die Birnen hacken und mit Apfeldicksaft und Obstbrand
in einem Topf aufkochen, etwa 1 Min. kocheln lassen. Die
Mischung 2 Std. ziehen lassen, zwischendurch rithren. Mehl,
Salz, Gewiirze und 1 TL Zucker in eine Schiissel geben. Die Hefe
in der lauwarmen Milch auflésen. Die Mischung zum Mehl gie-
[Sen, mit etwas Mehl vom Rand bestauben und kurz ruhen las-
sen. Ei, Quark, Ol, iibrigen Zucker und Butter dazugeben. Alles

zu einem glatten Teig verkneten, diesen 1 Std. ruhen lassen.

2 Birnenmix und Pistazien unter den Teig mischen, diesen
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache in Stollenform brin-
gen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und 20 Min.
ruhen lassen. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen,
den Stollen 15 Min. backen. Die Hitze dann auf 180 °C reduzie-
ren und den Stollen in etwa 30 Min. fertig backen. Ausgekiihlt

mit Puderzucker bestduben und in Alufolie gewickelt lagern.

Marzipanstollen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min. zzgl. 6 Std. Ruhezeit
ZUTATEN fur 12 Scheiben
» 100 g Rosinen

» 100 g Mandelstifte

« 50 ml Rum

« 1 Wiirfel Hefe

¢ 70 g Zucker

« 125 g lauwarme Milch

¢ 1TL Zimtpulver

o V2 TL frisch geriebene
Muskatnuss

¢ 1 Msp. Nelkenpulver

¢ 1 Msp. Kardamompulver

e 1 Prise Salz

» 80 g Orangeat

« 300 g Marzipanrohmasse

* 200 g weiche Butter

o 2 Eier

» 450 g Weizenmehl Type 405
zzgl. etwas mehr zum Ver-

« 1 Vanilleschote

100 g Puderzucker
arbeiten o 25 g Aprikosenkonfitiire
« 150 g gemahlene Mandeln ¢ 1 EL Amaretto

¢ 1 Pck. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Rosinen und Mandelstifte etwa 4 Std. in Rum und etwas

heilRem Wasser einweichen. Anschlief3end durch ein Sieb
abgiefRen. Hefe und Zucker in der lauwarmen Milch auflésen.
150 g Butter und die Eier dazugeben und alles gut verriihren.
Mehl, gemahlene Mandeln, Vanillezucker, Gewiirze, Salz sowie
Orangeat, Rosinen und Mandelstifte dazugeben. Den Teig gut
verkneten und abgedeckt etwa 1 Std. 15 Min. ruhen lassen.

Marzipan in grobe Stiicke schneiden. Die Vanilleschote

der Linge nach halbieren, das Mark herauslosen. Vanille-
mark, 50 g Puderzucker, Aprikosenkonfitiire, Marzipan und
Amaretto in einer Schiissel verkneten. Die Masse etwa 30 Min.
kalt stellen. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache etwa 1,5 cm dick
rechteckig ausrollen. Marzipanmasse zu einer langen Rolle
formen und mittig auf den Teig legen. Eine lange Seite tiber das
Marzipan bis zur Mitte umschlagen, die andere lange Seite da-
riiberlegen. Mit dem Handriicken entlang des Teigs den Uber-
schlag eindriicken. Den Stollen auf ein mit Backpapier belegtes
Blech setzen und 15 Min. ruhen lassen, dann 45 Min. im vorge-
heizten Ofen auf der mittleren Schiene backen. Mit Alufolie ab-
decken, sollte die Oberflache drohen, zu dunkel zu werden. Den
Stollen auf ein Kuchengitter setzen. Die restliche Butter schmel-
zen und den heifden Stollen damit bestreichen. Den Stollen mit
dem iibrigen Puderzucker bestduben und auskiihlen lassen.
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Quarkstollen mit Cranberrys

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min. zzgl. 9 Std. Ruhezeit
ZUTATEN fur 20 Scheiben
« 100 g Soft-Cranberrys
« 100 g Haselnusskerne

* 150 g Quark (20 % Fett)

1 Prise Salz

« 500 g Weizenmehl Type 405
zzgl. etwas mehr zum Ver-

« 100 g kandierter Friichtemix
¢ 80 ml Kirschwasser

¢ 125 ml lauwarme Milch arbeiten
« 20 g fliissiger Honig
« 1 Wiirfel Hefe

e 1 unbehandelte Orange

« 125 g weiche Butter zzg|.
250 g zerlassene Butter

¢ 50 g Zucker

« 1 Vanilleschote e 3 EL Puderzucker

* 100 g Zucker

ZUBEREITUNG
1 Cranberrys, Haselniisse und Friichtemix im Kirschwasser
einweichen und iiber Nacht abgedeckt durchziehen lassen.
Milch und Honig in eine Schiissel geben und die Hefe darin auf-
l6sen. Die Mischung 30 Min. ruhen lassen. Die Orange heil3 ab-
waschen und trocken reiben. Die Schale fein abreiben. Vanille-
schote halbieren und das Mark herauslésen. Vanillemark, Oran-
genschale, Zucker, Quark und Salz unter den Hefemix rithren.
Mehl und weiche Butter dazugeben, alles verkneten. Zugedeckt
an einem warmen Ort 30 Min. ruhen lassen.

2 Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
in Kirschwasser eingelegten Zutaten inkl. Fliissigkeit unter
den Teig kneten. Den Teig in die typische Stollenform bringen
und auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Den Stollen
etwa 1 Std. backen, dann mit der geschmolzenen Butter bestrei-
chen und mit etwas Zucker bestreuen. Diesen Vorgang zweimal
wiederholen und den Stollen mit Puderzucker bestauben.
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Apfel-Mohnstollen in Backpapier

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 35 Min. zzgl. 9 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 3 Stollen

250 gemahlener Mohn

« 425 ml lauwarme Milch

« 125 g getrocknete Apfelringe

125 g Macadamianusskerne

o 5 Eier

« 125 g weiche Butter

» 100 g Zucker zzgl. 1 EL

« 2 TL Mandelextrakt

« 1 Wiirfel Hefe

» 500 Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

e 1 EL Vanillezucker

ZUBEREITUNG

1 Fiir die Fullung Mohn und 250 ml Milch in einen Topf geben
und unter Riithren so lange kécheln, bis der Mohn weich ist

und die Milch aufgenommen hat. Die Mischung dann vom Herd

nehmen und tber Nacht zugedeckt durchziehen lassen.

2 Apfelringe und Macadamianiisse hacken. Die Eier trennen.
Weiche Butter und 100 g Zucker in einer grofsen Schiissel
cremig schlagen, 3 Eigelb unterriihren. Nach und nach Mohn-
mischung sowie Apfel, Niisse und Mandelextrakt unterheben.
Das Eiweil3 steif schlagen und unter die Masse heben.

3 Fiir den Teig Hefe mit 1 EL Zucker und 3 EL Milch in einer
Schiissel vermischen. Mehl, Vanillezucker, iibriges Eigelb
und restliche lauwarme Milch dazugeben und alles zu einem

weichen Teig verkneten. Diesen zugedeckt 1 Std. ruhen lassen.

4 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflaiche zu einer lan-
gen Rolle formen und diese in 3 gleich grofRe Stiicke teilen. Die
Teigstiicke ca. 5 mm dick rechteckig ausrollen. Jedes Teigstiick
mit etwas Mohnmischung bestreichen und der Lange nach ein-
rollen. Jeden Stollen in einen Bogen Backpapier einwickeln, die
Enden umschlagen. Die Piackchen mit etwas Abstand auf ein
Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen etwa 45 Min.
backen. Die Stollen aus dem Ofen nehmen, auf Kuchengittern
auskiihlen lassen und genielfen.
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FEINES MIT APFELN

Ob traditionelle Tarte Tatin, saftiger Gugelhupf, ausgebackene Krapfen mit
Apfelcreme oder aromatisch gefullte Bratdpfel — diese wunderbaren Kreationen
versifden lhnen die winterliche Kaffeezeit mit den Liebsten!

Foto: © Dorling Kindersley Verlag, Rezepte und Foodfotos: © DK Verlag/Madeleine und Florian Ankner (1) | Illustration: mika48/Shutterstock.com (1)
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Versunkener Apfelkuchen
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ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 35 Min.
fiir 1 Kuchen

FUR DIE ZIMTFULLUNG
» 150 g Pekannusskerne

e 2 EL Zimtpulver

« 80 g brauner Zucker

FUR DEN TEIG

« 2 mittelgroRe Apfel (z. B. Cox Orange)
¢ 225 g weiche Butter

* 180 g Zucker

o 1 Prise Salz

e 2 unbehandelte Zitrone (Abrieb)
¢ 1 TL Vanilleextrakt

e 4 Eier

* 400 g Weizenmehl Type 405

» 2 TL Backpulver

« 50 ml Milch
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AUSSERDEM

o etwas Butter zum Fetten

o einige Semmelbrésel zum Ausstreuen

« etwas Puderzucker zum Bestiuben,
nach Belieben

Pekanniisse in einem Blitzhacker

fein zerkleinern. Zimt und braunen
Zucker dazugeben und alles gut vermen-
gen. Den Backofen auf 160 °C Umluft vor-
heizen. Eine Gugelhupfform (2 1 Inhalt)
mit etwas Butter einfetten und mit Sem-
melbroseln ausstreuen.

Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse

befreien und reiben. Weiche Butter
mit Zucker, Salz, Zitronenabrieb und
Vanilleextrakt cremig rithren. Eier nach
und nach dazugeben. Mehl und Backpul-

vermischen und abwechselnd mit der
Milch unter die Buttermasse rithren.
Die geriebenen Apfel unterriihren.

Y des Teigs in die Form fiillen und

glatt streichen. %5 der Nussmischung
dariiberstreuen, mit % Teig bestreichen
und erneut V3 der Nussmischung auf den
Teig streuen. Das Prozedere noch einmal
wiederholen, mit dem restlichen Teig
bestreichen. Den Kuchen im vorgeheiz-
ten Ofen auf der unteren Schiene etwa
1 Std. backen. Stabchenprobe machen.

Den fertigen Kuchen aus dem Ofen

nehmen, etwas abkiihlen lassen und
aus der Form stiirzen, dann auf einem
Kuchengitter vollstindig auskiihlen las-
sen. Wer mag, bestaubt den Gugelhupf
vor dem Servieren mit Puderzucker.
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ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.
fur 1 Kuchen (@ 26 cm)

FUR DEN BELAG

e 2 Zitrone (Saft)

« 4-5 mittelgroRRe siiffsiduerliche Apfel
(z. B. Berlepsch, Cox Orange, Boskop)

* 120 g Zucker

¢ 50 ml Calvados

¢ 1 Msp. Salz

¢ 40 g Butter

AUSSERDEM
« 250 g Blitterteig (Kiihlregal)

Eine grolRe Schiissel mit Wasser

fiillen, den Zitronensaft dazugeben.

Die Apfel schiillen, vom Kerngehiuse be-
freien und in 1 em dicke Spalten schnei-

den. Diese ins Zitronenwasser legen,
damit sie nicht braun werden. Backofen
auf'180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zucker mit 3 EL Wasser in einer

Pfanne bei mittlerer Hitze karamel-
lisieren, bis der Zucker sich vollstandig
aufgelost hat und beginnt, sich hellgold-
braun zu verfiarben. Dabei nicht riihren.
Das Karamell mit Calvados abléschen
und unter Riuhren einkécheln, bis das
Karamell sich in der Fliissigkeit gelost
hat. Anschliefsend vom Herd nehmen.
Salz und Butter in kleinen Stiicken dazu-
geben und alles zu einer dickfliissigen
Masse verriihren. Karamell in eine ofen-
feste Pfanne oder Form (@ 26 ecm) fullen.

Die Apfelspalten aus dem Zitronen-
wasser heben und gut abtropfen las-

sen, ggf. mit Kiichenpapier trocken tup-
fen. Dann kreisformig dicht an dicht auf
dem Karamell anordnen. Vorsicht, das
Karamell ist sehr heif3!

Blatterteig entrollen und einen

Kreis ausschneiden, der etwas gro-
Rer ist als die Pfanne. Die Apfel damit
bedecken. Die Rander gut andriicken.
Mit einer Gabel Locher in die Teigober-
flache stechen. Die Tarte im vorgeheiz-
ten Ofen auf der mittleren Schiene in
25-30 Min. goldbraun backen.

Tarte aus dem Ofen nehmen und

kurz abkiihlen lassen, damit das
Karamell etwas fest wird. Den Teigrand
mit einem Messer l6sen. Die Tarte mit-
hilfe eines Tellers vorsichtig stiirzen,
dann am besten lauwarm servieren.




GUT ZU WISSEN

Die Lieblinge der Saison

Letztes Jahr kauften die Deutschen
etwa 17,5 Kilogramm Apfel pro Haus-
halt — knapp 58 Apfel pro Person!
Hierzulande kann aus einer grof3en
Auswahl an Sorten gewihlt werden.
Besonders beliebt sind z. B. Elstar,
Braeburn, Jonagold und Gala.

Die richtige Lagerung

Beim Kauf von Apfeln sollten Sie auf
eine feste, glinzende Schale achten.
Lagern Sie das frische Kernobst kiihl,
dunkel und am besten einzeln. Apfel
verstrémen namlich von Natur aus

das Gas Ethylen, das anderes Obst

und Gemiise schneller reifen lassen.

Gut fiir die Gesundheit

Ob wichtige Vitamine, Kohlenhydrate
oder Mineralstoffe, vieles Gesundes
befindet sich in der Schale des Apfels.
Deshalb gilt meistens: Das Kernobst
griindlich waschen und méglichst
aufs Schilen verzichten!

Weitere Informationen iiber das Lieblingsobst der Deutschen

finden Sie unter www.deutsches-obst-und-gemuese.de
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ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
fiir 4 Personen

FUR DEN CRUMBLE

¢ 20 g Haselnusskerne

¢ 40 g zarte Haferflocken

« 35 g Vollrohrzucker

¢ 2 TL Zimtpulver

« 30 g Dinkelmehl Type 630
40 g weiche Butter

FUR DIE BRATAPFEL

« 4 grofRe festfleischige Apfel (z. B. Cox
Orange, Boskop, Berlepsch, Graven-
steiner, Jonagold)

¢ 50 g Marzipanrohmasse

« 30 g Rosinen

Fiir den Crumble alle Zutaten in

einer Schiissel mit den Hinden zu
Streuseln verarbeiten. Kalt stellen. Den
Backofen auf'175 °C Umluft vorheizen.

Die Apfel waschen und jeweils einen

Deckel abschneiden. Kerngehiuse
grofRziigig ausstechen. Die Apfel in eine
Auflaufform setzen.

Die Marzipanrohmasse in 12 gleich

grolse Stiicke schneiden. In jeden
Apfel 3 Marzipanstiicke und etwa 1 TL
Rosinen driicken. Den Haferflocken-Mix
auf den Apfeln verteilen. Die Bratépfel
im vorgeheizten Backoffen auf mittlerer
Schiene je nach Apfelsorte in 25-30 Min.
goldbraun und knusprig backen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 40 Min.
fur 1 Kuchen (& 24 cm)

FUR DEN KUCHEN

« 150 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten

« einige Semmelbrésel zum Ausstreuen

150 g Zucker

e 12 TL Vanillezucker

» etwas Salz

e 2 Eier, verquirlt

« 100 g Marzipanrohmasse

« 150 g griechischer Joghurt

« 250 g Weizenmehl Type 405

1 TL Backpulver

e 2-3 EL Milch

« 3 siif8siuerliche Apfel (z. B. Boskop)

e 2-3 EL Mandelblittchen zum Bestreuen

» etwas Puderzucker zum Bestiduben

FUR DIE SALZKARAMELLSOSSE
130 g Zucker

« 200 g Sahne

« 30 g Butter

o 1TL Meersalz

Eine Springform (@ 24 cm) mit But-

ter fetten und mit Semmelbréseln
ausstreuen. Fiir den Teig Butter, Zucker,
Vanillezucker sowie 1 Prise Salz cremig
rithren. Die Eier in 2 Portionen griind-
lich unterriihren. Die Marzipanroh-
masse grob raspeln, zur Butter-Zucker-
Ei-Masse geben und alles cremig schla-
gen. Den Joghurt kurz unterriihren.

Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz

mischen, dariibersieben und unter-
rithren. Nach Bedarf Milch untermen-
gen. Der Teig sollte zéhfliissig vom Lof-
fel tropfen. Den Teig in die vorbereitete
Form fiillen und glatt streichen.

Apfel schilen, vierteln und vom

Kerngehiuse befreien. Die Apfel-
viertel auf der gerundeten Seite mehr-
mals ein-, aber nicht durchschneiden.
Mit der runden Seite nach oben kreis-
formig dicht an dicht auf den Teig legen,
dabei leicht hineindriicken. Im vorge-
heizten Ofen 1 Std. backen, bis die Apfel
gar und der Teig durchgebacken ist.

In der Zwischenzeit die Salzkara-

mellsofée zubereiten. Dazu den
Zucker in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze langsam karamellisieren. Sahne,
Butter und Meersalz unterriithren. An-
schlief3end alles so lange riihren, bis
eine dickfliissige KaramellsofRe entstan-
den ist. Das Karamell dickt beim Abkiih-
len noch nach, die Sof3e sollte am Ende
deshalb nicht zu dickfliissig sein.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen

und auf einem Kuchengitter auskiih-
len lassen, dann aus der Form 16sen, mit
den Mandelblittchen bestreuen und mit
etwas Puderzucker bestduben. Zusam-
men mit der Sofde servieren. Reste der
Sole konnen verschlossen mehrere Tage
im Kiihlschrank aufbewahrt werden.
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BUCHTIPP
Entdecken Sie in der , Apfelkiiche“
von Madeleine und Florian Ankner
tiber 70 fruchtige Rezeptideen mit
dem Lieblingsobst der Deutschen.
Freuen Sie sich neben Gebackklas-
sikern wie Apfelstrudel und unter-

schiedlichsten Apfelkuchen-Varian-

ten auch auf herzhafte Vorspeisen

und Hauptgerichte und lesen Sie

auflerdem spannende Fakten rund
um das knackige, aromatische
Kernobst. DK Verlag, 22 Euro
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ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.
zzgl. 1 Std. 45 Minuten Ruhezeit
fur 12 Stiick

FUR DIE KRAPFEN

¢ 450 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

» 2 Wiirfel Hefe

¢ 50 g Zucker zzgl. 1 TL zum Wilzen

¢ 200 ml Milch, zimmerwarm

80 g weiche Butter

o 1 Prise Salz

¢ 2 Eigelb, zimmerwarm

o 1 TL Abrieb von 1 unbehandelten
Orange

« 1| Pflanzenfett zum Frittieren

FUR DIE APFELCREME

« 1 mittelgroRRer Apfel

¢ 1 EL Zitronensaft

¢ 10 g Zucker

¢ 2 TL Zimtpulver

¢ 1 Msp. Kardamompulver
¢ 2 TL Speisestirke

FUR DEN VANILLEPUDDING
¢ 200 ml Milch

e /3 Vanilleschote

¢ 30 g Zucker

¢ 15 g Speisestirke

1 Eigelb

Mehl in eine Schiissel geben, mit der

Hand eine Mulde formen. Die Hefe
in die Mulde bréseln, 1 TL Zucker dazu-
geben und mit der Milch begiefRen. Mit
etwas Mehl von der Seite gut verquirlen,
bis sich die Hefe aufgelost hat. Alles ab-
gedeckt etwa 15 Min. ruhen lassen.

Butter zerlassen und mit iibrigem
Zucker sowie Salz, Eigelb und Oran-
genschale zum Hefe-Milch-Mix geben.

Alles zu einem glatten Teig verkneten,
diesen zugedeckt 1 Std. gehen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache 2-3 em dick ausrollen,
dann mit einem Glas oder Ring 12 Kreise
(0 7-8 cm) ausstechen. Diese mit etwas
Abstand zueinander auf ein mit Back-
papier belegtes Blech setzen, zugedeckt
weitere 30 Min. ruhen lassen.

Fiir die Fullung den Apfel waschen,

vom Kerngehiuse befreien und fein
hacken. Mit Zitronensaft, Zucker, Zimt,
Kardamom und 250 ml Wasser in einen
Topf geben und ca. 10 Min. bei mittlerer
Hitze kocheln lassen. Speisestarke mit
2 EL kaltem Wasser glatt rithren. Apfel-
mischung damit abbinden, abkiihlen las-
sen. Nach Belieben 2-3 EL zum Garnie-
ren abnehmen, den Rest glatt piirieren.

Fiir den Pudding die Milch in einen

Topf geben. Vanilleschote ldngs hal-
bieren, das Mark herauslosen und mit
der Schote zur Milch geben. 2 EL Milch
abschopfen und in einer kleinen Schiis-
sel mit Zucker und Speisestirke verriih-
ren. Milch aufkochen, Starkemischung
dazugeben und alles unter standigem
Rithren kurz aufkochen. Pudding vom
Herd nehmen, Schote entfernen, Eigelb
einriihren, Pudding abkiihlen lassen.

Das Fett auf 170 °C erhitzen. Krapfen

portionsweise darin 2-3 Min. bei ge-
schlossenem Deckel backen. Den Deckel
abnehmen, Krapfen umdrehen und wei-
tere 2-3 Min. backen. Die Krapfen her-
ausheben, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und noch heifld in Zucker wilzen.
Erst Apfelcreme, dann Vanillepudding
mit einem Spritzbeutel mit langer, diin-
ner Tiille seitlich in die Krapfen fiillen.
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ZUBEREITUNG 2 Std.
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit
fir 1 Torte (& 28 cm)

FUR DEN TEIG

« 500 g Apfel (z.B. Borsdorfer Renette,
Boskop)

« 1 unbehandelte Zitrone

« 125 g weiche Butter

250 g Zucker

e 1 Pck. Vanillezucker

o 5 Eier

« 150 g griechischer Joghurt

1 kg Quark (10 %)

¢ 2 EL Grief

e 1 Pck. Vanillepuddingpulver

AUSSERDEM

400 g Sahne

e 1 Pck. Vanillezucker

« 2 mittelgrofle Apfel

« Y2 Zitrone (Saft)

« 50 g Haselnusskerne, grob gehackt
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Apfel schilen, vom Kerngehiuse

befreien und raspeln. Die Zitrone
waschen und trocken reiben. Die Schale
abreiben und den Saft auspressen. Saft
und Schale mit den Apfeln vermischen.

Den Backofen auf 170 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Den Boden
einer Springform (@ 28 cm) mit Back-
papier belegen.

Weiche Butter, Zucker und Vanille-

zucker in einer Schiissel mit dem
Handriihrgerit cremig rithren. Die Eier
einzeln dazugeben und gut unterriihren,
dann Joghurt und Quark unterriihren,
bis eine cremige Masse entstanden ist.
Griefd und Vanillepuddingpulver in einer
kleinen Schiissel vermischen und unter
die Quarkmasse riithren. AnschlieRend
die geriebenen Apfel dazugeben und nur
kurz unterheben.

Den Teig in die vorbereitete Form

geben, glatt streichen und im vorge-
heizten Ofen 1 Std. 30 Min. backen. Ggf.
mit Alufolie abdecken. Den Kuchen etwa
10 Min. im ausgeschalteten, leicht geoff-
neten Ofen stehen lassen, anschlieRend
auf einem Kuchengitter auskiihlen las-
sen und aus der Form lésen.

Fiir die Creme Sahne mit Vanille-

zucker steif schlagen. 5 davon in
einen Spritzbeutel mit groler Sterntiille
geben, den Rest auf dem ausgekiihlten
Kuchen verstreichen. 12 Cremetupfen
auf die Torte spritzen. Kurz vor dem
Servieren die beiden Apfel waschen.
12 diinne Scheiben davon abschneiden
und mit etwas Zitronensaft betriufeln,
damit sie sich nicht braun verfirben.
Je 1 Apfelscheibe in jeden Cremetupfen
stecken. Die Torte mit den gehackten
Haselniissen bestreuen und am besten
gut gekiihlt servieren.
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Ratgeber

BACKZUTATEN

In der stifden Winterkiiche diirfen diese Back-Basics nicht fehlen. Wir verraten,

was drinsteckt, wie Sie sie einsetzen und welche Alternativen es gibt

SCHOKOLADE

Neben den bekannten Schokoladen-
sorten Vollmilch-, Zartbitter- und wei-
3e Schokolade gibt es neuerdings die
rosafarbene Ruby-Schokolade. Dabei
handelt es sich jedoch keineswegs

um weifle Schokolade, die kiinstlich
eingefirbt wurde, sondern um eine
eigenstindige Sorte, die aus der Ruby-
Kakaobohne gewonnen wird. Diese
Variante schmeckt intensiv fruchtig
und leicht siuerlich. Unabhingig von
der Sorte sollten Sie Schokolade tro-
cken und kiihl, jedoch nicht im Kiihl-
schrank lagern. Schokolade sollte ge-
nerell sehr langsam unter Rithren tber
einem heiflen Wasserbad geschmol-
zen werden, damit sie nicht verbrennt.

BUNTE STREUSEL

In der Weihnachtsbickerei darf es pom-
pos zugehen. Hiibsch verzierte Platzchen
und Kuchen machen nicht nur optisch
was her, sie schmecken auch gleich viel
besser. Unser Dekotipp: Streusel! Einfach

in der Anwendung und mit beeindrucken-
der Wirkung. ,Superstreusel“ bietet knall-

bunte, handgemischte Zuckerstreusel-
Mixe, mit denen Sie in Nullkommanix
kleine Kunstwerke zaubern. Weitere Infos
unter www.superstreusel.de

WELCHE MEHLTYPE?

Weizen-, Roggen- und Dinkelmehl
werden mit Typennummern ge-
kennzeichnet. Dabei hat die Mehl-
type nichts mit der Feinheit des
Mehls zu tun, sondern bescheibt
den Mineralstoffgehalt in Milli-
gramm pro 100 Gramm Mehl. Die
Type 405 hat somit einen Mineral-
stoffgehalt von 405 mg pro 100 g
Mehl. Je hoher die Zahl, desto ge-
haltvoller und gestinder ist auch
das Mebhl. In Vollkornmehl wird das
volle Korn vermahlen, somit blei-
ben alle Mineralstoffe erhalten —
daher hat Vollkornmehl auch keine
Zahl. Mehle mit niedriger Typen-
zahl wie das gingige Weizenmehl
405, aber auch Dinkelmehl 630 eig-
nen sich gut fiir Feingeback. Mehle
mit héheren Typenzahlen wie Rog-
genmehl Type 1150 und Vollkorn-
mehle schmecken kréftiger und
eignen sich gut fiirs Brotbacken.

BUTTER VS. MARGARINE

Butter ist ein tierisches Streichfett, das
lange als Cholesterintibeltiter galt, das
pflanzliche Fett Margarine hingegen als
die gestindere Alternative. Heute weif3
man aber, dass der Verzehr von Butter
dem Cholesterinspiegel recht wenig an-
haben kann. Die Wahl zwischen Butter
und Margarine bleibt also Geschmacks-
sache. Beide eignen sich zum Backen.

ZUCKER ERSETZEN

Haushaltszucker, auch raffinierter Zucker,
ist ein gereinigter Zucker, bei dem das
reine Kohlenhydrat tibrig bleibt. Zucker-
alternativen hingegen enthalten neben
dem siiflen Fruchtzucker auch wertvolle
Mineralstoffe und Vitamine. Mit Ahorn-
sirup, Honig und Zuckerriibensirup kén-
nen Sie beim Backen den Zucker im
Rezept ersetzen. Dabei gilt: Reduzieren
Sie die Menge, da naturliche Zuckeralter-
nativen eine stirkere Stikraft besitzen.
Reduzieren Sie ebenfalls die angegebene
Flussigkeit, da Honig & Co. bereits Flis-
sigkeit mit in den Teig bringen.
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WINTERTORTEN

Prachtvoll garniert und raffiniert gefullt, sind unsere festlichen Torten
der Star auf Ihrer Kaffeetafel. Dazu ein heifler Kaffee, Tee oder vielleicht sogar
ein Gluihwein — Ihre Géste werden vollends verziickt sein!

Foto: Anna Gieseler (1) | lllustration: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/seamartini (1)
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Schoko-Schichttorte
Rezept auf Seite 74
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Zimt-Granatapfel-Torte
Rezept auf Seite 75
' gl !:L.' ul

GENUSSTIPP b4
Kinder lieben diese Torte! Und sie lieben es auch bunt. Die weifSe b
Marshmallowmasse ldsst sich gut mit Lebensmittelfarben ein- \
farben, dazu direkt zu Beginn ein paar Tropfen fliissige Farbe
einriihren, dann wie im Rezept beschrieben fortfahren. \

-

Fotos: Ira Leoni (2) | IIIustgGetty Images/DigitalVision Vectors/Dimitris66 (



GENUSSTIPP

Je nach Jahreszeit konnen Sie diese Torte auch mit anderen
Friichten gestalten. Nehmen Sie z.B. im Sommer Erdbeerkon-

fitiire zum Bestreichen und frische Erdbeeren zum Garnieren.

Im Herbst machen sich Zwetschgen gut in dieser Torte.




Foto: Ira Leoni (1)

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.
zzgl. 10 Std. Ruhezeit
fur 1 Torte (& 15 cm)

FUR DIE GANACHE
200 g Sahne
« 400 g weifle Schokolade

FUR DEN TEIG

¢ 120 g Zartbitterschokolade
* 65 g getrocknete Feigen

o 4 Eier

1 Prise Salz

¢ 170 g Zucker

¢ 40 g Weizenmehl Type 405
¢ 60 g Speisestirke

« 20 g Kakaopulver

¢ 1 TL Backpulver

¢ 40 g gemahlene Haselniisse

ZUM BESTREICHEN
e /2 Zitrone
« 6 EL Feigenkonfitiire

FUR DIE FULLUNG
* 200 g Sahne

¢ 9 Blatt Gelatine

¢ 1 Vanilleschote

* 750 g Quark

o 7 EL Zucker

¢ 5 EL Ahornsirup

ZUM GARNIEREN

¢ 60 g Sahne

e 2 EL Ahornsirup

« 85 g Zartbitterschokolade
e 4-5 frische Feigen

Die Sahne in einem Topf aufkochen.

Weilde Schokolade grob hacken und
in eine Schiissel geben. Die heilRe Sahne
dariibergiefRen, 3 Min. stehen lassen,
dann umriihren, bis eine glatte Masse
entstanden ist. Die Ganache mit Frisch-
haltefolie abdecken und tiber Nacht bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Boden von zwei
Springformen (@ 15 cm) mit Backpapier
belegen. Fiir den Teig die Schokolade
auf der Kiichenreibe grob raspeln. Die
Feigen sehr fein hacken. Die Eier tren-
nen, das Eiweil mit Salz steif schlagen
und kalt stellen. Eigelb mit 3 EL lauwar-
mem Wasser und Zucker in der Kiichen-
maschine etwa 5 Min. zu einer hellen,
dicken Creme aufschlagen. Das Mehl
in einer weiteren Schiissel mit Starke,
Kakao- und Backpulver vermischen.

Den kalten Eischnee auf die Eigelb-

creme geben und die Mehlmischung
daraufsieben. Niisse, geriebene Schoko-
lade und gehackte Feigen dazugeben
und alles vorsichtig unterheben. Den
Teig gleichmilig auf die vorbereiteten
Springformen verteilen und darin glatt
streichen, dann im vorgeheizten Back-
ofen etwa 25 Min. backen. Mit Alufolie
abdecken, sollte die Oberflache drohen,
zu dunkel zu werden. Stabchenprobe
machen. Kuchen aus dem Ofen nehmen
und in den Formen auf einem Kuchen-
gitter vollstindig auskiihlen lassen.

Die beiden ausgekiihlten Kuchen

aus den Formen 16sen und jeweils
waagerecht halbieren, sodass insgesamt
4 gleich hohe Boden entstehen. Zitrone
auspressen. Feigenkonfitiire in einer
kleinen Schale mit dem Zitronensaft
verrithren. 3 Tortenbdden mit der Kon-
fitirenmischung bestreichen. Einen
Tortenring auf eine Tortenplatte stellen.

Da die Torte sehr hoch ist und der

Tortenring nicht ausreichen wird,
ist eine Erhohung noétig. Dazu einfach
ein Stiick Backpapier der Lange nach
halbieren und beide Streifen so von in-
nen in den Tortenring stellen, dass sie
eine Erhohung bilden. Beide Streifen mit
Biiroklammern am oberen Rand fixieren

und den ersten Tortenboden mit der
bestrichenen Seite nach oben in den
Tortenring legen.

Fiir die Fiillung die Sahne steif

schlagen und kalt stellen. Gelatine
nach Packungsangabe in kaltem Wasser
einweichen. Die Vanilleschote der Léinge
nach aufschneiden und das Mark her-
auslosen. Quark, Zucker, Vanillemark
und Ahornsirup verriihren. Die Gelatine
ausdriicken und in einem kleinen Topf
langsam auflésen. Etwas Quarkcreme
dazugeben und griindlich verriihren,
diese Mischung mit der iibrigen Quark-
creme verrithren. Sobald die Quark-
creme beginnt, fest zu werden, die ge-
schlagene Sahne unterheben. Y5 der
Creme auf dem ersten Tortenboden ver-
streichen. Auf diese Weise Tortenbdden
und restliche Creme weiter aufschich-
ten, mit dem unbestrichenen Torten-
boden abschlielen und die Torte iiber
Nacht kalt stellen.

Am néchsten Tag die Ganache mit

dem Handruhrgerat hellecremig auf-
schlagen. Die Torte von Tortenring und
Randerhdhung befreien und rundherum
mit der Ganache einstreichen. Anschlie-
Rend mindestens 2 Std. kalt stellen.

Zum Garnieren eine SchokosofRe

zubereiten. Dazu Sahne und Ahorn-
sirup in einem kleinen Topf aufkochen,
dann vom Herd nehmen. Die Schokolade
hacken und zur heifRen Sahnemischung
geben. Riihren, bis eine glatte SofRe ent-
standen ist, diese dann kurz abkiihlen
lassen. Die SchokosofRe lauwarm tiber
die gekiihlte Torte triufeln, dabei auch
vorsichtig am Rand herunterlaufen las-
sen. Die Feigen waschen und trocken
tupfen, dann halbieren, vierteln oder in
schmale Spalten schneiden. Die Torte
beliebig mit den Feigen garnieren und
sofort servieren.
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ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.
zzgl. 1 Std. 30 Min. Kiihlzeit
fir 1 Torte (& 18 cm)

FUR DEN TEIG

o 4 Eier

o 1 Prise Salz

* 120 g Zucker

¢ 1 unbehandelte Orange

¢ 75 g Weizenmehl Type 405
« 40 g Kakaopulver

ZUM GARNIEREN

¢ 70 g Amarettini

¢ 100 g Marzipanrohmasse

¢ 5 EL Sahne

» 180 g weifle Kuvertiire

o 2 unbehandelte Orange (Abrieb)
¢ 12 EL brauner Zucker

FUR DIE CREME

10 EL Instant-Espressopulver
¢ 750 g Mascarpone

» 120 g Puderzucker

« 30 g Kakaopulver

¢ 75 g Sahne

ZUM BETRAUFELN
¢ 1 Orange (Saft)
e 2 EL Amaretto

FUR DIE GLASUR
« 75 g Zartbitterschokolade
¢ 60 g Sahne

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Boden einer
Springform (@ 18 cm) mit Backpapier
belegen. Die Eier trennen, das Eiweil}
mit Salz steif schlagen und kalt stellen.
Eigelb mit 4 EL warmen Wasser schau-
mig schlagen, dabei nach und nach den
Zucker dazugeben und alles schlagen,
bis die Masse dick und hell ist. Orange
heils abwaschen und trocken reiben.
Die Schale fein abreiben und unter die
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Eigelbcreme rithren. Den Eischnee auf
die Eigelbmasse geben, Mehl und Kakao-
pulver vermischen und auf den Eischnee
sieben. Alles mit einem Teigschaber vor-
sichtig unterheben. Den Teig in die vor-
bereitete Springform geben und glatt
streichen. Im vorgeheizten Ofen etwa

25 Min. backen. Mit Alufolie abdecken,
sollte die Oberfliche drohen, zu dunkel
zu werden. Stdbchenprobe machen. Den
Biskuit auf ein Kuchengitter stiirzen, das
Backpapier vom Boden des Kuchens ent-
fernen und den Biskuit vollstandig aus-
kiihlen lassen.

Inzwischen die Amarettini in einen

Gefrierbeutel geben und mit einem
Nudelholz andriicken, sodass kleine
Brosel entstehen. Marzipanrohmasse
und Sahne mit einer Gabel in einer klei-
nen Schiissel zerdriicken, bis die Masse
glatt ist, dann Amarettinibrosel unter-
rithren. Die Masse mit Frischhaltefolie
abdecken und etwa 30 Min. abgedeckt
kalt stellen.

Inzwischen die Mokkacreme zube-

reiten. Dazu Espressopulver und
5 EL heilRes Wasser zu einer Paste ver-
rithren. Mascarpone mit Puderzucker
und Kakaopulver glatt rithren, dann
Espressopaste und Sahne dazugeben
und alles zu einer cremigen Masse ver-
rithren. Diese mit Frischhaltefolie abge-
deckt bis zur Verwendung kalt stellen.

Den Biskuit waagerecht in 3 gleich

hohe Bdden teilen. Orangensaft und
Amaretto vermischen. 1 Tortenboden
auf eine Tortenplatte geben und einen
Tortenring darumstellen. Gleichmafig
mit etwas Saftmischung betraufeln.
Y4 der Mokkacreme daraufgeben und bis
zum Rand verstreichen, dann den zwei-
ten Boden auflegen, leicht andriicken,
mit etwas Saftmischung betraufeln und
mit %4 der Mokkacreme bestreichen.

Den letzten Boden als Deckel auflegen
und die Torte mindestens 1 Std. kalt stel-
len. Ubrige Mokkacreme abdecken und
ebenfalls kalt stellen.

Mit leicht angefeuchteten Hinden

kleine Kugeln aus der kalt gestellten
Marzipan-Amarettini-Masse formen und
diese wieder in den Kiihlschrank stellen.
Die weilde Kuvertiire grob hacken und
fiir die Garnitur im Wasserbad langsam
unter Rithren auf ca. 40 °C erwidrmen
(dazu ein Thermometer verwenden),
dann auf 25 °C abkiihlen lassen, dabei
immer wieder rithren. Auf dem Wasser-
bad auf 28 °C erwérmen. So bekommt
sie einen schonen Glanz. Die gekiihlten
Marzipan-Amarettini-Kugeln hineintau-
chen, sodass sie rundum mit der Kuver-
tiire iiberzogen werden, dann auf einem
Kuchengitter abtropfen lassen. Orangen-
schale und braunen Zucker vermischen
und die Kugeln damit bestreuen, dann
bis zur Verwendung kalt stellen.

Die Torte aus dem Kiihlschrank neh-

men und den Tortenring entfernen.
Die restliche Mokkacreme kurz durch-
ruhren, dann die Oberflache und die
Réander der Torte damit bestreichen. Die
Torte anschliefsend wieder kalt stellen.

Fiir die Glasur die Zartbitterscho-

kolade hacken und mit der Sahne
in einen Topf geben. Den Mix bei kleiner
Hitze unter stéindigem Riithren erhitzen,
bis die Schokolade geschmolzen ist. Die
Glasur vom Herd nehmen und auf der
kalten Torte verteilen, sodass sie an den
Réndern herunterliuft. Die gekiihlten
Marzipan-Amarettini-Kugeln auf die
noch fliissige Glasur geben und leicht
andriicken. Die Torte bis zum Servieren
an einem kiihlen, trockenen Ort lagern.

TIPP: Die Marzipan-Amarettini-Kugeln
sind ein tolles kulinarisches Geschenk!
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ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. 12 Std. Kiihlzeit
fiir 1 Torte (& 24 cm)

FUR DIE SCHOKOSAHNE
« 300 g Zartbitterkuvertiire
¢ 100 g weiche Butter

« 500 g Sahne

FUR DEN TEIG

o 5 Eier

* 180 g Zucker

e 1 Prise Salz

* 120 g Weizenmehl Type 405
« 3 EL Speisestirke

e 4 EL Kakaopulver

¢ 2 TL Backpulver

« 100 g Schokotropfen

ZUM GARNIEREN

¢ 150 g Zartbitterkuvertiire

« 1 Apfel

« 30 g Schokodekor (z.B. Sterne)

Am Vortag 300 g Kuvertiire hacken

und iiber einem heilsen Wasserbad
schmelzen lassen. Butter und Sahne
dazugeben, Butter ebenfalls schmelzen
lassen. Die Schokomischung mit dem
Handriihrgerit aufschlagen und tiber
Nacht kalt stellen.

Backofen auf 190 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Boden einer
Springform (@ 24 cm) mit Backpapier
belegen. Eier, Zucker und Salz in einer
Schiissel schaumig schlagen. Mehl,
Stiarke, Kakaopulver sowie Backpulver
dazugeben und unterheben. Die Schoko-
tropfen unterziehen. Den Teig in die

4 Loncégenuss Weihnachtsbiickerei

Springform geben und etwa 50 Min. im
vorgeheizten Ofen backen. Ggf. mit Alu-
folie abdecken. Stiabchenprobe machen.
Den Kuchen aus der Form l6sen und auf
einem Kuchengitter vollstandig auskiih-
len lassen, anschliefsend waagerecht in
3 gleich hohe Boden teilen.

Die Hilfte der Schokosahne kurz

aufschlagen und beiseitestellen. Die
iibrige Schokosahne mit einem Léffel
cremig rithren und mit den Tortenbdden
aufschichten. Die Torte mit der aufge-
schlagenen Schokosahne einstreichen
und kalt stellen.

Die Kuvertiire iiber einem heilien

Wasserbad schmelzen. Den Apfel
in Scheiben schneiden, mit einem Keks-
ausstecher Sterne ausstechen. Diese auf
HolzspielRe stecken und mit der Kuver-
tiire iiberziehen. Ubrige Kuvertiire auf
den Kuchen sprenkeln. Die Torte mit
SternspiefRen und Schokodekor garnie-

ren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.
zzgl. 8 Std. Kuhlzeit
fur 1 Torte (& 15 cm)

FUR DEN TEIG
¢ 250 g gemischte Nusskerne
(z.B. Hasel-, Pekan- und Paraniisse)
e 4 EL Zucker
¢ 250 g weiche Butter
¢ 100 g brauner Zucker
e 4 Eier
¢ 150 g Weizenmehl Type 405

¢ 4 EL Kakaopulver
o 1 Pck. Backpulver

FUR DIE BROMBEERCREME

¢ 500 g Brombeeren (alternativ TK-Ware)
zzgl. ein paar mehr zum Garnieren

o 8 EL Zucker

« 100 g Sahne

200 ml Milch

¢ 15 g ,Agartine“

« 500 g Magerquark

¢ 250 g Mascarpone

¢ 1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)

FUR DIE GANACHE
375 g Zartbitterschokolade
¢ 450 g Sahne

Die gemischten Nusskerne mit dem

Zucker in einer Pfanne karamellisie-
ren, dann auf einem Stiick Backpapier
auskiihlen lassen. 200 g der erkalteten
Karamellniisse in einem Multizerkleine-
rer fein hacken, den Rest zum Garnieren
der Torte beiseitelegen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Boden von
zwei Springformen (@ 15 cm) mit Back-
papier belegen. Weiche Butter und brau-
nen Zucker schaumig schlagen, die Eier
nacheinander unterrithren. Mehl mit
Kakao- und Backpulver vermischen und
mit den fein gehackten karamellisierten
Niissen unter den Teig rithren. Den Teig
auf die beiden vorbereiteten Springfor-
men verteilen und im vorgeheizten Ofen
25-30 Min. backen. Ggf. mit Alufolie
abdecken, sollte die Oberflache drohen,
zu dunkel zu werden. Stabchenprobe
machen. Kuchen aus dem Ofen nehmen
und in den Formen auf einem Kuchen-
gitter vollstandig auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Brombeeren

verlesen, vorsichtig waschen und
abtropfen lassen, dann mit 3 EL Zucker
in einen Topf geben und zum Kochen
bringen. Alles bei mittlerer Hitze 10 Min.
sanft kocheln lassen, bis sie zerfallen,
dann vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Durch ein feines Sieb streichen,



um die Kerne zu entfernen. Die Brom-
beersolse auskiihlen lassen.

Die ausgekiihlten Kuchen jeweils

waagerecht halbieren, sodass insge-
samt 4 Tortenbdden entstehen. Sahne
steif schlagen und kalt stellen. Milch
und ,Agartine“ nach Packungsangabe in
einem Topf aufkochen. Quark, Mascar-
pone, 5 EL Zucker und Vanillemark in
einer Schiissel verriithren. Einen kleinen
Teil der Quarkmasse zur ,,Agartine” ge-
ben. Alles schnell und griindlich ver-
rithren, diese Mischung mit der iibrigen
Quarkcreme verrithren. Die Brombeer-
sofe unterriihren, anschlieRend die ge-
schlagene Sahne unterheben.

Einen Tortenring auf eine Torten-

platte stellen. Da die Torte sehr hoch
wird und der Tortenring nicht ausrei-
chen wird, ist eine Erhohung nétig. Dazu
einen Bogen Backpapier der Linge nach
halbieren und beide Streifen so von in-
nen in den Tortenring stellen, dass sie
eine Erhéhung bilden. Die beiden Strei-
fen am oberen Rand mit Biiroklammern
fixieren. Den ersten Tortenboden hin-
einlegen. Y5 der Brombeercreme hinein-
geben und bis zum Rand verstreichen.
Mit den restlichen Tortenboden und der
iibrigen Creme weiterschichten, dabei
mit einem Boden abschlieRen. Die Torte
iiber Nacht kalt stellen.

Fiir die Ganache die Schokolade

hacken und in eine Schiissel geben.
Die Sahne aufkochen und iiber die Scho-
kolade giefRen. Alles 2 Min. ruhen lassen,
dann zu einer glatten Masse verriihren.
Die Ganache abkiihlen lassen, dabei
gelegentlich rihren. AnschlieRend mit
Frischhaltefolie abgedeckt tiber Nacht
bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Am nichsten Tag Tortenring und

Randerhdhung von der Torte ent-
fernen. Die Torte rundum grof3ziigig mit
der Ganache einstreichen und bis zum
Servieren kalt stellen. Kurz vor dem An-
schneiden mit den iibrigen karamelli-
sierten Niissen und einigen Brombeeren
garnieren, dann servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. zzgl. 4 Std.
Ruhezeit plus 3 Std. Kiihlzeit
fir 1 Torte (& 18 cm)

FUR DEN TEIG

« 3 Eier

o 1 Prise Salz

« 125 g Puderzucker

60 g Weizenmehl Type 405
« 100 g Speisestirke

e 2 TL Backpulver

« 35 g Kakaopulver

FUR DIE MARSHMALLOWS

« etwas Sonnenblumenél zum Fetten

« 250 g Puderzucker zzgl. etwa 4 EL
zum Verarbeiten

e 2 Pck. gemahlene Gelatine (2 9 g)

¢ 1 EL Vanillezucker

¢ 3 EL Grenadine

FUR DIE FULLUNG
e 2 Granatipfel

e 2 Zitrone

e 5 EL Zucker

¢ 5 EL Grenadine
525 g Frischkise
1 EL Zimtpulver

« 1 EL Kakaopulver
¢ 1 EL Sahne

Backofen auf 175 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Boden einer
Springform (@ 18 cm) mit Backpapier
belegen. Die Eier trennen. Eiweil3 mit
Salz steif schlagen und kalt stellen. Ei-
gelb, 3 EL lauwarmes Wasser und Puder-

zucker schaumig schlagen. Mehl mit

60 g Stirke, Backpulver und Kakao in
einer weiteren Schiissel vermischen.
Eischnee auf die Eigelbcreme geben, die
Mehlmischung daraufsieben. Alles vor-
sichtig unterheben, bis ein luftiger Teig
entstanden ist. Den Biskuitteig in die
vorbereitete Springform geben und glatt
streichen, dann im vorgeheizten Ofen
etwa 30 Min. backen. Ggf. mit Alufolie
abdecken, sollte die Oberflache drohen,
zu dunkel zu werden. Stabchenprobe
machen. Den Kuchen in der Form auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Marsh-

mallows zwei rechteckige Formen
(ca. 13 x 18 em) mit Sonnenblumenol
einfetten. 4 EL Stirke und 4 EL Puder-
zucker vermengen. %5 dieser Mischung
in die beiden Formen sieben, so bleiben
die Marshmallows spéter nicht an den
Formen haften und lassen sich leicht
daraus stiirzen.

Fiir die weilden Marshmallows 125 g

Puderzucker in die Schiissel der
Kiichenmaschine sieben. 1 Pck. gemah-
lene Gelatine in einem Topf mit 80 ml
Wasser und Vanillezucker bei mittlerer
Hitze aufkochen. Die kochende Fliissig-
keit zum Puderzucker geben und alles
auf héchster Stufe in etwa 3 Min. dick-
cremig aufschlagen. Nun muss es zligig
gehen, da die Masse schnell fest wird.
Die Masse in eine der beiden vorberei-
teten Formen geben und glatt streichen,
dann mit ein wenig Stiarke-Puderzucker-
Mischung bestduben und mit Frisch-
haltefolie abgedeckt etwa 4 Std. bei Zim-
mertemperatur ruhen lassen.

Fiir die rosafarbene Marshmallow-

Variante 125 g Puderzucker in die
Riihrschiissel der Kiichenmaschine sie-
ben. 1 Pck. gemahlene Gelatine in einem
Topf mit 65 ml Wasser bei mittlerer
Hitze aufkochen. Die kochende Fliissig-
keit zum Puderzucker geben und alles
auf hochster Stufe in etwa 3 Min. dick-
cremig aufschlagen. Gleich zu Beginn
des Aufschlagens auch die Grenadine
dazugeben. Die Masse in die zweite vor-

Weiter geht’s auf Seite 76 »»



bereitete Form geben und schnell glatt
streichen, dann mit ein wenig Starke-
Puderzucker-Mischung bestiauben und
mit Frischhaltefolie abgedeckt ebenfalls
4 Std. bei Zimmertemperatur ruhen las-
sen. Die restliche Starke-Puderzucker-
Mischung beiseitestellen.

Fiir die Fullung die Granatéapfel

halbieren. Die Kerne herauslosen,
den dabei austretenden Saft auffangen.
Zitrone auspressen und den Saft mit
Granatapfelsaft sowie 1 EL Zucker in
einem Topf aufkochen. Den Mix etwa
5 Min. bei grolser Hitze kochen, bis die
Fliissigkeit fast vollstiandig verkocht ist.
Den Topfvom Herd nehmen. Granat-
apfelkerne und Grenadine unterriihren,
den Mix dann bis zur Verwendung bei-
seitestellen und auskiihlen lassen.

Fiir die Creme Frischkise mit 4 EL

Zucker, Zimt, Kakao und Sahne sehr
kurz mit dem Handriihrgerit verrithren.
Den Kuchen aus der Form 16sen und in
4 gleich hohe Boden teilen. Die 4 Torten-
boden auf einer Tortenplatte mit jeweils
Y3 der Creme und der Granatapfelkerne
aufschichten, dabei mit 1 Tortenboden
abschlieRen. Die Torte dann etwa 3 Std.
abgedeckt kalt stellen.

Die erstarrten Marshmallowmassen

auf ein Brett stiirzen und in kleine
Wiirfel (ca. 1 cm grofR) schneiden. Die
Schnittkanten mit etwas Starke-Puder-
zucker-Mischung bestduben, damit die
Marshmallows nicht aneinanderkleben.
Wer mag, schneidet nicht die gesamte
Masse in kleine Wiirfel, sondern sticht
zusétzlich mithilfe von Ausstechférm-
chen verschiedene winterliche Motive
(z.B. Sterne, Tannenbdume) aus. Die
Mini-Marshmallows in einer Schiissel
rundherum in der restlichen Stéarke-
Puderzucker-Mischung wenden. Die
Zimt-Granatapfel-Torte aus dem Kiihl-
schrank nehmen und einige weilRe und
rosafarbene Marshmallows mittig darauf
aufhéiufen. Die Torte sofort servieren.

TIPP: Ubrig gebliebene Marshmallows
hiibsch verpacken und verschenken.
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4 PRAKTISCHE TORTENTIPPS

SAFTIGE BODEN

Bestreichen Sie die einzelnen Torten-
béden mit einer Konfitiire nach Wahl,
die geschmacklich gut zur Creme
passt. Alternativ kénnen Sie die Tor-
tenbdden auch mit Saft, Kaffee, Likér
oder einem Obstbrand betriufeln
bzw. trinken, wenn Sie es gerne sehr
saftig und aromatisch mégen. Ach-
ten Sie dabei darauf, dass die Béden
nicht zu sehr durchweichen und die

Torte somit an Stabilitit verliert.

CREMIGE FULLUNG

Bei der Zubereitung von Buttercreme
sollten Sie stets darauf achten, dass
alle verwendeten Zutaten Zimmer-
temperatur haben. So verhindern
Sie, dass die Creme ausflockt, und
erhalten eine glatte, geschmeidige
Masse. Cremes auf Frischkisebasis
sollten Sie nur kurz cremig rihren,
denn bei zu langem Schlagen laufen
Sie Gefahr, dass sich die Mischung
trennt und grisselig wird.

BODEN SCHNEIDEN

Fur gleichmifig hohe Tortenbéden
den Kuchen mit einem Sagemesser
rundherum etwa 1 cm tief waage-
recht einschneiden. Einen Bindfaden
in den Einschnitt legen. Die Enden
des Fadens tberkreuzen und lang-
sam daran ziehen, bis der Boden zer-
teilt ist. Auf diese Weise vermeiden

Sie schief geschnittene Béden und
es entstehen weniger Kriimel als
beim Zuschneiden mit dem Messer.
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BISKUIT EINFRIEREN

Damit man auch auf die Schnelle
eine Torte zubereiten kann, empfiehlt
es sich, einen Biskuit zu backen, zu-
zuschneiden und einzufrieren. Die
gefrorenen Biskuitbéden kénnen
Sie dann spontan aus dem Tiefkiihl-
schrank nehmen und noch in ge-
frorenem Zustand mit einer Creme
nach Wahl aufschichten. Der Biskuit
taut sehr schnell auf und hilft der
Creme dabei, rasch fest zu werden.

Fotos: Anna Gieseler (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/ilbusca (1), AlenaKogotkova (1), DragonFly (1); PR (5)



Ratgeber

BACKHELFER

Beim Backen kommt es nicht nur darauf an, was drinsteckt, erst mit dem richtigen

Werkzeug gelingen die Leckereien. Hier sind unsere Empfehlungen

EIN HAUCH EXTRAVAGANZ

Ein Kuchen aus den Motivbackformen
der Serie ,White Christmas Baking“ von
Dr. Oetker Kiichenhelfer wird auf Ihrer
Kaffeetafel zum Hingucker! Dank Anti-
haftbeschichtung lasst sich das Gebick
miihelos herausstiirzen und nichts bleibt
kleben. In der Sternform (ca. 35 Euro,
o.l.) erstrahlt der klassische Gugelhupf

in neuem Glanz. Die Form (& 23 c¢m)
fasst 1,2 | Teig. Mit der Tannenbaumform
(ca. 30 Euro, o.r.) lasst sich durch Backen
in zwei Durchgingen ein 27,5 cm hoher,
dreidimensionaler Tannenbaum zaubern.
Bei solch hiibschen Formen macht das
Backen doch gleich doppelt so viel SpaR.
Z.B. iiber www.fackelmann.de

SO BLEIBT’S FRISCH

STOLLEN

In der Weihnachtszeit darf ein Klassiker
nicht fehlen: der Stollen. Frisch aus dem
Ofen schmeckt er natiirlich am besten.
Doch selbst die grofite Naschkatze muss
sich manches Mal geschlagen geben.
Damit die Reste auch in den néachsten
Tagen noch frisch bleiben, den Stollen
nach dem Backen vollstdndig auskiihlen
lassen, dann in Alufolie einschlagen und
luftdicht in einer Tiite verpacken. Das
Packchen kithl und dunkel lagern, dann
bleibt das Gebéck saftig, die Aromen
bleiben erhalten. So kénnen Sie Stollen
tiber mehrere Monate lagern.

LEBKUCHEN

Bei richtiger Lagerung ist Lebkuchen
eine Dauerbackware, die sich bis zu
3—4 Monate hilt. Die Lebkuchen nach
dem Backen 2 Tage an der Luft trock-
nen lassen, erst dann darf das Gebick
in eine Metalldose. Damit die Gebick-
stiicke nicht aneinanderhaften, Back-
papier zwischen die einzelnen Lagen
geben. Die Dose etwa 1 Woche lang
nicht ganz verschlieRen, damit die
Lebkuchen ihr Aroma entfalten kénnen.
Sollten sie trocken werden, ein Stiick
unbehandelte Orangenschale oder ein
Stiick Apfel mit in die Dose legen.

SUSSE KERLCHEN

Die Ausstecher ,,Delicia Mannchen* mit
Stempel eignen sich prima zum Formen
von Lebkuchen- oder Mirbeteig. Sie sind
aus robustem Kunststoff gefertigt und
spllmaschinenfest. 2er-Set fiir ca. 8 Euro,
tiber www.tescomaonlineshop.de

AUSROLLEN & FORMEN

Mit der 3-D-Motiv-Teigrolle von Folkroll
aus Buchenholz prigen Sie zauberhafte
Muster (z.B. Tannenbidume) in Keksteig,
Marzipan, Schokolade oder auch Salz-
teig. Anschlieflend ausstechen, backen,
und fertig sind die Schmucksttickchen.
Ab ca. 20 Euro, iiber www.kostbar.shop

ENTSPANNT BACKEN

Endlich gibt es ein Backpapier, das sicher
auf dem Blech liegt und sich nicht ein-
rollt! Dank beschichteter Unterseite eig-
net sich das rutschfeste Backpapier von
Toppits® zudem dazu, Teig direkt darauf
auszurollen. Ca. 3 Euro/8-Meter-Rolle


http://www.kostbar.shop
http://www.fackelmann.de
http://www.tescomaonlineshop.de

LIEBLINGSSTUCKE

Einige Klassiker durfen auf unserem bunten Teller nicht fehlen: Spitzbuben,
Nussecken & Co. bescheren uns jedes Jahr eine zauberhafte Adventszeit, seit wir
sie gemeinsam mit unseren Grofmiuttern zum ersten Mal zubereitet haben
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WEIHNACHTSDUFT
Henrieke Wolfl (Okotrophologin
& Rezeptentwicklerin): ,, Die Weih-
nachtszeit war schon in meiner
Kindheit geprigt vom himmli-
schen, wiirzigen Duft frisch ge-
backener Plitzchen. Wenn ich ein
Blech dieser kleinen Zimtschne-
cken aus dem Ofen hole, ein paar
Kerzen anziinde und es mir auf
dem Sofa gemiitlich mache, l5st es
in mir eine festliche Weihnachts-
stimmung aus und ich fuhle mich
in diese Zeit zuriickversetzt.”




Zimtschnecken-
plitzchen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.

zzgl. etwa 3 Std. Kiihlzeit

ZUTATEN fur etwa 50 Stiick

« 150 g weiche Butter

* 140 g Zucker

e 1 Prise Salz

« 1 Eigelb

« 200 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

3 TL Zimtpulver

« 100 g Puderzucker

¢ 1-2 TL Zitronensaft

ZUBEREITUNG
1 120 g Butter mit 100 g Zucker, Salz,
Eigelb und Mehl in einer Schiissel
zu einem glatten Teig verkneten. Sollte
er zu feucht sein, etwas mehr Mehl da-
zugeben; wenn der Teig zu trocken ist,
essloffelweise eiskaltes Wasser hinzu-
fiigen. Den Teig zu einer Kugel formen,
in Frischhaltefolie wickeln und 30 Min.
in den Kiihlschrank legen.

2 Ubrige Butter schmelzen und mit
restlichem Zucker und Zimt ver-
rithren. Den Teig zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie rechteckig (20 x 30 cm)
ausrollen. Mit der Zimtmischung be-
streichen und von der langen Seite auf-
rollen. Die Rolle dann in Frischhaltefolie
wickeln und 2 Std. kalt stellen.

Backofen auf180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Die Teigrolle
aus der Folie wickeln und in 5 mm dicke
Scheiben schneiden. Diese nebeneinan-
der mit etwas Abstand auf die vorberei-

teten Bleche setzen und blechweise fur
10-12 Min. im heifsen Ofen backen. Die
Platzchen herausnehmen und vollstéan-

dig auskiihlen lassen.

4 Puderzucker und Zitronensaft ver-
rithren. Den Guss in Streifen tiber
die ausgekiihlten Plitzchen geben und
vollsténdig trocknen lassen.
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Bethmiannchen mit Pistazien

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.
ZUTATEN fuir etwa 40 Stiick

« 300 g Marzipanrohmasse

¢ 1Ei

* 100 g Puderzucker

¢ 65 g Weizenmehl Type 405

« 80 g gehackte Pistazienkerne

« 1 Eigelb

¢ 1 EL Sahne

» 100 g gesalzene Pistazienkerne

ZUBEREITUNG
1 Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Zwei Backbleche

82 ancigenuss Weihnachtsbdckerei

mit Backpapier belegen. Die Marzipan-
rohmasse in kleine Stiicke zupfen und

mit Ei, Puderzucker, Mehl und gehack-
ten Pistazien zu einem Teig verkneten.

Mit angefeuchteten Handen etwa

walnussgrofRe Kugeln aus dem Teig
formen, diese mit etwas Abstand auf die
Bleche setzen. Eigelb und Sahne verquir-
len und die Kugeln damit bestreichen.
Je 3 Pistazienkerne in jede Teigkugel
driicken. Diese dann blechweise im vor-
geheizten Ofen 12-15 Min. backen. Auf
Kuchengittern auskiihlen lassen.

BESONDERS

Eric Figura (Redakteur): ,Wenn
die Bethminnchen im Ofen backen
und sich der Raum in ein siiflliches

Aroma hiillt, weckt das in mir die
schonsten Kindheitserinnerungen.
Gemeinsam mit der Familie
haben wir frither immer stunden-
lang in der Kiiche gestanden und
Bethméannchen geformt.”
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Spitzbuben mit Johannisbeergelee

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 25 Min.

zzgl. 30 Min. Kuhlzeit

ZUTATEN fur etwa 35 Stiick

¢ 200 g kalte Butter in Stiickchen

¢ 250 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten

¢ 100 g gemahlene Mandeln

o 1 Prise Salz

¢ 125 g Puderzucker zzgl. etwas mehr
zum Bestiuben

¢ 1Ei

¢ 250 g rotes Johannisbeergelee

ZUBEREITUNG

1 Kalte Butter, Mehl, Mandeln, Salz,
Puderzucker und Ei in einer Schiis-

sel rasch zu einem glatten Teig verkne-

ten. Diesen in Frischhaltefolie wickeln

und 30 Min. in den Kiihlschrank legen.

2 Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Den Teig auf

der bemehlten Arbeitsfliche 2-3 mm
dick ausrollen. Mit einem runden Aus-
stecher (@ etwa 4 cm) Kreise ausstechen
und die Halfte davon auf die vorbereite-
ten Bleche legen. Bei den iibrigen Teig-
lingen mit einem kleineren Ausstecher
kleine Locher (z.B. Kreise, Sterne oder
Herzen) in die Mitte driicken. Ebenfalls
auf die Bleche legen. Die Teiglinge blech-
weise im vorgeheizten Ofen in 8-9 Min.
goldgelb backen. Die Platzchen aus dem
Ofen nehmen und auf einem Kuchengit-
ter auskiihlen lassen.

3 Fiir die Fiillung das Gelee in einen
kleinen Topf geben und bei kleiner
Hitze unter Riithren leicht erwarmen.
Die Platzchen mit Loch in der Mitte mit
etwas Puderzucker bestduben. Auf die
geschlossenen runden Pliatzchen etwas
Gelee geben. Die bestdubten Kekse da-
raufsetzen, leicht fest driicken und die
Pliatzchen vollsténdig trocknen lassen.

KLASSIKER

Lea Eckert (Volontirin): ,An einem
kalten Nachmittag liebe ich es,
mir die Zeit fir eine heifle Tasse

Kaffee zu nehmen. Dabei greife ich

gern in die Keksdose, die zur Weih-
nachtszeit einen Ehrenplatz auf
meinem Kiichentisch erhilt. Am

liebsten bewahre ich darin unsere
Spitzbuben mit Johannisbeer-
gelee auf. So lasse ich es mirim

Winter gut gehen und geniefe die

kalte Zeit in vollen Ziigen.“




Gebrannte-Mandeln-
Konfekt

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
zzgl. 8 Std. Kuhlzeit
ZUTATEN fur etwa 70 Stiick
« 100 g Zucker

» 100 g Mandelkerne

« 100 g Vollmilchkuvertiire

« 300 g Zartbitterkuvertiire
200 g Sahne

1 Prise Salz

« 30 g Kakaopulver

¢ 1TL Zimtpulver

ZUBEREITUNG

1 Zucker und 6 EL Wasser in einer
Pfanne karamellisieren. Sobald der

Zucker hellbraun wird, Mandeln dazu-

geben und alles vermengen. Gebrannte

Mandeln auf Backpapier geben (Vorsicht

heil}!) und auskiihlen lassen.

2 Inzwischen beide Kuvertiiresorten
grob hacken und iiber einem heilsen
Wasserbad schmelzen. Mit Sahne und
Salz verriihren. Die gebrannten Mandeln
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ZART SCHMELZEND
Amelie Flum (Chefredakteurin):
,Schon meine Oma Marie wusste:
Ein kleines Stiickchen gekiihltes
Schokoladenkonfekt ist das pure
Gliick. Ich habe ihr Rezept von
damals mit selbst zubereiteten
gebrannten Mandeln erginzt. Fiir
mich ist das Ergebnis die siiReste
Versuchung des Winters!“

grob hacken und unterheben. Eine
rechteckige Form (etwa 20 x 15 cm) mit
Frischhaltefolie auskleiden.

3 Die Masse in die Form geben und
iiber Nacht im Kiihlschrank fest
werden lassen. Die Platte aus der Form
heben und in 2 cm grofde Wiirfel schnei-
den. Kakaopulver und Zimt mischen.
Das Konfekt damit bestduben und bis
zum Servieren kalt stellen.

Mini-Nussecken

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.
ZUTATEN fur etwa 40 Stiick
¢ 250 g Weizenmehl Type 405
¢ 2 TL Backpulver

¢ 225 g Zucker

e 2 Pck. Vanillezucker

« 250 g weiche Butter

.1 Ei

e 1 Prise Salz

¢ 3 EL Weinbrand

¢ 150 g gemahlene Haselniisse
« 200 g gehackte Walniisse

« 200 g Aprikosenkonfitiire

¢ 150 g weifde Kuvertiire

ZUBEREITUNG
Mehl in einer Schiissel mit Back-
pulver, 100 g Zucker, 1 Pck. Vanille-
zucker, 100 g Butter, Ei und Salz rasch
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen
in Frischhaltefolie wickeln und 30 Min.
in den Kiihlschrank legen.

2 Inzwischen fiir den Belag die rest-
liche Butter mit tibrigem Zucker so-
wie Vanillezucker und Weinbrand unter
Riithren langsam schmelzen. Gemahlene
und gehackte Niisse dazugeben und alles
gut vermengen. Die Mischung vom Herd
nehmen und etwas abkiihlen lassen.

3 Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Teig auf einem
Stiick Backpapier auf die Grolse eines
Backblechs ausrollen (etwa 35 x 40 cm)
und mit Papier auf das Backblech legen.
Die Konfitiire leicht erwdrmen und auf
dem Teig verteilen. Diesen mit der Nuss-
masse bestreichen und alles im vorge-
heizten Ofen etwa 25 Min. backen.

4 Den Kuchen herausnehmen, kurz
abkiihlen lassen und in kleine Qua-
drate (4 x 4 cm) schneiden, diese dann
diagonal halbieren. Die Nussecken voll-
stindig auskiihlen lassen. Die Kuvertiire
grob hacken und iiber einem heilsen
Wasserbad schmelzen. Die Nussecken
nach Belieben damit garnieren. Vollstan-
dig fest werden lassen und servieren.
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KERNIG
Nele Witt (Grafikerin): ,Bei mir
mangelt es nie an Knabberzeug —
egal ob im Biiro oder zu Hause auf '
dem Sofa, um den Feierabend ein- P{‘

zulduten. Leckere Nussecken diirfen
da natirlich nicht fehlen. Die Kombi-
nation aus Niissen und Schokolade
gehort fiir mich unbedingt zur
Vorweihnachtszeit dazu.”
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Artischocken Elixier

Mit erlesenen Bitterkrautern, Wurzeln und Bliiten u.a. Enzian- .
wurzel, Tausendgiildenkraut, Kardamom, Ingwerwurzel, Muskat, ELO Achat Bratentopf mit GlaneCkel
Zuriickhaltend, geradlinig, wertig — Design-Liebhaber sind

Zitwerwurzel, Chinarinde, Pomeranzenschalen, Wacholderbeeren, .
verriickt nach ihm, denn Achat hat Stil. Die fast schon puris-

Campbher, Lavendel, Zimtrinde, Citronell, Baldrianwurzel, Angelika- A ) : : g
wurzel, Nelken, Galgantwurzelstock und einem Hauch von Safran. tischen Edelstahlgriffe runden sein Erscheinungsbild ab.
Wert: 44,90 €*

Wert: 34,95 €*
Pramien-1D: F1362 Pramien-ID: F1355

Le Creuset Mini-Cocotte

t reicht. | Foto:

Die Mini-Cocottes von Le Creuset sind vielfiltig einsetzbar, z. B. :
als Marmeladentépfchen, zum Servieren von Snacks oder zum Sl
Zubereiten von kleinen Gerichten und Desserts. Die Oberfliche 2
ist dank einer speziellen Glasur kratz- und schnittfest. Zudem lasst Salatgenuss—set von ASA i

sie sich leicht reinigen und ist geruchs- und geschmacksneutral. Die Flaschen sind aus hochwertigem Porzellan gefertigt
Die Mini-Cocottes sind thermoresistent von 18 °C bis 260 °C und und mit einem Stopfen verschlossen. Sie haben ein Fas-
somit backofen, mikrowellen-, kiihl- und gefrierschrankgeeignet. sungsvermdgen von 0,75 | und 1,1 |. Das Salatbesteck aus
Sie haben bei der Mini-Cocotte die Wahl zwischen den Farben weifler Keramik (32 cm Linge) wird durch schwarze Holz-
,Ofenrot“ und , Karibik". Wert: 21,95 € * griffe veredelt. Es liegt ideal in den Hinden. Wert: 55,90 €*

Priamien-IDs: F1380 (ofenrot) | F1379 (karibikblau)
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FESTLICHE DESSERTS

Nach all den Késtlichkeiten ist im Bauch noch ein wenig Platz fur Stfes.
Bei Parfait, Pannacotta und Weinschaumcreme kann man den Weihnachtsabend
mit der Familie genussvoll ausklingen lassen. Welche Nachspeise ist lhr Favorit?

Foto: Ira Leoni (1) | lllustrationen: Stock.Adobe/dariaustiugova (1); colors/Shutterstock.com (1)
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Orangen-Ricotta-Parfait
mit Maracuja
Rezept auf Seite 92
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Honigeis mit gebratener
Ananas und Amarettinistreuseln
Rezept auf Seite 93




Marzipan-Mohn-
Pannacotta
Rezept auf'Seite 93

ni (2)

Fotos: Ira Leo
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Orangenparfait mit Kumquatskompott

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
zzgl. 8 Std. Kuhlzeit
ZUTATEN fiir 4-6 Personen

* 4 unbehandelte Orangen

¢ 1 Vanilleschote

¢ 150 g Amarettini

« etwas Pflanzenél zum Fetten
« 800 g Sahne

250 g Zucker

¢ 250 g Kumquats

¢ 100 ml WeiRwein

« 100 ml Orangensaft

« 3 Sternanis

¢ 2 Gewiirznelken

¢ 2 Zimtstangen

ZUBEREITUNG
1 Fiir das Parfait 2 Orangen heil? ab-
waschen und trocken reiben. Die
Schale fein abreiben. Anschliefl3end alle
Orangen so schilen, dass die weile Haut
vollstindig entfernt ist. Filets zwischen
den Trennhiuten herausschneiden, da-
bei den Saft auffangen. Die Orangenfilets
in mundgerechte Stiicke schneiden.

2 Die Vanilleschote der Lange nach
halbieren, das Mark herauslésen.
Die Amarettini mit dem Nudelholz grob
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zerbrockeln, 2 EL der Brosel dann zum
Garnieren beiseitestellen.

Eine Kastenform (30 cm Lénge)

mit etwas Ol einstreichen und mit
Frischhaltefolie auskleiden. Sahne mit
100 g Zucker, Vanillemark und Orangen-
schale steif schlagen. Dann den aufge-
fangenen Orangensaft, die -filets und
die Amarettini unterheben. Die Parfait-
masse in die vorbereitete Form fullen,
mit Frischhaltefolie abdecken und 8 Std.
im Tiefkiihlschrank gefrieren lassen.

4 Fiir das Kompott die Kumquats
waschen und in Scheiben schnei-
den, dabei die Kerne entfernen. Weil}-
wein, Orangensaft, iibrigen Zucker und
Gewlirze in einem Topf aufkochen. Die
Kumquats dazugeben und im Sud 3 Min.
kocheln lassen. Den Topf vom Herd neh-
men und das Kompott lauwarm abkiih-
len lassen. Die Gewiirze entfernen.

5 Das Parfait aus der Form auf eine
Platte stiirzen, von der Folie befrei-
en, in Scheiben schneiden und mit dem
Kumquatskompott anrichten. Mit iibri-
gen Amarettini bestreuen und servieren.

Orangen-Ricotta-
Parfait mit Maracuja

ZUBEREITUNGSGZEIT 50 Min.
zzgl. 8 Std. Kuhlzeit

ZUTATEN fiir 4-6 Personen

« 250 ml Milch

¢ 200 g Sahne

« 3 Eigelb

« 100 g Zucker

* 400 g Ricotta

¢ 3—4 EL Orangensaft

« 150 g kandierte Orangen, fein gewiirfelt
» 150 g Pistazienkerne, gehackt

« etwas Sonnenblumendl zum Fetten
¢ 100 g Mandelkekse, zerbrockelt

¢ 3 Maracujas

ZUBEREITUNG

Milch und Sahne in einemTopf

erwiarmen. Eigelb in einer Schiissel
mit der Hélfte des Zuckers verquirlen,
tiber einem heif3en Wasserbad cremig
aufschlagen. Den Milchmix dazugief3en
und alles 3-4 Min. schlagen, bis eine
cremige Masse entstanden ist. Diese
iiber einem Eiswasserbad kalt riihren.
Ricotta in einer Schiissel mit Orangen-
saft und tibrigem Zucker glatt rithren.
Die Ricottamasse in die kalte Creme
geben und alles verriihren. Kandierte
Orangen und Pistazien unterriihren.

2 Eine Kastenform (25 cm Lange) mit
0l ausstreichen und mit Frisch-
haltefolie auskleiden. Die Parfaitmasse
hineingeben und mit den Keksbrdseln
bestreuen. Alles mit Frischhaltefolie ab-
decken und iiber Nacht in den Tiefkiihl-
schrank stellen. Das Parfait stiirzen, von
der Folie befreien und mit dem Frucht-
mark der Maracujas garniert servieren.



Foto: Ira Leoni (1) | Illustration: Getty Images/DigitalVision Vectors/Dimitris66 (1)

Honigeis mit gebra-
tener Ananas und
Amarettinistreuseln

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.
zzgl. 3 Std. Kiihlzeit
ZUTATEN fiir 4 Personen

¢ 1 Vanilleschote

¢ 250 ml Milch

¢ 250 g Sahne

« 100 ml Honig

5 Eigelb

¢ 50 g Amarettini

¢ 30 g Mandelkerne

« 100 g Weizenmehl Type 405
¢ 30 g brauner Zucker

¢ 90 g kalte Butter

¢ 2 TL Zimtpulver

o 1 Prise Salz

o 1 kleine Ananas

¢ 40 ml Amaretto

ZUBEREITUNG

1 Fiir das Eis die Vanilleschote der
Lange nach halbieren und das Mark

herauslésen. Mark und Schote mit Milch

und Sahne in einen Topf geben und auf-

kochen. Die Mischung dann vom Herd

nehmen und 10 Min. ruhen lassen.

Vanilleschote aus der Milch-Sahne-

Mischung entfernen. Honig und Ei-
gelb in einen Topf geben und schaumig
schlagen. Die warme Sahnemischung
unter stindigem Riithren langsam in die
Honig-Eigelb-Mischung gief3en. Dann
die Masse bei kleiner Hitze etwa 5 Min.
unter Riithren vorsichtig eindicken las-
sen. Die Mischung vom Herd nehmen,
abkiihlen lassen und etwa 3 Std. kalt
stellen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

3 In der Zwischenzeit die Amarettini-
streusel vorbereiten. Dazu die Ama-
rettini in einen Gefrierbeutel geben und
grob zerstofsen. Die Mandeln hacken.
Beides mit Mehl, braunem Zucker, 80 g
Butter, Zimt und Salz zu Streuseln ver-
kneten. Diese auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech geben und im vorgeheizten
Ofen in 8-10 Min. goldbraun backen.

4 Den gekiihlten Honig-Sahne-Mix in
eine Eismaschine geben und darin
nach Herstellerangaben zu einem cremi-
gen Eis gefrieren lassen.

5 Inzwischen die Ananas schilen und
vom Strunk befreien, dannin1cm
dicke Scheiben schneiden. Die iibrige
Butter in einer Pfanne erhitzen. Ananas-
scheiben darin anbraten. Alles mit dem
Amaretto abloschen, diesen einkochen
lassen. Die Ananasscheiben auf Teller
legen und je 2 Kugeln Honigeis darauf an-
richten. Das Dessert mit den Amarettini-
streuseln garnieren und servieren.

Marzipan-Mohn-
Pannacotta mit
gezuckerten
Johannisbeeren

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min.

zzgl. 4 Std. Kihlzeit

ZUTATEN fiir 4 Personen

« 5 Blatt Gelatine

o 75 g Marzipanrohmasse

400 g Sahne

« 100 ml Milch

« 3 EL gemahlener Mohn

150 g Zucker

« 200 g Rote Johannisbeeren an Rispen

ZUBEREITUNG
1 Gelatine 10 Min. in kaltem Wasser
einweichen lassen. Marzipan klein
schneiden. Die Sahne und Milch in einen
Topf geben. Marzipan dazugeben und
alles unter stindigem Riithren bei mittle-
rer Hitze glatt rithren. Dann Mohn dazu-
geben und die Sahnemischung 1 Min.
aufkochen lassen. Vom Herd nehmen
und kurz ruhen lassen. Die Gelatine gut
ausdriicken und in die heilse Marzipan-
sahne rithren. Die Mischung in 4 kleine
Formchen (a 150 ml) fullen, mit Frisch-
haltefolie abdecken und mind. 4 Std.
kalt stellen, bis die Masse erstarrt ist.

2 200 ml Wasser und 100 g Zucker in
einen Topf geben. Unter stindigem
Rithren den Zucker vollstandig auflésen.
Die Mischung sirupartig einkécheln,
dann auf Zimmertemperatur abkiihlen
lassen. Die Johannisbeeren in den Sirup
eintauchen, herausnehmen und im rest-
lichen Zucker wilzen. Die gezuckerten
Johannisbeeren auf einem Kuchengitter
trocknen lassen.

Die Marzipan-Mohn-Pannacotta

mit einem spitzen Messer vom Rand
der Formchen losen. Die Formchen kurz
in heilRes Wasser halten und die Panna-
cotta auf 4 Dessertteller stiirzen. Das
Dessert mit den gezuckerten Johannis-
beeren garnieren und sofort servieren.

GENUSSTIPP

Fiir eine vegetarische Variante
konnen Sie diese Pannacotta mit
Agar-Agar anstelle von Gelatine

zubereiten. Dazu Sahne und Milch
mit 30 g Agar-Agar unter Riihren
aufkochen und 2 Minuten kochen
lassen. Dann Marzipan und Mohn
unterriihren und die Masse wie
oben beschrieben in kleine Form-
chen fiillen. Die Masse ca. 2 Std.
kalt stellen, bis sie erstarrt ist.
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Feigen mit Zimt-
Weinschaumecereme

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
ZUTATEN fiir 4 Personen

e 4 Feigen

» 140 g Zucker

o 1 TL Butter

» 100 g Walnusskerne, grob gehackt
» 80 ml Milch

4 Eigelb

¢ 2 TL Zimtpulver

ZUBEREITUNG
1 Feigen waschen, putzen, halbieren
und in 40 g Zucker wilzen. Butter
in einer Pfanne schmelzen. Die Feigen
mit der Schnittflache nach unten in die
Pfanne geben und bei mittlerer Hitze so
lange darin braten, bis der Zucker gold-
braun karamellisiert ist. Feigen wenden
und weitere 2—-3 Min. karamellisieren
lassen, dann aus der Pfanne nehmen.
Walniisse in die Pfanne geben und im
Karamell-Mix schwenken.

Fiir die Weinschaumcreme Milch

mit Eigelb, Zimt und restlichem
Zucker in einer Schiissel iiber einem
heilRen Wasserbad verriihren. Den Mix
mit den Quirlen des Handriithrgeréits
etwa 8 Min. aufschlagen, bis eine dicke,
cremige Masse entstanden ist. Diese in
einem Eiswasserbad kalt schlagen. Da-
durch gewinnt sie an Stabilitat. Die Zimt-
Weinschaumcreme in 4 kleine Glaser
geben, mit je 2 karamellisierten Feigen-
hélften und den Walniissen auf Dessert-
tellern anrichten. Sofort servieren.
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Marzipan-Kirsch-Tiramisu mit

gebrannten Mandeln

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. mind. 4 Std. Kuhlzeit
ZUTATEN fiir 4-6 Personen
¢ 150 ml heifRer Espresso

¢ 1TL Zimtpulver

¢ 100 g Zucker

« 100 g Mandelkerne

o 1 Vanilleschote

« 360 g Sauerkirschen (Glas)
¢ 1 EL Speisestirke

» 200 g Marzipanrohmasse

e 4-5 EL Amaretto

¢ 500 g Mascarpone

¢ 80 g Puderzucker

« 200 g Léffelbiskuits

« 100 g Marzipankartoffeln

o etwas Kakaopulver zum Bestduben

ZUBEREITUNG
1 HeiRen Espresso mit Y2 TL Zimt
verrithren und die Mischung aus-
kiihlen lassen. Zucker, restlichen Zimt
und 50 ml Wasser in eine Pfanne geben,
aufkochen lassen und die Mandeln da-
zugeben. Alles unter stindigem Riihren
erhitzen, bis der Zucker trocken wird.
Dann die Temperatur etwas reduzie-
ren und weiterrithren, bis der Zucker
schmilzt und die Mandeln glanzen. Die
gebrannten Mandeln auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech geben, gut verteilen
(Vorsicht, heif3!) und auskiihlen lassen.

2 Die Vanilleschote der Linge nach
halbieren und das Mark herauslo-
sen. Die Kirschen abgielsen, dabei den
Saft auffangen. 3 EL Saft mit der Stirke
verriihren. Restlichen Saft mit Vanille-
mark und -schote aufkochen. Diese
Mischung mit der angeriihrten Speise-

starke abbinden, dann vom Herd neh-
men. Die Vanilleschote entfernen und
die abgetropften Kirschen unterriihren.
Das Kirschkompott beiseitestellen und
vollstindig auskiihlen lassen.

Marzipanrohmasse in grobe Stiicke

schneiden und mit dem Amaretto in
einer kleinen Schale zu einer Paste ver-
rithren. Mascarpone, Puderzucker und
Marzipanpaste in einer Schiissel kurz
mit dem Handriihrgeréit cremig rithren.

4 Die Halfte der Loffelbiskuits in

eine Auflaufform legen und gleich-
malig mit der Hélfte der abgekiihlten
Espressomischung betraufeln. Die Half-
te der Mascarponecreme daraufgeben
und glatt streichen. Dann das Kirsch-
kompott darauf verteilen und mit den
tibrigen Loffelbiskuits belegen. Die rest-
liche Espressomischung darauftraufeln.
Die iibrige Mascarponecreme daraufge-
ben und das Tiramisu mind. 4 Std., bes-
ser iiber Nacht, mit Frischhaltefolie ab-
gedeckt kalt stellen.

Vor dem Servieren die gebrannten

Mandeln grob hacken und die Mar-
zipankartoffeln halbieren. Das Marzi-
pan-Kirsch-Tiramisu mit etwas Kakao-
pulver bestduben, mit den gebrannten
Mandeln und den Marzipankartoffeln
garnieren und sofort servieren.

TIPP: Wer kein Freund von Kirschen ist,
kann sie in dieser weihnachtlichen Nach-
speise auch durch ein Kompott aus ein-
gelegten Pflaumen ersetzen. Alternativ
ein stiickiges Apfelkompott verwenden.
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Schoko-Beeren-Schnitten

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.
ZUTATEN fiir 4 Personen

e 2 Eier

o 1 Prise Salz

¢ 110 g Zucker

o V2 Pck. Vanillezucker

» 60 g Weizenmehl Type 405

¢ 1 Msp. Backpulver

* 250 g Ricotta

« 30 g Kakaopulver

¢ 350 g Sahne

« 300 g gemischte TK-Beeren, aufgetaut
o etwas Puderzucker zum Bestiduben

ZUBEREITUNG
1 Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Einen Backrahmen
(etwa 22 x 22 ecm) auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Fiir den Teig
die Eier trennen. Eiweild mit Salz steif
schlagen, dabei 50 g Zucker und Vanille-
zucker einrieseln lassen. Eigelb unter-
ziehen. Mehl und Backpulver daraufsie-
ben und vorsichtig unterheben.

2 Den Teig auf das vorbereitete Back-
blech geben und im Backrahmen

96 Loncjgenuss Weihnachtsbdckerei

glatt streichen. Den Biskuit im vorge-
heizten Backofen in etwa 15 Min. gold-
gelb backen. Ggf. mit Alufolie abdecken.
Stibchenprobe machen. Den Kuchen aus
dem Ofen nehmen und im Backrahmen
vollstindig auskiihlen lassen.

3 In der Zwischenzeit fiir die Ricotta-
creme den Ricotta in einer Schiissel
mit dem restlichen Zucker und dem
Kakaopulver kurz verrithren. Die Sahne
steif schlagen und unterheben.

4 Den ausgekiihlten Biskuitboden in
8 gleich grole Rechtecke (ca. 5,5 x
11 em) schneiden. Die Halfte der Creme
auf 4 der 8 Biskuitboden streichen. Die
Hailfte der aufgetauten Beeren gleich-
malig auf der Creme verteilen und je-
weils mit 1 Biskuitboden bedecken. Die
iibrige Ricottacreme gleichmaél’ig darauf
verstreichen und die restlichen Beeren
darauf verteilen.

5 Die Schoko-Beeren-Schnitten auf
4 Dessertteller setzen, mit etwas
Puderzucker bestiduben und servieren.

4 PRAKTISCHE
DESSERTTIPPS

Zubereitung am Vortag

Alle unsere Desserts haben eins ge-
meinsam: Sie schmecken noch bes-
ser, wenn sie bereits am Vortag zu-
bereitet werden und tiber Nacht Zeit
haben, durchzuziehen, zu gefrieren
und so ihre wunderbaren Aromen zu
entfalten. Praktisch, denn so haben
Sie am Tag des Servierens mehr Zeit
fuir lhre Liebsten!

Frischekick

Wir lieben die Kombination von Obst
mit einer leckeren Creme oder einem
sahnigen Eis. Gerade nach schweren
und michtigen Hauptspeisen eignen
sich kiihle Desserts mit Friichten her-
vorragend als Abschluss und sorgen
fir eine willkommene Erfrischung.
Fiir einen noch deutlicheren Effekt

kénnen Sie zusitzlich etwas unbehan-

delte Orangen- oder Zitronenschale
in den Nachtisch geben.

Der Crunch-Effekt

Ein Nachtisch wird erst dann perfekt,
wenn Sie mit verschiedenen Texturen
spielen. Zartschmelzende Cremes,
leichter Biss durch Friichte — da fehlt
nur noch etwas Kerniges, Knuspriges
fiir ein abgerundetes Geschmacks-
erlebnis. Hacken Sie ein paar Niisse
oder Ubrig gebliebenes Weihnachts-
gebick oder lassen Sie Haferflocken
mit etwas Zucker leicht karamellisie-
ren und reichen diese einfach dazu.

Tolles Extra

Fast jedes Dessert kann mit dekora-
tiven und geschmacksgebenden Top-
pings erganzt werden: Schokoladen-
streusel, Puderzucker, Minzblittchen
oder etwas Eierlikér sorgen garantiert
fir den krénenden Abschluss. Wer
mag, bereitet seinen Gisten ein klei-
nes Naschbiifett mit mehreren unter-
schiedlichen Leckereien — so kann
sich jeder direkt am Tisch sein ganz
individuelles Dessert zaubern.

Foto: Ira Leoni (1)
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KROSSER BLATTERTEIG

Diese knusprig gebackenen Kreationen aus blattrigen Teigschichten, die mit
cremigen oder fruchtigen Gegenspielern kombiniert werden, sind unfassbar
lecker und noch dazu im Handumdrehen zubereitet — genial!

Foto: Nicky & Max (1) | Illustration: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/monaMonash (1)
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ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.

fiir 18-20 Stiick
« 1 Rolle Blitterteig (Kiihlregal)
e 2 EL Butter zum Fetten
« 1 Eigelb
e 25 g Puderzucker
« 30 ml Milch

FUR DIE VANILLECREME

« 3 Eigelb

¢ 50 g Zucker

« 20 g Weizenmehl Type 405
¢ 1 Pck. Vanillezucker

¢ 100 ml Milch

200 g Sahne

« 1 Pck. Sahnefestiger

AUSSERDEM
¢ 1820 Schillerlockenformen
aus Metall

Den Blitterteig entrollen und in

18-20 Streifen (24 x 2 cm) schneiden.
Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Die Schillerlocken-
formen mit Butter fetten und die Blatter-
teigstreifen von der Spitze beginnend
eng um die Formen wickeln.

Eigelb mit Puderzucker und Milch

in eine Schiissel geben und verquir-
len. Die Teiglinge mit der Eimischung
bestreichen und auf die Bleche setzen.
Blechweise 8-10 Min. im vorgeheizten
Ofen backen. Kurz abkiihlen lassen und
vorsichtig von den Metallformen l16sen.

Fiir die Creme Eigelb mit Zucker,

Mehl und Vanillezucker mit dem
Handriihrgerit schaumig rithren. Die
Milch erwiarmen. 3-4 EL der heilRen

Milch unter Rithren zur Eigelbmischung
geben. Die Eigelbmischung zur heilRen
Milch geben und unter Riihren erhitzen
(nicht kochen!), bis die Creme andickt.
Creme durch ein Sieb passieren und
direkt auf der Oberflache mit Frisch-
haltefolie abdecken. Auskiihlen lassen.

Sahne mit Sahnefestiger steif schla-

gen. Die abgekiihlte Creme erneut
gut durchriihren und die Sahne unter-
heben. Die Creme in einen Spritzbeutel
mit Loch- oder Sterntiille geben und die
ausgekiihlten Cannoncini damit fiillen.
Das Gebéck sofort servieren.

TIPP: Die Cannoncini kdnnen bereits
1-2 Tage im Voraus zubereitet werden.
Nach dem Auskiihlen in einem luftdicht
verschlossenen Gefif aufbewahren und
erst kurz vor dem Servieren mit der sah-

nigen Vanillecreme fiillen.




Fotos: © EMF/Janina Lechner (2)

Blitterteigherzen
mit Himbeer-Curd

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.
ZUTATEN fur 15-18 Stiick

« 1 Rolle Blatterteig (Kiihlregal)
« 1 Eigelb

FUR DEN HIMBEER-CURD
« 250 g frische Himbeeren
85 g Zucker

¢ 12 EL Speisestirke

e 1Ei

2 Eigelb

e 2 EL Zitronensaft

¢ 50 g Butter

ZUBEREITUNG

1 Ein Backblech mit Backpapier bele-
gen. Den Blitterteig entrollen und

mit einem Keksausstecher in Herzform

(@ 5-7 ecm) 30-36 Herzen ausstechen. Die

Haélfte der Teigherzen auf das Backblech

setzen und mit Eigelb bestreichen.

2 Backofen auf 220 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Aus der anderen
Hilfte der Herzen ein kleineres Herz
ausstechen, sodass ein Rand von etwa

1 cm iibrig bleibt. Diesen Rand auf die
ganzen Herzen setzen, leicht andriicken
und mit etwas Eigelb bestreichen. Auf
mittlerer Schiene im vorgeheizten Ofen
in 6-8 Min. goldgelb backen, dann her-
ausnehmen und auskiihlen lassen.

3 Fiir den Curd die Himbeeren piirie-
ren und durch ein feines Sieb strei-
chen. Das Himbeerpiiree mit Zucker,
Speisestirke, Ei, Eigelb und Zitronensaft
verriihren und iiber einem heifsen Was-
serbad so lange mit einem Schneebesen
kraftig aufschlagen, bis die Masse ein-
dickt. Das dauert 10-15 Min.

@,

4 Sobald die Masse angedickt ist, die
Butter darin unter Rithren langsam
schmelzen lassen und die Schiissel vom
Wasserbad nehmen. Die Masse mithilfe
des Handriihrgerits 1 Min. aufschlagen.
Den Himbeer-Curd anschlief3end in ste-
rilisierte Glaser fiillen und auskiihlen
lassen, dann kalt stellen. Beim Erkalten
wird die Creme noch fester.
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Die ausgekiihlten Blitterteigherzen

mit je 1 Klecks des kalten Himbeer-
Curds fiillen und sofort servieren.

TIPP: Der Himbeer-Curd kann bis zu

1 Woche im Voraus zubereitet werden
und schmeckt auch wunderbar zu Brét-
chen, Croissants oder Brioche. Er sollte
im Kiihlschrank aufbewahrt werden.
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BUCHTIPP

Mit fertigem Blatterteig aus dem
Kiihlregal lgsst sich schnell etwas
Feines zaubern. Janina Lechner
zeigt in ihrem Buch , Blitterteig.
| like!“, wie einfach es ist, im Hand-
umdrehen geniale Knusperstiicke
zuzubereiten, die mal siuf}, mal
herzhaft daherkommen. Freuen Sie
sich beispielsweise auf Blitterteig-
waffeln, Tomatenquiches und mehr
mit dem buttrigen Allrounder!
EMF Verlag, 15 Euro

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Min.
fur 20-24 Stuick
500 g getrocknete Datteln, entsteint
¢ 60 g Zucker
» 200 g Walnusskerne
« 1 Bio-Orange (Abrieb)
« 2 EL Orangensaft
¢ 1 TL Vanilleextrakt
« 1 Rolle Blitterteig (Kiihlregal)
o etwas Puderzucker zum Bestiduben

Datteln, Zucker, Walniisse, Orangen-

schale, -saft und Vanilleextrakt in
die Kiichenmaschine geben. So lange
pulsierend mixen, bis daraus eine feine
Masse entstanden ist.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier belegen. Den Blitterteig
entrollen und der Linge nach in 3 Strei-
fen (40 x 8 cm) schneiden. Y5 der Dattel-
masse der Lange nach mittig auf 1 Blat-

terteigstreifen geben. Die Teigriander
ringsum mit etwas Wasser bestreichen
und iiber die Fiillung schlagen. Streifen
mit der Teignaht nach unten auf die
Arbeitsfliche legen. Mit einem scharfen
Messer 4-5 cm breite Stiicke abschnei-
den und auf das Backblech setzen. Mit
den beiden anderen Teigstreifen und
dem Rest der Fiillung ebenso verfahren.

Die Teigrollchen auf der mittleren

Schiene des vorgeheizten Backofens
25-30 Min. backen, bis sie goldgelb sind.
Die Réllchen auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen, dann entweder mit
etwas Puderzucker bestiubt sofort ser-
vieren oder luftdicht verpackt bei Zim-
mertemperatur aufbewahren.

TIPPS: Die etwas klebrige Dattelmasse
liasst sich am einfachsten mit leicht an-
gefeuchteten Hianden verarbeiten. Bei
der Wahl der Nusssorte kénnen Sie ganz
nach Belieben variieren.




Fotos: © EMF/Janina Lechner (1); PR (1); Ira Leoni (1)

Schokoladen-Blitterteigtortchen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 10 Min.
ZUTATEN fiir 12 Stick

« 1 Rolle Blatterteig (Kiihlregal)

¢ 250 g Sahne

¢ 250 ml Milch

« 1 Pck. Schokoladenpuddingpulver
« 2 Eigelb

¢ 50 g Zucker

« etwas Mehl zum Verarbeiten

o etwas Butter zum Fetten

» etwas Puderzucker zum Bestduben

ZUBEREITUNG
1 Blitterteig aus dem Kiihlschrank
nehmen. Sahne und Milch in einen
Topf geben und langsam unter Rithren
aufkochen. Puddingpulver, Eigelb und
Zucker verrithren und zur kochenden
Sahnemischung geben. Alles einmal auf-
kochen, dann abkiihlen lassen.

2 In der Zwischenzeit den Blitterteig
entrollen und auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache diinn ausrollen. Mit
einem Glas 12 Kreise (@ 11 cm) daraus
ausstechen. Die 12 Mulden eines Muffin-
blechs mit etwas Butter fetten, mit den
Blitterteigkreisen auslegen und diese
am Rand leicht andriicken.

Backofen auf 230 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Schokoladen-
creme in die Teigmulden geben und die
Tortchen auf der untersten Schiene im
vorgeheizten Backofen in etwa 25 Min.
goldbraun backen. Anschliefsend her-
ausnehmen und etwas abkiihlen lassen,
mit Puderzucker bestdubt genief3en.

TIPP: Servieren Sie einen Klecks Schlag-
sahne zu diesen leckeren Tértchen.

Marzipankiichlein
mit Apfel

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.

ZUTATEN furr 4 Personen

e 4 quadratische TK-Blitterteigplatten
(a180g)

« 2 siuerliche Apfel (z. B. Boskop)

o 1 EL Zitronensaft

« 1 Eigelb

« 60 g Marzipanrohmasse, geraspelt

e 1 EL brauner Zucker

« 150 g Schmand

o 2 TL Spekulatiusgewiirz

« etwas Puderzucker zum Bestiduben

ZUBEREITUNG
1 Blitterteigplatten auf ein mit Back-
papier belegtes Blech geben und auf-
tauen lassen. Apfel schilen, vom Kern-
gehiuse befreien, in Spalten schneiden
und mit Zitronensaft vermischen. Eigelb
mit 1 EL Wasser verriihren. Backofen auf
220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Die Teigplatten mehrmals mit einer
Gabel einstechen, mit der Eigelb-
mischung bestreichen. In die Mitte der
Teigplatten jeweils etwas Marzipan ge-
ben, die Apfelspalten darauflegen. Alles
mit braunem Zucker bestreuen und im
vorgeheizten Ofen in etwa 20 Min. gold-
braun backen. Schmand und Spekula-
tiusgewliirz verriithren. Die Kiichlein aus
dem Ofen nehmen, mit Puderzucker be-
stauben und mit der Creme servieren.
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Ratgeber

ALTES WISSEN

Wie kann ich Butterbrotpapier und Bananenschale zum Putzen einsetzen? Und womit

entferne ich Wachsflecken? Wir haben Omas beste Haushaltstipps gesammelt

SO VIELSEITIG IST
BUTTERBROTPAPIER

Nachdem das Festmahl zubereitet und
verspeist ist, will die Kiiche aufgeraumt
und geputzt werden. Argern Sie sich
dabei auch daruiber, dass Sie gerade erst
das Spulbecken gesdubert und geputzt
haben, und schon bilden sich wieder
Wasserflecken? Reiben Sie in Zukunft
die Oberflichen nach dem Putzen mit
Butterbrotpapier ab und freuen sich
dariiber, dass der Glanz nun langer hilt.
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BACKPULVER
GEGEN KALK

Gerade in der kalten )Jah-
reszeit wird dem Wasser-
kocher durch haufiges
Teekochen einiges abver-
langt. Da kann das Gerit schnell verkal-
ken. Wenn Sie kein Entkalkungsmittel
zu Hause haben, kénnen Sie in lhre
Backschublade greifen: 1-2 TL Backpul-
ver mit Wasser im Wasserkocher aufko-
chen lassen, gut ausspiilen und fertig!

FUGENSCHRUBBEN ADE

Zum Gliick haben wir in der Weihnachts-
zeit viele Kerzen zu Hause, denn sie kén-
nen viel mehr als nur eine gemitliche
Atmosphire schaffen: Nach dem Putzen
im Badezimmer oder in der Kiiche ein-
fach mit einer weifen Kerze tiber die
Fugen reiben, so werden diese

wieder schén weif3. Gleichzeitig

bildet sich ein Schutzfilm aus

Wachs, der dafiir sorgt, dass

sie langer sauber bleiben.

BRATENSOSSEN
GLUTENFREI ABBINDEN

Ein Weihnachtsbraten ohne Sof3e ist nur
halb so lecker. Wenn Sie beim Abbinden
der Sof3e auf Mehl verzichten wollen
oder miissen, nutzen Sie das mitgegarte
Gemdiise. Dieses in der Sofde piirieren,
so bekommt die Sof3e eine natiirliche
Bindung und wird extraaromatisch.
Gleichzeitig ist es eine
schéne Verwendung des
ausgekochten Gemuses,
das sonst nicht mehr
verzehrt werden wiirde.

SO WIRD’S
WIEDER KROSS

Salzstangen, Chips und an-
dere Knabbereien sind nicht
mehr knusprig? Es wire zu
schade, sie wegzuwerfen! Geben Sie

die Snacks moglichst nebeneinander
auf ein mit Backpapier belegtes Blech
und erhitzen Sie sie 4-5 Minuten im
auf 75 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten
Backofen. Dadurch wird ihnen die tber-
schussige Feuchtigkeit entzogen.

GLANZENDES LEDER
DURCH BANANEN-
SCHALE

Damit Ihre Lederschuhe fiir die
Festtage ordentlich glanzen,
kénnen Sie sie mit der
Innenseite einer Bananen-
schale polieren. Dann

mit einem weichen Tuch
nachwischen, und sie
sehen fast aus wie neu!




Fotos: Getty Images/E+/Peoplelmages (1), malerapaso (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Wavebreakmedia (1), 4kodiak (1), jacoblund (1);

Getty Images/OJO Images/Tom Merton (1)

RETTUNG BEI
KORKEN IM WEIN

Ein guter Rotwein als Begleiter

zum Festessen ist das i-Tiipfel-
chen. Argerlich ist es, wenn der Korken
beim Offnen der Flasche bréselig ist
und Stiickchen davon in den Wein fallen.
Um den Wein zu retten, gief3en Sie ihn
dann einfach durch einen Kaffeefilter —
am einfachsten direkt in den Dekanter
oder in eine hiibsche Karaffe.

HILFE BEI
WACHSFLECKEN

Winterzeit gleich Kerzenzeit. Da kann

es schnell pasieren, dass etwas Wachs
auf den Holztisch oder die Tischdecke
tropft. Beim Holztisch hilft es, das Wachs
mit dem Fén wieder zu verfliissigen und
Reste mit einem Schwamm abzuwischen.
Sie kénnen die Stelle danach noch mit
etwas Ol einreiben, damit sich das Wachs
vollstandig aus dem Holz |8st. Gleichzei-
tig hat das Ol auch eine pflegende Wir-
kung. Textilien hingegen
legen Sie in den Tief-
kithlschrank. Durch die
Kilte wird das Wachs
sehr hart und ldsst sich
leicht abziehen.

SILBERBESTECK

Zu besonderen Anlidssen wie in der

Weihnachtszeit wird gern das gute Silber-

besteck hervorgeholt. Hiufig ist es nach

einiger Zeit angelaufen und glanzlos.

Zahnpasta kann da Abhilfe
schaffen! Diese auf das Sil-
berbesteck geben, kurz ein-

Das Besteck dann mit einem
Baumwolltuch polieren.

wirken lassen und abspiilen.

GLANZENDE
GLASER

Fir einen selbst
gemachten Klar-
spuler ganz ohne
umweltbelastende Zusitze l6sen Sie

80 g Zitronens&ure in 200 ml Wasser auf
und rithren 300 ml klaren Alkohol (mind.
40 %ig, aus der Apotheke) unter. So er-
strahlen Ihre Weinglaser in neuem Glanz.

SALZ FUR BLITZ-
BLANKE BACKBLECHE

Die Reinigung eines schmutzigen Back-
blechs mit eingebrannten Essensresten
wird weniger mithsam, wenn Sie etwas
Salz direkt auf das leere warme Blech
streuen und das Backblech wihrend des
Essens in den heiflen, ausgeschalteten
Ofen geben. Die Restwidrme sorgt dafir,
dass das Salz fest wird und sich mit den
Essensresten leicht |5st.

ENDLICH WIEDER
BLUHENDE ORCHIDEEN & CO.

Denken Sie auch im Winter an lhre Zimmerpflanzen! Mit

den Schalen von Zwiebeln und Schalotten kénnen Sie ganz
einfach einen effizienten Diinger herstellen, der Orchideen
wieder zum Blihen bringt. Hierfiir ausschlielich die braunen
Schalen in einem 500-ml-Glas sammeln. Ist dieses voll, den
Inhalt mit kochendem Wasser tiberbrithen und 24 Std. ziehen
lassen. Dann durch ein Sieb abseihen. 1 Teil Sud mit 2 Teilen
Wasser mischen und die Blumen damit giefRen.
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GESCHENKE AUS DER KUCHE

Mit diesen 24 stfden Advents-Leckereien bringen Sie nicht nur Kinderaugen
zum Leuchten! Hiibsch verpackt und mit einem lieben Gruf versehen, sind sie
ein zauberhaftes Mitbringsel in der Vorweihnachtszeit

Fotos: Anna Gieseler (1) | lllustration: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/ElenaMedvedeva (1)
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Weilder Nugat
Rezept auf Seite 109




Minz-Kakao
am Stiel

Schokolade mit.
bunten Toppings




Foto: Anna Gieseler (1)

Minz-Kakao am Stiel

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Min. zzgl. 3 Std. Kuhlzeit
ZUTATEN fur 10 Stuick

« 40 g Pfefferminzkissen (Bonbons)

200 g Zartbitterschokolade

¢ 150 g Zartbitterschokolade mit Pfefferminzfiillung
« 10 bunte Papiertrinkhalme

ZUBEREITUNG

1 Pfefferminzkissen in einen leistungsstarken Mixer geben
und gut zerkleinern. Beide Schokoladensorten hacken und

in eine kleine Metallschiissel geben. Die Schiissel in ein heilses

Wasserbad setzen und die Schokolade langsam unter Rithren

schmelzen lassen.

2 Die fliissige Schokoladenmischung in kleine Formchen wie
Eiswirfel- oder Pralinenformen fiillen und die Pfefferminz-
bonbonkriimel dariiberstreuen. Masse kurz abkiihlen lassen,
dann die Trinkhalme hineinstecken. Alles in ca. 3 Std. fest wer-
den lassen und den Minz-Kakao verpacken. Zum Genielien je
1 Minz-Kakao in 200 ml heif3er Milch unter Riihren auflésen.

Schokolade mit bunten Toppings

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Min. zzgl. 2 Std. Kuhlzeit

ZUTATEN fuir 4 Tafeln

¢ 400 g Schokolade nach Wahl (Zartbitter-, Vollmilch- oder
weife Schokolade)

 Toppings nach Wahl (z. B. Mini-Marshmallows, Haselnuss-
krokant, gefriergetrocknete Friichte, bunte Zuckerstreusel)

ZUBEREITUNG

1 Schokolade grob hacken und in eine kleine Metallschiissel
geben. Die Schiissel in ein heildes Wasserbad setzen und

die Schokolade langsam unter Rithren schmelzen lassen. In der

Zwischenzeit Backpapier auf die Arbeitsfliche legen und die

Toppings bereitstellen.

2 Die fliissige Schokolade portionsweise auf das Backpapier
geben, Toppings darauf verteilen. Schokolade bei Zimmer-
temperatur fest werden lassen, damit sie leicht glinzend bleibt.

e .‘

Weilder Nugat mit Mandeln,
Pistazien und Cranberrys

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl. 1 Std. Kuhlzeit
ZUTATEN fuir 650 g

1 Eiweif}

« 400 g fester Honig

« 50 g Mandelkerne

« 50 g weiRe Schokolade

« einige Backoblaten

« 60 g Pistazienkerne

« 60 g getrocknete Cranberrys

ZUBEREITUNG

1 Das Eiweil3 aufschlagen, dabei vorsichtig den Honig dazu-
geben. Die dickeremige Masse in einen Topf umfiillen und

bei kleiner Hitze etwa 50 Min. erhitzen. Dabei immer wieder

umriithren, damit die Masse nicht anbrennt.

2 In der Zwischenzeit die Mandeln ohne Zugabe von Fett in
einer Pfanne anrosten, bis sie beginnen zu duften. Schoko-
lade grob hacken und nach den 50 Min. zur EiweiRmasse geben.
Alles unter Rithren weitere 5 Min. sanft erhitzen. Eine kleine
rechteckige Silikonform mit Oblaten auslegen.

3 Gerostete Mandeln, Pistazien und Cranberrys in die noch
heilRe EiweiRmasse geben und gut unterheben. Die Masse
in die vorbereitete Silikonform geben und glatt streichen. Den
Nugat 1 Std. im Kiihlschrank abkiihlen lassen, anschlief3end aus
der Form stiirzen und mit einem Brotmesser in Scheiben oder
kleine Riegel schneiden.

TIPPS: Nugat zwischen mehreren Lagen Backpapier aufbewah-
ren, damit die einzelnen Riegel getrennt voneinander liegen und
nicht zusammenkleben. Sie kénnen die Nugatmasse auch in eine
mit Backpapier ausgelegte Auflaufform geben, nach dem Erkal-
ten in Stiicke schneiden und diese in einer gesiebten Mischung
aus 30 g Speisestirke und 30 g Puderzucker wilzen.
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Knusprige Erdnusskekse

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min. zzgl. 1 Std. Kiihlzeit
ZUTATEN fur etwa 32 Stiick

240 g Erdniisse, gerostet und gesalzen
* 270 g Weizenmehl Type 405

¢ 1 TL Backpulver

¢ 100 g brauner Rohrzucker

¢ 1 TL Vanillezucker

¢ 1 Msp. Zimtpulver

¢ 125 g Butter

e 2 Eier

¢ 1 EL Milch

ZUBEREITUNG

1 80 g Erdniisse in einem Mixer zerkleinern, dann mit Mehl,
Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Zimt, Butter, 1 Ei sowie

1 Eiweil$ in eine Schiissel geben. Alles kurz von Hand verkneten.

Den Teig zu einer Rolle (@ 5 em) formen, in Frischhaltefolie ge-

wickelt 1 Std. kalt stellen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

2 Eigelb mit Milch verquirlen. Die Teigrolle in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Diese mit etwas Abstand zueinander
auf die vorbereiteten Bleche legen und mit der Eimischung be-
streichen. Die ibrigen Erdniisse auf den Teiglingen verteilen
und leicht festdriicken. Die Erdnusskekse blechweise in 15 Min.
im vorgeheizten Ofen knusprig backen.
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Meringues mit Kakao

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 15 Min.
ZUTATEN fur etwa 16 Stuick

« 6 Eiweif

e 1 Prise Salz

300 g Zucker

« 1 TL Backpulver

e 2 EL Kakaopulver

ZUBEREITUNG

1 In einer Schiissel Eiweils mit Salz steif schlagen. Dann por-
tionsweise Zucker und Backpulver einrieseln lassen. Den

Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen. Das Kakaopulver unter

die Baisermasse ziehen, diese dann in einen Spritzbeutel mit

grofder Sterntiille fiillen.

Die Baisermasse portionsweise auf zwei mit Backpapier

belegte Backbleche spritzen und im vorgeheizten Ofen ca.
2 Std. trocknen lassen. Dabei die Ofentiir gelegentlich 6ffnen,
damit die Feuchtigkeit entweichen kann. Alternativ wahrend
der Trockenzeit einen Holzkochlé6ffel in die Ofentiir klemmen.

TIPPS: Fiir ein extra schokoladiges Vergniigen kénnen Sie ca.
150 g Nuss-Nugatcreme unter die Baisermasse heben. Fruchtige
Meringues hingegen erhalten Sie, wenn Sie das Kakaopulver
durch dieselbe Menge Fruchtpulver (z. B. von fein gemahlenen
gefriergetrockneten Erdbeeren) ersetzen.



Mini-Elisenlebkuchen

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min. zzgl. mind. 8 Std. Kiihlzeit
ZUTATEN fiir 50 Sttick

¢ 1 unbehandelte Orange

¢ 50 g Zitronat

¢ 50 g Orangeat

o 6 Eier

¢ 150 g brauner Zucker

1 Prise Salz

¢ 250 g gemahlene Haselniisse

¢ 250 g gemahlene Mandeln

* 12 EL Honig

e je 2 TL Zimtpulver und Lebkuchengewiirz
¢ 1 Msp. Backpulver

¢ 50 kleine Oblaten

» 400 g Zartbitterschokolade

o Y2 Zitrone

¢ 130 g Puderzucker

ZUBEREITUNG
1 Orange heil3 abwaschen und trocken reiben. Die Schale ab-
reiben und mit Zitronat und Orangeat in einem Mixer fein

zerkleinern. Eier, braunen Zucker und Salz in einer Schiissel
mit dem Handriihrgerit schaumig schlagen. Gemahlene Niisse
und Mandeln, Zitronat-Orangeat-Mix sowie Honig, Gewiirze
und Backpulver dazugeben und alles gut vermengen. Den Teig
mind. 8 Std. oder iiber Nacht kalt stellen.

2 Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und
zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Den Lebkuchen-
teig mithilfe eines Essloffels kuppelférmig auf die Oblaten strei-
chen. Diese auf den Blechen verteilen. Die Lebkuchen blech-
weise etwa 15 Min. backen. Sie sollten auf Fingerdruck leicht
nachgeben und im Inneren noch etwas feucht sein.

Die Zartbitterschokolade grob hacken und in eine kleine

Metallschiissel geben. Die Schiissel in ein heildes Wasser-
bad setzen und die Schokolade langsam unter Rithren schmel-
zen lassen. Die Zitronenhilfte auspressen und den Saft in einer
kleinen Schiissel mit dem Puderzucker verriihren. Die Elisen-
lebkuchen mit Puderzuckerguss und geschmolzener Schoko-
lade bestreichen oder nach Belieben damit garnieren und den
Guss trocknen bzw. die Schokolade fest werden lassen.

l‘.




Schokokringel-
Tannenbaumanhinger

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min. zzgl. 30 Min. Kiihlzeit
ZUTATEN fiir ca. 25 Stiick

¢ 250 g Weizenmehl Type 405
¢ 1 TL Backpulver

¢ 75 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

¢ 1Ei

¢ 125 g kalte Butter

1 EL Kakaopulver

« 200 g Zartbitterkuvertiire

» 80 g Zuckerperlen

AUSSERDEM
¢ Ausstechformen
e Band zum Aufhingen

ZUBEREITUNG
Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Ei, Butter sowie
Kakao in eine Schiissel geben und mit dem Handriihrgerit
verkneten. Alles kurz von Hand durchkneten und zu einer lan-
gen Rolle formen. Diese in Frischhaltefolie gewickelt 30 Min.
kalt stellen. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Den Teig von Hand erneut gut durchkneten und ca. 5 mm
dick ausrollen. Mit einem Keksausstecher oder mithilfe
von zwei unterschiedlich grof3en Glasern Kringel ausstechen.
Diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und etwa
15 Min. backen. Teigreste verkneten und ebenso verarbeiten.
Die Kekse auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

3 Kuvertiire grob hacken und in eine kleine Metallschiissel
geben. Die Schiissel in ein heildes Wasserbad setzen und
die Schokolade langsam schmelzen lassen. Die Kekse damit be-
streichen und mit Zuckerperlen bestreuen. Fest werden lassen
und jeweils ein Bindchen zum Aufhéngen daran fixieren.

Himbeerkonfekt

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min.

ZUTATEN fiir etwa 20 Stiick

« 20 g gefriergetrocknete Himbeeren

450 g gemischte Weihnachtsgebickreste (z. B. Lebkuchen,
Zimtsterne, Spekulatius, Riihrkuchen, Miirbeteigkekse)

« 50 g weie Schokolade

¢ 50 g Butter

¢ 50 g gemahlene Mandeln

¢ 2 EL Konfitiire oder Marmelade (z. B. Orangenmarmelade)

¢ 50 ml brauner Rum

o ggf. einige Semmelbrosel
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ZUBEREITUNG
Gefriergetrocknete Himbeeren in einem leistungsstarken
Mixer zu einem feinen Pulver mahlen. Umfiillen und die
Keks- und Kuchenreste im Mixer zerkleinern. Schokolade grob
hacken und mit der Butter in eine kleine Metallschiissel geben.
Die Schiissel in ein heil’es Wasserbad setzen und die Schoko-
lade und Butter langsam unter Riithren schmelzen lassen.

2 Gemahlene Mandeln und zerkleinerte Keks- und Kuchen-
reste mit der geschmolzenen Schokolade vermischen. Rum
und Konfitiire unterriihren. Aus der Masse etwa 20 Kugeln for-
men. Sollte der Teig zu trocken sein, etwas mehr Rum unter-
rithren. Ist er zu weich, noch mehr Geback oder Semmelbrosel
untermengen. Die Kugeln im Himbeerpulver wilzen, bis sie da-
mit ummantelt sind. Das Himbeerkonfekt gekiihlt lagern.

TIPP: Anstelle des Rums kénnen Sie auch einen Fruchtsaft oder
-nektar nach Wahl (z. B. Johannisbeernektar) verwenden.

Zweierlei Schoko-Crossies

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min.

ZUTATEN fur je etwa 20 Stuick

« 250 g Vollmilchschokolade

¢ 40 g Butter

« 60 g Zimt-Cornflakes (z.B. ,Cini Minis“), grob gehackt

50 g gehackte Mandeln

« 250 g weifle Schokolade

« 60 g Schokoladen-Cornflakes (z.B. ,,Choco Krispies“),
grob gehackt

« 50 g gehackte Haselniisse

ZUBEREITUNG
1 Die Vollmilchschokolade hacken und mit der Hilfte der
Butter in eine Metallschiissel geben. Die Schiissel in ein
heil’es Wasserbad setzen und den Schokomix langsam schmel-
zen lassen. Zimt-Cornflakes und gehackte Mandeln dazugeben
und alles vermengen. Die Mischung mithilfe von zwei Teel6ffeln
portionsweise in etwa 20 Hiaufchen auf Backpapier setzen und
vollstandig fest werden lassen.

2 Die weilde Schokolade grob hacken und mit der restlichen
Butter in eine weitere Metallschiissel geben. Die Schiissel
in ein heilses Wasserbad setzen und die Schokolade unter Riih-
ren langsam schmelzen. Die Schoko-Cornflakes und die gehack-
ten Haselniisse hinzufiigen und alles vermengen. Die Mischung
mithilfe von zwei Teel6ffeln portionsweise in etwa 20 Haufchen
auf Backpapier setzen und vollstindig fest werden lassen.

TIPP: Wer mag, kann den Schoko-Crossies zusitzlich mit fein
gehackten getrockneten Cranberrys, Aprikosen oder kandierten
Zitrusschalen eine fruchtige Note verleihen.
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Punsch-Weingummi

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Min. zzgl. 2 Std. Kiihlzeit
ZUTATEN fur etwa 40 Stuick

« 200 ml Kinderpunsch

¢ 1 Msp. Zimtpulver

* 12 EL Honig

« 45 Blatt Gelatine

¢ 1 EL Speisestirke

AUSSERDEM
¢ 2-3 Silikon-Eiswiirfelformen

ZUBEREITUNG

Punsch, Zimt und Honig in einen Topf geben. Gelatine darin

5 Min. einweichen, dann alles erwidrmen. Speisestirke mit 2 EL
kaltem Wasser anriihren, nach 4 Min. zum Mix gieRen. Diesen
dann in die Eiswiirfelformen geben und 2 Std. kalt stellen, bis er
erstarrt ist. Das Weingummi innerhalb von 2 Wochen genielen.

Brotaufstrich aus
Kokos-Schokoriegeln

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Min.

ZUTATEN fuir 4 Glaser a 250 ml

« 800 g Kokos-Schokoriegel (z.B. ,,Bounty*)
« 200 ml Kokosmilch

« 200 g weiche Butter

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten in ein hohes Geféls geben und mit dem Stabmixer
fein plirieren. Den Aufstrich in sterilisierte Glaser fiilllen und
kiihl lagern. So hilt sich der Aufstrich bis zu 2 Wochen.

r
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Marzipan-
likor
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Marzipanlikor

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Min.
ZUTATEN fuir 3 Flaschen a 250 ml
» 500 g Marzipanrohmasse

¢ 250 ml Milch

200 g Sahne

« 330 ml brauner Rum

¢ 40 ml Amaretto

e 1 Msp. Zimtpulver

ZUBEREITUNG

Marzipanrohmasse grob zerkleinern und in einen Topf geben.
Die Milch hinzufiigen und die Mischung unter Riithren lang-
sam bei mittlerer Hitze erwdrmen, bis sich das Marzipan in der
Milch vollstindig aufgel6st hat. Die {ibrigen Zutaten dazugeben
und alles gut verrithren. Den Marzipanlikor anschlielsend vor-
sichtig in die sterilisierten Flaschen fiillen und gekiihlt lagern.
Den Likér innerhalb von 1 Monat geniel3en.

Zimt-
Sahnelikor

Zimt-Sahnelikor

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.
ZUTATEN fur 3 Flaschen a 250 ml
« 150 g weile Schokolade

« 4 Eigelb

* 100 g Zucker

« 1 Pck. Vanillezucker

200 g Sahne

¢ 1-2 TL Zimtpulver

« 500 ml Korn oder Wodka

ZUBEREITUNG

Die Schokolade grob hacken, in eine kleine Metallschiissel
geben und iiber einem heiflen Wasserbad unter Rithren lang-
sam schmelzen lassen. Alle iibrigen Zutaten in einer grofsen
Schiissel verriithren, die Schokolade unterriihren. Den Zimt-
Sahnelikor in sterilisierte Flaschen fiillen und gekiihlt lagern.
Der Likor halt sich im Kiithlschrank gelagert etwa 1 Monat.
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Fotos: Anna Gieseler (2)

Rotweingelee mit Glitzer

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.
ZUTATEN fiir 6-7 Gldser a 200 ml
¢ 750 ml Rotwein

o 1 Sternanis

¢ 2 Gewiirznelken

o 1 Zimtstange

¢ 1 Kardamomkapsel

¢ 500 g Gelierzucker 2:1

¢ 1 TL Lebensmittelglitzer

ZUBEREITUNG

Rotwein, Gewiirze sowie Gelierzucker in einen Topf geben und
bei kleiner Hitze fiir etwa 15 Min. kochen. Das Glitzerpulver
einrithren und alles durch ein Sieb in die sterilisierten Glaser
fiillen. Diese verschliefden und auf dem Kopf stehend abkiihlen
lassen. Das Rotweingelee ist mindestens 3 Monate haltbar.

Bratapfelkonfitiire

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Min.
ZUTATEN fuir 6 Glaser a 250 ml
« 900 g Apfel

« 100 g Marzipanrohmasse

« 30 ml brauner Rum

« 80 g Rosinen

« 80 g Mandelblittchen

¢ 1 TL Zimtpulver

¢ 500 g Gelierzucker 2:1

ZUBEREITUNG

Apfel schilen, vierteln, vom Kerngehiuse befreien, in ein hohes
Gefild geben und mit dem Stabmixer grob piirieren. Die Marzi-
panrohmasse dazugeben und alles kurz weiterpiirieren. Diese
Masse mit den iibrigen Zutaten in einen Topf geben. Alles zum
Kochen bringen, bei kleiner Hitze etwa 15 Min. unter Rithren
kocheln lassen. Die Konfitiire in die sterilisierten Glaser geben,
fest verschliefRen und auf dem Kopf stehend abkiihlen lassen.
Die Konfitiire ist mindestens 3 Monate haltbar.

Laugensticks mit Schokolade

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Min.

ZUTATEN fur etwa 40 Stuick

« 250 g weifde Schokolade

o 2 TL Matchapulver

» 100 g Salzstangen

« einige bunte Zuckerstreusel zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Die Schokolade grob hacken und in einer kleinen Metall-
schiissel iiber einem heifden Wasserbad unter Rithren lang-

sam schmelzen lassen. Die Hilfte davon abnehmen. Matchapul-

ver zur Schokolade in die Schiissel geben und unterriihren.

2 Eine Halfte der Salzstangen in die weile Schokolade tau-
chen und mit griinen Schokoladenstreifen sowie einigen
Streuseln garnieren. Ubrige Salzstangen mit griiner Schokolade
iiberziehen und mit weilden Schokoladenstreifen sowie einigen
Streuseln garnieren. Die Laugensticks auf Backpapier legen und
die Schokolade fest werden lassen.
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Cremiger Feigensenf

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.
ZUTATEN fur 2 Glaser a 200 ml
« 80 g gelbe Senfkorner

« 80 g halb getrocknete Feigen
« 40 g brauner Zucker

* 40 g heller Balsamicoessig
¢1TL Salz

ZUBEREITUNG

1 Die Senfkoérner in einen Morser geben und fein zermahlen.
Die getrockneten Feigen in ein hohes Gefil3 geben und mit

dem Stabmixer fein zerkleinern. Das Senfmehl und die tibrigen

Zutaten dazugeben, 30 ml Wasser hinzufiigen und alles erneut

griindlich durchmixen.

2 Die Feigenmasse in einen Topf geben und bei kleiner Hitze
langsam erhitzen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Feigen-
senfin die sterilisierten Gléser fiillen und diese verschliefsen.
Luftdicht verschlossen hilt sich der Feigensenf etwa 1 Jahr.

TIPP: Auf dieselbe Weise kénnen Sie aus getrockneten Aprikosen
einen aromatischen Aprikosensenf zubereiten.
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Knuspersterne mit Parmesan

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Min. zzgl. 30 Min. Kithlzeit
ZUTATEN fur 40 Stiick

¢ 60 g Parmesan

» 160 g Weizenmehl Type 405

« 120 g weiche Butter

¢ 2 TL Salz

« 1 Eigelb

« 20 g Kiirbiskerne

¢ 1 TL Sesamsaat

ZUBEREITUNG

1 Parmesan fein reiben, die Halfte davon abnehmen. Mehl,
Butter, 20 ml Wasser sowie Salz hinzufiigen und alles ver-

kneten. Teig in Frischhaltefolie gewickelt 30 Min. kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen, ein Blech
mit Backpapier belegen. Teig durchkneten, diinn ausrollen,
sternformige Kekse ausstechen und auf das Blech geben.

3 Eigelb und 2 EL Wasser verquirlen, die Teiglinge damit be-
streichen. Kerne, Sesam und Parmesan daraufstreuen. Die
Sterne im vorgeheizten Ofen in 10-15 Min. goldbraun backen.



Apfelpunsch-Sirup

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
ZUTATEN fiir 4 Flaschen a 250 ml
¢ 3 cm Ingwer

« 1 Vanilleschote

« 11 Apfelsaft

« 400 g brauner Rohrzucker

¢ 2 TL Zimtpulver

« 1TL frisch geriebene Muskatnuss
¢ 3 Gewiirznelken

« etwas unbehandelte Orangenschale
¢ 1 unbehandelte Zitrone in Vierteln

ZUBEREITUNG

1 Den Ingwer schilen, mit der Kiichenreibe fein reiben und
in einen Topf geben. Die Vanilleschote der Léange nach hal-

bieren und das Mark herauslésen. Vanillemark und -schote in

den Topf geben. Die tibrigen Zutaten dazugeben und alles etwa

30 Min. bei kleiner Hitze einkochen.

2 Den Apfelpunsch-Sirup durch Sieb und Trichter in die ste-
rilisierten Flaschen fiillen und auskiihlen lassen. Er ist etwa

3 Monate haltbar. Je 30 ml Sirup mit 200 ml kochendem Wasser
aufgief3en und den Apfelpunsch heils geniefRen.

Wintergewiirz

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Min.

ZUTATEN fiir 4 Glaser 2 40 ml

e 2 Zimtstangen (Ceylon)

¢ 12 TL Anissamen

o 2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
« ¥ TL Ingwerpulver

¢ 1 TL Koriandersamen

¢ 1 TL Kardamompulver

o Y4 TL frisch geriebene Muskatnuss

« 8 Gewiirznelken

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten in einen leistungsstarken Standmixer geben und
auf hochster Stufe zu einem feinen Pulver zerkleinern. Die
Gewiirzmischung in die kleinen Gliser fiillen. Diese verschlie-
[3en und das Gewiirz an einem trockenen Ort lagern. So bleibt
es bis zu 1 Monat aromatisch.

TIPP: 1 TL des Wintergewiirzes in einen Teebeutel fiillen und
beispielsweise im Sud eines Rinderbratens mitgaren lassen.
Das Gewiirz verleiht jedem Gericht ein zartes weihnachtliches
Aroma. Es passt perfekt zu Fleisch, aber auch zu siifen Gerich-
ten wie etwa Milchreis oder Schichtdesserts.
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Balsamico-Kaviar

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Min.

ZUTATEN fur 3 Gliser a 40 ml

« etwa 800 ml| Olivendl

» 100 ml dunkler oder heller Balsamicoessig
o 1TL Agar-Agar

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in einem hohen GefiR, z.B. in einem Riihrbecher,
kalt stellen, bis es gut gekiihlt ist. Balsamico und Agar-Agar

in einen Topf geben und unter Rithren vorsichtig aufkochen.

2 Ol aus dem Kiihlschrank nehmen. Essigmischung in einen
Gefrierbeutel geben und eine kleine Offnung in eine Ecke
des Beutels schneiden. Die Essigmischung tropfchenweise ins
0l geben. Durch den Kontakt mit dem kalten Ol erstarren die
Essigtropfen zu Perlen. Diese mit etwas Ol in die Schraubgliser
fiillen, sodass die Perlen ganz bedeckt sind, und gekiihlt lagern.
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Schokokeks-Pralinen

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min.

ZUTATEN fuir etwa 30 Stiick

« 440 g Schokokekse mit Cremefiillung (z. B. ,,Oreo“-Kekse)
100 g Frischkise

o 1 Prise Salz

« 400 g weifle Schokolade

ZUBEREITUNG

1 Die Schokokekse in einem leistungsstarken Standmixer
zerkleinern. 1 EL davon abnehmen und beiseitestellen.

Frischkise und Salz in den Mixer geben und alles gut mixen.

2 Die Masse zu etwa 30 gleich grof3en Kugeln formen und
etwa 10 Min. ins Gefrierfach geben. Weilse Schokolade grob
hacken und in eine kleine Metallschiissel geben. Die Schiissel in
ein heilRes Wasserbad setzen und die Schokolade unter Riithren
langsam schmelzen lassen.

3 Die gekiihlten Schokokeks-Pralinen in die geschmolzene
Schokolade tauchen. Auf einem Gitter kurz fest werden las-
sen. Die beiseitegestellten Kekskriimel auf die Pralinen streuen
und alles vollstandig fest werden lassen. Gekiihlt geniefRen.

Orangen-Spekulatius-Pralinen

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min. zzgl. 20 Min. Kiihlzeit
ZUTATEN fur etwa 30 Stiick

« 150 g Spekulatius

« 200 g weifle Schokolade

¢ 50 g Sahne

« 1 unbehandelte Orange

¢ 1 TL Zimtpulver

e 1-2 EL Kakaopulver

ZUBEREITUNG

1 Spekulatius in einem leistungsstarken Standmixer fein
zerkleinern. Die weil3e Schokolade hacken und mit der

Sahne in eine kleine Metallschiissel geben. Die Schiissel in ein

heilRes Wasserbad setzen und die Schokolade unter Rithren

langsam schmelzen lassen.

Die Orange heils abwaschen und trocken reiben. Die Schale

fein abreiben. Orangenabrieb und Kekskriimel zur Schoko-
sahnemischung geben und alles vermengen. Die Masse in eine
Auflaufform geben und etwa 20 Min. abkiihlen lassen.

Etwas Zimt- und Kakaopulver in einer kleinen Schale ver-

mischen. Mithilfe von Teel6ffeln Portionen der Pralinen-
masse abstechen. Diese zu Kugeln formen, im Zimtkakao wal-
zen, auf Teller legen und im Kiihlschrank fest werden lassen.



Fotos: Anna Gieseler (2)

Salzkaramell-Pralinen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min. zzgl. 2 Std. Kiihlzeit
ZUTATEN fur etwa 40 Stiick

« 200 g Zartbitterkuvertiire

« 200 g Sahne

» 150 g brauner Rohrzucker

¢ 20 g Butter

« 1 Prise Meersalz

AUSSERDEM
« 2 Silikon-Pralinenformen

ZUBEREITUNG
1 Kuvertiire grob hacken und in einer Schiissel {iber einem
heilRen Wasserbad unter Riithren langsam schmelzen las-

Schokokeks-
Pralinen

sen. Fliissige Kuvertiire in die Silikonformen fiillen und darin
schwenken, sodass die Riander komplett bedeckt sind. Dann die
Kuvertiire abgief3en und auffangen. Formen umgedreht abkiih-
len lassen, sodass die Kuvertiire fest wird.

2 In der Zwischenzeit die Sahne mit Zucker, Butter und Salz
in einem Topf einkochen, bis sie karamellisiert. Die Masse
abkiihlen lassen, dann in die Pralinenformen in die ausgehéarte-
ten Kuvertiireschalen geben, dabei oben etwas Platz lassen.

3 Die aufgefangene Kuvertiire iiber einem heilten Wasserbad
erneut schmelzen lassen und auf dem Karamell verteilen,
sodass die Pralinen verschlossen sind. Die Pralinen mindestens
2 Std. kalt stellen, dann vorsichtig aus den Formen 16sen.

Salzkaramell;
Pralinen
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WARMENDE GETRANKE

Dampfender Fruchtpunsch, heifle Schokolade und feinwtiirziger Tee lassen
unsere Herzen in der kalten Jahreszeit hoherschlagen. Davon kann man sich
ruhig auch ein Tasschen mehr génnen!

Foto: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Rimma_Bondarenko (1) | lllustrationen: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/TatianaDavidova (1); Getty Images/DigitalVision Vectors/Dimitris66 (1)
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Heilse Gewiirzmilch
Rezept auf Seite 125

GENUSSTIPP

Fiir eine alkoholfreie Alternative konnen Sie den
Amaretto einfach weglassen. Wer auf den feinen
Mandelgeschmack dennoch nicht verzichten maéchte,

greift stattdessen zu einem Amarettosirup.




GENUSSTIPP

Nutzen Sie das unten stehende Rezept
[iir Rosmarinsirup, um auch andere
Krdutersirupe herzustellen. Salbei-
sirup passt z.B. toll zu Getrdnken mit
Apfel, ein Basilikumsirup zu heifsen
Getréinken mit Zitrusaromen.

Blutorangenpunsch
mit Rosmarinsirup

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.
zzgl. mind. 3 Std. Ruhezeit
ZUTATEN fiir 4 Personen

¢ 1 Bund Rosmarin

« 2 unbehandelte Zitronen
200 g Zucker

» 100 g frische Cranberrys

¢ 4 unbehandelte Blutorangen
¢ 1 unbehandelte Orange

» 400 ml Cranberrynektar

4 Zimtstangen

e 6 Sternanis

ZUBEREITUNG
1 Fiir den Rosmarinsirup den Rosma-
rin waschen und trocken schiitteln.
Die Zitronen waschen und in Scheiben
schneiden. Zucker, 5 des Rosmarins,
Zitronenscheiben und 300 ml Wasser in
einen Topf geben und aufkochen lassen.
Die Mischung bei mittlerer Hitze offen
ca. 10 Min. einkodcheln lassen, dann vom
Herd nehmen und mindestens 3 Std.,
besser uber Nacht, durchziehen lassen.

2 Cranberrys waschen und abtropfen
lassen. Blutorangen und Orange
heil abwaschen. 3 Blutorangen auspres-
sen. Ubrige Blutorange und die Orange
halbieren und in Scheiben schneiden.
Blutorangensaft, Cranberrynektar, Zimt
und Sternanis in einen Topf geben und
zum Kochen bringen. Die Mischung
etwa 5 Min. zugedeckt kécheln lassen.

Cranberrys, Blutorangen- und Orangen-

scheiben dazugeben und alles bei klei-
ner Hitze weitere 5 Min. ziehen lassen.

3 Den Rosmarinsirup durch ein Sieb
abseihen. Den Blutorangenpunsch
in Glaser fiillen und mit dem Sirup nach
Belieben abschmecken. Den Punsch mit

dem iibrigen Rosmarin anrichten und
sofort heild servieren.

TIPP: Bereiten Sie am besten gleich die
doppelte Menge Rosmarinsirup zu und

fiillen Sie ihn in sterilisierte Flaschen ab
— ideal fiir ein selbst gemachtes kulina-

risches Geschenk.



Fotos: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/DragonFly (1); Ira Leoni (1)

Heilde Gewiirzmilch
mit Amaretto

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Min.
ZUTATEN fiir 4 Personen

¢ 1 Vanilleschote

e 4 cm Ingwer

« 800 ml Milch

e 6 Sternanis

¢ 2 TL Kardamompulver

¢ 1TL Zimtpulver

o etwas frisch geriebene Muskatnuss
o /4 TL Pimentpulver

¢ 100 g Rohrzucker

¢ 50 ml Amaretto

ZUBEREITUNG

1 Die Vanilleschote der Linge nach
halbieren und das Mark mit dem

Messer herauslosen. Ingwer waschen

und in Scheiben schneiden.

2 Die Milch mit Sternanis, Vanille-
schote, -mark und Ingwer in einen
Topf geben und aufkochen. Kardamom,
Zimt, Muskat, Piment und Zucker dazu-
geben und mit einem Schneebesen in
die Milch riihren. Die Mischung bei klei-
ner Hitze unter Rithren kocheln lassen,
bis der Zucker sich aufgel6st hat.

Den Topfvom Herd nehmen, den
3 Amaretto unter die Milchmischung
rithren. Die Gewiirzmilch dann durch
ein kleines Sieb in Gldser oder Becher
fiillen und sofort servieren.

-

SIRUP & AROMAZUCKER

Mit diesen siifsen Extras konnen Sie Ihre heifsen
Getrdnke nach Geschmack verfeinern

VANILLESIRUP

200 g Zucker, 200 ml Wasser sowie
1 der Linge nach halbierte Vanille-
schote in einem Topf aufkochen, bis
der Zucker sich aufgelést hat. Den
Sirup auskiihlen lassen und die aus-
gekochte Vanilleschote entfernen.

INGWERSIRUP

200 g Zucker, 200 ml Wasser sowie
30 g gehackten Ingwer in einem Topf

aufkochen, bis der Zucker sich aufge-

|6st hat. Den Sirup auskiihlen lassen
und durch ein Sieb gieRen.

KARAMELLSIRUP

200 g Zucker in einem Topf hellgold-
braun (nicht zu dunkel, da er sonst
bitter wird) karamellisieren. 200 ml
kochendes Wasser dazugief3en und
alles kurz kécheln lassen. Den Sirup
auskiihlen lassen.

KARDAMOMSIRUP

Die Samen von 3-4 Kardamomkapseln
in einem Topf anrésten. 200 g Zucker
und 200 ml| Wasser dazugeben und auf-
kochen, bis der Zucker sich aufgelést hat.
Den Sirup auskiihlen lassen und durch
ein Sieb gieRRen.

ZIMT-STERNANIS-ZUCKER

100 g braunen Zucker mit 1 TL Zimtpul-
ver sowie 2 Sternanissamen in einem
leistungsstarken Mixer zerkleinern. Der
Zucker passt besonders gut zu Tee und
ungesiifdtem Punsch oder Glithwein.

KAKAOZUCKER

100 g braunen Zucker mit 2-3 EL Kakao-
nibs (erhiltlich im Reformhaus oder im
Drogeriemarkt) in einem leistungsstar-
ken Standmixer fein zerkleinern. Dieser
Aromazucker passt besonders gut zu
HeiRgetranken auf Milchbasis.
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Heilse Schokolade
mit Marshmallows

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Min.

ZUTATEN fuir 4 Personen

150 g Zartbitterschokolade

* 600 ml Milch

¢ 150 g Sahne

« 50 g Kakaopulver zzgl. etwas
mehr zum Bestduben

80 g brauner Zucker

« 50 g kleine Marshmallows

ZUBEREITUNG

l Die Schokolade grob hacken. Milch
und Sahne in einem Topf unter Riih-

ren erwiarmen. Kakaopulver und Zucker

unterriithren. Schokolade unter Riithren

in der Milchmischung schmelzen.

Die heifde Schokolade nach Belieben

mit einem Milchschdumer oder dem
Stabmixer aufschaumen, dann in Tassen
fiillen und mit Marshmallows bestreuen.
Das Getrank mit etwas Kakaopulver be-
stduben und sofort servieren.

Heilse Zimt-Orangen-Schokolade

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Min.
ZUTATEN fiir 4 Personen

» 200 g Zartbitterschokolade

¢ /2 unbehandelte Orange

« 700 ml Milch

¢ 2 Zimtstangen

o V2 TL Zimtpulver

200 g Sahne

ZUBEREITUNG

1 Von der Schokolade zum Garnieren
ca. 2 EL mit einer Kiichenreibe ab-

raspeln und beiseitestellen. Die tibrige

Schokolade fein hacken. Die Orange heil%

abwaschen und die Schale in Zesten ab-

reiben. Die Frucht auspressen.

2 Die Milch mit den Zimtstangen in
einem Topf erhitzen. Die gehackte
Schokolade dazugeben und bei mittlerer
Hitze unter Riihren in der heilsen Zimt-
milch schmelzen lassen. Dann Orangen-
saft und Zimtpulver unterriihren.

3 Sahne fast steif schlagen. Die heilke
Zimt-Orangen-Schokolade durch

ein kleines Sieb in Becher fiillen und die
geschlagene Sahne jeweils als Klecks da-
raufgeben. Alles mit Schokoraspeln und
Orangenzesten garnieren und servieren.

TIPP: Probieren Sie unbedingt auch eine
Variante mit weif3er Schokolade!




Fotos: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/ollinka (1), JulieWild (1), Mizina (1)

Apfelpunsch mit Schuss

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min. ZUBEREITUNG

ZUTATEN fiir 4 Personen 1 Ingwer waschen und in Scheiben

¢ 3 cm Ingwer schneiden. Die Apfel schilen und

« 2 Apfel in Scheiben schneiden, dann mit dem

o 2 unbehandelte Zitrone (Saft) Zitronensaft vermischen, damit sie sich
« 400 ml Apfelsaft nicht braunlich verfarben.

¢ 5 Gewiirznelken

« 3 Sternanis Den Apfelsaft mit Gewiirzen, Ing-

* 4 Zimtstangen wer- und Apfelscheiben in einem

» 400 ml Weilwein Topf aufkochen. Die Mischung bei mitt-
¢ 50 ml Calvados lerer Hitze ca. 5 Min. kécheln lassen.

Wein und Calvados dazugeben und

alles vorsichtig erwdarmen, jedoch
nicht aufkochen. Den Apfelpunsch auf
4 Glaser oder Becher verteilen und so-
fort heild servieren.

TIPP: Fiir noch mehr Apfelaroma geben
Sie kurz vor dem Servieren nach Belieben
einige getrocknete Apfelscheiben, die zu-
vor in Calvados eingelegt wurden, in den
heifen Apfelpunsch.
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Thymiantee mit Honig

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Min.
ZUTATEN fiir 4 Personen

¢ 2 Bund Thymian

¢ 2 unbehandelte Zitronen

¢ 3—4 EL Honig

ZUBEREITUNG

1 Den Thymian waschen und trocken
schiitteln. Zitronen heil abwaschen,

halbieren und in Spalten schneiden.

128 ancégenuss Weihnachtsbdckerei

2 11 Wasser aufkochen. Den Thymian
in eine grofRe Kanne geben und mit
dem heilRen Wasser tiberbrithen. Den

Tee ca. 10 Min. zugedeckt ziehen lassen.

Den Thymiantee nach Geschmack

mit dem Honig siiRen. 1-2 Zitronen-
spalten in je 1 Becher geben. Den heilen
Thymiantee daraufgieRen, das Getrank
sofort servieren.

Apfel-Birnen-
Gliihwein

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.
ZUTATEN fuir 4 Personen

« 2 Apfel

¢ 2 Birnen

¢ 1 unbehandelte Zitrone (Saft)
¢ 700 ml Rotwein

¢ 150 ml Apfelsaft

¢ 150 ml Birnennektar

¢ 75 g brauner Zucker

¢ 4 Zimtstangen

o 3 Sternanis

¢ 6 Gewiirznelken

ZUBEREITUNG

1 Apfel und Birnen waschen und nach
Belieben in grobe Stiicke schneiden.

Diese sofort mit dem Zitronensaft ver-

mischen, damit sie sich nicht verfarben.

2 Rotwein, Apfelsaft, Birnennektar,
Zucker, Gewiirze und Obst in einem
Topflangsam bei mittlerer Hitze erwér-
men, aber nicht aufkochen. Den Apfel-
Birnen-Glithwein servieren.

TIPP: Besonders dekorativ sind die Apfel-
und Birnenstiicke im Gliihwein, wenn Sie
sie mit beliebigen Platzchenausstechern
aus dem Kernobst ausstechen.
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BUCHTIPPS

Mit diesen Empfehlungen legen wir lhnen unsere liebsten
Buchneuheiten ans Herz. Viel Spafd beim Schmaokern!

ZAUBERHAFT

Theresa Baumgartners Buch ,Wunder-
volle Weihnachtsbickerei“ verzaubert mit
klassischen Platzchen- und Keksrezepten
sowie marchenhaft inszenierten Bildern
von Fotografin Melina Kutelas. Das per-
fekte Buch zum Stébern, Triumen und
fur die hauseigene Weihnachtsbackstube!
Brandstitter Verlag, 20 Euro

130 ancéﬁenuss Weihnachtsbdickerei

DURCHDACHT

Auch an Weihnachten kann man ein
Bewusstsein fiir Nachhaltigkeit etab-
lieren und gleichzeitig ein tolles Fest
gestalten! , Einfach nachhaltig Weih-
nachten von Anna Brachetti gibt
viele Denkanstéfe und gutes Hinter-
grundwissen. EMF, 14,99 Euro
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SUSSES FURS GEMUT

Manchmal braucht die Seele ein paar
Streicheleinheiten, und genau dafiir
hat Autorin Katharina Kiillmer ihre
besten Siilspeisen in einem Buch
zusammengestellt. Der Clou ist: In
,Soulfood Sweets“ sind alle K&stlich-
keiten zuckerfrei! EMF, 30 Euro
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