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Traditions-Rezepte aus Omas Backstube. Schnelle
Kekse fiir Anfinger. Raffinierte Plitzchen fiir
Konner. Und neue Ideen fiir alte Ausstechformen

Seite 4

Unvergessene KRezepte

Spezialitdren aus den neuen Bundeslindern: von

Pralineniais der Eigeng Kiiche, Lausitzer Mohnstriezel bis Thiiringer Anistafele

zum Beispiel Amarettokugeln :
oder Weinbrandkonfelkt - ein tol- Seite 20

les Weihnachtsgeschenk fir ;
besonders nette Leute. Seite 64 (@a@%&é 17T %ﬂ

Der Stall von Bethlehem aus Honigkuchen, Backspal mit
Kiihe, Enten und Hithner aus Miirbeteig - und ein Kindern: Am liebsten mégen
ganz besonders lieber Teddybir aus Hefeteig die Kleinen ihi‘ﬂ Weih-
z nachskekse mit Zuckergul®
Seite 24 und Smarties bunt verzieren.

; .:1'. *h_':n"' '.,:_ | : SEit'E 3':]
AN Geschenke aus der eigenen Kiiche: ein Herz,

ein Stern und ein lustiger bunter Nikolausstiefel
Seite 32

Mexikanischer Friichtekuchen, polnische
Mandel-Ecken, griechisches Nuf8gebick, russische
Piroggen - und Saure Guetzli aus der Schweiz

Seite 36
- P Iraun- Jortery _
Die schénsten Weihnachts-Plitzchen Krénung fiir Thr Fest: Mokkartorte, Mohntorte, _— _ ]
fiir den Bunten Teller: Zitronen- Marzipan-Schokotorte, Sterntorte, Eierlikor-Torte Traditionelle Rezepte aus den
5Ehﬂ13ﬂf|"m“gﬂ= NuBmakronen, Vanil- Seite 42 neuen Bundesldndern: Dresdner
leplétzchen — alle ganz einfach und Stollen, Leipziger Lerchen und
schnell zu backen! Seite 8 Berliner Brot. Seite 20

Gebidck und Pliatzchen mit Fruchtzucker: Rosenherz
und Spitzbuben, Vanillekipferl und Gewiirzkuchen

Seite 50

Sier Lonnern e freacer!

Aus Backmischung schnell gemacht: lustiges
kleines Hexenhaus, Schokotorte mit Marzipanméausen
— und ein Nikolauskuchen mit Stiefeln!

Seite 54

i, = 2

H;':-i-hepunkt des Adventkaffees - 1
oder des festlichen Weihnachts- m W

mahls: eine Traum-Torte, gefiillt mit

Mokka-Schoko-Sahne. Seite 42 Mokka-Triiffel, Schoko-Crisps, Nougatrhomben,
. Amarettokugeln, Marzipan-Nufkegel, Dominosteine aE T
Seite 60 & B N <
W QEE \_M{Zﬂ 5"" Hier mrﬂ mit Liebe gebacken:
Nicht nur Silvester: Fortchen, Mutzenmandeln, :FI"'FEE?'SFI"'IEI E'"d“hj:“ ;m',‘l-t"tﬂﬁ
Berliner, Schmalzhérnchen - und Nonnenfiirzchen! st:*.ttt;:.*ﬁ;l E:r:‘l" ma'if 'Eli?'lll:::!lt'::rﬂh-
Seite 66 stiick essen kann. Seite 32
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ORANGENTALER

Zutaten (fiir ca. 50 Stiick):
125 g Butter,

125 g brauner Zucker,

1 Ei,

25 g abgeriebene Schale von
unbehandelten Zitronen,
220 g Mehl,

1 Prise Salz,

1 gestrichener TL Backpulver,
235 g feingehacktes Orangeat,
25 g fetngehackte Mandeln
Fiir den Gufs:

100 g Puderzucker,

2-3 EL Orangensaft,

20¢g Orangeat

ZUBEREITUNG: Butter, Zuk-
ker und Ei mit den Schneebe-
senn des Handriihrers wver-
rithren. Abgeriebene Zitro-
nenschale, Mehl, Salz, Back-
pulver, Orangeat und gehack-
te Mandeln dazugeben und
alles zu einem weichen, ge-
schmmdlgen Murhet&:g ver-
knetéen. Aus dem
. Teig Rollen von
3 cm @ formen
4 und diese etwa
¥ 1 Stunde kalt-
= & stellen. Die Rol-
® len mit einem
scharfen Messer in
etwa /4 cm dicke Schei-
ben schneiden. Die Scheiben
mit etwas Abstand voneinan-
der auf ein mit Backpapier
ausgelegres Backblech legen.
Im vorgeheizten Backofen (E-
Herd: 200°C, Umluft: 175°
C, Gas: Stufe 3) etwa 15 Mi-
nuten backen. Puderzucker
mit Orangensaft verrithren
und die Orangentaler damit
iiberziehen. Mit Orangeat-
wiirfela bestreuen.

-: T s '-}"
e i

a

TIP: Die Orangentaler kén-
nen nach Belieben ganz oder
zur Halfte mit Schokoladen-
glasur iiberzogen werden.

ANISPLATZCHEN

Zuytaten (fiir 40-50 Stiick ):
2 Ezer, -

200 g Puderzucker,

150 g Mebl,

50 g Speisestarke,

1 gebdufter TL

gemahlener Anis

6

Das Jehonste acs Omas Beaclstube

ZUBEREITUNG: Eier
mit Puderzucker cre-
mig riithren. Mehl,

Speisestirkeund

Anis mischen,
portionsweise
darunter riith- -
ren. Mit zwei
Teeldffeln Hauf— <
chen auf ein mit ™
Backpapier belegtes Blech
setzen. Uber Nacht in einem
warmen Raum stehen und
etwas antrocknen lassen. Die
Platzchen dann in etwa 25
bis 30 Minuten hell backen
(E-Herd: 170°C, Umluft:
150°C, Gas: Stufe 2).

KOKOSHMAKRONEN

Zutaten (ftir ca. 50 Stiick):
150 g Kokosraspel,

4 Eiweifs, 1 TL Zitronensaft,
300 g Marzipanrobmasse,
200 g Puderzucker,
abgeriebene Schale

von 1/2 Zitrone

ZUBEREITUNG: Kokosras-
pel auf ein Backblech vertei-
len und im Backofen bei 100
Grad/Gas Stufe 1 ecwa 20 Mi-
nuten trocknen lassen. Ei-
weill mit Zitronensaft steif-
schlagen. Marzipanrohmasse
fein zerbréseln und mit der
Hilfre des Puderzuckers
unter den Eischnee riihren.
Nun Kokosraspel, restlichen
Puderzucker und Zitronen-
schale zufiigen
und unterrith- #
ren. Den Teig .~ 4
in einen il
Spritzbeu-
tel mit gro-
Ber Sterntiil- *
le fiillen und
etwa walnuSgrofie
»lupfen® auf Backpapier
spritzen. Jeweils ein Blech auf
unterer und oberer Schiene in
den vorgeheizten Backofen
schieben und etwa 20 Minu-
ten backen (E-Herd: 150°C,
Umluft: 130°C, Gas: Stufe
1-2). Nach etwa 12 Minuten
die Backbleche austauschen.

TiP: Die Kokosmakronen
nach Belieben mitaufgeléster
bitterer Kuvertiire iiberzie-

hen: Kuvertiire zer-

~ brockeln und in

- | emnem Plastikbeu-
~ | tel ins miRig heiRe
* Wasserbad legen,
" bis sie geschmolzen
ist. Beutel trockentup-
fen und an einer Ecke

:. "knapp abschneiden - so hat

man einen Spritzbeutel. Ma-
kronen schlierenférmig mit
der Kuvertiire tiberziehen.

VANILLEKIPFERL
Zutaten (fiir ca. 60 Stiick):
200 g Butter,
70 g Zucker, s
100 g ungeschalte  * 1
gomablere (b g
Mﬁﬂd&fﬂ, -b : =

250 g Mebl,

Zum
Bestreuen:

2 Pickchen
Vanillezucker,
100 g Puderzucker

ZUBEREITUNG: Alle ange-
gebenen Zutaten schnell zu

- einem glatten Teig verkneten.

1 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Danach aus
dem Teig kleine Hérnchen
(Kipferl) formen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen, in den vorgeheiz-
ten Backofen schieben. Etwa
10 bis 12 Minuten hellgelb
backen (E-Herd: 180°C,

Umluft: 150-160°C, Gas:

ﬁ Stufe 2 - 3). Die noch war-
' men Kipfer] mit einem

Gemisch aus Puder-
, zucker und WVanille-
W i'.- * zucker bestiuben.

BRAUNE KUCHEN

Zutaten (fiir 30-40 Stiick):
125 g dunkler Kuchensirup,
40 g Butterfett,

150 g Mehl Type 550,

1/2 TL Zimt.

1/2 gestrichener TL Kardamom,

1/2 TL Lebkuchengewsirz,

1 Prise Salz,
1/4 TL Hirschhornsalz

ZUBEREITUNG: Kuchensi-
rup und Butterfert lauwarm
erhitzen. Mehl mit Zime, Kar-

‘damom, Lebkuchengewiirz

schmecken auch ausgezeich-

mit Zucker k- o

und Salz in einer grofien
Rithrg-hiissel vermischen.
Hirschitornsalz in B
1 EL Wasser
auflésen. e
Die warme €2
Sirup-Fett-
mischung
und das Hirsch-
hornsalz darunter-
rithren. Den Teig il
1 bis 2 Tage abgedeckt
kaltstellen. Den Teig so diinn
wie moglich ausrollen, Recht-
ecke von etwa 4 mal 6 cm aus-
schneiden. Aufein mit
Backpapier ausge-
| legres Backblech le-
1} gen. Im vorgeheiz-
4w/ ter. Ofen ca. 2 Minu-
" ten backen (B=# erd:
¥ 180°C, Umluft: 150°C,
Gas: Stufe 2-3).
TiP: Braune Kuchen
net zum Flihstiick: statt Mar-
melade auf gebutterrem Brot.

ZIMTSTERHE

Zutaten (féir ca. 50 Smak)
3 Euweifs,

350 g Zucker;

1 EL Zitronensaft,

400 g gemahlene Mandeln,
1 gehaufter TL Zimt

ZUBEREITUNG: Das Eiweild
mit den Schneebesen des
Handriihrers ganz steifschla-
gen, so daff im Eischnee ein
Messerschnitt sichtbar bleibt.
Den Zucker einrieseln lassen
und den Zitrcnensaft zufii-
gen. Mit dem Handrithrgerit
auf mictlerer Stufe 8 bis 10
Minuten schlagen. 4 EBI6fTe!
der Masse Fir den Guf
abnehmen und beiseitestel-
len. Mandeln und Zimt unter ‘
die wbrige Schaummasse
rithren, so daff ein formbarer
Teig entsteht. Zugedeckt
1 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Die B

Arbeitsfliche oo = ﬁ%’\

bestreuen.
Den Teig
zwischen

Klarsicht-




folie 5 mm dick ausrollen.
Sterne ausstechen und aufein
mit Backpapier belegtes Blech
legen, mit dem zurtickbehal-
tenen Eischnee bestreichen.
Die Sterne auf der unteren
und mittleren Schiene des
vorgeheizten Backofens etwa
25 Minuten backen (E-Herd:
150°C, Umluft: 130°C, Gas:
Stufe 1-2). Nach etwa 12 Mi-
nuten das obere und untere
Blech gegeneinander austau-
schen. Auf einem Kuchengit-
ter auskiihlen lassen. Luft-
dicht verpackr aufbewahren.

MANDEL-
SPEI{ULATIUS

Eumuﬂ (fiir ca. 60 Stiick }
500 g Mehl,

2 gesm'r:hem TL Backpulver,
250 g brauner Zucker,

1 Pickchen Vanillezucker,

je 2 Messerspitzen gemahlene
Nelken und gemablener
Kardamom,

1 gestrichener TL
gemablener Zimt,

2 Eier,

200 g Butter oder Margarine,
100 g abgezogene

gemahlene Mandeln

ZUBEREITUNG: Mehl und
Backpulver mischen und auf
ein Backbrett sieben. In die
Mitte eine Vertiefung driik-
ken. Braurien Zucker, Gewiir-
ze und Eier hineingeben, dar-
auf das in Sriicke geschnitre-
ne kalte Fett und die ge-
mahlenen Mandeln. Alle Zu-
taten von der Mitte aus zu
einem glatten Teig verkneten
und 1 Stunde kaltstellen. Den
Teig in den gut
gemehlten Model
driicken, den iiber-
stehenden Teig ab-
schneiden und
die Pliatzchen
aus dem Model =~ = =
schlagen. Mlt (e P
diinnem d
Zuckerwasser G
(1 TL Zucker in %

1 EL Wasser aufgel6st) be.-"

streichen und etwa 10 bis 15
Minuten backen (E-Herd:
180°C, Umluft: 150°C, Gas:
Stufe 2-3).

/ P blech legen und in den vor-

. SE R REsEre T =re.
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5 wzn:len in tmdmunel[en I-}nlzfumen
mit plasusch e:ngek’e:bten Motiven geb&cken Mit Glirck-
'ﬁndenSIE alte Formen LMndel) mit biblischen Mn;wen lm-
,Anmmtatenladen, neue gibt’s im Hau: shal tswarengescha&

SPITZBUBEN grofleren Plitzchen geben

S e R E g B Soiohaben dann
Zutaten (fiir ca. 30 Stiick): zusammensetzen. Leicht mit
300 g Mehl, Puderzucker iiberstduben.
150 g Britter,
120 g Zucker, SPRITZGEBACK
d Fackarn MIT MARZIPAN
Vanillezucker, B -
1 Prise Salz, ’ Eum!:m (ﬁw ca. 60 Stiick):
1 Ej = 4 250 g Mehl,
4 EL Johannis- 100 g Marzipanrobmasse,
beergelee, 150 g Butter oder Margarine,
Puderzucker 1 Vanilleschote,

2 Eer,

ZUBEREITUNG: Mehl, But- 100 g Puderzucker,
ter in Flockchen, Zucker, 2 EL Rum (ersatzweise
Vanillezucker, eine Prise Salz  Zitronensaft)

und das Ei in eine Schiissel
geben. Alles schnell zu einem
geschmeidigen Teig verkne-
ten. 1 Stunde kiihl ruhen
lassen. Den Teig por-
tionsweise zwischen
I Klarsichtfolie diinn
. ausrollen. Plitzchen
(" mit 3 unterschiedlichen
Durchmessern ausste-
" chen. Auf ein mit Backpa-
. pler ausgelegtes Back-

ZUBEREITUNG: Mehl, Mar-
zipanrohmasse, weiches Fett,
ausgekratztes Vanillemark,
Eier, Puderzucker und Rum
verrithren. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit mittlerer
Sterntiille fiillen. S-Formen
auf mit Backpapier ausgeleg-
te Backbleche spritzen. Im
vorgeheizren Backofen erwa
15 Minuten backen (E-Herd:
175°C, Umluft: 150°C, Gas:
Stufe 2).
Dann auf
Kuchen-
& gitrern ab-

I° kiihlen las-
S SE1l. |

geheizten Backofen schie-
ben. 10 bis 12 Minuten
backen (E-Herd: 180°C, ‘&
Umluft: 160°C, Gas: Stufe
2 - 3). Jeweils etwas Johan- >
nisbeergelee auf die beiden &,

il il e  dh B i b e ae h h d h  E h h  ah E h h h  h h B e i i e i e B e i e o i

TIP: Die Gebickstiicke nach
Belieben zur Hilfte in aufge-
léste Kuvertiire tauchen.

WEIBRE KUCHEN

Zutaten (fiir ca. 40 Stiick: ):
100 g Zucker,

4-5 EL Wasser,

30 g Butterfett,

je 1 EL Orangeat und Zitronat,
225 g Mebhl,

1/4 TL Hirschhornsalz (2,5 g),
1 EL Eiweifs,

I Prise Kardamom,

I EL Rosenwasser (aus der
Apotheke),

1 Prise Salz,

etwas Sukkade zum Bestreuen

ZUBEREITUNG: Zucker,
Wasser und Burtterfett in
einem Topf lauwarm erhitzen
und auflésen. Orangeat und
Zitronat feinhacken (im
Blitzhacker oder mit einem
schweren  Kiichenmesser).
Mehl und in 1 EL Wasser auf-
gelostes Hirschhornsalz zum
Zucker-Fettgemisch in die
Schiissel geben, dann Oran-
geat und Zitronar, Eiweif,
Kardamom, Rosenwasser und
Salz zuftigen. Alles zu einem
geschmeidigen Teig verkne-
ten. Uber Nacht kaltstellen.
Den Teig auf bemehlter Ar-
beitsfliche hauchdiinn aus-
rollen und Rechtecke wvon
etwa 5 mal 6 cm schneiden.
Auf ein mit Backpapier aus-
gelegres Back-

blech legen. %l_* £
Den Te1g mit = 5
Wasser einpin- :
seln und jedes
Teigstiick mit et-
was fein gewtirfel- °
ter Sukkade be- ¥
streuen. Im vorge- |
heizten Backofen

(E-Herd: 180°C, Umluft:
150°C, Gas: Stufe 2-3) erwa
8 Minuten backen. Wichrig:

Die Kuchen diirfen nicht
braun werden.

TiP: So priifen Sie, ob die
Kuchen gar sind: Mit dem
Finger leicht draufdriicken.
Verschwindet die entstande-
ne Delle sofort wieder, ist das
Gebick gar.



VANILLEPLATZCHEN

Zutaten (fiir ca. 100 Stiick):
200 g geschalte Mandeln,
2 Vanilleschoten,

500 g Mebhl,

375 g weiche Butter,

125 g Puderzucker,

1 Prise Salz,

1 E;, getrennt,

1 Prickchen kandierte
rote Kirschen (50 g),

1 EL Milch

ZUBEREITUNG: Die Man-
deln lings halbieren. Vanille-
schoten lings aufschlitzen,
das Mark herauskratzen. Das
Mehl in eine Schiissel sieben
und eine Mulde hinein-
driicken. Butter, Puderzucker,
Vanillemark, Salz und Eiweif3
in einer zweiten Schiissel
verrithren. Die Mi-
schung in die Mehl-
. mulde geben und
4 alles zu einem glat-
‘ten Teig verkneten.
Den Teig in 4 gleich
grofée Stiicke teilen, daraus
auf der Arbeitsfliche jeweils
25 cm lange Rollen formen.
30 Minuten in den Kiihl-
schrank stellen. 2 Backbleche
mit Backpapier belegen. Die
Teigrollen in jeweils 25 Schei-
ben schneiden und mit 2 cm
Abstand zueinander auf die
Bleche legen. Kandierte Kir-
schen halbieren. Jeweils 2-3
Mandel- und Kirschhilften
auf ein Plitzchen driicken.
Eigelb mit der Milch verquir-
len und die Plitzchen damit
einpinseln. In den vorgeheiz-
ten Backofen schieben und
ungefihr 15 Minuten backen
(E-Herd: 200°C, Umluft:
180°C, Gas: Stufe 3).

SESAMPLATZCHEN

Zutaten (fiir ca. 35 Stiick):
80 g Sesam,

3 EL Honig,

200 g Vollkornmehl,

1 Prise Salz,

150 g Butter oder Margarine,
100 g Honig,

1 Ei, getrennt

ZUBEREITUNG: Sesam in
einer trockenen Pfanne ro-

10

sten, abkiih-
len lassen
und mit Ho-
nig mischen.
Mehl mit Salz, Fetr, Honig
und Eigelb zu einem Miirbe-
teig verkneten und 1 -2 Stun-
den in den Kiihlschrank stel-
len. Den Teig zu einer Rolle
formen (@ 3 cm) und in
gleichmifige Scheiben (3 - 4
mm) schneiden. Plitzchen
mit Eiweif einpinseln und in
die Sesam-Honig-Mischung
driicken. Auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech legen. In
den vorgeheizten Backofen
schieben und ca. 15 Minuten
backen (E-Herd: 225°C, Um-
luft: 175°C, Gas: Stufe 4).

2| je 1 Prise Nelkenpulver
& und Zimt

Zum Einpinseln:
1 EL Honig, 1 EL heifles Wasser

ZUBEREITUNG: Feigen und
Aprikosen feinwiirfeln. Eine
Stunde in Rum und Zitro-
nensaft marinieren. Bucter
und Zucker schaumig
rithren, Eier nacheinander
unterrithren. Mehl, Back- «
pulver und Mandeln ¥
mischen und nach und Hi'
nach unterriihren. Ingwer
kleinhacken und mit den
eingeweichten Friichten, Nel-
kenpulver und Zimt dazuge-
ben. Die Masse auf ein halbes
Backblech streichen. In den
vorgeheizten Backofen schie-

FRUCHTIGE ben und etwa 15 Minuten
i backen (E-Herd: 180°C, Um-

e GENWUREEL 0 ate 150°C Gl st D)
Zutaten (fiir ca. 60 Stéick): Nach dem Backen mit einem
150 g getrocknete Fe:ge:rz, Gemisch aus Honig und Was-
100 g getrocknete g ser einpinseln und noch
Aprikosen, % warm in 2 mal 2 cm grofde
2 EL Rum, . e | Wiirfel schneiden.
1 EL Zitronensaft, e s <1
100gweiche (I | ZITRONEN-
b Bl duckes SCHMAND-RINGE
200 g Mehl, & o\ Zutaten (fiir ca. 40 Stiick):
1 TL Backpulver, S 2 Zitronen (unbebandelt),
100 g abgezogene B [ Ei, 200 g Mehl,
gehackte Mandeln, =" 1 Prise Salz,
1 EL kandierter 60 g Zucker,
Ingwer (10 g), 100 g weiche Butter oder

chg Emwg;es, eine amenkamsche Weihnachtsspeziali rl:‘atf ,
. Der Teig wird in eine flache Form ‘gestrichen, giaﬁﬁclten

und na-:h dem Auskﬁhien in kiemn Eiuadrate g&schm:i:m |

Efutter,, Zuc.ker und Schnknlade srnd dle Hauptiutaten ﬁi‘r : '_:
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Margarine,

75 g Schmand

Fiir die Glasur:

150 g Puderzucker,

1 Orange (unbehandelt)

ZUBEREITUNG: Von 1 Zi-
trone die Schale diinn abras-
peln, den Saft auspressen und
__beiseitestellen. Die
% Zitronenschale
und das Ei mit
\ Mehl, Salz,
I Zucker, But-
f ter oder Mar-
¥ oarine, Schmand
"in eine Riithrschiis-
sel geben. Alle Zutaten mit
den Knethaken des Handrtih-
rers zu einem glatten Teig
verarbeiten. In einen Spritz-
beutel mit Lochtiille Nr. 8 fiil-
len und Ringe von etwa 6 cm
@ auf 2 bis 3 mit Backpapier
belegte Bleche spritzen. Dann
in den vorgeheizten Backofen
schieben und 12 bis 15 Minu-
ten backen (E-Herd: 180°C,
Umluft: 160°C, Gas: Stufe 2
-3). Abgekiihlt mit Guf’ tiber-
ziehen: Puderzucker mit 4 EL
Zitronensaft verriihren. Die
Schalen von der tibrigen
Zitrone und der Orange fein
abraspeln und unter die Gla-
sur rithren. Die Ringe mit der
Glasur bestreichen und trock-
nen lassen.

SCHOKO-
BR(}WHIES

Zutaten (ﬁ;r ca. 80 Smck)

300 g Puderzucker,
150 g Mebhl,

30 g Kakaopulver,

1 1/2 TL Backpulver,
150 g Halbbitter-
kuvertiire,

100 g Butter, B
3 Eier; 1 Prise Salz, S
4 Tropfen Bitter- A
mandelol,
Butter zum Einfetten

ZUBEREITUNG: Puderzuk-
ker, Mehl, Kakaopulver und
Backpulver in eine Schiissel
sieben. Kuvertiire grob zer-
kleinern. Kuvertiire und But-
ter in einem Topf bei milder
Hitze unter stindigem Riihr-
en schmelzen. Von der Koch-
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stelle nehmen, etwas ab-
kiithlen lassen. Die Eier nach
und nach mirt einem Holzlof-
fel unterriithren. Salz, Bicrer-
mandelél und die Mehlmi-
schung unterriihren. Eine fla-
che Metallform (35 mal 20
cm) so mit gebutterter Alufo-
lie auslegen, daf diese an 2
Seiten etwas ubersteht. Die
Masse in die Form fiillen und
glattstreichen. In den vorge-
heizten Backofen schieben
und 25 bis 30 Minuten bak-
ken (E-Herd: 180°C, Um-
luft: 160°C, Gas: Stufe 2 - 3).
Auf einem Kuchengitter aus-
kithlen lassen. Den Kuchen
mit einem scharfen Messer
vom Rand der Form ldsen.
Mit Hilfe der iiberstehenden
Folie aus der Form heben und
auf die Arbeitsplatte stiirzen.
Folie abziehen wund den
Kuchen mit einem scharfen
Messer in 2 x 2 cm kleine
Quadrarte schneiden.

MUSLI-COOKIES

Zutaten (fiir ca. 60 Stiick ):
2 EL Kiirbiskerne,

150 g Miisli,

80 g Kokosflocken,

100 g Haferflocken,

80 g Mehl, 1 TL Backpulver,
90 g Puderzucker,

1 EL Honig,

1 Ej

180 g geschmolzene Butter

ZUBEREITUNG: Kiirbisker-
ne grob zerhacken und mit
Miisli, Kokosflocken, Ha-
ferflocken, Mehl, Backpulver
und Puderzucker in einer
Riihrschiissel mischen. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Honig, Ei und geschmolzene
Butter verquirlen und in die
Mulde geben. Alles gut ver-
rithren. Den Teig 30 Minuten

kaltstellen und él.l'lSChliEF

Bend erwa 60 walnuﬂ-ﬂ ‘

men. Auf ein mit 0 -
Backpapier aus- JIECSES
gelegtes  Back-
blech legen. Im
vorgeheizten Ofen
etwa 12 Minuten
backen (E-Herd: 180°C, Um-
luft: 150°C, Gas: Stufe 2).

"l-"ﬁ-ﬁE!f'lnach,ES Iaﬁ:chen
;hackt man immer glgn;hmﬂ
g 'gﬂjl’ﬂer‘er Menge, da reicht -
..,Eln Backblech TIII:I'IE-E.HS""' |
= Wec kein ;-_:wates Batkbleﬂq
:be‘snzt der sc:hnetdet‘am ol
~ besten ein b"iechgm’iles
 Stiick Backtren npapier Zu
- und bereitet eine W-E'HI-EI"E.L 4

“ Portion Platzchen gleich -

aufdem Paﬂer vor. Wenn-‘
;:he ersj&x’ﬁ;%

aus dem
~Ofen kommt, ﬁ’ebensfe
das F‘ag]g.f mit dgan‘lalz-. 4
fhéq auf da&?ﬂhr; ab-

*gef-:ﬂhlﬁe Blech hlnuhar
und kfi‘.-nHEran gleu:h o

Eigelb einpinseln und auf
jedes Stiick eine Mandelhilfte
legen. Im vorgeheizten Ofen
12 Minuten backen (E-Herd:
200°C, Umluft: 170°C, Gas:
Stufe 3).

HAFERFLOCKEN-
PFLAUMEN-
FLATZCHEN

Zutaten (ﬁar
ca. 50 Stiick):
150 ¢
getrocknete
Pflagmen
(obne Stein),
150 g Buiter,
100 g Zucker,
3 Eier,

100 g Rosinen,
100 g gebackte Haselndisse,
2 EL Sonnenblumenkerne,

S5 300 g kernige Haferflocken,

Zutaten (fiir ca. 40 Stiick):
150 g Butter, 75 g Puderzucker,
1 Eigelb,

75 g ungeschdlte gemahlene

Mandeln,

200 g Mehl,
Mebl ziem
Formen und
Ausrollen
Zum Belegen:
1 Eigelb,

ZUBEREITUNG: Butter, Pu-
derzucker und Eigelb schau-
mig rithren. Die Mandeln
und das Mehl dazugeben und
alles zu einem festen Teig
kneten. Mit bemehlten Hin-
den zu einer Rolle (ca. 4 cm @)

formen und mit Klarsicht-
folie 1 Stunde im Kiihl-

schrank ruhen lassen. Dann

auf einer bemehlten
R, Arbeitsfliche 2 cm
g+, dicke Scheiben ab-

% schneiden, zu Kugeln
' formen und auf ein

) _.ﬁ:mtBackpaplerausge-
g legtes Backblech set-

zen. Die Kugeln mit
dem Handballen etwas flach-
driicken. Oberfliche mit

4 chen, Rosinen,
'8 Sonnenblumenkerne, Hafer-
8 flocken, Backpulver und Ge-

1 TL Backpulver,

1/4 TL Zimt,

1 Prise gemablene Nelken,
I Prise Salz,

1 TL Puderzucker

zum Bestduben

ZUBEREITUNG: Die Pflau-
men kleinschneiden. Butter
und Zucker schaumig rithren.
Die Eier nach und nach un-
territhren. Pflaumenstiick-
Haselniisse,

[irzzutaten hinzuﬁigen.

mit einem Riihrléffel
20 Mandeln, .’mfbmrr T

unterrithren. Mit 2 Teeldffeln
kleine Hiufchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-
blech setzen. In den vorge-
heizten Backofen schieben
und etwa 12 bis 15 Minuten
backen (E-Herd: 180°C, Um-
luft: 160°C, Gas: Stufe 2).
Nach dem Abkiihlen mic
Puderzucker bestiuben.

SCHOKO-
NUSS-MAKRONEN

Zutaten
(fiir 50-60 Stiick):
4 Eiweifs,

1 Prise Salz,
250 g Puder-
zucker,

2 TL Zitronensaft,
300 g gemahlene

Haselniisse,
100 g geriebene Block-
schokolade, 2 EL Kakao

ZUBEREITUNG: Eiweiff und
eine Prise Salz mit den
Schneebesen des Handriih-
rers zu steifem Schnee schla-
gen. Dann efl&ffelweise Pu-
derzucker und Zitronensaft
zufiigen 3 bis 4 Minuten wei-
terschlagen. Geriebene Hasel-

P % nisse, Schokolade und Ka-

i kao mit einem Riihrloffel
“¢ untermischen. Mit 2
j¢ Teeldffeln kleine Hauf-
i&° chen auf ein mit Back-
8 papier ausgelegres Back-
blech setzen. In den vor-
geheizten Backofen schieben
und etwa 30 Minuten backen
(E-Herd: 150°C, Umluft:
130°C, Gas: Stufe 1—2}.

TiP: Den Eischnee nicht zu
schnell steifschlagen. Eiweif§
braucht nicht nur Zucker,
sondern auch Zeit. Wihlen Sie
die mittlere Schaltstufe Thres
elektrischen Handriihrers.

CORNFLAKES-
KEHSE

Eutarm (ﬁlr 50-60 Smck)

125 g Buter, -
80 g Zucker,
1 Ej,

150 g Mehi, 5
ToTT B.m:kpufn:er; 7
200 g Cornflakes,
120 g Rosinen

ZUBEREITUNG: Butter und
Zucker schaumig riihren. Das
Ei dazugeben und gut ver-
rithren. Mehl und Backpulver
dariibersieben und unterriih-
ren. Cornflakes zwischen den
Hinden etwas zerkleinern,
mit den Rosinen hinzufiigen
und daruntermischen. Back-
bleche mit Backpapier bele-
gen. Aus dem Teig etwa 55
Kugeln formen und mit etwas
Abstand wvoneinander dar-
aufserzen. In den vor-
geheizten Backofen
schieben und ca. 10
" Minuten backen
(E-Herd: 180°C,
Umluft: 150°C,
Gas: Stufe 2).

11
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BARENTATZEN

Zutaten (fiir 40-50 Stiick ):
125 g Butter, 65 g Puderzucker,
1/2 TL Vanilleziucker,

1 kleines Ei,

65 g gemahlene Mandeln,
1/2 TL gemablener Ingwer,
1/2 TL gemahlener Zimt,
abgeriebene Schale von

1 unbebandelten Zitrone,
125 g Mehl

Fiir die Fiillung:

2 EL Hagebuttenkonfitiire

ZUBEREITUNG: Butrter,
Puder- und Vanillezucker mit
den Schneebesen des Hand-
rithrgerits glattrithren. Das
Ei dazugeben, Mandeln, Ing-
wer, Zimt, Zitronenschale
und Mehl unterriihren. Den
Teig in einen Spritzbeurel mit
Sterntiille fiillen und Baren-
tatzenhilften auf .o -

ein mit Backpa- ?;
pier ausgeleg- (4 (i
tes Backblech & %5
spritzen. '
Dabei genii-
gend Platz zwi-
schen den einzel-
nen Hailften lassen:
Der Teig lduft beim Backen
etwas auseinander. Etwa eine
Stunde kiihlstellen. Im vorge-
heizten Backofen etwa 15
Min. backen (E-Herd: 175°C,
Umluft: 150°C, Gas: Stufe
2). Die Béarentatzenhilften
auskiihlen lassen. Die Hilfte
davon auf der flachen Riick-
seite mit der Konfitiire be-
streichen und tibrige Biren-
tatzenhilften daraufsetzen.

KULLERAUGEN

------------------------------------------------------------

Zutaten (fir ca. 60 Stéick):
250 g Butter oder
Margarine, T
125 g brauner “itie
Zucker e

3 Eigelb, .
abgeriebene GiEEE:
Schale von
1 Zitrone,
200 g Mehl,
100 g abgezogene
gemahlene Mandeln,
1/2 TL Backpulver,
50 g Semmelmebl,
2-3 EL Himbeergelee

14

. men und auf ein mit
5 Backpapier ausgelegtes 8

. e
&, - e
n 1 £
] SR TR }
R g
! i, I

b e B8 Kochloffelsciel

Weiches
Zucker und Eigelb
schaumig rithren. Abgeriebe-
ne Zitronenschale hinzufi-
gen. Mehl, Mandeln, Backpu- &
ver und Semmelmehl mi- &

ZUBEREITUNG:
Fett,

schen und unterkneten.

Den Teig etwa 30 Minu- - dhaee
ten kaltstellen. Erwa " "%

kirschgrofie Kugeln for-

Backblech legen. Mit ei-
nem in Mehl getauchten
: kleine
& Vertiefungen in die Teig-
=" kugeln driicken. Himbeer-

W gelee verrithren und in die

Vertiefungen fiillen. Im vorge-
heizten Ofen erwa 20 Min.
backen (E-Herd: 175°C, Um-
luft: 160°C, Gas: Stufe 2).

MARZIPAN-
VANILLE-GEBACK

Zutaten (ftir ca. 60 Steick):
Fiir den Miirbeteig:
330 g Mehl, 280 g Butter,
120 g Puderzucker;

120 g abgezogene feinge-
mahlene Mandeln,

Mark einer Vanilleschote,

1 EL Rum,

abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone,

1 Prise Salz

Fiir den Teigrand:

200 g Marzipanrobmasse,

498 2 Eigelb

:' Fiir die Fiillung:
" 2 EL Jobannisbeergelee,
2 EL Aprikosengelee

ZUBEREITUNG: Alle Zuta-

ten fiir den Mﬁrbeteig in e1ne
Schiissel geben und zu einem
glatten Teig verkneten. Min-

."Mlt emem |n _
Mehl tauchten

| Kﬂchloﬁelstigl
driicken Sie ‘u‘br— oy ;
: _'trefungen Tl
- -dlﬂﬁlg&ﬂgefn i
| -und fflﬂen diese
' dann mit j"_ -._;.' e
HlmbEET'gEIEE-"' i

=1

destens zwdlf Stunden im
Kiihlschrank ruhen lassen.
Zerbrockelte Marzipanroh-
masse und Eigelb
SR . miteinander ver-
: . rithren. In einen
- % | Spritzbeutel mit
b -ldeiner Sterntiil-
: .'-. Den
] -._': Murbetmg erwa
3 mm diinn aus-

ooy

ken, Tannenbiume, Sterne
oder anderes ausstechen. Auf
ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech setzen und mit
einer Gabel einstechen. Auf
den Rand der Pliczchen eine
Bordiire aus der vorbereiteten
Marzipan-Eigelb-Masse sprit-
zen. In den vorgeheizten
Backofen schieben und 8 bis
10 Minuten backen (E-Herd:
200°C, Umluft: 175°C, Gas:
Stufe 3). Die fertigen Platz-
chen auskiihlen lassen. In der
Zwischenzeit fiir die Fiillung
die beiden Gelees getrennt
voneinander mit je 1 ER16ffel
Wasser verrithren und sirup-
artig einkochen lassen. Beide
Gelees glattrithren und etwas
abkiihlen lassen. Aus Perga-
mentpapier zwei kleine Tiit-
chen formen, jeweils mit
Gelee fiillen, verschlieffen
und die Spitzen der Tiitchen
abschneiden. Den Innenraum
der Plitzchen teils mit rotem,
teils mit gelbem Gelee ausfiil-
len. Fest werden lassen.

SCHOKO-MINT-
PLATZCHEN

Zutaten (fiir ca. 40 Stiick):
Fiir den Teig:
100 g Zartbitterschokolade,

125 g Butter oder Margarine,
100 g Zucker, 225 g Mehl,

50 g gemablene Haselntisse, 1 Ei
Fiir die Fiillung:

150 g weifle Schokolade,

6 Tropfen Pfefferminzal

(aus der Apotheke),

100 g Kuvertiire

ZUBEREITUNG: Zartbitter-
schokolade im Blitzhacker

zerkleinern, Fettfldckchen,

Zucker, Mehl, Niisse, Schoko-
lade und Ei erst mit den Knet-
haken des Handriihrers, dann
mit den Hinden verkneten.
Den Teig etwa 1 Stunv -
de kaltstellen. 2
Zwischen
Klarsicht-
folie aus-
rollen. Plitz- %

pier ausgelegtes Blech '™
legen. Im vorgeheizten Back-

ofen 12 Minuten backen (E-
Herd: 200°C, Umluft: 175°C,
Gas: Stufe 3). Abkiihlen las-
sen. Weiffe Schokolade 1m
Wasserbad auflésen. Minzél
unterrithren. Je zwei Plitz-
chen mit der Schokolade zu-
sammensetzen. Kuvertiire
schmelzen und die Schoko-
Mint-Plitzchen mit einer
Spitze hineintauchen. Auf ei-
nem Kuchengitrer abtropfen.

HDNIGBRGT

Zutaten (fﬁw ca. 80 Srﬁckj
200 g Homig,

50 g Butter, 100 g Zucker,

1 Ei, 500 g Mehl,

1 EL Kakao,

je 1/2 TL Zimt,
Nelkenpulver und Kardamom,
1 Messerspitze Muskatnufs,
2 TL Pottasche,

3 EL Rosenwasser,

1 TL Butter furs Blech

Fiir die Glasur:

1 TL Instant-Kaffeepulver;
1 EL Rum, 10 g Kokosfett,
75 g Puderzucker

ZUBEREITUNG: Honig, But-
ter und Zucker unter Rithren
erwidrmen, vom Herd neh-
men. Das Ei unterrithren.
Mehl, Kakao und Gewiirze
mischen und nach und nach




unter die Ho-
nigmasse rithren. %

PottascheindemRo-
senwasser aufldsen und

unter den Teig kneten. Den

Teig abgedeckt 1 Stunde kiihl
ruhen lassen. Backblech fet-
ten. Den Teig darauf gleich-
miflig diinn ausrollen. Im
vorgeheizten Ofen etwa 20
Minuten backen (E-Herd:
200°C, Umluft: 175°C, Gas:
Stufe 3). Den Kuchen noch
heif in 2 mal 4 cm grofie
Rechtecke schneiden und
vom Blech nehmen. Kaffee-
pulver, Rum und 3 EL heifSes
Wasser verrithren. Kokosfett
zerlassen und mit dem Puder-
zucker darunterriihren. Das
noch warme Honigbrot da-
mit einpinseln.

WALNUSSLI

Zutaten (ftir ca. 25 Stiick):
125 g WalnufShalften,

60 g Butter oder Margarine,
40 g Puderzucker,

80 g Mebl, 1 TL Vanillezucker,
2 EL Aprikosenkonfitiire

ZUBEREITUNG: 25 schone
WalnufShilften beiseitelegen,
die iibrigen feinmahlen. Ge-
mahlene Walniisse, weiches
Fett, Puderzucker, Mehl und
Vanillezucker zu einem Miir-
beteig verkneten, kiihlstellen.
Aus dem Teig etwa 25 kleine
Kugeln von etwa 2,5 em @ for-
men, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.
Je eine Walnufhilfte auf jede
Kugel driicken. Im vorgeheiz-
ten Backofen etwa 12 Minu-
ten backen (E-Herd: 175°C,
Umluft: 160 °C,
: Gas: Stufe 2).
¢+ Konfitiire durch
W | ein Sieb streichen

g :_ ;‘:‘ und unter Rithren
" erwas einkochen,
&= die noch heiffen Kek-
se damit einpinseln, dabei die
WalnufS aussparen.

ELISENLEBKUCHEN

Zutaten (fiir ca. 40 Stiick):
200 g Zucker,

2 Eier,

1 TL Vanillezucker,

B 250 g Haselniisse
¥ (1 Hdlfte grob-,
] H::Iﬁe feingemablen),
je 50 g Orangeat und
Zitronat, sebr fein gewdirfelt,
abgeriebene Schale
von je einer unbehandelten
Zitrone und Orange,
1 EL feingehackte Ingwerknolle
(in Sirup eingelegt),
je 1 TL gemahlene Gewiirze:
Zimt, Gewsirznelke,
Piment, Koriander,
Muskatbliite (Macis),
Kardamom,
Muskatnufi,
1 Pdckchen
Backoblaten
(5cma)
Fiir die
Punschglasur:
Sg
Puderzucker,
1 EL Rum, 1 EL Rotwein
Fiir die Schokoladenglasur:
100 g Bitter- oder
Vollmilchkuvertiire

ZUBEREITUNG: Den Zucker
mit Eiern und Vanillezucker
schaumig riihren, bis sich die
Masse verdoppelt hat und der
Zucker aufgelst ist. Niisse,
Orangeat, Zitronat, Zitronen-
und Orangenschale, Ingwer
und Gewiirze untermischen,
Abgedeckt an einem kiihlen
Ort 24 Stunden ruhen lassen.
Mit nassen Hinden kleine
Kugeln formen, auf die Obla-
ten setzen. Die Oblarten auf
ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech setzen und mit
den Handballen etwas flach-
driicken. Im wvorgeheizten
Backofen 15 bis 20 Minuten
hellbraun backen (E-Herd:
200°C, Umluft: 180°C, Gas:
Stufe 3). Die gut aufgegange-
nen Lebkuchen diirfen innen
nicht ganz gar sein, weil sie
noch nachziehen und weich
bleiben sollen. Die Lebku-
chen auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen. Ein Drittel
beiseitestellen; sie bleiben
ohne Glasur. Fiir die Punsch-
glasur den gesiebten Puder-
zucker mit Rum und Roowein
glattrithren. Ein Drittel der
Lebkuchen einzeln mit der
oberen Seite (nicht die Obla-
ten) in die Punschglasur tau-
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chen. Fiir die Schokoladen-
glasur die Kuvertiire schmel-
zen. Restliche Lebkuchen mit
derswoberen Seite hineintau-
chen. Die glasierten Lebku-
chen nebeneinander anf ei-
nem Kuchengitter trocknen
lassen. Solange die Glasuren
noch weich sind, kénnen sie
mit Niissen und kandierten
Friichten verziert werden.

NUSS-STABCHEN

Zutaten (ftir ca. 40 Stiick):
150 g Haselniisse,
180 g Mandeln,
40 g Mehl,
3 Eiweif,
" 1 Prise Salz,

£ 3 Trﬂpf&ﬂfitmnemﬂﬁ
180 g Zucker,

100 g Bitterkuvertiire

ZUBEREITUNG: Haselniisse
und Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett résten. Abgekiihlc
feinmahlen. Das Mehl darun-
termischen. Eiweiff mit Salz
und Zitronensafr sehr steif-
schlagen. Den Zucker dazu-
geben und erwa 3 Minurten
weiterschlagen. Die Mandel-
Mehlmischung darunterzie-
hen. Die Masse in einen
Spritzbeutel mit mictlerer
Sterntiille fiillen. Das Back-
blech mit Backpapier

belegen. Mit geniigend _ s
Abstand fingerlange _sgf'®
Streifen daraufspric- £%

heizten Backofen

30 Min. backen
(E-Herd:
150°C, Um-
luft 130°C, e
Die ah ekuhltfm Nuﬂsréb-
chen mit Kuvertiire schlieren-
formig verzieren.

BAUERNHUTCHEN

Zutaten (ftir ca. 50 Stiick):
Fiir den Teig:

250 g Mehl, 125 g Zucker,
150 g Butter oder Margarine,
1 Eigelb (Eiweiff zum
Bestreichen aufheben),

1 EL saure Sahne,
abgeriebene Schale von

1/2 Zitrone.

Fiir die Fiillung:

2 EL Pistazien (20 g),
50 g Marzipanrobmasse

ZUBEREITUNG: Die Zuta-
ten fiir den Teig schnell zu
einem glatten Miirbeteig ver-
kneten und etwa 1 Stunde
kaltstellen. Inzwischen
die Pistazien fein-
hacken und unter
das Marzipan kne-
ten. Den Miir-
beteig diinn aus- ¥
rollen und runde
Plitzchen ausste-
chen. Marzipan zu einer diin-
nen Rolle formen und diese
in kleine Stiicke schneiden. Je
ein Stiickchen auf die Plitz-
chen legen und eine Teighilf-
te dartiberschlagen; mit dem
Finger andriicken. Alle Plitz-
chen mit Eiweifs bestreichen.
Im vorgeheizten Ofen etwa 12
Minuten backen (E-Herd:
175°C, Umluft: 150°C, Gas:
Stufe 2).

ADVENTSROSCHEN

Zutaten (fiir ca. 30 Stiick):
Fiir den Teig:
125 g Mebl, I Prise Salz,
40 g Puderzucker,
100 g Butter oder Margarine
_ Auflerdem:
B [ Eigelb zum Einpinseln,

2% 20 g Mandelbldtter,
e ) 2 EL Orangenkonfitiire
zen. In den vorge- = Mg W
V' ZUBEREITUNG: Aus Mehl,
i@ Salz, Puderzucker und Fett
i einen Miirbeteig bereiten, 30

Min. kaltstellen. Den Teig
ausrollen und Bliiten (3-4 cm
@) ausstechen. Eigelb mit
etwas Wasserverrithren 55 e
und die Halfte der 4=y =4
Teigbliiten damit ':Tb* : 1
bepinseln, in Man- . S = EEEs
delbliatechen dritk- &0 b
ken und auf ein Back- i MR "
blech setzen. In den vor-
geheizten Backofen schieben
und erwa 8 Minuten backen
(E-Herd: 200°C, Umluft:
180°C, Gas: Stufe 3). Ab-
kiihlen lassen. Auf jedes ein-
fache Réschen etwas Konfitii-
e geben und ein Mandel-

pliatzchen daraufsetzen.
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MARZIPAN-
NOUGAT-HERZEN

Zutaten (fiir ca. 40 Stiick):
200 g Marzipanrobmasse,
50 g Butter, 125 g Puderzucker,
Mark von 1 Vanillestange,

2 Eiweifs, 275 g Mehl

Fiir die Fiillung:

125 g Nufs-Nowgat

Zum Verzieren:

50 g dunkle Kuvertiire,

1 Packung weifse und braune
Schoko-Dekor-Herzen

ZUBEREITUNG: Marzipan
fein zerbréseln und mit But-
ter, Puderzucker und Vanille-
mark in eine Schiissel geben.
Mit dem Handriihrgerit gut
verrithren. Danach Eiweif$
unterriihren und zum Schluff
das Mehl darunterkneten.
Den Teig abgedeckt 1 Stunde
kiihl ruhen lassen. Den Teig
in kleinen Portionen zwi-
schen Klarsichtfolie oder auf

Backen Sie doch

mal verschneite Tan-
nen: pistaziengriin
und zuckerguBweils

18

Kaum zu glauben, fiir phantasievolle Kekse man mit schlichten Herz-Ausstechern backen kann

bemehlter Arbeitsfliche diinn
ausrollen. Ca. 80 Herzen aus-
stechen und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech
legen. Im vorgeheizten Back-
ofen etwa 7 bis 8 Minuten
hellbraun backen (E-Herd:
175°C, Umluft: 160°C, Gas:
Stufe 2). Nougat schmelzen
lassen und geschmeidig
rithren. Jeweils zwei Herzen
mit etwas Nougat zusam-
mensetzen. Kuvertiire 1im
Wasserbad auflésen und die

gefiillten Herzen damirt ver-
zieren. Mit weifen und brau-
nen Dekor-Herzen besetzen.

ROSA HERZEN

Abwandlung der Marzipan-
Nougat-Herzen:

2 EL Johannisbeergelee durch
ein feines Sieb streichen und
die gebackenen Herzen noch
warm diinn damit einpinseln.
Eine Stunde trocknen lassen.
100 g Puderzucker durchsie-
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ben und mit 3 bis 4 Eflsffeln
Zitronensaft verrithren. Vor-
sichtig tiber die Gelee-Herzen
streichen. Trocknen lassen.
Da die rosa Herzen nicht
zusammengesetzt werden, er-

gibt sich eine Menge von ca.
80 Stiick.

PISTAZIENBAUME

Zutaten (ftir ca. 50 Stiick):
300 g Mehl, 2 Eigelb,

150 g Zucker; 1 Prise Salz,
200 g Butter

Fiir den Gufs:

200 g Puderzucker,

4 EL Zitronensaft,

35 gPistazien

ZUBEREITUNG: Mehl, Ei-
gelb, Zucker, Salz und Butter
schnell zu einem geschmeidi-
gen Teig verkneten. Abge-
deckt 1 Stunde kiihl ruhen
lassen. Den Teig in kleinen
Portionen zwischen Klar-
sichtfolie ausrollen und klei-
ne und grofie Tannenbdume
(oder andere Formen) ausste-
chen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen,
in den vorgeheizten Backofen
schieben und etwa 10 bis 12
Minuten backen (E-Herd:
180°C, Umluft: 160°C, Gas:
Stufe 2). Fiir den Guff den
Puderzuckerdurchsieben und
mit dem Zitronensaft verriih-
ren. Die Pistazien im Blitz-
hacker feinhacken. Die Baum-
chen mit Zitronenguft be-
streichen und nach Belieben
mit den Pistazien verzieren.
Ist der Guf8 hart, kbnnen die
Biumchen in Blechdosen ver-
packt werden.

TiP: Die Hilfte der Pistazien
unter den Teig kneten.

BUNTE
NIKOLAUSSTIEFEL
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Zutaten (fiir ca. 8 Stiick):
100 g Butter oder Margarine,
250 g Honig, 125 g Zucker,

1 EL Pfefferkuchengewiirz,

1 Ei, 1 Prise Salz,

1 TL Kakao,

500 g Mehl,

1 TL Backpulver,

Mebl zum Ausrollen



.""j [ - ..-’n .
Neewe Hf{ewﬁﬁﬂ- Yielese

Zum Verzieren: . e o R Stiefel ausstechen und neben-
200 g Puderzucker, I k. L L ULSSLEC/L~  einander auf ein mit Backpa-
1 Eiweifs, rote Speisefarbe, P o L . Cfes .- pier ausgelegtes Backblech
buntes Zuckerwerk S : T legen. Im vorgeheizten Ofen
by T = QO 'Tt*alt_ﬁ’i_ﬁﬁr'te_||¢ s 12 bis 15 Minuten backen
ZUBEREITUNG: Butter oder | PP N - N8 Ausstechformen (E-Herd: 200°C, Umluft:
Margarine, Honig und Zuk- oy N . B gibtsinKauf: T ¢ 170°C, Gas: Stufe 3). Puder-
ker unter Riihren so lange e i MR 8 hausernupd .  zucker und Eiwei} zu einem
erhitzen, bis sich der Zucker WL . TSN PRy . ~* Haushaltswaren-© Gufl verriihren. 1/4 davon
gelést hat. Den Topf vom £ & STREEEEN 4~ e B geschiften. -+« abnehmen und mit roter

-

Herd nehmen. Pfefferkuchen- £58F 0 i e (e f Ng;;h:&,ﬁgiﬁue: Speisefarbe kriftig einfarben.
gewiirz, Ei, Salz und Kakao B, L N sl i ren Motivenvon Zuckerguf in einen Spritz-
dazugeben. Mehl und Back- POt - S5 Ea { ‘MickyMaus . beutel mit sehr kleiner Loch-
pulver mischen und mit den o B "B oderDonald-: " tiill:z‘ fiilllen. Oder in einen
Hinden unterkneten, bis ein "SRG g 4 ] B Duckbiszu .. . Gefrierbeutel geben und eine
glatter Teig entstanden ist. SRR | (NS SRS b Krokodil oder= - kleine Ecke davon abschnei-
Teig bei Zimmertemperatur R :_ s Diné stichenSies den. Die Stiefel mit rotem
3 bis 4 Stunden stehen lassen. e . o Pk am besteriin und weiem Zuckerguf wie
Teig auf bemehlter Arbeits- __ [ e _ R Y {tﬂﬂ'k“sfh?i:_‘! =&~ . auf dem Foto oder nach Lust

3. !
fliche ca. 1 cm dick ausrollen. und Laune verzieren.

In Zellophan-
tilten verpackt,
sind die bunt
verzierten Leb-
kuchenstefel
ein tolles
Geschenk zum
MNikolaustag!

S
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DRESDNER
STOLLEN

................................... FHESLAEIER AN AT PR

Zum Foto auf Seite 20/21
Zutaten (fiir 2 Stollen):

200 g Rosinen, 100 g Korinthen,
4 cl Rum, 1 kg Mehl,

2 Whirfel frische Hefe (a 40 g),
200 g Zucker,

0,2 [ lagswarme Milch,

400 g zerlassene Butter,

1 Prise Salz,

abgeriebene Schale

von 1 Zitrone,

1 gestrichener TL Kardamom,
Mebl fiir die Arbeitsfldche,
100 g gemahlene Mandeln,

4 Tropfen Bittermandelaroma,
je 100 g fein gewiirfeltes
Orangeat und Zitronat,

Fett fiir das Backblech,

150 g Butter, 150 g Zucker,

1 Pickchen Vanillezucker,
Puderzucker zum Bestduben

ZUBEREITUNG: Rosinen
und Korinthen mit Rum
iibergieffen, iiber Nacht zie-
hen lassen. Mehl in eine
Schiissel fiillen, in die Mitte
eine Vertiefung driicken, Hefe
hineinbréckeln, 1 EL Zucker
dariiberstreuen. Mit der Hilf-
te der Milch und etwas Mehl
zu einem dicken Brei riithren.
Abgedeckt am warmen Ort 15
Min. gehen lassen. Butter mit
restlichem Zucker, restlicher
Milch und den Gewiirzen mit
den Knethaken des Handriih-
rers unter den Vorteig kneten,
bis sich der Teig vom Schiis-
selboden 16st. Nochmals 30
Min. zugedeckt gehen lassen.
Auf bemehlter Arbeitsfliche
Mandeln und Mandelaroma,
Orangeat und Zitronat unter
den Teig kneten. Zwei Stollen
formen und im vorgeheizten
Backofen 60 Minuten backen
(E-Herd: 200 °C, Umluft:

175°C, Gas: Stufe 3), nach
der Hilfte der Backzeit mit
Alufolie abdecken. Aus dem
Ofen nehmen, sofort mit zer-
lassener Butter bestreichen.
Dick mit Zucker und Vanille-
zucker bestreuen. Abgekiihlt
mit Puderzucker bestiuben.
In Alufolie verpackt 2 bis 3
Wochen ruhen lassen.

BERLINER BROT

Zum Foto auf Seite 20/21
Zutaten (ftir ca. 20 Stiick):
2 Eier, 2 EL warmes Wasser,
250 g Zucker,

1 Flischchen Rum-Aroma,

1 Messerspitze Piment,

1 schwach gebdufter EL Zimt,
75 g geriebene Schokolade,
250 g Mehl,

1 gestrichener TL Backpulver,
125 g ungeschdlte Mandeln,
50 g feingebacktes Zitronat
Fiir den Guf3:

100 g Puderzucker,

1-2 EL heifles Wasser,

4 Tropfen Rum-Aroma

ZUBEREITUNG: Eier und
Wasser schaumig schlagen,
eRloffelweise Zucker hinein-
geben und die Masse cremig
rithren. Nach und nach Ge-
wiirze, Schokolade, mit Back-
pulver vermischtes Mehl, die
Mandeln und das Zitronat
einarbeiten. Den Teig 1 cm
dick auf ein gefettetes Back-
blech streichen, 15 bis 20
Minuten backen (E-Herd:
200°C, Umluft: 170°C, Gas:
Stufe 3). Puderzucker mit
Wasser und Aroma dickfliis-
sig anrithren, den noch
heifen Kuchen damit iiber-
ziehen. Guf anziehen lassen,
Kuchen in ca. 20 rechteckige
Schnitten teilen. Auf dem
Blech auskiihlen lassen.
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% Rum-Aroma gibt

den letzten Pfiff:

_ den noch heilten
& Kuchen mit Rum-

Zuckergul® be-

streichen, dann

£ ruhen lassen.

. Noch lauwarm in

i Stiicke schneiden.
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LEIPZIGER
LERCHEN

Zum Foto auf Seite 20/21
Zutaten (fiir ca. 6 Stiick):
Fiir den Teig:

200 g Mebhl,

100 g Butter, 75 g Zucker,

1 Prise Salz, 1 Ei

Fiir die Fiillung:

2 Eier,

125 g Zucker, 1/4 TL Zimt,
250 g gemahlene Mandeln
1 EL Mandelblittchen

ZUBEREITUNG: Alle Zuta-
ten fiir den Teig schnell ver-
kneten und abgedeckt 1 Stun-
de kiihl ruhen lassen. Fiir die
Fiillung die Eier trennen. Ei-
gelb, Zucker und Zimt cremig
schlagen. Eiweif zu steifem
Schnee schlagen. Eischnee
und Mandeln unter die Eicre-
me ziehen. Den Teig 0,5 cm
dick ausrollen, in gefettete
Herz-Tértchenformen driik-
ken. Die Mandelmasse hinein-
fiillen, mit Mandelblidttchen
bestreuen. Auf der unteren
Schiene im vorgeheizten Back-
ofen etwa 30 bis 40 Minuten
goldbraun backen (E-Herd:
175°C, Umluft: 150°C, Gas:
Stufe 2). Nach 15 Minuten
aus den Férmchen lésen.
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Zur traditionellen sichsischen Weihnacht gehéren Honigkuchenmaénnl

SACHSISCHE
HONIGKUCHEN-
MANNLE
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Zutaten (fiir ca. 8 Stiick):
250 g Honig, 125 g Zucker,
50 ml OL, 500 g Mebhl,

1 1/2 TL Backpulver,

2 Eier,

30 g fein gewiirfeltes Zitronat,
30 g gemahlene Mandeln,
je 1/4 TL Nelken und Zimt
Zum Einpinseln:

2 Eiweifs

Zum Verzieren:

Niisse und Kerne

ZUBEREITUNG: Honig, Zuk-
ker und Ol erhitzen. Mehl mit
Backpulver vermischt, ver-
quirlte Eier, Zitronat, Man-
deln, Nelken und Zimt in eine
Schiissel geben. Den noch
warmen Honig unter Riihren
mit den Knethaken dazuge-
ben. Den Teig iiber Nacht
kiithl ruhen lassen. Auf einer
bemehlten Arbeitsfliche gut
durchkneten und 0,5 cm dick
ausrollen. Kleine Minnchen
ausstechen oder nach Scha-
blone ausschneiden. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Mit verquirltem
Eiweifl einpinseln und nach
Belieben mit Niissen und



anchmal auch Hunigl-:ucheweible!

Kernen verzieren. Im vorge-
heizten Backofen etwa 10 bis
15 Minuten backen (E-Herd:
175°C, Umluft: 150°C, Gas:
Stufe 2). Auf einem Kuchen-
gicter abkiihlen lassen.

LAUSITZER
MOHNSTRIEZEL

Zutaten (flir 1 Striezel):

Fiir den Teig:

1/2 Wiirfel frische Hefe (20 g),
60 g Zucker,

1/8 [ lagwarme Milch,
200 g Butter, 500 g Mehl,

1/2 TL Salz, abgeriebene Schale
von 1 Zitrone, 2 Eier

Fiir die Fiillung:

1/8 | Milch, 80 g Butter,

250 g frisch gemahlener Mohn,
3 EL Zucker, 1 TL Zimt,

40 g gemahlene Mandeln,

1 EL Rosenwasser

(aus der Apotheke)
Auflerdem:

1 Eigelb zum Einpinseln

ZUBEREITUNG: Fiir den
Vorteig zerbréckelte Hefe und
1 TL Zucker in der lauwarmen
Milch etwa 10 Minuten gehen
lassen. Die Buttter schmelzen
lassen und mic Mehl, restli-
chem Zucker, Salz, Zitronen-
schale und den Eiern in eine

Aees: dery reeceery_Leinderve
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Vnn einer Lausﬂ:er GroBmutter stammt unser Mohnstriezelrezept

Rithrschiissel geben. Den Vor-
teig hinzufiigen. Alles mit den
Knethaken des Handriihrers
zu einem glatten geschmeidi-
gen Teigball kneten. Mit Mehl
abgestidubt, abgedeckt an ei-
nem warmen Platz zur dop-
pelten Grofie aufgehen lassen.
In der Zwischenzeit die Fiil-
lung zubereiten: Milch und
Butter aufkochen, den Mohn
damit iiberbrithen. Zucker,
Zimt, gemahlene Mandeln
und Rosenwasser dazugeben
und zu einem dicken Brei ver-
rithren. Den Hefeteig auf
bemehlter Arbeitsfliche gut
durchkneten. Einen kleinen
Teigball fiir die Verzierung
abnehmen. Den iibrigen Teig
zu einem groflen Rechteck
ausrollen. Die Mohnmasse
daraufstreichen und von der
langen Seite her aufrollen.
Den abgenommenen Teig
diinn ausrollen und Sterne
ausstechen. Auf den Striezel
legen. Eigelb mit 1 Efloffel
Wasser verquirlen und den
Striezel damit einpinseln. Auf
ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen und in
den vorgeheizten Backofen
schieben, ca. 55 Minuten bak-
ken (E-Herd: 175°C, Umluft:
150°C, Gas: Stufe 2).

THURINGER
ANISTAFELE

Zutaten (fiir 8-12 Stiick):
3 Eier,

250 g Zucker, 500 g Mehl,
1 EL Anissamen.

ZUBEREITUNG: Die Eier
dickschdumig schlagen und
den Zucker nach und nach
unter stindigem Riihren da-
zugeben. Anschlieffend Mehl
und Anis zufiigen. Den Teig
etwa 1 cm dick ausrollen. Die
gut mit Mehl bestdubten
Springerle-Formen (Modeln)
fest in den Teig driicken. For-
men abheben und den iiber-
stehenden Teig abschneiden.
Mit dem Muster nach oben
auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech setzen und
24 Stunden in einem warmen
Raum trocknen lassen, dann
etwa 1 1/2 Stunden backen
beziehungsweise trocknen
(E-Herd: 100 - 120°C, Um-
luft: 90°C, Gas: Stufe 1).

TIP: Anistafele 3 bis 4 Tage
offen stehenlassen, damit sie
weich werden. Dann in fest-
verschlossenen Blechdosen
aufbewahren. Mach 4 Wochen
schmecken sie am besten.
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POMMERSCHE
PFEFFERNUSSE

Zutaten (fiir ca. 100 Stiick):
750 g Mehl, 250 g Butter,

60 g Ganseschmalz,

250 g Sirup,

1 TL gemahlene Nelken,

1 TL gemablener Kardamom,
1 Messerspitze Piment,

25 g Orangeatwiirfel,

15 g Pottasche, 2 EL Rosenwasser
Fiir den Gufs:

200 g Puderzucker,

2-3 EL heifles Wasser,

I TL Rum

ZUBEREITUNG: Mehl in
eine Schiissel sieben. Die But-
ter zusammen mit dem
Schmalz und dem Sirup
unter Rithren aufkochen und
etwas abkiihlen lassen. Inzwi-
schen das Mehl mit den
Gewiirzen und dem Orangeat
mischen. Die Sirupmasse mit
der Mehlmischung verriith-
ren. Pottasche im Rosenwas-
ser auflésen und sehr gut
unter den Teig kneten. Teig in
einem Gefrierbeutel 1 Tag bei
Zimmertemperatur ruhen

P‘FeFFerniiﬁse,ie man sie in Pommern
liebt, daneben Anistafele aus Thiiringen

lassen. Aus dem Teig walnufs-
groffe Kugeln formen und
mit einer Gabel leicht ein-
driicken. Auf ein mit Backpa-
pier ausgelegres Backblech
legen und im vorgeheizten
Backofen etwa 15 Minuten
backen (E-Herd: 175°C, Um-
luft: 160°C, Gas: Stufe E}.
Den Puderzucker durchsie-
ben und mit heilem Wasser
und Rum verrithren. Die
noch heiffen Pfefferniisse mit
dem Guf einpinseln.

23
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Das Schnittmuster fiir den Stall: Sie brauchen zwei Rechtecke fiir

.@aq’ﬁrﬁm:ﬁ Siereclerse

kol

e

L]

Y G I
orauils

'y i :
et il

R
N

.
’ g
e o W)
- L L
| "l
r*.—'-.---ﬁ
) i . .
" L e w =
A, -

das zeltformige Dach und ein Dreieck fiir die riickwirtige Wand

STALL VON
BETHLEHEM MIT
TIEREN

Zum Foto auf Seite 24/25
Zutaten fiir Stall und Tiere:
250 g Rébensirup,

250 g feines Roggenmehl,

2 Eier, 125 g brauner Zucker,
1 Péckchen Honigkuchen-
Fewnrz,

250 g Weizenmehl,

10 g Hirschhornsalz,

2 EL Rum

Fiir den Zuckergufs:

250 g Puderzucker, 1 Eiweifs
Auferdem:

250 g braune Kekse fiir das
Dach, etwas gelber Zucker fiir
den Stern von Bethlebem

ZUBEREITUNG: Riibensirup
erwirmen. Roggenmehl dar-
unterrithren und abkiihlen
lassen. Eier und braunen
Zucker schaumig rihren.
Anschlieffend Honigkuchen-
gewiirz, Weizenmehl und in
Rum aufgel6stes Hirschhorn-
salz zufiigen. Nun beide Teige
miteinander verkneten. Den
Teig bei Zimmertemperatur
mindestens 1 Tag lang abge-
deckt ruhen lassen. Dann 0,5
cm dick ausrollen und nach
dem Schnittmuster (oben)
die Stallwinde und den First
ausschneiden. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Die Tiere wie
Pferde, Schafe, Hasen und die
Sternschnuppe ausstechen.
Im vorgeheizten Backofen
ungefdhr 25 Minuten backen

26

(E-Herd: 175°C, Umluft:
150°C, Gas: Stufe 2).

Die gebackenen Hausteile
und die Tiere auskiihlen las-
sen. Puderzucker durchsieben.
Eiweils steifschlagen und den
Puderzucker nach und nach
darunterschlagen (der Guf
mufl richtig zih und klebrig
sein). Die Hausteile mit Zuk-
kerguf bestreichen und zu-
sammensetzen. Kurze Zeit

Smarties als Augen und als Halsband, Spaghetti als Schnurbart - fertig ist die Schmusekatze

¥, L3 L 0 h
B Ny

festhalten, damit der Stall
nicht umkippt, solange der
Gufl noch nichrt fest ist. Die
Tiere ebenfalls mit Zuckergufs
auf dem vorgesehenen Unter-
grund festkleben. Mit dem
restlichen GufS gekaufre Kekse
oder Kekse aus eigener Bicke-
rei als ,Dachziegel” befestigen.
Stern mit etwas verdiinntem
GufS tiberziehen, mit gelbem
Zucker bestreuen, am ,First®

festkleben.

SCHMUSEKATZE

Zutaten (fir 1 Katze):
1 Packung «Schoko-Kuchen»
(Rackmischung),

1 - weiche Butter oder
Margarine,

3 Eier, gut 3 EL Milch
Fiir die Form:

Fett, 2 EL Semmelbrosel
Zum Verzieren:
Smarties, Spagheti,
Schokoladen- und
Zuckerstreusel, gebacrte
Pistazien

Auflerdem:

1 Kaizenform

ZUBEREITUNG: Den Riihr-
kuchen nach Packungsanwei-
sung mit Butter, Eiern und
Milch zubereiten. Eine Kat-
zen-Backform (von Kaiser)
sorgfiltig mit weichem Fett
auspinseln und anschliefend
mit Semmelbroseln ausstreu-
en. Den Teig einfiillen und
nach angegebener Zeit (wie
auf Packung vermerkt) bak-
ken. Den Kuchen aus der
Form stiirzen und auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.
Die in der Packung enthalte-
ne Glasur im Wasserbad weich
werden lassen und die Katze
damitiiberziehen. Nach Belie-
ben mit Smarties, Spaghetti,
Streuseln und Pistazien verzie-
ren. Der Kuchen ist 1n Folie
verpacke eine Woche haltbar.

TEDDY
AUS HEFETEIG

Zutaten (fiir 1 Teddy):

Fiir den Teig:

500 g Mehl, 1 Pickchen
Trockenbackhefe, 50 g Zucker,
1/4 l lasswarme Milch,
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i IC.I:'I ﬁ!lngnmacht.
~ mit einer flotten
Fliege aus Zucker-
, passend zur
unten Zucker-
streuselhose

1 Ei, 1 Prise Salz, sen. Inzwischen auf Papier

60 g weiche Margarine einen Teddy zeichnen - so

_ - . Zum Einpinseln: grofd, daff er auf das Back-

Mit Ein;—!r Kiicher: 1 Eigelb, 1 EL Milch blech paft - und ausschnei-
schere schneiden’. Zum Verzieren: den. Den Teig gut durchkne-

! ISI & den, Teddy 2 - . Schokoladenglasur, etwas ten und fingerdick ausrollen.
e * Zuckergufl, buntes Zuckerwerk ~ Die Teddy-Schablone aufle-
gen, mit einem spitzen Mes-

* Messer, Eine’ " ZUBEREITUNG: Alle Zuta- ser die Linien ausritzen. Nun
Votlage fiirdie =~ " filr den Teig in eine miteiner Kiichenschere rund-
Papi e?ﬁchahl nne » Schiissel geben. Mit den herum ausschneiden Fsiehe

in Origin algroRe | Knethaken des H:;Imdrl'.ihrers Foto). Den Teddy auf ein mit

.. finden Sie aufder ., ZU einem geschmeidigen Teig Backpapier ausgelegtes Back-
@8 i hoten Seite. | Kkneten. Zugedecke zur dop- blech legen. Konturen fiir
@ . & L. pelten Groe aufgehen las- Gesicht, Hose, Fiifle, Hinde

" i das gehtwe_l bes-* i
ser als mit einem
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Unsere Schablonen
sollen lhnen als Anre-
gung dienen - ent-
wickeln Sie nach Lust
und Laune eigene
Ideen. Die Formen
erst auf Pergament
durchpausen, dann
ausschneiden und auf
den Teig iibertragen.
Wichti_g: Motive
ganz einfach gestal-
ten, umso bunter '
dann die Dekoration
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GroRere Kinder pausen die Formen mit Pe ent durch - sie kitnnen auch schon
selber Formen entwerfen. Die Kleinen diirfen dann die gebackenen Kekse mit Zuckergul®
bemalen — und die ganz Kleinen streuen zum Schluf bunte Liebesperlen und Zucker-
streusel dariiber. Auch gleiche Grundformen kénnen Sie ganz verschieden dekorieren
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und Fliege mit dem Messer
einritzen. Mit verquirltem
Eigelb und Milch einpinseln.
Im vorgeheizten Backofen
etwa 20-25 Minuten backen
(E-Herd: 200°C, Umluft:
180°C, Gas: Stufe 3). Den
Teddy auf einem Kuchengit-
ter abkiihlen Iassen. Nach
Belieben mit Schokoladengla-
sur, Zuckergufs und buntem
Zuckerwerk verzieren.

MONDE AUS
HONIG-

KUCHENTEIG
Grundteig fiir allerlei Figuren
Zutaten (fiir 10 bis 20 Stdick):
200 g Honig, 50 g br. Zucker,
75 g Butter, 400 g Mehl, 1 Ei,

2 TL Honigkuchen-Gewiirz,
je 1 Messerspitze Pottasche
und Hirschhornsalz,

N * 2 EL Milch, 1 EL Honig,
Y\ 2 EL beifles Wasser

Zum Verzieren:
Zuckergufl, Smarties und
Zuckerperlen

ZUBEREITUNG: Honig,
braunen Zucker und Butter
erwirmen und unter Rithren
auflésen, anschlieffend lau-
warm abkiihlen lassen. Mehl
in eine Schiissel sieben, Ei
und Gewiirz dazugeben. Von
der Mitte aus mit dem Honig
verrithren. Zuletzt die in
Milch aufgeléste Pottasche
und Hirschhornsalz gut
unter den Teig kneten. Den
Teig mindestens eine Stunde
kiihl ruhen lassen. Dann gut
durchkneten und etwa 0,5 cm
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dick ausrollen. Nach vorbe-
reiteten Schablonen (Muster
auf der vorigen Seite) oder frei
aus der Hand oder mit Aus-
stechern Figuren ausstechen.
Wir haben hier Monde ausge-
schnitten. Die Figuren auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und mit
Honigwasser (1 EL Honig in
2 EL Wasser aufgeldst) ein-
pinseln. In den vorgeheizten
Backofen schieben, etwa 10
bis 12 Minuten backen (E-
Herd: 180°C, Umluft: 150°C,
Gas: Stufe 2). Die Honigku-
chenfiguren durch und durch
abkiihlen lassen, erst dann
mit Zuckergufs, Smarties und
bunten Zuckerperlen verzie-
ren. Ubrigens: Den Teig kén-
nen Sie im Kiihlschrank 1 bis
2 Wochen aufheben und nach
und nach in der Adventszeit
verarbeiten und verbacken.

Elne Kuh E aus dem Brlderhuch - sie ist ga.nz appetltllch hra.un und weils geﬂec[{l: und hat ein IIE':IES Eu:kerguﬂgesrcht
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TiP: Statt Pottasche und
Hirschhornsalz kénnen Sie

auch 1 1/2 TL Backpulver
nehmen.

KUH AUS
MURBETEIG

G—mndng fir allerle:
Weihnachtskekse

Zutaten (fiir ca. 60 kleine
oder 10-12 grofie Kekse):
500 g Mebl, 2 kleine Eier,
100 g Zucker, 1 Prise Salz,
250 g Butter oder Margarine

ZUBEREITUNG: Alle Zu-
taten schnell zu einem ge-

schmeidigen Teig verkneten.
Abgedeckt mindestens eine

Stunde kiihl ruhen lassen.
Den Teig kurz durchkneten
und dann auf bemehlter
Arbeitsfliche oder zwischen
Klarsichtfolie diinn ausrol-

fn-a Oy

——

Emin Hiilircivon
zum Varlizb n,
mit Scholwlz len-
fiiBen und =i 1em
kunterbunten
Gefieder auf weilfem

Zuckerguls




len. Figuren (z. B. Haustiere
wie Kiihe, Schweine, Schafe,
Hunde, Ginse oder Enten)
ausstechen oder -schneiden
und gleich nebeneinander auf
ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen. In den
vorgeheizten Backofen schie-
ben, etwa 12 bis 15 Minuten
backen (E-Herd: 180°C, Um-
luft: 150°C, Gas: Stufe 2).
Die Kekse vom Blech heben
und auf einem Kuchengitter
abkiithlen lassen. Dann nach
Belieben verzieren. Ubrigens:
Machten Sie aus den bunten
Keksen Geschenk-Anhidnger
oder Schmuck fiir den Weih-

anajﬁgﬁ mect Serederve
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nachtsbaum machen? Stecken
Sie kleine Makkaronistiick-
chen in den Teig (gefettet, da-
mit sie nicht festkleben), so

haben Sie nach dem Backen
ein Loch fiir die Aufhingung.

BRAUNER MURBE-
TEIG FUR ENTE
UND HUHNCHEN

Abwandlung der Miirbe-
teig-Kuh: Unter die Hilfte
des Teigs 1 EL Kakao kneten.
Daraus Enten und Hithnchen
schneiden oder ausstechen.
Verzieren wie auf den Fotos -
oder nach eigenen Ideen.

Das kleine Entchen
schwimmt direkt
aus der Backstube
auf den niachsten
Bunten Teller

W W Y WYY VY Y WY TYwYwYw

4 Llebespeﬂgn ﬁir-den'
“"Mond, Smarties fiir die

Ente - das Dekorieren * -

“der fertigen Kekse macht
- Kindern den meisten

Spals. Achtung: Je bunter . =

-das Dekorationsmaterial,

desto mehr brauchen Sie. -

7. Weil die kléinen Kiinstler:

zwischendurch immer .

~ mal wieder probieren:
“Also reichlich Mandeln
‘und SEhokﬁplii_zchen,

Zuckerstreusel und -

- gehackte. F'ls,taman und :

viel bunten“ZuckerguE <t
bereitstellen. Und nlcht e
schimpfen, wenn die klEl,- ey
nen Kiinstler sich selbst .

* anstelle der Kekse damit
- kunterbunt'bemalen.

4
e

ﬁ'ﬂﬂkﬂ“ EHEEH‘
und innen zgre.
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GROSSES
HEFETEIG-HERZ

-----------------------------------------------------------

Zum Foto auf Seite 32/33
Zutaten (fiir 1 grofies Herz):
1/2 Wiirfel frische Hefe (20 g),
50 g Zucker,

1/4 | laswarme Milch,
500 g Mehl,

1 Pack. Vanillezucker,
1/2 TL Salz,

abgeriebene Schale von

1 unbehandelten Zitrone,
100 g Butter,

1 Eigelb,

100 g gehackte Mandeln
Zum Einpinseln:

1 Eigelb,

1 EL Milch

Zum Verzieren:
Kiirbiskerne,

abgezogene Mandeln,

rote Belegkirschen,
Pistazien

34
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Welcher Stiefel wiirde dem Nikolaus besser gefallen — der schlichte braune oder der rei

ZUBEREITUNG: Zerbrickel-
te Hefe, 1 TL Zucker und
Milch an einem warmen Platz
etwa 10 Minuren aufgehen
lassen. Mehl, restlichen Zuk-
ker, Vanillezucker, Salz und
abgeriebene Zitronenschale in
eine Riithrschiissel geben. But-
ter zerlassen und mit Eigelb
und dem aufgegangenen Vor-
teig zum Mehl in die Schiissel
geben. Mit den Knethaken des
Handriihrers oder in der
Kiichenmaschine zu einem
glatten geschmeidigen Teig-
ball kneten. Zugedeckt an
einem warmen Platz zur dop-
pelten Grofle aufgehen lassen.
Die Mandeln unterkneten.
Auf bemehlter Arbeitsfliche
in Backblechgrofie ausrollen.
Ein grofies Herz ausschneiden
und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

LA
ch verzierte?

Aus den Abschnitten eine
lange Teigkordel formen und
diese um das Herz herum
legen. Eigelb und Milch ver-
quirlen und das Herz damit
einpinseln. Mit Kiirbiskernen,
Mandeln, Belegkirschen undd
Pistazien verzieren. In den
vorgeheizten Backofen schie-
ben und 1n 35 bis 40 Minuten
goldbraun backen (E-Herd:
200°C, Umluft: 180°C, Gas:
Stufe 3). Auf einem Kuchen-
gitter abkiihlen lassen. Inner-
halb von 2 bis 3 Tagen essen.

TIP: Das gut abgekiihlte
Herz kann auch, in Folie ver-
packt, eingefroren werden.
Zum Essen fiir etwa 20 Minu-
ten bei 150°C aufbacken. Das
ist praktisch, wenn man es
z.B.am 1. Weihnachtstag zum
Friihstiick servieren méchrte.

BUNTE STIEFEL

............................................................

Zutaten fiir 2 grofe

oder 4 kleinere Stiefel:

200 g Honzg,

60 g Zucker,

20 g Butter oder Schmalz,
250 g Mebhl,

1 TL Backpulver,

1 Ei,

100 g gemahlene Haselndisse,
1/2 TL Zimt,

1 Messerspitze gemablene
Nelken

Zum Verzieren:

1 Packung Frutta-Mix
(gehackte, kandierte Friichte),
2 EL Sonnenblumenkerne,
100 g Puderzucker,

2 EL Wasser

ZUBEREITUNG: Den Honig
mit Zucker und Fett erwir-
men und wieder abkiihlen
lassen. Mehl und Backpulver
in eine Schiissel sieben. Das
Ei, Haselniisse und Gewiirze
zugeben. Von der Mitte aus
den Honig einriihren und gut
verkneten. Den Teig 1 bis 2
Stunden ruhen lassen. Dann
den Teig auf Frutta-Mix aus-
rollen (etwa fingerdick). Zwei
grofle oder 4 kleinere Stiefel
ausschneiden. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Aus Teigab-
schnitten Sterne und Teig-
streifen fiir den Stiefelschaft
ausschneiden oder -stechen
und mit Sonnenblumenker-
nen verzieren. In'den vorge-
heizten Backofen schieben

und 150 bis 20 Minuten |
backen (E-Herd: 200°C, =
Umluft: 180°C, Gas: Stufe
3). Abgekiihit.die Sterne mit |
Puderzuckergufl bestreichen. =

LEBKUCHENSTERN

------------------------------------------------------------

Zutaten (fiir 2 Sterne): 3
2 Eier, .
125 g Zucker,

1 Prise geriebene Muskatnufs,

1 Prise gemabhlene

Gewdirznelken,

je 2 Tropfen Bittermandelol,
Rum- und Zitronenaroma,

150 g gemahlene Mandeln,

120 g gehackte Mandeln,

100 g fein gewiirfeltes Zitronat,
Obstkuchenoblaten (4 Halften),
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G personliches Gchenk hehevnll verzaerte Lehkl-i-chensterne

150 g Puderzucker,

3 EL Zitronensaft

Zum Vergieren:
Schokoladenglasur,
Zuckerperlen und -blumen

ZUBEREITUNG: Die Eier
mit dem Zucker schaumig
schlagen. Gewdirze darunter-

rithren. Mandeln und Zitro-

Das frohliche
Weckpirchen aus
Hefeteig ist ganz
einfach zu
machen. Entwe-
der pausen Sie
unsere Vorlagen
mit Pergament-
papier durch,
schneiden dIE
Schablonen aus
und iibertragen
sie auf den aus-
gernlllten Teig —
oder Sie schnei-
den freihdandig
nach eigenen
Ideen drauflos!

nat unter die Eicreme ziehen.
Die Obstkuchen-Oblaten in
Sternform (je 25 cm @) schnet-
den und auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech
legen. Den Teig auf die Sterne
streichen. Im vorgeheizten
Backofen etwa 20 Minuten
backen (E-Herd: 180°C, Um-
luft: 150°C, Gas: Stufe 2).

Puderzucker und Zitronen-
saft verrithren. Die’ Lebku-
chensterne damit bestreichen.
Nach Belieben mit Zucker-
werk verzieren. Ubtigens: An-
stelle von zwei Sternen kén-
nen Sie mit dieser Teigmenge
auch einen Stern (g 25 cm)
und drei Lebkuchentaler (mit
10 cm @) backen.

TIP: Zum Verschenken jeden
Stern einzeln in Zﬂllnphan-
papier ver pﬂcken

WECKPARCHEN
AUS HEFETEIG

Zutaten (ﬁw etwa 3 F:gﬂren) |
500 g Mebhl,

1 P.:icfachﬂﬂ Trockenbefe,
1/4 | laswarme Milch,
40 g Zucker,

1 Prise Salz,

60 g weiche Butter,

2 Eigelb,

11/2 TL Kurkuma
(Gelbwurz)

Zum Bestreichen

und Verzieren:

1 Ei, getrennt,

1 EL Milch,

Korinthen und Niisse

ZUBEREITUNG: Alle Teigzu-
taten in eine Riihrschiissel
geben. Mit den Knethaken
deselektrischen Handrithrers
zu einem elastischen Teig ver-
kneten. Mit etwas Mehl be-
stiubtietwa um das Doppelte
des Volumens aufgehen las-
sen. Inzwischen die Figuren
zeichnen oder die Vorlage
durchpausen und ausschnei-
den. Ist der Teig gentigend
aufgegangen, muff er.noch-
mals gut durchgeknetet wer-
den. Dann den Teig auf
bemehlter Arbeitsfliche un-
gefdhr fingerdick ausrollen.

.+« Die Schablonen auflegen und

mit einem spitzen Messer die
Figuren ausschneiden. Miit-
zen, Schals und Zépfe formen
und mit etwas Eiweifs ankle-
ben. Eigelb und Milch ver-
quirlen und die Figuren da-
mit bestreichen. Mit Korin-
then und Niissen verzieren.
Auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen. In
den vorgeheizten Backofen
schieben, 15 bis 20 Minuten
gmldbraun backen (E-Herd:
200°C, Umluft: 180°C, Gas:
Stufe 3).




MEXIKANISCHER
FRUCHTEKUCHEN

............................................................

Zum Foto auf Seite 36/37
Zutaten (fiir ca. 20 Scheiben):
200 g ParanufSkerne,

100 g getrocknete Datteln,

200 g getrocknete Feigen,

2 Eier, 100 g Zucker,

2 Pdckchen Vanillezucker,

1/4 TL Salz, 1 Messerspitze
Zimt, 75 g Mebhl,

100 g Walnufskerne,

100 g rote Belegkirschen,

100 g Zitronat, 100 g Orangeat

ZUBEREITUNG: Paranufi-
kerne vierteln, Datteln ent-
steinen und halbieren, Feigen
grob schneiden. Eier, Zucker,
Vanillezucker mit dem Hand-
rithrgerdt schaumig schlagen,
Salz, Zimt und Mehl unrter-
rithren. Zum Schluf alle Niis-
se und Friichte unter den Teig
kneten. Eine Kastenkuchen-
form (ca. 26 cm lang) fetren,
mit Backpapier auslegen. Den
Teig einfiillen, andriicken und
auf unterer Schiene in den
vorgeheizten Backofen schie-
ben. Ca. 100 Minuten backen,
dabei evtl. nach der Hilfte der
Zeit mit Alufolie abdecken (E-
Herd: 180°C, Umluft: 160°C,
Gas: Stufe 2). Anschliefend
den Friichtekuchen im ausge-
schalteten Backofen noch 15
Minuten nachgaren lassen.

SCHOTTISCHES
SHORTBREAD

Zum Foto auf Seite 36/37
Zutaten (fir ca. 10 Stiick

a 10 cm Durchmesser):
150 g Butter, 150 g Zucker;
50 g abgezogene gemablene
Mandeln, 1/4 TL Salz,

2 EL Speisestdrke, 200 g Mehl,
2 Pickchen Vanillezucker

ZUBEREITUNG: Butter und
Zucker schaumig schlagen.
Gemahlene Mandeln, Salz,
Speisestirke und Mehl mi-
schen und unter die Zucker-
butter rithren. Alles mit den
Hinden schnell zu einem
glatten Teig kneten. Abge-
deckt etwa 1 Stunde kiihl
ruhen lassen. Den Teig in 10
gleiche Teile aufteilen und zu
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Kugeln formen. Jede zu einem
fingerdicken Kreis ausrollen.
Nebeneinander auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Mit dem Mes-
serriicken acht Tortenstiicke
markieren und mehrmals mit
einer Gabel einstechen. Im

vorgeheizten Backofen etwa
30 Min. hellgelb backen (E-
Herd: 175°C, Umluft: 150°C,
Gas: Stufe 2). Die heiffen Ge-
bickstiicke sofort mit Vanil-
lezucker bestreuen.
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Ausgekratzee Vanilleschoten
in eirt mit Zucker géfiilltes .
| Weckglas steckén. Von Zeit-”

eit s;;:huttein So haben’ )
Sﬂﬂ immer emen "i:f;::rr’at an °
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PANETTONE
AUS ITALIEN

Zum Foto auf Seite 36/37
Zutaten (fiir eine hohe Form
von ca. 2,5 | Inhalt):

600 g Mebhi, 150 g Zucker,
150-200 mi Milch,

1 Wiirfel Hefe (40 g),

200 g Butter oder Margarine,

3 Eier, 2 Eigelb, 1 TL Salz,

1 Prise Muskat,

1 TL abgeriebene Zitronenschale,
100 g Zitronat, 100 g Orangeat,

50 g gewiirfelte Belegkirschen,
150¢g Rosinen, Fett fiir die Form.

ZUBEREITUNG: Mehl und
Zucker in einer Schiissel
mischen. In die Mitte eine
Mulde driicken. Milch erwir-
men, 4 bis 5 Efléffel davon
abnehmen. Zerbrickelte Hefe
darin auflgsen, in die Mulde
gieffen und an warmem Platz
zugedeckt ca. 15 Minuten ge-
hen lassen. Fett in restlicher
lauwarmer Milch schmelzen.
Eier, Eigelb und Gewdirze mit
Schneebesen oder Handriih-
rer unterquirlen und in die
Schiissel geben. Alles mit der
Kiichenmaschine oder den
Knethaken des Handriihrers
zu einem glatten Teigball
kneten. Zugedeckt an einem
warmen Platz zur doppelten
Grofie aufgehen lassen. Zitro-
nat, Orangeat, Belegkirschen
und Rosinen unter den Teig
kneten. Die Form (z. B. einen
schmalen Topf oder eine
Schiissel mit hohen Winden)
gut fetten. Den Teig einfiillen,
nochmals etwa 25 Minuten
gehen lassen. Die Teigoberfli-
che mit einem Messer kreuz-
weise einschneiden. Im vorge-
heizten Backofen etwa 60-70
Minuten backen (E-Herd:
175°C, Umluft: 150°C, Gas:
Stufe 2). Den Kuchen aus der
Form stiirzen und abkiihlen
lassen.

Mandel-Ecken nach einem alten pnlnlschn Wmhnachtsrezept

POLNISCHE
MANDEL-ECKEN

Zutaten (fiir ca. 50 Stiick):
75 g abgezogene Mandeln,
150 g weiche Butter,

200 g Puderzucker,

1 Pickchen Vanillezucker,
2 EL Rum,

4 Eier, getrennt,

200 g Mehl,

1 Prise Salz,

Fett fiir das Backblech
Zum Bestreuen:

40 g Mandelblattchen,

2 EL Puderzucker

ZUBEREITUNG: Die Man-
deln durch die Mandelmiihle
drehen. Butter mit Puderzuk-
ker und Vanillezucker schau-
mig rithren. Eigelb nach und
nach unter die Schaummasse
schlagen, Rum hinzufiigen.
Das Mehl portionsweise dar-
tiber sieben und uncterriihren.
Eiweifs mit dem Salz zu stei-
fem Schnee schlagen. Gerie-
bene Mandeln und Eischnee
auf den Teig fiillen und unter-
heben. Den Teig auf ein gefet-
tetes Backblech streichen und
die Mandelbldttchen darauf
streuen, Puderzucker darii-
bersieben und den Teig auf
der mittleren Schiene im vor-
geheizten Backofen in etwa
25 Minuten goldgelb backen
(E-Herd: 180°C, Umluft:
150°C, Gas: Stufe 2). Den
noch warmen Kuchen in
ungefihr fiinfzig gleichgrofe

Ecken schneiden.

RUSSISCHE
PIROGGEN

Zutaten (ftir ca. 12 Stiick):
Fiir den Teig:

500 g Mebl,

1 Pdckchen Trockenbefe,

1 Ei, 50 g weiche Butter,

1 EL Zucker, 1 Prise Salz,
1/4 | lauwarme Milch

Fiir die Fiillung:

200 g Haselniisse,

2 Eiweifs, 1 Prise Salz,

80 g fliissiger Honig,

75 g Korinthen

Zum Einpinseln:

1 Ei, getrennt, 2 El Milch
Zum Verzieren:

75 g Puderzucker, 1 EL Rum
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1 EL Zucker,

1 Paket gemischte TK-
Beerenfriichte (300 g),

2 Pickchen roter TortengufS
Fiir Baiser-Weibnachtsbaum
und Baiser-Monde:

4 Eiweifs, 100 g Zucker,

75 g Puderzucker,

15 g Speisestdrke

ZUBEREITUNG: Den Pud-
ding nach Anweisung aus
Puddingpulver, Milch und
Zucker kochen und abkiih-
len lassen. Spiter mit einem
Schneebesen gut durchschla-

Sahne mit Sahnesteif
und Zucker steifschlagen,
unter den Pudding heben
und auf dem Tortenboden
verteilen. Die Creme kuppel-
formig aufstreichen. Die ge-
frorenen Friichte daraufle-
gen. Den Tortengufs nach
Packungsanweisung zuberei-
ten und die Friichte damit
iiberziehen. Fiir den Baum
und die Monde die Eiweif3
steifschlagen und unter stin-
digem Riihren den Zucker
einrieseln lassen. Den Puder-
zucker mit der Speisestidrke
dariibersieben und unterhe-

ben. Die Baisermasse in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille
fiilllen. Das Backblech mit
Backpapier auslegen. -Ein
Dreieck von 8 cm Seitenlidnge
daraufspritzen. Die nidchsten
7 Dreiecke immer um 1 cm
kleiner werden lassen. Fiir die
Tannenbaumspitze einen lan-
gen Tupfen spritzen. AufSer-
dem acht Monde spritzen.
Baumdreiecke und Mond in
den vorgeheizten Backofen
schieben, dabei einen Holz-
l6ffel in die Tiroffnung
stecken (im Umluftofen nicht
ndtig) und mindestens drel
Stunden trocknen, ohne zu
briunen (E-Herd: 100°C,
Umluft: 80°C, Gas: Stufe 1).
Die Torte wie auf dem Foto
auf Seite 45 verzieren.

WEIHNACHTS-
MOHNTORTE

Zutaten (fiir 12 Stiicke):
8 Eier, getrennt,

8 EL kaltes Wasser,

300 g Zucker,

abgeriebene Schale von

1 unbebandelten Zitrone,
1 Pickchen Vanillezucker,

_ Marzlpan mll: Puderzucker f { “ ;{,
verkneten, diinn ausrollen = - = — | E‘ i 3
(am.besten zwischen -~ STy e
Folie) und Engel oder S TR Tomean
andere Weihnachts- e \ W =
figuren.ausstechen. - = i e ( \
Mit Schokoglasur | ;]_ 2 | ]

-verzieren. Die o 154 :L i Sassea B - A
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6 Apfel, masse heben. Den gemahle-

250 g gemahlener Mohn, nen Mohn, die Niisse und das

200 g geriebene Haselniisse, Mehl vorsichtig unterheben.

50 g Mebl, Eine Springform von 26 cm @

Fett fiir die Form fetten und mit Pergamentpa-
Zum Bestreuen: pier auslegen. Den Teig ein-
50 g Puderzucker fiillen. Im vorgeheizten Ofen

ZUBEREITUNG: Eiweifs mit
kaltem Wasser zu steifem
Schnee schlagen, Zucker, Zi-
tronenschale und Vanillezuk-
ker zufiigen. Eigelb unterhe-
ben. Die ﬁpf&l schilen und
das Kerngehiduse entfernen.
ﬁpfel in kleine Wiirfel schnei-
den und unter die Schaum-

etwa 50 bis 60 Minuten bak-
ken. (E-Herd: 180°C, Um-
luft: 160°C, Gas: Stufe 2).
Nach dem Erkalten mit Pu-
derzucker bestduben.

WEIHNACHTS-
SACHERTORTE

Zutaten (fiir 16 Stiicke):
250 g Zartbitterschokolade,
200 g Butter, 200 g Zucker,
1 Prise Salz,

8 Eier, getrennt,

1 Pckchen Vanillezucker,
230 g Mehl,

Fett und Brosel fiir die Form
Zum Fiillen und Bestreichen:
160 g Aprikosenmarmelade
Fiir den Uberzug:

200 g Schokoladenfettglasur
Fiir die Garnierung und
die Engel:

16 feine Schokoladenkekse,
150 g Marzipanrobmasse,
100 ¢ Puderzucker

ZUBEREITUNG: Die Scho-
kolade im Wasserbad schmel-
zen und etwas abkiihlen las-
sen. Die Butter mit der Hilf
te des Zuckers und dem Salz
5 Minuten schaumig schla-

n. Dann die Schokolade
und das Eigelb langsam dazu-
geben. Noch einmal schau-

Mit Hilfe einer
Schablone aufge-
stiubt: Ein
Zuckerstern fiir
die Mohntorte



mig schlagen. Das Eiweif$ mit
dem restlichen Zucker und
Vanillezucker aufschlagen. Ei-
weil und Mehl vorsichtig
unter die Schokoladenmasse
heben. Eine Springform von
24 cm @ fetten und mit Sem-
melbrdseln ausstreuen. Den
Teig einfiillen. Auf unterer
Schiene im vorgeheizten
Backofen etwa B0 Minuten
backen (E-Herd: 160°C, Um-
luft: 140°C, Gas: Stufe 2).
Den abgekiihlten Tortenbo-
den einmal durchschneiden
und mit der Hilfte der Mar-
melade fiillen. Die Torte so
gusammensetzen, dafs der
Unterboden oben liegt (so
wird die Form pridgnanter).
Jetze die Torte rundherum
diinn mit Marmelade ein-
streichen. Die Schokola-
denglasur im Wasser-
bad fliissig werden
lassen und die

Fast zu schade
zum Aufessen: die
siilBen Marzipanengel
auf der Wethnachts-
Sachertorte

e - gﬂu*fm

Torte damit iiberziehen. Auf
Oberfliche und Rand mit
einem heifen Messer 16 Sciik-
ke markieren. Auf jedes Tor-
tenstiick einen Schokoladen-
keks kleben. Fiir die Engel das
Marzipan mit Puderzucker
verkneten und diinn ausrol-
len. Acht Engel (evtl. auch
andere Figuren) ausstechen.
Mit tibriggebliebener Glasur
verzieren. Etwas trocknen las-
sen. Die Engel auf die Scho-
koladenkekse legen. Fiir die
Mitte eine Tannenbaumscha-
blone aus Pergamentpapier
schneiden, auf die Torte le-
gen, leicht mit Puder-
zucker iiber-
stiuben.

KLEINE SCHOKO-
STERNTORTE

||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||

Zutaten (ftir 6 Stiicke):
Fiir den Teig:

125 g Butter, 75 g Zucker,

1 Pickchen Vanillezucker,

1 Prise Salz, 2 Eier;

100 g Mebhl, 50 g Speisestarke,
2 gestrichene TL Backpulver,
75 g aufgeldstes Nuffnougat,
40 g gehackte Mandeln,

1 TL Pfefferkuchengewsirz,
1 EL Kakao,

1 EL Rum.

O O i e e i i i i i B i b i B e i e i b i . il i il e i e i i g i g g g g b b g i e e e b b e i

Fett fiir die Form.

Zum Betrdufeln:

3 EL Himbeergeist.

Zum Bestreichen:

2-3 EL Himbeergelee.
Fiir die Fiillung:

1/8 | Sabne, 1/2 Pdckchen
Sabnesteif, 1 Tafel
Zartbitterschokolade,

1 Messerspitze Zimt.

Fiir den GufS:

150 g Puderzucker,

1 TL Zimt, 1 Messerspitze
Kakao, 1-2 EL heifies Wasser,
1 Wiirfel Kokosfett.

Zum Verzieren:

Silberne Zuckerperlen.




ZUBEREITUNG: Die Butter
schaumig riithren. Zucker,
Vanillezucker, Salz und Eier
zufiligen. Mehl, Speisestirke
und Backpulver mischen und
unterrithren. Danach aufge-
lste Nougatmasse, Mandeln,
Pfefferkuchengewiirz, Kakao
und Rum zufiigen und un-
terriihren. Den Teig in eine
gut gefetrete Sternform fiil-
len. Im vorgeheizten Ofen ca.
60 Minuten backen (E-Herd:
180°C, Umluft: 160°C, Gas:
Stufe 2). Aus der Form lgsen
und erkalten lassen. Zweimal
durchschneiden. Jeweils mit
Himbeergeist betrdufeln und
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mit Himbeergelee bestrei-
chen.Sahne, Sahnesteif, Scho-
kolade und Zimt unter Riih-
ren erwirmen (nicht kochen),
kaltstellen und steifschlagen.
Etwas Schokoladensahne bei-
seitestellen. Die Sterntorten-
béden mit der iibrigen Sahne
fiillen, zusammensetzen. Fir
den Gufd Puderzucker, Zimt,
Kakao, heifses Wasser und
heiffes Kokosfett glattrithren
und iiber den Stern gieflen.
Sobald der Guf anfingt, fest
zu werden, die restliche Scho-
koladensahne in einen Spritz-
beutel mit Lochtiille geben
und die Konturen auf der

“‘“&363

Wenn Sie Erlskmt- ,
torten mit Butter-
creme oder Sahne

% fiillen, sollten-Sie~
“:_eine.moglichst . - ;
lange Palette "
verwend%n ~nur_

die-Greme gleich-' -
' maRig aufstrerchen,

krumei*zu ]E}SEH"

i

-

damft laRtsich - i

ohne Kuchen< i



Sterntorte:
Drinnen Scho-
koladensahne
und Himbeer-
gelee, draulen
}fucliet'guﬂ mit

l’.in:ntge:-‘.chmuc!-;

Sterntorte nachziehen (wie
auf dem Foto oben). Zum
Schlufd mit silbernen Zucker-
perlen garnieren.

MARZIPAN-
SCHOKOLADEN-
TORTE

Zutaten {_'ﬁﬁr .IE Stm:ke}
Fiir den Teig:

125 g Butter,

150 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 Pickchen Vanillezucker,
1 EL Rum,

abgeriebene Schale von

1 Zitrone, 3 Eier,

1/2 TL Zimt,

Srecreerre- Yordere

b il e e e e e e i e i i i i i e i e e i i i e i i e e il e e e e e i e i e i i i

200 g Mehl,

50 g Speisestdrke,

2 gestrichene TL Backpulver.
Fett fiir die Form

Fiir die Fiillung:

100 g Zartbitterschokolade,
2 EL heifes Wasser,

2 EL Instant-Kaffee,

1 TL Kakao,

100 g Puderzucker,

100 g Butter, 1 Ej,

20 g Kokosfett (anfgelost),
40 g gehackte Mandeln
Zum Verzieren:

125 g Marzipanrobmasse,
100 g Puderzucker,

100 g gehackte gerdstete
Mandeln oder Krokant,
8-12 Schokoladen-
Tannenbdumchen

(ferig gekanfl)

Fiir die Pralinen:

50 g Zartbitterschokolade,
2 EL gehackte Mandeln

ZUBEREITUNG: Butter schau-
mig rithren. Zucker, Salz,
Vanillezucker, Rum und abge-
riebene Zitronenschale zufii-
gen. Weiterriithren, bis der
Zucker geldst ist. Eier nach-
einander unterriihren. Restli-
che Teigzutaten zufiigen.
Den Teig in eine gefettete
Springform (g 26 cm) fiillen.
In den vorgeheizten Backofen
schieben und etwa 30 Minu-

Das memte Wthnau:hts~
geback eigniet sich sehr gut
~zum Einfrieren - das ist
besonders praktisch, weil _
man.schon wochenlang

+ wor Weihnachten mit dem
Backen anfangen kann.
Stollen nur mit wenig But-
ter bestreichen, jedoch
‘nicht mit Puderzucker be- -
stduben, nach dem Ab-
kithlen festi n;ﬁluﬁ:ﬂle ein- -
packenut;nd einfrieren. -
Glasiertes Hefegebick
SGI}ten Sie nhne Zucker- -

tenn backen (E-Herd: 175°C,
Umluft: 160°C,Gas: Stufe 2).
Aus der Form lésen und
erkalten lassen. Fiir die Fil-
lung Schokoladenstiickchen
in einen Topf geben, heifSes
Wasser und Instant-Kaffee
zufiigen und bei mittlerer
Hitze auf dem Herd auflésen.
Kakao, Puderzucker, Butter,
Ei und aufgeléstes Kokosfetr,
Mandeln zugeben und unter-
rithren. Tortenboden zwei-
mal quer durchschneiden.
Den unteren Boden mit 1/3
der Creme bestreichen. Den
oberen Boden daraufsetzen
und mit der restlichen Creme

guls Etnﬁ'leren um:l El‘St :
nach dem Auftauen glaswk :

ren. Feines Miirbeteig- und !

Buttergeba:k am besten

~in Alu- oder Plastikdosen™
'etnﬁ*teren Mlschen die ern-

zelnen Lagen Pﬂrga.ment-
papier legen. Sahﬁaﬁ.ndar

- Buttercremetorten zuerst .-

unverpackt vorfrieren; bis -

“die \ferzferung hartist; r:lann,
’uErpackEn und einfrieren.

Makrnnan und Lehkm:hen

~__eignen sich mchtzum
.-EII'Iﬁ'JET‘ET‘I- 5|e wgrden zah

-

ringsherum und obenauf
diinn bestreichen. Marzipan
und Puderzucker verkneten.
Ausrollen und eine runde
Platre (Durchmesser wie die
Torte) ausschneiden. Auf die
Torte legen und andriicken.
Ringsherum mit gehackten
Mandeln oder Krokant be-
streuen. Fiir die Pralinen
Schokolade bei schwacher
Hitze auflésen, Mandeln un-
terriihren, abkiihlen lassen
und aus der Masse 8 bis 12
kleinere Kugeln formen. Die
Torte mit Schokoladen-Tan-
nenbiumchen und Mandel-
pralinen verzieren.

Mandelpralinen und Schokoladentannenbdume machen ganz deutlich: dIEE ist eine Weihnachtstorte
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ROSENKUCHEN-

Zum Foto auf Seite 50/51
Zutaten (fiir ca. 16 Stiick):
500 g Mehl,

1 Wiirfel Hefe (40 g),

60 g Fruchtzucker,

1/4 | lagwarme Milch,
120 g weiche Margarine,
200 g Rosinen

(in 2 cl Rum eingeweicht),
2 TL gemablener Zimt,
60 g Mandelblittchen,
Fett fir die Form

Zum Bestreichen:

2 EL Fruchtzucker,

1 TL Zitronensaft

ZUBEREITUNG: Mehl in
eine Rithrschiissel geben und
in die Mitte eine Vertiefung
driicken. Dahinein die Hefe
bréckeln, mit 1 TL Frucht-
zucker bestreuen und mit 1/2
Tasse lauwarmer Milch be-
decken. Abgedeckt etwa 15
Minuten gehen lassen. Fiir die
Fiillung 90 g weiche Margari-
ne mit Rum-Rosinen, Zimt,
Mandeln und dem restlichen
Fruchtzucker mischen. Ist die
Hefe aufgegangen, die restli-
che weiche Margarine (30 g)
und die Milch zugeben. Alles
mit den Knethaken des elek-
trischen Handrithrers zu
einem geschmeidigen Teig ver-
kneten. Wenn der Teig zu
trocken 1st, noch 3-4 EL war-
mes Wasser dazugeben. Abge-
deckt zur doppelten Grofse
aufgehen lassen. Anschlie-
flend den Teig durchkneten
und 1/2 cm dick zu einem
Rechteck ausrollen. Mit der
Rosinen -Mandel- Mischung
bestreichen. Von der lingeren
Seite her aufrollen. Die Rolle
in 3 bis 4 cm dicke Scheiben
schneiden. Nebeneinander in
eine gefette Herz-Form (er-
satzweise eine runde Spring-
form) setzen. Nochmals abge-
deckt ca. 15 Minuten an einem
warmen Platz aufgehen las-
sen. Dann in den vorgeheizten
Backofen schieben und 30 bis
40 Minuten backen (E-Herd:
200°C, Umluft: 175°C, Gas:
Stufe 3). Nach der Hilfte der
Zeit evtl. mit Backpapier ab-
decken. Fruchtzucker und Zi-
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Fire Diabetileere

tronensaft verrithren. Den
noch heiffen Rosenkuchen
damit einpinseln.

Ein Stiick hat etwa 2,5 BE.

SPITZBUBEN

------------------------------------------------------------

Zutaten (fiir ca. 20 Stiick):
200 g Weizenmehbl, 1 Eigelb,
60 g Streusdifle (1 EL zum
Bestduben abnebmen),

1 EL Rum,

Mark von 1 Vanilleschote,
abgeriebene Schale von

1/2 unbebhandelten Zitrone,
100 g Margarine,

Zum Bestreichen:

2 EL rote oder gelbe
Diabetiker-Marmelade

ZUBEREITUNG: Aus den an-
gegebenen Zutaten einen
Miirbeteig kneten. Den Teig
abgedeckt etwa 1 Stunde kiihl
ruhen lassen. Anschlieffend
zwischen Klarsichtfolie diinn
ausrollen. 80 Plitzchen von
etwa 4 cm @ ausstechen. Von
der Hilfte in der Mitte ein
kleines Herz ausstechen. Die
Plitzchen auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech
legen und in den vorgeheizten
Backofen schieben. 10 bis 12
Minuten backen (E-Herd:
180°C, Umluft: 160°C, Gas:
Stufe 2). Die Marmelade mit
2 EL Wasser aufkochen und
die unausgestochenen Plitz-
chen damit bestreichen. Das
ausgestochene Pldtzchen dar-
aufsetzen. Mit restlichem
Streuzucker bestiuben.

Ein Spitzbube hat etwa
1,0 BE.

............................................................

Zutaten (ftir 1 Form):

150 g Margarine, 40 g Sionon-
Fruchtzucker, 3 Eier, Mark von
1/2 Vanilleschote, 1 Prise Salz,
300 g Mebhl, 1 gebdufter TL
Backpulver, 1/8 | Magermilch

ZUBEREITUNG: Die Form
sehr sorgfiltig mit weicher
Margarine einpinseln. Alle
Zutaten in eine Rithrschiissel
fiillen. Mit den Schneebesen
des Handriihrgerdts auf der
héchsten Schalestufe etwa 3
Minuten cremig rithren. Den
Teig in die vorbereitete Form
fiillen. Im vorgeheizten Back-
ofen 50 bis 60 Minuten
backen (E-Herd: 175°C, Um-
luft: 150°C, Gas: Stufe 2).
Garprobe mit einem Holz-
stibchen machen.
Insgesamt etwa 20 BE.

TiP: Fiir eine zuckerfreie Ver-
zierung 2 EL Diabetikerkon-
fitiire mit 1 bis 2 EL Wasser

iter* auch noch bunt verzieren

aufkochen, den noch heiffen
Kuchen damit einpinseln und
anschliefiend mit gebriunten
Mandelblittchen bestreuen.

SCHOKO-HASEL-
NUSS-PLATZCHEN

Zutaten (fiir ca. 40 Stiick):
50 g Diabetiker-
Zartbitterschokolade,

200 g Weizenmebl,

1 Messerspitze Backpulver,

150 g Margarine,

50 g geriebene Haselniisse,

1 Ei, 25 g Diabetiker-Streustifse.
Zum Verzieren:

1 Eiweifs, 40 g Haselniisse.

ZUBEREITUNG: Die Scho-
kolade kleinbrechen und im
Blitzhacker fein zerkleinern.
In eine Riihrschiissel geben.
Mehl, Backpulver, Margarine,
gemahlene Haselntisse, das Ei
und Streusiiffe dazugeben.
Alles zuerst mit den Knetha-
ken des Handriihrers, dann
mit den Hinden zu einem
geschmeidigen Teig verkne-
ten. 1 Stunde kiihl ruhen las-
sen. Anschlieffend aus dem
Teig 40 kleine Kugeln formen
und mit dem Daumen etwas
flachdriicken. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Mit leicht ver-
schlagenem Eiweif einpin-
seln und in die Mitte eine
ganze Haselnuf driicken. In
den wvorgeheizten Backofen
schieben und 15 Minuten
backen (E-Herd: 180°C, Um-
luft: 160°C, Gas: Stufe 2-3).
Auf einem Kuchengitter ab-
kithlen lassen.

1 Plitzchen hat etwa 0,4 BE.

i W a‘:- r:
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Vorn im Korb die herrlich miirben Schoko-HaselnuB-Plitzchen, hinten herzhafte Miisliplidtzchen

_______
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lade unter den Teig heben.
Teig in eine gefectete Napfku-
chenform (Durchmesser ca.
20 cm) geben. In den vorge-
heizten Backofen schieben
und etwa 60 Minuten backen
(E-Herd: 175°C, Umluft:
160°C, Gas: Stufe 2 -3).

Ein Stiick enthilt ca. 1,0 BE.

VANILLEKIPFERL

............................................................

Zutaten (ftir ca. 45 Stiick):
220 g Mehl,

100 g abgezogene feingemahlene
Mandeln,

1 Ei, Mark einer Vanilleschote,
100 g Sionon-Fruchtzucker,

175 g Butter

Auflerdem:

25 g Mehl zum Ausrollen,

45 g Fruchtzucker

ZUBEREITUNG: Mehl, ge-
mahlene Mandeln, Ei, Vanil-
lemark und Fruchtzucker in
eine Schiissel geben. Die But-
ter in Fléckchen hinzufiigen.
Alles zuerst mit den Knetha-
ken eines Rithrgerits, dann
schnell mit den Hinden zu
einem glatten Teig verarbei-
ten. Den Teig fiir ungefihr
eine Stunde kiihl stellen. Auf
einer bemehlten Arbeitsfliche
fingerdicke Rollen formen,

MUSLIPLATZCHEN stellen. Anschliefend mit be- 175 g Weizenmebhl, in etwa 4 cm lange Stiicke
"""""""""""""""""""""""""""""""" mehlten Hinden 40 Kiigel- I gestrichener TL Backpulver, schneiden und diese zu Kip-
Zutaten (fiir ca. 40 Stiick): chen formen und nicht zu 1 EL fettarme Milch, ferln formen. Auf ein mit
80 g Sionon-Diabetiker-Siife, dicht auf ein mit Backpapier 20 g geriebene Sionon- Backpapier ausgelegtes Blech

1 Ej,

belegtes Backblech legen. Mit

Diabetiker-Zartbi tterschokolade

setzen. Im vorgeheizten Back-

6 EL Schlagsahne, restlicher Milch bestreichen ofen in 15 Minuten hellgelb
3 EL fettarme Milch, und mit 1 EL Haferflocken ZUBEREITUNG: Margarine

200 g Weizenmehl, bestreuen. In den vorgeheiz- mit dem Handriihrer schau-

1 gestrichener EL ten Backofen schieben und 20 mig rithren. Nach und nach
gemablener Zimt, Minuten backen (E-Herd: Siiflstoff, Gewiirze und Eier

1 Messerspitze Kardamom, 180°C, Umluft: 160°C, Gas: hinzufiigen. Mehl mit dem
abgeriebene Schale Stufe 2-3). Backpulver mischen, sieben,

von 1 unbebandelten Orange, Ein Plitzchen hat etwa abwechselnd mit der Milch

35 g gemahlene Haselniisse, 0,5 BE. auf niedrigster Stufe unter-
3 EL Haferflocken, rithren. Zuletzt die Schoko- |2
1 EL Sesamsamen, GEWURZKUCHEN ' ;
L e R S e T e s S r,

Zutaten (fiir ca. 18 Stiick):
125 g Margarine,

125 g Sionon-Diabetiker-Siifse,
je 2 Messerspitzen

Ein klassisches Rezept, leicht abgewan-
delt: Vanillekipferl ganz ohne Zucker

ZUBEREITUNG: Diabetiker-
SiiBe mit dem Ei schaumig
schlagen, Sahne und 2 ERIof-

fel Milch zugeben. Mehl gemablener Ingwer, backen (E-Herd: 175°C, Um-
durchsieben und mit Gewiir- gemabhlene Nelken und luft: 160°C, Gas: Stufe 2).
zen, gemahlenen Haselntis- gemahlene Muskatbliite, . : A Sofort vom Papier losen,
sen, 2 EL Haferflocken und 1 gestrichener TL T noch heiff mit Fruchtzucker
Sesamsamen unterrithren. gemablener Zimt, Raffinierter Gewiirzkuchen mit  Destreuen.

Fiir etwa eine Stunde kiihl 2 Eier Ingwer, Nelken und Muskat. Ein Kipferl hat ca. 0,5 BE.
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HEXENHAUSCHEN
AUS HASELNUSS-
Kucuemmuscuumn

Zum Foto auf Seite 54/55
Zutaten (ftir ca. 12 Stiick):
1 Packung Backmischung

wHaselnufs-Kuchen ™,

125 g Butter oder Margarine,
3 Eier, 3 EL Rum,

100 g Bitterschokolade

Zum Fiillen und Verzieren:
250 g Nowugat,

1 Packung Schokoladenglasur,
100 g Schokoladenwaffeln

ZUBEREITUNG: Backmi-
schung, weiches Fett, Eier,
Rum und geriebene Schoko-
lade in eine Riihrschiissel
geben und nach Packungsan-
weisung zu einem geschmei-
digen Teig verriithren. Eine
Kastenform (ca. 25 cm lang)
mit Backpapier auskleiden.
Teig einftillen und glattstrei-
chen. Ca. 40 Minuten backen
(E-Herd: 175°C, Umluft:
150°C, Gas: Stufe 2-3). Nou-
gat in kleine Stiicke brechen
und mit dem Handriihrer
streichfihig rithren. Nun den
Kuchen halbieren, so daff zwe1
Quader entstehen. Die erste
Hilfte bildet den unteren Teil
des Hauses, quasi die ,Win-
de”. Aus der zweiten Hilfte
wird das Dach: Dafiir den
Quader seitlich begradigen,
dann diagonal durchschnei-
den (siehe Skizze), so dafs zwei

Kaum zu_g!auben: n:l-aﬁ_ganze- .
Hexenhaus wird einfach aus
einem Kastenkuchen geformt

spitze dreieckige Formen ent-
stehen. Den ersten Quader
oben dick mit Nougat bestrei-
chen, die beiden Dreiecke so
daraufsetzen, daf sie zusam-
men das Dach ergeben, mit
Nougat zusammenkleben. Im
Kiihlschrank festwerden las-
sen. Inzwischen die Schokola-
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denglasur auflosen und den
Kuchen iiberziehen. Solange
der Guff noch weich ist, Scho-
koladenwaffeln als Ziegel und
Tiur aufkleben. Der Packung
beiliegende Zuckerglasur nach
Anweisung anrithren (etwas
weniger Fliissigkeit nehmen,
damit der Gufd schén dickcre-
mig ist), das Hiuschen damit
Verzieren.

SCHOKOKUCHEN
MIT MAUSCHEN

Zutaten (ftir ca. 16 Stiick):
1 Packung Backmischung
sochoko-Mandel-Kuchen”,
125 g weiche Butter oder
Margarine,

3 Eier,

3-4 EL Milch

Zum Verzieren:

200 g Marzipanrohmasse,

100 g Puderzucker,
rote Speisefarbe, Liebesperlen,
1 EL Aprikosenmarmelade,

20 g gehackte Pistazien

WERT

Fur ede Maus ﬁ:ir'mt 4
man aus'héi em ,Marzt-
oo jpan.einen Kegel {ﬁ.lr ,;
- Tiden. F;e:lb}, zwel Iclzmg-
- Kageln(die flach- =
gedrucl-ﬂ: dleﬂl‘ﬁ'é’ﬁ erge
+ “ben)und eine dinne: .
_ Role (als deanzchan).
Als ﬁmgen sa;‘:zgm an
zwei Liebesperlen ein.”

Keine A Angst, die Iustlgen Mampanmause um:l d:e _gml'i-'.e rote Schleﬁe sind gemz leicht nachzumachen

ZUBEREITUNG: Die Back-
mischung in eine Schiissel
geben, Fett, Eier und Milch
dazugeben. Mit den Schnee-
besen des Handriihrers kurz
vorsichtig, anschliefend auf
hochster Stufe 3 bis 4 Minu-
ten verrithren. Zum Schluff
die der Packung beigelegten
Schokoladenflocken unter-
rithren. Eine Springform (ca.
20 cm @) fetten und den Teig
einfiillen, glattstreichen. Im
vorgeheizten Backofen etwa
60 Minuten backen (E-Herd:
175°C, Umluft: 150°C, Gas:
Stufe 2-3). Den Kuchen dann
aus der Form losen und ab-
kiihlen lassen. Fiir die Verzie-
rung Marzipanrohmasse und
Puderzucker verkneten und
die Hilfre mit roter Speisefar-
be farben. Fiir die Schleife das
rote Marzipan ausrollen. Dar-
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Die ganz personliche Note gehen Sie lh

aus 2 Rechtecke 10 x § cm,
2 Rechrecke 8 x 5 cm und
2 Dreiecke 8 x8 x 5 cm schnei-
den. Aus dem hellen Marzi-
pan die Mause formen (wie
links im Kasten beschrieben).
Den Kuchen am unteren
Rand mit Aprikosenmarme-
lade einpinseln und mit ge-
hackten Pistazien bestreuen.
Ganz zum Schluff die rote
Schleife auf dem Kuchen
anbringen und die Maduschen
obendrauf setzen.

NIKOLAUSKUCHEN
MIT STIEFELN

Zutaten (fiir ca. 16 Stiick):
1 Packung Backmischung

,, Gewiirzkuchen”,

100 g weiche Butter

oder Margarine, 2 Eier,

4 EL Milch, 3 EL Rum,

2 EL Espresso-Pulver

Fiir die Form:

1 TL weiches Fett, 1 TL Mebhl
Auferdem fiir die Glasur:
2 EL heifSes Wasser,

1 TL Butter

Fiir die Stiefel:

1/2 Packung Backmischung
» Butter-Spritz-Gebdck”,
125 g Butter, 1 Eigelb,

50 g gemahlene Mandeln,

2 EL Jobannisbeergelee,

3 EL Puderzucker;

1-2TL Zitronensaft,

rote Beleglkirschen

ZUBEREITUNG: Backmi-
schung in eine Riihrschiissel
geben. Weiches Fert, Eier,
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Milch, Rum und Espresso-
Pulver dazugeben. Alles mit
den Schneebesen des Hand-
rithrers auf hoéchster Stufe
etwa drei Minuten zu einem
glatten Teig verriihren. Eine
Gugelhupfform fetren und
mit Mehl ausstiuben. Den
Teig einfiillen. In den vorge-
heizten Backofen schieben
und etwa 60 bis 70 Minuten
backen (E-Herd: 175°C, Um-
lufe: 150°C, Gas: Stufe 2 - 3).
Die der Packung beigelegte
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Glasur mit 2 Effloffel heiffem
Wasser glattrithren und die
zerlassene Butter unterriih-
ren. Den noch heissen Kuchen
mit dem Gufi iiberziehen.
Abkiihlen lassen. Inzwischen
fiilr die Stiefel eine halbe
Grundmischung von ,,Butter-

Die Stiefel werden mit
einer entsprechenden Aus-
stechform ausgestochen
oder nach einer selbst
angefertigten Papp-Scha-
blone ausgeschnitten.
MNach dem Backen werden
sie noch warm mit Johan-

nisbeergelee gefarbt.
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Spritz-Gebick®, Butter, Eigelb
und Mandeln zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten.
1 Stunde kiihl ruhen lassen.
Den Teig zwischen Klarsicht-
folie diinn ausrollen und klei-
ne Stiefel ausstechen (oder
mit einer selbst angefertigten
Papp-Schablone ausschnei-
den). Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.
In den vorgeheizten Backofen
schieben und etwa 10 bis 12
Minuten backen (E-Herd:
175°C, Umluft: 150°C, Gas:
Stufe 2-3). Johannisbeergelee
durch ein feines Sieb streichen
und glatcrithren. Die noch
warmen Stiefel damit einpin-
seln. Puderzucker und Zitro-
nensaft verrithren und nach
etwa 1 Stunde diinn iiber die
roten Stiefel pinseln. Trock-
nen lassen. Torte mit Stiefeln
und Kirschen verzieren.

SCHOKO-
RUM-TORTE

Zutaten (fiir ca. 12 Stiick):
1 Packung Backmischung
wSchokoladenkuchen”,

125 g Butter oder Margarine,

Fiillung aus Schoko adenkuchenbréseln

| %

3 Eier, 4 EL Milch oder Wasser,
60 g Schokoladen-Stiickchen
(aus der Packung),

Fett fiir die Form

Fiir die Fitllung:

0,5 I Schlagsabne, 1 Pickchen
Sahnesteif, 2 EL Rum

Zum Garnieren:

75 g Fettglasur

(aus der Packung),
Puderzucker

ZUBEREITUNG: Die Back-
mischung in eine Riihrschiis-
sel geben, weiches Fett, Eier
und Milch hinzufiigen, mit
dem Schneebesen des Hand-
rithrgerits auf héchster Stufe
etwa 3 Minuten zu einem

und rumgewiirzter Schlagsahne

glatten Teig verriihren. Scho-
koladenstiickchen unterriih-
ren. Eine Springform (@ 26
cm) nur am Boden fetten.
Den Teig einfiillen und glatt-
streichen. Die Form in den
vorgeheizten Backofen schie-
ben und 40 Minuten backen
(E-Herd: 175°C, Umluft:
160°C, Gas: Stufe 2 - 3). Fiir
die Fiillung den Tortenboden
mit einem ERl&ffel so weit
aushhlen, dafs nur noch ein
Rand und Boden von gut 1
cm stehen bleibt. Die aus-
gehohlte Masse zerbroseln.
Etwa 6 bis 8 ERl6ffel von den
Broseln zum Garnieren zu-
riickstellen. Die gut gekiihlte
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Schlagsahne in einer Schiis-
sel 1/2 Minute schlagen. Sah-
nesteif einstreuen und die
Schlagsahne steifschlagen.
Die Kuchenbrésel und den
Rum vorsichtig unterheben.
Den ausgehdhlten Tortenbo-
den mit der Sahnemasse fiil-
len. Zum Garnieren die Fett-
glasur auflésen. Daftir: Was-
ser zum Kochen bringen, von
der Kochstelle nehmen. Gla-
sur-Beutel hineinlegen, etwa
10 Minuten darin liegenlas-
sen und dann den Tortenrand
mit der Glasur bestreichen.
Die Torte mit den zuriickge-
lassenen Broseln bestreuen.
Kurz vor dem Servieren mit
Puderzucker bestiuben.
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MARZIPAN-
FRUCHTE-KRANZ

Zutaten (fiir ca. 16 Stick):
Fiir den Teig:

2 Packungen Backmischung
»Marzipan-Kuchen,

300 g weiche Butter

oder Margarine,

6 Eier,

150 ml Apfelsaft,

je 125 g getrocknete Bananen,
Apfel, Birnen, Ananas, alles
klein geschnitten (evtl. auch
andere Trockenfriichte),

100 g Zartbitterschokolade
(gehackt)

Zum Bestreichen:

1/2 Glas Jobhannisbeer-Gelee
(225 g), 3 EL Wasser,

5peu| a.tiu": diﬂl.! Basis ?.st ei rtige Eac[cmisch;.lgl

Fiir die Tannenbdume:

1 Packung griines
Dekorations-Marzipan,
Puderzuckergufl zum Ankleben

ZUBEREITUNG: Die in der
Packung enthaltene Marzi-
panrohmasse und weiches
Fett in eine Rihrschiissel
geben, mit Riihrbesen des
Handriihrgerits auf hochster
Stufe 1 Minute verriithren.
Backmischung, Eier wund
Apfelsaft hinzufiigen, in etwa
3 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Trockenobst
und Schokolade unterriihren.
Teig in eine gefettete Kranz-
Springform von 26 cm o fiil-
len und in den vorgeheizten

Backofen schieben. 60 bis 70
Minuten backen (E-Herd:
175°C, Umluft: 160°C, Gas:
Stufe 2 - 3). Das Gebick aus
der Form lésen und auf
einem Kuchengitter abkiih-
len lassen. Den Johannisbeer-
gelee mit dem Wasser unter
Rithren zum Kochen bringen,
so lange kochen, bis die Masse
anfingt, dicklich zu werden.
Den Kuchen rundherum
damit einpinseln. Die in der
Packung enthaltene Glasur
auflésen. Dafiir: Wasser zum
Kochen bringen, von der
Kochstelle nehmen. Glasur-
Beutel hineinlegen, etwa 10
Minuten darin liegenlassen.
Den Kuchen mit der Glasur
iiberziehen. Nach Belieben
mit Puderzuckergufs verzie-
ren. Griines Marzipan unge-
fihr 1/2 cm dick ausrollen.
Biume ausstechen, etwas
trocknen lassen. Mit Puder-
zuckerguff am Kuchen befe-
stigern.

HOLLANDISCHE
SPEKULATIUS

------------------------------------------------------------

Zutaten (fiir ca. 75 Stéick):
1 Packung Backmischung
»Butter-Spritz-Gebdck ",

50 g Butter, 1 Ez,

2 gestrichene TL Zimt,

je 1 Messerspitze gemablene
Nelken und Kardamom,

6 Tropfen Bittermandelol,
100 g Mandelblatichen

ZUBEREITUNG: Backmi-
schung, Butter, Ei und Ge-
wiirzzutaten in eine Schiissel
geben. Zuerst mit den Knet-
haken des Handriihrers, dann
schnell mit den Hinden zu
einem glatten Teig verkneten.
Teig 1 Stunde kiihl ruhen las-
sen. Danach den Teig diinn
ausrollen und nach Belieben
Motive und Formen ausste-
chen. Die Spekulatius dann
auf der Unterseite mit Wasser
einpinseln und in Mandel-
blittchen driicken. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, in den vor-
geheizten Backofen schieben
und ca. 12 bis 15 Minuten
backen (E-Herd: 170°C, Um-
luft: 150°C, Gas: Stufe 2).
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MOKKA-TRUFFEL
Zum Foto auf Seite 60/61
Zutaten (fiir ca. 55 Stiick):
200 g Zartbitterschokolade,
100 g Butter,

150 g Puderzucker,

1 TL Instant-Kaffeepulver,
1 EL Kaffeelikar,
Pistazien zum Verzieren

gmc%w

_P.aplerm"n.‘ﬂﬁﬂhﬂttEn fiir
Pralinen gibt’s im Schreib-
war‘enhandel Aluférmchern
in Cci::rk-Shcrps oder Haus-*
haltswarengeschiften. Sie
konnen auch selber Form-
chen basteln: Extra starke
Alufolie tiber Flaschen-
schraubverschliissen, .
Fadenspulen oder kleinen..
Gldsern formen und die -~ +
Rander glattschneiden.”
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Weihnachtlich geschmiickt: Auf _]edern Marzlpan-NuE I{egel srtzt eine glltzernde silberne Zuclcerperfa

ZUBEREITUNG: Die Scho-
kolade im Wasserbad schmel-
zen lassen und von der Koch-
stelle nehmen. Butter in einer
Schiissel schaumig rithren.
Den Puderzucker léffelweise
dazugeben. Mit den Schnee-
besen des Handriihrgerits zu
einer glatten Creme rithren.
Kaffeepulver in Kaffeelikor
auflésen und zufiigen. Leicht
abgekiihlte Schokolade unter
langsamem Riihren zugeben.
Weiterriihren, bis eine gleich-
mdifige dicke Creme entstan-
den ist. In einen Spritzbeutel
mit Sterntiille fiillen. Die
Creme in Pralinenférmchen
spritzen. Jede Praline mit einer
halbierten Pistazie verzieren.

Verpacke kiihl aufbewahren.

SCHnuﬂ CRISPS

----------------------------------------------------------

Zum Foto auf Seite 60/61
Zutaten (ftir ca. 30 Stiick):
100 g Haferfleks (von Kolin),
50 g Kokosraspeln,

.........

25 g Kakaopulver,
200g dunkle Schokoladen-

Fettglasur

ZUBEREITUNG: Haferfleks,
Kokosraspeln und Kakaopul-
ver vermischen. Schokoladen-
glasur im Wasserbad auflésen
und unter die Mischung riih-
ren. Sofort mit 2 Teeloffeln
kleine Hiufchen in Papier-
manschetten setzen.

WALNUSS-
MARZIPAN-PRALINEN

Zum Foto auf Seite 60/61
Zutaten (ftir ca. 30 Stiick):
150 g Marzipanrobmasse,
50 g Puderzucker,

2 TL Rosenwasser,

250 g schone belle
Walnufhalften,

60 ml Wasser, 125 g Zucker

ZUBEREITUNG: Marzipanw
rohmasse mit Puderzucker
und Rosenwasser verkneten.

. A "%1;'1‘,'\ By v YT YT YT YT Y YT VYT Y YYYY
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30 haselnufigroffe Kugeln
formen; jeweils eine Kugel
zwischen zwei WalnufRhilfren
legen und die NufShilften gut
andriicken. In einem Topf
Wasser und Zucker zum
Kochen bringen und etwa
fiinf Minuten kochen lassen.
Den Topf vom Feuer ziehen.
Die Walniisse mit Hilfe einer
Gabel eintauchen, abtropfen
lassen und auf geélter Alufo-
lie festwerden lassen.

MARZIPAN-
NUSSKEGEL

Zutaten (fiir ca. 30 Stiick):
30 Haselniisse,

150 g Marzipanrobmasse,
100 g Puderzucker,

2 TL Rosenwasser (aus der
Apotheke),

150 g Halbbitter-Kuvertiire,
30 silberne Zuckerperlen

ZUBEREITUNG: Die Hasel-
niisse auf ein Backblech
geben und im Backofen etwa
10 Minuten rosten, bis sie gut
duften (E-Herd: 225°C, Um-
luft: 190°C, Gas: Stufe 3-4).
Inzwischen Marzipan, durch-
gesiebten Puderzucker und
Rosenwasser verkneten. 30
kleine Kegel formen. Die
Niisse in einem Kiichentuch
kriftig rubbeln, so dafd sich
die braune Haut zum grofiten
Teil 16st. Je eine Nufd in die
Kegelspitze driicken. Kuver-
tiire kleinschneiden und im
Wasserbad auflésen. Die Mar-
zipan-NufSkegel hineintau-
chen und auf ein Kuchengit-
ter setzen. Mit einer kleinen
Silberzuckerkugel garnieren.

NOUGAT-RHOMBEN

Zutaten (fiir ca. 30 Stiick):
50 g geschalte Mandeln,

400 g Marzipanrohmasse,

2 EL Obstbrand,

400 g Nufs-Nougat,

4 EL Instant-Kaffeepulver,
60 g gebackte Pistazienkerne

ZUBEREITUNG: Die Man-
deln ohne Fett in einer Pfan-
ne hellbraun rosten, anschlie-
Rend feinmahlen. Die Marzi-
panrohmasse mit der Hilfte
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der gemahlenen Mandeln zu
einer Kugel zusammenkne-
ten. Dann in fiinf gleichgrofse
Stiicke teilen. Jedes Sciick auf
der mit den restlichen Man-
deln bestreuten Arbeitsfliche
messerriickendick zu einer
Platte von 25 mal 15 cm aus-
rollen und die Rander glatt-
schneiden. Jede Platte mit
Obstbrand bepinseln. Nou-
gat im warmen Wasserbad
schmelzen. Das Kaffeepulver
unterrithren. Eine flache Ar-
beitsschale (etwas grofer als
die Marzipanplatren) mit Per-
gamentpapier auslegen. Eine
Marzipanplatte hineinlegen
und 1/5 der Nougatmasse
mit einer Palette daraufstrei-
chen. Abwechselnd Marzipan
und Nougat daraufschichten,
die oberste Nougatschicht
mit den gehackten Pistazien-
kernen bestreuen und iiber
Nacht kaltstellen. Dann den
Schicht-Nougat aus der Form
nehmen, in etwa 30 Rhomben
schneiden. Kiihlstellen.

APRIKOSEN-
NuUsS-KUGELN

Zutaten (fiir ca. 30 Stiick):
150 g getrocknete Aprikosen,
75 g ungesalzene Erdniisse,
50 g Walniisse,

70 g ErdnufSbutter,

50 g fliissiger Honig,
abgeriebene Schale und

Saft von 1 Zitrone,

je 1 Prise gemablener Ingwer
und Muskatbliite,

50 ¢ Haferflocken

Iutig geiﬁ: aus und NuBnou gat

Jelbstgemachte Goralinere

- n

ZUBEREITUNG: Die Apriko-
sen feinhacken. Erdniisse und
Walniisse im Blitzhacker fein-
mahlen. Beides in eine Schiis-
sel geben und die iibrigen
Zutaten dazugeben. Alles gut

durchmischen und wverkne-
ten. Kleine Kugeln formen.
Die Kugeln in Papierman-
schetten setzen und in Zello-
phantiiten verpacken.

DOMINOSTEINE

Zutaten (fiir ca. 50 Stiick):
200 g Butter oder Margarine,
200 g Zucker,

4 Ezer,

2 TL Zitronenschalen-Aroma,
150 g geriebene
Zartbitterschokolade,

200 g gemablene Haselniisse,
100 g Mebhl,

50 g Speisestirke

Fiir die Fiillung:

1/2 Glas Himbeer- oder
Jobannisbeergelee (225 g),
200 g Marzipanrobmasse,
100 g Puderzucker

Fiir die Schokoladenglasur:
300 g Halbbitterkuvertiire

ZUBEREITUNG: Fett mit
Zucker cremig rithren. Die
Eier nacheinander darun-
territhren, Zitronenschalen-
Aroma zuftigen. Die Schoko-
lade mit den Haselniissen,
Mehl und Speisestirke zuge-
ben. Ein Backblech (ca. 25
mal 30 cm) mit Backpapier
auslegen; die Masse gleich-
mifiig darauf streichen. Im
vorgeheizten Ofen (E-Herd:
175°C, Umluft: 150°C, Gas:
Stufe 2) etwa 25 Minuten
backen. Die Kuchenplatte er-
kalten lassen. Fiirdie Fiillung
Himbeergelee unter Rithren
aufkochen lassen, Marzipan
und Puderzucker verkneten.
Die abgekiihlte Kuchenplatte
einmal waagerecht durch-
schneiden und beide Platten
auf einer Seite mit Gelee
bestreichen. Das Marzipan in
Grofle der Teigplatte ausrol-

Aprikosen-NuB-Kugeln: ein herzhafter Geschmack nach Erdniissen und getrockneten Aprikosen

L7 Tk (- 3 T
A 1

L -

o
Fi
25K,

[ o i o

: ]
y
L]

=T L]

Fo




T T Y Y Y Y Y VY Y Y Y Y IYrYYY

Uberraschung:
Die Dominosteine
verbergen unter
threm dunklen
Schokoladenman-
tel ein siiBes
Innenleben aus
Marzipan und
Himbeergelee

AMARETTOKUGELN

Zutaten (fiir ca. 40 Stiick):
2 EL Sahne, 80 g Butter,
200 g weifle Schokolade,

6 Zwiebacke,

4 EL Amaretto,

6 EL gehackte Mandeln,
gerdstete Mandelblattchen
zum Verzieren

ZUBEREITUNG: Sahne im
Wasserbad erhitzen und But-
ter dazugeben. Weife Schoko-
lade darin schmelzen lassen.
Zwiebacke fein zerbriseln,
mit Amaretto betrdufeln. Die
abgekiihlte weiche Schokola-
denmasse unterrithren und
die Mandeln untermischen.
Etwa eine Stunde kiihlstellen.
Dann aus der erkalteten Mas-
se kleine Kugeln formen.
Nach Belieben in Mandel-
blittchen wenden. Im Kiihl-
schrank aufbewahren - hoch-
stens eine Woche lang.

len. Auf die untere Teigplatte
die Marzipanschicht legen,
die zweite Teigplatte (mit der
Gelee-Schicht nach unten)
darauf. Daraus jetzt Wiirfel
von etwa 2,5 cm Kantenldnge
schneiden. Kuvertiire klein-
schneiden und im Wasserbad
auflosen. Die Wiirfel mic der
Kuvertiire iiberziehen. Auf
einem Kuchengitter abtrop-
fen und festwerden lassen. In
einer Blechdose halten sich
die Dominosteine bis zu
einem Monart frisch.
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Hier scheiden

sich die Geister:
Wer den siiBen
Marzipange-
schmack schitzt,
der greift nach
den weiRen Ama-
rettokugeln -
wer’s lieber her-
ber hat, der wihlt
die dunklen Wein-
brandkugeln
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Marmpan-FruchtI{unFEI{l: mit feinherbem Apn[msengeschmack

WEINBRANDKUGELN

Die Weinbrandkugeln werden
genauso wie die weifen Ama-
rettokugeln zubereitet, jedoch
mit 200 g Zartbitterschokola-
de statt weiller Schokolade
und mit 4 EL Weinbrand stacc
Amaretto. Zum Verzieren:
Auch Mandelblittchen oder
gerostete Kokosraspeln.

MOKKARAUTEN

Zutaten (fiir ca. 20 Stiick):
225 g Butter, 300 g Puderzucker,
5 EL Kirschwassser,

200 g Mokkaschokolade,

2 TL Pulver-Kaffee

ZUBEREITUNG: Butrer, Pu-
derzucker ( 1 EL beiseitestel-

Die Mﬂkkarauten werden Iercht
mit Puderzucker tiberstiubt

len) und Kirschwasser schau-
mig rithren. Mokkaschoko-
lade im Wasserbad schmelzen
lassen und mit dem Pulverkaf-
fee unter die Creme riihren.
Die Masse im Kithlschrank
streichfest werden lassen.
Dann fingerdick auf ein Back-
blech streichen und festwer-
den lassen. In Rauten schnei-
den und leicht mit restlichem
Puderzucker bestiuben.

MARZIPAN-
FRUCHT-KONFEKT

Zutaten (ftir ca. 30-40 Stiick ):
100 g getrocknete Aprikosen,
200 g Marzipanrobmasse,

100 g gesiebter Puderzucker,

1 TL abgeriebene Zitronenschale,
3 EL Aprikosenlikir

Zum Verzieren:

200 g Puderzucker,

3-4 EL Zitronensaft,

Speisefarbe

ZUBEREITUNG: Aprikosen
feinhacken und alle Zutaten
miteinander verkneten. Wal-
nufigroffe Kugeln formen
und tiber Nacht antrocknen
lassen. Puderzucker mit Zi-
tronensaft vermischen und
nach Wunsch mit Speisefar-
be einfirben. Kugeln mit dem
Guf iiberziehen.
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Bevor die Mutzenmandeln in Zucker gewilzt werden, miissen sie auf Kiichenkrepp abtropfen — so wird iiberschiissiges Fett aufgesaugt

ZUBEREITUNG: Alle Zuta-

L%m_ . ten fiir den Teig in eine Riihr-
™ J B e i "5 “ . schiissel geben. Mit den Knet-
A ' . haken des Handriithrers zu

ge,

kurz auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen, noch heifs
mit Puderzucker bestiuben.

MUTZENMANDELN B Giltfiiralles Fetee = einem geschmeidigen Teig
............................................................ HEEE.CI(‘EI‘IE:FI‘itI-E.f ?Effﬁhl’ﬂﬂ Llﬂd ElngdECkE
Zutaten (fiir ca. 20 Stiick): ¥ fen Siein Bleinen »| etwa eine Stunde kaltstellen.
125 g Mehl, | A Portidnen = wenrin Den Teig aufleicht bemehlter
25 g gebackte Mandeln, BIE - Gl zuviel a0féin-  Arbeitsfliche etwa 2 cm dick
20 g Margarine, = s ins heie Fett . ausrollen, kleine Dreiecke
1 Ei, 50 g Zucker, eben, kiihltes . , schneiden (hierfur gibt es
1 EL Rum, schnelfdb, das .  auch spezielle Mutzenman-
1 Prise Zimt, Gebickwirddann del-Ausstecher). Das Fett auf
1/4 TL Backpulver - weich und schwer- etwa 170 Grad erhitzen und
Zum Ausbacken: ‘bekommlich.< = die Mutzen ausbacken. Abge-
ErdnufS- oder Kokosfett "AuRerdert klebtes tropft sofort in Vanillezucker
Zum Bestreuen: et

leicht zusatmen, = Wwalzen und mit Puderzucker
e T LA R

Vanillezucker, Puderziicker ; bestiuben.
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SCHLOSSER-
BUBEN UND
WASCHEMADEL

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten (ftir ca. 40 Stiick):

20 Trockenpflaswmen ohne Stein,
20 geschalte ganze Mandeln,

20 ganze getrocknete Aprikosen
Fiir den Teig:

350 g Mehl, 2 Eigelb,

1/8 [ Milch,

1/8 I Weiftwein,

1 Prise Salz, 1 EL Zucker,

2 Eiweifd

Zum Ausbacken:

Pflanzenil

Zum Bestduben:

Puderzucker

Zubereitung: Fiir die Schlos-
serbuben die Trockenpflau-
men mit je einer Mandel fiil-
len. Fiir die Wischemaidel die
getrockneten Aprikosen be-
reitlegen. Alle Teigzutaten bis
auf Eiweils zu einem glatten
Teig vertiihren. Eiweiff zu
steifem Schnee schlagen und
locker unter den Teig ziehen.
Das Fett zum Ausbacken auf
ca. 170 Grad erhitzen. Die
Friichte mit einer Gabel
durch den Teig ziehen und
schwimmend im Olbad
knusprig braun aus-
backen. Auf Kiichen-
krepp abtropfen las-
sen und mit Puder-
zucker bestiuben.
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wachlosserbuben® mit Pflaumen, ,Wischemidel” mit Aprikosen

Neehit ricare Silvester
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SCHMALZHORNCHEN
GEFULLT MIT
PFLAUMENMUS

............................................................

Zutaten (fiir ca. 20 Stiick):
Fiir den Teig:

500 g Mebhl,

1 Péickchen Trockenbefe,
1 - 2 EL Zucker,

1 Prise Salz, 2 Eier;

1/4 | lanwarme Milch,
50 g Butter

Fiir die Fiillung:

200 g Pflanmenmus
Zum Ausbacken:
Schweineschmalz

ZUBEREITUNG: Mehl mit
Trockenhefe, Zucker, Salz,
Eiern in eine Rihrschiissel
geben. Milch und Butter lau-
warm erhitzen und dazuge-
ben. Alles mit den Knethaken
des Handriihrers zu einem
geschmeidigen Teig verarbei-
ten. Den Teig mit Mehl
bestduben und abgedeckt zur

Zum Advents-
kaffee: Schmalz-

hérnchen

.. EEerden die Berliner leicht mit Puderzucker bestiubt

doppelten Grofle aufgehen
lassen. Auf bemehlter Arbeits-
fliche gut durchkneten.
AnschlieRend diinn ausrol-
len, erst breite Streifen, dann
ungefdhr zwanzig Dreiecke
schneiden. Auf jedes Dreieck
einen Teel6ffel Pflaumenmus
geben, aufrollen und zum
Hérnchen biegen. Nochmals
etwa eine Viertelstunde gehen
lassen. Inzwischen Schmalz
auf etwa 170 Grad erhitzen.
Die Hornchen in kleinen Por-
tionen nach und nach braun
ausbacken. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und noch
warm servierer.

BERLINER

Zutaten (fiir 16 Stiick):
30 g Hefe,
2 EL Zucker,
knapp 1/4 I lawwarme Milch,
60 g Butter oder Margarine,
500 g Mebhl,
1 Prise Salz, 1 Ei
Zum Ausbacken:
Pflanzenfett oder
Pflanzenol
Fiir die
Fiillung:
ein halbes Glas
Pflassmenmus oder 200 g
Konfitiire z. B. von Sauerkirschen
Zum Bestduben oder
Driibersieben: Puderzucker

ZUBEREITUNG: Zerbrockel-
te Hefe und 1 TL Zucker in
der Milch auflésen. Zuge-
deckt an einem warmen Ort
10 Minuten gehen lassen.
Butter oder Margarine zerlas-
sen. Mit Mehl, Zucker, Salz
und Ei in eine Schiissel geben.
Die aufgegangene Hefe zufii-
gen und mit den Knethaken
des Handrithrers zu einem
glatten Teigball kneten. Zuge-
deckt zur doppelten Gréfle
aufgehen lassen. Den Teig
nochmals gut kneten und zu
einer Rolle formen. Zuge-
deckt weitere fiinf Minuten
gehen lassen. Die Teigrolle in
sechzehn gleich dicke Schei-
ben schneiden, jede zu einer
Kugel formen. Teigkugeln auf
einer bemehlten Fliche unter
einem Kiichentuch etwa 15
Minuten gehen lassen. Fett in
der Friteuse auf 175 Grad
erhitzen. Je 2 bis 4 Teigkugeln
hineingeben und zugedeckt
drei Minuten ausbacken. Die
Berliner wenden und noch
drei Minuten ohne Deckel
fertigbacken. Auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Pflau-
menmus oder Sauerkirsch-
konfitiire in einen Spritzbeu-
tel mit extralanger Tiille
fiallen. Jeweils ein Loch in die
Berliner stechen und sie mit
Mus oder Konfitiire fiillen.
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- Zutate, n (fier ca. 30-40
Ge;::mksm cke):
wMebl,

75 g Zucker,

L TE Vanillezucher 1 IHTHJ
Iﬂﬂ' g.Butter: oderMaygarine

‘ZUBEREITUNG: Mehl; Zuk-
ker, VanilleZucker, Efgelbfind
klei ngewiitfel@Burcer schmells
Zil einemni JLLEEEH i'“'~[111bt‘1'1.1'£f,
verkneten: In Folie gewickele
etwa 1 %thln{h kiihl ruhen las-
SCIL. AnschlieRend den Teig in
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liialsmlltfmlm oder auf h:“
[11:3|‘11|:E"t’f."'.rh:.‘1nﬂm:hc durul
ausrollén. Beliebige w:zsih»
nacheliche ‘Formen "I,U“thtl-
chen. Nicht vmgcss*cn;l:m
Loch einsrechen (z:B.'mit e1- _
ner kleinen runden Spritzriilss
le), damit man das Gebag
spiter an den Baum hig
]x%ll Bufein mir Back 5
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und - 4 'n, i
I?.ac,l@fﬁn s'Ir 111@
'flniiﬁﬁtl bﬂ\ﬂxyg
13{1? 1 mluf“~ 16&“(2 G'




.....

ICF E Honigmasse riihren
R ; .. LlI'l('l EﬂCLPHl‘rEi
40 und 1 Prise Salz misc
eldlaffelweise  unter
Den 'I'l:lrr auf |.'J-E1Tl-E1‘ElE 1
beitsflichedl m di
tollen. &
tachcli
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I TL. Backpulver,
1/2 Packung
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o ﬁﬁ_=UHG. H::mlg, Fett
" uE cker in eine Ig)gf

Riihren erhitz n, bis
¢ Ler* {'Fgelﬂst _' '
lasaen Li unt

© eleate.s ETEch iegen
vmm:-:hem-:en Ofens l bis
Mmur:en backen (E erd:
200°C, Umilufi: 170°C, Gas:
Stufe 3). Auf-:-hmﬁm Rost
a%kﬁlﬂﬁ‘n lassen..

LIS

NDREZEPT
JEKERGUR

250 g Puderzucker, 4
2 EL Zitronensaft, AE

“3-4 EL Wasser re ey

#

ZUBEREITUNG: P‘mﬂ'ewuk-
,ker  mit Eatmnensa:ﬁ und
Wasser zu einem dickfiissi-
~gen Gubs verrtthren. Mach Be-
lieben mit Speisefarbe kriftig
bunt firben (Speisefarbe und

.

der Kaufhduser). Zum Spm‘-
zen den GuB in die Spitze
eines Tmfkﬁfﬂ:-eutels fillen,
dann die Spitze knapp ab-

hchneuslen Oder aus Perga-

o2 ;nt_l}ll Spnt;:tutchen ﬁllt‘lgLn.

VARIATION: Ein Eiweifs
schaumig schlagen und nach
und nﬂ.t:% 100 g durchgesieb-
ten Puderzucker unterriih-
r-:t'lt Dieser GuR mit Eiweild ist
hﬂsbndem stabil und eignet
:-;i‘::h deshalb noch bEi:‘-El fiir
WEIhnachEsl:rammchmuck

73

den L-.b-.mmltrehbrmluncﬂ:n .




Adventsréschen . ............
Amarettokugeln .. ...........
Amsterdamer Pitmoppen ....

Anisplirzchen ........... e

Aprikosen-NMufi-Kugeln

Backen mit fertigen
Backmischungen
Hexenbduschen .. ..........
Hollandische Spekulatins . . ..
Marzipan-Friichte-Kranz .. ..
Nikolauskuchen mit Stiefeln . .
Schoko-Rum-Torte .. ........
Schokokuchen mit Mduschen
Backfest mit Kindern
Ente und Hitbnehen
Kub aus Miirbeteig
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Schmusckatze
Stall von Bethlehem mit Tieren
Teddy aus Hefeteig
Bérentatzen ... ... e A
Bauernhititchen
Baumschmuck, bunter.......
Berliner
Bediner Brot . bt ois
Braune Kuchen
Brune Kager
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Bunte Nikolausstiefel
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Bunter Baumschmuck .......
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Dinische Brune Kager . ......
Diabetiker-Gebick
Gewiirzhuchen
Miisliplatzchen
Rosenkuchen-Herz
Rossund Reiter ............
Schoko-Haselnuf-Platzchen . .
Spitzbuben
Vanillekipferl ... ....cocnncses
Dominosteine
Dresdner Stollen

Eierlikiir-Torte ... ......... 2
Elizenlebkuchen.............
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Schlosserbuben und

Weaschemddel . ............. 70

Schmalzhornchen .......... 70

Spdm'_mﬁe Spn'mkucbm ...... 68
B e e S s e e s S 68
Friichtekuchen, mexikanischer 38
Friichtetorte mic Baum ...... 44
Fruchrige Feigenwiirfel . ... ... 10
Gewtirzkuchen ............. 53
Griechisches Mufigebick ..... 41
Haferflocken-
Pflaumen-Plirzchen .........11
Hefeteig-Herz ............... 34
Hexenhduschen ............. 56
Hollindische Spekularius . ... 59
Hemebror: ..o v o .. 14
Honigkuchenmainnle,
sRchsische e n e e 22
Kleine Schoko-Sterntorte . . .. 47
Kokosmakronen ............. 6
Kuh aus Miirbeteig .......... 30
Kulleraugen: . it 14
Lausiczer Mohnstriezel ... ... 23
Lebkuchenstern ............. 34
Leipziger Lerchen ........... 22
Mandel-Ecken, polnische ....38
Mandelkekse .. ...ovevviinis 11
Mandelspekulacius ........... 7
Mamipa:l-FriichtE-Krﬂ.nz ..... 59
Marzipan-Fruchtkonfeke . . ... 65
Marzipan-Nougat-Herzen .... 18
Marzipan-NMufikegel ......... 62
Marzipan-Schokoladentorte . . 49
Marzipan-Vanille-Gebick . . . .. 14
Mexikanischer Friichrekuchen 38
Mohnstriezel, Lausitzer .. .... 23
MohREOETE o s i s sk 46
Mokka-Triflel .............. 62
Moklcarauten ....ovvevnvnncs 65
Mokkartore . ... ..o 44
Monde aus Honigkuchenteig . 29
Mush-Cookies .......co00vne 11
Miisli-Plirzchen fiir Diaberiker 53
Mutzenmandeln ............ 69
Nikolauskuchen mit Sciefeln . 57
MNonnenfiirzchen ............ 68
Nougat-Rhomben ........... 62
Muf-Scibchen: ... 15
MNufigebick, griechisches .. ... 41
O angentalert ool i 6
Panettone
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Pfefferntisse,pornmersche . 23

% Piroggen, russische ...... 38

Pistazienbiume ...... 18

Pirmoppen, Amsterdamer . ... 40
Platzchen aus Omas Backstube
Anisplatzchen .............. G
Braune Kuchen ............. 6
Kokosmakronen ............ G
Mandelspekulativs . ......... 7
Orangentaler . .............. &
Shitmbiben .l 7
Spritzgebdck mit Marzipan ... 7
Vamilleripferl:. . Lo i ]
Weifle Kuchen ......c..c.u.. 7
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Polnische Mandel-Ecken ..... 38
Pommersche Pfefferniisse - ... 23
Pralinen
Amarettokugeln ........... 64
Aprikosen-Nuf-Kugeln . ... .. 63
Dominosteine ............. 63
Marzipan-Frucht-Konfekt . . . . 65
Marzipan-Nuflkegel . ... .. .. 62
Mokka-Triffel .............62
MokRaranten ............. 65
Nowgat-Rbhomben .......... 62
Schoko-Crisps..........cu.. 62
Walnufi-Marzipan-Pralinen . . 62
Weinbrandkageln .. ... ... .. 65

Punschkuchen, schwedischer . 41

Raffinierte Pliczchen

Adventsrischen ............ 15
Barenbalzen. . o i s mia 14
Banernhiitchen ............ 15
Elisenlebhuchen . ........... i5
fia Py B e e 14
Kallerauwgen ............... 14
Marzipan-Vanille-Gebdck . . .. 14
Nuf-Stabchen . ............ 15
Schoko-Mint-Plitzchen ... ... 14
Walngifli .....oooothennns 15
Rosa - Herzen: 5 o o5 S i 18
Rosenkuchen-Herz .......... 52
Ross und Reicer ............. 52
Russische Piroggen .......... 38
Sachertorte .. ...ovvvneeonen 46
Sichsische
Honigkuchenminnle ........ 22

Saure Guetzli aus der Schweiz 40
Schlosserbuben und

Wiischemadel .......vovnunnn 70
Schmalzhornchen ........... 70
Schmusekarze .. .ciivinnvns 26
Schnelle Plitzchen
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Mandelkekse .. ............ 11
Miislz-Cookies . ............ i1
Schoko-Brownies . .......... 10
Schoko-Nufi-Makronen . . .... 11
Sesamplatzchen ............ 10
Vanilleplatzchen ........... 10
Zitronen-Schmand-Ringe .. .. 10
Schoko-Brownies ............ 10

Schoko-Crisps
Schoko-Haselnufi-Plitzchen .. 52
Schoko-Mint-Plirzchen
Schoko-Nufd-Makronen ...... 11
Schoko-Rum-Torre
Schoko-Sterntorte, kleine ... 47
Schokokuchen mic Miusen .. 56
Schortrisches Shortbread
Schwedischer Punschkuchen . 41

Schweizer Saure Guerzli ... ... 40
Sesamplidczchen ............. 10
Shortbread, schottisches .. ... 38
Spanische Spritzkuchen ... .. 63
Spekularius, Hollindische . ... 59
Bpitzbuben oLl e i

Spitzbuben fiir Diabetiker . ... 52
Spriczgebick mir Marzipan ....7

Spritzkuchen, spanische ..... 68
Stall von Bechlehem
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Teddy aus Hefeteig . ......... 26
Thiiringer Anistafele ......... 23
Torten
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Friichtetorte mit Bawm
Marzipan-Schokoladen-Torte . 49

Mobrorte . ..o oo i 46
Mokbkatorte . . ... .o e 44
Saohertorts . oiolioiiinn 46
Schoko-Sterntorte . ......... 47
Vanillekipfer] ......c......... 6

Vanillekipferl fiir Diabetiker .. 53
Vanillepldczchen

Walnuf-Marzipan-Pralinen . . 62
Walnifli
Weckpirchen aus Hefeteig . ... 35

Weihnaches-Mohnrorte ...... 46
Weihnachrs-Sacherroree .. .. .. 46
Weinbrandkugeln ........... 65
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