bnachtet sebr ...

Wohlige Wirme und der Duft von
ihnachtsgebick und Tannenzweigen
zieht durch unser Haus.

sitzen vor dem knisternden

minfeuer und genieBen

die Stille.

A7

Weibnachtsgebdack



‘pbs fir gutes Gelingen

Die Arbeit richtig beginnen:

Zuerst die Arbeitsgerite bereit stellen (Nudelwalker, Teigkarte, Kiichenmaschine ...).
Formen und Backbleche vorbereiten.

Zutaten genau abwiegen, dann erst den Teig zubereiten.

Backtrennpapier spart Zeit und Arbeit. Das Blech braucht man nicht einzufetten,
es bleibt sauber, die Kekse lassen sich vom Papier [6sen und brechen nicht so leicht.
Backbleche kiihlen schnell ab, wenn man sie mit der Unterseite unter kaltes
flieBendes Wasser hilt.

WeiBmehl und Backpulver immer sieben.

Bei den Rezepten Staubzucker verwenden, dadurch geht das Gebick schéner auf.
Alle Niisse werden wegen ihres hohen Fettgehaltes schnell ranzig. Deshalb ist es
besser, sie erst vor der Teigzubereitung zu reiben. Bereits geriebene Niisse moglichst
chnell aufbrauchen.

ird schon steif, wenn Sie beim Schlagen eine Prise Salz hinzuftigen.

ichst schnell herstellen und immer kiihl ruhen lassen.

Zutaten:

280 g Mehl

140 g geriebene Haselniisse

140 g Staubzucker

280 g zimmerwarme Butter

4 Eigelb

1 gestrichener Kaffeeloffel Zimt;

Johannisbeergelee zum Fiillen

Fluwgursms
Zubereitung:
e Alle Zutaten auBer dem Gelee
zu einem Teig verarbeiten
e Teig im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen
e Backrohr auf 175 Grad vorheizen
® Aus dem Miirbteig walnussgroBe Kugeln
formen, auf ein Backblech setzen,
mit einem Kochlé6ffel in der Mitte
ein Loch formen
® [m Backrohr 15 bis 18 Minuten backen
¢ Noch heif} mit Staubzucker bestreuen

o Kekse auskiihlen lassen und

mit Gelee fiillen



Zutaten:

280 g Mehl

70 g Staubzucker

1 Pickchen Vanillezucker

100 g geschilte gemahlene Mandeln
210 g zimmerwarme Butter;
Staubzucker und 1 Pickchen

Vanillezucker zum Wilzen

Zubereitung:

e Alle Zutaten zu einem
Miirbteig verarbeiten

o Teig 1 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen

e [n der Zwischenzeit das Backrohr auf
175 Grad vorheizen

e Teig zu einer Rolle formen und in
gleichmiBig groBe Stiicke schneiden

e Zu Kipferln formen

e Kekse 15 bis 20 Minuten backen

e Etwas auskiihlen lassen

Noch warm in einem Gemisch aus

Staubzucker und Vanillezucker wilzen.

Zutaten:

350 g Mehl

150 g Staubzucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

Schale 1/2 unbehandelten Zitrone
100 g geschilte gemahlene Mandeln
250 g kalte Butter

1 Ei,

Himbeermarmelade zum Fiillen

Spitzbuben mit Marmelade fiillen:
eine Scheibe mit Marmelade
bestreichen und zweite Scheibe mit

Loch darauf setzen

Zubereitung:
o Mehl, Zucker, Salz, Vanillezucker,
Zitronenschale und Mandeln vermischen ’
e Butter in kleine Stiicke schneiden und
mit dem Ei schnell zu einem Teig verarbeiten
e Backrohr auf 180 Grad vorheizen
e Miirbteig im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen
o Teig mit dem Nudelwalker ca. 7 mm dick
ausrollen
¢ Mit einer runden Form Kekse von
ca. 4 cm Durchmesser ausstechen, bei der
Halfte der Scheiben in der Mitte :
ein kleines Loch ausstechen :
e Kekse 10 bis 15 Minuten ba(:k9 K 3

o Auskiithlen lassen



Zutaten:

3 Eiweil}

210 g Staubzucker

1/4 Schale einer unbehandelten Zitrone
1 Essloffel Zitronensaft

250 g Kokosraspel

Zubereitung:

o Backrohr auf 150 Grad vorheizen

e Backblech mit Backtrennpapier auslegen

e Eiweil steif schlagen, Staubzucker
dazugeben und gut ausschlagen

¢ Die restlichen Zutaten
mit einem Kochléffel vorsichtig
unterheben

e Mit einem Kaffeeloffel nicht zu kleine
Haufchen auf das Backblech setzen

e Busserln ca. 20 Minuten backen

Zutaten:

375 g Mehl

125 g feine Haferflocken

1 Packchen Backpulver

175 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Flischchen Bittermandels!

3 Essloffel Rum

je 1 Messerspitze gemahlenen Kardamom
und gemahlene Muskatbliite

2 Eier

175 g Butter, in kleine Stiicke geschnitten
250 g Magertopfen (Quark)

125 g Korinthen

250 g Sultaninen

150 g gemahlene Mandeln

100 g Zitronat;

Butter zum Bestreichen und

Staubzucker zum Bestreuen

@ lrisitstollen
Zubereitung: _
e Backrohr auf 180 Grad vorheizen ~ .
e Mehl, Haferflocken u. Backpulver vermisc’L,
in die Mitte eine Vertiefung driicken
o Mit den restlichen Zutaten zu einem glatten
Teig verkneten
o Teig halbieren
e Beide Teighilften ein wenig ausrollen, rechte
und linke Lingsseite iibereinander klappen
e Stollen ca. 45 Minuten backen
¢ Noch heif3 mit fliissiger Butter bestreichen:
und mit viel Staubzucker bestduben
e Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen
e Stollen in Klarsichtfolie gut '
einpacken und kiihl und dunkel lag

Tipp: Stollen schmecken ar
wenn sie ca. 2 Wocher
durchziehen kén



=
16}
o~
18T
=
S
(8
e
v
x

Zutaten:

200 g Roggenmehl

100 g Staubzucker

50 g gemahlene Mandeln

1 Ei

30 g Honig

je 1/2 gestrichenen Teeloffel Zimt
Nelkenpulver, Neugewiirz

1 Messerspitze Natron in 3 Essloffel
: Milch aufgel®st;
1 Ei zum Bestreichen
Mandelhilften oder

Pinienkerne zum Belegen

Zubereitung:
e Mehl, Zucker, Mandeln,
Ei, Honig, Gewiirze und Natronmilch
zu einem glatten Teig verarbeiten
o Teig zugedeckt iiber Nacht bei
Zimmertemperatur ruhen lassen
e Backrohr auf 180 Grad vorheizen
o Teig ca. 8 mm dick ausrollen,
verschiedene Formen ausstechen
e Das Ei verriihren,
Kekse damit bestreichen und
mit Niissen verzieren

e Kekse 10 bis 15 Minuten backen

Zutaten:
100 g Mandeln
100 g Vollmilchschokolade

Zubereitung:
e Mandeln kurz in kochendes Wasser geb‘en)
¢ Haut abziehen, trocknen

und in Stifte schneiden
e Schokolade im Wasserbad schmelzen
e Mandelstifte unterrithren
e Auf Backtrennpapier mit einem

Teeloffel kleine Hiufchen formen

e Trocknen lassen

Tipp: Karolasplitter
schmecken mit weiBer

Schokolade besonders gut!



Zutaten:

100 g Zartbitterschokolade
100 g Walniisse grob gehackt
100 g zimmerwarme Butter
125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
6 Eigelb

2 Essloffel Kakao

100 g Mehl

6 Eiweil3;

200 g Vollmilchkuvertiire
Schokoladenstreusel oder
fein gehackte Walniisse

Zubereitung:

e Backrohr auf 180 Grad vorheizen

e Schokolade im Wasserbad schmelzen

e Butter, Zucker u. Vanillezucker schaumig rithren

e Nach und nach Eigelb unterriihren

® Die geschmolzene Schokolade langsam
dazugeben, ebenfalls die Walniisse

e Eiweil3 steif schlagen

e Eischnee mit Mehl und Kakao
vorsichtig unter die Masse heben

¢ Teig auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes
Backblech streichen

e Teig ca. 30 Minuten backen

e Etwas auskiihlen lassen

¢ In der Zwischenzeit Kuvertiire tiber dem
Wasserbad schmelzen, die Teigplatte damit
bestreichen, mit Schokostreusel oder
Walniissen bestreuen und in ca. 3 cm
groBBe Wiirfel schneiden

Zutaten:

500 g Sultaninen

500 g Weinbeeren

500 g Datteln

250 g Feigen

250 g Walniisse

250 g Haselniisse

100 g geschilte Mandeln

100 g Korinthen

100 g Pinienkerne (Pignoli)

30 g Aranzini

30 g Zitronat

Saft und Schale von 2 Orangen

je 1 gestrichenen Essloffel Muskat u. Zimt
1 gestrichenen Teel6ffel Nelkenpulver
50 ml Rum

100 ml schwarzer Bohnenkaffee

500 g Roggenbrotteig vom Bicker

Zubereitung:

Feigen und Datteln

in kleine Wiirfel schneiden

Alle Zutaten (auBer Roggenbrotteig)
vermischen, zudecken und iiber Nacht
ziehen lassen

Die Masse gut mit dem Brotteig vermischen
Zu Zelten formen (ca. 18 cm x 11 cm

und 4,5 cm hoch)

Mit Niissen und kandierten Kirschen belegen
Zelten im vorgeheizten Backrohr

bei 175 Grad ca. 35 Minuten backen

Gut auskiihlen lassen,

dann in Klarsichtfolie

verpacken und ca. 2 Wochen

durchziehen lassen



