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Die Adventszeit steht vor der Tiir und mit
. ihr die traditionelle Weihnachtsbéckerei. Bei
uns in der BROT-Redaktion wird von Herzen
gern gebacken. Vor allem natiirlich... Brot.
Aber ab November gibt es auch in Sachen
Platzchen, Stollen, Kekse kein Halten mehr.
~ ©° " Und so haben wir unsere Lieblingsrezepte
fiir dieses BROT-Spezial zusammenge-
tragen, um die Leidenschaft fiir leckeres
Adventsgebick zu teilen. Zudem haben wir
_~ Siegfried Brenneis gewonnen, uns exklu-
sives Wissen und Rezepte zur Verfiigung
. zu stellen. Der Mann ist nicht nur Back-
Weltmeister, sondern wurde auch mehr als

" Eine gute Quelle also fiir Stollen-Wissen.

. ren Teil des Heftes tolle Rezepte, die kein . ;
- Klebereiweifd brauchen

- hundertmal fiir seine Stollen ausgezeichnet.

- Und das auch ohne Gluten. Wer Weizen

Aber auch rund um Kekse, Kipferl und _

Platzchen haben wir niitzliche Informa- - _":‘

tionen zusammengetragen. Damit steht - °
der erfolgreichen Advents-Bickerei nichts
mehr im Weg. - Wons :

=

nicht vertragt oder mag, findet im hinte- :

Fiir die Adventszeit wiinschen wir allen
Leserinnen und Lesern besinnliche Stun- 5
den und fiirs Nachbacken der Rezepte 5

oder auch das Erfinden neuer - viel Erfolg

und guten Appetit.
Thre BROT-Redaktion

‘Adventsbiickerei ist ein Sonderheft der
Zeitschrift BROT, dem Magazin fur Brot-
Kultur und Selberbacken. S

@ @brotmagazin

f /BrotMagazin
92| www.brot-magazin.de
Unsere FacebooR-Gruppe:

B

T

facebook.com/groups/brotforum """
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® Beim Ausstechen sollte man zwi-

schen den Platzchen nicht viel Platz
lassen, damit der Teig nicht allzu oft
neu verknetet und ausgerollt wer-
den muss. Denn das trocknet ihn

aus und macht ihn briichig.

» Weizenmehl Type 405 eignet
sich besonders fiir Miirbe- und
Riihrteige.

» Weizenmehl Type 550 ist hingegen
etwas griffiger und bietet sich gut fiir

-
S

Stollen- oder Nussteigrezepte an.
® Dinkelmehl Type 405 und 630 kon-
nen 1:1 das Weizenmehl ersetzen.
® Vollkornmehl bendtigt zusitzliche
Flussigkeit wie Milch oder Wasser
bei der Verarbeitung.
® Glutenfreies Mehl hat meist andere
t Backeigenschaften und erfordert
spezielle Rezepte.

‘#

® Das Kiihlen von Teigen hilft dem

Mehl dabei, die Feuchtigkeit aus
Milch, Wasser oder Eiern aufzu-
nehmen und auch die Zuckerkris-
talle 16sen sich wahrend der Zeit
im Kihlschrank. Am Ende ist der
Teig homogener und kann besser
verarbeitet werden. Es empfiehlt
sich, ihn etwa 30 Minuten vor der
Verarbeitung aus der Kiithlung zu
nehmen und etwas akklimatisie-
ren zu lassen.

» Ubriggebliebene Kekse ohne Ver-

zierung oder Fiillung eignen sich
als Miisli-Topping.

® Ist der Teig zu weich und klebrig

zum Ausrollen? Jetzt lieber nicht
zu Mengen von Mehl greifen.
Lieber rollt man den Teig zwischen
zwei Lagen Backpapier, Frisch-
haltefolie oder einem aufgeschnit-
tenen Gefrierbeutel aus.

® 7Zu hart gewordenen Lebkuchen

kann ein Stiick Apfel oder Sauer-
teigbrot in die Dose gelegt werden.
Sie saugen etwas Feuchtigkeit und
werden wieder weicher. Die Zuga-
ben sollten jedoch nach zwei Tagen
entfernt oder ausgetauscht werden,
damit kein Schimmel entsteht.

® Sind die Kekse
vollstdndig
ausgekiihlt, las-
sen sich diese
gut bei Zim-
mertemperatur
fest verschlos-
sen in Dosen

zwischen Back-
papier aufbewahren und frisch hal-
ten. Die verschiedenen Sorten sollten
am besten auch durch ein Backpapier
voneinander getrennt werden.

® Spritzgeback, Heidesand, Spekulati-
us, Schwarz-Weif3-Geback schme-
cken sofort.

b Eiweifdgebdcke wie Zimtsterne oder
Makronen sollten zunéchst 2 Wo-
chen ruhen.

® Honigteiggeback wie Lebkuchen
oder Pfefferniisse schmecken am
besten nach 3 bis 4 Wochen.

® Stollen, Baumkuchen und Friichte-
broten bekommt eine Ruhezeit von
6 Wochen gut.




® In der Weihnachtsbickerei wird
viel Eigelb und Eiweif3 verwendet.

Ersteres kann zum Beispiel nur mit
etwas Wasser gemischt und auf die
Platzchen gepinselt werden. Wird
jedoch ein halber Teeloffel fliissiger
Honig hinzugefiigt, bekommen sie
eine besonders schone Farbe. Eiweif?
eignet sich besonders fiir Eischnee.
Dieser gelingt mit ein bis zwei Tropfen
kaltem Wasser oder Zitronensaft
noch besser. Das Auftragen ist am
einfachsten mit einem kalten Messer.

® Wenn gerade kein Spritzbeutel zum
Backen parat liegt, kann ein Stiick
Backpapier weiterhelfen. Zunéchst
schneidet man sich daraus ein
Dreieck und rollt dieses kegelférmig
zusammen. Dabei sollte die Spitze
mehrmals umgefaltet werden und
geschlossen sein, damit spater
nichts herausquillt. Das tiberste-
hende Papier oben an der Offnung
der Tiite kann nach innen umge-
schlagen und fiir mehr Stabilitit mit
einer Bliroklammer befestigt wer-
den. Nun kann die Papiertiite bis zu

zwei Dritteln mit Kuvertiire und Co.
befiillt und die Spitze nach Bedarf
eingeschnitten werden.

® Niisse sind vor der Weihnachtszeit
meist glinstiger und kénnen auf-
grund ihrer Haltbarkeit gut bis zum
grofden Backen aufbewahrt werden.

¥ Y

® Zum Plitzchenbacken eignen sich
mehrere Backbleche, sodass immer
eines auskiihlen kann, wahrend das
bereits abgekiihlte neu belegt und in
den Ofen geschoben wird. So gehen
die Platzchen durch die Warme des
Bleches nicht aus der Form.

® Stehen gleich mehrere Keksrezepte
an, kann ein Backfahrplan nicht
schaden, der die Rezepte von langer
bis kurzer Kiihl- oder Ruhezeit ord-
net. Auflerdem konnen die Mengen
gleicher Zutaten fiir den Einkauf
zusammengerechnet werden. Im
Zweifel sind grofiere Verpackungs-
einheiten giinstiger. Auch Ubrigge-
bliebene Eiweifde oder -gelbe lassen

sich so gut verplanen.

B Vier Eigelbe wurden zum Backen

verwendet und was wird nun aus
den Eiweifdresten? Sie halten einge-
froren bis zu einem Jahr. Alternativ
kann man sie aber auch zu lecke-
rem Baiser verarbeiten. Dafiir zum
Beispiel vier Eiweif3 steif schlagen
und anschliefRend unter weiterem

Rithren 100 g feinen Zucker nach und

nach hinzugeben. Den Eischnee in
einen Spritzbeutel geben, in beliebi-
ger Form auf ein Backblech mit Back-
papier geben und im vorgeheizten
Backofen bei 100°C Umluft fiir 1,5 bis
2 Stunden backen. Abkiihlen lassen
und luftdicht verpacken.

® Bevor mit dem Backen losgelegt

wird, sollten alle Geréte zurecht-
gelegt und die Zutaten rechtzeitig
aus dem Kiihlschrank genommen
oder bereitgestellt werden.
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Gewurzsterne

Ein Gebick-Klassiker, der auf keinem Keksteller fehlen sollte. Gewiirzsterne erinnern nicht nur
geschmacklich an die Weihnachtszeit, sondern wecken mit ihrem aromatischen Duft bereits Vorfreude
auf gemiitliche Dezembertage.

"

1. Mehl und Christstollengewtirz mit einer Prise Salz in eine Riithrschiissel / ZUtaten 5
geben und mischen. » 270 g Weizenmehl 550

» 180 g Butter (kalt)

» 80 g Puderzucker

» 35 g Wasser (kalt)

2. Die Butter in kleine Wiirfel teilen und zusammen mit Puderzucker,
Eigelb und dem Wasser in die Schiissel geben.

. Alle Zutaten mit den Knethaken eines Handriihrgeréts auf mittlerer » 7 g Christstollengewiirz
Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. » 2 Eigelb
4 ) ] ] A P / . Zum Bestreichen:
. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem Ziegelstein
- . . . : » Puderzucker
formen, in Frischhaltefolie wickeln und fiir mindestens eine Stunde im
Kihlschrank lagern. ¥ Zitronensaft
» Wasser

5. Den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

6. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, auf dem bemehlten Unter-
grund diinn ausrollen und mit einer Sternkeksform ausstechen.

Die Sterne auf ein Backblech mit Backpapier geben und im vorgeheizten
Backofen auf mittlerer Schiene pro Blech fiir 10 Minuten backen.

Fiir den Zuckerguss den Puderzucker durch ein Sieb geben, mit Zitronen-
saft und so viel Wasser glattriihren, bis eine dickfliissige Masse entsteht.

9. Den Zuckerguss anschliefSend auf die abgekiihlten Sterne geben.
10. Nachdem der Zuckerguss getrocknet ist, konnen die Kekse ideal zwi-

schen Backpapier in Blechdosen aufbewahrt werden und sind so etwa
vier Wochen haltbar.

Tipp

Gewdlirze wie das

;hriststollengew[jrz sind Menge: etwa 80 Stiick
frisch und selbst gemahlen . K i/\\\’
am intensivsten im Geschmack. Schwierigkeitsgrad: * Pj\i
Falls sie jedoch schon &lter sein Getreide: Weizen
SO, (TUEE (T SEnivel Zubereitungszeit: 2,5 Stunden
eine gréf3ere Menge davon . .
nehmen. Backzeit: 10 Minuten pro Blech

Backtemperatur: 190°C




Mohnstrudel

Eine hervorragende Alternative zum klassischen Apfelstrudel bietet diese Mohnvariante mit Zimt
und Honig verfeinert. Sie ist warm mit einer Kugel Eis ein wahrer Genuss.

e ¢ A ] Tl
. @lg’ o e e 1. Zunachst das Mehl, eine Prise Salz, den Essig, Ol, Eigelb und Wasser in

300 g Weizenmehl 550
145 g Wasser (lauwarm)

eine Ruhrschiissel geben und mit den Knethaken eines Handrihrgerats
auf niedrigster Stufe verkneten. Zum Schluss noch einmal auf die hochste
Stufe stellen, bis ein leicht gldnzender, geschmeidiger Teig entsteht.

10 g Speiseol
4 g Apfelessig 2. Diesen auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Kugel formen, an-
2 Eigelb schliefSend abgedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.
Salz
5. Derweil den Mohn mit Butter, Milch, Zucker, Zimt und dem Abrieb der
Zum Bestreichen: Zitronenschale in einen Topf geben. Die Mischung unter stindigem Riih-

50-80 g Butter ren einmal aufkochen und anschlief?end leicht abkiihlen lassen.

Zitronensaft, Honig und Eigelb in die Masse einriihren.

L]
Tipp
it
Ofenwarm m!
der
Schlagsahne ©
Vanillesofe schmeckt\
auch der Mohnstrude
am besten.



5. Den Backofen auf 200°C Ober/-Unterhitze vorheizen.

b Fiillung

6. Den Strudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn zu einem  # 400 g Mohn (frisch gemahlen)

Rechteck ausrollen. 120 g Zucker
» 310 g Milch
7. Die Butter zum Bestreichen in einen Topf geben und auf niedriger Stufe .
. ] i : ® 40 g Honig
zergehen lassen. Den Teig nur dinn mit der zerlassenen Butter bestrei- .
chen und die Fiillung so darauf verteilen, dass rundherum ein Rand » 50 g Zitronensaft
bestehen bleibt. » 50 g Butter
» 4 gZimt

8. Den Teig entlang der langeren Seiten einrollen und abschlieffend die

® 4 g Bio-Zitronenschale
(fein gerieben)
» 2 Eigelb

Strudelenden leicht zusammendriicken.

9. Den Teigling mit der Nahtseite nach unten auf ein Backblech mit Back-
papier legen und diinn mit dem Rest fliissiger Butter bestreichen.

10.Anschlief5end wird der Mohnstrudel im vorgeheizten Backofen zunéchst
fiir 20 Minuten gebacken, erneut mit fliissiger Butter bestrichen und fiir

etwa 15 weitere Minuten fertig backen.

11. Nach dem Abkiihlen mit Puderzucker bestauben.

Menge: 1 Stiick
Schwierigkeitsgrad: **7%
Getreide: Weizen
Zubereitungszeit: 90 Minuten
Backzeit: 35 Minuten
Backtemperatur: 200°C
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Was gibt es schoneres an einem kalten Winderabend als warme
Bratépfel, die die leichte Sdure der Frucht mit der Siifde von Marzipan

‘ —— T verbinden. Das wirmt Herz und Magen gleichermafien.
» 4 Apfel (sauerlich) gen g
» 80 g Marzipanrohmasse
» 60 g Butter 1. Die Apfel griindlich waschen und die Deckel vollstdndig abschneiden.
B 45 g Zucker Dann das Kerngehduse aus dem Inneren entfernen.
» 5 g Zimt (gemahlen) i
. Die Apfel in eine backfeste Form geben (Kuchen- oder Auflaufform).
Optional

» 40 g Nusse (gerostet) Butter, Zucker Zimt griindlich miteinander verriihren.
» 20 g Trockenfriichte (Rosinen)

5 . Die Marzipanrohmasse in vier gleiche Teile teilen und je eines in einen
Far den Sud

o N

Apfel geben, darauf die Zimt-Zucker-Butter verteilen. Bei Bedarf mit

» 150 g Orangensaft

® 10 g Zitronensaft

»15 g Zucker 5. Den Orangensaft mit dem Zitronensaft und Zucker kurz aufkochen, iber
die Apfel in die Form giefen und alles zusammen im gut vorgeheizten
Backofen bei 180°C Ober-/Unterhitze 40 Minuten backen. Fiir die letzten
10 Minuten die Deckel auf die Apfel setzen und mitbacken.

gerosteten Mandeln oder Niissen oder Trockenfriichten garnieren.

Menge: 4 Stiick 6.
Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: -

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Backzeit: 40 Minuten

Warm geniefen.

Backtemperatur: 180°C
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Der Name dieser leckeren Pldtzchen verweist auf ihren italienischen Ursprung. Erfunden
wurden sie ndmlich von einem Konditor aus Florenz. Das Schone an diesem Rezept: die

Zutatenliste und Zubereitung sind sehr iiberschaubar.

1. Sahne, Butter, Honig, Rohr- und Vanillezucker in einen Topf geben und
unter Rithren auf niedriger Stufe kurz aufkochen lassen.

2. Mehl, gehackte Mandeln und Mandelblattchen vermischen, in den Topf
geben und alles unter stindigem Rithren noch einmal kurz aufkochen
lassen.

5. Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4. Zwei Teeloffel verwenden, um kleine Kleckse Teig mit gentigend Abstand
auf ein Backblech mit Backpapier zu setzen. Die Florentiner fiir etwa
12 Minuten backen, sodass sie recht fest und goldgelb sind. Die Kekse
abkiihlen lassen.

5. Fiir die Schokoladenglasur, die Kuvertiire mit dem Ol schmelzen. An-
schliefdend die Riickseite der Florentiner mit der Schokolade bepinseln
und trocknen lassen.

Die Mandeln Rdnnen auch durch Hasel- oder Walniisse ausgetauscht werden.
Zusatzlich kénnen auch Randierten Friichte oder Trockenobst wie Cranberries,
Datteln oder Aprikosen hinzugefligt werden. Feuchtet man die Teel6ffel zum
Auftragen des Teigs an, geht dies noch leichter.

13

& Florentiner

!

» 100 g Mandelblattchen
» 70 g Sahne

» 50 g Butter

» 40 g Rohrohrrzucker

» 50 g Mandeln (gehackt)
» 30 g Honig

» 20 g Weizenmehl 550

» 10 g Vanillezucker

Zum Bestreichen:

» 60 g Zartbitter-
kuverture

»5g0l

Menge: etwa 20 Stiick
Schwierigkeitsgrad: *i\fi\\?

Getreide: Weizen

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Backzeit: 12 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 175°C




I _ebkuchen

Weihnachten ohne Lebkuchen? Undenkbar. Besonders lecker und
lange haltbar, gehdren sie auf jeden Pldtzchenteller.

1. Den braunen Zucker zusammen mit dem Karamellsirup und Wasser in
einen Topf geben und auf niedriger Stufe unter standigem Rithren mit ei-

nem Holzl6ffel aufkochen lassen, bis der Zucker vollstandig aufgelost ist.

2. Die Butter in Wiirfel teilen und ebenfalls in den Topf geben. So lange
kocheln lassen und umriihren, bis auch diese geschmolzen ist. Abschlie-
end etwas abgeriebene Bio-Zitronenschale, die Gewlirze, 1 Prise Salz
und das Mark der Vanilleschote sowie die Prise Kardamon dazugeben
und verriihren.

5. Das Mehl zusammen mit dem Backpulver durch ein Sieb in eine Rithr-
schiissel geben. Die Mischung aus dem Kochtopf hinzugiefien und zu
einer glatten Masse verriihren. Diese auf ausreichend Frischhaltefolie

geben, fest darin einwickeln und fiir eine Nacht in den Kiihlschrank legen. %‘

4. Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

A . . Y 5. Den Teig portionsweise auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrol-
200 g Weizenmehl 550 7

len und beliebig ausstechen. Die Lebkuchen auf Backbleche mit Backpa-

1 et £

120 g Wasser pier legen und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene fur 5-8 g
100 g brauner Zucker Minuten goldbraun backen. 3
70 g Butter ' !, .
40 g Karamellsirup ? %J
1 Bio-Zitrone Ti ‘
2 g Backpulver ps, Ur di pp

) Ol‘]/')e,7 % ekO,at,
3gZimt Or g, 2tion

3,
9edr. k,; deln i, Backe -

0'6’/7 Te/.g

2 g Ingwer (gemakhlen)
2 g Piment (gemahlen)
2 g Nelkenpulver

Salz

1 Vanilleschote

1 Prise Kardamon
(gemahlen)

2 J.‘ " :.,.ur, — L‘i/”"i.

Menge: etwa 60 Stiick
Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen

Zubereitungszeit: 60 Minuten
(plus Nachtruhe fiir den Teig)

Backzeit: 5-8 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 200°C

14
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Mandeltaler

So knusprig wie diese Mandelplétzchen ist kaum ein anderes Weihnachtsgebéack. Denn die knackigen
Mandeln auf den Keksen sorgen fiir ein herrliches Geschmackserlebnis mit ,,Crunch-Effekt".

’l, Die Butter und den Puderzucker in eine Riithrschiissel geben und mit

Menge: etwa 40 Stiick einem Handriihrgerat auf niedriger Stufe cremig schlagen.
Schwierigkeitsgrad: *ﬁkﬁ\?

Getreide: Weizen 9 Das Mehl und die gemahlenen Mandeln in einer Schiissel miteinander
Zubereitungszeit: 60 Minuten vermengen, zu der Buttercreme geben und alles mit den Handen zu

(plus Nachtruhe fir den Teig)
Backzeit: 10 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 190°C

einem glatten Teig kneten.

5, Den Teig in mehrere Rollen mit je 3 cm Durchmesser formen und abge-
deckt iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

4, Den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» 250 g Weizenmehl 550
» 180 g Butter (weich) 5, Die Teigrollen in nicht zu dicke Scheiben schneiden, auf Backbleche mit

» 80 g Mandeln (gemahlen)
» 50 g Puderzucker
» 50 g Zucker 10 Minuten backen und abkiihlen lassen.

Backpapier legen, jeweils eine Mandel in den Teig driicken.

6_ Die Taler im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene fiir etwa

Dekoration
» 40 Mandeln

P -w\;ﬁ ol




Walniisse
R6nnen

11

durch
Pekanniisse
ersetzt werden.

U RS

pas

Zum Backen
verwendet man
vollwertigen,
dunklen Kakao,
Rein Instant-
Trinkkakao-Pulver.

-

Haselnusskerne
sollten nicht
zu lange und

am besten Riihl
aufbewahrt

werden.

OO OO G OO O OO OO

lasst sich ideal
auf Puderzucker ausrollen.

Rosinen ist der Oberbegriff fiir
Sultaninen, Korinthen oder
blaue Weinbeeren.

Um an das
Mark einer
Vanilleschote
zu Rommen
wird diese langs
aufgeschnitten

[Dasnas und das Innere
________ W Getrocknete mit dem

Cranberrys Messerriicken

enthalten herausgekratzt.

zusatzliche Sii3e. @ l @
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werden ""” am besten klein.
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Zutaten ¢
» 250 g Weizenmehl 550
» 180 g Aprikosen (getrocknet)
» 120 g Butter
» 80 g brauner Zucker
b 80 g Milch
» 25 g Honig
» 8 g Backpulver
» 2 Eier
» Zimt

» Kardamon Menge: 12 Stiick

Schwierigkeitsgrad: *i\\\’ﬁfﬁ
Getreide: Weizen
Zubereitungszeit: 60 Minuten
Backzeit: 20 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 200°C

¥ Lebkuchengewiirz

Topping
» Butter
» Puderzucker

Weihnacht.S—
Muffins

Eine tolle Abwechslung zu den vielen Plitzchen im Dezember
sind diese leckeren Weihnachts-Muffins mit fruchtigem
Aprikosen-Geschmack.

‘1_ Die Butter in einen Topf geben und auf niedriger Stufe erwérmen, bis
diese zerlassen ist. Danach kurz abkiihlen lassen.

2_ Die Aprikosen fein hacken.
5. Den braunen Zucker, das Mehl und Backpulver mit jeweils einer Messer-
spitze der Gewlirze in einer neuen Riithrschiissel vermischen und die

Trockenfriichte unter die Masse heben.

4, Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

L _RT A
YEY a, W,
Honig und die Milch unterrithren. Die Masse zligig mit einem Loffel in LAY

5, Die Eier in einer Schiissel verquirlen, die leicht abgekiihlte Butter, den
die Mehlmischung einriihren.

6, Ein Muffinbackblech einfetten oder mit Papier-Férmchen auslegen und
den Teig in die Formchen geben. Das Blech im vorgeheizten Backofen auf

mittlerer Schiene flir etwa 20 Minuten backen.

Z Die noch warmen Muffins mit etwas zerlassener Butter bestreichen.
Nach dem Abkiihlen mit Puderzucker bestreuen.
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Die reiche Geschichte eines Weihnachtsgebacks

Von Stollenkrieg
¥ und Buftterbrief

20



Zwar ist nicht mehr nachvollziehbar, wann
der erste Stollen gebacken wurde oder wer
sein Erfinder war, doch darf als sicher gelten,
dass es sich um eines der &ltesten Geba-

cke liberhaupt handelt. Bis heute gehort der
Christstollen zum Weihnachtsfest wie
Tannenbaum und Geschenke-Wahnsinn.

enn es um klassisches Weihnachtsgebéck

geht, wird das Alter des Stollens nur von

Honig- oder Lebkuchen tbertroffen, fiir de-
ren Zubereitung im Gegensatz zum Stollen kein Zucker
gebraucht wird — den es damals schlicht noch nicht gab.

Erstmals erwahnt wurde Stollen in einer Urkunde
von 1329, mit der Bischof Heinrich I von Naumburg
an der Saale den Biackern das Zunft-Privileg gewdhr-
te. Als Gegenleistung verlangte er alljahrlich unauf-
gefordert zur Feier von Christi Geburt zwei Stollen
zu bekommen. Das in Latein verfasste Original der
Urkunde ist verschollen, heute beruft man sich auf
Ubersetzungen, die wohl aus dem 16. Jahrhundert
stammen diirften.

Nach original Dresdner Rezepten wurde der Stollen
mit Schweineschmalz oder Hirschtalg gebacken. Erst

JpER
taten, macht
himenge aus

zu den Hauptzu
is zu 50% der Me

Butter zahlt
im Stollen b
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Pro 100 kilo 3
Sultanjnen Fir Ki};g gehéren 6g Kilo Ros;j

nthen in den Stollen-

nen,
Teig

Butter machte ihn richtig schmackhaft. Da jedoch

im 15. Jahrhundert fiir die adventliche Fastenzeit ein
papstliches Butterverbot galt und Backversuche mit
Ol zu nur wenig genussvollen Ergebnissen fiihrten,
waren diplomatische Bemithungen auf hochster Ebe-
ne gefragt, damit der Stollen das richtige Fett bekam.
Kurflirst Ernst von Sachsen und sein Bruder Albrecht
der Beherzte erbaten 1447 von Papst Nikolaus V eine
Ausnahmegenehmigung. Fiinf Pépste spéter gab es sie
endlich - im Dresdner Butterbrief von Papst Innozenz
VIII. Allerdings nicht ganz ohne Gegenleistung.

Fortan war ein Buttergeld zu entrichten, das vornehm-
lich fiir den Bau kirchlicher Gebdude eingesetzt wurde.
So finanzierte man unter anderem den Freiberger Dom.

Der Christstollen ist in seiner Form eine Versinnbild-
lichung des in Windeln gewickelten Christkindes.
Das allein macht ihn zu einem klassischen Weih-
nachtsgebick, dessen Saison mit 60 Tagen angegeben

. wird - vom 1. November bis zum 31. Dezember eines




a klassische
aber oft durch
Zutaten ersetzt

4 Zitronat sin!

Orangeat urt
Zutaten, Wer
Cranberrys ©

den heute
der andere

jeden Jahres. Gebacken wird er aus einem schwe-
ren, also fettreichen und siiffen Hefeteig. Das ist die
verbindende Klammer.

Darunter gibt es in Deutschland viele unterschiedli-
che Traditionen. Im Raum Dresden zum Beispiel wird
ein schwerer Christstollen freigeschoben gebacken.
In Stiddeutschland ist ein eher leichter Christstollen
mit weniger Butter und Friichten beliebt, der iiberwie-
gend in Stollenformen (so genannten Stollenhauben)
gebacken wird.

Da viele Menschen die klassischen Trockenfriichte wie
Rosinen, Orangeat und Zitronat nicht mégen, backen
Backer inzwischen trendige Stollenspezialitdten wie
Nusstollen, Schokostollen oder auch Cranberrystollen,
die zuweilen deutlich besser ankommen.

Doch wer an Stollen denkt, hat noch immer den
klassischen Dresdner Christstollen im Sinn. Er ist
ein vergleichsweise junger Vertreter, wurde 1474
erstmals nachweislich erwdhnt. Er erschien auf
einer Rechnung des christlichen Bartolomai-
Hospitals. Seit 1997 ist er geschiitztes Gut, womit
ein alter Konflikt beigelegt wurde.

Bereits 1648 tobte ein regelrechter Stollenkrieg. In

der Vorweihnachtszeit lieferten Backer aus unter-
schiedlichen Regionen ihre Stollen nach Dresden. Die
dortigen Backer wiederum verlangten Schutz vor der
Konkurrenz. Und bekamen ihn kaum 350 Jahre spater.

Darauf hatten sich Politiker bereits im Einigungsver-
trag verstandigt, die Umsetzung dauerte dann noch
etwas. Dafiir griindete man 1991 den Schutzverband
Dresdner Stollen. Seit 1997 ist die Herkunftsbezeich-
nung geschiitzt, seit 2010 wacht der Verband tber die
Markenrechte, die er per Siegel an derzeit etwa 120
Béckereien verleiht. Sie miissen allen Anforderungen
an Dresdner Stollen gentigen.

In der privaten Heimba&ckerei ist man da flexibler,
kann ein wenig experimentieren und den eigenen
perfekten Stollen angehen. Das lohnt sich in jedem
Fall. Fiir den eigenen Adventstisch oder als Geschenk
zur Adventszeit.
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ie Mindestanforderungen an wertgebende Zutaten sind in den Leitsdtzen
fiir Feine Backwaren gesetzlich festgelegt. Alle Angaben sind bezogen auf
100 Kilogramm Mehl.

- Stollen
Mindestens 30 Rg Butter oder die entsprechende Menge Milchfetterzeug-
nisse oder Margarine. 60 kg Trockenfriichte (ausschlieBlich Rosinen, Sulta-
ninen oder Korinthen), auch Zitronat und Orangeat.

Mandelstollen

Mindestens 30 kg Butter oder die entsprechende Menge Milchfetterzeug-
nisse oder Margarine. Mindestens 20 kg Mandeln, Trockenfriichte, auch
Zitronat und Orangeat kénnen zugesetzt werden. Persipan darf nicht
verwendet werden.

Marzipan-/Persipanstollen

Mindestens 30 kg Butter oder die entsprechende Menge Milchfetterzeug-
nisse oder Margarine. Mindestens 5 Prozent des Stollengewichtes Marzi-
pan- oder Persipan- Rohmasse.

Mohnstollen

Mindestens 30 Rg Butter oder die entsprechende Menge Milchfetter-
zeugnisse oder Margarine. Mindestens 20 kg Mohn mit handelsiiblichem
Wassergehalt. Ublicherweise wird der Mohn zu einer Fiillung verarbeitet.
Trockenfriichte, auch Zitronat und Orangeat, kR6nnen zugesetzt werden.

Nussstollen

Mindestens 30 kg Butter oder die entsprechende Menge Milchfetterzeug-
nisse oder Margarine oder praktisch Wasser-freies Fett. 20 kg Nusskerne,
auch zerkleinert, die tiblicherweise zu einer Fiillung verarbeitet werden.

Dresdner Christstollen

Der Dresdner Stollen zadhlt zu den Produkten mit geschiitzter geografischer
Angabe. Original Dresdner Christstollen dirfen nur in Dresden und einer
klar definierten Umgebung um die Landeshauptstadt hergestellt werden.
Pro 100 kg Mehl enthalten Dresdner Stollen mindestens 50 kg Butter, 65 kg
Sultaninen, 20 kg Zitronat und/oder Orangeat sowie 15 kg siiBe und bittere
Mandeln. Es handelt sich also um ein schweres Hefegebdck mit einem

L hohen Butter- und Friichteanteil. —)

cht {ib

i €r sej
20 Béckereje Seine Nutz

>~ ung. Gut
N 1St sje erlaubtg i
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packen
Christsto“en packen etwa
atur: 200°C fallen

500 Gramm
Backtemper




Stollen Fehler

Klassische Fehler bei der Stollenherstellung und ihre Auswirkungen:

* zu kalte Zutaten

* zu wenig Vorteig

- zu fester Teig

* zu weicher Teig

e zu warmer Teig

« zu langes Friichteunterarbeiten
* zu Rurzes Friichteunterarbeiten
* Alte Zutaten

« zu lange Backzeit

« zu Rurze Backzeit

« zu hohe Backtemperatur

* zu niedrige Backtemperatur

- falsche Lagerung

schlechtes Vermischen zu einem Teig

weniger Triebkraft, Teig nicht ausgereift

zu dichte Porung und Rleines Volumen der Stollen

bei frei aufgearbeiteten Stollen: flache Form

zu grobe ungleichmafige Porung, strohige Krume, fordert das Austreten von Fett vor allem bei Butter
braune Krumenfarbe

ungleichmafige Verteilung im Teig und in der Krume

GeschmacR des Stollens ist alt und/oder leicht ranzig

rotliche Farbe der Krume, Kruste der Stollen ist zu dick

Krume hat speckige Streifen, Kruste ist zu hell und zu diinn, Geschmack nicht abgerundet
Kruste ist zu dunkel

Kruste ist zu hell und zu diinn

schneller Verderb durch Sauerstoff, Licht, Luftfeuchtigkeit
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Menge: 3 Stiick
Schwierigkeitsgrad: **i/\f
Getreide: Weizen
Zubereitungszeit: 3 Stunden
Backzeit: 40 Minuten
Backtemperatur: 180°C




Dieser Stollen von Back-Weltmeister Siegfried
Brenneis ist eine geschmacklich tolle Alternative zum
klassischen Christstollen fiir Nussliebhaber.

 Vorteig
» 90 g Weizenmehl 405
1. Den Hauptteig zu Stlicken a 200 g abwiegen, rundwirken 25 g Hefe

(indem kreisrund die Auf3enseiten des Teiges zum Mitte » 60 g Milch

gezogen und dort leicht eingedriickt werden, sodass ein Alle Zutaten in einer
runder Laib entsteht) und langrollen. Dann 10 Minuten Knetmaschine etwa 6 Minuten
ruhen lassen. kneten und dann 30 Minuten
abgedeckt in einer Schussel
2. Jedes Stiick auf etwa 18 x 25 cm ausrollen, mit 135 g ruhen lassen.

Nussfiillung bestreichen, zu einer Rolle aufrollen und
vorher eingefettete kleinen Nuss-Stollen-Formen oder

in kleine Sandkuchenformen legen.

o

5. Noch einmal zirka 10-15 Minuten entspannen lassen, P Vorteig
dann in den auf 180°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten » 200 g Weizenmehl 550
Backofen schieben und 40 Minuten backen. » 100 g Butter

4. Nach dem Backen die Nussstollen noch warm mit b 20 tRtich

aufgeldster Butter bestreichen und in der Zucker- » 30 g brauner Zucker
» 20 g Honig

» 59 Salz

» 50 g Ei

» 2 g Vanille

» 2 g Zitrone

mischung wilzen.

Alle Zutaten langsam in einer
Knetmaschine kneten, bis sich
der Vorteig gut mit den restlichen
Zutaten vermischt hat.

 Nussfiillung
» 120 g Nisse
(gerostet, gemahlen)

» 60 g brauner Zucker

» 40 g Semmelbrosel

» 50 g Ei

» 35 g Marzipanrohmasse

» 100 g Milch

Alle Zutaten miteinander
vermischen und soviel Milch

zugeben bis die Nussfullung
streichfahig ist.

» 100 g brauner Zucker
» 100 g Niisse
(gerostet, gemahlen)
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Siegfried Brenneis ist nicht nur Stollen-Experte, sondern auch Urgetreide-Fan. Hier bringt er seine
Leidenschaften zusammen - in einem Stollen-Konfekt, das sich als Knabberei eignet und dabei durch
Urgetreide auch noch ein tolles Aroma mitbringt.

1, Zunachst Rosinen, Orangeat und Zitronat 24 Stunden bei Raumtempera-
tur im Rum einweichen.
Menge: etwa 30 Stiick
Schwierigkeitsgrad: A 2. Gehackte, gerostete Mandeln 40 Minuten vor Beginn der Teigherstellung
Getreide: Dinkel, Einkorn mit 20 g Vollmilch vermischen.

Zubereitungszeit: 3 Stunden (plus
Ruhe- und Einweichzeiten)

Backzeit: 10 Minuten
Backtemperatur: 180°C.

5. Alle Zutaten in der Knetmaschine zunéchst 5-6 Minuten langsam, dann
1 Minute schneller zu einem Teig verkneten. Den Teig 30 Minuten abge-

deckt in einer Schiissel ruhen lassen.
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4, Danach die eingeweichten Friichte und die gehackten Mandeln behut- \ V Ol’ teig = :
sam unter den Teig kneten. Den Teig 10 Minuten entspannen lassen. Ay - Wl 2 o

» 35 g Einkornmehl

5. Den Teig anschliefRend halbieren, etwas ldnglich formen und nach einer » 30 g Orangensaft
kurzen Entspannungszeit zu je 50 cm langen Rollen formen. In zirka 30 b 5 g Honi
kleine Stiicke teilen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen b 9 9
und weitere 30 Minuten abgedeckt gehen lassen. 19 Hefe
Teig mit einem Ruhrloffel
Dann in den auf 180°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen schieben verriihren und tber
und etwa 10 Minuten backen. Nacht abgedeckt im

Kihlschrank lagern.

* Nach dem Backen das Stollenkonfekt mit der warmen Butter abstreichen,
im Kristallzucker wélzen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
¢ Vor dem Verzehr leicht mit Puderzucker bestauben.

| Hauptteig
® Vorteig
» 135 g Dinkelmehl 630
» 25 g Honig
» 50 g Butter
» 50 g Eier
» 5 g Hefe
® 1 Prise Salz
» 2 g Stollengewiirz
» 35 g Vollmilch

» 40 g Mandeln
(gehackt, gerostet)

» 70 g Rosinen
» 20 g Orangeat
» 20 g Zitronat
» 10 g Rum

) Zum DBestreichen
» 40 g Butter (flissig)

» 80 g Kristallzucker

» 50 g Puderzucker

Anzeige

AR 8 FUR EXTRA LECKERE PlATZGHEN...

BiS ZuM 221218 BIS 2V £80 SPAREN!
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.. Zutaten
» 300 g Weizenmehl 550
» 190 g Butter
» 70 g Puderzucker
» 40 g Speisestdarke
» 15 g Spekulatiusgewiirz
» 10 g Bourbon-Vanillezucker
» 2 Eigelb
®» Salz

Spekulatius

Der Weihnachtsklassiker unter den Plédtzchen. Kein Gebéck
erinnert so sehr an die Weihnachtszeit wie der Spekulatius mit
seinem einzigartigen, wiirzigen Geschmack. Das Schone an diesem
Rezept: die leckeren Kekse sind einfach und schnell zuzubereiten.

‘1. Fir den Teig Butter mit Vanille- Menge: etwa 60 Stiick
zucker, Puderzucker und einer Pri- Schwierigkeitsgrad: I
se Salz in eine Riihrschiissel geben Getreide: Weizen
und mit dem Handriihrgerat zu Zubereitungszeit: 2 Stunden
einer glatten Masse verquirlen. Die Backzeit: 8-10 Minuten pro Blech
Eigelbe nacheinander unterriihren. Backtemperatur: 180°C

2, Anschlief3end die Speisestdrke und das Mehl durch ein Sieb in die Schiis-
sel geben, das Spekulatiusgewlrz hinzugeben und alles noch einmal gut
mit den Handen verkneten.

5, Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und fiir eine
Stunde in den Kiihlschrank stellen.

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

5. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen. Mit einer
Spekulatiusrolle konnen nun Motive in den Teig gedriickt werden, an-
schlieffend schneidet man die Kekse daraus. Alternativ gibt man den Teig
in Spekulatiusformen. Oder man sticht Kekse mit beliebiger Form aus. Die
Kekse auf Backbleche mit Backpapier legen, im vorgeheizten Backofen fiir
8 bis 10 Minuten backen und abkiihlen lassen.
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Tipp
Warm schmecken
Cookies meist noch
besser als Ralt. Gibt man
die abgekiihlten Kekse fir
wenige Sekunden in die
Mikrowelle, schmecken sie
wieder wie frisch aus
dem Ofen.




Macadami

' Taler

Die Kombination aus weifder Schokolade, Macadamianiissen und
weichem Keksteig ist ein pures Geschmackserlebnis und macht
slichtig. Am besten also direkt dreimal so viele Zutaten einkaufen,
damit die leckeren Plédtzchen auch fiir alle reichen.

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

2. Zunichst die weifde Schokolade und die Nusskerne klein hacken.

6. Die Butter und beide Sorten Zu-
cker in eine Schiissel geben und
mit einem Handriihrgerét cremig
schlagen. Die Eier nacheinander
hinzugeben und unterriihren.

4, Das Mehl, die gemahlenen Niisse
und eine Prise Salz unter die But-
tercreme rihren. Die gehackten
Schoko- und Nusskerne hinzu-
geben und alles zu einem Teig
verarbeiten (bei Bedarf kénnen
kleine Mengen Mehl oder Wasser
hinzugefiigt werden, um die
richtige Konsistenz zu erreichen).

5, Mit einem Essloffel kleine
Portionen des Teigs mit genii-
gend Abstand auf ein Back-
blech mit Backpapier geben
und flach driicken. Die Cookies
im vorgeheizten Backofen auf
mittlerer Schiene fiir etwa
15 Minuten backen.
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b Zutaten

150 g Weizenmehl 550
130 Butter (weich)
75 g weiBBe Schokolade

75 g Macadamianuss-
kerne

60 g Zucker (fein)
50 g brauner Zucker

40 g Macadamianuss-
kerne (gemahlen)

2 Eier
Salz

Menge: etwa 25 Stiick
Schwierigkeitsgrad: ) AoAe

Getreide: Weizen

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 15 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 180°C




Y 3

. KOkOS—Kipferl 1 A

Diese Weihnachtspldtzchen sind eine Variation der bekannten Vanille-Kipferl.
Die Neuinterpretation kommt mit Kokos-Aroma daher und bringt Abwechs-

lung auf den Keksteller. m
» Z ut atzn & 1. Alle Zutaten mit Ausnahme des Puderzuckers in 3 N,
: : : T el eine Riihrschiissel geben und mit den Handen zu ) P
» 280 g Weizenmehl 550 einem glatten Teig verkneten. Diesen in drei gleich- i B
» 250 g Butter (weich) grof3e Portionen teilen und jeweils zu einer Rolle mit = 2
» 70 g Kokosmehl etwa 3 Zentimeter Durchmesser formen.
» 80 g Kokosbliitenzucker o .. . /. A
. Die Rollen in Frischhaltefolie wickeln und fiir vier Stunden

» 5 g Vanillepulver
® 1 Prise Salz
» Puderzucker 6. Den Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

in den Kihlschrank legen.

4. Anschliefiend jeweils eine Rolle aus dem Kiihlschrank nehmen, in
1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden und in die klassische Kipfel-
Form biegen. Diese mit jeweils zwei Fingern Abstand auf Backbleche
mit Backpapier legen und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schie-
ne pro Blech fiir 10 bis 12 Minuten backen und abkiihlen lassen.

5. Die abgekiihlten Kipferl in Puderzucker walzen.

Menge: etwa 50 Stiick
Schwierigkeitsgrad: *ﬁf\fﬁf\ﬁ
Getreide: Weizen
Zubereitungszeit: 5,5 Stunden
Backzeit: 10-12 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 1770°C
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Niifzliches w0

fiir die Adventsbackerei /

Mit Ausrollhilfen gelingen ganz einfach gleichbleibend
starke Platzchen und Kuchenbdden. Sie eignen sich bestens
zum Ausrollen aller Arten von Murbeteigen, Platzchentei-
gen, Hefeteigen und Lebkuchenteigen. Die Ausrollhilfe be-
steht aus drei Aluminium-Stabpaaren in den Héhen 3 mm,
5 mm und 10 mm. Die Stabe sind je 50 cm lang,
1,5 cm breit und leicht zu reinigen. Dazu
passt ideal das Profiwellholz. Be-
zug: www.backdorf.de

3 perfekte Zimtsterne bis
_ in die Sternspitzen. Mit =~
~dem Rlappbaren Aus- _-'_-_ e
: — ~ stecher driickt man die o
: terne direkt aus dem bestrlchenen Telg und legt sie dann, dank

des_Of‘fnungsmechanlsmus, beriihrungsfrei und perfekt geformt

= aus das Backblech. Gefertigt ist der Ausstecher aus hochwerti-
gem Edelstahl Bezug www.backdorf.de '

Haussler bietet Nachbildungen alter, traditioneller Back-
modeln aus Kunstholz. Damit lassen sich bezaubernde
Springerle herstellen, die mit reizenden Motiven zum
Naschen verfiihren. Durch die Aufhdnge&se machen sie
auch als Dekorationsschmuck in der Kiiche oder am Weih-
nachtsbaum eine gute Figur. Geliefert werden sie in verschie-
denen Motiven mit passendem Rezept. Bezug: www.backdorf.de

T e

Backen mit Emmer, Emkorn oder Buchwelzen7 Omas Rezepte gelin-
...gen auch ohne Weizenmehl, dafiir mit hochwertigen Urkorn-Mehlen. —
Der Bio-Hof Chiemgaukorn baut alte Kulturpflanzen selbstanund =~
verarbeitet sie zu Mehlen, Bayerischem Reis, Nudeln, und auch zu be
sonderen Backmischungen. Fiir alle, die die Urkorn-Backerei zunachs
ausprobieren mdchten, gibt es fein abgeschmeckte Keks-Backmischu
gen in elf verschiedenen Sorten. Knusper-Keks mit Buchweizen und &
Braunhirse? Drachenfeuer-Keks mit Zartbitter-Schokolade und einem
Hauch von Ingwer und Chili? Oder doch den Kinderliebling Einhorn-
KeRs aus Einkornmehl? Mit dem passenden Kehs-Ausstecher auch elne
hiibsche Geschenkidee. Bezug: shop. chlemgauhorn de =



http://shop.chiemgaukorn.de
http://www.backdorf.de
http://www.backdorf.de
http://www.backdorf.de

Schachkekse

Diese Kekse erinnern optisch an ein Schachbrett, sind ein schoner Hingucker auf jedem
Platzchenteller und schmecken auch noch hervorragend.

» 400 g Weizenmehl 550
» 250 g Butter

» 120 g Zucker

» 40 g Backkakao

P1Ei

® 1 Eiweil

» Salz

Das Mehl durch ein Sieb auf die saubere Arbeitsflache geben und in der
Mitte des Mehlhaufens eine Mulde formen. Den Zucker, eine Prise Salz
sowie das Ei in die Mulde geben und die Butter in kleinen Wiirfel auf
dem Rand verteilen.

Die Zutaten von innen nach aufSen gut miteinander vermischen. Die
entstandenen Teigbrosel dann mit den Handen durchkneten, bis ein
gleichmafliger Teig entsteht, der nicht mehr an den Hénden klebt.

Den Teig halbieren und in einen Teil das Kakaopulver einarbeiten. Beide
Teige jeweils in Frischhaltefolie wickeln und fiir etwa 30 Minuten in den
Kiihlschrank stellen.
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4. Die Teige jeweils auf einer bemehlten Arbeitsflache nicht zu diinn zu
gleich grofsen Rechtecken ausrollen. Den Teig jeweils der Lange nach
in Strdnge schneiden, die etwa so breit wie hoch sind.

5. Die Teigstrange mit dem Eiweifd einpinseln, damit sie besser
aneinander haften.

6. Fiir das Schachbrett-Muster einen hellen Strang neben einen dunk-

len legen, einen weiteren hellen daneben, dann zweimal jeweils

entgegengesetzt drei Strange obendrauf. o= )
7. Den Block in Frischhaltefolie wickeln und fiir etwa 30 Minuten in den S i
Kiihlschrank stellen. .t

8. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. ; // .
— it

9. Die Teigblocke in diinne Scheiben schneiden und mit ausreichend
Abstand auf ein Backblech mit Backpapier legen. Im vorgeheizten
Backofen auf mittlerer Schiene fiir 10 bis 12 Minuten backen.

Menge: etwa 60 Stiick
Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: Weizen
Zubereitungszeit: 2 Stunden
Backzeit: 10-12 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 180°C
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- Zutaten |
b 280 g Mehl
» 220 g dunkler Riibensirup
» 75 g Wasser (kalt)
» 70 g Krimelkandis
» 40 g brauner Zucker

¥ 15 g Wasser (lauwarm) Menge: etwa 40 Stiick

» 10 g Lebkuchengewiirz Schwierigkeitsgrad: AR

bs g Pottasche Getreide: Weizen
Zubereitungszeit: 1,5 Stunden

¥ Salz (plus Nachtruhe fiir den Teig)

Backzeit: 8-15 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 180°C

Dekoration:

® Pinienkerne

Printen

Ein weiterer Klassiker der Weihnachtsbéckerei sind Printen. Sie
kommen in unterschiedlichen Varianten daher, zeichnen sich aber
vor allem durch die Kandisstiicke im Teig aus, die beim Naschen
so schon knuspern. Wenn Sie &lter und hart sind, verwendet man
sie im Rheinland gern als Zutat in Sauerbraten-Sof3e.

‘1_ Den Riibensirup mit dem kalten Wasser, Lebkuchengewtirz und brau-
nem Zucker in einen Kochtopf fiillen und so lange erhitzen, bis sich der
Zucker aufgelost hat. Die Mischung anschliefdend in eine Rithrschiissel
umfillen und zum Abkiihlen zur Seite stellen.

N

Mehl, Kandis und eine Prise Salz in die abgekiihlte Sirupmischung geben.
5, Die Pottasche im lauwarmen Wasser auflosen und ebenfalls in die
Riihrschiissel geben. Alles mit den Knethaken eines Handriihrgerats auf

mittlerer Stufe zu einem Teig kneten.

4. Den Teig in Frischhaltefolie iiber Nacht im Kiihlschrank aufbewahren.

n

Am Backtag den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

6, Den Teig aus dem Kiihlschrank auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn
ausrollen, Printen ausstechen und auf Backbleche mit Backpapier legen.
Zur Dekoration Pinienkerne in den Teig driicken.

'7. Die Printen anschlief3end auf mittlerer Schiene pro Blech fiir 8 bis
15 Minuten backen, je nachdem, wie dunkel man es mag.
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o
Tipp
Damit die Printen Uber
die Zeit in der Keksdose
nicht hart oder trocken werden,

kRann ein Stiick VollkRornbrot
hinzugelegt und immer mal
wieder ausgetauscht werden

- so0 bleibt das Gebdck

lange saftig.







| Menge: etwa 45 Stiick
] Schwierigkeitsgrad:‘ﬁ'ﬁf\fil\*7
Getreide: Weizen

$ Zubereitungszeit: 3 Stunden

| Backzeit: 10 Minuten pro Blech
4 Backtemperatur: 180°C

A
Zutaten
* 330 g Weizenmehl 550
» 200 g Butter (kalt)
» 120 g Zucker (sehr fein)
» 3 Eigelb

Dekoration:

» Zuckerperlen (0.4.)

Tannen

Diese Kekse treffen einfach jeden Geschmack, sind schnell
zubereitet und konnen nach Lust und Laune verziert werden. Die
Zutaten sind in fast jeder Kiiche vorritig, sodass direkt mit dem
Backen losgelegt werden kann.

: 1_ Das Mehl in eine Rithrschiissel geben und mittig eine Mulde hinein-

~ driicken. Eigelb in die Mitte geben. Die Butter in kleine Wiirfel teilen
~ und mit dem Zucker um die Mulde herum verteilen. Die Zutaten ziigig
mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und fir eine
Stunde im Kiihlschrank lagern.

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

Den Teig aus dem Kiihlschrank diinn ausrollen und mit beliebigen Aus-
stechformen ausstechen. Tannen kénnen jetzt schon mit Zuckerperlen
belegt werden, die man leicht in den Teig driickt. Alternativ driickt man
sie spater in einen Zuckerguss.

Die Platzchen auf Backbleche mit Backpapier legen und im vorgeheizten
Backofen auf mittlerer Schiene pro Blech fiir 10 Minuten goldbraun ba-
cken, danach abkiihlen lassen und nach Wunsch weiter mit Zuckerguss,
Kuvertiire oder Lebensmittelfarben dekorieren.
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Panetfone

atte Macciato Cioccolafto

AT i . 87 Panettone gehort zur italienischen Vorweihnachtszeit. Mit Weizen-
Weizensauerteig stur 1! o L P o ez
v , oy BMOER™ sauerteig als einzigem Triebmittel kommt sie in Papiermanschet-

» 20 g Anstellgut ten, die ihr die Form geben. Oft enthilt sie kandierte Friichte und
» 25 g Kaffee Rosinen. Statt Kaffee wird siifSer Wein dazu getrunken. Eine gute
b 40 g Weizenmehl Typo O Panettone ist lange haltbar. Sie wird mit jedem Tag besser, kann

also ruhig schon einige Wochen vor Weihnachten gebacken wer-
den. Mit Kaffee und Milch als Schiittfliissigkeit sowie mit Pistazien,
Orangeat und Schokostiickchen gefiillt, ist diese Panettone mal
eine andere Variante.

Alle Zutaten vermischen und
12 Stunden bei Raumtempe-
ratur oder 6 Stunden bei
27-29°C gehen lassen.

1. Den Vorteig mit Mehl, Milch, Zucker, Tonkazucker und Salz in die
Schiissel geben. Auf kleinster Stufe 5 Minuten mischen, dann weitere

Weizensauerfeigsiur. st

» 50 g Kaffee

» 50 g Typo O, alternativ
Weizenmehl 405 oder 550

Alle Zutaten zum ersten Ansatz

geben, vermischen und weitere

12 Stunden bei Raumtemperatur
A\ ciihden bei 27-29°C und mit unterkneten. Solange kneten, bis sich der Teig wieder vom

20 Minuten auf schneller Stufe kneten.

N

Nach 6 und 8 Minuten jeweils 1 Eigelb dazugeben.

o

Nach 15 Minuten die Butter in Stiicken dazugeben und mit unterkneten.

~

Nach 18 Minuten die Schokodrops und das Quellstiick in den Teig geben

gehen lassen Schiisselrand 16st. Das konnen auch bis zu 25 Minuten sein. Wichtig ist

hier der Fenstertest - wenn man ein Stiick vom Teig mit den Fingern
auseinanderzieht, sollte der Teig nicht reifsen.

Vorteig
» Weizensauerteig

» 200 g Weizenmehl Typo O
» 120 g Kaffee

»75¢ Zuck‘er 1 pp .
»20g Honig oas Ak wpo o
» 2 Eigelb 24 \Nemef‘m e 40°
g Lo n dU T\Jp JwAS
»100 g Butter. Ra er 550 21

werae:

Das Mehl mlt dem Kaffee,
Welzensquertelg, Zucker und
Honig in dle chussel geben und
auf ﬂgnster Stufe 5 Mmuten
kneten"’Das Elgelb dqzugeben
- - =
und. weltere 5 Mlnut nk kneten.
Butt'é‘? in Stiicken in den Topf
T A, RN
_,geben und welterer inuten S
c auf‘g,chnelléSt kneten Wenn
méglichc Stunden i
en lassen (27— 8°C).
iv.10 Stunden bei.
4.mmrs;mg=1nms g




‘dem Backen
die Panettone
r aus, damit
fluffig bleibt

5. Den Teig 1 Stunde warm bei 27-29°C Grad oder 2 Stunden bei Raumtem-
peratur im abgedeckten Topf gehen lassen.

6. Den Teig der Form entsprechend in gleichgrofe Stiicke teilen (fiir 3
grofde Formen etwa je 570 g), auf einer bedlten Arbeitsflache mit einer
grofden Teigkarte rundwirken und in die Papierformen legen.

7. 4 Stunden bei 27-29°C gehen lassen. In die Garbox kann man sie unbe-
deckt stellen, auf der Heizung oder im Backofen sollten sie mit Hauben
oder Folie abgedeckt sein. Sollten sie bei Raumtemperatur gehen, brau-
chen sie gut 6-8 Stunden. Der Teig sollte sich mindestens verdoppeln.

8. Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

9. Die Teiglinge mit Sahne einpinseln und mit gehackten Pistazien und
Hagelzucker bestreuen.

10. Grofde Formen auf der untersten Schiene 50-60 Minuten backen, die
kleinen nur 35-40 Minuten. Falls die Oberflache zu dunkel wird, mit
Alufolie abdecken.

11. Die Panettone aus dem Backofen nehmen. Die grofse Form mit Stdbchen

aufhdngen. Dazu werden 2 Schaschlikspiefde aus Holz liber Kreuz etwa

2 cm iber dem Boden durchgestochen und die Form umgedreht zwi-

schen 2 grofdere Dosen oder Gldser aufgehangt, bis sie abgekiihlt ist.

Das macht man, damit der fluffige Teig nicht zusammensackt. Bei den

kleinen Férmchen ist es nicht notig.

12. Nach dem Abkiihlen in Frischhaltefolie verpacken, wenn sie aufbewahrt
werden sollen. Zum Verzehr vorsichtig die Manschette 16sen und die
Panettone mit Puderzucker bestauben.

Wenn alle Teige warm gehen Ronnen,
braucht die Panettone insgesamt 24
Stunden, man Rann also 23 Stunden vor
dem Backen mit dem Weizensauerteig
anfangen. Gehen die Teige nicht warm,
verldngert sich die Zeit auf 41-43 Stunden.
Dann wird der Weizensauerteig abends
angesetzt, am nachsten Morgen die
2. Stufe, abends der Vorteig und am

nachsten Morgen der Hauptteig.

Der Fenstertest gibt Auskunft dartiber,
wie gut der Teig ausgeknetet ist

43

) Haupticis

Menge: fur 3 grofRe oder
10 kleine Formen

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen
Zubereitungszeit: 24-43 Stunden
Zeit am Backtag: 12 Stunden
Backzeit: 30-60 Minuten
Backtemperatur: 180°C

b Qudlstu Ck

» 50 g Orangeat
» 70 g gehackte Pistazien

» 2 TL Orangenschale frisch
gerieben oder getrocknet

» 20 g Haselnussschnaps,
alternativ Nusslikér oder
Orangensaft, wenn Kinder
mitessen

» 50 g frisch gepresster
Orangensaft

Orangeat, Pistazien und
Orangenschale mit dem Saft
und Schnaps fur ein paar
Stunden abgedeckt quellen
lassen. Kann auch Gber Nacht
stehen bleiben.

¥ Vorteig

» Quellstick
» 400 g Weizenmehl Typo O
» 100 g Milch

» 75 g Zucker

»1/2 TL Salz

» 2 TL Tonkabohnenzucker,
alternativ Abrieb von 1/4
Tonkabohne

»1/2 TL Zimt

» 2 Eigelb

» 100 g Butter

» 100 g Schokodrops
Zum Bestreuen:

» Hagelzucker, Sahne,
gehackten Pistazien




—_—

of W

anancn:

e

Cookies mit Schokostiicken sind lecker, aber in dieser Weihnachts-
Saison darf es ruhig fruchtiger werden. Banane und Walnuss
ergeben einen exzellenten Mix.

‘1, Zundchst die Halfte der Butter in einen Topf geben, auf mittlerer Stufe
etwa 5 Minuten braunen und zum Abkiihlen zur Seite stellen.

2, Die andere Halfte der Butter mit dem Zucker in eine Rithrschiissel geben und
mit dem Handriihrgerit etwa 5 Minuten zu einer luftigen Creme verquirlen.

5, Anschlief3end das Vanille-Extrakt, den braunen Zucker und die abgekiihl-
te braune Butter in die Creme einriihren. Das Ei und ein weiteres Eigelb
hinzufligen und fiir etwa 1 Minute einriihren.

4. Mehl, Salz, Natron und Zimt in einer weiteren Schiissel miteinander ver-
mischen, zu dem vorbereiteten Teig hinzufiigen und kurz unterriihren.
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°
Tipp
.Wer auf Schokolade
in den Cookjes nicht
Verzichten mag, der kann
0 Gramm davon gehackt
zut Nuss~Bananenchips—
Mlschung hinzuf[igen
Besonders aromatisch.:

dunkle Schokolade mit
hohem Kakaoanteil.

5_ Walnusskerne und Bananenchips in grobe Stilicke hacken und in einer
Schiissel vermischen.

6_ Eine reife Banane zerdriicken und 120 g mit der Nuss-Bananen-Mi-
schung unter den vorbereiteten Teig rithren. Die Schiissel anschlief3end
mit einem Tuch oder Folie abdecken und fiir eine halbe Stunde in den
Kihlschrank stellen.

'7_ Den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
8, Die Schiissel aus dem Kiihlschrank nehmen und je etwa einen Essloffel
des Teigs rund geformt mit jeweils zwei Fingern Abstand auf Backbleche

mit Backpapier geben. Walnuss-Kerne leicht in den Teig driicken.

9. Die Cookies im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene etwa 12 bis
14 Minuten backen und dann und abkiihlen lassen.
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» 270 g Weizenmehl 550
» 200 g Butter (weich)

» 200 g Zucker (sehr fein)
» 60 g Walnusskerne

» 120 g Banane (reif)

» 5 g Vanille-Extrakt

» 100 g brauner Zucker
» 40 g Bananenchips

P 1Ei

» 1 Eigelb

» 3 gZimt

» 2 gSalz

» 3 g Natron

» Walnusskerne
zum Dekorieren

Menge: etwa 50 Stiick
Schwierigkeitsgrad:**‘zf\f
Getreide: Weizen
Zubereitungszeit: 90 Minuten
Backzeit: 12-14 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 190°C




uffermilchwaffeln

» 300 g Weizenmehl 550
» 280 g Buttermilch

» 140 g Butter (weich)

» 50 g Zucker

» 10 g Backpulver

» 15 g Vanillezucker

®» 5 Eier

® Salz

Menge: etwa 6 Portionen

Schwierigkeitsgrad: WISwC

Getreide: Weizen

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 3 Minuten pro Waffel

Neben den zahlreichen Keks- und Kuchenrezepten zur Weih-
nachtszeit, lassen sich kalte Dezembertage auch ideal mit heifden
Waffeln in Kombination mit leckeren Toppings versiifden.

1. Die Butter zusammen mit Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz in
eine Rithrschiissel geben und mit einem Handriihrgerdt schaumig schla-
gen. Nach und nach die Eier dazugeben und verriihren.

2. Mehl und Backpulver in einer zweiten Schiissel miteinander vermi-
schen und in kleinen Portionen unter die erste Teigmischung riithren.
AbschliefSend noch die Buttermilch hinzufiigen und alles noch einmal
kurz miteinander verriihren. Dann kann der Teig auch schon im heif2en
Waffeleisen gebacken werden.

L]

Tipp
Diese Buttermilch-
waffeln schmecken
(fast) mit allem: Ob
Puderzucker, heiRen
Kirschen oder Eis.



Eine nachhaltige Idee, um Kuchenresten ein neues Gewand
und eine neue Verwendung zu verleihen: Kuchen-Lollis. Sie
sehen nicht nur fantastisch aus, sondern schmecken auch
hervorragend und eignen sich bestens als Nascherei fiir einen
gemiitlichen Adventskaffee.

| Menge: 8 Stiick
| Schwierigkeitsgrad: Wi

{ Zubereitungszeit: 90 Minuten

‘l, Beliebige Kuchenreste in einer Rihrschiissel zerbroseln und den Frisch-
kase dazugeben. Das Mark einer Vanilleschote und den Backkakao hinzu-

geben. Anschliefiend alle Zutaten mit den Handen verkneten. 20 g Kucreste

120 g Frischkése
10 g Backkakao

2. Aus dem Teig kleine Kugeln formen und diese fiir etwa eine Stunde in
den Kihlschrank stellen.

1 Vanilleschote

5, Fir die Glasur die Kuvertiire und das Kokosfett in einem Wasserbad zum
Schmelzen bringen. Die Teigkugeln nach der Kiihlzeit auf Holzstdbchen
stecken und gleichméf3ig mit der Glasur iiberziehen.

100 g Kuverture
(hell/dunkel nach Wahl)

20 g Kokosfett

4_ Anschliefdend kénnen die Kuchen-Lollis nach Lust und Laune mit
Toppings verziert werden.

5. Zum Trocknen eignet sich ein Karton, in den kleine Lécher gestanzt wer- Toppings nach Wahl (z.B
den kénnen, sodass die Stiele der Cake-Pops darin halten. Die Kuchen- bunte Streusel, andersfarbige
Lollis sollten kiihl gelagert und ziigig verzehrt werden. Kuverture, fein gehackte Niisse)

\
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Erst die Gewiirze geben Weihnacht'sgeb'aick' wie Lebkuchen, Zimtsternen und Co. ihren
unvergleichlichen Geschmack. Das intensivste Aroma gelingt durch frisch gemahlene Gewiirze.

Kardamom
zahlt zu den Ingwer-
gewdchsen. Er wird meist
als Pulver verwendet und
darf zum Beispiel in Spe-
Rulatius und Lebkuchen
nicht fehlen.

Weihnachtsgewiirze. Das intensivste Aroma hat der
Ceylon-Zimt aus Sri Lanka, Burma oder Bangladesch.




Das LebkRuchengewiirz I
besteht in der Regel aus = | '|
Zimt, Ingwer, Kardamom, |
Gewiirznelke, Muskat- |
nuss, Sternanis, Zitronen-
und Orangenschale. Aus
diesen Komponenten
lasst es sich auch prima
selbst mischen. Das hat
den groR3en Vorteil, dass
man geschmacklich
ARzente nach eigenem

Belieben setzen, einzelne
Zutaten starker betonen
oder andere ganz weglas-
sen Rann.

A

~ gl
Das Aroma der Gewiirze hangt davon ab, wie
frisch sie sind. Je dlter, desto weniger intensiv
der GeschmacR. Au3erdem bleibt das Aroma
besser erhalten, wenn die Gewlrze im Ganzen
aufbewahrt und nur bei Bedarf kleine Mengen
gemahlen werden. Das bedeutet jedoch nicht,

dass alle Gewdiirze der letzten Backsaison in den
Abfall wandern missen. Von diesen kann einfach

eine gréBere Menge verwendet werden, also
erhohte Dosis flr den selben Geschmack.

Aroma der getrock-

neten Sternanis-Friichte ist
etwas intensiver als das von

herkRommlichem Anis.

Fiir die Aufbewahrung von Gewiirzen eignen sich am besten dunkle Schraub-
deckelgldser, gelagert an einem trockenen und dunklen Ort. Befinden sie sich in

Backofen-Ndhe, Ronnen Warme und Feuchtigkeit das Aroma mindern.

Ingwer l3sst sich
zum Backen
im Ganzen,
gemahlen
oder kRandiert
verwenden.

ft
Ul

Christstollengewiirz setzt sich
ahnlich wie Lebkuchengewiirz zusam-
men. Es besteht in der Regel aus Zimt,

Ingwer, Kardamom, Gewiirznelke,
Muskatbliite, Koriander und Galgant,
einem Ingwer-Gewadchs.

-

L
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Anzeigen

BACKEN UND KOCHEN MIT
URGETREIDE

Koch- und Backmischungen, Mehle,
Bayerischer Reis, kaltgepresste Ole,
hausgemachte Nudeln & Co. Emmer,
Einkorn, Urdinkel, Linsen, Buchwei-
zen, Hanf und viele andere heimische
Exoten aus eigener Bio-Ernte.

Entdecken Sie die ganze Vielfalt
der alten Kulturpflanzenarten!

i

Im Einzelhandel oder Versand unter
www.chiemgaukorn.de

Chiemgaukorn
Weiding 3, 83308 Trostberg

HAUSSLER

Holzbackofen und
Elektro-Steinbackofen

A i 11 i”Iq ' ..;|' el
S AL ) ¢ I \ i
BT ] A et {
PIMENT — AUCH ALS NELKENPFEFFER
BEKANNT - IST IM GANZEN ODER GEMAHLEN

ERHALTLICH. DIESES GEWURZ WIRD ZUM
BEISPIEL FUR LEBKUCHEN VERWENDET.

Die handelsiibliche
Vanille entsteht
durch die Fermen-
tation der Kapsel-
friichte von Orchi-
deen. Zum Backen
wird meist das
Mark der Schote,
Vanillezucker oder
-extrakt verwendet.

m Ganzen oder.bereits

gemahlen gekauft werder;."._i =
Aufgrund des sehr intensiven 4

*Aromas/geniigen Bereits_ 3

#kleine Mengen ziim °

MusRatnuss ist der getrocknete
Samen des Muskatbaums. Mit
dem Abrieb sollte vorsichtig um-

gegangen werden, denn zu viel Rann

zu Krampfen oder Schwindel fiihren.

Mit den Backéfen von Haussler
genieBen Sie die Uberragende
Backqualitat, wie sie nur ein mit
Vollschamotte ausgekleideter
Ofen bieten kann. Die Hitze wird

kraftig und sanft an das Backgut
abgegeben. Besser geht es nicht.

Kostenlos Katalog anfordern:

www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel.07371/9377-0



o Schneidbrett Buche
|

N
N

~

~ ein Griffloch und misst 40 x 24 Zentimeter.

~

Das Holz fiir dieses Schneidbrett stammt aus PEFC-zer-
tifiziert nachhaltiger Forstwirtschaft aus Osterreich und wird mit
der gréfsten Sorgfalt ohne Leim verarbeitet. Es verfugt Uber _ #

_ B Weiden-Brotkorbe

Diese praktischen Weidenkorbchen fiir den
Essenstisch gibt es in zwei Grofden: Oval,
20 x 30 Zentimeter oder rund mit 26 Zenti-
meter Durchmesser. Da macht die Brot-
Prasentation gleich noch mehr Spafs. Das
Korbchen kommt aus Bosnien und wurde
fair gehandelt. Beide Varianten kommen in

Back-Utensilien aus Bio-Kunststoff
Es handelt sich um Bio-Kunststoff-Produkte, die auf

Grundlage nachwachsender Rohstoffe produziert wurden
und nicht bioabbaubar sind. Das gewéahrleistet eine lange
Lebensdauer in der Kiiche bei nachhaltiger und Umwelt-
schonender Produktion.

Schneidbrett grof3
32,4 x 26,5 x 0,7 cm

€ 5

Naturfarbe.

Hauptbestandteil des Kunststoffes (Bio-PE) ist Zuckerrohr.
Daher ist das Material kalte- und hitzebestdndig von
-40°C bis 80°C. Die Rohmaterialien werden mit soge-
nannten ,Masterbatches® eingefarbt. Das sind hochkon-
zentrierte Farbstoffe, die in der Produktion mit etwa 2

bis 4 Prozent dem Rohmaterial zugefiigt werden. Das
Tragermaterial des Farbstoffs entspricht den verwende-
ten Biokunststoffen. Die Farbstoffe bestehen bei weif3 aus
Mineralien. Die bunten Farben bestehen aus Mineralien
und chemischen Stoffen, da natiirliche Farben den Ver-
arbeitungstemperaturen von iiber 200°C im Produktions-
prozess nicht standhalten.

Vegane Butterdose

Sieb
Biodora 2lcm
B ( 3 5 ser Kunststoffschiissel

Teigkarten-Set zweiteilig
13,4 x 8,4 cm und 15 x 9,6 cm

Ausgabe 0212017

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Die BROTSchiirze nicht egal. Und so wird die ,Schiir- den strengen Richtlinien des Global
Wer gutes Brot backt, dem sind auch ze zum Magazin“ aus zertifizierter Organic Textile Standard (GOTS) gefer-
Umwelt und Produktionsbedingungen  Bio-Baumwolle in Portugal gemaf3 tigt. In der gesamten Produktionskette

werden die 6kologischen und sozia-

= ]
3 ———

Weben der Stoffe liber das Farben bis

1
I ‘ ' e len Vorschriften eingehalten - vom
i ' .
hin zur Konfektion erfolgt in Portugal

.
-y Go

alles aus einer Hand. Das spart Trans-

portwege und schont die Umwelt. Der
Stoff ist hautfreundlich, atmungsaktiv,
langlebig, pflegeleicht und knitter-
arm. Und dabei sieht die Schiirze
auch noch richtig gut aus mit ihrem
schlichten, zeitlosen Design, dem ge-
raden Halsausschnitt sowie Bandern
aus Schirzenstoff. Sie ist etwa 80
Zentimeter breit, rund 86 Zentimeter
lang und fiir hdufiges Waschen bei 60

Grad geeignet.
4 Brot ; Brot
I "-,' Erhaltlich in den Farben Reis, Chili,
. <
Reis P Mohn, Blaubeere und Ingwer.

Schiissel mit Deckel
. 1 Liter

T

S g B B‘BQ E“RD

12,90 Eurg | BROTBox
12x18x5cm

Schiissel mit Deckel

2 Liter
Sie enthalten
Forschung und Entwicklung, Verwaltung, Vertrieb, Lager ¢ keine giftigen Schwermetalle
und Logistik, Verpackung in sozialen Einrichtungen sowie ¢ keine bedenklichen Weichmacher (u.a. Phtalate)
ein Teil der Produktion finden in Osterreich statt. Ein ¢ keine PVC/PCDV/chlorierte Verbindungen J
weiterer Teil der Produktion erfolgt in Tschechien. Das e kein Melamin oder Formaldehyd
Rohmaterial stammt aus Deutschland. e keine gentechnisch-verdnderten Substanzen

¢ keine Rohmaterialien tierischen Ursprungs

Die Bio-PE-Produkte sind Trinkhalme aus \

* frei von gentechnisch-veranderten Substanzen Papier (20 Stiick)

e zu 98 Prozent aus nachwachsenden Rohstoffen gefertigt ’ ﬂj

» frei von schédlichen Substanzen i 6,- Eurg \

¢ in der EU hergestellt » == :

e frei von tierischen Stoffen i =;:,‘q“ = ‘,‘:‘?’.’ B Schégfli%?lei \ J
% o

e frei von Lebensmitteln in der Herstellung
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Bee’s Wrap
3er Set grof3
33x35cm

T TN Y = S ’Ersn EUrg
4 : e S Bee’s Wrap
@_‘ Bee’s Wrap L 4 DR Brot extra grof?
3 y Fruhstuckspause 3 ’ Natﬁrliche Verpackung N a 43 x 58 cm
4, .
A & /" Bee's Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus Vermont entwi- b
/ N
: « i ckelt. Als Mutter von drei Kindern, Hobby-Gértnerin, Ziegen- und Hiih- %
23y E\JRD d nerhalterin stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in meiner Kiiche %
Y : // vermeiden? Sie brachte eine verlorene Tradition zuriick, indem sie Baumwolle

. oy \
7% ALy / mit Bienenwachs, Jojoba-Ol und Baum-Harz behandelte und so eine waschbare und

o8 g 8 4 h
o & o / wiederbenutzbare Alternative entwickelte. \

8 ey Ro gt e / \
oo 3 1 \
)(ﬂ Cmm— ! Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz nattirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ‘\

] ol ' | verschliefSen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global Organic Textile Standard zertifiziert), die !

mit Wachs aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde. Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-0l

é@g und Baumbharz zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, komplett recycle- und sogar kompos-
S tierbar.

Bee's Wrap 3er
Set medium 3 Lok i 3 : % L
25 x 27,5 cm Diese natiirliche Folie eignet sich hervorragend zum Verpacken von Brot oder Kise, fiir das Pau-

senbrot, aber auch zum Verschlief3en von Schiisseln wahrend der Teiggare sowie zur Frischhal-
i tung im Kiihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an und (um)schlief3t sie perfekt. Trotz des
“ angenehmen Bienenwachs-Aromas gehen keine Geriliche auf die Lebensmittel iiber. Die Folie ,'

A lasst sich einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer wieder verwenden. ,I

Bee’s Wrap 3er-Set Kése
25x27,5cm «

: 8 ® p 22,’}“)

118,50 EURD) 1%
h‘ | | J

Bee's Wrap Baguette 14, Eurg
33,5 x 66 cm
Bee’s Wrap
Sandwich

33x33cm

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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Die Getreide-
miihle
Hier passt alles zu-
sammen — von innen
und aufien: Die leich-
te Handhabung, das
stufenlos einstellbare
Mahlwerk, extrem harte
Mahlsteine und ein
starker 360-Watt-Motor
sowie die Einstell-Skala
aus massivem Messing.
Die ,,Oktagon 1“ von
Hawos punktet mit
starker Leistung und
guten Ergebnissen beim
Mahlen von Getreide
und Gewtlirzen. Selbst
bei feiner Einstellung ist
das Mahlgerdusch noch
angenehm. Mit einem
Corpus aus massivem,
gedampften Buchenholz
ist sie ein Schmuck-
stlick in handwerklicher
Perfektion. Die Miihle
ist auch glutenfrei ein-

gemahlen lieferbar.

Griff: Kirsche mit BROT-Logo
Nieten: Aluminium
Klinge: carbon
Oberflache: feingeplieBtet
Klingenlange: ca.182mm
Gesamtldnge: ca.305 mm

BROTMesser, Hamburger

Dieses Brotmesser ist etwas ganz beson-
deres. Anders als die meisten Brotmesser
hat es keinen Wellenschliff, sondern eine
glatte Klinge. Die Form dieses Windmiihlen-
Messers hat seinen Ursprung im Alten Land,
einem landwirtschaftlich gepragten Stadtteil der Hansestadt Hamburg.
Es wurde vor allem genutzt, um das Brot direkt in der Hand - vor allem
vor der Brust - zu schneiden. Daher die fiir eine Brotmesser relativ kurz
Klinge, die aber absolut alltagstauglich ist und mit der auch grofe Laibe
gut geschnitten werden konnen.

Ein weitere Besonderheit ist die Verwendung von nicht-rostfreiem Car-

bonstahl. Die Carbonstahlklingen gibt es schon seit jeher, lange bevor
der rostfreie Stahl — auch oft als Edelstahl bezeichnet - erfunden wurde.
Charakteristisch fiir rostfreie Klingen sind der Zusatz Chrom (ca. 14%) —
das macht sie iiberhaupt erst rostfrei — und der in der Regel niedrigere
Kohlenstoffgehalt. In Europa haben mittlerweile die rostfreien Messer

Schneiden besser geeignet sind. Aufgrund ihres reicheren Kohlenstoff-
gehaltes (bei uns tiber 0,8%) konnen sie hoher gehértet und damit
dinner und schiarfer geschliffen werden. Zudem sind sie langlebiger.
Etwas Eisen 16st sich beim Schneiden von der Klinge, microfein.
Dieser Microkorrosionsprozess fiihrt dazu, dass von dem Messer
kontinuierlich und gleichmé&fig Material abgetragen wird, und zwar
rundherum. So wird die Klinge in sich immer dlnner, behalt aber
ihren urspriinglichen, spitzen Schneidwinkel und halt demzufol-
ge ihre Schérfe.

BROTMesser, Ellenlang

Mit einer Klingenldnge von 26 Zentimetern ist

dieses wunderschéne BROTMesser der Marke Griff:  Kirsche mit BROT-Logo
Nieten: Aluminium

Windmiihle zum Schneiden von grofien Land- Klinge: EiE

Oberflédche:
Klingenldnge:
Gesamtlange:

blaugeplieBtet
ca.260 mm
ca.400 mm

broten geradezu wie geschaffen. Nutzt man diese
Lange richtig aus, schneidet man eine Scheibe
schon mit zwei, maximal drei Mal Sdgen vom
Laib. Wie die meisten Windmiihlen-Messer ist
auch die Klinge vom ,Ellenlang” sorgsam von Hand blaugepliefdtet. Durch
die so entstehende Glatte und Feinheit gleitet das Messer besonders leicht
durch das Brot. Der Griff ist aus hochwertigem Kirschholz.

Die Brotsédge hat hoch geschliffene Wellenzdhne in der Art des ,Solinger
Dinnschliffes”, die von Hand auspoliert werden. Das macht sie besonders
scharf und ist maf3geblich wichtig fiir leichtes Schneiden auch héarterer
Brote. Die einzelnen Zdhne an der Schneide sind diinner als bei her-
kommlichen Wellenschliffen. Das macht sie um ein Vielfaches scharfer,
aber auch etwas empfindlicher. Kleine Grate, die sich in den einzelnen
Zdhnen bei Gebrauch bilden kénnen, sind bei diesem Wellenschliff vollig
normal und tun der hohen Schneidfdhigkeit keinen Abbruch. Das Er-
gebnis aller dieser Eigenschaften ist ein ungemein scharfes, langlebiges
Brotsdgemesser.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Der Gar-Automat richtige Temperatur bei der Gare deutlich, wie schon 2°C die Teigreife
Beim Brotbacken gibt es einen von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt oder beeinflussen. Im Gdrmodus stehen
wichtigen Zusammenhang zwi- Kefir. Schonende und gleichméfiige mit dem digitalen Temperaturreg-
schen Zeit und Temperatur. Und Strahlungswérme steigt von der ler Einstellungen von 21°C bis 49°C
mit dem faltbaren Garautomaten Aluminium-Heizplatte auf und er- in 1°C-Schritten zu Verfiigung (Im
und Slow-Cooker von Brod & Taylor =~ warmt die Zutaten. Hefe verdoppelt = Slowcooker-Modus lassen sich 30°C
gibt es eine semi-professionelle ihre Aktivitdt pro 5°C Temperatur. bis 90°C in 5°C-Schritten einstellen.).
Losung fiir den Hausgebrauch, um Braucht ein Teig also bei 25°C eine Fiir aufgehenden Brotteig kann die
die Gérzeit eines Brotteigs exakt zu Stunde, so sind es bei 30°C schon Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
regulieren. Der Garautomat sorgt nur noch 30 Minuten. Bei 20°C des mitgelieferten Wasserbehalters
zuverldssig und prazise fiir die hingegen zwei Stunden. Das macht (typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
7
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BROTLeinen

Béacker-Leinen gehort zur Grundausstattung einer franzdsischen . BROTKOI‘b

Béckerei. Aber auch in der privaten Backstube ist das Material présgrf:;gil;gi %ﬁf}ﬁ?ﬂﬂ?ﬁgggm

von grofsem Nutzen. Darin ruhen Teiglinge fiir Baguettes, Cia- in diesem BROTKorb aus Leinen. So wird das

batta, Brotchen und Kleingebécke, geschiitzt vor Austrocknung, Arbeitsmaterial zum Tisch-Schmuck.

unter optimalen Reife-Bedingungen. Das auf3erordentlich stabi- Das Produkt sollte nicht gewaschen, sondern bei

le Material (380g/qm) gibt ihnen dabei idealen Halt. Bedarf nur sanft ausgebiirstet werden. &

Der 100-prozentige Leinen-Stoff kann kalt oder bei 30 Grad in
der Maschine gewaschen werden — mit oder ohne Waschmittel,

allerdings ohne Weichspiiler.

Bei der ersten Wasche schrumpft der Stoff um 6-8 Prozent.
Er muss vor der ersten Benutzung nicht gewaschen werden
und auch spater geniigt es, Mehl und eventuelle Teigreste
trocknen zu lassen und die dann auszuklopfen. Sollten sich
schwarze Flecken bilden, ist eine Wasche empfohlen. Die

( Info )

Das Leinen ist ein durch und durch franzdsisches Produkt.
Nur beste Rohstoffe werden angebaut und gewebt in
Frankreich, so tragen die Produkte auch das offizielle Siegel
,0rigine France Garantie*.

Mafde: 60x150 cm.

Hersteller ist ein junges franzdsisches Unternehmen. 2016
stellten die Griinder fest, dass die Qualitdt von Backer-
Leinen nachldsst, wahrend die Preise steigen. Ihr Ziel war
es, dem beste Qualitdt zu einem angemessenen Preis
entgegenzusetzen.
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erhoht werden. Der Automat ist platzsparend '

zu verstauen und mit wenigen Handgriffen ge- \
brauchsfertig aufgebaut.

Das Zusatzgitter-Set verdoppelt die Kapazitat des
Brod & Taylor-Gérautomaten ideal fiir das Garen \
von zwei Backblechen oder vier Brotkasten. N
Backbleche sollten 36,2 cm x 30,5 cm oder kleiner
sein. Brotkéasten sollte etwa 7,5 cm hoch

sein, sodass die maximale Hohe
des gegdrten Brotteiges 10 cm
ist. Das Set besteht aus einem
Edelstahl-Gestell mit zwei
Aluminiumtragern. Mafe des
Gitters 31,2cm x 36,5cm.

Zusétzliches Gérblech fiir den
Brod & Taylor Garautomaten.

———————————————————————————————— d Mockmill 200

’ Kinderleicht mahlen

BROTBeutel

Leinen schiitzt Brot vor schneller Austrock-
nung und bietet ein ideales Klima fiir die
Frischhaltung. Der Brotbeutel ist vorgewa-
schen, er ist also direkt benutzbar und wird
bei erneutem Waschen nicht schrumpfen.
Wenn eine Wasche nétig ist, dann kalt oder
bei 30 Grad in der Maschine — mit oder ohne
Waschmittel, allerdings ohne Weichspiiler.
Die Maf3e: 45x30 cm.

Die Mockmill-Gerite erlauben jederzeit frisch gemahlenes Mehl.
Sie iberzeugen durch eine kinderleichte Bedienung, sind einfach
zu reinigen und verfligen iiber Motoren mit 360 Watt (Mockmill
100) beziehungsweise 600 Watt Leistung (Mockmill 200). Der Mahl-
grad kann stufenlos von sehr fein bis grob eingestellt werden. Die
Mabhlleistung der Mockmill 100 liegt bei rund 100 Gramm Weich-
weizen pro Minute, das 200er-Modell schafft erwartungsgemaf3
die doppelte Menge. Dafiir sorgt jeweils ein robuster Industriemo-
tor, der ein Mahlwerk aus Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt.
Als Besonderheit besteht das innovative Gehause

aus nachwachsenden Rohstoffen und die o~
" Miihlen werden komplett in Deutschland 7
s hergestellt. Der Hersteller gibt eine A 4
W Garantie von

6 Jahren. \
199y EuRC

249,‘ EURD

1
1
|
|
|
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
: / Mockmill 100
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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1.

» 270 g Weizenmehl 550
» 220 g Butter

» 130 g Marmelade 2.
» 90 g Zucker

» 80 g Mandeln

(gemahlen)
» 30 g Vanillezucker 3
® 2 Eier ’
» Salz
» Zimt 4.
Zum Bestreuen: 5.

» Puderzucker

Menge: etwa 30 Stiick 6.
Schwierigkeitsgrad: *ﬁfk%

Getreide: Weizen

Zubereitungszeit: 2 Stunden 7.
Backzeit: 10-12 Minuten pro Blech

Backtemperatur: 170°C

dildaplatzchen

Zwei Plitzchen aus einfachem Miirbeteig, in der Mitte mit Marmelade gefiillt und mit Puderzucker
bestreut: das sind Hildaplédtzchen. Einfach selbst zu machen und unwahrscheinlich lecker.

Mehl, Zucker, Vanillezucker, eine Prise Salz, eine Messerspitze Zimt und
die Mandeln in eine Rithrschiissel geben und vermischen. Die Mischung
anschlief3end auf einer sauberen Arbeitsfliche zu einem kleinen Berg
formen und mittig eine Mulde eindriicken.

Die Eier in die Mitte der Mulde geben und die Butter in kleinen Stlicken
auf dem Rand verteilen. Anschlief3end ziigig mit den Handen zu einem
Teig verkneten. Bei Bedarf konnen etwas Mehl oder kaltes Wasser hin-
zugefligt werden.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fiir eine Stunde in den Kiihl-
schrank stellen.

Den Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und diinn ausrollen. Eine Aus-
stechform wéhlen (zum Beispiel einen Kreis mit gewelltem Rand) und
den Teig ausstechen. Die Hélfte der Kekse auch mittig mit einer kleine-
ren Ausstechform ausstechen.

Die Platzchen im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene fiir
10 bis 12 Minuten goldbraun backen und abkiihlen lassen.

Die Mitte der Platzchen ohne Loch mit Marmelade bestreichen. Anschlie-
Bend die andere Halfte mit dem Loch in der Mitte erst mit Puderzucker
bestreuen und dann auf die Marmeladenkekse legen.

— o amilF o

-

«
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Wlunu—
Dlatzchen -®

Fir alle Nuss-Liebhaber sind diese Platzchen ein Muss. Die Kekse

nach diesem Rezept werden noch mit Schokolade verfeinert und
bieten so ein einmaliges Geschmackserlebnis. Wer es schafft zu
widerstehen, kann das Gebick auch ideal verschenken.

‘1. Die gehackten und gemahlenen Walnusskerne mit den Schoko-Tropchen,

2.

S

Mehl und Backpulver in eine Riithrschiissel geben und vermischen.

Das Mark aus der Vanilleschote herauskratzen und zusammen mit einer
Prise der geriebenen Muskatnuss, Butter, Puderzucker und einer Prise
Salz in eine zweite Rithrschiissel geben und mit den Knethaken eines
Handriihrgerits auf mittlerer Stufe durchkneten.

Dem Teig die Mehl-Nuss-Mischung hinzugeben und erneut durchkneten.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache halbieren, zu zwei gleich
langen Rollen formen, in Frischhaltefolie wickeln und fiir 30 Minuten im
Kihlschrank lagern.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teigrollen in 5 mm dicke Scheiben schneiden und mit zwei Fingern
Abstand auf Backbleche mit Backpapier legen. Anschliefsend auf jeden

Keks gehackte Walniisse streuen und sanft andriicken.

Die Kekse auf mittlerer Schiene pro Blech fiir 12 Minuten backen und
anschliefdend abkiihlen lassen.

iy

L]

Tipp
Anstelle von
Walnissen

kRonnen ebenso gut
Haselnusskerne
verwendet

Menge: etwa 40 Stiick
Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Zubereitungszeit: 2 Stunden
Backzeit: 12 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 180°C

b Zutaten

» 320 g Weizenmehl 550

» 250 g Butter (weich)

» 90 g Puderzucker

» 50 g Walnusskerne (gehackt)

» 50 g Walnusskerne
(gemabhlen)

» 50 g Schoko-Trépfchen
» 5 g Backpulver
» 1 Vanilleschote

¥ 1 Prise Muskatnuss (frisch
gerieben)

» Salz

Zum Bestreuen
» 100 g Walnusskerne (gehackt)



arznpan—
Pl atzchen
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Tipp _
Zur DeRorationen i el

kRonnen die Kekse mit l Zutaten » e

Zuckerperlen oder
anderen Toppings

belegt werden. 150 g Weizenmehl 550
100 g Butter (kalt)

100 g Marzipanrohmasse

50 g Puderzucker
4 g Vanillezucker

Bio-Zitronenschale
(fein gerieben)

Menge: etwa 50 Stiick Bio.-Orar.lgenschqle
Schwierigkeitsgrad: X% (fein gerieben)
Getreide: Weizen Eraration:

Zubereitungszeit: 2,5 Stunden
Backzeit: 8 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 200°C

Nach Wahl: Bunte Streusel,
Schoko-Streusel, fein
gehackte Nusse

Fiir alle Marzipan-Liebhaber sind diese Plédtzchen ein Gedicht.

,.\ @ <8 ’ Die Kombination mit einem leichten Zitrusgeschmack gibt dem
o Wintergebéck einen kleinen Kick. Und der Teig ldsst sich in
- beliebige Form bringen.
— = cq g g
" -

1. Die Butter in kleine Wiirfel teilen und zusammen mit dem Mehl, Flocken

von der Marzipanrohmasse, Puderzucker, Vanillezucker und dem Abrieb
der Zitronen- und Orangenschale in eine Rihrschiissel geben. Die Zuta-
ten zligig mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten.

2. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und fiir eine
Stunde im Kuhlschrank lagern.

5, Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und diinn ausrollen. Beliebige
Formen ausstechen.

5, Die Platzchen auf Backbleche mit Backpapier legen und im vorgeheiz-

ten Backofen auf mittlerer Schiene pro Blech fiir 8 Minuten backen und
danach abkiihlen lassen.
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Hafertaler
mift Saaten

S e er Einfach, lecker und sogar ein bisschen gesund sind diese Hafer-
B Zutaten e kekse mit Niissen, Saaten und einer leichten Karamellnote.

» 150 g Weizenmehl 550
» 150 g Butter

‘l, Den Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» 150 g Haferflocken . Die Butter in einen Topf geben und auf niedriger Stufe schmelzen. Den
» 95 g brauner Zucker Zucker und den Sirup dazugeben und so lange unter Rithren kécheln
» 50 g NiSse (gehqckt) lassen, bis sich der Zucker aufgelost hat.

» 50 g Sonnenblumenkerne

»20 g Rosinen mit zwei Prisen Salz in eine Riihrschiissel geben und vermengen. Anschlie-
» 30 g Sesamsaat Bend die Butter-Zucker-Mischung hinzufiigen und alles gut verriihren.

» 20 g Backpulver
» 15 g Karamellsirup
» Salz

5. Mehl, Backpulver, die Haferflocken, Niisse und Saaten sowie die Rosinen

4, Den Teig in 20 gleichgrofie Kugeln formen, diese mit ausreichend
Abstand auf ein Backblech mit Backpapier legen und flach driicken.
Die Taler im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene fiir 20 bis
22 Minuten backen.

Menge: etwa 20 Stiick
Schwierigkeitsgrad: *ﬁ//\fi\f
Getreide: Weizen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 20-22 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 170°C




Anstelle der
Rosinen Rdonnen
zum Beispiel auch
Cranberries
verwendet
werden.




L]
Tipp
Fir alkoholfreie
Marzipankartoffeln Rann
der Amaretto weggelassen,
flr eine stiRere Version
anstelle des Backkakaos
gesliRtes Kakaopulver
verwendet werden.

Einfach und ohne Backen ldsst Meng,e:,etwa, 20 Stiick
Schwmngkatsgrad:*ﬁi\\?

sich dieser Weihnachtsklassiker
herstellen: die Marzipankartoffel.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

» 150 g Marzipanrohmasse 1 g i . - 3 ) )

. Die Marzipanrohmasse in eine Rithrschiissel geben und erst einmal die
»120 g Puderzucker Halfte des Puderzuckers durch ein Sieb hinzugeben. Beides gut mitein-
» 20 g Amaretto ander verkneten und abschmecken. Da die Marzipanrohmasse bereits
» Backkakao gesiiflt ist, reicht eventuell die Hilfte des Puderzuckers aus, ansonsten

nach Geschmack noch mehr hinzufiigen.

2. Anschliefdend den Amaretto nach und nach in die Mischung geben und
einkneten, bis eine noch feuchte, formbare Masse entsteht. Aus dieser
etwa 20 Kugeln formen und in dem gesiebtem Kakaopulver wélzen.
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/ucker-Alternativen

Der Dezember ist ja bekanntlich der siifseste Monat im Jahr. Um beim Schlemmen kein schlechtes
Gewissen zu haben und vor allem der Gesundheit nicht zu schaden, sind hier einige Alternativen

\ zum Industriezucker aufgelistet.

A Birkenzucker/Xylit

... hat verschiedene Quellen. Wie es der Name bereits
verrat, Rann er aus der Rinde von Birken gewonnen werden.
Weitere Xylit-Lieferanten sind
auch Buchenrinde und Mais.
Der Unterschied zum Industrie-
zucker: Xylit hat 40% weniger
Kalorien, siit aber genauso
wie Zucker und kRann ihn somit
in jedem Teig 1:1 ersetzen.

]

... hat seinen Ursprung in der Kokospalme. Um ge-
nauer zu sein in ihrem Bliitensaft, den man zunachst
einkocht. Die dabei entstehenden Kristalle werden

etwas weniger st und hat eine leicht karamellige

I
| dann zu Zucker gemahlen. KoRosbliitenzucker ist
| Note, was in Miirbeteigen gut schmeckt. Damit lasst

Palmzucker
T s

... ahnelt dem KoRosbliitenzucker

stark, da die Herstellung dieselbe ist.
Er wird jedoch aus dem Bliitensaft
verschiedener Palmenarten herge-
stellt. Auch er ist etwas weniger su3
als normaler Zucker und hat eine
leicht malzige Note, was in Nussre-
zepten toll schmeckt. Palmzucker
kann Rlassischen ebenfalls gleich-

... eignet sich gut als Zuckerersatz. Da er stiRer ist, sollten
100 g Zucker mit maximal 80 g Honig ersetzt werden. Das

tungen, die dem GebacR eine tolle Note verleihen Ronnen.
LEignet sich gut fiir saftige Teige. »

I
| Schone: Honig gibt es in verschiedenen GeschmacRsrich- |
I

Lwertig ersetzen. —) r— _______

... Rann wie Honig hervorra-
gend zum SiiBen von Teigen
verwendet werden. Er wird

aus dem Saft von Zuckerahorn-
bdaumen gewonnen. Auch in

diesem Fall sollte weniger Sirup
als Zucker verwendet werden: 75 g
ersetzen 100 g Zucker. Ahornsirup
schmeckt besonders gut in
Teigen mit Niissen, Saaten
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L]
Tipp
Als Variante Rann
der Halfte des Teigs
ein Teeloffel Backkakao
hinzugefiigt werden,
um Schoko-
Schmalzniisschen
ZU servieren.

Schmalzniusschen

Eine echte Weihnachtsleckerei sind diese Schmalzniisse. Sie sind ganz einfach selbst zu backen,
halten sich zwischen Backpapier und in Blechdosen den ganzen Dezember iiber frisch und
versiifien einem die Adventszeit.

‘l, Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Menge: etwa 70 Stilick

Schwierigkeitsgrad: ) Agie 2. Mehl, Zucker, Zitronenschale und eine Prise Salz in eine Rihrschiissel
Getreide: Weizen geben und vermischen.

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Backzeit: 10 Minuten pro Blech . Butter und Schmalz in feine Wiirfel teilen und zu den anderen

Backtemperatur: 180°C Zutaten geben.

4_ Das Hirschhornsalz im Wasser auflésen und zusammen mit dem

» 500 g Weizenmehl 550 5

» 200 g Zucker
» 150 g Schweineschmalz

Zitronensaft in die Rithrschiissel gief3en.

Anschlief3end alle Zutaten mit den Knethaken eines Handriihrgeréts auf
mittlerer Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.

® 140 g Butter 6, Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu drei gleich langen Rollen

» 30 g Zitronensaft verarbeiten. Davon jeweils 1 cm dicke Scheiben abschneiden und zu

%10 g Wasser Kugeln formen.

» 5 g Hirschhornsalz 7_ Diese mit jeweils zwei Fingern Abstand auf Backbleche mit Backpapier

» 6 g Bio-Zitronenschale driicken (sodass dabei Halbkugeln entstehen) und im vorgeheizten Back-
(fein gerieben) ofen auf mittlerer Schiene pro Blech fiir 10 bis 12 Minuten backen. Darauf

» Salz achten, dass die Platzchen nicht gebraunt werden, sondern hell bleiben.
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Spritzgebédck wird gern das ganze Jahr liber zu Tee und Kaffee
verzehrt. Daher darf es auch zur Weihnachtszeit nicht fehlen.

‘l. Butter, Zucker und Zitronenschale in eine Riihrschiissel geben und mit
einem Handriihrgerat auf kleiner Stufe cremig schlagen. Die Eier nach-
einander in die Schiissel geben und jeweils gut verrithren. Anschliefsend
das Mehl hinzufligen und unterriihren.

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

N

5, Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben und beliebige Formen
auf Backbleche mit Backpapier auftragen. Diese im vorgeheizten Back-
ofen auf mittlerer Schiene pro Blech fiir 12 bis 13 Minuten backen und
abkiihlen lassen.

Wer nicht mit einem Spritzbeutel arbeiten mochte, kann auch eine
Gebdckpresse verwenden. Je nach Qualitat ist die Handhabung mit
dieser auch einfacher.

» 400 g Weizenmehl 550

» 250 g Butter (weich)

» 150 g Zucker (fein)

® 15 g Bio-Zitronenschale
(fein gerieben)

» 2 Eier

Menge: etwa 40 Stiick
Schwierigkeitsgrad: *7,/\5?/\\\7
Getreide: Weizen
Zubereitungszeit: 90 Minuten
Backzeit: 12-13 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 180°C




Karamell-Konfekt ®

Das leckere Konfekt macht nicht nur jeden Plédtzchenteller zum Hingucker, es eignet sich

auch prima als schones Mitbringsel in der Adventszeit. Und das ganz ohne Ofen.

A 4 N I 1. Die Halfte des Kandisfarin in einen grofseren Topf geben und auf
Zutaten @ |

» 250 gS ahiie Sahne abléschen und die andere Halfte des Kandisfarin und die Butter

mittlerer Stufe langsam zum Schmelzen bringen. Den Zucker mit der

hinzufligen.

» 150 g Kandisfarin
(brauner Zucker mit 9
Karamellgeschmack) '

» 15 g Butter

Die Mischung unter stdndigem Rihren (mit einem Holzl6ffel) zum
Kochen bringen. Danach herunterschalten und die Zuckermischung
fiir weitere 10 bis 12 Minuten kocheln lassen. Damit die Masse nicht
anbrennt, sollte stindig weiter geriihrt werden.

5. Eine Auflaufform mit Alufolie auslegen und diese diinn mit Ol bestrei-
chen. Anschlief3end die Karamellmasse in die Form geben und zum

Abkiihlen beiseite stellen.

4. Die abgekiihlte Karamellmasse in Wiirfel schneiden.

Menge: etwa 30 Stiick
Schwierigkeitsgrad: A
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Backzeit: -
Backtemperatur: -
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Dinkelkekse

e

-

. o,

Eine leckere Alternative zu den klassischen Weizenmehlpldtzchen, %
das sind diese einfachen Dinkelkekse aus vollwertigen Zutaten.

» 140 g Dinkelmehl

Vollkorn
1. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. » 90 g Butter
o A B . L . » 40 g Vollrohrzucker
. Alle Zutaten in eine Rithrschiissel geben und zligig mit den Handen zu
. : » 2 g Muskat (gemabhlen)
einem Teig verkneten.
» 4 gZimt
A. Ausdem Teig etwa Essléffel-grofe Stiicke nehmen und zu Keksen » 1 Messerspitze Nelken
formen. (gemahlen)

4. Die Platzchen auf ein Backblech mit Backpapier legen und im vorgeheiz-
ten Backofen auf mittlerer Schiene fiir etwa 10 Minuten backen.

5. Abkihlen lassen und genief3en.

Menge: etwa 15 Stiick
Schwierigkeitsgrad: WYX7c

Getreide: Dinkel
Die Dinkelkekse schmecken auch mit einer Schokoglasur
aus hochwertiger, dunkler Schokolade hervorragend.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 10 Minuten pro Blech
Backtemperatur: 180°C
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Von Elena Schwenzel

N

er Advéntszeit

felgelee in der vierten Generation



Die schonste Erinnerung ist der klebrige Schaum auf dem Test-Teller. Meine Mutter reichte mir immer
wieder einen, um zu testen, ob ihr Apfelgelee die richtige Konsistenz hatte. Dieses Gelee ist Teil
meiner Kindheit. Fiir meine eigene Familie habe ich mich auf die Suche nach dem Rezept gemacht.

enn meine Mutter im Advent daran

ging, ihr Apfelgelee zu machen,

roch das ganze Haus siif3-apfelig.
Sagen andere Leute. Ich wusste das nicht.
Ich saf3 ja immer in der Kiiche und wartete
auf den néchsten Test-Teller. Den gab meine
Mutter mir wahrend des Einkochens. Wenn
er abgekiihlt war, konnte man erkennen, ob
der Saft im Topf schon dickfliissig genug war
oder noch weiter eingekocht werden musste.
Ich liebte dieses Ritual und leckte jeden Teller
gliicklich sauber. Dann gab ich mein Urteil ab.

Mamas Apfelgelee war auch abgekiihlt aus
dem Glas eine grof3e Kostlichkeit. Zu beson-
deren Anldssen wurde eines aus dem Keller
geholt, gedffnet und innerhalb kiirzester Zeit
aufgegessen. Apfelgelee auf getoastetem Brot
mit Butter ist eine der gréfdten Kostlichkeiten
meiner Kindheit.

Die Erinnerung kam wieder, als ich viele Jahre

spate mit meiner eigenen Familie ein nord-

Gemeinsam schneiden Mutter
und Tochter die Apfel klein

Die Apfelstiickchen werden nur

deutsches Apfelfest besuchte. Die Friichte

im Gelee meiner Kindheit waren Fallobst aus
dem Garten einer Freundin. Hier aber trugen
die Sorten klangvolle Namen wie Seester-
mihler Zitronenapfel, Finkenwerder Herbst-
prinz oder Vierldnder Blut. Ich beschloss, dass
es nun Zeit war, die Tradition meiner Kind-
heit fortzusetzen. Mit vollen Tiiten kam ich
heim und die Recherche begann.

Dabei stellte sich heraus, dass das Basisrezept
meiner Mutter aus Henriette Davidis’ ,Prak-
tisches Kochbuch“ stammt. Danach hatte be-
reits meine UrgrofSmutter Gelee gekocht und
meine Mutter den Teller nach der Gelierprobe
ablecken lassen. Das Kochbuch erschien erst-
mals 1845 und wurde aufgrund seines grofden
Erfolges vielfach neu aufgelegt. Es zdhlt zu
den bedeutendsten Kochbilichern im deutsch-
sprachigen Raum.

In der Ausgabe von 1906 wird die Herstellung
von Apfelgelee auf Seite 646 beschrieben:

Tch beschloss,
dass es non Zeit
war, die Tradition

meiner Kindheit

Cortzusetzen

mit Wasser aufgekocht und dann
24 Stunden stehen gelassen

Das Familienrezept befindet sich auf dem Weg zur fiinften Generation
und geht zuriick auf ein Kochbuch, das 1906 erschien
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» 1% kg Saft

» %2 Glas Rheinwein

eee
eoo® cee,

» 1% kg Zucker
» 1 gute Zitrone

»Man nimmt feine saftige Apfel, und zwar

ehe sie vollig reif geworden sind, reibt sie mit
einem Tuche ab, sticht Stengel und Blumen
heraus, schneidet sie ungeschélt in je vier
Teile und kocht sie, mit Wasser bedeckt, gar,
wobei die Bemerkungen in Nr. 1 zu beachten
sind. Danach stellt man die Apfel 24 Stunden
hin, schiittet sie in einen dazu verfertigten
leinernen Beutel, der jedoch zuvor ausgekocht
und wieder trocken sein muf3, und 143t den
Saft in ein sauberes Geschirr flief3en. Dann
wird der Saft mit dem Zucker unter spaterem
Hinzutun von Wein und Zitronensaft so lange
eingekocht, bis einige Tropfen, erkaltet, dick
geworden sind. Den eingekochten Saft fiillt
man in kleine Glaser und verfahrt weiter nach
Nr. 1. Statt der Zitronenschale nimmt man oft
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ein Stiickchen Vanille (in ein Lappchen zu bin-
den), auch fligen manche einige zerschnittene
Quitten hinzu, um das Gelee schneller steif

zu bekommen, doch bleibt dieses im letzteren
Falle niemals hell, sondern wird stets rotlich
und bekommt einen strengeren Geschmack.“

Meine UrgrofSmutter hatte ein paar Verande-
rungen am Rezept vorgenommen, die auch
meine Mutter ibernahm. Sie liefs den Wein
weg und schnitt die Apfel in kleinere Stiicke.
Dafiir lief? sie den Sud nicht 24 Stunden
stehen, sondern verarbeitete ihn gleich. Ich
orientiere mich hier wieder an Davidis, weil
ich finde, dass der Apfel-Geschmack nach
einem Tag deutlich intensiver ist.

Fiir den maximalen Fliissigkeitsgewinn aus
dem Apfel-Wasser-Gemisch hatte sich meine
Mutter eine Konstruktion iiberlegt, die ich schon
als Kind faszinierend fand. Sie nahm eine Stoff-
windel und band die Ecken an den vier Stuhl-
beinen eines umgedrehten Stuhls fest. Darunter

1) Am néchsten Tag hat das Kochwasser eine rétliche Firbung
angenommen. 2) Durch ein feines Leinentuch und ein Sieb wird der
Sud abgeseiht. 3) Beim Auswringen ldsst sich noch iiberraschend viel
Saft aus den Apfeln pressen. 4) Eine Vanilleschote pro Kilogramm
Apfel gibt dem Gelee eine leichte Note. 5) Um etwa ein Drittel sollte
sich die Menge beim Einkochen verringern




Apfelgelee ist Mutter-Tochter-
Business in der Familie

stellte sie eine Schiissel. In den Stoff fiillte sie
nun die Apfel-Wasser-Masse und langsam
tropfte die Geleebasis in die Schiissel. In der
Windel verblieb eine Art Apfelmus. Das funkti-
oniert aber auch, wenn man ein Leinentuch in
ein Sieb legt, den Sud hineingief3t und einfach
etwas wartet. Wichtig ist ein fein gewebtes,
zuvor abgekochtes Tuch. Wenn zu viel vom Ap-
felstampf durchkommt, wird das Gelee triib.

Meine Familie verwendet zudem deutlich
mehr Vanille als Davidis - pro Kilogramm Saft-
Zucker-Gemisch eine Vanille-Stange. Diese
wird langs geteilt, um das Mark offen zu legen
und dann in vier Stlicke geschnitten. Die Va-
nille kommt spéater auch mit ins Einmachglas.
Das Stiick Vanille aus dem Glas zu schnappen,
ist immer eine besondere Kostlichkeit.

Beim Einkochen dieser Flussigkeit redu-
ziert sich ihre Menge um etwa ein Drittel.
Die Kunst ist es, den richtigen Zeitpunkt zu
finden. Durch die Hitze bleibt das Gelee die

Den wahren Zeitpunkt bestimmt
aber der Test vom Teller in
Zustdndigkeit der Tochter ...

Der eingekochte Sud wird in ausgekochte
Glaser abgefiillt

ganze Zeit flissig. Wenn man jedoch zu lange
wartet, ist das Gelee am Ende hart und viel zu
sifs. Bei zu wenig Geduld hat man zuckrigen
Apfelsaft. Die oben beschriebene Gelierpro-
be hilft am besten. Hier kommt meine Ti PP

Tochter ins Spiel, die die Kiiche nie Jeder Apfel bringt eigene
StRe mit. Daher empfiehlt
es sich, mit der Zuckermenge
vorsichtiger zu beginnen und
Wenn es dann die richtige Konsistenz dann nachzusteuern, damit das
Gelee nicht zu sUB wird. Fir ein
weihnachtlicheres Aroma Rénnen
Glaser gefiillt. Dafir fiille ich kochen- ein bis zwei Zimtstangen
mitgekocht werden.

~

verldsst, wenn ich Apfelgelee koche.

hat, wird es in die vorher sterilisierten

des Wasser in die Glaser sowie die Deckel
und lasse es dort ein paar Minuten, bevor
ich es wegschiitte. Die Glaser konnen gleich

mit Gelee befiillt und missen nicht abgetrock-
net werden. Es fehlen nur noch der Deckel
und ein Aufkleber mit Apfelsorte sowie Datum
—und dann stelle ich die Glaser geschiitzt
unter einem Handtuch in einen kiihlen Raum,
damit sie dort in Ruhe abkiihlen und zu sich
kommen koénnen. Derweil leckt meine Tochter
geniisslich noch den letzten Test-Teller ab. Den
klebrigen Schaum mag sie am liebsten.

... und auch der gehort seit Aber auch Generation
fiinf Generationen dazu Drei testet noch gern
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T Zutaten  oiiEEE

» 250 g Mandeln (gemahlen)
» 230 g Puderzucker
» 140 g Haselnlsse (gemahlen)

Menge: etwa 35 Stiick

» 20 g Fruchtgelee Schwierigkeitsgrad: WYX
» 3 Eiweil Getreide: -
»5gZimt Zubereitungszeit: 3 Stunden

Backzeit: 15 Minuten pro Blech

» Nelken (gemahlen)
Backtemperatur: 150°C

» Salz

Eines der beliebtesten Weihnachtspldtzchen ist der Zimtstern. Wie
die Sterne glutenfrei auch zu Hause einfach und lecker gelingen,
zeigt dieses Rezept.

1. Das Eiweifs zusammen mit einer Prise Salz in eine Schiissel geben und
steif schlagen. Danach unter weiterem Riithren den Puderzucker langsam
dazugeben. Finf Essloffel der Eiweifs-Zucker-Masse librig behalten und
filir die spatere Glasur der Sterne zur Seite stellen.

2, Die Nisse, den Zimt, eine Prise gemahlener Nelken und das Gelee in
einer Schiissel vermischen und unter die Eiweifdmasse riithren. Den ferti-

gen Teig fiir 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

5. Den Backofen auf 150°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Tipp

s _j.:' Der Teig Rann auch
férmig ausstechen. Die Sterne auf ein Backblech mit Backpapier legen und _;.,: - auf einer mit Puderzucker
=0 bestdubten Arbeitsflache
{ ausgestochen werden. Die

Ausstechformen kdnnen
5. Die Zimtsterne im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene fiir etwa il immer mal wieder in Mehl

4, Den Keksteig auf einer diinn bemehlten Arbeitsflache ausrollen und stern-

die restliche Eiweif3-Zucker-Masse als Glasur gleichmaf3ig darauf verteilen.

getaucht werden, damit der  /
Keksteig nicht daran 3
Rleben bleibt.

15 Minuten backen.

6, Abkiihlen lassen und genief3en.
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Diese Plidtzchen sehen aus wie Miniatur-Brotlaibe, haben
geschmacklich jedoch nichts mit Brot, sondern eher mit siifden
Pfefferniissen gemein.

Tipp

Besonders 1. Die Schokolade in Stiicke zerhacken und mit der Butter in einem Wasser-

aromatisch schmecken bad schmelzen. Zum Abkiihlen zur Seite stellen.
die Platzchen, nachdem
sie — luftdicht verpackt —

etwa vier Tage 2, Die restlichen Zutaten mit dem Mark der Vanilleschote und dem Back-
gereift sind. pulver in eine Rithrschiissel geben und mit einem Handriihrgeréat

verquirlen. Die geschmolzene Schokoladenbutter hinzugief3en und

unterriihren. Den Teig fiir etwa 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen, wo

er fester wird.

Den Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Etwas Puderzucker durch ein Sieb auf einen Teller geben.

Mit zwei Teeloffeln kleine Portionen vom Teig abnehmen, zu Kugeln for-
men und im Puderzucker wilzen. Die Kugeln mit Abstand zueinander auf
ein Backblech mit Backpapier driicken und fiir 12-15 Minuten backen.

Menge: etwa 30 Stiick
Schwierigkeitsgrad: *ﬁ’ﬁ
Getreide: glutenfrei
Zubereitungszeit: 4 Stunden
Backzeit: 12-15 Minuten pro Blech

Backtemperatur: 170°C

 Zufaten
» 120 g Schokolade
(zartbitter)
» 60 g Puderzucker
» 50 g Butter

» 60 g Mehlmischung
(glutenfrei)

» 50 g Haselnlsse (gemahlen)
» 10 g Backkakao

» 3 gZimt

»1Ei

» 1 Eigelb

» 1 Vanilleschote

» 1 Messerspitze Backpulver

Zum Bestreichen:

» Puderzucker



@ Glutenfrel

Diese Mandelhdérnchen mit Schokolade sind glutenfrei und aus
wenigen Zutaten einfach herzustellen.

» 200 g Butter (weich)

‘l, Butter, Zucker, Vanillezucker und die Eier in eine Rithrschiissel geben

» 200 g Mehlmischung und mit einem Handrithrgerét fir etwa 10 Minuten schaumig schlagen.
(glutenfrei) AnschlieRend die Mandeln, Marzipanrohmasse in kleinen Stiicken sowie

» 180 g Zucker die Mehlmischung hinzugeben und alle Zutaten zu einem weichen

» 180 g Marzipanrohmasse Teig verrtihren.

» 30 g Mandeln (gemahlen)

% 20 g Vanill K 2, Den Teig in einen Spritzbeutel geben und auf Backbleche mit Backpapier
g Vanillezucker

kleine Hornchen spritzen, Mandelbldttchen sanft in den Teig driicken. Die

® 2 Eier Bleche iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.
Glasur
» 100 g Zartbitterkuvertiire 5. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» 100 g Mandelblattchen

4, Die Hornchen auf mittlerer Schiene fiir etwa 10 Minuten pro Blech
backen, sodass diese nicht zu braun werden.

Menge: etwa 50 Stiick 5. Die Kuvertiire iiber einem Wasserbad schmelzen, die abgekiihlten Hérnchen
Schwierigkeitsgrad: ) QAgie links und rechts hineintunken und trocknen lassen.
Getreide: glutenfrei

Zubereitungszeit: 60 Minuten

(plus Nachtruhe fiir den Teig) Luftdichtautbevahrt haltel

Backzeit: 10 Minuten pro Blech sich die Hérnchen langer.
Backtemperatur: 180°C

76




Glutenfrel C{

Kokosnuss-Cookies

Auch diese Weihnachtsleckerei darf im Dezember nicht fehlen: die Kokosmakrone auf etwas andere
Art. Der luftiger Kokosteig schmeckt im Winter besonders gut zu Tee.

‘1, Zunachst die Kokosraspel in eine Pfanne ohne Fett geben, auf niedriger Menge: etwa 35 Stiick

Stufe goldgelb rosten und zum Abkihlen zur Seite stellen. SchwierigReitsgrad: A
Getreide: -
9. Den Backofen auf 140°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zubereitungszeit: 60 Minuten
Backzeit: 15 Minuten pro Blech
5, Das Mark der Vanilleschote herauskratzen und zusammen mit dem Backtemperatur: 140°C

Zucker in eine Rithrschiissel geben.

4. Das Eiweif in eine Schiissel geben, mit dem Handriihrgerit steif schlagen % : Z utaten b  '
und dabei den Zucker-Vanille-Mix nach und nach hinzugeben. Abschlie- “Ani i : S
3end noch die Kokosraspel unter die Masse heben. » 130 g Kokosraspel

» 100 g Zucker (sehr fein)
® 3 Eiweil’
® 1 Vanilleschote

5. Den Kokosteig mit Hilfe von zwei Teel6ffeln auf ein mit Backkpapier aus-
gelegtes Backblech geben. Die Kokosnuss-Cookies auf mittlerer Schiene
im vorgeheizten Backofen fiir etwa 15 Minuten backen, sodass sie aufsen

hellbraun und innen noch weich sind. Danach abkiihlen lassen.

Die abgeRiihlten Makronen Ronnen noch mit Schokoladenkuvertiire verfeinert werden.

Im Anschluss empfiehlt sich das Backen von VanilleRipferln, da fiir den Teig zwei der
ibriggebliebenen Eigelbe verwendet werden kénnen.




C{ Glutenfrel

. Zuftaten |
» 200 g Mehlmischung
(glutenfrei)
» 200 g Mandeln (gemahlen)
» 200 g Butter (kalt)

» 65 g Zucker

» 2 Vanilleschoten

» 2 Eigelbe Menge: etwa 60 Stiick

bs lg Schwierigkeitsgrad: I
R Getreide: glutenfrei

Zum Bestreuen Zubereitungszeit: 60 Minuten

» 100 g Zucker Backzeit: 10-12 Minuten pro Blech

Backtemperatur: 170°C

» 16 g Vanillezucker

Vanillekipferl sind ein echter Klassiker unter den Weihnachts-
spezialitidten. Mit diesem Rezept bekommt man eine glutenfreie
Variante, die der Gluten-Konkurrenz in nichts nachsteht.

1. Das Mark der Vanilleschoten zusammen mit den anderen Zutaten in
eine Schiissel geben und ziigig mit den Handen zu einem Teig verkneten.
Diesen in Frischhaltefolie wickeln und fiir eine halbe Stunde in den Kiihl-
schrank legen.

N

Den Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

5_ Mit den Handen kleine Halbmonde aus dem Teig formen, diese mit ge-
niigend Abstand auf Backbleche mit Backpapier legen und auf mittlerer
Schiene fiir 10-12 Minuten backen.

4_ Den Zucker und den Vanillezucker vermengen und die Kipferl, nach dem
Auskihlen vorsichtig darin walzen.
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Die Kipfer| Zum
AbRiihlen nicht von
den Blechen nehmen,
Sonst Rénnen diese
Zerfallen,




-_—

Glutenfrei - &

wenlger leckere Cookies mit Zimt und Zucker Topplng

\~ ) EYS NN
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Das Mehl, Backpulver und die Hélfte des Zimts in einer Rithrschiis-
sel vermengen.

Die andere Halfte des Zimts mit 50 Gramm des Zuckers in einer

weiteren Schiissel mischen und als anschlief3endes Topping der

Cookies zur Seite stellen.

Die Butter, eine Prise Salz und den restlichen Zucker in eine weite-
re Rithrschiissel geben und mit einem Handriihrgerdt verquirlen.
Das Ei und den Rum unterriihren. AbschliefSend die Mehlmischung
hinzugeben und alles zligig miteinander vermengen.

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

Aus dem Teig kleine Kugeln formen, diese in der Zimt-Zucker-
Mischung wialzen und mit viel Abstand auf Backbleche mit Back-
papier driicken. Die restliche Zimt-Zucker-Mischung liber die
Cookies streuen und diese fiir etwa 12 Minuten auf mittlerer
Schiene goldbraun backen.

Glutenfrei

Zutaten

250 g Mehlmischung
(glutenfrei)

200 g Zucker (fein)

170 g Butter (weich)

20 g Rum

6 gZimt

3 g Backpulver

1Ei __
Salz \

| Schwierigkeitsgrad: *i\fik
| Getreide: glutenfrei

b Zubereitungszeit: 45 Minuten
| Backzeit: 12 Minuten pro Blech
| Backtemperatur: 180°C
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