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Es gibt wohl nichts Gemiitlicheres, als die Kiiche im Advent mit
dem Duft von frisch Gebackenem zu erfiillen. Drauflen ist es
dunkel und unwirtlich, aber drinnen in der Wirme des Zimmers
verbreiten die Kerzen ein warmes Licht und der wiirzige Duft von
Pfefferkuchen, Glégg und Safran kitzelt in der Nase. Zu dieser
Jahreszeit wollen auch viele backen, die das normalerweise nicht
tun, und deshalb finde ich es besonders wichtig, dass es einfache
Rezepte gibt, denen man leicht folgen kann. Wenn Sie wie ich von
all dem, was vor Heiligabend noch geschafft werden muss, immer
ein bisschen gestresst sind, empfehle ich die Pfefferkuchenschoko-
lade. Eine superleckere Siifligkeit, die blitzschnell fertig wird.
Wollen Sie stattdessen lieber eine kleine Herausforderung, passt
das Schokoladengebick mit Blutorangencreme oder das Pfeffer-
kuchenhaus. Welches Rezept Sie auch aussuchen, es ist eines
meiner Favoriten, die ich mit viel Sorgfalt ausgewihlt habe, damit

Sie ein besonders schénes und leckeres Weihnachtsfest haben.
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Selbstgemachtes Nougat tst nicht so schwer, wie man vielleicht denkt. Man kann es als Fiillung fiir
Mozartkugeln verwenden oder einfach pur gentefsen.

%ﬁ 200 g Haselniisse 200 g dunkle Schokolade
90 g Puderzucker

1. Die Niisse in einer ofenfesten Form verteilen und auf der mittleren Schiene des Ofens
bei 200 °C 5-10 Minuten leicht résten, bis sie duften. Hin und wieder umriihren. Die
losen Schalen abreiben.

2. Die warmen Niisse mit ungefihr % des Puderzuckers in einer Kiichenmaschine so lange
zerkleinern, bis die Masse warm und fast fliissig wird. Das dauert 5-10 Minuten.

3. Die Schokolade vorsichtig in der Mikrowelle oder in einem Wasserbad schmelzen.

4. Die Schokolade und den Rest des Puderzuckers mit in die Kiichenmaschine geben und
alles gut vermischen.

5. Das Nougat eine knappe Stunde im Kiihlschrank abkiihlen lassen, bis es leicht zu bearbei-
ten ist. Wird das Nougat zu kalt und kriimelig, kann man es kneten, bis es weicher wird.

Norsilsrrnaire

Mandelmasoe wt leicht selbot zu machen und veel leckerer als gekaufte. Das Rezept enthilt robes
Eiwedfs, man vollte also nur ganz frische und kontrollierte Eier verwenden.

:%g 200 g siifle Mandeln 140 g Zucker
2-3 Bittermandeln oder einige 1 kleines Eiweif3

Tropfen Bittermandelaroma

1. Die siiflen Mandeln und Bittermandeln iiberbrithen und schilen. Zusammen mit dem
Zucker sehr fein mixen.

2. Nach und nach das Eiweif} hinzufiigen, bis das Ganze zu einer dicken Masse wird.
Auch das Bittermandelaroma hinzufiigen, falls es anstelle von ganzen Bittermandeln
verwendet wird.

3. Die Masse zu einer Rolle formen und in Frischhaltefolie wickeln. Im Kiihlschrank
aufbewahren, bis sie verwendet werden soll. Sie ist gekiihlt ca. zwei Wochen haltbar.



SO SCHALT MAN MANDELN
Die Mandeln tn eine hitzebestindige Schiissel geben. Kochend heifses
Waaser dariibergiefSen und 1-2 Minuten ziehen lassen. Das Wasser
abgiefSen und die Mandeln abkiiblen lassen, bis man sie anfassen kann.

Die Mandeln driicken, s0dass sie aws der Schale springen.
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Dav Beste an dieser Art SiifSighketten tst, dass vie etnfach zu machen sind, aber trotzdem immer
beeindrucken. Machen Sie am besten gleich die doppelte Menge, dann haben Sie noch ein paar zum
Verschenken.

§?§§ ca. 90 St

200 g dunkle Schokolade

100 g Schlagsahne

25 g Butter

1 TL Honig

2 EL Glégg (oder Glithwein oder Portwein)

Kakao zum Wilzen

1. Eine ca. 12 x 18 ecm grofe Form mit Frischhaltefolie auskleiden. Die Schokolade ziemlich
fein hacken.

2. Die Schlagsahne mit Butter und Honig aufkochen, den Topf von der Platte nehmen und
die Schokolade rasch hinzufiigen. Mit einem Stabmixer zu einem glatten Teig verriihren.
Den Glsgg dazugieflen und unterriihren. Den Triiffelteig in die Form gieflen und im
Kiihlschrank mindestens 3—4 Stunden fest werden lassen.

3. Den Triiffel aus der Form nehmen und in kleinere Stiicke schneiden. Um zu vermeiden,
dass er am Messer festklebt, kann man das Messer vor jedem Schnitt mit heiflem Wasser
abspiilen und abtrocknen. Im Kiihlschrank ca. 10 Minuten fest werden lassen.

4. Die Triiffel in Kakao wilzen und bis zum Servieren im Kiihlschrank aufbewahren.

WELCHE SCHOKOLADE EIGNET SICH AM BESTEN?

Wiihlen Ste die Schokolade, die Ste migen. Heutzutage gibt es in den Supermdrkten massenwerse
verschiedene Sorten Schokolade. Wenn Sie eine milde Schokolade vorziehen, nebmen sie diese, 1nd
mégen Ste eber Schokolade mit einem hoberen Kakaoantetl, wiblen Ste diese. Am besten gelingt
das Rezept mewst, wenn die Schokolade keinen hoberen Kakaoanted als 50-60 Prozent hat.
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Wunderbar grofSe und enorm leckere Kekose!

e i ol

100 g Butter 1 TL gemahlener Ingwer

30 g brauner Rohrzucker 1 TL gemahlener Zimt

1 Ei 75 g dunkle Schokolade

120 g Weizenmehl 100 g Haselniisse, am besten gerostet
100 g Haferflocken und geschilt

1 TL Backpulver 100 g getrocknete Cranberrys

1. Die Butter schmelzen und den Rohrzucker einriihren.

2. Ei, Weizenmehl, Haferflocken, Backpulver und Gewdiirze hinzufiigen und alles zu einem
dicken Teig verriihren.

3. Die Schokolade grob hacken und zusammen mit den Haselniissen und den Cranberrys
in den Teig einarbeiten.

4. Den Teig zu Kugeln rollen und leicht flachdriicken. Mit Abstand auf mit Backpapier

belegte Backbleche verteilen. Die Kekse flielen beim Backen ziemlich stark auseinander.

5. Auf der mittleren Schiene des Ofens bei 175 °C 10-12 Minuten goldbraun backen.

TIPP!

Ein nettes Geschenk bekommt man, wenn man den Cookteterg in eine schine, dicht schliefSende
Dove fiillt. Dann kann der Empfinger die Kekse selbot backen und die Kiiche mit ecnem herrlichen
Duft erfiillen.
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8o lecker zu einer Tasse Tee! Machen Sie es sich im bequemoten Sesvel gemiitlich und geniefSen ste,
davs das unwirtliche Winterwetter draufSen bledbt.

%

200 g Trockenobst, am besten Feigen, Apfelringe, Aprikosen und Rosinen
2 EL Rum oder Cognac
Geriebene Schale und Saft von 1 Orange

175 g zimmerwarme Butter

90 g Rohzucker

3 Eier

180 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

150 g Niisse, am besten Walniisse und Haselniisse
1 geriebener Apfel

Butter und Semmelbrésel fiir die Form

1. Eine Gugelhupfform mit mindestens 1 4 Litern Fassungsvermégen einfetten und mit
Semmelbréseln ausstreuen.

2. Das Trockenobst grob hacken und mit Rum oder Cognac und Schale und Saft der
Orange vermischen. Eine Weile ziehen lassen.

3. Die Butter zusammen mit dem Zucker schaumig riihren. Die Eier nacheinander unter-
rithren.

4. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und in die Buttermasse einriihren. Zu einem
dicken Teig verriihren.

5. Die Niisse grob hacken und zusammen mit dem geriebenen Apfel in den Teig einriihren.
Das Trockenobst samt der Orangen-Rum-Mischung ebenfalls unterriihren.

6. Den Teig in die Form gieflen und auf der unteren Schiene des Ofens bei 175 °C ca.
65 Minuten backen. Die Oberseite des Kuchens evtl. abdecken, damit sie nicht zu
dunkel wird.

7. Den Kuchen auf ein Kuchengitter stiirzen, ein paar Minuten abkiihlen lassen und dann
aus der Form l6sen. Der Kuchen ist bei Zimmertemperatur mindestens 1 Woche haltbar.






Wenn Ste das néiichste Mal Milchrels kochen, dann machen Ste etne ordentliche Menge, denn
vo haben Sie die Bauis fiir diese wundervolle Tarte. Ste sieht vielleicht von aufSen nicht besonders
apektakulir aud, it aber sebr lecker. Die 1dee habe ich von der italienischen Torta di Ruwo.

#

Miirbteig

180 g Weizenmehl
1 % EL Zucker
125 g kalte Butter

Fiillung
75 g Butter
2 Eier

70 g Zucker

500 g Milchreis, selbstgemacht oder gekauft
Fein geriebene Schale von 1 Orange

Fein geriebene Schale von 1 Zitrone

1. Mehl und Zucker fiir den Miirbteig miteinander vermischen. Die Butter in Stiickchen
hinzufiigen und mit den Fingern oder in der Kiichenmaschine zu einem Teig verarbeiten.

2. Den Teig in eine Tarteform mit ca. 24 cm Durchmesser driicken und die Rdnder mit
einem Messer begradigen. Die Form mindestens 30 Minuten lang in den Kiihlschrank
stellen.

3. Den Tarteboden aus dem Kiihlschrank nehmen und mit einer Gabel einstechen. Auf der
mittleren Schiene des Ofens bei 200 °C 10-12 Minuten vorbacken, bis der Teig etwas
Farbe bekommt.

4. Die Butter fiir die Fiillung schmelzen. Die Eier mit zwei Dritteln des Zuckers mit einer
Gabel leicht verquirlen. Die Eiermasse zusammen mit der Butter und der geriebenen
Orangen- und Zitronenschale in den Milchreis einriihren. Den Teig auf dem Tarteboden
verteilen und den restlichen Zucker dariiberstreuen.

5. Auf der mittleren Schiene des Ofens bei 200 °C gut 20 Minuten goldbraun backen.
Die Tarte zusammen mit leicht geschlagener Sahne und Marmelade lauwarm oder kalt
servieren.






Wunderbar saftiges Luiciagebiick bekommt man, wenn man es gut gefiillt und dicht nebeneinan-

der in elnem Bréter backt. Wenn man viel Zet bat, braucht man die Mileh nicht anzuwdirmen.

Dann gebt der Tecg linger, aber dafiir bekommt das Gebiick mebhr Geschmack.

§o§¢§ ca. B—19 St

Teig

25 g Hefe

510 g Weizenmehl

1 Msp Salz

250 ml Milch

% g Safran

50 g Zucker

75 g zimmerwarme Butter

1 Ei

Fiillung

75 g zimmerwarme Butter
2 TL Zimt

75 g Mandelmasse

1 kleiner Apfel, ca. 125 g

1 Ei zum Bestreichen

Hagelzucker zum Dekorieren
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Die Hefe in eine grofle Teigschiissel brockeln.
Mehl und Salz vermischen.
Die Milch auf Zimmertemperatur erwérmen.

Den Safran zusammen mit ein wenig Zucker fein
zerstoflen und in der Milch verriihren.

Die Milch iiber die Hefe gieflen und diese darin
auflssen. Die Mehlmischung, den Zucker, die
Butter und das Ei ebenfalls hinzuftigen.

Zu einem Teig verarbeiten und ordentlich kneten,
am besten 5 Minuten in der Kiichenmaschine
oder 10 Minuten mit der Hand. Den Teig zuge-
deckt mindestens 40 Minuten gehen lassen.

Butter und Zimt fiir die Fiillung vermischen.

Den Teig zu einem ca. 1 cm dicken Rechteck
ausrollen. Mit der Zimtbutter bestreichen und
die Mandelmasse dariiberreiben.

Den Apfel reiben, die Fliissigkeit ablaufen lassen
und den Apfel anschlieflend iiber den Teig
streuen. Den Teig zusammenrollen und die Rolle
in dicke Scheiben schneiden. Die Gebickstiicke
mit wenig Zwischenraum in eine gefettete
Auflaufform von 20 x 30 cm Grofle legen. Zu-
gedeckt ca. 40 Minuten gehen lassen.

Das Gebick mit verquirltem Ei bestreichen, mit
Hagelzucker bestreuen, auf der mittleren Schiene

des Ofens bei 200 °C ca. 20-25 Minuten backen.





