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1. Die Butter mit dem Sirup, dem braunen Zucker sowie 

dem Ingwer, Anis und Pfeffer in einen Topf geben und 

aufkochen lassen. Von der Hitze nehmen, das Mehl mit 

dem Natron daraufgeben und zu einem geschmeidigen 

Teig verrühren. Abkühlen lassen und abgedeckt über 

Nacht in den Kühlschrank stellen.

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

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

3. Den Teig nochmals kurz durchkneten und zu kleinen 

Kugeln (Durchmesser ca. 2 cm) formen. Leicht flach 

drücken und auf das Blech legen. Einzelne Pfeffer-

nüsse nach Belieben mit den Haselnüssen belegen und 

diese leicht andrücken. Alle Pfeffernüsse 10–15 Minu-

ten goldbraun backen. Vom Blech nehmen und aus-

kühlen lassen.

4. Zum Verzieren 75 g Puderzucker mit dem Zitronensaft 

zu einem dickflüssigen Guss anrühren und einige der 

Nüsse noch warm damit bestreichen. Mit den Pinien-

kernen, Mandeln und Nüssen verzieren. Weitere 

Plätzchen, ebenfalls noch leicht warm, in den rest-

lichen Puderzucker tauchen und mit in Zuckerguss 

gedippten Nüssen verzieren.

 

Zutaten 
für 35 Stück

A

Teig
75 g Butter

125 g Zuckerrübensirup
75 g brauner Zucker

½ TL Ingwerpulver
½ TL Anispulver

1 Msp. frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
250 g Mehl

1 Msp. Natron

Zum Verzieren
30 g Haselnussblättchen

100 g Puderzucker
1–2 EL Zitronensaft

30 g Pinienkerne
50 g geschälte Mandelkerne

Z U B E R E I T U N G S Z E I T :  50 Minuten
K Ü H L Z E I T :  12 Stunden 
B A C K Z E I T :  15 Minuten

PFEFFERNÜSSE
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Kerzenlicht und der Duft weihnachtlicher 

Gewürze erzeugen dabei ein Gefühl der 

Gemütlichkeit, das wir um nichts auf der Welt 

missen möchten. Kein Wunder also, dass 

Besuche in der Advents- und Weihnachtszeit 

zu einer schönen Tradition geworden sind. Die 

Weihnachtszeit ist überhaupt eine Zeit der 

Geselligkeit. Niemand soll hier alleine bleiben 

müssen, und so ist es üblich, zu Weihnachten 

auch Familienmitglieder einzuladen, die man 

selten sieht, oder in der Adventszeit Freunde 

zu treffen, für die manchmal in der Hektik des 

Alltags leider nicht genug Zeit bleibt. In 

manchen Gegenden und Haushalten lädt man 

Obdachlose oder einsame Menschen zu sich 

ein, damit diese nicht allein und ohne Unter-

kunft sein müssen wie es Maria und Josef 

waren. In Polen wird beispielsweise immer ein 

Gedeck mehr aufgelegt als Personen zum Fest 

anwesend sind, damit immer Platz für einen 

unerwarteten Gast ist. Früher war der Weih-

nachtsbesuch übrigens vor allem der Ober-

schicht vorbehalten. Man lud Gäste zu Haus-

gesellschaften und Bällen ein und vertrieb 

sich die Winterzeit, in der Reisen oft unmög-

lich waren, mit allerlei Spielen und Festessen. 

Für weniger Wohlhabende war es oft nicht 

möglich, Besuch zu bekommen, da Reisen 

teuer waren und sie es sich nicht leisten 

konnten, zusätzliche Personen zu versorgen. 

Wie schön also, dass sich das geändert hat 

und es heute eine lieb gewonnene Tradition 

ist, in der Advents- und Weihnachtszeit 

Besuche zu machen und Besuch zu bekom-

men. 

Lieben
BESUCH 
BEKOMMEN 
Wenn die Tage kälter und kürzer werden und 
sich das Leben von draußen nach drinnen 
verlagert, ist die perfekte Zeit, um Gäste 
einzuladen oder jemanden zu besuchen. Was 
gibt es Gemütlicheres als einen heißen Tee 
oder Punsch zu trinken und dabei Plätzchen zu 
naschen und zu erzählen?
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1. Das Mehl auf die Arbeitsfläche häufeln, mit Salz und 

Zucker mischen und in die Mitte des Mehls eine Mulde 

drücken. Die kalte Butter in kleine Stücke schneiden, 

um die Mulde herum verteilen, das Ei in die Mitte 

geben und sämtliche Zutaten mit dem Messer oder 

einer Teigkarte gut durchhacken, sodass kleine Teig-

krümel entstehen. Mit den Händen rasch zu einem 

Teig verkneten, zu einer Kugel formen, in Frischhalte-

folie wickeln und mindestens 1 Stunde kühlstellen.

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

3. Den Teig halbieren, ein Stück auf einer bemehlten 

Arbeitsfläche flach drücken und ca. 4 mm dünn aus-

rollen. Den übrigen Teig in den Kühlschrank legen, 

damit er nicht zu weich wird. Mit gewellten Plätzchen-

ausstechern in unterschiedlicher Größe jeweils die 

gleiche Anzahl Plätzchen aus dem Teig ausstechen.

4. Die Plätzchen auf ein mit Backpapier belegtes Back-

blech legen und im Ofen 8–10 Minuten hellgelb backen. 

Auf diese Weise den ganzen Teig zu Plätzchen ver-

arbeiten. Die fertigen Plätzchen 2–3 Minuten ab-

kühlen lassen.

5. Die Marmelade erwärmen und die noch heißen Plätz-

chen großer und mittlerer Größe mit etwas Marmelade 

bestreichen, aufeinandersetzen und je ein kleines 

Plätzchen obenauf setzen. Einen Tupfen Marmelade 

darauftropfen und die Plätzchen erkalten lassen.

JOHANNISBEER-
TERRASSEN

Zutaten 
für ca. 15 Stück

A

Teig
300 g Mehl + etwas zum Arbeiten

1 Prise Salz
120 g Zucker

200 g kalte Butter
1 Ei

150 g rotes Johannisbeergelee

Außerdem
Terrassen-Ausstecher

Z U B E R E I T U N G S Z E I T :  1 Stunde
K Ü H L Z E I T :  1 Stunde
B A C K Z E I T :  8–10 Minuten
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