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FUR4-5STUCK

Fiirden Teig

250 g Butter
200 g Zucker

2 EL Vanillezucker

1Prise Salz

2 Eier

250 g gemahlene Mandeln
Mehl zum Arbeiten

Fiir den Guss

1TL Zitronensaft

50 g Puderzucker + 2 EL zum
Bestduben

Aufierdem
Sternausstecherin 8 Grofien

MIT ZUCKERGUSS UND

PUDERZUCKER
Do,

Die Butter mit dem Zucker, dem Vanillezucker und
dem Salz schaumig schlagen. Ein Ei trennen und das
Eiweif} fiir den Guss beiseitestellen. Das Eigelb mit
dem zweiten Ei zur Buttermasse geben und unterriih-
ren. Mit den Mandeln zu einem geschmeidigen Teig
verkneten, der nicht mehr an den Hinden klebt. In
Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minuten Kkalt stellen.
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Den Teig auf bemehlter Arbeitsfliche 4-5 mm diinn
ausrollen und Sterne in verschiedenen Grofden aus-
stechen, jeweils die gleiche Anzahlin jeder Grofde.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im
Backofen 10-12 Minuten goldbraun backen. Vom
Blech nehmen und auskiihlen lassen.

Zum Verzieren das tibrige Eiweifd mit dem Zitronen-
saft steif schlagen und unter Rithren den Puderzucker
einrieseln lassen. Schlagen, bis ein dickfliissiger Guss
entstanden ist. In einen Spritzbeutel fiillen und die
Rinder der Sterne damit verzieren. Antrocknen
lassen. Jeweils in die Mitte einen Tupfer Guss geben
und die Sterne der Grofie nach aufeinandersetzen,
dabei den letzten Stern hochkant aufsetzen. Gut
trocknen lassen und mit Puderzucker bestauben.
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Ich danke Dir fur Deinen langen Brief, den ich ver-
suche, mir dadurch zu verdienen, dass ich den
Rest dieses Bogens so voll wie moglich sehreibe.
Ich bin voller Freude tiber viele Deiner Nachrich-
ten. Dass Du einen Ball besucht hast und dort ge-
tanzt hast, dass Du mit dem Prinzen gespeist hast
und den Kauf eines neuen Musselinkleids erwagst,
sind erfreuliche Umstande. I¢h bin fest entschlos-
sen, ein schones Kleid zu kaufen, sobald ich kann,
und ich bin der Halfte meiner Garderobe tiberdrus-
sig und schame mich ihrer so sehr, dass ich schon
angesichts meines Kleiderschranks, in dem sie
aufbewahrt werden, errote. Doch ich will mich
nicht langer vom Anblick einer abgenutzten Stelle
beleidigen lassen; ich werde das Kleid bald in ei-
nen Unterrock verwandeln. Ieh wunsche Dir frohe
Weihnachten, aber nicht die besten Winsche zum
Fest.

JANEAUSTENANIHRESCHWESTERCASSANDRA,
24. DEZEMBER 1798
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FUR1BISKUITROLLE 1.

Fiir den Biskuit
4 Eier
120 g Zucker
100 g Mehl

Fiir die gebrannten

Mandeln

125 g Zucker

40 g ganze ungeschalte
Mandeln

Fiir die Mascarpone-Creme

400 g Mascarpone 3.

100 g Frischkase
100-125 ml Milch

100 g Puderzucker
1Tropfen Mandelaroma
1EL Mandellikor

150 ml Sahne

1Pck. Sahnesteif

Fir die Dekoration
silberne Zuckerperlen
Krokant zum Bestreuen

MIT MASCARPONE-
CREME UND
GEBRANNTEN
MANDELN

Do,

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Fiir den Biskuitteig die Eier trennen. Das Eiweifd zu
Eischnee schlagen, dabei die Hilfte des Zuckers in
kleinen Portionen einrieseln lassen. Das Eigelb mit
dem restlichen Zucker schaumig schlagen. Den
Eischnee daraufsetzen, das Mehl dariibersieben und
beides unterziehen. Die Masse gleichmafdig auf dem
Blech verteilen und glatt streichen. Im heifden Back-
ofen (mittlere Schiene) ca. 10 Minuten goldgelb
backen. Die Biskuitplatte auf ein feuchtes Geschirr-
tuch stiirzen und sofort aufrollen. Abkiihlen lassen.
Fiir die gebrannten Mandeln den Zucker mit1-2 EL
Wasser bei niedriger Temperatur erhitzen, bis der
Zucker geschmolzen und goldbraun karamellisiertist.
Die Mandeln mit einer Pralinengabel einzeln durch
den Karamell zichen und auf Backpapier ablegen zum
Trocknen.

Fiir die Mascarponecreme den Mascarpone mit dem
Frischkise, der Milch, dem Puderzucker, dem Mandel-
aromaund dem Likor in eine Riihrschiissel geben und
mit dem Handriihrer zu einer glatten, homogenen
Masse aufschlagen. Die Sahne mit dem Sahnesteif
aufschlagen und unterheben.

Den aufgerollten, abgekiihlten Biskuit behutsam
entrollen und mit der Hilfte der Mascarponecreme
bestreichen; den Rest zum Bestreichen der fertigen
Rolle aufbewahren. Den Biskuit aufrollen und die
Enden glatt schneiden.

Die restliche Mascarponecreme gleichmifdig mit
einem Teigspatel auf die Biskuitrolle aufstreichen. Die
gebrannten Mandeln auf der Rolle verteilen. Mit
silbernen Zuckerperlen und Krokant dekorieren.
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Sticky Teffee Pudding

G

FUR1BACKFORM
MITCA.20x30CM

Fiir die Birnen

8 kleine Birnen
200 ml Weifdwein
2 EL Zitronensaft
50 g Zucker

Fiir den Kuchen

200 g getrocknete Datteln
50 g kandierter Ingwer
1TL Natron

150 g weiche Butter

1TL Vanilleextrakt

100 g brauner Zucker

3 Eier

200 g Mehl

1TL Backpulver

100 g gemahlene Haselnlisse

Fiir die Sauce

1TL Vanilleextrakt

4 cl Brandy

100 g brauner Zucker

MIT BIRNEN

D

Die Birnen schilen und das Kerngehduse ausstechen.
Den Wein mit dem Zitronensaft, dem Zucker und

200 ml Wasser aufkochen. Die Birnen in den Sud
legen, etwa 5 Minuten kocheln, dann im Sud aus-
kiihlen lassen.

Die Datteln und den Ingwer mit 200 ml Wasser in
einem Topf aufkochen lassen. Von der Hitze nehmen,
das Natron einriihren und abkiihlen lassen. Anschlie-
f3end fein piirieren.

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Backform (ca. 20 x 30 cm) mit Backpapier aus-
legen.

Die Butter mit dem Vanilleextrakt und dem Zuckerin
einer Schiissel cremig riihren. Die Eier nach und nach
unterrithren, dann die Dattelmasse unterziehen. Das
Mehl mit dem Backpulver und den Haselniissen
mischen, in die Schiissel geben und alles zu einem
glatten Teig verriihren. In die Form fiillen und die
trocken getupften Birnen in den Teig driicken. Die
Form auf ein tiefes Backblech stellen. Etwa 1 cm hoch
heifdes Wasser angiefien und den Pudding ca. 1 Stunde
backen. In der Form etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Sauce 250 ml vom Birnensud mit dem Vanille-
extrakt, dem Brandy und dem Zucker unter Riihren zu
einer goldbraunen Karamellsauce einkochen lassen.
Den Pudding aus der Form nehmen, in Stiicke teilen
und mit etwas Sauce betraufeln. Den Rest separat dazu
reichen.
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MIT INGWER UND GEWURZEN

NG

FUR4GLASERACA. 250 ML

1Bio-Orange

20 g Ingwer

¥ TL Nelken
1Sternanis

500 ml Orangensaft
300 ml Weifdwein
150 ml Rum

2

De..

Die Orange waschen und in Scheiben schneiden. Den
Ingwer waschen, ggf. schidlen und in diinne Scheiben
schneiden. Beides zusammen mit den Nelken und
dem Anisin einen Topf geben. Den Orangensaft und
den Wein zugiefden und erhitzen. Gegen Ende den
Rum zugeben und 10 Minuten ziehen, aber nicht
kochen lassen.

In 4 Teegldser (a ca. 250 ml) fiillen und servieren.
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MIT KARTOFFEL-ZIEGENKASE-FULLUNG

G

FUR12STUCK

400 g festkochende Kartof-
feln

Salz

2 Lauchzwiebeln

4 Stangel Petersilie

200 g Ziegenfrischkase

2 Eier

1TL getrockneter Majoran

schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

400 g Blatterteig

2 TL Schwarzkimmel

Mangochutney zum Servieren
(optional)

O

Fiir die Fiillung die Kartoffeln schilen, wiirfeln und in
Salzwasser 10-15 Minuten garkochen. Abschrecken
und abtropfen lassen. Die Lauchzwiebeln und die
Petersilie abbrausen, die Lauchzwiebeln putzen und
in Ringe schneiden, die Petersilie hacken. Den Frisch-
kdse mit1Ei glatt rithren. Die Lauchzwiebeln, die
Petersilie und die Kartoffeln untermischen und mit
Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Den Blatterteig ausbreiten, nach Bedarfleicht auswel-
len und in 12 Quadrate (a ca. 10 x 10 cm) schneiden.
Jeweils mittig mit 1-2 EL der Fiillung belegen und die
Teigrander mit dem librigen verquirlten Ei bepinseln.
Die Spitzen iiber die Fiillung legen und die Rinder
moglichst gut zusammendriicken. Die Pies auf das
Blech legen und mit Ei bepinseln. Mit Schwarzkiimmel
bestreuen und 25-30 Minuten goldbraun backen.
Nach Belieben mit Mangochutney servieren.
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