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Hinweis:

Backtemperaturen sind – je nachdem, was für das jeweilige 

Rezept besser geeignet ist – in Ober-/Unterhitze oder Umluft 

angegeben. Wer von Ober-/Unterhitze auf Umluft umrechnen 

möchte, zieht einfach 20 °C ab; 200 °C Ober-/Unterhitze 

entsprechen also 180 °C Umluft. Umgekehrt beim Umrechnen 

von Umluft auf Ober-/Unterhitze bitte einfach 20 °C addieren.

 

  



Inhalt
 

 

 

Einleitung

6

Plätzchen und süße Kleinigkeiten

11

Weihnachtliche Kuchen & Torten

65

Wärmendes für kalte Tage

91

Sandwiches und Herzhaftes

121

Register

136



Mandeltannen

1.  Die Butter mit dem Zucker, dem Vanillezucker und 

dem Salz schaumig schlagen. Ein Ei trennen und das 

Eiweiß für den Guss beiseitestellen. Das Eigelb mit 

dem zweiten Ei zur Buttermasse geben und unterrüh-

ren. Mit den Mandeln zu einem geschmeidigen Teig 

verkneten, der nicht mehr an den Händen klebt. In 

Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2.  Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

3.  Den Teig auf bemehlter Arbeitsfläche 4–5 mm dünn 

ausrollen und Sterne in verschiedenen Größen aus -

 stechen, jeweils die gleiche Anzahl in jeder Größe. 

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im 

Backofen 10–12 Minuten goldbraun backen. Vom 

Blech nehmen und auskühlen lassen.

4.  Zum Verzieren das übrige Eiweiß mit dem Zitronen-

saft steif schlagen und unter Rühren den Puderzucker 

einrieseln lassen. Schlagen, bis ein dickflüssiger Guss 

entstanden ist. In einen Spritzbeutel füllen und die 

Ränder der Sterne damit verzieren. Antrocknen 

lassen. Jeweils in die Mitte einen Tupfer Guss geben 

und die Sterne der Größe nach aufeinandersetzen, 

dabei den letzten Stern hochkant aufsetzen. Gut 

trocknen lassen und mit Puderzucker bestäuben.

FÜR 4–5 STÜCK

Für den Teig

250 g Butter

200 g Zucker

2 EL Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

250 g gemahlene Mandeln

Mehl zum Arbeiten

Für den Guss

1 TL Zitronensaft

50 g Puderzucker + 2 EL zum 

Bestäuben

Außerdem

Sternausstecher in 8 Größen

M I T  Z U C K E R G U S S  U N D 

P U D E R Z U C K E R
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Ich danke Dir für Deinen langen Brief, den ich ver-
suche, mir dadurch zu verdienen, dass ich den 
Rest dieses Bogens so voll wie möglich schreibe. 
Ich bin voller Freude über 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 erwägst, 
sind erfreuliche Umstände. Ich bin fest entschlos-
sen, ein schönes Kleid zu kaufen, sobald ich kann, 
und ich bin der Hälfte meiner Garderobe überdrüs-
sig und schäme mich ihrer so sehr, dass ich schon 
angesichts meines Kleiderschranks, in dem sie 
aufbewahrt werden, erröte. Doch ich will mich 
nicht länger vom Anblick einer abgenutzten Stelle 
beleidigen lassen; ich werde das Kleid bald in ei-
nen Unterrock verwandeln. Ich wünsche Dir frohe 
Weihnachten, aber nicht die besten Wünsche zum 
Fest.  

  
JANE AUSTEN AN IHRE SCHWESTER CASSANDRA, 

24. DEZEMBER 1798
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1.  Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 

Ein Backblech mit Backpapier belegen.

2.  Für den Biskuitteig die Eier trennen. Das Eiweiß zu 

Eischnee schlagen, dabei die Hälfte des Zuckers in 

kleinen Portionen einrieseln lassen. Das Eigelb mit 

dem restlichen Zucker schaumig schlagen. Den 

Eischnee daraufsetzen, das Mehl darübersieben und 

beides unterziehen. Die Masse gleichmäßig auf dem 

Blech verteilen und glatt streichen. Im heißen Back-

ofen (mittlere Schiene) ca. 10 Minuten goldgelb 

backen. Die Biskuitplatte auf ein feuchtes Geschirr-

tuch stürzen und sofort aufrollen. Abkühlen lassen.

3.  Für die gebrannten Mandeln den Zucker mit 1–2 EL 

Wasser bei niedriger Temperatur erhitzen, bis der 

Zucker geschmolzen und goldbraun karamellisiert ist. 

Die Mandeln mit einer Pralinengabel einzeln durch 

den Karamell ziehen und auf Backpapier ablegen zum 

Trocknen.

4.  Für die Mascarponecreme den Mascarpone mit dem 

Frischkäse, der Milch, dem Puderzucker, dem Mandel-

aroma und dem Likör in eine Rührschüssel geben und 

mit dem Handrührer zu einer glatten, homogenen 

Masse aufschlagen. Die Sahne mit dem Sahnesteif 

aufschlagen und unterheben.

5.  Den aufgerollten, abgekühlten Biskuit behutsam 

entrollen und mit der Hälfte der Mascarponecreme 

bestreichen; den Rest zum Bestreichen der fertigen 

Rolle aufbewahren. Den Biskuit aufrollen und die 

Enden glatt schneiden.

6.  Die restliche Mascarponecreme gleichmäßig mit 

einem Teigspatel auf die Biskuitrolle aufstreichen. Die 

gebrannten Mandeln auf der Rolle verteilen. Mit 

silbernen Zuckerperlen und Krokant dekorieren.

FÜR 1 BISKUITROLLE

Für den Biskuit

4 Eier

120 g Zucker

100 g Mehl

Für die gebrannten 

 Mandeln

125 g Zucker

40 g ganze ungeschälte 

Mandeln

Für die Mascarpone-Creme

400 g Mascarpone

100 g Frischkäse

100–125 ml Milch

100 g Puderzucker

1 Tropfen Mandelaroma

1 EL Mandellikör

150 ml Sahne

1 Pck. Sahnesteif

Für die Dekoration

silberne Zuckerperlen 

Krokant zum Bestreuen

Biskuitrolle
84
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1.  Die Birnen schälen und das Kerngehäuse ausstechen. 

Den Wein mit dem Zitronensaft, dem Zucker und 

200 ml Wasser aufkochen. Die Birnen in den Sud 

legen, etwa 5 Minuten köcheln, dann im Sud aus-

kühlen lassen.

2.  Die Datteln und den Ingwer mit 200 ml Wasser in 

einem Topf aufkochen lassen. Von der Hitze nehmen, 

das Natron einrühren und abkühlen lassen. Anschlie-

ßend fein pürieren.

3.  Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 

Die Backform (ca. 20 × 30 cm) mit Backpapier aus-

legen.

4.  Die Butter mit dem Vanilleextrakt und dem Zucker in 

einer Schüssel cremig rühren. Die Eier nach und nach 

unterrühren, dann die Dattelmasse unterziehen. Das 

Mehl mit dem Backpulver und den Haselnüssen 

mischen, in die Schüssel geben und alles zu einem 

glatten Teig verrühren. In die Form füllen und die 

trocken getupften Birnen in den Teig drücken. Die 

Form auf ein tiefes Backblech stellen. Etwa 1 cm hoch 

heißes Wasser angießen und den Pudding ca. 1 Stunde 

backen. In der Form etwas abkühlen lassen.

5.  Für die Sauce 250 ml vom Birnensud mit dem Vanille-

extrakt, dem Brandy und dem Zucker unter Rühren zu 

einer goldbraunen Karamellsauce einkochen lassen. 

6.  Den Pudding aus der Form nehmen, in Stücke teilen 

und mit etwas Sauce beträufeln. Den Rest separat dazu 

reichen.

FÜR 1 BACKFORM 

MIT CA. 20 × 30 CM

Für die Birnen

8 kleine Birnen

200 ml Weißwein

2 EL Zitronensaft

50 g Zucker

Für den Kuchen

200 g getrocknete Datteln

50 g kandierter Ingwer

1 TL Natron

150 g weiche Butter

1 TL Vanilleextrakt

100 g brauner Zucker

3 Eier

200 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g gemahlene Haselnüsse

Für die Sauce

1 TL Vanilleextrakt

4 cl Brandy

100 g brauner Zucker

sticky toffee Pudding
98
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1. Die Orange waschen und in Scheiben schneiden. Den 

Ingwer waschen, ggf. schälen und in dünne Scheiben 

schneiden. Beides zusammen mit den Nelken und 

dem Anis in einen Topf geben. Den Orangensaft und 

den Wein zugießen und erhitzen. Gegen Ende den 

Rum zugeben und 10 Minuten ziehen, aber nicht 

kochen lassen.

2. In 4 Teegläser (à ca. 250 ml) füllen und servieren.

FÜR 4 GLÄSER À CA. 250 ML

1 Bio-Orange

20 g Ingwer

¼ TL Nelken

1 Sternanis

500 ml Orangensaft

300 ml Weißwein

150 ml Rum

115

Winterlicher Punsch
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1.  Für die Füllung die Kartoffeln schälen, würfeln 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-

käse mit 1 Ei glatt rühren. Die Lauchzwiebeln, die 

Petersilie und die Kartoffeln untermischen und mit 

Majoran, Salz und Pfeffer würzen.

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

Ein Backblech mit Backpapier belegen.

3.  Den Blätterteig ausbreiten, nach Bedarf leicht auswel-

len und in 12 Quadrate (à ca. 10 × 10 cm) schneiden. 

Jeweils mittig mit 1–2 EL der Füllung belegen und die 

Teigränder mit dem übrigen verquirlten Ei bepinseln. 

Die Spitzen über die Füllung legen und die Ränder 

möglichst gut zusammendrücken. Die Pies auf das 

Blech legen und mit Ei bepinseln. Mit Schwarzkümmel 

bestreuen und 25–30 Minuten goldbraun backen. 

Nach Belieben mit Mangochutney servieren.

FÜR 12 STÜCK

400 g festkochende Kartof-

feln

Salz

2 Lauchzwiebeln

4 Stängel Petersilie

200 g Ziegenfrischkäse

2 Eier

1 TL getrockneter Majoran

schwarzer Pfeffer aus der 

Mühle

400 g Blätterteig

2 TL Schwarzkümmel

Mangochutney zum Servieren 

(optional)

Blätterteig-Pies
126
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