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Vorwort

Zeit fir Liebe und Gefiihl,
’ ’ heute bleibt’s nur drauflen kiihl.
Kerzenschein und Pliatzchenduft,
Weihnachten liegt in der Luft. é

Wenn der siifie Duft von frisch gebackenen Platzchen den Raum
erfillt, steht Weihnachten vor der Tdr. Mit dem Backen von lecke-
ren Plitzchen und anderen Kostlichkeiten stimmen wir uns auf
die besinnliche Jahreszeit ein. An kalten Wintertagen genieflen
wir liebend gern bei einer Tasse Tee oder Kaffee selbstgebackene
Kekse und koéstlichen Kuchen mit Familie und Freunden.

In unserer Blogger-Weihnachtsbdckerei findet ihr Inspiration fir
kdstliche Leckereien: Gemeinsam mit 20 Food-Bloggern haben wir
euch die schénsten weihnachtlichen Rezepte zusammengestellt.
Entdeckt raffinierte Pistazien-Platzchen, feine Zimt-Macarons,
knusprigen Nuss-Spekulatius Cake-Pops und vieles mehr.
Lasst euch inspirieren von einer Vielfalt an siifien Backkreationen!

Wir wiinschen euch viel Spafy beim Nachbacken!
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VEGANE ZIMTSTERNE
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http://www.maraswunderland.de/

Pistazien-Platzchen

© :s5min X mittel (™ 180°c-15-20 min -" Maras Wunderland

5.

LZUTATEN

Teig: 1 Eigelb Garnitur:

250g Mehl 150¢g kalte Butter 2EL Rum

1TL Zimt 100¢g fein gemahlene 100g Puderzucker
1Pr. Salz Pistazien 100g gehackte
50g Puderzucker 400¢g Marzipanrohmasse Pistazien

1 Ei 5 EL Sahne (oder Milch)

(50 Platzchen)

P

LZUBEREITUNG

Mehl, Zimt und Salz mischen, auf eine saubere
Arbeitsflache geben und eine Mulde in der Mitte
formen. Dann 50g Puderzucker, Ei und Eigelb in
die Mulde geben. Die Butter in Stiicken darum ver-
teilen. Die Masse mit den Hinden zu einem glatten
Teig verkneten. In Folie gewickelt 2 Stunden kalt
stellen.

Die Pistazien mit dem Marzipan vermischen und
in drei gleich grofle Stiicke teilen. Daraus jeweils
30 cm lange Rollen formen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vor-
heizen. Den Teig dritteln. Die Stiicke nacheinan-
der auf einer etwas bemehlten Flache 10x30 cm
grof ausrollen. Diinn mit Sahne oder Milch bepin-
seln. Je eine Marzipanrolle darauflegen und den
Teig langs aufrollen. Stark Uiberstehende Teigen-
den abschneiden und die Naht gut zudriicken. Die
Marzipan-Teig-Rolle mit der Nahtstelle nach un-
ten auf das Backpapier legen und im Ofen auf der
2. Schiene von unten ca. 20 Minuten backen. Aus
dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit 100g Puderzucker mit Rum zu
einem recht flissigen Guss anriihren. Auf die noch
leicht warmen Teigstangen streichen und mit den
gehackten Pistazien bestreuen. Vollstdndig abkiih-
len lassen, anschliefiend in etwa 1,5cm breite Schei-
ben schneiden.
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http://www.mannbackt.de/

Cappuccino Capeakes

’ ’ Arbeits- und Weihnachtsstress war gestern. Heutzutage setzt
man sich gemdtitlich hin, trinkt ein Tdsschen Tee und lasst sich
dazu ein kleines Kiichlein schmecken. Das macht ein

kulinarisches Weihnachten aus. ‘ ‘

G 60 min U X mittel ™ 180°c-25min

2%
LUTATEN

Teig: 75¢ Dinkelmehl 100 ml heiRer Kaffee
150 g Butter (oder Weizenmehl) (schwarz)

1 Pck. Vanillezucker 150¢g geriebene Mandeln 1 Pck. Schokoladen-
50g Puderzucker pudding-Pulver
3 Eier (Grofte L) Topping: 3EL Zucker

20 ml Weinbrand oder Rum 250g zimmerwarme Butter 20ml Baileys

100 g Zucker 250¢g Puderzucker Kaffeebohnen als Dekor

400 ml Milch

(12 Cupcakes)

X

LUBEREITUNG

Butter, Vanillezucker und Puderzucker weif} schau- verquirlen. Die restlichen 300 ml Milch aufkochen,
mig schlagen. Eier trennen und die Dotter einzeln 100 ml heiRen Kaffee dazugeben und das Pudding-
unter die Buttermasse mixen. Zum Schluss noch den pulver-Gemisch unter stdndigem Rihren dazuge-

ben. Kurz aufkochen lassen und den ferti-
gen Pudding sofort mit Frischhaltefolie
direkt auf dem Pudding abdecken. Alles
auskihlen lassen.

Weinbrand oder Rum unterrithren.

In einer zweiten Schiissel die Eiweifle so
lange schlagen, bis sie Volumen bekom-
men und unter stdndigem Mixen
den Zucker einrieseln lassen.
Kleiner Tipp: Im Prinzip kocht
man einen ganz normalen Scho-
koladenpudding, tauscht jedoch
100 ml der Milch gegen Kaffee aus.

Der Eischnee soll matt glin-
zend werden. Mehl und geriebe-
ne Mandeln vermengen. Nun die
Buttermasse und die Mehl-Man-
del-Mischung auf den Eischnee
geben und vorsichtig mit dem 4
Schneebesen von Hand unter-
heben.

Die Masse in einen Spritzbeutel fillen
und auf 12 grofle Muffin-Férmchen ver-
teilen. Alles bei 180°C fiir 25 Minuten ba-
cken.

Die zimmerwarme Butter mit
dem Puderzucker weify schau-
mig schlagen und unter fortwah-
rendem Mixen 16ffelweise den ebenfalls
zimmerwarmen Schokolade-Kaffee-Pud-
ding dazugeben. Zum Schluss den Baileys

unterrihren. Das Topping in einen Spritz-
beutel mit Rosentiille geben und damit die ausge-
Fir das Baileys-Topping 100 ml Milch mit 3 EL Zu- kiihlten Muffins verzieren. Abschlieffend mit Kaf-
cker und 1 Packung Schokoladenpudding-Pulver feebohnen dekorieren.
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http://einfachstephie.de/

Vegane Heidesand-Kekse

Diese Heidesand-Kekse erinnern mich an die Adventszeit bei
meiner Oma. Das Haus duftete verfiihrerisch nach gebraunten Mandeln.
Da ich seit einigen Jahren vegan lebe und es dennoch kein Weihnachten

ohne Omis Heidesandkekse geben darf, veganisierte ich ihr Rezept.

a ~ 40 min ' leicht

70 g
2EL
150¢g

1 Pr.

einfack
(™) 150 °c-20 min Olentie

2%
LZUTATEN

brauner Zucker
Zimtzucker

weiche Margarine
(vegan)

einer gemahlenen
Vanilleschote

150 g Dinkelmehl
50 g gemahlene Mandeln

Ganze Mandeln zum
Verzieren

(ca. 30 Kekse)

Pl

LUBEREITUNG

Backofen auf 150 Grad vorheizen. Beide Zuckersor-
ten zusammen im Mixer oder im Mérser pulveri-
sieren und zur Seite stellen. 50 g des pulverisierten
Zuckers mit der Margarine und der gemahlenen
Vanilleschote schaumig rithren. Nun das Mehl und
die gemahlenen Mandeln dazugeben und zu einem
zdhen Teig verkneten.

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen und dar-
auf mit Hilfe von 2 Teel6ffeln kleine Teigtaler for-
men. Zur Verzierung ganze Mandeln auf die Kekse
geben.

Die Kekse auf der mittleren Schiene des Backofens
fir ca. 20 Minuten backen. Die noch warmen Hei-
desand-Kekse in der restlichen Puderzuckermi-
schung walzen und abkiihlen lassen.
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http://www.serendipity-blog.de/

Wectnachtsbuchern
Schneeflocke

’ ’ Ganz mit weiflem Guss liberziehen wollte ich den tollen Kuchen nicht.

Die Schneeflocken-Backform bietet sich perfekt dafiir an,

die Kristallelemente mit weiffem Icing zu iberziehen.
Der essbare Glitzer obendrauf ldsst die Schneeflocke schén funkeln!

leicht

° 45 min '

2%

66 Serendipity

@ 180 °C - 50 min

LZUTATEN

Teig: 300 g Mehl 1Pr. Sternanis
150 g¢ Rosinen 1TL Backpulver 1 Pck. Vanillezucker
100 g¢ Mandelstifte Abrieb von einer Zitrone 1Pr. Salz
20 ml Rum Abrieb von einer Orange
250 g weiche Butter 1TL Zimt Topping:
250 g brauner Zucker ¥ TL gemahlener Icing in Weif}
5 Eier Kardamom Essbarer Glitzer
1 Pr. Muskat

Pl

LZUBEREITUNG

Die Rosinen und die Mandelstifte mit dem Rum ver-
mengen und mindestens 20 Minuten ziehen lassen.

Butter mit Zucker schaumig schlagen. Die Eier nach
und nach hinzugeben. Dann die restlichen Zutaten
(abgesehen von Icing und Glitzer) hinzufigen und
die Rum-Mischung unterheben. Die Kuchenform
mit Butter fetten und mit Mehl bestduben.

Den Teig einfiillen und bei 180 °C ca. 50 Minuten ba-
cken. Vorsicht: bei einer flacheren Backform redu-
ziert sich die Backzeit um ca. 10 Minuten!

Nach dem Abkihlen den Kuchen stlirzen und mit
dem Icing und Glitzer verzieren.

COI
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https://zuckersuesses.wordpress.com/

Schoko-Tannenzapfen

Unsere essbaren Tannenzapfen sollten auf jeder Kaffeetafel stehen,
da sie nicht nur etwas Besonderes auf den Tisch zaubern,
sondern auch mindestens genau so himmlisch schmecken,

wie sie aussehen.

° ~ 15 min ' einfach

2%
LZUTATEN

125¢g Erdnussbutter 8-12

60g Nougat-Creme

120 g Puderzucker

1 1 TT. weiche Butter ca. 50 g Schoko Cornflakes

Puderzucker zum Bestauben

(4 - 6 Tannenzapfen)

X

LUBEREITUNG

Erdnussbutter, Nougat-Creme, Puderzucker und
Butter in einer Schiissel zu einem festen und glatten
Teig verkneten. Ist dieser noch klebrig, muss noch
ein wenig Puderzucker hinzugefiigt werden.

Eine dicke oder zwei diinne Salzstangen mit etwas
Teig umhillen und zu einem Kegel formen. Dann
die Schoko Cornflakes von unten herauf in die Teig-
masse stecken, sodass nach und nach ein Tannen-
zapfen entsteht.

Zum Schluss die Tannenzapfen mit etwas Puder-
zucker bestreuen, so sieht es aus, als wiren sie mit
Schnee bedeckt.

CO
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Salzstangen
(oder 4 — 6 dicke
Salzstangen)

pro Tannenzapfen
(eine Handvoll)
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http://www.rehleinbackt.de/

Nugs- S/ﬂeéa/atr'a;
Caée—PO/ff

Eine besondere Geschenkidee fiir gewtirzverliebte Naschkatzen.
Mit Vollmilch- oder Zartbitter-Kuvertiire oder gemahlenen Mandeln
schmecken die Cake-Pops ebenfalls super!

© -s0min X mittel () 175°C-50 min
2%
LZUTATEN
Teig: 220 g Mehl 150 g¢ Puderzucker
200 g Butter 3TL Backpulver 10 Spekulatius-Kekse
100 g Zucker 50 ml Milch
1TL Vanilleextrakt Uberzug:
3 Eier Frosting: 400 g weifle Kuvertiire
200 g gemahlene 50 g zimmerwarme Butter 2-3 Spekulatius-Kekse
Haselntiisse

200 g Creme fraiche

(30 Cake-Pops)

P

LUBEREITUNG

Zundchst wird ein einfacher Nusskuchen gebacken.
Dafiir Butter mit Zucker sowie Vanilleextrakt ver-
rihren, dann nacheinander die Eier dazugeben.
Haselniisse, Mehl und Backpulver mischen und
zusammen mit der Milch in die Butter-Zucker-Mi-
schung einriihren. Den Teig in eine gefettete und
mit Mehl bestidubte Kastenbackform (ca. 25 cm Lan-
ge) geben und glatt streichen. Den Kuchen bei 175 °C
Ober-/Unterhitze etwa 50 Minuten lang backen und
danach auskiihlen lassen.

Sobald der Kuchen ausgekiihlt ist, die gebraunten
Réander diinn abschneiden. Das Innere des Kuchens
in eine grofle Schiissel zerbréseln. In einer zweiten
Schiissel fiir das Frosting zunachst die Butter cre-
mig rihren, dann Créme Fraiche und Puderzucker
dazugeben. Die Spekulatius-Kekse zerbréseln und
mit den Kuchenkriimeln vermengen.

Nun das fertige Frosting essloffelweise zu den Ku-
chen-Keks-Kriimeln geben und die Masse mit den
Handen verkneten. Aus dem Teig ca. 30 walnussgro-
fRe Béllchen formen.

Diese auf ein mit
Backpapier ausge-

legtes Blech ver-

teilen. In jedes der
Teigbédllchen einen
Cake-Pop-Stiel ste-
cken und in den Gefrier-
schrank stellen. Nach ca. 30
Minuten sind die Béllchen an-
gefroren und kdnnen weiterverarbeitet werden.

In der Zwischenzeit weitere 2 — 3 Spekulatius-Kekse
in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudel-
holz zerdriicken.

Die Kuvertiire bei niedriger Temperatur im Was-
serbad schmelzen. Aufpassen, dass die Schokola-
de nicht zu heify wird, sonst klumpt sie und wird
unbrauchbar. Sobald die Kuvertiire fliissig ist, die
Teigbédllchen nacheinander in die weifRe Schokolade
tauchen, einmal drehen und locker abklopfen. Dann
wieder auf das Backblech legen und mit ein wenig
Spekulatius-Kriimeln dekorieren.

O
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http://www.kiss-and-tell.de/

Ayde1Boioyg 119 % ®IML @

Original Osterverchischre
Vandlekipfer!

Dieses einfache Rezept stammt aus Osterreich und steht ganz
unter dem Motto: ,Weniger ist mehr‘. Wenige Zutaten
lassen die Kipferl zu einer wahren Gaumenfreude werden.

Das Besondere an ihnen ist der tolle Geschmack, der sich durch die
frische Vanilleschote entfaltet. Lasst es Euch schmecken!

-40 min L leicht (™) 180°C.-15min K1sSsS & 7111

+1hKﬁhlzeit LI FESTYLESBTLOG

2
LZUTATEN

140 g weiche Butter 200 g Mehl

100 g Zucker 100 g gemahlene Mandeln
1 Vanilleschote 1EL Zucker

1 Eiweif3 3EL Puderzucker

(ca. 70 Vanillekipferl)

Bl

LUBEREITUNG

Die Butter schaumig rithren und ' schneiden. Mit bemehlten Han-
den Zucker einrieseln lassen. Die den kleine Roéllchen mit spitz
Vanilleschote lidngs aufschnei- zulaufenden Enden formen

und als HoOrnchen auf
das Backblech legen. Im
vorgeheizten Backofen
(E-Herd 180°C, Gas Stu-
fe 3, Umluft 140°C) ca.
15 Minuten backen.

den, die Halfte des Marks
herausschaben und zur But- ?
ter-Zucker-Mischung geben. 1
Das Eiweifl unterheben

und zu einer cremigen »
Masse verrithren. Nun das
Mehl und die Mandeln un-
terrGhren.

In der Zwischenzeit das
restliche Mark aus der
Vanilleschote schaben.
Mit Zucker und Puderzu-
cker mischen. Die noch
heiflen Vanillekipferl da-
mit bestreuen. Anschliefend

auf einem Kuchengitter oder
Blech abkiihlen lassen.

Den Teig mit bemehlten
Hinden zu 3 Rollen (je 2cm) .
formen. Anschliefend in Fo- " Q:l;*? .
lie wickeln und 1 Stunde kalt | .
stellen. i

Nach dem Kaltstellen das Blech
mit Backpapier belegen. Von der Teig-
rolle knapp fingerdicke Scheiben ab-

O
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http://kuechenwind.blogspot.co.at/

Dreierler Schokotriffel

g ~50 min ' '

mittel

2%
LUTATEN

300 g Zartbitter-Schokolade
(70 % Kakaoanteil)

150 ml Schlagsahne

60g Puderzucker

120 g Haselniisse

50g weiche Butter

50g Kakaopulver
(ungestfit zur Verzierung)

Verzierung:
50g Kakaopulver
50g Kokosraspel

(ca. 70 Schokotriiffel)

Ped

LUBEREITUNG

Die Schokolade grob hacken und in einer Schissel
tUber heiflem Wasserbad schmelzen. Schlagsahne
aufkochen, mit der Schokolade verrithren und et-
was abkiihlen, aber nicht fest werden lassen.

Den Puderzucker in einem kleinen Topf bei niedri-
ger Temperatur karamellisieren lassen. Die Hasel-
niisse unterrithren, bis sie vollstdndig mit Karamell
iUberzogen sind. Danach die Karamellmasse auf ei-
nem Backpapier verteilen und auskihlen lassen,
dann grob zerbrechen und mit einer Kiichenmaschi-
ne fein reiben. Wenn keine Kiichenmaschine vor-
handen ist, die Niisse in einen Gefrierbeutel geben
und mit einem Schnitzelklopfer zerkleinern.

50 g von dem Haselnusskrokant beiseitelegen.

Die Butter mit einem Mixer schaumig schlagen, mit
der Schokomasse und danach mit dem gréfleren
Krokant-Anteil vermischen. Bedeckt fiir etwa 3 -4
Stunden im Kiihlschrank aufbewahren.

Je ein Suppenteller mit Kakaopulver, Kokosraspeln
und dem restlichen Haselnusskrokant befiillen.

Mit einem Teeloffel etwas Schokomasse herausste-
chen und mit den Handen ziigig zu Kugeln formen.
Danach die Triffel in der gewiinschten Bestreuung
wélzen. Bis zum Servieren an einem kiihlen Ort la-
gern, allerdings nicht im Kiithlschrank, dort wiirden
die Triiffel zu fest werden.

AN
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http://www.allesundanderes.de/

Blaubeer- Platzchen

Wer keine Blaubeeren mag, kann die Platzchen auch mit anderen
fruchtigen Gelees fiillen. Orangen- oder Johannisbeermarmelade passen
ebenfalls perfekt zu den Zimtplatzchen. In einer Holzschachtel verpackt und
mit etwas Tannenzweigen dekoriert, lassen sich die Platzchen
wunderbar verschenken.

a ~45 min

+ 30 min Kuhlzeit

mittel

™ 150 ‘c (Umlufo - 10 min

2%
LUTATEN

125 g Butter

80¢g Zucker

250 g¢ Mehl

1%. TL Zimt

1 Vanilleschote

1 Ei

1 Pck. Vanillinzucker

200 g Blaubeer-Gelee
Ausstechform (z.B. ein Herz)
Puderzucker zum Verzieren

(10-15 Platzchen)

B

LZUBEREITUNG

Butter mit Zucker, Mehl, Zimt, dem Mark der Va-
nilleschote, Ei und Vanillinzucker zu einem glatten
Teig verkneten. Anschliefend den Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und fiir eine halbe Stunde in den
Kihlschrank stellen. Den Teig danach auf einer mit
Mehl bestaubten Arbeitsfliche ausrollen und mit
einer Herzform ausstechen. Die ausgestochenen
Teigherzen bilden die Unterseite der Platzchen. Fir
die Platzchenoberseite wird in der Mitte der Herzen
ein kleiner Kreis mit einer Form ausgestochen oder
mit einem Messer herausgeschnitten. Nun den Ofen
vorheizen und die Pldtzchen auf einem mit Backpa-
pier ausgelegten Blech etwa 10 Minuten bei 150 °C
(Umluft) backen.

Die Platzchen abkiihlen lassen. Dann die obere Sei-
te der Platzchen mit Puderzucker bestreuen. Fur die
Fillung einen Teil des Blaubeer-Gelees erwdrmen
und den unteren Teil der Plitzchen diinn damit be-

(AN
MEINE KARTEN
MANUFAKTUR

streichen. Die mit Puderzucker bestdubten Platzchen
daraufsetzen und leicht festdriicken. AnschliefRend
das restliche Gelee in einen Spritzbeutel geben und
die Mitte der Platzchen damit fillen.

23
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http://fraeuleinzebra.com/

Creme Brilee
Cheesecatie

Wenn ihr es noch etwas weihnachtlicher wollt, konnt ihr die
Karamellkekse durch Spekulatius ersetzen und einen Teel6ffel Zimt oder
Spekulatiusgewlirz zur Puddingmasse geben.

© -somin X mittel (™) 180°C-45-50 min

2%
LZUTATEN

Kuchenboden: 75¢ Zucker

100 g Karamellkekse 250 ml Milch

20g weiche Butter 200g saure Sahne

etwas Butter fiir die Form 1TL Vanilleextrakt
2 Eigelb

Fallung: 2 - 3 EL brauner Zucker

35¢g Stirke Flammbierbrenner

X

LUBEREITUNG

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Fir den Boden Die entstandene Puddingmasse auf den Keksboden
die Karamellkekse in einer Kiichenmaschi- geben und glattstreichen. Im vorgeheizten
ne oder mit den Handen fein zerbréseln, Ofen fir 45-50 Minuten backen. Nach
dann mit der weichen Butter zu ei- der Halfte der Backzeit mit einem
nem streuselartigen Teig verkneten. Stick Alufolie abdecken, damit die
Den Rand der Springform fetten, Oberflache nicht zu dunkel wird.
die Keksmasse gleichmdéfiig auf
dem Boden verteilen und gut
festdriicken.

Den Kuchen nach dem Backen
mit einem Messer vorsichtig
vom Springformrand ldsen.
Gut auskihlen lassen und
dann fiir mehrere Stunden
— am besten liber Nacht — im

Kihlschrank fest werden las-
sen. 30 Minuten vor dem Ser-

vieren wieder aus dem Kiihl-
schrank nehmen, die Springform

entfernen, den Kuchen mit braunem

Zucker bestreuen und diesen mit einem

Flambierbrenner (schon fiir unter 10 € im Dro-
geriemarkt erhaltlich) karamellisieren.

Die Starke und den Zucker in
einer kleinen Schiissel mit
etwas Milch glattrithren. Die
restliche Milch in einem Topf
zum Kochen bringen. Dann die
Starkemischung hinzufiigen und
so lange rihren, bis die Masse ein-
dickt. Nun die saure Sahne, den Vanil-
leextrakt und die Eigelbe dazugeben und
verrithren.

(AN
MEINE KARTEN
MANUFAKTUR
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Geschenktipp:

Himbeer-WeifSe-Schokolade-Konfitdre

Das Weihnachtsfest naht unaufhaltsam und ihr seid noch
auf der Suche nach einer ziindenden Geschenkidee abseits
von Schmuck, Gutscheinen und Wollsocken? Ob bei Oma
und Opa, der netten Arbeitskollegin oder der besten Freun-

G ~20 min

S. 4&

din - Selbstgemachtes kommt bei allen gut an! Das findet
auch Sascha von , Lecker muss es sein“ und hat fir euch
ein Rezept fiir eine himmlische Himbeer-Weifie-Schokola-
de-Konfitiire im Gepack.

' einfach

2%
LZUTATEN

5-6 Einmachglaser
1,2 kg Himbeeren
1 Vanilleschote (Tahiti Vanille)

50g weifle Schokolade (Kuvertiire)
1EL Zitronensaft (!> gepresste Zitrone)
500 g Gelierzucker fiir Beeren

(4,2 1 Konfitiire)

P

LUBEREITUNG

Im Vorfeld die Einmachgléaser sterilisieren, dazu die
Glaser fiir 10 Minuten bei 120° C in den Backofen
stellen. Die Deckel mit kochendem Wasser tibergie-
Ren.

Die Himbeeren kontrollieren, schlechte Stellen ent-
fernen. Abwaschen ist nicht notwendig, da die Him-
beeren sich sonst mit Wasser vollsaugen. Danach die
Himbeeren passieren, die Vanilleschote halbieren
und das Mark auskratzen. Die Zitrone auspressen
und die weiffe Schokolade raspeln.

950g Himbeerpiiree abwiegen, mit dem Zitronen-
saft, dem Vanillemark, der ausgekratzten Vanille-
schote und dem Gelierzucker fiir Beeren in einem
groflen Kochtopf gut vermischen.

Den Topfinhalt bei starker Hitze unter Rithren zum
Kochen bringen, bis die gesamte Masse kraftig spru-
delt. Das Ganze 4 Minuten sprudelnd kochen lassen,
dabei stdndig weiterrithren. Nach 3 Minuten Koch-
zeit die geraspelte weifle Schokolade unterrithren.
Den Topf vom Herd nehmen. Die Vanilleschote ent-
fernen. Die Konfitiire randvoll in die sterilisierten
Glaser fiillen, sofort mit dem Deckel verschliefien
und abkiihlen lassen.

Kleiner Tipp: Die Himbeeren kénnen auch piiriert
werden, dann reichen 950¢ fir die Zubereitung.
Diese sollten im Kochtopf vor dem Vermischen mit
den anderen Zutaten leicht zerdriickt werden.

© Sascha Suer | leckermussessein.de
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Etiketten zum Ausdrucken
gestalte dein perfelktes Weihnachtsgeschentk

Damit eure liebevoll gekochte Konfitiire frisch abge-
fallt im Einmachglas auch optisch etwas hermacht,
haben wir fiir euch weihnachtliche Etiketten kreiert.
Diese misst ihr nur noch ausdrucken (Tipp: selbst-
klebendes weifles Papier benutzen!), ausschneiden

und an der gewtlnschten Stelle auf das Konfiti-
re-Glas kleben. Zuletzt wickelt ihr ein hiibsches Ge-
schenkband um den oberen Teil des Glases — und
fertig ist euer DIY-Geschenk!

CO
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http://fraeuleincupcake.at/

Minr 14/7/7/6 Fres

Lauwarm aus dem Ofen mit einer Kugel Vanilleeis bieten die Mini

Apple Pies die perfekte Nachspeise zum Weihnachtsessen.

G ~ 45 min ' '

mittel

LUTATEN

Teig:

200 g Mehl

1EL Roggenmehl (gehduft)
1 EL Puderzucker

100 g kalte Butter

2 Biozitrone (Schale)

2 EL kaltes Wasser

O 200 °C - 15-20 min

&

Fullung:

20g Butter

5 Apfel (z.B. Cox Orange)
70g Zucker

B2 Biozitrone (Schale)
1TL Zitronensaft

1Pr. Zimt

2 EL Frischkése

Puderzucker zum Bestauben

(12 Pies)

P

LUBEREITUNG

Fir den Teig Mehl, Roggenmehl, Puderzucker, But-
ter, Zitronenschale und Wasser verkneten. Ist der
Teig zu trocken, noch etwas Wasser einkneten. Dann
in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten kalt
stellen.

In der Zwischenzeit die Butter in einer groffen Pfan-
ne schmelzen. Apfel, Zucker, Zitronenschale, Zitro-
nensaft und Zimt dazugeben. Ca. 5 Minuten bei mitt-
lerer Hitze diinsten. Die Apfelmischung abkihlen
lassen, anschliefend den Frischkése einrithren. Den
Backofen auf 200°C vorheizen.

Den Teig ca. 3mm dick ausrollen und Kreise mit
12 cm Durchmesser ausstechen. Die Teigkreise in die
Vertiefungen des Muffinblechs geben und am Boden
und Rand andriicken. Dann die Apfelmischung ein-
fiillen und ca. 15 — 20 Minuten backen. Auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen und mit Puderzucker
bestreuen.

AN

MEINE KARTEN

MANUFAKTUR
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© Katharina Kovacs | sweet-trolley.c


http://www.sweet-trolley.com/

Rosen Pistazien Kelige

29

Life is uncertain, eat dessert first. ‘ ‘

(Ernestine Ulmer)

mittel

e 60 min ' '

@ 180 °C - 15-20 min

2%
LUTATEN

Teig:

300 g Butter
(Zimmertemperatur)

150 g gesiebter Puderzucker

1 Eigelb

1Pr. Salz

1 Pck. Zitronenzucker

450 g Mehl

1TL Bio-Zitronenschale
(gerieben)

Glasur:
2 EiweiRe
1 Pr. Salz

1 Pck. Zitronenzucker
400 g Puderzucker

Dekoration:
Pistazienkerne (gehackt)
Rosenbliiten (getrocknet;
alternativ Cranberries)

(40-50 Kekse)

LUBEREITUNG

Fir den Mirbeteig die Butter mit dem Puderzucker,
Eigelb, Salz, Zitronenzucker, Mehl und der geriebe-
nen Zitronenschale mit den Knethaken eines Han-
drihrgerdts zu einem broseligen Teig vermengen.
Dann mit den Handen zu einem glatten Teig verar-
beiten und diesen fiir mindestens 2 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Den Backofen auf 170 °C vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier auslegen. Den Teig aus dem Kihl-
schrank nehmen, kurz durchkneten und auf einer
bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Mit Keksausste-
chern Kranze/Ringe aus dem Teig ausstechen. Diese
ca. 10 Minuten im Ofen backen. Die Kekse diirfen an
den Randern nicht zu dunkel werden. AnschliefRend
vollstdndig abkiihlen lassen.

Die Eiweifle mit dem Salz iiber Wasserdampf bei-
nahe steif schlagen und den Puderzucker portions-
weise einrtihren. Anschlieflend die Kekse mit der
fertigen Glasur verzieren und mit den gehackten
Pistazien sowie getrockneten Rosenbliiten (alterna-
tiv Cranberries) garnieren.

COVD

MEINE KARTEN

MANUFAKTUR
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http://kruemelkreationen.blogspot.de/

Vegane Zimtsterne

() 250°c-5min

L2 4

7l; vitne( K tealichich

2%
LZUTATEN

e 40 min ' leicht
Teig:
200 g Puderzucker
2EL Zimt

8 EL Wasser

1EL Zitronensaft

200 g gemahlene
Haselntisse

200 g gemahlene Mandeln

1EL Orangenschalenabrieb
ggf. etwas Mehl

Glasur:
150g Puderzucker
1TL Zimt

2 — 3 EL Wasser

(Zutaten fiir 1 Backblech)

B

LUBEREITUNG

Alle Zutaten bis auf das Mehl miteinander vermi-
schen und sorgfaltig verkneten.

Anschliefend die Arbeitsflache grofzligig mit Mehl
bestduben, da der Teig sehr klebrig wird.

Sollte der Teig zu sehr kleben, noch etwas Mehl ein-
kneten. Den Teig dann ausrollen und mit Platzchen-
formen Sterne ausstechen. Die Platzchen bei 250 °C
fir 5 Minuten backen. Wichtig: nicht ldnger im Ofen
lassen, da die Zimtsterne schnell trocken werden.

Wé&hrend der Backzeit den Puderzucker mit dem
Zimt und etwas Wasser zu einem dickflissigen Guss
anrihren. Dann die noch warmen/heifien Zimtster-
ne aus dem Ofen nehmen und mit dem Zuckerguss
bestreichen. Die Platzchen anschliefiend auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.

AN

MEINE KARTEN

MANUFAKTUR

33


http://kruemelkreationen.blogspot.de/
http://kruemelkreationen.blogspot.de/
http://kruemelkreationen.blogspot.de/

aprods3o1q uaydssazuridisaquiry | SNISIN-3TUQY B[OJIN ©



http://himbeerprinzesschen.blogspot.de/

Browmnire Torte mit

({4

Teig einen Tag durchziehen lasst, schmeckt er noch kostlicher

° ~1h 45 min ' ' ' schwierig

liilrweinlersetren

Ein leckeres Naschwerk zur Weihnachtszeit. Wenn ihr den Brownie-

O 200 °C - 25 min

u-hﬂ“{“'

2%
LUTATEN

Brownieboden:

150 g Edelbitter Schokolade
(50% Kakaogehalt)

100 g Butter

200 g Mehl

20g Backkakao

150 g brauner Zucker

2 Eier 1

1TL Creme Fraiche

Pl

LUBEREITUNG

Die Schokolade und Butter tiber dem Wasserbad
schmelzen lassen. Den Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen und die Backform mit Backpapier auslegen.

Das Mehl mit dem Backkakao mischen. Sobald die
Schokoladen-Buttermischung abgekiihlt ist, in eine
Schiissel umfillen und den Zucker unterriihren.
Die Eier nacheinander unter die Masse geben, die
Mehl-Kakao-Mischung sowie die Créme Fraiche hin-
zufligen und zu einem glatten Teig verrihren.

Den Teig anschliefend in die Springform fillen und
fiir etwa 25 Minuten backen. Mit einem Holzstabchen
testen, ob der Teig fertig gebacken ist. Es sollten keine
flissigen Teigreste am Stdbchen zu finden sein.

Fir die Creme die Schlagsahne steif schlagen, mit der
Mascarpone sowie dem Vanillezucker vermischen
und cremig rithren.

Topping: 1
200 ml Sahne 2
250g Mascarpone

1 Pck. Vanillezucker

Vanilleschote
150 ml Rotwein

Zimtstange
Sternanis
100g brauner Zucker
Je nach Belieben

Granatapfelkerne
Glihweinkirschen: 1TL Speisestdrke
1 Glas Schattenmorellen (gehauft)

1 -2 EL Wasser

Fir die Gluhweinkirschen,
die Schattenmorellen
mit einem Sieb abgie-
fen und den Saft in ei-
nem Topf auffangen.
Die Vanilleschote lings
aufschneiden, das Mark
herauskratzen und zum
Kirschsaft geben. Anschlie-
Rend den Wein, die Gewiirze
und den Zucker unterrihren. Den
Saft etwa 30 Minuten einkochen las-
sen. Sollte der Kirschsaft durch das Eink&cheln nicht
andicken, die Speisestirke mit dem Wasser vermi-
schen und in den Saft einrihren. In den letzten 5 Mi-
nuten die Kirschen und die Granatapfelkerne hinzu-
geben.

Den Kuchen abkiihlen lassen und aus der Springform
16sen. Die Mascarponecreme mit einem Léffel auf dem
Brownieboden verteilen und glattstreichen. Die abge-
kiihlten Kirschen 16ffelweise auf die Créme geben.

C
MEINE KARTEN 35
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http://lille-sted.blogspot.de/

Dénischer Apfelstradel

Der noch leicht warme dédnische Apfelstrudel verbreitet sofort ein wunderbares
Winter-Weihnachts-Gefiihl zu Hause! Wenn sich Weihnachten die ganze Familie
bei uns trifft, brauche ich ein schnelles Kuchenrezept, das sich gut vorbereiten
lasst, um nicht den ganzen Tag in der Kiiche stehen zu miissen.

20 min am Vortag
~ 60 min am Backtag

PR shvieric (™ 180°C-18-20min

Cille = sted

2%
LZUTATEN

Teig: 90 ml Sahne Glasur:

360 g Mehl 1 El 150 g Puderzucker
180 g weiche Butter 2TL Milch

30¢g brauner Zucker Apfelfillung: 2TL Zitronensaft
%2 TL Kardamom 3 saure Apfel %2 TL Kardamom
Zitronenabrieb (einer 40¢g Butter %2 Pck. Mandeln

ungespritzten Zitrone)
1 Pck. Trockenhefe

P

LZUBEREITUNG

Am Vorabend Mehl, Butter, Zucker, Kardamom und
den Zitronenabrieb mit dem Knethaken des Hand-
mixers oder einer Kichenmaschine vermischen.
Die Trockenhefe nach Verpackungshinweis zu-
bereiten, Sahne und Ei unterheben und mit
dem Knethaken vermischen. Anschlie-
fend zu der Mehl-Butter-Mischung
geben und durchkneten, bis ein ho-
mogener Teig entsteht. Den Teig in
Frischhaltefolie iber Nacht in den
Kihlschrank legen.

Am Backtag den Teig auf einer be-
mehlten Flache ausrollen und fal-
ten:

1. das obere Drittel bis zur Mitte

2. das untere Drittel bis zur Mitte
3. von links zur Mitte

4. von rechts zur Mitte.

Das entstandene Teigquadrat in Frischhaltefolie
wickeln und fiir 30 Minuten in den Kihlschrank le-
gen.

In der Zwischenzeit die Apfel fein wiirfeln. Butter in
einer Pfanne zum Schmelzen bringen, die Apfelstii-

80¢g Puderzucker
Saft einer halben Zitrone

cke dazugeben und 3 Minuten kécheln lassen. Den

Puderzucker dariiber sieben und unter gelegentli-

chem Riithren karamellisieren lassen. Zitronensaft
hinzugeben und weiter kdcheln lassen, bis auch

diese Fliissigkeit zu Karamell wird. Dann

abkiihlen lassen. Den Ofen auf 180 °C
vorheizen.

Den Teig mit den Nahtstellen nach

unten auf einer bemehlten Flache
zu einem Rechteck ausrollen.
Dieses in eine ldngliche, gefette-
te und bemehlte Tarteform legen.
Der Teig sollte links und rechts
Uberhédngen.

Die Apfelfiillung auf dem Teig ver-
teilen und die Gberhdngenden Teig-
rander mit der Schere zu 1 - 2 cm brei-
ten Streifen schneiden, dann abwechselnd
von rechts nach links verflechten. Mit dem Ei-
gelb bestreichen und fiir 18 — 20 Minuten backen.

Fir die Kardamom-Glasur alle Zutaten vermischen
und uber den Plunder verteilen. Zum Schluss die
Mandeln darauf streuen.

O

MEINE KARTEN

MANUFAKTUR
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http://www.kochen-mit-diana.com/

Limt Macarons

Auch wenn sie nur aus 3 Zutaten bestehen, ist die Herstellung
von Macarons nicht leicht. Wenn aber die Anweisungen
genau befolgt werden, entstehen wunderbare Macarons

und das ganze Haus duftet weihnachtlich nach Zimt.

° 45 min

+1 h Kiihlzeit

P R®R chvienis

@ 140 °C - 12— 14 min

2%
LUTATEN

Baisermassse:

45¢g Mandelpuder
75¢g Puderzucker
Y2 EL Zimt

36 g Eiweif

1Pr. Salz

10g Zucker

Fallung:

100g Frischkése

3 — 4 EL Puderzucker
Y2 EL  Zimt

(ca. 15 Macarons)

Pl

LZUBEREITUNG

Mandelpuder, Puderzucker und Zimt mehrere Male
durch ein Sieb passieren, bis ein sehr feiner Puder
entsteht.

Das Eiweiff mit einer Prise Salz schlagen. Sobald das
Eiweifl beginnt steif zu werden, 10 g Zucker dazuge-
ben und weiter schlagen, bis es ganz steif wird.

In drei Portionen das Mandel-Puderzucker-Pulver
zu der entstandenen Baisermasse geben und vor-
sichtig unterheben. Der Macarons-Teig darf nicht
zu flissig, aber auch nicht zu fest werden. Anschlie-
Rend den Teig in einen Spritzbeutel geben und
auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
kleine Kreise formen. Alternativ kann eine Maca-
ron-Matte verwendet werden. Anschliefend mit
etwas Zimt bestreuen und fiir 30 Minuten
ruhen lassen.

Nach der Ruhezeit die Macarons im vorgeheizten
Backofen fiir 12 —14 Minuten bei 140°C backen. Da-
nach vollstdndig abkiihlen lassen.

Fir die Fillung Frischkase, Puderzucker und Zimt
vermengen und fiir 30 Minuten kalt stellen. Die
Macarons-Schalen mit dieser Creme verzieren und
bis zum Servieren fiir 1 Stunde im Kihlschrank
kaltstellen.

I
MEINE KARTEN
MANUFAKTUR
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http://www.alletselbstjemacht.de/

Bolmische
Mande(plétzchen

Diese Platzchen hat meine Oma jedes Jahr zu Weihnachten gebacken. Sie
sind eine tolle Kindheitserinnerung fiir mich. Die Gewlirze sorgen fiir den
perfekten weihnachtlichen Duft in der heimischen Kiiche.

© -s5min ¢ leicht (™) 180°c-10-15min

2%
LZUTATEN

250 g Butter 1TL Zimt
200 g Zucker 1 Msp.gemahlene Nelken
360 g Mehl 2TL Kakao

130 g gemahlene Mandeln

(ca. 100 Platzchen)

X

LUBEREITUNG

Die weiche Butter mit dem Zucker leicht schaumig
schlagen, dann das Mehl nach und nach hinzugeben
und mit dem Handrihrgerdt verrihren. Anschlie-
Rend die Mandeln unterheben, die Gewiirze und den
Kakao hinzufiigen und alles gut vermengen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche ausrol-
len und mit Platzchenformen ausstechen. Die ferti-
gen Platzchen auf ein Backblech legen.

Im vorgeheizten Backofen bei ca. 180°C Ober-und
Unterhitze auf der mittleren Schiene etwa 12 Minu-
ten backen, bis der Rand leicht braun ist. Die Platz-
chen dann auf einem Kuchenrost auskiihlen lassen
und je nach Belieben mit Schokolade und Zuckerde-
kor verzieren.

(AN
MEINE KARTEN
MANUFAKTUR
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http://www.katha-kocht.de/

Weihnactts- Browries

Mit Walnilissen, Haselnusskrokant, Mandelstiften oder auch
klein gehackten Paraniissen kénnt ihr die Weihnachts-Brownies
ganz einfach variieren! ‘ ‘

° 30 min " leicht (™) 180°c-15-20 min
Katha-kocht

2%
LUTATEN

130 g Butter %2TL gemahlene Nelken

150 g Zartbitterschokolade %2 TL gemahlener Kardamom
130 g Zucker 1TL Backpulver

3 Eier (Gréfie M) 130 g Mehl

1EL Vanilleextrakt Puderzucker zum Bestduben
1TL Zimt

(12 — 16 Brownies)

P

LUBEREITUNG

In einem kleinen Topf die Butter zusammen mit der
Zartbitterschokolade bei geringer Hitze schmelzen.
Die Zutaten solange umriihren, bis die Butter-Scho-
ko-Masse fliissig ist. Den Zucker einrithren und den
Topf vom Herd nehmen. Finf Minuten abkiihlen
lassen und dann nacheinander die Eier untermen-
gen. Gut umrithren und die Schokomasse mit Vanil-
leextrakt, Zimt, Nelken und Kardamom wiirzen.

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Das Back-
pulver mit dem Mehl vermischen und beides unter
die Schokomasse heben. Gut umrihren, bis ein dick-
flissiger Teig entsteht.

Eine 20x30 cm grofle Auflauf- oder Backform mit
Backpapier auslegen und den Teig hineingeben. Die
Brownies fiir 15 — 20 Minuten backen. Die Stdbchen-
probe durchfiihren: Wenn kein Teig mehr am Holz-
spief? klebt, sind die Brownies fertig.

Die Brownies in der Form vollstdndig abkiihlen
lassen, mit Puderzucker bestduben und in Stiicke
schneiden.

CI
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http://www.birdslikecake.de/

Festtagstorte!

e ~ 60 min

. Bratapfeltorte

Dieses festliche Bratapfel-Tértchen mit gezuckerten Cranberries,
vereint alle winterlichen Aromen und eignet sich ideal als

eRR o

O 180 °C - 20 min

&

ZUTATEN

Teig: 2
Butter zum Einfetten 2
80g weiche Butter 50¢g
280 g Zucker

Eier

Apfel

gehackte Walnisse
240 ml Milch

2 ¥ EL Milch
1TL Zimt

Marzipan-Schicht:

240 g Mehl 80¢g Marzipan

1 EL Backpulver Creme:

1Pr. Salz 150 g weiche Butter Verzierung:

1TL Zimt 300g Puderzucker 150g gezuckerte
Cranberries

B

LUBEREITUNG

Drei runde Backformen (@ 15 cm) vorbereiten und
fetten. Butter mit Zucker, Mehl, Backpulver, Salz
und Zimt vermengen und solange rithren, bis eine
sandige Konsistenz entsteht. Die Eier mit der Milch
vermengen und langsam zu der Teigmasse hinzuge-
ben. Rihren, bis eine glatte Masse entsteht.

Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit
den gehackten Walniissen langsam unterheben und
den Teig in alle 3 Formen verteilen. Bei 180°C ca. 20
Minuten lang backen und anschliefend abkiihlen
lassen.

Butter mit Puderzucker, Milch und Zimt zu einer lo-
ckeren Creme schlagen. Jeweils 40 g Marzipan dinn
ausrollen.

Auf die erste Teigschicht Zimtcreme auftragen, dar-
auf das Marzipan geben und vorsichtig festdriicken.
So auch mit der zweiten Schicht fortfahren und mit
der dritten Teigschicht abschlieflen.

Das komplette Tortchen nun mit Zimtcreme einhil-
len. Anschlieffend mit den gezuckerten Cranberries
dekorieren.
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Merine Karternmanafaktar

sagt Danke

Wir blicken zurtick auf eine wunderbare Zusammenarbeit mit allen Food
Bloggern und sind von dem Resultat ihrer Arbeit begeistert.
Zwanzig abwechslungsreiche, weihnachtliche Rezepte warten darauf, im
Familienkreis oder mit Freunden nachgebacken zu werden. Die bezaubern-
den Bilder der leckeren Kostlichkeiten versprithen eine himmlisch win-
terliche Stimmung. Die vielen verlockenden Backkreationen bieten eine
perfekte Geschenkidee fiir unsere Liebsten.
Wir danken:

Birgit Finkelmeyer von lille sted

Diana Patesan von Kochen mit Diana

Katharina Knebel von Katha-Kocht

Katharina Kovacs von Sweet Trolley

Kristin Z6cklein von Fraulein Zebra

Mara Staab von Maras Wunderland

Marian Moschen von Mann backt

Marlene Foller von Fraulein Cupcake

Nicola Kénig-Nisius von Himbeerprinzesschen

Rebecca Roddiger von rehlein backt

Sara Plavic von Birds Like Cake

Sarah Timplan von Alles und Anderes

Sascha Suer von Lecker muss es sein

Selina Supper von Krimelkreationen

Stephanie Schmidt & Franziska Miiller von Kiss & Tell

Stephie Rahn von einfach Stephie

Susann Baage von allet selbst jemacht

Susanne Bauder von Serendipity

Tina Mayer & Lina Becker von Zuckersiifies

Waltraud Winding von kiichen.wind







