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GARANTIE

Wir mochten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Biicher achten
wir auf Aktualitdt und stellen héchste Ansprii-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren

Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgfdltig ausgewdhlt und
mehrfach gepriift. Deshalb bieten wir Ihnen
eine 100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kdnnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

o sicheres Gelingen durch Schritt-flir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir méchten fiir Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos
einen Ratgeber zum gleichen oder dhnlichen
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice
finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.
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.6 Mein Kkfeines Weihnachtswunder
&, Es duftet, hach Weihnachten :
70 Schoko, Nuss und Mandelkern... - *

e Auoggerollt uq,d auggegtochezl

Murbetelg formen und Verﬁeren - da kommt Weihnachtsstimmung auf! Und belm Naschen
erlebt man Uberraschungen wie beim Geschenkeauspacken unter defx Christbaum.
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Busserl Kra,pferl Macarons: So locker kann es T'n der Adventsbackstube zugehen. Kein Wunder,
~“dass be1 dlesen sufSen Verfihrern ,alle um dehy’ Platzchenteller schleichen ..
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Alle Wunsche‘werden wahr Der Ofen zaubert goldene Taler hervor, auf dem Tisch 11egen

Schlelfen zum' Vernasche,n und n der Kiiche duftet es nach warmen Vanillekipferln..
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Nach den Feiertagen ist noch Gebéack tibrig? Wunderbar! Dann wird daraus im Nu eine
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E(s duftet
nach Weihna clltetl

GEWURZE SIND WIE GESCHENKE: IN IHREM INNEREN
VERBIRGT SICH EIN SCHATZ, VON DER NATUR UMHULLT.
WENN MAN SIE OFFNET, NIMMT MAN IHR GEHEIMNIS
WAHR: EINEN WOHLRIECHENDEN, WARMENDEN DUFT!

Pimentkorner
Christoph Kolumbus entdeckte den Piment in
Amerika. Die Korner lassen sich so leicht morsern
wie Pfeffer. Sie schmecken aber nicht scharf, son-

dern nach Muskatnuss, Zimt und Nelken. Deshalb
nannte man Piment frither » Allgewiirz«.

Tahiti-Vanulle
Vanilleschoten sind die Friichte
einer Kletterorchidee. Tahiti-
Vanille ist eine eigene Sorte.

Thr Aroma zeichnet sich durch
blumige Noten aus, die durch
Zucker und Butter besonders
zum Tragen kommen.

Gewiirznelken
Gewiirznelken kaufe ich immer im
Ganzen. IThr dtherisches Ol ist sehr

- erst kurz vor Gebrauch und‘gﬁbe die
8 'IMenge durch ein feines Sieb zu‘m Telg
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fliichtig. Deshalb morgsere ich sie meist :
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.-Roga Pfefferkorner
— ... sind im botanischen Sinne kein Pfeffer. Thr dtheri-
L sches Ol ist vielschichtig = es enthilt sogar eine Spur
- Zucker. Hinzu kommen Bliitennoten und ein Hauch
Eukalyptus. Kein Wunder, dass die Beeren gut mit
Schokolade harmonieren!

Zutaten: 2 g Sternaniszacken, 1 g Anissamen,

1 g Korianderkorner, 1% g Kardamom-
kapseln, 1 g Fenchelsamen, 1 g Gewtirz-
nelken, ¥ g Pimentkorner, % g Muskatbliite
(Macis), 2 Prisen frisch geriebene Muskat-
nuss, 2 g Ingwerpulver, 6 g Zimtpulver

Zubereitung: Gewlirze abwiegen (Digital-
waage!). Die ganzen Gewlirze im Mérser

fein mahlen (am besten getrennt, dann geht

es einfacher), in einer Schiissel mischen und
nochmals fein sieben. Zuletzt Muskatnuss,
Ingwer und Zimt dazugeben. Das Leb-
kuchengewitirz luftdicht verschlieflen und
kiihl und dunkel aufbewahren. Am besten
nur kleine Mengen zubereiten, damit sich
die feinen atherischen Gewiirzaromen nicht

so schnell verfliichtigen.

: -'Kardamoml@pgelq : i WL

Kardamom zdhlt botanisch.zu den Ingwer-
gewichsen. Im Orient kauft man ihn

- .
) immer im Ganzen. So:mache ich das auch
s \ gern und morsere die Kapseln ganz frisch.
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' Malqoqetlta‘ﬁ Le]ctte(s
mit Lemon Curd

WIE GOfDENE JUWELEN FUNKELN DIE KLEINEN
TARTELETTES AUF DER KAFFEETAFEL. UND WER SICH
" IMMER SCHON GEFRAGT HAT, WARUM DIE ENGLANDER —
IHR LEMON CURD SO LIEBEN, MUSS DIESE PLATZCHEN
NUR PROBIEREN ...

&
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Fiirden “Teig

250 g Mehl

1 TL gemahlener Kardamom

je %4 TL Zimtpulver und frisch
geriebene Muskatnuss

80 g Puderzucker

1 Eigelb # 140 g kalte Butter

Fiir die Marzipanmagsse
250 g Marzipanrohmasse
1 Ei # 1 Eigelb
abgeriebene Schale yon je
1 unbehandelten Limette und
Zitrone
3 cl Mandellikor (z. B. Amaretto)
40 g gemahlene geschidlte Mandeln

Wa e aulBerdem

Fiir den Teig das Mehl sieben, mit Gewiirzen und
Puderzucker mischen und auf die Arbeitsflache
haufen. In die Mitte eine Mulde driicken und das
Eigelb hineingeben. Die kalte Butter in Flockchen
rundherum auf dem Mehlrand verteilen und alles
rasch verkneten. Den Teig zu einer Platte formen, in
Frischhaltefolie wickeln und 1-2 Std. kiihl stellen.

Inzwischen fiir die Marzipanmasse das Marzipan

grob zerkleinern und in einer Schiissel mit Ei, Eigelb,

Limetten- und Zitronenschale sowie Likor hell : 2 S AR
aufschlagen. Mandeln unterriihren und die Masse in i
einen Spritzbeutel (mit kleiner Sterntiille) fiillen.

Den Backofen auf 160° (Umluft) vorheizen. Back-
papier fiir mehrere Backbleche bereitlegen. Den
Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche 3—-4 mm diinn



ng’ o
* v ey -
setzen. Mit der Marmpanmasse,].ewals auflen einen .~ 300 g,Lemon ﬁgurd s SIS
geschlossenen ng aus kleﬁfe‘ﬁ‘i’-ﬁ[’upfen aufsetzen D1e 'I-OG Ggllerzucker ('1 3) :'- :
- Herausnehmen+m1t dem Backpapler vom Blecl{
Zlehen und abkuhlen lass‘clz_ =

Zubereitung: ca. 1 Std.

Kithlen: 1-2Std

Backen: 10-12 Mia. -
Fiir ca. 30 Stiick_




Vanillekipferl

nach Grofmutters Art

WENN ES NACH MIR GINGE, HATTEN VANILLEKIPFERL
IMMER SAISON. ICH BIN FAST SUCHTIG NACH DIESEN
PLATZCHEN. DAMIT SIE IM ADVENT BESONDERS GUT
SCHMECKEN, SOLLTEN SIE SIE UNBEDINGT MIT SELBST
GEMACHTEM VANILLEZUCKER ZUBEREITEN.

Firden “Teig

200 g Mehl

70 g Zucker

2 EL Vanillezucker (siehe Tipp)

100 g gemahlene ungeschalte
Mandeln

2 Eigelb

150 g kalte Butter

Fiir die Deko

500 g Vanillezucker zum Wialzen

Auflerdem
Mehl fir die Arbeitsflache

Zubereitung: ca. 45 Min.
Backen: 6-8 Min.
Fiir ca. 30 Stiick_

Den Backofen auf 175° (Umluft) vorheizen. Back-
papier fiir mehrere Backbleche bereitlegen. Fiir den
Teig das Mehl sieben und mit Zucker, Vanillezucker
und Mandeln mischen. Auf die Arbeitsfliche haufen,
in die Mitte eine Mulde driicken und die Eigelbe
hineingeben. Die kalte Butter in Flockchen schneiden
und rundherum auf dem Mehlrand verteilen. Alle
Zutaten rasch zu einem Miirbeteig verkneten.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu ca. 3 cm
dicken Rollen formen und diese in ca. 1 cm breite
Scheiben schneiden. Aus den Scheiben zwischen den
Hénden Kipferl rollen und auf die Bleche setzen. Im
Ofen auf Sicht in 6-8 Min. goldgelb backen.

Inzwischen den Vanillezucker auf einer flachen Platte
verteilen. Die Kipferl aus dem Ofen nehmen, noch
heif im Vanillezucker wilzen und im Zuckerbad
abkiihlen lassen. In Blechdosen lagern.

70
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... Koriandertaler

mut Kardamom

DIESE PLATZCHENTALER WERDEN EHER GETROCKNET
ALS GEBACKEN. ICH LASSE SIE BEI KLEINER
HITZE IM OFEN LANGSAM KNUSPRIG WERDEN.
DAS ERGEBNIS SIND HIMMLISCH WURZIGE
SCHOKOTRAUME, DIE AM GAUMEN ZERGEHEN!

Firden “Teig

50 g Zartbitterkuvertiire
(mind. 60 % Kakaoanteil)

2 Kardamombkapseln

4 g Korianderkorner

50 g Mehl

50 g gemahlene ungeschilte
Mandeln

50 g weiche Butter # 60 g Zucker

2 kleine Eiweif3 (50 g)

Fir die Deko

100 g Rohkakaosplitter
(Cru de cacao) oder fein
gehackte Bitterkuvertiire
(70-99 % Kakaoanteil)

Auflerdem
Mehl fir die Arbeitsfliche

Zubereitung: ca. 30 Min.
Backen: ca. 12 Min.
Fiir 30-35 Stick_

Den Backofen auf 165° (Umluft) vorheizen. Backpa-
pier fiir mehrere Backbleche bereitlegen. Fiir den Teig
die Kuvertiire fein reiben. Die Kardamomkapseln
und die Korianderkérner im Morser fein zerreiben
und durch ein Sieb geben. Das Mehl sieben und mit
Mandeln und geriebener Kuvertiire mischen.

Die weiche Butter mit den Schneebesen des Hand-
rithrgerits hell aufschlagen. Zucker, Gewtirze und
Eiweifle dazugeben und alles gut unterrithren. Dann
die Kuvertiire-Mandel-Mischung dazugeben, alles
kurz verrithren und die Masse auf die nur leicht
bemehlte Arbeitsfliche geben. Alles mit den Hénden
rasch zu einem feinen Miirbeteig kneten.

Aus dem Teig mit den Fingern etwa haselnussgrofle
Kugeln formen und in den Kakaosplittern wiélzen.
Die fertigen Kugeln auf die Bleche setzen und im
Ofen ca. 12 Min. backen, sie zerlaufen dabei etwas.
Herausnehmen, mit dem Backpapier vom Blech
ziehen und abkiihlen lassen.
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_ Weihnachtstarte

i TE s Es T e R ——

PASSEND ZU DEN FEIERTAGEN TRAGT DIESE TORTE EIN
STERNENKLEID. PATE FUR DAS REZEPT HAT DIE LINZER
TORTE GESTANDEN. KEIN WUNDER, DASS SIE SEIT
JAHRHUNDERTEN GELIEBT WIRD, DER FEIN GEWURZTE
MURBETEIG IST EINFACH UNWIDERSTEHLICH!

Fiirden “Teig
3 Gewiirznelken
(oder 1 Msp. Nelkenpulver)
1 Vanilleschote
1 Stiick Ingwer (ca. 30 g)
100 g Mehl # 100 g Zucker
210 g gemahlene
ungeschilte Mandeln
abgeriebene Schale von
% unbehandelten Zitrone
3 Msp. Zimtpulver
2 Eigelb # 210 g kalte Butter

Wea e arBerdem

Den Backofen auf 170° (Umluft) vorheizen. Die Form
mit Butter fetten und mit Mehl ausstdauben. Fiir den
Teig die Nelken im Morser fein zerreiben und durch-
sieben. Die Vanilleschote langs halbieren und das
Mark herauskratzen. Ingwer schilen und fein reiben.

Das Mehl sieben, mit Zucker, Mandeln, Zitronen-
schale, Vanillemark, Ingwer und Gewiirzen mischen
und auf die Arbeitsfliche haufen. In die Mitte eine
Mulde driicken und die Eigelbe hineingeben. Die
kalte Butter in Flockchen schneiden, rundherum auf
dem Mehlrand verteilen und alles rasch verkneten.
Den Teig zu einer Platte formen, ein Viertel des Teigs
in Frischhaltefolie wickeln und bis zur Verwendung



kiihl stellen. Den restlichen Teig 10-18 mm dick auf
wenig Mehl zu einem Kreis (ca. 26 cm &) ausrollen,
die Form damit auslegen und einen Rand formen.

Den Tarteboden mit der Konfitiire gleichmaf3ig dick
bestreichen. Dann den kiihl gestellten Teig auf der
mit Zucker bestreuten Arbeitsfliche ca. 4 mm diinn
ausrollen. Mit dem Ausstecher Sterne ausstechen und
dekorativ nebeneinander auf die Tarte setzen. Das
Eiweifd verquirlen und die Sterne damit bestreichen.
Die Tarte im Ofen in 30-35 Min. goldgelb backen.
Herausnehmen und kurz in der Form abkiihlen
lassen. Dann aus der Form 16sen und auf einem
Kuchengitter vollstindig abkiihlen lassen.

.
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LicheTipp

!
Prima Pldtzchen—Ersatz.

In Stiicke geschnitte'n,
nalt sich die Tam? in
einer Blechdose bis zu

1 Woche.

Fiir Fiillung und Deko
200 g Himbeerkonfitiire
1 Eiweif$ zum Bestreichen

Auflerdem
Butter und Mehl fiir die Form
Mehl und Zucker
fir die Arbeitsfliche <
Ausstecher in Sternform
[

Zubereitung: ca. 30 Min.

Backen: 30-35 Min.

Fiir / kKleine “Tartefo.
(ca. 20 cm &)
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Obwohl es drauBen_ sturmt und schnelt, wird’s uns ganz warm ums Herz.
_ In der Kiiche duftet es kdstlich nach Zimt und Vanille: Weihnachten
steht vor der Tiir! Und was gibt es Schoneres, als seinen Lieben das

Warten aufs Christ_kind mit Seletg_ebackénerh zu versiiBen?

Die Miinchner Konditorin Franziska Schweiger verrét hier erstmals » AR .
‘ihre Lieblingsrezepte fiir himmlisches Weihnachtsgebéck: ;
beriihmte Klassiker aus Omas Zeiten und iiberraschend neue Kreatlonen
Mit Liebe gebacken und leicht nachzumachen!

Mit vielen “Tipps fir origfneHe‘Mitb;‘inggc] e

und sifie Deko-Ideen!
x ._ ."_;_
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WG 457 Backen q : "
ISBN 978-3-8338-4179-8 ',‘ S .“‘
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€ 17,50[A]
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