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Wir méchten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitdt und stellen héchste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewédhlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen 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

e sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum gleichen oder &dhnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.
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DANISCHE PFEFFERNUSSE

100 g weiche Butter | 100 g brauner Zucker | 1 Ei (GroBe L) |
3EL Sahne | 250 g Mehl | ¥4 TL Backpulver | Salz | 2 TL Zimt-
pulver | 1TL Ingwerpulver | 1TL gemahlener Kardamom |

Y5 TL gemahlener weiBer Pfeffer

Original »Peberngdder«

Fiir ca. 120 Stiick | 25 Min. Zubereitungszeit |
10 Min. Backzeit pro Blech
Pro Stiick ca. 20°kcal, 0,3gE,1gF, 2g KH

1 Die Butter in Fléckchen schneiden und mit den Riihrbesen des
Handriihrgerats weif3-cremig rithren. Dabei nach und nach den brau-
nen Zucker unterrthren, bis die Masse luftig-cremig ist. Das Ei und
die Sahne dazugeben und weiterrithren.

2 Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz und Gewdrze vermischen und rasch
unter die Buttermasse rithren. Backofen auf 200° vorheizen, Back-
blech mit Backpapier oder -matte auslegen.

3 Aus dem Teig vier ca. 2 cm dicke Rollen formen. Diese in ca. 2cm
dicke Stticke schneiden und zu kleinen Kugeln rollen. Mit etwas Ab-
stand auf das Backblech legen und im Ofen (Mitte) 8 —10 Min. ba-
cken.

TIPP
Fiir noch mehr Pep die gebackenen Pfefferniisse in weile Kuver-
tlire tauchen und mit zerstoBenem rosa Pfeffer bestreuen.
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BROWNIE-TANNENBAUME

Perfektes. Outfit.fiir Brownies. zur Weihnachtszeit: Diese kleinen Schoko-Tannenbdume
sehén zum Anheien schon-aus: Widerstand zwecklos!

Fiir die Brownies:

125 g Zartbitter-Schokolade
125 g Butter

2 Eier

150 g Zucker

15 Vanilleschote

75 g Mehl

60 g Mini-Marshmallows
Fiir die Deko:

1 Eiwei

125 g Puderzucker

1 Zitrone

griine Speisefarbe

bunte Zuckerperlen (ersatz-
weise rote Mini-Schokolinsen)
7 Schoko-Keks-Sticks (z.B.
Mikado oder Griesson Choco
Sticks)

AufBerdem:

quadratische Springform
(20 x 20 cm)

Spritzbeutel mit Lochtiille
(GroBe 2-5)

Oh Browniebaum ...

Fiir 21 Stiick |

45 Min. Zubereitungszeit |
20 Min. Backzeit

Pro Stiick ca. 170 kcal,
2gE,8gF 22gKH

1" DenBackofen auf 180° vorheizen, die quadratische Springform
mit Backpapier auslegen. Fir die Brownies Schokolade in Stiicke
brechen und Butter in Stiicke schneiden, zusammen tber dem
heiRen Wasserbad schmelzen. Inzwischen die Eier in einer groflen
Schiissel mit den Riihrbesen des Handriihrgerats dicklich cremig
rithren, dabei nach und nach den Zucker dazugeben. Die Vanille-
schote langs halbieren, das Mark herauskratzen und mit der Scho-
komasse unter die Eiermischung rithren. Mehl und Marshmallows
zligig mit einem Teigschaber unterriihren.

2 Teig in die Backform fiillen und im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. ba-
cken, sodass die Rander fest sind und der innere Teil noch weich
ist. Abkiihlen lassen, aus der Form und vom Backpapier l6sen.
Den Brownie-Kuchen in drei knapp 7 cm breite Streifen schneiden.
Daraus je sieben gleich grof3e Dreiecke schneiden (an den Enden
bleibt je ein halbes Dreieck zum Naschen iibrig).

3 Fur die Deko das EiweiR steif schlagen, dabei nach und nach
Puderzucker zugeben. Zitrone auspressen und 1 TL Zitronensaft
zum Eischnee geben. 8 —10 Min. auf kleinster Stufe cremig glan-
zend rihren. Mit Speisefarbe einfdrben. Ist die Masse zu fest,
tropfchenweise Wasser unterriihren.

4 Die Eiwei3glasur in einen Spritzbeutel fiillen und die Brownie-
Dreiecke damit von oben nach unten wellenférmig tberziehen. Mit
bunten Zuckerperlen verzieren und vollstandig trocknen lassen.
Inzwischen die Schoko-Sticks dritteln und je 1 Stick unten als
Stamm in die Brownie-Tannenbdume stecken.
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SCHMELZENDE SCHNEEMANNER

Da geht.nicht.nur Kindern-das:Herz-auf: Kleine'Schneeméanner aus Marshmallows,
Zuckerschrift und.Schokolinsen schmelzen auf diesen Cookies dahin.

Fiir die Platzchen:
220 g weiche Butter

150 g brauner Zucker

1Ei (GroRe L)

100 g Riibensirup

250 g Mehl

2TL Ingwerpulver

1TL Zimtpulver

14 TL Nelkenpulver

14 TL gemahlene Muskatbliite
Salz | ¥4 TL Backpulver

Fiir die Deko:

1 Eiwei

350 g Puderzucker

Y5 Zitrone

orange Speisefarbe

32 weifle Marshmallows
dunkle Zuckerschrift (Tube)
rote Mini-Schokolinsen
AuBBerdem:

Mehl fiir die Arbeitsflache
runder Ausstecher (ca. 7 cm &)

Zuckersiif3

Fiir ca. 32 Stiick |

45 Min. Zubereitungszeit |
3 Std. Kihlzeit |

12 Min. Backzeit pro Blech
Pro Stiick ca. 182 kcal,
2gE,6gF 30gKH

1" Fiir die Platzchen Butter in Stiicke schneiden und mit den
Ruhrbesen des Handriihrgeréats wei3-cremig rithren, dabei nach
und nach den Zucker zugeben. Erst das Ei griindlich unterrihren,
dann den Ribensirup. Mehl mit Gewdirzen, %4 TL Salz und Back-
pulver mischen. Mit einem Loffel ziigig unter die Buttermasse
rihren. Teig zu einer Kugel formen und ca. 3 Std. kihl stellen.

2 Backofen auf 180° vorheizen, Backblech mit Backpapier oder
-matte auslegen. Platzchenteig halbieren, eine Halfte kiihl stellen
und die andere Halfte auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 4 mm
dick ausrollen. Runde Platzchen ausstechen und mit reichlich Ab-
stand auf das Blech legen, bis der Teig verbraucht ist. Mit der
zweiten Teighélfte ebenso verfahren. Die Kreise im Ofen (Mitte)
10—12 Min. backen, sie sollten hell und weich sein. Die Kekse auf
dem Blech abkihlen lassen.

3 Inzwischen fiir die Deko das Eiwei mit den Rithrbesen des
Handriihrgerats steif schlagen, dabei nach und nach den Puder-
zucker einrieseln lassen. Zitrone auspressen und 2 TL Zitronen-
saft zum Eischnee geben. 8 —10 Min. auf kleinster Stufe cremig
glanzend rihren. 1 EL abnehmen und mit wenig Speisefarbe ein-
farben, sodass die Masse nicht zu flissig wird. Je eine Nase auf
die Mitte der Marshmallows tupfen. Augen und Mund mit dunkler
Zuckerschrift auftupfen.

4 Ubrige EiweiRglasur mit einem Messer auf die Platzchen strei-
chen. Marshmallows als Kopfe in den noch weichen Guss setzen
und leicht andriicken. Schokolinsen als Knépfe daraufsetzen.
Nach dem Trocknen der Glasur nach Belieben mit Zuckerschrift
Arme aufmalen.






WELTWEITE WEIHNACHTEN

Himmlischer Duft erfiillt die heimische Kiiche, und auf dem weihnachtlichen

Platzchenteller stapeln sich die verschiedensten Sorten. Von klassischen
Vanillekipferln tiber mediterrane Limoncello-Kugeln und russische Kolachki
bis hin zu leckeren Brownie-Tannenbdaumen aus New York:

Hier treffen legendare Klassiker auf gottliche Kreationen aus aller Welt.

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
Neues entdecken: Platzchen aus aller Welt

Immer goldrichtig: Rezepte von klassisch iiber trendig bis ausgefallen

Mit kostenloser App zum
B Sammeln lhrer Lieblingsrezepte

WG 457 Backen ‘
ISBN 978-3-8338-6187-1 ’*
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