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Wir méchten Ihnen 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 Aktualitit und stellen hdchste Ansprii-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren
Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgfiltig ausgewahlt und
mehrfach geprift. Deshalb bieten wir Ihnen
eine 100 %ige Qualititsgarantie.

Darauf kénnen Sie sich verlassen:

Wirlegen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverlassig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

« dreifach getestete Rezepte

« sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele nitzliche Tipps

« eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mchten fiir Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfillen, 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 ahnlichen
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice
finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.

INHALT. -

TIPS UND EXTRAS

Umschlagklappe vorne:
. Naturdeko

Tricks aus der Kekskiste
Teig verarbeiten
Formen und Helfer

Zum Verschenken
Last-Minute-Rezepte
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Umschlagklappe hinten:
- Backtricks
Glossar
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‘Espresso-Kokos-Kiisse
Weihnachtsscherben
Triiffel-Quadrate
Cashew-Karamell-Herzen
Mandelknusperchen
Mandel-Kokos-Béllchen
Gefiillte Spekulatius
Schoko-Pldtzchen
Gewiirzschnecken
Zebrapldtzchen 2

GELIEBTE KLASSIKER

Spitzbuben
Magenbrot
Knusper-Brezelchen
Amaretti
Kokosmakronen
Vanillekipferl
Zimtsterne

Ricotta-Polenta-Baci
Pistazien-Sablés
Feigen-Macadamia-Tropfen
Engelsaugen mit Pinienkernen
Kardamom-Doppeldecker - -
Matcha-Beerentatzen




FORMEN UND HELFER

Den Teig ausrollen, ausstechen oder in kleine Formchen fiillen - das ist das
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tagliche Brot in der Weihnachtsbackerei. Lassen Sie sich helfen!

MINI-BACKFORMEN

Silikonformchen eignen sich besonders gut, weil
man den Teig perfekt hinein und wieder heraus be-
kommt. Ein zusétzliches Einfetten ist nicht nétig.
Falls Sie im Haushaltswarengeschaft nicht fiindig
werden,sind Internet-Shops eine gute Alternative.
Die Formen mit Spiilmittel und Wasser reinigen, in
der Spiilmaschine verlieren sie ihre Antihaft-Be-
schichtung. Alternativ konnen Sie kleines Geback
in Papierformchen und Pralinenkapseln aus Alu
backen. Darin trocknet es nicht so schnell aus.

AUSSTECHER

Es gibt sie in jedem nur denkbaren Motiv. Fiir
einige, die man aufstellen mochte (z.B. Tannen-
baum, Nikolaus oder Schneemann), gibt es sogar
Standerausstecher. Ausstecher aus Metall sind
stabil und stechen dank scharfer Kanten perfekt
aus. Kinder nehmen besser die aus Kunststoff, de-
ren leicht abgerundete Formen tun beim Andrii-
cken nicht weh. Fir Terrassen- oder Stapel-Kekse
eignen sich Sets mit verschiedenen GroBen vom
selben Motiv. Das Pragen von Motiven gelingt mit
Stempeln und variablen Buchstabenpragesets.

AUSROLLHILFEN

Eine Silikonmatte ist rutschfest, und der Teig klebt
nicht an. Sie kann statt Backpapier benutzt wer-
den. Gleichmagig dick wird der Teig, wenn man ihn
zwischen Teightlzchen ausrollt. Die Holzchen gibt
es in verschiedenen Dicken im Handel.

ZUM VERSCHENKEN

Milde Gaben zum Vernaschen, liebevoll zubereitet, sind ein
originelles Geschenk und versiien die Freundschaft!

FLASCHENPOST MIT COOKIE-MISCHUNG

Eine saubere 1-I-Milchflasche fiillen mit: 140 g
Rohrzucker, 1 Péckchen Bourbon-Vanillezucker,

1 Prise Salz, 40 g Kakaopulver, 100 g fein gehack-
ten Walnusskernen, 150 g fein gehackter Orangen-

Bitterschokolade , 175 g Mehl und 2 TL Backpulver.

Rezept an der Flasche befestigen: Diese Zutaten
mit 175 g weicher Butter und 2 Eiern zu einem Teig
rilhren. Mit zwei Teeloffeln ca. 70 Cookies auf
Bleche setzen und bei 180° ca. 14 Min. backen

TASSENPLATZCHEN

Fiir das Ausstechen einer Tasse als Motiv, bietet
der Handel verschiedene Ausstechformen an. Ein-
fach ein Rezept aus diesem Buch aussuchen (am
besten mit Mirbeteig, z. B. Cashew-Karamell-Her-
zen, siehe S. 28). Den Teig ausrollen und die Teig-
platte 15 Min. tiefkiihlen, so bekommen die Plétz-
chen eine perfekte Kontur. Dann ausstechen und
wie im Rezept angegeben belegen und backen.

TEEBEUTEL-KEKSE

Fiir ein Geschenk an Teefans deren Lieblingstee
kaufen. Firr das siie Etwas zum Tee den Spitzbu-
benteig (siehe S. 40) zubereiten. Einen Teebeutel
als Schablone verwenden. Mit einem scharfen
Messer die Kekse ausschneiden, die Ecken oben
wie bei einem Teebeutel umlegen und ein Loch
stechen. Kekse backen, das untere Drittel in fliis-
sige Kuvertiire tauchen. Wenn die Kuvertiire ge-
trocknet ist, Fadchen durch die Licher ziehen

KUCHENPRAXIS ]



PASSIONSFRUCHT-BAREN

350 g Mehl | 60 g Kokosmilchpulver (Asien-
laden) | 290 g kalte Butter | 120 g Zucker |
1Péckchen Bourbon-Vanillezucker | 1 Eiweif |
Salz | 4 EL Sahne | 2-3 Passionsfriichte |
200 g Puderzucker | Mehl zum Arbeiten |
Biren-Ausstechform

Echte Lieblinge!

Fiir ca. 80 Stiick | 25 Min. Zubereitung |
15td. Kiihlen | 8 Min. Backen pro Blech
Pro Stiick ca. 65 kcal, TgEW, 3 gF, 7 g KH

1 Das Mehl mit dem Kokosmilchpulver in eine
groBe Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde
driicken. Auf dem Rand 250 g Butter in kleinen
Flockchen, Zucker und Vanillezucker verteilen.
Das Eiweif, 1 Prise Salz und die Sahne in die
Mulde geben. Alles mit den Hénden zu einem
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glatten Teig kneten. In Frischhaltefolie wickeln
und fir ca. 1 Std. in den Kuhlschrank legen.

2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Fir den Guss
die Passionsfriichte halbieren und das Mark mit
einem Loffel ausldsen. 4 EL Fruchtmark mit den
Kernen, der restlichen Butter und Puderzucker in
einem Topf verrithren. Schwach erhitzen, bis eine
streichfahige Masse entsteht.

3 Den Teig portionsweise auf einer leicht bemehl-
ten Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrollen. Nach
und nach daraus Béren ausstechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen

4 Die Baren im Ofen (Mitte) in 7—8 Min. hellgelb
backen. Dann sofort den Guss aufstreichen. Baren
auf dem Blech vollstandig auskiihlen lassen.

ARRAK-ANANAS-KRISTALLE

200 g Mehl | 120 g kalte Butter | 70 g Zucker |
2 Eigelb | Salz | 2 TL frisch geriebener Ingwer |
4 EL Ananaskonfitiire | 50 g Puderzucker |

4 TLArrak-Aroma | 1-2 EL Ananassaft |
Ausstechform (ca. 6 cm &J; z.B. Eiskristall)

Braucht etwas Zeit

Fiir ca. 50 Stiick | 50 Min. Zubereitung |
7 Std. Ruhen | 7 Min. Backen pro Blech
Pro Stiick ca. 45 kcal, 1g EW, 2gF, 6 gKH

1 Das Mehlin eine groBe Schiissel geben, in

die Mitte eine Mulde driicken. Am Rand die Butter
in kleinen Flockchen und den Zucker verteilen.
Eigelbe, 1 Prise Salz und Ingwer in die Mulde
geben. Alles mit den Handen zu einem glatten
Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und fiir ca. 1 Std. in den Kithlschrank legen.

2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Backblech
mit Backpapier belegen. Den Teig portionsweise
auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 3mm
dick ausrollen. Platzchen ausstechen, auf das
Blech legen und im Ofen (Mitte) in 6 -7 Min. hell-
gelb backen. Gebackene Eiskristalle zum Aus-
kiihlen auf ein Kuchengitter legen.

3 Die Konfitare erwarmen und durch ein Sieb
streichen. Diinn auf die Platzchen streichen und
3 Std. trocknen lassen. Puderzucker mit Aroma
und wenig Ananassaft glatt riihren. Auf die Sterne
streichen und ca. 3 Std. trocknen lassen.

Arrak-Aroma finden Sie in kleinen Flaschchen
bei den Backzutaten. Es ist sehr speziell und
kann durch Rum-Aroma ersetzt werden.

FRUCHTIG BUNT 15



CASHEW-KARAMELL-HERZEN

Salz auf siiBem Gebéck? Sie werden staunen, die Salzflocken geben mit
ihrer Wiirze den Pldtzchen eine ganz besondere Note.

60g Zucker

40 g Cashewkerne

180 g Mehl

Salz

2 EL brauner Rohrzucker
2 Packchen
Bourbon-Vanillezucker
60 g Sahne

120 g kalte Butter
etwas Fleur de Sel

2 EL Milch
Ausstecher in Herzform

Mit Fleur de Sel

Fiir ca. 60 Stiick |

25 Min. Zubereitung |

30 Min. Kihlen |

12 Min. Backen pro Blech
Pro Stiick ca. 40 keal,
0gEW,2gF 4gkH

Tiep
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1 Den Zucker in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze schmel-
zen und goldgelb karamellisieren lassen. Die Cashewkerne darin
schwenken und alles auf ein doppelt gefaltetes Backpapier
gieBen. Die Karamellmasse vollstandig abkuhlen lassen.

2 Das Mehlin eine Schissel sieben, 1 Prise Salz, Rohrzucker
und Vanillezucker untermischen, Sahne und die Butter in kleinen
Stiickchen dazugeben und alles mit der Hand oder mit den Knet-
haken des Handrihrgerits zu einem glatten Teig kneten (oder

in der Kiichenmaschine verarbeiten). Fiir 30 Min. kalt stellen.
Das Backblech mit Backpapier belegen.

3 Den erkalteten Nusskaramell in der Kichenmaschine oder mit
einem scharfen Messer klein hacken. Ungefahr 4 kréftige Prisen
Fleur de Sel untermischen. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den
Teig auf wenig Mehl portionsweise ca. 3 mm dick ausrollen und
Herzen ausstechen. Die Herzen auf das Blech legen, mit Milch be-
streichen und die Karamell-Mischung daraufstreuen.

4 Die Karamell-Herzen im Ofen (Mitte) ca. 10—12 Min. backen.
Aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech abkuhlen lassen.

Fiir Maronen-Herzen einfach die Cashewkerne durch 60 g ge-
garte Esskastanien (Fertigprodukt) ersetzen. Diese vor dem
Karamellisieren grob hacken.




PISTAZIEN-SABLES

280 g Mehl |80 g Puderzucker | Salz | 1Pack-
chen Bourbon-Vanillezucker | fein abgeriebene
Schale von Y2 Bio-Zitrone | 220 g weiche
Butter| 2 Eiweifs | 80 g grob gehackte Pistazien-
kerne | 80 g getrocknete Cranberrys |

3 EL zerstoRene rosa Pfefferbeeren | etwas
Zucker zum Walzen

Ein echter Hingucker

Fiir ca. 60 Stiick | 20 Min. Zubereitung |
1Std. Kiihlen | 12 Min. Backen pro Blech
Pro Stiick ca. 65 kcal, 1§ EW, 4 g F, 6 g KH

1 Mehl, Puderzucker, 2 Prisen Salz, Vanillezucker
und Zitronenschale in eine groBe Schiissel geben
Die Butter in kleine Flockchen schneiden und darii-
ber verteilen. Die Eiweife, Pistazienkerne und
Cranberrys dazugeben. Alles mit den Handen zu
einem glatten, weichen Teig kneten.
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2 Den Teig in zwei Halften teilen und jede zu
einer Rolle formen. Diese Rollen in Frischhalte-
folie wickeln und fiir 1 Std. ins Tiefkiihlgerét legen

3 Den Backofen auf 160° Umluft vorheizen. Den
Teig aus den Folien [6sen. Die Pfefferbeeren mit
etwas Zucker in einer flachen Schale mischen. Die
Rollen darin rundum wilzen und den Belag leicht
andriicken. Die Rollen mit einem scharfen Messer
in ca. 4 mm dicke Scheiben schneiden. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen und im Ofen

ca. 12 Min. backen. Die Sablés sollen dabei hell
bleiben. Die fertigen Kekse aus dem Ofen nehmen
und auf dem Blech abkihlen lassen

FEIGEN-MACADAMIA-TROPFEN

300 g Mehl | 180 g kalte Butter | 120 g Zucker |
3 Eigelb | Chilipulver | 200 g getrocknete
Feigen | %4 | Schwarzer Johannisbeer-Saft |

4 Gewiirznelken | 2 Sternanis | 1Zimtstange |
150 g gesalzene Macadamianiisse | tropfen-
férmige Ausstechform (ca. 8 cm lang)

Mit einem Hauch Chili

Fiir ca. 50 Stiick | 50 Min. Zubereitung |
1Std. Kiihlen | 10 Min. Backen pro Blech
Pro Stiick ca. 95 kcal, 1g EW, 6 g F, 10 g KH

1 Das Mehlin eine groRe Schiissel geben, in

die Mitte eine Mulde driicken. Am Rand die Butter
in kleinen Flockchen und den Zucker verteilen
Eigelbe und einige Prisen Chilipulver in die Mulde
geben. Alles mit den Handen zu einem glatten Teig
kneten. In Frischhaltefolie wickeln und fiir ca. 1 Std
in den Kiihlschrank legen.

2 Feigen klein wiirfeln. Den Saft mit den Gewr-
zen 3 Min. sprudelnd kochen, dann zugedeckt ab-
seits vom Herd 10 Min. ziehen lassen. Nelken ent-
fernen. Feigen im Saft zugedeckt 10 Min. kdcheln,
bis die Flussigkeit aufgesogen ist. Restliche Ge-
wiirze entfernen und die Masse glatt rithren

3 Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Teig por-
tionsweise auf etwas Mehl ca. 3 mm dick ausrol-
len. Tropfen aus der Platte stechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Die Feigenpaste
auf die Platzchen streichen. Die Niisse grob ha-
cken und auf die Paste streuen.

4 Die Platzchen im Ofen (Mitte) in 810 Min.

goldgelb backen. Aus dem Ofen nehmen und auf
dem Blech abkihlen lassen

FEIN & BESONDERS



SUSS DUFTENDE WEIHNACHTSZEIT

Schneeflocken tanzen vor dem Fenster, drinnen ist es wohlig warm,
und der Tee dampft im Becher. Eine bunte Mischung aus
Lieblingsplatzchen und verfiihrerischen Neuentdeckungen steht
bereit, vernascht zu werden. Der Dank fiir die kleinen Prachtstﬂcke.

sind strahlende Augen und zufriedenes Knuspern. ** o
~ - -
Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift .

-
So einfach geht’s: Alle wichtigen Handgriffe in Step-Fotos

S
GroRer Auftritt: Platzchen als bezaubernde Geschenke

Mit kostenloser App zum
8 Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte -
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