


SWEIHNACHTS

<BACKEN:

Weltbild



Eissterne | Fiir Kinder
etwa 35 Stiick

Insgesamt:
E: 31 g, F: 120 g, Kh: 384 g, kd: 11543, kcal: 2760

Fiir den Teig:
100 g Marzipan-Rohmasse
abgeriebene Schale von
/2 Bio-Zitrone
(unbehandelt, ungewachst)
2 EL Zitronensaft
175 g Weizenmehl
75 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g Butter oder Margarine

Fiir den Guss:
etwa 100 g Puderzucker
2-3 EL Zitronensaft

Zum Bestreuen:
etwas Kuchenglitter weil8 und blau
(Glitterzucker)

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kiihizeit
Backzeit: 1012 Minuten je Backblech

1. Fir den Teig Marzipan in Stlicke schneiden, mit
Zitronenschale und -saft in einer Riihrschissel mit
Handrihrgerat mit Rihrbesen gut verriihren.

2. Mehl mit Puderzucker und Vanillin-Zucker mischen,
mit Butter oder Margarine zur Marzipanmasse geben
und mit Handrtihrgerdt mit Knethaken zu einem glat-
ten Teig verarbeiten. Den Teig in Frischhaltefolie gewi-
ckelt etwa 30 Minuten kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

L. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche
etwa /2 cm dick ausrollen und mit einer Ausstechform
z.B. Eissterne (@ etwa 7 cm) ausstechen. Die Aus-
stechform zwischendurch in Mehl driicken, damit sich
die ausgestochenen Eissterne besser aus der Form
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I6sen. Auch mit einem feinen Pinsel lassen sich die
Eissterne gut aus der Form losen.

5. Die Teigplatzchen auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiB-
luft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben.
Eissterne 10—-12 Minuten je Backblech backen.

6. Die Eissterne mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen, erkalten lassen.

7. Fir den Guss Puderzucker mit so viel Zitronensaft
verriihren, dass eine streichfahige Masse entsteht. Die
Eissterne mithilfe eines Pinsels mit dem Guss bestrei-
chen. Mit Kuchenglitter (Glitterzucker) bestreuen. Guss
fest werden lassen.

8. Die Eissterne in einer gut schlieBenden Dose auf-
bewahren.

Tipps: Die Eissterne statt mit Kuchenglitter mit etwas
grobem Zucker bestreuen. Die Eissterne sind in einer
gut schlieBenden Dose etwa 2 Wochen haltbar.



Elisenlebkuchen, glutenfrei |
Beliebt
etwa 30 Stiick

Pro Stiick:
E:2qg,F: 7g,Knh:9g,kJ: 462, keal: 110

Fiir den Teig:
250 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
40 g Orangeat
40 g Zitronat (Sukkade)
3 EiweiB (GréBe M)
1 Prise Salz
150 g Zucker
2 TL gemahlener Zimt
1 gestr. TL gemahlener Ingwer
2 Msp. gemahlene Nelken
3 EL Schlagsahne

Fiir den Guss:
120 g Zartbitter-Kuvertiire
1 TL Speisedl

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Trocken- und Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 8 Minuten je Backblech

1. Fir den Teig Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
unter Rihren goldbraun rosten. Orangeat und Zitronat
sehr fein wirfeln.

2. EiweiB mit Salz und Zucker mit Handrthrgerat mit
Rihrbesen etwa 2 Minuten schaumig schlagen. Zimt
mit Ingwer, Nelken, Mandeln, Orangeat und Zitronat
mischen. Die Mischung mit der Sahne unter die Ei-
weiBmasse heben.

3. Die Lebkuchenmasse in einen Spritzbeutel mit gro-
Ber Lochtille fiillen und dicke Tupfen (@ etwa 5 cm)
mit etwas Abstand auf 2 Backbleche (mit Backpapier
belegt) setzen. Die Lebkuchenmasse etwa 30 Minuten
trocknen lassen.

L. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

5. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die
Lebkuchen etwa 8 Minuten je Backblech backen.

6. Die Backbleche auf einen Kuchenrost stellen. Die
Lebkuchen erkalten lassen. AnschlieBend das Back-
papier l6sen und entfernen.

7. Fiir den Guss Kuvertire in Stiicke hacken, mit
Speisedl in einem kleinen Topf im heiBen Wasserbad
bei schwacher Hitze unter Riihren schmelzen.

8. Die Lebkuchen auf der Unterseite mit dem Guss
bestreichen, auf Backpapier setzen. Guss fest werden
lassen. Dann die Lebkuchen umdrehen.

9. Restliche Kuvertiire evtl. nochmals kurz erwarmen
und in einen Kleinen Gefrierbeutel geben. Eine kleine
Ecke abschneiden. Auf die Lebkuchen ein Gitter sprit-
zen. Guss fest werden lassen.

Tipp: Die Lebkuchen nach Belieben mit Goldsternen
verzieren.
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Englischer Weihnachtskuchen |
Klassisch — mit Alkohol - dauert langer

Insgesamt:
E: 131 g, F: 401 g, Kh: 1797 g, kJ: 48336, keal: 11554

Fiir den Riihrteig:
250 g weiche Butter oder Margarine
250 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker
/2 FI. Zitronen-Aroma
5 EL Rum
abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone
(unbehandelt, ungewachst)
/2 TL gemahlener Zimt
1 Msp. geriebene Muskatnuss
5 Eier (GroBe M)
250 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Backin
300 g Rosinen
300 g Korinthen
100 g fein gehacktes Zitronat
(Sukkade)
100 g fein gehacktes Orangeat
50 g gehackte Mandeln
150 g rote, in Stiicke geschnittene
Belegkirschen

Zum Aprikotieren:
4 EL Aprikosenkonfitiire

Fiir die Marzipandecke und den Marzipan-
rand:

200 g Marzipan-Rohmasse

100 g gesiebter Puderzucker

Fiir den Guss:
300 g gesiebter Puderzucker
etwas Wasser

Zum Verzieren:
150 g Marzipan-Rohmasse
50 g gesiebter Puderzucker
etwas rote Speisefarbe
einige Silberperlen

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 234 Stunden

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
HeiBluft: etwa 120 °C

2. Fiir den Teig die Butter oder Margarine in einer
Ruhrschiissel mit Handrtihrgerdt mit Riihrbesen auf
hochster Stufe geschmeidig rithren. Nach und nach
Zucker, Vanille-Zucker, Aroma, Rum, Zitronenschale,
Zimt und Muskat unterriihren. So lange riihren, bis
eine gebundene Masse entstanden ist.

3. Die Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa
/2 Minute). Mehl mit Backpulver mischen, in 2 Por-
tionen auf mittlerer Stufe unterriihren. Dann Rosinen,
Korinthen, Zitronat, Orangeat, Mandeln und Belegkir-
schenstlicke vorsichtig unterrtihren.

L. Den Teig in eine Springform (@ 24 cm, gefettet) ge-
ben und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben. Den Weihnachts-
kuchen etwa 2%4 Stunden backen.

5. Den Kuchen aus der Form Igsen und auf einen
Kuchenrost setzen.

6. zum Aprikotieren die Aprikosenkonfitiire durch ein
Sieb streichen. Den heiBen Kuchen damit bestreichen.
Kuchen erkalten lassen.

7. Fiir die Marzipandecke und den -rand Marzipan
mit Puderzucker verkneten. In 2 Portionen teilen. Eine
Marzipanportion auf einer mit Puderzucker bestaubten
Arbeitsfldche zu einer diinnen, runden Platte (@ etwa
24 cm) ausrollen und auf den Kuchen legen. Aus der
restlichen Marzipanmasse einen etwa 72 ¢m langen
Streifen in Hohe des Gebackrandes ausrollen, um den
Kuchen legen und gut andriicken.

8. Fiir den Guss den Puderzucker mit so viel Wasser
verriihren, dass ein dickflissiger Guss entsteht. Den
Kuchen damit tberziehen. Guss antrocknen lassen.

9. Zum Verzieren das Marzipan mit Puderzucker und
Speisefarbe verkneten, auf einer mit Puderzucker be-
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staubten Arbeitsflache diinn ausrollen. Mit verschie- Tipps: Einen Teil des Puderzuckergusses mit etwas
denen Ausstechformen Sterne, Rehe und einen Elch roter Speisefarbe rosa farben. Die Oberfldche mit dem
ausstechen. Die Tortenoberfldche und den -rand damit ~ weiBen und rosefarbigen Guss verzieren. Sie konnen
belegen. Mit Silberperlen garnieren. Guss fest werden  den englischen Weihnachtskuchen auch mit weiBem
lassen. Glitterzucker bestreuen.
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Vanillekipferl | seiient Butter und die Mandeln hinzufiigen. Die Zutaten mit

etwa 90 Stiick Handriihrgerdt mit Knethaken zundchst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig
Pro Stiick: verarbeiten und zu einer Kugel formen.

E:1g,F: 30, Kh:4g,kJ: 187, keal: 45
3. Aus der Teigkugel bleistiftdicke Rollen formen und

Fiir den Knetteig: in 5—6 cm lange Stiicke schneiden. Die Enden etwas
250 g Weizenmehl dunner rollen und hornchenférmig auf Backbleche
1 Msp. Dr. Oetker Backin (mit Backpapier belegt) legen.
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker k. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
3 Eigelb (GréBe M) men) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die Va-
200 g kalte Butter nillekipferl etwa 10 Minuten je Backblech backen.

125 g abgezogene, gemahlene Mandeln
5. Die Vanillekipferl mit dem Backpapier von den

Zum Bestéduben: Backblechen auf Kuchenroste ziehen.
etwa 50 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker 6. Zum Bestiuben Puderzucker mit Vanillin-Zucker

mischen. Die noch warmen Vanillekipferl mit der

Zubereitungszeit: 60 Minuten Puderzuckermischung bestauben. Die Vanillekipferl

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech erkalten lassen.

1. Den Backofen vorheizen. Tipps: Wenn der Teig bei der Zubereitung zu weich

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C wird, ihn zwischendurch in den Kiihlschrank stellen.

HeiBluft: etwa 160 °C Statt die Kipferl mit Puderzucker zu bestéuben, kon-
nen Sie die noch leicht warmen Kipferl auch vorsichtig

2. Fiir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihr- in Zucker wélzen. Die Vanillekipferl sind in gut schlie-

schiissel mischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb, Benden Dosen etwa 3 Wochen haltbar.
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Walnussplatzchen | pavert iinger
etwa 50 Stiick

Pro Stiick:
E:2g,F:7g,Kh: 14 g, kd: 536, keal: 128

Fiir den Knetteig:
300 g Weizenmehl
200 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Fl. Rum-Aroma
3 Tropfen Bittermandel-Aroma
1 Msp. gemahlener Kardamom
1 Prise Salz
200 g Butter oder Margarine
150 g gemahlene Walnusskerne

2-3 EL rotes Johannisbeergelee

Zum Garnieren:
50 g Zartbitter-Kuvertiire
200 g halbierte Walnusskerne

Fiir den Guss:
150-200 g Zitronenglasur

Zubereitungszeit: 100 Minuten, ohne Kiihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech

1. Fiir den Teig das Mehl in eine Riihrschiissel geben.
Zucker, Vanillin-Zucker, Aromen, Kardamom, Salz,
Butter oder Margarine und Walnusskerne hinzufligen.
Die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zu-
néchst kurz auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe
gut durcharbeiten.

2. AnschlieBend den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfldche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte
er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt einige
Stunden Kalt stellen.

3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

L. Den Teig portionsweise auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache diinn ausrollen und mit einer runden

Ausstechform (@ etwa 4 cm) etwa 100 Platzchen
ausstechen. Die Teigplatzchen auf Backbleche (ge-
fettet, mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den vorge-
heizten Backofen schieben. Walnussplatzchen etwa
10 Minuten je Backblech backen.

5. Die Platzchen mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen, erkalten lassen.

6. Das Johannisbeergelee glatt riinren. Die Hélfte der
Platzchen auf der Unterseite mit dem Gelee bestrei-
chen, restliche Platzchen darauflegen und andriicken.

7. Zum Garnieren die Kuvertiire in Stiicke hacken, in
einem kleinen Topf im heiBen Wasserbad bei schwa-
cher Hitze unter Riihren schmelzen. Die Walnusskerne
jeweils zur Hélfte in die Kuvertiire tauchen und auf
Backpapier legen. Kuverttire fest werden lassen.

8. Fur den Guss die Zitronenglasur nach Packungs-
anleitung auflosen. Die Platzchen damit bestreichen
und mit den Walnusskernhélften garnieren. Glasur
trocknen lassen.

Tipps: Sollen die Walnusspldtzchen einige Tage auf-
bewahrt werden, empfiehlt es sich, das Gelee kurz
aufzukochen, dann bleiben die Pléatzchen langer knus-
prig. Die Platzchen sind in gut schlieBenden Dosen
(mit aufgekochtem Gelee) etwa 2 Wochen haltbar.
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Zedernbrot | kiassisch
etwa 50 Stiick

Pro Stiick:
E:2q,F: 4g,Kh:9 g, kJ: 336, kecal: 80

Fiir den Teig:
2 EiweiB (GréBe M)
250 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 TL Zitronensaft
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
etwa 400 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Fiir den Guss:
150 g gesiebter Puderzucker
2-3 EL Zitronensaft

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkiihlzeit
Backzeit: etwa 30 Minuten je Backblech

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 130 °C
HeiBluft: etwa 110 °C

2. Fiir den Teig EiweiB mit Handriihrgerat mit Riihr-
besen so steif schlagen, dass ein Messerschnitt sicht-

bar bleibt. Puderzucker mit Vanillin-Zucker mischen.
Nach und nach kurz unter den Eischnee schlagen.
Zitronensaft, -schale und die Hélfte der Mandeln
unterrtihren. Von den restlichen Mandeln so viel unter
die Eischnee-Mandel-Masse kneten, dass der Teig
kaum noch klebt.

3. Den Teig auf einer mit Puderzucker bestéubten
Arbeitsflache etwa 1 cm dick ausrollen. Mit Ausstech-
formen Halbmonde ausstechen und auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) legen.

k. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den vorgeheizten Backofen schieben. Das
Gebéck etwa 30 Minuten je Backblech backen.

5. Das Gebéck mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen. Geback erkalten
lassen.

6. Fiir den Guss Puderzucker mit Zitronensaft zu
einem dickfliissigen, streichfahigen Guss verriihren.
Die erkalteten Halbmonde mit einem breiten Messer
damit bestreichen. Den Guss trocknen lassen.

Tipps: Sie kénnen zum Ausrollen auch die restlichen
Mandeln verwenden. Zedernbrot ist in gut schlieBen-
den Dosen etwa 2 Wochen haltbar.



Zimtsterne | kiassisch
etwa 40 Stiick

Pro Stiick:
E:29,F 69, Kh7g,kJ: 371, kcal: 89

Fiir den Teig:
3 EiweiB (GroBe M)
250 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 gestr. TL gemahlener Zimt
etwa 400 g nicht abgezogene, gemahlene
Mandeln oder Haselnusskerne

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten je Backblech

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
HeiBluft: etwa 120 °C

2. Fiir den Teig EiweiB mit Handriihrgerat mit Rihr-
besen auf hichster Stufe so steif schlagen, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Puderzucker nach und
nach kurz unterschlagen. Zum Bestreichen der Sterne
2 gut gehdufte Essloffel Eischnee abnehmen und
beiseitestellen.

3. Vanillin-Zucker, Zimt und etwa 150 g Mandeln
oder Haselnusskernen vorsichtig auf niedrigster Stufe
unter den restlichen Eischnee riihren. Von den rest-
lichen Mandeln oder Haselnusskernen so viel mit den
Handen unter den Teig kneten, dass er kaum noch
klebt.

L. Den Teig auf der mit Puderzucker bestéubten Ar-
beitsflache gut /2 cm dick ausrollen. Mit einer Aus-
stechform Sterne ausstechen und auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen. Mit dem beiseitegestell-
ten Eischnee bestreichen. Der Eischnee muss so sein,
dass er sich glatt auf die Sterne streichen lasst, evil.
einige Tropfen Wasser unterriihren.

5. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unte-
res Drittel) schieben. Die Zimtsterne etwa 25 Minu-
ten backen. Die restliche Zimtsterne wie angegeben
vorbereiten und auf Backpapier legen.

6. Die gebackenen Zimtsterne mit dem Backpapier
vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Die
Zimtsterne miissen sich beim Herausnehmen auf der
Unterseite noch etwas weich anfiihlen. Die Zimtsterne
erkalten lassen.

7. Die vorbereiteten Zimtsterne mit dem Backpapier
auf das Backblech ziehen, wie zuvor beschrieben ba-
cken und erkalten lassen.

Tipps: Die Sterne lassen sich besser ausstechen,
wenn der Ausstecher vorher immer in Wasser ge-
taucht wird. Die Sterne bleiben saftig, wenn sie in gut
schlieBenden Dosen aufbewahrt werden. Zum Steif-
schlagen von EiweiB miissen Schiisseln und Rihr-
besen absolut fettfrei sein und es darf keine Spur
von Eigelb im EiweiB sein. Die Zimtsterne sind in gut
schlieBenden Dosen etwa 2 Wochen haltbar.

Rezeptvariante: Flr Zimtberge bereiten Sie den
Teig wie angegeben, aber nur mit etwa 300 g gemah-
lenen Mandeln zu. Mit 2 Teeloffeln kleine Haufchen
auf das Backblech setzen, dabei genligend Abstand
lassen. Die Eischneemasse mit einem Gefrierbeutel
auftragen, nach Wunsch mit je 1 Haselnusskern be-
legen und wie im Rezept angegeben backen.
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