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Gebrannte Mandeln

Zutaten: (etwa 20 Portionen)

100 g Zucker

4 EL Wasser

200 g ganze Mandeln mit Schale
2 Pck. Vanille-Zucker
gemahlener Zimt

Zubereitung:

1. Zucker, Wasser und Mandeln in einer Pfanne mischen und unter Rihren aufkochen. So
lange ruhren, bis die Flissigkeit verdampft ist und sich der Zucker um die Mandeln zu
einer Kruste bildet.

2. Vanille-Zucker und Zimt unterriihren und sofort auf ein Stlick Backpapier geben, bevor
der Zucker wieder flussig wird.

3. Die Mandeln erkalten lassen.



Schmalzkuchen

Zutaten: (fur 50 - 60 Stuck)

Hefeteig:

150 ml Milch

50 g Butter oder Margarine

350 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

50 g Zucker

2 TL Flussiger Bourbon-Vanille-Extrakt
2 TL Salz

1 Ei (GroBe M)

AuBerdem:

Ausbackfett, z. B. Butterschmalz oder Sonnenblumendél
Puderzucker

Zubereitung:

1. Milch erwdrmen und Butter oder Margarine darin zerlassen.

2. Mehl mit Hefe in einer Riihrschiissel sorgfaltig vermischen. Ubrige Zutaten und warme
Milch-Fett-Mischung hinzufligen. Alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroéBert hat.

3. Den Teig leicht mit Mehl bestreuen, aus der Schiissel nehmen und auf der Arbeitsflache
nochmals kurz durchkneten. Den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache zu einem
Rechteck (etwa 30 x 24 cm) knapp 1 cm dick ausrollen und mit einem Messer oder
Pizzaroller in Rauten (etwa 4 cm) schneiden. Die Rauten noch etwa 10 Min. auf der
Arbeitsflache gehen lassen.



4. In der Zwischenzeit das Ausbackfett in einem Topf oder einer Fritteuse auf etwa 175°C
erhitzen, so dass sich um einen in das Fett gehaltenen Holzl6ffelstiel Blaschen bilden.
Die Teigstiicke portionsweise in das siedende Ausbackfett geben, von beiden Seiten
goldbraun backen, mit einem Schaumloffel herausnehmen und auf Kiichenpapier gut

abtropfen lassen.
5. Die Schmalzkuchen noch heif3 mit Puderzucker bestreuen und servieren.



Flammkuchen

Zutaten: (fUr etwa 8 Portionen)

Hefeteig:

375 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe

1 TL Zucker

112 TL Salz

etwa 2 EL Speisedl

etwa 250 ml warmes Wasser

Flammkuchen-Belag:

150 g Schinkenspeck

4 groB3e Zwiebeln

300 g Creme fraiche

50 g Schlagsahne oder 50 ml Milch
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

Zubereitung:

1. Den Schinkenspeck fein wirfeln, in einer Pfanne etwas ausbraten, dann aus dem
ausgelassenen Fett nehmen. Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und in dem Fett
dinsten. Schinkenspeck und Zwiebeln mischen und erkalten lassen.

2. Mehl mit Hefe in einer Rihrschiissel sorgfaltig vermischen. Ubrige Zutaten hinzufiigen
und alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster Stufe verriihren, dann auf
hochster Stufe in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten. Hefeteig zugedeckt
an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergréBert hat.



3. Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze etwa 250 °C
HeiBluft etwa 230 °C

4. Zum Belegen des Flammkuchens Creme fraiche und Sahne verriihren, mit den
Gewdrzen abschmecken.

5. Hefeteig auf leicht bemehlter Arbeitsflache noch einmal kurz durchkneten und
halbieren. Jede Halfte 2-3 mm diinn zu einer runden Platte ausrollen. Eine der
Hefeteigplatten auf das Backblech legen, zunachst mit der Halfte der Créme- fraiche -
Mischung bestreichen, dabei 1 cm am Rand frei lassen. Darauf die Halfte der Speck-
Zwiebelmischung verteilen und den Flammkuchen fir etwa 13 Min. goldbraun backen.
Den zweiten Flammkuchen ebenso belegen und backen.



Baumstriezel

Zutaten: (fUr 8 - 10 Portionen)

Hefeteig:

225 ml Milch

500 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe
80 g Zucker

1 Pck. Vanille-Zucker

1 Pr. Salz

2 Eier (GroBe M)

Zum Bestreichen und Bestreuen:

100 g Butter
80 g Zucker
2 TL gemahlener Zimt

AuBerdem:

300 g kalte Schlagsahne

50 g Schokoladenkuvertiire
1 Pck. Vanille-Zucker
Teigroller

Alufolie

Fett

Zubereitung:

1. Milch erwdrmen. Mehl mit Hefe in einer Riihrschiissel sorgfaltig vermischen. Ubrige
Zutaten und die lauwarme Milch hinzufigen. Alle Zutaten mit einem Mixer
(Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe etwa 5 Min. zu einem
glatten Teig verkneten. Den Hefeteig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 45 Min.
gehen lassen.



Den Hefeteig auf bemehlter Arbeitsflache durchkneten und halbieren. Eine Halfte gut
verpackt in den Kihlschrank stellen. Die andere Teighélfte zu einem Rechteck von etwa
20 x 50 cm ausrollen. Teigrechteck langs in etwa 2 cm breite Streifen schneiden.
Auflaufform bereitstellen. Teigroller (am besten aus Holz oder Edelstahl, kein
Kunststoff) in Alufolie einwickeln und bis auf die Griffe gut einfetten. Die Teigstreifen
eng Uberlappend nacheinander um den Teigroller wickeln und den Teigroller dabei mit
einer Hand vorsichtig drehen. Teigenden immer gut festdriicken. Den Roller mit den
Griffen auf die Rander der Auflaufform legen. Baumstriezel nochmal etwa 20 Min.
gehen lassen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze etwa 200 °C

HeiBluft etwa 180 °C

Zum Bestreichen und Bestreuen die Butter zerlassen. Zucker mit Zimt mischen.
Baumstriezel rundherum mit der Halfte der Butter bestreichen und die Halfte des Zimt-
Zuckers gleichmaBig aufstreuen. Baumstriezel flr etwa 12 Min. backen. Danach den
Baumstriezel wenden und nochmal etwa 12 Min. fertig backen.

Baumstriezel kurz stehen lassen, dann vorsichtig vom Teigroller ziehen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen oder lauwarm genief3en.

Alufolie vom Teigroller entfernen und Teigroller erneut mit Alufolie umwickeln und
fetten. Zweite Teighélfte ebenso verarbeiten und backen.

Zum Servieren des Baumstriezels 50 g Schlagsahne in einem kleinen Topf erwarmen
und Kuverture darin unter Rihren schmelzen. Restliche Schlagsahne mit Vanille-Zucker
steif schlagen. Sahne und Schoko-SoB3e zu den Baumstriezeln servieren.



Glihwein (klassisch)

Zutaten:

3 St Zimtstangen

1 St Zitrone

1 St Orange

6 St GewdUrznelken
1 | Rotwein

4 EL Kristallzucker

Zubereitung:
1. Rotwein mit den Gewturzen und den Zitruszesten der Orange und Zitrone 1 Stunde
zugedeckt erhitzen, aber nicht kochen lassen.
2. Danach den Glihwein noch mind. eine halbe Stunde ziehen lassen. AnschlieBend durch
ein Sieb gieBen, und vor dem Genuss eventuell nochmals erwarmen.
3. Mit einer Zitronenspalte am Glasrand servieren.



WeiBer Glihwein

Zutaten:

500 ml WeiBwein

300 ml Apfelsaft (klar)
Schalenabrieb einer Zitrone

1 gestr. TL gemahlener Ingwer
75 g weiler Kandiszucker

50 ml Orangenlikor

Zubereitung:

1. WeiBwein, Apfelsaft, Schalenabrieb einer Zitrone, Ingwer und Kandis zusammen in
einem Topf aufkochen.

2. Likor unterriihren und Glihwein, z. B. in einer Teekanne oder in hitzebestandigen
Glasern, heil3 servieren.



Crépes

Zutaten: (fUr etwa 8 Stiick)

Crépes:

100 g Butter

100 g Weizenmehl
1 Pr. Salz

2 Eier (GroBe M)
200 ml Milch

3 EL Orangensaft

AuBerdem:

etwa 20 g Butter

Zum Verzieren:

Puderzucker
Nuss-Nougat-Creme
Fruchte

Zubereitung:

1. Butter zerlassen und etwas abkuhlen lassen. Mehl und Salz in einer Rihrschussel
mischen. Eier, Milch und Orangensaft mit einem Schneebesen unterriihren. Zuletzt
Butter unterrtihren. Den Teig 30 Min. "ruhen" lassen.

2. Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Eine kleine Pfanne (& 16-18 cm) erhitzen und
mit etwas von dem Fett auspinseln. Eine diinne Teiglage hineingeben, bei schwacher
bis mittlerer Hitze goldgelb backen, auf einen Teller stiirzen und wieder in die Pfanne
gleiten lassen (die Pfanne vorher wieder mit etwas Fett auspinseln). Die zweite Seite
goldbraun backen. Aus dem restlichen Teig auf die gleiche Weise etwa 7 weitere
Crépes backen.

3. AnschlieBend die Crépes nach Belieben verzieren und genief3en.



Spiralkartoffeln

Zutaten:

Spiralkartoffeln:

etwa 8 festkochende Kartoffeln (je etwa 125 g)
4 EL Olivenol

Salz

Gewdlrze nach Geschmack

AuBerdem:

etwa 8 Metallspiel3e

Zubereitung:

1.

N

Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze etwa 180 °C

HeiBluft etwa 160 °C

Kartoffeln waschen und trocknen. Der Ladnge nach auf MetallspieBBe stecken.

Die Kartoffeln mit einem Messer zu langen diinnen Spiralen schneiden, dabei das
Messer leicht schrag halten und wahrend des Schneidens die Kartoffeln drehen.

Die Kartoffelspiralen auf das Backblech legen und auf dem Metallspief3 vorsichtig
auseinanderziehen. Olivendl mit Salz und Gewiirzen mischen, die Spiralkartoffeln damit
bepinseln. Das Backblech in den Backofen geben und Kartoffeln fir etwa 45 Min.
garen lassen.

Die Spiralkartoffeln sind fertig, wenn sie goldbraun und knusprig sind. Dann das
Backblech aus dem Backofen nehmen, die SpieB3e entfernen und die Kartoffel-Twister
etwas auseinanderziehen.



Schokofriichte

Zutaten:

etwa 500 g frisches Obst (z. B. Apfel, Weintrauben, Erdbeeren, Ananas, Bananen)
etwa 150 g Schokoladen-Kuvertire
Zuckerperlen

AuBerdem:
10 - 15 HolzspieB3e

Zubereitung:

1. Obst putzen, waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und evtl. in kleine Stiickchen
schneiden. Friichte auf HolzspieBe aufspief3en.

2. Kuvertire grob hacken und im Wasserbad nach Packungsanleitung bei schwacher
Hitze schmelzen. Friichte in Kuvertire tauchen.

3. AnschlieBend in Zuckerperlen tauchen oder damit bestreuen und auf einem Stiick
Backpapier fest werden lassen. Schokofriichte bis zum Servieren kiihl und trocken
lagern.



Eierlikor

Zutaten:

1 St Dotter

250 ml Schlagsahne

125 ml Milch

125 ml Weingeist 96% (aus der Apotheke)
200 g Staubzucker

8 g Vanillezucker

Zubereitung:

1. Den Staubzucker zusammen mit Vanillezucker und Dotter ca. 1 Minute schaumig

ruhren.
2. Danach Weingeist, Milch und Schlagsahne unterriihren und den Eierlikor leicht gekihlt
in kleinen Glasern servieren.



Grof3e Lebkuchenherzen

Zutaten: (etwa 2 Stiick)

Lebkuchenteig:

400 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

200 g Zuckerrubensirup

125 g Zucker

125 g weiche Butter oder Margarine
2 TL Salz

3 EL Wasser

1 Eigelb (GroBe M)

1 Pck. Weihnachts-Aroma

Zum Verzieren:

1 EiweiB3 (GroéBe M)
200 g Puderzucker
Speisefarbe

Zubereitung:

1. Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten hinzufiigen und
alles mit einem Mixer (Knethaken) zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig 1 Std. in
den Kuhlschrank legen.

2. Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze etwa 180 °C
HeiBluft etwa 160 °C



3. Den Teig portionsweise auf leicht bemehlter Arbeitsflache gut 1 cm dick ausrollen und
mit Hilfe der Schablone oder eines Ausstechers 2 gro3e Herzen (etwa 18,5 cm Lange)
ausschneiden. Herzen auf das Backblech legen, mit einer Lochttille oder einem
Strohhalm 2 Locher ausstechen und fur etwa 18 Min. backen.

4. Zum Verzieren das Eiweil3 in einem RiUhrbecher mit dem Mixer (Rihrstabe) steif
schlagen. Puderzucker nach und nach hinzufiigen und zu einem dickfliissigen Guss
verrihren. Etwa 1 EL abnehmen und in einen Spritzbeutel oder Gefrierbeutel geben.
Eine sehr kleine Ecke abschneiden und die Herzen beschriften.

5. Die Ubrige Glasur in kleine Schalen fiillen und nach Belieben mit Back- & Speisefarbe
einfarben. Den Guss in Spritzbeutel mit Sterntille (& 5 mm) fillen und die Herzen
verzieren. Das Streudekor direkt auf dem Guss festkleben oder mit wei3er
Zuckerschrift befestigen. Guss trocknen lassen.



Langos

Zutaten: (etwa 10 Stuck)

Hefeteig:

250 ml Milch

350 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenbackhefe
1 TL Salz

1 gestr. TL Zucker

2 EL Speisedl

AuBerdem:

Ausbackfett oder Speisedl

Dip:
Schnittlauch
1 Knoblauchzehe
125 g Créme fraiche
150 g Joghurt
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
Zucker

Belag:

etwa 200 g geraspelter Gouda
150 - 200 g Tomaten



Zubereitung:

1.
2.

Milch erwéarmen.

Mehl mit Hefe in einer Riihrschiissel sorgfiltig vermischen. Ubrige Zutaten und die
warme Milch hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroBert hat.

Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache noch einmal kurz durchkneten und in etwa 12
gleich groBe Portionen teilen. Teig zu Kugeln formen, flach driicken, etwas
auseinanderziehen, so dass der Rand erhéht ist und etwa 12 cm grofB3e Fladen
entstehen. Diese nochmals zugedeckt gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergréBert
haben.

In der Zwischenzeit das Ausbackfett in einem Topf oder einer Fritteuse auf etwa 175°C
erhitzen, so dass sich um einen in das Fett gehaltenen Holzl6ffelstiel Blaschen bilden.
Die Fladen in das siedende Ausbackfett geben, von beiden Seiten bei mittlerer Hitze
etwa 2 Min. goldbraun backen. Mit einem Schauml&ffel herausnehmen und auf
Klchenpapier gut abtropfen lassen.

Zum Zubereiten des Dips den Schnittlauch waschen und in kleine Rollchen schneiden.
Knoblauch abziehen und fein schneiden oder durch eine Knoblauchpresse driicken.
Creme fraiche mit Joghurt, Knoblauch und Schnittlauch verriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dip auf den Fladen verteilen.

Mit K&se und Schnittlauch bestreuen. Tomaten waschen, in Scheiben schneiden und
auflegen. Langos am besten lauwarm servieren.



Kinderpunsch

Zutaten:

1 St Stangenzimt

Saft von 2 Orangen

Safte von 2 Zitronen

5 St Orangenscheiben

2 St Sternanis (fur die Deko)
1 | Apfelsaft

1 EL Zucker (gestrichen)

Zubereitung:

1. Erhitzen Sie den Apfelsaft mit dem Stangenzimt und lassen Sie ihn 2-3 Minuten ziehen.

2. Fugen Sie Orangen- und Zitronensaft hinzu und schmecken Sie das Getrank mit Zucker
ab.

3. Erhitzen Sie den 3 Punsch nochmals. Legen Sie in jedes Glas eine Orange- oder
Zitronenscheibe und gief3en Sie nun den heiBen Punsch dariber. AuBBerdem kann eine
Sternanis ins Glas gegeben werden.
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