KOURABIEDES

Kourabiedes sind in Griechenland das Weih-
nachtsgeback schlechthin. Am besten schme-

cken die leicht bruchigen Kekse naturlich selbst-
gebacken. Am besten gleich die doppelte Menge
backen, sonst sind die Keksdosen Weihnachten
bereits leer ...

ZUTATEN

100 g gestiftelte Mandeln

250 g Butter, weich

50g Puderzucker

1 Eigelb

500 g Mehl

1 Pck. Vanillezucker

% Pck. Backpulver

1 Orange(n), die abgeriebene Schale davon

AUSSERDEM

250 g Puderzucker fur die fertigen Kourabiedes
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ZUBEREITUNG

Als erstes die Mandelstifte in der Pfanne kurz anrésten. Danach
sofort aus der Pfanne nehmen, sonst résten sie nach.

AnschlieRend die weiche Butter mit ca. 50 g Puderzucker schau-
mig schlagen, das Eigelb hinzufligen und dann nach und nach die
restlichen Zutaten hinzufiigen. Der Teig unterscheidet sich von an-
deren Keksteigen und hat eher die Konsistenz eines Streuselteigs.
Den fertigen Teig in 3 - 4 Portionen teilen und jeweils per Hand
noch ein bisschen weiterkneten.

AnschlieRBend den Teig mit einem Nudelholz vorsichtig (ca. 0,5 cm
dick) ausrollen.

Wie sollen die Kekse anschlieBend aussehen? Das Uberlassen wir
euch! Man kann kleine Kugeln formen, aber Traditionell sind die
Kurabiedes halbmondférmig. Jaja, so wie Vanillekipferl. Ausstehen
geht auch. Aber feine Formen brechen sehr schnell.

Die geformten Teigstlickchen auf Backbleche verteilen und bei
mittlerer Hitze (ca. 170°C Umluft) so lange backen, bis sie leicht
Farbe bekommen. Die Zeit hdngt sehr von der GréRe der Kekse ab.

In der Zwischenzeit schon mal ein weiteres Backblech mit einer Pu-
derzuckerschicht bedecken. Die Kurabiedes werden dann heif3 auf
die Puderzuckerschicht umgebettet und mit einer weiteren Puder-
zuckerschicht bedeckt. Anschlielend vollstandig erkalten lassen.
Warme Kourabiedes sind sehr bruchig!

Nach dem Erkalten die Kourabiedes vorsichtig in einer Platzchen-
dose verstauen. Man braucht relativ viele Bleche, da die Platzchen
erst nach dem Erkalten gestapelt werden sollten.

Reicht fiir ca. 60 Stiick.



GEFULLTE ROTWEINPLATZCHEN

Dieses Rezept hat uns Larissa zur Verfugung ge-
stellt. Wer sich jetzt die Frage stellt, was mit dem

restlichen Rotwein geschieht und sich dafur ein
bisschen schamt: Diese Frage haben wir uns auch
gestellt. Vermutlich kommt er an den nachsten
Sonntagsbraten. Oder es gibt ein oder ...
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ZUTATEN
FUR DEN KNETTEIG

500 gr Weizenmehl

% Pck. Backpulver

1 grol3es Ei

270 gr Butter kalt und in Stuckchen
190 gr Zucker

6 Essloffel Rotwein
3 Essloffel Backkakao
2 Teel6ffel Zimt oder Lebkuchengewrz

FUR FULLUNG UND DEKO

250 gr Marmelade zB Aprikosen, Johannisbeere
oder Kirsche

80 gr gemahlene Mandeln oder Haselnusse

100 gr Zartbitter-Kuverttre

ZUBEREITUNG

Aus allen Zutaten einen Knetteig herstellen, am besten erst mit
den Knethaken der Kiichenmaschine, dann kurz mit den Handen
nacharbeiten.

Den Teig zu zwei Kugeln formen und in Folie gewickelt mindestens
eine halbe Stunde kahlstellen.

Den Ofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zwei Ble-
che mit Backpapier belegen.

Eine Kugel aus dem Kuhlschrank nehmen. Den Teig portionsweise
ausrollen und kleine Kreise ausstechen.

Kekse etwa 10 Minuten backen und auskuhlen lassen. Mit dem
restlichen Teig ebenso verfahren.

DEKORATION

Jeweils zwei der Platzchen mit etwas Marmelade “zusammenkle-
ben”. Danach die Rander mit flissiger Kuvertiire bepinseln und in
einem Schusselchen mit gemahlenen Mandeln und Nussen wal-
zen.

Alternativ kann man auch nur die Oberseite bzw. Halfte der Ober-
seite mit Kuverture bepinseln.
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GLUHWEINGEWURZ

Es mussen ja nicht immer Keksrezepte sein.
AulBerdem haben wir schlieRlich nach Wunder-

mitteln gefragt. Jennifer R. hat uns deshalb ihr
Geheimrezept fur ein Gluhweingewurz verraten.
Damit kénnte Larissa ja auch den restlichen Rot-
wein verarbeiten. Also, wir haben nix vor.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Mit diesem Rezepte lasst sich fast jedes Getrank einfach in ein war-
300g br.aunen Zucker mes Weihnachtsgetrénk zu verwandeln:
10TL Zimtstangen ‘ . . ,
g Sternanis Sternanis und Nelken zerkleinern. Zucker und Zimt dazu, fertig.
2TL Nelken 4 ELin 1 Liter heiBen Rot - oder WeilRwein auflésen = Gluhwein
OPTIONAL 1 ELin 1 Liter heil3en Apfelsaft aufldsen = Apfelpunsch

1 EL in 3/4 Liter heil3en Tee u. Orangensaft
Vanilleschote

(Wir lieben es jetzt schon!)
Orangenschalen J
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SPITZBUBEN

Dieses Rezept hat uns Nicole zur Verfugung ges-
zellt. Ein Klassiker der Weihnachtsbackerei. Wir

finden sogar: Die kann man ganzjahrig backen!
Oder backen lassen. Wir fragen uns: Wann wird
Nicole uns diese Leckerei mal mit ins Buro brin-
gen? Wie? Ach so, jaja, selber backen ... na gut ...

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Mehl, Haferflocken, Butter, Eigelb, Zucker und Vanillezucker, Was-
200 g Mehl ser sowie die gemahlenen Mandeln zu einem glatten Teig kneten
200 g Haferflocken und 30 Minuten kaltstellen.

2210 g B.Utter Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen. Runde
4 Elgelb Platzchen und Ringe gleicher GroRRe und Anzahl ausstechen.

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

2EL Wasser Backofen auf 180 Grad vorheizen und die Platzchen ca. 10-12 Mi-
50g gemahlene Mandeln nuten backen.

Mehl zum Ausrollen Nach dem Abkuhlen die runden Platzchen mit glattgerahrtem Jo-
5 Tasse Johannisbeergelee hannisbeergelee bestreichen und die Ringe daraufsetzen. Mit Pu-

% Tasse Puderzucker derzucker bestauben.

TIPPS

Méochten ihr die Platzchen noch einige Tage aufbewahren, solltet
ihr beim Schichten in eine luftdichte Dose zwischen die Lagen Folie
oder Backpapier legen.

Es muss nichtimmer Johannisbeergelee sein, das auf die Platzchen
gestrichen wird. Man kann jede Lieblingsmarmelade verwenden.
Die Konfitlire sollte halt nicht zu siR sein.

Anstelle von Puderzucker kann man auch Vollmilch-Kuvertire ver-
wenden.
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BUTTER-SPEKULATIUS

Katja schrieb uns: ,Diese herrlich knusprigen Platzchen mit ihrem
unverkennbaren weihnachtlichen Gewlrzaroma sollten in keiner
Platzchendose fehlen.” Recht hat sie. Das typische Spekulatiusge-

wirz besteht aus Zimt, Kardamom und Nelken - traditionell zu glei-
chen Teilen gemischt. Es sorgt nicht nur fur den charakteristischen
Geschmack, sondern verleiht den Platzchen auch ihre schdne, gold-
braune Farbe. Fur dieses Butterspekulatius-Rezept hat sie die Ge-
wulrzmischung etwas abgewandelt. Neben Zimt und Muskatnuss-
blite sorgt ein Hauch frischer Orangenabrieb fur ein besonderes
Aroma. Na, dann kann Weihnachten ja nun echt kommen ...

Uchen-Miezen

ZUTATEN ZUBEREITUNG

TEIG HERSTELLEN
100 g Puderzucker

125 g gewdurfelte Butter Siebe den Zucker in eine Schiissel, gib die gewiirfelte Butter dazu
und verrthre alles mit dem Handmixer oder deiner Kichenma-

1 Ve_rql'“rltes Ei schine. Danach das verquirlte Ei und das Mark deiner Vanillescho-

1 Prise Meersalz te hinzuftigen.

260 g Mehl

1 & . Gib anschlielend den Abrieb einer Orange sowie Zimt und Mus-

123 Vanilleschote katbliite hinzu.

Y2 TL Zimt

Y4 TL gemahlene Muskatnuss Zum Schluss siebe das Mehl in die Schissel, streue dann das Salz

. . . darUber und knete alles zu einem geschmeidigen Teig. Forme eine

Abrieb einer B|0'Orange Kugel, wickle sie in Frischhaltefolie ein und lass den Teig etwa eine

Stunde im Kuhlschrank ruhen.

fur ca. 24 Platzchen SPEKULATIUS FERTIGSTELLEN UND BACKEN

AUSSERDEM Heize den Backofen vor und hol die gekihlte Teigkugel aus dem
Kuhlschrank. Bestaube deine Arbeitsflache leicht mit Mehl und rol-
. . . N le den Teig gleichmaRig aus.
Wenn du deine Platzchen wie auf dem Foto pragen

mochtet benc'jtigst du noch einen passenden AuUS- Fur das typische Spekulatius-Muster bemehle die Teigoberflache

N . . leicht und fahre mit einer Pragerolle unter leichtem Druck daruber.
roller mit Pragungen und zum Ausstechen einen Steche anschliefend deinen Lieblingsausstechformen die Platz-
Platzchenausstecher. chen aus und lege sie auf ein mit Backpapier belegtes Blech. Backe

die Spekulatius-Platzchen etwa 10 Minuten (je nach Ofen eventuell
etwas langer). Nimm sie heraus und lasse sie auf einem Gitter voll-
standig abkuhlen.
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SPRITZGEBACK

Und noch ein Klassiker von Nicole. Obschon, sie
hat das gute alte Grundrezept von Omma noch

mal ein bisschen aufgepimpt. Schmecken be-
stimmt groRartig. Die Hoffnung, dass sie jemand
far uns backt, geben wir nicht auf ...

- - Fur den Teig Butter oder Margarine mit dem Mixer auf héchster
FUR DEN RUHR-KNETTEIG Stufe schaumig ruhren. Nach und nach Zucker, Vanillezucker und
Salz unterrihren und so lange rihren, bis eine gebundene Masse
i i entstanden ist. Mehl sieben und zwei Drittel davon in 2 Portionen

250 g weiche Butter oder Margarine auf mittlerer Stufe unterrahren.

175g Zucker

1 Pck. Vanillezucker Den Teigbrei mit dem restlichen Mehl und den Mandeln auf der Ar-
beitsflache zu einem glatten Teig verkneten und zu Rollen formen

1 Prise Salz (knapp ein Drittel des Teiges zurlcklassen). Die Halfte des Teiges

350 g Mehl in einen Fleischwolf mit Gebackvorsatz oder in eine Gebackpresse

75 g abgezogene gemah|ene Mandeln geben und auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) sprit-
. zen.

10g gesiebtes Kakaopulver

10 g Zucker Kakao mit Zucker mischen und unter den restlichen Teig kneten.

Jeweils etwas von dem dunklen zusammen mit dem hellen Teig in

. die Gebackpresse geben und ebenfalls auf Backbleche (gefettet,

ggf. Kuverture mit Backpapier belegt) spritzen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180° C
Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech

Das Geback mit dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchen-
roste ziehen. Gebdck erkalten lassen.

TIPP

Nach Belieben die Enden der erkalteten Platzchen in aufgeloste
Kuvertlre tauchen. (Unser Webmaster meint, weifSe Kuvertiire sei ein
Muss. Wir meinen: Dreifache Menge backen und jeweils mit Zartbitter,
Vollmilch und weifSer Kuvertiire veredeln.)



HE
Midland IT

MINI-KNUSPERHAUSCHEN

Weihnachten und Knusperhduschen: Das ge-
hort untrennbar zusammen. Das Problem mit

herkdommlichen Lebkuchenhausern ist nur lei-

der: Spatestens zu Weihnachten bekommt man
die nur noch mit der Sage kleingeschnitten. Aber
unsere Deko-Kdnigin Jennifer S. hat ein Losung.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Aus dem Puderzucker und dem Zitronensaft einen zdhen Zucker-
guss herstellen - da muss man ein wenig probieren, bis die ge-

2 Keks(e) (Butterkekse), mit Schokolade wiinschte Konsistenz erreicht ist.
! Keks(e) (BUtterkekse)’ ohne Schokolade Auf den hinteren Teil des Butterkekses ohne Schokolade einen
3EL Puderzucker Klecks Zuckerguss setzen und einen Dominostein darauf driicken.
TEL ZHOiEMEE Die k Seiten der Schokoladenbutterkekse dick mit Zuck
. . . ie kurzen Seiten der Schokoladenbutterkekse dick mit Zucker-
1 Stk. Konfekt _(DommOSteln' Smarties, guss einstreichen und als Dach zusammenkleben. Hinten anset-
Schokorlnge) zen, es soll vorne eine kleine freie Flache entstehen.

2 Gummibarchen Auf dieser Flache wieder zwei kleine Kleckse Zuckerguss geben
und jeweils ein Gummibéarchen drauf driicken.

Puderzucker, zum Bestreuen
Das Ganze mit etwas Puderzucker bestreuen, in durchsichtiges Ge-
schenkpapier verpacken und mit Schleifenbandern verzieren.

Der Phantasie bezuglich der Deko sind keine Grenzen gesetzt!
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ENDLICH WUNDERMITTEWI. ZU WEIHNACHTEN!

LEBKUCHENKERZEN

Auf so eine Idee kann nur unsere Jennifer S. kom-
men. Sowas von geniall Absolut ohne Feuerge-
fahr obwohl wir sofort Feuer und Flamme waren!
Die perfekte Deko fur die Kaffeetafel. Und alle
freuen sich auf das Kommando: ,So, jetzt aber
mal die Kerzen auspu ... ach nee, verputzen!”

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Das Waffelrélichen in das Loch des Lebkuchens stecken. Evtl. mit
etwas Zuckerguss fixieren. Oben auf das Waffelrdllchen einen

1 Lebkuchen (Schoko), mit Loch in der Mitte, Klecks Zuckerguss geben und die Mandel mit der Spitze nach oben
als ,Flamme" darauf setzen. Es darf ruhig ein bisschen Guss ver-
2. B. HEEZ oder Stern laufen - so sieht es dann aus, als wiirde Wachs an der ,Kerze" he-
1 Waffelréllchen runterlaufen.
1 Mandel(n), ganz, geschalt Den Lebkuchen etat mit SuBiskeiten wie 2. B. Gummibarch
e . . en Lebkuchen jetzt mit SuBigkeiten wie z. B. Gummibarchen,
n. B. Sufilgkelten zum Garnieren Smarties, Gold- oder Silberperichen oder diesen kleinen runden
n. B. Kuchenglasur (Zuckerguss) Schokoblattchen mit Nonpareille oder Zuckerschrift verzieren.



GLUHWEIN-GEHEIMREZEPT

Wie sagen wir es nur? Dieses Rezept wurde uns
anonym zugesteckt. Wir verstehen durchaus den

pragmatischen Ansatz dahinter. Es soll dafur so-
gar einen Fachbegriff geben: Wirkungstrinken.
Naja, wir sagen ja immer: Erlaubt ist, was gefallt.
Aber Montag, 8.00 Uhr ist Dienstbeginn!

ZUTATEN

Gluhwein

Wir erlauben uns, eine Orangenscheibe und etwas Sternanis als Dekora-
tion ins Spiel zu bringen ... vielleicht ja sogar eine Zimtstange? Das wdre
doch mal ein Trdumchen ...

SYMBOLBILD!
WIRKLICH!

ZUBEREITUNG

Gluhwein kaufen (am besten mehrere Flaschen - gibt es in Kartons
mit 6 Flaschen).

Gluhweinflasche 6ffnen und eine Tasse damit beftllen (ca. 200 ml).

Die Tasse fir 60 Sekunden bei 800-1000 Watt in die Mikrowelle
stellen und Gluhwein erwarmen.

AnschlieBend den Glihwein geniel3en.
Das Ganze nach Belieben wiederholen.

Schalalalalala ... oder aber: Schéne Bescherung ...



