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It's the most wonderful time of the year

Zutaten aus der Weihnachtselfen-BacRstube

KUCHEN & TORTEN
Chocolate Fudge Cakre

EierliRor-Cheesecake

ApfelRuchen geht immer

Japanischer Weihnachtskuchen

Cranberry-Birnen-Pie

Haselnuss-SchoRo-Baiser

Glutenfreier Ricotta-K&seRuchen

Weihnachten bei Oma

Omas Backstube

Festliche Mandeltorte

Mandel-Karamell-Kuchen




Cranberry-Amaretto-BakRewell-Tarte

Tiramisu-CheesecakRe
LebRuchen-Mango-Torte
Minzige SchoRotorte

Britischer Weihnachtskuchen

KLEIN, ABER OHO!

Mini Mince Pies
Weihnachts-Ruchlein
Glasierte EierliRGr-Donuts
Zimt-Brownies

Mein Weihnachten als Kind
Der beschwipste Santa Claus
Zitronen-Mohn-Schnittchen

Crazy KoRos-Cupcakes

Tannenbaum-Cupcakes

Tannenbaum-CakResicles

COOKIES & CO.

Zarte KaffeeRusschen

Vanocni Cukrovi Tschechische Pldtzchen
Klassisches Shortbread
Rentier-Shortbread
Weihnachtskuchen-CooRies
SchoRo-KokRos-Makronen
Kindheitserinnerungen



Himmlische LebRuchensterne

WeiBe Pfeffernusse
S2Mmmm” wie Mandelhdrnchen

Feigen-Erdnuss-Rauten
Amaretto-Pistazien-Plédtzchen

Cashew-KrokRant
DunRle SchoRotruffel
WeiBe SchoRotruffel
NikRolaus-Fudge

Klassisches englisches Toffee

UBERRASCHE DEINE GASTE
Weihnachts-strudel
LebRuchen-Laib mit FrischR&se-Frosting

Britischer Stollen
Schokoladen-Panettone
Veganes Fruchtebrot
Weihnachten heute

Buche de Noél
Schoko-Kirsch-Pavlouva

Vegane SchoRo-Mousse
Weihnachtlicher WhiskRy-Trifle
Gewurzapfel-Christmas-Pudding
A very special BananA pudding

Lemon Curd



COCKTAILS FOR YOUR CHRISTMAS PARTY

Christmas CocRktail

Frosty Bite

Santa ’s Passion

Tipsy_Snowball
Wicked Whisky

DANKESCHON!
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Im Kamin Rnistert das Feuer. Es riecht nach Weihnachten. Alles ist
festlich geschmuckt, mit Tannenzweigen und Kiefernzapfen.
Unser wunderschdner Weihnachtsbaum ist aufgebaut, tberall
leuchten Kerzen. Aus der Klche dringt ein wunderbarer
Kuchenduft, mir l&uft das Wasser im Munde zusammen. Meine
Oma ist fleiBig dabei, Kuchen, Pies, Trifles und Brownies zu
backen. Abends wird sich unsere Familie um die festlich
deRorierte Tafel versammeln und Omas einzigartige Kreationen
in froher Runde genieBen. Ich liebe Weihnachten!

Die Weihnachtszeit gehort zu meinen liebsten
Kindheitserinnerungen. Schon damails habe ich mit Vergnugen
meiner Oma Muffy und meiner Mama Vivien beim Backen
geholfen - vor allem beim Auskratzen der Teigschusseln und
Ablecken der Lo&ffel. So wurde ein Rleiner Backfunken entziundet,
der heute ein Feuer ist, das lichterloh brennt. Weihnachten
bedeutet mir auch heute sehr viel. Ich Rann es Raum erwarten,
bis diese Jahreszeit beginnt.

Ich schmucke das Haus, backe viele Leckereien und singe dabei
die alten Weihnachtslieder aus meiner Kindheit. Es ist eine ganz
besondere Zeit fur mich, obwohl sich viel gedndert hat. Gerade
in der Vorweihnachtszeit sind mein Mann Paul und ich beruflich
viel unterwegs. Deswegen beginnen wir schon sehr frih, meist

Ende ORtober, mit dem Schmucken unseres Hauses. Wenn wir
zwischendurch fur ein paar Tage nach Hause Rommen, genie3en



wir diese warme und Ruschelige Stimmung. Und ich nehme mir
zwischendurch die Zeit, fur meine Lieben Rleine Kbdstlichkeiten zu
backen - denn das gehdrt einfach dazul

Ihr RONNt euch nicht vorstellen, wie glucklich ich gewesen bin, als
mein Verlag mir vorschlug, ein weiteres Backbuch zu machen.
Diesmal ein Weihnachtsbackbuch! Ich war Feuer und Flamme -
oder scharf wie Senf, wie wir Englénder sagen. Sofort holte ich
meine Rezeptsammlung hervor und begann, meine besten
Weihnachtsrezepte zusammenzustellen. Jedes Rezept ruft
Erinnerungen an frihere Weihnachtsfeste hervor. Und vor allem
stecken darin Gedanken an meine liebe Oma Muffy, die beste
B&ckerin der Welt!

Ich hoffe, dass euch das Backen ebenso viel SpaB macht wie mir
und dass auch bei euch aus dem Rleinen Backfunken ein wahres
Backfeuerwerk wird.

Also, ran an die Backschusseln und frohe Weihnachten!

Euer

Q\%






Musik gehort immer zu meinem Leben, aber ganz besonders an
Weihnachten liebe ich es, Musik zu hdren und zu singen. Auch
beim Backen geht alles besser von der Hand, wenn ich durch die



Kuche té&nzeln Rann. FuUr Euch habe ich eine Playlist meiner
Lieblings-Weihnachtssongs zusammengestellt. Ihr hért meine
persdnlichen Favoriten und naturlich singe ich auch selbst fur
euch ein paar tolle Xmas-Tunes. KlikRe einfach auf diesen Link

und ihr Rommt direkt zu meiner ,Weihnachtsbacken mit Ross*“-
Playlist.

HIER ENTLANG ZUR WEIHNACHTSSTIMMUNG
Klicke hier!



https://qrco.de/bdAhHn




Zilew aus dor

In der britischen Kiiche werden oft Zutaten verwendet, die im
deutschsprachigen Raum weniger bekRannt sind. Hier verrate ich dir,
was sich hinter den Begriffen versteckt und wodurch du solche
Zutaten bei Bedarf ersetzen Rannst. Zudem enthalten einige meiner
Rezepte Fertigmischungen, die du leicht selbst herstellen Rannst. Mit
folgenden Hinweisen und Rezepten zu den einzelnen Zutaten
mochte ich dir das Backen erleichtern.

Creme double, auch als Doppelrahm bekannt, ist eine feste stiBe
Sahne mit einem Fettgehalt von 40-55 %. Sie wird zum Backen
und fur StBspeisen verwendet. Leider findet man sie nicht in
jedem Supermarkt. Als Ersatz Rannst du Creme fraiche
verwenden oder Mascarpone und sufe Sahne zu gleichen Teilen
mischen. Als Ersatz in Tortencremes eignet sich auch fest
geschlagene Schlagsahne.

Vanilleextrakt ist eine FlUssigkeit, die durch Einlegen des
Vanillemarks in AlrRohol hergestellt wird. Es eignet sich gut zum
Backen und Rommt in vielen meiner Rezepte vor.

Wenn du Rein Vanilleextrakt hast, Rannst du es durch reines
Vanillemark oder Vanillezucker ersetzen. Dabei gilt:

1 TL Vanilleextrakt = Mark von % Vanilleschote =1 PcR.
Vanillezucker



Diese Gewurzmischung darf in Reiner WeihnachtsbdcRerei
fehlen. Du Rannst LebkRuchengewrz leicht selbst herstellen.
Mische folgende gemahlene Gewulrze und fllle sie in ein
luftdichtes Glas:

e 4 TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlene Nelken

e 1TL frisch geriebene MuskRatnuss
e 1TL gemahlener Kardamom

e 1 TL gemahlene Anis

e ) TL gemahlener Piment

e 1 TL gemahlene Vanille

Diese traditionelle britische Zutat ist eine Mischung aus
getrockneten Fruchten, Branntwein und Gewurzen. Ursprunglich
wurden auch Fleisch und tierisches Fett hinzugefugt. Im
Vereinigten Konigreich und den USA ist Mincemeat in
verschiedenen Zubereitungsarten in jedem Supermarkt
erhdltlich. Hierzulande findest du es im Deliratessenladen oder
im Online-Handel.

Du mobchtest Mincemeat selbst machen? Hier ist ein einfaches



Rezept:

Zidlew

e 1 Apfel

e 100 g Rosinen

e 100 g Cranberrys

e 100 g Zucker

e 200 g Butter

e 75 g gehackte Mandeln

e 2 EL Orangeat

e 1 TL gemahlener Zimt

e ¥ TL gemahlene Nelken
e Y TL gemahlener Ingwer
e JiTL frisch geriebene Muskatnuss
e Y TL Vanilleextrakt

e 200 ml Brandy (alternativ Orangensaft)

SO GEHTS

Apfel schdlen, entkRernen und in Rleine Sticke schneiden.
Apfelsticke, Rosinen, Cranberrys, Zucker und Butter in einem
Topf bei mittlerer Temperatur R6cheln lassen, bis die Butter
geschmolzen ist. Mandeln, Orangeat und Gewurze hinzugeben.
Temperatur erndhen und 5-10 Minuten unter gelegentlichem
Umruhren aufRochen. Vom Herd nehmen, Brandy unterrthren
und 30 Minuten abkuhlen lassen. In saubere Einmachgléser
fullen. Halt sich bis zu 4 Wochen im Kuhlschrank.









Kuchew & Jolow

Wenn es im Advent drauBen dunkel und Ralt ist, machen wir es
uns drinnen gemutlich. Im Kamin Rnistert das Feuer, Kerzen
verbreiten eine behagliche Stimmung - und auf dem
weihnachtlich gedeckten Tisch warten Kaffee, Tee und Kuchen
darauf, uns den Nachmittag zu versuBen.

Meine Kuchenrezepte stammen von meiner Oma, meiner Mutter
Vivien und meiner Schwiegermutter Jill - und teillweise auch aus
der ganzen Welt. Auf meinen Reisen sammele ich Ideen und
Rezepte fur auBergewodhnliche LecRereien, die ich zu Hause
nachbacke und verfeinere.

und auch fur Freunde des veganen und glutenfreien Genusses
finden sich Anleitungen fur schmackhafte Kuchen. So ist in dieser
Rezeptsammlung fur jede*n etwas dabei: Ob traditionell britisch,
ungewdhnlich exotisch oder ernéhrungsbewusst gesund - alle
diese Kuchen sind absolut lecker!



