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It’s christmas time ... und jedes Jahr aufs Neue beginnen viele damit, in der
Adventszeit die Keksdosen zu fullen, Menschen mit selbst gemachten Leckereien
zu beschenken und sich viel zu viele Gedanken darlUber zu machen, welcher
Kuchen oder welches Desserts an den Adventssonntagen und
Weihnachtsfeiertagen auf dem Tisch stehen soll. SchlieBlich soll es etwas ganz
Besonderes sein.

Ich liebe diese Zeit, denn ich habe mir abgewohnt, hektisch durch die Laden zu
laufen und unbedingt das groRte Festmahl auf den Tisch bringen zu wollen. Ich
nehme mir lieber die Zeit zum GenielRen. In keiner anderen Jahreszeit liegen so
viele groRartige Geruche in der Luft. Fur mich eine Art Aromatherapie de luxe.

In fast jeder Kuche riecht es nach frisch gebackenen Keksen und Kuchen, der
Duft von gebrannten Mandeln und fruchtigem Gluhwein durchzieht die Raume.
Ich verrate dir in diesem Buch das Rezept fur mein Lieblings-Weihnachtsbrot,
schnell gemachte Zimt-Cruffins, ein paar kostliche Desserts, und viele andere
Leckereien und Klassiker sind naturlich auch dabei.

Eines ist auf jeden Fall sicher: Jetzt ist die Zeit, es sich gut gehen zu lassen. Also
egal, ob mit Gluhwein oder heiRer Schokolade mit Sahne in der Hand, setz dich
hin, stell Weihnachtsmusik an, zinde eine Duftkerze an und lass dich von den
wunderbaren Rezepten in diesem Buch inspirieren.

Und wer gar nicht genug bekommen kann, dem empfehle ich gerne mein Buch
Christmas is a feeling mit Rezepten und Geschichten aus aller Welt.

Weihnachtliche GruRe

Patrick



KEKSE

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben, so lassen sie sich leichter
zu einem glatten Teig verkneten.

Fertigen Teig zu einer Kugel formen, vor der Weiterverarbeitung in
Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde ruhen lassen (am besten an einem
kihlen Ort).

Mehl und Puderzucker vor der Verarbeitung immer sieben.

Wer an einem Tag richtig viel backen will, der sollte sich auf jeden Fall
einige Backbleche zulegen, denn das Backblech muss immer kalt sein,
damit der rohe Keksteig nicht gleich zerlauft.

Teig am besten zwischen 2 Lagen Backpapier ausrollen. Die meisten
verwenden zu viel Mehl beim Ausrollen der Kekse, das verandert die
Struktur und den Geschmack der Kekse meines Erachtens zu sehr.

Keksausstecher zwischendurch immer wieder mit Mehl bestauben. So
lassen sich die Kekse problemlos ausstechen.

Wer einen grofSen Kuhlschrank hat, dem empfehle ich, das Backblech samt
ausgestochener Kekse vor dem Backen 30 Minuten in den Kuhlschrank zu
geben. Das verhindert, dass die Kekse zu sehr auseinanderlaufen.

Glasuren immer nur langsam erwarmen, da sie sonst schnell verbrennen.
Schokolade am besten uUber einem Wasserbad schmelzen und darauf
achten, dass die Temperatur 45 °C (bei weiller Schokolade 40 °C) nicht
Ubersteigt.

Vor dem weiteren Verarbeiten die Schokolade etwas abkUhlen lassen.
Schokolade darf beim Schmelzen nicht mit Wasser in Berihrung kommen,
sonst klumpt sie.



Keksdosen sind perfekt fur die Aufbewahrung. Kekse in einzelnen Schichten
hineingeben und am besten Butterbrotpapier dazwischenlegen.

In der Regel backe ich meine Kekse auf der mittleren Schiene im Backofen.
Grundsatzlich solltest du maximal 2 Bleche mit Keksen gleichzeitig in den
Ofen schieben und dabei das obere Blech gut im Auge behalten.

Ich nehme die Kekse gleich nach dem Backen vom Backblech und lege sie
auf ein Kuchengitter, da das Backblech noch sehr heif8 ist und die Kekse so
von unten verbrennen kénnen.

KEINE ANGST VOR HEFETEIG

Nur keine Eile, Hefe braucht Zeit.
Hefeteig sollte mindestens 10 Minuten durchgeknetet werden. Er dankt das
mit einer perfekten Konsistenz.

Hefeteig unbedingt 1 Stunde gehen lassen. Das kennt man. Aber auch
nicht langer bitte, denn sonst kann es passieren, dass er wieder
zusammenfallt.

Hefe immer nur in lauwarmen FlUssigkeiten verarbeiten. Ab 40 °C stirbt sie
ab. Bei 38 °C kommt sie so richtig in Fahrt.

Bei frischer Hefe unbedingt auf das Ablaufdatum achten, denn
Hefebakterien Uberleben nur ca. 2 Wochen. Frische Hefe kann man auch
perfekt einfrieren, einfach 30 Minuten vor Verwendung aus dem
TiefkGhlfach nehmen.

Viel hilft viel ... in diesem Fall nicht. Zu viel Hefe sorgt dafur, dass der Teig
zusammenfallt.

BACKE, BACKE KUCHEN

Alle Zutaten 1 Stunde vor Verwendung aus dem Kuhlschrank nehmen,
denn eine gleichmaltige Temperatur der Zutaten ist wichtig.

Eier aus dem Kuhlschrank am besten fur 5 Minuten in warmes Wasser
legen.



Butter cremig ruhren oder aufschlagen bedeutet, dass sie richtig
schneeweild geschlagen werden soll.

Eier immer nach und nach unterrihren (pro Ei 30 Sekunden), das macht
den Teig schon locker.

Unbedingt die Stabchenprobe machen! Jeder Backofen ist anders, daher
nach Ablauf der angegebenen Backzeit mit einem Holzsspiell in den
Kuchen stechen, um zu testen, ob er durch ist. Bleibt Teig daran haften, ist
der Kuchen noch nicht durch.

Mdarbeteig fur Kuchenbdden vor dem Backen mehrmals mit einer Gabel
einstechen.

Bevor du mit der Verarbeitung anfangst, solltest du alle Zutaten abwiegen
und bereitlegen. Denn ein Biskuitteig zum Beispiel hat wenig Geduld und
will sofort in den Ofen, nachdem die Eier untergehoben wurden, sonst geht
er nicht so schon auf im Ofen.

Unterheben bedeutet nicht unterrihren, und das aus gutem Grund. Wenn
bei einem Rezept Mehl und/oder Speisestarke (Sieben nicht vergessen!)
untergehoben werden, dann am besten mit einem Teigschaber arbeiten,
bis sich die Zutaten vermengt haben. Ruhren wirde die Luft aus dem Teig
nehmen.

Ich bepinsle die Knethaken des Rihrgerats mit ein wenig Ol, so bleibt der
Teig nicht daran kleben.

KREUZ UND QUER

Kandierte Fruchte hacken? Das Messer am besten mit Mehl bestauben,
dann bleiben die Frichte nicht daran hangen.

Backformen mit Margarine oder Butter einfetten und 10 Minuten in den
Kahlschrank stellen. So saugt der Teig das Fett nicht sofort auf.

Etwas Speisestarke durch Vanillepuddingpulver zum Kochen ersetzen, das
gibt einen feinen Vanillegeschmack.

Teig mit Backpulver nicht zu lange stehen lassen und am besten sofort
backen, sonst verliert er an Backkraft.



Rezepte mit gemahlenen NuUssen oder Mandeln? Die Nusse oder Mandeln
am besten selbst mahlen, das Aroma ist dann viel intensiver als bei bereits
gemahlen gekauften NUssen oder Mandeln.

Nach meiner Erfahrung lassen sich Buchweizenmehl, Sufkartoffelmehl,
Hanfmehl, Maismehl, Vollkornmehl, Dinkelmehl, Roggenmehl und
Weizenmehl untereinander 1 : 1 austauschen.

Bei der Verwendung von Kurbiskernmehl, Kastanien- oder Mandelmehl
nimmst du 50 Prozent mehr als angegeben.

Wer Eier ersetzen will, kann Chiasamen nehmen. Dazu pro Ei 1 TL
Chiasamen mit 3 TL kaltem Wasser vermengen und 10 Minuten quellen
lassen. Aber auch eine halbe Banane oder 75 g Apfelmus sind ein guter
Ersatz.

Ich experimentiere immer mal wieder mit dem Zuckerersatzstoff Erythrit.
Erythrit hat etwa 70 Prozent der SuBkraft von Zucker. Meist nehme ich
dann fur ein Rezept »normalen« Haushaltszucker und Erythrit und ersetze
den normalem Zucker zur Halfte mit dem Zuckeraustauschstoff. Erythrit
wird im Korper nicht verstoffwechselt und hat so keinen Einfluss auf den
Blutzucker- und Insulinspiegel.



Festliche
PILATZCHENKREATIONEN

Das gemeinsame Keksebacken ist mittlerweile in vielen
Familien zu einer richtigen Familientradition geworden.
Nicht nur der Duft, der aus dem Backofen stromt,
verwandelt das Haus in Minuten in eine gemutliche
Weihnachtsoase, sondern auch das bunte Treiben in der
Klche.

Egal ob mit Oma und Opa, den Eltern, Geschwistern
oder Freunden, zusammen den Teig ausrollen, Platzchen
ausstechen und dekorieren macht einfach unglaublich
viel SpaR.



Lebkuchenkekse

Seien wir mal ehrlich: Ohne Lebkuchenkekse ist die
Keksdose nur halb so schon, oder? Bei mir gibt es nicht
nur Lebkuchenmannchen, sondern viele andere Motive.

Franzosische Bulldoggen, Esel oder Kamele - auf die
Keksausstecher bin ich besonders stolz ... Und der Teig
wird mit gemahlenem Kaffee etwas verfeinert, das gibt

den Keksen einen extra karamelligen Geschmack.

ZUTATEN FUR 50 STUCK
250 g Honig
125 g brauner Zucker
80 g Butter, Zimmertemperatur
500 g Mehl
2 TL Lebkuchengewdurz
1 EL fein gemahlene Kaffeebohnen
2 EL Wasser
1 EL Pottasche
1 Ei

1. Honig und braunen Zucker in eine hitzebestandige
Schussel geben und im heiSen Wasserbad unter RUhren
erhitzen, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat.

2. Butter unterruhren und Masse abkuhlen lassen.

3. Mehl, Lebkuchengewirz und Kaffee in einer Schussel
vermengen. Mehlmischung mit dem Handmixer unter
die Honigmischung rthren.

4. Wasser in eine Tasse geben und Pottasche darin
auflosen. Zum Teig gielsen und unterruhren.



. Das Ei einarbeiten. Teig abgedeckt im Kuhlschrank Gber
Nacht ruhen lassen.

. Am nachsten Tag Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

. Teig noch einmal durchkneten und zwischen 2 Lagen
Backpapier ausrollen. Mit Keksausstechern beliebige
Figuren ausstechen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und 6-10 Minuten im Ofen backen.
Herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskihlen
lassen.

. Kekse nach Lust und Laune mit Glasur aus Puderzucker
und Wasser verzieren.






Kleine Kokos-Weihnachtsbaumchen

AulSen knusprig, innen fluffig. Die klassische
Kokosmakrone bekommt ein neues Gewand in Form
eines Weihnachtsbaumchens. AuRerdem gebe ich noch
gehackte Cranberrys in den Teig.

ZUTATEN FUR 10 STUCK

60 g getrocknete Cranberrys
2 Eiweils

1 TL Vanilleextrakt

150 g Zucker

190 g Kokosraspel

5 EL Puderzucker

. Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

. Cranberrys grob hacken.

. Eiweils in eine Schussel geben und mit dem Handmixer
steif schlagen. Vanilleextrakt und Zucker dabei langsam
einrdhren, bis sich der Zucker aufgelost hat.

. Kokosraspel und Cranberrys unterheben.

. Mit einem Loffel 10 EiweilSberge auf das Backblech
setzen und mit den Fingern daraus kleine Tannenbaume
formen.

. Kekse im Ofen 25-30 Minuten backen, dabei nach 15
Minuten den Ofen auf 120 °C herunterschalten.



7. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskuhlen
lassen. Dann mit Puderzucker bestauben.




Marzipanwolkchen

ZUTATEN FUR CA. 48 STUCK
200 g Marzipanrohmasse
5 Eigelb
Y% TL Vanilleextrakt
1 Prise Salz
2 TL Amaretto
250 g Butter, Zimmertemperatur
400 g Mehl
100 g Puderzucker plus mehr zum Bestauben

1. Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Marzipanrohmasse, Eigelb, Vanille, Salz, Amaretto und
Butter in ein hohes Gefals geben und mit dem Stabmixer
zu einer glatten Masse purieren.

3. Marzipanmasse in eine Schussel umfullen und mithilfe
des Handmixers mit Mehl und Puderzucker verkneten.

4. Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde
kalt stellen.

5. Teig danach in 4 Portionen teilen und diese zu langen, 3
cm dicken Strangen rollen. Jeden Strang in Stlcke
schneiden und diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

6. Wolkchen im Ofen in 15 Minuten goldbraun backen und
noch warm mit Puderzucker bestreuen.






Helgas Dukatenplatzchen

Diese Dukaten stammen aus dem Vorland des
Vogelsberges, aus Harmerz.Von Helga Schwendner, die
es sich seit Jahrzehnten nicht nehmen lasst, diese
leckeren Platzchen zu Weihnachten zu backen. Ich habe
mich sehr gefreut, dass sie ihr Rezept mit uns teilt.

ZUTATEN FUR CA. 25 STUCK

FGr den Teig

250 g Mehl plus mehr fur die Arbeitsflache
1 TL Backpulver

75 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Ei

1 EL Milch

125 g Butter

Far die Fullung

125 g Kokosfett

65 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker
25 g Backkakao

5 Tropfen Rumaroma
1 Ei

FUr den Guss

1 EL Backkakao

50 g Puderzucker

1 EL geschmolzene Butter



1-2 EL heilSes Wasser
. Mehl und Backpulver in einer Schussel vermengen.

. Zucker, Vanillezucker, Ei und Milch zugeben und mit
dem Handmixer verruhren. Butter wurfeln, zugeben und
unterkneten, bis ein glatter Teig entsteht. 30 Minuten in
den Kuhlschrank stellen.

. Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache dunn
ausrollen und mit einem runden Keksausstecher
Platzchen ausstechen.

. Platzchen auf das Backblech legen und auf der obersten
Schiene im Ofen 8-10 Minuten backen. Herausnehmen
und auskuhlen lassen.

. FUr die Fullung das Kokosfett in einem Topf zerlassen
und lauwarm abkuhlen lassen.

. Puderzucker, Vanillezucker, Kakao und Rumaroma in
eine Schussel geben und nach und nach mit dem Ei und
dem lauwarmen Kokosfett verrahren. Fullung kalt stellen
bis sie etwas fester geworden ist.

. Die Halfte der Platzchen auf der Unterseite mit der
FUllung bestreichen. Fullung etwas antrocknen lassen,
sodass man jeweils ein zweites Platzchen mit der
Unterseite darauflegen kann, ohne das sich die beiden
Platzchen verschieben. Kalt stellen.

. Fur den Guss Kakao, Puderzucker, Butter und Wasser in
einer kleinen Schussel zu einer dickflussigen Glasur



