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Lela\ﬂbl/\ew

das ganze Jahr ein wlerZiger Genuss

ie Lebkuchen-Saison ist in vollem Gan-

ge. In aller Welt genieflen Liebhaber

den traditionsreichen Gewiirzkuchen,

der im Advent und zum Weihnachtsfest

auf gar keinen Fall fehlen darf. Was wire

ein Gabenteller denn ohne Lebkuchen?
Das ganze Jahr freuen sich die Menschen auf Leb-
kuchen, die sie am Abend mit einem Glas Milch
oder einfach nur so zwischendurch geniefien. Be-
sonders auf die Niirnberger Lebkuchen von Leb-
kuchen Schmidt, die wir das ganze Jahr mit viel
Liebe backen.

Wenn sich der Himmel an den kalten Dezem-
berabenden rot firbt und das Fest der Liebe und
der Besinnlichkeit naht, werfen viele Familien die
Weihnachtsbackerei an. Im ganzen Haus riecht es

dann nach Zimt, Vanille und natiirlich nach dem
feinen Lebkuchengewdirz. Damit backen Sie nicht
nur klassische Lebkuchen und verleihen anderen
Stiligkeiten das gewisse Etwas, sondern kochen
auch viele tolle Gerichte, die Sie an den Weih-
nachtsfeiertagen als Hauptspeise servieren!

In unserem Weihnachts-E-Book finden Sie die
Klassiker der Weihnachtsbackerei, vom Christ-
stollen bis zu den Zimtsternen, genauso wie Ideen
fiir ein wiirziges Festmahl. Wie wire es denn mit
Ente samt wiirziger Lebkuchenfiillung? Highlight
unserer Rezeptsammlung sind die Kreationen
grofartiger Spitzenkoche aus Niirnberg. Die ha-
ben sich zauberhafte und kreative Rezepte fiir Sie
einfallen lassen. Damit wird das Weihnachtsessen
zu einem unvergesslichen Genuss.

Lebkuchen Schmidt wiinscht frohe und geniissliche Weihnachten!

Lebkuchen Schmidt - Weihnachtskochbuch
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Hirschschnitzel in der Lebkuchenpanade

Sebastian Kunkel ist Geschafsfiihrer und Chef-
koch des familiengefithrten Niirnberger Res-
taurant-Hotels Zirbelstube. Er setzt auf frische
Zutaten aus der Region und frankische Kiiche.
An Weihnachten setzt er vor allem auf Gans
und bereitet damit ein klassisches Festmahl
fiir seine Gédste zu. Fiirs uns hat er sich jedoch
etwas ganz Besonderes ausgedacht: Hirsch-
schnitzel in der Lebkuchenpanade mit Selle-
riepiiree und Preiselbeeren.
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WURSTDURST

Christof Joschionek ist Betreiber und Koch
bei Wurstdurst, einer kleinen und kultigen
Currywurst-Bude in Nirnberg. Mit dem Imbiss
wollte er auch in Franken eine Currywurst-Kul-
tur erschaffen - und das istihm gelungen. So hat
er eine ,frankische Currywurst® etabliert. Aus
hochwertigem Fleisch natiirlich, dazu Pommes
nach belgischer Art und hippe Saucen fiir je-
den Geschmack. Sein Gericht: Currywurst mit
Lebkuchen-Sauce.

Lebkuchen Schmidt - Weihnachtskochbuch

Currywurst in Lebkuchensauce
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HirsCWS chwizel \ev\cuche

Zulaten

4 - 6 PERSONEN

1 Hirschkeule ca. 1 kg, pariert und in 50 g Mehl
Schnitzel geschnitten Butterschmalz
Salz und Pfeffer Butter
100 g Feinste Nuss-Elisen-Lebkuchen 200 g Egerlinge geputzt
ohne Schokolade 1/2 Zwiebel in kleine Wiirfel geschnitten
100 g Paniermehl 2 EL Butter
2 Eier aufgeschlagen 1 EL Petersilie fein geschnitten
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Zubereiluig

Zubereiluig der Schuilzel

SCHRITT 1

SCHRITT 2

SCHRITT 3

SCHRITT 4

Lebkuchen klein schneiden und im Mixer fein broseln, danach im Backofen bei ca.
60 °C 1 Stunde trocknen lassen, so dass es fein rieselt und nicht zusammen klebt.

Die Lebkuchenbrosel mit dem Paniermehl vermischen. Die Schnitzel leicht plat-
tieren, mit Salz und dem Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden.

Die Schnitzel durch das Ei ziehen und in der Lebkuchenpanade wilzen.

Die Schnitzel in einer heifien Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten. Kurz
vor Ende noch eine Butterflocke in die Pfanne legen.

Zubereitung der filze

SCHRITT 5

Pilze mit Zwiebeln in Butter anschwenken. Gehackte Petersilie hinzu fiigen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.




wid preiselveeren

Sellevieyueree
Zulalien

4 PERSONEN
Selleriepueree Preiselbeeren
12 Knollensellerie geschilt und gewtirfelt 300 g Preiselbeeren
50 g Butter (am Vorabend eingefroren )
Salz, Pfeffer, Muskat 113 g Zucker
150 ml Sahne 30 ml Rotwein

1 Stange Zimt

10 Nelken
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Zubereiluig

Zubereilung des fuerees

SCHRITT 1 Selleriewtirfel mit Butter und einer Prise Salz schon weich diinsten.
SCHRITT 2 mit Sahne auffillen nochmals kdcheln lassen bis schon weich.
SCHRITT 3 den Sellerie fein piirieren und abschmecken.

Zubereilung der Yreiselbeereon

SCHRITT 1 Alle Zutaten miteinander in einer Kiichenmaschine langsam abdrehen, bis sich
der Zucker aufgelst hat
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Sebaslian kKunel

im terview

Sebastian Kunkel ist Geschiiftsfiih-
rer und Chefkoch im urigen Restau-
rant-Hotel Zirbelstube in Niirnberg:
Der frinkische Familienbetrieb in
gweiter Generation lockt mit kreati-
ver gehobener Kiiche und frischen
Zutaten. Wiihrend er seine Lebku-
chen-Kreation live vor unseren Augen
zubereitete, berichtete er auch vom
Weihnachtsgeschiift im Restaurant
und erzihlte vom Festmahl Zuhause:

Frage: Weihnachten steht vor der Tiir. Wel-
che Gerichte kommen im Advent aus Threr
Kiiche denn immer ganz besonders gut an
und was haben Sie fiir dieses Jahr Tolles vor-
bereitet?

Senastian: wir orientieren uns jetzt ein we-
nig an Génsen. In der Weihnachtszeit geht’s
dann dahin, was Leute so typisch mit Weih-
nachten assoziieren. Zum Beispiel auch mal
ein Dessert mit Bratapfelsorbet. Von den
Aromen her wird es dann etwas kriftiger,
was Weihnachten mit den ganzen Gewiirzen
ja geschmacklich ausmacht. Ich versuche,
die Weihnachtskarte auch mit Wintergemii-
se und Saisongemiise zu gestalten - im Win-
ter dann eben mit Schwarzwurzel, Steckriibe
und Rosenkohl. Also, was bei Kindern unbe-
liebt ist (lacht).

Frage: Als friankisches Restaurant aus Niirn-
berg ist Thnen das Lebkuchen-Rezept si-

cherlich leicht gefallen - oder war das ge-
schmacklich eine kleine Herausforderung?
Sebastian: ja, es war schon eine kleine Her-
ausforderung. Man muss erstmal ein kleines
bisschen griibeln. Das Wildschweinschnitzel
haben wir auch so manchmal auf der Karte
- dann eben im Nussmantel. Das dann aber
einfach durch den Lebkuchen zu ersetzen...
also sagen wir so, ich habe es vorher auspro-
biert (lacht). Wir haben uns jetzt namlich
abseits von Siif8speisen nicht so dem Lebku-
chen gewidmet. Deshalb haben wir es ein-
fach mal ausprobiert und der Testlauf war
sehr gut! (lacht)

Frage: Weihnachten bedeutet fiir viele Leute
Stress - zum Beispiel beim Kochen des Fest-
mahls fiir die ganze Familie. Der Gang ins
Restaurant ist entspannter. Wie stressig ist
die Weihnachtszeit als Gastronom?
Sebastian: Ja (lacht). Es ist natiirlich die um-
satzstiarkste Zeit im Jahr. Man hat vor al-
lem Weihnachtsfeiern. Unser Restaurant ist
nicht so grof3, deshalb haben wir hier meist
Weihnachtsfeiern von kleinen Arztpraxen
oder eine Apotheke mit bis zu zwanzig Per-
sonen. Aber auch Privatpersonen gehen aber
alle noch mal ein bisschen essen, weil sie sich
in der Weihnachtszeit etwas gonnen wollen.
Das heifit, das Restaurant ist dann die ganze
Woche abends ausgebucht. Jeden Abend 25
bis 30 Géste und das sechs Tage die Woche
ist dann schon anstrengend.

Frage: Und wie sieht das private Weihnachts-

Lebkuchen Schmidt - Weihnachtskochbuch

essen bei Kochen aus? Was kommt zum Fest
bei Thnen Zuhause Leckeres auf den Tisch?
Sebastian: An Heiligabend ist unser Restau-
rant geschlossen, da trifft man sich dann
mit der Familie. Bei uns Zuhause bringt
dann jeder was mit. Wir sind dieses Jahr bei
den Schwiegereltern. Die Schwiegermutter
macht dann Rote-Beete-Salat, es gibt Brat-
wurst und Kartoffelsalat. Alles recht einfach
und am ersten und zweiten Weihnachtstag
arbeiten wir wieder.

Frage: Also Zuhause kein grofler Braten, der
stundenlang im Ofen gart?

Sebastian: ich find das aber immer ganz gut,
dann an Weihnachten zu arbeiten. Da weif
ich was ich mach’ und muss mich um nichts
Anderes kiimmern (lacht). Wir kommen
da jedes Jahr an einem Adventssonntag zu-
sammen, aber es ist jetzt nicht so, dass wir
immer im groflen Kreise der Familie Weih-
nachten feiern.

Frage: Und worauf freuen Sie sich an Weih-
nachten so generell am meisten?

Sebastian: Den Urlaub danach (lacht).
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Zulaten

4 PERSONEN
etwas Pflanzendl 1/2 Sof3enlebkuchen
1 mittlere Zwiebel 1 TL Currypulver
1/2 Apfel (siif3) 1/2 TL Cayennepfefter
140 g Tomatenmark 1 EL Zucker
200 ml Glithwein 100 g Datteln, entsteint
200 ml Wasser 4 Bratwiirste
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Zubereifung

SCHRITT 1 Die Zwiebel und den halben Apfel in Wiirfel schneiden, in einem Topf in
dem Pflanzendl andiinsten.

SCHRITT 2 Das Tomatenmark dazugeben und kurz andiinsten.

SCHRITT 3 Mit dem Gliithwein aufgief3en, gut rithren und kurz aufkochen lassen.
SCHRITT 4 Das Wasser dazugeben sowie den Soflenlebkuchen in kleinen Stiicken.
SCHRITT § Alle Gewtirze dazugeben und eine knappe halbe Stunde kdcheln lassen.

Gelegentlich umriihren

SCHRITT 6 Die Sauce piirieren, anschliefSend die Datteln halbieren und dazu geben.

Eine frankische Bratwurst gut anbraten, dariiber die Lebkuchensauce geben und genieflen.
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Chris Tot Joschionels

im terview

Christof Joschionek betreibt in Niirn-
berg die kultige Currywurst-Bude
Wurstdurst. Der gelernte Metzger hat
so die ,,Niirnberger Currywurst“und
damit quasi auch die Currywurst-Kul-
tur in Franken geschaffen. Hochwer-
tigesFleisch aus der Region wird mit
selbstgekochten Saucen serviert. Wir
haben mit dem Currywurst-Profi und
seiner Mitstreiterin Francesca gespro-
chen.

Frage: Die Currywurst steht in Franken ge-
fithlt doch ein wenig im Schatten von Niirn-
berger Rostbratwiirsten und Weiflwurst -
wie kommt sie hier an?

Christof: Sehr gut. Wir sind ja schon ein paar
Jahre dabei. Im Grunde spricht es fiir uns,
dass es vom ersten Tag an ein voller Erfolg
war. Weil es im Grunde eine Marktliicke und
nichts Vergleichbares gab.

Francesca: Vor allem die Hinzugezogenen
haben sich sehr gefreut, weil die es kennen,
dass es an jeder Ecke eine Imbissbude mit
Currywurst gibt.

Frage: Wurstdurst ist inzwischen eine Insti-
tution in Niirnberg. Wie kam es aber dazu,
dass Sie hier Currywurst verkaufen?
Christof: Ich habe frither viele Veranstal-
tungen gemacht. Dabei stellt man fest, dass
man {berall in der Nacht noch was zu Es-
sen bekommt - aufler in Niirnberg. Das war

der erste Grund, als ich mit meinem besten
Freund hierhergezogen bin und wir gemein-
sam den Laden eréffneten. Dann bin ich als
Metzger ja auch vom Fach und das war im
Grunde perfekt. Wir haben hier jahrelang in
dem Haus gewohnt und dann hatten wir die
Chance, den Raum unten zu iibernehmen.
Hier war friiher ein veganer Imbiss drin, den
haben wir dann einfach zu einer Wurstbude
gemacht (lacht).

Frage: thr bietet Currywurst mit vielen tollen
Saucen und Dips an. Wieso gibt’s hier nicht
nurklassisch ,,Currywurst rot-weif3“?
Francesca: wir wollten von Anfang an, da
wir hier keine Currywurst-Kultur haben, fiir
jeden Geschmack etwas dabeihaben.
Christof: Wir machen unser eigenes Ding
und kochen auch wirklich. Ich stelle jeden
Dip und jede Sofle mit meinen eigenen Hén-
den her. Deshalb haben wir auch Kontakt
mit anderen Kochen, teils aus dem Gour-
met-Bereich, weil die auch nach Feierabend
zu uns kommen. Fir mich ist das die grof3-
te Bestdtigung, wenn gute Koche kommen,
hier essen und sich mit mir austauschen.
Frage: Lebkuchen und Currywurst - das ist
eine eher ungewodhnliche Kombination,
oder?

Christof: Nicht, wenn man aus Niirnberg
kommt, wiirde ich sagen. Frankische Sau-
erbraten-Sofle, die auch mit Lebkuchenge-
wiirz gemacht wird, kennen die Niirnberger
ja schon. Weil wir immer mit Hamburg und

Lebkuchen Schmidt - Weihnachtskochbuch

Berlin verglichen werden, wollte ich einfach
eine Nirnberger Currywurst erschaffen.
Und das hat funktioniert.

Frage: Wie stehen Sie personlich zu Lebku-
chen? Nur an Weihnachten oder das ganze
Jahr tiber?

Christof: Dadurch, dass meine Mutter seit
25 Jahren bei Lebkuchen-Schmidt arbeitet,
bin ich wirklich von klein an mit Lebkuchen
aufgewachsen (lacht). Aber heute gibts Leb-
kuchen nur an Weihnachten, weil es einfach
dazu gehort.

Frage: wie feiern Sie Weihnachten? Was wird
bei Ihnen Zuhause als Festmahl aufgetischt?
Christof: Da ich gebiirtig aus Polen komme,
gibt es bei uns Zuhause immer seit 30 Jah-
ren das Gleiche. Wir essen hauptsachlich
Fisch und ein paar polnische Spezialititen.
Rote-Bete-Suppe, Fisch und Krautsalat. Und
hier im Laden wird das natiirlich zelebriert
(lacht). Bei uns kommst du dann rein und
kommst in Weihnachtsstimmung. Ich koche
meine Lebkuchen-Sofle und darauf warten
die Leute schon das ganze Jahr. Das macht
mich auch sehr gliicklich.




" Chris
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Butterplatzchen

Schwierigkeitsgrad leicht

125g Puderzucker

250g Butter

375g Mehl

2 Eigelb

1 gehdufter TL Backpulver
etwas Marmelade
(Himbeer oder Erdbeer)

etwas Puderzucker
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Einfach, schnell, lecker — Butterpliitzchen sind schnell gemacht und eignen sich
deshalb auch zum Backen mit der ganzen Familie. Backen nach Rezept ist fast
schon tiberfliissig, so einfach ist die Herstellung von Butterplitzchen. Die Kinder
haben dabei sicherlich Spaf3, mit den Formchen den Teig auszustechen.

BulTerplaelzcher

Dauer 25 min

1 Die Butter sollten Sie mindestens
eine Stunde vor dem Backen aus dem
Kihlschrank nehmen, damit sie weich
genug zum Verarbeiten ist.

2 Mischen Sie Butter, Puderzucker,
Mehl und Eigelb zu einem festen Teig.
Wickeln Sie ihn dann in Frischhaltefo-
lie ein und legen Sie ihn fiir eine halbe
Stunde in den Kiihlschrank. Tipp: Aus
dem {tbriggebliebenen Eiweif3 konnen
Sie beispielsweise Zimtsterne backen,
um keine Lebensmittel zu vergeuden.

3 Nehmen Sie den Teig aus dem Kiihl-
schrank, rollen Sie ihn sorgfiltig aus
und stechen Sie nach Lust und Laune
Formen aus. Fiir Doppeldecker-Platz-
chen brauchen Sie von jeder Form na-
tiirlich zwei, damit Sie diese spéter auf-
einanderlegen kénnen.

Lebkuchen Schmidt - Weihnachtskochbuch

4 Backen Sie die ausgestochenen
Plitzchen nun bei 180 Grad Ober-/Un-
terhitze fiir etwa zehn Minuten. Dann
erwirmen Sie die Marmelade bis sie
fast fliissig ist, wiahrend die Butterplétz-
chen komplett auskiihlen.

5 Bestreichen Sie mit der Mar-
melade eine Halfte der Platzchen
und legen Sie bei Bedarf jeweils ein
Butterplatzchen ohne Marmelade
auf ein bestrichenes, damit Sie ein
Doppeldecker-Plitzchen  bekom-
men. Zum Schluss streuen Sie Pu-
derzucker zur Verzierung driiber
— fertig sind die weihnachtlichen
Butterplatzchen
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Christstollen

75 g Butter

100 ml Milch
375 g Mehl

ein Wiirfel Hefe
50 g Zucker
eine Packung Vanillezucker
2 Eier

175 Butter

200 g Rosinen
100 g Korinthen
100 ml Rum

100 g Orangeat
100 g Zitronat

100 g gemahlene Mandeln

Zur Adventszeit gehort Christstollen auf den Kaffeetisch. Ob Sie das traditionelle
Hefegebdck dabei direkt in den Kaffee tunken oder nicht — lecker ist er allemal.
Der Dresdner Christstollen ist sicherlich der bekannteste: Zu Ehren des jeweiligen
Landsherren wurde im 16. Jahrhundert jedes Jahr ein grofser Stollen ins Schloss von

Dresden gebracht.

Chvis Ts Tollew

Schwierigkeitsgrad mittel

1 Legen Sie Rosinen und Korinthen
am besten iiber Nacht in Rum ein.

2 Geben Sie alle Zutaten bis auf
Orangeat, Zitronat und die gemahle-
nen Mandeln in eine Riihrschiissel und
kneten Sie die Masse gut durch bis ein
glatter Teig entstanden ist. Dieser muss
nun eine Weile ruhen und aufgehen.

3 Geben Sie die eingelegten Rosinen
und Korinthen zusammen mit jeweils
100g Orangeat, Zitronat und den ge-
mahlenen Mandeln in den aufgegan-
genen Teig. Danach miissen Sie diesen
wieder 1-2 Stunden ruhen lassen.

Lebkuchen Schmidt - Weihnachtskochbuch

Dauer 35 min

4 Rollen Sie den Teig am besten auf
einer mit Mehl bedeckten Arbeitsfla-
che aus und rollen Sie ihn dann wieder
zu einem Stollen auf.

5 Im vorgeheizten Backofen ba-
cken Sie den Christstollen bei etwa
160 Grad (Ober-/Unterhitze) ca. 50
Minuten lang.

6 Den noch warmen Stollen be-
streichen Sie mit Butter und lassen
ihn auskiihlen. Dann kommt zum
Schluss noch der Puderzucker drauf
und der Christstollen ist fertig.
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Dominosteine

Dominosteine sind die Weihnachtspraline schlechthin — dunkle Schokolade, Marzi-
pan, ein fruchtiger Geleekern und das auf einem Lebkuchenboden. Der Dominostein
hat alles. Auf dem Weihnachtsmarkt, beim Konditor, im Supermarkt. Wirklich nir-
gendwo diirfen die kostlichen Steinchen fehlen.

Vomivios {eine

Schwierigkeitsgrad mittel Dauer 60 min

125g Honig 1 wirbeo . 2 ) :
Wir beginnen mit dem Lebkuchen- Das Gelee erwirmen Sie langsam
25g Butter boden: Erwiarmen Sie dazu die Butter in einem Topf, bis es noch nicht ganz
tber einem Wasserbad. Mischen Sie fliissig ist. Verteilen Sie es gleichmifiig
1 Eigelb diese danach mit braunem Zucker und auf dem Lebkuchenboden und lassen
Honig und riihren Sie das Eigelb unter. Sie es danach abkiihlen, bis es nur noch
40g brauner Zucker Damit das Ei nicht stockt, erhitzen Sie lauwarm ist. Mit einem Alufolien-Rah-
150 Mehi die Zutaten nicht direkt im Topf! Riih- men um den Lebkuchen-Teig vermei-

1 TL Lebkuchengewiirz

ren Sie Mehl und Lebkuchengewiirz
unter und kneten Sie den Teig zu einer
glatten Masse.

den Sie gegebenentfalls, dass der fliissi-
ge Gelee an den Seiten hinunterlauft.

300g Fruchtgelee Verkneten Sie das Marzipan mit dem
Legen Sie sie mindestens 12 Stunden in Puderzucker und rollen Sie die Mas-
200g Marzipan den Kithlschrank, damit der Teig ruhen se zu einer gleichmifligen Decke aus.
kann und nicht broselig wird. Nehmen Legen Sie diese anschlieflend auf das
oder Persipan Sie den Teig mindestens eine Stunde Gelee. Lassen Sie alles vollstandig aus-
vor dem Backen aus dem Kiihlschrank. kithlen. Nun schneiden Sie aus dem
1 EL Puderzucker Rollen Sie ihn auf einem Backblech auf riesigen Dominostein kleine Quadrate.
400g Kuvertiire eine Grof3e von etwa 30x20 cm aus und
backen Sie ihn fiir 20 Minuten bei 180
20g Butter Ober-/Unterhitze.
32 | Lebkuchen Schmidt - Weihnachtskochbuch



3 Jetzt fehlt nur noch der schokola-
dige Uberzug: Schmelzen Sie dazu die
Kuvertiire samt Butter in einem Was-
serbad. Aber Vorsicht: Die Schokolade
sollte nicht zu heif} werden und auf gar
keinen Fall kochen - ansonsten ha-
ben Sie womdglich einen unschénen
Grauschleier auf der Schokolade.

Tauchen Sie sie die Dominosteine nun

kopfiiber in die Kuvertiire. Dabei wer-
den zwar die Finger schmutzig, die
Belohnung ist aber ein gleichmafliiger
Uberzug. Alternativ greifen Sie zum
Backpinsel. Lassen Sie die Dominostei-
ne am besten mindestens einen Tag ru-
hen, dann wird der Lebkuchen schén
weich und die Dominosteine bekom-
men ihre iibliche Konsistenz.

~

Lebkuchen S

chmidt - Weihnac
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Schwierigkeitsgrad leicht

2 Eiweif3

125g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker

2 TL Ceylon-Zimt

1 Essloffel Puderzucker
100g gemahlene Haselniisse
125g gemahlene Mandeln

1 Schuss Zitronensaft

Ein Weihnachtsteller ist ohne Zimtsterne unvollstindig, kein Zweifel. Zimtsterne
werden ganz ohne Mehl, sondern stattdessen mit Niissen und Zimt gebacken. Es
ist nicht eindeutig hinterlegt, weshalb die nussigen Zimipléitzchen traditionell in
Sternenform gebacken werden. Der Sage nach seien Sie dem Stern von Bethlehem

nachempfunden.

Zim{s{evve

Dauer 20 min

1 Schlagen Sie das Eiweif$ zusammen
mit dem Vanillezucker, einer Prise Salz
und einem Schuss Zitronensaft auf.
Ist die Masse etwa halbsteif, geben Sie
nach und nach Zucker dazu.

2 Ist der Eierschaum steif (Sie miis-
sen die Schiissel auf den Kopf stellen
konnen, ohne dass etwas herauslauft),
geben Sie einige Loffel in eine Tasse
und stellen diese in den Kiihlschrank.
Heben Sie den Zucker und die gemah-
lenen Niisse sowie die Mandeln unter
den Rest vom Eiweifl. Stellen Sie die
klebrige Masse zwei bis drei Stunden in
den Kihlschrank, um sie danach aus-
rollen zu konnen.

3 Nehmen Sie den Teig aus dem Kiihl-
schrank, rollen Sie ihn dick aus und
stechen Sie Sterne aus. Das auf die Sei-
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te gestellte Eiweifl vermengen Sie mit
dem Puderzucker, um dann die Zim-
sterne damit zu bestreichen. Achtung:
Rithren Sie den Zucker-Eischnee nicht
komplett glatt. Denn sonst glanzen die
Platzchen spiter nicht.

4 Geben Sie die Zimtsterne bei 150
Grad fiir circa 15 Minuten in den vor-
geheizten Backofen. Abschliefiend
noch ein Tipp: Um die Christkind-
lesmarkt-Atmosphére perfekt zu ma-
chen, gonnen Sie sich doch eine Tasse
Glithwein dazu. In der Wohnung riecht
es ohnehin schon so weihnachtlich wie
es nur geht. Nutzen Sie das aus!
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Vanillekipferl

Schwierigkeitsgrad leicht

250g Mehl

80g Puderzucker

150g kalte(!) Butter

2 Eigelb

1 Vanilleschote

150g gemahlene Mandeln

1 Prise Salz
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Vanillekipferl sind zur Weihnachtszeit ein echter Renner. Das fluffig-weiche Gebdck
mit feiner Vanillenote erkennt jeder an seiner Halbmondform und dem Puderzucker,
der den Vanillekipferin duferst winterlich aussehen ldsst. Achten Sie darauf, vor
dem Backen gekiihlte Zutaten zu verwenden!

Vavillelip terl

Dauer 20 min

1 Geben Sie die Zutaten fiir den Teig
in eine Rithrschiissel und kneten Sie sie
kraftig durch. Wenn Sie die kalte But-
ter vorher in kleine Wiirfel schneiden,
rithrt es sich leichter.

2 Den fertigen Teig wickeln Sie in in
Frischhaltefolie ein stellen ihn dann fir
ca. zwei Stunden kalt.

3 Jetzt geht es an’s Formen: Den fer-
tigen Teig rollen Sie zu einer grofien
“Wurst“ und schneiden diese anschlie-
Bend in etwa 0,5 cm breite Stiicke. Die-
se drehen Sie dann ebenfalls zu kleinen
Wiirstchen und biegen sie zu kleinen
Halbmonden.
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4 Legen Sie die Vanillekipferl mit et-
was Abstand zueinander auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech. Den
Backofen heizen Sie vorab am besten
auf 190 Grad. Dann backen Sie die Va-
nillekipfer] etwa zehn bis zwolf Minu-
ten.

5 Lassen Sie die die Kipferl kurz
ruhen, vermischen Sie in einer
Schiissel Zucker und eine Packung
Vanillezucker. Die noch warmen
Vanillekipfer] werden darin kurz
gewendet und schon sind sie fertig.
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Ente mit LebkuchenfUllung

Ente zu Weihnachten — ein Klassiker! Am besten natiirlich mit Rotkohl oder Sauer-
kraut und Semmelknédeln. Dazu eine passende Bratensofse. Doch bei jedem Bra-
ten stellt sich Jahr fiir Jahr, Weihnachten fiir Weihnachten, eine essentielle Frage:
Welche Fiillung kommt in den Braten? Kartoffeln, Kastanien oder vielleicht eine

vielfdltige Mischung an Gemiise?

Cvte mil Lebuchevfuelluig

Schwierigkeitsgrad mittel

1 Ente

200 g Lebkuchen ohne Glasur
100 g Mandelstifte

100 ml Weinbrand

Ol

250 ml Wasser
Sofsenlebkuchen

1 Bund Majoran

Salz und Pfeffer

Dauer 120 min

1 Waschen Sie die Ente und trock-
nen Sie sie ab, um sie dann mit Salz
und Pfeffer einzureiben. Schneiden Sie
den Lebkuchen in kleine Wiirfel und
tibergiefien Sie ihn mit Weinbrand und
Wasser samt Rosinen.

2 Lassen Sie dies zehn Minuten
quellen und rithren Sie dann die Man-
delstifte unter. Die Lebkuchenmi-
schung geben Sie nun in die Ente und
verschlieflen sie mit Zahnstochern.

3 Die gefiillte Ente geben Sie in einen
Brater und heizen wihrenddessen den
Backofen auf 200 Grad vor. Erhitzen
Sie das O], gielen Sie es iiber die Ente
und geben Sie die dann fiir 90 Minu-
ten in den Backofen. Sobald die Ente
anfingt zu brdunen, schopfen Sie et-
was Fett ab und fiillen stattdessen mit
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Wasser wieder etwas auf. Wahrend des
Bratens betraufeln Sie die Ente immer
wieder mit Bratfond.

4 Nach etwa eineinhalb Stunden stel-
len Sie die Ente bei reduzierter Hitze
im Backofen warm. Weiter geht es mit
der Sof3e: Gief3en Sie die in einen Topf
und binden Sie sie mit dem Sof8enleb-
kuchen und bei Bedarf etwas Wasser.

5 Zuletzt schmecken Sie noch
mit Salz, Pfeffer und fein gehack-
tem Majoran ab und die Ente ist
fertig. Die passende Beilage? Gut
dazu passen beispielsweise Rotkohl,
Semmelknddel oder Nudeln - ganz
wie Sie wiinschen und es am liebs-
ten mogen.
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Walnusslebkuchen

4 EL Brauner Zucker

30g Butter

1/2 TL Hirschhornsalz

1 EL Pflaumenschnaps
1Ei

150 g Weizenmehl

75 g fein gehackte
Walniisse

50 g fein gewiirfelte
Dorrpflaumen

1 Msp. gem. Zimt

1 Msp. gem. Gewiirznelken
1 Msp. gem. Muskatbliiten
1 Msp. gem. Piment

1 Msp. gem. Kardamom
geriebene Orangenschale

1 Prise Salz
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An Weihnachten ist die Walnuss die Konigin unter den Niissen. Als Dekoration auf
dem Adventskranz oder den Fensterbdnken, als Schmuck am Christbaum und na-
tiirlich mit Friichten und SiifSigkeiten zum Naschen auf dem Gabenteller. Gebacken
und anschliefiend verziert wird mit Walniissen in der Weihnachtsbdckerei natiirlich
auch. Zu Lebkuchen passt die vielseitige Nussfrucht daher ausgezeichnet.

Walnussleb\<uchen

Schwierigkeitsgrad mittel

1 Rithren Sie Butter und Zucker so-
lange bis sie schaumig sind. Mischen
Sie dann Hirschhornsalz, Pflaumen-
schnaps und Ei unter. Die {ibrigen Zu-
taten geben Sie dazu und verkneten die
Masse zu einem gleichmafligen, ge-
schmeidigen Teig.

2 Den Teig lassen Sie in einer Frisch-
haltefolie etwa acht bis zehn Stunden
oder uber Nacht kiihl ruhen.

3 Aus dem Teig formen Sie ca. 1 cm
dicke Rollen und schneiden diese in 20
gleich grofle Stiicke. Jedes Stiick rollen
Sie 1 cm dick aus.
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Dauer 45 min

4 Heizen Sie den Backofen vor und
legen Sie die Taler auf ein Backblech
mit Backpapier. Anschlieflend backen
Sie die Taler bei 160°C (Umluft) ca. 15
- 20 Minuten.

5 Die abgekiihlten Lebkuchen
konnen Sie mit Schokoladen- oder
Zuckerguss iiberziehen und dann
mit einer Walnuss verzieren. Den
Zuckerguss geben Sie auf die noch
warmen Lebkuchen, die Schokola-
de auf die bereits erkalteten.
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Mandel-Lebkuchen

Schwierigkeitsgrad leicht

250 g Zucker

3 Eier

250 g geriebene Mandeln
1 TL Zimt

50 g Zitronat
Abgeriebene Schale einer
Bio-Zitrone

50 Oblaten (O 5-6 cm)

Mandeln zdihlen ohnehin zu den Grundzutaten in einer Weihnachtsbdckerei — das
steht fest. Auch bei der Zubereitung von Lebkuchen ist diese weihnachtliche Zutat
daher eine mehr als willkommene Ergdnzung und findet sich in vielen Rezepten.

Mandel-Lebluchen

Dauer 30 min

1 Riihren Sie zuerst die Eier und den
Zucker gut schaumig (etwa 5-8 Minu-
ten). Die geriebenen Mandeln und den
Zimt heben Sie dann vorsichtig unter.

2 Mischen Sie nun die Zitronenscha-
le und das Zitronat unter.

3 Nun platzieren Sie den Teig entwe-
der mit einem Teeloffel auf den Obla-
ten oder fiillen den Teig in eine Ge-
friertiite.
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4 Eine Ecke des Gefrierbeutels
schneiden Sie ab und spritzen den Teig
auf die Oblaten. Die Lebkuchen backen
Sie nun auf einem Blech auf der zwei-
ten Leiste von unten bei 150-170 Grad
etwa 20 Minuten lang.

| 43



Reh-Medaillons

Schwierigkeitsgrad leicht

4 Rehmedaillons

4 diinne Scheiben
durchwachsenen Speck
750 g Karotten

4 Stiele Majoran

3 EL Butter

2ELOI

300 ml Delikate Briihe
3-4 EL Honig

3 EL Preiselbeeren aus dem
Glas

5 EL Rotwein

Salz und Pfeffer
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Ein mdchtiger Braten bedeutet Zeit, Arbeit und braucht stindige Fiirsorge, schlief3-
lich will er wihrend dem mehrstiindigen Garen immer wieder mit heifser Butter oder
Bratensauce tibergossen werden. Dafiir haben Sie zwischen Weihnachtsbesuchen
keine Zeit? Dann haben wir das passende Rezept fiir Sie.: Versuchen Sie es doch mal

mit Reh-Medaillons

Keh-Medaillovis

Dauer 30 min

1 Umwickeln Sie die Reh-Medaillons
mit je einer Scheibe Speck. Schilen Sie
die Karotten und schneiden Sie sie in
Scheiben. Zupfen Sie die Majoranblitt-
chen von den Stielen und hacken Sie
diese klein. Nun erhitzen Sie die Butter
in einem flachen Topf und diinsten da-
rin die Karotten ca. 10 Minuten lang.
Mit Salz, Pfeffer und Honig schmecken
Sie ab und geben den gehackten Majo-
ran hinzu.

2 Erhitzen Sie 2 EL Ol in einer Pfan-
ne und braten Sie das Fleisch von jeder
Seite 3-4 Minuten. Wiirzen Sie mit Salz
und Pfeffer, nehmen Sie das Fleisch aus
der Pfanne und stellen Sie es warm.
Den Bratensatz kochen Sie mit Brithe
und Rotwein los. Fiigen Sie die Prei-
selbeeren hinzu und wiirzen Sie erneut
mit Salz und Pfeffer. Mochten Sie die
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Sauce etwas sdmiger? Dann riithren Sie
einen gestrichenen Essloffel Speisestr-
ke mit 3-4 EL Wasser glatt und geben
Sie die Mischung dann in die kochende
Sauce.

3 Richten Sie das Fleisch mit der
Sauce und den Karotten an. Perfekt
dazu passen handgeschabte Eierspitz-
le. Kroketten oder Herzoginkartofteln
passen selbstverstandlich ebenso dazu,
besonders dann, wenn es im Weih-
nachtsstress besonders schnell gehen
soll.
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Schwierigkeitsgrad mittel

Jeweils 0,5 TL Zimt,
Ingwer, Anis, Kardamom,
Nelkenpulver

5g Hirschhornsalz
200g Zuckerriibensirup
50g Schweineschmalz
60g Orangeat

vier Vanilleschoten

50g Kandiszucker
300g Meh!

75g Hagelzucker

ein Eiweif3

Aachener Printen

Woher die Aachener Printen genau stammen und wie sie erfunden wurden, ist weit-
gehend ein Rdtsel. Bekannt ist, dass die bereits seit dem 15. Jahrhundert bekannte
Printe um 1820 zur Aachener Printe wurde. Heute sind diese sogar regional ge-
schiitzt. Das bedeutet, dass nur Printen, die auch tatsdchlich in Aachen sowie eini-
gen Nachbarorten hergestellt werden, Aachener Printen genannt werden.

Adachevier Priniew

Dauer 25 min

1 Erhitzen Sie Schweineschmalz
und Sirup in einem Topf bis sich bei-
des verbunden hat. Dann kratzen Sie
das Vanillemark aus den Schoten, ha-
cken das Orangeat und geben beides
samt Gewlirzen zur Masse hinzu. Das
Hirschhornsalz und den zerkleinerten
Kandiszucker geben Sie ebenfalls dazu.

2 Dann am besten in die Rithrma-
schine umfiillen und das Mehl langsam
bei stetigem Riihren hinein sieben.

3 Der Teig muss nun abgedeckt ein
paar Stunden, am besten iiber Nacht
ruhen. Am nichsten Tag wird der Teig
noch mal geknetet und dann auf einer
bemehlten Arbeitsfliche ausgerollt.
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4 Dann die typischen Printen aus-
schneiden und auf mittlerer Schiene
etwa 15 Minuten im auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen backen. Fertig.
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