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1 Fur den Teig Mehl, Zucker, Vanillezucker
und Ei vermischen. Butter in Stlickchen dazu-
geben. Alles zu einem glatten Teig verkne-
ten, zu einer Rolle formen, zugedeckt 60
Minuten kihl stellen.

2 Fir den Belag Butter, Zucker, Vanillezucker
und 3 Essloffel Wasser in einem Topf aufko-
chen. Die NUsse einrlhren. Den Backofen auf
200 °C einstellen.

3 Teig auf einem mit Backpapier belegten
Blech auswellen. Erst mit Marmelade, dann
mit der Nussmasse bestreichen, auf der mitt-
leren Schiene 15 bis 20 Minuten backen. Die
Platte noch warm in Dreiecke schneiden. Die
Schokoglasur schmelzen und die Dreiecke
an den Ecken eintauchen.



1 Mehl in eine Schissel geben. In die Mitte
eine Vertiefung dricken. Die Hefe hineinbré-
ckeln. Mit Zucker, einem Drittel des Mehls
und der Hélfte der Milch verrihren. An einem
warmen Ort zugedeckt etwa 20 Minuten
gehen lassen.

2 Inzwischen aus festem Karton eine Schablo-
ne zum Ausschneiden der Mannchen basteln.
Sie sollen eine mdglichst einfache, klare Form
und etwa 20 cm Hohe und — mit ausgestreck-
ten Armen gemessen — 18 cm Breite haben.

3 Restliche lauwarme Milch, Butter oder Mar-
garine, Ei und Salz zum Vorteig geben. Alle
Zutaten kraftig kneten. Teig gut schlagen,
bis er sich vom Schisselrand 16st. Etwa 200 g
Teig zum Garnieren zurlcklassen.

4 Restlichen Teig halbieren und jede Half-
te auf bemehlter Flache 1 cm dick ausrollen.

Schablone auflegen und insgesamt 12 Mann-
chen ausschneiden. Arme und Beine nicht ge-
trennt ansetzen, sondern nur einschneiden.
Die Mannchen nicht zu dicht auf ein gefette-
tes Backblech legen. Aus dem zuriickgeleg-
ten Teig Mutzen, Stiefel oder Zopfe formen.
Mit wenig Eiweif3 an die Teigfiguren kleben.
An einem warmen Ort noch einmal etwa 30
Minuten gehen lassen.

5 Mit verquirltem Eigelb bestreichen. Rosi-
nen und Mandeln als Augen, Mund, Nase
und Knopfe in die Teigfiguren driicken. Das
Blech in den vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben und bei 220 °C
25 Minuten backen.

6 Nach dem Backen die Nikolausméanner
gleich vom Blech l6sen und jeden eventuell
mit einer Pfeife vervollstandigen.
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1 Die Birnen waschen. Birnen, Pflaumen, Fei-
gen und Aprikosen in kleine Sticke schnei-
den und mit Rosinen, Zitronat und Hasel-
nissen vermischen.

2 Wein, Calvados und Honig in einen Topf
geben und aufkochen. Die heiBBe Flussigkeit
Uber die Fruchtmischung gieBen und zuge-
deckt 12 Stunden oder tber Nacht durchzie-
hen lassen.

3 Das Mehl und den Zucker in eine Schissel
geben. Die Milch lauwarm erhitzen, die Hefe
zerbrockeln und darin auflésen. Die Hefe-
milch zu der Mehlmischung geben. Alles mit
den Knethaken des Handrihrgerats zu einem
klebrigen Teig verarbeiten. Zugedeckt an ei-
nem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

4 Die Eier, die Butter und die Gewdlrze un-
ter den Teig kneten. Mit Mehl bestreuen und
zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.
Danach die Friichte unter den Teig kneten.

5 Die Formen mit etwas Butter einfetten.
Den Teig mit leicht bemehlten Handen zu
langlichen Laiben formen, in die Formen le-
gen und zugedeckt 20 Minuten gehen lassen.

6 Inzwischen den Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Die Frichtebrote im heilRen Back-
ofen auf der zweiten Schiene von unten 50
bis 60 Minuten backen. Herausnehmen, kurz
in den Formen lassen, dann auf ein Kuchen-
gitter stlrzen und auskihlen lassen.



1 Zucker und Butter mit den Quirlen des
Handrlhrers cremig rihren. Eigelb, Oran-
genschale und -saft zugeben, etwa 5 Minu-
ten rihren. Das Mehl ziigig unterkneten und
den Teig zu einer Kugel formen. Zugedeckt
etwa 60 Minuten ruhen lassen.

2 Den Backofen auf 180 °C einstellen, ein
Blech mit Backpapier auslegen. Den Teig mit
etwas Mehl etwa 5 mm dinn auswellen.
Blattformen ausstechen oder mit einem spit-
zen Messer ausschneiden.

3 Platzchen auf das Blech legen, auf der
mittleren Schiene etwa 10 Minuten goldgelb
backen, auf einem Kuchengitter abkihlen
lassen.

4 Die Schokoglasur im Wasserbad schmel-
zen und damit Blattadern auf die Platzchen
zeichnen.
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3 Eiweil3

Salz

1/2 TL Zitronensaft
150 g Zucker

1 EL Speisestérke

FUR ETWA 40 STUCK

1 Eiwei3 mit Salz und Zitronensaft steif
schlagen, nach und nach den Zucker einrie-
seln lassen. 50 g davon abnehmen und mit
der Speisestarke verrihren.

2 Die restliche Masse mit den gemahlenen
Haselnlssen und Vanillezucker vermischen
und auf die Oblaten spritzen. Die weil3e
Masse in die Mitte der Nussmasse spritzen

200 g gemahlene Haselntsse
1 Pdckchen Vanillezucker

Nusswmakvonen

40 Backoblaten von 4 cm
Durchmesser

40 Haselntisse

und jeweils mit einem Haselnusskern kro-
nen. Auf Bleche mit Backpapier setzen.

3 Den Backofen auf 170 °C vorheizen und
die Platzchen darin 12 bis 15 Minuten backen.
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1 Butter, Zucker und Vanillezucker cremig
rGhren. Ei, Salz und die Halfte des Mehls ein-
rihren, den Rest mit dem Backpulver unter-
kneten. Teig fur 30 bis 60 Minuten kihl stellen.

2 Den Backofen auf 200 °C einstellen. Teig
mit wenig Mehl dinn auswellen. Plétzchen in
3 verschiedenen GréBen ausstechen und auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Auf der mittleren Schiene 8 bis 10 Minuten
backen.

3 Alle kleinen und mittleren Platzchen auf
der Unterseite mit Konfitlire bestreichen.
Die Platzchen terrassenférmig aufeinander
setzen.

Tipp:

Besonders schdn sieht es aus, wenn Sie die
zusammengesetzten Terrassenpldtzchen mit
Puderzucker bestauben.
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2 Packungen frischer
Blatterteig

125 g Zucker

300 g Frischkése

100 g Puderzucker

2 EL Amaretto

FUR 8 STUCK

1 Den Bléatterteig ausrollen; die Platten hal-
bieren, dinn mit Wasser bestreichen und die
4 Lagen aufeinander legen.

2 Den Zucker gleichmaBig auf einer Ar-
beitsflache ausstreuen und den Blatterteig
darauf diinn ausrollen.

3 Mit einer vorgefertigten Schablone Tan-
nenbdume von etwa 10 cm Breite und etwa
14 cm Hbhe ausschneiden.

4 Die Teigreste aufeinander legen, noch
einmal didnn ausrollen und weitere Tannen-
bdume ausschneiden. Backbleche mit Back-
papier auslegen und die Teigbdume darauf
setzen. Die Blatterteigbdume anschlieRend
etwa 20 Minuten ruhen lassen.

1 P4ckchen Vanillezucker

Blattrevteigtamnen

1 EL Orangensaft

100 g Wildbeeren- oder
Erdbeerkonfitire

1 EL Kakaopulver

5 Den Backofen auf 200 °C vorheizen und
die Tannenbdume etwa 15 bis 18 Minuten
backen. Der Blatterteig sollte nicht zu dunkel
werden. Herausnehmen und abkihlen lassen.

6 Den Frischkase mit 50 g Puderzucker und
dem Vanillezucker verrihren. Amaretto und
Orangensaft zugeben und einarbeiten.

7 Die flachen Baume (aus den Teigresten)
erst mit Konfitlre, dann mit Frischkdsecreme
bestreichen und mit schénen Baumen ab-
decken.

8 Den restlichen Puderzucker mit dem Ka-
kao vermischen und die Blatterteigtannen
damit bestauben.









Bowmomen-Schoko-WuvLel

80 g Zartbitterschokolade
50 g Pecanndisse

4 sehr reife Bananen

4 Eiweil3

1 EL Grappa

160 g brauner Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker

FUR 30 STUCK

1 Schokolade in Stiicke brechen, in einer
Tasse im heil3en Wasserbad schmelzen lassen.
Backofen auf 200 °C vorheizen. Fettpfanne
des Backofens oder eine 30 x 25 cm grof3e
Form mit Backpapier auslegen.

2 Die Nusse mit einem schweren Messer
fein hacken. Die Bananen schilen und mit
einer Gabel sorgféltig zerdriicken. Mit der
Schokolade, den EiweiBen, Grappa, Zucker,
Vanillezucker und Zimt verrihren. Haferkleie
unterrihren.

1/2 TL gemahlener Zimt
240 g Haferkleie

3 Den Teig in der vorbereiteten Form ver-
teilen und die Oberflache glatt streichen.
Die Bananen-Schoko-Masse im heiBen Back-
ofen 25 Minuten backen. Aus dem Backofen
nehmen, abkihlen lassen und in Sticke
schneiden.
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250 g Mandeln
150 g Puderzucker
abgeriebene Schale von

1 unbehandelten Zitrone

FUR 6-8 STUCK

1 Die Mandeln mit kochendem Wasser
Uberbrihen, abziehen, gut trocknen lassen
(am besten Uber Nacht auf der Heizung) und
am folgenden Tag sehr fein mahlen.

2 Die Mandeln mit Puderzucker, Zitronen-
schale und 3 bis 4 EL Wasser verkneten, so-
dass eine feste Marzipanmasse entsteht.

Aus der Masse Kugeln, kleine Figuren oder
Stangen formen und anschlieBend einige

I
Tage trocknen lassen. Die turrénes in einem
luftdicht verschlossenen Gefal3 aufbewahren.
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1 Das Blech mit den Oblaten oder mit Back-
papier auslegen. Den Backofen auf 160 °C
vorheizen.

2 Die Mandeln fein reiben oder im Blitz-
hacker fein zerkleinern. Das Orangeat hacken,
Eiweill mit dem Salz steif schlagen. Puder-
zucker nach und nach unterrihren. Die
geriebenen Mandeln, Orangeat, Orangen-
schale, Zimt und Nelken dazugeben und
vorsichtig unterheben.

3 Die Masse mit zwei Teeloffeln in kleinen
Haufchen auf die Oblaten oder das Back-
papier setzen.

4 Die Orangenmakronen auf der mittleren
Schiene 20 bis 25 Minuten backen und auf
dem Blech auskUhlen lassen.
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Backe, backe, Gaymann!

Der Elch schwingt wieder die Hufe, der Weihnachtsmann das Nudelholz! Es wird geruhrt und
geknetet, was das Zeug halt, mit den besten Rezepten fiur alles, was Weihnachten so suf3 und
schén macht:

« Christstollen und Marzipankartoffeln

« Vanillekipferl und Zimtsterne

* Lebkuchen und Friichtebrot ...

Jetzt kann Weihnachten kommen!

> Weihnachten = Backen

> Uber 30 duftende Ideen fiirs Backen und naschen, serviert mit weihnachtlichen Cartoons

> Das perfekte Geschenk zur Adventszeit

Keiner zeichnet besser und erfolgreicher!



