


Abkurzungen

EL  =Essloffel

TL  =Teeloffel

Msp. =Messerspitze

Pck. =Packung/Packchen

g =Gramm

kg =Kilogramm
ml  =Milliliter

I = Liter

evtl. =eventuell
Fl. = Flaschchen

geh. =gehauft

gestr. =gestrichen

TK  =Tiefkuhlprodukt
°C  =Grad Celsius

Kalorien-/Nahrwertangaben

E =Eiweil

F =Fett

Kh =Kohlenhydrate
k] =Kilojoule

kcal =Kilokalorie

Hinweise zu den Rezepten

Lesen Sie vor der Zubereitung - oder besser noch vor dem
Einkauf - das Rezept einmal vollstandig durch. So werden
Arbeitsablaufe oder -zusammenhange verstandlicher.

Zutatenliste



Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Verarbeitung
angegeben.

Arbeitsschritte
Die Arbeitsschritte sind einzeln hervorgehoben, in der
Reihenfolge, in der sie von uns ausprobiert wurden.

Backofeneinstellung

Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen und -
zeiten sind Werte, die je nach individueller Hitzeleistung
Ihres Backofens Uuber- oder unterschritten werden konnen.
Die Temperaturangaben beziehen sich auf Elektrobackofen.
Beachten Sie bitte bei der Einstellung des Backofens die
Gebrauchsanleitung des Herstellers. Die Temperatur-
Einstellmoglichkeiten fur Gasbackofen variieren je nach
Hersteller sehr stark, sodass wir keine allgemeingultigen
Angaben machen kdnnen.

Einschubhohe

Hohe und halbhohe Formen werden im Allgemeinen auf dem
Rost auf die untere Einschubleiste geschoben, flache
Formen auf die mittlere Einschubleiste. Blechkuchen
gelingen am besten in der Mitte des Backofens.
Abweichungen sind moglich und von der Ausfuhrung lhres
Backofens abhangig. Beachten Sie daher auch die Angaben
Ihres Herstellers.

Zubereitungs- und Backzeiten

Die Zubereitungszeit ist ein Anhaltswert fur die Zeit der
Vorbereitung und die eigentliche Zubereitung. Sie variiert je
nach Geschick und Ubung. Die Backzeiten sind, in der Regel,
gesondert ausgewiesen. Bei einigen Rezepten setzt sich die
Gesamtbackzeit aus mehreren Teilbackzeiten zusammen.
Langere Wartezeiten, z. B. Kihl- und Auftauzeiten, sind nicht
miteinbezogen.

Nur frische Eier verwenden



Bei der Zubereitung von Torten und Kuchenflllungen mit
frischen Eiern, die spater nicht gebacken werden, nur Eier
verwenden, die nicht alter als 5 Tage sind (Legedatum
beachten!). Ei bzw. Eier in eine Ruhr- oder Edelstahlschussel
geben und im heillen Wasserbad mit Handrihrgerat mit
Ruhrbesen bei mittlerer Hitze aufschlagen, bis eine
Temperatur von etwa 70 °C erreicht ist. Die Torten und
Kuchen im Kihlschrank aufbewahren, innerhalb von 24
Stunden verzehren.



Vorwort

Was ware Weihnachten ohne suflse Naschereien?

In dieser backaktivsten Zeit des Jahres werden selbst
Backmuffel zu Backklnstlern. Ob GrofSeltern mit ihren
Enkeln, Eltern mit ihren Kindern oder Backbegeisterte fur
ihre Freunde, hier findet jeder sein Rezept fur die schonste
Backzeit des Jahres.

Weihnachten von A-Z ist das Nachschlagewerk fur Gebacke
aller Art fur die Advents- und Weihnachtszeit.

Hier finden Sie nicht nur Platzchen, sondern auch Kuchen,
Kleingeback, feine Torten und Konfekt. Auch das figurliche
Backen kommt in diesem Buch nicht zu kurz. Sie werden
fundig bei der Suche nach Adventskalender, Knusper- und
Pfefferkuchenhausern und Anhangern fur den Christ- oder
Weihnachtsbaum.

Soll es schnell gehen, fur Kinder sein oder lhre Gaste
verwOhnen? Die Angaben zu Zubereitungszeiten,
Nahrwerten und Klassifizierungen helfen bei der Auswahl.
Bestimmt wird Ihr Zuhause schon bald nach Zimt, Nelken
oder Vanille duften.

Die Rezepte sind Schritt far Schritt beschrieben. Sie finden
immer ein Foto zum besseren Nachbacken der Rezepte und,
WO es notig ist, Vorlagen zum Herauskopieren. Tipps und
Abwandlungen erganzen die Rezepte.

Alle Rezepte wurden von uns nachgebacken und sind so
beschrieben, dass sie garantiert gelingen.

Lassen Sie es sich schmecken!






Adventskalender
Zum Verschenken

E: 104 g, F: 351 g, Kh: 696 g, kJ: 26864, kcal: 6428

200 g Studentenfutter

100 g Rosinen

75 g getrocknete Cranberries
100 g entsteinte Datteln

100 ml Apfel- oder Orangensaft

175 g weiche Butter oder Margarine

100 g brauner Zucker (Farinzucker)

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
4 Eier (GroBe M)

200 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Backin

2 Pck. Trinkschokolade (je 25 g)

75 g abgezogene, gemahlene Mandeln

75 g Butter

40 g Zucker

75 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

25 g abgezogene, gemahlene Mandeln

24 farbige Papierbackformchen

60 Minuten, ohne Durchzieh- und
Abkuhlzeit
30-40 Minuten

Zum Vorbereiten Studentenfutter mit einem Messer sehr
fein hacken oder im Blitzhacker zerkleinern. Rosinen,



Cranberries und Datteln in kleine Wurfel schneiden. Die
Frichte mit Apfel- oder Orangensaft gut verrihren und etwa
30 Minuten durchziehen lassen.

Den Backofen vorheizen.

FUr den Teig die Butter oder Margarine in einer
RUhrschussel mit Handrihrgerat mit RUhrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker und
Vanille-Zucker unterrihren. So lange rthren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach
unterruhren (jedes Ei etwa %2 Minute).

Mehl mit Backpulver und Trinkschokoladenpulver
mischen, mit Mandeln in 2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterruhren. Studentenfutter und eingeweichte Frichte mit
dem Fruchtsaft in 2 Portionen unterheben. Einen
Backrahmen (etwa 24 x 36 cm) auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) stellen. Den Teig in den Backrahmen
geben, glatt streichen und mit einer Teigkarte in 24
Quadrate (je etwa 6 x 6 cm) einteilen.

FUr das Spritzgeback aus den angegebenen Zutaten wie
zuvor beschrieben einen Ruhrteig zubereiten. Den Teig in
einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle fullen. Die Zahlen
von 1-24 auf die eingeteilten Quadrate spritzen. Die Zahl 24
mit kleinen Teigpunkten einrahmen. Das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben. Gebackplatte 25-30
Minuten backen.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Die
Gebackplatte erkalten lassen.

Aus dem restlichen Spritzgebackteig kleine Tupfen auf
ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) spritzen.
Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Das
Geback bei gleicher Backofentemperatur 5-10
Minuten backen. Die Gebacktupfen mit dem Backpapier



vom Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Gebacktupfen
erkalten lassen.

Die Gebackplatte mit einem Messer vom Backrahmen

|6sen. Backrahmen und Backpapier entfernen. Gebackplatte
in 24 Warfel schneiden.

Die Gebackwaurfel in Papierbackformchen setzen.

Die Gebackwurfel zu den Adventssonntagen und zu
Heiligabend besonders dekorieren.



Ll v
b

>

G ? -
b o= TS B o

A R A

POV vl
. ik, &
L

.w
7
7
>
b
§
;
¢
p







Adventskranz
Mit Alkohol

E: 112 g, F: 440 g, Kh: 830 g, kJ: 32527, kcal: 7775

100 g Zartbitter-Schokolade

100 g nicht abgezogene Haselnusskerne
Fur den Ruhrteig:

250 g weiche Butter oder Margarine
180 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

2 TL gemahlener Zimt

4 Eier (GroBe M)

250 g Weizenmehl

12 Pck. Dr. Oetker Backin

125 ml (‘5 1) kalter Gliuhwein

100 g Weihnachtsmarmelade (ersatzweise
Aprikosenmarmelade oder Johannisbeergelee)

300 g Marzipan-Rohmasse
150 g gesiebter Puderzucker

etwas gelbe, griine und rote Speisefarbe
einige goldfarbene Zuckerperlen

105 Minuten, ohne Abkuhlzeit
etwa 50 Minuten

Zum Vorbereiten Schokolade und Haselnusskerne grob
hacken.

Den Backofen vorheizen.



FUr den Teig die Butter oder Margarine in einer
Ruhrschissel mit Handruhrgerat mit Ruhrbesen auf hochster
Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz, Zimt unterruhren. So lange ruhren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

Die Eier nach und nach unterruhren (jedes Ei etwa %2
Minute). Mehl mit Backpulver mischen, abwechselnd mit
dem GlUhwein in 2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterrihren. Zuletzt gehackte Schokolade und gehackte
Haselnusskerne unterrthren.

Teig in eine Springform mit Rohrboden (@ 26 cm,
gefettet, gemehlt) geben und glatt streichen. Die Form auf
dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. Den
Adventskranz etwa 50 Minuten backen.

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Adventskranz
in der Form etwas abkuhlen lassen, dann aus der Form losen
und auf einen Kuchenrost sturzen. Adventskranz erkalten
lassen.

Zum Bestreichen die Marmelade durch ein Sieb streichen
und in einem kleinen Topf erwarmen. Den ganzen
Adventskranz, auch den inneren Rand, damit bestreichen.

Fur die Marzipandecke Marzipan mit Puderzucker
verkneten. Zwei Drittel der Marzipanmasse auf einer mit
Puderzucker bestaubten Arbeitsflache zu einer dinnen,
runden Platte (@ etwa 30 cm) ausrollen. Die Marzipanplatte
uber den Kranz legen und an den Randern andrucken. Das
mittlere Loch herausschneiden.

Von der restlichen Marzipanmasse etwa ein Viertel
abnehmen, auf der mit Puderzucker bestaubten
Arbeitsflache ausrollen und zu einem etwa 4 cm breiten und
20 cm langen Streifen schneiden. Den Marzipanstreifen an
den inneren Kuchenrand kleben.



Die restliche Marzipanmasse in 3 Portionen teilen. Mit
Speisefarbe gelb, grin und rot einfarben. Kerzen und
llexblatter (Stechpalmenblatter) daraus formen.

Den Kranz mit Marzipankerzen, -blattern und
Zuckerperlen garnieren.

Die Garnierung mit etwas Marmelade oder Konfiture
auf dem Kranz befestigen.









Adventstorte mit Orangen
Fur Gaste - ohne zu backen - mit Alkohol

E: 89, F: 18 g, Kh: 24 g, kJ: 1250, kcal: 298

200 g Gewiirzspekulatius oder Nussplatzchen
100 g Butter

200 g gekihlte Schlagsahne

6 Blatt weiBBe Gelatine

250 g Mascarpone (ital. Frischkase)
500 g Magerquark

2 EL flussiger Honig

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2 gestr. TL gemahlener Zimt

75 g Zucker

2 Orangen

2 kleine Birnen

2 Pck. Tortenguss, klar, ungezuckert
4 EL Zucker

300 ml Orangensaft

60 ml (5 EL) Cointreau (Orangenlikor)
140 ml Wasser

25 g weiBBe Kuvertiire
45 Minuten, ohne Kuhlzeit

FUr den Boden einen Springformrand (4@ 26 cm) auf eine
Tortenplatte (evtl. mit Backpapier belegt) stellen.
Spekulatius oder Nussplatzchen in einen Gefrierbeutel
geben. Beutel fest verschlielSen. Die Platzchen mit einer



Teigrolle fein zerbroseln und in eine Ruhrschissel geben.
Butter in einem kleinen Topf zerlassen, zu den Broseln
geben und gut verruhren. Die Broselmasse in den
Springformrand fullen und mit einem Loffel gleichmalSig zu
einem Boden andricken. Den Boden bis zur
Weiterverarbeitung kalt stellen.

Fur die Creme Sahne steif schlagen. Gelatine in kaltem
Wasser nach Packungsanleitung einweichen. Gelatine leicht
ausdrucken, in einem kleinen Topf unter RUhren erwarmen
(nicht kochen), bis sie vollig gelost ist.

Mascarpone mit Quark, Honig, Vanillin-Zucker, Zimt und
Zucker verruhren. Die Gelatine zunachst mit etwa 4
Essloffeln der Mascarpone-Quark-Masse verruhren, dann mit
der restlichen Mascarpone-Quark-Masse verruhren. Die
Sahne unterheben. Die Creme auf den Broselboden geben
und glatt streichen. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.

FUr den Belag Orangen so schalen, dass die weilse Haut
mitentfernt wird. Orangen filetieren. Birnen waschen,
trocken tupfen, vierteln, entkernen und mit der Schale in
Spalten schneiden. Orangenfilets und Birnenspalten
dekorativ auf die Creme legen.

Tortengusspulver mit Zucker und etwas Orangensaft
anruhren. Cointreau, restlichen Orangensaft und Wasser in
einem Topf zum Kochen bringen. Angeruhrtes
Tortengusspulver in den von der Kochstelle genommenen
Saft ruhren und unter RUhren gut aufkochen lassen. Den
Guss auf dem Obst verteilen. Guss fest werden lassen.

Den Springformrand |6sen und entfernen. Backpapier
ebenfalls entfernen. Den Tortenoberflachenrand mit
geschabter Kuvertlre garnieren.

Der Tortenboden kann 1-2 Tage vor dem Verzehr
zubereitet und zugedeckt kalt gestellt werden.






Amarena-Doppel
Fruchtig

E: 41 g, F: 227 g, Kh: 467 g, kJ: 17122, kcal: 4086

100 g gerostete, gesalzene Macadamia-Nusskerne
170 g Weizenmehl

15 gestr. TL Dr. Oetker Backin

100 g Zucker

1 Eigelb (GroBBe M)

100 g Butter oder Margarine

2 EL kaltes Wasser

70 g abgetropfte Amarena-Kirschen (aus dem Glas)
100 g Marzipan-Rohmasse
30 g weiche Butter

150 g gesiebter Puderzucker

2 EL Amarena-Sirup (von den abgetropften Kirschen)
1-2 EL Zitronensaft

evtl. etwas rote Speisefarbe

50 Minuten, ohne Kuhlzeit
10-12 Minuten je Backblech

FUr den Teig Macadamia-Nusskerne im Zerkleinerer oder
mit einem Messer sehr fein hacken. Mehl mit den gehackten
Nusskernen und Backpulver in einer Ruhrschussel mischen.
Zucker, Eigelb, Butter oder Margarine und Wasser
hinzuflgen. Die Zutaten mit Handruhrgerat mit Knethaken
zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten. AnschlielSend den Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten.



Sollte der Teig kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine
Zeit lang kalt stellen.

Den Backofen vorheizen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache etwa 2
mm dick ausrollen. Mit einem Ausstecher etwa 90 Bluten (&
etwa 4 cm) ausstechen. Die Teigbluten auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeilBluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben.
Die Platzchen 10-12 Minuten je Backblech backen.

Die Platzchen mit dem Backpapier von den Backblechen
auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

Fur die Flllung die abgetropften Amarena-Kirschen sehr
fein hacken. Marzipan in kleine Stucke schneiden. Marzipan
mit Butter und gehackten Kirschen mit Handruhrgerat mit
Ruhrbesen zu einer glatten Masse verruhren. Die
Marzipanmasse in einen kleinen Gefrierbeutel fullen und
eine Ecke abschneiden.

Die Halfte der Platzchen umgedreht auf die Arbeitsflache
legen und etwas Marzipanmasse daraufspritzen. Die
restlichen Platzchen darauflegen und leicht andricken.

FUr den Guss Puderzucker mit Sirup und Zitronensaft
glatt rhren, evtl. etwas rot farben. Den Guss in einen
kleinen Gefrierbeutel fullen und eine kleine Ecke
abschneiden. Den Guss in Streifen, von innen nach aulen,
auf die BlUten spritzen, fest werden lassen.






Amarettini-Pralinen
Mit Alkohol

E: 27 g, F: 70 g, Kh: 253 g, KJ: 7995, kcal: 1902

150 g Amarettini (ital. Mandelmakronen)
75 ml Amaretto (Mandellikor)
150 g Vollmilch-Schokolade

25 g Edelbitter-Schokolade (70 % Kakaoanteil)
25 g weiBe Schokolade

30 Minuten, ohne Kuhlzeit

FUr die Pralinenmasse Amarettini in einen Gefrierbeutel
geben. Den Beutel fest verschlieRen. Amarettini mit einer
Teigrolle fein zerbroseln und in eine Schussel geben.
Mandellikdor unterrthren.

Schokolade in Sticke brechen, in einem Topf im heilsen
Wasserbad bei schwacher Hitze unter Ruhren schmelzen.
Die Amarettinibrosel hinzugeben und gut verrahren. Die
Masse auf ein Stluck Backpapier geben, zu einem Rechteck
(etwa 20 x 10 cm) ausstreichen und etwa 30 Minuten kalt
stellen. Die fest gewordene Amarettinibroselplatte
anschlielfend in kleine Rechtecke (etwa 2 x 2 1/2 cm)
schneiden.

Zum Verzieren beide Schokoladensorten getrennt wie
unter Punkt 2 beschrieben schmelzen. Schokoladen getrennt
in je ein Pergamentpapiertutchen oder in kleine
Gefrierbeutel flllen und eine kleine Ecke abschneiden. Die
Pralinenstlicke damit verzieren und kalt stellen.



Die Amarettini-Pralinen sind in einer gut schlieBRenden
Dose kalt gestellt etwa 10 Tage haltbar.






Amerikanische Walnusskekse
Fur Kinder

E: 57 g, F: 230 g, Kh: 304 g, kJ: 14547, kcal: 3493

150 g Walnusskerne

170 g Weizenmehl

30 g Speisestarke

30 g gesiebtes Kakaopulver

1 gestr. TL Dr. Oetker Backin
120 g brauner Zucker (Kandisfarin)
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

1 Ei (GroBBe M)

125 ml (% 1) Buttermilch

120 g weiches Kokosfett

40 Minuten
etwa 15 Minuten je Backblech

FUr den Teig Walnusskerne grob hacken.
Den Backofen vorheizen.

Mehl mit Speisestarke, Kakao und Backpulver in einer
RuUhrschussel mischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei,
Buttermilch und Kokosfett hinzufugen. Die Zutaten mit
Handruhrgerat mit Ruhrbesen zunachst kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Zuletzt Walnusskerne unterruhren.

Den Teig mit 2 Teeloffeln in Haufchen mit etwas Abstand
auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) setzen.



Die Backbleche nacheinander (bei HeilSluft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kekse etwa 15
Minuten je Backblech backen.

Die Kekse mit dem Backpapier auf Kuchenroste ziehen.
Kekse erkalten lassen.

Die Walnusskekse sind in einer gut schlieBenden Dose
1-2 Wochen haltbar.






Apfelplatzchen, gefullt

Dauert langer

E: 62 g, F: 335 g, Kh: 841 g, kJ: 27994, kcal: 6992

500 g Weizenmehl

200 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
100 ml lauwarmes Wasser

1 Prise Salz

2 Eigelb (GroBe M)

270 g weiche Butter oder Margarine

etwas Weizenmehl

1 sauerlicher Apfel (etwa 150 g)

50 g getrocknete Apfelringe

1% Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
120 g Apfel- oder Quittengelee

70 g Butter

40 g Butter

140 g gesiebter Puderzucker

2 EL Zitronensaft

etwas grine und rote Speisefarbe

etwasPuderzucker
90 Minuten, ohne Teiggeh- und Kuhlzeit
etwa 12 Minuten je Backblech

FUr den Hefeteig 100 g Mehl mit 50 g Zucker und
Trockenbackhefe in einer Ruhrschussel mischen. Das Wasser



hinzugeben und zu einem Vorteig verruhren. Den Vorteig
zugedeckt etwa 45 Minuten gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat.

Restliches Mehl, restlichen Zucker, Salz, Eigelb und
Butter oder Margarine zum Vorteig geben und mit
Handruhrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. AnschlielSsend
den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwa 5
Minuten gut verkneten. Den Teig in 2 Portionen in
Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Den Backofen vorheizen.

Den Hefeteig leicht mit Mehl bestauben, aus der
Schussel nehmen und auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten. Den Teig
portionsweise etwa 2 mm dick ausrollen. Mit einem
Ausstecher etwa 100 Apfel (@ etwa 6 cm) ausstechen. Die
Teigapfel auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt)
legen. Die Backbleche nacheinander (bei HeilSluft
zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben.
Platzchen etwa 12 Minuten je Backblech backen.

Die Platzchen mit dem Backpapier von den Backblechen
auf Kuchenroste ziehen. Platzchen erkalten lassen.

FUr die Fullung Apfel schalen, das Fruchtfleisch von allen
Seiten mit einer Haushaltsreibe grob abraspeln, bis nur noch
das Kerngehause ubrig ist. Die Apfelringe sehr fein hacken.
Apfelraspel mit gehackten Apfelringen, Zitronenschale und
Apfel- oder Quittengelee in einem kleinen Topf mischen und
unter Ruhren in etwa 5 Minuten zu einer dicken Masse
kochen. Die Apfelmasse etwas abkUhlen lassen.

Butter zur Apfelmasse geben und mit einem Stabmixer
purieren. Die Halfte der Platzchen auf der Oberseite mit der



