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Honiglebkuchen

Lebkuchen und Variationen

Deutschland

Arbeitszeit
ca. 1 h,je nachdem
was daraus wird

Menge

nicht festlegbar, da es
davon abhingt, was man
daraus macht.

3320 g Bienenhonig
240 g Farinzucker

50 g Wasser

40 g Eigelb

20 g Zucker

500 g Mix B

260 g Mix It dunkel

20 g Lebkuchengewiirz
10 g Hirschhornsalz fiir
26 g Milch

8 gZimt

8 g Pottasche fiir 26 g Milch

Zum Abstreichen
2 Eigelb mit
60 g Milch vermischen

Honig, Farinzucker und Wasser in einem Wasserbad
auflésen und auf 30 °C abkiihlen lassen.

Das Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen.
Das Hirschhornsalz in der Milch auflosen.

Die Honig-Zucker-Losung, die Mehle, die Gewiirze und
das Hirschhornsalz zum aufgeschlagenen Eigelb geben
und zu einem Teig verarbeiten.

Die Pottasche in der Milch auflésen und erst jetzt zum
Teig geben, dann noch einmal kriftig kneten, um eine
homogene Verteilung zu erreichen.

Nun einen Teil des Teiges auf ca. 5 mm Dicke ausrollen
und ein Stiick zum Probebacken abschneiden.

Im auf 190 °C Umluft (200 °C Ober-/Unterhitze) vor-
geheizten Ofen backen.

Sollte sich nicht genug Volumen entwickeln, etwas mehr
Hirschhornsalz in Milch auflésen und unter den Teig
arbeiten.

Gelingt die Probe, kann der Teig nach Wunsch weiter-
verwendet werden.

Ein schoner Glanz ergibt sich, wenn man die Oberfliche
des Lebkuchens vor dem Backen zweimal diinn mit einer
Eigelb-Milch-Mischung abstreicht.
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Dattelkekse

Afrika

Miirbeteig und Variationen

Arbeitszeit
ca.2h

Menge
ca. 16 Portionen

Zutaten Teig

120 g Butter

25 g Rohrohrzucker, braun
(kein weifler Zucker)

160 g Schir Mix Brot

30 g Rosenwasser

2g Salz

Zutaten Fiillung

165 g Datteln, getrocknet,
entsteint

25 g Butter

45 g Rosenwasser

Zutaten Glasur
110 g Puderzucker, gesiebt
10 g Rosenwasser

Butter auflosen und auf Raumtemperatur abkiihlen lassen.
Dann mit den restlichen Zutaten fiir den Teig verkneten.
Es sollte ein geschmeidiger, nicht zu klebriger Teig ent-
stehen. Den Teig dann in Frischhaltefolie einpacken und
fiir 1 h in den Kiihlschrank legen.

Fiir die Fiillung dann die Datteln fein hacken. Dann die
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Datteln darin

ca. 3 - 4 min anbraten. Jetzt das Rosenwasser dazugeben
und die Dattelmasse weitere 1 — 2 Min. einkochen, sodass
sie simig wird. Die Masse in eine Schale geben mit Frisch-
haltefolie abdecken und auskiihlen lassen.

Den Ofen auf 150 °C Umluft oder 160 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Den Teig jetzt in 16 gleiche Stiicke teilen und auf der leicht
bemehlten (Reismehl) Arbeitsfliche so ausrollen, dass man
Kreise von ca. 9 cm Durchmesser erhalt.

Die Fiillung auf die Mitte der 16 Kreise verteilen und dann
ein rundes Gebackstiick formen. Sehr wichtig dabei ist,
dass die Nahtstellen alle geschlossen sind. Sonst lduft die
Fiillung aus. Die Teigtaschen dann auf ein Backblech mit
Backpapier setzen.

Wenn alle Teigtaschen fertig sind, das Backblech in den
Ofen geben und fiir ca. 25 - 30 Min backen lassen. Backzeit
kann je nach Ofen variieren. Nach dem Backen die Plitz-
chen auskiihlen lassen.

Fiir die Glasur die 110 g Puderzucker mit 10 g Rosenwasser
gut vermischen. Es sollte eine zihflieflende Glasur entste-

hen. Wenn sie zu fest sein sollte, einfach tropfenweise mit
Rosenwasser die Glasur weicher machen. Aber vorsichtig!
Dann mit der Glasur die Gebicke tiberziehen.
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Butterspekulatius

44 Miirbeteig und Variationen

Deutschland

Arbeitszeit
ca.31/3h

Menge
ca. 8o Stk.

215 g Butter

205 g Zucker

450 g Mix C / Mix
Kuchen & Kekse

25 g Ei

50 g Milch

50 g Marzipanrohmasse
2 g Hirschhornsalz

2 g Salz

2 g Zitrone

2gZimt

Etwas Butter-Vanille-Aroma

Butter und Zucker zu einer glatten Masse verriihren.
Alle anderen Zutaten zugeben und daraus einen homo-
genen Miirbeteig kneten, aber nicht zu lange, damit
der Teig nicht brandig wird.

Gut eingepackt fiir 2 h in den Kiihlschrank legen.

Danach nochmals kurz von Hand durchkneten, sodass
er kalt, aber geschmeidig ist.

Nun auf eine Stirke von 2 bis 3 mm ausrollen und in
Rechtecke von 5 x 2 cm schneiden. Auf ein Blech mit

Backpapier setzen und sehr diinn mit Milch bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 170 °C Umluft (180 °C Ober-/
Unterhitze) fiir ca. 10 bis 15 min backen.
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Afrika

Dattelpalmen gehoren zu den
symboltrichtigen Pflanzen der
Bibel und stehen aufgrund ihrer
Bestdndigkeit und Geniigsamkeit
fiir Gerechtigkeit und Hoffnung.
Vor allem im Norden des kulina-
risch und kulturell vielfiltigen
Kontinents Afrikas gedeihen sie
in grofler Zahl und liefern uns
ihre stiflen Datteln. Um unserer
Weihnachtsbéckerei einen kleinen
afrikanischen Anklang zu geben,
backen wir mit den altehrwiirdi-
gen Friichten.

Schweiz

Bickereien und Konditoreien pflegen in der Schweiz mit
Hingabe und Leidenschaft ein reichhaltiges Erbe an Kost-
lichkeiten. Der wohl bekannteste Exportschlager der Region
Graubiinden ist die Biindner Nusstorte. Auch wenn es viel
Zeit beanspruchen mag, das Nachbacken ist ein Fest fiir
die Sinne. Allein das langsam riithrende Karamellisieren der
Walniisse zaubert ein Licheln ins Gesicht - und wer mag,
darf anschlieflend sicherlich auch den Loffel ablecken.
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Spritzgeback

Miirbeteig und Variationen

Deutschland

Arbeitszeit
ca.2:30h

Menge
4 Portionen

200 g kalte Butter,
gewiirfelt

2 g Salz (in sehr wenig
Wasser aufgelost)

200 g Puderzucker, gesiebt
2 Ampulle Vanille-
Butter-Aroma

2 Ampulle Rum-Aroma

2 Ampulle Zitronen-Aroma
(alle Aromen gleichzeitig
verwenden)

2 Eier

475 g Mix C / Mix

Kuchen & Kekse

50 g Niisse, fein gemahlen

Butter, Salzwasser, Zucker und Aromen so lange ver-
kneten, bis eine geschmeidige Masse entstanden ist.

Nun die Eier unterlaufen lassen und danach das Mehl
und die fein gemahlenen Niisse unterkneten, bis ein
homogener Teig entstanden ist.

Bitte nicht zu lange kneten, da der Teig sonst brandig
wird; er zerbroselt.

Wird eine Gebickpresse oder Kanone genutzt, den Teig
in passende Rollen formen. Dabei darauf achten, dass
kein Luftloch in der Mitte der Rolle ist.

Die Rollen auf ein Blech legen und gut eingepackt fiir
60 min in den Kiihlschrank legen.

Wird ein Fleischwolf genutzt, den Teig zu einer Kugel
formen und ebenfalls gut verpackt im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Nach der Ruhezeit den Ofen auf 175 °C Umluft bzw.
185 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und nacheinander
die Rollen aus dem Kiihlschrank nehmen. Die Arbeits-
fliche mit etwas Reismehl bestauben und mit der
Kanone bzw. Gebickpresse lange Teigstringe legen.

Diese Strange in gleich lange Stiicke schneiden und nach
Wunsch zu ,,S%, ,0“ usw. formen.

Alternativ, wie gewohnt, den Teig mit Hilfe des Fleisch-
wolfes formen.

Die Platzchen bei 175 °C Umluft oder 185 °C Ober-/Unter-
hitze fiir ca. 10 bis 15 min backen.
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