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KOSTLICHT
HUSARENKRAPFERL

TUTATEN: 160 g Mihl, 150

ot Vanillerucker, 1 Prime Salr, 70 q
rocke, phywas Titronersch
. 100 § g

TUBEREITUMG: Aut allen Lutsten
rarch einen Mirbiely knetes, e e
Ewgel bormen, bn Klarschilols
sirrschilagren uned Uber Machit rassen
Lssen. Den Teig qeschmeidig knsten,
kleine Eugeln formen, oul
Backtrennpaplor sl sin Backblech
kegen. M einem Eochidffielstied
{worher in Mehl Lanchen ) worsichitig
Lischesr i iz g drlicken. Do
diese bl 180 Grad peldgel backen
M pirsens Spritzsack mif Marmelade
Ty, il die Lochisr komplett
aniiion, Meheers Tage trecinen
Ly, Bupsenor e b Kitlous oo
Lagen won Butterhrolpapies in
Blechdosen schichtet.

Derts Eabenrelihver und Arna
Wabiher backen himmillsch gat.

VANILLEKIPFERI

IUTATEN: 170 g Butter, B5 g Saubauackes, 15
erudher pdor eingd gusgetr sTre

Vanilleschate, 200 q qlaties Metl, s g
| L, I.‘.I'. -

R ST i Prve Sadr

ZUBERLITUNG: Mohl it balter Buther
alshrdesln, du resthchen Tutaten belgeben und
2u i gpeschmastdigen Teig kneten, Den Teig
iber Flacht loiihl sselen. Am rdcheben Tag den
Ty irh ey IVbesratyin st Pty omeetion,
ket Kxpher] foemen, aud mit Backirenegapies
i belegte Bleche lagen und bei 190°C (Obee!

§  Unterhit®e] gans bl backen. Sobalkd tah die
Kipler wom Pagies [osen lassen, mit dem Blech
i dierm Robe nehmen, Kiplerin noch gane helll
B orchte o Saubruckes! Vandieruckergemigh
- "r_ s wedizen, In Blechdouen pwischen Pevgambaipapees
= . - L'lgmwtmml'bnnuhru
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WEIHNACHTSKEKSE SELEST GEMACHT!

Wenn SUSSES

himmlisch duftet

Christmas-
Backen, Teil 2.
Vom Husaren-
krapferl bis zu
Nougatherzen:
Verfiihrer in der
Adventzeit!

a5 Backfestniihert
sichzeinem Hihe-
punkt. Vor allem
fir dic Kleinsten
gibt e in der Ad-
ventreil nichis Schiineres als
Mikirbteig u kneten, Kipierl zu
formen und vor dem Backrohr
mit lewchtenden Augen zu be-
abachten, wic die Kipler] gold-
gelb werden, Dass die Mini-
Feinschmecker dann hinter
dem Blicken der Muitis cin we-

nig von den siben Verfihrun-
gen naschen., gehirt natiirlich
ach dazu...

Beste Kekse. In dicser Wi-
che verraten die beiden KEoch-
profis Anna Walcher und Do-
ris Kabenreither, die in iheer
Kochschule Das Kochwerk
fwwacdaskochwerk. at) thre
Kulinarik-Eleven auch in die
Geheimnisse des Backens ein-
fiihren, die besten Kekse, Alle
Rezepte, dic Thr Gaumen inder

Weihnachtszeit begehrt, fin-
den Sie auf diesen Seiten. Viom
Allzeit-Klassiker Vanillekip-
fierl biszom Mougatherzen. G-
niefen Sic diese himmlischen
"Jl.’-i|1:||:|-:.'l|h1_|:;||r-|.'||, denn die
Fastenzeit kommit schoeller,
als uns lich kst...
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Schonendes
Braten

Versicgelte Antihafi-Schonplan-
nen wic = B die Froaeet Emax
Premiam { Testsieper Aluminium-
plannen bei Siflung Warenbest
00/ 2008) oder die Protect Alux
Frominm sind besonders geeig-
et far Spetsen, die mam Anhal-
tem neigen

Tipps filr schonendes Braten

I. Pramne mit wenig Feit ausrei-
I."!‘.'!.'L

2, Al enletlerer Temperatur auf-
beizen

3, Extl. elwas mehr Fet in dée
Pianme geben (Fett ist der Ge
schimackstriigerd ),

4. Beatgut in die Pfanee geben
und von allen Seiten braten

Firler Planee Protect Alud Premium
Frader Freu dich sl Knchen.
v fis s berat

Kartoffelpfanne mit Dérr-
awetschiken, Apfeln, Zwie-
beln und Raucherspeck

Zutaten (4 Pers.k 175 durdreach-
sener Raucherspack, 3 EL Rapsil,
7501 fizst kochenda, kleine Eartof-
fise, 1781 trockener Weliwein, 4 mbe
Zwebeln, 2 fieste Aglel, 12 entsieinse
Desrrwetschken, 1 Bhe-Orange, gro-
b Mewiealy, Plefler aun dor Mihle,
A EL grob pehackte glatte Petersilie

Zubereitung: 1 Ess8e O in el

st versiogelten Planne shitzen und
dizn iri fietren Stretlen geschiittensen
Speck darin knusprig braben. Auf Kik
chenpepier bemere bgen. Das rest-
fictwe Ol in cer Planne erchitzen ued
die: Kariolfiein darin kurz anbraten.
W Wein abldechen und Tugedeckt
bei malder Hitee 15 Man. garen. D
Dwieheln schilen und in halbe Ringe
schewsicken, D Aplel waschen, vier-
sedn, enthernen und in Spaltin sohre-

15 Min. schmaoren. Die letzhen 5 Min,
den pebeatensn Spack winder dary-
geben, Zwischendurch GRer wenden,
Vor demn Arichien mit Meersalz und
Medfer wilrzen und mit Petersiliz be
streuen. Guben Appetit!

_ WERELING

GENIESSENadventbackerei

SUSSE SUNDEN. Kekse
diirfen bei der Advent-
Jause keinesfalls fehlen...

SPITZBUBEN MIT HERZ

TUTATEN: 700 g S2aubouckes, 1 Van@earhole susiekralr] oosr ohwas echber
Wamillonackes, 400 q Butter, b0 g glaties Mehl, ene Prise Salr. 11
Rdrabmairrelake STl ke

ZUBEREIMUNG: Easismirbbeiq: Mehl auf die Arbeitsfliche schiitten, In der Mitte
eine Vertsefung formen, das: Ei hineinschlagen, etwas Sale auf da i geben. Die
Bartter in kieing Stocke schneiden, Den Staubnucker mit dem Yarallemark oder-
| rucker wermiichen, aul das Mehl geben und die Buttter drauflegen. bMit eirem
| geofen Messer den Telqg kurz durchhacken und dann mit den Handen rasch
| einem geschmeldigen Telg bneten. In Elarsichtsfolie wickeln urd dber Hachd im
| Kiihlschrank rasten lassen, Am ndchsten Tag den Teig aus dem Kihlschrank nehmen
1l oneten. Tesg ca. 5 om dick awirollen. Teigrodle und Arbeitsiache dabei immer
wieder mit ein wenig Mehl besthuben. Mit einem runden Ausstecher Scheiben
sirigtechion, Kekoe aul ein mit Backtrenspapler belegies Blach legen, Bei der Hilfto
dher Scheibeen it einem kleinen Herz-Ausstecher in der Mitie ein Loch stechen, Bei
1710 Gead (e Unserhitre ganz hell backen, Moch heill mit $taubrocker bestiuben
[ Scheciben sl ein Gitter bsgesn und mat roler Ribislmarmalade bestnebchen, Nach
dem Abkihlen die Herzschefben auf de Marmeladescheiben legen wnd leicht
sndrlicken. Bed Zimmertemperatur elwa 36 Stunden Erockenen Lasen, Spitzbaben
in Blechdosen rwinchen Lagen von Butieibrotpapier aufbewahen|

NUSSMURBE
NOUGATHERZEN

TUTATEN: 400 q Bassrniinbieig, 500G

wieiche Bautter, 50 g fetn gerebene
Hassinisase_ i-'l'-lll' Spur grmah hesne
Zima, Nelken, Orangen- und
ditronemchale, Nussnoogst num

1 Tunkin.

ZUBEREIMUNG: Basmmiitieiy in
kleine Stacke teken Rettliche Zutsten
il destn MGibtesg verkneten, i
Klarshchifnlie einschlagen, dber Nacht
rasten Lassen. Am nichsten Tag Hermn
amstechen, be 1070 Dharfinlbetm
gériz hell badken. Hach demn fushiilen
j pavel Herzen mel enwanmibem Noagat
Tusamimensetoen, Nougat fest weeden
Eassen, In der 2wischenoeit Euverban
im Wasserbad aul Lippentemperaiur
ervearemen, Dee Herzen hall in e
Kirverniine tauchen und aud Aladolie
tnocknen lassen. Die Kebse am besten
in Blechdosen, swiichen
Butterbratpapeer, sulbewahnen.

Fiillen, Kuveriie rur
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ZUTATEN: 2204
wirkche Buifer, 1
Frise Salr, 3
ey, 7% o weeibe,
fwin geeichens
Mandsin, 110 g
Laauhas LI'II 150 g
ekl etws Fimt
unil Filronen
schale, dunkle
Euvertiie, shwas
Mailllen
marmilacs

HELLE SPRITZBACKERFEI

ZUBEREITUMNG: Bartter, Zucker wrd Gesiere
wchsumig ribren, Eigelh sinoein rugeben und weiter
schaumig niheen. Mandidn und zuletzt Mehl
unterriihren. Masse in einen Speitzsack mit kleines
Stermtille (M. &) fullen und Ideing Stanger] e
Kipderl aul Backirennpapier spiitzen,

Bei 170°C Ober! Untechitze gang bell backen = das
qeht sehe schessll (ga. 10 Min.). Die MEHbe der Kok
mit Marillenmarmefade bestreichen und pweils mit
wareeim umbsesirichenen Keks nrsmmensetnen. Uber
Hacht trocknen lassen, dann de Enden in
Lehobolsdenforsmeridee tauchen, Aal Alufolie fest
werden Lassen und in Dasen aufbewahren!
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