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Anisplätzchen

Wenn der Duft von Anis durch die Küche zieht, dann weißt du: Jetzt ist Weihnachten. Diese Plätzchen sind zwar etwas zickig, weil sie Zeit zum Trocknen brauchen, aber dafür belohnen sie dich mit den schönsten "Füßchen", die man sich nur wünschen kann! Lass ihnen nur ihre Ruhe.

Kennzahl Werte g pro 100

Energie ca. 318 kcal

Kohlenhydrate ca. 66.3 g

Fett ca. 2,6 g

Eiweiß ca. 6.4 g
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Zutaten (für ca. 40-50 Stück)

3 Eier (Größe M)

200 g Puderzucker (oder feinster Zucker)

225 g Weizenmehl (Type 405)

1 EL Anis, ganz (oder 1 TL gemahlen für einen intensiven Geschmack)

1 Prise Salz (das muss immer rein, das ist das Geheimnis!)

Zubereitung

1) Vorbereiten: Nimm ein Backblech und lege es mit Backpapier aus. Denke daran, den Anis (falls ganz) mit dem Mörser ein bisschen anzustoßen, dann duftet er noch schöner.

2) Die Eier-Zucker-Wolke: Gib die Eier, den Puderzucker und die Prise Salz in eine Metallschüssel. Jetzt kommt der wichtigste Teil, pass auf: Wir schlagen die Masse über einem warmen Wasserbad schaumig. Stell die Schüssel über einen Topf mit leicht siedendem Wasser (der Boden darf das Wasser aber nicht berühren!). Schlage alles mit dem Handrührgerät, bis die Masse schön dick und hell geworden ist – etwa 5 - 8 Minuten.

3) Kalt schlagen: Nimm die Schüssel vom Topf und rühre noch einmal kräftig weiter, bis die Masse abgekühlt und fast weiß ist. Jetzt hat sie die perfekte Standfestigkeit!

4) Mehl und Anis unterheben: Mische das Mehl mit dem Anis. Hebe diese Mischung nun ganz vorsichtig und in kleinen Portionen mit einem Teigschaber unter die Eiercreme. Nicht zu viel rühren, mein Schatz, sonst fällt dir die Luft wieder heraus. Der Teig ist jetzt zähflüssig.

5) Die Häubchen: Fülle den Teig in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle (oder nimm einfach zwei Teelöffel). Setze kleine, walnussgroße Häufchen mit gutem Abstand auf dein vorbereitetes Blech.

6) Die Schönheitsschlaf-Regel (Wichtig!): Jetzt müssen die Plätzchen in aller Ruhe trocknen, sonst bekommen sie keine "Füßchen". Lass das Blech an einem warmen Ort bei Raumtemperatur für mindestens 12 Stunden (am besten über Nacht) stehen, bis die Oberfläche fest und trocken ist.

7) Backen: Heize deinen Ofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze (oder 130 °C Umluft) vor. Backe die Anisplätzchen 15 - 20 Minuten. Sie sind fertig, wenn die Füßchen sich schön gebildet haben und die Plätzchen leicht gebräunt sind.

8) Auskühlen lassen: Lass die fertigen Plätzchen auf dem Blech abkühlen und löse sie dann vorsichtig ab.




Apfel-Zimttaler

Weißt du noch, wie es in der Küche roch, wenn draußen der erste Schnee fiel? Diese Taler sind ein Stück Kindheit zum Reinbeißen – saftig, weich und mit dem besten Duft, den der Winter zu bieten hat. Mach es dir gemütlich und genieß den warmen Duft von weihnachten

Kennzahl Werte pro 100 g (circa)

Energie ca. 438 kcal

Kohlenhydrate ca. 62,5 g

Fett ca. 17,5 g

Eiweiß ca. 10,0 g
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Zutaten (für ca. 12-15 Taler)

Für den Teig:

300 g Weizenmehl (Type 405 oder Dinkelmehl)

1 Päckchen Backpulver (ca. 15 g)

220 g Magerquark

100 ml neutrales Öl (z.B. Raps- oder Sonnenblumenöl)

80 g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker

1 Prise Salz

2 TL Zimt

2 - 3 säuerliche Äpfel (z.B. Elstar oder Boskoop)

Zum Bestreuen:

2 EL Zimt und 2 EL Zucker (vermischt)

Zubereitung

1) Vorbereitung,: Heize deinen Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor. Nimm ein Backblech und lege es mit Backpapier aus.

2) Die Äpfel schälen: Schäle die Äpfel, befreie sie vom Kerngehäuse und schneide sie in ganz kleine Würfelchen.

3) Die feuchten Zutaten: Gib in eine große Schüssel den Quark, das Öl, den Zucker, den Vanillezucker und die Prise Salz. Verrühre das Ganze, bis es schön glatt ist.

4) Die trockenen Zutaten: In einer zweiten Schüssel mischst du das Mehl, das Backpulver und den Zimt gut durch.

5) Teig kneten: Gib die Mehlmischung zum Quark-Öl-Gemisch. Knete alles schnell zu einem weichen, aber formbaren Teig. Wenn er dir zu sehr klebt, gib noch einen kleinen Löffel Mehl dazu.

6) Äpfel einarbeiten: Hebe die kleinen Apfelstückchen nur kurz mit einem Löffel unter den Teig.

7) Taler formen: Nimm nun zwei Teelöffel. Mit dem einen nimmst du eine walnussgroße Portion Teig auf, mit dem anderen schiebst du sie auf das vorbereitete Backblech. Drücke die Häufchen nur ganz leicht flach.

8) Backen und duften lassen: Schiebe das Blech in den vorgeheizten Ofen und backe die Taler etwa 20 - 25 Minuten, bis sie goldbraun und herrlich duftend sind.

9) Veredelung: Wenn die Apfelzimttaler fertig sind, hol sie aus dem Ofen. Während sie noch warm sind, wälze sie in der vorbereiteten Zimt-Zucker-Mischung. Das gibt ihnen den letzten Schliff!




Bethmännchen

Ach, die Bethmännchen! Die kleine, feine Süßigkeit aus Frankfurt. Sie sehen aus wie kleine, stolze Kunstwerke, aber glaub mir, sie sind gar nicht schwer. Das Wichtigste ist der Marzipan – nimm nur den besten, mein Liebling, dann schmecken sie wie aus der Konditorei.

Kennzahl Werte pro 100 g (circa)

Energie ca. 495 kcal

Kohlenhydrate ca. 45,0 g

Fett ca. 30,0 g

Eiweiß ca. 12,0 g


[image: ]


Zutaten (für ca. 30 Stück)

250 g Marzipan-Rohmasse (zimmerwarm)

80 g Puderzucker

70 g Mandeln, gemahlen

1 Eiweiß (Größe M)

1 Prise Salz

Optional: 1/2 TL Rosenwasser (für den traditionellen Geschmack) 75 g Mandeln, blanchiert und längs halbiert (zum Verzieren) 1 Eigelb mit 1 EL Milch verquirlt (zum Bestreichen)

Zubereitung

1) Vorbereitung: Lege dein Backblech mit Backpapier aus. Heize den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vor.

2) Den Teig kneten: Gib die Marzipan-Rohmasse, den Puderzucker, die gemahlenen Mandeln, das Eiweiß, das Salz und optional das Rosenwasser in eine Schüssel. Knete die Masse mit den Händen schnell und kräftig durch, bis ein glatter, geschmeidiger Teig entsteht. Er sollte sich gut formen lassen.

3) Die kleinen Kugeln: Forme aus dem Teig kleine Kugeln von etwa 2 cm Durchmesser – nicht viel größer als eine große Walnuss. Setze sie auf das vorbereitete Backblech.

4) Die Mandeln anbringen: Jetzt kommt der typische Look: Nimm drei der halbierten Mandeln und drücke sie vorsichtig, aber fest, an die Seiten jeder Kugel, sodass sie wie ein Dreieck um die Kugel herum sitzen.

5) Bestreichen und Backen: Verquirle das Eigelb mit der Milch und bestreiche die Bethmännchen damit. Das sorgt für einen schönen Glanz. Schiebe das Blech in den vorgeheizten Ofen.

6) Geduld beim Backen: Backe die Bethmännchen etwa 12 bis 15 Minuten. Sie sollen nur leicht goldgelb werden und dürfen nicht braun backen, sonst werden sie hart.

7) Auskühlen lassen: Lass die fertigen Bethmännchen vollständig auf dem Blech abkühlen, damit sie beim Ablösen nicht zerbrechen




Brownies

Hier kommt es auf die Qualität der Schokolade an! Nimm eine gute Zartbitterschokolade, mindestens 60% Kakao, das ist das Geheimnis für den tiefen Geschmack.

Kennzahl Werte pro 100 g (circa)

Energie ca. 446 kcal

Kohlenhydrate ca. 32,7 g

Fett ca. 32,2 g

Eiweiß ca. 6,8 g
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Zutaten (für eine quadratische Form, ca. 16 Stücke)

200 g Zartbitterschokolade (mind. 60% Kakao)

180 g Butter (weich oder geschmolzen)

3 große Eier (Größe L)

200 g brauner Zucker

1 Päckchen Vanillezucker

125 g Weizenmehl (Type 405)

30 g Kakaopulver (ungesüßt)

1/2 TL Backpulver

1 Prise Salz

Optional: 100 g Walnüsse oder Pekannüsse, grob gehackt

Zubereitung

1) Vorbereiten: Heize den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vor. Nimm eine quadratische Backform (etwa 20x20 cm) und lege sie mit Backpapier aus. Lass das Papier an zwei Seiten etwas überstehen, dann bekommst du die Brownies später leichter heraus.

2) Schokolade schmelzen: Schmelze die Zartbitterschokolade zusammen mit der Butter über einem Wasserbad oder bei niedriger Temperatur in einem Topf. Rühre, bis alles glatt ist. Lass die Masse etwas abkühlen.

3) Die Eier-Zucker-Masse: Schlage in einer großen Schüssel die Eier mit dem braunen Zucker und dem Vanillezucker schaumig, bis die Masse heller und dicker wird. Zusammenführen: Gib die abgekühlte Schoko-Butter-Masse zu den Eiern und rühre sie kurz unter.

4) Trockene Zutaten: Mische in einer separaten Schüssel das Mehl, das Kakaopulver, das Backpulver und das Salz. Siebe diese Mischung über die feuchten Zutaten.

5) Kurz rühren: Hebe die trockenen Zutaten nur kurz mit einem Teigschaber unter. Sobald kein Mehl mehr zu sehen ist, hörst du auf! Das ist wichtig, mein Schatz, damit die Brownies schön fudgy (weich) bleiben und nicht zäh werden. Falls du Nüsse magst, hebst du sie jetzt unter.

6) Backen: Fülle den Teig in die Form und streiche ihn glatt. Backe die Brownies etwa 20 bis 25 Minuten. Wichtiger Tipp: Der Rand sollte fest sein, aber die Mitte soll beim Rütteln noch leicht wackeln. So bleiben sie saftig!

7) Abkühlen: Lass die Brownies in der Form vollständig abkühlen, bevor du sie mit dem Backpapier heraushebst und in Quadrate schneidest.




Butterplätzchen

Für das Gelingen ist eine goldene Regel wichtig: Die Butter und das Ei sollten Zimmertemperatur haben, aber der fertige Teig MUSS gekühlt werden!

Kennzahl Werte pro 100 g (circa)

Energie ca. 486 kcal

Kohlenhydrate ca. 53,0 g

Fett ca. 28,2 g

Eiweiß ca. 5.2 g
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Zutaten (für ca. 60–70 Stück, je nach Größe)

250 g Weizenmehl (Type 405)

125 g Butter (zimmerwarm)

100 g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Ei (Größe M)

Optional: Abrieb einer halben Bio-Zitrone oder 1/2 TL Zimt

Zum Verzieren:

Puderzucker und Zitronensaft (für Zuckerguss)

Bunte Streusel, Zuckerperlen

Zubereitung

1) Die Zutaten-Inseln: Gib das Mehl auf eine saubere Arbeitsfläche oder in eine große Schüssel und forme in die Mitte eine Mulde.

2) Der Mürbeteig: Gib in die Mulde den Zucker, den Vanillezucker, die Prise Salz, das Ei und die weiche Butter (in kleinen Stücken). Füge optional den Zitronenabrieb hinzu.

3) Schnelles Kneten: Verknete alle Zutaten mit den Knethaken deines Handrührers oder – noch besser – ganz schnell mit kalten Händen zu einem glatten Teig. Wichtiger Tipp: Höre auf zu kneten, sobald der Teig zusammenhält. Zu langes Kneten macht ihn zäh!

4) Der Schönheitsschlaf: Drücke den Teig flach, wickle ihn in Frischhaltefolie ein und lege ihn für mindestens 30 Minuten (besser 1 Stunde) in den Kühlschrank. Er muss richtig kalt sein, damit er sich gut ausrollen lässt!

5) Ausrollen und Ausstechen: Heize den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor. Nimm den Teig aus dem Kühlschrank und rolle ihn portionsweise auf einer leicht bemehlten
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