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Vorwort

Bereits ab August werden die ersten Lebkuchen und Platzchen an den Handel ausgeliefert
(angeblich auf Kundennachfrage), spétestens jedoch, wenn es kalt und herbstlich wird, steigt
langsam die Vorfreude auf die Adventszeit und ihren Héhepunkt, das Weihnachtsfest. Dann
ziehen aus der Kiche heraus Dufte von feinen Gewtirzen und leckeren Backwaren durch
das Haus und locken die Familienmitglieder an. Noch nicht einmal abgekiihlt werden die
Platzchen bereits probiert, unfertiger Teig und Zuckerglasuren heimlich genascht. Ja, es ist kalt
und oftmals nass und neblig drauBen in unseren Gefilden — doch kénnen diese (hoffentlich)
stille Zeit und ihre heimeligen Dfte, das Besinnen auf andere Werte, die leicht sentimentale
Erinnerung an die Kindheit, dies nicht aufwiegen?

Ein besonders wichtiger Teil all dessen ist unser Weihnachtsgeback. Was gibt es Besseres
als ein saftiges Stlck selbst gebackenen Stollen, dick mit Butter (und eventuell Marmelade)
bestrichten, zum Frihstlick? Oder zum nachmittdglichen Kaffee oder Tee einen Teller voller
feiner Platzchen, frisch aus dem Ofen? Aber auch im Biiro als kleine Pause zwischendurch
sind unsere Leckereien sehr beliebt — doch geben Sie acht, dass die lieben Kollegen nicht
alles wegnaschen!

Die Weihnachtsgebécke halten sich gut und gerne mehrere Wochen, richtig gelagert sogar
Monate (wenn kirzer, wird es in dem Rezept angegeben), doch beachten Sie bitte die Hin-
weise zur Lagerung auf Seite 9).

Die Herstellung im Thermomix® macht richtig viel SpaR, denn Vieles geht schneller, einfa-
cher, mit weniger Abwasch (also zeitsparender) und gelingt aufgrund der optimierten Struktur
der Teige durch das bestandige Riihren und Kneten auch besser. Wichtig ist die Einhaltung der
Abfolge der einzelnen Arbeitsschritte: Bitte halten Sie sich daran!

Sie werden sehen: Die Kombination aus Ruhren, Mixen, Erhitzen und Kneten ist fir unser
Weihnachtsgebéck einfach genial und ein echter Zeitoptimierer!

Viel Freude Ihnen und Ihrer Familie mit meinen erprobten Rezepten!

Elisabeth Engler




Weihnachtsgebédck aus dem Thermomix®

Empfehlenswerte Backhilfen

Schier unibersichtlich scheint das Angebot, das Backfreudige in den Haushaltswarenabteilun-
gen erwartet. Doch nicht alles ist sinnvoll! Hier ein paar der Helfer, die in meiner Kiche gemn
und oft verwendet werden:

Dauerbackfolie
Umweltfreundlich, da »ewig« verwendbar und abwaschbar (auf keinen Fall darauf schneiden!)

Backpapier
Am besten bis 220 Grad hitzebesténdige Folie einkaufen

Backofenthermometer
Zum Uberpriifen der Temperatur (am besten ein Markengerat)

Makronen-Silikonbackmatte (auch fiir Macarons)
Ruckseite wie Silikonmatte verwendbar, sehr praktisch bei allem, was leicht flieRt, wie z. B.
Schokolade (siehe Black & White Schokotaler, S. 90)

Multi-Ausstecherform (z. B. Dr. Oetker)
Spart viel Zeit! Unbedingt fest auf den Teig driicken, damit man saubere Rénder hinbekommt!

Edelstahlschiisseln
In verschiedenen GréRen, sind praktisch, schnell gespuilt, stapelbar und vertragen auch Hitze
ohne Probleme

Achtung

Die in den nachfolgenden Rezepten verwendete Abkirzung MB bedeutet Messbecher
lgeweint ist der kleine, durchsichtige Kunststoffdeckel, der den grauven Deckel vom Mixtopf
verschlie®t).



Lagerung von Geback

Lagerung von Geback

Uber die Jahre bewshrt haben sich WeiRblechdosen (sauber ausgespiilt und trocken), gute
Kunststoffbehdlter (Tupperware, Klickboxen, unbedingt lebensmitteltauglich), ausgesptilte gro-
Re Twist-off Glaser (Einmachgléser, Glaser von Rotkohl, Gemusekonserven etc.), aber auch Zel-
lophanbeutel (vor allem zum Verschenken geeignet). Auch Porzellandosen kénnen verwendet
werden, wenn sie dicht schlieen.

Besonders WeiRblechdosen immer gut auskleiden, entweder mit Alufolie oder mit Butter-
brotpapier. Klebrige Platzchen auch schichtweise damit bedecken.

Ubrigens eignen sich auch ganz einfache Gefrierbeutel zum Aufbewahren der Platzchen.
Sie sollten nur relativ stabil sein und moglichst wenig Luft enthalten. Leider schiitzen sie unser
Weihnachtsgebéck nicht vor Licht und StéRen, sodass man sie gut geschiitzt und dunkel lagern
sollte. Praktisch sind hier die sogenannten Zipper-Beutel, die sich ganz schnell 6ffnen und wie-
der verschlieRen lassen.

Platzchen und Lebkuchen sollten erst gut (also luftdicht und dunkel) verpackt und anschlie-
Rend kuhl gelagert werden (Keller oder kihle Speisekammer, evtl. auch Schlafzimmer). So
halten sie sich bis nach Weihnachten (Ende November gebacken), sofern sie nicht bereits
vorher schon ihrer Bestimmung zugefthrt werden ...

Dennoch gilt: findet man Schimmelspuren, ranzigen Geruch (von Butter oder Nissen) oder
ungewohnte Verfarbungen an den Backwaren vor, darf man sie nicht mehr verzehren, sie ge-
horen dann auf jeden Fall entsorgt!

Bitte beachten Se:
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* ... dass die Angaben in den Rezepten hinsichtlich der Menge der fertigen Plitzchen von der
Grofbe der verwendeten Ausstecher abhdngen und daher variieren konnen!

* ... dass nicht jeder Backofen gleich backt, kontrolieren Sie ggf. die erreichte Temperatur
wit einem Backofenthermometer; die abgedruckten Rezepte wurden in einem normalen
Haushaltsherd gebacken.

° ... dass Sie bei den Rezepten oft Angaben fur Ober-/Unterhitze sowie fur Umluft finden —
denn haufig haben wir beides ausprobiert. Wo wir es nicht getestet haben, gitt: Beim Backen
mit Umluft benotigt wman meist 20 Grad weniger als beim Backen wmit Ober-/Unterhitze.

* ... dass die Backzeit von Ofen zu Ofen variieren kann; lassen Sie Backwerk nicht zu dunkel
werden und verkirzen bder auch verlingern) Sie nach Bedarf die Backzeit etwas, die
angegebenen Backzeiten sind Richtwertel




