Rezepte fiir die Adventszeit

Lebkuchen

Du brauchst:

250g Rohrzucker

1 Messerspitze Vanille

1 Messerspitze Zimt

300g Mehl

1 Pdckchen Backpulver
150g gemahlene Haselniisse
3 EL Kakaopulver

1 Pdckchen Lebkuchengewiirz

250ml Milch
150g Butter
3 EL Honig
4 Eier

Eileen und Johanna, 4b

So wird's gemacht:

Zuerst Vanille, Zucker, Zimt, Mehl, Backpulver, Niisse,
Kakaopulver und Lebkuchengewiirz mischen. Die Milch
erhitzen (nicht kochen) und die Butter hineingeben
und schmelzen lassen. Ein bisschen abkiihlen lassen
und unter die Mehlmischung geben. Sofort verrihren!
Dann die Eier und den Honig dazu geben. Es soll ein
einheitlicher Teig ent-
stehen. Das Ganze auf
ein gefettetes Blech
streichen und ca. 15
Minuten bei 200°C ba-
cken. Abkihlen lassen
und in kleine Rechtecke
schneiden.

Vanillekipferl

Du brauchst:
560g Mehl
160g Zucker

400g Butter, oder Margarine
20g gemahlene Haselniisse

oder Erdniisse
100g Zucker zum Wenden
4 Pdckchen Vanillezucker

Plum-Cake

Du brauchst:

250g Butter

200g Zucker

1 Packung Vanillezucker

4 Eier

3 Fldaschchen Backaroma
1 Zitrone

1 Prise Salz

500g Mehl

1 Pdckchen Backpulver
125ml Milch

1509 getrocknete Rosinen
150g gehacktes Zitronat
und Orangeat
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So wird's gemacht:
Zuerst musst du das Mehl, den Zucker und die in kleine
Stiicke geschnittene Butter sowie die Niisse zu einem
Teig verkneten. Dieser sollte eine Stunde kiihlen! Dar-
aus formst du eine Rolle, von der du Stiicke abschnei-
dest und zu Kipferln formst.
SeTze diese auf ein mit Backpapier belegtes Blech und
g backe sie auf der zwei-
ten Schiene von unten bei
175°C, bis sie eine gold-
gelbe Farbe haben. Dies
braucht ungefdhr 15 Mi-
nuten pro Blech. Mische
anschliefend 100g Zucker
und 4 Pdckchen Vanillezu-
cker. Die gerade gebackenen Kipferl| darin wenden und
auskiihlen lassen.

Niklas, ehemals 4a

Milch unterrihren. Nur so

100g gehackte, kandierte
Kirschen
Semmelbrasel

So wird's gemacht:

Butter, Zucker, Vanille-
zucker und Eier schaumig
rihren, Zitronenaroma und
Salz dazugeben. Das Mehl
mit den Backpulver ver-
mischen, abwechselnd mit

viel Milch verwenden, bis
der Teig schwer wird. Ro-
sinen, Zitronat, Orangeat
und die Kirschen unter den
Teig geben und in eine be-
fettete, mit Broseln ausge-
kleidete Kastenform geben.
Dann ca. 175°C 50-60 Minu-
ten backen.

Johanna, 4b



Ausstecherle

Du brauchst:

125g weiche Butter
125g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker
1 groBes Ei oder 3 Eigelb
250g Mehl

evtl. wenig Backpulver

1 Ei zum Bestreichen
Schokostreusel
Hagelzucker

bunten Streuselzucker
Mehl fiir die Arbeitsfldache

So wird's gemacht:
Die ersten sechs Zutaten zu einem Miirbeteig verarbei-
ten, den du ca. zwei Stunden im Kiihlschrank ruhen ldsst.
Danach noch mal auf der Arbeitsflache durchkneten und
in kleinere Teigstiicke teilen. Die Arbeitsfliche bemehlen,
den Teig ausrollen und mit Platzchenformen ausstechen.
Die Ausstecherle kommen nun auf ein mit Backpapier
. ausgelegtes Backblech und
werden mit dem verquirlen
Ei bestrichen. Nach Belie-
ben mit Hagelzucker, Zu-
ckerstreuseln oder Scho-
kostreuseln bestreuen.
AnschlieBend werden sie
bei 200°C im Backofen ca. 10 Minuten gebacken. Sie sollen
schén goldbraun werden.
Severin, 4a
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