
Quelle  der  Besinnlichkeit  –
Buchvorstellung: „Wintertraum
&  Weihnachtszeit“  &  mein
Jahresstollen  mit
Cranberries,  Marzipan  und
Walnuss

Weihnachten. In dieser Zeit des Jahres sollte man öfter mal
innehalten, sich ruhige Momente suchen und das Schöne des
Alltags umso mehr zelebrieren. Einen heißen Punsch trinken,
aus dem Fenster in den vereisten Garten blicken, ein Plätzchen
knabbern. Mit den Lieben zusammen sitzen, etwas Schönes kochen
und  gemeinsam  genießen.

https://www.naschkatze.me/2016/12/04/quelle-der-besinnlichkeit-buchvorstellung-wintertraum-weihnachtszeit-mein-jahresstollen-mit-cranberries-marzipan-und-walnuss/
https://www.naschkatze.me/2016/12/04/quelle-der-besinnlichkeit-buchvorstellung-wintertraum-weihnachtszeit-mein-jahresstollen-mit-cranberries-marzipan-und-walnuss/
https://www.naschkatze.me/2016/12/04/quelle-der-besinnlichkeit-buchvorstellung-wintertraum-weihnachtszeit-mein-jahresstollen-mit-cranberries-marzipan-und-walnuss/
https://www.naschkatze.me/2016/12/04/quelle-der-besinnlichkeit-buchvorstellung-wintertraum-weihnachtszeit-mein-jahresstollen-mit-cranberries-marzipan-und-walnuss/
https://www.naschkatze.me/2016/12/04/quelle-der-besinnlichkeit-buchvorstellung-wintertraum-weihnachtszeit-mein-jahresstollen-mit-cranberries-marzipan-und-walnuss/
https://www.naschkatze.me/2016/12/04/quelle-der-besinnlichkeit-buchvorstellung-wintertraum-weihnachtszeit-mein-jahresstollen-mit-cranberries-marzipan-und-walnuss/


Stattdessen wird oft die Hektik noch größer, als sie es eh
schon ist. Man arbeitet verbissen To-Do-Listen ab, hetzt durch
Läden auf der Suche nach passenden Geschenken, plant seine
Terminkalender voll, um allen noch einmal gerecht zu werden,
bevor das Jahr vorüber ist.
Wo bleiben da die Besinnlichkeit und der Genuss? Öfter mal auf
der Strecke, oder?
Dieses Jahr ergeht es mir irgendwie so. Zum einen gibt es bei
der Arbeit im Dezember generell bei uns am meisten zu tun,
darauf konnten wir uns schon einstellen. Aber auch privat
kommt bei mir bisher wenig Besinnlichkeit auf, zu wenig Zeit
bleibt, um gemütlich zu backen oder gar die Ergebnisse für
euch schön zu fotografieren.

Da kommt ein Buch gerade recht, das ich für euch besprechen
darf! „Wohnen & Garten“ hat zusammen mit dem Callwey Verlag
ein  Weihnachtsbuch  heraus  gegeben,  das  ein  großartiges
Gesamtpaket liefert, um weihnachtliche Stimmung zu schaffen.

Inhal
t
In  wunderschönen  Bildern  führt  einen  das  Buch  durch  die



Winterzeit. Da gibt es im Kapitel „Winterstimmung in Haus und
Garten“  Dekoration  aus  Mistelzweigen,  Rezepte  für  heißen
Punsch oder Schokolade mit Rum, leckere Wintersalate, Deko mit
Zapfen, Äpfeln und Nüssen und ganz traditionell Rezepte zum
Martinsgansessen. Man bekommt Lust, das Haus oder die Wohnung
schön zu machen, sie mit duftenden Zweigen und winterlichen
Elementen  zu  dekorieren.

Blätt
ert  man  weiter,  landet  man  „In  der  Weihnachtsbäckerei“.
Deutsche  Klassiker  wie  Zimtsterne,  Stollen  und  Bratapfel
finden  sich  ein,  dazu  stoßen  italienischer  Panettone,
englische Shortbread-Cookies oder auch diverse Rezepte mit der
Knolle  fürs  gewisse  Etwas:  Ingwer.  Wie  wäre  es  mit  einem
Winterpunsch mit geriebenem Ingwer, der von innen wärmt, oder
mit einem gedämpften Ingwerpudding?
Nach der Bäckerei kann man sich auf die Festtage einstimmen.



„Morg
en, Kinder, wird´s was geben. Herrliche Festtagszaubereien“
ist  das  Motto  des  dritten  Kapitels.  Köstliche  Ideen  fürs
Weihnachtsmenü warten da auf Genießer: Rehrücken mit Birne und
Preiselbeeren,  Putenroulade  mit  Walnuss-Parmesan-Pesto  oder
gestürzte Karamellmousse. Auch die Tischdeko kommt nicht zu
kurz.  Glas  und  Silber,  Zapfen  und  Gold,  Lebkuchen  als
Tischkarten – für jeden Geschmack ist etwas dabei. Die Ideen
fürs Fischbuffet an den Feiertagen sehen großartig aus und
machen sofort Appetit und die Deko aus alten Notenblättern ist
etwas  ganz  Besonderes.



Auch
der  Ausklang  wird  nicht  vergessen:  Zum  Schluss  heißt  es
„Willkommen, neues Jahr!“. Silvesterdeko mit Glückssymbolen,
Minihefezöpfe  fürs  Neujahrsfrühstück,  Lachs-  und
Heringsrezepte  für  den  ersten  Frühstücksgenuss  des  neuen
Jahres.

Wenn  man  sich  in  Weihnachtsstimmung  versetzen  möchte,  ist
dieses Buch absolut perfekt. Man bekommt nicht nur wunderbare
Ideen für die Gestaltung der Räume, Tische oder des Menüs,
sondern man spürt mit jedem Bild ein wenig mehr, auf was man
sich in dieser schönen Zeit konzentrieren sollte: Auf ein
genussvolles  Miteinander,  auf  gemeinsame  Vorfreude,  auf
liebevolle Details, die beides verschönern.

Wenn ich jetzt aus dem Fenster schaue, strahlt die Sonne auf
den weiß glitzernden Garten und kleine, dick aufgeplusterte
Vögel hüpfen auf der Suche nach Futter über den gefrorenen
Boden. Schön ist er, dieser Winter und bei dieser Kälte kommt
so langsam auch die Vorfreude auf die Festtage, an denen man
dann endgültig die Füße hochlegen und das Jahr beschließen



kann. Bis dahin möchte ich alles etwas gemächlicher angehen
und mache es mir schön.

Meine Stollenvariante
Diese  Woche  habe  ich  meinen  alljährlichen  Quarkstollen
gebacken. Das Rezept von letztem Jahr findet ihr im Archiv
beziehungsweise über diesen Link. Dieses Jahr habe ich ihn
variiert und ihm mit Rum, Walnüssen und Cranberries einen
erdig-fruchtigen Akzent verpasst.

Für 1 großen oder 2 mittlere Stollen:
150 g Butter
250 g Quark

2 Eier
1 Päckchen Vanillezucker

100 g Zucker
5 EL Rum

100 g getrocknete Cranberries
150 g Zitronat/ Orangeat (am besten eine Mischung aus beidem)

100 g gehackte Walnüsse
500 g Mehl

1 Päckchen Backpulver
1 geh. TL Lebkuchengewürz
5 Tropfen Mandelaroma

½ TL Zimt
150 g Marzipanrohmasse

etwa 150 g Butter zum Bestreichen
4 EL Puderzucker

Butter schmelzen und abkühlen lassen.
Zitronat und/oder Orangeat sowie Cranberries hacken. Mit den
Walnüssen, dem Mehl samt Backpulver und Gewürzen in einer
großen Schüssel mischen.
Quark mit Eiern, Vanillezucker, Zucker, Mandelaroma und Rum
aufschlagen.
Die trockenen Zutaten mit der noch flüssigen Butter und der
Quarkmasse verkneten, bis ein homogener Teig entstanden ist.
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Das  Marzipan  halbieren  und  aus  jeder  Hälfte  zwei  Stränge
rollen.
Den Ofen vorheizen auf 180° C (bei Umluft nicht vorheizen und
160° C einstellen).
Ein Blech mit Backpapier belegen.
Den Teig halbieren und auf etwas Mehl zwei ovale Laibe formen.
In  diese  zwei  Rillen  drücken  und  je  zwei  Marzipanschnüre
einlegen. Dann den Teig von beiden Seiten zuklappen, so dass
ein runder geschlossener Laib entsteht. Oben etwas seitlich
der Mitte eine Kerbe eindrücken. Den Laib etwas höher formen,
er geht während des Backens noch etwas auseinander.
Auf unterer Schiene ca. 1 Stunde backen. [Gegen Ende im Auge
behalten, damit die Stollen nicht zu dunkel werden.] Die 150 g
Butter schmelzen lassen.
Nach 20 Minuten Backzeit den Stollen mit zerlassener Butter
einpinseln und das noch zwei, drei Mal während des Backens
machen.
Nach  dem  Backen  mit  der  restlichen  Butter  bepinseln  und
Puderzucker darüber streuen.
Wenn er abgekühlt ist, den Stollen noch mal mit Puderzucker
bestäuben. [nurkochen]

Euch wünsche ich besinnliche Adventstage. Lasst euch nicht
stressen, nehmt euch kleine Auszeiten und vor allem genießt
die Zeit mit euren Lieben, backt und kocht etwas zusammen und
– macht es euch schön!
Eure Judith



Wintertraum  &  Weihnachtszeit.  Rezepte  und  Ideen  für  die
schönste Jahreszeit.
Wohnen & Garten, Callwey Verlag
ISBN: 978-3-7667-2236-2

Pures  Weihnachtsglück:
Quarkstollen  mit
Aprikosenmarzipan
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So
richtig konstant mag die Weihnachts- Besinnlichkeit ja noch
nicht  aufkommen.  Nach  den  paar  Schneeflocken,  die  neulich
nachts  leise  knisternd  für  Winterflair  sorgten,  war  es
ansonsten in den letzten Wochen ein endloses, meist noch nass-
kaltes Grau.
Statt Schneeflocken muss dann eben Puderzucker rieseln, der
Schnee der Küche!
Und heute fällt er auf mein zweites Stollengebäck für dieses
Jahr, aber hier in klassischer Form und unsagbar lecker!
Die Menge des Rezeptes, das mal wieder aus einem GU- Buch
stammt, nämlich dem „Basic baking“, reicht locker für zwei
mittlere Stollen, wenn man keinen riesigen machen möchte. Wir
haben den Teig geteilt und zwei gebacken.
Und natürlich habe ich auch wieder ein paar Dinge abgeändert,
zum Beispiel finde ich zwei dünnere Rollen Marzipan im Stollen
viel netter als eine dicke und zusätzlichen Zucker habe ich
auch nicht ins Marzipan geknetet.
Aber  hier  einfach  mal  meine  Version  des  Rezeptes  für  2
mittelgroße Stollen:

Füllung:
200 g Marzipan

50 g getrocknete Aprikosen, fein gehackt

Die  fein  gehackten  Aprikosen  mit  dem  Marzipan  verkneten.
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Daraus vier gleich große Rollen formen (ca. 20 cm) und kühl
stellen.

Teig:
150 g Butter
250 g Quark

2 Eier
2 Päckchen Vanillezucker

100 g Zucker
4 EL Rum

150 g Rosinen
200 g Zitronat/ Orangeat (am besten eine Mischung aus beidem)

100 g Mandelstifte
500 g Mehl

1 Päckchen Backpulver
1 geh. TL Lebkuchengewürz

½ TL Zimt

etwa 150 g Butter zum Bestreichen
1 Päckchen Vanillezucker

4 EL Puderzucker

Butter schmelzen und abkühlen lassen.
Zitronat und/oder Orangeat fein hacken. Mit den Rosinen und
den Mandeln in einer trockenen Pfanne anwärmen. Das Mehl samt
Backpulver und Gewürzen dazu geben und in der Pfanne mit den
angewärmten Zutaten mischen. (Notfalls, bei zu kleiner Pfanne,
auch in einer großen Schüssel.)
Quark mit Eiern, Vanillezucker, Zucker, Mandelaroma und Rum
aufschlagen.
Die trockenen Zutaten mit der noch flüssigen Butter und der
Quarkmasse verkneten, bis ein homogener Teig entstanden ist.
Den Ofen vorheizen auf 180° C (bei Umluft nicht vorheizen und
160° C einstellen).
Ein Blech mit Backpapier belegen.
Den Teig halbieren und auf etwas Mehl zwei ovale flache Laibe
formen.  In  diese  zwei  Rillen  drücken  und  die  je  zwei
Marzipanschnüre  einlegen.  Dann  den  Teig  von  beiden  Seiten



zuklappen, so dass ein runder geschlossener Laib entsteht.
Oben etwas seitlich der Mitte eine Kerbe eindrücken.
Aus Alufolie einen breiten Streifen falten, ihn außen rund um
den Stollen legen und die Enden gut zusammenfalten, so dass
der Stollen nicht zu sehr auseinander geht beim Backen.
Auf unterer Schiene 1 – 1 ¼ Stunden backen. Die 150 g Butter
schmelzen lassen.
Nach 20 Minuten Backzeit den Stollen mit zerlassener Butter
einpinseln und das noch zwei, drei Mal während des Backens
machen.
Nach dem Backen mit der restlichen Butter bepinseln und den
Vanillezucker darüber streuen.
Wenn er abgekühlt ist, den Stollen noch mal mit Puderzucker
bestäuben.[nurkochen]

Von
allen Stollen, die ich bisher gebacken habe, schmeckt mir
dieser hier am allerbesten und ich hoffe, das Rezept wird euch
genauso gut gefallen, zumal es ohne Hefe ist und man somit
keine Gehzeit abwarten muss.
Natürlich wird er noch besser und aromatischer, wenn er eine
Weile ruhen kann.
Aber auch direkt nach dem Backen ist er ein riesiger Genuss!
;)

Habt besinnliche und genussreiche Adventstage!

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2014/12/Quark-Marzipan-Stollen-3.jpg


Eure Judith

PS:
Selbstgebackener  Stollen  ist  natürlich  auch  ein  tolles
Geschenk!  Entweder  in  Scheiben  oder  man  backt  statt  zwei
größeren 4 kleine Stollen und packt sie schön ein! =)

Es  weihnachtet:  Kleine
Stollen-  Ecken  als
unkomplizierte  Alternative
zum Dresdner Klassiker
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(Dres
dner) Stollen gehört für viele ja einfach zu Weihnachten dazu.
Ich muss gestehen, versessen bin ich nicht drauf, aber ein,
zwei Scheiben dürfen in der Weihnachtszeit schon sein.
In vielen Büchern liest man ja, man solle den Stollen am
besten Wochen vor der Weihnachtszeit backen, damit er ruhen
kann und die Aromen sich schön verbinden.
Deswegen hier nun mein erstes Weihnachtsrezept für euch, damit
ihr angemessen in die Adventszeit starten könnt!
Die Stollen- Ecken brauchen laut Rezept 2 Nächte und einen Tag
für die Zubereitung. Nein, ihr müsst nicht durcharbeiten! ;)
Aber die Früchte und Mandeln sollen in Rum Aroma annehmen und
das fertige Gebäck sollte ruhen, bevor es geschnitten und
verspeist wird.
Wenn ihr da keine Lust drauf habt, kann man es aber sicher
auch verkürzen und zum Beispiel nur ein paar Stunden warten
vor dem Anschneiden.

Zutaten:
150 g Mandeln, fein gehackt

150 g Rosinen
75 g Zitronat
50 Orangeat

1 EL Bittermandelaroma
80 ml Rum
250 g Mehl
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½ Würfel frische Hefe
150 g Puderzucker

250 g Butter
1 zimmerwarmes Ei

[Am Tag davor:
Die  gehackten  Mandeln,  die  Rosinen,  das  Orangeat  und  das
Zitronat mit Bittermandelaroma und Rum mischen und abgedeckt
(am besten über Nacht) ziehen lassen.]
Mehl in eine große Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde
drücken. Die Hefe zerbröckeln, in 2 EL lauwarmem Wasser mit 1
EL Puderzucker auflösen und dann in die Mulde gießen. Mit
etwas Mehl verrühren und etwa eine viertel Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen.
Eine Form von ca. 20 x 30 cm fetten oder mit Backpapier
auskleiden. Den Ofen auf 150° C Umluft vorheizen (ansonsten
175° C).
150 g Butter zerlassen.
Nach der Gehzeit der Hefemischung die Fruchtmischung, 50 g
Puderzucker, die zerlassene Butter und das Ei zum Mehl geben
und alles mit den Knethaken kräftig verrühren.
Den Teig etwa anderthalb cm hoch in die Form streichen und 30
Minuten backen.
Übrige Butter schmelzen. Das noch heiße Gebäck mit Butter
einpinseln  und  mit  etwas  Puderzucker  bestäuben.  Einziehen
lassen und das Ganze wiederholen, bis die Butter verbraucht
ist. Dann mit Alufolie abdecken und über Nacht ruhen lassen.
Anschließend  das  Gebäck  mit  dem  restlichen  Puderzucker
bestäuben  und  in  etwa  3×3  cm  große  Happen
schneiden.[nurkochen]



Ich
hoffe, ihr startet genussvoll in die Weihnachtszeit! Lasst es
euch gut gehen, schaltet einen Gang runter und genießt die
besinnliche  Zeit  mit  duftendem  Gebäck,  Glühwein  und
Weihnachtsmarktbummeln!
Eure Judith
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