Quelle der Besinnlichkeit -
Buchvorstellung: ,Wintertraum
& Weihnachtszeit” & mein
Jahresstollen mit
Cranberries, Marzipan und
Walnuss

Weihnachten. In dieser Zeit des Jahres sollte man 6fter mal
innehalten, sich ruhige Momente suchen und das Schone des
Alltags umso mehr zelebrieren. Einen heillen Punsch trinken,
aus dem Fenster in den vereisten Garten blicken, ein Platzchen
knabbern. Mit den Lieben zusammen sitzen, etwas Schones kochen
und gemeinsam geniellen.
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Stattdessen wird oft die Hektik noch groBer, als sie es eh
schon ist. Man arbeitet verbissen To-Do-Listen ab, hetzt durch
Laden auf der Suche nach passenden Geschenken, plant seine
Terminkalender voll, um allen noch einmal gerecht zu werden,
bevor das Jahr voriuber ist.

Wo bleiben da die Besinnlichkeit und der Genuss? Ofter 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 gemutlich zu backen oder gar die Ergebnisse fur
euch schon zu fotografieren.

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

Inhal
t
In wunderschonen Bildern fuhrt einen das Buch durch die



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

Blatt
ert man weiter, landet man ,In der Weihnachtsbackerei”.
Deutsche Klassiker wie Zimtsterne, Stollen und Bratapfel
finden sich ein, dazu stoBen italienischer Panettone,
englische Shortbread-Cookies oder auch diverse Rezepte mit der
Knolle firs gewisse Etwas: Ingwer. Wie ware es mit einem
Winterpunsch mit geriebenem Ingwer, der von innen warmt, oder
mit einem gedampften Ingwerpudding?

Nach der Backerei kann man sich auf die Festtage einstimmen.



en, Kinder, wird’s was geben. Herrliche Festtagszaubereien”
ist das Motto des dritten Kapitels. Koéstliche Ideen filrs
Weihnachtsmenu warten da auf GenieBer: Rehriucken mit Birne und
Preiselbeeren, Putenroulade mit Walnuss-Parmesan-Pesto oder
gesturzte Karamellmousse. Auch die Tischdeko kommt nicht zu
kurz. Glas und Silber, Zapfen und Gold, Lebkuchen als
Tischkarten — fur jeden Geschmack ist etwas dabei. Die Ideen
furs Fischbuffet an den Feiertagen sehen groflartig aus und
machen sofort Appetit und die Deko aus alten Notenblattern ist
etwas ganz Besonderes.
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“Auch
der Ausklang wird nicht vergessen: Zum Schluss heilBt es
,Willkommen, neues Jahr!“. Silvesterdeko mit Glickssymbolen,
Minihefezopfe flurs Neujahrsfruhstiuck, Lachs- und
Heringsrezepte fur den ersten Fruhstucksgenuss des neuen
Jahres.

Wenn man sich in Weihnachtsstimmung versetzen mochte, 1ist
dieses Buch absolut perfekt. Man bekommt nicht nur wunderbare
Ideen fur die Gestaltung der Raume, Tische oder des Menus,
sondern man splurt mit jedem Bild ein wenig mehr, auf was man
sich in dieser schonen Zeit konzentrieren sollte: Auf ein
genussvolles Miteinander, auf gemeinsame Vorfreude, auf
liebevolle Details, die beides verschénern.

Wenn ich jetzt aus dem Fenster schaue, strahlt die Sonne auf
den weiB glitzernden Garten und kleine, dick aufgeplusterte
Vogel hupfen auf der Suche nach Futter uUber den gefrorenen
Boden. Schon ist er, dieser Winter und bei dieser Kalte kommt
so langsam auch die Vorfreude auf die Festtage, an denen man
dann endgultig die FuBe hochlegen und das Jahr beschlieBen



kann. Bis dahin mochte ich alles etwas gemachlicher angehen
und mache es mir schon.

Meine Stollenvariante

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

Fiir 1 groBen oder 2 mittlere Stollen:
150 g Butter
250 g Quark
2 Eier
1 Packchen Vanillezucker
100 g Zucker
5 EL Rum
100 g getrocknete Cranberries
150 g Zitronat/ Orangeat (am besten eine Mischung aus beidem)
100 g gehackte Walnlsse
500 g Mehl
1 Packchen Backpulver
1 geh. TL Lebkuchengewlirz
5 Tropfen Mandelaroma
5 TL Zimt
150 g Marzipanrohmasse

etwa 150 g Butter zum Bestreichen
4 EL Puderzucker

Butter schmelzen und abkihlen lassen.

Zitronat und/oder Orangeat sowie Cranberries hacken. Mit den
Walnussen, dem Mehl samt Backpulver und Gewlrzen in einer
groBen Schussel mischen.

Quark mit Eiern, Vanillezucker, Zucker, Mandelaroma und Rum
aufschlagen.

Die trockenen Zutaten mit der noch flussigen Butter und der
Quarkmasse verkneten, bis ein homogener Teig entstanden ist.


https://www.naschkatze.me/2014/12/08/pures-weihnachtsglueck-quarkstollen-mit-aprikosenmarzipan/

Das Marzipan halbieren und aus jeder Halfte zwei Strange
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 drucken und je zwei Marzipanschnire
einlegen. Dann den Teig von beiden Seiten zuklappen, so dass
ein runder geschlossener Laib entsteht. Oben etwas seitlich
der Mitte eine Kerbe eindrucken. Den Laib etwas hoher formen,
er geht wahrend 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 wahrend des Backens
machen.

Nach dem Backen mit der restlichen Butter bepinseln und
Puderzucker daruber streuen.

Wenn er abgekihlt ist, den Stollen noch mal mit Puderzucker
bestauben. [nurkochen]

Euch winsche ich besinnliche Adventstage. Lasst euch nicht
stressen, nehmt euch kleine Auszeiten und vor allem geniel3t
die Zeit mit euren Lieben, backt und kocht etwas zusammen und
— macht es euch schon!

Eure Judith
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Wintertraum & Weihnachtszeit. Rezepte und Ideen fur die

schonste Jahreszeit.
Wohnen & Garten, Callwey Verlag
ISBN: 978-3-7667-2236-2

Mozartkugeln

aus

Schokomakronen

&

eine

Adventsverlosung



https://www.naschkatze.me/2016/11/27/mozartkugeln-aus-schokomakronen/
https://www.naschkatze.me/2016/11/27/mozartkugeln-aus-schokomakronen/
https://www.naschkatze.me/2016/11/27/mozartkugeln-aus-schokomakronen/

Ich
wiinsche euch einen Frohen 1. Advent!

Mein erstes weihnachtliches Backergebnis - die Marzipan-
Quitten-Platzchen — habt ihr ja schon gesehen. Die zweite
Sorte, die meine Ma und ich gebacken haben, sind diese
Mozartkugeln.

Schokomakronen werden mit Nugat und Marzipan zu kostlichen
Kugeln zusammengesetzt, die ich persdnlich ja das ganze Jahr
essen konnte! Absolut weihnachtlich sind die Kugeln ja auch
nicht, aber wenn man mag, kann man in die Makronen ja noch
weihnachtliche Gewlrze geben.
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Fur ca. 30-40 Stuck:
100 g gemahlene Mandeln
4 EL Kakaopulver




100 g Puderzucker
2 Eiweille (Gr. M)
1 Prise Salz
50 g feinster Zucker
100 g Marzipanrohmasse
100 g Nussnougat

Die Mandeln mit Kakao und dem Puderzucker mischen.

EiweilBe mit feinstem Zucker und Salz schon steif schlagen,
dann die Mandelmischung unterheben.

Den Ofen auf 150°C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit
Backpapier belegen. Die Masse in einen Spritzbeutel mit
Lochtille fullen und 60-80 kleine Haufchen aufs Blech spritzen
(nicht groBer als 2 cm Durchmesser). Mit feuchten Handen
eventuelle Spitzen flach streichen.

Im Ofen etwa 20 Minuten backen. Ausklihlen lassen.

Derweil das Marzipan zwischen zwei Frischhaltefolien dunn
ausrollen und kleine Kreise in der GroBe der Makronen
ausstechen. Das Nougat schmelzen.

Die platten Flachen der Makronen mit dem Nougat bestreichen
und jeweils zwei Stuck mit einem Marzipankreis dazwischen
zusammensetzen. Die Mozartkugeln danach in Mulden eines Tuchs
oder in kleine Muffinblechmulden 1legen, damit sie beim
Festwerden gerade bleiben. [Am besten stellt man die Kugeln
kurz auf den Balkon oder in den Kihlschrank, in der Backstube
ist es wahrscheinlich viel zu warm dafur.] [nurkochen]



Zusammen mit diesem Rezept zum 1. Advent mochte ich eine
Adventsverlosung starten. Vorgestellt habe ich die
auBergewohnlichen Backformen von DEK-Design ja schon mehrmals,
und zwar beim Schoko-Kaffee-Kuchen, beim Nusskuchen mit Chia
und Tonka sowie beim Hokkaido-Matcha-Kuchen.

Das Tollste ist aber: Detlef stellt mir zwei Formen, ,Opera“
und ,Rollo“, zur Verfugung, die ich an euch verlosen darf und
ich finde, das ist doch ein schones Weihnachtsgeschenk fur die
Gewinner oder diejenigen, die damit von euch beschenkt werden!
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Damit die Gewinner 1ihre Formen auch sicher noch vor
Weihnachten erhalten, geht die Verlosung bis zum 3. Advent,
also Sonntag, 11.12.2016 um 24:00 Uhr.

Die Gewinner werden per Mail benachrichtigt. Teilnehmen darf
jeder Volljahrige mit Postadresse in Deutschland.

Was miisst ihr tun?



Schaut bei DEK-Design vorbei und kommentiert hier unter diesem
Beitrag, in was fur einer Form ihr euren Lieblingsruhrkuchen
backen wlrdet.

Unter allen Beitragen werden dann die zwel Gewinner durch Los

gezogen.
Ich winsche allen viel Gluck und freue mich darauf, eure
Lieblingskuchen zu erfahren! =)

Habt einen genussvollen Adventssonntag und macht es euch
gemutlich!
Eure Judith


http://www.dek-design.de/shop-backen/

Marzipan-Quitten-Platzchen
mit Gries

- Letzt
es Wochenende habe ich mit meiner Ma das erste Mal Platzchen
gebacken. DrauBen tobte zwar noch ein Herbststurm und
peitschte Regen gegen das Fenster, aber auch wenn
weihnachtliche Kalte fehlte, war das ja kein schlechtes Wetter
zum Backen.

Wenn ich in der Heimat bin und Zeit fur Backerei habe, suchen
meine Eltern sich immer etwas aus, das ihnen gefallt. Dieses
Mal fiel die Wahl auf diese Marzipan-Quitten-Platzchen, die
ich ebenfalls sehr spannend fand, denn der Teig wird ohne
Mehl, dafur aber mit Gries gemacht. Die Platzchen haben also
eine ganz besondere Textur und ich finde sie absolut lecker,
denn wie meine Beiden liebe auch ich Quittengelee total und
finde es als Fullung hier absolut passend.
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Fur 1-2 Bleche:
200 g Marzipanrohmasse
100 g weiche Butter [vegane Margarine]



200 g Hartweizengries + Gries zum Ausrollen
1 TL Backpulver
100 g Quittengelee

Das Marzipan in kleine Wurfel schneiden und mit einem Schluck
Wasser in einem Topfchen unter Ruhren leicht erwarmen, bis die
Masse cremig ist. Das Marzipan mit der weichen Butter cremig
ruhren. Gries mit Backpulver mischen und dazugeben. Alles zu
einem glatten Teig verkneten.

Den Ofen auf 175°C Umluft vorheizen. Zwei Bleche mit
Backpapier belegen. Das Gelee in einem kleinen Topf leicht
erwarmen.

Die Arbeitsflache mit Gries bestreuen und den Teig darauf 2-3
mm dick ausrollen. Dann eher kleine, beliebige Formen
ausstechen und darauf achten, dass jede Form doppelt ist.

Die Halfte der Platzchen mit dem Gelee bestreichen und ein
zweites Platzchen gleicher Form darauf setzen und ganz leicht
andriucken, so dass kein Gelee heraus quillt.

Im Ofen 10-12 Minuten backen. Auskuhlen lassen und nach
Belieben mit Puderzucker bestauben. [nurkochen]



Das Rezept stammt aus dem Buch ,Weihnachtsplatzchen”
(Christina Kempe) von GU, allerdings werden dort aus drei
Platzchen Turmchen gebaut, ich habe nur Doppeldecker gemacht.



Das Rezept funktioniert sicher auch mit anderem Gelee sehr
gut, wenn man Quitte nicht mag oder lieber eine rote Fullung
haben mochte. =)

Seid ihr schon in Weihnachtsstimmung und habt ihr schon
gebacken?

Mir fallt es offen gesagt noch etwas schwer, mich einzustimmen
bei diesem herbstlichen Aprilwetter und milden 18 Grad.. Aber
meine Weihnachtsvorfreude wird sicher bald kommen — notfalls
muss ich so lange Platzchen backen, bis sie da ist. =D

Habt eine genussvolle Zeit und lasst euch nicht wegpusten!
Eure Judith




Zarte Nougatsternchen &

Erinnerungen an meine Oma
Lisa

Meine
Oma Lisa hat fruher immer tonnenweise Weihnachtsplatzchen
gebacken. Ich weiR nicht mehr, wie viele Sorten und Kisten es
waren, aber ich erinnere mich dunkel an eine wahre Schwemme,
mit der sie ihren Bekanntenkreis und natirlich uns beglickte.
Oma Lisa konnte kochen und backen wie eine Weltmeisterin.
Leider starb sie, als ich 10 Jahre alt war und so konnte ich
nichts von ihr lernen, denn in diesem Alter war meine Koch-
und Backleidenschaft noch nicht so geweckt wie ein paar Jahre
spater. Oma Lisa schrieb zudem nichts auf und nahm somit all
ihre wunderbaren Rezepte mit ins Grab. Ich konnte kein
einziges von ihr ubernehmen, was ich noch heute sehr bedauere.
Ein einziges Rezept konnten wir nach jahrelanger Tufteleil
rekonstruieren und nun kochen wir es jedes Jahr zu
Weihnachten. Um was es sich handelt, werde ich euch demnachst
verraten. =)

Mittlerweile bin ich mit genauso grofer Leidenschaft in der
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Kuche aktiv, wie meine Oma. Ich bremse mich vielleicht ein
bisschen mehr, was die Mengen angeht. Aber normalerweise
entstehen zu Weihnachten einige Sorten in doppelter Menge.
Dieses Jahr backe ich etwas reduzierter. Warum kann ich gar
nicht sagen. Vielleicht will ich Naschkater und mich unbewusst
davor bewahren, endgliltig fett zu werden. =)

Auf jeden Fall backe ich immer mal wieder einfache Mengen, was
ungewdohnlich ist, aber andererseits auch reizvoll, denn man
hat alles schneller aufgefuttert und kann (oder sogar muss)
dann wieder aktiv werden und die nachste Sorte ausprobieren
oder kreieren.

Diese
Woche gibt es meine murben Nougatsternchen. Ein einfacher,
zarter Murbteig wird mit sudndig-sullem Nougat gefullt — ein
Traum von Weihnachten! Und so schnell und einfach gemacht!
Vielleicht auch ein schones Geschenk fur die Lieben?

¥ Diese Platzchen widme ich meiner Oma Lisa, die mit ihren
wunderbaren Gerichten bei meinem Blogevent leider nicht
vertreten ist. ¢

Sie wohnte im Nachbardorf und hat uns jeden Sonntag so
unvergesslich lecker bekocht. Stellvertretend fur all ihre fur
immer geheimen Platzchenrezepte gibt es von ihrer Enkelin
heute dieses flr euch:
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Nouga

tplatzchen

150 g weiche Butter
80 g Puderzucker
1 Eigelb
250 g Mehl
1 Prise Salz
5 Tropfen Bittermandelaroma
1 Packung Nougat

etwas Mehl zum Arbeiten
Sternausstecher in 2 GrolSen

Butter mit dem Puderzucker, dem Eigelb und dem Aroma schaumig
aufschlagen. Das Mehl und die Prise Salz dazu geben und alles
rasch zu einem glatten Teig verkneten.

In Folie gewickelt 30 Minuten kuhl stellen.

Den Ofen auf 160°C Umluft vorheizen. 2- 3 Bleche mit
Backpapier belegen.

Den Teig auf wenig Mehl ca. 3 mm dick ausrollen und Sterne
ausstechen. Darauf achten, dass es von den kleineren und den
grolBeren gleich viele sind!

Die Platzchen aufs Blech legen und 10 Minuten backen. Sie
sollten hochstens goldbraun werden, aber keine Farbe nehmen an
den Spitzen.
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Mit dem Papier vom Blech ziehen und abkuhlen lassen.

Den Nougat in einem Toépfchen ohne Plastik in den Ofen stellen
und die Resthitze nutzen, um ihn zu schmelzen. Es geht
naturlich auch im Wasserbad.

Dann wieder etwas abkuhlen lassen.

Auf die groBeren Sterne dann einen Klecks Nougat setzen und
einen kleineren oben drauf setzen. Erkalten lassen.

TIPP: Wer mag kann noch etwas dunkle Kuvertire schmelzen und
die Sterne mit Streifen etc. verzieren.[nurkochen]

ihr als Kind mit euren Omas gebacken? Oder wurdet von ihnen
verwohnt mit koéstlichen Platzchen? An was erinnert ihr euch?

Habt eine zartschmelzende und genussvolle Weihnachtszeit!
Eure Judith
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Vegane Elisenlebkuchen mit
Marzipan & ein paar Gedanken

Zur Alles-und-immer -

Gesellschaft
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chen gehoren fur mich in der Weihnachtszeit einfach dazu.

Und obwohl es seit ich denken kann so ist, macht es mich jedes
Jahr wieder fassungslos, wenn im September die Lebkuchen und
Spekulatiuspackungen in den Supermarkten liegen. Wobei es mich
eigentlich fast wundert, dass es sie noch nicht das ganze Jahr
uber gibt. Sogar Erdbeeren kann man ja mittlerweile sogar im
tiefsten Winter kaufen. Sie schmecken zwar nicht, aber sie
sind erhdltlich. Unterirdische Okobilanz und astronomische
Bonusmeilen inklusive, denn sie sind einmal um die Welt
geflogen.

Wir leben in einer Gesellschaft, in der alles (fast) immer
verfugbar ist und manchmal erschreckt mich das. Manche Dinge
waren immer etwas Besonderes. Erdbeeren im Fruhjahr, wo man
sich taglich in rauen Mengen an ihnen furs restliche Jahr satt
zu essen versucht. Lebkuchen im Winter, auf die man sich das
ganze Jahr freut wie auf Weihnachten, weil es sie nur 1in
diesem Monat gibt. Zumindest war das so. Mittlerweile gibt es
sie schon ein Dritteljahr.

Lebku
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eicht bin ich da ja altmodisch und entspreche nicht meiner
Zeit. Aber ich finde, manche Dinge sollten etwas Besonderes
bleiben und nur in ihrer Saison genossen werden. So wie fruher
eben. Da gab es auch keine Erdbeeren aus Chile im Dezember.
Und Lebkuchen im September auch noch nicht. Uberhaupt, man hat
sie sich noch selbst gebacken.
Ich wiunsche mir, dass die Menschen erkennen, dass es doch
irgendwie langweilig ist, immer alles zu haben. Auf was kann
man sich dann noch freuen? Welchem Geschmack entgegen fiebern?
Und: was kann man dann noch wirklich schatzen?

~

Vielleicht bin ich da ja auch spielig, aber ich kaufe aus
Prinzip keine Lebkuchen vor Dezember. Mein Naschkater sieht
das etwas anders. Wenn er Lebkuchen sieht, will sein Bauch sie
haben. Welcher Monat da im Kalender steht, ist ihm dann
relativ egal.

Dieses Jahr habe ich mich eisern durchgesetzt — eine Weile.
Wir haben Ende November Lebkuchen gekauft. Aber immerhin nicht
Anfang Oktober, als er mit leuchtenden (gierigen?) Augen vor
dem Geschaft eines namhaften Lebkuchenherstellers stand.

Vor allem aber haben wir selbst welche gebacken. Zwei Mal
sogar. Welche zum Ausstechen und Elisenlebkuchen. Nicht das
Rezept von letztem Jahr, sondern ein veganpassioniertes.
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Ein
wunderbar wurziger Weihnachtsduft schwebte da durch die
Wohnung und die Elisen mit Marzipan sind wunderbar saftig und
aromatisch geworden. So muss der Advent duften!

Blieb nur noch ein weiterer Kampf zu fechten: Schokolade, Guss
oder Purismus?

Naschkater liebt sie so wie sie sind oder mit Zuckeruberzug.
Bei mir geht ohne Schoki nix.

Wir haben diplomatisch Halbe/Halbe gemacht.

Fur 25 Stiick:

200 g Marzipanrohmasse
200 g gemahlene Mandeln/ Nusse
100 g Feinzucker
2 EL helle Marmelade
50 ml Wasser
1 geh.TL Backpulver
50 g Orangeat
70 g Mehl
1 Prise Salz
Je 1 Messerspitze Koriander, Kardamom und Muskat
Je 5 TL Zimt und gemahlene Nelken

(Alternativ 1 TL Lebkuchengewiirz)
25 Oblaten
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(Zartbitterkuverture)

Das Marzipan mit dem Zucker, der Marmelade und dem Wasser
glatt ruhren. Das Orangeat fein hacken. Die Gewilrze kurz in
der Pfanne bei mittlerer Hitze rosten, die gemahlenen Nusse
zugeben, abkihlen lassen und zu den anderen Zutaten geben. Die
verbleibenden Zutaten hinzugeben und gut mischen.

Den Teig auf die Oblaten verteilen. (Etwa 1 EL Masse pro
Oblate und am besten mit leicht feuchten Handen gleichmaflig
glatt drucken.)

Bei 170° Ober-/Unterhitze ca. 25 Minuten backen.

Die abgekihlten Lebkuchen mit Schokolade oder Zuckerguss
bestreichen oder sie einfach pur genieBen![nurkochen]

¥elihia 7% 15
-~ Egal

wie ihr sie am Ende uUberzieht, die Lebkuchen werden euch
bestimmt schmecken!

Nehmt euch die Zeit, bruht eine Kanne Tee, macht euch schone
Musik an und backt in Ruhe ein paar weihnachtliche Leckereien.
Dann kommt die Besinnlichkeit zu Weihnachten von ganz alleine.

Habt eine genussvolle Adventszeit!
Eure Judith
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