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Weihnachtliche Plätzchen und Kuchen


für Naschkatzen & Backfans, Poesie,


Weihnachtsbrauchtum und Traditionen


sowie winterliche Dekorationsideen.
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Vorwort


Wenn der Raureif morgens auf den Dächern liegt, abends im Kamin das Feuer knistert und der Kerzenschein in den Fenstern leuchtet, dann ist sie da, die schönste Zeit des Jahres: die Weihnachtszeit. Ich liebe sie!


Oh, dieses Licht, das sich auf der dünnen Eisschicht am Ufer des Sees bricht.


Eine Wunderwelt wie aus einer anderen Zeit. Wundervoller Winterzauber!


Kindheitserinnerungen erwachen wieder an das Schlittschuhlaufen auf dem zugefrorenen See, die Schneeballschlacht und der erste Schneemann im Garten. Und köstliche Düfte nach Lebkuchen, Vanille und Tannengrün ziehen durch unser Haus. Oh, du herrliche Advents- und Weihnachtszeit!


Inspiriert von meinen Winterreisen durch das ganze Land. Verzaubert von der Landschaft, Tradition, Kultur und Gastfreundschaft, die ich kennenlernen durfte. Denn im Erzgebirge gibt es das noch: das gute „alte“ Traditionshandwerk. Hier werden Räuchermännchen,


Nussknacker, Schwibbogen und Weihnachtskugeln von Hand gefertigt und zum Weihnachtsfest in alle Welt verschickt.


Mitgebracht habe ich Rezepte aus allerlei Land; zurück in der heimischen Küche beginnt der große weihnachtliche Backzauber.


Und wer die Weihnachtszeit mit Ruhe und Besinnlichkeit und mit der Vorfreude auf das Wiedersehen mit der Familie zum Weihnachtsfest genießt, erlebt diese Zeit des Jahres von ihrer schönsten Seite. Die vier Sonntag vor dem 25. Dezember, gehören in vielen Familien einer besonderen Tradition: Jeden Sonntag wird eine weitere Kerze auf dem Adventskranz angezündet. Dann ist es Zeit, für die Weihnachtsgeschichte und den drei Weisen aus dem Morgenland zu folgen.


Ich wünsche viel Freude und genussvolle Momente bei der Reise durch meinen weihnachtlichen Backzauber!




[image: ]




Die hohen Tannen atmen heiser


im Winterschnee, und bauschiger


schmiegt sich sein Glanz um alle Reiser.


Die weißen Wege werden leiser,


die trauten Stuben lauschiger.


Da singt die Uhr, die Kinder zittern:


Im grünen Ofen kracht ein Scheit


und stürzt in lichten Lohgewittern,


– und draußen wächst im Flockenflittern


der weiße Tag zu Ewigkeit.







Rainer Maria Rilke,


österreichischer Lyriker.


(1875 - 1926)
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Die Weihnachtsgeschichte


Es begab sich aber zur der Zeit, dass ein Gebot von dem Kaiser Augustus ausging, dass alle Welt geschätzt würde. Und diese Schätzung war die allererste und geschah zurzeit, da Quirinius Statthalter in Syrien war. Und jedermann ging, dass er sich schätzen ließe, ein jeder in seine Stadt.


Da machte sich auf auch Josef aus Galiläa, aus der Stadt Nazareth in das jüdische Land zur Stadt Davids, die da heißt Bethlehem, weil er aus dem Hause und Geschlechte Davids war, damit er sich schätzen ließe mit Maria, seinem vertrauten Weibe; die war schwanger. Und als sie dort waren, kam die Zeit, dass sie gebären sollte. Und sie gebar ihren ersten Sohn und wickelte ihn in Windeln und legte ihn in eine Krippe; denn sie hatten sonst keinen Raum in der Herberge.


Und es waren Hirten in derselben Gegend auf dem Felde bei den Hürden, die hüteten des Nachts ihre Herde. Und der Engel des Herrn trat zu ihnen, und die Klarheit des Herrn leuchtete um sie; und sie fürchteten sich sehr. Und der Engel sprach zu ihnen: Fürchtet euch nicht! Siehe, ich verkündige euch große Freude, die allem Volk widerfahren wird; denn euch ist heute der Heiland geboren, welcher ist Christus der Herr in der Stadt Davids.


Und das habt zum Zeichen: Ihr werdet finden das Kind in Windeln gewickelt und in einer Krippe liegen.


Und alsbald war da bei dem Engel die Menge der himmlischen Heerscharen, die lobten Gott und sprachen:


Ehre sei Gott in der Höhe


und Friede auf Erden


bei den Menschen seines Wohlgefallens.


Und als die Engel von ihnen in den Himmel fuhren, sprachen die Hirten untereinander: Lasst uns nun gehen nach Bethlehem und die Geschichte sehen, die da geschehen ist, die uns der Herr kundgetan hat. Und sie kamen eilend und fanden beide, Maria und Josef, dazu das Kind in einer Krippe liegen.


Als sie es aber gesehen hatten, breiteten sie das Wort aus, das zu ihnen von diesem Kinde gesagt war. Und alle vor die es kam, wunderten sich über das, was die Hirten gesagt hatten. Maria aber behielt alle diese Worte und bewegte sie in ihrem Herzen. Und die Hirten kehrten wieder um, priesen und lobten Gott für alles, was sie gehört und gesehen hatten, wie denn zu ihnen gesagt war.


Evangelium des Lukas, Kapitel 2, Vers 1-20.


Als Weihnachtsgeschichte bezeichnet man die Erzählungen im Neuen Testament (NT) zur Geburt Jesu von Nazaret. Im engeren Sinn ist damit der Textabschnitt Lk 2,1–20 EU gemeint, der traditionell im christlichen Weihnachtsgottesdienst verlesen wird.
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Heilige Drei Könige


Als Jesus zur Zeit des Königs Herodes in Betlehem in Judäa geboren worden war, kamen Sterndeuter aus dem Osten nach Jerusalem und fragten:


Wo ist der neugeborene König der Juden?


Wir haben seinen Stern aufgehen sehen und sind gekommen, um ihm zu huldigen.


Als König Herodes das hörte, erschrak er und mit ihm ganz Jerusalem. Er ließ alle Hohepriester und Schriftgelehrten des Volkes zusammenkommen und erkundigte sich bei ihnen, wo der Messias geboren werden solle. Sie antworteten ihm: In Betlehem in Judäa; denn so steht es bei dem Propheten: Du Betlehem im Gebiet von Juda, bist keineswegs die unbedeutendste unter den führenden Städten von Juda; denn aus dir wird ein Fürst hervorgehen, der Hirt meines Volkes Israel. Danach rief Herodes die Sterndeuter heimlich zu sich und ließ sich von ihnen genau sagen, wann der Stern erschienen war. Dann schickte er sie nach Betlehem und sagte: Geht und forscht sorgfältig nach, wo das Kind ist; und wenn ihr es gefunden habt, berichtet mir, damit auch ich hingehe und ihm huldige.


Nach diesen Worten des Königs machten sie sich auf den Weg. Und der Stern, den sie hatten aufgehen sehen, zog vor ihnen her bis zu dem Ort, wo das Kind war; dort blieb er stehen. Als sie den Stern sahen, wurden sie von sehr großer Freude erfüllt. Sie gingen in das Haus und sahen das Kind und Maria, seine Mutter; da fielen sie nieder und huldigten ihm. Dann holten sie ihre Schätze hervor und brachten ihm Gold, Weihrauch und Myrrhe als Gaben dar.


Weil ihnen aber im Traum geboten wurde, nicht zu Herodes zurückzukehren, zogen sie auf einem anderen Weg heim in ihr Land.


Als die Sterndeuter wieder gegangen waren, erschien Josef im Traum ein Engel des Herrn und sagte: Steh auf, nimm das Kind und seine Mutter, und flieh nach Ägypten; dort bleibe, bis ich dir etwas anderes auftrage; denn Herodes wird das Kind suchen, um es zu töten. Da stand Josef in der Nacht auf und floh mit dem Kind und dessen Mutter nach Ägypten. Dort blieb er bis zum Tod des Herodes. Denn es sollte sich erfüllen, was der Herr durch den Propheten gesagt hat: Aus Ägypten habe ich meinen Sohn gerufen.


Als Herodes merkte, dass ihn die Sterndeuter getäuscht hatten, wurde er sehr zornig und er ließ in Betlehem und der ganzen Umgebung alle Knaben bis zum Alter von zwei Jahren töten, genau der Zeit entsprechend, die er von den Sterndeutern erfahren hatte. Damals erfüllte sich, was durch den Propheten Jeremia gesagt worden ist: Ein Geschrei war in Rama zu hören, lautes Weinen und Klagen: Rahel weinte um ihre Kinder und wollte sich nicht trösten lassen, denn sie waren dahin.
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Die Heiligen Drei Könige heißen Caspar, Melchior und Balthasar und ihr Feiertag findet am 6. Januar statt. Manche Christen feiern an diesem Tag erst Weihnachten, weil sie einen anderen Kalender benutzen, um die Feiertage zu berechnen.
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Von Osten strahlt ein Stern herein


Mit wunderbarem hellem Schein,


Es naht, es naht ein himmlisch Licht,


Das sich in tausend Strahlen bricht!


Ihr Sternlein auf dem dunklen Blau,


Die all ihr schmückt des Himmels Bau,


Zieht euch zurück vor diesem Schein,


Ihr werdet alle winzig klein!


Verdunkelt, Sonnenlicht und Mond,


Die ihr so stolz am Himmel thront.


Er nahet heilig leuchtend fern


Vom Osten her der Weihnachtsstern.







Franz Graf von Pocci,


deutscher Dichter, Illustrator und Komponist.


(1807 - 1876)
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Himmlische Schoko-Nuss-Baiser


ZUTATEN


Für ca. 65 Stück


4 Eiweiß


1 Prise Salz


160 g Zucker


50 g Puderzucker


1 1/2 EL Kakaopulver


1 TL gemahlener Zimt


100 g Haselnüsse


50 g Zartbitter-Kuvertüre


100 g Nuss-Nougat-Masse


Eiweiße und Salz steif schlagen. Zucker langsam einrieseln lassen und weiterschlagen, bis sich der Zucker gelöst hat Puderzucker, Kakaopulver und Zimt mischen, auf den Eischnee sieben und vorsichtige unterheben. Baiser in einen Spritzbeutel mit mittlerer Lochtülle füllen und ca. 65 kleine Tupfen auf zwei mit Backpapier belegte Backleche spritzen. Im vorgeheizten Backofen ca.1 ½ Stunden backen. Auskühlen lassen.


Ofen vorheizen.


E-Herd: 120 °C, Umluft: 100 C, Gas: Stufe 1


Haselnüsse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rösten, abkühlen lassen. Kuvertüre hacken. Mit Nougat in eine Schüssel geben und über einem warmen Wasserbad schmelzen. Baisertupfen nacheinander in den geschmolzenen Nougat, dann in die gehackten Haselnüsse tauchen und auf einem Blech oder Gitter trocknen lassen.


Zubereitung: ca. 40 Min. o. Wartezeit


Backzeit: ca. 1 ½ Stunden


Pro Stück: ca. 38 kcal, 2 g F, 4 g KH, 1 g E
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Englische Mince Pies


ZUTATEN


Für ca. 20 Stück


250 g Mehl


200 g weiche Butter


100 g Puderzucker, gesiebt


3 Eigelb


Prise Salz


450 g Sweet Mincemeat


2 EL Cognac


alternativ Rumaroma


1 EL Milch


Frische Sahne


Feiner Kristall- oder


Puderzucker


3 Mini-Muffinbackformen


(12 pro Backform)


Ausstechform 6 cm


Ausstechform 4,5 cm


Enthält Alkohol


Für den Teig ein Häufchen Mehl auf die Arbeitsfläche geben und eine Vertiefung in die Mitte drücken. Die Butter, den Puderzucker, eine Prise Salz und zwei Eigelbe hineingeben. Von der Mitte aus mit dem Mehl mischen und alles zügig zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zu einer platten Scheibe drücken, in Frischhaltefolie wickeln und für eine Stunde in den Kühlschrank legen.


Die Backformen einfetten. Den Teig 2 mm dick ausrollen und 30 Kreise mit 6 cm Durchmesser ausstechen. Den übrigen Teig wieder verkneten, erneut ausrollen und 30 Kreise mit 4,5 cm Durchmesser oder 30 Sterne ausstechen. Die 6-cm-Kreise vorsichtig in die Muffinformen drücken. Den Teig mit je einem halben Teelöffel Mincemeat (gemischt mit Cognac) füllen.


Ofen vorheizen.


E-Herd: 180 °C, Umluft: 160 C, Gas: Stufe 2


Die Törtchen mit den 4,5-cm-Kreisen oder den Sternen abdecken und nochmals für 20 Minuten in den Kühlschrank stellen. Das letzte Eigelb mit der Milch glatt rühren und die Pies damit bestreichen. Die Mince Pies im Ofen 10-12 Minuten goldgelb backen.


Vor dem Servieren mit feinem Kristall- oder Puderzucker bestreuen. Warm servieren mit Schlagsahne und einem Glas Sherry oder einer Tasse Kaffee.


Zubereitung: ca. 40 Min. o. Wartezeit


Backzeit: ca. 12 Minuten pro Blech


Pro Stück: ca. 230 kcal, 16 g F, 24 g KH, 2 g E
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Dinkel-Schoko-Cupcakes


ZUTATEN


Für ca. 12 Stück


150 g Möhre


180 g weiche Butter


150 g Zucker


3 Eier


165 g Dinkelmehl


35 g Kakaopulver


3 TL Backpulver


300 g Sahne


75 g Crème fraîche


2 Päckchen Vanillezucker


Ofen vorheizen. In die 12 Mulden eines Muffinblechs je ein Papierförmchen setzen. Die Möhre schälen, putzen und fein raspeln. Butter mit dem Zucker cremig rühren. Eier einzeln unterrühren. Das Mehl mit 20 g Kakao- und Backpulver mischen. Die Mischung kurz unter die Eiercreme rühren.


Die Möhrenraspel etwas ausdrücken. 70 g abwiegen und unter den Teig ziehen. Diesen auf die vorbereiteten Muffinmulden verteilen und 20-25 Minuten backen. Blech entnehmen. Muffins leicht abgekühlt aus den Mulden lösen, auskühlen lassen.


Für die Garnitur die Sahne zusammen, mit der der Crème fraîche in einem Rührbecher steif schlagen, den Vanillezucker dabei einrieseln lassen. Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und in Tupfen auf die Muffins spritzen. Mit 15 g Kakaopulver bestäuben.


Zubereitung: ca. 50 Min. o. Wartezeit


Pro Stück: ca. 360 kcal, 25 g F, 26 g KH, 5 g E


Extra-Tipp: Wer Muffins ungebacken auf Vorrat einfrieren möchte: Teig auf die vorbereiteten Mulden verteilen, tiefgefrieren. Muffins samt Papierförmchen aus dem Blech lösen, in Gefrierbeutel im Tiefkühler aufbewahren. Zum Backen unaufgetaute Muffins in die Blechmulden setzten. Ca. 30-35 Min. bei genannter Temperatur backen.
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Sündige Schokokugeln


ZUTATEN


Für ca. 40 Stück


200 g Schlagsahne


250 g Zartbitter-Kuvertüre


200 g Vollmilch-Kuvertüre


2 EL Cognac oder


Weinbrand


alternativ Rumaroma


100 g weiche Butter


kleine, bunte Zuckerperlen „Nonpareiles“ z. B. in Lila, Rosa o. ä., Kokosraspeln, geh. Nüsse o. Kakaopuder


Enthält Alkohol


Sahne in einem topf aufkochen. Kuvertüren hacken und in eine Schüssel geben. Sahne zugießen und Kuvertüre unter Rühren schmelzen. Aroma oder Cognac nach und nach unterrühren. Masse mindestens 5 Stunden abkühlen und ruhen lassen.


Butter in kleine Stücke schneiden und nach und nach unter die Kuvertüre-Creme rühren. In einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle geben und gleich große Häufchen oder Halbkugeln auf einen Bogen Backpapier spritzen. Mindestens 1 Stunde kalt stellen, dann jedes Häufchen zwischen den Handflächen rasch zu einer Kugel drehen. In Zuckerperlen, Haselnüssen, Kokosflocken oder Kakaopulver wälzen.
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