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   Alt-Wiener Weihnachtsbäckerei




  33 traditionelle Rezepte und eine Liebesgeschichte




  Marie Andrevsky




  
 Vorwort




  Kochen und Backen hat in meiner Familie eine lange Tradition. Meine Ururgrossmutter und ihre Schwester waren Köchinnen bei einem böhmischen Adeligen. Die Rezepte, die ihre Tochter nach Wien mitbrachte, wurden von den Nachkommen immer wieder „modernisiert“ und dem Zeitgeist angepasst. So verwendete man nach dem Krieg zum Beispiel Margarine statt Butter und röstete Löwenzahn- oder Zichoriewurzeln als Kaffeeersatz.




  Mein Beitrag dazu ist die Verwendung von Backpapier, statt dem früher gebräuchlichen Einfetten und Mehlen des Blechs. Auch habe ich versucht, die Temperaturangaben zu präzisieren, statt „bei guter Hitze“ oder „im heißen Rohr“ zu übernehmen. Dennoch reagiert jeder Herd anders und deshalb sind die Temperatur- und Zeitangaben nur als Richtwert zu verstehen. Es empfiehlt sich, beim ersten Mal ein Auge aufs Backrohr zu haben und die eigenen Erfahrungen fürs nächste Mal zu notieren.




  In einer Zeit, in der man alles kaufen kann, kommt selbstgemachter Bäckerei eine besondere Stellung zu. Einerseits besinnt man sich auf den Ursprung, andererseits verschenkt man mit Selbstgebackenem auch Liebe und Zuwendung und drückt damit die Wertschätzung des Beschenkten aus.




  Vom historischen Standpunkt betrachtet, waren Gewürze und Südfrüchte noch bis in die zweite Hälfte des vorigen Jahrhunderts hinein teure Delikatessen, die man sich nur einmal im Jahr leisten konnte oder wollte und die man ja auch nicht im Supermarkt ums Eck bekam, sondern nur in Spezereienhandlungen oder später bei Greißlern, oft nur gegen Vorbestellung. Mit Butter und Eiern ging man bei diesen Gelegenheiten verschwenderisch um, eben weil es sich um Festtagsbäckerei handelte und nicht um Alltagskost.




  Ich selbst mache jedes Jahr mindestens zehn verschiedene Sorten Weihnachtsbäckerei, mit dabei sind immer Vanillekipferl, Hausfreunde und die Butterkekse – aber trotzdem reicht es nie für alle ...




  Zur Gliederung des Buches:




  Insgesamt gibt es 30 Rezepte für traditionelle Wiener Weihnachtsbäckerei und 3 Rezepte für Punsch.




  Am Beginn steht das Glossar, in dem ich die verwendeten österreichischen Ausdrücke ins Deutsche übersetze.




  Dann folgen die Rezepte für große Backstücke, und solche, die eine gewisse Reifezeit brauchen, bis sie ihr volles Aroma entfalten – Gruppe 1.




  Als nächstes kommen kleine Backstücke, wie Busserln, die nur mit Eiklar zubereitet werden – Gruppe 2.




  Dann folgen Kekse, in denen man nur die Dotter verwendet, damit es keine unnötige Verschwendung gibt – Gruppe 3.




  Anschließend gibt es Rezepte mit ganzen Eiern – Gruppe 4.




  Den Abschluss bilden 3 Punschrezepte – Gruppe 5.




  Und dann gibt es noch ein kleines Weihnachtsgeschenk von mir: die Liebesgeschichte Träume, in der zwei Menschen durch äußere Umstände aneinander gekettet werden und das Beste daraus machen müssen ...




  Ich wünsche Ihnen, liebe Leserin und lieber Leser, gutes Gelingen und viel Freude, nicht nur bei der Herstellung, sondern auch beim Verschenken Ihrer selbstgebackenen Köstlichkeiten und dem Verzehren im Familien- und Freundeskreis.




  Frohes Fest!




  Ihre Marie Andrevsky
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 Glossar




  Arancini – kandierte Orangenschalen, auch Orangeat genannt




  auswalken – mit dem Nudelwalker ausrollen




   Dampfl – Gärprobe: In der lauwarmen Milch die Germ, den Zucker und eine Prise Salz auflösen, mit Mehl zu einem weichen Dampfl verarbeiten. Oberfläche mit etwas Mehl bestauben und an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen, bis die Oberfläche Risse bekommt. Natürlich kann man auch Trockenhefe verwenden, dann erübrigt sich ein Dampfl. Man mischt dann alle Zutaten zusammen und lässt den Teig an einem warmen Ort aufgehen. Mir persönlich schmeckt es auf die alte Art besser, auch wenn es mehr Arbeit ist ...




  Dotter – Eigelb




  Eiklar – Eiweiss




  Erdäpfel – Kartoffel




  Flotte Lotte – handbetriebenes Passiergerät mit verschiedenen Scheiben, deren Lochung unterschiedlich groß ist




  Germ – Hefe




  Grammeln – Grieben (ausgebratene Speckwürfel aus frischem, ungeräuchertem Speck)




   Nadelprobe – dient zum Feststellen, ob der Teig durchgebacken ist. Eine lange Spicknadel oder Stricknadel oder ein dünnes Holzstäbchen in den Kuchen stechen. Bleibt beim Herausziehen Teig kleben, so ist das Backwerk noch nicht durchgebacken




  Nudelwalker – Nudelholz




  Marillen — Aprikosen




  Ribisel – Rote Johannisbeeren




  Schlagobers – Schlagsahne




  Staubzucker – Puderzucker




  Topfen – Quark




  Weidling – große Rührschüssel aus Metall oder Emaille.
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 Gruppe 1




  
 Adventstollen




  200 g Zucker




  150 g Butter




  2 Eier




  250 g Topfen (20 % F.i.T)




  1 Päckchen Vanillezucker




  50 g Rosinen




  50 g Mandelstifte




  50 g gehacktes Marzipan




  Saft einer Zitrone




  1 Schuss Rum




  eine Prise Backpulver




  500 g Mehl




  Zucker mit Butter schaumig abtreiben, die Eier einzeln und unter ständigem Rühren zufügen, dann Topfen und andere Zutaten beigeben.




  Das Mehl sorgfältig mit dem Backpulver versieben und zum Schluss untermischen.




  In einer mit Butter ausgefetteten Stollenform bei 190 °C bis zur Nadelprobe durchbacken.




  Den Stollen in der Form auskühlen lassen und stürzen. Mit zerlassener Butter bestreichen und dick mit Staubzucker bestreuen.




  Info: Marzipan stammt ursprünglich aus dem arabischen Raum. Es wurde durch Verkneten von Zucker mit blanchierten, feingeriebenen Mandeln und Rosenwasser hergestellt. In Europa wurde es zuerst in Apotheken angefertigt und – ebenso wie Schokolade – als Heil- und Potenzmittel verkauft.
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 Bischofsbrot




  4 Eier




  150 g Zucker




  150 g gemahlene Haselnüsse




  150 g Rosinen




  50 g Arancini




  50 g Zitronat




  50 g kandierte Kirschen




  150 g Mehl




  Die Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett anrösten, bis sie duften. Auskühlen lassen.




  Dotter und Zucker schaumig abtreiben, die weiteren Zutaten zufügen und zum Schluss das Mehl unterrühren. Die Eiklar zu Schnee schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.




  In einer gefetteten Rehrücken- oder Bischofsbrotform (zur Not geht auch eine kleine Kastenform) bei 170 °C ca 50 Minuten backen.




  Auskühlen lassen, stürzen und mit Staubzucker bestreuen.




  Tipp: die Trockenfrüchte vor dem Zugeben in Mehl wälzen, damit wird das Absinken im Teig verhindert.




  




  
 Erdäpfelbrot




  Erdäpfelbrot




  500 g Mehl




  300 g Erdäpfel




  30 g Germ




  60 g Butter




  1 Ei




  80 g Zucker




  250 ml Milch




  80 g Rosinen




  Zitronenschale




  Salz




  Die Erdäpfel am Vortag kochen. Vor der Verarbeitung schälen und reiben oder mit der Flotten Lotte in einen Weidling oder eine große Schüssel passieren (Scheibe mit der größten Lochung). Alternativ eine Kartoffelpresse verwenden.




  Dampfl aus 100 ml Milch, 1- 2 EL Mehl, 1 Kaffeelöffel Zucker und einer Prise Salz im Weidling ansetzen (siehe Glossar)




  Die zerlassene Butter, Ei, Zucker und restliche Milch zusammenmischen und ins aufgegangene Dampfl rühren. Alles zu den passierten Erdäpfeln geben und mit dem Mehl unterheben. Zitronenschale, Rosinen und Salz beifügen und eine gute Viertelstunde im Weidling oder auf dem Brett durchkneten. Bei Bedarf noch Milch zugeben. Der Teig soll am Ende geschmeidig und glänzend wie Seide sein




  Einen großen oder mehrere kleine Laibe formen, auf das gebutterte, bemehlte Blech geben und an einem warmen Ort doppelt so hoch aufgehen lassen – ca 1 Stunde. Mit Milch oder Ei bestreichen, und im vorgeheizten Rohr bei 190 °C ca 1 Stunde backen - Nadelprobe. Das Rohr die erste Viertelstunde nicht öffnen!




  Die fertigen Laibe auf einem Gitterrost auskühlen lassen.




  Für längere Aufbewahrung in eine Stoffserviette einwickeln. So bleibt das Brot saftig.




  Tipp: gekochte Erdäpfel für Teig oder Püree niemals im Mixer mixen, sie werden schleimig!




  




  
 Kletzenbrot




  Teig:




  500 g Mehl




  25 g Germ




  300 ml Milch




  80 g Butter




  1 Dotter




  50 g Zucker




  1 Kaffeelöffel Salz




  Füllung:




  250 g getrocknete Birnen (= Kletzen)




  500 g getrocknete Zwetschken




  250 g getrocknete Marillen




  250 g Feigen




  250 g Datteln




  250 g Rosinen




  250 g Walnüsse oder Haselnüsse oder Mandeln (oder eine Mischung davon)




  100 g Arancini




  abgeriebene Orangenschale




  Zitronenschale




  300 g Zucker




  1/8 l Rum




  Birnen, Zwetschken und Marillen waschen und einzeln über Nacht einweichen oder zumindest ein paar Stunden. Die Birnen im Einweichwasser weichkochen, bei den anderen Obstsorten nur harte Stücke kochen. Nicht zerfallen lassen!




  Eventuell vorhandene Kerne und Stängel entfernen. Klein schneiden, ebenso die Datteln und Feigen. Nüsse hacken. Alle Zutaten für die Füllung in eine große Schüssel geben, mit Zucker und Rum vermischen und am besten über Nacht ziehen lassen.




  Dampfl aus 100 ml Milch, 1 — 2 EL Mehl und 1 Kaffeelöffel Zucker ansetzen (siehe Glossar)




  Die zerlassene Butter, Ei, Zucker und restliche Milch zusammenmischen und ins aufgegangene Dampfl rühren. Das Mehl in einen Weidling geben und das angerührte Dampfl zufügen und knetet den Teig ordentlich durch.




  Nachdem der Teig an einem warmen Ort gegangen ist, nimmt man von der Masse ein Drittel ab und vermischt es mit den Früchten. Vom Teig ist dann nichts mehr zu sehen.




  Den restlichen Teig teilt man in sechs Portionen und walkt jeden zu länglichen Flecken aus. Die Fruchtmischung darauf verteilen, die Teigenden von allen Seiten darüber schlagen und den Wecken mit der Nahtseite nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, nochmals gehen lassen, mit Milch oder Ei bestreichen und bei mäßiger Hitze (150 °C) ca 1 Stunde backen.




  Das Brot bleibt über Wochen saftig, deshalb macht man eine größere Menge. Will man es sofort verbrauchen, dann die Mengenangaben einfach halbieren.




  




  
 Feiner Lebkuchen




  250 g Honig




  350 g Mehl




  1 Dotter




  eine Messerspitze Natron




  125 g Staubzucker




  1 kleines Ei




  125 g geriebene Mandeln




  60 g Arancini




  30 g Zitronat




  ½ Zitrone




  Gewürznelken




  Zimt




  Anis




  Piment (Neugewürz)




  Aus dem aufgekochten, lauwarmen Honig und dem Mehl einen festen Teig zubereiten, einen Dotter und das halbe Natron untermischen.




  Einen zweiten Teig herstellen aus Zucker, Ei, Mandeln, Arancini, Zitronat und abgeriebener Zitronenschale, feingestoßenen Gewürzen und dem restlichen Natron.




  Die beiden Teige miteinander verkneten und fingerdick ausrollen, dafür ist viel Mehl nötig. Formen ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.




  Bei schwacher Hitze (etwa 120 °C) langsam backen.




  Die ausgekühlten Stücke nach Belieben mit Glasur überziehen oder mit Nüssen und Marzipan verzieren.




  Info: Früher wurden Lebkuchen auf einem mit Wachs bestrichenem Blech oder auf Oblaten gebacken, da es kein Backpapier gab.




  Wasserglasur:




  250 g Staubzucker




  3 EL Wasser oder Saft oder Likör




  Den Zucker mit der Flüssigkeit löffelweise glattrühren, bis eine dickflüssige Masse entsteht. Den Geschmack kann man mit Orangensaft, Rum, Cognac, Kaffee etc variieren. Rosa Glasur erhält man mit Himbeersirup.
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