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Vorwort

Bereits ab August werden die ersten Lebkuchen und Platzchen an den Handel ausgeliefert
(angeblich auf Kundennachfrage), spétestens jedoch, wenn es kalt und herbstlich wird, steigt
langsam die Vorfreude auf die Adventszeit und ihren Héhepunkt, das Weihnachtsfest. Dann
ziehen aus der Kiche heraus Dufte von feinen Gewtirzen und leckeren Backwaren durch
das Haus und locken die Familienmitglieder an. Noch nicht einmal abgekihlt werden die
Platzchen bereits probiert, unfertiger Teig und Zuckerglasuren heimlich genascht. Ja, es ist kalt
und oftmals nass und neblig draul3en in unseren Gefilden — doch kénnen diese (hoffentlich)
stille Zeit und ihre heimeligen Difte, das Besinnen auf andere Werte, die leicht sentimentale
Erinnerung an die Kindheit, dies nicht aufwiegen?

Ein besonders wichtiger Teil all dessen ist unser Weihnachtsgeback. Was gibt es Besseres
als ein saftiges Stlck selbst gebackenen Stollen, dick mit Butter (und eventuell Marmelade)
bestrichten, zum Frihstick? Oder zum nachmittéglichen Kaffee oder Tee einen Teller voller
feiner Platzchen, frisch aus dem Ofen? Aber auch im Biiro als kleine Pause zwischendurch
sind unsere Leckereien sehr beliebt — doch geben Sie acht, dass die lieben Kollegen nicht
alles wegnaschen!

Die Weihnachtsgebécke halten sich gut und gerne mehrere Wochen, richtig gelagert sogar
Monate (wenn kirzer, wird es in dem Rezept angegeben), doch beachten Sie bitte die Hin-
weise zur Lagerung auf Seite 9).

Die Herstellung im Thermomix® macht richtig viel SpaR, denn Vieles geht schneller, einfa-
cher, mit weniger Abwasch (also zeitsparender) und gelingt aufgrund der optimierten Struktur
der Teige durch das bestandige Riihren und Kneten auch besser. Wichtig ist die Einhaltung der
Abfolge der einzelnen Arbeitsschritte: Bitte halten Sie sich daran!

Sie werden sehen: Die Kombination aus Ruhren, Mixen, Erhitzen und Kneten ist fir unser
Weihnachtsgebéck einfach genial und ein echter Zeitoptimierer!

Viel Freude Ihnen und lhrer Familie mit meinen erprobten Rezepten!

Elisabeth Engler
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Empfehlenswerte Backhilfen

Schier unibersichtlich scheint das Angebot, das Backfreudige in den Haushaltswarenabteilun-
gen erwartet. Doch nicht alles ist sinnvoll! Hier ein paar der Helfer, die in meiner Kiiche gemn
und oft verwendet werden:

Dauerbackfolie
Umweltfreundlich, da »ewig« verwendbar und abwaschbar (auf keinen Fall darauf schneiden!)

Backpapier
Am besten bis 220 Grad hitzebesténdige Folie einkaufen

Backofenthermometer
Zum Uberpriifen der Temperatur (am besten ein Markengerat)

Makronen-Silikonbackmatte (auch fiir Macarons)
Ruckseite wie Silikonmatte verwendbar, sehr praktisch bei allem, was leicht flieRt, wie z. B.
Schokolade (siehe Black & White Schokotaler, S. 90)

Multi-Ausstecherform (z. B. Dr. Oetker)
Spart viel Zeit! Unbedingt fest auf den Teig driicken, damit man saubere Rénder hinbekommt!

Edelstahlschiisseln
In verschiedenen GréRen, sind praktisch, schnell gesptilt, stapelbar und vertragen auch Hitze
ohne Probleme

Achtung

Die in den nachfolgenden Rezepten verwendete Abkirzung MB bedeutet Messbecher
lgeweint ist der kleine, durchsichtige Kunststoffdeckel, der den grauven Deckel vom Mixtopf
verschlie®t).
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Lagerung von Geback

Uber die Jahre bewshrt haben sich WeiRblechdosen (sauber ausgespiilt und trocken), gute
Kunststoffbehélter (Tupperware, Klickboxen, unbedingt lebensmitteltauglich), ausgesptilte gro-
Re Twist-off Glaser (Einmachgléser, Glaser von Rotkohl, Gemusekonserven etc.), aber auch Zel-
lophanbeutel (vor allem zum Verschenken geeignet). Auch Porzellandosen kénnen verwendet
werden, wenn sie dicht schlieRen.

Besonders WeiRblechdosen immer gut auskleiden, entweder mit Alufolie oder mit Butter-
brotpapier. Klebrige Platzchen auch schichtweise damit bedecken.

Ubrigens eignen sich auch ganz einfache Gefrierbeutel zum Aufbewahren der Platzchen.
Sie sollten nur relativ stabil sein und moglichst wenig Luft enthalten. Leider schiitzen sie unser
Weihnachtsgebéck nicht vor Licht und StoRen, sodass man sie gut geschiitzt und dunkel lagern
sollte. Praktisch sind hier die sogenannten Zipper-Beutel, die sich ganz schnell 6ffnen und wie-
der verschlieRen lassen.

Platzchen und Lebkuchen sollten erst gut (also luftdicht und dunkel) verpackt und anschlie-
Rend kuhl gelagert werden (Keller oder kihle Speisekammer, evtl. auch Schlafzimmer). So
halten sie sich bis nach Weihnachten (Ende November gebacken), sofern sie nicht bereits
vorher schon ihrer Bestimmung zugefthrt werden ...

Dennoch gilt: findet man Schimmelspuren, ranzigen Geruch (von Butter oder Niissen) oder
ungewohnte Verférbungen an den Backwaren vor, darf man sie nicht mehr verzehren, sie ge-
horen dann auf jeden Fall entsorgt!

Bitte beachten Se:

® © 06 06 06 0 0 0 06 6 0 0 0 6 0 0 0 0 0 O O 0 O O O 0 0 0 O O 0 O O O 0 0 0 0 0 0 0 0 00

* ... dass die Angaben in den Rezepten hinsichtlich der Menge der fertigen Platzchen von der
Grofbe der verwendeten Ausstecher abhdngen und daher variieren konnen!

* ... dass nicht jeder Backofen gleich backt, kontrolieren Sie ggf. die erreichte Temperatur
wit einem Backofenthermometer; die abgedruckten Rezepte wurden in einem normalen
Haushaltsherd gebacken.

° ... dass Sie bei den Rezepten oft Angaben fur Ober-/Unterhitze sowie fur Umluft finden —
denn haufig haben wir beides ausprobiert. Wo wir es nicht getestet haben, gilt: Beim Backen
mit Umluft benétigt wman meist 20 Grad weniger als beim Backen mit Ober-/Unterhitze.

° ... dass die Backzeit von Ofen zu Ofen variieren kann; lassen Sie Backwerk nicht zu dunkel
werden und verkirzen lbder auch verlingern) Sie nach Bedarf die Backzeit etwas, die
angegebenen Backzeiten sind Richtwertel




© des Titels »Weihnachtsgebick aus dem Thermomix®« (978-3-7423-0139-0)
2017 by riva Verlag, Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen

Weihnachtsgebdck aus dem Thermomix® . ; :
N&here Informationen unter: http://www.rivaverlag.de

Tipps fur das Platzchenbacken mit dem
Thermomix®

e Zum Mahlen von Zucker zu Puderzucker oder Mischen von trockenen Zutaten wie Mehl,

Backpulver und Gewtirzen muss der Mixtopf absolut trocken sein, sonst bleiben Riickstan-
de kleben!

* Fein gemahlener Zucker oder Gewtiirze am besten nach dem Mahlen mit einem Kiichen-
pinsel (ein sauberer kleiner Malerpinsel tut es auch!) runterstreichen, mit dem Spatel geht
das schlecht.

* Will man Eischnee schlagen, mussen Mixtopf und Deckel absolut fettfrei sein, also unbedingt
vorher nochmals grtindlich aussptlen und abtrocknen. Gelangt ein Tropfen Eigelb ins Eiweil,
das man nicht mehr entfernen kann, gibt man eine kleine Prise Salz hinzu, dann gelingt der
Eischnee. Immer absolut frische und gekihlte Eier verwenden!

* Mit dem Ruhreinsatz des TM5 lassen sich Eischnee und Biskuitteige aufgrund der besse-
ren Form auch besser schlagen als mit &lteren Modellen. Bei mir passt dieser Rihreinsatz
tbrigens auch in dem TM31!

¢ Ich verwende Backpapier zum Belegen der Backbleche, die Pldtzchen kleben nicht daran,
die Bleche lassen sich leichter séubern und man kann die fertig gebackenen, noch heillen
Platzchen mitsamt dem Papier einfach vom Blech auf ein Auskuhlgitter ziehen. Man kann
auch Silikonmatten oder Dauerbackpapier verwenden, das ist noch umweltfreundlicher.

10




© des Titels »Weihnachtsgebéck aus dem Thermomix®« (978-3-7423-0139-0)
2017 by riva Verlag, Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen

. : : Tipps/|fiir das Pldtzchenbacken mit dem Thermomix®
N&here Informationen unter: http://www.rivaverlag.de

+ Beim Ruhren von sehr schweren Teigen wie Stollen oder Lebkuchen kann man mit dem
(Original-)Spatel durch die Deckeltffnung beim Mischen etwas nachhelfen. Den Teig dann
mit demselben Spatel aus dem Mixbecher schaben.

* Wird der Mixtopf nicht sofort wieder benétigt, kann man mit ein paar Tropfen Spulmittel
und heilem Wasser die Teigreste gut einweichen, einfach 1 Stunde lang warten, dann lasst
sich alles gut sdubern. Benétigt man ihn jedoch schnell wieder, gibt man 800 g heiRes
Wasser hinein sowie 5 Tropfen Spulmittel und lasst den Mixtopf 8—10 Min./70 Grad/Stufe
2/mit MB riihren. Danach lassen sich meist auch hartnéckige Reste gut ausspulen.

- T

2
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Basics herstellen

Bevor es richtig losgeht mit dem »grol3en Backeng, richten wir uns ein paar Basics her, die
unsere Platzchen noch leckerer machen und Arbeit sparen, wenn wir mittendrin sind:

Zitronenzucker

2 BioZitronen (mit essbarer Schale)
4 EL Zucker

Den Zucker in eine Schissel geben. Die Zitronen griindlich abwaschen und abtrocknen. Mit
einer Reibe die gelbe Schale direkt Gber den Zucker abreiben, die weille Unterhaut dabei
nicht verwenden, sie ist bitter! Nun griindlich durchmischen. Den Zitronenzucker dann in ein
Schraubglas fllen; innerhalb von einer Woche verwendet schmeckt er am intensivsten!
(Limetten-, Orangen- oder auch Grapefruitzucker funktionieren genauso, bitte Bioware mit
essbarer Schale verwenden, auf 1 Orange bzw. Grapefruit 4 EL Zucker verwenden.)

Rumrosinen

Mindestens Uber Nacht 200 g Rosinen in 100 ml Rum einlegen. Man kann sie auch Uber
Monate darin belassen, sie werden dann ganz weich.

Vanille- oder GewuUrzrum

Auf /2 | Rum gibt man 1 Zimtstange, 2 Vanilleschote, 1 Kardamomkapsel, 5 Nelken, 3 Piment-
friichte (zerstoRen), evtl. 1 TL getrocknete Orangenschale oder 2 EL beliebiger Gewdlrze, am
besten nur grob zerstoRen. Nach 2 Wochen kann man den Rum dann verwenden, aber lassen
Sie die Gewdrze ruhig ldnger drin und fillen den entnommenen Rum einfach immer wieder
nach. Fur Vanillerum ritzt man 2 Vanilleschoten der Lange nach auf, kratzt das Mark heraus,
schneidet die Schoten in 2 cm lange Stiicke und gibt sie mit dem Mark in den Rum, ansonsten
wie beim Gewiirzrum beschrieben. Diese beiden Rumsorten verleihen Gewiirzkuchen, Leb-
kuchen und Plétzchen noch mehr weihnachtlichen Geschmack. Ubrigens eignen sie sich auch
gut fur die Zubereitung weihnachtlicher heiler Getrénke wie Grog oder Glihwein!

12
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Zimt

Frisch gemahlen schmeckt Zimt noch besser. So gelingt das im Thermomix®:

Eine Handvoll Zimtstangen in einen Gefrierbeutel geben. Mit einem Nudelholz (oder dhn-
lichem Werkzeug) grob kleinschlagen. Dann in den Mixtopf schitten, ein Ktichenkrepp zwi-
schen Messbecher und Mixtopf legen (damit es nicht herausstauben kann) und solange auf
Stufe 10 mahlen, bis die gewiinschte Kérnung erreicht ist. Am besten in einem dunklen Glas
aufbewahren und bald verbrauchen.

Geschdalte Mandeln

400 g Mandeln, ganz, mit Haut
700 g Wasser

Mandeln und Wasser im Mixtopf 10 Min./ 100 Grad/Stufe 0.5 kochen lassen. Durch den Garkorb
abgiellen, etwas abkihlen lassen. Jetzt lassen sich die Mandeln ganz leicht mit zwei Fingern aus
der Haut drticken. Die Mandeln nun entweder abtrocknen, auf einem Kichentuch Uber Nacht
oder fUr eine Stunde im Backofen bei 60 Grad trocknen lassen. Dann direkt verwenden.

Bitte beachten: Diese Mandeln enthalten dennoch mehr Restfeuchte als die gekauften
weilBen Mandeln, daher ist es moglich, dass man fir den Teig etwas weniger Flissigkeit bendtigt.

13
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Selbst gemachtes Lebkuchengewurz

Ich behaupte, dass dieses Lebkuchengewtirz besser ist als die meisten im Handel erhéltlichen
Mischungen. Wie das duftet — einfach herrlich! Der Zucker dient als Fullstoff, damit sich die
Gewdirze feiner mahlen lassen. Bitte beriicksichtigen Sie diesen beim Backen (einfach 1-2
TL weniger Zucker verwenden, wenn es nicht so sil} sein soll).

Und so geht’s:

12 Zimtstangen (ca. 45 )

12 TL Nelken

15 Pimentkdrmer

1 Muskatnuss, grob gehackt

12 TL Kardamomsamen

5 Kémer schwarzer Pfeffer

1 TL Ingwer, getrocknet
(oder 2 TL Ingwerpulver)

2 TL Orangenschale, getrocknet

1 Vanilleschote, getrocknet

V4 TL Macisbliite

4 EL Rohrohrzucker

Die Zimtstangen in einen Gefrierbeutel stecken und mit dem Plattiereisen oder einem Nu-
delholz in Sticke klopfen. Dann die Zimtstiicke zusammen mit dem Zucker und allen ande-
ren Gewdrzen im Mixtopf 1 Min./Stufe 5 mit MB grob hacken. Mit dem Kichenpinsel nach
unten streichen, ein Kiichenpapiertuch zwischen Messbecher und Deckel6ffnung legen und
nochmals 1 Min./Stufe 10 mit MB mahlen. Am besten nochmals mit dem Pinsel nach unten
schieben und wiederholen. Das Pulver sollte richtig fein sein! Abfiillen und idealerweise in-
nerhalb von 6 Wochen aufbrauchen.

14
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Mandelhaufchen
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Zutaten fir etwa 30 Stick  [VAV] oI=1{=Y) (VgTe)

(3 Bleche) 1. Alle Zutaten ohne Mehl und Schokolade in den Mixtopf geben und 7 Min./
80 g kandierte Friichte, gewirfelt 100 Grad/Sanftrihrstufe/ohne MB kochen. Dann das Mehl hinzugeben,
25 g Butter 20 Sek./Stufe 2 rithren.
150 mi Schlagsahne 2. Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
100 g brauner Rohrzucker ) _ ) _ )
1 Prise Zimt 3. Backblech mit Backpapier auslegen und mit 2 Teeldffeln kleine Haufchen mit
4 cm Durchmesser daraufsetzen, geniigend Abstand zwischen den Héufchen
125 g Mandeln, gehobelt . . x
lassen. Auf ein Backblech nicht mehr als 12 Haufchen setzen.
60 g Mehl
175 g Zartbitterkuvertiire 4. Auf der mittleren Schiene im Backofen 12-13 Minuten goldbraun backen.
(am besten Callets) Aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen, sodass sie nicht mehr

ganz weich sind und man sie auf ein Abkiihlgitter setzen kann. Dann voll-
standig abkiihlen lassen.

5. Die Schokolade in Stiicke brechen und 10 Sek./Stufe 4/mit MB klein ha-
cken, die Hélfte davon in eine kleine Edelstahlschiissel umfiillen, die ande-
re Halfte beiseitestellen.

6. 500 ml Wasser in den Mixtopf einftillen, 6 Min./120 Grad/Stufe 1/mit MB
(TM31: Varoma) erhitzen. Messbecher entfernen, Thermomix® ausschal-
ten. Die Edelstahlschiissel (mit der Halfte der Kuvertiire) auf die Deckel-
offnung setzen. Mit einem Loffel gut rithren, bis die Schokolade komplett
geschmolzen ist. Wenn die Schiissel zu hei wird, herunternehmen. Die
andere Hélfte der Schokolade dazuschiitten und glatt riihren, bis alles ge-
schmolzen ist.

7. Die Mandelhdufchen entweder zur Hélfte oder nur mit der Unterseite in
die Schokolade tauchen. Auf Backpapier setzen und tiber Nacht trocknen
lassen. Gleich servieren oder in Dosen fllen.

16
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Pistazienmakronen
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Zutaten fir etwa 55 Stick  [VAV] oI=1(=Y) (VgTe)

(3 Bleche) 1. Von den Pistazien 60 Stiick abzéhlen und fiir die Dekoration beiseitestel-
4 EiweiR, M len. Restliche Pistazien und Mandeln mit dem weiBen Zucker in den Mix-
100 g Puderzucker topf geben. In Intervallen 30 Sek./Stufe 5/mit MB mahlen, dazwischen mit
70 g Zucker dem Spatel hinunterschieben, dann umftillen.

1 Prise Salz 2. Den Mixtopf mit heiBem Wasser und Spulmittel vollstandig fettfrei auswa-
300 g Mandeln, geschélt schen, abtrocknen.

100 Pistazien, ganz . ) . )
g 3. EiweiB mit der Hélfte des Puderzuckers und einer guten Prise Salz einfiillen,

Riihraufsatz einsetzen und 2 Min./Stufe 4 rithren. Restlichen Puderzucker
dazugeben und nochmals 1 Min./Stufe 4 durchriihren. Die gemahlenen
Nisse dazugeben und in 2 Intervallen (dazwischen Teig mit dem Spatel
hinunterschieben) 40 Sek./Stufe 3 vermengen.

4. Die Masse portionsweise in einen Spritzbeutel mit Tiille fiillen und auf ein
mit Backpapier (oder Dauerbackfolie) ausgelegtes Blech kleine Haufchen
mit etwa 4 cm Durchmesser spritzen. Jedes davon mit 1 Pistazie verzieren.

5. Uber Nacht bei leicht kithler Raumtemperatur trocknen lassen.

6. Anderntags den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Platzchen blechweise etwa 12-13 Minuten auf der mittleren Schiene backen,
bis sie einen leicht goldenen Schimmer bekommen.

7. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Dann in Dosen fiillen. Nach
ein paar Tagen Ruhezeit entwickelt sich ein unvergleichlicher Marzipan-
geschmack.

Tipp
Wer die Teigmasse nicht spritzen mochte, verwendet zum
Formen der Makronen einfach Q Teeloffel, die zwischen-
durch immer wieder angefeuchtet werden.

18
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Anisplatzchen
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Zutaten fiir etwa 100 Stick  [VAV] oI=1{=Y) (VgTe)
(je nach GroBe, 4-5 Bleche) 1.

Anissamen mit 2 EL des Puderzuckers in den Mixtopf geben und 15 Sek,/

2 gestr. TL Anissamen Stufe 6/mit MB grob mahlen. Mehl hinzugeben, 10 Sek./Stufe 4 mischen,
300 g Dinkelmehl, Type 630 umfllen.
4 Bier, M 2. Eier mit dem Puderzucker und dem Salz im Mixtopf mit Rithraufsatz 3 Min./
3208 Puderzudker Stufe 4/mit MB hellgelb riihren. Anis-Mehl-Mischung dazugeben und 1 Min,/
(oder Zudker, 10 Sek,/Stufe 10/mit Stufe 3/mit MB vermischen.
MB gemahlen)

3. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, leicht mit Mehl bestduben und
kleine Haufchen von etwa V2 TL mit einem Abstand von 5 cm daraufset-
zen. Mit der gesamten Masse so verfahren, bis der ganze Teig verarbeitet
ist. Man kann ihn auch mit einem Spritzbeutel spritzen. Am leichtesten
gelingen gleichmaBig groRe Plétzchen auf einer Makronen-Backmatte.

1 Prise Salz

4. Nun missen die Teiglinge noch so lange ruhen, bis die Oberfldche ange-
trocknet ist, am besten an einem warmen Ort. Das dauert 2-4 Stunden.
Erst danach werden sie gebacken.

5. Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

6. Auf der 2. Schiene von unten etwa 12-14 Minuten in den Ofen geben.
Lasst man sie langer im Ofen, werden sie hart. Die Plétzchen sollten keine
Farbe annehmen und »Fiichen« bilden.

7. Aus dem Ofen nehmen und etwas abkuhlen lassen, bevor man sie vom
Blech lost.

8. \Vollstandig ausgekiihlt in Gebackdosen fiillen.

Variante Zimtblitenkibchen

Statt Anis nimmt wan Y4 TL gemahlene Vanille und 1'% TL
gemahlene Zimtbluten. Wer wag, fugt mit dem Mehl noch

a EL Kakaopulver linstant) hinzu und reduziert die Puder-
zuckermenge um Q0 g. Verarbeitet werden diese Makronen
wie angegeben.
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Niissli

Zutaten fir etwa 50 Stick Zubereitun g

(2Eleche) 1. Die Haselniisse im Mixtopf 5 Sek./Stufe 10/mit MB fein mahlen und umftillen.
1 Inil . . . )
éo g Ha§ehnu;sui g 2. Butter, Ei und Zucker einfiillen und 1 Min./Stufe 3.5 rihren. Mit dem Spatel
: Sf,ngwem o BT nach unten schieben.

II
120 g Rohrohrzucker 3. Die gemahlenen Niisse, Honig und Vanillerum hinzugeben und 30 Sek./

1 EL Waldhonig Stufe 3.5 mischen.

1 EL Vanillerum 4. Mehl einwiegen und alles 1 Min,/Stufe 3.5 zu einem Teig kneten. In eine pas-

200 g Weizenvollkormehl sende Schiissel umfiillen, zu einer Kugel formen und 45 Minuten lang im Ktihl-
schrank kaltstellen.

Fur die lasur: 5. Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech

120 g Puderzucker mit Backpapier oder Dauerbackfolie belegen.

2-3 EL Zitronensaft

6. Teighalbieren und eine Halfte verarbeiten, wéhrend die andere im Kiihlschrank
evtl. 1 EL Kakaopulver

verbleibt. Mit einem Nudelholz Teig ca. 5 mm dick ausrollen. Mit einem runden
oder eckigen Férmchen Plétzchen ausstechen und auf das Backblech geben.

Zum Bestreuen: Im heien Backofen auf mittlerer Schiene ca. 8-10 Minuten lang goldbraun
gehobelte Mandeln, Haselnusskrokant backen.
oder gehackte Pistazien

7. Inder Zwischenzeit die Glasur anrithren: Im
Mixtopf Puderzucker und Zitronensaft sowie ggf.
den Kakao 20 Sek./Stufe 2 riihren.

8. Nussli vorsichtig vom Backpapier losen (sie
zerbrechen leicht) und mit einem Pinsel glasieren.
Auskiihlen lassen, erst ganz getrocknet in Dosen
oder Behdlter verpacken.
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