IS A FEELING

Weihnachtliche Rezepte
und Geschichten fur

die schonste Zeit im Jahr

PATRICK ROSENTHAL
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Weihnachten. Wenn ich die Augen schlielRe
und an Weihnachten denke, sehe ich vor mei-
nem inneren Auge eine schneebedeckte Holz-
hitte, in der ein loderndes Feuer im Kamin
brennt, um uns zu warmen. Ich rieche den gro-
Ben, geschmuickten Tannenbaum, sehe aufge-
regte Kinder, deren Wangen schon ganz rot vor
Aufregung sind, und hore im Hintergrund leise,
friedliche Chorgesange. Der Fernseher bleibt
aus, und alle sitzen gemeinsam am Tisch und
plaudern Uber die letzten Monate. Alle blinzeln
zu den vielen muhevoll eingepackten Geschen-
ken, die sich unter dem Tannenbaum stapeln
und schon darauf warten, einen neuen Besitzer
zu bekommen. So ist Weihnachten, oder?

Wenn ich die Augen offne und an Weihnachten
denke, wie ich es erlebt habe, dann macht mein
Gehirn eine Art Zeitreise. Ich kann mich noch
genau daran erinnern, wie aufgeregt ich war,
als das Christkind endlich mit dem Glockchen
bimmelte. Bei uns daheim war es das Zeichen,
dass es die Geschenke unter den Baum ge-
legt hat. Wie sehr habe ich es als Kind geliebt,
dem Weihnachtsmann meinen Wunschzettel
zu schreiben. Ich machte mir keine Gedanken
daruber, ob nun der Weihnachtsmann oder das
Christkind kam, ich fand beide toll. Als ich von
zu Hause auszog, bin ich naturlich an Heilig-
abend immer zu meinen Eltern gefahren. Als
Jugendlicher war dann das Weihnachtsfeeling

eher darauf beschrankt, schnell seine Ge-
schenke zu bekommen, um das »langweilige«
Familienfest verlassen zu konnnen. Heute, wo
meine Eltern nicht mehr leben, wirde ich al-
les tun, um nochmals ein Weihnachtsfest ge-
meinsam verbringen zu konnen. Sei es noch so
langweilig. Je alter ich wurde, desto unwich-
tiger wurden die Geschenke zu Weihnachten.
Jedes Jahr wurde immer wieder von Neuem mit
Freundinnen und Freunden oder Partnerinnen
und Partnern vereinbart, sich blof3 nichts zu
Weihnachten zu schenken. Kaum jemand hat
sich daran gehalten. Mich hat das noch mehr
gestresst, weil ich dann trotzdem immer etwas
gekauft habe, um ein Geschenk dazuhaben,
falls sich jemand doch nicht an die vereinbarte
Regel halten sollte.

Heute ist Weihnachten nochmals anders. Auch
wenn sich das Bild von der schneebedeckten
Holzhitte nie bewahrheitet hat, ist das Ge-
fuhl »Weihnachten« doch geblieben. Nur eben
anders. Ich kaufe wenige Geschenke fir ganz
wenige Menschen ein. Manchmal auch fur
Fremde, die mich ein ganzes Jahr lang ertra-
gen mussten (wie zum Beispiel dem Postboten,
dem ich auflauere, um bloR kein Paket zu ver-
passen). Wenn mich das »Verschenke-Fieber«
aber dann doch noch packt, verschenke ich
selbst gegossene Duftkerzen oder auch selber
hergestellte Duftsprays.
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Ich kaufe mir selbst auch immer etwas, als
Belohnung, dass ich mich das ganze Jahr lang
ertragen habe, und versende anonym Ge-
schenke an Tierheime. Der Heiligabend ist
fir mich nicht mehr im Fokus, sondern diese
besondere Zeit davor. Ich mache das Kamin-
feuer an, backe mir etwas Leckeres (am liebs-
ten mit Kardamom) und schreibe stundenlang
Weihnachtskarten. Das ist so eine Art »Weih-
nachts-Yoga« fir mich.

Das Weihnachtsgefuhl kann so viel sein. Das
Buch soll dazu einladen, Weihnachten mal
wieder zu spuren, und bietet dir viele Tipps,
dein Weihnachtsfest und die besonders scho-
ne Zeit davor zu geniefen. On top bekommst
du naturlich auch viele kulinarische Highlights,

nicht nur aus Deutschland.
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ZUTATEN 1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
FUR CA. 90 STUCK Pistazienkerne im Mixer grob zerhacken.
>0¢g Pistazienkerne 2. Ineiner Schiissel Mehl, Backpulver, Zimt, Nelke
250g Mehl und Ei geben und zu einem glatten Teig verkne-
2TL Backpulver ten. In einer Schussel 50 g Kuverture, Honig, 25g
% TL Zimtoul Butter und Zucker auf einem Wasserbad schmel-
4 LA zen. Schokolade zu dem Mehl geben und verkne-
1 Msp. Nelkenpulver ten. Den Teig auf ein Backblech mit Backpapier
1Ei ausrollen und auf mittlerer Schiene 10 Minuten
: backen. Die Teigplatte aus dem Ofen holen, auf
150 Aprikosengelee ein Brett stiirzen und halbieren.
1TL Rum

3. Das Aprikosengelee mit dem Rum verrihren und

100g Marzipan- eine Halfte des Teigbodens damit bestreichen,
rohmasse Marzipan zwischen zwei Backpapierbdden diinn
450¢g Zartbitter- ausrollen und auf die bestrichene Teigplattenhalf-
kuvertiire te legen. Marzipan mit Aprikosengelee bestrei-
100¢ Honig chen und die zweite Teigplatte darauflegen und in
2% 2cm groBe Wiirfel schneiden.
55g Butter
50¢ Zucker 4. 400¢g Kuvertﬂrg und 30 g Butter in eine Schuissel
geben und auf einem Wasserbad schmelzen las-
10 sen, Wiurfel auf ein Kuchengitter stellen und mit

--------------- der Kuvertlire iiberziehen, mit gehackten Pista-
zien dekorieren und auskiihlen lassen.
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ZUTATEN
FUR 2 BLECHE

250 g Butter

150g Zucker

3ET

200g Mehl

150 g Speisestarke
80g gem. Mandeln
150 g Kuverture

K

In einer Schussel Butter, Zucker und Ei schaumig
schlagen.

Mehl, Speisestdarke und Mandeln zugeben und zu
einem Mirbeteig verkneten.

Teig in Folie wickeln und 2 Stunden in den Kuhl-
schrank legen.

Den Teig durch einen Fleischwolf mit Spritzge-
back-Aufsatz drehen und in Stiicke schneiden.
Nochmals 10 Minuten kalt stellen. Backofen auf
175°C Ober-/Unterhitze vorheizen, Backblech mit
Backpapier belegen und das Spritzgeback darauf-
legen. 10-15 Minuten im Ofen backen.

Die Schokolade tiber einem Wasserbad schmelzen
und das abgekiihlte Spritzgeback mit einer Seite in
die Schokolade tunken. Auf einem Kuchengitter
ausharten lassen.
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ZUTATEN
FUR CA. 40 STUCK

3 Eier

200g Puderzucker
350 g gem. Mandeln
1%TL Zimt

/"/Z/@

2 Eier trennen und die Eiweil3e in einer Schuissel
steif schlagen. Unter standigem Rihren 100g
Puderzucker langsam zugeben.

Mandeln und Zimt unterheben. Den Teig in Folie
wickeln und mindestens 2 Stunden, am besten
Uber Nacht, kalt stellen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen
und zu Sternen ausstechen. Diese auf ein Back-
blech mit Backpapier legen.

Den Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen.

Das ubrige Ei trennen und das Eiweil3 steif schla-
gen. Den restlichen Puderzucker langsam dazu-
geben. Die Sterne mit dem Guss bestreichen und
15 Minuten im Ofen backen.
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ZUTATEN
FUR 1-2 BLECHE

2 Eler

200 g Butter

100 g Puderzucker
1Pck. Vanillezucker
100g gem. Mandeln
230g Mehl

100 g Gelee (Himbeer-,

Kirsch- oder
Erdbeergelee)

Eier trennen, Eigelbe mit Butter, Puderzucker, Va-
nillezucker in einer Schuissel schaumig schlagen.
Mehl und Mandeln dazugeben und gut durchkne-
ten. Teig in Folie wickeln und fir 2 Stunden in den
Kuhlschrank legen.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen, Backblech
mit Backpapier auslegen. Den Teig auf einer be-
mehlten Flache ca. 3mm dick ausrollen, Kreise mit
@ ca. 4cm ausstechen. Bei der Hélfte der Kreise
noch ein Loch in der Mitte ausstechen.

Platzchen fur 8-10 Minuten im Ofen goldbraun
backen, auskthlen lassen. Die Platzchen mit Loch
in der Mitte mit Puderzucker bestreuen, die an-
deren Platzchen mit Gelee bestreichen, Platzchen
zusammensetzen.
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nalreres

ZUTATEN . 1. Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen und ein
FUR CA. 30 STUCK Backblech mit Backpapier auslegen. Eiweil3 sehr
4 EiweiR steif schlagen. Zucker, Vanillezucker und Zimt

G unterrihren.
1Pck. Vanillezucker 2. Kokosraspel unterheben. Oblaten auf dem Back-

papier verteilen. Kleine Teighdufchen auf die Ob-

1Prise Zimt laten setzen und im Ofen 10-12 Minuten backen.
200 g Kokosraspel Ausktihlen lassen.
30 Oblaten
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‘Ute Dows

Geboren an einem Sonntag im Dezember 1946, Rentnerin
und Hobbyautorin von Kurzgeschichten

Kindheitserinnerungen an Weihnachten bei den Grofeltern auf dem Land

Durch meterhohen Schnee bin ich mit meinem Opa in den Wald gestapft, bitterkalt war es.
Die Kalte machte mir nichts aus, denn ich durfte den Weihnachtsbaum aussuchen.

In der warmen Stube wurde er direkt ans Fenster gestellt, damit das Christkind ihn sehen
konnte. Oma legte fur das Christkind Kristallkugeln, Strohsterne, Glasfiguren, kleine Trom-
peten, Lametta, Engelshaar und eine wunderschone Christbaumspitze bereit, damit es den
Baum - wahrend wir in der Dorfkirche waren — schmucken konnte.

Ich durfte bei dem Krippenspiel einen Engel spielen. Omas weil3es Nachthemd mit schoner

Spitze und Engelfligel aus Gansefedern (die arme Weihnachtsgans musste dafur herhalten)
machten mich als (B-)engel perfekt. Nur die klobigen Winterstiefel dazu gefielen mir gar
nicht. Ich wollte unbedingt ein Engelchen sein, war froh, dass Omas Nachthemd die Stiefel
verdeckte.

Bis zur Dorfkirche war es ein langer FuBmarsch, der sich aber lohnte. Nach dem Krippen-
spiel bekam jedes Kind eine Weihnachtstiite, gefillt mit Apfeln, NUssen, Zimtsternen, Leb-
kuchen und einem Schokoladenweihnachtsmann.

Wenn ich heute an dieses Weihnachten zurtickdenke, habe ich den Weihnachtsbaum mit
dem wunderschonen Schmuck vor Augen, eine Erinnerung, die ich immer im Herzen trage.

Als Erwachsener sollte man sich ein bisschen »Kindsein« bewahren.
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Das sind die besten Blondies, die ich je gegessen habe. Sie sind
einfach der Knaller! Wei3e Schokolade im Teig, Frischkase-Zuckerguss

und Zimtzucker. Jeder Bissen schmilzt kostlich im Mund.

ZUTATEN FUR
1 ECKIGE SPRINGFORM
(20 X 20CM)

300 g weile Schokolade
250 g Butter

je 100 g brauner und
weiler Zucker

1Pck. Vanillezucker
4 Eler

2 Eigelb

2TL Backpulver
1Prise Salz

2TL Zimt

400g Mehl

Topping

4EL Zimt

200 g weiler Zucker
4 EL Frischkase

2EL Sahne

250 g Puderzucker
1Prise Salz

w

Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Springform
leicht einfetten und den Boden mit Backpapier
auslegen. Schokolade tiber einem Wasserbad
schmelzen lassen. Butter, braunen und weifzen
Zucker, Vanillezucker, Eier und Eigelbe ver-
rihren. Geschmolzene Schokolade unterrthren.
Backpulver, Salz, Zimt und Mehl verrtithren. Die
Buttermischung zur Mehlmischung geben und
unterrihren. Den Teig in die Form geben.

Fur das Topping Zimt und Zucker vermengen und
auf dem Teig verteilen. 30 Minuten backen, bis
die Blondies goldbraun sind.

Die Blondies abkthlen lassen.

In der Zwischenzeit den Frischkise mit Sahne,
Puderzucker und Salz verrihren und auf dem
Kuchen verteilen.
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Diese leckeren Truffel sind schnell gemacht, richtig lecker

und auch ein tolles Geschenk. Quasi drei unschlagbare

Grunde, in die Kuche zu gehen und loszulegen.

ZUTATEN

FUR CA. 40 STUCK

5TL Aprikosen-
marmelade

4TL Rum

100 g Rosinen, gehackt

150 g Butterkekse,
zermahlen

200 g Biskuit-Torten-
boden, zerbroselt

100g Vollmilch-
schokolade

100 g Milchschoko-
ladenstreusel

100 g Zartbitterschoko-
ladenstreusel

)

Die Aprikosenmarmelade kurz in der Mikrowelle
oder in einem kleinen Topf erwarmen.

Die Marmelade, Rum, Rosinen, Kekskrtimel und
Tortenboden in eine Schiissel geben und mit den
Handen vermengen. Vollmilchschokolade tiber
einem Wasserbad schmelzen und in die Schuissel
geben. Alles mit den Handen gut verkneten. Die
Masse fur 30 Minuten in den Kuihlschrank geben.
Aus der Masse Kugeln formen und durch die
Milchschokoladenstreusel und Zartbitterschokola-
denstreusel rollen.

Die Rumkugeln auf ein Kuchengitter oder in klei-
ne Formchen setzen und fur mindestens 1 Stunde
in den Kihlschrank stellen.
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Wenn es um Nusse geht, kann ich einfach nicht Nein sagen! Ich habe einen
ganzen Schrank voll: Cashews, Pekannusse, Walnusse, Erdnusse, Macadamias
und auch Mandeln ... Mich selbst vom Naschen abzuhalten erfordert
ernsthafte Selbstkontrolle. Und diese kleinen Nuss-Schnittchen voller
Lieblingsnusse und Dattelsirup sind einfach perfekt. Du kannst sie auch in
Dreiecke schneiden und hast damit die wohl nussigsten Nussecken der Welt.

ZUTATEN 1. Mehl, Backpulver und Salz vermengen, Butter zu-
FUR 12 STUCK geben und zu einem krtmeligen Teig verkneten.

feGaeeennngionn 2. 80g Dattelsirup und Eigelb zugeben und ver-
(ca. 22 x 22.cm) ' : ) X
kneten. Die Springform mit Backpapier auslegen
250g Mehl und leicht einfetten. Den Teig in die Form dru-
1 TL Backpulver cken und 30 Minuten kalt stellen. Backofen auf
180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Boden

1Prise Salz 15 Minuten backen, herausnehmen. Backofen auf

200 g Butter, kalt 160 °C herunterdrehen.
und gewurfelt
. 3. Die Butter mit dem restlichen Dattelsirup in einen

300¢g Dattelsirup Topf geben und unter Rihren aufkochen lassen.

1 Eigelb Vom Herd nehmen und die Niisse unterheben.
_________ 22 125g Butter Masse auf dem Teigboden verteilen und Pistazien

i daruberstreuen.
400g Nusse
50g Pistazien 4. Im Backofen 20 Minuten backen. Kurz in der

Form und dann vollstdndig auf einem Kuchengit-
ter auskthlen lassen.

5. In Streifen oder Ecken schneiden.

98UNgaI[STYORUIBAN S90S
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Dattelsirup kannst du
auch ganz leicht selbst machen.

250 ml Wasser aufkochen lassen
und 150 g Datteln (ungestifit, getrock-
net und entsteint) damit tibergieSen und
1 Stunde einweichen lassen. Datteln mit
dem Wasser in einen Mixer geben und
purieren, bis eine glatte Masse entsteht.

Wenn die Masse noch zu fest ist, nach
und nach ein wenig Wasser zu-
geben. Der Dattelsirup sollte
eine Konsistenz wie

Honig haben.

AN
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o ~Clronies

Es vergeht kein Jahr, an dem zu Weihnachten nicht diese Florentiner-
Brownies auf dem Tisch stehen. Und das schon seit vielen, vielen Jahren.
Aber was haben amerikanische Brownies mit italienischen Florentinern zu
tun? Auf den ersten Blick naturlich nichts. Aber gehen wir mal ein paar
Jahre zurlck in meine Kindheit, besser gesagt in die meiner Mutter.

Meine GroBeltern hatten immer viele Hausangestellte, darunter auch
zwei Kochinnen, die den ganzen Tag nichts anderes machten, als zu kochen
und zu backen, die Kiiche herzurichten und Lebensmittel einzukaufen.

Ada kam aus ltalien. Auf eine italienische Kochin bestand meine Grolmutter,
denn meine Urgrof3mutter kam aus Sizilien, und meine GroBmutter
liebte die italienische Kiche. Penny kam aus den Vereinigten Staaten.
Besonders zu Weihnachten muss immer grof8er Trubel geherrscht haben.
Meine GroRReltern hatten in der Vorweihnachtszeit viel Besuch und liebten
es, grol3e Tische eindecken zu lassen und stundenlang zu speisen.

Jedes Jahr mussten auch Omas Lieblingsweihnachtskekse gebacken
werden. Sie bestand darauf, dass es immer die gleichen Kekse
waren, denn von Abwechslung hielt sie nicht viel. Und so kamen

jedes Jahr Kipferl, Printen und Makronen auf den Tisch.

Nur einmal durften Ada und Penny ein Gebackstlck aus ihrer Heimat
backen. Und da sich die beiden so gut verstanden, haben sie einfach
ihre Lieblingsgebackstlcke zu einem einzigen vereint. Geboren war

der Florentiner-Brownie. Meine Mama hat diese Brownies jedes Jahr

gebacken und uns viele Geschichten von Ada und Penny erzahlt. Meine
Schwester und ich haben diese Geschichten geliebt und sind uns bis
heute nicht sicher, ob sie je gestimmt haben. Aber das ist nicht wichtig.
Es ist eine schone Erinnerung, die ich heute gerne weitergebe.
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ZUTATEN
FUR 20 STUCK

1 eckige Springform
(20 x 20cm)

Teig

150 g dunkle Schokolade

(mindestens 70 %),
grob gehackt

150 g Butter, Zimmer-
temperatur

200 g weiler Zucker
100 g brauner Zucker
150g Mehl

%TL gem. Kardamom
%TL gem. Anis

%TL gem. Ingwer
1TL gem. Zimt

3 Eier

Topping

75g Butter
150 g Zucker
60g Honig
110 ml Sahne
1TL gem. Zimt

50 g gehackte Pistazien
100 g gehackte Mandeln
150 g Mandelblattchen

50g Zitronat
50g Orangeat

50¢g gehackte Be-
legkirschen

100 g Zartbitterschoko-

lade (optional)

w

U
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Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Eine
Springform einfetten.

Die Schokolade zusammen mit der Butter tiber
einem Wasserbad schmelzen und dann etwas ab-
kiihlen lassen.

Zucker zuftigen und unterrthren. Mehl, Karda-
mom, Anis, Ingwer und Zimt zugeben und ver-
ruhren. Eier einzeln unterschlagen. Den Teig in
die Springform geben.

Fir das Topping Butter, Zucker, Honig und Sahne
in einem Topf aufkochen lassen und 10 Minuten
einkochen. Zimt, Pistazien und Mandeln unter-
mengen. Vom Herd nehmen und Zitronat, Oran-
geat und Belegkirschen unterrihren.

Die Mandelmischung auf dem Brownie-Teig
verteilen und im Ofen 40 Minuten backen. Nach
20 Minuten mit Backpapier abdecken. Abkiihlen
lassen und in Stiicke schneiden.

Wer es noch schokoladiger mag, 1asst die Zartbit-
terschokolade Uber einem Wasserbad schmelzen
und gief3t diese tber die abgekiihlten Brownies.




i
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ZUTATEN

FUR 36 STUCK

6 Eler

400g Zucker

2TL Vanillezucker

240 g Haselnusse

50g Walntisse

100g Zitronat

100 g Orangeat

240¢g gem. Haselniisse
Abrieb von 1 Bio-Zitrone
Abrieb von 1 Bio-Orange
1Pck. Lebkuchengewtrz

36 runde Oblaten
(@ 7-8cm)

400g Vollmilch-
Zartbitter und/oder
weille Kuvertire

In einer Schissel Eier, Zucker und Vanillezucker
schaumig ruhren. Haselniisse, Walnusse, Zitronat
und Orangeat fein hacken und mit Haselntissen,
Zitronen- und Orangenabrieb sowie dem Lebku-
chengewurz vermischen. Unter die Eier-Zucker-
Masse rithren. Die Mischung 24 Stunden abge-
deckt in den Kuhlschrank stellen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die
Backoblaten auf dem Blech verteilen und je 1TL
Teig auf die Oblaten geben, dabei etwas Platz
zum Rand lassen. Die Lebkuchen 13-15 Minuten
backen.

Auf einem Kuchengitter auskthlen lassen.

Kuvertiire Uiber einem Wasserbad schmelzen und
die Lebkuchen mit Kuvertire verzieren.
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ZUTATEN
FUR 200G

200 g ungeschalte
Mandeln

60 g Schokolade
1TL Lebkuchengewtirz
5EL Puderzucker

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mandeln auf ein Backblech verteilen und 10 Mi-
nuten im Ofen rosten. Abkiihlen lassen. Schokola-
de tiber einem Wasserbad schmelzen lassen und
das Lebkuchengewtrz unterrtithren.

Mandeln zugeben und gut verriithren, sodass sie
komplett mit Schokolade tiberzogen sind. Puder-
zucker in eine Schissel mit verschlieSbarem De-
ckel geben und die Mandeln hinzuftigen. Deckel
schlieen und schtuitteln. Die Mandeln auf einem
Backpapier vollstandig auskiihlen lassen.
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Luftdicht ver-
packt mindestens
/ 12 Monate haltbar.

/ Etwas Kardamom und/
' oder gemahlene Tonka-

- P W™ N e e DODOCuner-

rihren.
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ZUTATEN 1. Die Erdntusse grob hacken und in einer beschich-
FUR CA. 24 STUCK teten Pfanne ohne Fettzugabe kurz résten. Vom
500g Erdniisse Herd nehmen und zur Seite stellen.
6TL Ahornsirup 2. Auf mittlerer Hitze Sirup, Zucker, Butter, Gewtir-
400g Zucker ze und 8 TL Wasser erhitzen. Die Masse so lange
rihren, bis sie anfangt zu kochen. 5-8 Minuten
2TL Butter

etwas gem. Zimt

etwas gem. Ingwer
% TL Backpulver
etwas Meersalz

kdcheln lassen, bis sie leicht dunkel wird. Erdnts-
se unterriithren. Mit einem Holzldffel das Back-
pulver untermischen. Mit Meersalz besprenkeln.
Die Masse auf Backpapier verteilen und abkihlen
lassen.

3. In Stticke brechen und servieren.
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ZUTATEN
FUR 1 STOLLEN

500 ml Milch

160 g frische Hefe
200g Zucker

1 kg Mehl

500g weiche Butter
1 Zitrone

%TL gem. Muskat
¥%TL gem. Kardamom
5g Salz

500 g Rosinen

150 g Korinthen

150 g Zitronat

150 g Orangeat

200 g gem. Mandeln

1 Tropfen Bitter-
mandelaroma

Butter

Puderzucker

w

U

6.

N

=

Alle Zutaten sollten die gleiche Zimmertempera-
tur haben.

Milch in einem Topf erwdrmen, in eine Schissel
geben und die Hefe mit einem Schneebesen darin
auflosen.

Salz und Zucker zugeben und alles gut verrihren.
Mehl in die Schiissel geben, alles gut verkneten.

Butter in einem Topf schmelzen, Zitronenschale
abreiben. Butter, Zitronenabrieb zum Teig geben,
verkneten und 1 Stunde an einem warmen Ort
gehen lassen.

Muskat, Kardamom und Salz zum Hefeteig geben
und gut verkneten.

Rosinen, Korinthen, Zitronat, Orangeat, gemah-
lene Mandeln und Bittermandelaroma zum Teig
geben und so lange kneten, bis alle Zutaten gut
vermengt sind.

Den Teig zu einer Kugel formen und nochmals

30 Minuten abgedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen, nochmals kurz kneten und noch-
mals 45 Minuten gehen lassen. Ein Backblech
einfetten und den Teig zu einem Stollen formen
oder in eine Stollen-Backform geben, abdecken
und nochmals 30 Minuten gehen lassen. Den
Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und den Stollen
60-70 Minuten backen lassen.
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TIPP

Am besten schmeckt
der Stollen, wenn du ihn
abgektihlt in ein sauberes
Geschirrtuch wickelst und ihn
dunkel und verschlossen 6 Wo-
chen aufbewahrst. Danach
_ 150 g Butter verflissigen und
! Uiber den Stollen geben. 4.2
Dann mit viel Puderzu- ‘:,.
“\ “\ cker bestreuen. SN &

S

3
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Influencerin, Ehefrau, Mutter und Freundin
www lifeisfullofgoodies.com

Weihnachten. Fur mich die mit Abstand schonste Zeit im Jahr. Schon als Kind lag immer
dieser wunderbare Zauber in der Luft. Die Vorfreude wahrend der Adventszeit, die Weih-
nachtsdekoration, die Weihnachtsmarkte, der Weihnachtsbaum ... Dann, an Heiligabend,
freute man sich naturlich auf die Geschenke, aber schon damals auch auf das Zusammensein
mit der Familie. Jedes Jahr holten wir im Laufe des Abends alte Fotoalben heraus, stober-
ten, erzahlten und lachten. Und das machen wir heute noch so. Auch als Erwachsene finde
ich diese Zeit im Jahr immer noch ganz besonders. Darum habe ich sogar in der Vorweih-
nachtszeit geheiratet.

Mittlerweile bin ich Mama von einem kleinen Sohn, sodass Weihnachten noch mal ganz neu

auflebt und wir als Eltern versuchen, es unserem Junior genauso zauberhaft zu gestalten,
damit auch er spater einmal in guter Erinnerung davon erzahlen kann.
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