Kochen & Genieflen

Gut zu wissen

Zucker macht
Rosenkohl milder :

Im Winter hat Rosenkohl
Saison. Mit seinem wiirzi-
gen und nussigen Aroma
ist das kugelige Gemiise
vielseitig einsetzbar. Die
wichtigste Grundregel
beim Rosenkohl: Nur sie-
ben bis acht Minuten ko-
chen, sonst fillt er zusam-
men. Dass Kinder Rosen-
kohl oft nicht mégen, liegt
an den enthaltenen Bit-
terstoffen. Etwas Zucker
oder Briihe im Kochwas-
ser konnen die Strenge
mildern. dpa

Sternfrucht sorgt
fiir eigene Note

Die Frucht Karambole
ist in der Weihnachtszeit
besonders beliebt. Das
auch Sternfrucht genann-
te Obst kann roh gegessen
werden. Aber auch gegart
sorgt es in Chutneys und
Currygerichten fiir eine
besondere Note, emp-
fiehlt die Verbraucher-
zentrale Bayern. Je reifer,
desto siifler und aromati-
scher wird die Stern-
frucht. dpa

Ideen fur die Weihnachtsbackerei

Rezepte fiir Platzchen, die toll schmecken und einfach gelingen

Von Birgit Eckhoff

Was wiire die Weihnachts-
zeit ohne Weihnachtsplitz-
chen? Gerade der weihnacht-
liche Duft von Zimt, Vanille
und Orangen und der Genuss
von Plitzchen machen den
Advent erst richtig perfekt.

Teekekse

Zutaten fiir etwa 60 Stiick:
150 Gramm weiche Butter
150 Gramm Zucker
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1 Pickchen Vanillezucker
etwas Muskatnuss

250 Gramm Weizenmehl
Abrieb einer Orange
Optional: gehackte Pistazien,
Schokostreusel

Zubereitung: Orange heif}
abwaschen, trocknen und die
Schale fein abreiben. Back-
blech mit Backpapier belegen.
Backofen auf 180 Grad vor-
heizen. Mehl in eine Riihr-
schiissel geben. Ubrige Zuta-
ten fiir den Teig hinzufiigen
und alles mit den Knethaken
eines Mixers zunichst auf
niedrigster, dann auf héchster
Stufe zu einem Teig verarbei-

Platzchen mit welhnachtllcher Note fnsche Zlmtschnecken

ten. Den Teig in Frischhalte-
folie wickeln und etwa 30 Mi-
nuten kalt stellen. Teig porti-
onsweise diinn (etwa 3 Milli-
meter) auf einer leicht be-
mehlter Arbeitsfléiche ausrol-
len, Plitzchen ausstechen
und auf das Backblech legen.
Mit Pistazien oder Schoko-
streusel bestreuen und fiir 20
Minuten backen. Plitzchen

Geschmackvoll

mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen.

Zimtschnecken

Zutaten fiir etwa 50 Stiick:
60 Gramm Butter

50 Gramm Frischkise

140 Gramm Zucker

1 Tiitchen Vanillezucker

1 Eigelb

|
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180 Gramm Mehl

1 Messerspitze Backpulver
2 Essloffel fliissige Butter
2 Teeloffel Zimt

Zubereitung: Butter mit dem
Frischkise in einer Schiissel
mit den Quirlen des Hand-
rithrgerites verrithren. 80
Gramm Zucker, Vanillezucker
und das Eigelb unterriihren.

Mehl und Backpulver mi-
schen, tiber die Masse sieben
und unterrithren. Den Teig
zwischen zwei Lagen Frisch-
haltefolie zum Rechteck (zir-
ka 20x 30 Zentimeter) ausrol-
len. Die obere Frischhaltefolie
abziehen. Den Teig mit zerlas-
sener Butter einstreichen,den
restlichen Zucker mit dem
Zimtin einerkleinen Schiissel
vermischen und den Teig da-
mit bestreuen. Etwa einen
Essloffel Zimtzucker auf ei-
nem groflen Teller beiseite-
stellen. Das Teigrechteck mit-
hilfe der Folie von der schma-
len Seite her aufrollen und
rundherum im restlichen
Zimtzucker wilzen. Die Teig-
rolle fest in Folie wickeln und
etwa 3 Stunden kiihl stellen.
Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Die
Teigrolle auswickeln, in diin-
ne Scheiben schneiden und
diese auf das Blech legen. Die
Plitzchen auf der mittleren
Schiene in 20 Minuten hell ba-
cken. Die Zimtschnecken her-
ausnehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen las-
sen.

Max is(s)t vernascht...

Auch wer nicht unbedingt ein geschmacks-
technischer ,SiiBhahn" ist, den iiberkommt
mitunter der beriihmte HeiBhunger auf et-
was SiiBes. Da verputzt Max schon mal eine
Tafel Bitterschokolade mit Nuss in Rekord-
zeit unter finf Minuten. Ahnlich geht es mir
bei Desserts, die ich malim Handumdrehen
verzehre, ein anderes Mal gonnerhaft der
Frau an meiner Seite iiberlasse.
Naschkram aller Couleur gibt's ja zu allen
Jahreszeiten in mannigfaltiger Aufmachung
und mit vielfaltigsten Zutaten. Klar, die mehr
oder weniger siiBen Leckereien kann man
sichin diversen Laden zentnerweise kaufen.
Wer es jedoch individueller mag, der bastelt
gerade in der Vorweihnachtszeit seine Na-
schereien am Kiichentisch selbst. Ich biete
Ihnen vorziigliche Rumkugeln an, die Kay
Baumgardt fiir mich, respektive fiir Sie kre-
iert hat. Der aus Norddeutschland stam-
mende Koch arbeitet zurzeit in der Schweiz

nahe dem Bodensee und ist ein hervorra-
gender Patissier, wovon ich mich schon 6fter
iberzeugen konnte.

Los geht's, ran an die Kugeln: Nehmen Sie
20 Gramm gehackte Mandeln und zehn
Gramm Kokosflocken, die Sie im Ofen gold-
gelb rosten, dann auskiihlen lassen und mit
20 Gramm Schokostreuseln vermischen.
Nun werden 200 Gramm Zartbitter-Scho-
kolade iiber dem Wasserbad erwarmt. Gut
aufpassen, damit sie nicht zu heiB und damit
klumpig wird. Zu dieser Masse kommen 250
Gramm fein geriebener Honiglebkuchen
oder ein anderer Lebkuchen lhrer Wahl. Al-
les leicht verriihren und final 70 + x Milliliter
Rum und eine Prise Salz einarbeiten.

Sie miissen darauf achten, rat Baumgardt,
dass Sie eine geschmeidige Masse erhal-
ten, aus der Sie gleich groBe Kugeln formen.
Die werden schlieBlich in einem verquirlten
EiweiB gewendet und abschlieBend in der
Mandel-Schoko-Kokos-Mischung gewilzt.
Der Patissier empfiehlt, die Kugeln leicht ge-

kiihlt zu servieren. So schmecken sie am
besten. Dass die Geschmacksbomben nur
mit Schokolade von hoher Qualitat zuberei-
tet werden sollten, versteht sich wohl von
selbst.

Um den Kugeln einen besonderen ge-
schmacklichen Kick zu geben, experimen-
tiere ich tibrigens stets etwas, aber vorsich-
tig mit speziellen Gewiirzen. Die gibt's in
Form von Mischungen wie ,Mole* oder
+Mysterium Libarius* von Gewiirz-

Papst Ingo Holland vom Alten Ge-
wiirzamt in Klingenberg am Main.

Die sind nicht unbedingt billig, aber \ -
sehrergiebig, alsofiir viele Leckerei- * = & .

en verwendbar. Passend als gewiirz-
technische Ergénzung sind auch
die als Muskatbliite genannte
getrocknete und gemah-
lene Macis, gemahlene
Nelken oder Zitrus-
und Orangenabrieb.
Trauen Sie sich ruhig,

die Ergebnisse werden von mal zu mal bes-
ser.
Und, wie kdnnte es anders sein, auch bei
den fliissigen Zutaten kann man sich aus-
probieren und den Rum beispielsweise mit
diversen Obstbrénden substituieren. Dafiir
hat der Nordosten schlieBlich eine Reihe
Brennereien zu bieten, die Apfel, Birnen
und Zwetschgen hochprozentig in Sze-
ne setzen. Dass man davon im Rah-
men der schweiBtreibenden Weih-
- nachtsbéckerei auch den einen
oder anderen fliissigen Beschleu-
niger ,abbeiBen” kann, ist ein
durchaus gewiinschter geschmack-
licher Nebeneffekt. Aber eben nurden
beriihmten ,wo6nzigen Schlock”,
damit die Kugeln spater
nicht in die falsche Rich-
tung treffen.

Michael H. Max Ragwitz
www.kulinarische-portraits.de

Erhaltlich in allen Geschéf

medienhaus:znord

Machen Sie lhren Liebsten eine Freude und verschenken Sie den

Schweriner Luftbildkalender 2019

Der Hochglanzkalender im groBzigigen DIN A2-Format mit 12 beeindruckenden
Luftbildern bietet Ihnen jeden Monat eine neue, auBergewohnliche Ansicht auf
unsere schone Stadt Schwerin. Ein wunderschéner Wandschmuck und ein
perfektes Weihnachtsgeschenk fiir Verwandte und Freunde!
Die einzelnen Motive in DIN A3 kénnen Sie in Fotoqualitat
fir nur 11,95 € in Ihrem Kundencenter bestellen.

Kalenderpreis: nur 19,95 €
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