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Sulzer & Bredla...

... scheinen sich zu mégen, denn von den vielen — liber 100 — Zusendungen zu
»Mein leckerstes Bredla-Rezept« waren wir tiberwaltigt. Daflir zuerst ein ganz
herzliches Dankeschon an alle Teilnehmerinnen und Teilnehmer! Begeistert hat
uns die grole Vielfalt der Rezepte; es ist beeindruckend, welcher Facettenreich-
tum an Bredla rund um Sulz auf den Festtagstisch kommt.

Die Auswahl der interessantesten 30 Rezepte ist uns sehr schwer gefallen.
Schon beim Durchlesen haben wir Appetit bekommen, und ich kann lhnen
verraten: wir haben auch vieles nachgebacken —alles ganz lecker und unbe-
dingt empfehlenswert.

Wir wiinschen Ihnen beim Ausprobieren der schonen Rezepte gutes Gelingen
und viel Freude!

Herzliche GriiRe aus unserem Stadtle

Gislinde Sachsenmaier
1. Vorsitzende
Handels- und Gewerbeverein Sulz am Neckar e. V.
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‘ Nougatknopfe

Von Sabine Winter-Fieler, Freudenstadt

100 g weiche Butter oder Margarine
’ 200 g Nuf3nougat-Creme
1 Ei
Y2 Packchen Vanille-Zucker
2 abgeriebene Schale unbehandelter Orange
1 Prise Salz
300 g Mehl
Y2 TL Backpulver
200 g Nufdnougat-Creme als Kuvertire

P N R SRR ... Rl Y e,
. Die Nougatmasse erwarmen, bis sie streichfertig ist. Butter oder Margarine mit

NuRnougat schaumig riihren. Ei, Vanillezucker, Orangenschale und Salz unter-
»4 rithren. Mehl und Backpulver vermischen und unter den Teig kneten und ca. 2
X

~ Stunden kalt stellen. Den Teig zu vier 2 €-grof3en Rollen formen und davon
Scheiben (ca. %2 cm dick) abschneiden. Auf ein g¢feﬁjetes Blech legen und in
10 bis 12 Minuten backen. Die abgekiihlten Nougat-Knépfe zur Hilfte in die
NuBnougat-Kuvertiire eintauchen und auf Butterbrotpapier oder Backpapier
trocknen lassen. Variante: Die iiberzogenen Nougat-Knépfe kénnen auch in
Pralinen-Formchen gesetztnw’efaén.

Hinweis: Die sich abwechselnden Fotos im Seitenhintergrund der Rezepte stellen
nicht das jeweilige Geback dar, sondern dienen nur gestalterischen Zwecken.




’ Schokoladen-Brot

Von Monika Wiirth, LofSburg

250 g Butter Pinienkerne oder Pistazienkerne
250 g Zucker (gehackt)
6 Eier Schokoladenglasur nach Wah!™

250 g bittere Schokolade
250 g ungeschalte Mandeln

Blech einfetten. Butter, Zucker und Eier schaumig riihren, Schokolade reiben,
feingemahlene Mandeln und gesiebtes Mehl dazugeben. Der Teig hat eine
weiche, streichfahige Beschaffenheit.

Masse auf ein Blech von 25x32 cm ca. 1,5 cm dick aufstreichen und dann
bei 170-180 Grad backen. Noch warm in gleichmaRige Stiicke schneiden,
mit Schokoladenglasur bestreichen und garnieren.

—

Naoy?




‘ Mokkastangen mit Schokolade

Von Maria Amann-Verona, Rottweil

4 TL|6sliches Espressopulver
275 g Mehl

50 g gemahlene Haselnusse
50 g gemahlene Mandelkerne
75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Eigelb

200 g Butter

200 g Zartbitter-Kouvertiire

Espressopulver in 2 EL kochendem Wasser auflésen. Mehl, Haselnlisse, Mandeln,
Zucker, Vanillezucker, 2 TL Kakao, Salz, Eigelbe, Espresso und Butter in Flockchen
in eine Rithrschiissel geben und mit den Knethaken zu einem glatten Teig ver-
kneten. Zu einer dicken Rolle formen. In Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt
stellen. AnschlieBend den Teig in 8 Teile schneiden. Jedes Achtel zu einer Rolle
(42 cm lang, 1cm @) formen. In 7 Réllchen schneiden. Auf Backpapier legen und
auf dem Backblech bei 200°C backen. Danach auskiihlen lassen.

Kouvertiire im Wasserbad schmelzen lassen und die Ende der Mokkastangen ;
tauchen, abtropfen lassen, auf ein Gitter setzen und trocknen lassen.
AbschlieBend mit Kakao bestauben.




Spitzgucken

Von Heidi und Erna Kuhring, Sulz am Neckar

Mirbteigmasse: Makronenmasse:

500 g Mehl 6 Eiweild

250 g Butter 375 g Zucker

125 g Zucker 375 g geriebene Haselnlisse

6 Eigelb Schale einer halben Zitrone

1 Prise Salz 1 gestrichener Kaffeeloffel Zimt

1Eigelb zum Bestreichen b \

Aus den erstem Zutaten macht man einen gehackten Miirbteig, wellt ihn
zentimeterdick aus und sticht mit einem Wasserglas runde Platzchen aus.
Dann schlagt man die Eiweil3 zu steifem Schnee, riihrt diesen mit dem Zucker
10 Minuten lang und mischt daraufhin die Haselniisse und Gewlirze darunter.

Nun setzt man auf die runden Platzchen einen Kaffeeloffel der Makronen-
masse und rollt die Platzchen zu Tiiten auf. Damit sie kleben den Rand mit
Eigelb bestreichen.

Die Spitzgucken auf ein gefettetes Blech setzen, mit Eigelb bestreichen
und bei 200 °C backen.




‘ Burgenldnder Kipferl

Von Sigrid Alber, Sulz am Neckar

400 g Mehl Fillung:

250 g Butter 250 g Puderzucker

1 Prise Salz 3 Eiweild

1 Packchen Trockenhefe 80 g geriebene Walnusse

4 EL Milch

3 Eigelb

Das Mehl mit Hefe und Salz mischen. Mit der weichen Butter, den Eigelben “ '

und der Milch schnell zu einem glatten Teig verkneten. Im Kiihlschrank eine
halbe Stunde ruhen lassen. Den Teig in vier gleich groRRe Portionen teilen und
jede davon diinn zu einem Rechteck ausrollen. Fiir die Flllung das Eiweil3 mit
Puderzucker tiber Wasserdampf aufschlagen, bis sich Wellen schlagen. Das Ei- r's
weild auf den ausgerollten Teigstiicken gleichmaRig verteilen, je eine Handvoll
Nusse dartiber streuen und wie Biskuitrouladen diinn einrollen.

Mit einer runden Ausstechform etwa 1 bis 1,5 cm dicke Scheiben abstechen
und diese auf Backpapier ausgelegte Bleche legen. Die Kipferl im vorgeheizten
Backofen bei 150 Grad etwa 20 bis 25 Minuten backen, so dass sie hellgelb
bleiben. Nach dem Backen auskiihlen lassen und genief3en.




‘ Assessorle

Von Elise Kiihne, Véhringen-Wittershausen

2 Teig: 1 Eiweils
150 g Mehl 125 g Puderzucker .
150 g Butter 125 g grobgeschnittene abgezogene Mandeln
= P 30 g Zucker Johannis- oder Preiselbeermarmelade
1Eigelb

1 EL Weillwein

Die Zutaten fiir den Teig gut durchkneten, 1 Stunde ruhen lassen und

>

kiihl stellen. Aus dem Teig dlinne runde Platzchen ausstechen und mit -

Ei bestreichen.

Das Eiweild zu festem Schnee schlagen, den Puderzucker langsam zu- J_
i

geben und zuletzt die Mandeln vorsichtig unterheben. Mit einem
Loffel jeweils ein Haufchen der Schneemasse auf die runden Platz-
chen setzen.

In die Mitte des Mandelhaufchen etwas Marmelade geben und die
Platzchen bei 150 °C backen.




' Hausfreunde

Von Regine Bonfert, Horb am Neckar

Mirbteig: Fullung:

175 8 Mehl 200 g Marzipanrohmasse

75 8 Speisestarke 100 g Puderzucker

175 g kalte Butter Aprikosenmarmelade ohne Stlcke
1Ei Glasur:

60 g Zucker Zartbitterkuverture

2 EL Vanillezucker Walnusshalften zum Belegen

Fir den Miirbteig alle Zutaten rasch zu einem glatten Teig verkneten und 30
Minuten in Folie kaltstellen. Den Teig auf bemehlter Flache ca. 3 mm diinn aus-
rollen und ca. 4 cm runde Pldtzchen ausstechen. Auf Backpapier bei 175 °C
Umluft etwa 10 Minuten goldgelb ausbacken, dann abkiihlen lassen.

Fir die Fullung die Marzipanrohmasse mit dem Puderzucker verkneten.
Zwischen Folie oder aufgeschnittener Tiefkiihl-Tute diinn ausrollen und
ebenfalls 4cm grolRe Kreise ausstechen. Alle Teigplatzchen mit Marmelade
bestreichen, jeweils ein 2. Plitzchen aufsetzen und wieder Mar de darauf
streichen. Dann einen Marzipankreis oben auflegen. Ga
schmolzenen Glasur tiberziehen und mit einer Walnu

alfte garnieren.

“Die Hausfreunde heiflen meistens mit Recht so, indem sie mehr die Freunde
des Hauses als des Herrn, also den Katzen dhnlicher als den Hunden sind.”

.Schopenhauer




"Q

Von Johanna Schwarz, Véhringen-Wittershausen

Zutaten: Guss:

3 Eigelb 3 Eiweil’

60 g Zucker 200 g gemahlene Mandeln
125 g Butter 180 g Zucker

250 g Mehl etwas Zimt

%2 Glas Himbeer- oder Erdbeermarmelade

Aus den erstgenannten Zutaten einen Miirbteig herstellen. Den Teig

einen halben Zentimeter dick ausrollen und runde, am Rand gezackte Platzchen
ausstechen. Eiweil8 zu Schnee schlagen, Mandel, Zuckerund Zimt mischen

und unterriihren. Auf jedes Platzchen ein Haufchen Guss setzen. In die Mitte
ein Loch driicken und mit Marmelade fiillen.




‘ Walnussmakronen

Von Ursula Biihl, Sulz am Neckar

2 Eiweild

100 g Puderzucker

Ein halbes Flaschchen Dr. Oetker Butter-Vanille-Aroma
200 g geviertelte Walnusskerne

1 Prisesalz

Das Eiweil3 mit einem elektrischen Handriihrgerat steif schlagen.

Den gesiebten Puderzucker und das Aroma hinzuftigen und tber heilRem,
nicht mehr kochendem Wasser weiterschlagen, bis die Masse glanzend ist.
Die Walnusskerne vorsichtig darunter heben (nicht riihren!). Mit 2 TL
Haufchen auf ein mit gefettetem Backpapier belegtes Backblech setzen
und 20-25 Minuten bei 125150 Grad backen.




‘ Mandel-Schokoladen-Pldtzchen

Winfried Vollmer, Sulz am Neckar

100 g Butter

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 mittelgroRes Ei

1 Prise Salz

50 g Mandelplattchen

100 g Mehl

60-70 g zarte Kolnflocken

1 gestrichener Teeloffel Hirschhornsalz
1Pack (100 g) Raspel-Schokolade

Butter, Zucker, Vanillezucker, Ei und Salz miteinander verriihren. Mandel-
blattchen darunterriihren, Mehl und KéInflocken und das in wenig Wasser
aufgeldste Hirschhornsalz dazugeben und zusammenkneten. Raspelschokolade
dazugeben und ebenfalls einkneten.

Das Blech mit Backpapier auslegen und kleine Haufchen darauf setzen.
Im vorgeheizten Backofen (mittlere Einschubschiene) bei 200° Grad backen
(ca. 10 Minuten) und die erkalteten Platzchen mit Schokoladenguss tiberziehen.




Aprikosen-Pldtzchen

Von Jenny Kipp, Sulz am Neckar

120 g Margarine
’ 80 g Zucker
1 Ei
150 g Mehl
1TL Backpulver
125 g getrocknete Aprikosen
100 g Cornflakes (ohne Zucker)

Die getrockneten Aprikosen klein schneiden. Aus Margarine, Zucker und Ei eine
Schaummasse herstellen, Mehl und Backpulver unterriihren. Aprikosen und
Cornflakes vorsichtig unterheben. Den Teig als kleine Haufchen aus ein mit Back-
papier belegtes Backblech setzen. Backzeit: 10—15 Minuten bei ca. 160°C




’ Saure-Sahne-Brezeln

Von Sandra Réf3ler, Dornhan

175 g kalte Butter

250 g Mehl

100 g stichfeste saure Sahne
1 Eigelb

75 g Hagelzucker

Butter in Stiickchen, Mehl und saure Sahne zu einem glatten Teig verkneten.
In Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache 3-4 mm dick ausrollen.

Mit einem Ausstecher Brezeln ausstechen, Restlichen Teig erneut verkneten,
ausrollen und ausstechen. Auf Backpapier legen.

Eigelb verquirlen. Brezeln damit bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen 12-14 Minuten goldgelb backen.




‘ Orangenzungen

Von Sandra Wagner, Dornhan

100 g Marzipan-Rohmasse

200 g Butter

100 g Puderzucker

Abgeriebene Schale von 2 Orangen
4 Eigelb

260 g Mehl

200 g Orangenmarmelade

200 g Kuvertire

Die Marzipan-Rohmasse wiirfeln und mit der Halfte der Butter un dem Puder-
zucker in eine Schiissel geben und mit einem Holzspatel glattriihren. Das
Marzipan muss sich vollstandig auflosen. Restliche Butter, Orangenschale und
Eigelbe darunter rithren. Zum Schluss das Mehl darliber sieben und unter-
rithren. Das Backblech einfetten und mit Mehl bestauben. Den Backofen auf
190°C vorheizen. Den Teig in einem Spritzbeutel mit Lochtille Nr. 7 fiillen und
auf das Backblech Streifen in Form von Loffelbiskuits (5-6 cm Lange) spritzen.
Dabei auf gentigend Abstand achten. Auf der mittleren Schiebeleiste 10-12
Minuten backen. Noch heifl mit einem breiten Messer vom Backblech nehmen.
Die Orangenmarmelade in eine Papiertiite fullen und die Orangenzungen auf
der Unterseite damit bespritzen und jeweils zwei zusammensetzen. Die Kuverttire
auflosen und die Zungenzur Halfte eintauchen, am Schusselrand gut abstreifen
und auf Pergamentpapier erstarren lassen.




‘ Baiser-Gelee-Kiisschen

Von Kerstin Titsch, Sulzam Neckar

2 Eigelb

2 Eiweild

185 g Margarine

250 g Mehl

30 g Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Vanillezucker

100 g Puderzucker
Pfirsich/Himbeermarmelade

Eigelb, Margarine, Mehl, Zucker, Salz und Vanillezucker zuerst mit Knethaken,
dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Teig in Frischhalte-
folie wickeln und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache 2-3 mm diinn ausrollen und ca. 130 kleine Kreise (3 cm)
ausstechen. Teigreste immer wieder verkneten und neu ausrollen.

Eiweil3 steif schlagen und 100 g Puderzucker einrieseln lassen. Festen Ei-
schnee in eine Spritze mit Sternenttille fiillen und auf jeden Keks einen Tuff
spritzen. Kekse nacheinander im vorgeheizten Backoffen bei 175°C ca. 20
Minuten backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Kekse mit der
Marmelade bestreichen und zusammensetzen.




‘ Gliihwein-Lebkuchen vom Blech

Von Marc Scherrmann, Horb-Altheim

200 g Butter 500 g gemahlene Haselnlsse
180 g Zucker 1/2 TL Zimt

2 EL Marzipanrohmasse 1/2 TL Lebkuchengewduirz

200 g Honig 1EL braune Schokolade geraspelt
200 g Puderzucker 1Becher Sauerrahm

4 Eier 1 P Backpulver

500 g Mehl 1/8 | Glithwein

Backofen auf 180°C vorheizen. Butter, Zucker, Marzipan und Honig schaumig
rihren, Eier nach und nach unterriihren. Mehl, Haselntisse, Zimt, Lebkuchen-
gewlrz, Schokolade und Backpulver vermischen und zur Schammasse geben,
unterriihren. Sauerrahm und Glihwein verrithren und in die Lebkuchen-
masse geben.

Masse auf ein Backpapier auslegen und bei 180°C ca. 40 Minuten backen.
Puderzucker mit etwas Glihwein verriihren und auf den heiflen Lebkuchen
streichen.




‘ Mokkabohnen

Von Andrea Schneider, Oberndorf am Neckar

150 g Zartbitter-Schokolade AulRerdem:

200 g Nussmischung 100 g weilde Schokolade
3 Eiweild Mokkabohnen

1 Prise Salz

200 g Zucker

2 EL Kakao

6 TL Espressopulver

1TLRum

Schokolade fein reiben und die Nussmischung mahlen. Eiweil3 mit Salz steif
schlagen, dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen bis eine schnitt-
feste Masse entsteht. Kakaopulver dariiber sieben. Espressopulver, Rum,
Schokolade und die Nussmischung zugeben. Alles vorsichtig vermengen,
dabei nicht zu viel rUhren.;ﬁ\éé;ﬁé mit 2 TL zu kleinen Haufchen portionieren
und auf Backpapiepsétzenj\/\éi{mhen tiber Naght trocknen lassen.

S

Backen: 12 - 15 Minuten bei 160°Cvaer-U'n'fé’rhu_i’Ez‘e;_

WeiRe Schokolade schmelzen und die abgekiihlten ‘I\/’\‘aﬂkronen damit be-

tupfen. 1 Mokkabohne draufsetzen.




' Mdrchenpldtzchen

Von Annette Miiller, Glatt

Zutaten: Fillung:

3508 Mehl 3 Tafeln Vollmilchschokolade
1 E- 150 g gemahlene Mandeln
250 g Fett

100 g Mandeln/Haselnlsse

(gemahlen)

100 g Zucker
2 Packchen Vanillezucker

Mit den Zutaten den Knetteig herstellen und 2 Stunden kalt stellen. Danach
ca. 3 mm dick auswellen und in Formen mit ca. 3 cm Durchmesser ausstechen.
Bei 200°C Ober-Unterhitze ca. 8—10 Minuten backen und dann auskiihlen lassen.

Die Schokolade in einem Wasserbad schmelzen. Je 1 I?I_'étzchgn reichlich
damit bestreichen, sodass, wenn das 2. Platzchen d,aﬁuf gelegt wird, die

Schokolade an den Randern leicht herausdriickt.
)

B

Zu guter letzt die Doppelplatzchen in den gemahlenen Mandeln dreﬁén
damit die Schokorander bedeckt sind. J




Springerle

Von Karin Schroder, Sulz am Neckar

4 Eier 1 Prise Salz
500 g Puderzucker 500 g Mehl
1 Prise Hirschhornsalz Starkemehl
1EL Rum Anis

1 unbehandelte Zitrone

.......................................................................................................................................................................... i \
Eier mit Puderzucker schaumig riihren. Hirschhornsalz in Rum auflésen, mit

der abgeriebenen Zitronenschale und Salz unterriihren. Mehl sieben und

unterarbeiten. Den Teig ca. 3 Stunden ruhen lassen. Backunterlage mit Mehl

bestauben. Den Teig darauf portionsweise ca. 8 mm dick ausrollen und mit

Starkemehl bestauben. Holzmodel darauf legen und fest andrticken.

Springerle ausschneiden oder abradeln. Backblech mit Dauerbackfolie aus- b
legen und mit Anis bestreuen. Springerle vorsichtig mit einem breiten Mes-

ser oder einer Palette darauflegen. Mindestens 12 Stunden trocknen lassen.

Im vorgeheizten Ofen bei 160°C ca. 20—-30 Minuten sehr hell backen.

Eventuell nach 15 Minuten Backzeit mit Pergamentpapier abdecken.

Wichtig: Springerle miissen oben hell sein und sollten hellbraune FliBchen
haben.




—

\\\

‘ Pfefferkuchenpldtzchen

Von Werner Grotzke, Sulz am Neckar

300 g Mehl 1 Teel. Kardamom

125 g Butter 1 Prise Salz

8o g Honig 1El. Lebkuchengewdirz
120 g Ribensirup 1/2 Teel. Zimt

1/2 Teel. Hirschhornsalz 30 g gemahlene Mandeln
1/2 Teel. Pottasche 2 Eigelb

Alle Zutaten zu einem festen Teig von Hand verkneten. Teig mindestens

12 Stunden ruhen lassen. Dann diinn ausrollen und ausstechen. Mit Eigelb
bestreichen und mit Zucker- oder Schokostreuseln bestreuen. Bei 220 Grad
ca. 10 Minuten backen, dann auf einem Rost auskiihlen lassen. Am besten
schmecken die Platzchen, wenn sie bereits 2 Wochen alt sind.




J§ Honiglebkuchen ohne Ei

Von Elke Bauer, Dornhan

500 g Honig Guss:

250 g Zucker 250 g Puderzucker

250 g Mandeln 1 Wiirfel Palmin Kokosfest
250 g Zitronat/Orangeat

58 Zimt

5 g Nelken gemahlen

1 kleine Muskatnuss gerieben
Gesamte Zitronenschale, gerieben
1/16 | Kirschwasser o
10 g Hirschhornsalz -a-"'""ﬁ‘
750 g Mehl

Alle trockenen Zutaten gut mischen, den Honig fliissig werden lassen und das
Hirschhornsalz mit Kirschwasser auflésen und anschlieRend alles zusammen-
kneten. Den klebrigen Teig sofort auf ein Mit Backpapier belegtes Blech
schmieren. Bei 160°C ca. 25 Minuten auf Heil3luft backen.

Nach dem Backen auf den noch heifen Lebkuchen den Guss verteilen und
noch heild in mittlere Rauten schneiden. Nach Laune mit kandierten Friichten
oder halben Mandeln verzieren.




‘ Gefiillte Schokoladenpldtzchen

Von Ute Kirstan, Sulz am Neckar

250 g Zucker AulRerdem:

’ 250 g Butter/Margarine Aprikosenmarmelade
3 Eier Schokoladenguss
250 g Mehl
60 g Kakao
1 Prise Salz

Mark einer Vanilleschote

ﬁ
- Aus den ersten genannten Zutaten den Riihrteig herstellen. Den Teig in einem
Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und auf einem mit Backpapier ausgelegtem
Backblech haselnussgroRe Tupfer mit Abstand zueinander spritzen.
' _\u Bei 175°C ca. 7 Minuten backen.

Danach abkiihlen lassen. Je zwei Schokoplatzcheﬁ mqt Aprikosenmarmelade
zusammen setzen. Schokoladenguss schmelzen und Plétzchen zur Hilfte ein-
tauchen und trocknen Iassen( %




’ Grenobler Nusstaler

Von Heidi Giering, Sulz am Neckar

Teig:

150 g Mondamin Feine Speisestarke
300 g Mehl

1 Ei

150 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

300 g Butter

AuBerdem:

50—75 g Nougat
100 g erwarmte Haselnussglasur
Haselnusskerne

Speisestarke und Mehl in eine Schiisselgeben. Ei, Zucker und Vanillinzucker
und das weiche Fett daraufgeben, alles verkneten und dne Teig kaltstellen.
Pldtzchen (4=5 mm @) ausstechen und diese auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen backen. Die Plitzchen
mit erwarmter Nougatmasse bestreichen, zusammensetzen, mit der
fliissigen Haselnussglasur liberziehen, mit Haselnusskernen verzieren und
den Guss trocknen lassen.




‘ Marzipan-Mandel-Gebdck

Von Gertrud Scheurenbrand, Sulz am Neckar

Zutaten: Zum Garnieren:
100 g Marzipan abgezogene Mandeln

1Ei -

100 g Puderzucker v

120 g weiche Margarine N

60 g Mondamin
120 g Mehl
30 g gemahlene Mandeln ]
"
P——
—

2 TL natlirliches Bittermandelaroma

w

Die Zutaten in eine Schiissel geben und mit einem Handrihrgerat auf hochster
Stufe ca. 2 Minuten gut verriihren.

Mit 2 TL Teighaufchen auf ein Backblech geben. Jeweils einer abgezogenen
Mandel darauf setzen. Im vorgeheizten Ofen bei 175—200°C Ober-Unterhitze
ca. 15 Minuten backen.

.




‘ Geroldsbrotchen

Von Helga Karrenberg, Sulz am Neckar

8 Eier

500 g Zucker

Saft und Schale einer Zitrone

1 Prise Salz

1 Prise Macis

1TLZimt by

500 g Rosinen P
250 g Mandelsplitter
250 g Mehl

Mandelsplitter und Mehl darunter geben. Auf ein Mehl bestaubtes Blech
mit Backpapier setzen und bei 160°C backen. Die Haufchen sollen goldgelb
sein und wie jeder Eiertag zuerst gebacken werden.

Eier, Zucker, Zitrone, Salz, Macis und Zimt schaumig riihren. Danach Rosinen, =




W Tutti-Frutti-Héufchen

Von Frederike Stehle, Horb am Neckar

Zutaten:

3 Eiweild

150 g Zucker

1 Prise Orangenzucker

2 Beutel gemischte kandierte Frichte
100 g gehackte Haselnusse

AuRerdem:

1 Packchen Belegkirschen
. Oblaten

Eiwei zu festem Schnee schlagen, Zucker und Orangezuber einrieseln lassen. ’
Friichte und Niisse unterheben. Die Masse auf Oblaten verteilen, Kirschen
vierteln und auf die Haufchen setzen.

Bei 50°C zwei Stunden lang backen.




‘ Anis-Taler

Von Waltraud Hopf, Sulz am Neckar

Teig: Zum Walzen:
1EL Anissamen 5 EL Zucker
125 g Butter 1 TL gemahlener Sternanis

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

5 Eigelb

gemahlener Sternanis
250 g Mehl

Anissamen im Morser grob zerstoBen. Danach Butter, Zucker, Vanillezucker,
Salz, Eigelb und beide Anis zusammen schaumig quirlen. Etwa 1Stunde
abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen. Aus dem Teig kleine 0,5 mm @
Kugeln formen. Diese danmfﬂa‘;h driicken und auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen. Mit e,iné?h schon geformten Sternanis auf jedes unge-
backene Plitzchen einen Abdruck‘,machen,’.;; D,

Noch.20—30 Minuten kihlen, dann 1-12 Minutéﬂﬁ"beih200°c goldbraun
backen. Zucker und Anispulver mischen, die noch warmen Taler darin walzen
und dann abkiihlen lassen.




Oma Annas Lebkuchen

Von Karin Briill, Sulzam Neckar

1kg Mehl

500 8 Zucker

500 g Kunsthonig

250 g Butter

4 Eier

1 Becher Sufrahm

1 EL Kakao

1 Prise Lebkuchengewdirz
10 g Hirschhornsalz

Bei 180°C ca. 20 Minuten lang backen.
Nach dem Backen noch heiR mit Zitronen- oder Schokoladenglasur versehen.
Danach in Quadrate oder Rechtecke schneiden.

Unbedingt Kunsthonig nehmen, echter Honig maysie schwer!




’ Schokoladekipferl

Von Gunda Dettling, Sulz am Neckar

‘ Teig: Zum Verzieren:
140 g weiche Butter 100 g dunkle Kuvertiire
100 g Zucker
. 1Vanilleschote Aullerdem:
1 Eiweild Mehl zum Formen des Teiges
200 g Mehl Backpapier fir das Backblech

100 g geschalte und gemahlene Mandeln

Vorbereitungszeit: 1Stunde
Ruhezeit: 1 Stunde

Backzeit: pro Blech ca. 15 Minuten
Backen: auf 180°C, vorgeheizt
Fertigstellung fir Guss: 20 Minuten




‘ Ingwergebdick

Von Ingeborg Diesperger, Dornhan-Fiirnsal

125 g weiche Butter 250 g Mehl

200 g Zucker 1 TL Backpulver

1P Vanillezucker 250 g geraspelte Schokolade

2 TL Ingwerpulver 200 g grob gehackte Sultaninen
4 Eier 150 g Zartbitter-Kuvertiire

kandierte Ingwerstiickchen

Zuerst wird die Butter schaumig geriihrt. Danach Zucker, Vanillezucker, Ingwer-
pulver und Eier kurz mitriihren. Mehl, Backpulver, Schokoladenraspeln und
Sultaninen unterheben.

Die Masse auf ein Backblech mit Backpapier streichen. Bei 175°C ca. 25 Minuten
abbacken. Auf dem Backpapier erkalten lassen und in Rauten schneiden.

Die Kuvertlire im Wasserbad schmelzen und damit die Rauten bestreichen.
Anschliefend mit Ingwerstiicken verzieren.




‘ Wiener Herzen

von Karin Ammann, Dornhan

300 g Weizenmehl Fur den Guss:
{ 100 g gesiebter Puderzucker Aprikosenkonfitlre
> . 2 Packchen Vanillinzucker Orangenlikor
‘ 2 Eigelb
| Etwas Salz Zum Verzieren:
Abgeriebene Schalé einer Zitrone 50 g Puderzucker
200.g kalte Butter Etwas Eiweil’

Weizenmehl auf Tischplatte sieben und eine Vertiefung in die Mitte eindriicken. &”
Puderzucker, Vanillinzucker, Eigelb, Salz und die Zitronenschale hineingeben und , %
mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Kalte Butter in Stiicke ‘:
schneiden, auf den Brei geben und mit Mehlbedecken. Schnell von der Mitte aus ———
alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig diinn ausrollen

und Herzen ausstechen. Den Backofen auf 175°C vorheizen, danach 8-10 #
Minuten backen. Nach Erkalten der Platzchen bestreicht man die Halfte der :
Platzchen auf der Unterseite mit Aprikosenkonfitiire und setzt die Ubrigen mit
der Unterseite darauf. 1 EL Aprikosenkonfitlire durch einen Sieb streichen und mit
1EL Orangenlikor in einem kleinen Topf verriihren, kurz aufkochen und damit die
Platzchen bestreichen. Zum Verzieren siebt man den Puderzucker und verriihrt
diesen mit dem Eiweil3 zu einem dickfliissigen Guss. Mit Hilfe eines Pergament-
papiertitchens konnen die Platzchen nun verziert werden.

-t




Weihnachtsgeback
von Isabella Braun (1815-1886)

Weinbeer, Mandeln, Sultaninen,
siiRe Feigen und Rosinen,
welsche Niisse —fein geschnitten,
Zitronat auch — muf ich bitten!

Birnenschnitze doch zumeist
und dazu den Kirschengeist;
wohl geknetet mit der Hand
alles tiichtig durcheinander
und dariiber Teig gewoben —
wirklich, das muR ich mir loben!

Solch ein Brot kann's nur im Leben
jedesmal zur Weihnacht geben!
Eier, Zucker und viel Butter
schaumig riihrt die liebe Mutter;
kommt am Schluf® das Mehl daran,
fangen wir zu helfen an.

In den Teig so glatt und fein
stechen unsre Formen ein:
Herzen, Vogel, Kleeblatt, Kreise —
braune Platzchen, gelbe, weil3e
sieht man bald — welch ein Vergniigen —
auf dem Blech im Ofen liegen.

Knusprig kommen sie heraus,

duften durch das ganze Haus.

Solchen Duft kann's nur im Leben
jedesmal zur Weihnacht geben!



Sielon
formey
- T dlee
13Ky \szdm
AU + die ¢
/ mf%;%{’”, aaglldg%
akao &l@uém /







