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Ich hatte ja in der Vor-Adventszeit diverse Adventsplatzchen
gebacken und meine ganze, noch ubrig gebliebene Familie damit
versorgt und beliefert. Anscheinend habe ich die Platzchen gut
zubereitet und gebacken, denn es gab nur Lob. Zudem war es
glicklicherweise so, dass die Platzchen auch einige Wochen
Wartezeit gut Uberstanden haben und noch zu essen waren.
Gerade Lebkuchen soll man ja einige Zeit lagern, bevor man sie
isst, sie schmecken dann noch besser. Denn derzeit =zu
Pandemie-Zeiten und auch dem sowieso erhohten Paketaufkommen
in der Adventszeit hat die Zustellung manchmal lange gedauert.

Nun hat meine Nichte, auch mein Patenkind, auf die Zustellung
der Platzchen geantwortet und mir ihrerseits Platzchen und
Gluhwein geschickt. Natudrlich auch selbst zubereitet.
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Als ich sie fragte, ob sie mir denn das Rezept flr die
Vanillekipferl und den Gliuhwein schicken konne, machte sie
dies auch nach einigen Wochen. Und siehe da, das Rezept fur
Vanillekipferl war doch tatsachlich von meiner Mutter, also
ihrer Oma.

Die Vanillekipferl wurden nicht sehr aufwendig und teuer mit
frischer Vanille zubereitet. Ich denke, das muss bei dieser
groBen Menge an Platzchen, die man meistens zubereitet, auch
nicht sein. Ich habe, wie es im Rezept steht, Vanillezucker
verwendet. Ob dieser von meiner Nichte nun aus dem Tutchen kam
oder eventuell mit Vanillestangen und Zucker selbst zubereitet
war, kann ich nicht sagen. Ich verwende die Tutchen.

Dreierlei Mandel-Platzchen
mit Superfood
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Drei unterschiedliche Sorten

Meine dritten Platzchen in diesem Jahr fur die Adventszeit,
die ich nicht an die Verwandtschaft verschicke. Sondern allein
fur mich zum GenieRRen zubereite und backe.

Diese Platzchen sind einfach zuzubereiten, gelingen sehr gut
und schmecken hervorragend.

Ich hatte dreierlei Superfood vorratig, das sind
Nahrungserganzungsmittel. Einmal Spirulinapulver, das ist eine
grune Algenart. Dann gemahlener Hanfsamen, das diurfte bekannt
sein. Und Macapulver, das ist eine Knollenart aus Peru.

Ich habe flir die Mandel-Platzchen den Teig zubereitet und dann
gedrittelt. Und jeweils ein Superfood in ein Drittel des Teigs
eingearbeitet. Man erhalt somit auf diese Weise drei
verschieden Mandel-Platzchen.

Und bei den einen Mandel-Platzchen kann man dann nicht nur
singen, ,0h Tannenbaum, oh Tannenbaum, wie grun sind Deine
Blatter .., sondern dieses Mal sind auch die Platzchen
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aufgrund der verwendeten Alge grun.

Und um die drei Platzchen auch optisch auseinander halten zu
konnen, verwende 1ich fiur jedes Superfood eine eigene
Ausstechform.

Die grunen, fast runden Platzchen sind mit Spirulina. Die
blattformigen Platzchen sind mit dem gemahlenen Hanfsamen. Und
die sternférmigen Platzchen sind mit dem Macapulver.

Lecker!

Mandel-Makronen

Leckere Makronen
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Meine zweiten Platzchen in diesem Jahr fur die Adventszeit,
die ich nicht an die Verwandtschaft verschicke. Sondern allein
fur mich zum GenieRen zubereite und backe.

Ich hatte mir schon selbst ein Rezept Uberlegt und kreiert,
wie diese Makronen zuzubereiten sind. Eischnee, gemahlene
Mandeln und Zucker. Dazu Obladen, auf die man die Mandelmasse
mit einem Spritzbeutel aufspritzt. Mehr braucht es nicht.

Ich habe dennoch im Internet nach einem Rezept fur solche
Makronen gesucht. Aber ich fand keine Neuheiten Uuber die
Zubereitung. Die Rezepte besranden meistens aus den schon
selbst uUberlegten Zutaten. Nur einige Verfeinerungen fand ich
in einigen Rezepten, wie z.B. die Zugabe von Zitronenschalen-
Abrieb. Ich habe das anders gemacht. Und die Verfeinerungen
nicht aufgriff. Nur die erwahnten Grundzutaten.

Wie man allerdings mit weniger Zutaten, wie ich sie verwende,
wie es in einem Rezept vermerkt ist, mehr Platzchen zubereiten
kann, als es mir gelungen ist, ist mir etwas schleierhaft. Nun
gut, man spritzt eben weniger Mandelmasse auf die Obladen. []

Diese Platzchen sind einfach zuzubereiten, gelingen sehr gut
und schmecken hervorragend.

Haselnuss-Platzchen mit
Bitter-Schokolade
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Mit vielen ..

Meine ersten Platzchen in diesem Jahr fur die Adventszeit, die
ich nicht an die Verwandtschaft verschicke.

Sondern allein fur mich zum Geniellen zubereite und backe.
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. verschiedenen Ausstechformen

Diese Platzchen sind einfach zuzubereiten, gelingen gut und
schmecken sehr lecker.

Der Teig ist im Grunde ein einfacher Mirbeteig, nur wird er
hier eben mit einem Anteil gemahlener Haselnisse zubereitet.
Sie konnen sich beim Teig auch durchaus an meinem Grundrezept
fur Murbeteig orientieren.

Der Teig ist aufgrund der Haselnusse recht weich.
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Jeweils zur Halfte mit Schokolade bestrichen

Vergessen Sie auf keinen Fall, beim Ausrollen des Teiges auf
dem Arbeitsbrett fur das Arbeitsbrett und das Backholz Mehl zu
verwenden.

Lebkuchen
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Leckere Lebkuchen mit Schokoladen-Uberzug

Lebkuchen kennt man ja eigentlich nur in recht grolBer GroRe,
also auf Obladen von etwa 9-10 cm. Ich habe solch groRe
Obladen leider bei meinem Supermarkt nicht bekommen, sondern
nur die Obladen mit der halben Grofe, also 5 cm.

Somit sind dies eher Lebkuchen-Platzchen.

Aber sie schmecken sehr lecker, gerade mit dem
Schokoaldenuberzug.

Das Rezept ist ubrigens von Kathi von Kochfrosch, das ist die
Tochter von Petra von Chili und Ciabatta.

Das Rezept wurde urspringlich von Chefkoch uUbernommen und dann
abgewandelt und mofiziert. Ich bin eigentlich kein grofer Fan
von Rezepten von Chefkoch, denn dort kann wirklich jeder seine
Rezepte verdffentlichen. Aber als Rat von Petra habe ich das
Rezept dann doch gern ubernommen, die Lebkuchen zubereitet und
gebacken. Und die Lebkuchen sind gut gelungen.
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Es sind definitiv sehr gute, saftige Lebkuchen, in denen man
Orangeat und Zitronat nur im Gesamten schmeckt, aber nicht
einzeln herausschmeckt.

Die Lebkuchen schmecken am besten, wenn sie einige Tage
durchgezogen haben.

Anstelle Backpapier mit Alufolie

Darf ich Ihnen einen Rat geben? Lebkuchengewlrz bekommt man
nicht das ganze Jahr uber beim Supermarkt, meistens nur in der
(Vor-)Adventszeit. AuBerdem ist es recht teuer. Man kann es
aber selbst herstellen. Man gibt einfach die gewunschte Menge
der unten bei den Zutaten angegebenen Gewlirzen in einen Morser
und morsert alles fein. Schon hat man ein selbst zubereitetes,
leckeres Lebkuchengewirz. Genaueres finden Sie auch auf
Wikipedia.

Orangeat und Zitronat muss man Ubrigens in der Kichenmaschine
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fein hackseln. Sind Orangeat und Zitronat nicht klein genug,
wird die Oberflache der Lebkuchen nicht richtig glatt.

Kiirbis-Bagels

Leckeres Geback mit Kirbis

Mit Kirbis gebacken habe ich schon des o6fteren einmal. Aber
immer nur Kuchen oder Tartes. Ich habe noch nie Geback mit
Klirbis zubereitet und gebacken.

Daher habe ich dieses Rezept von Zorra von 1x umruhren aka
Kochtopf, die ihren Foodblog seit 2004 betreibt, gern
aufgegriffen und diese Bagels nachgebacken.

Dieses Rezept ergibt flauschige, leicht sussliche Bagels, mit
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Kirbis-Pluree und Mehl gebacken.
Die Bagels sind wirklich sehr lecker und munden hervorragend.

Wer mochte, kann Toppings wie Kirbis-, Sonnenblumenkerne,
Sesam, Mohn o.a. auf die Bagels geben und festdricken.

Einfacher geht es, wenn man die Kurbiskerne des Kirbis
verwendet, saubert, in einer Pfanne ohne Fett kross anbrat und
auf die Bagels aufdrickt. Sie sind kross und knusprig.

Baharat-Platzchen

Fur die Adventszeit

Mein zweites Platzchen-Rezept flr die diesjahrige Adventszeit.
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Eigentlich ist es das Grundrezept fur Platzchen, auf das ich
einfach verweisen konnte.

Aber da ich dieses Jahr erst das zweite Jahr in groferem
Umfang Platzchen fir die Adventszeit zubereite und backe und
dann an meine Verwandtschaft verschicke, liste ich das Rezept
hier doch einmal komplett auf.

Das Besondere an diesen Platzchen ist, dass hier Baharat-
Gewlrz in den Murbeteig kommt.

Baharat ist eine Gewlurzmischung aus dem Nahen Osten, die vor
allem Zimt, Nelken und Kardamom, aber auch schwarzen Pfeffer
enthalt.

Die Platzchen haben somit zwar einen Lleckeren Advents-
Geschmack. Aber auch einen leicht scharfen Geschmack im
Abgang.

Ubrigens, wer in der Vor-Adventszeit und der Adventszeit
eventuell Probleme damit hat, Backpapier bei seinem Discounter
oder Supermarkt zu bekommen, weil es ausverkauft ist, man kann
auch die Backbleche einfach mit dem Backpinsel mit Ol oder
auch Margarine einpinseln.

Mandelkekse
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Leckere Platzchen

Dieses Rezept war eine reine 0dyssey. Aber lesen Sie selbst
nach.

Die erste Zubereitung von Platzchen fur die Adventszeit.

Als Ersatz fur meine Mutter, die ja mittlerweile 91 Jahre alt
ist, nicht mehr so lange beim Backen in der Kiche stehen kann
und somit in der Adventszeit nicht mehr die Familie mit
Platzchen versorgen kann, springe ich seit einem Jahr flr sie
ein und backe und verschicke Platzchen.

Es ist ein weiteres Gericht aus dem Kochbuch ,Einfach, gunstig
und lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V., das ich
zubereite.

Aber dieses Gericht und somit die Platzchen sind wirklich voll
daneben gegangen.
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Vor dem Backen

Schon beim Durchlesen des Rezeptes dachte ich mir, Sahne,
Zucker, Mandeln und Mehl? Und was bindet bei diesen Platzchen?
Denn im Rezept steht nicht, dass man die Schlagsahne zu fester
Sahne schlagen solle. Sondern es steht eben nur darin, Sahne
und Puderzucker in einem Topf erwarmen. Also bin ich dem
gefolgt und habe beide Artikel in einenTopf gegeben und
erhitzt.

Und selbst wenn ich die Sahne steif geschlagen hatte, sie
hatte sich doch sicherlich beim leichten Erwarmen wieder etwas
verflussigt, oder nicht?

Oder wie sehen Sie das, wenn in einem Rezept steht, Sahne und
Zucker in einem Topf erhitzen? Wenn Schlagsahne steif
geschlagen werden soll, erwarte ich, dass dies auch explizit
im Rezept steht.
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Der erste Versuch, fertig gebacken

Also, dieses Rezept funktioniert definitiv nicht. Ich empfehle
Ihnen, es nicht zuzubereiten. Aber lesen Sie auch unbedingt
das Post Scriptum.

Leider habe mich damit vier Packungen mit gehobelten und
gestiftelten Mandeln mit insgesamt 400 g vollig unnotig
verwendet und im Bio-Mull entsorgt. Schade darum.

Recherchieren Sie besser im Internet nach einem anderen Rezept
flir Nuss-Platzchen, das werde ich jedenfalls tun.

P.S.: Mich hat es irgendwie nicht losgelassen, dass ich hier
vier Packungen Mandeln mit 400 g fur zusammen mindestens 6,— €
nutzlos vergeudet hatte. Ich hatte die Platzchen nach dem
erfolglosen Backen nicht gleich weggeworfen, sondern sie erst
einmal auf dem Backblech gelassen. Und siehe da, nach einer
Stunde Ruhezeit hatten die durchgebackenen Platzchen doch
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tatsachlich eine gewisse Festigkeit erreicht. Sollte mich hier
mein Halbwissen beim Backen getrubt haben und man muss die
Platzchen einfach nur lange genug erkalten lassen, damit sie
erharten? Aber das steht zumindest nicht im Rezept.

Nun, wie bekommt man auf alle Falle Festigkeit und Bindung in
Kuchen und Geback? Genau, durch Eier. Ich habe somit die
durchgebackenen Platzchen in der Kichenmaschine zerhackselt
und zusammen mit den Platzchen, die noch halbflissiger Teig
waren, in eine Schussel gegeben. Dann zwei Eier aufgeschlagen,
dazugegeben und alles gut vermischt.

Dann habe ich insgesamt etwa 20 Platzchen mit einem Essloffel
auf zwei Backbleche mit Backpapier gegeben und diese 15-20
Minuten gebacken. Und habe gelungene Mandelplatzchen erhalten,
die lecker schmecken. So komme ich mit diesem Rezept doch noch
zu einem guten Ergebnis und zu gelungenen Platzchen.

Es sollte aber definitiv im Rezept stehen, dass man die
Platzchen lange auskihlen lassen muss, damit sie Festigkeit
erhalten.

Reis-Fenchel-Platzchen mit
Nuss-Nougat-Creme

Hier das dritte Weihnachts-Platzchen-Rezept.

Und zwar ein Rezept, das auf dem Grundrezept aufbaut. Ich
variiere dieses nur dadurch, dass 1ich fein gemorserte
Fenchelsaat in den Teig gebe, diesen also ein wenig wlrze.

Und nach dem Backen bestreiche ich die Halfte der Platzchen
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mit dem Kuchenpinsel mit etwas Nuss-Nougat-Creme und stelle
somit Doppel-Platzchen her.

Aullerdem verwende ich anstelle von Weizenmehl in der
Getreidemuhle fein gemahlenen, schwarzen Vollkorn-Reis. Er
gibt den Platzchen einen gewissen knusprigen Crunch.

Beim Reis-Mehl hatte ich bei dieser Zubereitung fast Lehrgeld
bezahlt. Denn es stellte sich heraus, dass der auch mit der
feinsten Mahlstufe fein gemahlene Vollkorn-Reis doch noch sehr
grob ist und nicht so fein wie gemahlener Weizen. Daher wird
der Teig beim Zubereiten mit den anderen Zutaten auch leicht
fliussig, so dass man ihn nicht mit dem Backholz ausrollen
kann. Man muss noch einige Essloffel Weizenmehl untermischen,
damit der Teig Stabilitat und Festigkeit erhalt, damit man ihn
ausrollen kann.

Schon ist jedoch, dass der gemahlene, schwarze Vollkorn-Reis
den Platzchen eine dunkle Farbe verleiht und diese somit gut
zu der dunkelbraunen Farbe der Nuss-Nougat-Creme passen.

Achten Sie darauf, fur die Doppel-Platzchen eine passende
Ausstechform zu verwenden, die nicht zu filigran ist.

[amd-zlrecipe-recipe:895]

Anis-Platzchen mit Zuckerguss

Da ich dieses Jahr in meiner Familie die Rolle des Platzchen-
Backers und -Versenders ubernehme und in der Adventszeit auch
drei Platzchen-Sorten backe, veroffentliche ich hiermit das
zweite Weihnachts-Platzchen-Rezept. Und zwar ein Rezept, das
auf dem Grundrezept aufbaut. Ich variiere dieses nur dadurch,
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dass ich gemahlenen Anis in den Teig gebe, diesen also ein
wenig wurze. Und die Platzchen nach dem Backen noch mit dem
Klichenpinsel mit Zuckerguss betreiche.

Das Zubereiten und Backen der Platzchen macht richtig SpaRB.

Ich habe ein Viertel der gebackenen Platzchen in einer
schonen, dekorativen Schale angerichtet und fotografiert, auf
die ich auch stolz bin. Denn diese Schale ist etwa 35 Jahre
alt. Und ich habe sie selbst eigenhandig auf einer
Topferscheibe gedreht und auch selbst glasiert. Sie stammt aus
der Zeit meiner Berufsfindung nach Beendigung meines
Zivildienstes, als ich noch nicht wusste, welche
Berufsausbildung ich machen wollte. Da ich gern getopfert habe
und auch auf einer richtigen Topferscheibe einmal ein Tongut
drehen wollte, machte ich in Mannheim ein 1-wOchiges Praktikum
bei einer Topferin. Schliellich entschied ich mich aber gegen
das Handwerk, und da ich doch lieber etwas Intellektuelles
machen wollte, entschied ich mich fur ein Studium. Aber das
Ergebnis meiner damaligen Topfertatigkeit habe ich immer noch
in meiner Kiche, und ich hoffe, dass ich weiterhin viel Freude
an dieser schonen Schale habe.

[amd-zlrecipe-recipe:893]

Sesam-Platzchen

Nun ist Adventszeit und die Backzeit hat damit begonnen. Ich
backe hier als erste Weihnachtsplatzchen Sesam-Platzchen.

Im Originalrezept wird zwar Himbeergeist verwendet. Ich
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habe Schnaps nie zuhause vorratig, kann damit auch
schlecht kochen oder backen, habe daher das Rezept
abgewandelt und stattdessen Cognac hinzugegeben.

Meine Mutter hat fruher, als sie noch junger war, immer eine
groBe Anzahl von Platzchen-Sorten gebacken. Und an die
verstreut lebenden Familienmitglieder verschickt.

Nun ist sie vor kurzem 90 Jahre alt geworden, das Backen ist
nun etwas anstrengend und auch das lange Stehen in der Kiche
dabei. Sie wird vermutlich in diesem jahr das erste Mal
uberhaupt in ihrem Leben keine Weihnachtsplatzchen backen.

Also uUbernehme ich hiermit einmal das Backen von Platzchen und
auch das Versenden.

Die restliche Familie besteht noch aus meiner Mutter, meinem
alteren Bruder, meinem Sohn und meinen beiden Nichten. Also
werde ich Platzchen fiur funf Personen backen. Das durfte etwa
zwel Mal dieses Rezept mit diesen Mengenangaben sein.

Dann erhalt jeder von ihnen ein kleines Packchen mit einer
kleinen Box mit schonen, leckeren Sesam-Platzchen und noch
zwel weiteren Platzchensorten, die noch folgen.

Lasst die Adventszeit beginnen! Und mit ihr das Backen! []

[amd-zlrecipe-recipe:894]

Sesamplatzchen

,Bahahahahald ist Weihnachtszeit ..“ Na ja, das ist doch ein
wenig zu weit vorweg gegriffen. Aber wenn zu dieser Zeit, im
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September, schon die erste Weihnachtswerbung im Fernsehen
erscheint, dann kann ich auch gleich die Backzeit einlauten.
Und ich tue dies, indem ich die unten stehenden Platzchen
backe.

Die diesjahrige Adventszeit ist die erste, bei der ich mit
meiner neuen Kichenmaschine arbeiten kann. Die neue
Kuchenmaschine hat den Vorteil, dass man einfach alle Zutaten
fir einen Teig in die Kichenmaschine gibt, diese anstellt und
die Kuchenmaschine ruhrt dann einfach einige Minuten lang den
Teig. Und ich kann in der Zwischenzeit einige weitere Dinge
vorbereiten. Ich muss mich um nichts weiteres mehr kummern.
Das ist wirklich ein groller Vorteil.

Diese Sesamplatzchen habe ich schon vor 30 Jahren zu meiner
Studienzeit in verschiedenen Wohngemeinschaften des ofteren
zubereitet. Damals, eben zu Studienzeiten, aus unbedingt rein
okologisch hergestellten Zutaten.

AuBerdem hatte ich das Rezept auch in mein erstes Kochbuch
aufgenommen, das ich 2011 geschrieben und verdffentlicht habe.

Heute bin ich da etwas pragmatischer und bereite diese
leckeren Platzchen auch aus Zutaten zu, die ganz normal
industriell hergestellt wurden. Es muss also nicht unbedingt
immer alles Oko-Ware sein.

Bei der Zubereitung dieser Platzchen verwende ich das erste
Mal meinen neuen Spritzbeutel mit einer entsprechenden Tulle
als neues Arbeitsgerat, um den Platzchenteig optisch schon auf
Backpapier und damit ein Backblech zu spritzen.

[amd-zlrecipe-recipe:214]



