
Glückwünsche
Liebe Besucher des Foodblogs,
der  Weihnachtsmann  wünscht  eine  schöne
Adventszeit, ein frohes Weihnachtsfest und
ein gutes Neues Jahr 2026!

Müsli-Plätzchen

Knusprig und lecker

https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/03/glueckwuensche-4/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/17/muesli-plaetzchen/


Advents-  und  Weihnachtszeit  ist  Backzeit.  Vor  allem  von
Plätzchen.  Da  man  diese  aber  für  die  Advents-Sonntage  im
Dezember und dann auch für die restliche Adventszeit bäckt,
fängt man damit schon im November an. Verständlicherweise.

Somit ist der November Backzeit für die Plätzchen. Ich fange
heute  damit  an.  Ich  will  insgesamt  vier  Sorten  Plätzchen
backen, denn ich beliefere als Weihnachtsmann Ende November
meine  restliche  Familie,  insgesamt  noch  fünf  weitere
Familienangehörige,  per  Päckchen  und  Post  mit
Weihnachtsplätzchen.

Und dafür habe ich heute erst einmal Zutaten eingekauft. In
gleich  größerer  Menge.  Dazu  gehören  erwartungsgemäß  Mehl,
Zucker  und  Butter  bzw.  Margarine.  Dann  noch  Müsli,
Bitterschokolade  und  Nüsse.  Alles  weitere  habe  ich  noch
zuhause  vorrätig.  Jetzt  habe  ich  alle  notwendigen  Zutaten
zuhause gehortet. Und das Backen kann beginnen. Wie es sich
gehört, kommt diesen November beim Backen endlich auch mal
eine schöne Kochschürze zum Einsatz. Schon praktisch, wie man
sich an dieser beim Zubereiten und Backen schön die Hände
abwischen kann. �

Als  erste  Plätzchensorte  bereite  ich  Müsli-Plätzchen  zu.
Erwartungsgemäß sind dies Plätzchen aus Müsli, Zucker, Butter
und Eiern. Und noch einigen weiteren Zutaten für Bindung und
Geschmack. Aber eben leicht zuzubereiten.

Mein Rat: Verwenden Sie unbedingt halbfeste Butter für die
Zubereitung des Teiges in der Küchenmaschine. Margarine, die
ja auch bei Kühlschranktemperatur leicht streichfähig ist, ist
zu  weich.  Die  Plätzchen  gelingen  schon  beim  Formen  der
Plätzchen und dann auch beim Backen nicht sonderlich gut. Sie
zerlaufen  nämlich  beim  Backen  und  man  hat  anstelle  von
Plätzchen flache Brettchen.

Und noch ein Rat: Setzen Sie die geformten Plätzchen vor dem
Backen  mit  ausreichend  Abstand  auf  das  Backblech  mit  dem



Backpapier. Sie laufen sonst zusammen und man hat Probleme,
Plätzchen von Plätzchen wieder zu trennen. Machen sie dafür
lieber  einen  weiteren  Backdurchgang,  um  schön  geformte
Plätzchen zu erhalten.

Zutaten (für etwa 25 Plätzchen)

230 g weiche Butter

200 g brauner Zucker

50 g Zucker

2 Eier

1 Päckchen Vanille-Zucker

190 g Mehl

1 TL Backpulver

½ TL Salz

450  g  Müsli  (z.B.  mit  Haferflocken,  Früchten,
Schokolade)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Minuten | Wartezeit 30
Min. | Backzeit jeweils 15–20 Min.



Die erste Plätzchensorte für die Adventszeit

Halbfeste Butter grob zerkleinern und zusammen mit dem Zucker
in einer Küchenmaschine verrühren.

Eier aufschlagen und dazugeben.

Mehl, Backpulver, Vanille-Zucker und Salz dazugeben.

Alles zu einer homogenen, sämigen Masse verrühren.

In eine Backschüssel geben.

Müsli dazugeben und mit dem Backlöffel gut untermischen.

Schüssel  mit  Frischhaltefolie  bedeckt  30  Minuten  in  den
Kühlschrank stellen.

Backofen auf 180 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.

Backpapier auf einem Backblech auslegen.

Jeweils etwa einen Esslöffel des Teiges in den Händen zu einer
Kugel formen und diese dann etwas flach zu einem Plätzchen
drücken. Hände dabei ab und zu bemehlen.

Plätzchen mit ausreichend Abstand auf das Backblech legen.



Backblech  auf  mittlerer  Ebene  für  15–20  Minuten  in  den
Backofen geben.

An den Seiten sollen die Cookies leicht Farbe bekommen haben,
in der Mitte aber noch etwas weich sein.

Backblech aus dem Backofen nehmen und Plätzchen gut abkühlen
lassen.

Auf einem zweiten Backblech einen erneuten Backdurchgang wie
oben beschrieben durchführen.

Man kann die Plätzchen in einem Vorratsbehälter aus Glas oder
auch einer metallenen Keksdose gut 10 Tage aufbewahren. Oder
man friert sie ein, dann sind sie länger haltbar.

Glückwünsche

Schöne
Weihnachtszeit

Moin, ich wünsche meinen Besuchern, Lesern und auch Kunden
eine  besinnliche  Adventszeit,  Frohe  Weihnachten,  ruhige
Feiertage und ein gutes Neues Jahr 2021.
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Lassen  wir  uns  nicht  unterkriegen  von  diesen  wahrlich
beschwerlichen  Zeiten.  Ich  rechne  auch  im  kommenden  Jahr
wieder mit Euren zahlreichen Besuchen auf meinem Foodblog. Bei
vielen interessanten, kulinarischen Rezepten. �

Christstollen
Ein kleiner Nachtrag zur Weihnachtszeit. Das Rezept für einen
Christstollen. Ich habe ihn nach Thüringer Art zubereitet,
also mit Rosinen und Orangen- und Zitronenschalen verfeinert.
Und mit wirklich sehr viel Puderzucker zum Bestäuben nach dem
Backen.

Eigentlich wollte ich das Rezept Anfang der Adventszeit, also
Anfang Dezember, veröffentlichen. Aus irgend einem Grund habe
ich das übersehen und reiche es jetzt nach.

Man soll einen Christstollen nach dem Backen nicht sofort
anschneiden  und  servieren.  Sondern  ihn  in  Alu-  oder
Frischhalte-Folie einpacken und erst eine Woche durchziehen
lassen. Auch dann sollte man ihn immer nur anschneiden, einige
Scheiben des Christstollens servieren und ihn ebenfalls wieder
einpacken. Keine Bange, er wird dadurch nicht schlecht oder
fängt an zu schimmeln, wie man vermuten könnte. Nein, er zieht
etwas durch und wird im Geschmack sogar noch besser.

Der Christstollen gelingt sehr gut, und er ist sehr saftig und
fruchtig.

[amd-zlrecipe-recipe:534]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/11/christstollen-2/


Christstollen
Da ich in der diesjährigen Adventszeit das erste Mal meine
neue  Küchenmaschine  einsetzen  und  damit  sehr  einfach  und
bequem diverse Teige zubereiten kann, habe ich mir überlegt,
dieses Jahr auch einmal einen Christstollen zu backen.

Eigentlich  wollte  ich  den  Christstollen  Anfang  der
Adventszeit, also Anfang Dezember, backen. Denn man soll einen
Christstollen nach dem Backen nicht sofort anschneiden und
servieren.  Sondern  ihn  in  Alu-  oder  Frischhalte-Folie
einpacken und erst eine Woche durchziehen lassen. Auch dann
sollte man ihn immer nur anschneiden, einige Scheiben des
Christstollens servieren und ihn ebenfalls wieder einpacken.
Keine Bange, er wird dadurch nicht schlecht oder fängt an zu
schimmeln, wie man vermuten könnte. Nein, er zieht etwas durch
und wird im Geschmack sogar noch besser.

Da  ich  den  Christstollen  jedoch  jetzt  erst  passend  zu
Weihnachten  backe,  packe  ich  ihn  nicht  ein  und  lasse  ihn
ziehen, sondern schneide ihn gleich an und esse ihn.

Ich habe im Internet nach Rezepten recherchiert und habe das
unten stehende gefunden.

Im Original-Rezept wird der Christstollen mit Rum gebacken,
ich hatte keinen vorrätig und habe daher Cognac verwendet.

Der  Christstollen  gelingt  sehr  gut,  und  er  ist  sehr
schmackhaft.  Ich  bin  sehr  stolz  auf  mich.

 

[amd-zlrecipe-recipe:271]
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Frohe  Weihnachten  und  ein
gutes Neues Jahr!

Weihnachtsmarkt auf dem Rathausplatz
in Hamburg

Ich wünsche meinen Kunden, Geschäftspartnern, Lesern, Kollegen
und Bekannten eine schöne Adventszeit, ein friedliches

Weihnachtsfest und ein gutes Neues Jahr 2015!

Ich hoffe auf viele neue mediale Projekte und ebenso
kulinarische Ereignisse im neuen Jahr!
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