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Vorwort

Ihre liebsten Rezepte aus der Weihnachtsbackerei fur die St. Raphael-
Schulgemeinschatft.

Die Advents- und Weihnachtszeit ist auch eine Zeit des Backens. In vielen Familien
wird in den Wochen vor dem christlichen Fest vielféaltiges Weihnachtsgeback
gezaubert und genossen.

Rezepte und Ideen gibt es viele, so manches leckere Geback wird aber nicht bei den
schonen Weihnachtszusammenkinften in den Klassen oder im Kreis von Freunden
gekostet werden kdnnen. Warum aber nicht einmal das zuhause ausprobieren, was
sonst andere im heimischen Ofen backen?

Der Elternbeiratsvorstand hat sich daher Uberlegt, zu einer Sammlung fur die
~ot. Raphael Weihnachtsbackerei-Rezepte” aufzurufen.

Senden Sie uns lhre Lieblingsrezepte, egal ob eigene Kreation oder von der Oma
Uberliefert, ob ganz neu oder schon lange bewahrt, ob regional oder aus einem
anderen Kulturkreis. Es konnen klassische Platzchenrezepte sein, aber auch
Rezepte fur Kuchen und HeilRgetranke oder fur ,Grife aus der Kiiche®.

Uberraschen Sie uns und senden Sie Ihr Rezept an elternbeirat@raph-hd.de

Wenn Sie mochten, kdnnen Sie auch ein Foto mitschicken und Ihren Namen
angeben. Wir tragen die Rezepte zusammen, bindeln diese nach Rubriken und
mochten diese dann an den ersten beiden Adventssonntagen an Sie alle per
Mailverteiler weitergeben.

Wir freuen uns auf lhre und Eure Rezeptideen!
Herzliche GriR3e

Ihr EB-Vorstand der St. Raphael-Schulen


mailto:elternbeirat@raph-hd.de

Berliner Brot

aus Minster von der Schwiegermama meiner Schwagerin

Zutaten fiur ein Backblech:

250 g Butter 400 g gemahlene Mandeln

2 Eier 100 g gehackte Nusse nach Wahl
500 g brauner Zucker 1 TL gemahlene Nelke

1 Prise Salz 60 g Kakaopulver

2 TL Zimt 500 g Mehl

100 g gehackte Mandeln 1/2 P. Backpulver

zum Verzieren: 1 P. Puderzucker und 1 Zitrone

.. Zerlassene, abgekunhlte Butter, Eier, Zucker und Salz
cremig schlagen.

.,, Zimt, Nelken, gemahlene Mandeln zugeben und verrihren.

- In einer extra Schissel Mehl, Kakao und Backpulver vermengen, zum Teig zugeben und mit
" 3 EL Wasser anreichern, rihren.

r2. Gehackte Nusse und Mandeln zugeben und noch einmal kréftig vermengen.

. Den Teig auf einem Backblech mit Backpapier verteilen und bei 175°C ca. 35 Minuten
% backen.

+. Danach bestreicht man das Berliner Brot noch warm mit dem Zitronenguss und schneidet
es in mundgerechte Stiicke.

Das Berliner Brot halt sich gute 2-3 Wochen (oder langer) in einer Dose.

Bon appétit!

Familie Frank



Amarenastollen

Zutaten:

2 Glaser (a 212 ml; Abtr.gew.: 130 g) Amarenakirschen
200 g Marzipan-Rohmasse
500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

2 Eier (GroRe M)

200 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker
250 g Magerquark

250 g weiche Butter

1 Prise Salz

100 g Puderzucker

Zubereitung:

Amarenakirschen gut abtropfen lassen, mit Kliichenpapier trocken tupfen. Kirschen grob hacken.
Marzipan grob raspeln. Mehl und Backpulver in einer Schiissel mischen.

Marzipan, Eier, 100 g Zucker, Vanillin-Zucker, Quark, 125 g Butter in Stickchen und Salz
zugeben.

Zuerst mit den Knethaken des Handruhrgerates, dann mit den Handen zu einem glatten Teig
verkneten. Kirschen unter den Teig kneten.

Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache rechteckig (ca. 30 x 35 cm) ausrollen. Zu einem
Stollen aufrollen und formen.

Diagonal auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 20 Minuten backen,
dann die Temperatur reduzieren (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2).

Weitere 20—30 Minuten backen. Eventuell zum Schluss der Backzeit abdecken.
125 g Butter schmelzen.

Stollen aus dem Ofen nehmen. Mit der Haélfte der Butter bestreichen, mit 50 g Zucker bestreuen.
Mit restlicher Butter und 50 g Zucker wiederholen.

Stollen auskiihlen lassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben

Stefanie Brauer



Basler Leckerli

Zutaten fiir etwa 80 Stiick:

350 g Honig

350 g Zucker

je 100 g abgezogene Mandeln, Haselniisse und Walniisse
je 125 g Orangeat und Zitronat

500 g Mehl

30 g gemahlener Zimt

abgeriebene Schale von 1 Zitrone

2 Teel. gemahlene Gewiirznelken

1 Messerspitze geriebene Muskatnull

Teel. Pottasche

Teel. Hirschhornsalz

je 1 Schnapsglas Arrak und Kirschwasser (je 2 cl)
Fir das Backblech : Butter

Den Honig mit 250 g Zucker unter Riihren aufkochen lassen.

Die Mandeln, die Hasel- und die Walniisse, das Orangeat und das Zitronat
kleinhacken. Das gesiebte Mehl damit mischen. Alle Gewiirze von Zimt bis
Hirschhomsalz mit der Mehlmasse und dem heien Honig-Zucker-Gemisch
verfiihren. Das Kirschwasser und den Arrak unterkneten, einen Laib formen
und diesen zugedeckt 3-4 Stunden bei Raumtemperatur stehen lassen.

Den Backofen auf 200° verheizen. Das Backblech mit Fett bestreichen.

Den Teig fingerdick ausrollen, auf das Backblech legen und auf der mittleren
Schiene 20 Minuten backen. Den restlichen Zucker mit wenig Wasser
aufkochen, dick auf die noch warme Teigplatte streichen und diese in
Rechtecke schneiden.

David Zeilein, Klasse 7C



Nussbraten
(Eine vegetarische Alternative zum Festtagsbraten)

— 50 g Butter od. ungehartete Pflanzenmargarine

— 2 grol3e Zwiebeln fein gehackt

— 1 TL getrockn. Thymian

— 1 EL Vollweizenmehl

— 100g Cashewntuisse gemahlen

— 100g Haselnusse gem.

— 100g Semmelbrdsel

— 1 EL Zitronensaft

— Salz und frisch gem. Pfeffer, Semmelmehl zum Panieren, 8 EL Ol

In grol3em Topf: Butter zerlassen, Zwiebeln 10 Min. dinsten, Thymian u Mehl dazu, 1/8 | Wasser,
unter Ruhren eindicken lassen.

Weg vom Herd, NUsse, Brosel, Zitronensaft u Gewtirze hinzugeben.
Mit Semmelbrdseln zu einem Laib formen, in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform legen.

Ol erhitzen, Braten rein, mit heiRem Ol bepinseln. 30-40 Min. bei 190 Grad Celsius backen.

Guten Appetit!

Eva Fabini



Lebkuchenfreunde
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Kulleraugen

Zutaten:

350 g Mehl

100 g Vollkornmehl

200 g gem. Mandeln
200 g gem. Haselnusse
3 Packchen Vanillezucker
180 g Zucker

3 TL Backpulver

3 Eier

1 kraftige Prise Salz
250 g weiche Butter

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und kaltstellen.
Walnussgrof3e Kugeln formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

Mit dem Stiel eines Holzkochloéffels Vertiefungen in die Platzchen machen und mit roter
Marmelade flllen.

Bei etwa 180 Grad ca. 10 Minuten backen.

Gutes Gelingen wiinscht Familie Neusius aus Dossenheim @)



Marillenringe

Zutaten

Mehl 4009
Zucker 125¢

Butter 250 Gramm
Vanillezucker 1 Packchen
Ei 1

Prise Salz

Zitronenschale

Puderzucker

Aprikosenmarmelade

Zubereitung

e Alle Zutaten zu einem Knetteig verarbeiten und mindestens 2 Stunden kaltstellen
e Teig ausrollen und Kreise ausstechen

e Injeden 2. Kreis ein Loch zuséatzlich ausstechen => Ringe

¢ Marmelade erwédrmen und die runden Platzchen damit bestreichen

e Ringe daraufsetzen und mit Puderzucker bestauben

Backtemperatur:
180 Grad (Ober- / Unterhitze); mittlere Schiene, ca. 12 Minuten

Platzchen gut trocknen lassen, bevor sie in einer Dose aufbewahrt werden

Dagmar Dilger



Schneeflockchen

. 1. Margarine, 100 g Puder-
zucker, \hnﬂlmmcké:;m-
,lemark crelmg ruhren Mehl

Stefanie Kukaj



Espresso-Kardamon-Kipferl

Von Johann Lafer L' b3

Zutaten fiir 30 bis 40 Stiick

» 50 g gemahlene, geschiite
Mandeln

b 50 g Puderzucker

» 1 EL l&sliches Espressopulver

) %2 TL gemahlener Kardamom

» 125 g Mehi

» 100 g kalte Butter

» 1 Eigelb

b 1 Prise Salz

Auflerdem:

» Mehl zum Arbeiten

» Kakaopulver zum Bestiuben

Den Backofen auf 160 °C (Um-

luft: 140 °C) vorheizen. Die
Mandeln in einer kleinen Pfanne
ohne Fett goldbraun résten, dann
herausnehmen und abkihlen las-
sen. Gerostete Mandeln, Puderzu-
cker, Espressopulver, gemahlener
Kardamom und Mehl in einer
RGhrschussel mischen, Butter, Ei-
gelb und Salz dazugeben und al-
les mit den Knethaken des Hand-
rUhrgerats zu einem glatten Teig
verkneten, Den Telg in Frisch-
haltefolie einwickeln und 1 bis 2

Imola Aprill

&F =

Stunden lang in den Kihlschrank
legen.

Ein Backblech mit Backpapier

auslegen. Den Teig auf einer
bemehiten Arbeitsfliche erst zu
ddnnen Rollen formen. Dann die
Teigrollen In Stlcke teilen, zu ha-
selnussgroflen Kugeln rollen und
daraus Kipferl formen.

Die Kipferl im heiflen Backofen

auf der unteren Schiene In
etwa 15 Minuten blassgelb ba-
cken. Nur die Spitzen sollen leicht
braunen, Aus dem Ofen nehmen

und sofort mit Kakaopulver be-
stauben. Abkuhlen lassen und in
einer gut verschlieBbaren Box
aufbewahren,

Unser Tipp: Kneten Sie den
Kipferl-Teig moglichst nicht mit
den Handen, sondern immer mit
dem Handruhrgerat. Denn durch
die Korperwarme der Hande er-
warmt sich die enthaltene Butter
und der Teig kann ,brandig® wer-
den. Der brockelige Teig lasst sich
nur schwer zu Kipferl formen.



Zimtsterne

e

Z et :.
—
T =
_‘XL\é
Z L acen
{' Ly o0 9 POACS TV

2 Monden Nenig ond

HO Og(%mwm\@\e\\x@m@“ o
\

o 5 Den e 9 OXC

grTL . D \

5 - L, T elal I\Rv"b'& S

B AR ®®Qb AU

\ 0
SRS <

GRS JEnSeen
ARSI W
o\ A50°C QIV

& AT-AS v

Ren,

B BT ATk, U0 B00g Poses-
ZORMRN TSN

Q,\)\Q‘(\’

Marie Lahmer 7d



Bunte Platzchen

Familie Ruiz



Zimtsterne mit Marzipan
ca. 40 Stick

100 g Marzipan - Rohmasse
3 Ei(er), davon das Eiweiss
150 g Puderzucker
Zimt, (nach Geschmack)

100 g Haselnilsse, gemahlen

100 g Mandel(n), gemahlen

1 Ei(er), davon das EiweilR

70 g Puderzucker

Zubereitung
(O Arbeitszeit ca. 30 Minuten (O Ruhezeitca. 1 Stunde (O Gesamtzeit ca. 1 Stunde 30 Minuten

Marzipanrohmasse, Mandeln und Niisse mischen. Eiweild mit Puderzucker schlagen, zu
der Marzipanmischung dazugeben und alles gut vermischen. Zimt nach Geschmack
dazugeben. Wenn der Teig zu sehr klebt, noch Mandeln oder Niisse dazugeben.

Teig auf einem mit Zucker bestreuten Backpapier etwas flach driicken. Mit Zucker
bestreuen, mit einem 2. Backpapier bedecken und ca. 1 cm dick ausrollen.

Eiweil und Puderzucker zu einem festen, gldnzenden Guss aufschlagen. Eventuell
noch Puderzucker zugeben, falls die Glasur zu dinnflissig ist. Teigplatte mit Guss
bestreichen/bepinseln.

Platte ca. 1 Std. einfrieren. Dann herausnehmen und mit einem in heiBes Wasser
getauchten Ausstecher dicht an dicht Sterne ausstechen und auf Bleche mit Backpapier
setzen. Reste nochmals wie oben ausrollen und ausstechen.

Im vorgeheizten Ofen bei 130°-140° C ca. 15-20 Min. mehr trocknen als backen. Beim
Backen beobachten, damit der Guss hell bleibt.

Hinweis: Es gibt spezielle Zimtstern-Ausstecher, die zum Ausstechen
zusammengedrickt und dann wieder aufgeklappt werden, damit der Zimtstern aus dem
Ausstecher féllt, ohne die Glasur zu beschadigen. Sehr empfehlenswert, wenn wie hier
die Glasur vor dem Ausstechen aufgetragen wird. Die Sternform wird durch das
vorherige Auftragen der Glasur deutlicher

(anonym)



Vanillekipferl

Y1

Zutaten (fur 40 Stick):

70g Rohrzucker

280g Dinkelmehl Type 630 / Weizenmehl Type 405
50g gemahlene Mandeln*

50g gemahlene Haselniisse*

210g kalte Butter

1 Prise Salz
(*man darf auch 100g von einer Sorte gemahlenen Niisse nehmen)
Zucker zum Wenden:

150g Puderzucker
3 Pck. Bourbon Vanillezucker

Zubereitung:

1. Zucker, Salz, Mehl, Niisse mischen.

2. Gewiirfelte kalte Butter zufligen und zu einem Teig verkneten.

3. Aus dem Teig 3 Rollen mit je 2cm Durchmesser formen und zugedeckt. 1 Stunde kiihl
stellen.

4. Die Teigrollen in fingerdicke Scheiben schneiden, Kipferl formen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben.

5. Die Kipferl im vorgeheizten Ofen bei 175 C (Umluft) auf der mittleren Schiene 12 Minuten
backen.

6. Puderzucker und Vanillezucker gut mischen und die noch warmen Kipferl vorsichtig darin
wenden.

Familie Laser



Zarte Zitronen-Schnitten

Zutaten fur den Boden:

300g Mehl
200g Butter
80g Zucker

1 Vanillezucker

Alle Zutaten zu einem krimeligen Teig o
verkneten und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech (ca.25/30 x 50cm) flach festdrucken.

Bei Umluft 160° ca. 15 Minuten backen.

Zutaten fur die Zitronen-Masse:

4009 Zucker

3 Zitronen oder Limetten in Bio-Qualitat
4 EL Mehl

4 Eier

Die Schale der Zitrusfriichte fein abreiben, Saft auspressen und 8EL mit dem Zucker, dem Mehl
und den Eiern zu einer glatten Masse verrihren. Auf dem gebackenen Boden verteilen und
weitere 20-25 Minuten backen. Noch heil in kleine Wirfel schneiden.

Die Zitronen-Schnitten sind einfach, schnell gemacht und sehr saftig.

Guten Appetit!

Natalia Diehm-Weis



s¢ Weihnachtsplitzchen s¢

(Ausstecher)

Zutaten:

250 g Mehl
125 g Butter
100 g Zucker
Salz

1gr. Ei

Im Ofen: 180°C O/U oder 200°C Umluft
Backzeit: 12-15min

Das Besondere bei diesen ,normalen” Platzchen zum Ausstechen: wir machen den Teig direkt
auf dem Tisch. @

Also:

Das Mehl aufschiitten und eine kleine Mulde mit einem Essloffel machen, dann den Zucker in
diese kleine Mulde schiitten und eine winzige Prise Salz dazu. Nochmal eine Mulde mit dem
Essloffel machen, das Ei aufschlagen und in die Mulde rein. Dann mit dem Essloffel ringsum
das Ei mit dem Mehl von unten ,zuschaufeln"/"driiberschaufeln®, sodass alles bedeckt ist.
Und dann diesen Berg iiberall mit kleinen weichen Butterflockchen bedecken.

Und dann geht's los: Hinde etwas einmehlen und zu einem glatten Teig verkneten. @

Und auch wenn man denkt ,Das wird nie was": immer weiter kneten und irgendwann werden
die ganzen Brosel und alles, was an den Fingern klebt, zu einem richtigen tollen Teig, der zu
kostlichen Platzchen ausgerollt, ausgestochen und nach Herzenslust verziert werden kann!

Nach dem Kneten méglichst 30min im Kihlschrank ruhen lassen. Aber der Teig ist so robust,
dass man auch gleich ausrollen und ausstechen kann.

Viel SpaR wiinscht Familie Niedermaier! £




.Husaren*

Zutaten:

200g Butter

100g Zucker

2 Eigelb

300g Mehl

80g gemahlene Mandeln

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

Puderzucker zum Bestauben

Gelee (Johannisbeere / Himbeere) fur die Fillung

Zubereitung

Zutaten zu einem Murbeteig verarbeiten. Den Teig am besten eine Stunde oder Gber Nacht kalt
stellen.

Aus dem Teig walnussgrol3e Kugeln formen und auf ein Blech setzen. In jede Kugel mit einem
Kochloffel eine Mulde driicken.

Die Platzchen im heiRen Ofen ca. 15-18 Minuten bei 175°C backen.

Die abgekihlten Platzchen mit Puderzucker bestauben. Gelee glattriihren und in die Mulden
fullen.

Antje Brandner



Foto:Stefanie Kukaj

Vielenw Dank fiwr Ihwre Regeptvorschlige zuun erstesvAdvent.
Wir wiwnschew eine schone und besirunliche Adventszeit!



