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Das St. Raphael backt 2020 



Vorwort 

 

Ihre liebsten Rezepte aus der Weihnachtsbäckerei für die St. Raphael-

Schulgemeinschaft. 

Die Advents- und Weihnachtszeit ist auch eine Zeit des Backens. In vielen Familien 

wird in den Wochen vor dem christlichen Fest vielfältiges Weihnachtsgebäck 

gezaubert und genossen.  

Rezepte und Ideen gibt es viele, so manches leckere Gebäck wird aber nicht bei den 

schönen Weihnachtszusammenkünften in den Klassen oder im Kreis von Freunden 

gekostet werden können. Warum aber nicht einmal das zuhause ausprobieren, was 

sonst andere im heimischen Ofen backen? 

Der Elternbeiratsvorstand hat sich daher überlegt, zu einer Sammlung für die 

„St. Raphael Weihnachtsbäckerei-Rezepte“ aufzurufen. 

Senden Sie uns Ihre Lieblingsrezepte, egal ob eigene Kreation oder von der Oma 

überliefert, ob ganz neu oder schon lange bewährt, ob regional oder aus einem 

anderen Kulturkreis. Es können klassische Plätzchenrezepte sein, aber auch 

Rezepte für Kuchen und Heißgetränke oder für „Grüße aus der Küche“. 

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

Wenn Sie möchten, können Sie auch ein Foto mitschicken und Ihren Namen 

angeben. Wir tragen die Rezepte zusammen, bündeln diese nach Rubriken und 

möchten diese dann an den ersten beiden Adventssonntagen an Sie alle per 

Mailverteiler weitergeben. 

Wir freuen uns auf Ihre und Eure Rezeptideen! 

Herzliche Grüße 

Ihr EB-Vorstand der St. Raphael-Schulen 

 

mailto:elternbeirat@raph-hd.de


Berliner Brot 
aus Münster von der Schwiegermama meiner Schwägerin 

 

Zutaten für ein Backblech: 

250 g Butter      400 g gemahlene Mandeln  

2 Eier       100 g gehackte Nüsse 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, abgekühlte Butter, Eier, Zucker und Salz 

cremig schlagen.  

Zimt, Nelken, gemahlene Mandeln zugeben und verrühren. 

In einer extra Schüssel Mehl, Kakao und Backpulver vermengen, zum Teig zugeben und mit 

3 EL Wasser anreichern, rühren.  

Gehackte Nüsse und Mandeln zugeben und noch einmal kräftig 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 Stücke.  

 

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

 

Bon appétit! 

 

Familie Frank 

  



Amarenastollen 

 

Zutaten: 

• 2   Gläser (à 212 ml; Abtr.gew.: 130 g) Amarenakirschen   

• 200 g Marzipan-Rohmasse   

• 500 g Mehl   

• 1 Päckchen Backpulver   

• 2   Eier (Größe M)   

• 200 g Zucker   

• 1 Päckchen Vanillin-Zucker   

• 250 g Magerquark   

• 250 g weiche Butter   

• 1 Prise Salz   

• 100 g Puderzucker   

 

Zubereitung: 

Amarenakirschen gut abtropfen lassen, mit Küchenpapier trocken tupfen. Kirschen grob hacken.  

Marzipan grob raspeln. Mehl und Backpulver in einer Schüssel mischen. 

Marzipan, Eier, 100 g Zucker, Vanillin-Zucker, Quark, 125 g Butter in Stückchen und Salz 

zugeben.  

Zuerst mit den Knethaken des Handrührgerätes, dann mit den Händen zu einem glatten Teig 

verkneten. Kirschen unter den Teig kneten.  

Teig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 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 Hälfte der Butter bestreichen, mit 50 g Zucker bestreuen. 

Mit restlicher Butter und 50 g Zucker wiederholen. 

Stollen auskühlen lassen.  

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben  

 

 

Stefanie Bräuer 
  



Basler Leckerli 
 

Zutaten für etwa 80 Stück: 

350 g Honig 

350 g Zucker 

je 100 g abgezogene Mandeln, Haselnüsse und Walnüsse 

je 125 g Orangeat und Zitronat 

500 g Mehl 

30 g gemahlener Zimt 

abgeriebene Schale von 1 Zitrone 

2 Teel. gemahlene Gewürznelken 

1 Messerspitze geriebene Muskatnuß 

Teel. Pottasche 

Teel. Hirschhornsalz 

je 1 Schnapsglas Arrak und Kirschwasser (je 2 cl) 

Für das Backblech : Butter 
 

Den Honig mit 250 g Zucker unter Rühren aufkochen lassen.  

Die Mandeln, die Hasel- und die Walnüsse, das Orangeat und das Zitronat 

kleinhacken. Das gesiebte Mehl damit mischen. Alle Gewürze von Zimt bis 

Hirschhomsalz mit der Mehlmasse und dem heißen Honig-Zucker-Gemisch 

verführen. 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. ungehärtete Pflanzenmargarine 

– 2 große Zwiebeln fein gehackt 

– 1 TL getrockn. Thymian 

– 1 EL Vollweizenmehl 

– 100g Cashewnüsse gemahlen 

– 100g Haselnüsse gem. 

– 100g Semmelbrösel 

– 1 EL Zitronensaft 

– Salz und frisch gem. Pfeffer, Semmelmehl zum Panieren, 8 EL Öl 

 

In großem Topf: Butter zerlassen, Zwiebeln 10 Min. dünsten, Thymian u Mehl dazu, 1/8 l Wasser, 

unter Rühren eindicken lassen. 

Weg vom Herd, Nüsse, Brösel, Zitronensaft u Gewürze hinzugeben. 

Mit Semmelbröseln zu einem Laib formen, in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform legen. 

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

 

Guten Appetit! 

 

Eva Fabini 

  



Lebkuchenfreunde 
 

  



Kulleraugen 

 

Zutaten: 

350 g Mehl 

100 g Vollkornmehl 

200 g gem. Mandeln 

200 g gem. Haselnüsse 

 3 Päckchen Vanillezucker 

180 g Zucker 

3 TL Backpulver 

3 Eier 

1 kräftige Prise Salz 

250 g weiche Butter 

 

Zubereitung: 

 

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und kaltstellen. 

Walnussgroße Kugeln formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. 

Mit dem Stiel eines Holzkochlöffels Vertiefungen in die Plätzchen machen und mit roter 

Marmelade füllen. 

Bei etwa 180 Grad ca. 10 Minuten backen. 

 

 

 

Gutes Gelingen wünscht Familie Neusius aus Dossenheim       

  



Marillenringe 

 

Zutaten 

Mehl 400g 

Zucker 125g 

Butter 250 Gramm  

Vanillezucker 1 Päckchen  

Ei 1  

Prise Salz  

Zitronenschale  

Puderzucker  

Aprikosenmarmelade  

Zubereitung 

• Alle Zutaten zu einem Knetteig verarbeiten und mindestens 2 Stunden kaltstellen 

• Teig ausrollen und Kreise ausstechen 

• In jeden 2. Kreis ein Loch zusätzlich ausstechen => Ringe 

• Marmelade erwärmen und die runden Plätzchen damit bestreichen 

• Ringe daraufsetzen und mit Puderzucker bestäuben 

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

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

 

 

Dagmar Dilger 

  



Schneeflöckchen 

 

 

 

Stefanie Kukaj 

  



Espresso-Kardamon-Kipferl 
 

 

 

 

 

 

 

 

Imola Aprill 

  



Zimtsterne 

 

 

Marie Lahmer 7d  



Bunte Plätzchen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Familie Ruiz 

 

  



Zimtsterne mit Marzipan  
ca. 40 Stück 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       (anonym)  



Vanillekipferl 
 

 
 
 

Zutaten (für 40 Stück): 
 

Teig: 
70g  Rohrzucker 
280g  Dinkelmehl Type 630 / Weizenmehl Type 405 
50g  gemahlene Mandeln* 
50g  gemahlene Haselnüsse* 
210g  kalte Butter 
1 Prise  Salz 
 
(*man darf auch 100g von einer Sorte gemahlenen Nüsse nehmen) 
 
Zucker zum Wenden: 
150g  Puderzucker 
3 Pck.  Bourbon Vanillezucker 
 
Zubereitung: 
1. Zucker, Salz, Mehl, Nüsse mischen. 
2. Gewürfelte kalte Butter zufügen und zu einem Teig verkneten. 
3. Aus dem Teig 3 Rollen mit je 2cm Durchmesser formen und zugedeckt.  1 Stunde kühl 

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 für den Boden:  

300g Mehl  

200g Butter  

80g Zucker  

1 Vanillezucker 

 

 

 

Alle Zutaten zu einem krümeligen Teig 

verkneten und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech (ca.25/30 x 50cm) flach festdrücken.  

Bei Umluft 160° ca. 15 Minuten backen.  

 

Zutaten für die Zitronen-Masse:  

400g Zucker  

3 Zitronen oder Limetten in Bio-Qualität  

4 EL Mehl  

4 Eier  

 

Die Schale der Zitrusfrüchte fein abreiben, Saft auspressen und 8EL mit dem Zucker, dem Mehl 

und den Eiern zu einer glatten Masse verrühren. Auf dem gebackenen Boden verteilen und 

weitere 20-25 Minuten backen. Noch heiß in kleine Würfel schneiden. 

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

Guten Appetit! 

 

Natalia Diehm-Weis 

  



⭐ Weihnachtsplätzchen ⭐ 

(Ausstecher) 

Zutaten: 

 

250 g Mehl 

125 g Butter 

100 g Zucker 

Salz 

1 gr. Ei     

 

Im Ofen: 180°C O/U oder 200°C Umluft 

Backzeit: 12–15min 

Das Besondere bei diesen „normalen“ Plätzchen zum Ausstechen: wir machen den Teig direkt 

auf dem Tisch.       

Also:  

Das Mehl aufschütten und eine kleine Mulde mit einem Esslöffel machen, dann den Zucker in 

diese kleine Mulde schütten und eine winzige Prise Salz dazu. Nochmal eine Mulde mit dem 

Esslöffel machen, das Ei aufschlagen und in die Mulde rein. Dann mit dem Esslöffel ringsum 

das Ei mit dem Mehl von unten „zuschaufeln“/“drüberschaufeln“, sodass alles bedeckt ist. 

Und dann diesen Berg überall mit kleinen weichen Butterflöckchen bedecken.  

Und dann geht’s los: Hände 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 Brösel und alles, was an den Fingern klebt, zu einem richtigen tollen Teig, der zu 

köstlichen Plätzchen ausgerollt, ausgestochen und nach Herzenslust verziert werden kann! 

Nach dem Kneten möglichst 30min im Kühlschrank ruhen lassen. Aber der Teig ist so robust, 

dass man auch gleich ausrollen und ausstechen kann.   

Viel Spaß wünscht Familie Niedermaier!          

 

 

 



  

„Husaren“ 
Zutaten: 

200g Butter 

100g Zucker 

2 Eigelb 

300g Mehl 

80g gemahlene Mandeln 

1 P. Vanillezucker 

1 Prise Salz 

Puderzucker zum Bestäuben 

Gelee (Johannisbeere / Himbeere) für die Füllung 

 

Zubereitung 

Zutaten zu einem Mürbeteig verarbeiten. Den Teig am besten eine Stunde oder über Nacht kalt 

stellen. 

Aus dem Teig walnussgroße Kugeln formen und auf ein Blech setzen. In jede Kugel mit einem 

Kochlöffel eine Mulde drücken.  

Die Plätzchen im heißen Ofen ca. 15-18 Minuten bei 175°C backen. 

Die abgekühlten Plätzchen mit Puderzucker bestäuben. Gelee glattrühren und in die Mulden 

füllen. 

 

Antje Brandner 
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Vielen Dank für Ihre Rezeptvorschläge zum ersten Advent. 

Wir wünschen eine schöne und besinnliche Adventszeit! 


