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FERNSEHEN

Geschenke aus der Kiiche

Ob als liebevolles, personliches Weihnachtsgeschenk oder zum Selbernaschen: vier kostliche Ideen
von Konditor-Meisterin Theresa Knipschild.

Spekulatiuscreme (als Brotaufstrich)

(Fiir ca. 3 Gldser a 200g)

Zutaten
e 300 g Gewiirzspekulatius
e 130 ml Sahne
e 50 g weiche Butter oder Margarine
e 30-60 ml haltbare Milch
e 1 TL Spekulatiuszucker oder Lebkuchengewiirz

Zubereitung

e Das Spekulatiusgebdck in einem Mixer oder Blender fein mahlen.

e Die Kondensmilch zugeben und 30 Sekunden mixen. Je ldnger die Creme gemixt wird,
desto feiner wird sie.

e Gewiirze zugeben und die Festigkeit der Creme mit Milch bestimmen.

e Die Creme in ein sauberes Glas fiillen und im Kiihlschrank aufbewahren. Circa 15
Minuten vor dem Verzehr aus dem Kiihlschrank nehmen.

e Im Kiihlschrank ist die Creme circa ein bis zwei Wochen haltbar.

Weihnachtsgranola

(Fiir ca. 1000g)

Zutaten

e 200 g Haferflocken, grob

e 200 g Haferflocken, fein

e 300 g gemischte Nisse (z.B. Mandeln, Haselnlsse, Cashew) grob gehackt

e 2 TL Zimt oder Lebkuchengewiirz

e 1 TL Salz oder Salzflocken

e ca. 100 g Honig, Agavendicksaft oder Ahornsirup (wer es siiBer haben mdchte,
erhoht die Menge)

e 50 g neutrales Pflanzendl oder Kokosol

e Optional 50-100 g gepufftes Getreide (z.B. Hirse oder Buchweizen) oder/und

e Trockenfriichte (z.B. Rosinen, Cranberrys, Aprikosen oder ungesiiRte Cornflakes)
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Zubereitung

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Siiungsmittel mit dem Pflanzenfett oder Kokosol bei niedriger Hitze in einem Topf
schmelzen.

Niisse grob hacken und mit den Flocken in einer Schiissel vermischen. Zimt und Salz
zugeben.

Nun das gesifite fliissige Fett hinzufiigen. Alles vermischen und auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen. Ca. sieben Minuten goldbraun backen.
Nach der Halfte der Zeit die Mischung auf dem Backblech mischen, damit alle Flocken
und Niisse braun werden. In den letzten Minuten immer wieder in den

Backofen schauen, damit das Granola nicht zu dunkel wird.

Erkalten lassen — erst dann wird es knusprig.

In einem luftdichten Behdlter ist das Granola zwei bis drei Wochen haltbar.

Stollenkonfekt

(Fiir etwa 25 Stiick)

Zutaten

250 g Weizenmehl Type 405 oder Dinkelmehl Type 630 + etwas fiir die Arbeitsflache
10 g Backpulver

50 g Zucker

3 Prisen Salz

Y5> TL Zimt

Y2 TL Lebkuchengewiirz

Mark einer Vanilleschote oder etwas Vanillearoma

1 Ei, Grofe M

125 g Magerquark

70 g sehr weiche Butter

100 g gemahlene Mandeln

wer mag: 100 g Marzipan + 1 EL Rum

wer mag: 70 g Cranberries oder Rosinen, 70 g Zitronat und Orangeat gemischt und 3-4
EL Rum oder Orangensaft einen Tag vorher einlegen.

Zutaten nach dem Backen:

50 g Butter
40 g Zucker + 1 Pdackchen Vanillezucker vermischen
50 g Puderzucker

Zubereitung

Mehl mit Backpulver, Zucker, Salz, Gewiirzen, Vanillemark, Ei, Quark und Butter
mischen.

Marzipan auf Haushaltsreibe grob raspeln. So verbindet sich der Marzipan besser mit
dem Teig. Falls der Marzipan zu weich ist, kurz vorher in den Kiihlschrank geben.
Alles mit einem Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten.
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Tipp: Wenn gewiinscht, eingelegte Friichte mit Fliissigkeit und gemahlenen Mandeln
zugeben und kurz unterkneten. Wenn keine Friichte gewiinscht sind, Fliissigkeit und

Mandeln in den Teig geben.

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 2 cm dick ausrollen. Mit einem
Messer kleine Quadrate ca. 5x5 cm schneiden und einzeln auf das vorbereitete Blech
setzen.

Das Stollenkonfekt ca. 20 Minuten backen.

Die kleinen Stollen direkt nach dem Backen von allen Seiten mit geschmolzener Butter
bepinseln, danach in Vanillezucker walzen.

Abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestdauben.

Wer mag, kann Marzipan mit Rum verkneten. Wer eine Marzipanfiillung wiinscht:
Marzipanstiickchen auf die Teigquadrate legen und einklappen.

Tipp: Zucker und Vanillezucker in eine grofie Schiissel geben, und das Konfekt darin
schwenken, so werden alle von Zucker benetzt.

Weihnachtskonfitiire

(Fiir ca. 4 Gldser a 300g)

Zutaten

650g tiefgekiihlte rote Friichte
400 g Apfel

1 TL Zimt, 1 TL Lebkuchengewiirz
500 g Gelierzucker (2:1)

Zubereitung

Einen groflen Topf mit Wasser auf den Herd stellen und erhitzen. Glaser und Deckel
darin etwa 10 Minuten sterilisieren. Kurz abtropfen lassen und auf die Arbeitsflache
stellen.

Apfel schdlen und das Kerngehiuse jeweils entfernen. Das Fruchtfleisch in grobe
Wiirfel schneiden.

Zusammen mit den gefrorenen Friichten in einen ausreichend grof’en Topf geben und
bei mafliger Hitze auftauen und weichkochen.

Anschlieend mit einem Piirierstab zur gewiinschten Konsistenz piirieren. Die
Fruchtmasse darf ruhig etwas stiickig bleiben.

Zimt und Lebkuchengewiirz nach Geschmack dazugeben.

Gelierzucker hinzufiigen, alles verriihren und nach Anweisung auf der Verpackung
zubereiten.

Die heile Marmelade in die Gldser fiillen, sofort verschliefen und auf den Kopf
stellen.

Abkiihlen lassen.
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