' WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

VANILLEKIPFERL

Vanillekipferl zahlen zu den »
benabeeman watcwapzchen. -

I S

300 Meh!
100 g gemahlene Haselndisse.
70 g Zucker

5 Packchen Vanillin-Zucker
2Eigelb

1prise Salz

200 g Margarine
Vanillezucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten zu einem Mrbteig verkneten. Zu einer Kugel rollen & eine
Stunde kalt stellen.

Den Teig einige Minuten warm werden lassen, sodass sich die Kipferl
besser formen lassen. Den Mirbteig in Sticke aufteilen, zu Kipferl formen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Die Bleche in den Ofen schieben und bei 175 Grad circa 10 Minuten
backen. Die Kipferl durfen an den Spitzen hellbraun werden.
Die fertigen Vanillekipferl noch heif in Vanillezucker walzen und auf einen

Teller legen. Achtung, frisch aus dem Ofen sind sie zerbrechlicht
@l
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WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:
i FEUERZANGEN-BOWLE

Sie brennt und schmeckt einfach gut:
die Feuerzangenbowle. In wenigen
Schritten kann man die Bowle daheim
nachmachen.

%
ZUTATEN ¥ g

21 Rotwein
0501 Orangensaft

10range

1zitrone

15tange Zimt

6 Gewdrznelken

4Sternanis

Warfelzucker

Rum (mind. 54% Alkoholgehalt)

ZUBEREITUNG

Den Rotwein und den Orangensaft in einen Topf geben.
Orangenscheiben, Zitronenschale und Zitronensaft hinzugeben. Nelken,
pf geben.

. ]
o

Zimt und
aber nicht kochen,
Die heibe Bowe n ine Tasse geben und eine Gabe dardber legen. Die

Zuckerwurfel auf der Gabel stapeln und mit Rum betrs
e aand dan Sucker verairig anstmden

% & reimoscne Reznale
fraenkische-rezeptede




WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:
s SPEKULATIUS-

STREUSELKUCHEN

Was wire Weihnachten ohne
Spekulatius? In diesem Rezept wird der
knusprige Weihnachtskeks zum Teil
eines Kuchens,

2UTATEN %ﬁﬁ

300 g Spekulatius
250 g kalte Butter
350 g Zucker

Ei
1Packung Vanillezucker
1Packung Backpulver
1kg Magerquark

Ei
1Packung
Vanillepuddingpulver
20 mi Zitronensaft
4 Apfel

ZUBEREITUNG

st i, it 509 2 & Vet
T A oo
o
Magerquark‘ Ei, 200g Zucker, Vanillepuddingpulver und Zitronensaft
miteinander vermengen & die Apfel in Scheiben schneiden.
e
e
e e e
Ober-/Unterhitze 35 Minuten lang backen.

/w

FeinoscH
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' WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

WEIHNACHTSDRINK

Dieser weihnachtliche Drink mit
Birensaft und Zimt berzeugt nicht
nur durch seinen wirzigen Geschmack,
sondern ist auch schnell zubereitet.

ZUTATEN %
saiLew s *
Sl Birmensai

Sl Toni water

36l fschar Zinonensate

Zimt

Zimistangan als Deko

Wenn das Getrank kalt sein soll, kommen zuerst Eiswilrfel in ein Glas.
Dann kommen alle Zutaten bis auf das Tonic Water dazu.
Nun das Glas mit Tonic Water auffullen und umrhren.

Wer das Getrank heiB genieBen méchte, kann alle Zutaten vorab in
einem Topf erwarmen - aber nicht kochen lassen!

@it
e

S
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' WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

HOT APPLE PIE

So schmeckt Weihnachten! Durch den
heiBien Apfelsaft und die Sahne-Zimt-
Haube erinnert dieser Drink total an
flissigen Apfelkuchen im Glas.

WNEN 5;5

250 mi Apfelsaft
1Zimtstange
Zimt

2clRum

100 mi Sahne.

ZUBEREITUNG

Zunachst den Apfelsaft gemeinsam mit einer Zimtstange und etwas

Topf bei ber nicht kochen
lassen. Wer mag, kann weitere weihnachtliche Gewrze hinzugeben.
Wahrenddessen die Sahne schiagen.

In ein hohes Gl n Rum it dem
Feian Apflsaf auftion. bie SabmenaUbe oraut Geben g s it
etwas Zimt bestauben.

& reinmone Bezgole

fraenkische-rezepte.de
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' WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

SPEKULATIUS-PRALINEN

Wer Spekulatius mag, wird diese
Kieinen Leckerbissen fiebent Auch gut
als Geschenkidee geeignet.

ZUTATEN %ﬁ: =

125 g Spekulatius Kekse.
% Bio Orange

100 g Erdnussbutter

100 g Zartbitter Kuvertire
Kokosfett

optional: Salz zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Zunachst die Kekse in der Kiichenmaschine oder mithilfe von
Gefrierbeutel und Nudelholz zu feinen Broseln zerstoBen.
mit dem Abrieb einer und

der Erdnussbutter vermischen. Am besten mit den Handen,
AnschlieBend die Masse zu ca. 20 Kieinen Kugeln formen. Unser Tipp:
Die Hande vor dem Rollen mit kaltem Wasser befeuchten.
Die Kugeln nun mindestens 1 Stunde in den Kuhischrank stellen.

in der und mit ein
Klein wenig Kokosfett vermischen (ca. 2-3 g).
Zuletzt noch die gekhiten Pralinen mit der Kuvertare Gberziehen und
optional mit ein bisschen Salz bestreuen.

% & reimoscne Reznale
fraenkische-rezeptede




WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

BRATAPFEL

Ein echtes Highlight der
Weihnachtszeit! Aushshlen, fillen, ab
in den Ofen und schmecken lassen.

ZUTATEN

4 séuerliche Apfel

50 g Mandelblattchen
50g Butt

80 g Marzipanrohmasse
1EL Zitronensaft

4EL Zucker

150 mi Orangensaft

3 TL Bio-Zimt

1E
1L Vanilleextrakt
s0g2:

ZUBEREITUNG .

ind de Mit einem

Kerni baheren.maine Adfaufiorm setsan. Bkt L Zucker unt Zirms

verrahren, dann die abgekuhiten Mandelblattchen unterrahren. In jede
20 g Marzy und i

die
. Or ", EL Zucker
aufkochen und uber die Apfel in die Form gieBen. Im vorgeheizten Ofen bei
200 Grad Ober-/Unterhitze in der Ofenmitte 35 Minuten backen. Nach 25
Minuten Deckel daraufsetzen und mitbacken.

Fur die VanillesoBe alle Zutaten zusammengeben und unter Ruhren zum
Kochen bringen.

FRAMOTCH

3
fraenkische-rezepte.de

L reirascnr
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WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

LEBKUCHEN-LIKOR

Nuss-Nougat-Creme, Lebkuchen & Zimt
- viel besser kann ein weihnachtlicher
Likér nicht werden, oder?

%
ZUTATEN * % )

2009 Nuse-Nougat.Creme
250 mi Milc

350 m Sehlagsatine
T .
17TL Lebkuchengewtrz N
1270 Kardamom —
TV

o Werbrand

ZUBEREITUNG

Milch und Nuss-Nougat-Creme in einen Topf geben und erhitzen, bis die
Nuss-Nougat-Creme vollstandig geschmolzen ist.
AnschiieBiend die restliichen Zutaten mit in den Topf geben, einmal kurz

autkochen lassen und vor Herd nehmen. Kurz abkGhlen sssen und mic
m Stabmixer porieren. Je nach Konsistens noch etwas Weinbra

Den Likor durch ein feines Sieb geben und in saubere Flaschen mit
Glasverschluss fallen.

T

fraenkische-rezepte.de



' WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

Alle Jahre wieder stellt man sich die
Frage: Was kommt dieses Weihnachten
auf den Tisch? Wie ware s mit einem
Gansebraten?

ZUTATEN %5‘;&

Gansebratengewarzsalz

ZUBEREITUNG

Ot v et und o it s vrss A

Zwiebel und Apfel klein schneiden, in einer Schissel vermengen und
mift der Masse befdllen un Brater legen.
Etwas Wasser, sowie den Rotwein in den Brater hinzugeben.

Den in den auf 9

mitl
‘Alle 30 Minuten die Gans mit dem eigenen Saft aus dem Brater
bergieBen (o wird sie schén knusprig).

Sobald die Gans anfangt braun zu werden, die Innereien und die Beifuf
StrauBchen beigeben. Das rundet den Geschmack des Suds ab.

FeinoscH

fraenkische-rezepte.de

FRAMOTHE
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WEMNACHTS-REZEPT ES TAGES:
KARTOFFELSALAT MIT
WURSTCHEN

Ein einfaches, aber leckeres Gericht und
ran

' in Franke

ZUTATEN

4 Bockwi

o Karlnffe\n  festhochend)
groie 2,

2er

1Paprika

6 EL WeiBweinessig

1270 Zucker
Salz & Pfeffer
1Bund schnittlauch

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser bedeckt 25 Minuten garen.
Abgiefien, mit kaltem Wasser abschrecken und schalen. Die Kartoffeln
noch warm in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln & Paprika in feine Warfel
schneiden. Die Eier fur etwa 10 Minuten hartkochen. Fur das Dressing Essig,
61, Zuck . Gema Iz und Pfef inar mi

bel Paprika und

Sehniiauehin mit der
ind kraftig verruhren. Die Eier vierteln oder in Streifen schneiden und
damit den, garnieren. sowi
Schnittlauch darauf verteilenvWiirstchen in einem Topf
erhitzen (nicht kochen lassen, sonst platzen sie auf).

fraenkische-rezepte.de



WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

LEBKUCHEN-MOUSSE

In nur wenigen Schritten zaubern wir
aus Schokolade, Lebkuchen und Sahne
diese weihnachtliche Nachspeise.

ZUTATEN %5‘;& ¢

50 g Zartbitterschokolade
50 g Volimilchschokolade
150 g Lebkuchen

ZUBEREITUNG

Zuerst die Schokolade sowie die Lebkuchen kleinhacken - am besten
gelingt das mit einem groBen Kuchenmesser.

HE

Topf erhitzen, ist. Dabei
immer wieder umrihren.

. Dann
unter die Lebkuchen-Schoko-Masse heben.

Wenn alles gut vermengt ist, far 1 Stunde kahistellen. Pur genieBen oder
gemeinsam mit Eis servieren.

FeinoscH

fraenkische-rezepte.de

FRAMOTHE
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' WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

ROTWEIN-BIRNEN

Ob als Beilage zum Wild oder als.
Nachspeise mit Vanilleeis: Rotwein-
Birnen passen perfekt i ein feierliches
Weihnachtsmena.

%
ZUTATEN ¥ g

1Bi0-Orange
1Vanilleschote

1Zimtstange
Saft von 1 Zitrone
88irnen

300 ml Wasser

500 ml trockener Rotwein %

ZUBEREITUNG

Die Orange mit heiem Wasser abwaschen und die Halfte der Schale
abschalen. Danach den Saft der Orange auspressen.

Die Vanil das Mark Mark
d mit dem Wein, K .
Zitronensaft, Orangensaft und -schale in einen Topf geben.

Die Birnen schalen und im Ganzen in den Wein setzen. Zugedeckt
aufkochen und dann 15-20 Minuten kocheln, bis die Birnen weich sind.

Die Birnen 15 hne Deckel
kochen, sodass er leicht i vieren den Sirup dber
die Bimen gieBen. >

Qm«w:ﬂqur.e % wa!ﬂu@g&
fraonkische-rexopte de raenkische-roseptedie




WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

GROG

Grog war schon friiher die beste Hilfe
bei den ersten Anzeichen einer
Erkaltung.

ZUTATEN %5‘;&

3 Stucke Warfelzucker
2Teile kochendes Wasser

17eil Alkohol, 2B, Rum, Cognac,
Weinbrand oder Whisk
Zitronensaft (optional)

ZUBEREITUNG
Den Wrfelzucker in ein Groglas oder ine grofe Tasse geben

Wasser im Wasserkocher oder auf dem Herd zum kochen bringen und
anschlieBend uber den Zucker gieBen,

Sobeldsich dar Zucker gelast har, dan Alkohol un nach Bellsban stwss
Zitronensaft zugief

Moglichst heifs verzehren.

FRAMOTCH

3
fraenkische-rezepte.de

FRAMDTCHE
fracnkische rezepte.de



' WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

ZIMTPARFAIT

Himmlisches Weihnachts-Dessert! Am
besten am Vortag zubereiten. Gut dazu
passt eine Sofle aus Beeren oder
Zwetschgen.

%
ZUTATEN ¥ g

5 frische Eigelb
125

2TLZimt

5009 Sahne

2EL Cognac (optional)

ZUBEREITUNG

hi
Rahren einrieseln lassen und den Zimt hinzufugen.

und sich der Zucker aufgelost hat.

Nun die Sahne steif schiagen, unter die Eigelbmasse ziehen und optional
mit dem Cognac abschmecken.

mit Folie auskleiden. Die
hineingeben und mit Folie bedeckt mindestens 3 Stunden ins
Gefrierfach stellen,

Grmimoscnr Begale % & reimoscne Reznale
fraenkische-rezepte.ds fraoniische-rezepte.de




' WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

WEIHNACHTSSCHINKEN

Far Schinken-Freunde aus Franken ist
dieses Rezept eine tolle Alternative zu
traditionellen Weihnachtsgerichten,

ZUTATEN %
2Zwiebeln %
3 knobiauchzehen

2

150 kg gepoketer Schinkenbraten
Saiz

pfeffe

2EL Tomatenmark
3EL Butterschmalz
500 ¢
2EL flussiger Honig
75 ml Orangensaft
1€L Speisestarke

ZUBEREITUNG

Karattan, 2wsbeln und Knobiauch schilen und sles robin ieiners

Sticke schneiden. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Mit Salz und

Pieffor wirzen und i sinem Brater it 2 EL Buterschmaiz nbraten
das Fleisch noblauch, Karotten

und im Fett anbraten. D

und alles mit 500 ml Wassor abgiefion. 861160 °C Unlaft im vorgeheizten

Ofen fir circa 15 Stunden garen. Den Honig mit Orangensaft verrihren

nd den Braten nach 30 Minuten mit do Mischung bestrsichen.

Sind d ond

durchsieben und ans:hheﬂen aufke:hen Die SoBe mit der angerum(en
tarke binden und abscl

L reirascnr
fracnkische-rezepta de

FRiNDTcHE
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WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

CHRISTSFTIOLLEN-

Stollen mal anders - und zwar in
Muffinform! Wunderbar zum mitnehmen.

*
ZUTATEN E %

27U Backpulver
1Messerspitze gemahlener Kardamom
2 Messerspitzen Nelkenpulver

2 prisen Zimt

1Packung Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Stande it et avsgeschateten Herdore siehen lssen. Orangea und

h icht 2u fein. 100 g der

Mehl, Backpuh
ke

lezuck Butter geben
a all Rum und die
Rosiner 2t die Mischung

Untenrahren. Don Eackofcn U180 worheken und cis Formenen incas

Und dann fir 20 25 Minuten Backen. Mufins aokihlen lassen und dann

Qrratacmc Reaagle &




' WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

ZIMTSTERNE

Die Zubereitung von Zimtsternen ist ein
wunderbarer Weg, um die festliche
stimmung in die Kuche zu zaubern.

ZUTATEN %5‘;&

2509 Marzipanrohmasse
300 g Puder

1509 gemamene Mandein mit Haut

10 g Bio-Zim!

55 el (5.4 Efer, Crose M)

1L Zitronensa

ZUBEREITUNG

Marzipan in eine Schiissel reiben. 100 Gramm Puderzucker,
Mandeln, Zimt und 45 Gramm Eiweif zufiigen.
Mit dem Knethaken des Handrihrgerats zu einer Masse verkneten.

Den Teig 5 mm dick ausrollen. Sterne ausstechen.
Sterne auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen.
Restlichen Teig immer wieder verkneten, ausrollen und Sterme.
ausstechen, bis er verbraucht ist.

Fir den Guss 200 Gramm Puderzucker sieben. 50 Gramm Eiwei steif
schiagen, Puderzucker und Zitronensaft nach und nach unterrahren.

Sterne dick mit Guss einpinseln.Im vorgeheizten Ofen bei 150 Grad 1517
Minuten backen.

FeinoscH

fraenkische-rezepte.de

FRAMOTHE

fracnkische rezepte.de
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' WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

WEIHNACHTSKARPFEN

Lange et galt die Weihnachtazeit bis
/m 25, Dezember auch als Fastenzeit.

A dicser Tradition herous etalerte

sich der Weihnachtskarpfen bis heute,

1 Spiegelarpien seschupptund gy

34 Stangel fischen Thymian
Saft einer Zitrone

3Zwiebel

2 Karotten

1rote Paprika

Salz & Preff

eine Handvoll Mehi

ZUBEREITUNG

n innen und auBen gut salzen & pfeffern und mit dem
Saft der Zitrone betraufeln. Die Lorbeerblatter und die Halfte des

waschen & schalen. Zwiebeln und Karotten in Ringe, Paprika in Streifen
schneiden und Knoblauch vierteln. Den Karpfen von beiden Seiten leicht
bemehlen und in einen Brater geben. Das Gemiise dazugeben und rund
um den Fisch verteilen. Mit dem WeiBwein begiefien und im Backofen
el 200 Grad far 40 bis S0 Minten knusprig braten. Den fertgen Fisch
auf einer und tern und dem
Gemise anrichten.

fraenkische-rezepte.de



' WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

NOUGATSTANGEN

Besonders fir Liebhaber von Nougat-
Schokolade ist dieses Gebick ein
echtes Advents-Highlight.

ZUTATEN %

190 g M
55 g Kakaopulver

o0 Kuvertre Zartiter
160 g Nougat

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Eier, Eigelb und Zucker vermischen und alle Zutaten schaumig rihren.
und weiter riihren Masse
entsteht. Nun Mehl und ‘Starke vermengen und unter yorsehtigem Ruhren
fllen undiin

for a2 Mimcren i Backofen backan, danach SokChlen ssen
Das Nougat in der Mikrowelle erwarmen und die Kuvertare im Wasserbad |
schmelzen. Auch das Nougat in einen Spritzbeutel fillen und auf die Halfte |
sllr latzchen geben. Dann ewsis ein Platzchen ohne Nouga auf ein
Platzchen mit tzt noch ein

Kavertire taocien & alec sbtihion s

reinoson Becaple

fraenkische-rezepte.de
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WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

EIERPUNSCH

keiner Feier zur Weihnachtszelt fehlen.

*
ZUTATEN ¥ g

1 Flasche Eierlikor
00 ml Orangensaft

500 mi WeiBwein, am besten st

zimt

ZUBEREITUNG

Den WeiBwein und den Orangensaft in einen Topf geben und langsam
noch den Eierlikor hi lles gut
erhitzen, aber nicht kochen.

In Glaser abfiillen und mit etwas Zimt bestauben. Noch warm geniefien.

% & reimoscne Reznale
fraenkische-rezeptede



HEHNACHTS-REZEPTDES TAGES
gin KOKOSMAKRONEN

Mit wenigen Zutaten zaubern wir ein
super saftiges, fluffiges Weihnachts-
Kaffeegebck.

ZUTATEN %ﬁ;;;

5 Eiweis
250 g Puderzucker

400 g Marzipan

abgeriebene Schale einer halben Zitrone
2ELRUM

200 g Kokosraspeln

ZUBEREITUNG

Eiweid g in
verrihren,

und zu einem

Rum und
grobfiockigen Teig verarbeiten.

Backofen auf Klei
cben, it atwas Zucker bestreuen und auf der mitleren Schiene ca.15
Minuten backen,

Fur die Schokofans: Erkaltete Makrénchen zu einem Drittel in
Schokoglasur tauchen.

% Grminoscnr Beznole
fraenkische-rezepte.de

FRAMOTHE
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WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

SCHOKOBROT

Fr alle Schokoliebhaber: ein schnelles.
Rezept, zum selber Snacken, oder

LN g%

200 g brauner Zucker
250 g weiche Butter
SEier

g gemahlene Nsse (Haselnusse
aderwamasee
2509 Zartbiarschollads, erioben
100 g Zartbitterkuvertt
50 Mandeln, gehobelt

ZUBEREITUNG

Zuerst die warme Butter mit einem Mixer cremig rihren und
dann nach und nach den Zucker dazugeben. Die Eer enzeln hinzugeben
und pro Ei eine halbe Minuten umrihren. Ans:

Zucker und Ei heben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die
Masse darauf geben. Den Ofen vorheizen, das Schokobrot fur 40-45
Minuten bei 180° C Grad Ober-/Unterhitze backen. Dann testen, ob d

Telg dureh st Das Schokobrot volstandi abkihlen assen, Fur die Gasur
danach it inar Pinsel ber das Schokobm( rcichen. Inciner

Coentals Goer die Giaeer geben.

e

fraenkische-rezeptede fraenkische-rezepte.de




' WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

LEBKUCHEN-KUCHEN

Die perfekte Kombination aus
Weihnachtsgebéck und einfachern
Kastenkuchen!

wineN  F o

300 Mehl
200 g Zucker

100 g gemahlene Haselnisse
1Péckchen Backpulver

1 Packchen Vanillin-Zucker

I Milch

150 g flussige Butter
jonig

4 Eier

3TL Lebkuchengewirz

ZUBEREITUNG

Die trockenen Zutaten (Mehl, Zucker, Haselndsse,
L Backpulver und

vermischen.
ten unterheben Teig

verrahren,

In eine gefettete Backform geben und bei 175 Grad ca. 55 Minuten backen.
Mit dem Stabchen-/ Zahnstochertest prafen, ob der Kuchen fertig ist.

Den noch warmen Kuchen it enem Schokoladn. oder Zuckerguss
bestreichen oder ausgekiihit mit Puderzucker bestaul

FeinoscH

fraenkische-rezepte.de

FRAMOTHE
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WEIHNACHTS-REZEPT DES TAGES:

SPITZBUBEN

Highlight in der Platzchen-Dose.

%
ZUTATEN ¥ g

300 Meh!
200 g Butter

3 Eigelb (eines zum Bestreichen)
120  Puderzucker

1Péckchen Vanillezucker

1 prise Salz

100g Marmelade nach Wah!
Puderzucker zum Bestaut

ZUBEREITUNG
Mehi Buttr,zwel Eigels, Puderzucker,Vaniezucker und Salz

oen
Taio 2 einr Kugel formen. . Frschhalerolie wickein und ca.eine
Shunde K stellen.

Den Backofen auf 160° C vorheizen.

Den Pltachen-Teig ausrllen und it iner Form die Platzchen
ausstechen. it Hife insr ieineren Form genauso vele ing

Sichem Durchrmosser susstechen M Eigelh beswelchon i ca 1215
Minuten goldgelb backen.

Die Ringe mit Puderzucker bestauben. Die Unterteile mit der Marmelade
bestreichen und die Ringe darauf setzen.

fraenkische-rezepte.de



