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Unsere eBooks werden auf kindle paperwhite und iBooks (iPad) optimiert. Auf anderen Lesegeräten oder Lese-Apps kann es zu Verschiebungen in der Darstellung von Textelementen und Tabellen kommen, die leider nicht zu vermeiden sind. Wir bitten um Ihr Verständnis.




 
MIT DER GU KOCHEN PLUS-APP WIRD IHR KÜCHENRATGEBER INTERAKTIV

So einfach gehts: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung
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1. APP HERUNTERLADEN
Laden Sie die kostenlose GU Kochen Plus-App im Apple App Store oder im Google Play Store auf Ihr Smartphone. Starten Sie die App und wählen Sie Ihren Küchenratgeber aus.
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2. REZEPTBILD SCANNEN
Scannen Sie das gewünschte Rezeptbild mit der Kamera Ihres Smartphones. Klicken Sie im Display die Funktion Ihrer Wahl.
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3. FUNKTIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieblingsrezepte. Speichern und verschicken Sie Ihre Einkaufslisten. Oder nutzen Sie den praktischen Supermarkt-Finder und den Rezept-Planer.
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ALLE JAHRE WIEDER

Mit Weihnachtsbäckerei bin ich groß geworden – jedes Jahr im Advent wurde bei uns zu Hause ausgiebig gebacken, verziert und probiert. Und jedes Jahr bekamen wir alle eine riesige Dose von unserer Oma, gefüllt mit mindestens neun verschiedenen Kekssorten – wir waren begeistert! Als Stylistin habe ich heute große Freude daran, mit verschiedenen Materialien zu experimentieren, gebrauchte Gegenstände umzufunktionieren, zu basteln, zu kleben, zu nähen. Und so bin ich der Ansicht: Weihnachtsplätzchen können auf vielerlei Arten verpackt und verschenkt werden – es muss nicht immer eine Dose sein! Daher finden Sie in diesem Buch so manch neue, kreative Verpackungsidee. Lassen Sie sich überraschen! Ich bin sicher: Auch alle Beschenkten werden diese Weihnachts-Überraschungen lieben! 
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WAS SIE BRAUCHEN



Ob Spitzbuben, Haselnussmakronen oder Stutenkerle – Ihre feine Weihnachtsbäckerei möchte liebevoll verpackt und verschenkt werden. Welche Materialien und Werkzeuge für unsere Styling-Ideen verwendet werden, sehen Sie hier auf einen Blick. Was für die Verpackung Ihrer Wahl jeweils nötig wird, ist bei der Anleitung detailliert im Kasten »Das braucht man« aufgelistet. Und bei den Bezugsquellen auf > erhalten Sie Tipps, wo Sie was am besten bekommen.



ZUM VERPACKEN …

… eignen sich weihnachtliche Geschenkpapiere, Seidenpapiere in verschiedenen Farben, Bänder, Draht, Glöckchen, Anhänger, Maskingtape und Sterne in allen Formen, Materialien und Größen.

VERZIERT WERDEN …

… können die Geschenke und Anhänger mit ausgestanzten Sternen, Buchstaben, weihnachtlichen Motivstempeln, schwarzer oder goldfarbener Stempelfarbe (Bezugsquellen siehe >), aber auch mit lustigen Illus oder Schnittvorlagen, die sich unter www.gu.de/selbermachen/downloads ganz einfach herunterladen lassen.

EINE RUNDE SACHE …

… sind Handlocher, Klebekreise und Ösenzange. Mit ihnen kann man an den richtigen Stellen präzise Löcher stanzen, um Bänder hindurchzuziehen oder Anhänger zu befestigen.

FÜR FARBE UND ZUSAMMENHALT …

… sorgen Pinsel, Bastelfarben und Acrylmarker. Zum Mischen der Farben eignen sich kleine Schälchen gut. Und damit auch alles fein zusammenhält, sind außerdem noch Klebestift, doppelseitiges Klebeband oder eine Heißklebepistole empfehlenswert.

FÜR DEN SCHNITT …

… sind verschiedene Scheren für Papier und Stoff wie Silhouettenschere, Zickzack- oder Stoffschere, aber auch Cuttermesser gut geeignet.
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MÜRBETEIG-PLÄTZCHEN


A star is born: Mürbeteig lässt sich vielfältig formen und spielt in Santas Backstube eine Hauptrolle!




BAKE!






DAS BRAUCHT MAN:




1 Bio-Zitrone




200 g weiche Butter




325 g Puderzucker




1 Ei




2 Eigelb




350 g Mehl 




2 TL Zitronensaft




Ausstechformen (z. B. Schneeflocke groß und klein, Eule)




bunte oder silbrige Zuckerperlen









Für ca. 57 Stück (11 Eulen, 21 große und 25 kleine Schneeflocken)




1 Std. Zubereitung




1 Std. Kühlen




12 Min. Backen pro Blech








| 1 | Die Zitrone heiß waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Butter, 125 g Puderzucker, Zitronenschale, Ei und Eigelbe mit den Quirlen des Handrührgeräts glatt rühren. Mit dem Mehl auf die Arbeitsfläche häufen und alles rasch zu einem Mürbeteig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und für ca. 1 Std. kühl stellen.





| 2 | Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche ca. 3 mm dick ausrollen. Mit den Ausstechformen winterliche Motive ausstechen und auf das Blech legen. Im Ofen (Mitte) ca. 12 Min. backen. Die Plätzchen herausnehmen, mit dem Backpapier vom Blech ziehen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.





| 3 | Für die Glasur den restlichen Puderzucker mit dem Zitronensaft und 2 – 3 EL lauwarmem Wasser und zu einem dickflüssigen Zuckerguss verrühren. Die Plätzchen gleichmäßig mit der Glasur bestreichen und mit Zuckerperlen verzieren.












[image: IMG]


SÜSSE SENDUNG


Die Plätzchen locken schon von Weitem – eigentlich  viel zu schön verpackt, um sie gleich zu vernaschen.




STYLE!






Das braucht man




3 Pergamintüten (16 × 11,5 cm)




Lineal




Bleistift




Silhouettenschere




schmales Maskingtape (hellrosa)




Radiergummi




Cuttermesser




Sternstempel (klein)




Stempelfarben (silber, schwarz)




3 Cellophantüten (17,3 × 11,5 cm)




Klebeband




Handlocher




30 cm grüne Kordel




2 x 30 cm neonpinkfarbene Kordel




3 silberne hochgeprägte Kartonsterne










| 1 | Zeichnen Sie vorne auf die Pergamintüten (mittig und 6 cm von unten) mit Lineal und Bleistift je ein Fenster (5 × 5 cm). Schneiden Sie es mit der Silhouettenschere aus und kleben Sie als Rahmen Maskingtape drum herum.





| 2 | Für den Stempel zeichnen Sie mit Bleistift eine Raute oder einen Stern auf einen Radiergummi. Mit dem Cuttermesser lässt sich das Motiv an den Außenlinien ein paar Millimeter so einschneiden, dass Sie den überschüssigen Gummi seitlich wegschneiden können (siehe Bild >).
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