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      Die Weihnachtszeit ist eine Zeit voller Vorfreude und eine Zeit des Backens. Und gerade dann wünschen sich viele Menschen, auch glutenfrei endlich noch mal so richtig aus dem Vollen schöpfen zu können, um nach Herzenslust zu genießen.

      In diesem Buch habe ich für Euch meine gelingsicheren Weihnachts-Rezepte zusammengetragen, mit denen Ihr sofort losbacken könnt. Mit saftigen und duftenden Zutaten, mit vielen Tipps und Anregungen und einer großen Portion Leidenschaft begleite ich Euch zu den leckersten Köstlichkeiten aus aller Welt.

      Und wenn Eure gebackenen Ergebnisse dann einfach nur lecker schmecken, kann Weihnachten kommen.

      Ich wünsche Euch viel Erfolg und viel Freude beim

      Backen und Ausprobieren — und eine frohe und vor

      allem genussvolle Weihnachtszeit!

      Euer
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        Oliver Welling
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            ST. GALLENER BIBERLE

          

          SCHWEIZ
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        Arbeitszeit

        ca. 1 h

        + 1 h, um den

        Honiglebkuchen zu

        machen
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        * * *

      

      
        
        Menge

        Ergibt ca. 80 Stk.
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        * * *

      

      
        
        ca. 750 g Honiglebkuchenteig (s. separates Rezept)

        ca. 400 g Marzipanrohmasse

        Etwas Milch

        Dextringlasur (s. separates Rezept)

      

      

      
        
        Zum Abstreichen vor dem Backen

        1 Eigelb mit

        50 g Milch mischen
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        * * *

      

      Den Lebkuchenteig auf 2 bis 3 mm Dicke rechteckig ausrollen. Den unteren Rand gerade schneiden.

      Die Marzipanrohmasse zu einer ca. 1 bis 2 cm dicken Rolle formen.

      Den Lebkuchenteig am begradigten Rand dünn mit Milch abstreichen und die Marzipanrolle entlang dieser Kante auflegen.

      Nun den Lebkuchenteig vom unteren Ende her aufrollen, bis die Marzipanrolle einmal vollständig vom Teig umhüllt ist und der Teig etwas überlappt.

      Den überstehenden Teig abschneiden und die Stange nochmals nachrollen, sodass sie schön glatt und rund ist.

      Die Stange mit der Naht, dem sogenannten Schluss, nach unten hinlegen und zweimal dünn mit der Eigelb-Milch-Mischung abstreichen.

      Mit einem scharfen Messer nun die Stange in kleine Dreiecke schneiden, wobei die Schnitte an der Spitze nichtzusammentreffen sollten, sodass diese nicht zu dünn ist.

      Mit dem Schluss nach unten auf ein Blech mit Backpapier setzen und bei 170 °C Umluft (180 °C Ober-/Unterhitze)im vorgeheizten Ofen backen. Backzeit ca. 9 bis 12 min, je nach Ofen. Sie sind fertig, wenn sie leicht braun sind.

      Nach dem Backen noch heiß sehr dünn mit heißer Dextringlasur bestreichen.

    

  


  
    
      
        
          
          

          
            BASLER LECKERLI

          

          SCHWEIZ

        

        
          
            [image: ]
            [image: ]
          

        

      

    

    
      
        
        Arbeitszeit

        ca. 50 min

        + über Nacht ruhen lassen
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        * * *

      

      
        
        Menge

        ca. 15 Stk.

      

      

      
        
        Wartezeit beachten!
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        * * *

      

      
        
        250 g Honig, flüssig

        175 g Schär Mix Brot

        85 g gf Hefeteigbrösel (s. Hinweis)

        85 g ungeschälte Mandeln, gehackt

        50 g Orangeat, gehackt

        50 g Zitronat, gehackt

        5 g Lebkuchengewürz

        3 g Hirschhornsalz

        3 g Pottasche

      

      

      
        
        Zum Abstreichen:

        Weiße Lebkuchenglasur (s. Rezept)
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        * * *

      

      Aus Honig, Mehl und Hefeteigbröseln einen Vorteig machen und über Nacht abgedeckt stehen lassen. Nicht in den Kühlschrank stellen.

      Am nächsten Tag alle Zutaten zu dem Vorteig geben und daraus einen Teig kneten.

      Den Teig auf 30 x 20 cm ausrollen, die Dicke ergibt sich durch die Außenmaße, und auf ein Backblech mit Back-papier geben. Bitte den Teig exakt ausrollen, sonst trocknet er beim Backen aus.

      Den Ofen auf 170 °C Umluft (180 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen und die Teigplatte für 12 bis 15 min backen.Da jeder Ofen anders ist, den Backvorgang bitte genau überwachen.

      Nach dem Backen noch heiß sehr dünn mit der weißen Lebkuchenglasur abstreichen. Dabei mit dem Pinsel viele Bewegungen hin und her ausführen, um die typische Struktur der Glasur zu erhalten.

      Die Teigplatte abkühlen lassen, bis sie höchstens lauwarm ist, und abschließend in 6 x 6 cm große Stücke schneiden.

      

      
        
        Olivers Tipp

        Mit Hefeteigbröseln sind wie Paniermehl ein gemahlener Rest von Milchbrötchen, Hefezopf o. ä. (ohne Rosinen) gemeint. Helle Brötchen o. ä. eignen sich dagegen nicht.

      

      

    

  


  
    
      
        
          
          

          
            ELISENLEBKUCHEN

          

          DEUTSCHLAND
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        Arbeitszeit

        ca. 45 min

      

      

      
        
        Antrockenen

        ca. 3 bis 4 h

      

      

      
        
        Backen

        ca. 20 min
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        * * *

      

      
        
        Menge hängt von der Größe der Oblaten ab, bei der angegebenen Menge ca. 15 große oder 30 kleine
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        * * *

      

      
        
        250 g Marzipan

        225 g Zucker

        200 g Mandeln, gemahlen

        30 g Orangeat

        30 g Zitronat

        3 g Lebkuchengewürz

        20 g Backkakao

        10 g Vanillezucker

        Abrieb ½ Zitrone

        125 g Eiweiß

        50 g Schär Mix Brot

        Glutenfreie Oblaten
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        * * *

      

      Alle trockenen Zutaten, bis auf das Mehl und die Oblaten, in einen ausreichend großen Topf geben.

      Die trockenen Zutaten vermischen und anschließend das Eiweiß unterrühren.

      Auf dem Herd bei mittlerer Hitze auf 60 °C (nicht heißer!) erhitzen, abrösten und dann das Mehl unterarbeiten.

      Nach dem Abkühlen der Masse auf 40 °C kann sie auf die Oblaten aufgestrichen werden. Die Lebkuchen auf ein Backblech mit Backpapier setzen und trocknen lassen. Dieser Schritt ist wichtig, um die Form zu behalten, damit sie nicht beim Backen breitlaufen.

      Den Ofen auf 160 °C Umluft oder 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und die Elisenlebkuchen für ca. 15 bis 20 min backen.

      Nach dem Erkalten mit Kuvertüre oder weißer Lebkuchenglasur überziehen.

    

  


  
    
      
        
          
          

          
            GEWÜRZPRINTEN

          

          DEUTSCHLAND
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        Arbeitszeit

        ca. 1,5 h
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        * * *

      

      
        
        Menge

        ca. 60 bis 80 Stk. je nach Größe der Rechtecke
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        * * *

      

      
        
        300 g Bienenhonig

        75 g Zuckerrübensirup

        2 g Zimt

        3 g Anis, ganz

        1 g Muskat, gemahlen

        1 Msp. Nelke, gemahlen

        1 g Hirschhornsalz

        300 g Schär Mix Brot

        150 g Schär Mix It dunkel / rustico

        85 g Farinzucker o. Rohrohrzucker

        60 g Grümmelkandis, braun

        5 g Pottasche

        40 g Orangeat, wenn gewünscht

      

      

      
        
        Zutaten Glasur

        250 g Zucker

        110 g Wasser

        1 Blatt Gelatine

        10 g Maisstärke, gesiebt

        Etwas Vanille
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        * * *

      

      Den Honig und Zuckerrübensirup zusammen auf 36 °C erwärmen. Währenddessen Zimt, Anis, Muskat, Nelke und Hirschhornsalz miteinander vermischen.

      Die Mehle, Farinzucker, Kandis sowie Pottasche zu der erwärmten Honigmischung hinzufügen und verkneten. Die Gewürze und ggf. das Orangeat ebenfalls unterkneten.

      Sobald der Teig fertig ist, kann er sofort verarbeitet werden.

      Auf 5 mm Dicke ausrollen, in Rechtecke von 3 x 9 cm schneiden, auf ein Blech mit Backpapier setzen und die Oberfläche mit Milch abstreichen.

      Den Ofen auf 170 °C Umluft (180 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen und die Printen für ca. 10 bis 15 min backen.

      Nach dem Auskühlen die Printen mit Schokolade überziehen oder während des Abkühlens die folgende Glasur zubereiten.

      GLASUR

      Den Zucker und das Wasser auf 109 °C aufkochen, währenddessen die Gelatine einweichen.

      Das heiße Zuckerwasser in der Küchenmaschine mit dem Schneebesen aufschlagen lassen und die eingeweichte Gelatine zufügen. So lange laufen lassen, bis die Masse auf 36 °C abgekühlt ist. Zu diesem Zeitpunkt die gesiebte Maisstärke und die Vanille unterlaufen lassen.

      Diese Masse mit einem Pinsel auf die Printen dünn aufstreichen und trocknen lassen.

    

  


  
    
      
        
          
          

          
            HONIGLEBKUCHEN

          

          DEUTSCHLAND
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        Arbeitszeit

        ca. 1 h,

        je nachdem, was daraus wird
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        * * *

      

      
        
        Menge

        nicht festlegbar, da es davon abhängt, was man daraus macht.
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        * * *

      

      
        
        320 g Bienenhonig

        240 g Farinzucker

        50 g Wasser

        40 g Eigelb

        20 g Zucker

        500 g Schär Mix Brot

        260 g Schär Mix It dunkel / rustico

        20 g Lebkuchengewürz

        10 g Hirschhornsalz für

        26 g Milch

        8 g Zimt

        8 g Pottasche für 26 g Milch

      

      

      
        
        Zum Abstreichen

        2 Eigelb mit

        60 g Milch vermischen
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        * * *

      

      Honig, Farinzucker und Wasser in einem Wasserbad auflösen und auf 30 °C abkühlen lassen.

      Das Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen.

      Das Hirschhornsalz in der Milch auflösen.

      Die Honig-Zucker-Lösung, die Mehle, die Gewürze und das Hirschhornsalz zum aufgeschlagenen Eigelb geben und zu einem Teig verarbeiten.

      Die Pottasche in der Milch auflösen und erst jetzt zum Teig geben, dann noch einmal kräftig kneten, um eine homogene Verteilung zu erreichen.

      Nun einen Teil des Teiges auf ca. 5 mm Dicke ausrollen und ein Stück zum Probebacken abschneiden.

      Im auf 190 °C Umluft (200 °C Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofen backen.

      Sollte sich nicht genug Volumen entwickeln, etwas mehr Hirschhornsalz in Milch auflösen und unter den Teig arbeiten.

      Gelingt die Probe, kann der Teig nach Wunsch weiterverwendet werden.

      Ein schöner Glanz ergibt sich, wenn man die Oberfläche des Lebkuchens vor dem Backen zweimal dünn mit einer Eigelb-Milch-Mischung abstreicht.

      

      
        
        Olivers Tipp

        Das Rezept eignet sich für alle möglichen Variationen, z. B. St. Gallener Biberle oder auch ein Hexenhaus. Die Backzeit orientiert sich stark an der Dicke und Größe der Gebäcke. Man muss sich ein bisschen herantasten und kann sich daran orientieren, ob das Gebäck von unten leicht gebräunt ist.
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