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Die xCrew hat ihre liebsten Platzchenrezepte fur euch gesammelt und hier
zusammengestellt. Da ist vom Familienklassiker bis zur modenen Adventsnascherei
alles dabei.

Und wenn es dann nach dem ganzen sufien Platzchen etwas Deftiges sein darf:
auch da hat die xCrew ein paar tolle Vorschlage! Und jetzt schnell in die Kuche,
Platzchennachschub backen.

Auf die Platzchen, fertig? Los!

Wir wiinschen: Gutes Gelingen & eine siiBe Adventszeit!
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LEBKUCHEN REZEPT / NURNBERGER LEBKUCHEN - KLASSISCH

Heute gibt es wieder ein Rezept aus der Kategorie: Nachgemacht - Original trifft
Sally! Viele von euch haben sich die zur Weihnachtszeit typischen Nurnberger
Elisenlebkuchen gewiinscht. Ich zeige euch, wie ihr diesen Klassiker ganz einfach
selber zubereiten kénnt. Sie sind sehr wiirzig und saftig. Auch eine vegane Variante
lasst sich leicht herstellen. Ein Rezept dazu findet ihr im Video, auf meinem Blog
oder in meiner App.

@ @ 000 PORTIONSRECHNER:
D Stick: 24

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart
25 Minuten 20 Minuten 150 °C O/U
LEBKUCHENMASSE LEBKUCHENMASSE:

Mahle die Mandeln, Haselnlsse, Orangeat und Zitronat fein. Schlage die Eier
gemeinsam mit dem braunen Zucker und Honig 4-5 Minuten schaumig. Fige nun
alle Zutaten zu der Eiermasse hinzu und rihre sie kurz mit einem Flachrihrer ein.

250 g Mandeln
250 g Haselnusse
200 g Orangeat
200 g Zitronat

6 Eier

OFEN VORHEIZEN

Heize den Ofen auf 150°C O/U vor und lege eine Dauerbackfolie auf ein Lochblech.
180 g brauner Zucker

40 g Honig
LEBKUCHEN FORMEN )

1TL Zimt
Nimm nun jeweils eine Oblate und driicke darauf mit Hilfe des groRBen 1% TL Muskatnuss
Eisportionierers eine Portion des Teiges. Befeuchte deine Finger leicht mit etwas (gerieben)
Wasser und driicke die Masse kuppelférmig flach. Lasse dabei einen etwa 0,5 cm 1% TL Salz

breiten Rand frei, da die Masse beim Backen noch etwas zerlauft. Lege die
Lebkuchen mit etwas Abstand auf die Backfolie und backe sie im vorgeheizten Ofen
flir 20-25 Minuten bis sie hellbraun sind. Nimm sie dann aus dem Ofen heraus und
lasse sie auf einem Gitter abkihlen. Wenn du die Lebkuchen mit Zuckerguss
bestreichen mdchtest, lasse sie nur lauwarm abkihlen. Magst du die Version mit
Kuvertire, dann lasse sie vollstandig abkihlen. Du kannst die Lebkuchen aber auch 20 g Ingwer (frisch oder
ohne Dekoration servieren. gemahlen)

24 Oblaten (90 mm)

1 Pr. Kardamom
% TL Nelke (gemahlen)
1 TL Vanilleextrakt

OOoo0oOo Ooooooooo

O

DEKORATION - ZUCKERGUSS

DEKORATION:
Verriihre den Puderzucker mit dem Zitronensaft und bestreiche die noch
lauwarmen Lebkuchen damit. Lasse sie vollstandig abkuhlen. O 150 g Puderzucker

| 3 EL Zitronen (Saft)
DEKORATION - KUVERTURE | 200 g Zartbitterkuverttire

Hacke die Kuverture klein. Schmilz davon zwei Drittel iber einem warmen, aber
nicht kochenden Wasserbad. Nimm dann die Schiissel vom Wasserbad herunter
und rihre das restliche Drittel ein. So wird die Kuverttre auf etwa 30°C wieder
heruntergekihlt und sie bekommt die perfekte Temperatur zur Weiterverwendung.
Bestreiche die Lebkuchen mit der Kuvertire und lasse sie vollstandig abkuhlen.
Luftdicht verpackt bleiben die Lebkuchen uber eine ldngere Zeit frisch. Viel Spal3
beim Nachmachen, eure Sally!

Quelle: https://sallys-blog.de/rezepte/lebkuchen-rezept-nurnberger-lebkuchen-klassisch
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LEBKUCHEN REZEPT / NURNBERGER LEBKUCHEN - VEGAN

Heute gibt es wieder ein Rezept aus der Kategorie: Nachgemacht - Original trifft
Sally! Viele von euch haben sich die zur Weihnachtszeit typischen Nurnberger
Elisenlebkuchen gewiinscht. Ich zeige euch, wie ihr diesen Klassiker als vegane
Variante ganz einfach selber zubereiten kénnt. Sie sind sehr wiirzig und saftig. Ein
Rezept zur klassischen Variante findet ihr im Video, auf meinem Blog oder in

meiner App.

O & B

PORTIONSRECHNER:

Stlck: 12
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart
25 Minuten 20 Minuten 150 °C O/U
ZUBEREITUNG ZUTATEN:

Mahle die Mandeln, Haselnlsse, Orangeat und Zitronat fein. Schlage das
Aquafaba gemeinsam mit dem braunen Zucker und Zuckerribensirup 4-5
Minuten schaumig. Fige nun alle Zutaten zu der Masse hinzu und rihre sie kurz
mit einem Flachrihrer ein.

OFEN VORHEIZEN

Heize den Ofen auf 150°C O/U vor und lege eine Dauerbackfolie auf ein
Lochblech.

LEBKUCHEN FORMEN

Nimm nun jeweils eine Oblate und driicke darauf mit Hilfe des groRen
Eisportionierers eine Portion des Teiges. Befeuchte deine Hande leicht mit etwas
Wasser und driicke die Masse kuppelférmig flach. Lasse dabei einen etwa 0,5 cm
breiten Rand frei, da die Masse beim Backen noch etwas zerlauft. Lege die
Lebkuchen mit etwas Abstand auf die Backfolie und backe sie im vorgeheizten
Ofen flr 20-25 Minuten bis sie hellbraun sind. Nimm sie dann aus dem Ofen
heraus und lasse sie auf einem Gitter abkihlen. Wenn du die Lebkuchen mit
Zuckerguss bestreichen mochtest, lasse sie nur lauwarm abkihlen. Magst du die
Version mit Kuverture, dann lasse sie vollstandig abkihlen. Du kannst die
Lebkuchen aber auch ohne Dekoration servieren.

DEKORATION - ZUCKERGUSS

Verrlihre den Puderzucker mit dem Zitronensaft und bestreiche die noch
lauwarmen Lebkuchen damit. Lasse sie vollstandig abkuhlen.

DEKORATION - KUVERTURE

Hacke die Kuvertlre klein. Schmilz davon zwei Drittel Gber einem warmen, aber
nicht kochenden Wasserbad. Nimm dann die Schiissel vom Wasserbad herunter
und rihre das restliche Drittel ein. So wird die Kuverture auf etwa 30°C wieder
heruntergekihlt und sie bekommt die perfekte Temperatur zur
Weiterverwendung. Bestreiche die Lebkuchen mit der Kuvertire und lasse sie

vollstandig abkuhlen. Luftdicht verpackt bleiben die Lebkuchen Uber eine ldngere

Zeit frisch. Viel Spafd beim Nachmachen, eure Sally!

Quelle: https://sallys-blog.de/rezepte/lebkuchen-rezept-nurnberger-lebkuchen-vegan

O0O00O000 O0O00O0O0O0 O0OO0O00O

O

125 g Mandeln
125 g Haselnlsse
100 g Orangeat
100 g Zitronat

150 g Aquafaba
(Kichererbsenwasser)

90 g brauner Zucker
20 g Zuckerrubensirup
1TL Zimt

¥ TL Muskatnuss
(gerieben)

% TL Salz

1 Pr. Kardamom

Y% TL Nelke (gemahlen)
1 TL Vanilleextrakt

10 g Ingwer (frisch oder
gemahlen)

12 Oblaten (90 mm)

DEKORATION:

O
O
O

100 g Puderzucker
2 EL Zitronen (Saft)
100 g Zartbitterkuvertire
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Omas Vanillekipferl Rezept

Ein Vanillekipfer] muss auf der Zunge zergehen und von der Konsistenz also zart und miirbe sein. Zudem
muss der Platzchen Klassiker ein natiirliches, feines Vanille-Aroma haben.

Vorbereitungszeit Zubereitungszeit Arbeitszeit
15 Min. 40 Min. 55 Min.

4.97 von 31 Bewertungen

ZUTATEN
ERGIBT CA. 50 VANILLEKIPFERL

DER TEIG MUSS MINDESTENS 30 MINUTEN IM KUHLSCHRANK GEKUHLT WERDEN!

280 g Mehl, Type 405

200 g kalte Butter keine Margarine oder "streichzart"-Sorte verwenden! Am besten Deutsche Markenbutter / SiRrahmbutter
100 g gemahlene Mandeln

80 g feiner Zucker

2 Eigelbe Grofe M

1-2 Vanilleschoten (Mark)

1Prise Salz

I I

ZUM WALZEN ODER BESTAUBEN
D 4 Péckchen Bourbon-Vanillezucker (ca. 30 g) mit echter Bourbon-Vanille oder selbstgemacht
[] 2ELPuderzucker (ca.15g)

ANLEITUNG

1. Zuerst vermengst Du die 100g gemahlenen Mandeln mit dem Mark der Vanilleschote. Die Schote dafiir aufschlitzen, das Mark
mit einem Messer herauskratzen und zu den Mandeln geben, dabei zwischen den Handen verreiben und das Mark gut
verteilen.

2.Jetzt hdufst Du 280 g Mehl, 80 g Zucker und 100 g gemahlene Mandeln auf einer Arbeitsfléche zu einem kleinen Haufchen und
driickst eine Mulde hinein. Die 2 Eier trennen, das Eiweif2 in den Kiihlschrank stellen (evtl. noch weiterverarbeiten) und die 2
Eigelbe in die Mulde hineingeben.

3. Eine Prise Salz dazu geben und tiber allen Zutaten verteilst Du die kalte Butter in kleinen Stiickchen.

4.Mit einem Messer oder Teigschaber/Teigkarte zerkleinerst Du alles ganz grob und vermengst ziigig die Zutaten mit kalten
Hinden damit sie den Teig nicht erwdrmen (kurz unter kaltes Wasser halten) zu einem glatten, geschmeidigen Teig.

TIPP: Wenn Du méchtest kannst Du nattirlich auch den Handmixer oder die Kiichenmaschine mit dem Knethaken verwenden
aber nicht zu lange kneten. Ich persénlich finde jede Art von Miirbeteig hat man mit den Hdnden besser im Griff. Aber egal wie
Du den Teig zubereitest, es ist zu Beginn eine echt kriimelige Angelegenheit bei der Du nicht die Hoffnung verlieren solltest,
dass daraus tatsdchlich ein Teig wird.

5. Der Teig ist gut wenn sich die Zutaten verbunden haben und er eine schéne geschmeidige Konsistenz hat. Sollte der Teig sich
nicht verbinden und kriimelig bleiben — KEINE PANIK! Du kannst Essloffelweise Wasser oder Milch dazu geben. Aber wirklich
nur essloffelweise, sonst wird er Dir zu weich. Wenn er klebrig ist dann arbeitest Du noch etwas Mehl hinein.

6. Den Teig in zwei Rollen formen mit jeweils ca. 3-4 cm Durchmesser und ca. 29 cm Lange, jede einzeln in Frischhaltefolie
einwickeln und mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank kiihlen.

Den Backofen heizt Du rechtzeitig auf 180° Ober- / Unterhitze (160 ° Umluft) vor und legst zwei Backbleche mit Backpapier aus.

TIPP: Ich backe zwei Bleche mit Vanillekipfer! nacheinander auf der mittleren Schiene bei Ober- / Unterhitze. Dann habe ich die
Plitzchen besser im Blick und im Griff. Es geht aber natiirlich schneller mit Umluft, weil Du beide Bleche hineingeben kannst
eventuell die Plétze der Backbleche mal tauschen.

7.Die erste Teigrolle aus dem Kiihlschrank nehmen und nach und nach in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, auf einer ganz
leicht bemehlten Flédche formst/rollst Du jede Scheibe zu einem fingerdicken Wiirstchen das ungefahr 7-10 cm lang ist und an
beiden Enden idealerweise spitz zulduft.

WICHTIGER HINWEIS: Je mehr Mehl auf Deiner Arbeitsfldche ist und je mehr Mehl Du bei diesem Schritt in die Kipfer]
einarbeitest umso bréseliger / zerbrechlicher werden sie hinterher.

8. Die "Teig-Wiirstchen" auf die Backbleche verteilen und dabei in eine Hérnchenform biegen. Im vorgeheizten Backofen (mittlere
Schiene bei Ober-/Unterhitze) die Vanillekipferl fiir ca. 12 Minuten backen.

WICHTIGER HINWEIS: Die Vanillekipferl sind fertig, wenn nur die Spitzen etwas Farbe bekommen haben (die Mitte muss keine
Farbe haben) oder wenn Du das Kipferl auf dem Backblech vorsichtig verschieben kannst und die Unterseite leicht gebrdunt ist.
Bitte beachte, jeder Backofen backt unterschiedlich und entwickelt auch Hitze unterschiedlich. Gegen Ende der Backzeit
solltest Du also Deine Vanillekipfer] besser nicht mehr aus den Augen lassen.
9.Zu guter Letzt vermischt Du 4 P4ckchen Vanillezucker (ca. 32 g) in einer Schiissel mit 2 EL Puderzucker (ca. 15 g). Wenn Du die

Kipferl aus dem Ofen nimmst, ldsst Du sie nur ganz kurz ruhen bzw. nur so lange bist Du sie anfassen kannst. Dann wélzt Du sie
vorsichtig von beiden Seiten in dem Zuckergemisch und lsst sie auf einem Kuchengitter auskiihlen. Wenn sie heif? sind haftet
der Zucker besser. Alternativ kannst Du sie auch kraftig mit dem Zuckergemisch bestduben. Wenn der Zucker beim Wélzen
ausgeht, einfach neuen vermengen.

10. Wenn die Vanillekipfer] ausgekiihlt sind in einer Weihnachtsdose / Keksdose aufbewahren. Sie halten darin mindestens 14
Tage.

11. Ich wiinsche Dir mit Omas Vanillekipferl Rezept viel Freude und einen siifien Appetit.

Quelle: https://emmikochteinfach.de/omas-vanillekipferl-rezept/



x-ion GmbH | 2¢

Nutella-Platzchen

Zutaten
80g gemahlene Haselnlsse
80g Mehl
1TL Backpulver
180 g Nutella
1 Ei
Puderzucker zum Bestduben
Utensilien

groBe Schussel, Klichenmaschine oder Handriihrgerat mit Rihrbesen,
Frischhaltefolie, Backofen, Backblech, Backpapier, feines Sieb

Schritte 1/4

(7 80 g gemahlene Haselnlsse — 80 g Mehl - 1 TL Backpulver
{J groBe Schissel

Gemahlene Haselnilsse, Mehl und Backpulver in einer groBen Schissel

vermengen.

Schritte 2/4

¢4 180 g Nutella-1Ei
{"} groBe Schiissel - Kiichenmaschine oder Handriihrgerét mit Riihrbesen

In einer zweiten Schissel Nutella und Ei verquirlen. Die Mehlmischung nach
und nach zur Nutella-Ei-Mischung geben und unterrihren bis sich ein

lockerer Teig formt.

Schritte 3/4

"} Frischhaltefolie

Den Teig mit den Handen zu einer groen Kugel formen und in
Frischhaltefolie einwickeln. Ca. 60 Min. im Klhlschrank ruhen lassen.

Schritte 4/4

¢4 Puderzucker zum Bestauben
"} Backofen - Backblech — Backpapier - feines Sieb

Backofen auf 180°C vorheizen. Den Teig zu kleinen Bélichen formen und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Dabei ca. 1 cm Abstand
zwischen den Ballchen lassen. Ca. 10 Min. backen, anschlieBend aus dem
Backofen nehmen und abkihlen lassen. Mit Puderzucker bestauben und

servieren. Guten Appetit!

Guten Appetit!

Quelle: https://www.kitchenstories.com/de/rezepte/nutella-platzchen



Brigitte
Nussecken

Fertigin: 1Stunde 15 Minuten + 60 Minuten Kihlzeit

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf 20 Stick und werden vom

Portionsrechner nicht angepasst.
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Brigitte

Foto: Elena Hramova /

Shutterstock
Zutaten fir 20 Stick Zubereitung
Fur den Teig
Fir den Teig
1. Butter, Zucker, Salz, Ei, Mehl, Backpulver und gemahlene HaselnUsse zuerst mit

120 Gramm Butter (gekshlt)

den Knethaken des Handrihrers, dann mit den Handen zu einem glatten Teig ver-

80 Gramm Zucker kneten. Den Teig abgedeckt fur 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen.
1 Prise Salz 2.  Den Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3 vorheizen. Den Teig
auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen.
2 Eier
Fir den Belag
300 Gramm Mehl
3. Fur den Belag Aprikosenmarmelade mit einem Loffel auf dem Teig verteilen und
1 TL Backpulver glattstreichen.
30 Gramm Nusse (gemahlen, Haselnisse oder 4, AnschlieBend Butter, Zucker und Vanillezucker unter gelegentlichem Rihren bei
Mandeln) kleiner Hitze etwa 2 Minuten in einem Topf schmelzen lassen. Den Topf von der
Kochstelle nehmen und beide Nusssorten sowie 2 EL Wasser unterrhren.
Fir den Belag
5.  Die Nussmischung auf dem Teig Uber der Marmelade verteilen. Nun die Nussmas-
180 Gramm Aprikosenmarmelade se im Ofen auf der untersten Schiene etwa 20-25 Minuten backen.
50 Gramm Butter 6.  Die Nussecken etwas abkihlen lassen und mit einem scharfen Messer in
120 Gramm Zucker Dreiecke schneiden.

1 Pdackchen Vanillezucker
300 Gramm HaselnUsse (gehackt)
100 Gramm gemahlene HaselnUsse

150 Gramm Zartbitterkuvertire

TIPP

Die Kuverture grob hacken und in einer kleinen Schissel im heiBen Wasserbad
schmelzen lassen. Jeweils eine Seite der Nussecken hineintauchen oder einfach et-
was Schokolade Uber den Nussecken driber tréufeln. Nussecken auf Kuchengittern
trocknen lassen.

Wer es noch weihnachtlicher mag, kann statt Aprikosenmarmelade auch eine weihnachtliche Marmeladenvariante wahlen. Apfel-Zimt-Aufstrich

oder Kirschmarmelade schmecken auch toll.

Quelle:https://www brigitte.de/rezepte/nussecken-13063790.ntml
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(l] cHeEFKOCH

Claudias Rumkugeln

Pralinen ohne Sahne (100 g = ca. 8 Stiick)

100 g Masse ergeben ca. 8 Stlick, also insgesamt ca. 40 Rumkugeln.

Butter sehr schaumig riihren, Puderzucker durch ein Sieb zur
Butter geben, Schokolade im Wasserbad schmelzen. In das Butter-
Zucker-Gemisch die flussige Schokolade und den Rum riihren. Die
Masse ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Hande in kaltes Wasser tauchen und mit Hilfe eines Loffels kleine Zutaten fiir 1 Portionen:
Kugeln formen. Die Kugeln in den Schokostreuseln wélzen. Auf

eine Platte legen und wieder fiir ca. 1 Stunde in den Kiihlschrank
stellen. 100g Butter

100g Puderzucker
In kleine Cellophantiitchen (95 x 160 mm) je 100 g einfiillen, mit
einem Schlupf binden und vielleicht ein Schildchen drauf, so gibt 2008 Vollmilchschokolade, z. B. Milka
es ein kleines Mitbringsel. Vollmilch

100g Schokolade, z. B. Milka zartherb

Arbeitszeit ca. 20 Minuten
Ruhezeit ca. 2 Stunden 4EL Rum (54%)
Gesamtzeit ca. 2 Stunden 20 Minuten

Vollmilchschokostreusel
Schwierigkeitsgrad normal

Rezept von: pmu32

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/315151113038089/Claudias-Rumkugeln.html
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(l] cHeEFKOCH

Cantuccini

Mandelplitzchen aus der Toscana/Umbrien

Mandeln kurz in kochendes Wasser geben, in ein Sieb schiitten,
kalt abbrausen und hauten (oder abgezogene Mandeln kaufen).
Mandeln auf einem Tuch ausbreiten und tiber Nacht trocknen
lassen.

Fiir den Teig Mehl, Zucker, Backpulver, Vanillezucker,
Bittermandelaroma und Salz auf die Arbeitsfléache haufen. In die
Mitte eine Mulde eindriicken, Butter und Eier hineingeben. Alle Zutaten fiir 1 Portionen:
Zutaten zu einem Knetteig verarbeiten: ein klebriger Knetteig! Die
Mandeln unterkneten. Den Teig mit etwas Mehl zu einer Kugel
formen und 30 Minuten kalt stellen. Den Teig in 6 Teile schneiden.
Aus jedem Teil eine 25 cm lange Rolle formen.

175g Mandel(n)
250g Mehl
Das Backblech mit Backtrennpapier auslegen. Die Rollen im 180g Zucker

Abstand von 8 cm voneinander darauflegen.
1TL Backpulver

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze 15 Minuten 2 Pkt. Vanillezucker
vorbacken, kalt werden lassen und dann schrégin 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Plitzchen mit einer Schnittflache auf das V2Flasche Bittermandelaroma

Backblech legen und noch einmal im Backofen bei gleicher
Temperatur 10 Minuten rdsten. Die Cantuccini miissen zum Schluss
goldbraun sein. 25g Butter, Zzimmerwarme

1Prise(n) Salz

Die Platzchen auskiihlen lassen und in einer geschlossenen 2 Eifer)

Blechdose aufbewahren, sonst werden sie weich. Rezept von: Karina L

Ich mache meistens gleich die doppelte Menge.

Arbeitszeit ca. 1Stunde

Ruhezeit ca. 12 Stunden 30 Minuten
Koch-/Backzeit ca. 25 Minuten
Gesamtzeit ca. 13 Stunden 55 Minuten

Schwierigkeitsgrad normal

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/29141007476938/Cantuccini.html
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Schneefléckchen - Zutaten:
flr 2 Bleche

* 100g Mehl

* 250g Speisestdrke

* 100g Puderzucker

* Mark 1 Vanilleschote

* 250g weiche Margarine

Schneeflockchen - Zubereitung:

¢ Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut vermengen. Du kannst sie gleich mit der Hand zusammenkneten oder zundchst mit den Rithrhaken eines
Handmixers gut vermengen und dann mit der Hand glattkneten. Meiner Erfahrung nach funktioniert beides sehr gut.

Sollte der Teig noch klebrig sein (je nach Raumtemperatur oder Weichheit der Margarine méglich), mit Frischhaltefolie bedecken und fiir eine halbe

Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Den Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen.

Aus dem Teig kleine (Und ich meine wirklich klein! Ungefihr so grof wie eine Macadamia-Nuss...) Kugeln formen und mit etwas Abstand auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech stellen.

Mit einer kleinen Gabel vorsichtig Kerben auf die Kugeln driicken. Dabei die Kugeln nicht all zu platt driicken.

.

Im unteren Drittel ca. 10 Minuten backen, herausnehmen und auf dem Blech auskdihlen lassen.

Mit Puderzucker bestauben.

Quelle: https://www filizity.com/food/schneefloeckchen-weihnachts-plaetzchen
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Und jetzt was deftiges!

Die xCrew liebt es nicht nur sUR zur Weihnachtszeit. Nachdem man einen, oder sogar
zwei Teller Platzchen verdruckt hat, darf es gern auch wieder etwas deftiger werden.




Brigitte

Ungarischer Wirsing-Speck-

Kartoffeltopf

Fertigin: 1Stunde

Pro Portion: Energie: 485 kcal, Kohlenhydrate: 45 g, EiweiB: 20 g, Fett: 24 g

x-ion GmbH | 2¢

Dot

Foto: Thomas Neckermann

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf 4 Portionen und werden

vom Portionsrechner nicht angepasst.

Zutaten fir 4 Portionen

1

150

75

100

Kilogramm Kartoffeln

Gramm Speck (oder Katenschinkenwirfel)
Zwiebeln

Knoblauchzehen

Gramm Wirsingkohl

EL Butterschmalz

EL Paprika edelsuBB

Lorbeerblatt

Liter Rinderbrihe

Kommel

Salz

Pfeffer (frisch gemahlen)
WeiBweinessig (zum Abschmecken)
Gramm Bacon (Fruhsticksspeck)
Bund Schnittlauch

Gramm saure Sahne

Zubereitung

1

Die Kartoffeln schélen, abspulen und in grobe Wurfel schneiden. Den Speck even-
tuell in kleine Wurfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wir-
feln. Den Wirsing abspulen und in feine Streifen schneiden.

Das Butterschmalz in einem groB3en Topf erhitzen und Zwiebeln und Speck darin
anbraten. Dann Knoblauch und Kartoffeln dazugeben und mitbraten lassen. Wir-
singstreifen dazugeben und kurz schmoren lassen. Dann Paprikapulver, Lorbeer-
blatt und Bruhe dazugeben und alles etwa 30 Minuten bei kleiner Hitze kochen las-
sen. Wenn der Sud zu dunnflussig ist, einige Kartoffelwirfel herausnehmen, fein
zerdricken und wieder unterrhren.

Den Eintopf mit Salz, Pfeffer und eventuell etwas Essig abschmecken. Die Bacon-
streifen in die kalte Pfanne legen und langsam kross ausbraten, auf Kichenkrepp
abtropfen lassen. Den Eintopf mit den Baconstreifen belegen. Schnittlauch abspi-
len, trocken schitteln und in feine Réllchen schneiden. Schnittlauch und saure Sah-
ne verrUhren und zum Eintopf reichen.

Quelle: https://www.brigitte.de/rezepte/ungarischer-wirsing-speck-kartoffeltopf-10542188.html
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(l) cHEFKOCH

Kaseftille

herzhaftes Geback

Die Butter mit dem Kése gut verriihren. Sahne, Salz und das
Paprikapulver einkneten. Das mit dem Backpulver gesiebte Mehl
rasch unterkneten. Den Teig in zwei oder drei Portionen teilen und
etwa zwei Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Die Teigportionen nacheinander auf einer bemehlten Unterlage
auf eine Dicke von etwa 6 mm ausrollen. KasefiiRe ausstechen und
auf das mit einer Backfolie ausgelegte Backblech legen. Das Zutaten fiir 1 Portionen:
verquirlte Eigelb aufpinseln und nach Belieben mit Mohn, Kiimmel

usw. bestreuen.

150 g Butter

Die KasefiiRe werden im auf 200 °C vorgeheizten Backofen auf der
mittleren Schiene in ca. 15 Minuten goldbraun gebacken. Zum 180¢g
Abkiihlen auf ein Kuchengitter legen.

Emmentaler oder Greyezer,
gerieben

250g Mehl
Variante: Wie war's mit "Kasehanden" noch dazu? Es gibt auch

Y2 Bech Sah
kleine Ausstechférmchen fiir Hinde. Und wer rechte und linke 2 Becher sanne

FliRe haben mochte bzw. Hande, der dreht die Form einfach um. 1% TL Salz
Arbeitszeit ca. 45 Minuten 1Msp.  Paprikapulver
Ruhezeit ca. 2 Stunden % TL Backpulver
Koch-/Backzeit ca. 15 Minuten k
Gesamtzeit ca. 3 Stunden Zum Verzieren:
Schwierigkeitsgrad simpel 1 Eier), davon das Eigelb
Mohn
Kiimmel
Sesam

Mandel(n) oder Pistazien, gehackt

Salz, grobkérnig

Rezept von: *~Manu~*

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/49891017327994/Kaesefuesse.html



