


Backbuch

Gesammelte Rezepte des weihnachtlichen Backens
mit Kindern unter Anleitung von

Verena Biermann Anna Gerbersmann

Es wurde an 5 Sonntagen in der Vorweihnachtszeit
mit Kindern aus dem Horder Neumarktviertel gebacken
und anschlieBend bei einem gemeinsamen Kaffetrinken mit
den Eltern und Anwohnern verkostet.

Die Teilnahme und das Kaffeetrinken war kostenlos und es

konnte jeder, der wollte, daran teilnehmen

Dieses Projekt wurde unterstiitzt von:

% E}Jndesministerium Ministerium fiir Bauen, Wohnen, Stadt Dortmund
fiir Umwelt, Nalur_schutz,v l‘ Stadtentwicklung und Verkehr '%(
Bau und Reaktorsicherheit o des Landes Nordrhein-Westfalen A



Ausstechplitzchen

Zutaten fiir ca. 2 Bleche:

380 ¢g Mehl
172 TL  Backpulver
1/2TL  Salz

225 ¢g Butter, weiche
155 ¢ Zucker

65 g Puderzucker

2 Eier

1 1/2 TL Vanilleextrakt

Zubereitung:
1.Das Mehl, Backpulver und Salz mischen.

2.Die weiche Butter mit dem Zucker und Puderzucker verriih-
ren. Dann die Eier und das Vanilleextrakt dazu geben und gut
unterriithren, so dass alles gut miteinander verbunden ist.

3.Zum Schluss noch die Mehlmischung unterriihren bis ein
Teig entstanden ist.

Diesen teilen und auf einem grof3en Stiick Frischhaltefolie flach
driicken, gut darin einwickeln und mindestens fiir 2 Stunden in
den Kiihlschrank legen.

4.Den Ofen auf 165° Grad vorheizen, die Arbeitsfliche sehr gut
bemehlen (es ist ein etwas weicherer Teig).

Auch oben den Teig mit Mehl bestduben und ihn dann portions-
weise ausrollen (etwa 1/2 cm dick).

5.Mit beliebigen Ausstechern Formen ausstechen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Dabei zwischen
den Pliatzchen mind. 3cm Platz lassen und fiir etwa 15 Min. ba-
cken.



6.Der Boden sollte eine goldene Farbe haben. Etwas auf dem

Backblech abkiihlen lassen, dann auf ein Kuchengitter geben

bis sie vollstandig abgekiihlt sind. Die Pldtzchen beliebig ver-
zieren.




American Cookies

Zutaten:
560g Mehl

450¢g Butter (weich)

200g brauner Zucker

260g Zucker

4 Eier

2 TL Backpulver

1 TL Salz

2 Packungen Vanillezucker
150g Zartbitter Kuvertiire
200g weille Kuvertiire
200g Niisse (grob gehackt)

Zubereitung:

1. Kuvertiire grob hacken und in einem Wasserbad zum
Schmelzen bringen. Eier, Zucker und Vanillezucker in eine
Schiissel geben und mit dem Handriihrgerét schaumig schlagen.
Wenn die Eimasse schaumig ist, die weiche Butter dazu geben
und noch einmal kréftig aufschlagen.

2. Mehl, Backpulver und Salz hinzufiigen und mit der Masse
vermengen.

3. Niisse und weille Kuvertiire grob hacken.

4. Nun die fliissige Kuvertiire zur Masse geben und vollstindig
unterriithren.

5. Nisse und weile Kuvertiire mit Hilfe eines Teigschabers un-
ter die Masse heben.



6. Backofen auf 190°C vorheizen. Mit zwei Essloffeln Wal-
nuss groBBe Teigbéllchen auf einem mit Backpapier ausgeleg-
tem Backblech verteilen. Geniligend Abstand zwischen den
Baéllchen lassen, da die Cookies beim Backenauseinanderflie-
Ben.

7. Cookies 8-10 Minuten backen, danach vollstindig erkalten
lassen, da sie erst beim Abkiihlen fest werden.




Mohren-Zucchini-Muffins
Fiir ca. 20 Mulffins:
Zutaten:

200g gem. Haselniisse
150g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Bachpulver

1 Mohre

1 Zucchini

3 Eier

200g Mehl

Vanille-Frosting
Zutaten:

200g Butter

100g Puderzucker
100g Frischkise

2 TL Vanillearoma

Zubereitung der Masse:

1. Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Die
gemahlenen Haselniisse unter die Masse mischen.

2. Die Mohre und die Zucchini grob raspeln und zur Masse
hinzufiigen.

3. Als letztes Mehl und Backpulver vermischen, zu den
restlichen Zutaten dazugeben und alles zu einer homogenen
Masse vermischen.

4. Masse mit Hilfe von zwei Essloffeln in Muffin Formchen
portionieren. (Vorsicht! Nicht zu hoch befiillen, da sie sonst
iiber den Rand hinaus backen)



5.Backofen auf 180°C vorheizen und die Muffins 20-25 Minu-
ten backen.
6.Nach dem backen vollstindig auskiihlen lassen.

Zubereitung Vanille-Frosting:

1. Weiche Butter, Puderzucker und Vanillearoma cremig riih-
ren.

2. Danach Frischkise unter das Frosting heben.

3. Fertiges Frosting bis zur Verwendung im Kiihlschrank la-
gern, dann in eine Spritztiille fiillen und damit die Muffins ver-
zieren.




Vanillekipferl-Rezept

Zutaten fiir ca. 60 Stiick:

1 Vanilleschote

100 g gemahlene Mandeln

275 g + etwas Mehl

75 g Zucker

2 Eigelb

200 g kalte Butter

Salz

50 g Puderzucker

2 Packchen Bourbon Vanillezucker

Zubereitung:

1.Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauskratzen.
Mandeln, Mehl, Zucker, 2 Eigelbe, kalte Butter in Stiickchen,
Vanillemark und 1 Prise Salz zunédchst mit den Knethaken des
Riihrgerits, dann mit den Handen, schnell zu einem glatten Teig
verkneten.

2.Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln
und 1 Stunde kaltstellen.

3. Den Teig fiir die Vanillekipferl auf einer mit Mehl bestdubten
Arbeitsflache zu 3—4 Rollen a 1,5 cm © formen und diese in 4-5
cm lange Stiicke schneiden.

5.Die Teigstiicke zu Halbmonden formen, die Enden dabei leicht
zusammendriicken, so dass die typische Kipferl-Form entsteht.

6.Die Vanillekipferl im vorgeheizten Backofen 160 °C fiir 10 -12
Minuten backen. Sie sind fertig, wenn die Spitzen der Kipferl
leicht Farbe bekommen haben.

7. Puderzucker und Vanillezucker mischen und iiber die noch
heilen Vanillekipferl sieben. Die Kipferl auf einem Rost oder
Kuchengitter auskiihlen lassen.



Schwedische Zimtschnecken

Zutaten fiir ca. 30 Stiick:
150 g Butter oder Margarine

500 ml Milch

50 g Hefe

150 g Zucker

I TL Salz

1 TL Kardamom, gemahlen
1000 g Mehl (Weizenmehl)

Fiir die Fiillung:

75 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1 EL Zimt

1 Ei(er), zum Bestreichen
Deko: Hagelzucker

Zubereitung:

1.Margarine schmelzen. Milch hinzufiigen und leicht aufwér-
men lassen. Die Hefe darin auflosen und Zucker, Salz, Karda-
mom und fast das ganze Mehl hineinriihren.

2. Den Teig kneten, bis er geschmeidig wird. (falls notig:
mehr Mehl hinzufiigen)

3.Teig mit einem Handtuch abdecken und ca. 30 - 40 Minuten
aufgehen lassen.



4.Den Teig auf einer mehligen Arbeitsflaiche durchkneten und
in drei Teile teilen. Jeweils eine diinne, rechteckige Flache
ausrollen und mit fliissiger Margarine (Raumtemperatur)
bestreichen. Zucker und Zimt mischen und den Teig damit
dick bestreuen. Zu einer Wurst rollen und in ca. 4 cm dicke
Scheiben schneiden.

5.Die Stiicke mit der geschnittenen Seite nach unten auf das
Backblech legen. Den Teig so noch einmal aufgehen lassen
(wird in 30 Minuten ungefahr doppelt so grof3).

6.Die Zimtschnecken mit geschlagenem Ei bepinseln und mit
Zucker bestreuen.

7.Auf der mittleren Stufe im vorgeheizten Backofen bei 250-
275° etwa 5 - 8 Minuten backen




Martinsbrezeln mit Hefe
Zutaten fir ca. 20 Stiick:

700 g Mehl
40 g Hefe
250 ml Milch, lauwarm
2 Zitrone, Schale davon
100 g geschmolzene Butter
6 EL Saure Sahne
2 Ei
8 EL Zucker
2 Packchen  Vanillezucker
2 Eigelb
Deko:
250 g Puderzucker
3EL Wasser
Hagelzucker
Zubereitung:

1. Das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde
driicken und die Hefe hineinbroseln.

2. Die lauwarme Milch zugief3en, alles mit einer Gabel ver-
mengen und den Vorteig etwa 15 Minuten gehen lassen.

3. Die geschmolzene Butter, den Zucker, den Vanillezucker,
die Saure Sahne, den Zitronenabrieb und das Ei zum Vorteig
geben und alles zu einem festen Teig verkneten.

4. Den Teig an einem warmen, zugluftfreien Ort solange gehen
lassen, bis er sich deutlich vergroBert hat.



5. Den Teig in vier gleichgrof3e Stiicke teilen und daraus auf ei-
ner mit Mehl bestdubten Arbeitsflache vier ca. 40 cm lange
Strédnge rollen.

6. Aus den Strangen jeweils eine Brezel formen und diese auf ein
mit Backpapier ausgelegtem Backblech legen. Den Brezelroh-
ling abermals an einem warmen, zugluftfreien Ort solange gehen
lassen, bis sich das Volumen deutlich vergrof3ert hat.

7. Das Eigelb verquirlen und die Brezeln damit einstreichen. Die
Brezeln im vorgeheizten Backofen bei 175°C etwa 40 Minuten
backen.

8. Die Brezeln auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

9. Puderzucker mit Wasser verrithren, die Brezeln damit einstrei-
chen und mit Hagelzucker bestreuen.




Martinsbrezeln ohne Hefe

Zutaten fiir 6 Personen:
150 gr. Quark

6 EL Milch

6 E1 Ol

75 gr Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Ei

300 gr Mehl

1 Pck. Backpulver

Zubereitung:

Zunichst Quark, Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker, Salz und
das Ei verrithren. Dann Mehl und Backpulver vermischen, sie-
ben und die Hilfte davon unter den Quark riihren, den Rest des
Mehls unterkneten. Den Teig zu Brezeln formen und auf ei-

nem gefetteten oder mit Backpapier belegtem Backblech im
Ofen backen. E-Herd bei 175-200 Grad backen.

Backzeit ca.15 Minuten .




Stollenkuchen vom Blech mit Marzipan

Zutaten:

400 g Mehl

1 Pck. Backpulver

100 g Haselniisse, gemahlen
250 g Magerquark

150 g Zucker

200 g Butter

4 Ei(er)

1 Pck. Bourbon-Vanillearoma
100 g Zitronat

100 g Orangeat

200 g Rosinen

150 g Marzipanrohmasse

1 Msp. Koriander

1 Msp. Muskatnuss, gerieben
75 g Rum zum Einweichen

Zubereitung:

Rosinen, Zitronat und Orangeat etwas klein hacken, bzw.
schneiden, in Rum einweichen und gut durchziehen lassen.
Eine Fettpfanne ca. 32 x 39 cm fetten. Die Backrohre auf 190 °
C Ober-/Unterhitze, Umluft: 175 °C, vorheizen.

Die Haselniisse in einer beschichteten Pfanne, ohne Fett, rosten.
Das Marzipan, am besten vorher kurz ins Gefrierfach legen,
grob raspeln.

Mehl und Backpulver mischen, in eine Schiissel geben, Niisse,
Quark, Zucker, Bourbonvanille, Eier, Butter und die Gewlirze
zugeben und zu einem Miirbeteig verarbeiten. Die eingeweich-
ten Rosinen, Orangeat und Zitronat unter den Teig geben und
mit dem Marzipan darunter kneten. Den Teig in die Fettpfanne
geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 - 25 Mi-
nuten backen.

Fiir obenauf, die Butter schmelzen lassen und den noch warmen
Kuchen damit einstreichen. Mit Puderzucker bestduben und in
Stiicke oder Wiirfel schneiden. Auskiihlen lassen.



Am Heedbrlnk 72 44263 Dortmund
www.wir-am-hoerder-neumarkt.de



