e e

mnhmeldml 2 grelburg 0 1 Hamburgl 1 \%Ir:lli!;%?lrg 2:2 !-:

15

CENT

SONNTAG, AM SONNTAG IKZ 2032

1:3 gegen Frankfurt
HERTHA TAUMELT
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Hmmm, lecker.
Luca (8) mag
am liebsten

Die Mann
schaft von
Friedhelm
Funkel ergab
sich im
stiegs-End-
spiel wehr- S e
Verfassung ist der Smrz in dxe 2 nga
nicht mehr zu verhindern - S. 30/31
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Diese Adventsiiberraschung
schmeckt der ganzen Familie.
In der .32 liiften Berlins Meis-
terbicker das Geheimnis ihrer
kostlichsten Weihnachtsrezep-
te. Kosten Sie doch mal Biscotti
oder Biberle. Die Rezepte fiir
Ausgefallenes und Geback-
L e e e s L R e e e s i ossiber — 9, 416

Die Top-Konditoren der Stadt verraten in der .32 ihre
besten Rezepte zum Nachbacken und Gluckllchnaschen
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GroBes Weihnachts-Shopping
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WWW.gropius-passagen.de

Erkldren kann man das nicht.




Sonntag, 29. November 2009

*

Report 15

s beste P

tzchen!

DNNTAG exklusiv ihre personlichen Lieblingsrezepte zum Nachbacken und Gliicklichnaschen fiir
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Haselnussplatzchen, das Blitzgeback

Herbert Heinig vom Bécker-

- Mann in Wilmersdorf kommt

aus Schwaben und schwort
auf seine feinen schwabi-
schen Haselnuss- =
|dtzchen, vor al- ==
m weil sie ;
schnell fer-
and. Inder -
weihnachts-
.t ist ja schon
nug zu tun:
itaten: 200 g Eiweif3, 500 g
derzucker, 2 Tiiten Bour-
wanille, 625 g Haselniisse,
1 g EiweiB mit 500 g Pu-

woehl

derzucker aufschlagen, 2 Tii-
ten Bourbonvanille zugeben.
625 g gemahlene Haselniisse
vorsichtig unterziehen,
Kleine Tupfen (ca. 2
cm groB) aufs Back-

. Backtrennpapier)
setzen. Oben eine
@ geschdlte Haselnuss
draufgeben. Bei 190
Grad ca. 10 bis 12 Minuten
backen,.
Der B&ckerMann, Pariser
StraBe 50, Wilmersdorf
& 536 73180

blech (am besten mit

resdner Stollen muss man wollen.
Aber die Miihe lohnt sich, versprochen!

Andreas Minsch von Mr.
Minsch ist ein klassischer
Konditor, daher gehdrt fiir ihn
ein Dresdner Stollen nach al-
tem Rezept zu Weihnachten
wie Gans und Rotkohl. Der
Stollen ist zwar aufwendig,
die Miihe lohnt aber.
Zutaten (alle bei Zimmer-
temperatur) filr drel Stiick:
1500 g Mehl, 350 g Zucker,
270 g siiBe Mandeln gehackt,
50 g bittere Mandeln ge-
hackt, 200 g Zitronat fein ge-
hackt, 70 g Orangeat fein ge-
hackt, 250g Butter, 250 g
Margarine, 100 g Schweine-
schmalz, 65 g Rindertalg, 3/4
geriebene Zitronenschale,
750 g Rosinen, 1/2 Liter
Milch, 166 g frische Hefe, 1/4
Liter Rum, 2 Messerspitzen
Kardamom, 1TL Salz. Fiir den
Uberzug: 200 g Butter, 200 g
Puderzucker,
Rosinen, Zitronat, Orangeat.
24 Stunden in Rum einlegen.
Mehl und Salz in groBe
Schissel geben, in die Mitte
eine Mulde driicken,
Hefe mit ca.l/4 |
Milch einbré-
ckeln, einen Vor-
teig zugedeckt
ca.20 Min. ge-
hen lassen,
bis er Bla-

sen wirft. Restliche Zutaten
(bis auf Rosinen-Rum-Ge-
misch) ca. 15 Min. zu einem
geschmeidigen Teig kneten.
Zugedeckt 11/2 Std. gehen
lassen, bis sich Volumen ver-
doppelt hat. Teig noch-
mals kurz kneten

und wieder 10

Min. gehen las-

sen, dann mit
Rosinengemisch

verkneten und

in 3 Stiicke tei-

len. Jedes in 35

c¢m Lange und

2,5 cm Dicke in

eine ovale Form

ausrollen, langs

der Mitte eine Ril-

le driicken und die

obere Seite (iber

die untere klappen,

vorn einen Rand

von 2,5 cm freilas-

sen und diese nach

oben umklappen.

Auf gebuttertes

Backblech geben

und zugedeckt noch-

mals 1 Stunde gehen
lassen, bis sich Volu-

men wieder verdoppelt
hat. Im vorgeheizten Ofen
bei 180°C 11/2Std. backen,
bis eine in der Mitte hinein-
gestochene Kuchennadel
wieder sauber heraus-
kommt. Sofort mit zerlasse-
ner Butter bestreichen und
nach dem Auskilhlen mit Pu-
derzucker bestdauben. Luft-
dicht einpacken und eine
Woche durchziehen lassen.
Mr. Minsch, Yorckstral3e 15,
Kreuzberg. ® 2845 0894
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Hmmmm, hier backt
Herbert Heinig aus
Wilmersdorf. Luca (8)
schwort auf die
Rezepturen aus seiner
Backstube
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