
Weihnachtsleckereien 
aus der ganzen Welt



Das Rezeptbuch gehört: 



Inhaltsverzeichnis 



Inhaltsverzeichnis 



Hallo, ich bin Leonie. 



Mein Lieblingsgebäck zu Weihnachten sind 
Zimtsterne. Hier erkläre ich euch das Rezept.



Meine Vokabelliste zu Zimtsternen: 



Hallo, ich heiße Petro. 



In der Ukraine sind Krapfen zu Weihnachten 
sehr beliebt. Hier ist ein Rezept für euch:



Meine Vokabelliste zu Krapfen: 



Hallo, ich bin Jakub. 



Mein Lieblingsgebäck zu Weihnachten sind 
„Medvědí tlapky“ (Bärentatzen). Hier erkläre 
ich euch das Rezept.



Meine Vokabelliste zu „Medvědí tlapky“ 
(Bärentatzen): 



Hallo, mein Name ist Bojana.



Mein Lieblingsgebäck zu Weihnachten sind 
Pfirsichbällchen. Hier erkläre ich euch das Rezept.

Man braucht :
4 Eier
250 g Zucker
einen Teelöffel Milchpulver
eine Tüte Backpulver
500 g Mehl
2 dl Öl
geriebene Zitronenschale
Zum Füllen:
2 dl Milch
250 g gemahlene Walnüsse
2 Teelöffel Rum
200 g Zucker
1 dl Wasser
eine Prise gelbe und rote Farbe
150 g Zucker bestreuen

Zubereitung
1. Zuerst verrühre ich Eier, Zucker, Milchpulver, Backpulver und 4 Teelöffel Mehl.

2. Dann lasse ich alles 15 Minuten ruhen. 

3. Jetzt gebe ich Öl, Zitronenschale und das restliche Mehl dazu und knete alles  

zu einem glatten Teig.

4. Nun forme  ich Walnussgroße Kugeln daraus und backe alles 10 Minuten bei 

170°C .

5. Danach höhle ich die  warmen Pfirsiche auf der Unterseite mit einem Teelöffel 

aus. 

6.Im nächsten Schritt vermische ich die Nüsse für die Füllung mit Zucker, 

gehackten Pfirsichbröseln und Rum und gieße mit Milch auf. 

7. Danach fülle ich jede Hälfte mit Füllung.

8. Zum Schluss vermenge ich zwei Hälften zu einem Pfirsich .

9. Im nächsten Schritt verteile ich das Wasser auf zwei Schüsseln, gebe in jede 

Schüssel eine Farbe uns verquirle die Farben.

10. Dann male ich die Pfirsiche zuerst gelb und dann rot an und wälze sie 

schließlich in reichlich Zucker. 

11. Zum Schluss müssen die Pfirsichbällchen mindestens 12 Stunden an der Luft 

trocknen.

Mein Rat für euch: 

Pfirsiche sind ein unverzichtbarer Bestandteil des serbischen 

Weihnachtsgenusses. Pfirsiche sind schmackhafter, je länger sie stehen. Anstelle 

von Milchpulver können Sie einen Teelöffel saure Sahne in die Mischung geben, 

was ihr die gleiche Zartheit verleiht



Meine Vokabelliste zu Pfirsichbällchen: 



Hallo, mein Name ist Mia.

•



Hier ist das Rezept für die Tatzen:
1. Zuerst mische ich Mehl, Backpulver, gemahlene Walnüsse, 

Zucker und Vanillezucker in einer großen Schüssel. 

2. Dann gebe ich Schweineschmalz und Ei dazu und knete alle  

Zutaten zu einem glatten Teig. 

3. Danach stelle ich den Teig zum Abkühlen für eine Stunde in 

den Kühlschrank stellen. 

4. Jetzt fette ich die Förmchen für die Tatzen ein und bestäube 

sie mit etwas Mehl. 

5. Wenn der Teig abgekühlt ist, nehme ich kleine Stücke und 

fülle die Förmchen damit. 

6. Anschließend backe ich die Tatzen im vorgeheizten 

Backofen bei 180 Grad ca. 15 Minuten. 

7. Nach dem Backen lasse ich die Tatzen etwas abkühlen und 

nehme sie dann aus den Förmchen. 

8. Zum Schluss wälze ich die Tatzen in Puderzucker. 

Zutaten:
● 450 g Mehl
● 250 g gemahlene 

Walnüsse 

● ½ Backpulver

● 250g Zucker

● 1 Vanillezucker

● 1 Ei

● 240 g 

Schweineschmalz 

(Butter) 

● Puderzucker zur 

Dekoration



Deutsch Meine Sprache

Meine Vokabelliste zu Zimtsternen: 



Hallo, ich bin Aoife.

• Ich wohne in Galway. Das liegt an 
der Westküste von Irland.

• Ich bin 14 Jahre alt und ich gehe in 
die 10. Klasse.

• Meine Schule heißt Coláiste Na 
Coiribe



Mein Lieblings-Weihnachtsgebäck: Rentier Kuchen-Pop

Zutaten:

150g Schokoladenkuchen

25 g weiche Butter

50 g Puderzucker

25g Zartbitterschokolade

100 g Vollmilchschokolade, kleine Brezeln, 

in große "geweihförmige" Stücke 

gebrochen

8 kleine Geleebonbons, rote 

Schokobohnen oder Smarties

2 Esslöffel schwarz gefärbte königliche 

Glasur oder gekaufte schwarze 

Schreibglasur

Du brauchst auch:

8 Cake-Pop-Stäbchen und ein 
Styroporblock zum Aufstellen der Cake-
Pops

SCHRITT 1
Ich zerkleinere den Kuchen mit den Händen, dann gebe ich 
die feinen Brösel in eine Schüssel. In einer anderen Schüssel 
schlage ich die Butter und den Puderzucker cremig.

SCHRITT 2
Ich schmelze jetzt die Zartbitterschokolade in der Mikrowelle. 

Die geschmolzene Schokolade gebe ich zur Buttermischung, dann ich verrühre alles. 
Danach gebe ich die Schoko-Buttermischung zu den Kuchenkrümeln und ich vermische 
alles gründlich, bis die Masse zusammenklebt. Die Masse teile ich in acht Stücke. Jedes 
Stück forme ich zu einer glatten Kugel. 
Danach stecke ich einen Cake-Pop-Stab in die Kugel und lege sie auf ein Blech, das mit 
Backpapier ausgelegt ist. Ich kühle die Kugel mindestens 2 Stunden lang.

SCHRITT 3
Nun schmelze ich die Vollmilchschokolade in der Mikrowelle. Ich nehme einen Cake Pop 
und tauche den Cake Pop in die Schokolade. Vorsichtig schüttle ich den Cake Pop, damit die 
überschüssige Schokolade abtropft. Jetzt drücke ich den Pop in einen Styroporblock.

SCHRITT 4
Ich steche 2 Löcher oben in den Kopf und stecke ein „Brezelgeweih" hinein. Dann drücke 
ich eine Nase aus Smarties oder Geleebonbon auf die Vorderseite und ich halte die Nase 
einige Sekunden lang fest. 

Ich warte etwa 20 Minuten und dann male ich mit schwarzer Glasur Augen und einen Mund.



Meine Vokabelliste zu Rentier Cake-Pops: 



Hallo, ich heiße Mascha. 



Mein Lieblingsessen zu Weihnachten ist
„Hering im Pelzmantel“, oder russischer 
Schichtsalat. Hier erkläre ich euch das Rezept.



Meine Vokabelliste zu Hering im Pelzmantel: 



Hallo, ich bin Maya. 



Mein Lieblingsgebäck zu Weihnachten sind 
Lebkuchenmännchen. Hier erkläre ich euch 
das Rezept.



Meine Vokabelliste zu Lebkuchenmännchen: 

   



Hallo, ich bin Fanis. 



Mein Lieblingsgebäck zu Weihnachten sind 
Melomakarona. Hier erkläre ich euch das Rezept.



Meine Vokabelliste zu Melomakarona: 

   



Hallo, ich heiße Gabriel. 



Mein Lieblingsgebäck zu Weihnachten ist 
die bûche de Noël. Hier erkläre ich euch 
das Rezept.



Meine Vokabelliste zu bûche de Noël : 

   



Hallo, ich bin Bronte. 



Mein Lieblingsdessert zu Weihnachten ist 
Pavlova. Hier erkläre ich euch das Rezept.



Meine Vokabelliste für die Pavlova: 



Hallo, ich bin Ruben. 



Mein Lieblingsgebäck zu Weihnachten sind 
Polvorones. Hier erkläre ich euch das Rezept.



Meine Vokabelliste zu Polvorones: 



Hallo, ich bin Anca. 



Mein Lieblingsgebäck zu Weihnachten ist 
Cozonac (Nussstrudel). Hier erkläre ich euch 
das Rezept.



Meine Vokabelliste zu Cozonac: 



Hallo, ich bin Anton 



Mein Lieblingsgebäck zu Weihnachten 
sind Lussebullar. Hier erkläre ich euch 
das Rezept.
Man braucht für 15 Stück:

25 g frische Hefe

100 g Margarine

1 Beutel Safran (je 0,5 g)

60 g Puderzucker

250 g Mandel- oder Hafermilch

Prise Salz

450 g Weizenmehl

Zubereitung:

1. Als erstes bröckle ich die Hefe in eine Teigschüssel.

2. Dann schmelze ich in einem Topf die Margarine.

3. Jetzt zermahle ich im Mörser den Safran mit einem Teil des Zuckers und rühre ihn in die geschmolzen Margarine ein.

4. Danach füge ich die Mandel- oder Hafermilch hinzu und erwärme die Flüssigkeit auf etwa 37˚C.

5. Nun gebe ich ein paar Löffel der Flüssigkeit zur Hefe und löse diese darin auf. Danach füge ich die restliche Flüssigkeit, Zucker und 

Salz hinzu.

6. Im nächsten Schritt mische die Flüssigkeit mit dem Mehl und bearbeite den Teig etwa 5 Minuten in der Maschine oder 10 Minuten 

per Hand.

7. Jetzt lasse ich den Teig unter einem Tuch 30-45 Minuten gehen.

8. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche forme ich nun den Teig und lege ihn auf ein mit Backpapier belegtes Blech.

9. Dann decke ich die Lussebullar mit einem Tuch ab, lasse sie nochmal 30-45 Minuten gehen und heize den Backofen auf 225°C vor.

10. Zum Garnieren bestreiche ich die Bullar mit geschmolzener Margarine und drücke Rosinen hinein.

11. Anschließend backe ich die Lussebullar auf mittlerer Schiene etwa 8-10 Minuten. Danach lasse ich sie auf einem Gitterrost 

abkühlen.



Meine Vokabelliste zu Lussebullar: 



Hallo, wir sind Zara, Ula 
und Daša. 



Unser Lieblingsgetränk zu Weihnachten ist
Marshmallow-Kakao. Hier erklären wir 
euch das Rezept.



Meine Vokabelliste zu Marshmallow-Kakao: 



Bildnachweise 



Bildnachweise 
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