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Hallo, ich bin Leonie.

* [ch wohne in Kiel, das liegt in
Schleswig-Holstein, ganz im

Norden Deutschlands.

* [ch bin 15 Jahre alt und gehe
in die 10. Klasse der
Humboldt-Schule.




- 3 Eiweil3

- 2509 Puderzucker

- 200g gemahlene Mandeln

- 100g gemahlene Haselnisse
-2 % TLZimt

- 200g gemahlene Mandeln zum

Bearbeiten und Ausrollen

Man braucht fiir 35 Zimtsterne:

Mein Lieblingsgeback zu Weihnachten sind
imtsterne. Hier erklare ich euch das Rezept.

Zubereitung

1. Zuerst gebe ich die EiweiBe in eine Rihrschissel und schlage alles mit einem Rihrbesen auf.

2. Jetzt siebe ich den Puderzucker und gebe ihn essloffelweise unter den Eischnee bis ein glanzender, stabiler Eischnee
entstanden ist.

3. Dann gebe ich etwa 120g Eischnee in eine kleine Schissel. Das ist spater fir den Guss.

4. Als nachstes gebe ich die Mandeln und Haselnisse sowie den Zimt zu der Ubrigen Eischneemasse und verknete alles zu einem
kompakten Teig.

5. Danach lege ich Backpapier auf ein Backblech.

6. Nun streue ich etwas von den gemahlenen Mandeln auf eine Arbeitsflache und rolle den Teig etwa 7 cm dick aus.

7. Danach steche ich mit einer Ausstechform Sterne aus und lege sie auf das Backblech.

8. Die Teigreste knete ich dann wieder zusammen und knete etwas von den gemahlenen Mandeln unter, damit wieder ein
kompakter Teig entsteht, den ich ausrollen kann. Das wiederhole ich so lange, bis kein Teig mehr Ubrig ist.

9. Jetzt nehme ich einen Pinsel und streiche die Sterne mit dem Eischnee (s. 5.) ein.

10. Nun mussen die Sterne etwa fir eine Stunde trocknen.

11. Ich heize dann den Backofen auf 140 Grad Umluft (160 Grad Ober- und Unterhitze) vor.

12. Die Sterne missen dann etwa 20 Minuten backen und danach kurz abkii

13. Zum Schluss lege ich die abgekihlten Sterne in eine Platzc
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In der Ukraine sind Krapfen zu Weihnachten
sehr beliebt. Hier ist ein Rezept fiir euch:

Man braucht folgende Zutaten: Zubereitung o

« 500 g Mehl 1. Als Erstes |6se ich die Hefe in warmer Milch mit 2 Essloffeln Mehl und 1 Essloffel Zucker auf.
* 50 gHefe 2 AnschlieBend stelle ich die Mischung an einen warmen Ort, damit sie zu garen beginnt.
250 ml Milch 3. Danach gieBe ich die geldste Hefe in die Schiissel mit dem Mehl.
* 50gButter 4 Zu dem Mehl flige ich dann die mit Zucker und Butter verquirlten Eigelbe und Eier hinzu, salze und knete
. 1Ei den Teig, bis er Blasen wirft.
. 4Eigelb 5. Den gekneteten Teig stelle ich nun an einen warmen Ort. Sobald er fertig ist, rolle ich ihn aus.
. 50 Zucker 6. Nach dem Ausrollen bestreiche ich eine Schicht des Teigs im Abstand von 7-10 Zentimetern mit
9 Marmelade. Auf diese Schicht lege ich eine weitere ausgerollte Teigschicht und steche mit einem Glas

* eine Prise Salz Krapfen aus.
« Rosenblitenmarmelade (sehr 7. Spater lege ich die fertigen Krapfen mit der Nahtseite nach unten auf ein mit Mehl bestaubtes Brett, damit

traditionell!) oder andere dicke sie aufgehen.

Marmelade . o R VT . - e .

8. Fir das Frittieren erhitze ich Ol in einer tiefen Pfanne. Wenn das Ol siedet, frittiere ich die Krapfen.

| PUCErRUCKER 9. Nach dem Frittieren bestreue ich die heiBen Krapfen mit Puderzucker.
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Hallo, ich bin Jakub.

* Ich wohne in Prag, das liegt
in Tschechien.

* Ich bin 16 Jahre alt und gehe
in die 11. Klasse des Jan-
Palach-Gymnasiums.




Mein Lieblingsgeback zu Weihnachten sind
,Medvedi tlapky“ (Bdarentatzen). Hier erklare
ch euch das Rezept.

Man braucht fiir 1 Blech Barentatzen:
- 170 g Mehl 1.

- 100g gemahlene Haselnusse

- 1 Prise Gewdirznelke (gemahlen)

- 1 Prise Zimt (gemahlen)

2.
- 100g Puderzucker

3.
- 100g Butter

, 4.

- 1 Eigelb

5.
- 20g Kakao

6.

7.

8.

- Backformchen

- Mehl oder Paniermehl fir die Backformchen

Zubereitung

Zuerst gebe ich das Mehl, die gemahlenen HaselnUsse, die Butter, das Eigelb, den Kakao und die Gewdirze
in eine Rihrschissel und vermenge alles zu einem Teig.

Jetzt wickele ich den Teig in Frischhaltefolie ein und lasse ihn fir mindestens 1 Stunde ruhen.

In der Zwischenzeit fette ich die Backformchen mit Butter ein und bestreue sie mit Mehl oder Paniermehl.
Als néchstes teile ich den Teig in kleine Stiicke und driicke sie in die Backférmchen.

Danach lege ich die gefullten Backférmchen auf ein Backblech.

Ich heize dann den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vor.

Die Platzchen missen dann etwa 10 bis 12 Minuten backen und danach kurz abkuahlen.

Zum Schluss klopfe ich sie aus den Backférmchen und walze sie in Puderzucker.
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Hallo, mein Name ist Bojana.

* [ch wohne in Belgrad,

das ist die Hauptstadt von Serbien.

* Ich bin 15 Jahre alt und gehe auf ein Gymnasium.
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Mein Lieblingsgeback zu Weihnachten sind
Pfirsichballchen. Hier erklare ich euch das Rezept.

Man braucht :

4 Eier

250 g Zucker

einen Teel6ffel Milchpulver
eine Tute Backpulver

500 g Mehl

2dl Ol

geriebene Zitronenschale
Zum Fillen:

2 dI Milch

250 g gemahlene Walnisse
2 Teeloffel Rum

200 g Zucker

1 dl Wasser

eine Prise gelbe und rote Farbe
150 g Zucker bestreuen

Zubereitung
1. Zuerst verrihre ich Eier, Zucker, Milchpulver, Backpulver und 4 Teeloffel Mehl.

2.Dann lasse ich alles 15 Minuten ruhen.

3. Jetzt gebe ich O, Zitronenschale und das restliche Mehl dazu und knete alles
zu einem glatten Teig.

4. Nun forme ich WalnussgroB3e Kugeln daraus und backe alles 10 Minuten bei
170°C.

5. Danach hohle ich die warmen Pfirsiche auf der Unterseite mit einem Teeloffel
aus.

6.Im néchsten Schritt vermische ich die Nusse fir die Fillung mit Zucker,
gehackten Pfirsichbréseln und Rum und gieBe mit Milch auf.

7. Danach fulle ich jede Halfte mit Fillung.
8. Zum Schluss vermenge ich zwei Halften zu einem Pfirsich .

9.Im nachsten Schritt verteile ich das Wasser auf zwei Schisseln, gebe in jede
Schussel eine Farbe uns verquirle die Farben.

10. Dann male ich die Pfirsiche zuerst gelb und dann rot an und walze sie
schlieBlich in reichlich Zucker.

11. Zum Schluss mussen die Pfirsichballchen mindestens 12 Stunden an der Luft
trocknen.

Mein Rat fur euch:

Pfirsiche sind ein unverzichtbarer Bestandteil des serbischen
Weihnachtsgenusses. Pfirsiche sind schmackhafter, je langer sie stehen. Anstelle
von Milchpulver kénnen Sie einen Teeloffel saure Sahne in die Mischung geben,
was ihr die gleiche Zartheit verleiht
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Hallo, mein Name i1st Mia.

« Mein Name ist Mia und ich bin 18 Jahre alt.

.lch wohne in Zenica, einer kleinen Stadt in
Bosnien und Herzegowina und besuche die 4.

Klasse des Ersten Gymnasiums in Zenica.

« Weihnachten in meinem Haus kann ohne
Tatzen nicht stattfinden, das ist mein

Lieblingsgeback.



Hier ist das Rezept tur die Tatzen:

1. Zuerst mische ich Mehl, Backpulver, gemahlene WalnUsse,
Zucker und Vanillezucker in einer gro3en Schissel.

Zutaten: 2. Dann gebe ich Schweineschmalz und Ei dazu und knete alle
® ;50 g Mehl ol Zutaten zu einem glatten Teig.
e 250 9 9eMaNIeNE 3 Danach stelle ich den Teig zum Abkuhlen fur eine Stunde in
Walnusse

den Kuhlschrank stellen.

1
e Y2 Backpulver 4. Jetzt fette ich die Formchen fir die Tatzen ein und bestaube
o 250g Zucker sie mit etwas Mehl.
e 1 Vanillezucker 5. Wenn der Teig abgekuhlt ist, nehme ich kleine Stticke und
o 1 FEi fulle die Formchen damit.
e 240 g 6. AnschlieBend backe ich die Tatzen im vorgeheizten

Backofen bei 180 Grad ca. 15 Minuten.

Schweineschmalz 7. Nach dem Backen lasse ich die Tatzen etwas abkuihlen und

(Butter) nehme sie dann aus den Formchen.
e Puderzucker zur 8. Zum Schluss walze ich die Tatzen in Puderzucker.

Dekoration
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Hallo, ich bin Aoife.

-
“ lch wohne in Galway. Das liegt an
R /ll‘ der WestkUste von Irland.

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

e Meine Schule heil3t Colaiste Na

Coiribe



Mein Lieblings-Weihnachtsgeback: Rentier Kuchen-Pop

Zutaten:

150g Schokoladenkuchen

25 g weiche Butter

50 g Puderzucker

25g Zartbitterschokolade

100 g Vollmilchschokolade, kleine Brezeln,
in groB3e "geweihférmige” Stlicke
gebrochen

8 kleine Geleebonbons, rote
Schokobohnen oder Smarties

2 Essloffel schwarz gefarbte konigliche
Glasur oder gekaufte schwarze

Schreibglasur

Du brauchst auch:

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

SCHRITT 1

Ich zerkleinere den Kuchen mit den Handen, dann gebe ich
die feinen Brosel in eine Schissel. In einer anderen Schissel
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 verrihre alles.
Danach gebe ich die Schoko-Buttermischung zu den Kuchenkriimeln und ich vermische
alles grindlich, bis die Masse zusammenklebt. Die Masse teile ich in acht Stiicke. Jedes
Stlck 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 ausgelegtist. Ich kiihle 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 schittle ich den Cake Pop, damit die
Uberschissige Schokolade abtropft. Jetzt driicke ich den Pop in einen Styroporblock.

SCHRITT 4

Ich steche 2 Locher oben in den Kopf und stecke ein ,Brezelgeweih" hinein. Dann driicke
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 GlasurAugen und einen Mund.
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Hallo, ich heifse Mascha.

* [ch wohne in Nischni Nowgorod, das

liegt am grofBen Fluss Wolga im

europaischen Teil Russlanc

S.

* [ch bin 14 Jahre alt und ge

ne

in die 9. Klasse des Gymnasiums Nr. 35.




Mein Lieblingsessen zu Weihnachten ist
,2Hering im Pelzmantel®, oder russischer
chichtsalat. Hier erkldre ich euch das Rezept.

Man braucht fiir sechs Portionen: Zubereitung

- 500 g Kartoffeln 1. Zuerst schale ich Kartoffeln, rote Beete und Karotten, koche sie in Salzwasser und lasse sie abkihlen. Dann raspele
ich alles klein.
- 350 g rote Beete

2. Jetzt nehme ich die Zwiebeln, schale sie und hacke sie anschlieBend klein. Mein Tipp dazu: man soll die Zwiebeln
mit kochendem Wasser tUbergieBen und eine Minute stehen lassen, um die Bitterkeit zu nehmen.
- 350 g Karotten
3. Dann koche ich die Eier hart, pelle sie und raspele das Eigelb.
- 3 Zwiebeln
4. Als nachstes schneide ich die Heringsfilets klein.
$ 6 SISl 5. Jetzt sind alle Zutaten bereit und ich kann sie auf einen Teller in Schichten legen.
- 6 (eingelegte) Heringsfilets 6. Zuerst lege ich die Kartoffeln, die mit 1/3 der Mayonnaise bestrichen werden. Darauf streue ich etwas Pfeffer.
. 12 EL Mayonnaise 7. Dann lege ich die Heringsfilets und die Zwiebeln.
8. Die nachste Schicht besteht aus Karotten, gefolgt von roter Beete.
- Petersilie
9. Und noch mal eine Schicht Mayonnaise: ich tropfele sie drauf und verstreiche ganz leicht auf der Flache.
- 1/2  Zit
0N 10. Darauf krimele ich das Eigelb, schmecke es mit Salz und Pfeffer ab und betraufele es mit Zitrone.
- Salz und Pfeffer 11. AnschlieBend streiche ich alles noch einmal mit Mayonnaise glatt und garniere meinen Salat mit Petersilie.

12. Ich stelle meinen Salat fur 2-3 Stunden in den Kihlschrank und serviere ihn kalt.
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Hallo, ich bin Maya.

e |ch wohne in Wimbledon,
das liegt in Stidwest London,

was in Studost England liegt.

* [ch bin 15 Jahre alt und gehe
in die 10. Klasse der
Wimbledon High School .




as Rezept.

Fiir den Lebkuchenteig:

- 500 Gramm Roggenmehl

- 250 Gramm Honig

- 80 Gramm Butter

- 120 Gramm Zucker

- 2 mittelgrofBe Eier

-2 Teeloffel Natron

- 1 Y2 Essloffel Lebkuchengewdiirz
Fiir die EiweiB3spritzglasur:

- 30 Gramm Eiweil3

- 200 Gramm Puderzucker

Man braucht fiir 30 Lebkuchenmanner:

Mein Lieblingsgebdack zu Weihnachten sind
ebkuchenmannchen. Hier erklare ich euch

Zubereitung

1. Zuerst erwarme ich Honig, Zucker und Butter bei mittlerer Warme in einem Topf - die
Masse darf aber nicht kochen!

2. Jetzt fige ich Eier, Mehl, Natron und das Lebkuchengewdiirz hinzu und riihre, bis alles
zu einem Teig wird.

3. Danach verpacke ich den Teig luftdicht und lasse sie Giber Nacht bei Zimmertemperatur
stehen.

4. Am nachsten Tag rolle ich den Teig aus und steche die Formen aus.

5. Zunachst lege ich die Formen auf ein Backblech und backe sie bei 180'C bis der Teig
leicht gebrauntist (10-15 Minuten).

6. Zum Schluss verziere ich die fertigen und ausgekihlten Lebkuchenméanner mit der

EiweiBglasur. Fur die EiweiBglasur mische ich einfach das Eiweil3 mit dem gesiebten
Puderzucker einige Minuten lang.
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Hallo, ich bin Fanis.

e Ich wohne in Loutraki. Das

liegt im Stden Griechenlands.

* [ch bin 13 Jahre alt und gehe
in die 9. Klasse der
Mittelschule.



an braucht fir 50 - 60 Stiick:

3 Tassen Oliven- oder Sonnenblumendl
1 Tasse Orangensaft

1 Tasse Zucker

1 Teeloffel Zimtpulver

1/2 Teeloffel Nelkenpulver

1/2 Tasse Cognac oder Schnaps

1 Tasse feiner GrieR

3 Teeloffel Backpulver

1 Natriumbicarbonat

9 Tassen Allzweckmehl

Fiir den Sirup:

1% Tassen Wasser
1% Tassen Honig
2 Tassen weiler Kristallzucker
Zutaten zum Bestreuen
1% Tassen gehackte Walnisse, fein gehackt
1/2 Tasse Sesamsamen, gerostet
1/4 Teeloffel Nelkenpulver

1 Teeloffel Zimtpulver

2 Essloffel Zitronenschale

Mein Lieblingsgeback zu Weihnachten sind
elomakarona. Hier erkldare ich euch das Rezept. {

Zubereitung

1. Zuerst heize ich den Backofen auf 100° vor und lege das Backblech mit Backpapier aus.

2. Nun bereite ich den Sirup zu. Dafir lasse ich alle Zutaten in einem tiefen Topf 5 Minuten lang
aufkochen und nehme den Topf sofort vom Herd, wenn die Masse zu kochen beginnt.

3. Jetzt lasse ich den Sirup abkuhlen.

4. Als nachstes verriihre ich in einer tiefen Schussel Ol, Orangensaft, Zucker, Zimt, Nelken und den
Likor.

5. Danach gebe ich den GrieB3, das Backpulver und das Natron hinzu. Dann arbeite ich nach und
nach das Mehl ein, bis ein weicher Teig entstanden ist.

6. Im nachsten Schritt nehme ich immer eine mittelgroBe Portion des Teigs und forme sie zu
einem Oval.

7. Dann lege ich sie auf das Backblech und backe sie etwa 30 Minuten lang, bis sie goldbraun
sind.

8. AnschlieBend nehme ich die Melomakarona aus dem Ofen und gebe sie direkt in den Topf mit
dem Sirup. Darin sollen sie fiir etwa 3 Minuten ziehen.

9. Danach nehme ich sie mit einer Schaumkelle heraus und richte sie auf einem Teller an.

10. Nun gebe ich alle Zutaten zum Bestreuen in die Kichenmaschine und zerkleinere sie.

11. Zum Schluss bestreue ich meine Platzchen damit.
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Hallo, ich heifde Gabriel.

e |ch wohne in Orléans, das
liegt an der Loire, im

Zentrum Frankreichs.

* [ch bin 14 Jahre alt und gehe
in die 9. Klasse des College

Jules Ferry.




as Rezept.

Man braucht fiir 1 biche fiir 4 Personen:
-4 Eier

- 1409 Puderzucker

- 200g (weiche) Butter

- 250g dunkle Schokolade

- 11g Backpulver

- 100g Mehl

Mein Lieblingsgeback zu Weihnachten ist
ie blche de Noél. Hier erklare ich euch

Zubereitung

1. Zuerst trenne ich das Eiweil3 vom Eigelb.

2. Dann schlage ich das Eigelb mit Zucker und 3 Essloffeln lauwarmem Wasser schaumig.

3. Als nachstes flige ich nach und nach das Mehl und das Backpulver hinzu.

4. Danach schlage ich Eiwei3 zu Schnee und hebe es dann vorsichtig unter die vorherige Mischung.

5. Jetzt heize ich den Backofen auf 180 °C (Thermostat 6) vor. Ich rolle den Teig in einer mit Backpapier ausgelegten langen,
flachen Kuchenform aus. Der Teig soll 1 cm dick sein.

6. Nun schiebeich ihn fiir 10 bis 15 Minuten in den Ofen. Der Biskuit sollte leicht gebrdunt sein.

7. Wenn die Rolle aus dem Ofen kommt, lege ich ein sauberes, feuchtes Tuch darauf. Auf dem Tuch nehme ich dann den Keks
aus der Form und rolle ihn zusammen. Ich lasse ihn nun abkihlen.

8. Als néchstes zerbreche ich die Schokolade und lasse sie im Wasserbad schmelzen.

9. Wenn sie geschmolzen ist, flige ich weiche Butter hinzu und verrihre alles.

10. Jetzt rolle ich den Kuchen aus und verteile 2/3 der Schokolade darauf. AnschlieBend rolle ich den Keks wieder auf.

11. Dann Uberziehe ich den Biskuit mit der restlichen Schokolade und versehe mit einer Gabel die Oberseite des Biskuits mit
Streifen.

12. Zum Schluss lasse ich die bidche im Kihlschrank fest werden.
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Hallo, ich bin Bronte.

* [ch wohne in Perth, das liegt
ganz im Westen von

Australien.

* [ch bin 16 Jahre alt und gehe
in die 10. Klasse der Viktoria
Park High School.




Mein Lieblingsdessert zu Weihnachten ist
avlova. Hier erklare ich euch das Rezept.

Man braucht fiir eine Pavlova: Zubereitung

- 4 Eiweil3 1. Zuerst gebe ich die vier Eiweil3 in eine Rihrschissel und schlage alles mit einem

RUhrbesen auf.
- 280g Zucker

. _ 2. Dann siebe ich den Zucker und gebe ihn essloffelweise unter den Eischnee .
- 1 Packchen Vanillezucker

oo

Danach schlage ich den Eisschnee bis er steif und glanzend ist und hebe vorsichtig

-1 TL Essig den Essig und die Speisestarke unter.

- 1 TL Speisestake Als nachstes gebe ich die Baisermasse auf ein gefettetes Backblech und forme sie zu einem Kreis.

Fett tir das Blech Danach streiche ich die Oberflache glatt und backe die Baisermasse bei 100 ° fir ca. 60 Minuten.

2 Becher Schlagsahne Wichtig ist, dass die Pavlova innen weich und aul3en knusprig ist.

Frische Friichte der Saison Wenn die Pavlova fertig gebacken ist, lasse ich sie abkuihlen.

o B el s

Zum Schluss schlage ich die Schlagsahne und dekoriere die Pavlova mit Schlagsahne und frischen
Frichten.

Guten Appetit ©
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Hallo, ich bin Ruben.

* [ch wohne in Gijén, das liegt
in Astudien, ganz im Norden

Spaniens.

* [ch bin 16 Jahre alt und gehe
in die 10. Klasse der

Realschule Laviada.




Mein Lieblingsgeback zu Weihnachten sind
olvorones. Hier erklare ich euch das Rezept.

Man braucht fiir 30 Stiick: Zubereitung Conle y JPY

o
P N

- 150g Weizenmehl 1. Zuerst gebe ich das Mehl in eine Pfanne ohne Fett und roste es leicht an. Es darf nur ganz leicht Farbe

annehmen.
- 100g gemahlene Mandeln

2. Danach mische ich Mandeln, Zucker, Zimt und Salz in einer Schussel.
- 150g Puderzucker

3. Nun gebe ich das Mehl und die Zitronenschale dazu.

-1 ELZimt
' 4. Jetzt presse ich die Zitrone aus und gebe die Halfte vom Zitronensaft und den Schmalz unter die
- 1 Prise Salz Mehlmischung.
- 1 Zitrone (unbehandelt, die :
! 5. Dann verknete ich alles gut.
abgeriebene Schale und die Halfte . I b
vom Saft 6. Im nachsten Schritt forme ich aus dem Teig walnussgroB3e Stlicke, lege sie auf ein mit Backpapier

- 100g Schweineschmalz oder ausgelegtes Blech und driicke sie ein klein wenig flach.

weiche Butter 7. Nun stelle ich sie ca. 30 Minuten kihl.
- Puderzucker zum Bestauben 8. Jetzt bestaube ich die Polvorones mit Puderzucker und backe sie im auf 170° vorgeheizten Backofen ca. 12
Minuten.

9. Zum Schluss bestdaube ich sie wieder mit Puderzucker, solange sie noch warm sind und lasse sie abkihlen.
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Hallo, ich bin Anca.

e |ch wohne in Bukarest, das

liegt im Stiden von Rumanien.

* [ch bin 14 Jahre alt und gehe
in die 9. Klasse des Deutschen

Goethe Kollegs.




as Rezept.

Man braucht fiir 20 Portionen:
e 2 EL Mehl, fur die Arbeitsflache
e 1 EL Butter, fur die Formen

« 1 Stlck Eigelb, Gr. M, zum
Bestreichen

Fiir den Vorteig:

« 50g Mehl

e 100 ml Milch, lauwarm

* 1 EL Zucker

« 30 g Hefe, frisch

Fiir die Fiillung:

e 2Stk EiweiB3e, Gr. M

* 150 g Puderzucker, gesiebt

« 200gWalnisse, gemahlen

Fiir den Hefeteig:

2 Stk Eigelbe, Gr. M

80 g Zucker

1 TL Vanillezucker
25ml Sonnenblumendl
100g Butter

1 Prise Salz

1 TL Bio-Zitronenabrieb
525 g Mehl

225ml Milch, lauwarm

Mein Lieblingsgeback zu Weihnachten ist
ozonac (Nussstrudel). Hier erklare ich euch

Zubereitung des Vorteigs

1.

Zuerst erwarme ich die Milch in einem kleinen Topf.

Dann gebe ich das Mehl in eine Schissel und gieBe die Milch dazu.
Nun verriihre ich alles mit einem Holzloffel, bis es keine Klumpen mehr gibt und stelle die Mischung zur Seite, damit sie abkihlen kann.
Jetzt brockle ich die Hefe in eine Tasse und vermische sie mit dem Zucker.

Danach rihre ich alles mit einer Gabel um, bis die Hefe flussig ist.

Im néchsten Schritt riihre ich die Hefe unter die Mehlmasse, decke alles mit einem Kiichentuch ab und lasse den Teig an einem warmen Ort ca. 20
Minuten gehen.

Zubereitung des Hefeteigs:

7.

In der Zwischenzeit verrihre ich die Eigelbe, mit dem Salz, 25ml Milch, dem Vanillezucker, dem Zitronenabrieb und dem Olin einer Schissel.
Jetzt schmelze ich die Butter in einem kleinen Topf und gebe sie unter die tibrigen Zutaten.

Dann gebe ich die restliche Milch mit der Eigelbmasse zum Vorteig, vermenge alles, flige noch das Mehl hinzu und vermenge alles zu einem
glatten Teig.

Nun decke ich den Teig wieder ab und lasse ihn etwa 20 Minuten an einem warmen Ort gehen.
Jetzt schlage ich die EiweiBe auf, lasse den Puderzucker einrieseln, schlage alles zu steifem Eischnee und hebe die gemahlenen Walnisse unter.

Danach fette ich zwei Kastenfomen mit Butter ein, bestreue meine Arbeitsflache mit etwas Mehl und halbiere den Teig. Jede Halfte rolle ich 1cm
dick zu einem Rechteck in der Breite der Kastenform aus.

Nun verteile ich die Nussfillung gleichméaBig auf beide Rechtecke, rolle den Teig so eng wie méglich auf, gebe ihn in die Formen und lasse ihn
noch einmal 30 Minuten ruhen.

Dann heize ich den Backofen auf 180° Ober-/ Unterhitze vor.

Im Anschluss verrihre ich ein Eigelb in einer Tasse, bestreiche die Kuchenoberseite damit und backe den Cozonac auf der mittleren Schiene fiir 45
- 50Minuten.

AnschlieBend stiirze ich ihn aus der Form auf ein Schneidebrett und kippe den Kuchen zur Seite. Nach 3 Minuten kippe ich ihn zur anderen Seite
und wiederhole diesen Vorgang noch einmal auf je f

Zum Schluss lasse ich den Kuchen vollstapdig abkihlen.
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Hallo, ich bin Anton

* [ch komme aus Goteborg,
einer Stadt an der WestklUste

Schwedens.

e [ch bin 16 Jahre alt und
besuche die 10. Klasse des

Hvitfeldtska-Gymnasiums.




Mein Lieblingsgeback zu Weihnachten
sind Lussebullar. Hier erklare ich euch

das Rezept.

Man braucht fiir 15 Stiick:

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 brockle ich die Hefe in eine Teigschissel.

2. Dann schmelze ich in einem Topf die Margarine.

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

4. Danach flge ich die Mandel- oder Hafermilch hinzu und erwérme die Flissigkeit auf etwa 37°C.

5. Nun gebe ich ein paar Loffel der Flussigkeit zur Hefe und I&se diese darin auf. Danach fuge ich die restliche Flussigkeit, Zucker und
Salz hinzu.

6. Im nachsten Schritt mische die Flissigkeit 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 Arbeitsflache 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 driicke Rosinen hinein.

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

abkthlen.
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Hallo, wir sind Zara, Ula
und Dasa.

 Wir wohnen in Beltinci, das
liegt im Nordosten

Sloweniens.

e Wir sind 12 Jahre alt und
gehen in die 7 Klasse der

Grundschule Beltinci.




Unser Lieblingsgetrank zu Weihnachten ist
Marshmallow-Kakao. Hier erkldaren wir
uch das Rezept.

Man braucht fiir 4 Tassen: Zubereitung

-1 L Milch 1. Zuerst geben wir die Milch in den Topf.

- 3 EL Kakaopulver 2. Danach hacken wir die Schokolade fein.
B e 3. Nun vermischen wir die Schokolade mit dem Kakao und geben sie in die Milch.
4. Jetzt erhitzen wir die Schokomilch langsam.
- 80 g Sahne (geschlagen)
5. Danach verteilen wir die heiBe Schokolade auf die Becher.
- 2 Handvoll Mini-Marshmallows
6. AnschlieBend richten wir die Schokolade mit Sahne, Marshmallows und
- 4 EL Schokosirup Schokosirup an.
7. Am Ende geniel3en wir es.

Yy @0 9
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