e der BRB-Mitarbeitenden.

Rezept

B R B Bayerische
Regiobahn

Wir sind CI'JU'GI’ISdeN
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Liebe Kolleginnen und Kollegen,
liebe Gescgz{ff‘s’aarfner una?
Freund*innen der BRS,

Weihnachten ist die Zeit der
Diifte, der Warme und der kleinen
Freuden — und was kénnte diese
Stimmung besser einfangen als
der verfihrerische Duft von frisch
Gebackenem? Dieses Backbuch
ist etwas ganz Besonderes: Es
vereint die Lieblingsrezepte der
BRB-Mitarbeitenden und bringt
ein Stlck ihrer Kreativitat und
Personlichkeit in die Kiiche.

Jedes Rezept erzéhlt eine kleine
Geschichte und |3dt dazu ein,
Traditionen zu teilen oder neue
Lieblingsstiicke zu entdecken. Ob
klassisches Geback oder kreative
Neuschopfungen — hier ist fir
jeden Geschmack etwas dabei.
Lasst Euch inspirieren, probiert aus
und geniel’t den siiflen Zauber, der
die Weihnachtszeit so besonders
macht.

Wir wiinschen viel Freude beim
Nachbacken und eine wundervolle
Weihnachtszeit voller Genuss und
Herzlichkeit!

Herzlichst,
Arnulf Schuchmann

BRB-Geschiaftsfihrer

Frucht-Kokos-Hutchen
Nussknacker-Platzchen

Linzer Platzchen
Brownies mit Kakaopulver

Ingwer-Nuss-Platzchen

Kakaokipferl mit Schokostreifen
Ischler Platzchen

Hexenhaus aus Butterkeksen
Rentierkekse
Spekulatiusaufstrich

Kissinger Bredla
Mandelplatzchen

Schokoladenbrétchen
Walnussmakronen

Schoko-Gewtirz-Sterne
Mirbeteigplatzchen

Lebkuchen
Spekulatiuskugeln

Nussecken
Nussplatzchen

Vanillekipferl

Glihwein fur Wintergriller
(alkoholfrei)
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Zubereitung:

1. Rosinen, Mangos, Aprikosen, Cranberries sowie die Fruchtmischung
fein hacken und mit den Kokosflocken in einer Schiissel mischen.
Die Butter mit dem Zucker cremig schlagen und das Ei unterriihren.
Die Trockenobstmischung mit der Sahne unter die Ei-Butter-Mischung rithren.
Haferflocken, Backpulver und Muskatnuss ebenfalls kurz untermischen.
Die Cornflakes mit einer Gabel unter die Teigmasse mengen.

PEOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOSOR,

2. Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Den Teig mit 2 Teeléffeln portionsweise als Haufchen daraufsetzen.
Das Blech in den Backofen (Mitte) schieben und die Platzchen ca. 15 Min.
backen.

3. Die fertigen Fruchthitchen vom Blech nehmen und auf einem Kuchengitter

Fruchf‘—KokOS—'Haf'chen erkalten lassen. Jedes Hiitchen mit einem kleinen Klecks Fruchtaufstrich

und je 1 Kokoschip dekorieren.
50 g 3elbe Rosinen
S0 g getrocknete Aprikosen Viel Freude beim Nachbacken und viele GriiBe!
50 g Fruchf‘mischun3 (2.8. mit Kirschen oder Aroniabeeren)
50 g 3efr0cknef‘e MangOSﬁicke Rezept und Bilder von Angela, Personalabteilung
50 g Cranberries
100 g Kokos{/oeken
120 g weiche Butter
50 q Rohrzucker
1Ei
2 EL Sahne
4 EL 'Ha{erflOcken
%L Backpulver
% frisch geriebene Muskatnuss
100 g Corn{lakes
4 EL Mango—Fruchfau{sfrich
2 EL KOkOschl'Ps

BackPaPier
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Nussknacker—Platzchen
Fiir den Mdrbei‘eig:

75 g weiche Butter oder Margarfne
60 9 Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Ei (M)

1 TL Backpulver

200 g9 Mehl

Zubereitung:

Butter, Zucker und Vanillezucker mit dem Handrihrgerét oder
der Kiichenmaschine schaumig rithren. Das Ei hinzufiigen

und alles auf héchster Stufe rithren, bis die Masse luftig

und schaumig ist.

Mehl und Backpulver mischen und mit der Ei-Butter-Masse
zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig zu einem Klumpen
formen und in Frischhaltefolie gewickelt fiir 1 Stunde im
Kihlschrank ruhen lassen.

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache den Teig ca. 5 bis 7 mm
dick ausrollen und mit einem Glas oder runden Keksausstecher
Kreise ausstechen. Die ausgestochenen Platzchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen bei 185 °C (Ober-/Unterhitze) 8 bis 12 Min. backen.
Die exakte Backzeit hdngt von der Grolie der Platzchen ab.

Die Mirbeteigplatzchen nach dem Backen
auf einem Kuchengitter vollstandig
auskihlen lassen und in der

Zwischenzeit das Karamell

vorbereiten.

' platzchen ver

Fiir das Haselnuss—KarameH:
150 g ganze Haselnusse
125 g Lucker
25 g Sahne
20 g Butrer
1 EL 'Honig
zubereitung:
i elntisse in einer )
S;::\aesohne Fett kur? r(?sten
und ansch\ie&end peiseite-
stellen.
Den Zucker in cinem Topf

zum schmelzen bringen.

u
Erst ruhren, wenn er Z

schmelzen beginnt.

sobald alles leicht
braunlich aussieht,
Butter, Honig un
Sahne hinzufigen

bei mittlerer

und
n lassen

Hitze kochel
(standig rihrent),

is si waramell
gt d goldbraun ist.

Haselniisse ZV .
en. Alle Haselnusse

m heifen karamell
missen Vv

om Karame\\

geben und verrihr

tiberzogen sein. %

frel auf den abgekd

lassen.
est werden o 5
fTag mit der Unterseite In etwa

. el
platzchen halten sich |uftdich

Haselnisse mit einem LO

d alles iber Nacht
nachsten

ade tauchen. Die

ren, klebrigen

ie hel
K teilen un

geschmo\zen : i
yerschlossen mindes |
n Annette, Pressereferentln
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Brownies mif KakaoPulver

130 g ungesalzene Butter 1 TL Vanillinzucker

200 g Zucker 2 Eier (L)

80 g Kakaopulver 603 Mehl

% 1L Salz 1 Handvoll Schokoladenstiickchen
1TL Backpulver 1 Handvoll Walniisse, 5rob 3ehackf‘
Zubereitung:

1. Backofen auf 160 °C vorheizen.
2. Quadratische 20-Zoll-Backform mit Backpapier auslegen.

3. Butter, Zucker, Vanillinzucker, Kakaopulver und Salz B
in einer grof3en Glas- oder Edelstahlschissel
vermischen und die Schiissel iber einen
Topf mit Wasser stellen, das gerade noch
kocht. RegelméalRig umrihren, bis die Butter
geschmolzen ist und sich die Zutaten gut
vermischt haben.

4.Vom Herd nehmen und ca. 5 Min. abkihlen
lassen. Die Mischung darf beim Hinzufligen
der Eier nicht zu heil sein.
Nacheinander die Eier hinzufiigen und jeweils
kraftig schlagen, bis alles gut vermischt ist
(mit Handmixer oder Holzléffel).

5. In einer separaten Schissel Mehl und Backpulver
vermischen. Die Mehlmischung zum Teig geben und gut vermischen.
Eine alte Brownie-Weisheit lautet: Teig 50-mal mit dem Holzléffel
kraftig riihren. Schokoladenstiickchen und/oder Nisse hinzufligen und
unter den Teig mischen.

6. Teig gleichmaRig in der Backform verteilen und 30 bis 35 Min. im unteren Drittel
des Backofens backen, bis an einem Zahnstocher noch feuchte Kriimel kleben
bleiben. Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Rezept von Victoria,
Triebfahrzeugfiihrerin im Netz Ostallgdu-Lechfeld

Seite 5
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Ingwer—Nuss—PIdfzchen

Fiir ca. 35 Shick:

1 hase)nussgroﬁes Stiick (ca. 10 3) kandierter Ingwer in Sirup
175 g Mehl

200 g brauner Zucker

1 1L Lebkuchengew&rz

%% TL Backpulver

50 g Mandelkerne, 3ehac/d‘

50 g Haselnusskerne, 3emahlen

1 Prise Salz

100 g Butter

25 q Honig

1E

Ca. 35 runde Backoblaten (50 mm)
Ca. 503 Zartbitterschokolade
BackPaPier, Gefrier— oder
Spritzbeutel, Pld'f'zchenporﬁonierer
(oder 2 Lb'{{el)

Zubereitung:

1. Ingwer sehr fein hacken, Mehl, Zucker, Lebkuchengewd(rz, Backpulver,
Mandeln, Haselnlisse und Salz mischen. Butter, Ingwer und Honig erwarmen,
bis die Butter geschmolzen ist. Unter standigem Riihren zur Mehlmischung
gieRen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Ei darunterrihren.

2. Backofen auf 175 °C vorheizen.

3. Im Anschluss die Oblaten auf 2 mit

Backpapier ausgelegte Bleche verteilen.
Dann den Teig mit dem Platzchen-
portionierer (oder 2 Loffeln)

auf die Oblaten setzen. Bleche
nacheinander ca. 15 Min.
backen (die Platzchen sind
noch sehr weich, wenn man
sie herausholt, sie werden
beim Auskihlen dann
allerdings schon fest).

4. Danach die Schokolade
grob hacken und in
einer Schissel iber
einem warmen
Wasserbad schmelzen.
Schokolade in einen
Gefrierbeutel oder
(Einmal-)Spritzbeutel
fullen, eine kleine Ecke

abschneiden und die

ausgekiihlten Platzchen
damit verzieren. Platzchen
ca. 30 Min. kihl stellen.

Rezept von Claudia,
Kundenberaterin

Seite 6



Kakaoklpferl
mit Scho OSf'relfen

100 g Mandleln, 3emahlen
180 g Dinkel-Vollkornmehl
80 g Zucker

1 Prise Salz

Mark 1 Vanilleschote

1 Pck. Vanillezucker

50 g Kakaopulver

175 q kalte Butter,

in Stiicke zerteilt

2 Eigelbe

75 g weifle Kuvertiire
Etwas Mehl zum Arbeiten

Symbolbild

Zubereitung:

1. Mandeln mit Mehl, Zucker,
Salz, Vanillemark, Vanillezucker,
Kakaopulver, der kalten Butter und den
Eigelben zu einem glatten Teig verkneten.
Teig abgedeckt 3 Stunden im Kiihlschrank
ruhen lassen.

2. Aus dem Teig 2 gleich lange und gleich
dicke Rollen formen und diese in 76 gleich
dicke Stiicke schneiden. Diese auf einer
bemehlten Arbeitsflache auf ca. 6 cm Lénge
rollen und zu Kipferl formen. Die Enden
sollten spitz zulaufen.

3. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.
Kipferl auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen.

4. Kipferl ca. 12 Min. backen, aus dem Ofen
nehmen und abkihlen lassen.

5. Kuvertiire nach Packungsanweisung im
Wasserbad schmelzen und mithilfe eines
Spritzbeutels feine Faden auf die Kipferl
spritzen. Kuvertiire trocknen lassen.

Rezept von Diana,
Referentin Erl6s- und Verbundmanagement

Tipp:
Statt Frischhaltefolie verwende ich

gerne eine grof3e Dose mit Deckel oder
eine Schiissel, auf die ich einen Teller
als Deckel setze. Das spart Plastik!

Symbolbild
ymeer ‘PH':D BRB BACKBUCH 2024
Ischler Platzchen
350 g BuHer, zimmerwarm
180 g Zucker
280 g Mandeln, ungeschdlf und 3erieben
1 1L Zimt
1 Prise Salz
Schale 1 unbehandelten Zitrone
1 EL Rum
350 g Mehl, 3esiebf‘
60 g Himbeermarmelade
1 EL Kirschwasser
200 g Konfitiire ,
40 ‘Z Pistazien, 3ehackf‘ g
Backpapier Z
Zubereitung:
Zimmerwarme Butter und Zucker zu einer Schaummasse glatt rihren
und die Mandeln untermischen. Mit Zimt, Salz, Zitronenschale und
Rum abschmecken und mit dem gesiebten Mehl schnell zu einem Teig
verkneten und diesen kihl stellen. Portionsweise 3 mm dick ausrollen
und Platzchen ausstechen (etwa 3 cm Durchmesser). Diese anschliel3end
auf dem mit Backpapier ausgelegten Backblech nochmals kurz kalt
stellen. AnschlieBend bei 180 °C auf der mittleren Schiene 7 bis 10 Min.
hell backen.
Himbeermarmelade mit Kirschwasser erwdrmen. Die Hélfte der
ausgekihlten Platzchen auf der Unterseite damit diinn bestreichen
und ein zweites Platzchen mit der Unterseite darauflegen. Konfitiire
in einem warmen Wasserbad erwdrmen, die Platzchen damit iberziehen
und dann mit den gehackten Pistazien bestreuen. Vor dem Aufbewahren
gut trocknen lassen.
Rezept von Bettina, Assistentin der Geschiftsfiihrung
Seite 7
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30 Butterkekse, 10 Dominosteine, Puderzucker, Zitronensaft, Waffelrdllchen, Kuvertiire,

Swmarties, Gummibarchen, Schokoherzen und anderer Gebackschmuck nach Belieben

Mit dem Zitronensaft und dem Puderzucker einen Zuckerguss anriihren. Der Guss darf auf keinen Fall zu flissig sein.
Etwas Zuckerguss in die Mitte eines Butterkekses geben, darauf einen Dominostein setzen. Dann links und rechts
jeweils einen Butterkeks als Dach auch mit Zuckerguss am Dominostein befestigen.

Oben, wo sich die beiden Dachkekse treffen, ebenfalls mit Zuckerguss ankleben. Dieser darf ruhig iber das

Dach laufen - sieht dann aus wie Schnee. Das Haus mit Smarties, Gummib&rchen etc. nach Belieben

dekorieren und alles gut trocknen lassen.

Rentierkekse SPekulaf'iusau{sf'rich

Fir ca. 25 Shick: Fir 6 Portionen:
250 g Mehl, ¥ TL BackPuIver, % 1L Salz, 200 g Erdnussbutter, 1.200 ml Kondensmilch (Milchmadchen),
175 g brauner Zucker, 1 TL Vanillezucker, 1 Prise Zimt, 80 g Buftter, 450 g Butter, 12 TL Hom'g, 1500 g Gewiirz—
1-2 EL Mileh, 1 Ei, 125 g Salzbrezeln, 25 rote Schokolinsen, sPekulaHus, 6 Bio—Zitronen, 6 TL Zimt,
75 g Schokof‘ropfen 180 ml Sahne. Nach Belieben Anis, Nelken,

. Koriander, Muskatnuss, Kardamom
Zubereitung:
Mehl, Backpulver und Salz mischen. Erdnussbutter, Zucker, Vanillezucker, Zimt, ZUbereitung:
Butter, Milch und Ei verrihren. Mehlmix zugeben und alles zu einem glatten Die Kondensmilch mit der Butter und dem Honig
Teig verkneten. In Folie gewickelt ca. 1 Stunde im Kihlschrank kalt stellen. tiber einem heilen Wasserbad schmelzen, bis sich

alle Bestandteile gut miteinander verbunden haben.
AnschlieRend die Spekulatius sehr fein mixen oder
mahlen. Nun etwas abgeriebene Zitronenschale gemeinsam

Aus den Salzbrezeln kleine Y als Geweihe fir die Rentiere brechen (Rest

vernaschen). Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache zu einer Rolle formen
und in 25 Stiicke schneiden. Zu Kugeln formen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen, leicht flach driicken. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd 180 °C, Umluft mit den anderen Gewlrzen zu den Spekulatius geben und

160 °C, Gas Stufe 2) ca. 8 Min. backen. In die noch heiRen Kekse sofort die alles gut verrihren. Die Kondensmilchmischung zligig unterrdhren,
Geweihe stecken. Rote Schokolinsen als Nase und bis eine zéhe Masse entsteht. Jetzt so viel Sahne hinzugeben, bis die Masse schén

Schokotropfen als Augen aufdriicken streichféhig ist, ahnlich wie Nutella oder Erdnussbutter. Je nach Sahnemenge kannst
Auskiihlen lassen Du so die Konsistenz selbst bestimmen. Zum Schluss alles in fest verschlieRbare
Marmeladenglaser fillen und im Kiihlschrank aufbewahren.

Rezepte und Bilder von Sabine, Leitung Marketing

Seite 8
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: Kissinger Bredla Mandelplatzchen ;
. 150 g Mehl Teig: 1150 g Weizenmehl, 65 g Zucker, 1 Pck. Vanillinzucker, :
: 150 g 3emahlene Haselniisse 150 g Butter, 76 g Mandeln (3emahlen), )
. 1 gestr. TL Backpulver etwas Salz, abgeriebene Schale 1 Zitrone )
° BRI 460,3 Zucker Fillung: 3 EL rotes Johannisbeergelee .
: : 1 Prise Salz . .
. % T Zimt Guss: 100 g Zartbitterschokoladle .
. 1 Ei Deko: abgezogene halbierte Mandleln .
: 100 g Margarine
_ Nougafcreme
Symbolbild Kuverh'jre

Zubereitung:

Mehl, Haselntisse und Backpulver in einer Schiissel mischen. In die Mitte eine
Mulde driicken, Zucker, Zimt, Salz und Ei hineingeben. Die Margarine in Flocken
auf dem Mehlrand verteilen. Von aulRen nach innen schnell einen glatten Teig
kneten. Danach 30 Min. im Kihlschrank ruhen lassen.

Das Backbrett mit Mehl bestduben, Teig etwa 5 mm dick ausrollen und mit einem
Glas oder Ausstecher (3 cm Durchmesser) Platzchen ausstechen. Diese auf ein
gefettetes Blech setzen und im vorgeheizten Ofen auf der

oberen Schiene bei 220 °C 10 Min. backen.

Platzchen aus dem Ofen nehmen,
Nougatcreme zwischen 2 warme
Platzchen dricken.

Kuvertlre im Wasserbad erhitzen,
die Platzchen am Rand

eintunken und anschliel’end

in gemahlenen Mandeln oder
Haselnissen wélzen.

Rezept von Heiko,
Betriebsplaner
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Symbolbild
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Schokoladenbrotchen

250 g Zucker

250 g Butter

6 Eier / N
250 g Niisse infach,
250 g geriebene Schokoladle : S.’“Perechne )
100 g Meh P rlecker! ;

Spater: 100 g Schokoguss

Zubereitung:

Schaummasse aus Zucker, Butter und Eiern herstellen und die restlichen
Zutaten untermischen. Den Teig ca. 5 mm dick aufs Backblech streichen
und bei 200 °C 20 Min. in der Mitte des Backofens backen.

Die Masse noch heil in Streifen schneiden und wiirfeln

(ergibt ca. 100 Stiick). Auf dem Blech anschlieBend erkalten lassen und
mit Schokoguss Gberziehen.

Rezept von Roswitha, Kundenbetreuerin im Netz Ammersee-Altmiihltal

L s“per\ecker!._:'

Walnussmakronen

% Eiweif

200 g Pudlerzucker

1 Prise Salz

1 Flaschchen Butter—Vanille—Aroma
400 g 3evier7“eH‘e Walnusskerne
BackPaPier

Zubereitung:
Backofen auf 125 bis 150 °C (Umluft) vorheizen.

Eiweil steif schlagen, eine Prise Salz hinzugeben und nach und nach
gesiebten Puderzucker dazugeben, anschlieend Butter-Vanille-
Aroma und Walnusskerne unterheben.

Aus der Masse mit 2 Teel6ffeln auf mit Backpapier ausgelegten Backblechen
kleine Makronen formen. Etwa 1 bis 2 cm Abstand lassen.

Die beiden Bleche mit den Makronen im vorgeheizten Backofen

20 bis 25 Min. backen.

Am besten bewahrst Du die Walnussmakronen in einer Weihnachtsdose/
Keksdose auf. Sie halten darin mindestens 14 Tage.

Seite 10
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Schoko—Gewtirz—Sterne

Fiir ca. 40-50 Stiick:

Fiir die Sterne Fir dle Schoko—Gew&rz—Kugeln:
475 g Mehl 2 Eiweiﬁ

1 Prise Salz 75 q Zucker

2 Eigelb 150 q 3emahlene Haselniisse
20 g Sauerrahm 10 g Kakaopulver

150 g Butter oder Margarine 1 MsP. emahlener Ingwer
1 MsP. elkenpulver
1 Msp. 3emahlener Sternanis
1 Msp. %mahlener Kardamom

Zubereitung: 1 Prise Muskat

Das Mehl mit dem Salz auf eine Arbeitsflache sieben, eine Mulde in die
Mitte driicken und die Eigelbe sowie den Sauerrahm hineingeben.

Die Butter in Flockchen an den Rand setzen und das Ganze zu einem glatten
Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank 1 Stunde
ruhen lassen. AnschlieRend nochmals kurz durchkneten und auf einer
bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen.

Aus dem Teig 4 bis 5 cm grof3e Sterne ausstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen.

Die Eiweile steif schlagen und dabei den Zucker einrieseln lassen.
Die Haselntisse mit dem Kakaopulver und den Gewtirzen vermischen und b
unterheben. Die Masse in einen Spritzbeutel mit glatter Tdlle fillen und Dieses Rezept"..
gleichmaRig Kugeln auf die Sterne spritzen. '+ verwende ijch

; Jedes Jahr zym
: P"?itZ‘-"LIGHbacken :
% und die Plitzchen *

.. Schmecken sehr
Die Sterne je nach Geschmack mit Puderzucker und oo, leckerr Lo

Kakaopulver bestduben und bis zum Verzehrineiner = NSNS,
Platzchendose aufbewahren.

Die Schoko-Gewdtirz-Sterne im auf 180 bis 200 °C vorgeheizten
Backofen 15 bis 18 Min. backen, herausnehmen und auf einem
Kuchengitter erkalten lassen.

Symbolbild

Rezept von Nadiné, Kaufminnische Sachbearbeiterin
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Lebkuchen

6 Ejer

100 g brauner Zucker

2 EL ‘Honig

2 1L Zimt

11L Lebkuchengewdrz

1 Prise Salz

250 g 3emahlene. Mandeln
250 g 8emah/ene Haselniisse
200 g Orangeaf

200 g Zitronat

Zubereitung:

Backofen auf 160 °C vorheizen. Eier, Zucker und Honig schaumig
aufschlagen. Dann nach und nach unter Rihren die restlichen Zutaten
hinzufligen. Wer mag, kann auch noch 200 g Raspelschokolade
dazugeben.

Den Teig entweder auf Oblaten streichen oder direkt auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech. Im Ofen ca. 20 Min. backen. Sobald die

Lebkuchen abgekihlt sind, kénnen sie nach Belieben verziert werden.

Spekulaﬁuskugeln

200 g Spekulatiuskekse

100 g Frischkase

50 g Pudlerzucker

1 TL Zimt

100 g 3eschmolzene Schokoladle

Zubereitung:

Zuerst die Kekse im Mixer fein zerbréseln.
Anschliefend den Frischkase, Puderzucker
und Zimt hinzuftigen und alles zu einem
Teig verkneten.

Aus dem Teig nun kleine Kugeln formen
und diese etwa 1Stunde kalt stellen.
Zum Schluss die Kugeln noch mit der
geschmolzenen Schokolade verzieren.

Rezepte und Bilder von Sarah,
Triebfahrzeugfiihrerin im Netz Ostallgidu-Lechfeld

Seite 12
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Fiir den Teiﬁ:
150 g Weizenmehl

1% gestT. L Backpu)ver

' 6 Zucker
4 Pck. Vani”inzucker

|

E
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Rezept von Marli
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Fur oen Teig:

100 g weiche Butter
50 9 Zucker

1 Ei (M)

200 g Mehl

1 Prise Salz
Backpapier

Zubereitung:

Fir den Belag:
400 g ungesalzene Niisse, z. B. Walniisse,

Haselniisse, Erdniisse, Mandeln
50 g weiche Butter

80 g 'Hom'g

100 g brauner Zucker

100 ml Schlagsahne

Fir den Teig die weiche Butter, den weilen
Zucker und eine Prise Salz mit den Knethaken
des Handmixers glatt riihren. Das Ei unter-
rihren und zum Schluss das Mehl unterkneten.
Den Teig in Folie gewickelt 1Stunde kalt ruhen

lassen.

Insgesamt 400 g Nusse (auch fertige Nuss-
mischungen) grob hacken und beiseitestellen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen und

auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech aus-
legen. Im vorgeheizten Backofen (200 °C Ober-/Unter-
hitze, 180 °C Umluft) 20 Min. vorbacken.

In einem mittelgroRen Topf Butter, Honig, braunen Zucker und

Schlagsahne unter Rihren aufkochen und unter standigem Rihren 3 Min. kochen

lassen. Die gehackten Niisse untermischen und den Topf zur Seite stellen.

Wenn die Konsistenz etwas dickfliissig geworden ist, die Nussmasse auf den

vorgebackenen Teig streichen. Das Blech flir weitere 15 bis 19 Min. backen.
Die Nussmasse sollte goldgelb sein.

Auf dem Blech auskiihlen lassen und anschlieRend in ca. 5 x 3 cm groRe Stiicke

schneiden. In einer Blechdose aufbewahren.

Rezept und Bild von Jessica,
Kundenbetreuerin im Netz Berchtesgaden-Ruhpolding
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Von BRB-Geschéftsfiihrer Arnulf Schuchmann
stammt dieses alte Familienrezept.

Wichtiger Hinweis aus der Familie:

Die Kunst h’egi’ in der Schne”i\c]keii' beim Wuzeln.

,Wuzeln” ist ein bayerisch-6sterreichisches Wort P ooecsscccecnoo ol
und meint das Formen der Kipferl.
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Glihwein fir Winf'ergri”er (alkohol{rei)

Fiir 10 Portionen: Zubereitung:

1 Zitrone, unbehandelt Die unbehandelte Zitrone und die unbehandelte Orange mit

3 Oranaen, 1 davon unbehandelf heiRem Wasser abspiilen und trocken reiben.

750 ml Friichtetee Jeweils 1 EL Zitronenschale und Orangenschale diinn in Streifen

abschélen (die bittere weille Haut nicht verwenden).

750 ml Johannisbeersa{f

200 wl -Hollerbeersaff' Den Saft aller Friichte auspressen. Den frisch zubereiteten, noch
] heillen Frichtetee in einen Topf leeren und die restlichen Zutaten
1 Zimtstange i [ i
> dazugeben. Aufkochen lassen, Hitze reduzieren und 10 Minuten
S Gewiirznelken kécheln
2 EL Honig
Abseihen, in feuerfeste Gladser giellen und sofort servieren.
Rezept und Bilder von Miriam, Marketingreferentin
/ g TIPP;
4 Hubsch sieht es ays, wenn ™
' gan €ine unbehandelte
4 Podi range oder Zitrone jp,
, E o unds Scheiben schneiget
: ndin die Glihweinglzser

.: qlbt. Den alkoholfrejen
Gh.!hwein kann man natiir-
. lich auch mit fertigem

~... Saftzubereiten,
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