


Vorwort

Es macht eine groRe Freude andere zu beschenken. Mit ,,Jérns Weihnachtsbackbuch® bekommst Du
etwas von mir, was mir eine groRe Freude bereitet hat.

Alle Adventwochen habe ich, aufgrund der Vielzahl von eingereichten Rezepten zwei nachgebacken und
pramiert. Mir war aber klar, dass ich allen eine Freude zuriickgeben méchte.

Mein Geschenk ist jetzt in Deinen Handen.

Die Rezepte sind teilweise lang gepflegte Familientraditionen. Ich kann es nur empfehlen, von Zeit zu Zeit
etwas davon auszuprobieren.

Neben dem Dank an jeden Teilnehmer, soll dieses besondere Backbuch uns auch an ein hoffentlich
einmaliges ,,Corona-Weihnachten“ erinnern.

Zu guter Letzt noch mein Dank an die Personen, die mit der Idee oder der Umsetzung, der Unterstiitzung
und der Gestaltung beteiligt waren.

Natiirlich meine Frau, die wie durch Zauberhand alle Zutaten zur richtigen Zeit besorgte. An das
Dreamteam Sylvia & Karl, wobei Sylvia mir nicht nur ihre Kiiche zur Verfiigung gestellt hat und sich mit
tollen Ideen einbrachte, sondern auch immer wieder bestéarkte.

Und an Karl, der nicht nur anpackte und selbst ein erstklassiger Zuckerbacker ist, sondern mir auch
konstruktiv-kritisch auf die Finger schaut und die Nerven nicht verlor, wenn ich mal wieder einen
vermeintlich eigenen Weg entdeckt hatte.

Und nicht zu vergessen an ,,Foto-Flo“, dem die Einreichung der Videos nie zu spat war und auch bei der
Gestaltung dieses Biichleins unterstiitzt hat. Ich bin jetzt noch begeistert wie Du das zauberst.

Egal ob Rezepteinreicher, Mitwirkende oder GenieRer — Ihr habt mir eine groRe Freude bereitet!
Lasst uns weiter zusammenhalten

Euer *

Jorn




Eier trennen. EiweiR mit einer Prise Salz steif schlagen. 100g
lassen und etwa eine Minute weiter schlagen.
Die dibrige Butter, 150g Zucker und

Orangenschale sehr cremig riihren, ig
eine Minute unterriihren.

Mehl, die restlichen Mandeln und
Orangensaft zur Ei-Masse riihren.

Backpulver nach und nach abwechselnd mit dem

Eischnee unterheben und den Teig in die Springform fiillen.

Auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen. Nach dem Backen
10 Minuten in der Form auskihlen

lassen, danach auf ein Kuchengitter stiirzen und
gegebenenfalls mit Puderzucker bestreuen.

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten; Backzeit: 30 Minuten; Schwierigkeitsgrad: simpel




Eier

Salz

140 g

Kokosbliutenzucker

1

Vanilleschote

100 g

Dinkel-Vollkornmehl

759

gemahlene Walnilsse

T=TL

Backpulver

200 ml

Schlagsahne

3

weille Blattgelatine

500 g

Frischkdse (Rahmstufe, 50 % Fetti. Tr.)

3 EL

starker Kaffee

200 g

Walnusskerne
Zubereitungsschritte
1.

Fiir den Biskuitboden Eier trennen. Eiweil} mit
einer Prise Salz zu Eischnee steif schlagen.
Eigelbe mit dem 90 g Kokosbliutenzucker
schaumig rihren.

2

Vanilleschote der Lange nach aufschlitzen und
das Mark herauskratzen. Vanillemark, Mehl,
gemahlene Walniisse und Backpulver mischen
und lber die Eigelbmasse geben. Eischnee
darauf geben und unterheben. Teig in die
Springform fillen und glatt streichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Umluft 160
°C; Gas: Stufe 2—3) ca. 35 Minuten goldbraun

|

backen (Stéabchenprobe). Herausnehmen und
abkuhlen lassen. Einmal waagrecht halbieren.

3.

Fiir die Cappuccino-Creme Sahne steif
schlagen. Gelatine in kaltemn Wasser
einweichen. Frischkase mit Kaffee und
restlichen Kokosblitenzucker verriihren.
Gelatine in einem Topf erwarmen und
schmelzen lassen, vom Herd nehmen. 2-3 EL
der Creme mit der Gelatine glatt rihren und

| zuriick in die restliche Masse geben. Ziigig

unterrithren, dann vorsichtig die Sahne
unterheben.
4,

Walnusskerne in einer heillen Pfanne ohne Fett
bei mittlerer Hitze 3 Minuten anrosten und
abkihlen lassen.

5.

Etwa 2/3 der Cappuccino-Creme auf den
Biskuitboden streichen. Zweiten Biskuitboden
darauf legen. Mit der restlichen Creme
bestreichen. Mit den Walnusskernen belegen.
Mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank kalt
stellen. In Stlicke geschnitten servieren.

Cappuccino-Walnusstorte

Dieses Rezept ist aus dem netz und wurde
schon viele male von meiner Frau nachgemacht,
ach ja man kann auch zum Siifken deinen
leckeren honig nehmen. Ig




180 gMargarine

4 Ei(er)

2 Tasse/nZucker

1 Pck. Vanillezucker
3 Tasse/nMehl

1 Pck. Backpulver
200 gHaselnusse

1 Tasse/nMilch

Margarine, Eier, Zucker und Vanillezucker
cremig rihren. Mit Mehl, Backpulver und

' zerkleinerten Niissen verriihren und langsam
die Milch hinzuflgen.

In eine gefettete Kastenform fiillen. Bei 175
Grad Ober-/Unterhitze etwa 65 - 70 Min. backen.
Stabchentest nicht vergessen, der Kuchen
konnte evtl. schneller fertig sein.




Walnuskekse
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Nussplatzchen

Renate Schmidt
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125¢
100¢
2
300 ¢
171
1Pek.

200 ¢
175¢
130 ¢
1 Pck.
400¢
200 g

40 Min.

27 Min.

40 Min.

Mlttel

Saftige Nussecken  ZUTATEN

FUR DEN TEIG

1 Blech

Butter
Zucker

Eier

Mehl
Backpulver
Vanillezucker

etwas Butter fur die Form

FUR DEN BELAG

Aprikosenmarmelade
Butter

Zucker

Vanillezucker
gemahlene Nusse

Zartbitterkuverture
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ker, n 11 Elerlikor mit die Kirschen § Minuten l
Kirschwassa, (9ibles fer-  schwach dinsten. Spei-
lig 2y kaufen) 'V2 Pak Sestarke qlatt ruhren
Jrun_g (€5 g) Be "Kénscho. Kirschan a[;"-r.(;nen und
kolade mit der Speisestirke bin.
de}f_*rm!‘,-r:g_- Flur de den Nochmals aufko-
BIQ Eiear NG Zucker chen und abkuhlen Izs.
Nelicremig 5 fschlagen. sen Sahne steif schia.
Haselnijss ‘N Back. gen Vanillin-Zucker yn-
PUlver mischan unter terrihren Kirschkom
die El-Z1 l*kgr-Magse POttt auf dem NuBboden
rUhren. Eine Springform 'ertelien und die Sahne
Q*‘Clilburchm.—’)ssenm.t caruberstreichen. Eine
Backpapier auslegen. Spiralg in gie Sahne zje-
Den Teig hineinfiilian, nen. Eierlikgr hineintray-
gla!tstreichen

und im fein Borkenschokolade
vYorgeheizten Backofan lgicht Zerbroseln, auf die
(E-Herg: 0°/Gasherg: ahne streyen und mit
Stufe 3) 20-25 Minuten den restlichen Kirschen
goldbrayn backen. '

arnieren, Ergibt 1
Den NuBboden dusder Stiicke

 auf ein Ky- Zuber.-Zartca.1Stun-
chengitter st d de. Pro Stiick Ca, 1340
das Backpapier abzie-

Joule/320 Kalorien.
‘I “' T — : |
5 ' »auf I. .' .-“h“ ;
1 - ‘ . - ! . 3 : 3 d o ‘




Wenn du soviel Nusse hast,mach doch einfach ,##
selbst Nussriegel.Da weisste was drin ist und
die schmecken auch noch super.
Versch. Nusse
Agavendicksaft
Oder honig.
& Vermengen und dann ab in Ofen,bis sie cross
| sind.

@& Danach in Streifen schneiden und abkuhlen

> lassen.
Schnell und auch fir den Mann machbar \&r kv

M’kw‘é 18:45
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N E
W Saftiger Nusskuchen(Riihrkuchen)
Ny 1259 Mehl

b 1259 Speisestarke

A 4 Eler
f 2509 Zucker
250g Butter
1Vanillezucker
1 Backpulver
200g gemahlene Nusse
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Ecke leben, hier auRer Konkurrenz unser
Lieblingskuchenrezept

(mengentechnisch recht einfach, aber
kalorientechnisch durchaus schwer):

Je 300g Butter, gemahlene Nisse,
Vollmilchschokolade und Zucker sowie 6 Eier
nehmen, Schokolade und Butter schmelzen,
alles verruhren und in eine Springform geben.
Bei niedriger Temperatur lange backen,
mindestens eine Stunde und dann im Ofen
nachziehen lasse. Wenn einem nach
Ubertreibung ist, kann man den dann noch mit
weilder Schokolade uberziehen... oder mit
einem Smartiepanzer versehen...
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Das ist eine schone Idee. Da wir ja nicht um die

18:49




Hallo Jorn &, &

ich wiinsche dir ganz viel Spal} beim backen &

<

Nusskuchen ohne Mehl
1 Nusskuchen ohne Mehl
Rezept ausdrucken

Vorbereitung
15 Min.
Garzeit

l 1Std.
Zeit gesamt

‘ 1 Std. 15 Min.
Die Zahl im Feld @ndern und das Rezept
umrechnen
Menge / Portionen -
T Das Fett mit dem Zucker und dem Vanillezucker
Springform geschmeidig riihren und nacheinander die Eier
Zutaten unterriihren, solange bis die Masse gebunden
125 g Butter - weich ist.
250 g Zucker Die Nusse mit dem Backpulver vermengen und
1 EL Vanillezucker zu der Masse geben, dazu die geriebene
1 Prise Salz Schokolade und alles miteinander glatt riihren.
6 Eier - GroRe M Kuchen backen
400 g Haselnisse - gemahlen Den Teig in eine gefettete Springform (mit 26
75 g Zartbitter-Schokoladentropfen cm Durchmesser) geben und auf mittlerer
2 TL Backpulver - gestrichen Schiene bei 160° HeiRluft ca. 60 Minuten
Fir die Garnitur backen. (Sollte der Kuchen zu dunkel werden,
150 g Zartbitter-Kuchenglasur - oder mit Alufolie abdecken).
Zartbitter-Kuverture Kuchen iiberziehen
Zierwerk nach Wunsch Den Kuchen etwas auskiihlen lassen und dann
Zubereitung den Springformrand I6sen (erst mit einem
Teig zubereiten _ Messer am inneren Rand entlangfahren damit
Das Fett mit dem Zucker und dem Vanillezucker ‘sich der Kuchen I6st). Zum Schluss noch mit

geschmeidig rihren und nacheinander die Eier  4ar erwirmten Kuchenglasur iiberziehen. 15
unterriihren, solange bis die Masse gebunden _




WIR HALTEN ZU

- Haselnusswaffeln: 125g
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Tiroler Nusskuchen :200g Butter, 250g Zucker,
6 Eigelb,1pr. Salz, Saft und Schale 1/2 Zitrone, .
1Tl Zimt, 200g NUusse Mandel, Wal- oder
Haselnusse,gemahlen125g Mehl,1TL.
Backpulver, etwas Rum, verrihren, 200g
Blockschokolade und 6 steife Eiweil}
unterheben, Backen 180° bei Ober/Unterhitze
gute 75 min



Hallo Jorn, ich finde Nussecken sind genau das
Richtige fur Weihnachten!

Eier

300 g

Mehl

1-TL

Backpulver

1 Pck.

Vanillezucker

etwas Butter fur die Form
FUR DEN BELAG

200 g
Aprikosenmarmelade
1759

Butter

130 g k \
Zucker

1 Pck.
Vanillezucker

400 g

gemahlene Nusse

2009
Zartbitterkuvertire
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Mg Mehl 100 ¢ Ranpie bas sk sl gk
Zubereitung:

1. Den Backolen aul 180 % (Umlulh 1607

virfwrisen

2. Die Butter mit dem Zucker cre mibg ruh
ren. Die Bier nachomander darugeben

und schaumip w I'd.“:rn

’. as Mehd mit dem ﬂll Lfﬂ-l'\v r mis hl'll
umd abweshse lnd mit der Milch unter
muliren. Den Rum, die Hase lnisse und

die Raspelschokolade unterheben

4. Den Icig in einc rlngrl'rllrlr und it
Mehl bestaubte Form lhllen und ca
50 Minuten backen. Mit einem Haolz
stabchen in dic Mitte des Kachens ste
chen: Wenn kein Teig mehr daran kle
beny bleabt, den Kuchen heransnchmen,

15 Minuten abkiiblen lassen nnd aus

der Form losen

5. e Kuvertire im Wasserbad schmelzen
und den ausgekuhlten Kuchen damit
uberzichen. Mit den gehackten Hasel-

nussen bestreuen.
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Lieber Jorn Domeier, wenn Du es saftig magst,
dann probier den Eierlikdr Nusskuchen.
2509 Zucker
6 Eier
250g gemahlene Nisse
125g Mehl
1 Packchen Backpulver
1 Tasse Eierlikor
1 Teeloffel Zimt

" Bei 175 Grad 50-60 min backen

Nach dem abkuhlen, mit Schokolade oder
HaselnuBglasur tberziehen.

Und dann schmecken lassen !!! ma““
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= hv"’t"*ﬁv "® 400g Weizenmehl (Typ 550)
Ry - 200g Roggenmehl
Y 1 EL Schmalz (am besten Ganseschmalz)
b 250ml lauwarme Milch
‘ 125g Sauerteig (Roggen)

8 40g Zucker
¥ 2 Eier
#1 1 TL Salz
N 1 gestrichener TL Natron
{ 1/2 TL Kiimmel (gemahlen)

Schmalz in der Milch |6sen, Salz und Zucker

i} unter rithren, Mehl zusammen mit Natron in
o8 ] eine Schiissel sieben, Eier,

. Schmalz-Milch-Gemisch und Sauerteig
unterrtihren und gut mit den Knethaken
vermengen. Etwa 3 Stunden bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

_ Dann 2 flache Laibe formen und nochmals eine
Stunde ruhen lassen. Mit einem spitzen Messer
oder Schaschlikspiel viele kleine Locher in den
® Teigfladen stechen, dann bei ca 170°
Ober-Unterhitze fiir rund 30 Minuten backen.

Wenn Du es ausprobiert hast, brauchst Du den



Nusstorte
3 Std. 45 Min. 17 Zutaten

. Zutaten

null: 4 Stk. Eier

null: 150 g Mehl (glattes)

null: 120 g Zucker

null: 1 Packung Vanillezucker

null: 150 g Walnisse (geriebene)

null: 1 Stk. Zitrone (die abgeriebene Schale)
null: Nach Belieben Fett (fir die Form)

null: Nach Belieben Mehl (fur die Form)
null: 250 ml Milch

0: 5 packungen vanillepuddingpulver

null: 4 EL Zucker

null: 250 g Butter

null: 100 g Walnusse (geriebene)

null: 1 Schuss Rum

null: 80 g Staubzucker |
null: Nach Belieben Walniisse (zum Bestreuen)
null: Nach Belieben Walnusse (Halften, zum
Dekorieren)



N ‘ Haselnuss Kuchen:
el

1 Glas Zucker Fein (200ml. Glas)

1 Packle Vanillezucker

2 Glas Weizenmehl (200ml. Glas)

4 Eier

2 TL Backpulver

125gr. Butter

2 Glas Haselnuss Kerne gemahlen (200gr. Glas)
zum verschonern Puder Zucker

Backzeit bei 175° ca. 30 bis 45 min.





