Thema des Monats: November 2023

Jetzt geht s wieder an die Weihnachtsbackerei

- aber zeitgeman

Quelle: Historische Rezepte aus Familienbestand

Teil I:
Die u.a. Rezepte von Weihnachtsgebick erscheinen noch heute zeitgemall.
Fir den Geschmack wird allerdings nicht gehaftet!

Teil I1:

Bei den wirklich "historischen' Rezepten aller Art diurfte vorrangig das Lesen der
Rezepte ernsthafte Schwierigkeiten machen. Hier schlage ich vor, dass Sie das jewei-
lige Rezept mit Threm Smartphone abfotografieren und dann Ihrer Oma, besser Ur-
Oma, zum Ubersetzen geben; diese kann eventuell auch noch die Gewichtsbezeich-
nungen interpretieren (sonst im Internet nachforschen).

Ubrigens: nicht alle Rezepte sind "Kalorienarm"'!



Folgende Rezepte liegen in u.a Bildern vor (Original-Uberschriften):

- Kalter Budding

- Rodon Kuchen

- Bisquitt

- Butterkuchen ohne Eier

- Puffer

- Pflaumen ohne Steine einzumachen
- Sehr guter Obstkuchen Teig
- Bettelmann

- Fleisch Klofle

- Waffeln

- Waffeln ohne Saft

- Plump Pudding

- Mehl Pudding

- Preiflelbeeren einzumachen
- Wein Gelee

- Kaltes Gericht



‘.i‘”;;/;ﬁ Jetzt.geht's wieder an die Weihnachsbickerei
;5%§§3‘ . aber zeitgeméss ! :
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/2ﬁfauner‘KuChen'(ohneﬂFetf) e i
//375 Kunsthon1g)1 Ei,3 Bssl.Zucker,! Teel.Nelken,1 Essl,Zimt,650
2 Mehl 1 Backpulver. Zum Guss :250 g Puderzucker,3—4“Essl Wasser,
Buntzucker. = ;

" Eier 'und Zucker riihrt man schaumLQ,glbt ‘dann die Gewurze das mit
‘Backpulver vermischte Mehl und don erhitzten Honig abwechselnd hin-
‘zu,knetet den Teig gut durch,rollt in ziemlich dick auf eln varher
eingefettetes Blech auf . und backt ihn bei schwacher Hitme,Nach dem
backen bestreich't man den noch warmen Kuchen mit . dem angeruhreten
GuB und b&ireut ibn mit Buntzucxer. - ‘

Gewurzprlnten (onne Fett und ohne Ei ) : ‘ - A

250 g Kwnsthonlg,125 ‘g Sirup,125 g Zucker,¥2 Teel. gemahlenan Anis,
Teel,zimt), 2Messerspitze Muskatblute 1 Messerspltze Nelkan,500g Mehl
5 g'Pattasche.

Man lésst den Honlg,srrup nd ‘die Gewiirze aufkochen,Dann lost maa
die Pottasche in etwas lauwarmer Milch auf und gibt sie in die a¥-
gekiihlte Masse,zum SchluB gibt man das Meh hlnein.Dann ldsst mayg,
“den Teig einen Tag ruhen,rollt ihn aus,schneidet ihn in Rechtesgke
" uf§ baeckt die Printen bei Mlttelhltze Nach dem Backen bestrelght -

man sie mit Zuﬁkerwasser. :
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: Haferflockenmakronen..; s g S S ey 0 G

6og Butter,d -Ei,200¢g Zucker o Zitrcnensaft und Schale 250g Hafer-
flocken, : 2
Man, riihrt Butter,Eier und Zucker schaumlg glbt thronensaft und

S8 ale und die’ Haferflocken dazu,setzt von dleser Masse Makronen4auf
~ein Blech und 1dsst sie langsam backen.v

¢jPaferflockensprltdebackenes (thb Bi)

802 Butter,loo g Zucker;Y8Lir. Mllch1 Teel Zimt, 1 Essl Kakao.10"
Mehl,200g gew1egte Haferflocken,¥2 Backpulver. .
Zu der schaumigen Butter gibt man den Zuckerjydann-rithrt man dieAi
deren Zutaten abwechselnd mit der Milchein,Den Teig spritztman
eid Yorgerichtetes Blech und formt Ringe. daraus,dle in guter. Hi
ungefahr*‘o Minuten gebacken wer den Wer keine Telgspritze hat k;

¢W§§Be Pfeffernusse. : ,',

2 ganze Eier 8og Niisse,3o0g Mebl 250 Zucker, etwas Z;tronensc--
Eier und Zuoker rithrt man schaumlg,glbt die abgeéogenen und ‘gemd
lenen Niisse,Zitronenschale und Mehl hinzu,knetet 'den Teig. leiehf, -
durch,formt ihn zu haselnuBgrossen Kugeln und baakt diese bei V,t-
telhltse.Sollten die Pfefferniisse beim badken sehr auselnander
fen,kn tet man in den Teig noch etwds Mehl.Die Pfefferniisse korA
mit einer Zuckerglasur bestrichen werden. (Zur Glasur:2o0g Pudery
zdckér j Eiwelf oder 2-3 EBl Wasder und etwas Zitronenwasser)

Braune‘Pfeffernusse.j = : S0

250 g*ﬁonlg oder Slrup,1¢5 g thxer,TE ‘g Pott,375 ¢ ‘Mehl), Pfeffer
engewiirz nach Geschmack.

Honig oder Sirup,Zucker und Fett zusammen aufkochen,das mit den
wiirzen vermischte gesiebte Mehl unter die aufgekochte abgekuhlte
‘Masse rihren und ‘alles gut ‘durchkneten,Kugeln formen und bei Mittel-
hitze Dbacken lassen. Die Kugeln laufen zu Plétzchen auseinander.Man
kann 31e mlt b@llublg farblgen ducxerguﬁ bustrelchen. ‘ : 1

Gewurznusse.»

3 ganze Eler,Boog Farlnzueker 20¥ Zimt,50g gerisbene Nﬁsse,So g
Zitronat,2 EBl.Honig,625 g Mchl,¥2 Backpulver.



yéem backen mit Pdrmehen aus

Der Honig wird fliissig gemacht,dann der Farinzucker und die Eier
dazu gegeben und alles gut schaumig geriihrt,Nisse Zimt. und Zitro-
nat hinzugetan, und zuletzt das Mehl darunter verarbeitet.Der Teig
wird in Rollen geformt und in kleine gleichméssige Sticke. geschnit~
ten,die zu kugelrunden Plétzehen gedreht werden.Man setzt sie auf
das etwas vorgewd rmte gewachste Blech und b#éckt sie bei MittelhI*
tze ungeféhr 3o Minutene. _ o

. Lebkuchen (ohne Fett)

5008 Méﬁl 500g Kunsthonig, odcg Slrup,125 thronat und Orangeat
oder g\%rochnete Pflaumen, 60 g gériebene Nusse, oder Mandeln,1 Tee—
15#fel Zimt,1 EB1.Kakso,1 Messerspitze Nelken,lo g lesohhornsalz,

142 ER1, lauwarmes Wasser Zur Ggapur,:12§€ Staubzucker 2 EBl.heiBes
~Wasseri; *

Den Honig léd&st man auf der Herdseite zerfliessen,vermischt das
Mehl mit den Geschmackszutaten und gibt dann das in Wasser gelbste
Hirschhornsalz und: den fliissigen aber nicht heiBen Honig unter die
Zutaten,Der gut zusammen gearbulcpte Teig wird auf ‘gestrichenem -

.- mehlbtstéubtem Blech 3/4 cm Dick ausgewellt und 20-25 Min,in mit-
-tlerer Hitze gebaeken Sobald eraus dém Ofen kommt:wird er: Zeschnite-

ten und sofort mit Zuckerglasur ubergossen Der Telg kann ‘auch. vor
estoe enrwprden./~ # :

Gewurzplatzchan (besondcrs guf und’ billlgl

;‘2_

S&Og Mehl, 300g Honlg 5 g Zimt,4g Nelken,3g Muskatblﬁte,1 Ei,5 g Po~
tadche und 5 g Hirschhorns3121r'2 EBl.Wasser aufgeldst, 180 g Zucker

30-50 g Fett,200-250 g Mehl zum Nachkneten.

Honig Zucker und Pett erwdrmen,Mehl mit den Gewlirzen vermlschen und
mit den Treibmitteln unterkneten Der :Teig wird ausgerollt und aus-

“.gestechen,Bei schwacher Hitze backen. ‘

~&;ligcr Honigkuchen,

%y 2+ Tassen Mehl, 2 Tassen Kartoffelmohl 1 Tassée Zucker;{wenn. mﬂgliah

na:lnzucxer,ungerelnlgt) Y2 Tasse Buttermilch,? Tasse Honig,1 Téde-
15ffel Natron,viel Honigkuchengewlirz. .
onig und Zucker auflésen,Gewlirze Natron. und Buttermllch unterruhren
letzt Meéhl und Kartoffelmehl dazu geben.Auf einem Blech batken
und ‘noch warm in Stucko schneiden.

\Einfache Pfefferkuohen.

t5oo “Mehl, log Zimt,1 Prise Muskatbliite, 1 Prise gestosene Nelken
- 1”P"Backpulver,65 g Pett,190 g Honig oder Sirup, 190 g Zueker, 1B,

Hanlg Zucker und Fett werdbn aufgekocht,Das Mehl wird mit den Ge-
wurzen gemischt,Dic Honigmasse wird dann zu dem Mehl gegeben und
verrihrt.Solange der Teig noch weich ist,Eier und Backpulver (Back~-
pulver mit 1 EBl.Mehl gemischt) dazugeben und gut durchkneten,aus—
rqllen ausstechen,

Aﬁonlgkuchen mit. Kakao. -
250 g Honig,250 g Zucker,750 g Mehil, VA Padckchen Honlgkuchengewurz,

einige Niisse,60 g Kakao, 3 Eier,1 Tebloffcl Natron oder leschhcrn-
salz.

Honlg und Zucker werden aufgelbst,das ‘Mehl mit dem Honlgkuchenge~
wilrz gemischt.Die Honigmassc¢ wird gzu dem Mechl gegeben,auch Nisse
und Kakao,Solange der Tcig noch Weich ist,Eiler und Treibmittel
daran gebén,gut durchkncten,ausrollen und ausstcchen.Man kanyp die
Pldtzchen glasieren. : .
Honigkuchen aus Roggenmehl

500 g Sirup oder Honig,250 g Zucker, 500g Roggenmehl,250g Welzens o
mehl 125 g gehakte Mandeln, 125 g thronat oder getrocknete Pflaumen
Nelken,Zimt,Kardamon,?2 Eler 1 Teel.Pottasche,1 Teel,Hirschhornsalz,
Zubereltung :Sieche Honlgkuchcn mit Kakao,nur wird der fertige Teig
auf ein Blech ausgerollt und nach dem Backen geschnitten und mit
Zuckurguﬁ bestrichen und mit Mandeln und Niissen verziert.

























