ROTWEINBRATAPFEL

ZUTATEN: Fiir 4 Perscnen: 4 Stock
aformtinche ﬁp'lt'{. 0,5 | Rotwesin,

1 Fimietange, 3 Spick Giwiirenalken,
e Orange. Fir die Filke: 100 g
Larthitter-Schodnlade, 50 g

Hanelremsskerne, 50 g Walnussierne, 4 EL

Drangenmamictade, 40 g Butter,
Baiserhaube: 2 Eiklar, B0 g Steubnscher,

2 EL Wandllenucker, 30 g Mandelblitichen

ZUBEREITUMG: Die Aplel waschen,
Deschosl abschneiden, Kerngehduse
rausstechen. Rotwen, Jimisiange,
Geedirznelien und Orangenschale
{perichen) in einem Topf erhitzen, 5
Minusten kicheln lassen Agfel ohng
Dscoed & Minuben ganen, mach drés
Miniten den Deckel ugeben, beides im
Sud albllihlen Lassen. Schokolade urd
Niisse grobs hacken, mit Orangenschals
und Grangenmarmelade vernohnen. Das
Backeohs aul 200 Grad vorheizen,
Backbdech mit Butter bestreichen,
bissfest gegarte Apfel nebeneinander
sirtaem wnd mit der Schobo-Mussballe

| fidlen, Deckel drautsetzen, Mus mil
Roaweirsud umgeefien und 15 Minsten
braten, Eildar mit fucker 7u steifem
Schnes schlagen. Balsermasse in

| Spritrbeute] filen und auf die Hussiille
geben, mit Mandelblitichen bestreuen
und 5 Minuten im Rohr Tertig backen.

GENIESSENad

Christmias is comiing

REHRUCKEN

ZUTATENE Filr b Personen: 100 g Butiey,
140 g Staubzucker, 100 g Schokodade, 5
Stk Eidodter, 5 Sibck Eiklar, 140 g
Mandeln, 60 g Bssel, 100 g
Marilkermamselade. Schologlas: 200 g
Schokolade, 100 g Butter

ZUBEREITUMNG: Buttér, Jistkef whd
ervnichie Schokolade gut flaumig niheen
Eiklar mit fucker zu steilem Schnee
schiagen. Mun nach und nach Dotter
rugeben, dann Manddn, Brose] und steifen
Schnee unberheben ArcchlieBend den Teig
in die gefettote Rickenform fillen wed drca
35 Minuten bei 180 Grad backen, stiirpen
el mit Feifer Marillenmarmelade
beesireachen. Fir die Glasur: Scholkolsde mi
dar Butter auf kleiner Flamme peslassen, bis |
der Rilcken eines Liffeks gut von der |
Schokolade Uberzogen wind, GroBnlgig de |
Schokoglasur ety cen Kuchen ziehen

MADORNA



SUSSE GAUMENFREUDEN FUR DIE WEIHNACHTSZEIT

So locken wir

das CHRISTKIND!

X-Mas-Backen, Teil 1. Von Rehriicken bis Bratapfel:
Die besten stiBen Siinden fir Ihre Adventjause.

nviclen Kikchen duftet ¢=
bereits nach Zimt, Apfeln
und Honig, Gerbche, die
aul das Weihnachesfesi
elnstimmen, letzt kst Co-
n..'|.1|:h|!|'||q.'_ il.l.'lﬁl."hill.{l! Denn was
gibt ex in den Adventwochen
Schineres, als mit seinen
Liebsten einen herrlichen
Punsch mit cinem kistlichen
Rehricken oder Orangenku-
chen zu penichen?
Einladung rur Adventjause.
Wenn Sic nach einer kulinari-
schen 1dee e Thr Punschifies
oder Mire Advent jause suchen,
finden Sie hier jede Menge In-

spirationen. Die beiden char-
manten Kochprofis Anna Wal-
cher und Dorls Rabenreither
vion der Kochsechule Pas Koch-
werk haben kreative Rerepie
fiir MADONNA verraten. Ein
Highlight ist der Rotweinbrat:
aplel. Er ist oprisch und ge-
schmacklich einfach ¢in it
Ebenfalls originell: Dbe Apfel-
strudelbonbons kann man
auch als silfes Amuse Gueuale
servieren (siche Seite B2,
Kochichule. Scit cinem Jahr
veranstaltet das Fraven-Duo
Gourmet-Workshops (0r Ge-
nicher. Egal, ob man (auch

Mann!) neue Kochkindite o=
werben will oder ersimals
Kekse selber backen mbchie =
das Motto von Anna Walcher
und Doris Rabenrelther Laitet:
Jeder kann kochen lernen.”

Inder ndchsten MADONNA
veredt Thren das Profi-Duoe die
hesten H{'l:.ﬁ.:n;';qplr. Weltere
Imfos =u den Kochkursen fin-
den Sie unter: www, daskoch-
werk.al

DA METIGHE B

o Balegen

Do Rabenréither umd Amna
Walchor backen aul Hochtouren,

« KOSTLICHER LEBKUCHEN |

TUTATEM: 500 g Honig, 250 g Roqggenmehl, 500 g
‘Wedrensmahl, 150 g Mandeln, 150 g Mandeln

B gerieben, 10 g Lebluchenqewire, 3 g Poltasche
(Tessbsmiriel), Mandeln, Niksse ader Kischen um

ZUBEREITUMG: Den Honig sl 50 Grad aubademen,

| mif Mehl, geriebenen Mandeln und Lbkuchengew(n
verhmeten. Den Tel 2 bis 3 Tage rasten lassan,
Y Pottasche mit wenly Wasser auflGaen wed unter den
=Y Teig kmarten. Nin den Teig etwa 5 em dick susrallen

8 urd anschlefend beliebigs: Formen aussiechen. Mit
8 Waster bestreidhen und mit Mandelm, Mlissen oder
§ Herkirichen belegen und im vorgeheizten Rohr bei
100 Grad etwa rebhn Minweten backen, Bach dem
Erkalten mventeell mit Speitagladur vertersn,

Lebskus foer wied erst mach Langener Lagerung (ab 14
B 292} mdrbe, Yormats-Tipp: Am besten signen sich
S dafir verschiiefibare Doden, wobel ein beigeleqte
Aplelsnick den Letinechen noch schnelkes miirbe
werden Lissi.

mn



GENIESSENadventbackerei

SAFTIGER ORANGENKUCHIEN

ZUTATEM: fiir 6 Perscnen: 2 Orangen, 250 q Mandeln, 5 Eer, 250 g
Fucker, 2 EL Mehl, 1 EL Grand Manier, 1 KL Backpulver, 1 Drangs um
Garniefen, 3 EL Pstarien nem Bestreven, Schokolade um Bestrewen

MIBEREITUMG: Orange mif der Schale redeleinesn, 45 Minuten mil $Twas
Wasser wnd Fuckes kachen, dana parieren. Mun dis Mandeln ohne
Feltzugabe asadsten, Den Badmben aul 160 Grad vorheiren. Fier
schaumig ndhren, dabei nach und nach den Zucker rugiben. Salr,
Orangenpires fulogen. AnschlieBend Mandels, Mehl und Badlpulver
urterkebsen. Hun die Masse in eine 33embackiorm fillen und 45 Minuten
b=i 180 Grad backen, Darn 30 Minuten abkithlen Lacen, vorichtig e
ured Slorren. Den voallstandig abgeahiien Kechen mil Fuderaucker
bestduben oder mit erlassener Schokofade mit einem Finsel bestreichen,
Won der Ceange mit Zestenreiller die Schale abrichen und aul ders Kuchen
dtrewen. Hach Wunsch mil Orangenscheiben anrichien,

‘ SUSSE SCHNEEMANNER

TUTATEM: Filr & Persoaen: 20 Biskotten, 1 2itrons, 102 Orange, 50 g |
I| Schokodade, 2 EL Marillenmarmelade, 1040 g gencbens Mandeln, je eine
172 Packung Kckosette und Marzipan (zum Verzieren)

ZUBEREITUNG: Biskotten fein reiben und mit dem Orangeraalt, der
serkleinerten Schokolade, Marmelade und den geriebenen Mandeln ver-
mibehin,

[Wun dien Teig au Kuegeln fomen, in den Kolosraspeln wileen, mit Zabe-
stocher die Kugeln sufeinanderseizen. Hun den Schneemann mit dem
Marzipan verzieren (Mase, Hut, Augen und Krdple),

KOSTLICH! Diese stifden
Gaumenfreuden machen
[Lust auf Weihnachten

i APFELSTRUDELBONBONS ‘
o ZUTATEN: Fur & Personen: | PE
Snudedbddtnes, 1 Apfel, 1 Sirone, |

3 HL Bucker, 3 E Fimd, S0 g Butter

ZUBEREITUNG; Fi die Fille Aglel |
schilen, klein schneiden oder grob
reibien. Mur met Zimi, Ducker wmd
Lhronensaft veemischen,

¢ Die Butter zesgehen lassen, Eine Lage
Strudelhlatt mit Butter bestreicken, in
| Quadrate merieilen, Dee Gusdrate mit
Aplelfile belegen, 2u Bonbons formen
S0 [sehwe Foto] und im Rohr bei 180 Grad
T‘s etwa 15 Mireten goldgelb backen.
Guten Appotith

BADOMNA
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