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der Winter klopft an die Tiir und hat leckere Rezepte im

Gepick! Die Naschkatzen unter Euch kénnen schon mal

den Backofen anstellen, denn wir zeigen Euch ausgefalle-

ne Plitzchen-Rezepte wie Knopfkekse und Zuckerstangen

aus Keksteig. Giste freuen sich mit Sicherheit auch iiber

hausgemachte Dampfnudeln oder eine Kokos-Schokola- S. 4 Nooz Promotion Produkt

den-Torte. Letztere passt mit ihren weiBlen Kokosflocken Nooz
perfekt zu einer hoffentlich weilen Schneelandschaft.

Tolle Rezepte findet Thr auch in unserer Blogschau. Hier

stellen wir Euch zwei Bloggerinnen und ihre Gerichte
vor, die sie mit Produkten aus unserer brandnooz Box

Fruit Snack f kreiert haben. Wenn das keine Inspiration gibt, sich selbst

; P an den Herd zu stellen!
anas
I ] Wir entfithren Euch auBerdem in die Welt der Weih- S. 14 Mhm... Rezepte Einmal
[I n r [ 1 ) n"' VI EN ] nachtsgewiirze. Wusstet Ihr beispielsweise, dass Vanille Triiffel, immer Triiffel
ro e 1 7 auch Nektar der Gétter genannt wird? Spannende und
TN lustige Fakten verraten wir Euch auch iiber Lebkuchen S. 18 Blogschau Zwei Bloggerinnen
\ % Pinea’pple m”s | 1 - zum Beispiel, in welcher Stadt der gréB8te Lebkuchen und ihre Lieblingsrezepte
\ S.' r ! I der Welt hergestellt wurde. In unserem Interview mit See-
s |

berger erfahrt Ihr alles iiber Trockenfriichte und Niisse
- und welche Produkte vor allem in der Weihnachtszeit
besonders beliebt sind.

|

S. 22 Genusswelt Weihnachts-

\ Noch kein Geschenk fiir Weihnachten? Da hilft nur gewlirze
eins: selber machen! Wir stellen Euch siie Hikel- und
Strickideen vor. Der niedliche Schneemann oder das S. 24 Im Interview Seeberger

Rentier Rudolph kommt mit Sicherheit bei Grofl und
Klein richtig gut an. Wir haben auerdem eine kleine
Tour durch Deutschland gemacht und uns auf die Suche

nach regionalen Spezialititen begeben. Von uns erfahrt S. 28 Schéner Leben Gestricktes
Thr, wie eine Kohlfahrt ablduft und warum man fiir einen und Gehikeltes zu Weihnachten

sidchsischen Sauerbraten viel Zeit einplanen sollte.
S. 31 Nooz Gewinnspiel Wir ver-
' Viel Freude beim Lesen wiinschen  filisss. . losen 7 Pakete mit SweetFamily
3 (% 4
Sende einfach 5 leere Beutel ,,Ananasrollen“ (ausgenommen sind die Packungen aus der
Brandnooz-Box) an unsere Adresse und erhalte ein Gratis-Paket mit 1x Ananasrollen,1x Mangorollen

S. 32 Im Trend Kuchen im Glas
S. 34 Vorschau & Impressum

Foto: Sanella (Titel
g |

und 1x Bananenrollen: Farmer’s Snack GmbH, Beckedorfer Bogen 27, 21218 Seevetal.
Einsendeschluss: 27. Februar 2015 (es gilt der Poststempel).

Nooz Magazin

Online-Shop unter www.farmers-snack.de Like us on www.facebook.com/FarmersSnack
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Produkt

NOO/

Neue Produkte zum Ausprobieren.

Gute Nachricht an alle Schoko-Fans: Milka hat fiir die
Weihnachtszeit mehrere runde Uberraschungen vorbe-
reitet! Die siilen Kugeln gibt es in den Geschmacks-
sorten Daim, Oreo und Keks, und sie werden alle aus
zarter Milka Alpenmilch-Schokolade hergestellt. Sie
eignen sich ideal als kleines Geschenk fiir Familie und
Freunde - oder man vernascht sie einfach selbst!

UVP € 2,69 (99 g)

Pfennigs
L0 |
Gefliigelsalat w, o

mit Friichten

Herzhaft oder fruchtig? Manchmal
muss man sich gar nicht entscheiden:
Bei diesem feinen Salat vereinen sich
Gefliigelfleisch und leckere Friichtchen
miteinander. Das schmeckt auf Brot,
Brotchen oder auch einfach pur!

UVP € 1,79 (200 g)
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Brandt

Friihstlickszwieback
5 Cerealien Kernig

Wer kennt ihn nicht aus seiner
Kindheit: Zwieback. Fiir alle, die
gerne kernig in den Tag starten,
gibt es nun den Friihstiickszwie-
back 5 Cerealien Kernig. Mit

35 Prozent Vollkornmehl ist er

extra-ballaststoffreich — das gibt
Kraft am Morgen und hilt lange
satt. Getoppt ist er mit Sonnen-
blumen- und Kiirbiskernen sowie

Haferflocken.
‘ UVP € 1,99 (195 g)

|
|

Vita Passionata

Pinot Grigio
Secco Frizzante

Fiir prickelnden Genuss und italie-
nisches Lebensgefiihl sorgt dieser
Perlwein. Die Trauben wurden
direkt in Bella Italia geerntet, und
die klassische Rebsorte Pinot Grigio
verspricht einen fruchtig-inten-
siven Geschmack. Verpackt als ein
prickelnd leichter Secco Frizzante,
passt er ideal zum Aperitif oder zu
mediterranen Antipasti.

UVP € 4,99 (0,75 )

Mikado
Haselnuss

Die limitierte Edition Mikado
Haselnuss ist nun wieder im
Handel erhiltlich! Die beliebten
Kekssticks sind mit Milchscho-
kolade und Haselnussstiickchen
iiberzogen und bieten knusprigen
Schoko-Keks-Genuss. In ein Glas
gefiillt, werden sie von Gésten
mit Sicherheit im Nullkommanix
weggeknabbert!

UVP € 1,59 (70 g)

Almighurt

,hach Herzenslust“-Winteredition

Nicht nur drauBlen herrscht Winterzeit, sondern auch
im Kiihlregal - und zwar mit den Wintereditionen von
Almighurt ,nach Herzenslust“! Leckermiulchen kén-
nen sich auf die Sorten Apfelstrudel und Mandel-Spe-
kulatius mit feiner Bourbon-Vanille freuen. Verpackt
ist der feine Joghurt-Genuss in festlichen Herzbechern.

UVP € 0,99 (150 g)
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WEIHNACHTEN OHNE PLATZCHEN
IST WIE EIN TANNENBAUM OHNE
WEIHNACHTSKUGELN. WER DIESE
WINTERZEIT MAL ETWAS ANDERES
AUSPROBIEREN MOCHTE, DEM

ZEIGEN WIR DIESMAL AUSGE-
FALLENE REZEPTE — ZUM
BEISPIEL KNOPFKEKSE ODER
ZUCKERSTANGEN AUS KEKSTEIG!

Fiir griine
Knapfhekse das Putyer von
Gotterspeite Haldmeister

Geschmack™ unter den "/(//'5 Aneten.

1 Beutel (ca. 12 g) reicht fivr die

Hallte des Teiges. Auck dag Unter-

Aneten von Luckerperten, defioko-
strengelh und gefackten Haset-

Ler Jeig kann
auch mit etwas Zimt,
,,Z(//éuﬁm?ﬂmr}, Jrangen-
oder Zitronenalried aromatisiert
werden. Oder man bestandt die
Xnopfhelse nack dem Adkiklen mit
/”m/ﬁ}mé/r, aucht eine Ecke in

1 Jehokotadenglasur oder fillt

immer 2 Xebre mit
Tarmelade oder

REZEPTE

Knopfkekse

Zutaten fiir 40 Stiick

150 g | MARGARINE, Z.B.
SANELLA MIT BUTTER
100 g | ZUCKER

1(L) | EI
300 g | MEHL
1 Prise | SALZ
BACKPAPIER
STROHHALM

1. Backofen auf 180 °C (Umluft:
160 °C) vorheizen. Margarine

und Zucker mit den Quirlen des
elektrischen Handriihrers zu einer
glatten Masse aufschlagen. Ei
unterschlagen. Mehl und 1 Prise
Salz mischen, dazugeben und mit
den Quirlen des elektrischen Hand-
rithrers grob vermengen. Den Teig
mit den Hinden durchkneten und
zur Kugel formen.

2. Teig portionsweise auf einer
bemehlten Arbeitsfliche ca. 3 mm
diinn ausrollen, dabei darauf
achten, dass auch die Teigrolle
immer gut bemehlt ist. Mit einem
Glas oder Ausstecher Kreise aus-
stechen. Mit einem etwas kleineren
Glas oder Ausstecher einen zweiten
Kreis ein-, aber nicht durchdriicken.
Mit einem Strohhalm die charakte-
ristischen Knopflcher ausstechen.
3. Knopfkekse auf mit Backpapier
belegten Backblechen im vorge-
heizten Ofen 10-12 Min. backen,
bis sie ganz leicht gebriunt sind.
Knopfkekse mit dem Backpapier
vom Blech ziehen und auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.

néisten vertréigt der Jeig qut. #ir Tipp:

S J 0 / ’ RS
L die Jatfte des Teiges sotlte man Der Jeig fiir
2 ca. 25 g dtreasel oder _ die Xnopftetse dann

Niisse verwenden. v : sofort weilerverardeitet -

C i werden, wartet aber
auck gwischendurcs im
K/ lchrank auf

feinen Eingat 2.

Sanel

Alle Fotos: €




SiuBe Kekswurst

Kalter Hund

Zutaten fiir 18 Scheiben

250 g | BUTTERKEKS
125 g | WALNUSSE

6 EL | MILCH
125 g | MARGARINE, Z.B.
SANELLA MIT BUTTER
50 g | ZUCKER

2 EL | BACKKAKAO
FRISCHHALTEFOLIE

1. Butterkekse und Walniisse grob
hacken und vermischen.

2. Milch mit Margarine, Zucker und
Backkakao unter Riihren erwirmen,
bis die Margarine geschmolzen ist.
3. Masse mit den Walnuss-Keks-
Broseln mischen. In drei Portionen
teilen. Jede Portion zur ,Wurst*
formen, in Frischhaltefolie wickeln,
fest eindrehen und etwa 2 Stunden
kiihlen. In dicke Scheiben schneiden
und genielBen.

Zuckerstangen-Kekse

Zutaten fiir 16 Stiick

125 g | MARGARINE, Z.B.
SANELLA MIT BUTTER
1 El
125 g  PUDERZUCKER
1 Pck. VANILLEZUCKER

1 Prise  SALZ
300g | MEHL
1 Pck. ROTE GRUTZE
DESSERTPULVER

(2.B. HIMBEERE)
FRISCHHALTEFOLIE
BACKPAPIER

1. Margarine, Ei, Puderzucker,
Vanillezucker und 1 Prise Salz mit
den Quirlen des elektrischen Hand-
riihrers griindlich aufschlagen.
Mehl zugeben und zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig halbieren,
eine Hilfte mit dem Rote-Griitze-
Dessertpulver verkneten, bis dieses
gleichmiBig verteilt ist. Teigkugeln
1 Stunde kalt stellen.

2. Backofen auf 180 °C (Umluft:
160 °C) vorheizen. Backbleche

mit Backpapier auslegen. Fiir jede
Zuckerstange von beiden Teigen
eine etwa walnussgrofle Portion
abnehmen und zu daumendicken
kurzen Rollen formen. Die Rollen
nebeneinanderlegen und rollend
ineinander verdrehen. An einem
Ende zuckerstangentypisch
umbiegen.

3. Die Zuckerstangen im vorge-
heizten Ofen ca. 15 Min. backen.
Auf dem Blech abkiihlen lassen.

Platzchen-Rezept
Schneeflockchen

Zutaten fiir 80 Stiick

80g PUDERZUCKER

2Pck. VANILLEZUCKER
200g KARTOFFELMEHL
120g MEHL
200g MARGARINE, Z.B.
SANELLA MIT
BUTTER
BACKPAPIER

nellug

1. Puderzucker, Vanillezucker,
Kartoffelmehl und Mehl mischen.
Margarine in kleinen Flockchen
zugeben und alles mit den Knet-
haken des elektrischen Handriih-
rers und den Hénden zu einem
glatten Teig verkneten.

2. Backofen auf 175 °C (Umluft:
155 °C) vorheizen. Aus dem

Teig haselnuss- bis walnussgro-
Be Kugeln formen und auf mit

Die 2« 4
;m'm{ﬂwfunﬁ

immer wieder in
etway dtarke driicken,
dann #leSt sie nickt
am Jety fest.

REZEPTE

Backpapier belegte Backbleche
legen. Mit einer Gabel flach
driicken, das ergibt gleichzeitig
ein schénes Rillenmuster. Im
vorgeheizten Ofen 12-15 Min.
backen. Die Schneefl6ckchen
sollen hell bleiben und nicht ge-
briunt werden. Schneefléckchen
etwas abkiihlen lassen und nach
Belieben mit etwas Puderzucker
bestduben.

0005000000000 0000000 00000 0 0000 e e e e %

Promotion

Sanella mit Butter ist die perfekte Mischung aus echter Butter und hochwertiger
. Lt Margarine, die jedem Kuchen den Geschmack von Butter und gleichzeitig eine besonders
- lockere Konsistenz verleiht. Mit 25 % Butteranteil ist sie ideal fiir alle, die Sanella beim
Backen lieben, aber nicht auf das feine Aroma von Butter verzichten méchten. Die
traditionelle Sanella sorgt natiirlich nach wie vor fiir gelungene Backprojekte.

Sanella mit Butter, UVP € 1,29 (250 g)
Sanella, 500-g-Becher, UVP € 1,69 (500 g)
=5 MOOOOWOWOWOWOWOWOWOWOWOM
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REZEPTE

S U SS E WeiBe Schokoladen-Torte
mit Kokos
VV ‘ N T E RZ E ‘ T Zutaten fiir 12 Stiicke

200g WEISSE SCHOKOLADE

DRAUSSEN IST ES BIBBERND

KALT? DANN SOLLTE MAN N s \ FOR DEN BISKUITTEIG
EINFACH ZU HAUSE BLEIBEN — 8

P 4 | EIER
UND SICH ETWAS SUSSES IN 100 g | ZUCKER
DER KUCHE ZAUBERN. BEIM . 100 g | MEHL, Z.B. DIAMANT
BACKEN UND KOCHEN DIESER o PROFI-BACKMEHL

k % TL | BACKPULVER
SUSSEN LECKEREIEN WIRD EUCH

MIT SICHERHEIT GANZ SCHNELL . FUR DEN BELAG
WIEDER WARM UMS

HERZ WERDEN! 400 ml SAHNE
2Pck. SAHNESTEIF
150 g KOKOSRASPEL

t_\?.' 0

1. Sahne erhitzen. Schokolade
grob hacken, in der Sahne schmel-
zen (die Sahne darf nicht kochen)
und abkiihlen lassen.

2. Fiir den Biskuitteig Eier tren-
nen, Eigelbe mit Zucker weil3-
schaumig schlagen. Eiweif3e steif
schlagen und auf die Eigelbmasse
geben. Mehl und Backpulver
mischen, daraufgeben und alles
unterziehen.

3. Teig in eine mit Backpapier aus-
gelegte Springform (Durchmesser
26 cm) fiillen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C (Gas: Stufe 4,
Umluft: 180 °C) ca. 15-20 Min.

backen. Kuchen auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.

4. Den Biskuitboden waagerecht
in 2/3 und !/3 durchschneiden

und das groBere Stiick in Flocken
reifen. Den iibrigen Boden auf
eine Tortenplatte legen und mit
einem Tortenring umstellen. Die
Schokoladensahne und die iibrige
Sahne mit Sahnesteif getrennt steif
schlagen. Beide Sahnevarianten,
100 g Kokosraspel und Biskuit-
flocken vermischen, auf den
Boden streichen und mit restlichen
Kokosraspeln bestreuen. Torte

ca. 2 stunden kalt stellen.

Promotion

Das Diamant Profi-Backmehl zeichnet sich durch ausgesuchte Weizensorten aus und
sichert dadurch eine besondere Mehlqualitit. So erhilt man einen stabilen Teig fiir
lockere Gebicke mit groBem Volumen. Das Premium-Backmehl ist wunderbar geeignet
fiir alle stien und herzhaften Teige wie Riihrkuchen, Hefegebicke und Brot & Brétchen.
Alles rund ums Thema Backen unter: www.ichliebebacken.de " Ichilaba

A

UVP € 1,78 (1 ko) backen pipmant

3

PRCT -8 CME



Dampfnudeln

Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DEN TEIG

Y%l MILCH
500 g MEHL, Z.B. DIAMANT
PROFI-BACKMEHL
42 g FRISCHE HEFE
2EL BUTTER/MARGARINE
1 EIl
3EL ZUCKER
1 Pck. VANILLEZUCKER

FUR DEN TOPF

5 EL | MILCH
1 EL | BUTTER/MARGARINE
2 EL | ZUCKER

1 Prise | SALZ

1. Milch lauwarm erhitzen. Mehl
in eine Schiissel geben, in die
Mitte eine Vertiefung schieben,
Hefe hineinbréckeln und mit etwas
lauwarmer Milch zu einem Vorteig
verrithren. Zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 15 Min. gehen
lassen.

2. Butter oder Margarine erwéirmen,
Ei verquirlen und beides mit der
restlichen Milch, Zucker und
Vanillezucker zu einem glatten
Teig verkneten. Zugedeckt ca.

30 Min. gehen lassen.

3. Aus dem Teig 8 Kugeln formen
und nochmals ca. 15 Min. ruhen
lassen.

4. Milch, 5 EL Wasser, Butter
oder Margarine, Zucker und Salz
in einem groBen Topf oder einem
Wok aufkochen lassen, Dampf-
nudeln hineinsetzen, Deckel sofort
auflegen und bei geringer Hitze
ca. 20 Min. garen. Der Deckel darf
wihrend dieser Zeit nicht ange-
hoben werden.

5. Dampfnudeln sofort servieren.
Dazu schmeckt rote Griitze.

Vollkorn-Schneemann

Zutaten fiir einen Schneemann

FUR DEN TEIG
250 g MARGARINE
350 g BRAUNER ZUCKER
1 Prise SALZ
6 EIER
500 g MEHL, Z.B. DIAMANT
PROFI-BACKMEHL
3TL WEINSTEIN-BACK-
PULVER
200 g GETROCKNETE
BANANENSCHEIBEN
4EL CREME FRAICHE _
100 g GEHACKTE WALNUSSE
1TL ZIMT
2 FLASCHCHEN RUMAROMA
3 Msp. KARDAMOM
FETT UND PANIERMEHL
FUR DIE FORM
FUR DIE VERZIERUNG '
500 g | PUDERZUCKER
5 EL | ZITRONENSAFT
100 g | SCHOKOLADENGLASUR
50 g | MARZIPAN
TROCKENFRUCHTE
BORKENSCHOKOLADE
COCKTAILKIRSCHEN
GEHACKTE MANDELN

1. Margarine, Zucker und Salz
schaumig riihren und nachei-
nander die Eier zufiigen. Mehl
und Backpulver mischen und
essloffelweise unterriihren. Einige
Bananenscheiben fiir die Verzie-
rung zuriickbehalten, die restlichen
Bananenscheiben, Créme fraiche,
Walniisse und Gewiirze zum Teig
geben und gut vermengen. Elektro-
backofen auf 180 °C vorheizen.

2. Teig in eine gefettete, mit Panier-
mehl ausgestreute Schneemann-
form fiillen und ca. 60-70 Min.
backen (Elektro- und Erdgas-
backofen: 180 °C / Stufe 3, Umluft:
160 °C).

3. Gut auskiihlen lassen.

4., Puderzucker mit so viel
Zitronensaft verriihren, dass eine
zéhfliissige Masse entsteht. Den
Schneemann damit iiberziehen.
Etwas Zuckerguss fiir den Schal
zuriickbehalten und mit Lebens-
mittelfarbe einfirben.

5. Den Hut mit aufgeloster
Schokoladenglasur iiberziehen.

REZEPTE

Aus eingefirbtem Marzipan Blitter
ausschneiden und den Hut damit
verzieren. Nach Wunsch Mandeln
aufdriicken. Aus Trockenfriichten,
Borkenschokolade und Cocktail-
kirschen ein Gesicht modellieren. )

Den Schal mit gehackten Mandeln
ausfiillen und Trockenfriichte als
Knépfe verwenden.




REZEPTE

EINMAL TRUFFEL, -« [

Zutaten fiir 2-4 Portionen

[ |
115 g | UNGESALZENE BUTTER . 1. Mit der Hilfte der Butter die
2 Tassen | GEMISCHTE FRISCHE PILZE, UNGEFAHR IN Pilze in einer Pfanne anbraten, bis
GLEICH GROSSE STUCKE GESCHNITTEN sie leicht gebrdunt sind.
1| SCHALOTTE 2. Die Schalotte schneiden und
- e . 1 | ZERHACKTE KNOBLAUCHZEHE anschlieBend mit der zerhackten
WER SEINEN GASTEN ETWAS FEINES SERVIEREN MOCHTE, FUR DEN 1 Tasse | ARBORIO RISOTTO REIS Knoblauchzehe anbraten, bis sie
i - 90 ml | WEISSWEIN weich werden.
: | > .
GIBT ES EINE GROSSARTIGE ZUTAT: FEINES TRUFFELOL! MIT DIESEM 750 ml | GEMUSEBRUHE 3. Den Reis einrithren und so lange
VERWANDELN SICH ZUM BEISPIEL PILZRISOTTO UND KARTOFFELBREI OLIVENOL B anbraten, bis die Reiskorner durch-
. 30 g | GERIEBENER PARMESANKASE sichtig werden. Dann den Wein
IMHANDUMBREREN . . . TRUFFELOL, Z.B. INTERNATIONAL hinzugieBen und gut umriihren.
ZUM GOURMET- 5 R COLLECTION TRUFFELOL 4. Nun nach und nach Kleine
GERICHT. : \ ’ = MEERSALZ UND SCHWARZER PFEFFER Mengen der Gemiisebriihe unter

konstantem Umriihren hinzugeben,
bis die ganze Fliissigkeit vom Reis
aufgenommen wurde und der Reis

Ko Nni g I iIC h er Ka rtOffeI b rei fertig gekocht ist. Wenn der Reis
- . . noch nicht weich ist, zusitzliche
m It TrUffe I OI Gemiisebriihe hinzugeben und
verriihren.
Zutaten fiir 6-8 Portionen 5. Mit Meersalz, Pfeffer,
Olivendl und der iibrigen Butter
abschmecken.
115g BUTTER (ZIMMERTEMPERATUR) 6. Den Parmesankise und das
1TL TRUFFELOL, Z.B. INTERNATIONAL Triiffels] einrithren und servieren.
COLLECTION TRUFFELOL

MEERSALZ UND SCHWARZER PFEFFER
1,8 kg KARTOFFELN
120 ml SAHNE
120 ml MILCH

1. Kartoffeln schilen und in ca.

2,5 cm grofle Stiicke schneiden.

2. Nun die Kartoffelstiicke in

einem groBen Topf mit gesalzenem

Wasser fiir ca. 25 Min. kochen, bis

sie weich sind.

3. Die Kartoffeln vom Herd

nehmen und abgieBen.

4.. Kartoffeln anschlieBend mit

einem Kartoffelstampfer zu einem

weichen Brei zerstampfen.

5. Die Sahne und die Milch hinzu-
Promotion | i geben und gut vermischen, bis der

Edle WeiBtriiffel bereichern eine Vielzahl von Speisen durch ihren einzigartigen Geschmack. Das Kartoffelbrei locker und fluffig ist.

»The International Collection“ Triiffell bietet das volle Aroma koéstlicher WeiBtriiffel und wurde i 6. Nun die Butter und das Triiffel-

aus hochwertigem Olivendl hergestellt. Es ist ideal zum Betriufeln von Fischgerichten und Pasta, 2 ~ 6l hinzugeben und gut einriihren.

zur Verfeinerung von Vinaigrette-Saucen und Dressings und vielen weiteren Gerichten. 7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

UVP € 3,49 (125 ml) und servieren.

8, Brent Hofacker
&
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Promotion \ Promotion

D‘E RUC e * £ I
ZZA

DER MAGEN KNURRT,
ABER DER LIEFER-
SERVICE DAUERT ZU
LANGE? MIT DIESEM
SCHNELLEN REZEPT
HABT IHR EUCH IN

Blitz-Pizza mit Tomaten

Zutaten fiir 4 Portionen

250 g | CHERRYTOMATEN
4-5 Zweige | THYMIAN
1EL | OLIVENOL
1| PIZZATEIG (KUHLREGAL)
175 g | PHILADELPHIA GETROCKNETE TOMATE
PFEFFER

1. Backofen auf 220 °C (HeiBluft)
vorheizen. Tomaten waschen,

'\ halbieren und mit der Schnitt-
fliche nach oben in eine Auflauf-
form legen. Mit Thymian bestreu-
en und mit Olivendl betrdufeln.
2. Pizzateig mit Backpapier auf
einem Backblech entrollen. Blech
in die Ofenmitte und Auflaufform

EINER HALBEN darunter auf einem Rost in den

STUNDE EINE Ofen schieben. Beides 10-15 Min.
backen, bis der Pizzaboden

LECKERE PIZZA ?# goldbraun ist.

MIT TOMATEN 3. Pizzaboden noch warm mit

Philadelphia bestreichen und mit

gerdsteten Tomaten belegen. Vor- ///1/1
sicht: Blech und Form sind heiB! Alernativ
Mit Pfeffer wiirzen und genieBen. 2um /,75,4/(,?

/}u/ ef Brot wie
2. B, Fita- oder
Naan-Brot
nefmen.

Philadelphia Balance Getrocknete Tomate bietet einen unverfilscht tomatigen
Geschmack - ideal zum Abendbrot, fiir zwischendurch oder aber auch zum
Kochen. Der hohe Anteil an getrockneten Tomaten macht den Frischkise so ein-
zigartig. Er passt besonders gut zu kriftigem Brot oder als Dip zu Gemiisesticks.

UVP € 1,49 (175 g)



4 HAHNCHENBRUSTE
1 Pck. | BLATTERTEIG AUS
DER KUHLTHEKE
500 g NUDELNESTER
ODER BANDNUDELN
1 | BIRKEL NUDEL UP
BASILIKUM
SALZ UND PFEFFER

1. Den Blitterteig auf einer
ebenen Fliche ausrollen und in
breite Streifen schneiden. Am
besten an der GréBe der
Hihnchenbrust orientieren.

2. Die Hiahnchenbrust mit Salz
und Pfeffer wiirzen und von

WIR HABEN WIEDER EINMAL DIE BRANDNOOZ BLOGGER
GEFRAGT, WAS SIE AN DER BRANDNOOZ BOX SO MOGEN - |
UND WELCHE GERICHTE SIE AUS DEN BOXPRODUKTEN
ZAUBERN. ZWEI BLOGGERINNEN UND IHRE REZEPTE |
STELLEN WIR EUCH HEUTE VOR.

Janine Berger ist 24 Jahre alt
und wohnt in Senftenberg,
Brandenburg. Unter
www.calistas-traum.de

bloggt sie seit Dezember 2013.

Was ist deine Haupt-
motivation zu bloggen?

»Angefangen habe ich, als meine
Krankheit mir den Boden unter den
Fiien wegriss. Aufgrund dieser
Ereignisse wollte ich Menschen in
der gleichen Situation zeigen, was fiir
schéne Sachen mein Leben bunter
machen, in der Hoffnung, ihnen
damit ein Lécheln auf die Lippen zu
zaubern.“

beiden Seiten in heiBem Ol scharf
anbraten. Anschliefend mit den
bereits zugeschnittenen Blitter-
teigstreifen umwickeln und im
Ofen fiir 10-15 Min. bei 180 °C
goldbraun backen.

3. Wihrenddessen kocht ihr die
Nudelnester in Salzwasser, gieft
das Wasser ab und mischt das
Birkel Nudel up Basilikum unter
die Nudeln. Alles gut vermengen
und einen Moment ziehen lassen.
Nach Bedarf noch eine Prise Salz
und Pfeffer hinzufiigen. Alles noch
schon anrichten, und schwupp
habt ihr ein kostliches Gericht
gezaubert!

Es ist eine ganz tolle Sache, von
neuen Produkten zu erfahren oder
schon bekannte zu testen, die man
sonst wahrscheinlich nicht probiert
hatte. Aber gerade der Uberra-
schungsfaktor ist es, derﬂmic/z am
meisten reizt. Wie ein Uberra-
schungsei fiir Erwachsene.

Lacken mackt frof

Tonia ist 26 Jahre alt und wohnt bei
Berlin. Seit April 2013 bloggt sie auf
www.backenmachtfroh.blogspot.de.

Was ist deine Haupt-
motivation zu bloggen?

»Zuerst war es einfach Langeweile.
Ich nutzte meine Ferien, um endlich
mal das anzugehen, was ich schon
lange Zeit tun wollte: meine eigenen
Rezepte mit Foto aufzuschreiben.
Warum sollte ich das nicht mit an-
deren teilen? Auch man selbst lernt
durch den Austausch mit anderen
so viel Neues kennen: Zubereitungs-
arten, Tricks, Produkte und nette
Menschen mit gleichen Interessen.*

Arrabiata-
Riihrei-Crostini

Zutaten fiir 2 Portionen

4 Scheiben | HELLES BAGUETTE
% | KNOBLAUCHZEHE
OLIVENOL
SALZ, PFEFFER
% TL | KNORR SALATKRONUNG ITALIENISCHE ART
FRISCHE, GEHACKTE PETERSILIE UND
SCHNITTLAUCHROLLCHEN
3| EER
150 g | ORO DI PARMA TOMATEN SUGO ARRABIATA

1. Baguettescheiben mit Knob-
lauch einreiben und im Ofen leicht
grillen.

2. Wihrenddessen Ol in einer
Pfanne heifl werden lassen und die
Eier hineinschlagen. Wenn sie be-
ginnen zu stocken, von auflen nach
innen zusammenschieben.

3. Petersilie und Schnittlauch
untermischen und Tomatensugo
zugieBen. Die Eier stocken weiter.
4. Ist die gewiinschte Konsistenz
erreicht, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und auf den Baguette-
scheiben anrichten.




IN
WEIHNACHTS-

BACKERE!...

. GIBT'S SO MANCHE LECKEREI, SANG SCHON
ROLF ZUCKOWSKI. DAMIT AUCH AUS EURER KUCHE
LECKERER PLATZCHEN-DUFT STROMT, HABEN WIR
FUR EUCH TIPPS & TRICKS AUS DER WEIHNACHTS-
BACKEREI GESAMMELT. DA WERDEN DIE KEKSDOSEN
MIT SICHERHEIT GANZ SCHNELL GEFULLT (UND WAHR-
SCHEINLICH AUCH WIEDER GELEERT) WERDEN ...

Nicht nur ein verspannter Riicken, sondern
auch ein Miirbeteig mochte griindlich durch-

geknetet werden! Und zwar so lange, bis \
Klar, Plitzchen schmecken immer,

keine Fettflockchen mehr zu sehen sind. /f \&/
\ egal in welcher Form. Wieso aber

Der Hintergrund: Die Fettflockchen
schmelzen beim Backen und geben

nicht mal etwas kreativer werden und kleine
Rentiere, Engelchen oder Nussknacker backen?

5 auf a/(m

f&z}aﬁeﬂﬁ/&r

unschone Locher. Nach dem Kneten
sollte man Miirbeteig aulerdem V

kalt stellen, da er durch den hohen i Fﬁ- i Kreative Plitzchenférmchen kann man bei verschie-
Fettanteil schnell weich wird. . ] ‘2’ 3 denen Anbietern im Internet bestellen. Und eins ist
(Y Ry
b ;,1 sicher: Die siilen Plitzchen werden nicht nur bei
s . -
. raq by Kindern der Renner sein!

Manche Dinge kann man Pi mal Daumen
machen. Bei Plitzchen mit Eischnee ist
hingegen Perfektion angesagt: Eiweifl und
Eigelb miissen penibel getrennt werden —
denn sonst wird das Eiweill nicht steif.
Und ja, das passiert auch schon bei ganz
kleinen Mengen. Also lieber griindlich trennen, anstatt
miide Arme vom EiweiBschlagen zu bekommen!

dehnetler Helfer

Der Teig ist fertig geknetet, aber wo steckt denn jetzt
schon wieder das Nudelholz? Kein Grund zur Panik:
Eine Flasche kann im Handumdrehen zum Nudelholz
umfunktioniert werden. Ob Wasser- oder Weinflasche
ist egal, solange die Oberfliche glatt ist. Damit der Teig
nicht an der Flasche kleben bleibt, wickelt man um
diese am besten Frischhaltefolie.

? MJszt

Nach dem Backen folgt bei vielen Plitz-
chen-Rezepten der zweite Schritt: die
Glasur. Wer mal einen etwas anderen Zu-
ckerguss probieren méchte, der rithrt den
Puderzucker nicht mit Wasser, sondern
mit Wein oder Likor glatt. Farbige Fliissig-
keiten wie Rotwein sorgen so gleichzeitig
fiir eine natiirliche Firbung. Und wer es
lieber alkoholfrei mchte, der verwendet
als Fliissigkeit einfach Tee oder Saft!

|

Manchmal meint man es mit den Portionen
zu gut — und denkt sich nach dem dritten
Blech Plitzchen, dass man jetzt lieber
Pause machen wiirde, anstatt das vierte {t_
Blech Kekse auszustechen. Bei Miirbeteig %
kein Problem: Einfach einfrieren — und
einen Tag vor der nichsten Backsession
wieder aus dem Tiefkiihlfach zaubern!

Damit Zuckerperlen auch da bleiben, wo sie
hingehéren — ndmlich auf den Plitzchen —, muss
der Guss immer noch feucht sein. Wer also gleich
mehrere Backbleche Weihnachtskekse gebacken
hat, der bestreicht am besten immer nur einen Teil
mit Zuckerguss und verziert ihn sofort mit Perlen.
Oder man arbeitet einfach im Team — so macht

das Backen ja eh am meisten Spaf! —



EIGENTLICH KOMMEN.

,Nektar der Gotter”
nannten die Azteken die

aus Lateinamerika stammende
Vanille. Auch heute noch ist das
Gewiirz etwas ganz Besonderes:
Echte Vanille ist eines der aro-
matischsten Gewiirze und - nach
Safran — auch das teuerste. Aber
spitestens nach einem Biss in ein
frisch gebackenes Vanille-Kipferl
steht fest: Die Vanille ist jeden
Cent wert!

Muskatnuss

Kartoffelbrei wird oft mit einer
Prise Muskatnuss verfeinert. Was
viele nicht wissen: Auch in leckeren
Lebkuchen findet das Gewiirz Ver-
wendung. Die Muskatnuss stammt
urspriinglich von den Molukken,
einer indonesischen Inselgruppe.
Heute wird sie hauptsichlich im
tropischen Asien, in Siidamerika
und in Afrika angebaut. Die Mus-
katnuss sollte man aber mit Vor-
sicht genieBen: In hohen Dosen ist
sie giftig — also sparsam dosieren!

/
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WENN ES WEIHNACHTLICH DUFTET, LIEGT DAS
NICHT NUR AN DEN LECKEREN PLATZCHEN
AUS DEM OFEN, SONDERN AUCH AN IHNEN:
DEN WEIHNACHTSGEWURZEN! WIR
VERRATEN EUCH, WELCHE DUFTENDEN
BEGLEITER NICHT IN EUREM GLUHWEIN
FEHLEN SOLLTEN — UND WOHER SIE

Gewiirz-
nelken

Spitestens

wenn Nelken in
Orangen gespickt
werden, ist klar:
Es duftet nach Weih-
nachten! Bevor die Ge-

wiirznelken in Orangen

oder im Rotkohl landen, wachsen
sie am Gewiirznelken-Baum, der
zur Familie der Myrtengewichse
gehort. Wegen ihrer an Ngel
erinnernden Form werden sie auch
Négeli genannt.

Anis ist sowohl als Samen
wie auch in gemahlener Form
erhiltlich. In der Weihnachtsbécke-
rei wird er vor allem bei der Zube-
reitung von leckeren Pfefferniissen
und Anisplitzchen verwendet.
Aber auch in Tee und Glithwein
sorgt er fiir winterliche Stimmung.
Er ist tibrigens nicht verwandt mit
dem Sternanis — dieser schmeckt
etwas siiBlicher und wiirziger als
sein Namensverwandter. Wegen
seiner Form wird Letzterer auch
oft als weihnachtliche Dekoration

verwendet.

Auch Piment kommt in
der Weihnachtszeit zum
Einsatz und verfeinert unter ande-
rem Bratipfel, Printen, Lebkuchen
und Spekulatius. Piment gehort
wie die Gewiirznelken zur Familie
der Myrtengewichse und wird

vor allem auf Jamaika angebaut.
Jamaikapfeffer ist daher eine
weitere Bezeichnung fiir ihn. Man
sagt dem Piment iibrigens eine
beruhigende Wirkung nach — wer
in der Weihnachtszeit also gestresst
ist, der sollte in der Kiiche einfach
ofter zu Piment greifen!

Zimt
Zimtsterne? Ja bitte!
+ | Aber auch in Gliih-
| wein, in ChaiTee
" und Lebkuchen
. schmeckt das Gewiirz
vorziiglich. Uber seine
Herkunft gibt es ver-
schiedene Mythen.
Arabische Zwischen-
héndler verbreiteten
beispielsweise die Geschichte, dass
Zimtvigel das Gewiirz in ihren
Nestern horten. Aber eigentlich
wichst Zimt an Bdumen — und
zwar nicht als Frucht, sondern als
diinne Innenschicht der Rinde.

Kardamom

Kardamom gehért zu den Ingwer-
gewichsen und verfeinert vorwie-
gend asiatische und arabische Spei-
sen. Hierzulande wird er aber vor
allem in der Weihnachtsbéckerei
bei Keksen, Stollen oder Leb-
kuchen eingesetzt. Kardamom
gehort tibrigens zu den teuersten
Gewiirzen!

Tipp: Auch in heifSer Schokolade oder
Kaffee sorgt eine Prise Kardamom fiir
exotisches und weihnachtliches Aroma.

ksena2you, Madlen, VladislavGudovskiy, Christian Jung

i



INTERVIEW

DAS PERFEKTE DUO:
NUSS & FRUCHT

WAS IST EIGENTLICH DER VERKAUFSSCHLAGER BEI SEEBERGER?
UND WARUM SIND TROCKENFRUCHTE UND NUSSE SO GESUND?
BRANDNOOZ GRUNDER DANIELE FONTANIELLO HAT BEI JOACHIM
MANN, MARKETINGLEITER VON SEEBERGER, NACHGEFRAGT ...
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INTERVIEW

Daniele Fontaniello,
brandnooz Griinder

schlechthin®

Joachim Mann,
Leiter Marketing, seit 1994
bei Seeberger tatig

Ihr Unternehmen in

einem Satz

Als mittelstandisches Familien-
unternehmen ist Seeberger
heute die fUhrende Marke fUr
getrocknete Friichte, NUsse und
Getreide europaweit und liefert
darUber hinaus in Uber 65 Lander
weltweit. Als eine der altesten
Kaffeerdstereien Deutschlands
beliefert Seeberger zudem seit
1882 exklusiv die Gastronomie.

Woher kommt eigentlich

der Name Seeberger?

Die Geschichte von Seeberger
beginnt bereits im Jahr 1844. In
Ulm an der Donau grtindete der
Kaufmann Christoph Seeberger
das Familienunternehmen mit der
Eréffnung eines Kolonialwaren-
handels. 1882 erweiterte Friedrich
Seeberger senior das Geschaft
um eine Kaffeerdsterei. Heute
fuhrt Clemens Keller die Familien-
tradition fort und leitet seit 2003
die Firma Seeberger.

Ist bei Seeberger alles
»Natur“?

All unsere Produkte unterliegen
strengsten Prufverfahren, werden
umweltschonend geemtet und
sind selbstverstandlich frei von
Gentechnik. Unsere Lieferanten
setzen Pestizide und Dungemittel
nur im absolut notwendigsten
MindestmaR ein. Beim Einsatz
und beim Ausbringen dieser Hilfs-
stoffe wird immer die Gesundheit
der Arbeiter/-innen und der umlie-
genden Bevélkerung beachtet.
Um die Einflisse auf den Klima-
wandel zu reduzieren, gehen

wir mit nattirlichen Ressourcen
verantwortungsvoll und nachhaltig
um.

Was ist der Verkaufsschlager
aus lhrem Sortiment?
Studentenfutter ist der
Snack-Klassiker schlechthin und
schon immer die Nummer 1 von
Seeberger. Das Erfolgsrezept sind
eine Mischung erlesener Nuss-
kerne und ein ausgewogenes
Nuss-Rosinen-Verhéltnis. Das
hat auch die Stiftung Warentest
zuletzt bestatigt und unser
Studentenfutter als Testsieger
ausgezeichnet.

Warum sind Trockenfriichte
so gesund?

Trockenobst liefert Energie und
Kohlenhydrate, enthalt kaum Fett
und ist reich an verdauungsfor-
dernden Ballaststoffen. Dabei
liefern die kleinen Fitmacher

viele Inhalte, die auch in frischen
Frichten vorkommen, nur eben

in konzentrierter Form. NUsse
haben es auch in sich. Die kleinen
Kraftpakete haben gesunde Fette,
EiweiB und zahlreiche wichtige
Mineralstoffe — wie Calcium, Eisen
und Magnesium — zu bieten.

Was gehort neben Trocken-
friichten und Niissen noch
zum Sortiment von
Seeberger?

1882 wurde das Geschaft um
eine KaffeerOsterei erweitert.
Ob klassischer Filterkaffe oder
beliebte Spezialitaten wie Latte
macchiato, Caffé Crema und
Cappuccino — Seeberger ist in

,Studentenfutter ist der

Snack-Klassiker

der vielfaltigen Welt des Kaffees
zu Hause.

Was fiir Gerichte lassen sich
mit den Trockenfriichten

und Niissen von Seeberger
zaubern?

Trockenfriichte und Nusse eignen
sich nicht nur als Snack fr
zwischendurch, sondern dienen
auch als hochwertige Zutaten
zum Kochen und Backen. Zur
nahenden Weihnachtszeit passt
beispielsweise ein leckeres Frich-
tebrot. Hier kdnnen Trocken-
friichte wie Datteln, Sultaninen,
Kirschen und WalnUsse ideal
verarbeitet werden.

Sind wiahrend der Weih-
nachtszeit besondere
Produkte beliebt? Und wenn
ja, wofiir eignen sie sich?
ErdnUsse und Walnlsse gehéren
zur Vorweihnachts- bzw. Advents-
zeit wie die Lebkuchen und
durfen nicht nur zu Nikolaus auf
keinen Fall fehlen. Selbstge-
backene Platzchen mit besten
Zutaten wie Mandeln, Hasel-
nussen und Trockenfrlichten sind
optimal als kleines Geschenk

fUr die Lieben oder als Knab-
berei auf dem Festtagstisch.

Man muss auch nicht mehr auf
den Weihnachtsmarkt gehen,

um leckere gebrannte Mandeln
und Haselnusskerne genieBen

zu koénnen. Ab November 2014
werden wir diese Klassiker neu in
unser Sortiment aufnehmen und
bieten dann auch auBerhalb der
Weihnachtszeit einen festlichen
Genuss.




DAS KLEINE
| EBKUCHEN1x

PRINTEN, DOMINOSTEINE UND NURNBERGER LEBKUCHEN
GEHOREN ZU WEIHNACHTEN EINFACH DAZU. ABER WISST
IHR, WO DER GROSSTE LEBKUCHEN DER WELT HERGE-
STELLT WURDE ODER WER EIGENTLICH DIE DOMINO-
STEINE ERFUNDEN HAT? WIR VERRATEN ES EUCH!

Lebkuchenherzen kennt jeder —
der Oberbegriff Gebildebrot ist da-
gegen eher nicht geldufig. Sinn- oder
Bildergebick sind weitere Namen
fiir diese Art der Lebkuchen. Friither
wurde die herzige Leckerei vor al-
lem zu traditionellen oder religiosen
Anlissen hergestellt und verzehrt.
Heute findet man Lebkuchenherzen |
nicht nur wihrend der Weih-
nachtszeit, sondern ganzjihrig
auf Volksfesten und Jahr- |

i A mirkten.
Z, -erlei )

Es gibt viele schmackhafte
Lebkuchenprodukte, aber nur zwei
Lebkuchenarten: Braune Lebkuchen
backt man aus knetbaren Teigen mit

hohem Mehlanteil. Hierzu zéhlen
Pfefferniisse, Spitzkuchen, Printen,
viele Formgebicke wie Lebkuchen-
herzen und dergleichen. Oblatenleb-
kuchen werden hingegen aus einer
weichen, mehlarmen oder sogar
mehlfreien Masse hergestellt, die
auf Oblaten gespritzt wird - sie
sind also enge Verwandte der
Makronen.

L
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Ein eigenes
Handwerk

Die Herstellung Vo-n‘\\
Lebkuchen hat eine

lange Tradition: Schon

um 350 v. Chr. tauchten

die gewiirzten Honig-

kuchen in Schriften auf.
Friiher gab es fiir die
Hersteller von Lebkuchen
sogar ein eigenes Handwerk:
Die Lebzelter, auch Leb-
kiichler und Lebkiichner
genannt, waren im Gegensatz
zu den iibrigen Bickern aus-
schlieBlich auf die Produktion
von leckeren Lebkuchen
spezialisiert.

Hot Spot der
Lebkuchen

Das ilteste schrift-
liche Rezept fiir
Niirnberger Leb-

‘ kuchen stammt aus
dem 16. Jahrhundert. Es befindet
sich — wie konnte es anders sein —
im Germanischen Nationalmuse-
um in Niirnberg. Noch heute ist
Niirnberg iibrigens die Hochburg
der Lebkuchenherstellung.

Und wer hat’s erfunden?

Wer findet sie nicht zum Anbeifen:

mit Schokolade iiberzogene Do-
minosteine, die gefiillt sind mit
siifen Schichten aus braunem Leb-
kuchen, Fruchtgelee und Marzi-
pan. Erfunden wurde die Leckerei
1936 vom Dresdner Chocolatier
Herbert Wendler. Dieser erfand
die Schichtpraline als giinstigere
Alternative zu seinen Pralinen.
Vor allem in der Lebensmittel-
knappheit wihrend des Zweiten
Weltkrieges wurde die Not-
praline, wie die Domino-

steine damals genannt

wurden, populr.

Ab in die SoBe!

SoBen und Lebkuchen
passen nicht zusammen?
Und ob - und zwar bei
dunkler SoBe! Zur
Verfeinerung und
Bindung dunkler
SoBen wird ndmlich
der SoBenkuchen,
ein schwach gesiiBiter,
einfacher Lebkuchen, eingesetzt.
Einfach den SoBenkuchen fein
schneiden, in Wasser, Milch oder
Sahne einweichen und dann in der
SoBe mitkochen.

Fotos: Shutterstock/ haveseen, Ruth Black
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fiir Lebkuchen
besteht aus
zwei Haupt-
zutaten: Mehl
und Honig. Verfei-
nert wird die Masse dann mit
Niissen, Orangeat, Zitronat oder
auch Schokolade. Das Geheimnis
des Geschmacks liegt aber bei
den Gewiirzen: Anis, Ingwer,
Kardamom, Zimt, Nelken und
Co. sorgen fiir den kriftigen und
wiirzigen Geschmack, den wir bei
Lebkuchen so lieben!

Ortsverbunden . “

Die Lebkuchenherstellung ist
sehr oft regional geprigt, was
man aus den geschiitzten Her-
kunftsbezeichnungen fiir regionale
Lebkuchenspezialititen schlieBen
kann. Und das ist auch gut so:
Denn ohne die Aachener Printen,
die Niirnberger Lebkuchen oder
Pulsnitzer Pfefferkuchen wire /
\ die Weihnachtszeit doch
nur halb so schon.

Die chemische Lockerung hat bei
der Herstellung von Lebkuchen
Tradition. Zu den klassischen
Lockerungs- bzw. Triebmitteln
gehoren Pottasche und Hirsch-
hornsalz. Wer jetzt nur Bahnhof
versteht: Unter Pottasche versteht
man Kaliumcarbonat. Hirsch-
hornsalz besteht hingegen haupt-
sichlich aus Ammonium-
hydrogencarbonat.

Kampfgewicht

Der groBte Lebkuchen
der Welt wurde am
5. Dezember 2003
in Esslingen am Neckar
hergestellt: eine Nikolaus-
figur, die zehn Meter lang
und vier Meter breit war.
Mit Zuckerguss und
Marzipan verziert,
wog die Leb-
¥ kuchenfigur iiber
650 Kilogramm!



Rentier Rudotph

MATERIAL h
STRICKGARN IN BRAUN \
(LL 200 M/50 G);

STRICKGARNRESTE IN \

| I |
WOLLWEISS, DUNKELBRAUN,
SCHWARZ UND ROT Von der Sehnauze
(LL 200 M/50 G); bis zum Sehwanz:
DUNNER, FESTER DRAHT, ea. 9 em
CA.32CM;
1 GLOCKCHEN, @ 10 MM;

FULLWATTE

e NADELN UND ZUBEHOR
2 NADELN EINES NADEL-
_ SPIELS 2,5-3,0 MM;

HAKELNADEL 2,5-3,0 MM

DER DEZEMBER STEHT VOR DER TUR - DA KOMMT DIESE (OPTIONAL)

NIEDLICHE WEIHNACHTSDEKORATION DOCH WIE GERUFEN! T S s el
DENN DIESE WEIHNACHTSSCHATZE PASSEN NICHT NUR :
WUNDERBAR AN DEN CHRISTBAUM, SONDERN SIND
AUCH EIN TOLLES SELBSTGEMACHTES

GESCHENK, DAS VON HERZEN
KOMMT. ALSO RAN AN DIE
STRICK- UND HAKELNADELN!

Nikotansstietel

MATERIAL
HAKELNADEL 2,0 MM;
BAUMWOLLHAKELGARN
NR. 3 (LL 280 M/100 G);

1 KNAUEL IN ROT UND

EIN REST IN WEISS;

4 KNOPFE IN SCHNEE-
FLOCKENFORM

(BZW. 8 KNOPFE FUR DIE
VORDER- UND RUCKSEITE);
1 SILBERNE BANDSCHLEIFE;
20 CM BAND IN SILBER,

3,0 MM BREIT

jekte)

aul Bricknell (Hakelproj

jekte) und P:

Strickproj

NAHNADEL UND NAHGARN
IN DER FARBE VON KNOPFEN
UND BAND

www.brandnooz.de/blog/weih-
nachtsdeko-nikolausstiefel/

Satterson (€

ess Ltd / Debbie

arch

Alle Fotos: Sez



MATERIAL
STRICKGARN IN WEISS MIT
GLITZEREFFEKT (LL 200 M/50 G);
STRICKGARNRESTE IN BRAUN,
GRUN, SCHWARZ UND

ORANGE (LL 200 M/50 G);
SOCKENGARN MIT RINGEL-
EFFEKT IN ROT-ROSA-BLAU-
GRUN (LL 200 M/50 G) FUR

DEN SCHAL;

FULLWATTE

NADELN UND ZUBEHOR
2 NADELN EINES NADELSPIELS
2,5-3,0 MM

www.brandnooz.de/blog/weih-
nachtsdeko-schneemann/

Die Strick- bzw,
Hakelanleitungen

diesmal guf unser

findet jhr
€m Blog:

www.brandnooz.de/blog

oder (iber die

Im Buch ,, Kleine Weihnachtsdeko zum Stricken und Hikeln“ von Sue Stratford und Val Pierce findet ihr
weitere winterliche Strick- und Hikelmodelle. Mit niedlichen Engeln, Rentieren, Sternen und Co. wird

einem ganz schnell weihnachtlich zumute — und man hat eine Abendbeschiftigung fiir die dunklen Tage.
Dank der genauen Anleitungen sind die Projekte einfach nachzuarbeiten und auch fiir Strick- und Hikel-
anfiingerinnen geeignel. Bassermann, € 9,99 (ISBN: 978-3809431787)

Wir verlosen 7 Pakete mit _'
SweetFamily SteviaZucker fUr
Jleichtes” Backen!

< Das brandnooz Krequ

Quer

3. Gewlrz, das in hohen Dosen giftig ist "
6. Hochburg der Lebkuchenherstellung
7. Anderes Wort fur GewUlrznelken
9. Sachsische Spezialitat
10. Anderes Wort fur Honigkuchen 2.
Runter
1. Zutat bei Zuckerguss 3.
2. Beliebter Frucht-Nuss-Mix
3. Teig zum Platzchen-Backen
4. Wurst, die zu Grlinkohl serviert wird
5. Art der Handarbeit 5
8. Alternative furs Nudelholz |~ :
Schickt das Lésungswort bis
zum 31.12.2014 mit dem 6.
Betreff ,Dezemberréatsel*
an nooz@brandnooz.de!
7.
8.
9.
L i
- 1
b“"-. [a
L
10.
._'.}r'. i-f.l *“i‘ Promotion
— —:I Unter allen Einsendungen verlosen wir 7 Pakete mit SweetFamily SteviaZucker und einem
..« © | weichen Fashion-Schal von TUZZI im Wert von je 100 Euro. Mit dem SteviaZucker von
SweetFamily konnen Platzchen auf kalorienbewusste Weise zubereitet werden, denn er enthalt
b = pro Loéftel 50 % weniger Kalorien als Haushaltszucker. .
= Backideen und mehr gibt es unter www.sweet-family.de J) Mﬂ?ﬂhﬁl‘g
-
. {
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IM GLAS

EINWECKGLASER WERDEN NUR ZUM MARMELADE-
EINKOCHEN VERWENDET? NICHT BEI KUCHEN IM
GLAS: HIER BESTEHT DER INHALT AUS FRUCHTIGEN
UND AUSGEFALLENEN KUCHENSORTEN. ,EIN LEBEN
OHNE KUCHEN IST MOGLICH, ABER SINNLOS* STEHT
AUF DEN SUSSEN GLASERN. DA SIND WIR GANZ
EINER MEINUNG!

Fotos: Kuchen im Glas/Anna Logue
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Die beste Freundin hat Geburtstag,
der Cousin heiratet, oder man
mochte der kleinen Schwester viel
Gliick wiinschen: Anlésse fiir einen
leckeren Kuchen gibt es geniigend.
Leider sind Freunde und Familie
manchmal zu weit entfernt, um
ihnen einen selbstgebackenen Ku-
chen vorbeizubringen — und Sahne-
torte lasst sich leider nicht wirklich
gut in einem Paket verschicken.

Verschickt in alle Welt

Was sich dagegen wunderbar zum
Verschicken eignet, ist Kuchen im
Glas. Das dachte sich wohl auch
Linda Drége und rief deshalb 2006
im Sauerland ,,Kuchen im Glas“
ins Leben. Sechs Jahre wurden
von hier die Kiichlein in alle Welt
verschickt. Seit 2013 sitzt das
Unternehmen nun mit erweitertem
Team in Mannheim. Praktisch

fiir alle Mannheimer, denn hier
konnen die Kiichlein auch gleich
direkt abgeholt werden.

Was es so zu bestellen gibt? Eine
ganz Menge! Da gibe es zum Bei-
spiel fruchtigen Zitronenkuchen,
Guinness-Schoko-Kuchen oder

Schoko-Erdnuss-Karamell-Kuchen.
Zu den Kuchen kénnen auBlerdem
noch verschiedene Glasuren und
Streusel ausgewihlt werden, die als
Dekoration mitgeliefert werden.
Auch praktisch: Alle Kuchen im
Onlineshop sind mit Allergikerin-
fos versehen — so sieht man auf den
ersten Blick, welche Kuchen gluten-
oder lactosefrei oder ohne Niisse
sind. Auch vegane Kuchen gibt es
im Sortiment.

Nostalgisch & nachhaltig

Die ausgefallenen Kuchensorten
werden iibrigens nicht nur in den
Einweckglésern verschickt, sondern
auch schon in diesen gebacken.

Das Kuchen-im-Glas-Team:
Alexandra Bald, Stephanie Becker
und Griinderin Linda Droge

Das hat sowohl nostalgische als
auch nachhaltige Griinde, erzihlt
Linda Drége. Denn so kénnen

die Einweckglédser nach dem
Vernaschen einfach abgewaschen
und wieder verwertet werden.
Durch den Einweckprozess kann
auBerdem vollstindig auf Konser-
vierungsmittel verzichtet werden.
Die Kuchen werden iibrigens von
zwei Konditorinnen in Handarbeit
hergestellt — und zwar aus frischen
und regionalen Zutaten.

Marzipanschweinchen
und Co.

Fiir besondere Anlisse gibt es
Pakete, die neben dem Kuchen
noch ein lustiges Zusatzprodukt
enthalten. Dies kann zum Beispiel
ein kleines Marzipanschweinchen
sein oder Luftschlangen, Konfetti
und Tréten. Je nach Jahreszeit
kommen saisonale Pakete hinzu —
natiirlich auch fiir die kommende
Weihnachtszeit. Wie wire es zum
Beispiel mit einem Kiichlein mit
Lebkuchen- oder Apfel-Zimt-Ge-
schmack? Eine kleine winterliche
ijerraschung ist hier ebenfalls
dabei. Wenn das keine gute Gele-
genbheit ist, jemandem einen siien
Wintergrufl zukommen zu lassen ...

www.kuchen-im-glas.com
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Diamant Moussezauber
+ Joghurt, Milch oder Friichte
+ Lieblingszutaten
+ mixen und kuhlen = fertig!

o
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die Erhaltlichkeit der dargestellten Produkte kann regional un-
terschiedlich sein. brandnooz tibernimmt keine Verantwortung
fUr unverlangt eingesandte Manuskripte und Bilder.

Weitere Informationen zu brandnooz, Deutschlands

groBtem Informationsportal fur neue Lebensmittel mit

mehr als 600.000 unabhéngigen Produktbewertungen von
Konsumenten fur Konsumenten, unter www.brandnooz.de.
Hier kénnen brandneue Lebensmittelprodukte bekannter
Marken getestet und bewertet werden - teilweise sogar

noch vor Markteinfiihrung. Und hier gibt es auch noch mehr
Infos zur monatlichen brandnooz Abo- und Themen-Box mit
vielen leckeren neuen Lebensmitteln zum Uberraschenlassen,
Testen und GenieB3en.

huren; GU / Monika Schiirle und Maria Grossmann; Fotolia/ © Henry

fersc

Fotos: Oof V&

Mousserezepte und Tipps unter
www.diamant-zucker.de
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¥ Vollkorn

CHOCOLATE

=1 ' CANADIAN
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OO@ Jetzt probieren!

Aktuell bei real und in ausgewdhlten Edeka-Markten erhdltlich.

www.nature-valley.de




