Concours : Gâteaux de noël allemand

Chacun ou chaque groupe choisit une recette de gateaux de noel allemand.

· Constituer la liste des courses à partir des ingrédients 

· Réaliser la recette seul ou en groupe à la maison ce weekend

· Apporter une sélection des plus jolis gâteaux lundi 14 décembre à la première pause au CDI avec une joli présentation. Evaluation selon le goût et la présentation ! 



Rezept 1 :   BUTTERPLÄTZCHEN :                [image: image1.png]
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Zutaten : 

250 g Mehl, 125 g kalte Butter, 1 Ei, 70 g Zucker, 1 Päckchen Vanillezucker, geriebene Schale von einer Zitrone, Dekoration (Streusel) . Aluminiumpapier. Puderzucker.

Anleitung : 

1. Das Mehl auf ein Brett geben und als kleinen Berg anhäufen. Butter in kleine Würfel schneiden und darauf legen. Die Mitte mit dem Ei und dem Zucker füllen.

2. Alle Zutaten mit den Händen vermischen. (Davor die Hände sauber waschen !)

3. Die Masse mit der Hand zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Kugel formen. In Aluminiumpapier einwickeln und 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. 

4. Den Teig auf dem Brett ausrollen (etwa 0,5 cm dick) und Formen ausstechen (Herzen, Tannenbäume, Sterne, Kreise …) 

5. Den Backofen vorheizen und etwa 10 Minuten bei 180 C° backen lassen.

6. Die Plätzchen abkühlen lassen. 

7. Puderzucker mit Wasser oder Saft als Glasur verrühren. Damit die Plätzchen einstreichen. Dekorieren. Trocknen lassen.



Rezept 2 : SPITZBUBEN :    [image: image3.png]


  [image: image4.bmp][image: image5.bmp][image: image6.png]


  [image: image7.png]



Zutaten :

Wie Butterplätzchen + Marmelade

Anleitung : 

1. bis Punkt 3 inklusive wie « Butterplätzchen ». Dann : 

2. Runde Plätzchen aus dem ausgerollten Teig ausstechen : Vorsicht : 2 verschiedene Größen ! 

Das obere Plätzchenteil sollte ein Loch in der Mitte haben. 

3. Etwa 12 min bei 180 C° im vorgeheizten Ofen backen. 

4. Aus dem Ofen herausnehmen und sofort die unteren Teile mit Marmelade bestreichen. Die oberen Teile darauf setzen. 

5. Mit Puderzucker bestreuen und abkühlen lassen.

Concours : Gâteaux de noël allemand

Chacun ou chaque groupe choisit une recette de gateaux de noel allemand.

· Constituer la liste des courses à partir des ingrédients 

· Réaliser la recette seul ou en groupe à la maison ce weekend

· Apporter une sélection des plus jolis gâteaux lundi 14 décembre à la première pause au CDI avec une joli présentation. Evaluation selon le goût et la présentation ! 



Rezept 3 : VANILLEKIPFERL :     [image: image8.png]
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Zutaten : 

350 g Mehl, 125 g Mandeln, 250 g Butter, 100 g Zucker, Aluminiumpapier. Puderzucker. Vanillezucker.

Anleitung : 

1. Das Mehl und den Zucker auf ein Brett geben und als kleinen Berg anhäufen. Butter in kleine Würfel schneiden und darauf legen. Mandeln hinzufügen.

2. Alle Zutaten mit den Händen vermischen. (Davor die Hände sauber waschen !)

3. Die Masse mit der Hand zu einem geschmeidigen Teig verkneten. 2 Rollen ausrollen (Durchmesser etwa 4 cm). In Aluminiumpapier einwickeln und 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. 

4. Von den Rollen Scheiben abscheiden (etwa 0,5 cm dick), sie zu kleinen Kugeln, dann zu Hörnchen umformen und auf das eingefettete Backblech legen.

5. Im vorgeheizten Ofen bei 160 C° etwa 20 Minuten backen.

6. Inzwischen in einer kleinen Schüssel den Puderzucker mit dem Vanillezucker vermischen.

7. Wenn die Plätzchen fertig sind, sie noch warm in der Puderzucker/Vanillezucker-Mischung wenden. Dann die Plätzchen auskühlen lassen



Rezept 4 : ZIMTSTERNE :     [image: image10.png]
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Zutaten : 

4 Eiweiß, 300g Puderzucker, 1TL Zimt, 350g gemahlene oder / und gehackte Mandeln oder Haselnüsse, etwas abgeriebene Zitroneschale
Anleitung :
1. Eiweiß zu Eischnee schlagen.

2. Puderzucker in eine Schüssel sieben. Eischnee mit Puderzucker vermischen. Ein Drittel der Masse beiseite stellen für den Guss.

3. Langsam in die restlichen zwei Drittel den Zimt und die Mandeln, bzw. Haselnüsse und Zitronenschale geben und zu einem Teig kneten.

4. Den Teig 1 –2 Stunden in den Kühlschrank stellen.

5. Eine Frischhaltefolie auf das Brett legen und darauf den Teig dick ausrollen (etwa 0,5-1 cm) , Sternformen herausschneiden und auf das gefettete Backblech legen.

6. Mit dem restlichen Drittel Creme die Sterne bestreichen.

7. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten bei 160°C backen

