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Weihnachtsmarkt

Gemütlich zu Hause

01. Langos mit Sauerrahm

02. Handbrot mit Schinken

03. Champignonpfanne

04. Bethmännchen

05. Kandierte Äpfel

06. Schwedischer Glögg

Dieses Jahr wird es richtig gemütlich, denn wir 
schlagen unseren ganz eigenen Weihnachtsmarkt zu 
Hause auf! Jedes Rezept wurde in unserer Testküche 
gekocht, als absolut lecker befunden und erst dann 
für unsere Leser aufgeschrieben.

Koch-Mit wünscht guten Appetit!
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Zubereitung

Schritt 1 
Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte 
eine Mulde drücken. Hefe hineinbröseln, 
Prise Zucker darauf geben und Milch darü-
ber gießen. Alles etwa 10- 15 Minuten gehen 
lassen.

Schritt 2 
Milch, Salz, Öl und den Zucker dazugeben 
und alles vom Rand aus durchkneten. Teig 
für mindestens 30 Minuten gehen lassen. 
Währenddessen Schmand und Saure Sahne 
vermischen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Knoblauchzehen schälen und 
durch eine Knoblauchpresse in die Sahne-
masse drücken und verrühren. In einer 
Fritteuse oder einem sehr tiefen Topf Fett 
erhitzen.

Schritt 3 
Nun ca. 2 cm dicke, gleich große Fladen 
formen, im Fett frittieren und abtropfen las-
sen. Zum Schluss bestreichen wir den frisch 
gebackenen Lángos mit dem Knoblauch-
schmand und verteilen den geriebenen Käse 
darüber.

Für etwa 6 Fladen

• 400 g Mehl

• 280 ml lauwarme Milch

• 15 g frische Hefe

• 2 EL Öl

• 1 TL Zucker

• 1 TL Salz

• Ausreichend Fett zum Frittieren

Für das Topping

• 2 Knoblauchzehen

• 200 g geriebenen Käse

• 200 g Saure Sahne & 200 g Schmand

LANGOS 

MIT SAUERRAHM
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Zubereitung

Schritt 1 
Zuerst die Kardamomkapseln mit der brei-
ten Seite eines Messers zerstoßen. Alternativ 
kann auch ein Mörser verwendet werden. 
Die Kardamomkapseln und Nelken in einen 
Teebeutel oder in ein kleines Teesieb geben.

Schritt 2 
Rotwein, Korn, Zucker, Ingwer, Rosinen, 
Pomeranzenschalen und die Zimtstange mit 
den Gewürzen in einen Kochtopf geben und 
erhitzen. Den Glögg dabei mehrmals umrüh-
ren, bis der Zucker sich aufgelöst hat.

Schritt 3 
Für den richtigen Genuss den Glögg über 
Nacht ziehen lassen. Danach die Gewürze 
durch ein Sieb entfernen. Liebhaber lassen 
die Rosinen drin, die nun einen fruchtigen 
Geschmack haben.

Vor dem Servieren den Glögg erhitzen (nicht 
kochen) und Mandeln in die Tasse geben.

Für etwa 5 Tassen

• 6 Kardamom-Kapseln

• 4 Nelken

• 1 L trockener Rotwein

• 8 ml Korn

• 100 g Zucker

• 1 Zimtstange

• 20 g frischer Ingwer

• 100 g Rosinen

• 50 g abgezogene Mandeln

• 1-3 Große Pomeranzenschale(n)

GLÖGG

SCHWEDISCHER GLÜHWEIN
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Impressum
Redaktion:

Chefredaktion Diana Crocenzi, WEBEDIA GMBH

Cuvrystraße 3-4 10997 Berlin

Geschäftsführer: Marc-Andreas Albert

Amtsgericht: Charlottenburg, Berlin

HRB 114531

USt-ID-Nr. DE264913326

Verantwortlich für das Angebot: 

gemäß § 5 Telemediengesetz 

sowie § 55 Abs. 1 Rundfunkstaatsvertrag:

MMS E-Commerce GmbH

Wankelstraße 5, 85046 Ingolstadt

Geschäftsführer: Jörg Bauer, Giuseppe Cunetta

Eingetragen im Handelsregister des Amtsgerichts

Ingolstadt unter HRB 3479; USt ID: DE233830101

Gerne können Sie sich mit uns in Verbindung setzen:

E-Mail: koch-mit@mediamarkt.de

Fax: +49 (841) 634 - 1179

Verantwortlich gemäß § 55 Abs. 2 Rundfunkstaatsvertrag:

Jörg Bauer, Giuseppe Cunetta

Wankelstraße 5, 85046 Ingolstadt

Jugendschutzbeauftragter gemäß § 7 JMStV ist Herr Joo Straßburger.

Für Fragen zum Jugendschutz kontaktieren Sie uns gern per

E-Mail an Jugendschutz@media-saturn.com

Vertrieb und Marketing Koch-Mit.de

Jörg Bauer, Geschäftsführer MediaMarkt E-Business GmbH

Wankelstraße 5, 85046 Ingolstadt

Alle Rezepte sind Eigentum von Koch-Mit.de. Dieses Dokument ist nur für den

privaten Gebrauch bestimmt und darf nicht vervielfältigt werden.
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