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= = Weihnachtsmarkt

Gemitlich zu Hause

01. Langos mit Sauerrahm
02. Handbrot mit Schinken
03. Champignonpfanne
04. Bethmdnnchen

05. Kandierte Apfel

06. Schwedischer Gl6gg

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

Koch-Mit wiinscht guten Appetit!



LANGOS

MIT SAUERRAHM

Fiir etwa 6 Fladen

400 g Mehl

280 ml lauwarme Milch
15 g frische Hefe
2ELOL

1 TL Zucker

1TL Salz

Ausreichend Fett zum Frittieren

Fiir das Topping

2 Knoblauchzehen
200 g geriebenen Kase
200 g Saure Sahne & 200 g Schmand

Zubereitung

Schritt 1

Mehlin eine Schiissel geben und in die Mitte
eine Mulde driicken. Hefe hineinbroseln,
Prise Zucker darauf geben und Milch daru-
ber gielRen. Alles etwa 10- 15 Minuten gehen
lassen.

Schritt 2

Milch, Salz, Ol und den Zucker dazugeben
und alles vom Rand aus durchkneten. Teig
fir mindestens 30 Minuten gehen lassen.
Wahrenddessen Schmand und Saure Sahne
vermischen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Knoblauchzehen schalen und
durch eine Knoblauchpresse in die Sahne-
masse drucken und verruhren. In einer
Fritteuse oder einem sehr tiefen Topf Fett
erhitzen.

Schritt 3

Nun ca. 2 cm dicke, gleich grole Fladen
formen, im Fett frittieren und abtropfen las-
sen. Zum Schluss bestreichen wir den frisch
gebackenen Langos mit dem Knoblauch-
schmand und verteilen den geriebenen Kase
daruber.



HANDBROT
mit Schinken

Fur 1 Brot

« 500 g Weizenmehl

« 1Wurfel Hefe

« Etwas Zucker

« Eine Prise Salz

« 250 ml lauwarmes Wasser
« 200 gstuckige Dosentomaten
« 200gGouda

« 8 Scheiben Kochschinken
« 1Ei

« Salz, Pfeffer

« Dazu: Krauterschmand als Dip

Zubereitung

Schritt 1

Mehlin eine Schussel geben und mit Hefe,
Zucker und Salz vermischen. Wasser hinzu-
geben und alles verkneten. Teig mindestens
1 Stunde gehen lassen.

Schritt 2

Wahrenddessen Tomaten abtropfen, zerklei-
nern, Kase reiben und die Schinkenscheiben
halbieren. Dann den Teig aus der Schussel
holen und durchkneten. Zu einem 20x40 cm
grolRen Rechteck ausrollen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Schritt 3

Die Tomaten, Schinken und den Kase auf
dem Teig verteilen, dabei zwischen Rand
und der Fullung etwas Platz lassen. Alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann zuerst die
klrzeren Seiten zur Mitte hin einschlagen,
anschlieend die Langsseiten. Den zuge-
klappten Teig mit Ei bepinseln und

noch einmal 30 Minuten gehen lassen.

Schritt 4

Ofen auf 200 Grad vorheizen, das Brot fiir 25
Minuten backen. Handbrot aus dem Ofen
holen, abkihlen lassen und mit dem Dip zu-
sammen servieren. Guten Appetit!

CHAMPIGNON
Pfanne

Fiir etwa 2 Portionen

« 200 g Creme Fraiche

« 100g Sahne

« 2Knoblauchzehen

« 1TL Zitronensaft

« Salz, Pfeffer

« 500 g Champignons

« 3ELOlivenol

o 1Zwiebel

« 2Knoblauchzehen

o 1TL getrockneter Oregano
« 1TL getrockneter Rosmarin

« 1TL Paprikapulver, edelsuf

Zubereitung

Schritt 1

Fiir die Sauce Creme Fraiche und Sahnein
einer Schussel mit gepresstem Knoblauch,
Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer vermi-
schen. Die Sauce fir 15 Minuten im Kihl-
schrank ziehen lassen.

Schritt 2

Champignons in der Zwischenzeit putzen.
GroRe Champignons halbieren. Zwiebel und
Knoblauchzehen pellen und hacken. Das
Olin der Pfanne erhitzen, dann zuerst die
Champignons fiir 2 Minuten anbraten. Den
Herd auf mittlere Hitze stellen, die Zwiebel
hinzugeben und fiir weitere 2 Minuten bra-
ten. Dann den Knoblauch hinzugeben, mit
Paprikapulver, Oregano sowie Rosmarin und
Salz wiirzen. Alles vermischen, und weitere
5 Minuten braten.

Schritt 3

Pilze mit Salz und Pfeffer abschmecken, und
entweder mit der Sauce verriihren oder die
Sauce separat dazu reichen. Guten Appetit!
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BETHMANNCHEN
mit Marzipan

Fur etwa 1 Blech

100 g gemahlene Mandeln
200 g Marzipan

1Ei

50 g Puderzucker

100 g geschalte Mandeln
2 EL Mehl

Y2 TL Rosenwasser

3 EL Milch

Zubereitung

Schritt 1

Die gemahlenen Mandeln in eine Schussel
geben. Das Marzipan in grobe Stiicke schnei-
den und dazu geben. Das Ei trennen und

das Eiweil3 ebenfalls hinzugeben, das Eigelb
beiseite stellen. Dann noch den Puderzucker
sowie das Mehl und das Rosenwasser hin-
zugeben. Alle Zutaten miteinander zu einer
festen Masse verkneten. Diese flir 1 Stunde
abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Schritt 2

Den Ofen auf 150 Grad vorheizen. Den Teig
aus dem Kiihlschrank nehmen, alles zu
kleinen Kugeln formen und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen. Wenn
alle Kugeln fertig sind, jeweils 2-3 ganze
Mandeln auf die Kugeln driicken.

Schritt 3

Sobald alle Mandeln auf den Kugeln verteilt
sind, das Eigelb mit der Milch verquirlen und
die Bethmannchen damit bepinseln. Nun
fur 15-20 Minuten backen. Vor dem Verzehr
komplett abkuhlen lassen.

AbschlieRend heil’t es nur noch: Genielden!

KANDIERTE APFEL

am Stiel

Fiir 6 Apfel

6 Apfel

6 EL Wasser

550 g Zucker

1 TL Zitronensaft

3 TL rote Lebensmittelfarbe
Optional: Streusel zur Deko

6 Holz- oder Pappstiele

Zubereitung

Schritt 1

Zuerst die Apfel griindlich waschen und den
Stiel mit einem scharfen Messer entfernen.
AnschlieRend stecken wir an die Stelle des
natlrlichen Stiels die Holz- oder Pappstiele.

Schritt 2

Nun zuerst das Wasser in einen grof3en Topf
geben und dann den Zucker hinzuftigen.

Die Mischung erhitzen, bis sich der Zucker
aufgelost hat. Dann den Zitronensaft und die
Lebensmittelfarbe hinzugeben und alles so
lange kocheln lassen, bis daraus ein dick-
flissiger Sirup entsteht und dieser klar wird.
Wahrenddessen ein Backblech mit Back-
papier auslegen - hier durfen die kandierten
Apfel spater trocknen.

Schritt 3

Nun jeweils einen Apfel in den Topf tauchen
und den Apfel schwenken, bis er vollstandig
bedeckt ist. Wer mochte, kann den Apfel
jetzt mit Streuseln verzieren. Dann zum
Trocknen auf das Backpapier stellen. Diese
Schritte wiederholen, bis alle Apfel kandiert
sind. Wenn alle Apfel getrocknet sind, kén-
nen sie serviert und genascht werden!



GLOGG

SCHWEDISCHER GLUHWEIN

Fiir etwa 5 Tassen

« 6 Kardamom-Kapseln
4 Nelken
1L trockener Rotwein
8 ml Korn
100 g Zucker
1 Zimtstange
20 g frischer Ingwer

100 g Rosinen

50 g abgezogene Mandeln

1-3 Grof3e Pomeranzenschale(n)

Zubereitung

Schritt 1

Zuerst die Kardamomkapseln mit der brei-
ten Seite eines Messers zerstolden. Alternativ
kann auch ein Morser 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 Gewiirzen in einen Kochtopf geben und
erhitzen. Den Glogg dabei mehrmals umrth-
ren, bis der Zucker sich aufgelost hat.

Schritt 3

Fur den richtigen Genuss den Glogg liber
Nacht ziehen lassen. Danach die Gewdlirze
durch ein Sieb entfernen. Liebhaber lassen
die Rosinen drin, die nun einen fruchtigen
Geschmack haben.

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