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ZAPFEN, HYAZINTHEN,
HOLZER UND BLATTER
SIND DIE LIEBLINGE
VOM CHRISTKIND
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Ein antiker Erntekorb

aus Draht wird zu einem
hibschen, Iebendigen
Weihnachtspotpourri:

Zu Hyazinthen‘und Zapfen
dekoriert man allerlei rus-
tikale Adventsutensilien wie
Kerzen, Paketschnur und b .
Papieranhﬁng'e'r. { & o , ¥ ; 2
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DER NEUE COUNTRY-
STYLE: RUSTIKALE
ADVERTSDEKO 1T
MODERNEN TWIST
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hen mit Faden und Draht

\A/ A
olle Wirkung.

So schlicht und so besinn-
lich: Eukalyptuszweige sind
mit ihrem Uppigen Blatt-
wuchs in mattem Griin
im Winter unsere Deko-
Lieblinge. Dazu passen die
verknarzten, vermoosten
Aste in den Glasvasen und
verleihen dem Tisch etwas
Marchenhaftes. Die Stum-
penkerzen brauchen keinen
Leuchter, sie stehen direkt /48 |
auf dem Tisch, Geweih und 3§ O B ‘
L ” i ‘ \ kann man
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Zweige und Zapfen sind der Grund-
stock fur eine naturliche Weih-
nachtsdeko. Die Frage ist immer
nur, wie man sie prasentiert. Warum
sie nicht einmal in ausgefallene Ge-
al3e wie Gugelhupfformen oder

bstkorbe legen? Oder die Zweige
einfach in grofBen Glasvasen in einer
Reihe auf den Tisch stellen?

A Tolle Alternative zu dem
Adventskranz: Ein mit
Zapfen gefillter Obstkorb
wurde mit vier antiken
Christbaumkerzenhaltern
mit Pe'wdelgemchten
bestuckt. Mit Kerzenclips
geht das naturlich auch.

Dekoratives Centerpiece:
Vasen im Stil von antiken
Apothekerflaschen (hier
von der danischen Firma

House Doctor).

So eine Gugelhupfform
kann schnell fir einen |
Adventskranz im Berg‘siit-
ten-Stil zweckentfremdet
werden. Dazu die Form !
zu drei Vierteln mit Vogel-
sand befullen und Kerzen
in verschiedenen Hohen
hineinstecken. Am Schluss
z.B. mit Tannenzweigen
und Eukalyptusblattern
schmucken.
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Dieser Adventskalender 4
ist ein kleines Kunst-
werk. Hier wurden \
weihnachtliche Motive "N
aus dem Internet g
gesucht und spiegel-
verkehrt auf Biigelfolie
und auf kleine Baum-
wollsackchen gedruckt.
Die Ziffern wurden
aufgestempelt. Tolle
Deko-Idee (auch ohne
Adventskalender): Ein
rotes Satinband mit
einem Weihnachts-
kerzen-Clip schmiickt
Vitrinen und Kiichen-
schranke und l3sst sich
einfach am Schliissel
befestigen.

A Diese grafischen Orna
mente aus [):3;’)‘(-r' passen
sehr gut zum rust kalen
E;n';‘;é‘]u(l-"rw Stil. Die
.:3‘1\1~"f‘mir-\iumé"‘ dazu

finden Sie auf Seite 51.
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Wohin mit den Ge
schenkpapier-Resten?

P pler in é‘;i(-u h gg.’()f%w
Quadrate schneiden,
dann zu konischen
Tutchen drehen und die
offene Seite festkleben
Den oberen Rand gerade
abschneiden. Mit Draht
lassen sie sich uberall
befestigen und dann mit
Leckereien oder Zapfen
fullen. Mit Nummern
bestuckt konnten auch
sie ein hubscher Advents
kalender werden.

A Von diesem Geschenke

Mobile traumt doch jeder
in der Adventszeit! Beson
ders schon wirkt es, wenn
man beim Papier ein Farb
konzept hat, z. B. Pack-
papier und Gold gemischt.
Die Nummernschildchen
wurden mit dem Loch
stanzer gefertigt und mit
Zahlenstempeln bedruckt.
Dann einfach mit Paket
schnur an Packchen
befestigen (oder direkt
aufkleben) und das Mobile
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ITACHT VIEL HER
UND 15T GAR
NICHT SO SCHWER:
WEIHNACHT SORNAMENTE. AUS
DEN SEITEN ALTER BUCHER
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Eine simple Idee,
die sehr dekorativ
ist: Upcycling von
alten Romanen

20 romantischer
Weihnachtsdeko

Deko—Anhénger

Am schonsten sehen die Ornamente aus, wenn die Bucher-
seiten richtig vergilbt sind. Kleine Taschenbucher vom Floh-
markt mit geleimtem Rucken eignen sich daher besonders
gut. Pro Stuck braucht man ca. 45 Minuten, also die perfekte
Beschaftigung fur einen geselligen Huttenabend, bei dem

auch Kinder mitmachen konnen.

Titelblatter abtrennen Falten, falten, falten Band einlegen

Ja, es kostet ein bisschen Uberwindung, Jetzt eine Seite nach der anderen zu Wenn das Ornament sich schlief3t,

ein Buch zu zerrei3en: Aber die harten einem Dreieck nach innen falten. Man gegebenenfalls die restlichen Seiten

Vorder- und Ruckseiten mussen weg. kann z.B. auch doppelte Faltungen entfernen. Eine doppelt gelegte Schnur

Der Buchrucken ebenfalls. probieren, dann bilden sich andere mit einem Knoten in die Mitte drucken,
Formen (grof3es Bild oben). sie halt von selbst.

TIPP

... oder etwas bunter.

Fur die farbenfrohe Pop-
Art-Variante einen Comic
verwenden. Die Farbeffekte
sind immer eine Uberra-

lu_';ucht man:

n altes Taschenbuch
eine Kordel
= wer eines hat: ein Falzbeil fir

flache Kanten
: schung!
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Kostlich, saftig und

ohne Mehl gebacken; .

‘Quitten-Sterntaler -
(Rezept rechts).

-

DA SEID IR JA WIEDER
UNVERGESSLICH GUTE
BACK-DEEN FUR JEDEN
GESCHIACK

Quittensterntaler

ohne Mehl

ton f . AS Stiiek
e Ca. 40 JUUCK

3 Eiweil}
400 g Puderzucker plus etwas zum Ausrollen
1 unbehandelte Zitrone (Saft und Abrieb)
550 g geschalte gemahlene Mandeln
Puderzucker zum Ausrollen

3 EL Quittengelee

® ¢ O o o o

Das Eiweild schlagen und nach und nach den
Puderzucker dazugeben, danach den Zitronen
saft unterrthren. Fur den Guss eine kleine Tas
se davon (ca. 150 g) in den Kuhlschrank stellen.
Dann Mandeln und Zitronenabrieb unter die
restliche Masse heben und den Teig 1 Stunde
kalt stellen. Backofen auf 120 Grad vorheizen.
Den Teig auf einer mit Puderzucker bestaubten
Arbeitsflache ca. 1 cm dick ausrollen, Sterne
ausstechen und auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen. Quittengelee glatt
ruhren, gegebenonfa”s dazu etwas erwarmen
und die Platzchen dunn damit einpinseln.
Danach etwas dicker mit der Eischneeglasur
bestreichen. Im unteren Drittel des Ofens

ca. 30 Minuten backen.

< Platzchen kann man mit
einer Pragerolle hubsch
verzieren.

a Raffiniert: Ausstecher-
formen auf einem Ring-
bugel aufbewahren



Krosse Salz-Cracker K'ése-Popcorn mit Rosmarin

‘utaten fur ca. 45 Stuck Zutaten fur 4 Personen

¢ 120 g Popcorn-Mais

¢ 4 EL Sonnenblumenadl

¢ 2 EL Olivenol

¢ 4TL frischer fein gehackter Rosmarin
¢ 4 EL geriebener Parmesan

¢ 2 gestrichene TL Salz

¢ 150 g Mehl plus etwas zum Ausrollen
¢ 100 g weiche Butter

¢ 100 g Quark

¢ 1 Messerspitze Salz

¢ grobes Meersalz zum Bestreuen

Mehl, Butter, Quark und Salz mit dem Handrihrer
Knethaken) zu einem Teig kneten und 1 Stunde kuhl
en. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Teig
chst dunn (ca. 0,2 bis 0,3 cm) auf einer bemehlten

Die Maiskorner gut mit dem Sonnenblumendl vermischen,
flach und gleichmal3ig auf dem Boden eines grof3en T f
verteilen, gegebenenfalls erst einmal nur die Halfte ve
tsflache ausrollen. Mit dem Teigroller oder mit Aus- arbeiten. Mit einem Glasdeckel zugedeckt auf mittlerer
n Cracker ausstechen, mit Meersalz bestreuen Stufe erhitzen. Sobald die Kérner zu platzen beginnen, den
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech Topf bewegen, bis alle Korner aufgepoppt sind. Olivenol,

Rosmarin, Parmesan und Salz gut mischen, in einer
Schussel mit festem Plastikdeckel oder in einem grof3en

Gefrierbeutel mit dem heif3en Popcorn vermengen und

-
% Schoko-Salzbrezeln

v

M Zutaten fir 125 g Salzbreze#-

#:125 g Salzbrezeln
* 200 g Zartbitter-Kuvertiire
¢ Hagelzucker

Kuvertire im Wasserbad schmelzen und
in eine Schuissel mit hohem Rand oder in
ein Glas geben. Salzbrezeln eintauchen
und am Schalen- bzw. Glasrand abstrei-
chen, damit die Kuvertire nicht zu dick
wird. Die Brezeln auf Backpapier legen
und sofort mit Hagelzucker bestreuen.
Vollsténdig auskuhlen lassen.

TIPP

Statt Hagelzucker kann

man die Brezelchen auch

mit Kokosraspeln oder
gehackten Nussen bestreuen.
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Zutaten fur 1 Liter
2Bi

le tke schneiden. Alle Zutaten bis
auf die Mandeln in einen Topf geben und aufkochen, dann
10 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen. Alles durch ein
Sieb in eine Thermoskanne gieBen. Dann auf Zahnstocher
abwechselnd die Birnenstuckchen und die Mandeln stecken,
heilen Drink in Glaser fillen und mit den Zahnstochern
garnieren.

Gluhwein

o

1 unbehandelte Orange

>

1 Flasche trockener Rotwein
¢ 300 ml Traubensaft

2 EL Rohrzucker

2 Zmntstangen

10 ganze Nelken

4 Sternanise

1TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlener Koriander

® O o o O o o

1 Prise geriebene Muskatnuss

KOC

chen

') und zugedeckt ca. 1 Stunde zie
Durch ein Sieb abgie3en und mit Zimt, Koriander und
Muskat abschmecken. Vor dem Servieren noch einmal
erhitzen. Falls etwas ubrig bleibt: Aus den Resten kann

-~ - 3\
man Gluhwein-Gelee machen (Rezept S. 49).

Frozen Papaya—Cocktail

¢ 200 g Papaya

¢ 2 Orangen

¢ 1 Pink Grapefruit

¢ 3 Eiswurfel

¢ 2 TL gemahlener Zimt

¢ pro Glas 1-2 cl brauner Rum

¢ 4 getrocknete Zitronenscheiben zum Garnieren

Celirkehen mehr sichtbar sind. Mit dem Rum
Stuckche nenr sichtoba 1a. VAL C¢ J

einer Zitronenscheibe, in i:("ézo-\u'wl:»}r* Cockt

servieren.



Vanillekipferl

Zutaten fur ca. 50 Stuck

¢ 280 g Mehl

+ 2 TL Backpulver

® 75 g Zucker

# 100 g gemahlene Mar
¢ 210 g Butter '

A Zucker mischen und

Nussplatzchen mit Amarenakirschen

f

fur ca. SO Stuck

150 g Puderzucker

300 g weiche Butter

100 g Haselnussmus (Reformhaus)
%2 TL Salz

1 Packchen Vanillezucker

500 g Mehl

1Ei

200 g gehackte Haselnusskerne

1 Glas Amarenakirschen

400 g Kirschgelee

en
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Puderzucker, Butter und Haselnussmus mit dem HandrGhrer
2 Minuten cremig rihren. Dann Salz, Vanillezucker, Mehl und
Eigelb dazugeben, das Eiweif? kalt stellen. Aus dem Teig vier
Rollen mit ca. 3 cm Durchmesser formen und eingehullt in
Klarsichtfolie 2 Stunden kalt stellen. Danach mit Eiweil3 bepin-
seln, in Haselnusskernen walzen und in 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Bei 190 Grad 12 Minuten im Ofen auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech backen. Ca. 25 Kirschen
halbieren und in das glatt gerthrte Gelee mischen. Die warmen

Platzchen mit 1 TL Gelee mit je einer halben Kirsche garnieren.

Erdnuss-Cookies mit Schoko-Stuckchen

Zutaten fur ca. 25 Stuck

7S g weiche Butter

125 g Erdnussmus

180 g Zucker

1Ei

250 g Mehl

/2 TL Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

75 g grob geraspelte Zartbitterschokolade
bei Bedarf 2 EL Milch

L IR R R R JEE IR 2N R 2

Butter, Erdnussmus, Zucker und Ei mit dem Handruhrer
(Knethaken) cremig rihren. Mehl, Backpulver, Vanillezucker
und Schokolade mischen und unterkneten. Sollte der Teig zu
trocken sein, gibt man noch 2 EL Milch dazu. Aus dem Teig
Rollen mit ca. 5 cm Durchmesser formen und 1 Stunde kalt
stellen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Teigin 1cm
dicke Scheiben schneiden und die Cookies auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech 20 Minuten backen.




