Weihnachtszeit ist auch
Plitzchenzeit — aus
diesem Grund hat die
Jugendredaktion einige
leckere Rezepte auspro-
biert und fiir euch zu-
sammengestellt. Viel
Spaf3 beim Ausprobieren!

erade jetzt zur Weih-
nachtszeit hat man
manchmal richtig Lust

auf selbst gebackene Plétz-
chen - denn die gehoren zur
Weihnachtszeit einfach dazu.
Dies kann eine lustige Aktion
zusammen mit Freunden wer-
den. Jetzt fehlt nur das pas-
sende Rezept dafiir: Thr habt
die Qual der Wahl, denn die
Auswahl ist gro8. Die Jugend-
redaktion hat fiir euch einfach
mal einige Rezepte auspro-
biert:

Wurstmaschinenkuchen
oder Spritzkuchen

VON JANNA KRUSE

Fir den Spritzkuchenteig
nimmst du: 500 Gramm (g)
Zucker, 500 g Butter, 1000 g
Mehl, ein bis zwei Eier, fiinf
Piackchen Vanillezucker, ein
Péckchen Backpulver.

Die Zutaten zu einem Teig
zusammen kneten oder mi-
xen. Danach den Teig einfach
durch eine Wurstmaschine
(einen Fleischwolf) drehen
und auf ein Backblech gleich-
maRig verteilen. Alternativ
geht auch eine Spritztiite. Bei
180 Grad Celsius dann etwa
zehn Minuten backen.

Fixe Platzchen
VON ANGELIKA BEHRENDS

Wer kurz vor Weihnachten
noch Plitzchen backen moéch-
te, zwischen Geschenkekauf
und Weihnachtsbaumschmii-
cken, aber kaum Zeit dazu
hat, sollte einen Blick ins
Kiihlregal werfen. Dort gibt es
weihnachtliche Teigsorten in
den leckersten Ausfithrungen.

So braucht man den back-
fertigen Miirbeteig zum Bei-
spiel nur noch auszurollen
und auszustechen. Die Zeit,
die man beim Zubereiten des
Platzchenteigs gespart hat,
kann man anschliefSend wun-
derbar in die Verzierung der
Weihnachtspldtzchen inves-
tieren.

Butterplatzchen

VON NADJA THIELE
UND TATJANA BENDIG

Bevor du loslegst, solltest
du dir diese Zutaten bereit ge-
stellt haben: 500 g Mehl, 350 g
Butter, 170 g Puderzucker, ein
Eigelb, ein Packchen Vanille-
zucker.

Zuerst die Butter sahnig
rithren. Dann riihrst du das
Eigelb unter. Puderzucker und
Vanillezucker untergeben.
Zum Schluss das Mehl dazu-
geben.

Danach den Teig in den
Kiihlschrank legen, bis er sich
gut ausrollen ldsst. Bei 180
Grad Celsius bei Umluft im
Ofen backen, bis die Plitz-
chen goldbraun sind.

Je nach Belieben kannst du
die Butterpldtzchen vor dem
Backen mit Eigelb glasieren
(zum Beispiel mit einem
Pinsel bestreichen) oder im
Anschluss mit allerlei Sachen
wie Zuckerguss oder Streusel
dekorieren.
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Tatjana (links) und Nadja beim Zubereiten des Téigs.

Schneeflockchen
VON MARIA THUROW

Du brauchst: 200 g weiche
Butter, 100 g Puderzucker, ein
Péckchen Vanillezucker, 250 g
Speisestérke, 100 g Mehl.

Zuerst die Butter mit Pu-
der- und Vanille-Zucker mit
dem Handriihrgerdt zu einer
cremigen Masse schlagen.
Dann Mehl und Speisestarke
in einer zusdtzlichen Riihr-
schiissel gut miteinander mi-
schen und l6ffelweise — unter
stindigem Riihren — mit der
Butter-Zucker-Creme ver-
mengen.

Nun aus dem Teig etwa
fiinf Rollen formen, aus denen
dann jeweils kleine Stiickchen
abgestochen werden, um et-
wa haselnussgrofle Kugeln zu

formen. Die Kugeln auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Blech setzen. Vorsicht: nicht
zu dicht aneinander setzen.
Die Kiigelchen werden nun
mit einer vorher in Puderzu-
cker getauchten Gabel leicht
eingedriickt, so dass ein Mus-
ter entsteht.

Bei 170 Grad Celsius wer-
den die Schneeflockchen etwa
zehn bis 15 Minuten im vorge-
heizten Ofen bei Umluft geba-
cken. Achtet darauf, dass die
Platzchen nicht zu dunkel
werden, sie sollen wirklich
schon hell — eben wie Schnee-
flocken - bleiben.

Aus diesem Rezept habe
ich etwa 100 kleine Schnee-
flockchen erhalten — die wun-
derbar auf der Zunge zerge-
hen.

Ein Backblech voller goldgelb gebackener Spritzkuchen. Mit
dem Fleischwolf sind diese ganz schnell und ohne groflen

Aufwand herzustellen.

BILD: JANNA KRUSE

BILD: NADJA THIELE/TATJANA BENDIG

Vanillekipferl
VON JANNA KRUSE

Hierfiir nimmst du: 250 g
Mehl, 100 g Zucker, 100 g ge-
mahlene Mandeln, das Mark
einer Vanilleschote, eine Prise
Salz, zwei Eigelb, 175 g Butter.

Die ganzen Zutaten zu
einem festen Teig verkneten
und 1Stunde kiihl stellen. Da-
nach den Teig zu Hornchen
formen und im vorgeheizten
Backofen bei 200°C ca. 15 Mi-
nuten backen.

100g Puderzucker und 3
Packchen Bourbon Vanillezu-
cker mischen und {iiber die
noch warmen Plédtzchen sie-
ben .

Neujahrsrolichen
VON SINA EILERS

Um die leckeren, allseits
bekannt Neujahrsrollchen
nachzubacken, brauchst du
Folgendes: ein Pfund Mehl
(Typ 405), ein Pfund Kandis,
dreiviertel Liter Wasser, ein
halbes Pfund Butter und vier
Eier.

Zunichst l6st du den Kan-
dis im heillen Wasser auf und
lasst ihn wieder abkiihlen. Als
ndchstes wird die Butter fliis-
sig gemacht und dazugege-
ben.

Das Ganze dann wieder ab-
kiihlen lassen und mit dem
Mehl verriihren. Wie man es
am liebsten mag, entweder
Kardamom (gemahlen) und
Anis (gemahlen sowie ganz)
dazu geben. Ich nehme im-
mer ein halbes Pickchen Kar-
damom und zwei Teeloffel
Anis.

Den Teig tiber Nacht ste-
hen lassen (kiihl, aber nicht
im Kiihlschrank). Am néichs-
ten Tag dann einfach das Waf-
feleisen einfetten und losrol-
len!

Zimtsterne

VON NADJA THIELE
UND TATJANA BENDIG

Das sind die Zutaten fiir 60
Zimtsterne: vier Eiweil3, 500 g
Puderzucker, 30 g gemahlener
Zimt, eineinhalb Essloffel Zit-
ronensaft, 550 g fein gemahle-
ne Mandeln.

Das Eiweild wird sehr steif
geschlagen, bis es schaumig
wird. Den Puderzucker dazu

sieben, und dabei weiter
schlagen bis die Masse schon
gldnzt.

Jetzt funf Essloffel fiir die
Glasur (zugedeckt) beiseite
stellen. Dann Zimt, Zitronen-
saft und gemahlene Mandeln
unter das restliche Ei-Schnee
mischen und die Masse zu
einer Kugel formen.

In Butterpapier oder Folie
wickeln und eine Stunde kalt
stellen. Teig etwa einen Zenti-
meter dick auf Zucker oder
zwischen Backpapier ausrol-
len. Dann die Sterne ausste-
chen und auf ein gefettetes
oder mit Backpapier ausge-
legtes Backblech setzen.

Jeden Stern einzeln mit
dem Eiweild bestreichen als
Glasur. Auf die Glasur k6nnen
jetzt geschnittene Mandelstii-
cke gegeben werden. Vor dem
Backen solltest du die Zimt-
sterne moglichst nochmals
kiihlen. Dann im Backofen bei
rund 130 bis 150 Grad etwa 20
Minuten backen.

Und jetzt viel Spal beim
Ausprobieren!

Selbst gebackene Kekse sind auch ein tolles Geschenk fir
Freunde oder die Familie. Eine hibsche Dekoration auf dem
Teller |asst sie gleich noch appetitlicher wirken. siLo: maria THUROW
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»X-MAS-PARTY* IM JUZ

AH — Heute ab 19 Uhr pra-
sentiert das Disco-Team
des Jugendhauses Friede-
burg am Waldbad die ,X-
Mas-Party“. Zum Jahresab-
schluss wollen die haus-
eigenen DJs Tim und Den-
nis allen Partygasten ab 14
Jahren noch einmal so rich-
tig einheizen.

FUHRERSCHEIN MIT 17 JAHREN

Es gibt viele gute Grinde
fir den FiUhrerschein mit
17. Trotzdem haben viele
Jugendliche und ihre Be-
gleiter offene Fragen zum
Begleiteten Fahren: Muss
die Begleitperson auf dem
Beifahrersitz Platz neh-
men? Wer ist bei einem Un-
fall verantwortlich? Kénnen
Jugendliche im Ausnahme-
fall auch alleine fahren?
Darf mich auch der Inhaber
eines alten DDR-Fuhrer-
scheins begleiten? Antwor-
ten auf diese und weitere
Fragen gibt ein von der
Deutschen Verkehrswacht
moderierter Chat heute von
14 bis 16 Uhr. Anmelden
kannst du Uber die Infosei-
te zum Begleiteten Fahren
ab 17 unter

> @ www.bf17.de

o

AH—In einem Dorf in Schwe-
den gibt es neuerdings
einen Zebrastreifen flr
Eichhornchen. Er ist mit
einem entsprechenden
Verkehrsschild gekenn-
zeichnet. Dieses Schild
hatten Kollegen aus ande-
ren Orten dem Chef des
Straflenbauamtes ge-
schenkt. Sie hatten bei
einem Treffen festgestellt,
dass es in dem Dorf extrem
viele Eichhérnchen gibt.
Der Chef hangte das Schild
tatsachlich auf. Er begrin-
dete das damit, dass Eich-
hérnchen schlieRlich auch
zu den gefahrdeten Ver-
kehrsteilnehmern  gehor-
ten, genauso wie FuRgan-
ger, Radfahrer oder Roll-
stuhlfahrer. Angeblich sind
schon Eichhérnchen beob-
achtet worden, die den
Zebrastreifen genutzt ha-
ben ...
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Wollt Thr selber mal was fiir
die Jugendseite schreiben?
Habt Ihr Tipps und Anregun-
gen fiir uns? Dann meldet
Euch.

SO ERREICHT IHR DIE
JUGENDREDAKTION:

TELEFON:
04462/989185
E-MAIL:
su@harlinger.de

INTERNET:
www.harlinger.de

www.jeversches-
wochenblatt.de




