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S Ü S S E R  B A U M S C H M U C K

I
ggitaler

t-30 Stück

hokötade weisse, schwarze
ZUCkefStelne :hschokotade

lberkügelchen, rote und
Ergibt 25-30 Stück \, weisse Nonpareil les für die Garnitur

280 g Mehl Schokolade grob zerkteinern. lm Was-

/tTLSalz serbad vorsichtig schmelzen lassen.

ITL Backpulver Schüssel aus dem Wasserbad neh-
120 g But ter  weich men.  Etwas Schokotade mi t  e inem
200 g Zucker Teetöffet auf Backpapier geben. Sil-
1 Ei  berkügelchen oderfarb ige Nonparei l -
1 EL Zitronensaft oder Orangensaft les auf die noch feuchte Schokolade
1 TlVanil lepaste streuen. Ca. 30 Minuten kühl stellen.
Puderzucker zum Fertigstellen

TIPP Die Taler  können auch aus
Kuchenglasur  gemacht  werden.

{! Zubereitung ca. 30 Minuten
!t + ca. 30 Minuten kühl stetlen
Pro Stück bei 30 Stück ca. (1 g Eiweiss,
2 gFett,T g Kohlenhydrate, 200 k.l/50 kcat

So schmücken Sie den
Schoggitalerbaum
Tater aus diversen Schokoladen
herste l len.  Al le in oder  mi t  k le insten
Tortenpapierspitzen i n Zetlophan-
säcklein oder in Pergamentpapier ver-
packen. Nonpareil les oder Silber-
kügetchen in Zellophansäcklein fütlen.
Die Beute lchen mi t  Bändern oder
kleinen hölzernen Wäscheklammern
verschl iessen,  an den Baum hängen.

Zitronen-Karamells

Ergibt ca. 25 Stück

Ölzum Bestre ichen
1 Bio-Zitrone
350 g Zucker
3 EL Wasser
2,5 dlVollrahm
60 g Fruchtzucker oder Traubenzucker
30 g Butter weich

1 Eine feuerfeste Form oder ein Blech
(15 "  15 cm) mi t  Backpapier  belegen,
dünn mi t  Öl  bestre ichen.  Z i t ronenscha-
le fe in abre iben,  Z i t rone auspressen.
725 gZucker, Wasser, Zitronensaft und
-schate in  e iner  Pfanne verrühren,
aufkochen.  2-3 Minuten sprudelnd
kochen.  Pfanne vom Herd z iehen.

2 Restlichen Zucker, Rahm und Frucht-
zucker  in  e iner  Chromstahlpfanne
(z+ cm @) unter  Rühren aufkochen.
Zuckers i rup unter  Rühren bei fügen.
15-17 Minuten sprudelnd kochen
(125 "c) .  Ab und zu rühren.  Pfanne
vom Herd z iehen.  But ter  dazurühren.
Masse in die vorbereitete Form gies-
sen.  8-10 Stunden auskühlen.  Ein
grosses Messer le icht  ö len.  Karamel l
in  Quadrate schneiden,  mi t  dem
Messervom Backpapier lösen. Kara'
mel ls  e inzeln in  Zet tophan verpacken.

TIPPS
o Für Z i t ronen-Schokoladen-Karamel ls

50 g fe in gehackte dunkte
Schokolade mi t  der  But ter  unter  d ie
Karamel lmasse rühren.

o Verpackt und kühl gelagert (nicht im
Kühtschrank)  2 Wochen hal tbar .

4l[ Zubereitung ca. 40 Minuten
It + 8-to Stunoen ausKunlen
Pro Stück ca.  (1 g Eiweiss,  5 g Fet t ,

17  g  Koh lenhyd ra te ,450  kJ /110  kca l

5o schmücken Sie den
Karamellbaum
Karamells einzeln in Backpapier,
Zetlophan oder Wachspapier wickeln.
Mit Sitberdraht oder Päcklischnur
zub inden .  An  den  Baum hängen .

1 Meht ,  Salz und Backpulver  mischen.
But ter  und Zucker  schaumig rühren.
Ei ,  Z i t ronensaf t  und Vani l lepaste bei -
fügen.  Mehlgemisch dazugeben.
Rasch zu e inem Teig zusammenfügen.
In Klarsichtfolie wickeln, f lach drücken
und 1-2 Stunden küht  s tet ten.

2 Backofen auf  165 oC vorheizen.  Teig
por t ionenweise zwischen Backpapier
5 mm dick auswal len.  6-8 cm grosse
Sterne ausstechen.  Aufe in mi t  Back-
papier  belegtes Blech legen.  An der
Soi tze oder in  der  Mi t te  der  Guets l i
Löchl i  zum Durchziehen e ines Bändels
durchstechen.  Nochmats kurz kühl
stet len.  Sterne 15-18 Minuten in  der
Ofenmit te backen.  Herausnehmen.
Aufdem Blech etwas abkühlen lassen.
Noch warm in Puderzucker  wenden.
Auf  e inem Gi t ter  auskühten lassen.

4Jf Zubereitung ca. 40 Minuten
l|F + r5-rE Mrnuren DacKen

+ 1-2 Stunden kühl stelten
Pro Stück bei  30 Stück ca.  1 g Eiweiss,  4 g

Fett ,  15 g Kohlenhydrate,  400 k j /100 kcal

So schmücken Sie den
Zuckersternebaum
Zuckersterne mit Bast oder Bändel an
den Baum binden.  Kumquats auf
m eta l lene Kerzenhalterklips setzen
und an Asten befest igen,  dazu den
Innente i l  der  Kerzenhal ter  zuerst  f tach
drücken. Kleine Zimtstange und einen
Sternanis zusammenbinden und an
die Aste hängen.

18 saisonküt ;hr :  12 t2oo8
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