


Weihnachts-Spitzbuben 
 

Zutaten: 
250g Mehl; 125g Butter oder Margarine; 125 g Zucker; vier Eigelb; abgeriebene 
Schale ½ Zitrone; 150g Marmelade; Puderzucker zum drüberstreuen; 
Ausstechformen,kleine und große;zwei Backbleche; Backpapier 
 
Zubereitung: 
Zuerst die Zutaten auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Teig verkneten, 
wobei Butter und Eier für den Mürbteig aus dem Kühlschrank kommen sollten, 
damit sich dieser gut verarbeiten lässt. 
Anschließend in Frischhaltefolie einschlagen und mindestens eine Stunde lang im 
Kühlschrank ruhen lassen. Dann den Teig 0,5 cm dünn ausrollen und kreisrunde 
Plätzchen ausstechen. Die Hälfte davon, wird mit einem kleinen Ausstecher zu 
Ringen ausgestochen. 
Die Produkte auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und dann in den mit 
180 Grad vorgeheizten Ofen legen. Idealerweise sollten die Ringe auf einem eigenen 
backblech platziert werden, da sie eine etwas geringere Backzeit benötigen. 
Backzeit für die Böden ca. 8-10 Minuten.  
Während die Plätzchen gut auskühlen, wird die Marmelade für die Füllung in 
einem Topf erwärmt und mit einem Schneebesen glatt gerührt. Nun die Marmelade 
mit Hilfe eines Backpinsels auf den Plätzchen verstreichen und daraufhin die 
Ringe aufsetzen. Jetzt nur noch die Spitzbuben mit reichlich Puderzucker 
bestreuen. Die Marmelade saugt den Puderzucker auf und kommt nach einiger 
Zeit wieder farbig durch  
 
Gutes Gelingen und eine frohe Adventszeit 
 
(Reise-Zikaden.de) 



 



Im Advent,  

der ZeIt der vIelen lIchter, 

wIrd jeder schnell Zum 
dIchter. 

denn In dIeser stIllen ZeIt, 

reIcht selbst dAs kleInste 
wort sehr 

weIt. 
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ChłiņŎbaœmkœgelɦaœņɦPaĿĿmacheɧ
ɧ
MaŎełialɁɧ
ɔȒɦkleinełɦLœfŎballĦnɀɔKleiņŎełɀɔZeiŎœngņņchniĿņelɀɔSchnœłɀɔņchįneņɧ
PaĿiełɦfŘłɦdieɦAœfhängœngɀɔDłahŎɀɔSŎłeichhįlŶełɀɔņŎałkełɧ
KlebełɀɔMaŎełialienɦŶœmɦVełŶiełenɧ
ɧ
ZœełņŎɦdieɦAłbeiŎņflächeɦgłĦŌŶŘgigɦabdeckenɦœndɦdenɦKleiņŎełɦnachɧ
PackœngņanleiŎœngɦanłŘhłenȿɧ
DannɦdenɦLœfŎballĦnɦaœfɦdieɦgeŨŘnņchŎeɦGłįŌeɦaœfblaņenɦœndɧ
ŧełknĦŎenȿɧ
DieņenɦjeŎŶŎɦmiŎɦKleiņŎełɦbeņŎłeichenɦœndɦZeiŎœngņņchniĿņelɧ
dłaœfklebenȿɦDełɦBełeichɦœmɦdenɦKnĦŎenɦmœņņɦņehłɦņŎabilɦņeinɦdȿhȿɦanɧ
dieņełɦSŎelleɦmŘņņenɦmehłełeɦLagenɦPaĿiełɦangebłachŎɦŨełdenȿɧ
NachɦdłeiɦĦdełɦSchichŎenɦņĦllŎeɦdełɦLœfŎballĦnɦnichŎɦmehłɧ
dœłchņcheinenȿɧ
AnņchlieŌendɦŨiłdɦeinɦFadenɦanɦdemɦKnĦŎenɦdeņɦLœfŎballĦnņɧ
geknĦŎeŎɀɦņĦdaņņɦmanɦihnɦŶœmɦTłĦcknenɦaœfhängenɦkannȿɧ
NachɦdemɦTłĦcknenɦdenɦBallĦnɦmiŎɦeinełɦNadelɦŶełņŎechenɦœndɦamɧ
KnĦŎenɦhełaœņŶiehenȿɧ
AœņɦdemɦPaĿiełɦfŘłɦdieɦAœfhängœngɦeinenɦkleinenɦKłeiņɦmiŎɦRadiœņɦɦȒɧ
cmɦaœņņchneidenɦœndɦmiŎɦHilfeɦeinełɦNadelɦŶŨeiɦkleineɦLįchełɦinɦdieɧ
MiŎŎeɦņŎechenȿɧ
ɦDałaœfhinɦeinenɦDłahŎɦɎȒȑɦcmɏɦdœłchɦbeideɦLįchełɦfädelnɦœndɦgœŎɧ
ŧełŶŨiłbelnȿɧ
DaņɦSŎłeichhĦlŶɦnœnɦœœfɦȓɦcmɦkŘłŶenɦœndɦdenɦgeŶŨiłbelŎenɦDłahŎɧ
miŎŎigɦœmɦdaņɦSŎłeichhĦlŶɦŨickelnȿɧ
ɦZœmɦSchlœņņɦdaņɦSŎłeichhĦlŶɦdœłchɦdaņɦLĦchɦdełɦKœgelɦfŘhłenɦœndɧ
ŁœełɦņŎellenɀɦņĦdaņņɦeineɦAœfhängœngɦenŎņŎehŎȿɦDenɦPaĿiełkłeiņɦkannɧ
manɦjeŎŶŎɦnĦchɦmiŎɦdemɦKlebełɦanɦdenɦRandɦklebenȿɧ
ɧ



 





 





Ich wünsch euch In den 

weIhnachtstagen, 

ZufrIedenheIt und  

wohlbehagen. 

und möge doch das nächste 
Jahr, 

nett und lustIg seIn. 

ganZ anders wIe das alte war. 

 

 

 

 

          14.12.2020 



 





17.Dezember

Eine dänische Weihnachtstradition:

Am 24.  Dezember  wird  in  Dänemark zum Nachtisch  des  Weihnachtsessens  eine  große
Schüssel kalter Mandelmilchreis, der sogenannte Ris à l‘amande, serviert. Dazu werden oft

heiße Kirschen gereicht. Das Besondere an dieser Tradition ist, dass in der Schüssel eine
ganze Mandel versteckt wurde. Früher erhielt derjenige, der in seiner Portion die Mandel

gefunden hatte,  als  Mandelgave  (ein  kleines  Geschenk)  ein  Marzipanschwein.  Falls  die
Mandel  nicht  gefunden  oder  unbemerkt  verspeist  worden  ist,  teilte  man  das

Marzipanschwein  unter  allen  Gästen  auf.  Heutzutage  sorgt  man  meist  dafür,  dass  die
Mandel von einem der Kinder gefunden wird, das dann ein kleines Spielzeug bekommt.

Im Folgenden ein Rezept für den Mandelmilchreis:

Zutaten für den Mandelmilchreis:

- 250g Milchreis

- 1 Liter Milchreis
- 120 ml Wasser

- 80g Mandeln (gehackte, abgezogene Mandeln)
- 1 ganze Mandel (abgezogen)

- 1 Vanilleschote (alternativ ein Päckchen Vanillezucker)
- 5 Esslöffel Zucker

- 250 ml Sahne (oder Rama Cremfine zum Schlagen)

Als  Erstes  bereitet  man  den  Milchreis  vor.  Zuerst   das  Wasser  in  einem großen  Topf

aufkochen lassen. Dann den Milchreis hinzufügen und für ca. 4 min kochen lassen.Jetzt die

Milch,  das  Mark der Vanilleschote,  die Vanilleschote  und den Zucker hinzufügen.  Alles

erneut aufkochen lassen und dann den Milchreis auf niedriger Stufe weitere 30 Minuten

quellen lassen. Wichtig: Regelmäßig umrühren, damit nichts anbrennt.  Nach dem Kochen

die  Vanilleschote  entfernen,  den  Milchreis  in  eine  große  Schüssel  füllen  und  abkühlen

lassen. Dann die gehackten Mandeln in den Reis geben und unterrühren. 

Anschließend die Sahne steif schlagen und langsam unterheben.

Nicht vergessen: Die einzelne Mandel darin verstecken.

Nach Möglichkeit zum kalten Milchreis etwas warme Kirschsauce servieren

Quelle: www.we lovedenmark.de

www.wikipedia.de



 



 



 



 





 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Siehe, dein König kommt zu dir, ein Gerechter und 
ein Helfer.  

Sacharja 9,10 
 

 

 

23. Dezember 



 


