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Weihnachits-Spitzbuben

Zulaten:

250g Mehl; 125g Bultter oder Margarine; 125 ¢ Zuckier; vier Eigelb; abgeriebene
Schale '/: Zitrone; 150g Marmelade; Puderzucker zum driiberstreuen;
tlusstechformen kileine und grofie;zwei Backbleche; Backpapier

Zubereitung:

Zuerst die Zulaten auf einer bemehlten rbeitsfliiche zu einem Teig verkneten,
wobei Butter und Eier fiir den Miirbleig aus dem Hiihlschrank kommen sollten,
damit sich dieser gul verarbeiten ldissl.

finachliefiend in Trischhaliefolie einsachlagen und mindestens eine Stunde lang im
fiiihlschrank ruhen lassen. Dann den Teig 0,6 cm diinn ausrollen und kreisrunde
Pliitzchen aussiechen. Die Hiilfte davon, wird mit einem kleinen flusstecher zu
Ringen ausgesiochen.

Die Produkte auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und dann in den mit
180 Grad vorgeheizien Ofen legen. Tdealerweise sollien die Ringe auf einem eigenen
backiblech platziert werden, da sie eine elwaa geringere Backizeil benitigen.
Backizeil fiir die Boden ca. 8-10 Minuten.

Wiihrend die Plitzchen gut auskiihlen, wird die Marmelade fiir die Fiillung in
einem Topf erwéiirmi und mit einem Schneebesen glatt geriihrt. Nun die Marmelade
mit Hilfe eines Backipinsels auf den Plitzchen verstreichen und daraufhin die
Ringe aufsetzen. Jetzt nur noch die Spitzbuben mil reichlich Puderzucker
bestreuen. Die Marmelade saugt den Puderzucker auf und kommi nach einiger
Zeit wieder farbig durch

Gutea Gelingen und eine frohe fldventszeit

(Reise-Zikaden.de)






IM ADVENT,
DER ZEI'T DER VIELEN LICHTER,

WIRD JEDER SCHNELL ZUM
DICHTER.

DENN IN DIESER STILLEN ZEIT,

REICHT SELBST DAS KLEINSTE
WORT SEHR

WEIT.

2.12.2020
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1. For diesen alkoholfreien Apfelponsch wird zoesst aus

2-3Beoteln Trichietee und 3/4 Liter Wasser ein
Starker Tee zubeseitet.

Z. Danach in einem Topt ein /4 Liter Wasser und den
Rohrzocker zom Kochen bringen, die Zimtstangen zofigen
ond weitere 2 min \edcht kdcheln [assen

3. Anschlieend den Apfelsaft, den Orongensoft, den
Zitronensadt und den zuvor gemachien Tebaietee
hinzogiessen 0nd wosm haken (nicht mehr kochen 1)

4. Beim Servieren die éimtstangen entfernen pnd miv den
Zitronen- odee Omngemc\ne"\ben gmﬁ’\efen
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Christbaumkugel aus Pappmache

Material:

-1 Kkleiner Luftballon,-Kleister,-Zeitungsschnipsel,-Schnur,-schones
Papier fiir die Aufhiingung,-Draht,-Streichholzer,-starker
Kleber,-Materialien zum Verzieren

Zuerst die Arbeitsfliche grof3ziigig abdecken und den Kleister nach
Packungsanleitung anriihren.

Dann den Luftballon auf die gewiinschte Grof3e aufblasen und
verknoten.

Diesen jetzt mit Kleister bestreichen und Zeitungsschnipsel
draufkleben. Der Bereich um den Knoten muss sehr stabil sein d.h. an
dieser Stelle miissen mehrere Lagen Papier angebracht werden.
Nach drei oder Schichten sollte der Luftballon nicht mehr
durchscheinen.

Anschlieffend wird ein Faden an dem Knoten des Luftballons
geknotet, sodass man ihn zum Trocknen aufhiingen kann.

Nach dem Trocknen den Ballon mit einer Nadel zerstechen und am
Knoten herausziehen.

Aus dem Papier fiir die Aufhiingung einen kleinen Kreis mit Radius 1
cm ausschneiden und mit Hilfe einer Nadel zwei kleine Locher in die
Mitte stechen.

Daraufhin einen Draht (10 cm) durch beide Locher fideln und gut
verzwirbeln.

Das Streichholz nun uuf 2 cm Kkiirzen und den gezwirbelten Draht
mittig um das Streichholz wickeln.

Zum Schluss das Streichholz durch das Loch der Kugel fithren und
quer stellen, sodass eine Aufhiingung entsteht. Den Papierkreis kann
man jetzt noch mit dem Kleber an den Rand kleben.
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Zimtschnecken — Plédtzchen

60g Butter

50g Frischkise
140g Zucker

1 pck Vanillezucker
1 Eigelb

180g Mehl

1 Messerspitze  Backpulver
2 EL Butter

2TL Zimtpulver

Fiir den Teig die Butter mit dem Frischkise in einer Schiissel mit den Quirlen
des Handriihrgerites verrithren. 80 g Zucker, den Vanillezucker und das Eigelb
unterriihren. Mehl und Backpulver mischen, {iber die Masse sieben und
unterriihren.

Den Teig zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie zum Rechteck (ca. 20 x 30 cm)
ausrollen. Die obere Frischhaltefolie abziehen. Den Teig mit zerlassener Butter
einstreichen, den restlichen Zucker mit dem Zimt in einer kleinen Schiissel
vermischen und den Teig groBziigig damit bestreuen. Etwa 1 EL Zimtzucker auf
einem groflen Teller beiseite stellen.

Das Teigrechteck mit Hilfe der Folie von der schmalen Seite her aufrollen, die
Teigrolle rundherum im restlichen Zimtzucker wilzen, fest in die Folie wickeln
und 3 Stunden kiihl stellen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen, ein Backblech mit Papier auslegen. Die
Teigrolle auswickeln, in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und diese auf das
Blech legen. Die Plidtzchen auf der mittleren Schiene in 12 Minuten hell
backen.

Die Zimtschnecken heraus nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.
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Weihnachtsstern

Material:

-16 gleichgrof3e Rechtecke aus transparentem Papier. Jedes
Rechteck sollte etwa 10 mal 15 cm grof sein.

-Schere

-Kleber

1. Schritt: Das erste Rechteck wird vor einen gelegt.

2. Schritt: Das Papier einmal der Linge nach falten und
anschliefend wieder 6ffnen.

3. Schritt: Alle vier Ecken nun in die Mitte zur Faltlinie
knicken und die Rdnder glatt streichen.

/. Schritt: Die oberen und unteren Riander anschlieend auch

zur Mitte hin falten. Fertig ist die erste Sternspitze! Diesen
Vorgang jetzt mit allen anderen Rechtecken wiederholen.

5. Schritt: Nun nimmt man sich zwei Rauten und legt die
linke untere Seite einer Raute auf die Mittellinie der zweiten
Raute und schiebt die zweite Raute an der Mittellinie
entlang, bis die untere Ecke auf der Ecke der ersten Raute
liegt. Das macht man jetzt weiter, bis der Stern fertig ist.




ICH WUNSCH EUCH IN DEN
WEIHNACHTSTAGEN,
ZUFRIEDENHEIT UND
WOHLBEHAGEN.,

UND MOGE DOCH DAS NACHSTE
JAHR,

NETT UND LUSTIG SEIN.
GANZ ANDERS WIE DAS ALTE WAR.
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17.Dezember

Eine danische Weihnachtstradition:

Am 24. Dezember wird in Ddnemark zum Nachtisch des Weihnachtsessens eine grolie
Schiissel kalter Mandelmilchreis, der sogenannte Ris a 1‘amande, serviert. Dazu werden oft
heille Kirschen gereicht. Das Besondere an dieser Tradition ist, dass in der Schiissel eine
ganze Mandel versteckt wurde. Friiher 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 Gésten auf. Heutzutage sorgt man meist dafiir, dass die
Mandel von einem der Kinder gefunden wird, das dann ein kleines Spielzeug bekommt.

Im Folgenden ein Rezept fiir den Mandelmilchreis:

Zutaten fiir den Mandelmilchreis:

- 250g Milchreis

- 1 Liter Milchreis

- 120 ml Wasser

- 80g Mandeln (gehackte, abgezogene Mandeln)

- 1 ganze Mandel (abgezogen)

- 1 Vanilleschote (alternativ ein Pdckchen Vanillezucker)
- 5 Essloffel Zucker

- 250 ml Sahne (oder Rama Cremfine zum Schlagen)

Als Erstes bereitet man den Milchreis vor. Zuerst das Wasser in einem grofen Topf
aufkochen lassen. Dann den Milchreis hinzufiigen und fiir ca. 4 min kochen lassen.Jetzt die
Milch, das Mark der Vanilleschote, die Vanilleschote und den Zucker hinzufiigen. Alles
erneut aufkochen lassen und dann den Milchreis auf niedriger Stufe weitere 30 Minuten
quellen lassen. Wichtig: Regelmédllig umriihren, damit nichts anbrennt. Nach dem Kochen
die Vanilleschote entfernen, den Milchreis in eine grofe Schiissel fiillen und abkiihlen
lassen. Dann die gehackten Mandeln in den Reis geben und unterriihren.

Anschliellend die Sahne steif schlagen und langsam unterheben.
Nicht vergessen: Die einzelne Mandel darin verstecken.

Nach Méglichkeit zum kalten Milchreis etwas warme Kirschsauce servieren

Quelle:  www.we lovedenmark.de
www.wikipedia.de



Das Weihnochisaeschenk i

Was ' ich das Christkind, wird ich dir schenken,
emn blondes Lockchen von meinem Haar,
trdgst du es bei dir, musstest dy an mich denken,
an jedem Tag im gonzen Johr |

Wér ' ich der Wethnachtsmonn, gridt’ich zur List,
ein Rentier mi¥ Schlitten du von mir kriegst,
domit du mich avch niemals vergisst,

egal, wohin duauch immer fliegst!

Doch ein himmlisches Wesen bin ich koum,

bin ja nur ein kieiner Menschenwicht -

darum leq’ ich mein Herz dir yntes den-

Weihnachtsbaum und bitte dich :
Versiss es nicht!
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Bekannte Weihnachtslieder

Feliz Navidad (José Feliciano)
Santa Baby (Eartha Kitt)

Santa is coming Home to Town
(Frank Sinatra)

My only wish (Britnhey Spears)
Happy Xmas (John Lennon)
All I want for Christmas is

you (Mariah Carey) 2t
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Driving Home for Christmas:™
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22.12.2020



Sacharja 9,10
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