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Weihnachtsbackerei
Platzchen und Konfekt mit Schokolade

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Alle Jahre wieder — brauchen wir Leckereien fir den Bunten Teller. Diesmal haben wir uns ganz
auf Schokolade konzentriert, arbeiten naturlich aber auch mit Haselnuss- und Mandelkernen
und anderen guten Zutaten — damit es alsbald in Ihrer Kiche weihnachtlich duftet und der
ganzen Familie Lust auf die schone Weihnachtszeit macht. Wir wollen mit Schokolade backen,
aber auch Konfekt produzieren.

Vom Umgang mit Schokolade

Damit die Schokolade am Ende das Geback oder die Praline dunkel glanzend und dabei matt
schimmernd uUberzieht, ist es wichtig, dass man sie sachgerecht behandelt. Ist sie beim
Schmelzen zu heifl geworden, erkennt man das an den grauen Schlieren an der Oberflache. Es
ist Fett, das sich abgesetzt hat. Man kennt das auch von der Schokoladentafel, die man in der
Sonne vergessen hat und die dann beim Auspacken unschdn grau aussieht. Deshalb ist das
Schmelzen der Schokolade furs Backen ein enorm wichtiger Vorgang. Nur wenn man es richtig
macht, bewahrt die Schokolade nach dem Abkuhlen ihren Glanz, nur dann ist sie zart und
glatt.

Profis tablieren Schokolade, sie giel3en dafiir einen Grof3teil der geschmolzenen Schokolade auf
eine Marmor- oder Granitplatte, auf der sie dann mit einem Spatel immer wieder verstrichen
und zusammengeschoben wird. Dabei kiihlt die Masse ab, die Kristalle werden immer wieder
zerrieben, und die Masse hat erst nach einiger Zeit die richtige Temperatur: Sie wird schon
glatt und nach dem Abkihlen perfekt aussehen. Dies ist ein zeitraubender, ziemlich umstandli-
cher Vorgang.

Einfacher geht es so: Man schmilzt nur etwa zwei Drittel der gebrauchten Schokoladenmenge —
maoglichst im Wasserbad und sehr langsam, auf kleinster Einstellung, nie auf zu starker Hitze.
Die Schokolade mit einem Gummischaber immer wieder umrihren, und erst ganz am Ende die
restliche Schokolade unterrihren. Jetzt den Topf vom Feuer nehmen und etwas abkuhlen las-
sen. Dann aber unbedingt nochmals vorsichtig erwarmen! Zuerst nur einen Teil der Menge
ganz langsam in einem dickwandigen Topf, der die Hitze gleichmalig weitergibt, oder im Was-
serbad schmelzen. Das Schlimmste, was beim Schokoladenschmelzen passieren kann, ist zu
viel Hitze. Dadurch krimelt der Zucker, und es entstehen Kliumpchen, die nie mehr schmelzen.
Damit die Temperatur immer wieder abgesenkt wird, immer wieder feste Schokoladenstiicke
einrdhren. Und Geduld haben — das ist im Umgang mit Schokolade das Allerwichtigste!
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Schokolade — ein besonderer Stoff!

Wenn die Schokolade mit so wenig anderen Zutaten (wie in unseren Rezepten) kombiniert und
geschmacklich beeinflusst wird, dann ist das Ergebnis so gut (oder so schlecht) wie die Scho-
kolade, die man verwendet. Deshalb hier gleich ein paar Tipps dazu: Es gibt ja zahllose Sorten
und Unterschiede — nicht nur wei3e, Vollmilch- und Bitterschokolade. Allein die Bitterschokola-
de gibt es mit unterschiedlichem Kakaoanteil — je héher, desto bitterer. ,,Kuvertire” nennt man
Schokolade mit einem hoheren Fettanteil, die sich deshalb firs Backen und Pralinenmachen
besser eignet. Wegen des Fettanteils glanzt sie auch schdner als andere Schokolade. Zum
Schmelzen geeignet sind besonders Schokoladenchips, die auch von Chocolatiers verwendet
werden. Es gibt sie inzwischen auch im Supermarkt zu kaufen. Wenn die Masse zu heil3 wird,
immer wieder einzelne Chips zugeben.

Um Qualitat zu finden, ist in jedem Fall der Blick auf die Inhaltsstoffe wichtig: Bittere Spitzen-
schokolade und Kuverture bestehen in erster Linie aus Kakaomasse (Kakaopulver) und Kakao-
butter (dem extrahierten Fett der Kakaobohnen) sowie mehr oder weniger Zucker. Hinzu
kommen eventuell Aromen — und Zusatze, die die Schokoladenherstellung vereinfachen bezie-
hungsweise verbilligen. Je weniger davon in der Schokolade enthalten sind, desto besser. Und
natirlich sollte man unbedingt auf natltrliche Aromen achten!

Vollmilchschokolade ist bekanntlich sehr viel stiRer (oft ist die Hauptzutat Zucker!), Milch- und
Sahnepulver ergdnzen Kakaomasse und Kakaobutter, Lecithin und andere Zutaten sind die
Regel, um das Ganze geschmeidiger und stabiler zu machen — sie spielt beim Backen jedoch
nur eine untergeordnete Rolle, und zum Pralinenmachen bendtigt man sie eher selten.

Qualitat ist naturlich auch eine Preisfrage, aber zu Weihnachten kann man sich schon einmal
etwas gonnen. Je langer ndmlich die Kakaomasse konchiert wird, das heil3t, bei einer bestimm-
ten Temperatur zwischen Walzen stundenlang zerrieben und gemischt, desto zarter ist die
Konsistenz und desto schmelzender der Kérper, was fir einen umso intensiveren Geschmack
sorgt. Diese Zeit kostet Geld, macht aber auch billigere Zusatzstoffe tberflussig ...

Schokolade und ihre gesunden Seiten

Dass Schokolade glucklich macht, wissen wir alle. Ihr Genuss erhdht im Gehirn den Tryp-
tophanspiegel, was wiederum die Serotoninproduktion anregt — und dieser Botenstoff gilt als
Gliuckssubstanz. Theobromin — ,,Gotterspeise” — nannte man deshalb Schokolade auch. Ameri-
kanische Wissenschaftler unter der Leitung von W. Jeffrey Hurst haben nun entdeckt, dass
Kakao noch viel mehr kann: Reiner, unvermischter Kakao und ungesifite Backschokolade, wie
man sie zur Herstellung von Pralinen und Kuchen verwendet, enthalten eine besonders hohe
Menge an Resveratrol. Dieser sekundare Pflanzenstoff ist hochaktiv. Er schitzt die Zellen und
verhindert die Bildung von Freien Radikalen. Diese aggressiven Sauerstoffverbindungen stehen
im engen Zusammenhang mit Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Entziindungen und Krebs. Bisher
waren vor allem Rotwein und Traubensaft als gute Resveratrollieferanten bekannt. Die neuen
Untersuchungen bescheinigen nun auch Kakao diese Fahigkeit.

Die Forscher testeten verschiedene Kakaozubereitungsformen von Pulver bis zu Milchschokola-
de auf ihren Resveratrolgehalt. An erster Stelle steht damit gemahlener Kakao mit 1,85
Mikrogramm pro Gramm, an zweiter ungesufite Backschokolade mit 1,24 Mikrogramm. In hel-
ler Schokolade findet sich dagegen weniger dieses heilsamen Stoffes.

Die Rezepte

Bettelmodnchtaler
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Taler aus Schokolade, in der Nusse und Trockenfrichte stecken — in Frankreich gehéren sie zu
Weihnachten wie bei uns die Zimtsterne. Man nennt sie ,,Mendiants“. Der Begriff leitet sich ab
von lateinisch ,,mendicare” (,,betteln*) — daraus entwickelte sich ,,Mendikant“ fur ,,Bettel-
monch®. Und die Nuss oder Trockenfrucht (Rosine, Feigenstiick) ist jeweils Sinnbild fur die vier
groRen Mdnchsorden: Die Rosine steht fur die Dominikaner, die Haselnuss fur die braunen
Kutten der Augustiner, die getrocknete Feige ist Sinnbild fur die Franziskaner und die Mandel
fur die Karmeliter.
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Zutaten fur 30 Stick:

250 g dunkle Schokolade oder Kuvertiire von héchster Qualitat

4 Trockenaprikosen

jeweils circa 50 g Mandeln, Haselnlsse, Rosinen, Pinienkerne, Pistazienkerne
2-3 getrocknete Feigen

Die Schokolade behutsam schmelzen. Mit einem Loffel oder einem Spritzbeutel Kleckse auf
eine Backmatte beziehungsweise Backfolie setzen. Vorsichtig, damit die Kleckse auch wirklich
rund werden. Etwas abkihlen und fest werden lassen.

SchlielRlich die Trockenfrichte und Nusse, das heil3t gerostete Haselnusse, Mandeln, Pinienker-
ne, Pistazien, Rosinen, Stiicke von Aprikosen sowie Feigen, obenauf platzieren — sie sollen ein
hiibsches Bild ergeben. Abklhlen lassen, vorsichtig von der Folie I6sen — fertig! Kuhl, aber
nicht kalt aufbewahren — bei circa 16 bis hochstens 18 Grad Celsius.

Schokotriuffel

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Daflur darf man nur absolut frische Zutaten verwenden. Hier schmeckt man jeden Stich der
Butter oder eine mindere Sahnequalitat. Der Aromastoff, mit dem die Masse gewulrzt wird —
Rum, Whisky, Himbeergeist oder ein anderer Obstbrand, Likdr oder Cognac — gibt den Truffeln
dann ihren Namen.

Zutaten fur circa 50 Stuck:

500 g Schokolade

250 ml Sahne

50 g Butter

3 EL Rum (Orangenlikdr, Whisky oder Cognac)

Kakaopulver oder Puderzucker zum Walzen und/oder Schokolade zum Uberziehen

Die Schokolade zerbriéckeln. Die Sahne heild daruibergiel3en, alles schmelzen, dabei immer
wieder mit einer Gabel umruhren. Erst am Schluss die Butter in Wurfeln unterrihren. Die Mas-
se mit dem bevorzugten Alkohol wirzen, sehr grindlich rihren, damit sich alles innig mischt.
Dann kalt stellen — am besten einen ganzen Tag.

SchlielRlich mit einem Teelo6ffel Portionen abstechen oder in Wirfel schneiden. Mit kiihlen Fin-
gern rasch zu Kugeln formen. Schliefilich in Schokolade tauchen und/oder in Kakaopulver oder
in Puderzucker walzen.

Schoko-Chili-Wurfel

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Schokolade und Chili passen wunderbar zusammen — warum nicht auch unter dem Weih-
nachtsbaum? Das Ergebnis ist umwerfend!

Zutaten fur ein Blech von 26 mal 30 Zentimetern:

250 g Butter

250 g allerbeste dunkle Schokolade (70 Prozent)
250 g Zucker

4 Eier (250 g)

2 gehaufte EL Mehl

1 Salzprise

je 1 roter und gruner Thaichili

eventuell 150 g Himbeer- oder Aprikosenkonfitlire
200 g dunkle Schokolade fur den Uberzug
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Butter und Schokolade in einem Topf auf kleinstem Feuer miteinander schmelzen. Inzwischen
Zucker, Eier und Mehl in einer Schiissel mit einem Ruhrloffel glatt rihren, die Salzprise sowie
die winzig fein gewdrfelten, entkernten Chilis hinzufiigen. Beide Massen nun innig und sehr
grundlich miteinander mischen. Das gelingt am besten mit einem Gummischaber.

Das Blech mit Alufolie oder Backpapier auskleiden. Die Schokomasse einfullen. Den Kuchen bei
160 Grad Celsius (Ober- und Unterhitze) circa 30 Minuten backen.

Die Teigplatte mit der Folie vom Blech ziehen und auf einem Brett auskiihlen lassen. Die Teig-
platte stirzen, dann mit einem grofRen Messer in exakte Wirfel von 3 Zentimetern Kantenlan-
ge schneiden.

Tipp: Das Messer immer wieder in warmes Wasser tauchen, damit der feuchte und saftige
Kuchen nicht an der Messerschneide kleben bleibt.

Die Schokowiirfel entweder so mit Schokolade Uberziehen oder nach Geschmack zuvor fullen.
Dazu quer halbieren, mit Konfitire dinn bestreichen und wieder zusammensetzen.

Zum Uberziehen die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Gut umriihren und auf keinen Fall
zu heild werden lassen (vergleiche hierzu den Absatz ,,Vom Umgang mit Schokolade* im
einleitenden Beitrag ,,Platzchen und Konfekt mit Schokolade*). Die Schokowdrfel einzeln
hineintauchen, bis sie auf funf Seiten Uberzogen sind. Nebeneinander auf die nackte Seite auf
einem Gitter Uber einem Blech oder auf Alufolie setzen, abkiihlen und trocknen lassen.

Mandelmakronen
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Ein zartes, kdstliches Geback. Die Makronen sind sehr empfindlich, miissen bei Ober- und Un-
terhitze gebacken werden, und nach den ersten funf Minuten sollte die Ofentlr einen kleinen
Spalt weit gedffnet werden — einen Kochloffel oder Topflappen dazwischenstecken, damit die
heilRe Luft nach oben entweichen kann. Unbedingt auf Backfolie backen. Auf Backpapier I6sen
sie sich nur, wenn man sie behutsam von unten anfeuchtet.

Zutaten fur circa 35 Stuck:

2 EiweilRe (50 g) — siehe Tipps unten

1 Prise Salz

50 g Puderzucker

100 g Zucker

85 g geschalte Mandeln oder Haselnisse

Far die Schokocreme:

100 g bittere Schokolade
150 g Sahne

Die Eiweile mit der Salzprise langsam steif schlagen, den Zucker l6ffelweise hinzufigen. Der
Schnee soll dicht und cremig sein, der Zucker darf nicht mehr knirschen.

Mandeln oder Haselniisse auf einem Blech bei 180 Grad Celsius im Backofen circa 10 bis 15
Minuten rdsten, dann in einem Tuch rubbeln, bis die Haut zum grof3en Teil entfernt ist. NiUsse
mit Puderzucker im Mixer pulverisieren. Es soll wie puderfeines Mehl wirken. Dieses Mandel-
Zucker-Mehl mit dem EiweiR3 innig vermischen — ruhig in die laufende Rihrmaschine geben.

In einen Spritzbeutel mit fingerdickem Loch fillen. Runde Tupfen mit mdglichst gleichem
Durchmesser (circa 2 Zentimeter) in Abstdnden (circa 4 Zentimeter) auf ein mit Backfolie be-
legtes Blech setzen. Im auf 180 Grad Celsius vorgeheizten Backofen zehn bis elf Minuten ba-
cken. Nach zwei Minuten die Ofentur offnen.

Far die Schokocreme die Schokolade hacken und in die aufkochende Sahne rihren. Vom Feuer
ziehen und unter Rihren schmelzen. Abkihlen und fest werden lassen. Bevor die Masse zum
Fullen verwendet wird, kann man sie mit dem Handruhrer aufschlagen, dann wird sie luftiger.
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Je zwei abgekuUhlte Makronen mit der Schokocreme zusammenkleben.
Tipps zum Gelingen:

o Damit die Makronen duftig und zart werden, sollten die Eier nicht tagesfrisch, sondern
etwa funf Tage alt sein. Manche Konditoren lassen das Eiweil3 sogar zwei bis drei Tage in
einer zugedeckten Schissel im Kihlschrank ruhen, weil es dann beim Aufschlagen eine
dichtere Konsistenz bekommt.

e Vor dem Aufschlagen missen die EiweilRe jedoch wieder Zimmertemperatur (und damit
dieselbe Temperatur wie die Ubrigen Zutaten) annehmen. Also rechtzeitig aus dem Kiuhl-
schrank nehmen!

e Die Eier sehr vorsichtig trennen und in einer absolut fettfreien, sauberen Schuissel arbei-
ten.

e Die fertigen, gefiliten Makronen vor dem Verzehr unbedingt eine Nacht in den Kihlschrank
stellen, dann bekommen sie ihre charakteristische Konsistenz. Danach in einer gut schlie-
Renden Blechdose aufbewahren.

Haselnusstirmchen
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Die karamellisierten Niisse knacken regelrecht unter dem Schokoladenmantel — sie sind ein
verfuhrerischer Genuss!

Zutaten fur 35 Stick:

200 g Haselnusse

70 g Zucker

2 EL Wasser

1 TL Vanillezucker

Ol zum Einpinseln

200 g dunkle Schokolade
1ELOI

Die Nusse auf einem Blech im Backofen bei 175 Grad Celsius zehn Minuten rosten, auf ein
Tuch schitten und rubbeln, bis sich die Haut weitgehend I6st. Gut ausschitteln.

Zucker, Wasser und Vanillezucker drei Minuten zum hellen Karamell kochen. Dann die noch
warmen Nusse hinzufugen und mischen, bis der Zucker alles umschlie3t. Er soll haselnuss-
braun werden und die Nusse glanzend einhillen. Auf einem mit Ol eingepinselten Blech vertei-
len, dabei die Nisse, so gut es geht, mit einer Gabel und einem Lb6ffel vereinzeln.

Sobald sie ein wenig abgekuhlt sind, mit eingeélten Fingern je drei NUsse zusammenfugen und
eine vierte Nuss obenauf setzen. Diese Tirmchen etwas abkihlen lassen. Dann in geschmolze-
ne Schokolade tauchen. Auf einem Gitter auskihlen und trocknen lassen.

Tipp: Zum Herausheben der Tirmchen aus der flissigen Schokolade am besten eine dreiza-
ckige ,,Pralinengabel” benutzen, die es im Haushaltswarengeschéaft gibt.

Kuchentipp: Haselnusse
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Die nahrhaften Schlie3frichte (wie man Haselnlusse botanisch korrekt bezeichnet) kennt die
Menschheit schon seit der Mittelsteinzeit. Bis zum Beginn des Getreideanbaus in der Jungstein-
zeit waren sie dank ihres hohen Fettgehalts ein wichtiges Nahrungsmittel im Winter, wenn es
sonst wenig anderes gab.

Die urspriinglich aus Kleinasien stammende Haselnuss war Gber Griechenland nach Europa
gelangt. Die lateinische Bezeichnung des Haselnussstrauchs — ,,Corylus avellana“ — zeugt da-
von, dass die Rémer die Pflanzenart aus der Familie der Birkengewéchse in die Provinz Avellino
nach Italien gebracht hatten und dort kultivierten.
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Die kleinen, eiférmigen Nisse sitzen in einer diinnen, holzigen Schale und haben im ausgereif-
ten Zustand eine dinne, hellbraun-rétliche Haut. Sie ist bitter und beeintrachtigt den milden
Nussgeschmack, deshalb sollte sie vor dem Verzehr entfernt werden. In Frankreich, Italien und
Osterreich — Landern, in denen die Konditorkunst hohes Ansehen hat — werden daher Hasel-
nisse zum Backen bereits gerdstet und geschélt verkauft. Sie sind dann vakuumverpackt,
damit sie nicht zu rasch ranzig werden und verderben. Hierzulande mussen wir diese Arbeit
erst einmal selbst erledigen: Dafiir die Nisse auf einem Blech verteilen und fir circa acht bis
zehn Minuten in den 180 bis 200 Grad Celsius heilen Ofen schieben. Dann auf ein Tuch schit-
ten und kraftig rubbeln — dann 16st sich die kross gewordene Haut weitgehend. Die NiUsse dann
am besten in einem weitmaschigen Sieb kraftig schutteln, bis alle Hautpartikel weggeflogen
sind.

Frische Nusse sind innen weil3 und besitzen keinen gréReren Hohlraum. Sie mussen luftig gela-
gert werden, da die Kerne teilweise noch feucht sind und leicht schimmeln. Lagerung bei einer
Temperatur Uber 12 Grad Celsius lasst die fettreichen Nusse schnell ranzig werden. Deshalb
sollte man sie einfrieren, wenn man sie langer aufbewahren méchte.

Mit rund 700 Kalorien pro 100 Gramm und einem Fettanteil von Uber 61 Prozent ist die Hasel-

nuss eine der energiereichsten Schalenfrichte. Sie verfugt Uber einen hohen Anteil an lebens-
notwendigen Fettsduren und ist reich an Vitamin E.
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