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Vorweihnachtszeit ist Platzchenzeit. Wer erinnert sich nicht an die herrlichen Diifte wie Va-
nille, Zimt oder Koriander, die zu wunderbaren Platzchen verarbeitet werden und die dunkle

Jahreszeit ertraglich machen.

Im Buch Plitzchen werden unterschiedliche Rezeptideen vereint: Von Klassisch bis raffiniert.
Ein Einleitungskapitel mit dem Titel Weihnachtsbéickerei — alle Jahre wieder! gibt zahlreiche
Tipps, die man vor allem als Anfanger bzw. Anfangerin gut gebrauchen kann. Erklart werden
hier die Grundteige wie Mirbe-, Makronen-. Hefe- oder Honigkuchenteig. Die Tipps sind
hilfreich und klar geschrieben. Weiter geht es mit Siifimittel, denn in der Weihnachtsbackerei
wird nicht nur Zucker verarbeitet, sondern auch Honig sowie Zuckerriibensirup. Gelungen
ist auch das Kapitel zu Mehle und Flocken, denn man erfahrt hier, welche Mehlsorte beson-
ders geeignet ist. Auch Nusse und Gewiirze dirfen nicht fehlen. Schliefilich gibt es noch
Treibmittel und Glasuren. Auf wenigen Seiten wird ein breites Wissen entfaltet, das informa-

tiv ist und sicherlich nicht nur fiir Anfanger und Anfangerinnen interessant sein dirfte.

Anschliefiend folgen die Rezepte, die in vier Kategorien eingeteilt werden: Klassiker, einfach
& unwiderstehlich, schokoladig-gut und gefiillt. Auch hier gilt: Die Rezepte sind verstandlich
formuliert, die Bilder illustrieren die Rezeptsammlung und machen Lust, die Platzchen zu

backen.

Zu den Klassikern gehoren neben Spitzbuben, Kokosmakronen und natiirlich VanillekipferIn.
Einfach und unwiderstehlich sind bspw. Stollenhappen oder Schwedische Lussekatter — diese
kann man sehr empfehlen! Die schokoladigen Rezepte sind einfach traumhaft und man

maochte gerne ins Backbuch eintauchen, um diese moglichst schnell zu probieren. Aber auch
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die gefiillten Kekse laden zum Backen ein. Schon ist, dass die Rezepte einfach sind und man
viele der Zutaten auch Zuhause findet. Es sind Platzchensorten, die an die Kindheit erinnern
und von Generation zu Generation gebacken werden, aber es sind auch neue Sorten dabei,
die das Sortiment erweitern und sicherlich auch bald einen festen Platz in der Platzchendose
bekommen.

Viele Rezepte werden von einem Tipp begleitet, der die Arbeit erleichtert und neue Moglich-
keit schafft. So heif3t es bspw. zu den Schokoplatzchen mit weifler Schokolade: Die weifle
Schokolade kann nach Geschmack auch durch die gleiche Menge dunkle Schokolade ersetzt wer-
den. Warum denn? Man kann doch beide Sorten backen und Familienmitglieder, Freunde
oder Arbeitskollegen werden sich freuen.
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Alle Jahre wieder verfolgt uns die Frage: Was schenke ich blof3? Die Geschafte sind schon
Mitte November tiberfiillt und wirkliche Ideen findet man dort auch nicht. Warum also nicht
etwas selbst gemachtes Schenken. Dabei eignen sich Geschenke aus der Kiiche besonders
gut und das gleichnamige Buch gibt zahlreiche Tipps von einfach bis raffiniert, von siify bis
herzhaft. Es ist gar nicht kompliziert, macht Spafl und der Beschenkte wird sich sicherlich
auch freuen.

Das Buch beginnt mit einem informativen Einfiihrungskapitel. Hier wird u.a. bei der Planung
geholfen und lber Zeitmanagement nachgedacht — insbesondere in der Vorweihnachtszeit
hilfreich, denn die selbst gemachten Geschenke sollen nicht noch mehr Druck auf den Schen-
kenden ausiiben. Zahlreiche Tipps bei der Flaschenauswahl oder Etikettierung machen aus

einfachen Kasestangen schone Geschenke unter Weihnachtsbaum.
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In insgesamt fiinf Kapiteln werden zahlreiche Geschenke prasentiert: Weihnachtliches Ge-
béck, Pralinen & mehr, Konfitiire & mehr, Herzhaftes und Aus der Flasche. Es sind sehr unter-
schiedliche Geschenke, sodass man zahlreiche Anregungen bekommt. Zu den Platzchen ge-
horen u.a. Pfefferniisse oder Pfefferkuchenmenschen, die man jedoch in grofiere Menge ma-
chen sollte. Sonst isst man die Platzchen selbst und hat dann nichts zum Verschenken. Die

Pralinen sind etwa Schokoladentriiffel mit Zimt oder Tirkischer Honig mit Rosenwasser.

Auch die Vielzahl der Konfitiire ist grofy und reicht von der klassischen Erdbeerkonfitiire —
im Tipp dann um eine aromatische Note verfeinert — bis hin zu einem Feigen-Honig-Kom-

pott.

Das Kapitel Herzhaftes beginnt mit Olivenkeksen und schliefit mit Kasetalern. Aber auch die

Karibische Gewiirzmischung diirfte die ,,Griller erfreuen und ihnen neue Grillideen liefern.

Aus der Flasche ist nicht nur der bekannte Schokoladenlikor, sondern auch ein Salbei-Knob-
lauch-Ol, das man vielseitig einsetzen kann. Schade nur, dass zumindest bei den Olen nicht

noch weitere Rezeptideen genannt werden.

Auch hier bekommt man noch ein paar Tipps zu den Rezepten, damit es mit den Geschenken
wirklich klappt. Auch wenn selbst gemachte Geschenke vielleicht etwas mehr Arbeit bedeu-
ten als eine Bestellung im Internet, sie lohnen sich. Mit der Vorbereitung kehrt auch etwas
Ruhe in den Alltag ein, man beschaftigt sich mit schonen Dingen und die Difte sind entwe-
der weihnachtlich oder erinnern an den Sommer. Was will man mehr in der Vorweihnachts-

zeit? Geschenke aus der Kiiche ist ein anregendes Buch, das entspannt und uns den Stress

vergessen lasst.
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Weihnachten ist nicht nur die Jagd nach Geschenken, sondern sollte auch die Zeit der Ruhe
sein. Man trifft sich Zuhause, isst und trinkt moglicherweise Punsch. Oder man geht spazie-
ren, kommt nach Hause und bereitet sich ein Heifgetrank vor. Dass es jedoch mehr sein
kann als nur Tee oder Kakao, zeigt das Buch Punsch, Geback & mehr. Mit Weihnachten, weil
es duftet und schmeckt wird es eingeleitet und halt in Schrift und Bild alles fest, was Weih-
nachten auszeichnet: Anis, Zimt, Vanille oder Orangenschalen. Die Gewiirze nutzt man zum

Backen, aber sie verfeinern auch Tee oder Milch, aber auch Wein und Likor.

In vier Kapiteln — Weihnachtliche Heif3getrinke, Weihnachtliches Kleingebdck, Stollen & Leb-
kuchen und Feine Kuchen & Torten — bekommt man zahlreiche Hinweise fiir eine gelungene
Kaffeetafel im Winter.

Neben dem heiflen Weidwein, den viele vielleicht nur vom Weihnachtsmarkt kennen, nimmt
das Kapitel auch Ingwerpunsch oder den Gewiirztee auf. Es lohnt sich, auch Heif3getranke
selbst zu machen. Der Glithwein schmeckt besser als auf den Weihnachtsmarkt oder aus der
Tiite, aber besonders einladend wirkt der Gewiirztee bestehend u.a. aus Ingwer, Nelken, Anis,
Zimt und Schwarztee und mit aufgeschlagener Milch verfeinert. Mit frischen Gewiirzen wird
der Chai besonders gelungen, denn er erwarmt nicht nur, sondern macht auch zufrieden.

Das weihnachtliche Kleingeback wie Karlsbader Zitronenringe oder Zimtmakronen lasst sich
dank der klar formulierten Rezepte nachbacken und vervollstandigt die Rezeptsammlung.
Die Stollen & Lebkuchen sind dann auch etwas fiir gesamte Familie, die in der Adventszeit
ein Pfefferkuchenhaus machen kann oder — mein Favorit — die bunte Lebkucheneisenbahn.
Was fehlt, sind Schablonen zum Ausschneiden. Allerdings sind auch die Beschreibungen klar
und sollten daher ausreichen. Besonders lecker ist der Quarkstollen, der sicherlich auch noch
nach Weihnachten schmecken wird. Feine Kuchen vervollstandigen das Bild und laden zum
Adventskaffee ein.
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Sonntugs um halb dier...
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Die Illustratorin Sabine Kranz liebt Kuchen und hat nach Familienrezepten gesucht, die sie
in einem nostalgisch-anmutenden Backbuch versammelt und damit nicht nur Backerin-
nen/Backer erfreuen wird. Es ist ihr auch eine Reise in die Vergangenheit gelungen, in der
man sich sonntags um halb vier zum Kaffee traf.

Das Buch ist in vier grofie Kapitel unterteilt: Torten, Obstkuchen, Riihr- und Hefekuchen sowie
Weihnachtsgebdck und bietet so eine Fiille an Rezepten, die moglicherweise in Vergessenheit
geraten sind. Auch die lllustrationen erinnern an vergangene Tage und wecken sicherlich

Erinnerungen - ob positive oder negative muss jeder fiir sich entscheiden.

Das Kapitel Torten beginnt, wie sollte es anders sein, mit der Schwarzwalder Kirschtorte, die
unglaublich machtig ist und das abgedruckte Rezept lasst erahnen, dass auch die Oma der
Autorin weder an Butter noch an Sahne gespart hat. Es folgen Bienenstich, aber auch Do-
nauwellen und die Sachertorte oder der Frankfurter Kranz. Es sind schwere und klassische
Torten, die uns Sabine Kranz prasentiert und die keineswegs der neuen Kiiche angepasst

wurden. Es sind Rezepte der Grof3- und Urgrofimitter, die abgedruckt werden.

Die Obstkuchen wirken etwas leichter und passen sich den Jahreszeiten an. Der Erdbeerku-
chen von Oma Erna oder der Aprikosen-Rahm-Kuchen on Oma Susi machen schon wahrend
der Lektiire hungrig. Aber nicht nur Tanten, Miitter oder Grofimiitter backen, auch die Grof3-
vater haben Lieblingskuchen. So mag Opa Matthias etwa den Apfel-Gitterkuchen.

Riihr- und Hefekuchen sind ebenso beliebt und ihre Herstellung ist einfacher, als mancher
vielleicht denkt. Besonders der Marmorkuchen von Oma llse, der bereits ausprobiert wurde,
ist lecker. Hinzu kommen Riihrkuchen wie Joghurtkuchen oder ein Zitronenkuchen vom
Blech. Auch hier gilt: Die Rezepte sind einfach und lassen sich gut nachmachen. Und als
nachstes wird dann der russische Zupfkuchen von Oma Erna ausprobiert, der, so erfahrt man
es nebenbei, bei der Uroma fiir enge Kleidung gesorgt hat. Es sind diese kleinen Anekdoten,

die neben den Rezepten stehen, die das Backbuch zu einem besonderen Leseerlebnis machen!

Das Kapitel zum Weihnachtsgeback enthalt klassische Rezepte — etwa Spritzgeback oder
Butterplatzchen —, aber auch Platzchen mit Namen wie Hildaplatzchen oder Kraftschnitten.

Sonntags um halb vier... ist ein wunderbares Backbuch. Auch wenn man schon zahlreiche

Backbiicher besitzt, dieses sollte in der Sammlung nicht fehlen!
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