


Lieke Lesevinnen und, Leser

machen Sie sich die diesjahrige — etwas andere ‘ * *

— Weihnachtszeit so schdn wie moglich. Dafir

haben wir weihnachtliche Lieblings-Rezepte * ¢
unserer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter fir

Sie gesammelt. *
Zaubern Sie sich zu Hause einen ,, Weihnachts-

markt at home” oder lassen Sie sich bei einem

schonen Weihnachtsfilm auf dem Sofa, die

selbstgemachten Leckereien schmecken.

# % o

In diesem Sinne winschen wir lhnen und Ihren ﬂ * *

Liebsten eine besinnliche Vorweihnachtszeit mit * 4

%

vielen guten Gesprachen, natirlich Gesundheit -

und einen guten Rutsch ins neue Jahr2021.

Ihr Krick-Team 'k

Unsere, Reacpte

Vanillekipferl
Lebkuchen-Cantuccini
EIisen-Lebkuchen
Schoko-C rossies
GewUrzschnitten
Gebrannte Mandeln
Nougat—Karos
Regensburger Domspatzen

Haselnuss-l\/lakronen

Schokoladenpyrot

WeiBer Orangen-GIU‘hwein mit Vanille
Raffaello-Liksy

Glihweingelee

kerick.com



Vanillekipferl "
vorv Chwistina Hartmann aus dem Rebext Krick Verlag X
Geschaftsfudrerin

Zulaten Moxbeleig

200g  Weizenmehl

1 Msp. Backpulver

100g  Zucker

1 Pck.  Vanillezucker

1 Ei (GroBe M)

1259  weiche Butter oder Margarine
100g gemahlene Mandeln

wuv Pestrenen

ca. 50g Puderzucker
1 Pck.  Vanillezucker

Lubercitung

Backblech mit Backpapier belegen.

Backofen vorheizen.

Mehl mit Backpulver in einer Rihrschissel mischen.

Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Mixer

(Knethaken) zunachst auf niedrigster, dann auf héchster

Stufe zu einem Teig verarbeiten.

Teig anschlieBend auf leicht bemehlter Arbeitsflache zu

einem glatten Teig verkneten.

v¢ Aus dem Teig bleistiftdicke Rollen formen, in 4 bis 5 cm lange
Stlcke schneiden, die Enden etwas ddnner rollen und zu
Hornchen geformt auf das Backblech legen und backen.

v¢ Die Vanillekipferl mit dem Backpapier vom Blech ziehen, auf
dem Papier zusammenschieben. Puderzucker sieben, mit ¥
Vanillezucker mischen und die heif3en Kipferl sofort nach dem
Backen damit etwas bestreuen.

¥¢ Vanillekipferl erkalten lassen und dann nochmals bestreuen.

XX X %

X

Ober-/Unterhitze etwa 180 °C | HeiBluft etwa 160 °C
Backzeit: 10 bis 15 Min. (Kipferl sollten leicht gebraunt sein)




. X Lebkuchen-Cantuccini

ver Amelic aus dem Rebert Krick Verlogy
Redaktionsteitung & Assistentin dex Verlags- und, Geschaftsleitung

Zulaten

260g  Mehl

1TL Backpulver

120g  Zucker

2 EL Vanillezucker, selbst gemacht
1% TL Lebkuchengewdlrz

1 Prise  Salz

40g Marzipanrohmasse
309 weiche Butter

2 Eier

180g Mandeln

Lubertitung
% v Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker,
» * Lebkuchengewdrz, Salz, Marzipanrohmasse, Butter
* * und Eier zu einem Teig verarbeiten.
v¢ Die Mandeln untermischen.
v¢ Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde im
KUhlschrank ruhen lassen.
¥¢ 10 Minuten vor Ende der Kiihl-Zeit Backofen auf 200°C
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
¥¢ Teig in 4 gleich groBe Stlicke teilen, auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu 25 bis 30 cm langen Rollen formen.
Die Rollen auf das Blech legen und 15 Minuten backen.
Rollen abkihlen lassen und mit einem scharfen Messer
schrag in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
¥¢ Cantuccini mit einer Schnittflache nach unten auf das
Backblech legen und nochmals 8 bis 10 Minuten backen.
¥¢ Cantuccini auf einem Kuchengitter auskihlen lassen und
bis zum Verzehr in einer Blechdose aufbewahren.

X X

Backofen auf 200° vorheizen
M 1. Backvorgang: 15 Minuten
¥ * 2. Backvorgang: 8 bis 10 Minuten

.\",




Elisen-Lebkuchen

ven Kaljo aus der el
Mitawbeiterin im Webdesign

Intaten fiwr etwa J3 Stinck

40 Oblaten 70 mm
200g  Zitronat
200g  Orangeat

4 Eier
8 Vanillezucker
3TL Zimt

109 Lebkuchengewdrz

250g  Puderzucker

4 Amaretto oder Rum

400g Mandeln gemahlen

400g  Haselnlsse gemahlen
Schoko-Kuvertire
oder Zuckerguss

Lubertitung

v¢ Das Zitronat und Orangeat sehr fein hacken.

¥¢ Nun die Eier mit Vanille- und Puderzucker mindestens
3 Minuten schaumig schlagen.

v In die Ei-Zucker-Masse den Zimt, Lebkuchengewdirz und
Amaretto bzw. Rum einrUhren.

v¢ Das gehackte Zitronat und Orangeat sowie die gemahlenen
Haselnlsse und Mandeln zugeben und zu einem homogenen
Teig vermengen.,

¥¢ Hande leicht feucht machen und etwas Teig entnehmen.
Diesen zu einer Kugel formen, flach dricken und auf den
Oblaten setzen. Teig geht beim Backen nicht mehr auf.

v¢ Die fertig geformten Lebkuchen noch etwa 1 Stunde auf
dem Blech trocknen lassen und anschlieBend backen.

¥¢ AnschlieBend ganz nach dem eigenen Geschmack mit
Schoko-Kuvertire oder Zuckerguss bestreichen oder

X
einfach in natura belassen. ¥ ok +<

150° Umluft
Backzeit: 20 bis 25 Minuten RS ¥
weitere 10 Minuten im warmen Ofen lassen *

KaqasT
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X Schoke-(ressics

vorv Christopher aus dev Well
Teambeiter Hosting Services

Lulbale

200g  Zartbitterschokolade
1TEL Butter

50g Cornflakes

50g gehackte Mandeln

Lubertitung

v¢ Die Schokolade grob hacken.

v Wasser auf 60° erhitzen, Wasser darf nicht kochen,
da die Schokolade sonst anbrennt.

¢ Die Schokoladenstlickchen in eine Metall- oder
Glasschissel geben und den Topf vom Herd nehmen.

v¢ Die Schissel mit der Schokolade vorsichtig in das
Wasserbad stellen, sodass kein Wasser in die

» Y Schussel lauft und gelegentlich umrihren.

¥ Butter unterrUhren, bis sie ebenfalls geschmolzen ist

Kurz abkUthlen lassen.

Cornflakes mit den Handen etwas zerbrdseln und mit

den Mandeln zur Schokolade geben.

s« Mit zwei Teeldffeln kleine Haufchen auf ein mit
Backpapier belegtes Blech oder Brett setzen.

v Schokolade mindestens 2 Stunden anziehen lassen.

X X
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X
Gewriw rschnitten 5 T

vorv Leonic aus dem Rebert Krick Verlag X *
Junier Office Managorin % M
Zutaten fur den Teig

250g  weiche Butter oder Margarine, in Sticken

2509  Zucker
1TL Vanillezucker selbstgemacht

4 Eier

250g Mehl

1/2 Packchen Backpulver
1 Prise  Salz

3 EL Backkakao

2 —4 TL Lebkuchengewdirz
1TL Zimt

150g Milch

Zutaten Schekeladenquss

100g  Zartbitter Schokolade
50g Butter weich, in Stlicken
evtl. Zuckerperlen

Lubertitung

v Backofen auf 180°C (HeiBBluft 160°C) vorheizen.

v¢ Alle Zutaten in eine Schissel geben und zu einem
glatten Teig verrihren.

v¢ Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
(ca. 42 x 29 cm) geben und glattstreichen.

¥¢ in den vorgeheizten Backofen schieben und 25 bis 30 Min.
backen. Stabchenprobe machen. *

w Wenn die GewdUrzschnitten abgekuhlt sind, kann der . 3
Schokoguss zubereitet werden.

v¢ Daflr die Schokolade in den Mixtopf geben und zerkleinern.

v¢ Butter hinzuflgen und 2 Min. bei 50°C schmelzen.

)i e

Guss auf die Gewdrzschnitten streichen und nach Belieben * * *
verzieren.

180°C (HeiBluft 160°C) X ¥
Backzeit: 20 bis 30 Minuten ¥

-f
f
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" x Gebrannte Mandefn

vorv Maxie-Sophic, aus dem Rebert Krick Verlag
Austbibdende nr Medienkauffran

Lulbale

200 g Mandeln

1509  Zucker

100 ml Wasser

1 Pck.  Vanillezucker
Zimt

Lubercitung

v¢ Alle Zutaten in eine Pfanne geben.

v¢ Unter RUhren die Masse solange kochen lassen, bis
die FlUssigkeit verdampft ist.

v¢ Kurz die Mandeln in der Pfanne karamellisieren lassen.

v Mandeln zum AbkUhlen mit etwas Abstand auf ein
Backpapier legen.

{

Marics Tl/pp
In schone \/Mmi}sgﬁawr W«m ein Uelles sebbst gemachties Weihnachtsgeschenk.




"WKCWG’S

von Andreas aus dex iWell
Stelly. Abteibungsbeiter E-Commerce

Zutaten fur den Miwbeig

2504g Mehl

Y2 gestr. TL  Backpulver

759 Zucker

1 Pack. Vanillezucker

1 Ei

2009 Butter

1509 gemahlene Haselnisse

Fullung & Verierung

Nutella (NuB-Nougat-Creme)
Schokoladenglasur

Lubertitung

v¢ Aus den Zutaten einen Murbteig herstellen.

v¢ Diesen ca. 2 Std. kalt stellen.

v¢ Den Teig dinn ausrollen, etwa 3 cm groBe Quadrate

schneiden oder ausstechen und auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Backblech legen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 8 bis 10 Minuten backen.

Die Halfte der erkalteten Platzchen mit Nutella bestreichen

und mit den restlichen zusammensetzen.

v¢ Die Karos jeweils mit einer Ecke in die Schokoladenglasur
eintauchen.

XX

175° Umluft > ¢
Backzeit: 8 bis 10 Minuten ) Pl

J‘\mfvm Tipp:
Pabmeld- und, uw&w&vm Nul3- ﬂugatrc\rmo vevwenden und, shie schlechtes Gewissen schlommen




Regensbwrger Nomspateen
vor Theresa aus der iWell

MitarGeiterin im Servicedesk

Zutaten fur den Teig

500g Butter
190g  Puderzucker

259 Rum
6 Eigelb
6759 Mehl

Zutaten fur die Falfung

200g  Nougat (Zimmertemperatur)
100g  Biskin (Zimmertemperatur)

Lubertitung

v¢ Butter und Puderzucker schaumig schlagen, Eigelb
und Rum unterrihren.

v¢ AnschlieBend das Mehl unterheben.

v¢ Teig mindestens 1 Stunde kahl stellen.

v¢ Teig ca. 4mm dick ausrollen und mit Férmchen ausstechen.

¥¢ Die Bleche mit den Platzchen ebenfalls nochmals
mindestens 1 Stunde kiihlen (sonst verlaufen sie).

v Den Ofen auf 130 Grad vorheizen.

¥¢ Die gekuhlten Platzchen nun in den hei3en Ofen
schieben und 20 Minuten backen lassen.

v¢ Sie sollten golden, aber nicht braun werden.

v¢ Die Platzchen aus dem Ofen holen und gut auskihlen
lassen.

v Wahrenddessen Nougat und Biskin leicht schaumig
schlagen und die Platzchen damit zusammensetzen.

130° Umluft

Backzeit: 20 Minuten

1 | Theresas Tl/pp

’ mwn% waum wnfedingy nachbacken!



Haselruss-Makyencn

vorv Maxien aus der krick.com

Assistentin dev Geschaflsfuhrung

Lutater fiw elwa 90 Stinck

2509  Zucker
250g Haselnlsse, gemahlen

4 Eiweil3

2 EL Quark

30 Haselnisse, ganz
Oblaten

Lubertitung

v¢ Das Eiweil3 mit dem Zucker Uber einem Wasserbad
schaumig schlagen.

¥¢ Vorsichtig die gemahlenen HaselnUsse und
2 EL Quark unterheben.

v Die Masse auf den Oblaten verteilen und mit einer
ganzen Haselnuss verzieren.

v« Den Backofen auf 175°C vorheizen und die
Haselnuss Makronen 10 bis 15 Minuten backen.

175° Umluft
Backzeit: 10 bis 15 Minuten

wawvs Tipp:
Mt einex Mmsorsyam Zimt wr(%wwrt schimecken die Makvenen noch weihnachtlicher.




tox Schokeladenbysl

ven Velker aus der Krick Tntevactive
foter Preduktdesign und Visuabisiorung

Zutaten fiw ein Blech

2509  Butter, zimmerwarm

2509  Zucker

6 Eier (M)

2509 Mandeln, gerieben

2509  Zartbitterschokolade, gerieben
100g  Weizenmehl

1TL Zimt

1 Prise  Salz

TTL Vanilleextrakt, selbstgemacht oder gekauft
2509  Zartbitterkuvertire

309 Butter

- X * v Die Butter mit dem Zucker, dem Mark der Vanilleschote
¥ und den Eiern in eine Schissel geben und mit dem
Handrihrgerat oder der Kiichenmaschine 5 bis 6 Minuten
kraftig aufschlagen.
v¢ Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.
v Die Mandeln zusammen mit dem Mehl, dem Zimt,
der Prise Salz und der geriebenen Schokolade unter die
Eiermasse rihren.
Nur so lange rthren, bis sich alles verbunden hat!
v¢ Die Masse gleichmaBig auf das Backbleck streichen.
v¢ Das Schokoladenbrot 22 bis 25 Minuten auf mittlerer
Schiene backen. Stabchenprobe nicht vergessen.
¥¢ Aus dem Backofen nehmen, vollstandig auskihlen lassen.
| ¥¢ Nun die Kuvertlre zusammen mit der Butter in ein Gefal3
x r geben und Uber dem Wasserbad schmelzen.
v¢ GleichmaBig auf dem Schokoladenbrot verteilen und
einige Stunden fest werden lassen.
X . Mit einem scharfen Messer in Stlicke schneiden.

* 180° Ober-/Unterhitze
Backzeit: 22 bis 25 Minuten

| '_‘;/'
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WeiBer Ovangen-Glakhwen +
mit, Vanille, ’
vorv Anna-Lena aus der Krick Intevactine
Junier Office Managorin

Lutalen

500 ml Orangensaft
750 ml WeilBwein trocken
1 Stlck Ingwer daumengrol3

1 Stange  Zimt
(alternativ 1 — 2 TL gemahlener Zimt)

1 Mark einer Vanilleschote

(alternativ 1 Packchen Vanillezucker)
1 Sternanis

(alternativ 1 Prise gemahlener Anis)
5-6 Nelken

(alternativ 1 Prise gemahlene Nelke)
1-2EL Zucker je nach Bedarf
oder 1 TL Honig

ZU&XM

¥¢ Zum gleich Trinken: Alle Zutaten in einem Topf
erhitzen und ca. 10 bis 15 Minuten ziehen lassen.

v¢ Der GlUhwein darf dabei nicht kochen.

v Wer ganze Gewdlrze verwendet, kann diese beim

Abflllen durch ein Sieb herausfiltern.
v Den GlUhwein heil3 servieren!

Anna-Lenas Tipp:

Besondrs Cecker mil frisch gepresstem Orangensafl und, Orvangenscheibien.




Rakfaelle-Likey

Fin Tyawm in Weif3

verv Jenifier aus dem Rebert Krick Verlag
Junior Project Managorin

Zutaten b § Flaschen

15 Raffaellos
300 ml Milch

80 ¢ Zucker
200 g Sahne
100 ml Wodka

Lubercitung

AT
AT
AT

X X

X X

Raffaellos mit Milch und Zucker in eine Schissel geben.
Mit einem PuUrierstab zerkleinern.

Dabei bleiben einige Kokosraspeln zurick.

Wer die Stickchen nicht méchte, kann die Flussigkeit
durch ein Sieb gieBen.

Jetzt Sahne und Wodka hinzugeben und kurz verrihren.
3 Flaschen a 250 ml bereitstellen und den Likér mithilfe
eines Trichters hineingieB3en.

Kahl lagern und kalt geniel3en.

Vor dem Offnen am besten nochmal gut durchschitteln.




Clohuscinac

vorv Mebanie aus dem Reberl Krick Verlag
Preject Managerin

Zulaten

750 ml Rotwein, trocken
5009 Gelierzucker, 2:1
1 Sternanis

1 Stange  Zimt, klein

2 Gewdrznelken

2 K&rner Piment

1 Kardamomkapsel, leicht angedrickt

%) Vanilleschote, aufgeschlitzt und ausgekratzt
1 Stlck Orangenschale

1 Stlck Zitronenschale

Zitronensaft

Lubercitung

Den Rotwein zusammen mit den Gewdrzen in einen
Topf geben und langsam erwarmen.

Von der Orangen- und Zitronenschale das Weif3e
entfernen, wird sonst bitter.

Kurz vor dem Siedepunkt den Topf vom Herd nehmen
und ca. 2 Stunden stehen lassen, damit die GewdUrze
ziehen kénnen. Gewdrze abseihen.

Den Wein in einen groBBen Kochtopf geben.

Vorsicht, schaumt sehr stark!

Evtl. noch etwas Wein nachgieBen, um 750 ml zu erhalten.

Den Gelierzucker einrGhren und nach Packungsvorschrift
kochen.

Wer mag, kann noch einige Tropfen Zitronensaft
dazugeben.

Eine Gelierprobe machen.

Wenn das Gelee fertig ist, noch heil3 in vorbereitete,
sterilisierte Twist-Off-Glaser einfullen.

Mdamm Tv[)p

Wer €5 winrig '"WJ kann o@w d@pp«m Mm@o Nelken, Piment und Kavdamen Wwwfm



