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Plätzchen
Sie sind in der Vorweihnachtszeit gar nicht wegzudenken –  

die leckeren Plätzchen, die man am liebsten gerne selbst isst. 
Die kleinen Leckerbissen bringen also nicht nur dich, sondern 
auch Kinderaugen zum Leuchten. Frisch gebacken und hübsch 
verziert verzaubern sie die ganze Familie und sind außerdem 

ein wunderbares Mitbringsel oder Geschenk. Wir wünschen viel 
Spaß beim Entdecken und vor allem beim Genießen!

Auf die Plätzchen, fertig, los!

Duftende Plätzchen, 
leckere Kuchen und  

tolle Desserts:

Was gibt es Schöneres, als im Kreis der Familie und Freunde 
gemeinsam an einem Tisch die Festtage zu genießen.  

Auf den nächsten Seiten wollen wir dir mit schönen Rezepten 
schon einmal Lust auf die Vorweihnachtszeit und  

die Festtage machen. 

Aber auch tolle Geschenkideen warten auf dich, mit denen  
du mit Sicherheit jedem Hobbykoch – oder einem, der es  

werden möchte – ein Lächeln ins Gesicht zauberst.  
Lass dich inspirieren und freue dich heute schon auf  

ein Fest der Freundschaft und Liebe.

Wir wünschen viel Spaß beim Entdecken
und vor allem: ein frohes Fest!



mit Kokos 
Zutaten für ca. 25 Stück

2 Eiweiß (Eiergröße S)

90 g Zucker  

100 g Kokosraspeln  

1 EL Apfelkompott aus dem Glas 

6 EL Puderzucker 

Stoneware Grundset

Stoneware Grundset mit Servierzauberer

#100853 | 165 €

Das Set enthält

#100280 Zauberstein plus | 60 €

#100774 Rechteckige Ofenhexe | 84,90 €

#100775 Servierzauberer | 55 €

Geschenkideen
Das ultimative Stoneware-Set 
Praktisch kombiniert und universell einsetzbar 
zauberst du mit den Steinen des Stoneware 
Grundsets mit Servierzauberer leckere All- 
in-One Gerichte mit Leichtigkeit auf den Tisch. 
Die neue Generation glasierte Stoneware ist 
backofenfest bis 260 °C und geeignet für 
Ofen, Mikrowelle sowie Kühl- und Gefrier-
schrank. Viele glückliche Kunden verlassen 
sich seit Jahrzehnten auf unsere vielseitige 
und langlebige Stoneware, um auf natürliche 
und unkomplizierte Weise einzigartige Köst-
lichkeiten herzustellen. Backwaren bilden  
eine tolle Kruste und das Fleisch bleibt zart 

Variationsmöglichkeiten
• � Die Bällchen in Schokolade oder Zuckerguss wenden.

Tipp
Mit dem Edelstahl- 
Streufix hast du immer  
den perfekten Streuer  
für Puderzucker, Kakao- 
pulver oder Zimtzucker zur Hand.

Du sparst  34,90 €!

und saftig. Dieses Set wird sicher schnell  
zum täglichen Begleiter in deiner Küche oder 
zum Highlight unter dem Weihnachtsbaum!

Zubereitung
1.	 Eiweiß, Zucker, Kokosraspel und Apfelkompott in einer Schüssel im heißen Wasserbad unter 

ständigem Rühren ca. 15 Minuten lang zu einer klebrigen und kompakten Masse verrühren.

2.	 Backofen auf 180 °C vorheizen (Umluft: 160 °C). Hände leicht anfeuchten und aus der 
Masse ca. 25 Kugeln formen, auf den Zauberstein plus setzen und circa 7 Minuten 
backen, bis die Kugeln leicht braune Spitzen bekommen. 

3.	 Heiße Schneebällchen mit Puderzucker aus dem Edelstahl-Streufix bestäuben und  
auf dem Kuchengitter auskühlen lassen.

Schneebällchen



Italienische 

Zubereitung
1.	 Backofen auf 150 °C vorheizen. Nüsse mit dem Super-Hacker grob hacken. Mehl, 

gemahlene und gehackte Nüsse, Gewürze, Backpulver und Salz in einer Schüssel 
vermengen und beiseitestellen.

2.	 In einer weiteren großen Schüssel Zucker und Eier mit dem elektrischen Handmixer  
10 Minuten auf höchster Stufe schlagen. Mehlmischung unterheben und gut vermengen. 
Teig halbieren und mithilfe von zwei Esslöffeln zwei Reihen Teig der Länge nach auf den 
Zauberstein plus geben und die Ränder glattstreichen. Die Reihen sollten ca. 34 cm  
lang und 6 cm breit sein. Gebäck 30 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen und  
ca. 30 Minuten auf der Form abkühlen lassen.

3.	 Backofen erneut auf 150 °C vorheizen. Die Reihen jeweils mit einem Brotmesser diagonal 
in max. 1 cm breite Stücke schneiden. Die Stücke mit der Schnittseite nach unten auf 
den Zauberstein legen und weitere 20 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen und 
komplett abkühlen lassen. 

4.	 Die typisch sehr festen und trockenen Biscotti werden in Italien gerne in den Espresso 
getaucht.

Zutaten für ca. 36 Stück
120 g Mehl, Weizen Type 405 bzw. W 480

70 g gemahlene Mandeln

70 g gehackte Mandeln

1 TL Backpulver

1 kleine Prise Salz

120 g Zucker

2 TL Gewürze, z. B. Vanille-Extrakt

2 Eier (Zimmertemperatur)

Variationsmöglichkeiten
•  �Pekannuss-Zimt-Biscotti: Mit Pekannüssen anstatt Mandeln, 2 TL Zimt 

•  �Trockenfrüchte-Biscotti: Anstatt gehackten Nüssen Trockenfrüchte wie Cranberrys und Aprikosen,  
fein geschnitten 

•  �Schokoladen-Biscotti: Mit 70 g Zartbitterschokolade anstatt gehackten Nüssen, 2 EL Kakaopulver,  
1 Messerspitze gemahlene Nelken. 

Mandel-Biscotti



Zubereitung
1.	 Ei mit beiden Zuckersorten ca. 5 Minuten aufschlagen. Vanille-Extrakt zufügen. Mehl in eine 

Schüssel sieben, mit Backpulver und Salz verrühren. Mehl in 3 Portionen vorsichtig unter die 
Eiermasse heben. Zum Schluss abgekühlte flüssige Butter in zwei Portionen unterheben.

2.	 Teig für mindestens zwei Stunden oder über Nacht kühlstellen.

3.	 Backofen auf 190 °C vorheizen. 2 Teelöffel Butter mit 1 Teelöffel Mehl verrühren und die 
Mulden der Madeleine-Form aus Stoneware damit bepinseln. Je 1 Esslöffel Teig in jede 
Mulde geben.

4.	 Circa 12 -14 Minuten backen bis die Ecken goldbraun werden. Die Form mit Ofenhand-
schuhen aus dem Backofen nehmen und auf das Kuchengitter stürzen oder Madeleines  
am Rand mit dem Kuchenheld lösen und entnehmen.

5.	 Erkaltete Madeleines mit Puderzucker bestreuen oder in Schokolade eintauchen.

Zutaten für ca. 12 Stück
Madeleines

Für die Madeleines
1 großes Ei, zimmerwarm

50 g Zucker

15 g brauner Zucker

¼ TL Vanille-Extrakt

65 g Weizenmehl, Type 405  
bzw. Type W 480

¼ TL Backpulver

1 kleine Prise Salz

60 g Butter, geschmolzen

Für die Form
2 TL geschmolzene Butter

1 TL Mehl

Tipp
Unsere Glasschüsseln Nixe sind unent- 
behrliche Helfer. Originell gefüllt sind sie  
ein perfektes Geschenk. Große Nixe mit  
dem Biscotti-Rezept und den Zutaten  
verschenken. Dazu die trockenen Zutaten  
dekorativ schichten. Jede Schicht leicht an-
drücken, bevor die nächste folgt.

Große Nixe

#2431 | 32,50 €



Zutaten für ca. 40 StückButterplätzchen
Für den Teig
110 g Butter

150 g Zucker

1 Ei

1 TL Vanillezucker

1 kleine Prise Salz

250 g Weizenmehl

(Type 405 bzw. Type W 480)

+ Mehl zum Formen

Für die Verzierung
100 g Puderzucker bzw. Staubzucker

1 EL Zitronensaft

1 EL Milch

Nach Belieben bunter oder glitzernder 
Zuckerdekor, farbige Zuckerschrift, 
Schokoladenschrift

Tipp
• � Das Rezept ist super  

geeignet zum Backen  
mit Kindern.

• � Die Plätzchen können lange 
aufbewahrt werden.

• � Würze zusätzlich mit 1 TL 
Lebkuchengewürz.

• � Beachte das Rezept zu  
Zuckerguss-Varianten.

Backen mit Kindern!

Geschenkidee
Dieses praktische Nudelholz aus stabilem  
Buchenholz macht nicht nur beim Ausrollen  
eine gute Figur. Die verjüngten Enden machen 
das Ausrollen bequem und geben dir gute 
Kontrolle. Um die Dicke deines Teiges bei  
Bedarf messen zu können, ist das Ende mit 
Messmarkierungen versehen.

Nudelholz

#100739 | 32,00 € 

Zubereitung
1.	 Stoneware, z. B. Zauberstein plus, leicht einfetten. Aus den  

Zutaten des Teiges – bis auf das Mehl zum Formen –  
einen Mürbeteig kneten und 1 Stunde in den Kühlschrank  
stellen, dann lässt sich der Teig gut ausrollen und formen.

2.	 Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig in zwei Hälften  
teilen, eine Hälfte auf die bemehlte Teigunterlage geben,  
etwas bemehlen und 6 mm dick ausrollen. Die zweite  
Hälfte weiter kühlen.

3.	 Mit Ausstechformen beliebige Formen ausstechen und mit dem Kleinen Servierheber 
ca. 20 Plätzchen mit ca. 1 cm Abstand auf den Zauberstein plus geben. In ca. 15 Minuten 
backen bis die Plätzchen am Rand leicht bräunen. 

4.	 Gebackene Plätzchen aus dem Backofen nehmen, ganz kurz abkühlen lassen und dann  
direkt auf das Kuchengitter heben. Komplett abkühlen lassen. Mit der zweiten Teighälfte 
genauso verfahren. Am besten eine zweite Stonewareform verwenden oder den Zauberstein  
plus vor der weiteren Verwendung abkühlen lassen.

6.	 Puderzucker mit Flüssigkeit zu einem leicht zähen Guss verrühren. Plätzchen nach Belieben 
verzieren, z. B. vollflächig dünn mit Zuckerguss bepinseln und mit Zuckerdekor bestreuen. 
Mit Schokoladen- oder Zuckerschrift Tupfen oder Streifen auf die Plätzchen aufbringen. Vor 
der Aufbewahrung den Guss gründlich trocknen lassen.



Zubereitung
1.	 Backofen auf 180 °C vorheizen. Vertiefungen der Brownieform Deluxe einfetten.  
 
2.	 Kichererbsen und Eier mit einem Pürierstab in einer 2 Liter Rührschüssel fein zerkleinern. 

Zuerst Erdnussbutter unterrühren. Dann Haferflocken, Schokoladenraspel, Cranberries, 
braunen Zucker, Natron und Salz hinzugeben und alles zu einer gleichmäßigen Masse 
verrühren.  

3.	 Mit einem Esslöffel die Mischung gleichmäßig in die Vertiefungen der Brownieform Deluxe 
verteilen. Oben etwas glattstreichen. Auf dem untersten Einschub 16 -18 Minuten backen. 

Zutaten für 12 Stück

ohne Mehl
Haferflocken-Erdnuss-Brownies

Für den Teig
1 kleine Dose (400 g) Kichererbsen,  
abgetropft  

2 Eier  

150 g cremige Erdnussbutter oder  
Nussmus nach Wahl 

50 g weiße Schokolade, geraspelt  

50 g Haferflocken Instant  

60 g getrocknete Cranberrys  

70 g brauner Zucker  

½ TL Natron  

1 Prise Salz

Tipp
• � Nach Belieben z. B. mit 

Zuckerguss verzieren.  
Anregungen findest Du 
auf Seite 18.

• � Mit den Reiben im Nu 
Schokolade fein oder grob 
immer ganz frisch hobeln. 

• � Beachte das Rezept zu 
Zuckerguss-Varianten

Geschenkidee
Manchmal ist ein kleines Mitbringsel ganz groß, denn  
mit diesem kleinen Held sorgst du für Aufsehen. Mit  
der spitzen Seite des 2-in-1 Kuchenhelds testest du,  
ob der Teig fertig gebacken ist. Die andere Seite eignet  
sich ideal dafür, deine Backwaren aus den verschiedenen  
Formen zu lösen, ohne die Beschichtung zu verkratzen. 

Kuchenheld

#1794 | 5,00 € 



Zubereitung
1.	 Backofen auf 200°C vorheizen. In der 2 Liter Glasschüssel Große Nixe Zucker und Ei  

mit einem Schneebesen gründlich verrühren. Erdnussbutter zugeben und weiterrühren.  

2.	 Teig mit dem Mini „Mix`N-Scraber“- Schaber in einen Spritzbeutel oder die Garnierspritze 
„Easy“ füllen. Keksspiralen mit ca. 4 cm Durchmesser mit Abstand auf den Zauberstein 
plus drücken. Auf dem untersten Einschub circa 12-15 Minuten goldbraun backen. Die 
letzten Minuten beobachten, damit sie nicht zu dunkel werden. 

 
3.	 Aus dem Ofen nehmen und 2 Minuten auf dem Zauberstein plus abkühlen lassen, dann 

mit dem kleinen Servierheber auf das Kuchengitter geben und vollständig abkühlen 
lassen. Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren.  

 
4.	 Schokolade langsam schmelzen lassen, zwischendurch umrühren. Mit einem Messer über 

die Kekse träufeln. Mit gehackten Erdnüssen bestreuen.  

Erdnussbutter-Kekse
150 g Zucker 

1 Ei  

200 g cremige Erdnussbutter (ohne Stücke!) 

50 g Zartbitterschokolade  

2 EL ungesalzene Erdnüsse, grob gehackt  

Tipp
Erdnusskekse schmecken das 
ganze Jahr zum Nachmittags-
kaffee, wenn überraschend 
Gäste kommen oder als Weih-
nachtsplätzchen.

Zutaten für ca. 15 Stück

Zubereitung
1.	 In einer großen Schüssel Mehl mit Backpulver, Nüssen, Gewürzen und 1 Prise Salz mischen.

2.	 Bananen schälen. Butter und Bananen in Stücke schneiden, mit Zucker mischen. Mit einem 
Pürierstab zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten. Masse zu den trockenen Zutaten 
geben und Ei zufügen. Alles gut vermengen. Danach 2 EL Zitronensaft und 1 TL Zimt mit 
hinzugeben und verrühren.

3.	 Backofen vorheizen auf 200 °C. Zauberstein plus mit Butterschmalz ganz dünn 
„eincremen“. Mit einem Esslöffel den Teig auf die Oblaten setzen und mit ausreichend Platz 
dazwischen auf dem Zauberstein platzieren. Es passen ca. 15-20 auf einmal drauf. 

4.	 Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 15 Minuten backen. Anschließend auf dem 
Kuchengitter auskühlen lassen. Mit dem restlichen Teig genauso verfahren.

Tipp
Zum Servieren mit  
Kakaopulver bestäuben.  
Auf Oblaten backen.

Bananen-Haferflocken-Makronen
Zutaten für ca. 18 Stück

150 g Weizenmehl Type 405 oder 
Dinkelmehl Type 1050

1 TL Backpulver 

60 g gemahlene Nüsse 

Nach Belieben Kardamom, Koriander, 
Orangenschale 

1 Prise Salz 

3 reife Bananen 

120 g zimmerwarme Butter 

120-150 g brauner Zucker oder Vollrohrzucker 

150 g kernige Haferflocken 

1 Ei

1 TL Zimt

2 EL Zitronensaft



Zubereitung
1.	 Butter, Zucker, Vanillezucker und die Eier zusammen in eine Schüssel geben und schaumig 

schlagen. Anschließend die Nüsse und Mehl in die Masse einkneten. Danach den Teig für  
1 Stunde zugedeckt in den Kühlschrank geben.

2.	 Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Teig in einen Spritzbeutel oder die Garnierspritze 
„Easy“ geben und kleine Portionen S-förmig direkt auf den Zauberstein plus pressen. 
Anschließend für 10-15 Minuten in den Backofen geben und goldgelb backen.

3.	 Die fertigen Plätzchen auf dem Kuchengitter gut auskühlen lassen und dann je nach 
Geschmack mit Schokolade oder einer Zuckergussglasur verzieren.

Zubereitung
1.	 Butter, Sirup und Zucker in einem Topf erwärmen, bis der Zucker gelöst ist. Gewürze 

einrühren, etwas abkühlen lassen. 50 ml Wasser einrühren. Mehl und Backpulver 
unterkneten. Den Teig flach drücken, in Folie gewickelt mindestens 3 Stunden, am besten 
über Nacht, kaltstellen.

2.	 Backofen auf 175 °C vorheizen. Den Teig portionsweise auf der leicht bemehlten 
Teigunterlage dünn ausrollen. Beliebige Motive ausstechen. 

3.	 Plätzchen auf den eingefetteten Zauberstein plus geben. Auf dem unteren Einschub im 
Backofen etwa 6 Minuten backen. Auskühlen lassen. 

4.	 Puderzucker mit etwas Saft oder Milch anrühren. Kekse nach Belieben verzieren.

Zutaten für ca. 80 Stück

500 g Mehl

250 g Butter

200 g Zucker

125 g Haselnüsse fein gemahlen

2 Eier

2 Päckchen Vanillezucker

Zutaten für ca. 30 StückOmas Spritzgebäck Gewürzkekse

Variationsmöglichkeiten
•  �2 TL abgeriebene Zitronen- oder  

Orangenschale dazugeben

•  �1 TL Kakaopulver dazugeben

•  ��½ bis 1 TL frisch geriebenen Ingwer 
dazugeben 

Variationsmöglichkeiten
• � 1 EL Orangenschale dazugeben

•  Mit Schokolade verzieren.

Für den Teig
125 g Butter

100 g dunkler Zucker- 
rübensirup

125 g Zucker

1 EL gem. Zimt

je ½ TL gem. Kardamom, 
Ingwer und Nelkenpulver

Zum Verzieren
100 g Puderzucker

etwas Zitronensaft oder Milch

bunte Zuckerperlen oder 
Schokolinsen

350 g Mehl

1 TL Backpulver

Außerdem
Mehl zum Bestäuben  
für die Arbeitsfläche 
(Teigunterlage)



Zubereitung
1.	 Puderzucker mit 1 EL Flüssigkeit verrühren. Den halben Esslöffel spritzerweise dazugeben, 

bis der Guss fließfähig ist. Sofort verarbeiten. 

2.	 Aufgebrachten Guss vollständig trocknen lassen, bevor die Plätzchen zum Lagern verpackt 
werden. 

Variationsmöglichkeiten
Weißer Zuckerguss  
100 g Puderzucker  

1,5 EL warme Milch  
(Guss wird damit weißer) 

Etwas Vanilleextrakt oder  
1 Tropfen Buttervanille

Rosa Guss 
100 g Puderzucker  

1-1,5 EL roter Fruchtsaft  

Etwas Vanilleextrakt 

Zutaten

100 g Puderzucker bzw. Staubzucker 

1-1,5 EL warme Flüssigkeit

Evtl. 1 Tropfen Lebensmittelfarbe

Zuckerguss-Varianten

Tipps
• � Für vollflächige Glasuren eher dickflüssig arbeiten
• � Für feinere Arbeiten sollte die Glasur dünnflüssiger sein
• � Mit heißer Flüssigkeit löst sich der Puderzucker besser auf 

und wird dünnflüssiger
• � Zum Auftragen der Glasur Backpapier auf die Arbeitsfläche 

(insbesondere das Kuchengitter) legen, dann ist die  
Reinigung ganz einfach

Kaffee-Guss
100 g Puderzucker  

1-1,5 EL starker Espresso oder  
Kaffee

Zitronen-Guss  
100 g Puderzucker  

1 EL Zitronensaft

0,5 EL Milch oder Wasser 

Etwas frisch abgeriebene  
Zitronenschale 

Bunter Zuckerguss
100 g Puderzucker  

1-1,5 EL Wasser  

1 Tropfen Lebensmittelfarbe 

Deko Ideen
Streifenmuster
Lege die Plätzchen ganz dicht neben- 
einander auf Backpapier. Mit einem 
Messer den Guss in langen Streifen 
über die komplette Fläche träufeln.  
Je weniger du absetzt, desto gleich-
mäßiger werden die Streifen. 

Blume
Weißen oder farbigen Zuckerguss voll-
flächig auftragen. Dann Guss in anderer 
Farbe in Kreisen auftragen. Mit einem 
Messer von der Mitte sternförmig nach 
Außen ziehen.

Zebra
Weißen Zuckerguss mit Kaffee-Guss 
abwechseln.



Kuchen & Gebäck
Ob zum gemütlichen Kaffee oder Tee – mit den Lieben  

zusammenkommen und dabei ein leckeres Stück Kuchen oder 
Gebäck zu servieren, macht den Nachmittag gerade doppelt so 
schön. Freue dich auf schöne Momente und vor allem auch auf 

schöne Rezeptideen dazu.

ZutatenRed Velvet Gugelhupf
150 g weiche Butter

400 g Zucker

3 Eier

2 Eigelb

65 g Rapsöl

300 ml Buttermilch

415 g Weizenmehl Type 405

25 g Backkakao

1 Päckchen Backpulver

½ Teelöffel Salz

1 Esslöffel Vanilleextrakt

1 ½ Teelöffel Weißweinessig

30 ml Speisefarbe rot (intensiv) oder 
Rote Bete Pulver

Zubereitung
1.	 Ofen vorheizen auf 175 °C Umluft. Kranzform einfetten.

2.	 Butter und Zucker schaumig aufschlagen (ca. 4-5 Minuten). Öl zugeben und weiter rühren. 
Eier einzeln dazugeben und unterrühren. Nun die Gewürze und die Speisefarbe zugeben.

3.	 Mehl, Backpulver, Salz und Backkakao in einer Schüssel mischen. Buttermilch und Mehl-
mischung abwechselnd zur zuvor zubereiteten Butter-Zucker-Mischung zugeben und 
unterrühren, bis ein cremiger Teig entsteht. In die gefettete Kranzform füllen und bei 175 °C 
Umluft etwa 50 Minuten backen. Stäbchenprobe mit dem Kuchenheld nicht vergessen!

4.	 Auf Kuchengitter auskühlen lassen. Nach Wunsch glasieren.

Tipps für Kuchenglasuren
Zuckerguss 
ca. 150 g Puderzucker

3 EL Milch

1 TL Vanilleextrakt

Frischkäse-Creme
175 g Frischkäse

ca. 100 g Puderzucker

3 EL Milch

½ TL Vanilleextrakt

Sektglasur
2 EL Sekt

ca. 150 g Puderzucker

1 EL Milch

Zitronen-Guss
2 EL Zitronensaft

ca. 150 g Puderzucker

1 EL Milch

1 TL frisch abgeriebene 
Zitronenschale



Zutaten für 12 Stück
120 g Butter

80 g Zartbitterschokolade

220 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

1 Päckchen Vanillezucker

80 g Mehl

150 g gemahlene Mandeln 

1 kleines Glas Sauerkirschen, 
abgetropft

200 ml Schlagsahne

1 EL Zucker

Zubereitung
1.	 Butter sowie Schokolade in Stücken in eine Schüssel geben und im Wasserbad über 

kochendem Wasser schmelzen, dann mit Zucker, Salz, Eier und Vanillezucker gut  
verrühren. Mehl und Mandeln zufügen. Zum Schluss die Sauerkirschen unterheben.

2.	 Jeweils circa 1 Esslöffel Brownieteig in die 12 Vertiefungen der Brownieform Deluxe geben 
und etwas glatt streichen. 

3.	 Bei 180 °C ca. 16-18 Minuten backen, dann Form sofort auf das Kuchengitter stellen, 
Brownies mit dem Kuchenheld am Rand lockern und entnehmen.

4.	 Zum Servieren mit geschlagener, gesüßter Sahne verzieren.

Tipps
• � Die Brownies können viel- 

fältig abgewandelt werden,  
in der Weihnachtszeit z. B.  
mit Lebkuchengewürz im Teig 
oder Zimt in der Schlagsahne. 

• � Wer mag, träufelt vorher  
½ TL Kirschwasser über  
jedes Stück.  

• � Neben Sahne kannst du mit 
der Garnierspritze „Easy“  
tolle Toppings dekorieren. 

Geschenkideen
Was wären die Festtage ohne Überraschungen. Wie gut,  
dass diese Kuchenform gleich für beides sorgt. In der  
Überraschungskuchenform lassen sich geheime Füllungen  
geschickt verstecken, ob in der Kuchenmitte oder in jedem 
Stück. So sind deiner Kreativität keine Grenzen gesetzt.

Überraschungskuchenform

#100666 | 45,00 €

Garnierspritze „Easy“
#100260 | 29,90 €

Schwarzwälder KirschBrownies



Zutaten für 8 Portionen
300 g Weizenmehl 

4 Eier

150 ml Milch  
(oder pflanzliche Alternative)

150 ml neutrales Öl

100 g brauner Zucker

1 TL Vanille-Extrakt

1 Prise Salz

3 Esslöffel ungesüßter Kakao

2 Esslöffel Wasser

Mamor-Zebrakuchen

Zubereitung
1.	 In der kleinen Edelstahl-Rührschüssel die Eier mit Zucker und Vanille zu Schnee schlagen.

2.	 Öl und Milch hinzufügen. Mehl und Backpulver hinzufügen und mit dem Mix ’n Scraper- 
Schaber verrühren.

4.	 Salz dazugeben und gut vermengen, bis ein schöner, glatter Teig entsteht.

5.	 Teig in 2 Teile teilen, Kakao mit 2 Esslöffeln Wasser zu einem Teil hinzufügen und gut 
verrühren.

6.	 Die Stoneware rund einfetten und zunächst 3 Esslöffel des Schokoladenteigs in die Mitte 
der Form geben und auseinanderlaufen lassen.  Langsam einen weiteren Esslöffel hellen 
Teig in die Mitte geben und sich ausbreiten lassen. Es folgt ein Esslöffel dunkler Teig und so 
weiter. Der Teig wird nach und nach von der Mitte nach außen laufen und beim Schneiden 
den Zebra-Effekt erzielen.

8.	 Bei 180 °C im Backofen 30 Minuten backen.

Desserts
Was wäre ein Festessen ohne ein leckeres Dessert? Und da  

die Desserts genauso besonders sein sollen wie das Fest der 
Liebe selbst, kannst du deine Lieben mit ausgewählten Zutaten 
und viel Herz bei der Zubereitung des weihnachtlichen Nach-

tischs ganz bestimmt überraschen. 

Unsere fantastischen Desserts findest du auf  
den nächsten Seiten.



Mini-Himbeer-Muffins
120 g Mehl

140 g Zucker

1 ½ TL Backpulver

1 Prise Salz

40 g zimmerwarme Butter

120 ml Vollmilch

1 Ei

1 TL Vanillezucker

2 EL gefriergetrocknete 
Himbeeren (wahlweise)

150 g frische (aufgetaute) 
Himbeeren

Für das Topping
90 g zimmerwarme Butter

50 g Puderzucker

100 g Frischkäse

100 g Mascarpone

Zubereitung
1.	 Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2.	 Mehl, Zucker, Backpulver, Salz und Butter vermischen, die Hälfte der Milch hinzufügen und 
zu einem glatten Teig verrühren.

3.	 Restliche Milch, Ei und Vanillezucker vermengen und zum Teig geben. Für ein lockeres 
Ergebnis nicht zu lange rühren! Himbeeren vorsichtig unterheben.

4.	 Teig esslöffelweise in die Muffinform Deluxe oder die Mini-Muffin-Form Deluxe füllen 
und jeweils eine Himbeere in der Mitte platzieren.

5.	 Für ca. 18 Minuten backen und mit dem Kuchenheld prüfen. Muffins aus der Form nehmen 
und vollständig auskühlen lassen.

6.	 Für das Topping die angegebenen Zutaten 
zu einer glatten Masse aufschlagen  
(nicht zu lange, da sich das Topping sonst 
verflüssigt).

7.	 In einen Spritzbeutel oder die 
Garnierspritze „Easy“ geben und auf  
die ausgekühlten Muffins spritzen. 

8.	 Muffins jeweils mit einer Himbeere 
verzieren.

Zutaten  
für 24 Mini-Muffins oder 12 normal große Muffins

Zutaten für ca. 8 PortionenSchokoladenkuchen
300 g dunkle Schokolade (70 %)

4 Eier

150 g Apfelmus ohne Zuckerzusatz

75 g leicht gesalzene Butter, geschmolzen

75 g Zucker (oder brauner Zucker)

60 g Mehl

Zubereitung
1.	 Schokolade langsam im Wasserbad schmelzen, Butter langsam schmelzen

2.	 In der Zwischenzeit in der Glasschüssel Große Nixe Eier mit Zucker zu Schnee schlagen. 
Geschmolzene Butter mit dem Apfelmus dazugeben und alles verquirlen.

3.	 Geschmolzene Schokolade dazugeben und mit dem „Mix ’n Scraper“-Schaber verrühren.  
Mehl einrieseln lassen und gut vermengen.

5.	 Die Stoneware rund einfetten und den Teig hineingeben. 20 Minuten bei 180 °C backen.

Nach Belieben mit Früchten oder einer Kugel Vanilleeis servieren.

Leichter

Tipp
Schnell und unkompliziert mit  
nur 15 Minuten Vorbereitungszeit.

Variationsmöglichkeiten
• � Klassisch passt zu dem  

Kuchen auch frisch  
geschlagene Sahne,  
schnell und einfach  
gemacht mit dem  
SahneQuick.



Zutaten

Birnen-Granatapfel-Crumble

2 große Birnen

20 ml Granatapfelsaft

2 EL Zucker

1 EL Weizenmehl

½ TL abgeriebene Orangeschale

¼ TL Zimtpulver

Etwas gemahlene Muskatnuss

Streusel
40 g Mehl

40 g zarte Haferflocken

30 g Zucker

¼ TL gemahlener Zimt

etwas gemahlene Muskatnuss

60 g kalte Butter

Vanilleeis nach Belieben

Zubereitung
1.	 Birnen halbieren, entkernen, in Scheiben schneiden und in den 1 Liter emaillierten 

gusseisernen Baker geben. Granatapfelsaft, Zucker, Mehl, Orangenschale, Zimt und 
Muskat mischen und darüber gießen.

2.	 Backofen auf 220 °C vorheizen. Für den Crumble Mehl, Haferflocken, Zucker, Zimt und 
Muskat vermengen. Butter in kleinen Würfeln dazugeben und unterkneten. Zu Streuseln 
verarbeiten und 10 Min. kühl stellen.

3.	 Streusel auf der Birnenmischung verteilen. Ca. 20 Min. goldbraun backen.  
Vor dem Servieren ca. 10 Min. abkühlen lassen. Nach Belieben mit 1 Kugel Eis servieren. 

Snacks & Feiern
Ob an den Festtagen oder zum Jahreswechsel, das Schönste 
ist es, mit Menschen zusammen zu sein und gemeinsam an 

einem Tisch etwas Leckeres zu teilen. Ob das leckere  
selbstgebackene Brot zum Brunch oder andere Leckereien –  

es ist immer Zeit, etwas Schönes zusammen zu erleben. 

Unsere geschmackvollen Snacks findest du  
auf den nächsten Seiten.



Zutaten
Vorteig (12-20 h vorher)
200 g Weizenmehl Type 550

200 g Wasser

1 g Frischhefe

Hauptteig
Vorteig

100 g Wasser

100 g Buttermilch

15 g frische Hefe

1 TL Zuckerrübensirup

400 g Weizenmehl Type 550

200 Roggenmehl Type 1150

200 g Weizenmehl Type 1050

24 g Salz

300 g griechischer Joghurt

Saaten zum Bestreuen nach Gusto

Zubereitung
1.	 Vorteig: Mehl, Wasser und Frischhefe vermischen. Den Teig abdecken und 2 h bei 

Zimmertemperatur reifen lassen. Danach den Vorteig bis zu 20 Stunden in den Kühlschrank 
stellen. Am Backtag den Teig 1 Stunde vor dem Backen aus dem Kühlschrank nehmen und 
akklimatisieren lassen.

2.	 Hauptteig: Hefe in Wasser, Buttermilch und Zuckerrübensirup auflösen. Vorteig sowie 
restliche Zutaten zugeben und 2 Minuten langsam und 2 Minuten schneller kneten. Den Teig 
in die große Edelstahl-Rührschüssel umfüllen und an einem warmen Ort mindestens  
1 Stunde abgedeckt gehen lassen.

3.	 Teig auf die bemehlte Teigunterlage geben und halbieren. Die 2 Teigstücke jeweils dehnen, 
falten und rundwirken. 1 Teigling befeuchten und in Saaten wälzen, den anderen Teigling 
bemehlen und beide nebeneinander in den bemehlten Ofenmeister legen.

4.	 Nochmals gehen lassen, bis der Ofen auf 230 °C bei Ober-/Unterhitze aufgeheizt ist. Sobald 
der Backofen Temperatur hat, Teig einschneiden, Deckel aufsetzen und in den Backofen 
geben.

5.	 Brot ca. 60 Min. fertig backen. Direkt aus dem Ofenmeister auf das Kuchengitter stürzen 
und auskühlen lassen.

Ein Rezept von Sevi Schmid

Geschenkidee
Was gibt es Schöneres, als ein selbstgebackenes 
Brot. Mit diesem Geschenk begeisterst du einen 
neuen Brotbäcker und lässt ihn entdecken, wie 
einfach Brotbacken sein kann. 

Brotliebe

#100232 | 150 €

Das Set enthält:

#1437 Ofenmeister | 122 €

#1659 Kleiner „Mix’N Scraper“-Schaber | 17,90 €

#2431 Große Nixe (2 l) | 32,50 €

Doppel-

„Knuschber“-Brot



Zutaten für ca. 6 Portionen
300 g getrocknete rote Bohnen  
(oder abgetropft aus der Dose)

4 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln 

Olivenöl 

800 g Rinderhackfleisch 

4 rote Paprikaschoten 

800 g stückige Tomaten 

4 EL Tomatenmark 

5 EL Chilipulver (Vorsicht scharf,  
ggf. nach Bedarf anpassen) 

1 EL Kreuzkümmelpulver 

1 EL Paprikapulver 

Salz, gemahlener Pfeffer 

4 Lorbeerblätter 

1 großes Bündel Koriander 

300 g Maiskörner, abgetropft 

Chili con Carne

Zubereitung
1.	 Getrocknete Bohnen 24 Stunden lang in reichlich Wasser einweichen. Anschließend in 

kochendes Wasser geben und für 1 Stunde kochen lassen. Wasser nach der Hälfte der 
Kochzeit salzen. Bei Bohnen aus der Dose entfällt dieser Schritt.

2.	 Knoblauch und Zwiebeln schälen und klein hacken. Etwas Olivenöl in den 5,7 Liter 
emaillierten gusseisernen Topf geben und Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.  
Das Hackfleisch hinzugeben und unter häufigem Rühren anbraten. 

3.	 Die Paprikaschoten waschen, entkernen und in Würfel schneiden. Dem Topf hinzufügen und 
für 10 Minuten mit anbraten. Danach die stückigen Tomaten, Tomatenmark, Gewürze, Salz, 
Pfeffer, Lorbeerblätter und 1 Glas Wasser hinzugeben. Den Topf abdecken und 1 Stunde lang 
köcheln lassen. 

4.	 Bohnen und den gehackten Koriander hinzugeben, falls nötig noch etwas Wasser hinzufügen 
und weitere 30 Minuten weiterköcheln lassen. 

5.	 10 Minuten vor Ende der Kochzeit den abgetropften Mais hinzugeben. Topf vom Herd 
nehmen und Lorbeerblätter entfernen. Heiß servieren.

Tipp
• � Lässt sich am Vortag prima vorbereiten und schmeckt  

aufgewärmt noch mal so gut. Bohnen lassen sich auch  
aus der Dose verwenden.

Geschenkideen
Gemütliches Beisammensein mit Familie & Freunden und die  
Speisen bleiben schön warm – dank der doppelwandigen  
Vakuumisolierung halten die Servierschüsseln von Pampered 
Chef dein Essen bis zu 2 Stunden warm und sind außerdem  
ein echter Hingucker auf dem Tisch oder auch ein tolles Geschenk.

Erhältlich in 2 Größen

1 Liter isolierte Servierschüssel

#100262 | 55 €

2,4 Liter isolierte Servierschüssel

#100263 | 69 €

#2431 Große Nixe (2 l) | 32,50 €



Gefüllte ChampignonsKokos-Shrimps
Zutaten für 3-4 Portionen als Vorspeise

ca. 300 g Shrimps (frisch oder aufgetaut), 
geputzt, mit Schwanz

2 gehäufte EL Mehl

2 Eier 

1 EL Milch

Salz, Pfeffer 

ca. 50 g Kokosflocken 

ca. 30 g Panko-Brösel  
(grobe Semmelbrösel) 

2 EL Butter 

1 Zitrone, Schale abgerieben 

Etwas Öl zum Einfetten 

Dipp nach Belieben, z. B. Süß scharfe 
Thaisauce oder pikante Currysauce

Zubereitung
1.	 Shrimps mit Küchentuch trockentupfen. Mehl in eine flache kleine Schüssel geben.  

Eier mit Milch sowie Salz und Pfeffer in einer weiteren kleinen Schüssel aufschlagen.
 
2.	 Kokosflocken, Panko-Brösel und fein abgeriebene Zitrone in einer Schüssel mischen.  

Butter schmelzen, langsam verteilt zugießen und mischen. 

3.	 Shrimps zunächst komplett in Mehl tauchen, dann in die Eiermasse und zum Schluss  
in die Kokosmischung. Panade etwas andrücken. 

4.	 Roste des Deluxe Air Fryers mit etwas hoch erhitzbarem Öl einpinseln. Die Shrimps auf den 
zwei Rosten eher außen platzieren. Die Roste mittig und unten in den Deluxe Air Fryer ein-
schieben. Mit Drehknopf Programm „Bake“ wählen und per Knopfdruck bestätigen, Garzeit 
von 8 Minuten wählen und bestätigen. Nach der Hälfte der Garzeit ertönt ein Piepton, jetzt 
Roste in der Position tauschen. Nach Ende der Garzeit ggf. noch etwas nachbräunen. 

Tipps
• � Kokosshrimps schmecken 

auch lecker zu Spaghetti 
mit rohen geraspelten 
Zucchini, abgeriebener Zi-
tronenschale und Olivenöl.

• � Tiefgekühlte Shrimps 
langsam im Kühlschrank 
auftauen lassen

Zutaten für 4-6 Portionen als Vorspeise

ca. 350 g mittlere Champignons 
16 Stück

100 g Parmesan

1 Frühlingszwiebel

100 g Frischkäse oder 
Ziegenfrischkäse

100 g TK-Spinat, aufgetaut 

2 EL Olivenöl 

etwas Knoblauchpulver

½ TL schwarzer Pfeffer

1 EL + 50 g Paniermehl 

2 EL Butter, geschmolzen, oder Öl

Zubereitung
1.	 Stiele der Pilze entfernen. Parmesan auf der Reibe fein reiben. Frühlingszwiebeln mit dem 

Super-Hacker fein hacken. Spinat abtropfen und auspressen. Paniermehl mit Butter oder  
Öl in einer Schüssel mischen. 

2.	 Für die Füllung Parmesan, Frühlingszwiebeln, Frischkäse, ausgepressten Spinat, 
1 EL Paniermehl, Knoblauchpulver und Pfeffer gut mischen. Je circa 1 TL in die 
Champignonköpfe füllen. Jeden Kopf mit der Paniermehl-Mischung bestreuen und leicht 
andrücken. 

3.	 Champignons auf dem Rost platzieren und unten in den Deluxe Air Fryer einschieben.  
Mit dem Drehknopf Programm „Roast“ wählen und bestätigen. 15 Minuten einstellen und 
das Programm starten.

Tipp
Auch als Hauptgericht für 
2 Personen ausreichend. 
Dazu schmecken Baguette 
und ein grüner Salat.



 Kochen, einfach wie nie!

Geschenkidee
Kreiere per Knopfdruck  
gesunde Leckereien aus  
Obst, Gemüse & Nüssen

Deluxe Blender
#100222 | 349 €

Geschenkidee
So viele Möglichkeiten für  
leckere Gerichte & schnelle  
Häppchen – fettarm zubereitet

Deluxe Air Fryer
#100461 | 299 €



Mini Frittatas
Zutaten für 12 Stück

2 Frühlingszwiebeln, in Ringen

5 Broccoli-Röschen (TK), zerkleinert

8 Eier

125 ml Milch

½ TL Salz, Pfeffer

50 g Käse, frisch gerieben

2 mittlere Kartoffeln, gerieben

2 Scheiben gekochter Schinken,  
gewürfelt

Zubereitung
1.	 Backofen auf 180 °C vorheizen.

2.	 Vertiefungen der Brownieform Deluxe mit Öl bepinseln. Gemüse, Kartoffeln und Käse 
vorbereiten. Eier, Milch und Gewürze aufschlagen. Dann Gemüse, Kartoffeln und Käse 
untermengen.

3.	 Masse gleichmäßig auf die 12 Mulden der Form verteilen, Schinkenwürfel darauf verteilen 
und im Ofen 17-20 Minuten backen. 

	 Vor dem Entnehmen ca. 5 Minuten in der Form abkühlen lassen.

Jahreswechsel 
mal ganz anders ...

Begrüße das neue Jahr mit einem besonderen Kuchen:  
damit punktest du mit Sicherheit! Nummern oder Buchstaben, so individuell  
wie die Kuchenform für Nummern und Buchstaben ist auch die Wahl deiner  

Dekoration. So sind der Kreativität keine Grenzen gesetzt!



Hauptsitz
Pampered Chef, Ltd.

One Pampered Chef Lane
Addison, IL 60101-5630 U.S.A.

BÜROS EUROPA
The Pampered Chef Deutschland GmbH

Am Prime Parc 4, 1.OG
65479 Raunheim

Telefon: 00800-35480976

Pampered Chef Österreich GmbH
Simmeringer Hauptstraße 24

1110 Wien
Telefon: 00800-35480976

The Pampered Chef France
23 rue du Roule

75001 Paris
Téléphone : +800-35480976

Wir wünschen dir ein  
wunderbares Weihnachtsfest und  
viel Spaß mit unseren Rezepten!

www.pamperedchef.eu


