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Alle Jahre wreder ...

... kommt nicht nur der Weihnachtsmann, sondern backen wir auch das eine oder andere
Platzchen. In diesem Jahr haben viele unserer Partner fur Sie gebacken, neue Rezepte
ausprobiert und schenken Ihnen tolle neue und leckere Ideen zu Weihnachten.

Unterstltzt hat sie dabei unsere Gourmet Kdchin Petra Braun-Lichter, das Team vom
Kichenstudio Pruhauser und unsere zustandige Kollegin Ursula Dorweiler — vielen Dank
dafur.

Petra Braun-Lichter hat auch dafiir gesorgt, dass alles gut funktioniert und Sie sich
darauf verlassen kdnnen, dass die Rezepte einfach und schnell nachzubacken sind.

Und nun winschen wir Ihnen viel Spal3 beim Nachmachen.

Wie immer finden Sie die Rezepte auch noch einmal zum Download
auf unserer Homepage unter www.churu.de
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Limettenstern

vom Schreinermeister Aures *

Zutaten fir 50 Stiick:

125 g Mehl

90 g Butter (zimmerwarm)

1 Tl Limettenschale, abgerieben, (unbehandelt)
100 g Schmand

125 g Puderzucker

3 El Limettensaft

Grline Schokolade zum Verzieren

Zubereitung:

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Mehl, Butter, Limettenschale, Schmand mit den Knet-
haken des Handruhrers zu einem glatten Teig verkneten.
In Folie gewickelt 1 Std. kalt stellen.

Teig in mehreren Portionen aus dem Kuhlschrank nehmen
und auf einer bemehlten Flache ca. 3 mm diinn ausrollen.
Dicht an dicht zu Sternen, vielleicht in verschiedenen Gro-
Ben, ausstechen. Auf mit Backpapier belegte Backbleche
setzen und 30 Min. kalt stellen. Dann im Backofen 12 - 15
Minuten backen. Abkihlen lassen. Mit der nach Anwei-
sung angeldsten grinen Schokolade dekorieren.

Remax‘s
Pistazienwolke

Zutaten fiir 20 Stiick:

100 g Pistazienkerne

25 g gemahlene Mandeln

125 g Dinkelmehl

60 g weiche Butter

50 g Zucker

25 g weilBe Schokoladenstreusel
1 Eigelb

Abrieb einer Bio-Orange

1 Eiweil3 zum Bestreichen

Zubereitung:

Die Pistazien fein hacken und etwa 2 TL abnehmen und
zur Seite stellen. Den Rest sehr fein mahlen. Die Pistazien
in eine Ruhrschissel geben und mit den trockenen Zuta-
ten (Mehl, Zucker, Mandeln und Schokostreusel) vermen-
gen. Nun den Abrieb der Orangenschale, die Butter und
das Eigelb zugeben.

Den Teig mit den Knethaken verkneten, anschlieBend mit
den Handen auf einer Arbeitsflache zu einer Rolle formen.
In Folie einwickeln und 1 Stunde im Kihlschrank ruhen
lassen.

Aus dem gekiihlten Teig schneidet ihr kleine Scheiben ab
und formt diese zu kleinen Kugeln. Das Eiweil3 mit der
Gabel etwas verquirlen, nun die Kugeln darin wélzen und
anschlieBend in den zur Seite gestellten Pistazien.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech vertei-
len und bei 180 °C Ober- und Unterhitze ca. 15 Minuten

backen.

Merry, Christmas
andl a happy news yea]
fréhliche Neibnachten

wnd cin gliichliches newes Jan.
feiern Sie Weibnachten 2020
schon im newen Zubhause — wir
sind der Partner an Threr Seite.

S - :.--7-'-1
Christine Vogg iy e

Remax Solutions

Inh. Christine Vogel
Wirzburger StralBe 15a
91074 Herzogenaurach

Tel.09132/7 5083 -0
4 www.remax-solutions.de

Schreinermeister Aures GmbH *
Kellergasse 9d

91074 Herzogenaurach
Tel. 09132 /8 3569 16
www.schreinermeister-aures.de

== Marco Avres
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PUMA's
Energiekugeln

Zutaten fiir 20 Stiick:

100 g Mandeln oder Nisse

80 g Datteln oder getrocknete Aprikosen oder Cranberrys
1 - 2 TL zuckerarme Konfiture

Y2 TL Keksgewd(rz von Brecht

Etwas Kakaopulver zum Walzen

Zubereitung:

Alle Zutaten in die Kichenmaschine geben und ca. 1 - 2
Minuten mixen bis alle Zutaten gut zerkleinert sind. Kleine
Portionen mit einem Teel6ffel abnehmen und zu einer Ku-
gel formen und im Kakao walzen.

Die Kugeln sind bei Zimmertemperatur 10 - 12 Tage halt-
bar und lassen sich ohne Kakao auch gut einfrieren.

fritliche Weihnachtogedt —

I& so Cavallo <%
Puma Outlet und Concept Store
Puma Way 1

91074 Herzogenaurach

Tel.09132/74 17 22
Www.puma.com

IIIIIII’II~<
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Zitronenkuss
aus der
Herz- und Stadt-Apotheke

Zutaten fir ca. 30 - 40 Stiick:

150 g Mehl

50 g Zucker

1 Tatchen Vanillezucker

100 g Butter oder Margarine

Abrieb einer Zitrone

2 - 3 EL Zitronensaft

Zum Dekorieren gesiebter Puderzucker

Zubereitung:

Alle Zutaten schnell zu einem geschmeidigen Teig verkne-
ten. Eventuell 2 Stunde kalt stellen, dann etwas Mehl auf
eine Arbeitsplatte geben und den Teig portionsweise aus-
rollen. Die ausgestochenen Platzchen geben wir auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech und backen bei 180 °C
ca. 12 Minuten. Oder wir schneiden den Teig in Stiicke,
rollen ihn zu Kugeln und geben diese auf das Backblech,
etwas andricken und wie oben backen.

Nach dem Backen kann man die lauwarmen Kisschen im
frisch gesiebten Puderzucker wélzen.

=gl ——

L.‘ﬂ'\\_
4 Licbe, eine tolle Familie,
# o glichlich sein

Herz-Apotheke
OhmestraBe 6

91074 Herzogenaurach
Tel. 09132 /7 41 59 59
www.herz-apo-herzo.de

Stadt-Apotheke
Hauptstra3e 36

91074 Herzogenaurach
Tel. 09132 /80 00
www.stadt-apo-herzo.de

Herz / Apotieke

Stadt Qpothicke

»
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SiuiBe Audiringe vom Audi Zentrum Furth

Zutaten fir 1 Backblech: Zubereitung:

190 g Dinkelmehl Das Mehl mit der Starke und dem Weinsteinbackpulver in
50 g Maisstéarke einer Schiissel mischen.

1 TL Weinsteinbackpulver Eine zweite Schissel nehmen und die Butter mit dem Zu-
150 g Butter cker, Vanillezucker und dem Eigelb mit Rihrgerat schau-
75 g Zucker mig ruhren. Nun die Mehl-Starke Mischung dazugeben.
1 TL Vanillezucker Die Mischung in den Spritzbeutel geben, die Formen sprit-
2 Eigelb zen und die Platzchen im Backofen bei 180 °C 15 Minuten
Dekoration: eventuell Schokoglasur backen. Wenn gewunscht, kann man noch mit Schokola-

denglasur dekorieren.

Vo Netaluws bichstpersintich gebachen und verbastet empfeblen wir diese locheren, siien Audi-Ringe von
Thnem regianalon Audi- Partrer, dem Aud Zentrum Firth,

Bei uns finden Sie alle Medelle der Audivelt wnd wr stehen Thnen als Tap-Serice-Partner fir alle Fragen

st der Marke mit den, wier Ringen” 3ur Verfligung. Ner das Bachen ibertassen wiv gewne dem Neboliucs.

Audi Zentrum Furth

Autozentrum Firth Graf GmbH ’:‘ AUdi Zentrum

Schwabacher Strae 333 Fﬂ I"th - Graf
90763 Flrth

Tel. 0911/997160-0

www.audi-zentrum-fuerth.de m
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Zutaten fiir 1 Blech (20 Stiick):
150 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln

75 g Puderzucker

1 Tutchen Vanillezucker

100 g Butter

Abgeriebene Schale einer 2 Zitrone
1 kleines Ei

100 g Sauerkirschgelee
Puderzucker zum Dekorieren

N Stefan un

Fuhrunternehmen Spitzer GmbH
Mausdorf 29

91448 Emskirchen

Tel. 09101 /80 50

Fax 09101 /55 47

info @ spitzer-gmbh.com
www.spitzer-gmbh.com

V4

Spitz(er)buben

olin Spitzer

Zubereitung:

Mehl, Mandeln, Puderzucker und Vanillezucker verrthren.
Zitronenschale, Butter und Ei dazugeben und zu einem
glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und mindestens 2 Stunden kalt-
stellen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Backbleche mit Backpa-
pier belegen. Teig durchkneten und mit dem Spitzbuben-
Ausstecher Platzchen ausstechen, in jedes zweite mit ei-
nem kleinen Ausstecher Herz oder Stern ausstechen. Die
Platzchen im Backofen bei 180 °C 12 - 15 Minuten backen.
Gelee glatt rihren und auf die warmen Platzchen ohne
Loch streichen. Die Platzchen mit Loch auflegen, leicht
andrlicken und auskuihlen lassen. Wenn die Platzchen er-
kaltet sind mit gesiebten Puderzucker bestreuen.

die uns émdewwn?‘fmgm&egen

Genéelen auch Sie diese wunderschine Zeit!
a Das Spitzer~leam bedankt sich bec allen
Kunden fir das entgegengebrachte Vertrawen!

SpITZER

HEBEN+BEWEGEN>ERLEBEN~

(7))
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Pruhauser‘s
Schultiitenkekse

¢

Zutaten fiir ca. 30 - 40 Stiick:

150 g Mehl

50 g Zucker

1 Tatchen Vanillezucker

100 g Butter oder Margarine

Abrieb einer Orange und 2 - 3 EL Orangensaft hinein
Zum Dekorieren:

Abgeriebene Orangenschale

Etwas Puderzucker

Zubereitung:

Alles schnell zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Eventuell Y2 Stunde kalt stellen, dann etwas Mehl auf eine
Arbeitsplatte geben und den Teig portionsweise ausrollen.
Den Teig beliebig ausstechen, die ausgestochenen Platz-
chen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und
bei 180 °C ca. 15 Minuten backen.

Nach dem Backen werden die Platzchen entsprechend
dekoriert.

Wer wiinschen Thnen ein
alles Gute fir 2020.
Wir werden auch im

Newen, Jabn fin Sie d sein,
wiinschen Petra und Rudslf
Priihéiuser mit Team

Klchenstudio Prihauser
Im Gewerbering 30
91341 Réttenbach

Tel. 09195/ 82 80
www.varia-kueche.de

o

DIE KilCHE TUM LEREN

(&)

Schokosterne
vom Maler Lebender

Zutaten fiir ca. 30 - 40 Stiick:

150 g Mehl

50 g Zucker

1 Tutchen Vanillezucker

100 g Butter oder Margarine,

2 EL Kakao

50 ml Milch

Zur Dekoration: Schokoladenglasur

Zubereitung:

Alles schnell zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Eventuell %2 Stunde kalt stellen, dann etwas Mehl auf eine
Arbeitsplatte geben und den Teig portionsweise ausrol-
len. Die ausgestochenen Platzchen geben wir auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech und backen bei 180 °C ca.
12 Minuten.

Nach dem Backen werden die Platzchen mit Schokola-
denglasur entsprechend dekoriert.

liegt in der Luft mit seinem ‘-:r*
sarten lieblichen Duft.
| Wer wiinschen Euch
suwr Weihnachtsseit

Rube, Liebe und Fréblichbeit!

| -
e

."

Thomas Lebender
RingstraBBe 48

91074 Herzogenaurach
Tel. 0172 /8 63 84 57

Maler & Lackierer




Espressotraum
von ProleiT

Zutaten fiir ca. 30 - 40 Stiick:
150 g Mehl

50 g Zucker

1 Tatchen Vanillezucker

100 g Butter oder Margarine

1 Packung l6slichen Espresso
50 ml Espresso (kalt)

Zur Dekoration:
1 TL Kaffeepulver oder Kaffeegewiirz und Puderzucker
mischen

Zubereitung:

Alles schnell zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Eventuell %2 Stunde kalt stellen, dann etwas Mehl auf eine
Arbeitsplatte geben und den Teig portionsweise ausrollen.
Die ausgestochenen Platzchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben und bei 180 °C ca. 15 Minuten
backen.

Nach dem Backen werden die Platzchen entsprechend
dekoriert.

Die Arbeit ruhit,

e (8t 8o wedt.
Veelen Dante an alle unsere
Kunden fir. Th, Vertrauen
und an unsere Mitarbeiter

ﬁi/bfﬁwfa%&}fét
Besinnlliche Festtage und

ProLeiT AG
Einsteinstral3e 8

91074 Herzogenaurach
Tel. 09132 /77 70
www.proleit.de

ProLeiT

9

Salted Cookies
vom mstore

Zutaten fiir 2 Bleche:
50 g Mandelmark

100 g Butter

50 g Zucker

1 Tutchen Vanillezucker
2 TL Milch

Etwas Fleur de sel

Y TL Backpulver

100 g Mehl

75 g Musli-Crunchy-Mischung
50 g Schokotrépfchen

Zubereitung:

Ofen vorheizen auf 180 °C. 2 Bleche mit Backpapier be-
legen.

Alle Zutaten zusammen vermischen und mit einem Tee-
|6ffel auf den Blechen verteilen, mit der Gabel etwas flach
driicken und 15 Minuten backen.

Wi vom matore Enlangen
als Partren fir, Sauberhect und
N auf des bommende Jabr 2020.
ferdern Sie uns auch im
néchsten Jabn,
wés sind gewne fir Sée de.
Thn Torsten Michael
und das motore~Team!

Torsten:Michael

mstore GmbH & Co. KG
Heusteg 3

91056 Erlangen - Heusteg
Tel.09131/6 12 04 08
www.mstore-hygiene.de

msto re
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Hundekekse von Sam und Strolchi

Die beiden Unternehmer Ralph Kuster und Christian
Kindler arbeiten seit iber 15 Jahren erfolgreich zusammen
und haben bei der Idee ,Platzchen zu backen®, an lhre
Hunde gedacht. Beide sind erst seit ein paar Monaten stol-
ze Hundebesitzer. Ralph Kister aus Gro3enseebach, der
als Projektentwickler, Architekt und QET-Grinder sich ei-
nen Namen gemacht hat, ist Herrchen von einem ein Jahr
alten Mischling namens ,Strolchi“. Der Handwerksmeister
Christian Kindler aus Herzogenaurach hat sich mit seinem
Labradoodle Sam einen quirligen Vierbeiner ins Haus ge-
holt. ,Nun kdnnen wir bei gemeinsamen Spaziergédngen
mit unseren Hunden unsere Themen austauschen und
machen dazu noch gleich was fir unsere Gesundheit®, so
das Motto der beiden Unternehmer. Damit auch Ihr Vier-
beiner an Weihnachten nicht ohne ein hausgemachtes
Leckerli zurtickbleibt, empfehlen wir dieses Rezept aus
gesunden und fur Hunde vertréglichen Zutaten.

o0

@ www.kindler-reinigung.de

Zutaten fir ein Blech:
100 g zarte Haferflocken
75 g Quark

3 EL Sonnenblumendl

Zubereitung:

Zutaten in eine Schissel geben, verkneten, Kekse ausste-
chen oder formen. Im Ofen bei 180 °C ca. 15 - 18 Minuten
backen. Auskiihlen lassen und in einer Dose aufbewahren.

o0
' [

@

Wir wiinschen allen Lesern
der CHURU ein gesundes und
erfolpreiches 2020 und wir

das Thema Saubertedt.

Unseren Mitarbeitern und

Verbundenbeit g unserem
Unternehmen und frewen uns

I“En

WIR ¥ SAUBERKEIT

N ‘all‘llbi

KINDLER Gebéaudereinigung GmbH
Werner-Heisenberg-Stral3e 14
91074 Herzogenaurach
Tel.09132/83661-0




Aller. CHURU-Lesern
in das Jabr 2020.

QET GmbH & Co. KG

HauptstraBe 1

91091 GroBenseebach

Tel. 09135 /7 27 13 67

www.get.de |1|‘r" fur Unternehmen m
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Farbkleckse von Mehler

Zutaten:
100 g Butter

Zubereitung:
Den Backofen auf 170 °C erhitzen.

oder gesalzene Butter und dann das Salz weglassen

100 g Zucker

¥ Tutchen Backpulver
180 g Mehl

2 Eigelb

%2 TL Salz

1 Eigelb zum Bestreichen
Lebensmittelfarbe

Die weiche Butter mit dem Zucker in eine Schiissel geben,
dann Mehl, Backpulver, Salz, Eigelb und Lebensmittel-
farbe nach Wunsch hinzugeben und die Masse verkneten
bis ein fester Teig entsteht. Diesen dann zu Rollen formen
und 4 mm dicke Scheiben abschneiden. Die Scheiben
kommen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech, wer-
den mit einer Gabel kreuzférmig eingeritzt und mit Eigelb
bestrichen, dann werden die Platzchen 12-15 Minuten im
Ofen goldbraun gebacken.

In einer Keksdose aufbewahren.

, |H"'-" ” |r}i,H ‘ul"r

MEHLE

Malermelsterbetrieh & Fach

Malermeisterbetrieb MEHLER GmbH
EinsteinstraBe 15b

91074 Herzogenaurach

Tel. 09132/ 97 68
www.maler-mehler.de

MEHLER GmbH Fachhandel
EinsteinstraBe 15b

91074 Herzogenaurach

Tel. 09132 /7 32 07 45
www.fachhandel-mehler.de

':6._:'r_idrea und Joérg Meh,l_ﬁ'r

it Mitarbeitern und Freunden unseres Hauses einen
M—“HEH LER? . erholbamen Jahresibergang und bedantion wns fin die
Malermeisterbetrieb MWWW Zusammenarbeit im Jabr 2019.
Wer frewen uns auf ein farbiges 2020 und sind fir alle

iiihhinﬂ % E fragen vund wm unser Handwerk 1hr Fachbetrich.
) Thre Andhea und Jirg Mehler —

Farben | Tapeten | Bodenbelage

(12)
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Stromtaler von Cantarella

Zutaten fur 40 Stiick:

200 g Zucker

250 g gemahlene Mandeln

abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange
Saft einer Orange

2 Eiweil3

rarell

IRDN“"F

91074 Herzogenaurach
Tel. 09132 /73 44 55
www.cantarella.de

ELEKTROMEISTER

Zubereitung:

Zucker, Mandeln, Orangenschale, Saft und Eiweil3 ver-
kneten. Mit 2 Teeldffeln auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen bei 160 °C 20 - 25
Minuten backen.

E drrarelia -. i

W schaven auf ein erfolpeiches Jahr 2019 guriick

Elektrotechnik Oliver Cantarella GmbH : in unseren neuen Geschiflsriumen im fergegenawracher
SternstraBe 4 ‘ antarella & Gewerbegebiet Nord 11 begriien 3w dinfen.

binfig empfangen:
Itr Obiver Cantarella mit seinem Team

(13)
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Nussecken von der Fachklinik

Zutaten fiir 1 Blech 20 cm x 30 cm:

Fir den Teig:

130 g Margarine

300 g Mehl

2 Eier

1 Teel6ffel Backpulver

2 Tatchen Vanillezucker

3 EL Aprikosenmarmelade

Fir die Nuss-Masse:

200 g Butter

400 g gehackte Haselnisse

200 g Zucker

2 Tatchen Vanillezucker

4 Essléffel aufgekochtes Wasser

Isabella Losel

m&i Fachklinik Herzogenaurach
In der Reuth 1

91074 Herzogenaurach
Tel.09132/83 -0

www.fachklinik-herzogenaurach.de

® Fachklinik
®./ Herzogenaurach

(14)

Zubereitung:

Die Margarine mit dem Mehl, den Eiern, dem Backpulver
sowie dem Vanillezucker zu einem glatten Teig verarbeiten.
Ein Backblech einfetten und den Teig auf diesem anschlie-
Bend ausrollen. Den Teig mit der Aprikosenmarmelade
dinn bestreichen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Fur die Flullung der Nussecken die Butter mit dem Zucker
und dem Vanillezucker schaumig schlagen, anschlieBend
mit 4 Essldffel Wasser zu einer geschmeidigen Masse ver-
arbeiten und zum Schluss die gehackten Haselnlsse vor-
sichtig unterheben.

Diese Masse auf dem Nussecken-Teig verteilen und dann
im Backofen bei 180 °C etwa 25 Minuten backen.

Die Nussecken ausklhlen lassen und in Dreiecke schneiden.
Je nach Geschmack kénnen die einzelnen Nussecken

noch mit den Spitzen in Schokoladenkuvertiire getaucht
werden.

Bastian RingelRan

Das ist das Wender der Hedligen Nacht
dass in die Duntbelheit dev Exde die belle Senne scheint.
Al wnseren FPatienten und Mitarbeitern

winschen wir Senne und Licht
wnd gary véel Gesundheit fir 2020.
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E-Streifen vom E center

Zutaten fiir 25 cm x 25 cm:
(eine Hebeform erleichtert das Herausholen)

Fir den Teig (Sable breton):

125 g Butter

50 g Zucker

50 g Mandeln

1 Eigelb

100 g Dinkelmehl 630

Backpapier

Kichererbsen oder kleine Tonkugeln zum Blindbacken

Fir die Ganache:

300 g Schokoladencallets
40 g Butter

200 g Sahne

Dekoration:
50 g zerkleinerte Pistazienkerne

Zubereitung:

Den Teig aus den Zutaten zubereiten, in Klarsichtfolie wi-
ckeln und fir eine halbe Stunde im Kihlschrank kalt stel-
len. Den Teig zwischen 2 Blattern Backpapier diinn ausrol-
len und die Form mit dem Teig auskleiden. Nun den Teig
blindbacken, d.h. den Teig mit einem Backpapier belegen,
auf dieses die Kichererbsen oder die Tonkugeln geben und
15 Minuten bei 180 °C Ober-/Unterhitze backen. Fir die
Ganache, die Sahne erwarmen und die Schokolade da-
rin auflésen, die Butter unterrithren. Den Boden erkalten
lassen und die Ganache draufgeben. Mit den zerkleiner-
ten Pistazienkernen dekorieren. In Streifen oder Dreiecke
schneiden. Ist 3 - 4 Tage haltbar und Iasst sich im Kuhl-
schrank gut aufbewahren.

Sie schmecken aber auch genaw ss lecker, wenn Sie sie nicht gerschneiden.
1br & center Bichmann Team aus Hergagenaurach und Enlangen-Newmiible

PS: In unseren beiden modernen & centern haben wir garsjihrig
eine reichhaltige Auswahl an Backartikebn und Genuliartikeln.

E center Bachmann
Filiale Herzogenaurach:
Erlanger StraB3e 60
91074 Herzogenaurach
Tel.09132/746870-0

Filiale Erlangen:
Neumuhle 4

91056 Erlangen

Tel. 09131/941024 -0

center

Bachmaonn
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Fischer‘s Anzac Biscuits

Zutaten fiir 2 Bleche a 25 Stiick:

100 g Haferflocken

75 g Mehl

100 g Zucker

75 g Kokosraspel

175 g Butter

1 Essléffel Zuckerriibensirup (8 - 10 ml)
1 Essléffel Natron (8 - 10 g)

2 Essloffel Wasser (30 ml)

Zubereitung:

Mehl in eine Schissel sieben. Haferflocken, Zucker und
Kokos dazugeben, alles verriihren und zur Seite stellen.
Sirup und Butter in einen Topf geben und solange erhitzen,
bis die Butter vollstdndig geschmolzen ist. Dabei umrih-
ren. Fur einen Moment abkihlen lassen.

Waéhrenddessen Natron im heiBen Wasser auflésen. Diese
Mischung zu dem Sirup/Butter-Mix geben und umrihren.
Achtung, das Natron schaumt sofort auf. Der Topf sollte
daher nicht allzu niedrig sein.

Die Flussigkeit nun zu den trockenen Zutaten geben und
alles gut miteinander vermischen.

Aus dem Teig etwa walnussgroB3e Kugeln formen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen (gentigend Platz
lassen, da die Kekse auseinandergehen).

Ca. 12 - 15 Minuten bei 180 °C backen, auf dem Blech
auskuihlen lassen.

5 Tan die vertrauensuslle

Zusammenarbeit im

| gwmc%/cegendenJ@%/b
| bedanten wir uns herslich.
gang bessnders genussuslle
Testtage mil dem traditio-
nellen. Original-Regept der
spannendes Jahr 2020/

Ttne familie Fischer

FISCHET.

Méobel Fischer GmbH
RathgeberstraBBe 45
91074 Herzogenaurach
Tel. 09132/7 81 40
www.moebel-fischer.com
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.2Ur himmlischen Reise
mit Reisebiuro K+N

Zutaten fiir 20 Stiick:

80 g Mehl

50 g Butter

1 Ei

20 g Puderzucker

Etwas abgeriebene Zitronenschale
Sauerkirschgelee

Zubereitung:

Alle Zutaten bis auf das Gelee, zu einem Teig verkneten
und 2 Stunden kalt stellen. Backofen auf 200 °C vorheizen.
Backblech mit Backpapier auslegen. Gelee glatt rihren.
Aus dem Teig kleine Kugeln formen. Mit einem in Mehl ge-
tauchten Kochloéffelstiel kleine Mulden bohren. Das Gelee
in einen Spritzbeutel geben und in die Mulden fillen.

Im heiBen Ofen 12 - 15 Minuten backen.

Lufthansa City Center
Reisebiro K+N
Rathausplatz 5

91052 Erlangen

Tel. 09131/81260-17
www.LCC-erlangen.de

9 Lufthansa City Center
Reiseburo K+N



FSZ-Gugelhupf

Zutaten fir 24 Stiick:

100 g Butter

100 g Zucker

1 Tatchen Vanillezucker

2 Eier

Abgeriebene Schale von einer Bio-Zitrone

100 g Mehl

1 TL Weinsteinbackpulver

Zum Dekorieren Schokoladenglasur hell und dunkel

Zubereitung:

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig rihren.
Nach und nach die Eier und die Zitronenschale zugeben.
Mehl und Backpulver mischen und unterriihren. Die Sili-
konform ausbuttern und mit Teig fullen. Ich fllle den Teig
vorher in eine Einweg-Spitztite, so lasst sich der Teig
ganz einfach in die Mini-Gugelhupf-Form flllen. Die Mini
Gugls ca. 10 - 15 Min. backen. Ganz wichtig: Nach dem
Backen die Minis erst in der Silikonform abkuhlen lassen,
erst dann die Kuchen aus der Silikonform I6sen. Die Scho-
koladenglasur nach Anweisung aufldsen und die Kuchen
damit dekorieren.

T KFZ-Fartner
nd Meiterbetoich fir
&3 Karssserie und Lachierung
i aus der Region bedankt
= sich bec allen seinen

Itre Tamilie Mihl & Team

FSZ Herzogenaurach GmbH
Gustav-Hertz-Stra3e 14
91074 Herzogenaurach

Tel. 09132/7 91 89 20
www.fsz-herzogenaurach.de

iyt iy
F.SZ HERZOGENAURACH

FAHRZEUGI! SERVICEIIZENTRUM

Koch's Barentatzen

Zutaten fir 24 Stiick:

100 g geschmolzene Butter

2 Eier

70 g Zucker

75 g Dinkelmehl 630

Etwas Weinsteinbackpulver

Formen fiir Madeleines oder Muffinminiformen
Dekoration mit Puderzucker oder Schokolade

Zubereitung:

Die Eier mit dem Zucker aufschlagen, der Zucker soll
geldst sein und die geschmolzene Butter einrihren. Das
Mehl mit dem Weinsteinpulver vermischen und unter die
Menge rihren. Mit einem Essléffel in die Formen fillen.
Die Formen nur zu 34 fullen, damit die Kiichlein schén aus
der Form kommen. Im Backofen bei 180 °C ca. 15 Min.
backen. Dann nach Geschmack dekorieren.

tinen und Tbhrer Familie
wiinscht das Kech GmbH Team
uiel Spals beim Nachbacken.
Auch im newen Jahr
freven wir uns, Sie in unserer
' ‘Maée%ngmﬁeﬁgagenmm/»
Lassen Sie sich inspirieren:
Bodenbelige, Terviassen,

Innentiren, Raumsysteme -
mit hichster Qualitit!

Koch GmbH

Bodenbelage-Innenausbau
RéntgenstralBe 24

91074 Herzogenaurach
Tel. 09132 /74 58 44 h
www.bodenbelaege-koch.de
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Pillensteiner von Pillenstein

Zutaten fiir 2 Bleche:
200 g Dinkelmehl 630
100 g Butter

50 g Zucker

1Ei

1 Prise Salz

Volkswagen Zentrum Furth Pillenstein GmbH
Leopold Pillenstein

Nirnberger StraBe 147

90762 Furth

Tel.0911/9702-0

www.pillenstein.de

(18)

Zubereitung:

Das Mehl mit dem Zucker und dem Salz in einer Schissel
vermischen. Die Butter in Fléckchen dartber verteilen und
das Ei dazu geben. Alles mit den Knethaken des Handrih-
rers zu einem krimeligen Teig verkneten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und noch-
mals kraftig von Hand durchkneten. Den Teig in Frisch-
haltefolie einschlagen und ca. %2 Stunde im Kuhlschrank
durchkuhlen lassen.

Den Teig am besten zwischen zwei Backpapier-Blattern
ca. 0,5 cm dick ausrollen. Aus dem ausgerollten Teig Autos
oder andere Figuren ausstechen und auf mit Backpapier
ausgelegte Backbleche legen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Umiuft ca. 8 - 10 Min. auf
Sicht (sollen nicht zu braun werden) backen.

Nach dem AuskuUhlen nach Belieben verzieren.

Wer vem Awtshavs Pillenstein
Bei uns stebt die faire Beratung im Voerdergrund

Das Haws Pillenstein winscht allen CHURU-Lesern
einen tellen Jahreswechsel
wnd wir sind awch 2020 wieder regelmiliiy
in der CHURU dabec.

Bosuchon Sie uns in Finth sclor Newstadlt an der Aisch | »



Druckerkekse von LHD

Zutaten fir 10 Biicher:

Teig:150 g Dinkelmehl 630, 50 g Zucker, 1 Tutchen Vanille-
zucker, 100 g Butter

Dekoration: weiBer Fondant, Reste von buntem Fondant,
Lebensmittelstift schwarz, griine Zuckerschrift (Gibt es im
Supermarkt in der Backabteilung)

Ausstechform Buch

Zubereitung:

Die Zutaten fiir den Teig rasch verkneten. In Klarsichtfolie
wickeln und %2 Stunde durchkihlen. Den Teig ca. 0,5 cm
dick ausrollen und die Biicher ausstechen, auf ein Back-
blech legen und bei 180 °C ca. 15 Minuten backen. Den
Fondant nach Anweisung in Gré3e des Buches ausrollen,
eventuelle Motive ausstechen. Den Keks leicht abkihlen
lassen und dann das Fondantstlick auflegen, etwas an-
driicken und mit einem kleinen Messer einteilen. Das Logo
mit dem Lebensmittelstift auftragen. Mit griiner Zucker-
schrift weitere Motive aufmalen.

Wi licben unsere Arbeit und auch nichstes Jabr
kinnen Sie ven uns wieder hechwertige Duckereiprodutite
uen Ihrer persénlichen Diuckerec
aus der Metrspotregion Nirnberg erwarten.

André und Mirks Scheler beraten Sie gerne und winschen
Thnen und Thren Licbsten ein gesundes und erfolpreiches
2020.

Wer danken auch dem Team ven Idee und lss fir die

immer faine und partnerschaftliche Abwichlung.

Louis Hofmann Druck- _

und Verlagshaus GmbH & Co. KG z
Doméanenweg 9 E— E—
96242 Sonnefeld

Tel. 09562 /98 30 - 0
www.LH-Druckerei.de

LOUIS HOFMANN
Ihre Druckerei

@ www.mair-haustechnik.de
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Mair-Kipferl
von Mair Haustechnik

Zutaten fiir ca. 60 Stiick:

200 g Butter

280 g Mehl

100 g gemahlene Haselnlisse (oder Mandeln)
70 g Zucker

1 TL gemahlener Kardamom

¥ TL Anis

Zur Dekoration:

Puderzucker, gemischt mit einer Prise Kardamom und
Anis, sowie einem Tiutchen Vanillezucker oder Schokola-
denglasur

Zubereitung:

Mehl und Haselniisse mit dem Kardamom und Zucker in
einer Schissel mischen. Die Butter in Stlicken hinzuge-
ben und mit den Fingerspitzen rasch zu einem glatten Teig
verkneten.

Den Teig in vier gleich grof3e Teile teilen, diese jeweils
zu ca. 30 cm langen Rollen formen. Die Rollen im Kihl-
schrank zwei Stunden oder tber Nacht ruhen lassen.
Vom Teig jeweils etwa 2 cm breite Stiickchen abschneiden
und diese auf einer bemehlten Arbeitsflache zu Kipferin
formen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen, die
Kipferl darauf mit etwas Abstand verteilen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
beiden Bleche mit den Platzchen nacheinander 8 - 10 Mi-
nuten backen, bis sie leicht Farbe bekommen. Anschlie-
Bend vollstdndig auskiihlen lassen.

Im Namen des gesamten
[eams danken wir Thnen

ngrickI und Walter Mair

Haustechnik Mair
Dorfacker 1a

91086 Aurachtal
Tel.09132/74975-0
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