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Barknanger firveisseitung

Himmlische Weihnachten

Nicht nur Naschkatzen lieben die kleinen Gebéackstiicke, die im Advent und zum Fest auf keinem
Tisch fehlen dirfen: Nein, die verfuhrerischen stf3en Platzchen mag jeder. Der Landfrauenverein
in Althitte pflegt die Tradition dieser Weihnachtsbackerei.

Harald Kluge tropfelt fiir die Husarenbrotchen fliissiges Johannisbeergelee in die Mulde, die er vor dem
Backen in den Teig gedriickt hat. Foto: A. Becher

Von Armin Fechter

ALTHUTTE. Schon die Kleinen sind mit Begeisterung dabei, wenn es zu Hause daran geht, Gutsla zu backen.
Und in so manchem Haus erklingt dazu der Hit von Rolf Zuckowski: ,In der Weihnachtsbackerei gibt es manche
Leckerei. Zwischen Mehl und Milch macht so mancher Knilch eine riesengrof3e Kleckerei.”

Bei den Landfrauen in Althltte klappt der Umgang mit Zucker, Niissen, Ei und Mandeln — anders als im Lied —
perfekt. RegelmaRig, viermal im Jahr, kommen sie zum Backtreff zusammen, um sich in der Kunst der
Herstellung von Kuchen, Torten, Kleingeback und pikanten Sachen in allen Variationen zu tiben. Derzeit aber
ruht dieses Angebot, coronabedingt, und obendrein muss auch die Referentin, die sonst mit den neuesten
Raffinessen zu Gast ist, voriibergehend pausieren.

Dennoch hat die Vorsitzende llona Belz in der Kiiche der Festhalle eine Backlektion organisiert — ohne Publikum,
aber mit Referent. Das Zepter schwingt dabei nicht etwa, wie der Auflenstehende erwarten wiirde, eine
sachkundige Frau aus den Reihen des Vereins. Die Schiirze umgebunden hat vielmehr ein Mann. Harald Kluge
gehdrt dem Landfrauenverein an, und das ist gar nicht so ungewohnlich, denn Manner kénnen, wie Belz erlautert,
sehr wohl Férdermitglieder werden.

Kluge, der beruflich als Bankkaufmann tatig ist, hat zudem eine wichtige Aufgabe im Verein Gbernommen: Er
pflegt die Webseite www.landfrauen-althuette.de — und da gibt es allerhand zu tun. Denn im Verein lauft ein
vielseitiges Programm: vom alljahrlichen Schmucken eines Osterbrunnens Gber Yoga und Nordic Walking bis zu
Englischkursen und Reisen, zuletzt nach Sidafrika. Es gibt eine Theatergruppe, Gruppen fir Kinder und
Jugendliche — die Mini- und die Maxibienen — sowie die Fidelfeger, einen Kinderchor. Und es gibt immer wieder
Aktionen — so jetzt in der Adventszeit mit Kerzen als Fensterdeko.

Der Ordner enthalt auch zwei Originalrezepte von der Oma.
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Aber wie sieht es nun mit der Gutslesbackerei aus? Harald Kluge ist bereits mittendrin. Fur heute hat er sich drei
Klassiker der Weihnachtsbackerei ausgesucht: Vanillekipferl, Husarenbrétchen und Zimtsterne. Platzchen sollten,
so erklart er, zum ersten Advent bereitstehen. Um sein Pensum zu schaffen, nimmt er sich eigens immer ein paar
Tage Urlaub.

Mit flinken Handen mischt Kluge, der auch Haselnuss- und Kokosmakronen, Barentatzen und Terrassengeback
sowie Stollen im Repertoire hat, die Zutaten zusammen, knetet den Teig, wellt aus, wendet die Platten, portioniert
Abschnitte und formt Stick fir Stlick der sufRen Versuchungen, um sie sorgfaltig auf dem Blech
aneinanderzureihen. Dazwischen geht sein Blick ab und an zum Rezept, das im Ordner unter dem Stichwort
~-Himmlische Weihnachten® einsortiert ist. Dort finden sich unter insgesamt tiber 20 Sorten mit den Vanillekipferl
und Zimtsternen auch zwei Originalrezepte seiner Oma. Zum Backen benutzt Kluge Backfolie, die auf den ersten
Blick wie Backpapier aussieht, aber leicht abwaschbar, vielfach wiederverwendbar und dabei schier unkaputtbar
ist.

Als Erstes hat sich der 48-Jahrige, der schon als Kind gern in der Kiiche dabei war, die Vanillekipferl
vorgenommen. Damit sie angenehm zart werden, missen die Mengenverhaltnisse in der Zutatenmischung
stimmen. Und bevor das Blech mit den darauf drapierten Halbsicheln in den Ofen wandert, sollte es noch eine
Weile im Kihlschrank gelagert werden, empfiehlt der leidenschaftliche Hobbybacker, der das Backen als
entschleunigend schatzt: Das Abkuhlen verhindert, dass die Kipferl beim Backen auseinanderlaufen. Denn beim
Formen in der warmen Hand ist die Margarine weich geworden.

Vor dem Backen kuhlen, das gilt auch fur die Husarenbrétchen, die auch Engels- oder Kulleraugen genannt
werden. Sie bekommen als Tupfelchen aufs i ein paar Tropfen Johannisbeergelee in die vorbereitete Mulde.
Wichtig: Das fruchtige, sduerliche Gelee wird im Wasserbad flissig gemacht und glatt gertihrt und — anders als in
manchen anderen Rezepten — erst nach dem Backen mit einem Loffel aufgetraufelt. Dazu braucht es allerdings
eine ruhige Hand. Kein Problem fur Harald Kluge, auch wenn er ein ordentliches Tempo an den Tag legt.

Bei den Zimtsternen schlieRlich kommt es darauf an, die Menge an Mandeln und Nussen richtig zu erwischen:
»oie ist abhangig von der GroRRe der Eier beziehungsweise dem Eiweill.“ Und um die ziemlich klebrige Masse gut
ausrollen zu kénnen, legt Kluge sie zwischen Haushaltsfolien. Werden die Zimtsterne spater beim Lagern hart,
kann man sie, so Kluges Rat, in der warmen Wohnung eine Weile auf den Gebackteller legen, dann werden sie
wieder weich.

Und was tun mit dem ubrigen Eigelb? Kluge schmunzelt: ,Daraus mach ich heute Abend einen Eierlikor.*
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Vanillekipferl

Zutaten:

280 g Mehl

90 g Zucker

100 g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz

Vanille

1Ei

200 g Margarine
Puderzucker

[

Husarenbrétchen \

Zutaten:

300g Mehl
100 g Zucker

100 g gemahlene
Haselniisse

1 Prise Salz
Vanille

1Ei

200 g Margarine
Puderzucker
Gelee von roten Johannisbeeren
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Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Teig kneten und zu einem
strang rollen. Aus dem Strang kleine Stiicke -
schneiden. Diese in den Handflachen zu kleinen
Kipferlstiicken rollen und dann zu Kip
Die Kipferl aufein Backblech legen un
Backen kiihl stellen.

Bei 160 Grad Celsius/HeiRluft zirka 12 M

Puderzucker bestreuen.

us den Zutaten einen Teig kneten und zu einem
Strang rollen. Au;dém Strang kleine Stiicke .
schneiden. Diese in den Handflachenzu Kugeln
formen. Aufein Backblech setzen und in der Mitte

mit demkleinen Finger ein Loch hineindriicken.
Die Husarenbrétchen vor dem Backen kalt stellen.
Bei 160 G

elsius/HeiRluft zirka 12 Minuten
backen. . =N
In der Zwischenzeit das Gelee im Wasserbad
flussig machen und glatt rithren.
Die Husarenbrétchen nach dem Backen mit
Puderzucker bestreuen. Mit einem kleinen Loffel
das fliissige Gelee in die Locher laufen lassen und
danach das Gelee wieder fest werden lassen.
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