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Wenn Blogger wichteln... gibt's Spekulatius-Creme und Nougat-Cookies mit
gebrannten Mandeln

Description

In der Weihnachtszeit 2014 wird wieder gewichtelt, wie schA{n! Wichteln verbinde ich eigentlich mit
meiner Schulzeit. Da tauschten wir nette Kleinigkeiten aus’ und-besonders aufregend war es, wenn
man seinen heimlichen Schwarm beschenken durfté: 8Y %.". SpAater, als die Wichtelei ,uncool* wurde,
haben wir ,Schrottwichteln“ veranstaltet., Da|warden dann besonders hAsssliche oder unnAYitze
Sachen weitergegeben. Nun ja...
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Ein paar liebe Bloggerinnen und ich haben uns wieder auf den Ursprungsgedanken verstAandigt,
anderen einfach eine Freude zu machen — mit Geschenken aus der KAYiche natA¥rlich. Und so
haben wir uns gegenseitig kleine AceberraschungspAackchen gepackt und auf die Reise geschickt.
Alle Infos zu unserer Wichtel-Aktion kAfnnt Ihr im KnusperstA¥bchen nachlesen.

Meine Wichtelpartnerin ist die liebe Mia vom Kochkarussell. HAYzpft unbedingt mal rAYber zu ihrem
wunderbaren Blog! Hier findet Ihr allerlei KAfstlichkeiten: toll fotografiert, schnell gemacht und immer
mit ,Lecker-Garantie“. Ein Blog zum Gucken, WohlfA¥hlen und Nachmachen <3 . Jedenfalls habe ich
Mia drei Leckereien geschickt, zwei davon stelle ich Euch heute vor. Denn vielleicht seid Ihr ja auch
noch auf der Suche nach schAfinen Geschenken aus der KAY,che? In einer Woche ist Heiligabend...
6YTM’
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Spekulatius-Creme

Als PlAatzchen schmecken selbstgemachte Spekulatius ja viiiiel besser als die gekauften. Aber wenn
Ihr jetzt einen Spekulatius-Vorrat im Keller oder im Wohnzimmerschrank habt und den noch vor dem
nAachsten Sommer sinnvoll verwenden mAfchtet, KAfnnt Ihr ja eine leckere Creme daraus machen.
So mAWsst lhr auch kein schlechtes Gewissen haben, wenn Ihr schon morgens am
FrAvshstAvickstisch quasi Weihnachtskekse zu Euch nehmt 8Y"%o . Und wenn lhr doch eins habt,
verschenkt |hr die Kalorienbombe einfach. Die Creme ist nAemlich relativ schnell gemacht. Das
Rezept habe ich beim Backbuben gefunden.

Spekulatius als
Brotaufstrich
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Spekulatiuscreme zu Weihnachten

Page 3
Footer Tagline


https://schokohimmel.com/5808/
https://schokohimmel.com/5809/

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

schokohimmel:wordpress.co

Spekulatiuscreme: Kekse zum
FrAYshstAvack

Zutaten Spekulatius-Creme

fAY4r ca. 500 ml

300 g GewAvurz-Spekulatius // 20 g flA¥.ssiger Honig // 1 TL Zimt // 2 Prisen Salz // 1A A¥% TL
SpekulatiusgewAvarz // 50 ml Sahne // 130 g weiche Butter

Zubereitung Spekulatius-Creme

Die Spekulatius grob zerbrAfickeln und ca. 10-15 Sekunden in einem Mixer zerkleinern. ACHTUNG:
Ich habe das mit einem Handmixer gemacht und es hat nicht soooo gut geklappt 8Y"%. . Um es
vorsichtig auszudrA¥icken. Ich sage nur: Spekulatius-Spritzgefahr. Und es hat auch deutlich IAanger
gedauert als die paar Sekunden.

Der Spekulatius sollte beim Mixen leicht cremig werden, aber nur leicht. Das passiert wie von
Zauberhand durch den Butteranteil im Spekulatius (wie, da ist Butter drin 8Y™€ ?). Jetzt den flAYissigen
Honig, die Sahne und GewAvarze unterrAvshren, bis alles gut vermischt ist.

Die weiche Butter ca. 20 Sekunden im Mixer unterrA¥hren lassen, so dass alles gleichmAaAYig
vermengt ist. Die leckere Masse in ein Glas fAVllen, fertig! Aber bitte nicht vergessen, vorher schnell
ein LAfffelchen zu probieren...
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Am besten bewahrt Ihr die Creme im KAVhlschrank auf. Nehmt sie ein paar Minuten vor dem
FrAYshstAYuck raus, dann ist sie schAfn streichfAshig und cremig.

Nougat-Cookies mit gebrannten Mandeln

PlAatzchen dAYirfen in der Vorweihnachtszeit nicht fehlen — aber Cookies finde ich auch in der
besinnlichen Jahreszeit leckerer als AusstechplAatzchen. Trotzdem soll es weihnachtlich sein. Also
rAvshrt Ihr einfach Nougat-Schokolade und gebrannte Mandeln in den Cookie-Teig und habt eine tolle
Weihnachts-Leckerei. Gefunden habe ich das Rezept letztes Jahr bei Bake a wish. Da ist es dann

gleich auf meiner Nachback-Liste gelandet.
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Mandeln in

Nougat und gebrannte
Cookieform

schokohimmel.wordpress.com

Nougat-Cookies mit gebrannten
Mandeln
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‘Nougat-Cookies auf dem
PlAatzchenteller
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Weihnachten mit Nougat
und gebrannten Mandeln

it gebrannten Mandeln

auner Zucker // 175 g weiAYer Zucker // 1 Prise Salz // 1 PAackchen
ehl // 1 TL Backpulver // 100-g’'Nougat-Schokolade // 100 g gebrannte

ies.mit gebrannten Mandeln

)i® auslegen. Die Nougat-Schokolade und die gebrannten Mandeln grob
gy

WieinvagbiskeiksgenM@uckrei®em Salz und dem Vanillezucker und den Eiern schAfn schaumig
Moauarér-aekiasait ebkEWV@ENnmaschine machen lassen, aber der Handmixer tut es natAvarlich
Manal einer anderen SchAvissel die ,trockenen* Zutaten Mehl und Backpulver mischen und unter
die Buttermischung rA%hren. Zum Schluss die Mandeln und die Nougat-Schokolade unterheben und
den Ofen auf 175 A°C vorheizen.

Jetzt kleine TeighAaufchen auf das Backblech legen. Das geht ganz gut mit einem Eisportionierer oder
mit der Hilfe von TeelAfffeln. Lasst ein bisschen Abstand zwischen den HAsufchen, die Cookies
breiten sich nAamlich noch fleiAYig aus.

Dann die Teigkleckse leicht platt drA¥cken und die Bleche nacheinander in den Ofen schieben. Die
Cookies 10 — 12 Minuten backen, herausnehmen und auskAYshlen lassen. Sie sind gut, wenn sie am
Rand leicht goldbraun werden und in der Mitte noch weich sind.

Noch ein paar Minuten drauAYen auskAYhlen lassen — dann sind sie perfekt! Und echt mal etwas
anderes als Vanillekipferl & Co. Wobei man wegen mir die Anteile von gebrannten Mandeln und
Nougat noch erhAfhen kAfnnte Y %o .

NatAYurlich hat die liebe Mia noch eine dritte kleine Leckerei von mir bekommen — und ich verrate
schon mal, dass sie seeeeehr cremig und schokoladig war. Das Rezept folgt bald!

Zuletzt zeige ich Euch noch, was ich von Mia bekommen habe: Lemon Poppy Seed Cookies (ich liebe
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Mohn!), Schoko-Kokos-KnuspermAvsli und Orangen-Ingwer-Marmelade. Danke, liebe Mia! <3 Ich
habe mich wahnsinnig A¥%ber deine Leckereien gefreut!

Und morgen geht die Wichtelei natAv%rlich weiter — guckt also unbedingt bei der zauberhaften
Kristin von ,FrAaulein Zebra* vorbei, dort findet Ihr viele weitere weihnachtliche Inspirationen.
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