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ADVENTGENUSS
MIT NEUEM TWIST

BARE A WISH
ZUM FROHEN FEST

DER WEIHNACHTS-
WICHTEL IST DA!

ICH SCHENRE DIR ..




Editorial

Cchenken

NEU GEDACHT

KENNEN SIE DAS? ,WIR SCHENKEN UNS
NICHTS!“ SCHADE! LASSEN WIR DOCH
DIESE SCHONE GESTE WIEDER AUFLEBEN:
WIR PLADIEREN FUR EINE RENAISSANCE
DES SCHENKENS.

ie Griinde fiir einen ausgeru-

fenen ,,Geschenke-Boykott*
innerhalb einer Familie oder eines
Freundeskreises mégen nachvoll-
ziehbar sein: ,,Wir haben alles“
steht da an vorderster Stelle, dicht
gefolgt von: ,,Wir unterstiitzen den
Konsumwahn nicht!“ Doch tief
drinnen fiihlt es sich an, als wiirde
man diese schone zwischenmensch-
liche Geste des Gebens einfach
wegrationalisieren. Ist zwar billig
und auch zeitsparend, weil man
sich keine Gedanken um die Wiin-
sche der Lieben machen ,,muss®. Aber seien wir mal ehrlich:
Letzteres ist auch ein bisschen traurig, oder? Wir meinen: Wir
sollten nicht auf diese zwischenmenschliche Warme verzichten,
die entsteht, wenn wir einander beschenken.

HERZERWARMEND MUSS ES SEIN

So ist auch unsere Aktion ,,Bake a Wish“ zu verstehen. Der Ge-
danke zahlt - das Geschenk ist ein guter Wunsch fiir einen Mit-
menschen. Denn verstehen Sie mich richtig: Nicht das Geschenk
an sich muss glitzern, sondern die Augen der Beschenkten.

So fiillen wir unser Herbst/Winter-Magazin mit zahlreichen
Ideen, wie Sie in der kalten Jahreszeit gute Gefiihle verbreiten
kénnen: Sie finden tolle neue Rezepte von Celina, siifle oder
selbst gebastelte Geschenke sowie kreative und lustige Weih-
nachtswichtel-Aktionen.

Ich wiinsche Thnen viel Herzerwarmendes im Advent und

alles Gute fiir 2024,!
\ v
N\\»@Or(

Nina Sporl, Wiener Zucker Marketing
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Adventgenuss
FEIERTAGE MIT

SIE LIEBEN DIE KEKSKLASSIKER? NUR ZU!
ABER AUF JEDEN FALL SOLLTE AUCH ETWAS
NEUES AUF DEN SUSSEN TELLER KOMMEN!

A

A

SPEKULATIUS-
MARZIPAN-CHEESECAKE
< MIT PREISELBEEREN:
REZEPT AUF S.12!
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CELINA HRUSCHKA
IST EIN ,GENUSSKIND”
UND SO HEISST AUCH
IHR BACK-BLOG.

Foto: Fotokarussell Melanie

ur Thre Liebsten geht nichts tiber Vanillekipferl,

Rumschnitten, Zimtsterne und Co? Passt! All die
gewohnten Geniisse, die vielfach auch mit angenehmen
Kindheitserinnerungen verbunden sind, gehéren ganz
sicher zu diesen wunderschonen saisonalen Ritualen:
gemiitlich im Advent im Kreis der Grof3familie zu-
sammensitzen oder mit den engsten Freund:innen
‘Weihnachten feiern, Geschenke verteilen und dabei
entspannt Siiles knabbern. Um trotzdem ein bisschen
neuen Twist in die Weihnachtsbéckerei zu bringen, DIE TEMPERATUR
haben wir uns nach neuen, spannenden Anregungen DER ZUTATEN

umgesehen. Bei einem Riihrteig oder
Biskuit missen die Zutaten
unbedingt zimmerwarm

CUPCAKES, TARTE UND CHEESECAKE . S
sein! So lassen sie sich viel
Die Tiroler Bloggerin Celina Hruschka ist besser besser aufschlagen und
bekannt als ,,Genusskind“ - so nennt sie namlich ihren miteinander verbinden.
Fiir einen Mirbteig mis-
sen die Zutaten unbedingt
kalt bleiben, damit der
Teig nach dem Backen zart
und schén mirbe wird.

abwechslungsreichen Back-Blog. Sie hat uns einige
Rezepte fiir einen zeitgemil gefiillten siiBen Advent-
teller zur Verfiigung gestellt. So diirfen wir gemein-
sam mit der kreativen Béackerin neuen Schwung in
Ihre Keksbackstube bringen'und unte'r ar%dere{n H‘lit R AT
spannenden Cupcakes und einer unheimlich késtlichen TEIG RUHREN?
Tarte Ihre adventlichen Geschmacksknospen zum

Jubeln bringen. Sie werden sehen: Auch all jene, die

Fir einen Kuchen-Riihrteig
gilt: das Mehl nur ganz

bislang vehement an ihren Keksklassikern festgehalten kurzuund erstiam Schluss

in den Teig einriihren oder

haben, werden sich iiber diese neuen Adventgeniisse :
unterheben! Denn sonst

freuen - und schon sind ,,neue Klassiker fiir Thre
‘Weihnachtszeit entstanden ...
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fallt der Teig beim Backen
in sich zusammen.

INTENSIV NUSSIGES
GESCHMACKSERLEBNIS
Fir intensiven Nussge-
schmack am besten ganze
Nusse kaufen und diese
selbst frisch mahlen. Top:
AnschlieBend auch noch
kurz in einer beschichte-
ten Pfanne (nicht einfet-
ten) rosten.

LOVE, LOVE, LOVE ...
Man schmeckt, was mit
Liebe und Freude geba-
cken wurde. Nehmen Sie
sich Zeit fiirs Backen!

genusskind.at
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IN DER KEKS-
DOSE BLEIBEN
DIE STEIRER-ECREN
MINDESTENS VIER
BIS FUNF WOCHEN
LANG FRISCH!

—

Adventgenuss

6

ZUTATEN
FUR CA. 70 STUCK

MURBTEIG

450 g Mehl

300 g kalte Butter

(in Stlcke geschnitten)
150 g Wiener Bio Staub-
zucker

2 Eigelb (GréBe M)

2 Packchen Bourbon-
Vanillezucker

1 Prise Salz

BELAG

400 g fein gehackte bzw.

gemahlene Kiirbiskerne

ZUBEREITUNG

150 g grob gehackte oder
ganze Kiirbiskerne (hier
kénnten auch gesalzene
Kerne verwendet werden)
180 g Wiener
Feinkristallzucker

190 g Butter

1 Péckchen Vanillezucker
1 Prise Zimt

3 EL Honig oder
Agavendicksaft

1 Prise Salz

150 g Ribiselmarmelade

1. Alle Zutaten fiir den Miirbteig in eine
Riihrschiissel geben und mit dem Knethaken einer
Kiichenmaschine bzw. eines Handriihrgerits zu

einem weichen, etwas klebrigen Teig verkneten.

2. Backblech mit Backpapier auslegen.

3. Miirbteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche in
der GroB3e des Backblechs ausrollen und dann auf
das vorbereitete Backblech legen; Teig zum Rand hin

festdriicken.

4. Butter in einen Topf geben und bei mittlerer

Hitze schmelzen lassen.

5. Restliche Zutaten fiir den Belag (bis auf die
Marmelade) hinzufiigen und unter stdndigem Riih-
ren kurz erhitzen, bis eine sandige Masse entsteht.

Abkiihlen lassen.

6. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

7. Die Ribiselmarmelade etwas erwdrmen und
gleichmiaBig auf der Miirbteig-Platte verstreichen.

8. AnschlieBend den Kiirbisbelag grob auf dem
Miirbteig verteilen und leicht andriicken.

9. Im unteren Drittel des vorgeheizten Backofens
fiir ca. 30-35 Minuten goldbraun backen.

10. Riirbisplatte vollstandig auskiihlen lassen und
in 5 x 5 cm groB3e Quadrate schneiden. Quadrate an-
schlieBend halbieren, sodass Ecken entstehen.

11. Steirer-Ecken bis zum Servieren in einer Keks-

dose aufbewahren.
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BISRUITS

ZUTATEN
FUR CA. 50 STUCK 1 gestrichener
TL Speisestarke

4 zimmerwarme Eier 1TL Backpulver

(Gro.Be M) 1 Glas Marillenmarmelade
1 Prise Salz (fein passiert)

140 g Wiener Backzucker 2 EL Igum

150 g Mehl

400 g Zartbitterschoko-

4 EL Backkakao lade oder Schokoglasur

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen und 2 Backbleche mit Backpapier auslegen.

2. Zimmerwarme Eier mit dem Salz und dem
Wiener Backzucker ca. 5 Minuten aufschlagen.

3. Backkakao mit dem Mehl, dem Backpulver und
der Speisestédrke vermischen, sieben und vorsichtig
unter die Eiermasse heben.

7

4. Schokoteig in einen Spritz- oder Gefrierbeutel
fiilllen und eine kleine Spitze abschneiden.

5. Auf das vorbereitete Backblech mit etwas Ab-
stand eine gerade Anzahl an ca. 2 cm groflen Kreisen
(im Durchmesser) aufspritzen.

6. Sacher-Biskuits im vorgeheizten Backofen ca.
10-12 Minuten backen und anschlieend vollstandig
auskiihlen lassen.

7. Marillenmarmelade mit dem Rum verrithren
und immer 2 Biskuits mit 1-2 TL der Marmelade zu-
sammenkleben.

8. Biskuits am besten im Kiihlschrank gut trock-
nen lassen.

9. Zartbitterschokolade bei niedriger Temperatur
schmelzen oder die Schokoglasur nach Packungsan-
leitung vorbereiten.

10. Die zusammengesetzten Sacher-Biskuits
vorsichtig auf eine Gabel legen, komplett in die Scho-
kolade tunken und auf einem Bogen Backpapier gut
trocknen lassen.

TIPP: Die Sacher-Biskuits bleiben in einer Keksdose
ca. 2-3 Wochen frisch.

kostbar
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ZUTATEN

FUR CA. 35-40 STUCK 80 ml frisch gepresster
Orangensaft und Abrieb
der unbehandelten
Schale (ca. 1-2 Orangen)
190 g Wiener
Gelierzucker 2:1

1 Schuss Rum

1 Zimtstange oder

Y2 TL Zimt

%2 TL gemahlene Nelken
1 Vanilleschote oder

1 Packchen Vanillezucker

MURBTEIG

380 g Mehl

250 g kalte Butter

(in Sticke geschnitten)
125 g Wiener Staubzucker
1 Eigelb (GroBe M)
Abrieb von 1 unbe-
handelten Orange

1 Prise Zimt

GLUHWEINGELEE
250 ml Rotwein

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten fiir den Mirbteig in eine
Rithrschiissel geben und mit dem Knethaken einer
Kiichenmaschine oder eines Handriithrgerats zu
einem glatten Teig verkneten.

2. Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, mit
den Handen zu einer Kugel formen und abgedeckt
fiir ca. 45 Minuten im Kiihlschrank rasten lassen.

3. Zutaten fiir das Glithweingelee in einen kleinen
Topf geben und mit dem Gelierzucker verriithren.

4. Mischung aufkochen und fiir 4 Minuten unter
gelegentlichem Riithren sprudelnd kochen lassen.

5. Das noch heile, fliissige Glithweingelee durch
ein Sieb streichen und in eine Schiissel fillen. Auf
Zimmertemperatur abkithlen und fest werden lassen.

6. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen und 1-2 Backbleche mit Backpapier auslegen.

7. Miirbteig in 10 g schwere Portionen teilen und
mit bemehlten Hinden zu Kugeln formen.

8. Kugeln mit etwas Abstand auf das vorbereitete
Backblech setzen und mit dem Stiel eines Kochloffels
kleine Mulden in die Mitte der Rugeln driicken.

9. Teigkugeln im vorgeheizten Backofen ca. 15-18
Minuten nicht zu dunkel backen und vollstindig aus-
kiithlen lassen.

10. Glithweingelee mit einem Schuss Rum glatt
rithren und in einen Spritz- oder Gefrierbeutel fiillen.

11. Eine kleine Spitze des Beutels abschneiden und
das Glithweingelee in die Mulden der Krapferl fiillen.

12. Glithwein-Krapferl gut trocknen lassen und bis

TIPP: Es konnen auch 1-2 EL eines
fertigen Glithweingewiirzes statt der
einzelnen Gewiirze verwendet werden.

WIENER
GELIERZUCRER 2:1

Nicht nur fiir Marmeladen, sondern auch fiir
Gelees: Das natiirliche Gelieren wird durch
die enthaltenen Pektine unterstutzt, der
Zucker wirkt konservierend.
wiener-zucker.at/produkte
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zum Servieren in einer Keksdose aufbewahren. Dort
bleiben sie fiir mindestens 3-4 Wochen frisch.

Adventgenuss
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MANDEL-CUPCARES

ZUTATEN
FUR 12 STUCK 1 TL Backpulver

150 g gehackte

MU_FFINS . gebrannte Mandeln

3 zimmerwarme Eier

(GréBe M) TOPPING

120 g Wiener 150 g Mascarpone
Feinkristallzucker 200 g Sahne

1 Prise Salz 1 Packchen Sahnesteif
etwas gemahlene Vanille 80 g Wiener

oder 1 Packchen Bourbon-  Feinkristallzucker
Vanillezucker Y2 TL Spekulatiusgewlirz
120 ml Ol 1 TL Amaretto

100 g Sauerrahm (nach Belieben)

80 g geriebene Mandeln 150 g Magertopfen

120 g Mehl

ZUBEREITUNG
1. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen

und ein Muffin-Blech mit 12 Papierférmchen auslegen.

2. Eier mit dem Wiener Feinkristallzucker, dem
Salz und der Vanille fiir ca. 5-7 Minuten schaumig
aufschlagen.

e

SWIRL"
DER PERFEKTE ,, &
EINEN TUPFEN CREME IN D]SEIDN/I(I}’I;ZON
AUFSPRITZEN, DANN DAS TOESSIEREN.
AUSSEN NACH INNEN AUFDR

—

3. Ol und Sauerrahm auf niedrigster Stufe
einrithren.

4. Mehl mit den Mandeln sowie dem Backpulver
vermischen und kurz unter die restlichen Zutaten
rithren.

5.120 g der gehackten, gebrannten Mandeln
unterheben und den Teig mithilfe eines Eisportionie-
rers oder eines Loffels in die vorbereiteten Muffin-
Foérmchen fiillen.

6. Mandel-Muffins im vorgeheizten Backofen fiir
ca. 20-25 Minuten goldgelb backen und anschlieBend
vollstandig auskiihlen lassen.

7. Alle Zutaten fiir das Topping bis auf den
Magertopfen in eine Rithrschiissel geben und kurz
auf hochster Stufe zu einer cremigen, festen Masse
aufschlagen. Dabei darauf achten, dass die Sahne-
mischung nicht zu lange verriithrt wird, da sie sonst
gerinnen kann. Sobald die Masse eine Struktur be-
kommt und sich fester anfiihlt, ist sie perfekt.

8. Auf niedrigster Stufe den Magertopfen ein-
rithren und das Topping in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fillen.

9. Fiir den perfekten ,,Swirl“ einen Tupfen Creme
in die Mitte der Muffins aufspritzen. Anschlieend
das Topping von aullen nach innen aufdressieren und
mit den restlichen gebrannten Mandeln bestreuen.

TIPP: Die Gebrannte-Mandel-Cupcakes halten im
Kihlschrank ca. 2-3 Tage, schmecken jedoch immer
am ersten Tag am besten.
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TARTE MIT RUM

ZUTATEN
FUR CA. 10 PORTIONEN 140 g Zartbitter-
ORANGEN-MURBTEIG schokolade

90 g Wiener Staubzucker

270 g Mehl

180 g kalte Butter

(in Stlcke geschnitten)
90 g Wiener Staubzucker
1 Prise Salz

Abrieb von 2 kleinen
unbehandelten Orangen
oder 1 groBen unbehan-

3 Eier (GréBe M) und das
Ubrig gebliebene Eiweil3
vom Mirbeteig

1 Prise Salz

1 Packchen Schoko-
puddingpulver

Saft von 2 kleinen
Orangen oder

1 groBen Orange

60 ml Rum

2 EL Backkakao

1 EL Mehl

1 TL Backpulver

delten Orange
1 Eigelb (GroBe M)

SCHOKO-ORANGEN-
FULLUNG

120 g Butter

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten fir den Mirbteig in eine
Riihrschiissel geben und mit dem Knethaken einer
Kichenmaschine oder eines Handrithrgerats zu
einem glatten Teig verkneten.

2. Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, mit
den Hénden zu einer Kugel formen und abgedeckt
fiir ca. 45 Minuten im Kiihlschrank rasten lassen.

3. Miirbteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca.
5 mm dick ausrollen und in eine Tarte-Form mit ca.
25-26 cm Durchmesser driicken.

4. Fur die Fillung Butter mit der Schokolade in
einen kleinen Topf geben, bei niedriger Temperatur
schmelzen und kurz abkiihlen lassen.

5. Eier und Eiweill mit dem Wiener Staubzucker
und dem Salz fiir ca. 3-5 Minuten schaumig auf-
schlagen.

6. Orangensaft mit dem Rum, dem Puddingpul-
ver, dem Mehl, dem Backkakao und dem Backpulver
klimpchenfrei verrithren.

7. Puddingmischung und anschlieBend Schoko-
Butter-Mischung langsam unter die Masse heben.

8. Sehr fliissige Schoko-Orangen-Fiillung in die vor-
bereitete Tarte-Form fiillen und im unteren Drittel des
vorgeheizten Backofens ca. 25-30 Minuten backen.

9. Schoko-Orangen-Tarte vollstindig auskithlen
lassen und genieBen.

kostbar
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TIPP: Falls noch etwas vom Miirbteig tibrigbleibt,
kann dieser ausgerollt, mit verschiedenen Formen
ausgestochen und bei 180 °C Ober-/Unterhitze fir
ca. 10-12 Minuten zu késtlichen Orangenplatzchen
verarbeitet werden.

'* r

Cebiokofode

SCHOKOGENUSS

Wer den typischen
Schokogeschmack liebt,
hat bestimmt schon alle
Varianten im und am
Backwerk verarbeitet.
Schokolade und Kuvertiire
bestehen im Wesentlichen
aus Kakaomasse, Kakao-
butter und Zucker. Grund-
satzlich verwendet man
die Kuvertiire wegen des
héheren Fettgehalts fir
den feinen schokoladigen
Uberzug beispielsweise
einer Torte. Geeignet ist

Foto: ydumortier/Shutterstock
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sie aber auch fiir Teige.
Genauso wie Kakaopul-
ver auch - hier ist nur zu
beachten: Wer Kuvertiire
oder Schokolade durch
Kakaopulver ersetzt,
sollte ein wenig mehr Fett
zum Teig geben: ca. 1 EL
Ol oder Butter auf 3 EL
Kakaopulver.
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CHEESECARE MIT
PREISELBEEREN

ZUTATEN

FUR CA. 10 PORTIONEN etwas gemahlene Vanille
oder 1 Packchen Bourbon-
Vanillezucker

750 g Magertopfen

150 g Sauerrahm

100 g Frischkase

1 Schuss Rum

SPEKULATIUS-BODEN
300 g Spekulatiuskekse
85 g Butter

MARZIPAN-
CHEESECAKE-FULLUNG

200 g Marzipan

4 Eier (GroBe M)

125 g Wiener

Bio Kristallzucker

1 TL Spekulatiusgewiirz

TOPPING

200 g Preiselbeer-
marmelade

1 Schuss Rum

ZUBEREITUNG

1. Spekulatiuskekse in einen Gefrierbeutel geben
und mit einem Nudelholz fein zerkleinern.

2. Butter schmelzen und mit den Spekulatius-
bréseln vermischen, bis eine sandige Masse entstan-
den ist.

3. Spekulatiusmasse gut am Boden einer Back-
form mit ca. 22-24, cm Durchmesser festdriicken und
kurz zur Seite stellen.

4. Backofen auf 165 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen.

5. Marzipan fein reiben und mit den Eiern sowie
dem Wiener Bio Kristallzucker so lange schaumig
aufschlagen, bis keine Klimpchen mehr zu sehen
sind.

6. Magertopfen, Sauerrahm, Frischkise und die
Gewiirze auf niedrigster Stufe einrithren.

7. Kasemasse gleichmiBig auf den vorbereiteten
Boden verstreichen und im vorgeheizten Backofen
auf unterster Schiene fiir ca. 60 Minuten goldgelb
backen. Bei gedffneter Backofentiir langsam abkiih-
len lassen.

8. Preiselbeermarmelade mit dem Rum in einen
kleinen Topf geben und bei mittlerer Stufe etwas
erhitzen.

9. Preiselbeer-Topping auf dem erkalteten Cheese-
cake verteilen - und genieBen.

WIENER BIO
RRISTALLZUCRER

Die Bio-Zuckerriibe wéachst auf frucht-
baren heimischen Béden. Der Wiener Bio
Kristallzucker mit seiner feinen Kérnung ist
besonders vielfaltig einsetzbar.
wiener-zucker.at/produkte
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CUPCARES

ZUTATEN
FUR 12 STUCK

ZIMT-MUFFINS

150 g zimmerwarme
Butter

150 g Wiener Backzucker
1 Prise Salz

etwas gemahlene Vanille
oder 1 Packchen Bourbon-
Vanillezucker

3 zimmerwarme Eier
(GroBe M)

180 g Mehl

1 TL Backpulver

ZUBEREITUNG

160 ml zimmerwarme
Milch
2-3 TL Ceylon-Zimt

FRISCHKASE-
MASCARPONE-FROSTING

200 g Schlagobers

1 Packchen Sahnesteif
100 g Frischkase

200 g Mascarpone

70 g Wiener Staubzucker
etwas gemahlene Vanille
oder 1 Packchen Bourbon-
Vanillezucker

Zimtzucker zum Bestreuen

1. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen und ein Muffin-Blech mit 12 Papierférmchen

auslegen.

2. Butter mit dem Zucker, dem Salz und der
Vanille fiir ca. 2-3 Minuten cremig aufschlagen.

3. Eier einzeln unterriithren.

4. Mehl mit dem Backpulver vermischen und ab-
wechselnd mit der zimmerwarmen Milch unter die
Butter-Ei-Masse rithren. Dabei nicht zu stark oder zu
lange riithren, da die Muffins ansonsten beim Backen

zusammenfallen konnten.

5. Teig auf 2 Schiisseln aufteilen und unter einen

Teil den Ceylon-Zimt heben.

6. Immer jeweils einen Loffel des hellen und an-
schlieBend einen Loffel des Zimt-Teiges in die Férm-
chen geben, bis sie zu % gefiillt sind.

7. Zimt-Muffins im Backofen fiir ca. 20-25 Mi-
nuten goldgelb backen und anschlieBend vollstandig

auskiihlen lassen.

8. Schlagobers mit dem Sahnesteif steif schlagen
und kurz im Kiithlschrank zwischenlagern.

9. Frischkise mit Mascarpone, dem Staubzucker
sowie der Vanille kurz cremig verriithren.

10. Schlagobers unterheben und das Frosting in
einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.

11. Frosting groBziigig auf die Muffins aufdressieren.

12. Zimtschnecken-Cupcakes mit Zimtzucker
bestreuen und am besten frisch genie3en.

L I ——

5 v
| CEYLON-ZIMT
T IM GEGENSATZ
f 71U CASSIA-ZIMT
QUALITATIV HOCH-_ “

?
"

WERTIGER UND ;
AROMATISCHER.

BEATS ZUM
BACREN

Die perfekte musikalische Untermalung
zum Keksebacken? Die Wiener-Zucker-
Spotify-Playlist ,Fruity Melodies": Ab
sofort auch als QR-Code auf unserer
Backzucker-Packung zu finden!

13
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Adventgenuss

—

DAS ZWETSCHKEN-

BIRNENKOMPOTT

ER-
CKT AUCH WUND
SCHME REN SUSSEN

BAR ZU ANDE _
| \EHLSPEISEN WIE KAISER
SCHMARRN ODER

DESSERTS.

—
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Adventgenuss

Mo~ NViked—Cotee

MIT ZWETSCHREN
UND BIRNEN

ZUTATEN

FUR CA. 10 PORTIONEN 180 ml zimmerwarme

. Milch
MOHN-RUHRTEIG

6 zimmerwarme Eier

ZWETSCHKEN-BIRNEN-
(GroBe M)

. FULLUNG
1 Prise Salz 250 g Zwetschken
200 g zimmerwarme 250 g Birnen

Butter (und etwas mehr
zum Einfetten der Form)
220 g Wiener

Bio Kristallzucker

etwas gemahlene Vanille
oder 1 Packchen
Bourbon-Vanillezucker
120 g gemahlener Mohn
240 g Mehl

Y2 Packchen Backpulver

40 g Wiener Kristallzucker
etwas gemahlene Vanille
1 Packchen Vanillezucker
2 EL Rum

MASCARPONE-CREME
300 g Mascarpone

200 g Sahne

60 g Wiener Staubzucker
2 Péckchen Sahnesteif

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen und eine Backform mit 20 cm Durchmesser
einfetten sowie bemehlen.

2. Eier trennen und Eiweil3 mit einer Prise Salz
zu Eischnee schlagen.

3. Butter mit dem Wiener Bio Kristallzucker und
der Vanille ca. 5-7 Minuten cremig verriihren.

4. Eidotter einzeln unter die Butter-Zucker-Masse
ruhren.

5. Mehl, Backpulver und Mohn vermischen und
abwechselnd mit der Milch unter die Butter-Dotter-
Masse rithren. Dabei nicht zu stark oder zu lange
rithren, da ansonsten der Kuchen beim Backen zer-
fallen konnte.

6. Teig in die vorbereitete Backform fiillen und im
vorgeheizten Backofen ca. 60-70 Minuten goldgelb
backen.

7. Mohn-Boden vollstandig auskiihlen lassen.

8. Zwetschken und Birnen waschen, putzen und
in kleine Stiicke schneiden.

9. Obst mit den restlichen Zutaten der Fiillung in
einen kleinen Topf geben.

10. Mischung unter standigem Riihren erhitzen
und fir ca. 7-10 Minuten einkochen.

11. Kompott anschliefend vollstindig auskiithlen
lassen.

15

12. Fiir die Creme alle Zutaten in eine Rithr-
schiissel geben und auf mittlerer Stufe so lange
aufschlagen, bis eine feste, cremige Masse entstan-
den ist. Nicht zu lange oder zu stark rithren, da die
Mischung sonst ausflocken kénnte.

13. Boden je nach Hohe 3-4 Mal waagrecht
durchschneiden und um den untersten Boden einen
Tortenring legen.

14. 2-3 EL des Zwetschken-Birnen-Kompotts
gleichmiaBig auf dem Boden verteilen.

15. Ca. 3 EL der Mascarpone-Creme gleichmiBig
auf dem Kompott verstreichen und den néachsten
Boden darauflegen.

16. Mohn-Naked-Cake so bis zum Ende fertig-

schichten und fir mindestens 3-4 Stunden kalt stellen.

17. Mit frischen Birnen, Zwetschken sowie bei
Bedarf mit dem restlichen Kompott dekorieren.

WUSSTEN SIE ...

... dass Mohn gequetscht
und nicht gemahlen wird?
Wer Mohnkuchen liebt,
sollte sich eine Mohn-
miuihle anschaffen, um den
Mohn so aromatisch wie
moglich zu verarbeiten.
Denn mit einer Gewlirz-
oder Kaffeemiihle wird
der Mohn gemahlen

und durch die Hitze-

entwicklung kann es dabei
zu GeschmackseinbuBBen
kommen. Als Alternative
bietet sich das Quetschen
im Mérser an - was jedoch
etwas anstrengender ist.

kostbar
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O hoko=Weroni~

KNOPFE

ZUTATEN
FUR CA. 12-14 STUCK

GERMTEIG

500 g Mehl

1 Ei (GréBe M)

20 g frischer Germ oder

1 Péckchen Trockengerm
80 g Zucker

80 g weiche Butter

250 ml kalte bis zimmer-

warme Milch

1 ELRum

SCHOKO-
MARONI-FULLUNG

200 g Zartbitter-
schokolade

60 g Butter

120 g vorgegarte Maroni

2-3 EL Wiener Feinkristall-

zucker

ZUM BESTREICHEN
1 Ei (GroBe M)
Milch

1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

1. Zutaten fir den Germteig in eine Riihrschiissel
geben und mindestens 10 Minuten mit dem Knet-
haken einer Kiichenmaschine oder eines Handriihr-
gerits zu einem glatten Teig verkneten.

2. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer
RKugel formen, in die Rithrschiissel zuriicklegen und
abgedeckt an einem warmen Ort oder bei Zimmer-
temperatur fiir ca. 60 Minuten aufgehen lassen.
Inzwischen die Schoko-Maroni-Fillung vorbereiten.

3. Zartbitterschokolade grob hacken und mit der
Butter sowie dem Zucker in einen kleinen Topf geben.

4. Mischung bei niedriger Temperatur schmelzen,
bis sich die Zutaten gut verbunden haben und eine
festere Masse entstanden ist. Masse etwas abkiithlen
lassen.

5. Maroni fein hacken und bereitstellen.

6. Ein oder zwei Backbleche mit Backpapier
auslegen.

7. Germteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche
rechteckig ca. 5 mm dick ausrollen und Schoko-
Butter-Masse gleichmiBig darauf verstreichen.

8. Teigplatte mit Maroni-Stiickchen bestreuen
und entlang der kurzen Seite aufrollen.

9. Von der Rolle ca. 1 cm breite Streifen abschnei-
den und von oben etwas flach driicken.

10. Jeweils ein Ende des Streifens auf das andere
legen und zusammendriicken.

11. Knopfe mit etwas Abstand auf das vorbereitete
Backblech legen und noch einmal abgedeckt

ca. 20 Minuten aufgehen lassen.

17

, KTE
CH FEIN GEHAC .
R ANDERE NUSSE FUR

A EN.
DIE FULLUNG VERWENDET WERD

e

ES KONNEN AU
HASELNUSSE ODE

12. Ei mit etwas Milch verquirlen und die Teig-
linge diinn bestreichen.

13. Schoko-Maroni-Knépfe im vorgeheizten
Backofen fiir ca. 20-25 Minuten goldbraun backen.

TIPP: Am besten schmecken sie, wenn man sie noch
leicht warm genief3t.

kostbar



Freude

SIE SIND NOCH AUF DER SUCHE NACH DEM
PERFERTEN WEIHNACHTSGESCHENRK? UNSER
WEBSHOP BIETET GESCHMACRKVOLLES UND
PRAKTISCHES FUR SUSSE GENUSSMOMENTE.

WEIHNACHTSDUFT

LIEGT IN DER LUFT

Ein Prasent voller Genussmomente:
46 liebevoll kreierte Rezeptideen
liefern sowohl Backneulingen

als auch erfahrenen Kiichenfeen

Inspiration. Mit kreativen Ideen
fur Adventjause, weihnachtliche

Desserts, praktische Last-minute- Ens"ﬁﬂ‘.
Rezepte bis hin zu selbstgemachten st
Geschenken aus der Kiiche. :uH‘l::

BUFFEL-
—

Fepepiidesa

.
Rosahche uud'i:e;F1 et
e {""

| hihonclleei

AUF DIE PLATZE, FERTIG, LOS!

% Ob kleiner oder groBer Mehlspeis-
tiger: Mit der royalblauen Baumwoll-
schirze ist klar, wer in der Backstube
den Ofen einheizt. Erhéltlich in
Erwachsenen- und KindergréBe.

aikhig g‘% ‘

lru%lll‘; il
. ined

kostbar

PERSONLICHER TOUCH

Mit den sechs winterlichen
Motiven des trodat®-Vintage-
Weihnachtsstempels verleihen Sie
Geschenken im Nu eine individuelle
Note. Neben dem edlen Stempel
enthalt das Set ein dreifarbiges
Stempelkissen sowie zwolf selbst-
klebende, wasserfeste Etiketten in
drei verschiedenen Formen.

NIE MEHR OHNE

Warum man die grau melierte Filzta-
sche garantiert nicht mehr hergeben
will? Sie ist der perfekte, stylische
Begleiter fur den Stadtbummel, der

bei Bedarf auch noch Platz fur |
den spontanen Einkauf bereit- N
halt. Durch die breiten Henkel 4= ek,

trégt sie sich super-bequem, f -‘,I-_u:-';
eine kleine Innen- )
tasche nimmt Handy
oder Schlussel auf.

///

FINDEN SIE INj
UNSEREM ONLINES
wimwr-:.ucl.‘er.at/shop

HOP:

WO SIND DIE KEKSE

SCHON WIEDER HIN?

Weihnachtskekse zu verstecken, bringt
meist nicht viel - sie hiibsch aufzubewahren

ROy ity e
hingegen schon. Zum Beispiel in unseren "ﬁﬂ;‘a .
Keksdosen mit den Designs ,White - va
Christmas” (Foto) und ,Winterzauber”. v i

19
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Ich schenke dir ...

SCHENREN
IST EINE ...

”ZMJ/J’W

DIE KUNST DES SCHENKENS IST ES, GUTE GEFUHLE
ZU VERBREITEN. LASSEN WIR UNSER HERZ
SPRECHEN UND UBERREICHEN WIR WERTVOLLES.

as als wertvoll bezeichnet wird, hat sich in den

letzten Jahren gewandelt: eine Gemeinschatft,
in der man sich aufgenommen fiihlt. Freundschaften,
die langer als ein paar Partyabende halten. Eine Fami-
lie, die unsere geraden und schrigen Seiten akzeptiert
und mag. Eine tragfahige Liebe. All das sind Her-

zensverbindungen, die wir in unserer modernen Welt

20

immer mehr zu schatzen wissen. Personlicher Kontakt
macht uns alle gliicklich, und deshalb schenken immer
mehr Menschen: sich selbst!

ZEIT MITEINANDER
Die Zeit selbst - die angeblich wichtigste Wahrung

der Gegenwart - konnen wir nicht iiberreichen,

UNSER HERZ
_ SCHENKEN WIR™E
i IN JEDER GUTEN

kostbar
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DAS GEHEIMNIS DES GLUgKS
LIEGT NICHT M BESITE,R
SONDERN IM GEBEN. WCHT

ANDERE GLUCKLICH MA ,

WIRD GLUCKLICH.

ANDRE GIDE, SCHRIFTSTELLER

—_—

vielmehr geht es uns darum, eine gemeinsame Zeit zu
schenken. Und wenn Sie jetzt gedanklich einen x-ten
Gutschein am Computer entwerfen und ein bisschen
mit den Augen rollen, kénnen wir Entwarnung geben:
Probieren Sie es mal aus, Ihren ,,Gutschein“ in der Kii-
che zu entwerfen - das macht Spafl und die beschenkte
Person hat sofort eine Freude damit!

GESCHENKE ALS SYMBOL

Aus diesem Grund haben wir in der kunterbunten
Fundgrube unserer Rezepte-Schatzkiste gewiihlt und
sind dort fiindig geworden, wo man quasi eine Mit-
einander-Zeit ans Prasent kniipfen kann:
Uberreichen Sie beispielsweise selbst gemachte ge-
brannte Mandeln als Symbol fiir einen gemeinsamen
Filmabend und erstellen Sie bereits als enge Wahl eine
Hitliste der moglichen Streifen. Weil - wer kennt das
nicht? - manchmal kann das Aussuchen eines Films
bereits abendfiillend und ermidend ausfallen.

Eine Eggnogg-Gewiirzmischung ist das Symbol fiir
einen geselligen Spieleabend. Oder: Fiir selbst her-
gestellte Kosmetikartikel braucht man kein Diplom -
diese kleinen feinen DIY-Geschenke dienen als Symbol
fiir einen Thermenbesuch, eine Sportmassage, einen
Kaffeeklatsch im Lieblingscafé oder etwa einen ge-
meinsamen Frisérbesuch.

Unsere Geschenktipps sind von uns fiir Thre Herzens-
menschen erdacht, egal, ob es sich dabei um den
Freundeskreis, Liebende, Verwandte, Nachbarschaft
oder kollegiale Beziehungen handelt. Denn Wellness
pur ist fiir uns, wenn wir mit Menschen auf einer
Wellenlédnge sind, wenn wir uns mit ihnen wohl- und
durch sie bereichert fiithlen.

kostbar
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... GUTE GEDANKEN

Schreiben Sie auf 52 oder (fir Motivierte!) 365 kleinen
bunten Zettelchen je einen guten Wunsch fiir jeden
Tag oder jede Woche eines Jahres. Jedes Zettelchen
falten oder kniillen und ein hiibsches Glas damit fiillen.

... WERTSCHATZUNG
Fillen Sie einen schénen Glasbehalter mit Zettelchen,
auf die Sie notieren, was die beschenkte Person in

lhren Augen so besonders liebenswert macht.

... BEGEISTERUNG

Vielleicht haben Sie ein Lieblingsbuch, das Sie schon
mehrmals verschlungen haben. Schenken Sie es weiter
und teilen Sie lhre Begeisterung. AnschlieBend kann
man sich gemeinsam dariiber austauschen.

... KNOW-HOW

Jede:r von uns hat individuelle Fahigkeiten. Dieses
ganz besondere Stickmuster, Obstbdume schneiden,
digitale Fotos archivieren und vieles mehr. Schenken
Sie Know-how oder ganz einfach Hilfe bei Dingen, die
anderen schwerfallen und lhnen ganz leicht.

... GEMEINSAME ZEIT

Beim Kleidertauschen, Ausfliigeln, Kochen, einem Koch-
kurs, Cocktailsmixen, einem Spieleabend, gegenseiti-
gem Vorlesen, im Museum, in der Sauna, beim Wandern.
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Ich schenke dir ...

chrenute

MANDELN

ZUTATEN

1 Vanilleschote 300 g Wiener

200 ml Wasser Normalkristallzucker

1 TL gemahlener Zimt 400 g Mandeln mit Schale

ZUBEREITUNG

1. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden
und das Mark auskratzen. Mit Wasser, Normal-
kristallzucker und Zimt in eine groBe Pfanne geben,
Zutaten gut aufkochen lassen, Mandeln dazu-
geben und umriithren. Mandeln ca. 8-10 Minuten
bei mittelstarker Hitze kochen, bis die Fliissigkeit
verdampft ist. Dabei mehrmals mit einem Kochloffel
umriithren. Nach dem Verdampfen kristallisiert der
Zucker und tiberzieht die Mandeln mit einer trocke-
nen Schicht.

2. Nun die Mandeln unter staindigem Riihren so
lange weiter erhitzen, bis das Karamell wieder fliissig
ist und die Mandeln mit einer gleichméBigen Schicht
iiberzieht.

3. Die gebrannten Mandeln sofort auf ein Backpa-
pier geben und trennen. Vorsicht: Die Mandeln sind
sehr heifl! Trocknen und auskiihlen lassen. Luftdicht
verschlieBen.

e

LKOMODIE ODER

RUSE
EGAL, OB G BTTE: ZUSAMMEN

LIEBESSCHMONZ
MACHT’

S VIEL MEHR SPASS.

——

Foto: Tero Vesalainen/Shutterstock
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fop o

fiir eine WVinter-
wanderung

Lobluchen-

BROWNIES

ZUTATEN

FUR EINEN BACKRAHMEN 1 Pkg. Backpulver

CA.30X40CM 1 TL Zimt

400 g Kochschokolade eI Lebkt{chengewﬁrz
80 g Haselnisse,

350 g Butter

30 g Backkakao gemahlen

6 Eier Wiener-Staubzucker-

300 g Wiener Gelbzucker Miihle

200 g Mehl

ZUBEREITUNG

1. In einem Topf Schokolade mit Butter und Back-
kakao schmelzen und verrithren. Ofen auf 170 °C
HeiBluft vorheizen.

2. Eier und Gelbzucker mind. 5 Minuten schaumig
aufschlagen, unter stindigem Riihren die Schoko-
Butter-Masse dazugeben. Mehl, Backpulver, Zimt
und Lebkuchengewiirz in einer Schiissel vermischen
und mit den gemahlenen Niissen unterrithren.

3. In den Backrahmen fiillen und ca. 35 Minuten
backen. Vor Ende der Backzeit laufend Stabchenpro-
be machen. Der Brownie soll innen saftig sein und
nicht durchgebacken werden.

4. Auskiihlen lassen und wenn gewiinscht mit
Keksausstechern ausstechen. Mit der Wiener-Staub-
zucker-Miihle bestreuen.

kostbar



Ich schenke dir ...

&wﬁrzmim"%

EGGNOG

ZUTATEN

IM GLAS ZUSATZLICH

1 Vanilleschote BENOTIGT MAN
50 g Wiener 500 ml Eierlikor

Feinkristallzucker 400 mi Milch

etwas geriebene

Muskatnuss Schlagobers und Zimt-

stangen zum Verzieren

GEWURZMISCHUNG IM GLAS

1. Zutaten unverarbeitet in ein Glas fiillen und
nach Belieben dekorieren. Anleitung der Zuberei-
tung ausdrucken und auf das Glas hdngen.

ZUBEREITUNG

2. Vanilleschote langs halbieren und Mark aus-
kratzen. Das Vanillemark und den Rest der Schote
mit dem Feinkristallzucker und der Muskatnuss
vermischen und mit dem Eierlikor langsam unter
standigem Riithren aufkochen. Dann 30 Min. ziehen
lassen, durch ein Sieb gieBen und warme Milch dazu-
geben. Mit Schlagobers und Zimtstangen verzieren,
lauwarm servieren und genief3en.

—
EIN MOLLIGER EGGNOG o
MACHT LAUNE UND &“Wb
HEIZT EIN! g " ’ﬂ‘ c &l ol

— Spieleabend im

Freundeskreis

kostbar

Foto: Daniela Baumann/Shutterstock

24

goﬁ%o/w

PEELINGMASRE

ZUTATEN
FUR 2 GLASER A 106 ML

3 EL Mandelmehl

4 EL Wiener Normal-
kristallzucker

2 EL Bananenpulver
2 EL Jojobadl

Wellnesstez

und Selfcare
fiir dich

ZUBEREITUNG
1. Alle Zutaten gut miteinander vermengen und
in ein sauberes Glas fiillen.
TIPP: Fiir die tiefenreinigende und glittende Pflege
die gewiinschte Menge entnehmen, mit ein paar
Tropfen lauwarmem Wasser zu einer geschmeidigen
Paste verriithren und im Gesicht, auf dem Hals und
am Dekolleté verteilen. Nach etwa 15 Minuten Ein-
wirkzeit mit sanften, kreisformigen Bewegungen
und viel Wasser abspiilen.

Eusmeth sell
Zﬁ:ﬁ//;{#

KEINE ,,HEXEREI"

Man muss kein Seifen-
sieder und keine Chemi-
kerin sein, um einfache
Kosmetikartikel zum

Verschenken herzustellen.

Hier sind weitere Tipps
und Ideen:

KAFFEEPEELING:

ICH SCHENK DIR EIN
CAFE-DATE
Supereinfach ist das
Kaffeepeeling. Dafiir wird
der Kaffeesatz getrock-
net (an einen warmen

Ort stellen oder kurz ins
Backrohr)und dann 1:1
mit Wiener Staubzucker

vermischt. Anwendung:

Nach dem Duschen sanft
auf die noch feuchte Haut
reiben. Absptlen - fertig!

VOLUMEN-HAARKUR:
ICH SCHENK DIR EINEN
FRISORBESUCH

Zu zweit zum Frisor?

Ein geselliger Genuss!
Fur die Volumen-Haarkur
zum Verschenken brau-
chen Sie %2 | Milch, 2 EL
Wiener Braunzucker und
100 g Haselnlsse. Alles
fein zusammenmixen, ins
Haar einmassieren, kurz
einwirken lassen und da-

nach griindlich ausspulen.
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NUSS-HAFERFLOCREN-
MUFFINS

ZUTATEN
FUR 1 GLAS, CA. 750 ML Walniisse
70 g grob geschnittene,

IM GLAS .
entsteinte Datteln

200 g glattes Mehl

50 g Haferflocken

170 g Wiener Braunzucker
1 Pkg. Backpulver

1 TL Zimtpulver

Y2 TL Salz

100 g grob gehackte

ZUSATZLICH
BENOTIGT MAN

120 ml Buttermilch
100 ml Ol

2 Eier

1 Birne oder 1 Apfel

BACKMISCHUNG IM GLAS
1. Die trockenen Zutaten in ein Glas schichten,
nach Belieben dekorieren und die Anleitung der Zu-

bereitung beilegen. Die Menge ergibt ca. 12 Muffins.

25

wrguiig/i&/“’
Backsession
zZu zweit

ZUBEREITUNG

2. Backofen vorheizen. Eine 12er-Muffinform oder
Muffinmanschetten vorbereiten.

3. Zutaten aus dem Glas in einer Schiissel mi-
schen. Buttermilch, Ol, Eier verrithren und ebenfalls
in die Schiissel geben. Alles kurz zu einer Masse ver-
rithren. Birne oder Apfel schilen, vierteln, entkernen
und raspeln, zum Teig geben und alles gut miteinan-
der vermischen.

4. Teig in die Muffinmanschetten verteilen und
ca. 20 Min. backen. Dann mit einem Holzstabchen
eine Garprobe machen. Wenn noch Teig am Holz-
stdbchen haften bleibt, die Muffins eventuell einige
Minuten langer backen.

kostbar



Gepiitfl:
Ich mag dich so,
wie du bist!

Ich schenke dir ...

HERZEN

ZUTATEN
FUR CA. 65 STUCK

MURBTEIG

250 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln
80 g Wiener Gelbzucker

ZUM FULLEN

1 Glas Karamell

bzw. Dulce de leche
oder Karamell-Glasur

Ich schenke dir ...

Cecherforfe

AM STECRERL

ZUTATEN
FUR 22 CAKE-POPS 5 EL Schlagobers

1 Schuss R
90 g Schokolade Schuss Rum

75 g zimmerwarme Butter
75 g Wiener Bio Kristall-
zucker

120 g Marillenmarmelade
200 g Schokoladenglasur

2 Eigelb

220 g kalte Butter ZUM VERZIEREN

30 g Kakao 50 g Kuvertiire Zartbitter
1-2 TL Kokosfett

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten mit dem Knethaken der Kiichen-
maschine verkneten. Alternativ Mehl mit Mandeln
mischen, auf die Arbeitsfliche geben und in die
Mitte eine Mulde drucken. In die Mulde Zucker und
Eigelb geben. Butter in kleine Wiirfel schneiden
und um die Mulde verteilen. Mit den Handen rasch
zu einem glatten Miirbteig verkneten. Teig zu einer
Kugel formen und in Frischhaltefolie 2 Stunden im
Kiihlschrank ruhen lassen

2. Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Teig halbieren und noch einmal durchkneten.
Eine Halfte ausrollen und Herzen ausstechen. Auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und
ca. 10 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und
auskiihlen lassen. Die zweite Teighalfte mit einem
Herzausstecher mit Loch ausstechen und backen.
Auskiihlen lassen.

3. Die Herzen ohne Loch mit Karamell bestrei-
chen und jeweils ein Herz mit Loch daraufsetzen.
Auf ein Backpapier geben.

4. Schokolade mit Kokosfett langsam schmelzen
lassen, in einen Gefrierbeutel fiillen, die Spitze ab-
schneiden und die Kekse mit feinen Schokolinien
verzieren bzw. mit einer Gabel auftragen. In einer
Keksdose luftdicht aufbewahren.

TIPP 1: Die Herzen konnen auch mit Erdnussbutter
oder Marmelade befiillt werden.

TIPP 2: Statt geriebener Mandeln im Mirbteig
konnen auch 30 g Mehl verwendet werden.

kostbar

1 Pkg. Vanillezucker
2 Eier (GroéBe M)
100 g Mehl

25 g Maisstarke

1 Prise Salz

1 gestrichener

TL Backpulver

22 Cake-Pop-Stabchen

Butter und Backpapier
fur die Form

27

ZUBEREITUNG

1. Schokolade iiber einem warmen Wasser-
bad schmelzen. Butter mit Bio-Kristallzucker und
Vanillezucker aufschlagen und die geschmolzene
Schokolade unterheben. Anschlieend Eier so lange
einriithren, bis ein gebundener Teig entstanden ist.
Mehl, Maisstiarke, Salz und Backpulver unterheben.
Die Masse mit Schlagobers und Rum verfeinern.

2. Den Teig in eine beliebige Backform fiillen und
fir 45 Minuten bei 175 °C backen. Garprobe mit
Holzstabchen durchfithren: Bleibt nichts mehr am
Holzstabchen kleben, ist die Masse fertig.

3. Masse auskiihlen lassen, in einer Schiissel
zerbroseln und mit Marillenmarmelade vermischen.
Mehrere Stunden gekiihlt ziehen lassen. Aus der Masse
Kugeln formen, 30 Minuten kiihlen, auf Stabchen
spieBen und in Schokoladenglasur tauchen. Die gla-
sierten Cake-Pops auf Backpapier trocknen lassen.

TIPP: Stiabchen kurz in die Schokolade tauchen, bevor
sie in die Masse gedriickt werden. So halten die Pops
besser auf den Stidbchen.
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Bake a Wish

BACREN SIE :

JETZT KONNEN SIE ANDEREN ODER SICH SELBST
EINE FREUDE MACHEN: MIT ,,BAKE A WISH"“ GIBT ES
GROSSE CHANCEN AUF WUNSCHERFULLUNG.

‘ N J eihnachtswiinsche sind so unterschiedlich! Sie ten gemiitlich kuscheln will, oder ob es eine Skiausriis-

sind genauso individuell wie wir Menschen. tung fiir die Tochter sein soll - mithilfe unserer neuen
Und sie spiegeln das wider, das tief in uns schlummert, =~ Weihnachtstradition ,,Bake a Wish“ haben Sie die
eine Sehnsucht nach Entfaltung unserer Moglichkei- Chance, fiir andere Wiinscherfiiller zu sein. Oder Sie
ten und Erlebnisse: Egal, ob es sich um die E-Gitarre backen sich selbst Ihren eigenen Wunsch. Denn darum
fir Thren Enkel handelt, um diese ganz besondere geht's: Geben Sie einem bestimmten Wunsch eine Ge-
Couch, auf der die Nichte mit ihrem frisch Angetrau- stalt - und das in Threr Backstube!

GEBEN SIE EINEM

- - INNIGEN WUNSCH GESTALT
* sy UND BACKEN SIE IHN - EGAL,

g .« OB ALS KEKS, KUCHEN

¥ ODER TORTE!
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ZU GEWINNEN: EIN ERFULLTER
WUNSCH, UBERRASCHUNGS-
GOODIES ODER DER HAUPT-
PREIS, EIN NEFF-BACKROHR!

UNSERE NEUE WEIH- drei ausgewahlt, deren
NACHTSTRADITION gebackene Wiinsche
It's time to bake a wish! (im Warenwert bis 500 €)
So kénnen Wiinsche wahr wahr werden.
werden ...
. e UNSER HAUPTPREIS:
1. KUCHE! 1 NEFF Einbaubackrohr
Sie oder ein geliebter Slide & Hide® N70
Mensch oder lhre ganze
Familie hat einen Herzens- e EIN EINHORN?
wunsch? Ab in die Kiiche: Fur fantastische Ideen
Backen Sie diesen und gibt’s die Chance, coole
geben Sie ihm Gestalt Keksausstecher, Schiir-
in Form eines verzierten zen undandere Back-
Keks, als 3-D-Backkunst- Goodies zu gewinnen.
werk oder ganz anders -
Hauptsache, kreativ und Alle Infos zu Efi.E
késtlich! Bake a Wish ‘
und Teilnahme- &
2. POSTEN! bedingungen =A
Machen Sie ein Foto oder
Video vom fertigen Ergeb-
nis und posten Sie das mit
FUR LIEBE MENSCHEN - AUCH FUR SICH SELBST #@Ba,keAWishkund .
wienerzucker au
»Belauschen“ Sie Thre Lieben und horchen Sie in [T
Gesprichen genauer hin. Wir alle tragen den einen .
oder anderen Wunsch in unserem Herzen. Und még- PRI
licherweise hegen Sie selbst einen geheimen Wunsch, Z’!'t etwv?ls Gluﬁk V;f,rlclitl
ieser Wunsch erfiillt!
der jetzt die Chance bekommt, erfiillt zu werden. Es
kann auch sein, dass Ihre Familie einen gemeinsamen e WUNSCH-PREIS:
Herzenswunsch hat. Dann tun Sie sich zusammen Unter allen Postings
und treffen Sie sich in der Backstube ... Motto: Wir werden am 24. 12. 2023
backen das! Das Grundrezept fiir einen Miirbteig fiir

Motiv-Kekse finden Sie auf der nachsten Seite.
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Bake a Wish

UND DANN ... WEITERSAGEN

Ist der gebackene Wunsch fertiggestellt, lassen Sie

die ,,Bake a Wish“-Community bitte teilhaben und
halten Sie das siile Ergebnis fest: auf Foto oder Video,
ganz egal, denn mit Ihrem Instagram-Post machen Sie
nicht nur beim Gewinnspiel mit, sie inspirieren uns
alle: Nicht nur, lustige neue Kuchen auszuprobieren,

sondern auch damit, anderen bei der Erfiillung eines
Herzenswunsches zu helfen. Deshalb: #BakeAWish!

ES GIBT VIEL ZU GEWINNEN

Neben der Wunscherfiillung motiviert auch unser
Hauptpreis zum Mitmachen: Das Einbaubackrohr
Slide & Hide® N70 von NEFF punktet mit dem Heil3-
luftsystem Circo Therm® sowie Eco Clean und Easy
Clean, was die Reinigung supereinfach macht.

BAKE A WISH HILFT MAKE-A-WISH®

Last, but not least unterstiitzen wir mit #BakeaWish
auch Make-a-Wish® (make-a-wish.at): Diese osterrei-
chische Foundation macht Herzenswiinsche schwerst-
kranker Kinder wahr. So kéonnen wir noch mehr
Herzenswunsche erfiilllen und Freude verbreiten.

Die Welt zu einem besse-
ren Ort machen? Geht!

Hauptsitz in den Niederlan-
den und seit der Griindung
Die Make-a-Wish-Founda- wurden tGber 550.000 Her-

tion® Osterreich konnte zenswiinsche von Kindern
bereits mehr als 1.700 und Jugendlichen erfiillt.
Wiinsche schwerstkranker Wir freuen uns, dass wir ein
Kinder zwischen drei und Teil dieser wichtigen Arbeit

achtzehn Jahren erfillen. sind. "
Woussten Sie, dass es diese make-a-wish.at E;‘:!E,
international tatige Stiftung -ﬁﬁ
bereits seit 1980 gibt? Die Spenden: (=57

Dachorganisation hat den altruja.de/bake-a-wish
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Miirbfeiy

GRUNDREZEPT

ZUTATEN
160 g Mehl 1.TL abgeriebene Schale
einer unbehandelten
100 g Butter .
. Zitrone
1 Prise Salz 1 Eidotter
50 g Wiener Staubzucker

%2 Pkg. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

1. Das Mehl auf die Arbeitsfliche sieben und eine
Mulde formen.

2. Die restlichen Zutaten hineingeben. Das Mehl
mit einer Palette nach und nach in die Mitte schie-
ben und mit den tibrigen Zutaten gut vermischen.

3. Mit kithlen Handen rasch zusammenkneten, bis
der Teig glatt ist.

4. Zu einer Rugel formen, in Folie wickeln und
an einem kiithlen Ort mindestens 30 Minuten rasten
lassen.

TIPP: Fest in Alufolie eingewickelt konnen Sie den
Miirbteig bis zu acht Tage im Kiihlschrank aufbe-
wahren. Er kann klassisch fir Kekse und als Boden
von Schnitten oder Kuchen verwendet werden.

=

) WICHTIG,
URBTEIG IST ES
BEIM M SER MIT KALTEN

DASS DIE ‘
ZUTATEN VERARBEITET WIRD!

——
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Weihnachtsidee: Wichteltur

LEIN

®

ZIEHT INS HAUS

VERSUSST AUCH HI
MEHR FAMILIEN DEN A
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ind. wm, die
bchteffiir

WEIHNACHTLICHES

DIY-PROJEKT

Um eine Wichteltiir zu

bauen, muss man kein

Bastelprofi sein:

® Die kleine, ca. 20 cm
hohe Miniaturtir lasst
sich unkompliziert aus
Holzleisten, Moos-
gummi
oder festem Karton
kreieren.
Als Deko eignen sich
Lichterketten oder
Weihnachtsschmuck.
Es gibt aber auch
bereits fertige Bausatze
fiir Wichteltiren sowie
Zubehdrsets mit Wich-
telbriefkasten, Laterne,
Schlitten und Co.

Oder er wiinscht sich,
dass die Kinder Kekse
fiir ihn backen und

sie ihm abends vor

die Tur stellen oder
ihm ein Bild malen.

Fur beides gibt es am
nachsten Morgen ein
kleines Uberraschungs-
geschenk als Dank.

e Manchmal fallt ihm auch
ein Weihnachtsfilm ein,
den die ganze Familie
unbedingt gemeinsam
sehen muss.

WICHTELSTREICHE
Manchmal hat der freche
Wichtel nichts als Unfug
im Kopf und spielt der
Familie nachts kleine
. Streiche:
WICHTELTUR-TIPPS e Er hat die Schuhsenkel
® Die Wichteltir so der Kinder verknotet,
platzieren, dass sie um- ihre Kleidung
dekoriert werden kann, vertauscht,
ohne dass es die Kinder Nisse in den Socken
bemerken. versteckt oder
Meist befinden sich den Eltern einen
Wichteltiiren am Boden Schnurrbart aufgemalt.
bzw. iber der FuBleiste
an der Wand, an Side- NOCH MEHR
boards oder an der WICHTELIDEEN
Fensterbank. e Der Wichtel verpasst
Befestigen lasst sich die dem Jausenbrot der
Tir am besten mit trans- Kinder mit Keksausste-
parenten Klebepads, chern weihnachtliche
die sich nachher wieder Formen.
rickstandslos l6sen. Vor der Wichteltur hat
es geschneit - dafur
Wiener Staubzucker
vor der Tir verstreuen
und kleine FuBstapfen
hineinmachen.

BRIEFE VOM WICHTEL
Neben seinem Ein-
und Auszugsschreiben
hinterlasst der kleine
Weihnachtsgast den Vor dem Auszug des
Kindern kurze Nachrich- Wichtels stapeln sich
ten: Umzugskartons vor
e Zum Beispiel bittet seiner Tur.
er die Kinder, einen Natirlich lasst er beim
Wounschzettel fur Weih- Auszug noch ein kleines
nachten zu schreiben, Geschenk - z. B. Kekse
damit er ihn rechtzeitig oder Lebkuchen -
abliefern kann. fir die Kinder da.

Foto: Foto: mythja/Shutterstock

DER WICHTEL ¥«
WUNSCHT SICH g
ODER BRINGT AUCH
MANCHMAL KEKSE

in Wichtel, der im Advent einzieht und eifrig bei
den Weihnachtsvorbereitungen hilft: ein Trend,
der in den letzten Jahren auch bei uns immer popu-
larer wurde - nicht zuletzt durch Social Media. Im
skandinavischen Raum haben die kleinen Kobolde als
mythologische Gestalten lange Tradition. So gibt es
Erzahlungen tiber Wichtel, die das ganze Jahr iiber
aktiv sind, Hauser und Stélle beschiitzen oder sich um
Haustiere kiimmern.

Weihnachtswichtel gelten seit jeher als Gehilfen des
Weihnachtsmanns, die den Menschen in der Zeit bis
Heiligabend unter die Arme greifen. Ein Weihnachts-
fest ohne die kleinen Kerlchen? In skandinavischen
Léandern jedenfalls undenkbar! Was fiir den Wichtel-
brauch spricht: Er bietet eine kreative, unterhaltsame
Alternative zum Adventskalender und sorgt fiir zauber-

hafte Weihnachtsstimmung bei Grof3 und Klein.
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WICHTEL ZIEHT
ggiﬂ 1. ADVENT ODER
.. DEZEMBER EIN
UND BLEIBT BIS
WEIHNACHTEN. DANNH
VERABSCHIEDET ER SIC
MIT EINEM BRIEF BIS
ZUM NACHSTEN JAHR.

-

——

Foto: Scharvik/iStock

VOR DER WICHTEL-
TUR FINDEN KINDER
MORGENS IMMER
WIEDER UBER-
RASCHUNGEN.

EIN HEIMLICHER GAST

Dem Brauch zufolge zieht der Weihnachtswichtel am
1. Advent oder 1. Dezember uber eine kleine Thr bei
einer Familie ein und bleibt bis Weihnachten. Vor
seine Tr legt er einen Brief, mit denen er sich bei
Hausbewohnern oder den Kindern vorstellt. Wichtig
ist: Die Wichteltiir darf niemals ge6ffnet werden, da
der kleine Gast sich sonst gleich aus dem Staub macht!

STREICHE UND GESCHENKE

Im Laufe des Advents schreibt der Wichtel immer
wieder Briefe, macht Uberraschungsgeschenke, spielt
kleine Streiche oder aber bittet die Kinder um den
einen oder anderen Gefallen. Er ist jedoch nur nachts
aktiv, wenn alle schlafen - weshalb man ihn auch nie
zu Gesicht bekommt. Um den kleinen Weihnachtsgast
immer wieder prasent werden zu lassen, sind der elter-
lichen Fantasie kaum Grenzen gesetzt. Ideen dafiir
haben wir im Kasten links fiir Sie zusammengefasst.

%

33

T

= vilioh
Withnachbieit

Wichtelurer

ez,

Tare

NOCH MEHR
WICHTELIGE
IDEEN

Neben vielen Gestaltungsideen

und Vorlagen zum Download liefert
Weihnachtliche Wichteltiren" jede
Menge Tipps - u. a. fiir Wichtelbriefe,
Wichtelaktivitdten und lustige
Thementage, die eine magische
Weihnachtszeit fur die ganze Familie
garantieren.

topp-kreativ.de
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DIY: Vogelbuffets

ROMMT

%2&/ ;ﬁfﬁﬂm

IN DER KALTEN JAHRESZEIT FREUEN SICH AMSEL,
MEISE UND CO. UBER ZUSATZLICHE FUTTER- .
PLATZE. HOCHSTE ZEIT, DAS WINTERBUFFET

FUR UNSERE GEFIEDERTEN GASTE ZU EROFFNEN.

DURCH DIE MILDEREN
TEMPERATUREN DER LETZTEN
JAHRE UBERWINTERN MEHR
VOGEL ALS FRUHER IN
UNSEREN BREITEN.

Foto: Linas T/Shutterstock
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OB TEETASSE ODER ORANGEN-

HALFTE: VOGELFUTTERSTELLEN
~ LASSEN SICH SCHNELL UND
EINFACH A

'W'as gibt es Schoéneres, als sich an kalten Winter-
abenden mit einer Decke aufs Sofa zu kuscheln
und die Wirme zu geniel3en? Unsere heimischen Wild-
vogel trotzen den Minusgraden auf andere Weise: Sie
bilden ein dichteres Federkleid aus und plustern es auf,
um noch besser isoliert zu sein. Dafiir benétigen sie
allerdings mehr Energie als in der warmen Jahreszeit.
Vor allem Jungtiere, die noch kaum Federn haben,
sind auf zusitzliche Energiezufuhr angewiesen. In
ihrem natiirlichen Lebensraum ist es fiir Vogel jedoch
oft schwierig, genug Nahrung zu finden - nicht zu-
letzt, weil durch die kiirzeren Tage weniger Zeit dafiir
bleibt. Grund genug, die kleinen Piepmitze bei der
Futtersuche zu unterstiitzen.

Die simpelste Variante: fertige Meisenknédel und Fut-
terringe. ,,Richtige Futterstellen hingegen sind nicht
nur optisch ansprechender, sondern laden die Végel
auch zum Verweilen ein. Ein Vogelfutterhduschen ist
rasch montiert und benétigt nicht viel Platz, aullerdem
macht es nicht nur Kindern SpaB8, die gefiederten Gas-
te beim Schnabulieren zu beobachten. Fertige Futter-
héuser gibt es in jedem Baumarkt - wer will, kann
aber auch selbst kreativ werden. Im Gegensatz zu Nist-
kéasten, die je nach Vogelart unterschiedlich gebaut

Foto: Oksana_Schmidt/Shutterstock

US VERSCHIEDENSTEN
UTENSILIEN BASTELN.

Foto: Svitlyk/shutterstock

sind, sind der Fantasie hier kaum Grenzen gesetzt. Als
Material eignet sich am besten unbehandeltes Holz,
etwa Zeder, Kiefer oder Eiche. Damit sich die Vogel
nicht verletzen kénnen, sollte die Futterstelle keine
scharfen Kanten aufweisen und nicht direkt neben
einer Glasscheibe platziert werden. AuBBerdem sollte sie
moglichst gut vor Fressfeinden geschiitzt hangen.

NOCH MEHR KREATIVE VOGELBUFFETS

Hiibsch anzusehen und noch schneller gebastelt als ein
klassisches Futterhduschen - noch dazu aus Utensilien,
die fast jeder Haushalt bereithalt - ist eine Vogelfutter-
tasse. Dafiir eine Keramiktasse mit dem Mix aus Fett
und Koérnern fiillen (Rezept auf S. 37) und nach dem
Aushiérten an der Stelle gegeniiber dem Henkel mittels
HeiBklebepistole an einer Untertasse fixieren. Am Hen-
kel an einem Baum oder an einer erhéhten Stelle auf-
hingen und fertig! Auch Orangenschalen eignen sich
als winterliches Futtersilo fiir Végel: dafiir das Frucht-
fleisch aus der Schale entfernen, einen Holzspiel3 als
Aufhangung anbringen und mit dem Futtermix fiillen.
Oder aber man gief3t die Futtermasse in weihnachtliche
Ausstechformen fiir Kekse oder Lebkuchen. Die genaue
Anleitung dafiir finden Sie auf Seite 37.
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WER BLEIBT HIER?
Mehr als 150 Vogelarten
halten auch im Winter die
Stellung in Osterreich -
darunter Amsel, Kohl-,
Tannen- und Blaumeise,
Haussperling, Buch- und
Griinfink, Rotkehlchen,
Kleiber und Buntspecht.

WER FRISST WAS?
Hinsichtlich der Erndhrung
teilt man Végel in zwei
Gruppen ein: Kérnerfres-
ser wie Finken und Sper-
linge haben einen kurzen,
kraftigen Schnabel und
ernahren sich hauptséch-
lich von Nissen, Eicheln
und Samen. Weichfutter-
fresser wie Rotkehlchen
oder Amseln erkennt man
an ihrem zierlichen,
spitzen Schnabel. Sie
fressen groBteils Insekten,

DIY: Vogelbuffets

[

E GESCHUTZT

7.U SEIN, PLUSTERN V(")(F}‘EL
THR FEDERKLEID AUF.

S

UM VOR DER KALT

\\\

Larven und Friichte,
aber auch Samen und
Korner.

PERFEKTER MIX

Um alle gefiederten Win-
tergaste gut zu sattigen,
am besten sowohl eine
lose Kérnermischung als
auch eine Kombination
aus Koérnern und Fett zur
Verfuigung stellen. Viele
Végel schnabulieren auch
gerne Trockenobst.

Das Rezept fir einen
nahrhaften Vogelfutter-
Mix finden Sie auf Seite 37.

BITTE NICHT FUTTERN!
Lebensmittelreste (Brot,
Milch, Reis, StiBigkeiten
etc.) und gewdirzte Spei-
sen werden von Végeln
nicht vertragen und sind
deshalb tabu.

Foto: Bachkova Natalia/Shutterstock
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Foto: Bachkova Natalia/Shutterstock
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—Anbinger

ELBST MACHEN

ZUTATEN
FUR CA. 20 ANHANGER

500 g Kokosfett oder
Rindertalg

700 g fertige Vogelfut-
termischung oder ein
Mix aus verschiedenen
Kérnern und Nissen
(Sonnenblumen-

oder Kirbiskerne,
Haferflocken,

ZUBEREITUNG

Erd-, Hasel- oder
Walniisse)
Keksausstecher (am
besten geeignet sind
groBere, wenig filigrane
Motive)

Backpapier oder Alufolie
20 Holzstlicke/-spiefe
robuste Schnur zum
Aufhéngen

1. Kokosfett oder Rindertalg in einem Topf
schmelzen und mit den Kornern mischen.
2. Die Ausstechformen auf einem Backblech mit

57

Backpapier platzieren oder die Formen mit Alufolie
auslegen, den Kérner-Fett-Mix in die Form gieBen.

3. Die Holzstiicke bzw. -spieB3e in die noch warme
Masse stecken, sodass spéter ein Loch fiir die Schnur
zum Aufhingen vorhanden ist.

4. Den Futtermix mindestens eine Stunde aus-
kiihlen lassen, aus der Form l6sen, vorsichtig das
Holz entfernen, die Schnur durchziehen und an einer
geeigneten Stelle aufhdngen.

m——

N
STATT KEKSAUSSTECH]E]?{I;I‘(];];‘(;?EEN
ONBA!
SICH AUCH SILIK _
C DER MINI
FUR MUFFINS Q) A .
S BASIS FURD
GUGELHUPFE AL §
VOGELFUTTER—ANHANGER .
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#LehrebeiAGRANA

®
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WER ALS LEHRLING TEIL VON AGRANA WIRD,
BEGINNT SEINE BERUFSLAUFBAHN MIT
ZAHLREICHEN STARTVORTEILEN!

E ine eigene Lehrwerkstatt, in der du deine Starken
ausbauen kannst? Check! Ein abwechslungsrei-
ches Umfeld bei einem regionalen Arbeitgeber? Check!
Freitag zu Mittag ab ins Wochenende? Check!

Das sind nur einige der vielen Vorteile, die AGRANA
in Tulln und Leopoldsdorf allen Lehrlingen bietet.
Drei spannende Lehrberufe gibt es zu erlernen und

wer jemals mit Metalltechnik, Elektrotechnik

oder Mechatronik geliebdugelt hat, sollte unbedingt
in unsere Werke ,,hineinschnuppern“. Denn ein
groBes Unternehmen wie AGRANA bietet nicht nur
ein spannendes Arbeitsumfeld, sondern auch viel-
faltige Weiterbildungsmoglichkeiten. Sei von Anfang
an dabei!

SIE LIEBEN NEUE HERAUS-

+~ FORDERUNGEN UND SIND
WISSBEGIERIG: WIR SIND =g

STOLZ AUF UNSERE

LEHRLINGE!

b -+
B vt o
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DU HAST EINE

GUTE ALLGEMEIN-

BILDUNG UND
TECHNISCHES

... SOWIE HAND-
WERKLICHES
GESCHICK?
DANN KOMM
ZU AGRANA!

Was dir der Arbeitgeber AGRANA bieten kann,
spricht dich an und du bist neugierig geworden?
Das freut uns! Uberlege dir vor deiner Bewerbung
auch, ob einer der drei genannten Berufe zu dir passen
koénnte. Zu den persoénlichen Neigungen und Talenten
gehoren auch personliche Skills, die sich ein Arbeitge-
ber von Lehrlingen wiinscht:

Dazu zéhlt etwa eine wissbegierige Personlichkeit,

die gerne dazulernt und viele Fragen stellt. Aulerdem
wiinschen wir uns echte Teamplayer:innen, die auf He-
rausforderungen stehen und bei der Arbeit auch mal
gerne tifteln. Wer dann noch eine gute Allgemein-
bildung, technisches Verstdandnis und handwerkliches

Geschick mitbringt, ist total richtig bei AGRANA!

AGRANA

DEINE VORTEILE

e Verdienst im ersten
Lehrjahr von Gber
1.000 Euro (brutto
laut Kollektivvertrag)
vergunstigtes
Mittagessen
kostenloses
TOP-Jugend-Ticket
Pramien
zahlreiche Weiter-
bildungsmdglichkeiten
Berufsschule ist ge-
blockt (10 Wochen)
Bei erfolgreichem
Lehrabschluss kannst
du dich Uber den
Fuhrerschein B (max.
1.500 Euro) freuen!

METALLTECHNIK

Lehrzeit: 3,5 Jahre
Aufstellung, Inbetrieb-
nahme von Maschinen,
Reparatur, Wartung u. m.

ELEKTROTECHNIK
Lehrzeit: 4 Jahre
Errichtung/Inbetriebnah-
me elektrotechnischer
Systeme, Maschinen,
Geréate und Anlagen u. m.

MECHATRONIK
Lehrzeit: 3,5 Jahre
Arbeit mit Bauteilen
und Komponenten fur
Maschinen, Anlagen,
Gerate u. m.

MEHR INFO IM [T
LEHRLINGSFILM

DEINE BEWERBUNG

1. WAS DAZUGEHORT
Schicke uns deine voll-
standige Bewerbung
inklusive Anschreiben,
Lebenslauf und letzten
Zeugnisses.

2. WIE BEWERBEN

Uber unsere Online-
Plattform agrana.com/hr
kannst du dich bewerben.

3. LEHRLINGSTEST
AnschlieBend wirst du

zu einem Online-Lehr-
lingstest bei uns im Werk
eingeladen und kannst
hautnah den Lehrberuf bei
einem Schnuppertag vor
Ort kennenlernen.

Weitere Infos auf
agrana.com/hr

o

DEINE
BEWERBUNG
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Foto: © shootandstyle

Fackelwanderungen

ES WERDE

/

GLITZERNDER SCHNEE, FRISCHE WINTERLUFT,
WARMENDES FEUER: NACHTLICHE FACKELWANDERUNGEN
SIND EIN ERLEBNIS FUR ALLE SINNE, DAS DIE DUNKLE
WINTERZEIT MIT GLUCKSGEFUHLEN ERHELLT.

Wenn die Natur sich schlafen legt, entfaltet sie
ihren ganz eigenen Zauber. Einen Zauber, den
man bei einer winterlichen Fackelwanderung so pur
erlebt wie sonst nie: Das Einzige, was man hort, sind
der knirschende Schnee unter den Fiilen und das
Knistern des Feuers. In diesem Sinne: Nicht lange
herumfackeln - sondern warm einpacken, dem Schein
des Feuers folgen und die meditative Kraft des Gehens
genieBen! Gefiihrte Fackelwanderungen quer durch
Osterreich haben wir hier fiir Sie zusammengefasst -
inklusive Tipps fiir sichere Touren.
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Guebutg

Das Jahr 2023 gebihrend verabschieden - dafiir

bietet sich die Fackelwanderung in Eugendorfam

30. 12. (mit gemitlichem Ausklang beim _—
Holznerwirt) an. Ebenfalls ein Geheimtipp in E *‘E,
Salzburg: eine gefiihrte Rducherwanderung

durchs verschneite Eben. [ ;

Torol

ALPBACHTAL | PILLERSEETAL

Ab 20. 12. erstrahlt das charmante
Ortchen Reith im Alpbachtal jeden Mitt-
wochabend im Schein der Fackeln. Zum
Warmwerden wird vor der einstiindigen
Wanderung mit Punsch oder Glihwein
angestoBen. Ein besonderes Erlebnis fur
Familien mit Kindern: die Laternenwande-
rung im Pillerseetal - von Fieberbrunn bis
zum Lauchsee und retour.

Foto: iStock/Imgorthand
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Fackelwanderungen

Neoderisforreich

KLEIN-POCHLARN

Rund um die Wintersonnenwende, wenn die
Sonne langsam wieder die Macht Gber die
Dunkelheit zurlickerobert, finden seit jeher mys-

tische Fackelwanderungen statt - eine davon im _E' .Er
niederdsterreichischen Klein-Pochlarn. Gestartet
wird am 23. 12. um 16 Uhr 30 bei der Pfarrkirche. [®]=3

Virarfbery

HITTISAU

Rein in die Schneeschuhe und an den Start:
Ambitionierte Winterwanderer erstapfen von
Dezember bis April jeden Mittwochabend die
unberihrten Schneefléchen des Bregenzerwal-
des. Ziel der Fackelwanderung: die sagenum-
wobene Rappenfluh am FuBBe des Hittisberges.




Foto: Andrii Anna photographers/Shutterstock

FEUER UND FLAMME
FURS FACKELWANDERN?
UNSERE SICHERHEITSTIPPS
SORGEN DAFUR, DASS ES
NICHT BRENZLIG WIRD.

ABSTAND UND CO.
Fackeln sollten unbedingt
mit einem Tropfschutz
ausgestattet sein. Bren-
nende Fackeln immer
aufrecht tragen, damit
nicht laufen, stets genug
Abstand zu anderen Wan-
dernden einhalten und
moglichst vermeiden,
den Rauch einzuatmen.

RICHTIGE KLEIDUNG

Im Winter immer wichtig:
gutes Schuhwerk!

Statt leicht brennbarer
Kleidung (aus Kunst-
fasern wie Polyester,
Polyacryl oder Mischge-
weben) bei Fackelwande-
rungen besser Baumwoll-
stoffe tragen, auf Fransen
oder herabhangende
Schniire etc. verzichten.
Damit sie kein Feuer
fangen kénnen, lange
Haare beim Fackelwan-
dern zusammenbinden.

FEUER UND WIND
Fackeln mit offenem
Feuer sind ausschlie3-
lich fiir den Gebrauch im
Freien gedacht.

Auch wenn manche
Fackeln als ,sturmfest”
beworben werden,
sollten sie bei Wind bes-

ser nicht genutzt werden.

FACKELN UND KINDER
Allgemein gilt: Fackeln
sind kein Spielzeug und
sollten von Kindern
ausschlieBlich unter Auf-
sicht von Erwachsenen
getragen werden. Davor
unbedingt den richtigen
Umgang mit der Fackel
erklaren und gemeinsam
tben.

TIPP
Arbeitshandschuhe in
KindergréBe schiitzen
zusétzlich vor herabtrop-
fendem Wachs.

Foto: Steiermark Tourismus/Gery Wolf
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WEISSENSEE

Was machen eigentlich die tierischen Wasser-
bewohner im Winter unter der Eisdecke? Die
Antwort gibt es bei einer Fackelwanderung Uber
die Natureisflache des Weissensees - inklusive
Steckerlbrot-Grillen beim anschlieBenden
Lagerfeuer.
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GROBMING | BAD GLEICHENBERG

In der Griinen Mark wird rund um den Jahres-
wechsel fleiBigst im Feuerschein gewandert:

In Grébming geht’s am 29. 12. durch den Wald
zum idyllischen Weihnachsklangplatz, am 31. 12.
startet die Silvester-Fackelwanderung (zwei
Routen zur Auswahl) bei der Krippe am
Hauptplatz in Bad Gleichenberg.
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Oberisferreich

STEINBACH AM ATTERSEE

Fackeln, Feuerkdrbe, weihnachtliche Blas-

musik, kdstliche Schmankerl und endlos vie-

le Lichter rund um den See: Die Atmosphére

bei der traditionellen Fackel- und Laternen- =

wanderung am Attersee (30. 12.) ist schwer . 3
mit Worten zu beschreiben - man muss sie oS

erlebt haben. ml

AUF VERSCHNEITEN PFADEN

DURCH OSTERREICH

Wanderungen bei Nacht bzw. mit Fackeln sind
nicht jedermanns Sache und vor allem mit
Kindern oft nicht so einfach umzusetzen. Aber
keine Sorge: Unsere heimischen Berge bieten
fir alle etwas - von der entspannten Familien-
wanderung bis hin zur knackigen Schneeschuh-
Tour im Hochgebirge. Jede Menge Inspiration
fir alle Bundeslander gibt es hier:
wanderdoerfer.at/winter

Foto: © Ringler Stefan
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Die besten Rezepte zu jedem Zucker:
wienerzucker.at WAS ICH ALLES KANN




