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Rezepte für die

Advents- und 
Weihnachtszeit 



Pater Karl Wallner 
Professor an der Hochschule Heiligenkreuz Österreich 

und Nationaldirektor von Missio Österreich

 A U S  D E R  K Ü C H E  V O N

Z U T A T E N

Z U B E R E I T U N G
Weiche Butter (Zimmertemperatur) mit allen anderen Zu-
taten vermengen. Kugeln aus der Masse formen und in gro-
bem Kristallzucker wälzen – fertig sind die Rumkugeln.

Rumkugeln

U N D  W E I H N A C H T S Z E I T 9

100 g Butter
30 g Kakao
120 g Zucker

120 g Hafermark (sehr 
feine Haferflocken)
2 El 80-prozentiger Rum

Andreas Eberl
kocht für die Franziskanerinnen in Hallein bei Salzburg

A U S  D E R  K Ü C H E  V O N

Z U T A T E N

Z U B E R E I T U N G

Nougatkekse:
250 g Mehl
150 g kalte Butter
100 g Kristallzucker
1 Päck. Vanillezucker
1 Ei, 1 Prise Salz
150 g Nougat

Nougatkekse & Kokoskugeln

Kokoskugeln:
350 g Staubzucker
250 g Butter
70 g Mehl
130 g Kokosraspeln
1 TL Kakao, 3 EL Rum
1 Päck. Vanillezucker

Mehl, Butter, Vanillezucker, Zucker und Ei zu einem Teig ver-
kneten. Diesen in Folie wickeln und eine Stunde kühl stellen. 
Teig zu Kugeln formen, mit dem Finger eine Mulde hinein-
drücken. Auf ein Backblech mit Trennpapier legen und im 
vorgeheizten Backofen bei 160 °C backen. Nougat über dem 
Wasserbad schmelzen und in die Kekse füllen.
Kokoskugeln: Butter und Zucker schaumig rühren. Die ande-
ren Zutaten untermengen, Masse kalt stellen. Kleine Kugeln 
formen, in Kokos wälzen und in Papierkapseln anrichten.

A D V E N T S - 8



Maria Hager 
kocht im Priesterseminar St. Stephan in Passau

 A U S  D E R  K Ü C H E  V O N

Z U T A T E N

Engellikör

U N D  W E I H N A C H T S Z E I T 1 1

150 g weiße Schokolade
500 ml Sahne
50 g Zucker
1 Ei 

300 ml Amaretto
Zimt oder 
Spekulatius-Gewürz

Margarete Tremel
kocht im Haus am Maiberg in Heppenheim

A U S  D E R  K Ü C H E  V O N

Z U T A T E N

Z U B E R E I T U N G

650 g Mehl
100 g Zucker
60 g Margarine
1 Päckchen Vanillezucker
½ Würfel Hefe
½ Teelöffel Salz

250 ml Wasser, lauwarm
1 EL Speisestärke
Für die Füllung: 100 g Zucker 
mit Zimt gemischt, neutrales 
Öl

Veganes Zimtbrot

Alle Zutaten für den Teig zu einem glatten Teig kneten und 
an einem warmen Ort ca. 2 h gehen lassen. Dann den Teig 
zu einem Rechteck ausrollen, mit neutralem Öl bestreichen 
und Zimt-Zucker darauf verteilen. Von der kurzen Seite her 
eng aufrollen und die Rolle in eine gefettete Kastenform 
legen. Noch einmal 30 min gehen lassen, dann ca. 35 min 
bei 180 °C Umluft backen.

A D V E N T S - 1 0

Z U B E R E I T U N G
Weiße Schokolade klein hacken. Sahne, Zucker und Schoko-
lade in einem Topf leicht erhitzen, bis die Schokolade sich 
aufgelöst hat. Anschließend unter kräftigem Rühren mit ei-
nem Schneebesen das Ei untermengen. Amaretto zugeben 
und unter ständigem Rühren ein bis zwei Minuten erhitzen 
(Vorsicht: darf nicht kochen, da sonst der Alkohol verdampft! 
Eventuell Lebensmittelthermometer verwenden und nur bis 
80 °C erhitzen). Weitere zwei Minuten bei mittlerer Hitze zie-
hen lassen. Der Engellikör ist nun fertig und kann abgefüllt 
werden. Am besten stellen Sie die leeren Flaschen auf ein 
feuchtes Tuch, damit die Flaschen durch den heißen Likör 
nicht zerspringen. Verfeinern kann man den Likör mit etwas 
Zimt oder Spekulatius-Gewürz.



Rezepte für die 

Fastenzeit



Schwester Zäzilia 
leitet das Don-Bosco-Schulcafé »Mazzarello« in Vöcklabruck

 A U S  D E R  K Ü C H E  V O N

Z U T A T E N

Z U B E R E I T U N G

für 4 Personen

Den Dinkelgrieß in einem Topf ohne Fett leicht anrösten. Mit 
Gemüsebrühe aufgießen und mit den Gewürzen zehn Minu-
ten köcheln lassen.
Gemüse fein schneiden und schließlich in die Suppe geben. 
Ei versprudeln und in die Suppe einquirlen. Alles noch weite-
re fünf Minuten kochen lassen, damit der Grieß ganz aufge-
hen kann. Zum Schluss die Butter hinzufügen und mit Salz 
und Pfeffer nochmals abschmecken.

Kräftige Dinkelgrießsuppe 

F A S T E N Z E I T 1 9

60 g Dinkelgrieß
800 ml Gemüsebrühe
100 g Lauchstreifen
100 g geriebene Karotte

1 Ei
1 TL Butter
Salz, Pfeffer
Galgant

Axel Kurzweg
kocht im Haus des Lebenslangen Lernens in Dreieich-Sprendlingen 

A U S  D E R  K Ü C H E  V O N

Z U T A T E N

Z U B E R E I T U N G

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
20 g Ingwer
200 g Lauch
200 g Möhren
1 Paprikaschote rot
100 g Sellerie

2 – 3 Kartoffeln
1 EL Öl
1 TL Currypulver
1 kleine Dose Kokosmilch
1 l Gemüsebrühe
100 g Rosenkohl oder Erbsen
Salz/Pfeffer

Exotischer Wintereintopf

Zwiebeln und Knoblauch schälen und würfeln, den Ingwer 
schälen und in kleine Würfel schneiden, den Lauch der Länge 
nach durchschneiden, gründlich waschen und in ca. 1 cm brei-
te Ringe schneiden. Möhren und Kartoffeln schälen und wür-
feln, Sellerie und Paprika würfeln. Zwiebeln und Knoblauch im 
heißen Öl glasig dünsten. Ingwer und Curry dazugeben, kurz 
mitrösten. Mit Kokosmilch und Gemüsebrühe auffüllen. Jetzt 
das Gemüse in die Suppe geben und 15 bis 20 min köcheln 
lassen. Mit Salz und Pfeffer, Sambal oelek oder/und grüner 
Currypaste abschmecken. Dazu passt warmes Fladenbrot 
ebenso gut wie ein Panini mit Sesam.

F A S T E N Z E I T1 8

für 4 Personen



Waltraud Harlander 
kocht im Geistlichen Zentrum Embach

 A U S  D E R  K Ü C H E  V O N

Z U T A T E N

Z U B E R E I T U N G

für 4 Personen

Das Mehl mit ein wenig kaltem Wasser verrühren und mit 
einem Liter Suppenbrühe aufgießen. 200 Gramm Bergkäse 
und 50 Gramm Emmentaler fein schneiden oder reiben und 
in die Suppe geben. Die Suppe unter ständigem Rühren ca. 
10 min kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat gut ab-
schmecken. Ein paar Zwiebelringe in Butter goldgelb anbra-
ten und als krosse Einlage in die Suppe geben. Zum Ab-
schluss noch mit etwas Schnittlauch garnieren.

Wärmende Käsesuppe 

F A S T E N Z E I T 2 1

30 g Mehl
1 l Suppenbrühe
200 g Bergkäse
50 g Emmentaler
Salz

Pfeffer
Muskat
Zwiebelringe
etwas Butter
Schnittlauch zum Garnieren

Axel Kurzweg
kocht im Haus des Lebenslangen Lernens in Dreieich-Sprendlingen

A U S  D E R  K Ü C H E  V O N

Z U T A T E N

Z U B E R E I T U N G

4 – 6 mittelgroße Kartoffeln
1 Bd. Suppengemüse
1 Kräuterstrauß mit Petersilie, 
Kerbel und Lorbeer
1 EL Butter
1 l Bouillon (Fleisch od. Gemüse)
geriebene Muskatnuss

½ Bd. Kerbel
100 ml Sahne od. Crème fraîche
etwas Apfelessig oder 
Gewürzgurkenwasser
gut 100 g Schweizer 
Emmentaler (45% Fett i. Tr.)
Salz, Pfeffer

für 4 Personen

Emmentaler Kartoffelsuppe

Kartoffeln schälen, in Würfel schneiden, mit Suppengemüse 
und Kräutersträußchen in der Butter anschwitzen. Mit Bouillon 
auffüllen, etwa 30–40 min köcheln lassen. Suppengemüse und 
Kräutersträußchen entfernen, mit einem Schneebesen kräftig 
durchrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rahm und 
kleingeschnittene Kerbelblätter zufügen. Nach Belieben mit Ap-
felessig oder Gurkenwasser abschmecken. Emmentaler geras-
pelt oder in sehr dünnen Scheiben in vorgewärmte Teller geben, 
mit der heißen Suppe auffüllen. Hervorragend dazu: frisches 
Zwiebelbaguette.

F A S T E N Z E I T2 0



Rezepte für die 

Osterzeit



Schwester Zäzilia 
leitet das Don-Bosco-Schulcafé »Mazzarello« in Vöcklabruck

 A U S  D E R  K Ü C H E  V O N

Z U T A T E N

Z U B E R E I T U N G

für 4 Personen

Die Putenschnitzel leicht klopfen, salzen und pfeffern. In einer 
Auflaufform die Schnitzel nebeneinander legen. Mit gehack-
ten Kräutern nach Belieben bestreuen. Dann alles mit Sahne 
übergießen und den geriebenen Emmentaler drüberstreuen. 
Bei 180 °C im Backofen überbacken. Als Beilage eignen sich 
hervorragend Kartoffeln oder Reis und Gemüse, z. B. Spargel. 
Auch frischer Salat sollte nicht fehlen.

Überbackene Putenschnitzel

O S T E R Z E I T 3 5

4 Putenschnitzel
Salz, Pfeffer
etwas gehackte Zwiebel
Kräuter nach persönlichem 
Geschmack

8 weiße Spargelstangen oder 
anderes Gemüse
200 g Sahne
100 – 150 g geriebenen 
Emmentaler

Albrecht Stolz
kocht in der Benediktinerabtei St. Bonifaz in München

A U S  D E R  K Ü C H E  V O N

Z U T A T E N

Z U B E R E I T U N G

Lammoberschale (2 Stück á 
300–350g)
80 g Butter
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
Petersilie
100 g Semmelbrösel
Öl, Salz, Pfeffer

für 4 Personen

Lamm mit Kräuterkruste

Lamm von allen Seiten in der Pfanne mit Öl anbraten. Aus der 
Pfanne nehmen, salzen und pfeffern. Gewürfelte Schalotten in 
Butter anbraten und mit Knoblauch, gehackten Kräutern und 
Semmelbröseln vermengen. Masse auf Oberseite des Fleisches 
streichen. Fleisch in vorgeheizten Ofen bei 180 °C braten (ca. 
20–30 min, je nach gewünschter Kerntemperatur).

O S T E R Z E I T3 4



Abt Jeremias Schröder OSB 
Abtpräses der Benediktinerkongregation von St. Ottilien

 A U S  D E R  K Ü C H E  V O N

Z U T A T E N

Z U B E R E I T U N G
1/3 Gin ins Glas, 2 Tropfen Schweiklberger Geist zur Aroma-
tisierung, dann Eiswürfel, 2/3 Tonic Water und eine Scheibe 
randlos geschälter Speisegurke. Prost!
Das Rezept entstand in Afrika. Früher wollten sich unsere 
Missionare dort durch das Chinin im Tonic Water vor der Ma-
laria schützen.

Gin & Tonic Benedict

I M  J A H R E S K R E I S 7 9

1 Fl. Gin (auch einfache 
Marken wie Gordons sind 
möglich)
Tonic Water

1 Fläschchen Schweiklberger 
Geist
1 Speisegurke
Eiswürfel

Schwester Zäzilia
leitet das Don-Bosco-Schulcafé »Mazzarello« in Vöcklabruck

A U S  D E R  K Ü C H E  V O N

Z U T A T E N

Z U B E R E I T U N G

3 l Wasser
3 kg Zucker

3  l schwarze Holunderbeeren
30 g Hefe

Holunderwein

Alles zusammen aufkochen. Wenn die Flüssigkeit lauwarm ist, 
die Hefe unterrühren. Die ganze Masse in ein großes Glas halb 
voll anfüllen (da die Masse sich mit der Hefe verdoppelt) und 
mit einem Tuch zudecken. Alles drei Wochen stehen lassen; 
durch den Gärungsprozess entsteht Alkohol. Die Mischung täg-
lich umrühren. Danach abseihen und in Flaschen füllen. Es er-
geben sich 5–6 l Wein.

I M  J A H R E S K R E I S7 8
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