Rezepte fUr Weihnachten =
und die kalte Jahreszeit






Vorwort

kekse gehéren zu weihnachten!

Im Nachlass meiner Mutter Evamaria Jacobs fand sich ein maschinen-
schriftliches Rezeptblatt — entstanden in den 1950/60er Jahren. Das Blatt
ist alt und briichig — kein Wunder, diente es doch seit meiner Kindheit als
Vorlage fiir die immer gleichen, immer leckeren Kekse, die in der Weih-
nachtszeit gebacken wurden. Diese Kekse haben mich mein ganzes Leben
begleitet und auch meine Kinder, Nichten und Neffen haben sie zu jeder
Adventszeit genossen.

In der alten Anleitung finden wir detailliert beschrieben, in welchen Schritten
der Teig entstand. Alles wurde damals nach und nach hinzugefiigt und mih-
sam von Hand geknetet. Heute machen wir es uns einfacher und geben die
Zutaten in unsere Kiichenmaschine, die einen hervorragenden Teig daraus
macht.

Beim Backen muss man beachten, dass die Kekse nicht lange im Ofen sein
dirfen. Man sollte sie herausholen, wenn man das Gefiihl hat, dass sie noch
nicht ganz fertig sind und der Teig tatsachlich noch etwas weich ist. Je heller,
desto besser! Man kann die Kekse einige Minuten auf dem Blech auskihlen
lassen; dann harten sie aus und lassen sich besser herunternehmen. Die Kek-
se sollten Gber Nacht offen in der Kiiche liegen und erst am ndchsten Morgen
in Metalldosen verpackt werden. Dort halten sie sich dann sehr lange.

Das Buch enthalt Originalrezepte meiner Mutter, die ich durch einige ausge-
wdhlte weitere Rezepte ergdnzt habe; Alle sind seit mindestens 50 Jahren
erfolgreich erprobt und kénnen bedenkenfes empfohlen werden. Es ist {iber-
raschend, wie wenig man bendtigt, um seine Familie gltcklich zu machen!

o

Ihr Hans Jacobs
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Ein Rezept fir alle Gelegenheiten

300 g Mehl




