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Gallia est omnis divisa in partes tres,
quarum unam incolunt Belgae, aliam Aquitani
qui ipsorum lingua Celtae, nostra Galli
appellantur. Hi omnes lingua institutis legibus
inter se diffe runt. Gallos ab Aquitanis

flumen, Belgis Matrona et Sequana dividit.



STERN AUS ZWEIGEN

Am allerliebsten mag ich Weihnachtsdeko, die ganz schlicht und am allerbesten noch
aus Naturmaterialien ist. Diese Sterne hier sind daher perfekt, denn man kann man

bei einem langen und schonen Spaziergang passendes Material sammeln und dieses

anschliefSend zu einer ganz besonderen Deko verarbeiten.

SO WIRD'S GEMACHT

1. Die Zweige mit einer Rosen-
schere auf die gleiche Lange
von ca. 25 bis 30 cm kiirzen,
je nachdem wie grof$ der Stern
am Ende werden soll.

2. Flr einen Stern aus jeweils
drei Zweigen, zwei Dreiecke
legen und die Enden mit dem
Juteband umwickeln und
verknoten.

3. Die beiden Dreiecke so tiber-
einanderlegen, dass ein Stern
entsteht und die Stellen, dann
denen sich die Dreiecke bertih-
ren, ebenfalls mit dem Juteband
umwickeln und verknoten.

TIPP
6 diinne, moglichst gerade Zweige Die Sterne sind eine tolle Deko im weihnachich-
Juteband (z.B. von Rayher) winterlichen Garten, wenn man sie in verschiede-
Rosenschere nen GrolBen an den Gartenzaun oder in einen Baum

héngt. AuBerdem lassen sie sich super mit einer
Lichterkette umwickeln, so dass sie dann auch in
der Dunkelheit strahlen.

8 ADVENTSDEKO
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LEBKUCHEN-NAKED-TORTE

FUR EINE TORTE
15-18 CM

200 g Butter
150 g Zucker

4 Eier (GroBe L Raumtemperatur)

3 EL Vanillezucker (s. S. 48)
1 Prise Salz

250 g Mehl

2 TL Backpulver

100 g gemahlene Mandeln
3 TL Lebkuchengewiirz
150 ml Milch

100 g weiBe Schokolade
300 g Schlagsahne

2 EL Zucker

1 Packchen Sahnesteif
175 g Mascarpone

1 Msp. Zimt

Puderzucker
Lebkuchenménnchen (s. S. 102)
Rosmarin

Goldene Sterne

Zwei Springformen 15-18 cm

TIPP

Diese Torte funktioniert nicht
nur mit weilBBer Schokolade,
sondern auch mit Zartbitter-
schokolade. Das Lebkuchen-
gewlirz l3sst sich auch durch
Zimt oder Spekulatiusgewlirz
ersetzen.

12 REZEPT

ZUBEREITUNG

1.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Beide Springformen
mit Backpapier auslegen und an den Seitenrdndern buttern. (Wenn
man nur eine Springform hat, kann man die Béden nacheinander
backen.)

. Die weiche Butter mit dem Zucker und Vanillezucker schaumig

rihren. Nach und nach die Eier zugeben und kurz aufschlagen.
Mehl mit Backpulver, Mandeln und Lebkuchengewtirz mischen
und zum Teig hinzufiigen. Zusammen mit der Milch glatt riihren.

. Den Teig gleichmafSig auf die beiden vorbereiteten Springformen

verteilen und auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen fiir
ca. 30 Minuten backen. Mit einem Stébchen in der Mitte der Boden
testen, ob diese gut durchgebacken sind. Wenn kein Teig mehr am
Holzstdben hdngen bleibt, sind die Kuchen fertig,

. Die Kuchen aus dem Backofen holen und fiir 10 Minuten auf einem

Kuchengitter in der Form ruhen lassen. Dann mit einem scharfen
Messer am Rand entlang schneiden, die Springformen 6ffnen und
Kuchen auf ein Gitter stiirzen. Vollstandig abkiihlen lassen.

. Fiir die Tortencreme die weifSe Schokolade grob hacken und

langsam tiber dem Wasserbad schmelzen. Da Schokolade bereits
bei 60 Grad schmilzt, darf das Wasser nicht zu heif$ werden, da

die Schokolade sonst gerinnen kann. Die fliissige Schokolade mit
Zimt wiirzen und abkiihlen lassen. Die Sahne mit Zucker und
einem Packchen Sahnesteif steif schlagen. Die weifSe Schokolade
mit Mascarpone und Zimt glatt riihren. Dann die Sahne vorsichtig
unterheben.

. Beide Tortenbdden begradigen und jeweils in der Mitte horizontal

durchschneiden, um vier Tortenboden zu erhalten.

. Den ersten Tortenboden auf eine Platte legen und 1 bis 2 EL der

Schokoladencreme darauf verteilen. Darauf den nachsten Torten-
boden legen und ebenfalls gleichmafSig mit Schokoladencreme
bestreichen. So weitermachen, bis alle Tortenboden verarbeitet
sind. Den oberen Boden ebenfalls bestreichen. Den Rand des Naked
Cakes mit Hilfe eines Messers mit ganz wenig Schokoladencreme
bestreichen, so dass die Tortenbdden sichtbar bleiben.

. Mit Lebkuchenméannchen, Rosmarin und etwas Puderzucker

dekorieren.




