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Ausgabe 7. Dezember 2018

Weihnachtliche Musik, 
Stollen und Glühwein 
und viele andere weih-

nachtliche Leckereien – auf dies 
und noch vieles mehr können 
sich die Besucher des A4-Cen-
ters Meerane an den Advents-
sonntagen am 9. und 23. De-
zember 2018 freuen. An diesen 
Nachmittagen sind alle kleinen 
und großen Besucher aus Nah 
und Fern herzlich zum Winter-
markt im A4-Center eingeladen!

Um 13:00 Uhr startet auch ein 
buntes Weihnachtsfest-Pro-

gramm auf dem Gelände am 
OBI-Baumarkt Meerane. Wie im-
mer ist für jeden etwas dabei, ob 
groß oder klein, jung oder in etwas 
reiferem Alter. Kommen Sie vorbei 
und lassen sich überraschen.

Gleichzeitig können noch die 
ersten oder letzten Weihnachts-
geschenke erworben werden, 
denn anlässlich des Winter-
marktes öffnen die Geschäfte im  
A4-Center von 13:00 bis 18:00 Uhr 
und laden zum Einkaufsbummel 
ein. 

Einen Vorgeschmack auf Silves-
ter können alle Besucher am  
9. Dezember ab ca. 17:00 Uhr 
auf dem Platz vor dem OBI-Bau-
markt erleben: Die Firma Nico 
führt das neueste Silvesterfeu-
erwerk vor, welches dann ab 
28. Dezember in Ihrem OBI-Bau-
markt erworben werden kann.
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Coupon nur gültig am 

Sonntag, 9.12.2018      in Ihrem OBI Meerane

Coupon nur gültig am 

Sonntag, 9.12.2018      in Ihrem OBI Meerane
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LMS XL

Schokosterne mit Marzipan
ergibt ca. 70 Stück

Zutaten
75 g  Schokolade, Vollmilch
75 g Schokolade, Zartbitter
150 g Butter, kalt
200 g Mehl
150 g  Marzipanrohmasse
1 TL  Kakaopulver
Zum Verzieren:
150 g  Kuvertüre, Zartbitter
etwas weiße Kuvertüre

Zubereitung:
Arbeitszeit: ca. 1 Std.
Koch-/Backzeit: ca. 12 Min.  
Die Schokolade fein reiben. 
Marzipan in gleiche Stücke zer-
kleinern. Alle Zutaten vermen-
gen und zu einem glatten Teig 

verarbeiten. In Frischhaltefolie 
wickeln und für 30 Minuten kühl 
stellen. Den Backofen auf 175 
Grad vorheizen. Ein Backblech 
vorbereiten.
Den Teig auf wenig Mehl mes-
serrückendick ausrollen, Sterne 
ausstechen und aufs Backblech 
setzen. 12 Minuten backen. Aus 
dem Ofen nehmen, abkühlen 
lassen.
Dann die Zartbitter-Kuvertüre und 
die weiße Kuvertüre getrennt im 
Wasserbad schmelzen. Die Ster-
ne mit der Zartbitter-Kuvertüre 
überziehen. Mit feinen Strichen 
oder Tupfen der weißen Kuvertüre 
verzieren.

Weihnachts-Glühwein

Quelle: Chefkoch.de

Zubereitung
Arbeitszeit: ca. 10 Min. 
Wasser und Dörrpflaumen kurz 
aufkochen, die Teebeutel hin-
eingeben und 5 Minuten zie-
hen lassen. Teebeutel entfernen 
und alle Flüssigkeit mixen. Die 
Zimtstangen und Nelken (in ein 
Teeei) dazu geben. Die restlichen 
Zutaten ebenfalls dazu geben. 
Nicht mehr aufkochen, sondern 
nur mehr auf kleiner Hitze wärmen 
(warm halten).

Zubereitung
Butter, Puderzucker, Vanillezucker 
und 1 Prise Salz mit den Quirlen 
des Handrührers (oder in der Kü-
chenmaschine am besten mit dem 
Flachrührer) mindestens 8 Minu-
ten cremig-weiß rühren. Eier nach-
einander unterrühren. Zitrone 
waschen, abtrocknen, die Schale 
fein abreiben. Mehl, Backpulver, 
Haselnüsse, Zitronenschale, Zimt 
und Nelke mischen und zügig 
unter die Butter-Zucker-Masse 
kneten. Teig flach drücken, in Klar-
sichtfolie wickeln und mindestens 
1 Stunde (am besten über Nacht) 
kalt stellen.
Johannisbeergelee, Himbeerkon-
fitüre und Rum in eine Schüssel 
geben und mit dem Schneebesen 
glatt rühren. 3/4 des Teigs in eine 
gefettete Tarte-Form mit heraus-
nehmbarem Boden (26 cm Ø) drü-

Zutaten (für 14 Stücke)

200 g Butter, (weich)
200 g Puderzucker
4 Tl Vanillezucker
Salz
2 Eier , (Kl. M)
1 Bio-Zitrone
320 g Mehl
2 Tl Backpulver
400 g gemahlene Haselnüsse
1 Tl Zimtpulver
1 Tl Nelkenpulver
150 g rotes Johannisbeergelee
200 g Himbeerkonfitüre
3 El Rum
15 g gehobelte Mandeln
Außerdem
Puderzucker zum Bestäuben

Linzer Torte

www.essen-und-trinken.de

Oh es riecht gut ...

cken. Gelee-Konfitüre-Mischung 
auf den Teig geben, gleichmäßig 
verstreichen, dabei rundum 
einen Rand von 1 cm frei lassen.
Restlichen Teig auf der leicht be-
mehlten Arbeitsfläche 5 mm dick 
ausrollen, mit dem gezackten 
Teigrad in 1,5 cm breite Streifen 
schneiden und gitterförmig mit-
hilfe einer Palette auf die Füllung 
legen. Überschüssigen Teig ab-
schneiden und zu einer langen, 
dünnen Rolle formen. Rolle um 
den inneren Rand der Tarte-Form 
legen und flach andrücken. Rand 
mit Wasser bestreichen und die 
Mandeln gleichmäßig darüber-
streuen.
Torte im vorgeheizten Backofen 
bei 180 Grad (Gas 2–3, Umluft 
160 Grad) 45–50 Minuten ba-
cken. Auf einem Gitter vollstän-
dig auskühlen lassen, aus der 
Form lösen und auf eine Platte 
geben. Vor dem Servieren mit 
Puderzucker bestäuben.

Zutaten
1 Liter Wein, rot, fruchtig
3/4 Liter Wasser
200 g Pflaumen (Dörrpflaumen)
1/4 Liter  Rum
2 Zitronen, davon den Saft
250 g  Zucker
2 Stangen Zimt
2 Beutel  Tee, schwarzen
5 Gewürznelken
1/2 Liter  Orangensaft, 
frisch gepresster

http://www.essen-und-trinken.de
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