Zimtzauber

Weihnachtstorte mit Zebraboden und Apfelfullung

Man kann in der Weihnachts-
zeit gar nicht genug Torten-
rezepte haben. Denn es gibt es so
viele Anldsse, gemiitlich zum Kaf-
fee zusammenzusitzen. Und bei
einer Torte wie dieser mit lecke-
rem Zimtboden, fruchtiger Apfel-
flllung und himmlischer Mascar-
ponecreme freue ich mich jetzt
schon auf die (Vor-)Weihnachts-
zeit.

Mir personlich ist es wichtig,
dass eine Torte gut vorzubereiten
ist und aus einfachen Zutaten be-
steht, die man fast immer vorrétig
hat. Diese Torte kommt ganz ohne
Gelatine aus und ist schneller zu-
bereitet, als sie aussieht.

Der Zebraboden ist zwar kein
Muss - aber er ist naturlich ein be-
sonderer Hingucker. Wem das
aber zu viel Aufwand ist, der
mischt das Zimt- und Kakaopulver
einfach unter den kompletten
Teig.

ZUTATEN FUR EINE 26 CM
SPRINGFORM:

M Fiir den Teig:
300 g Mehl
1 Packchen Backpulver
180 g Zucker
4 Eier
250 mi Ol
120 ml Milch

1TL Zimt
1/2 TL Kakaopulver
zum Backen

W Fiir die Apfelfiillung:
600 g Apfel
200 ml Apfelsaft
Saft einer 1/2 Zitrone
2 EL Zucker
1Packchen VanillesoBe
zum Kochen

M Fiir die Creme:

250 g Mascarpone
200 g Magerquark
60 g Zucker

100 ml Milch

150 g Sahne

1Packchen

«VanillesoBe ohne Kochen»

B Zum Verzieren:
Schokodekor
Rosmarinzweige

B Zubehor:
2 Spritzbeutel
Tortenring

N Zubereitung:

1. Die Springform mit Backpapier
auslegenund denBackofenauf180
Grad Ober-Unterhitze vorheizen.
2. Aus Mehl, Backpulver, Zucker,
Eiern und Ol den All-in-Teig zube-
reiten.

3. Den Teig halbieren, unter eine
Halfte Zimt und Kakaopulver riih-
ren. Beide Teigsorten in je einen
Spritzbeutel flllen.

4. Fur den Zebra-Look einen
Klecks hellen Teig in die Spring-
formmitte geben, darauf Zimtteig
geben, darauf wieder hellen Teig
geben. So weiter verfahren, bis
der Teig aufgebraucht ist.

5. Die Springform in den vorge-
heizten Ofen schieben und ca. 35
min backen.

6. Komplett auskiihlen lassen und
in der Zwischenzeit die Apfelfll-
lung zubereiten.

7. Daflir die Apfel schalen, entker-

nen und in Stlicke schneiden.

8. Das VanillesoBenpulver mit 5 EL
Apfelsaft glatt riihren.

9. Die Apfelstiicke mit Zucker, Zit-
ronensaft und Apfelsaft in einen
Topf geben und aufkochen.

10. Ca. 5 min kdcheln lassen, dann
die  Saft-VanillesoBe-Mischung
unterriihren und alles eine weitere
Minute unter Rihren aufkochen
lassen.

11. Um den ausgekiihiten Zebra-
boden einen Tortenring stellen,
das heiBe Apfelkompott einflllen
und in den Kuhlschrank stellen.
Komplett auskihlen lassen.

12. Firdie Creme den Mascarpone

Schokodekor und
Rosmarinzweige
geben der Weih-
nachtstorte mit
gestreiftem Boden
und fruchtig-cre-
miger Fiillung den
letzten Schiliff.
Foto: Mareike Pucka

mit Zucker, Magerquark und Milch
glatt rihren.

13.Sahneineine Ruhrschissel ge-
ben, VanillesoBenpulver einriihren
und 2 min aufschlagen. Zur Mas-
carponecreme geben und unter-
rihren.

14. Die Creme auf die Apfelfiillung
geben und glatt streichen.

15. Das Ganze am besten Uber
Nacht im Kihlschrank durchkiih-
len lassen, dann mit Schokodekor
und Rosmarinzweigen dekorieren
und servieren.

M Mehr Rezepte unter https://
www.biskuitwerkstatt.de/

Ein Extra-Hauch von Weihnachten

Gluhwein mit Tonkabohne

N ichts warmt so schon von in-
nen wie ein leckerer Glihwein.
Im Dezember kann man ihn daher
auf jedem Weihnachtsmarkt kau-
fen - und zu riechen ist er schon
von weitem! Selbst gemacht
schmeckt er oft noch mal so gut.

Entscheidend ist, was drin-
steckt. Zimt, Nelken, Sternanis
und Orangensaft sind die Grund-
zutaten bei fast jedem Gliihwein-
Rezept.

Dieses enthalt aber dartiber hi-
naus eine besondere Zutat: die
Tonkabohne. |hr herber, stiBlicher

Geschmack erinnert an Vanille,
Mandeln und Karamell und gibt
dem Glihwein eine ganz beson-
dere Note.

Die wichtigste Zutat ist und
bleibt allerdings ein guter Wein.
Daher gilt: Je besser der verwen-
dete Wein, desto besser am Ende
auch der Glihwein.

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

750 ml Rotwein (trocken)
1/2 Tonkabohne
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Wir wiinschen unseren Kunden,
Freunden und Bekannten
fréhliche Weihnachten und

ein gutes neues Jahr.

de - www.lopian-holzbau.de
Isernhagen - Tel. (05139) 8 80 37

30938 BURGWEDEL
Jagerweg 22

Tel. + Fax 05139/690 67 10

Ihr Fachmann fiir Farbe und Gestaltung

30161 HANNOVER
Kleine Pfahlstr. 5
Tel. 0511/34 42 20

8 Gewdurznelken

3 Stangen Zimt

3 Sternanis
10range

6 EL Akazienhonig

M Zubereitung
1. Den Wein in einen Topf fllen.

Die Tonkabohne fein reiben, mit
den anderen Gewdlrzen zum
Wein geben und bei kleiner Tem-
peratur erhitzen (nicht kochen!).
2. Die Orange auspressen und
mit dem Honig in den Wein riih-
ren.

3. Den Glihwein etwa 20 Minu-

ten auf niedrigster Stufe ziehen
lassen.

AnschlieBend durch ein fei-
nes Sieb gieBen und direkt ser-
vieren.

B MehrRezepte unter https://loef-
felgenuss.de/

IIm selbst ge-
machten Glithwein
diirfen Orange und
weihnachtliche
Gewiirze nicht
fehlen - die Tonka-
bohne gibt dem
Getrank noch mal
eine ganz beson-
dere Note.

Foto: Julia Uehren
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Wirwitnschen allen nureren

Kunden, Frennden und Bekannten

ein frﬂ/u:r Wei/tmcﬁhfwf
und ein &&mm/w wnd
Jahr 2025!
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Bedachungen
GmbH

Laue Bedachungen GmbH

30938 Burgwedel-Engensen
Telefon (0 51 39) 99 13-0
www.laue-bedachungen.de

Zimmerei und Denkmalpflege

DER HOLZIRICHEL...

Zimmermeister, Restaurator im Zimmerer-Handwerk M. Springer

Wir wiingchern allen Kunden,
Freunden und Belannten
etn schones Weitmachtsfest
und ein qutes neues Jahr.

30938 Burgwedel / Wettmar - www.derholzmichel.de
Tel. 0151 52367641
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Ihr kompetenter Partner fiir:
» Moderne Bader/Bé&der fur Senioren

« Altbausanierung

» Heizungsanlagen Modernisierung

- * Warmepumpen

. Burgwedel 05139 - 89 68 67
- Bruchstrafle 10 - 30938 Burgwedel - Fax 05139 - 89 68 87
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fahrrad service MESIC
(X

Fahrrader « E-Bikes + Zubehsr (<7,
Wir winschen allen ein schénes Weihnachtsfest ’Y‘)\‘Lj)
und alles Gute fir das newe Jabr!
Hannover / Altwarmbichen
Krendelstrale 24

®© 0511/6101350
@ www.fahrradservice-mesic.de
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Elektroinstallation | Datennetztechnik | Antennentechnik | Kundendienst

Wir wiinschen all unseren
Kunden eine besinnliche
Weihnachtszeit, Gesundheit
und Erfolg im Jahr 2025.

MK Elektrotechnik GmbH

GroBhorst 22
30916 Isernhagen
Tel.: 05136/9048811
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&% Fahrradverkauf

X Fahrradreparaturen

‘Q Fahrradwartung
E» E-Bike Service

info@mk-elektrotechnik.net
www.mk-elektrotechnik.net

Wir wiinschen gem/zsame Weihnachten

* %8‘47} und einen gufen Rutsch! * %)K}%}

Wir machen Betriebsferien vom 22. 12. 24 — 03. 01. 2025

Heger-Elektro

GmbH & Co. KG

Telefon: 05136 976843
www.heger-elektro.de
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the [KINEE2=SUID FENISTER fachhéndier
Jeh bedanke mich bei
Zusammenarbedt

und, wiinsche allen

frohe (Yeiknackten

Tuchmacherweg 10 - 31303 Burgdorf
E-Mail: info@hahnbauelemente.de
Fon: 05136 /97 63 24 - Fax: 97 63 25
www.hahnbauelemente.de

m Fenster

B HaustUren

B ZimmertUren

m Rollladen

® Markisen

B Sonnenschutz
B Insektenschutz
B Terrassendacher

AT’
Sascha Hahn
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Wir wiinschen allen Kunden, Freunden
und Bekannten ein besinnliches Weihnachtsfest
" und ein gesundes und erfolgreiches Jahr 2025!

y B B S

Christian Rolinski und Team

Eichenweg 2A
30938 Burgwedel-Engensen

Tel..  05139-896017

Fax: 05139-957344

Mobil: 0163-3121266 D
info@rolinski-engensen.de “eizung ) -
www.rolinski-engensen.de san“ﬁr
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