
HERZHAFTE TANNENBAUM-PIZZA 
4 Portionen

•	250 g TK-Spinat
•	1 Knoblauchzehe
•	3 EL Frischkäse
•	50 g Cheddar
•	150 g geriebener Gratinkäse
•	1 frischer Pizzateig (Kühlregal)

•	10 Cherrytomaten

ZUTATEN

WEIHNACHTLICHE
REZEPTE

VORBEREITUNGSSZEIT
10 Minuten

GESAMTZEIT
30 Minuten

GEWÜRZE:
•	 Salz

•	 Pfeffer•	 Muskatnuss



zubereitung
1.	 Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Spinat in einem  
	 Topf vorsichtig erhitzen. Knoblauch schälen, fein hacken und in den Spinat  
	 geben. Den Spinat mit Salz und Pfeffer würzen und mit dem Frischkäse und  
	 dem Cheddar in einer Schüssel vermischen.

2.	 Den Pizzateig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und in  
	 eine Tannenbaumform schneiden. Die Spinatmischung auf dem Pizzateig  
	 verteilen, mit dem geriebenen Gratinkäse bestreuen und auf mittlerer Schiene  
	 20–25 Minuten ausbacken.

3.	 Cherrytomaten waschen und halbieren. Die fertige Tannenbaum-Pizza mit  
	 den Cherrytomaten belegen.



APFELMUFFINS MIT SPEKULATIUSGEWÜRZ 
12 Stück

WEIHNACHTS- 
BÄCKEREI

VORBEREITUNGSSZEIT
10 Minuten

GESAMTZEIT
35 Minuten

•	175 ml Milch
•	50 ml neutrales Öl

ZUTATEN

•	1 Apfel
•	1 Ei
•	300 g Weizenmehl
•	75 g Zucker
•	2 TL Backpulver
•	1 Pck. Vanillezucker
•	1 Becher Schmand

GEWÜRZE:
•	 Salz

•	 Spekulatius- 	 gewürz



zubereitung
1.	 Den Apfel schälen, entkernen und in kleine Stücke schneiden. Anschließend in eine Schale geben  

	 und mit Spekulatiusgewürz bestäuben. Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze aufheizen.  

	 12 Muffinförmchen oder ein Muffinblech auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

2.	 Das Ei trennen und das Eiweiß steif schlagen. In einer großen Schüssel die trockenen Zutaten  

	 mit einer Prise Salz vermengen und anschließend das Eigelb unterrühren. Nun Apfelstücke,  

	 Schmand, Milch und Öl zur Mehlmischung geben und mit einem Handmixer verrühren. Das  

	 steife Eiweiß vorsichtig unterheben.

3.	 Den Teig auf die Muffinformen verteilen und im Backofen für 25 Minuten auf mittlerer Schiene  

	 fertig backen.

 TIPP: MIT EINEM ZAHNSTOCHER KONTROLLIEREN, OB DIE MUFFINS GAR SIND.
DIE MUFFINS SIND FERTIG, WENN KEIN ROHER TEIG MEHR AM ZAHNSTOCHER KLEBEN BLEIBT. 



ZIMTSCHNECKEN 
8 Portionen

•	75 g Butter (sehr weich)

•	5 EL Zucker
•	1 Blätterteig (aus dem Kühlregal)

•	1 Ei

ZUTATEN

WEIHNACHTS- 
BÄCKEREI

VORBEREITUNGSSZEIT
5 Minuten

GESAMTZEIT
20 Minuten

GEWÜRZE:
•	 Zimt



zubereitung
1.	 Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Butter in  
	 eine kleine Schale geben. Den Zucker mit 1 TL Zimt vermengen.

2.	 Den Blätterteig ausrollen und mit der Butter bestreichen. 1 EL der  
	 Zimtmischung beiseitestellen und den Rest auf dem Blätterteig verteilen.

3.	 Blätterteig nun aufrollen und in 3–4 cm dicke Scheiben schneiden. Die  
	 Scheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und den  
	 restlichen Zimtzucker auf den Zimtschnecken verteilen.

4.	 Die Zimtschnecken für ca. 10–12 Minuten im Backofen auf mittlerer  
	 Schiene ausbacken.



WINTER-HOT-DOG 
4 Portionen

•	4 Hot Dog Würstchen
•	4 Hot Dog Brötchen
•	1 kleines Glas Apfelrotkohl
•	4 EL Röstzwiebeln

ZUTATEN

WEIHNACHTLICHE
REZEPTE

VORBEREITUNGSSZEIT
5 Minuten

GESAMTZEIT
10 Minuten

OPTIONAL: SAUCEN NACH WAHL, Z.B. DÄNISCHE REMOULADE, KETCHUP, SENF, O.Ä.

GEWÜRZE:



zubereitung
1.	 Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Würstchen  
	 in einem Topf mit reichlich Wasser heiß werden lassen. Die Hotdog-Brötchen  
	 für eine Minute im Backofen aufwärmen.

2.	 Nun die Brötchen aufschneiden, mit je einem Würstchen füllen, den  
	 Rotkohl darauf verteilen und anschließend mit Röstzwiebeln belegen und  
	 optional mit Saucen toppen.



BRATÄPFEL 
4 Portionen

•	5 Äpfel
•	75 g Butter
•	70 g Zucker
•	50 g gemahlene Mandeln
•	50 g Rosinen
•	250 ml Vanillesauce

ZUTATEN

WEIHNACHTS- 
BÄCKEREI

VORBEREITUNGSSZEIT
10 Minuten

GESAMTZEIT
50 Minuten

GEWÜRZE:
•	 Zimt



zubereitung
1.	 Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Äpfel schälen und das  
	 Kerngehäuse mit Hilfe eines Kernausstechers oder eines scharfen Messers entfernen.  
	 Vier der Äpfel in eine Auflaufform geben. Den fünften Apfel in kleine Stücke schneiden.

2.	 Die Butter in einer Pfanne zerlassen. In einer Schüssel Zucker, gemahlene Mandeln  
	 und eine Prise Zimt vermischen. Die Äpfel erst in der Butter und anschließend in der  
	 Zucker-Nuss-Mischung wälzen.

3.	 Die übriggebliebene Butter mit der Zucker-Nuss-Mischung, den Rosinen und den  
	 Apfelstücken vermengen und in die Löcher der Äpfel geben.

4.	 Die Äpfel für 50 Minuten im Backofen auf mittlerer Schiene fertig backen. Mit  
	 Vanillesauce servieren.
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