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Der vierte Advent steht vor
der Tiir, und somit ist das
Fest der Liebe schon zum
Greifen nah. Um lhnen die
Vorbereitungen rund um
Weihnachten zu erleichtern,
prasentieren wir in dieser
Ausgabe noch einmal die
Serie ,,Kochen & Backen im
Advent und an Weihnach-
ten” mit Rezepten von Profi-
kéchen und Prominenten.

Von Evelyn Schneider

Zum Abschluss der kulinari-
schen Serie zaubern die Pro-
fikbche Lea Linster und Kai
Mehler weihnachtliches
Backwerk.

Einkaufsliste Kai Mehler:
200 g Honig, 150 g Mehl
1/2 Teeloffel Zimt
100 g gehackte Haselniis-
se, 100 g gehackte Wal-
niisse, 100 g gehackte
Mandeln
150 g getrocknete Feigen
150 g kandierte Friichte
1Prise Nelkenpulver, Kori-
anderpulver, Ingwerpul-
ver, Muskatbliite
Butter, Oblaten
Puderzucker und
Zimt zum Bestauben

Weihnachten - das ist auch
ein Thema bei Kochkultour,
der Koch- und Patisserie-
schule von Profikoch Kai
Mehler. Ob Weihnachtsme-
nii oder Leckeres fiir Nasch-
katzen: Es gibt viele ver-
schiedene Kochkurse im An-
gebot. Fiir die SZ-Leser hat
der erfolgreiche Kochlehrer
einen Kuchen aus Italien
vorbereitet: Gewiirzkuchen
(Panforte) mit kandierten
Friichten.

,Es ist ein Traditionsku-
chen, der was daher macht,
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Letzter Teil der Serie ,,Kochen & Backen im Advent und an Weihnachten: Die Profikéche Lea Linster und Kai Mehler servieren le

Nussiger Kuchenzauber

aber leicht nachzukochen
ist“, erklart Kai Mehler. ,,Au-
Rerdem gibt es ihn nicht an
jeder Ecke.” Zunichst wer-
den alle Niisse in einer Pfan-
ne leicht angerdstet. Dann
muss die Nussmasse abkiih-
len. Puderzucker und Honig
werden auf 112 Grad ge-
kocht. Anschliefiend werden
in Wiirfel geschnittene ge-
trocknete Feigen und kan-
dierte Frichte, Mehl, Nuss-
masse und Gewlirze unter
die Honigmasse geriihrt.

Auf das Rezept ist Kai
Mehler bei den Vorbereitun-
gen zu einem Toscana Koch-
kurs gestoflen. ,Es gefillt
mir, wenn etwas Besonderes
an einem Rezept ist, zum
Beispiel die Gewiirze. Dann
nehme ich es in meine Kurse
auf®, erklart der Kochprofi.
Als néchstes nimmt er ein
mit Backpapier bestiicktes
Blech zur Hand und legt ei-
nen Tortenring (ohne Bo-
den) darauf. Die Form wird
mit Butter eingefettet und
mit Oblaten ausgelegt. Dann
gibt man die Honig-Nuss-
Masse in den Tortenring und
streicht alles glatt, so dass ei-
ne gleichmiafige, etwa zwei
Zentimeter hohe Fliche ent-
steht. Der Kuchen wird zirka
30 Minuten bei 150 Grad ge-
backen. Dann muss er ab-
kiithlen, ehe man ihn mit Pu-
derzucker und Zimt bestiu-
ben kann.

Wer mochte, kann auch Si-
likonbackformen benutzen.
Dann hat man am Ende
mehrere kleine Kuchen. In
diesem Fall werden die Obla-
ten weggelassen. An Heilig-
abend wird der Koch wohl
mal nichts selbst zubereiten.
»Wir gehen wahrscheinlich
zumeinen Eltern®, erzahlt er
lachelnd.
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Weihnacht-
lich deko-

Lecker zum Kaffee: Kai Mehlers Gewiirzkuchen mit Friichten.

Einkaufsliste Lea Linster:
Schokoladenteig: 5 Eier,
110 g Butter, 100 g Zucker,
135 g Schokolade (70 %
Kakaoanteil),

2 EL Kakaopulver
Nougatcreme: 1/2 | Milch,
3 Eigelb, 75 g Zucker,

1 Packchen Sahne-Pud
dingpulver, 50 g Butter,
80 g Nuss-Nougat,
Nuss-Baiser-Masse:

85 g Haselnusskerne,

3 EiweiB, 75 g Zucker,

40 g Mehl

Einen Nougatbiskuit mit
Cremefiillung, Nuss-Baiser
und Marzipanwald bereitet
Lea Linster, die in ihrem
Restaurant in Frisange (Lu-
xemburg) auch viele Saar-
lénder als Giste begrifit, fir
die SZ-Leser. Fiir sie ist es
»das perfekte Dessert fiir
Weihnachten®.

Lea Linster beginnt mit
der Zubereitung des Schoko-
ladenteigs. Dafiir schligt sie
Butter, 50 Gramm Zucker,
die vier Eigelb und das ganze
Ei schaumig. Als nichstes
wird die Schokolade iiber
dem Wasserbad aufgelGst.
Wenn sie fliissig ist, wird sie
unter die Masse gehoben.
Das Eiweif und der restliche
Zucker werden zu einem Ei-
schnee geschlagen, der zu-
sammen mit dem Kakaopul-
ver vorsichtig unter die
Schokoladen-Ei-Masse ge-
rihrt wird. Auf einem mit
Backpapier belegten Blech

cremigen Masse verriihrt.
Zum Schluss kommt Pud-
dingpulver dazu. Anschlie-
fend wird die Eigelbcreme
in die Milch gegeben. Das
Ganze kurz aufkochen lassen
und Butter und Nuss-Nou-
gat, beides in kleine Stiick-
chen geteilt, daruntermi-
schen. Die Masse muss ab-
kiihlen, dann wird sie noch-
mals kraftig geriihrt, damit
die Creme schon glatt ist.
Es folgt die Nuss-Baiser-
Masse. Dafiir werden Hasel-
niisse im Backofen bei 180

Kai Mehler von der Koch-
und Patisserieschule Koch-
kultour in Saarbriicken.
Foto: Schneider

Grad (Gas Stufe 3) etwa 15
Minuten lange gerostet. Da-
nach wird mit einem Kiu-
chentuch die dunkle Nuss-
haut abgeruppelt und die
Niisse klein gehackt.

Lea Linster schlagt Eiweif
und Zucker zu einem glatten,
steifen Eischnee. Darunter
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