iventliches Brauchtum

den jlingsten, aber

kanntesten Brauchen gehort der
fventskranz. Der Kranz ist ein
xgessymbol. Das Immergrtin der
nne erinnert an das Leben. Die
ir Kerzen weisen auf die vier
lventssonntage hin.

irr Adventsstern erinnert an 4.
)se 24,17: ,Es wird ein Stern

s Jakob aufgehen", aber auch
den Stern, der nach Matthdus 2
n Weisen den Weg zur Krippe

igt.

' Brauch, im Advent Zweige
fzustecken, nimmt Jesaja 11,1
f: ,Es wird ein Reis aufgehen
n dem Stamm Isais und ein
leig mcm seiner <<c_\Nm_ Frucht
ngen."

yzenlicht, nicht nur am
ventskranz, weist auf Jesaja
,1.2 hin: ,Mache dich auf,
rrde licht, denn dein Licht
mmt und die Herrlichkeit des
'rrn geht auf Uber dir.™ Jesus
nmt dieses Wort auf: ,Ich bin
s Licht der Welt" (Johannes
12).

- Weihnacl

bl 150 g Zucker,1 Eigelb,1 Prise Salz; 2 Packchen

| Kipferl & Loffel vz&mﬁﬂnxmﬂ 5 _um.&nn: en Vanil-

Texi/ustration: Christian Badel

Vanilie

Adventskrang,
Kerzen und der
Tannenbaum
—das alles
gehort natiir-
lich zur Weih-
nachtszeit
dazu. Aber filr die richtige Stimmung sorgen
ganz entscheidend auch die vielen weih-
nachtlichen Geriiche und Dilfte. Als Kénigin
der Gewtirze wird die echte Vanille bezeich-
net. Urspringlich stammt das Orchideenge-
wachs aus dem mexikanischen Regenwald.
Sie ist auch heute noch eines der teuersten

Es duftet
nach Weihnachten

Gewllrze der Welt. Meistens verwendet man
in der Kliche deshalb Vanillinzucker. Das ist
ein Gemisch aus dem kiinstlich hergestell-

Jonathan backt Pl 1atzchen.
Mit welcher Form hat et das
Platzchen ausgestochen, das er

i Em:&m? :

ten Aromastoff Vanillin und Zucker. in der Hand halt?

(0 wiied bunsopy)
? ﬁ

ZuWeihn mn:,ﬁmj qummj sieoft mmwmnrmz
urid genauso gerne natiirlich mEnr gegessen.
Die leckeren Vanillekipferl selbst zu backen
ist ein Kinderspiel. Du brauchst: 550 g Em:_.

Vanillezucker, 400 g Butter, 200 g gemahlene
Haselniisse, einen Teller mit Puderzucker und
4 Pickchen Vanillezucker, Zum Bestauben der.

lezucker.

So wird’s gemacht:
Mehl, Zucker, Prise Salz, mcﬁmﬂ m_m:m@mﬁmj Zcmmm u m_jmg m_mﬂmd Teig <m13m€3.
Das Ganze 1Stunde kiihl stellen. AnschliefRend wird der Teig zu einer langen Rolle
gerollt und mit einem _Smmmmj: kurze Stiicke mmmnrjﬁmj Diese Stiicke Emﬂ&ms 2u

- Kleinen Kugen gerollt und dann mit den Handen zu den kleinen, sich an den mjam:

verjingenden Hornchen mm?ﬁ# Je nach GroRe werden sie im vorgeheizten mwnwoﬁmj..”,
bei ca.175°C ca. 10 - 15 Minuten goldgelh mmwmnWms Die Kipferin nach dem Backen noch
warmin %.:, Za%ﬁzm aus mﬁmcwuc%m« 85 <m§:mmanw3 mi m_s em .ﬁm:mﬂ <o§ny:m







