WEIHNACHTSPLÄTZCHEN





En Allemagne, les fêtes se préparent dès les premiers jours de l’Avent. On prépare des petits gâteaux qui seront déguster avant et pendant Noël avec la famille et les amis. En voici quelques recettes.
EIN REZEPT AUF DEUTSCH

Für den Teig :




der Teig : la pâte
( eine unbehandelte Zitrone


die Zitrone : le citron (unbehandelt : non traité)
( 300 g Mehl




das Mehl : la farine
( 200 g Butter



die Butter : le beurre

( 100 g brauner Zucker


der Zucker : le sucre

( eine Prise Salz



das Salz : le sel

( ein ei




das Ei (die Eier) : l'œuf
( Füllung : roter Gelee


die Füllung: la garniture

   





der Gelee : gelée de confiture

Die Zitrone heiß abwaschen und die Hälfte der Schale abreiben.

Die Zitronenschale (die Schale : le zeste, la peau) mit den anderen Zutaten mischen.

Etwa eine Stunde kalt (froid) stellen.

Den Teig zu kirschgroßen Kugeln rollen.

Ein Backblech einfetten und die Kugeln auf das Blech legen.

In jede Kugel eine Delle drücken und Gelee in die Dellen legen.

Die Kugeln im vorgeheizten Backhofen bei 175 Grad 10 Minuten backen.

Dann die Kugeln erkalten lassen.

ein bisschen Vokabular dazu :

das Plätzchen : le petit gâteau sec


kalt ( warm : froid ( chaud
der Teig : la pâte




die Butter : le beurre

die Zitrone : le citron 




der Zucker : le sucre

das Mehl : la farine




das Salz : le sel


das Ei (die Eier) : l'œuf



die Füllung: la garniture

der Gelee : gelée de confiture


backen : faire cuire au four

(  (La même recette mais en français)

ENGELSAUGEN (les yeux d’ange) (Kontakt 4ème, page 50, nouvelle édition)

Pour la pâte (pour environ 50-60 pièces): - un citron non traité – 300g de farine – 200g de beurre – 100g de sucre roux – une pincée de sel – un œuf – garniture - de la gelée de groseille.

Lavez le citron et pelez la moitié de la peau ; mélangez ce zeste coupé en très petits morceaux avec les autres ingrédients ; laissez reposer au frais environ une heure ; formez ensuite avec la pâte des boules de la grosseur d’une cerise.

Faites préchauffer le four à 175 degrés.

Beurrez une plaque à pâtisserie (ou une feuille de papier cuisson de la taille de la plaque) et posez les boules dessus ; creusez un puits dans chaque boule et mettez-y de la gelée.

Faites cuire les boules dans le four durant 10 minutes, puis laissez refroidir les boules.

STERNE (étoiles) (Kontakt 4ème, ancienne édition)

Pour la pâte (pour environ 50-60 pièces): 300g de farine – 100g de sucre – 100g d’amandes en poudre – 225g de beurre – 1 pincée de sel – 1 jaune d’œuf – 1 sachet de sucre vanillé.

Mélangez bien la farine, le sucre, les amandes, le beurre, le sel, le jaune d’œuf et le sucre vanillé ; laissez reposer au réfrigérateur durant 3 heures.

Préchauffez le four à 175 degrés.

Roulez la pâte sur une épaisseur de 3mm et découpez des figures, des étoiles comme dans le titre. 

Beurrez la plaque à pâtisserie ou le papier cuisson. Posez vos figures sur la plaque et faites dorer au four durant 10 minutes.

STERNE (étoiles de Noël)

ingrédients (pour 60 pièces environ): 500g de noisette en poudre ; 500g de sucre en poudre ; 30g de cannelle ; 4 blancs d’œuf ; un citron

Pour le glaçage : 250g de sucre glace ; 2 cuillérées de jus de citron

Battez les blancs en neige très ferme. Ajoutez peu à peu le sucre en continuant à battre pendant quelques minutes. Incorporez les noisettes, la cannelle et le jus du citron. Formez une boule de pâte. Etendez cette pâte au rouleau sur environ 1cm d’épaisseur. Découpez des étoiles (avec un modèle que vous aurez préparé à l’avance ou avec un emporte-pièce de la forme d’une étoile). Disposez sur une plaque beurrée ou sur un papier cuisson de la taille de la plaque. Faites cuire à four préchauffé (th.8 – 240°) pendant 5 minutes.

Glaçage : Mélangez 250g de sucre glace avec 2 cuillérées à soupe de jus de citron et enduisez les étoiles encore chaudes. Laissez refroidir.

KIRSCHBRÖTCHEN (petits pains aux cerises)

Ingrédients (pour environ 50 pièces) : 150g de cerises confites – 125g de beurre mou – 2 œufs – 100g de sucre – 2 cuillérées à café de zeste d’un citron non traité – 2 cuillérées à café de jus de citron – 1 pincée de sel – 200g de farine 
Coupez en très petits morceaux les cerises, réservez-les dans un récipient ; coupez aussi le beurre en petits morceaux et mettez-les morceaux dans un plat.

Séparez les blancs des jaunes d’œuf. 

Mixez les jaunes d’œuf avec le sucre, le zeste de citron en morceaux et le jus de citron avec le beurre en lamelles.

Montez les blancs en neige.

Mélangez les petits morceaux de cerises confites à la pâte au beurre. Posez dessus les blancs en neige. Mélangez le tout avec une cuillère en bois.

Préchauffez le four à 180 degrés. Beurrez le plaque de cuisson ou le papier cuisson (de la taille de la plaque.

Posez sur la plaque des petits tas de pâte assez espacés les uns des autres. Faites dorer les sablés durant 15 minutes en plaçant la plaque à mi-four, puis posez-les sur une grille en les décollant avec une lame de couteau. Laissez bien refroidir.

ORANGENHERZEN (cœurs d’orange)

Ingrédients (pour environ 60 pièces) : 125g de beurre mou – 100g de chocolat amer – 125g de sucre – 1 pincée de sel – 1 œuf – le zeste d’une orange non traitée – 200g de farine - 1 cuillérée à café de levure en poudre – 100g de sucre en poudre - 3 cuillérées à soupe de jus d’orange – vermicelles multicolores pour décorer –

Coupez le beurre en petits morceaux ; râpez le chocolat ; mélangez le beurre avec le sucre, le sel, l’œuf et le zeste d’orange.

Versez le farine et la levure en poudre sur la préparation beurre-sucre, puis le chocolat. Mélangez rapidement pour former une pâte. Façonnez une boule, mettez-la dans une feuille d’aluminium et laissez- la reposer durant 2 heures au réfrigérateur.

Préchauffez le four à 200 degrés ; beurrez la plaque de cuisson ou une feuille de papier cuisson (de la taille de la plaque).

Coupez le pâte en deux ; étalez chaque portion sur une épaisseur de 5 mm sur une planche farinée. Avec un verre de 4cm de diamètre environ, découpez des sablés, selon votre envie ou avec un emporte-pièce de la forme de coeurs et posez-les sur la plaque en les espaçant assez.

Faites-les dorer durant 10-12 minutes à mi-four. Décollez les sablés  avec la lame d’un couteau et posez-les sur une grille pour qu’ils refroidissent.

Versez le sucre en poudre dans un plat creux, mélangez avec le jus d’orange. Recouvrez chaque sablé de ce glaçage, parsemez de vermicelles de couleur et laissez bien sécher ce glaçage.

SCHOKOSTANGEN (bâtons de chocolat)

Ingrédients (pour environ 90 pièces) : 200g de farine – un demi paquet de levure en poudre – 50g de sucre – 75g de beurre – 1 œuf – 100g de chocolat de couverture / nappage 

Mélangez la farine et la levure ; versez le sucre sur la farine ; coupez le beurre en petits morceaux et mettez-le dans la farine ; cassez les œufs et ajoutez-les au mélange : mélangez tous les ingrédients avec une cuillère en bois, puis finissez de façonner la pâte avec les doigts. Laissez reposer durant 1 heure.

Préchauffez le four à 200 degrés. Beurrez la plaque ou un papier cuisson de la taille de la plaque.

Avec les mains farinées, façonnez des bâtonnets de la largeur d’un crayon et de 5 cm de long.

Posez-les sur la plaque et faites-les dorer à mi-four durant 15 minutes. Faites-les refroidir sur une grille.

Faites fondre le chocolat de couverture à température très basse ou au bain-marie dans une casserole.

Trempez les bâtonnets dans le chocolat aux deux extrémités et posez ensuite sur du papier cuisson, afin que le chocolat sèche.

FEINE SCHOKOLADENTALER (die Taler sont des anciennes pièces de monnaie)

Ingrédients (pour environ 50 pièces) : 150g de chocolat en poudre – 150g d’amandes en poudre – 150g de sucre – 1 pincée de sel – 1 cuillérée à soupe de farine – 3 œufs – 100g de sucre en poudre

Mettez dans un plat le chocolat en poudre, les amandes, le sucre, le sel et la farine, mélangez ; cassez les œufs et avec une cuillère en bois glissez-les sous le mélange chocolaté, formez ensuite une boule. Enveloppez cette boule de pâte dans un film « fraîcheur » et laissez reposer 1 heure au frais.

Préchauffez le four à 200 degrés. Beurrez la plaque de cuisson ou une feuille de papier cuisson de la taille de la plaque.

Plongez les bouts de vos doigts dans le sucre en poudre, détachez ensuite des morceaux de pâte de la taille de noix et posez-les sur la plaque en petits tas. Faites cuire les sablés à mi-four durant 12-15 minutes.

Décollez les sablés au chocolat avec une lame de couteau et laissez refroidir sur une grille.

Mettez le reste du sucre dans une passoire et saupoudrez-le sur les « Taler ».

BUNTE ZUCKERPLÄTZCHEN (petits sablés au sucre multicolores)

Ingrédients (pour environ 150 pièces) : 500g de farine – 250g de sucre – 3 jaunes d’œuf – 4 cuillérées à soupe de crème – 1 paquet de sucre vanillé – 250g de beurre – 100g de vermicelles colorés.

Mettez la farine sur une planche, creusez au centre un puits et mettez au centre le sucre, 1 jaune d’œuf, 2 cuillérées à soupe de crème et le sucre vanillé.

Parsemez le beurre coupé en lamelles sur le bord de la farine. Mélangez rapidement tous les ingrédients de l’extérieur vers l’intérieur pour obtenir une pâte compacte.

Préchauffez le four à 185 degrés. Beurrez la plaque de cuisson ou une feuille de papier cuisson que vous poserez dessus.

Roulez la pâte sur une surface légèrement farinée sur une épaisseur d’environ 5 mm. Avec un verre ou une autre forme à bord ondulé façonnez des sablés.

Mélangez les jaunes d’œuf restants avec le reste de la crème. Enduisez chaque sablé de ce mélange (au pinceau). Parsemez sur chaque sablé des vermicelles colorés.

Posez vos sablés sur la plaque et enfournez à mi-four. Faites dorer les sablés durant 10-15 minutes.

Décollez les sablés avec une lame de couteau et laissez-les refroidir sur une grille.

Une fois que tous vos sablés sont totalement refroidis, vous pouvez les mettre dans une boîte métallique. Un conseil cependant : glissez entre chaque couche de biscuits une feuille de papier sulfurisé, ainsi les biscuits ne colleront pas les uns aux autres.

BON APPETIT et  JOYEUSES FÊTES !
Guten Appetit und frohe Feste !
[image: image1.png]



Sterne oder andere Figuren

300 g Mehl

100 g Zucker

100 g gemahlene Mandeln

225 g Butter

1 Prise Salz

1 Eigelb

1 Päckchen Vanillezucker

Mehl, Zucker, Mandeln, Butter, Salz, Eigelb und Vanillezucker gut mischen.

Drei Stunden in den Kühlschrank kalt stellen.

Den Teig 3 mm dick ausrollen und kleine Figuren ausstechen.

Ein Backblech mit Butter einfetten.

Die Plätzchen im Backofen bei 175 Grad 10 Minuten backen.
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Ci-dessous, une maison en "pain d'épices"
 dans une pâtisserie allemande
(les allemands en réalisent des plus petites chez eux pour Noël) 
Le pain d'épices n'est pas celui que nous connaissons. Quant aux décorations, elles sont en sucre de toutes les couleurs.
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	Lebkuchenmuffins

von Edith Kudlovic


	Zutaten: 
	60g Butter
120g Zucker
2 Vanillezucker
2 Eier
eine Tasse saure Sahne
250 g Mehl
2 TL. Backpulver
1 Pkg. Lebkuchengewürz 

Staubzucker
Zitrone
Papierförmchen 
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	Zubereitung: 
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	Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren, Eier und Sauerrahm dazu geben, dann Lebkuchengewürz und am Schluss Mehl mit Backpulver unterrühren.


