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Leser helfen Lesern

Als 1994 einige Redakteure von Oberpfalz-Medien nach einem Bericht tber einen
Unglucksfall ins Gribeln kamen, was man denn noch tun konnte, entstanden
die ,Lichtblicke”, Der erste Gedanke war: Leser helfen Lesern. Und die Unter-
stltzung und Hilfsbereitschaft war und ist tberwaltigend. Oberpfalz-Medien,
die naturlich selbst zu den grol3en Spendern gehoren, konnten seither vielfach
gute Nachrichten vermelden: Menschen, die helfen wollen, Aktionen planen, bei
runden Geburtstagen zu Spenden statt Geschenken aufrufen oder Kommunion-
und Konfirmationskinder, die statt kleinen Mitgebsel an Mitmenschen denken.
Auch Schulen, welche die Einnahmen aus Muffinsverkdaufen oder Konzerten
stiften, gibt es immer wieder. Mit solch positiven Meldungen zeigt sich der
Zusammenhalt der Region — ganz nach dem Motto von Oberpfalz-Medien: aus
der Region — fir die Region.

Die Hilfsaktion, die nun schon Uber 20 Jahre besteht, hat sich bestens etabliert
—und zwar Uber die Region hinaus. Uber 2,2 Millionen Euro haben die Menschen
der Region flr unverschuldet in Not gerate Mitburger bislang gespendet. Da-
mit konnte in den Landkreisen Neustadt und Tirschenreuth sowie der Stadt
Weiden viel bewirkt werden. Dass dies auch tUberregional anerkannt wird, zeigt
die Unterstltzung von Hilfsprojekten durch die Marianne-Strau3-Stiftung und
die Franz-Beckenbauer-Stiftung sowie der Besuch von Karin Seehofer, Gattin
des bayerischen Ministerprasidenten, zum Jubilaumskonzert von ,,Lichtblicke™
zum 20-jahrigen Bestehen. Dartiber haben wir uns sehr gefreut.

Unser Dank gilt allen Unterstitzern, Spendern und ehrenamtlichen Mitstreitern,
die sich fuir ihre Mitmenschen einsetzen. Veranstalter, Musiker, Puppenspieler,
Bastelgruppen, Hobbykoche und Backer(innen) sind mit Feuereifer dabei, wenn
es um die gute Sache geht. Ganz besonders gilt unser Dank natlrlich den
Botschafterinnen des Hilfswerks und allen Beteiligten an diesem Backbuch.
Bereits das erste Lichtblicke-Backbuch war ein regionaler Bestseller und
trotz Nachdrucks schnell vergriffen. Daher freuen wir uns, dass der Buch- und
Kunstverlag ein neues Werk mit Rezepten flr stl3e Kostlichkeiten herausgibt,
wovon ein Teil des Erloses an die Hilfsorganisation flieBt.

Viola Vogelsang-Reichl, Geschaftsfiihrende Verlegerin von Oberpfalz-Medien






Ein ungewohnliches Backbuch

Dieses Backbuch ist aus mehreren Griinden ebenso bemerkenswert wie ungewohn-
lich. Platzchenrezepte sind oft ein gut gehutetes Familiengeheimnis, schlieBlich
soll sich das eigene Naschwerk von dem der Verwandten, Freunde und Bekannten
unterscheiden. Umso erstaunlicher ist es, wie viele Hobbybackerinnen und Hobby-
backer fur dieses Buch ihre Lieblingsrezepte verraten, damit andere sie nachbacken
konnen. Sie tun dies, um Mitmenschen eine Freude zu machen und um BedUrftigen
zu helfen. Mit dem Erwerb dieses Buches unterstiitzt der Kaufer tiber die Aktion
LLichtblicke™ unverschuldet in Not geratene Menschen in der Region.
LLichtblicke™ ist 1994 von engagierten Redakteuren des Verlagshauses Oberpfalz-
Medien ins Leben gerufen worden, zuerst im Landkreis Neustadt a. d. Waldnaab
und dann etwas zeitversetzt auch im Landkreis Tirschenreuth und in der Stadt
Weiden 1. d. OPf. Daraus entwickelte sich mit Unterstlitzung der Landratsamter in
Neustadt und Tirschenreuth sowie des Rathauses in Weiden schnell die groB3te Hilfs-
aktion in der Region. Zeitungsleute, Behordenmitarbeiter und weitere engagierte
Unterstitzer konnten seitdem Tausenden von Menschen schnell, unbiirokratisch
und vertraulich helfen. Immer im Blick stehen dabei die Armsten in der Region, die
unter Notlagen besonders leiden: Kinder, Alleinerziehende, Schwerkranke, dltere
Mitblirger, Menschen mit Handicap und Unfallopfer. Mit Hilfe von ,Lichtblicke"
konnen diese Menschen ihr Leben wieder selbst in den Griff bekommen. Einige, die
Hilfe erfahren, engagieren sich danach selbst fiir ,,Lichtblicke™.

Die Not hat viele Gesichter, vor allem in einer Zeit, in der die Schere zwischen Arm
und Reich immer weiter auseinanderklafft. Und sie tritt oft plotzlich und unerwar-
tet ins Leben. Ein schwerer Autounfall, eine heimtuckische Krankheit, der Tod des
Lebenspartners, der Verlust der Arbeitsstelle. Es gibt viele Grlinde, die Menschen
oft an den Rand drangen und am Leben verzweifeln lassen. Manchmal ist gar nicht
viel natig, damit Menschen wieder Mut fassen. Genauso wichtig wie die finanzielle
Unterstltzung ist bisweilen, dass wieder ein Sonnenstrahl das triste Grau des
Alltags erhellt, dass eben ein Lichtblick ins Dunkel fallt.

Alle, die beim Erstellen dieses Buches mitgearbeitet haben, haben einen Beitrag
geleistet, dass die Aktion in der Nordoberpfalz weiter Lichter der Hoffnung ent-
ziinden kann. Dafiir sagen wir ein herzliches Vergelt's Gott. Allen Besitzern dieses
Buches wiinschen wir viel Freude beim Nachbacken der Rezepte, mit denen sie
eine doppelte Freude bereiten konnen: beim Verzehr der Naschereien und bei den
guten Werken, die ,,Lichtblicke™ aus dem Erlos des Buchverkaufs finanzieren kann.

Elisabeth Wittmann, , Lichtblicke*-Botschafterin fiir den Landkreis Neustadt a. d. Waldnaab
Edith Lippert, ,Lichtblicke“-Botschafterin fiir den Landkreis Tirschenreuth






Platzchen

Seite 12—129

Konfekt

Seite 130-137

L ebkuchen & Makronen

Seite 138-155

Stollen & Fruchtkuchen

Seite 157-167

Register

Seite 172—173

Abkiirzungen: -
g = Gramm EL = Essloffel *

kg = Kilogramm TL = Teeloffel l .
ml = Milliliter Msp. = Messerspitze

| sLiter = B. = Becher "_
cl = Zentiliter Fl. = Flaschchen |

Pck. = Packchen Tr. = Tropfen




10 Tipps

fur die
Weihnachtsbackerei
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1. Immer etwa gleich groBe Platzchen gemeinsam auf das
Blech legen. Wer kleine mit groBBen Platzchen zusammen backt,
riskiert, dass die kleinen schon verbrennen, wahrend die groB3-
en noch nicht ganz fertig sind.

2. Plitzchen beim Backen immer im Auge behalten, da sie oft
ganz schnell verbrennen.

3. Am besten gelingen Plitzchen, wenn man bei der Zuberei-
tung mit kalten Zutaten arbeitet, soweit dies nicht ausdriick-
lich anders verlangt wird.

4. Auch fast alle Pldtzchenteige lassen sich am besten kalt
verarbeiten. Besonders bei Murbteigen ist dies wichtig, da er
sonst klebrig wird.

5. Die meisten Platzchen lassen sich am besten in einer :
geschlossenen Dose aufbewahren. Dort kénnen sie auch ihr N
/'

W weihnachtliches Aroma noch voll entfalten.
‘ 6 Immer nur eine Platzchensorte in der Dose aufbewahren,

_ -, m. dadie Pldtzchen sonst das Aroma anderer Platzchen anneh- Y
- .y A mep, r
. e /. Wichtig ist es, den Teig gleichmaBig dick auszurollen, da
¥ sonst die ausgestochenen Platzchen unterschiedliche Back-
zeiten haben. y

8. Fin bisschen Mehl auf dem Nudelholz oder dem Ausstech-
formchen bewirkt bei klebrigen Teigen oft Wunder.

Q. Die Plitzchen erst in die Dose fiillen, wenn sie vollsténdig
~ abgekiihlt sind, da sie sonst Feuchtigkeit abgeben und weich
werden.

10. Wenn Lebkuchen hart geworden sind, einfach fiir ein, zwei
Tage Apfelschalen oder Apfelstiickchen mit in die Dose geben.
Das bewirkt oft Wunder.

p—

—
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Brennde Niss

Kirchnglockn

Kloustakipfal
I9I1urrs1m1s]tp))v'guad

Nussguckan



~ Nussbussala

Nusskusse

Zutaten:
4 EiweiB3
350 g Puderzucker

350 g geriebene
Haselniisse

1. EiweiB steif schlagen, Puderzucker nach und nach un-
terschlagen. Von der Masse etwa zwei Essloffel abnehmen
und beiseite stellen.

2. Haselniisse unterheben und mit den Handen aus dem
Teig kleine Kugeln formen. Auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen.

3. In jede Teigkugel mit dem Stiel eines Kochléffels ein
kleines Loch driicken. Etwas von der restlichen EiweiBmas-
se in jedes Loch geben und eine Haselnuss hineindrticken.

4. Bei 110 °C etwa 30 Minuten backen.
o1 Rezept von Elfriede Kummer,
: Latsch/Weiden
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er\/\Ieihnachtssupeﬂativ

Einen weihnachtlichen Superlativ nimmt die kreisfreie
Stadt Weiden i. d. OPf. flr sich in Anspruch. Der Weih-
nachtsmarkt in der historischen Altstadt ist bereits
im Jahr 1600 urkundlich belegt und damit der alteste
nachweisbare der gesamten Oberpfalz.

In Bayern gibt es nur einen, der eine noch langere
Geschichte nachweisen kann. Dies ist nicht etwa der
Nlrnberger Christkindlesmarkt (der erste schriftliche
Nachweis stammt hier aus dem Jahr 1628), sondern der
Ingolstadter Weihnachtsmarkt, der 1570 von Herzog
Albrecht V. zum Festtag des heiligen Nikolaus angeordnet
worden ist.

... aus Weideni.d.opf.



__ Himmlsbroud

Himmelsbrot

Zutaten:

4 EiweiB

250 g Zucker

150 g Marzipan

300 g gemahlene Niisse
1TL Zimt

1 Pck. Vanillezucker

Kuvertiire

1. FiweiB steif schlagen, Zucker und Vanillezucker ein-
rieseln lassen. Das Marzipan fein zerkriimeln und mit den
Nissen und dem Zimt vermischen und unter den Eischnee
heben.

2. Teig in einen Spritzbeutel fiillen und Stangen auf ein
mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Bei 130 °C etwa
20 Minuten backen.

3. Nach dem Erkalten die Enden der Stangen in die
geschmolzene Kuvertire tauchen.

Rezept von Elfriede Kummer, Latsch/Weiden
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Fiir den Teig:
125 g Honig
75 g Zucker

. 759 Butter

%300 g Mehl

2 TL Backpulver

2 EL Lebkuchengewiirz
1Ei

Fiir die Deko:

100 g Fruchtzucker-
stiickchen

125 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

Deko-Leuchtsterne

1. Honig, Butter und Zucker erwarmen, bis sich der Zucker
10st, abkiihlen lassen.

2. Mehl, Backpulver und Lebkuchengewiirz mischen, Honigmix
und Ei zugeben und verkneten. Uber Nacht kalt stellen.

3. Teig am nachsten Tag flinf Millimeter dick ausrollen.
GrofB3e Sterne ausstechen und aus der Mitte der Sterne
kleine Sterne ausstechen.

4. Platzchen auf ein Blech mit Backpapier setzen und Klei-
ne Locher zum Aufhangen der Sterne in den Teig bohren.

5. Die Zuckerstiickchen auf einem Holzbrett klein zersto-
Ben und dann mit einem kleinen Loffel in das Sternloch im
Stern fillen.

6. Bei 180 °C zirka 12-14 Minuten backen (Vorsicht, wenn
die ,,ZuckerIn“ schmelzen, kann man sich leicht daran ver-
brennen). Dann abkiihlen lassen.

/. Puderzucker mit dem Zitronensaft verriihren und in
einen Spritzbeutel flllen. Damit die Sterne verzieren. Am
Schluss Bander zum Aufhdngen anbringen.

Rezept von Maria Busch, Weiden
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Es wird scho glei dumpa,
es wird scho glei Nacht,
Drum KUM 1 zu dir her;
mei Heiland auf d'Wacht ...

Zeile eines traditionellen Weihnachtsliedes

Traumstiickchen

Zutaten:

500 g Mehl

5 Eigelb

250 g Butter

2 Pck. Vanillezucker
150 g Zucker

ca. 250 g Puderzucker

1. Mehl, Eigelb, Butter, Vanillezucker und Zucker zu einem
Teig verkneten und ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 160 °C vorgeheizten. Aus dem Teig
fingerbreite ,Wiirste™ rollen und in etwa ein Zentimeter
lange Stlicke schneiden und auf das Backpapier legen.
Zirka 12—15 Minuten backen.

3. Die Platzchen noch lauwarm in Puderzucker wilzen.

TIPP: Wer will, kann statt des Puderzuckers auch Zimt und
braunen Zucker zum Walzen nehmen, das gibt den Platz-
chen eine besonders weihnachtliche Note.

Rezept von Burga Balk, Moosbach

___(Oblattn-Bussala
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Kiisschen-Platzchen

Zutaten:

4 EiweiB

1 Pck. Vanillinzucker
140 g Zucker

140 g Haselniisse
100 g Mandeln

70 g Zitronat

Rum

1. EiweiB in einen Topf geben, auf Kleiner Hitze mit dem
Quirl steif schlagen.

2. Zucker und Vanillinzucker einrieseln lassen und dann
auch die restliche Zutaten dazugeben.

3. Kleine Haufchen auf Oblaten setzen. Backblech leicht
einfetten und bei 140 °C etwa 30 Minuten backen.

Rezept von Maria Filchner, Schirmitz



Klosterhornchen

Zutaten:

50 g Bitterschokolade
140 g Mehl

110 g Butter

90 g ger. Haselniisse

2 Pck. Vanillinzucker
30 g Zucker

1Eigelb

Glasur:

50 g dunkle Kuvertiire

1. Schokolade reiben, Mehl sieben und vermengen. Butter
in Flockchen zugeben. Niisse, Schokolade und die anderen
Zutaten zugeben. Den Teig gut durchkneten, kiihl stellen.

2. Hornchen formen bei 190 ° C etwa 20 bis 22 Minuten
backen und abkiihlen lassen.

3. Kipferl an den Enden in die Kuvertiire tauchen.
Rezept von

Maria Filchner,
Schirmitz



__ Malteser

Zutaten:

180 g Butter

125 g Puderzucker
4 Eigelb

1 Pck. Vanillezucker
160 g Mehl

40 g Kakao
Johannisbeergelee
Schokokuvertiire

1. Butter schaumig riihren und nach und nach Puderzu-
cker, Vanillezucker und Eigelb unterrihren. Zuletzt mit
Mehl und Kakao vermengen.

2. Die Masse in einen Spritzbeutel mit mittlerer Tiille
geben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und zirka

vier Zentimeter lange ,,Stangen” auf das Blech spritzen.Im
vorgeheizten Ofen bei 180-200 °C zirka 6—8 Minuten backen.

3. Die Malteser dann abkiihlen lassen. Die Halfte der Platz-
chen spater mit Johannisbeergelee bestreichen und die an-
dere Halfte darauf setzen. Die Enden in die in einem Wasser-
bad geschmolzene Kuvertiire tauchen und trocknen lassen.

Rezept von Margarete Weig, Pleystein



__ Feenbussala

Feenkisse

Zutaten:

150 g Mehl

210 g Zucker

100 g Butter
1Eigelb

1 Prise Salz

1 EL Wasser

48 Toffifee

2 EiweiB3

2 TL Zitronensaft

1. Aus dem Mehl, der Butter, dem Eigelb, Salz und Wasser
sowie 50 Gramm Zucker einen Mirbteig kneten und etwa
eine Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

2. Dann den Teig auswellen und runde Plitzchen aus-
stechen. In die Mitte je ein Toffifee setzen.

3. EiweiB mit Zitronensaft steif schlagen, den restlichen
Zucker langsam einrieseln lassen. Den Eischnee auf die
Toffifee spritzen (sie missen ganz bedeckt sein) und dann
bei etwa 175 °C zirka 15—20 Minuten backen.

Rezept von Sieglinde Rom, Irchenrieth

__Naschkatzn-Stern

Evelyns Goldsterne

Fiir den Teig:

225 g Butter

80 g Puderzucker

2 Pck. Vanillezucker
1kleine Prise Salz
300 g Mehl

einige Tropfen
Bittermandelol

Fiir den Belag:
250-300 g Marzipan
70 g Puderzucker

1 EL Mandellikor

1-2 Tropfen
Bittermandelol

150 g Aprikosenmarmelade

Fiir den Guss:

1 EiweiB

100 g Puderzucker
gelbe Speisefarbe
eventuell Goldsterne

1. Teigzutaten rasch verkneten, in Folie wickeln und eine
Stunde kalt stellen.

2. Den Teig zwei Millimeter dick ausrollen, Sterne ausste-
chen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und
bei 175 °C etwa 15 Minuten backen.

3. Marzipan mit Puderzucker, Mandellikér und Backél
verkneten und in der GroBe der Teigsterne weitere Sterne
ausstechen.

4. Aprikosenmarmelade durch ein Sieb streichen und an-
schlieBend aufkochen. Abgekiihlte Platzchen mit Marmela-
de bestreichen und je einen Marzipanstern daraufsetzen.

5. Puderzucker unter das steif geschlagene EiweiB heben
und mit Speisefarbe gelb einfarben. Sterne mit Guss be-
streichen mit jeweils einem kleinen Goldstern dekorieren.

TIPP: Man kann auch jeweils zwei Platzchen zusammenste-
cken. Naschkatzen schmecken sie dann noch bessern.

Rezept von Maria Busch, Weiden
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JIch bin der Doktor Eisenbarth,
widewidewitt, bumbum!
kurier die Leut’ nach meiner Art,
widewidewitt, bumbum!
Kann machen, dass
die Blinden geh'n,
wide wide witt juchheirassa,
und dass die Lahmen wieder seh'n,
widewidewitt bumbum. .

Aus einem Spottlied auf Doktor Eisenbarth

berlihmtesten Wundarzte und Chirurgen. Im
Gegensatz zu den damals massenhaft um-
herziehenden Kurpfuschern war Eisenbarth
- § | offenbar aufrichtig um das Wohl seiner
Patienten bemiht. Zu Unrecht wurde er
| mit einem Spottlied verhdhnt. Die teilweise
¥ marktschreierischen Methoden waren Teil des
arztlichen Berufsbildes. Die Begleitung der

E s JBELE offentlichen Behandlungen mit einer Musik-
kapelle und das Verteilen von Flugblattern als Werbung waren damals nichts
AuBergewohnliches. Bei den Auftritten des Doktors gab es fiir das Publikum
Operationen hautnah zu sehen.

.y Der1663in Oberviechtach geborene Johanu
=2 Andreas Eisenbarth war seinerzeit einer der




_ Dokta-lockn

Dr.-Eisenbarth-Locken

Zutaten: 1. Das Mehl mit Starkemehl mischen und sieben.
450 g Mehl 2. Eier, Zucker und Vanillezucker dazugeben.

509 Starkemel 3. Die Butter klein bréckeln und mit dem Goldwasser zu

einem Teig verkneten.
4. Uber Nacht kiihl stellen

2 mittelgroBe Eier
1 Pck. Vanillezucker
250 g Zucker

250 g Butter 5. Den Teig portionsweise ausrollen und mit passendem
1TL Goldwasser Platzchen-Stecher Lockchen ausstechen.
Marmelade i175 °C etwa 1015 Minuten backen.

Puderzucker erzucker und Wasser einen dicken Guss zube-

Wasser <Ijam1't die Lockchen am Rand verzieren.

i 16?1’ Platzchen mit Marmelade bestreichen und

5=

Busch, Weiden
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JWas ware die Advents- und Weihnachtszeit

“ohne die verfilhrerisch duftenden ,Kipfala’, ,Bussala® und ,,Springala’; ohne die

verlockend aussehenden ,,Krapfla’; ,Ringla“ und ,Tatzla"; ohne die mit ,Schoklaad”
oder Zuckerguss iiberzogenen ,Lebkouchn™ und fruchtigen ,Stolln“? Mit den
richtigen Rezepten ist es gar nicht so schwer, ungewohnliches weihnachtliches
Naschwerk auf den Teller zu bringen.

In diesem Buch verraten erfahrene Oberpfalzer Weihnachtsbackerinnen und
-backer ihre Lieblingsrezepte. Sie spannen den Bogen von einfachen Butter-
platzchen, Spitzbuben, Spritzgeback und Vanillekipferlin bis hin zu raffinierten
Backkreationen wie den ,Schnoittnbecka Vogala“ und den ,,Dr-Eisenbarth-
Lockn® Garniert sind die Uber 150 Platzchen-, Lebkuchen-, Stollen- und Kuchen-
rezepte mit vielen Tipps flirs Backen sowie interessanten Anmerkungen und
Beitragen Uber das ungewohnliche weihnachtliches Brauchtum in der Region.
Ein wunderschdnes Buch, das Lust aufs Backen macht und den Leser durch die
~Staade Zeit" begleitet.

Mit dem Kauf dieses Buches unterstiitzen Sie die Aktion ,,Lichtblicke”™ des
Verlagshauses Oberpfalz-Medien.

Buch- und Kunstverlag Oberpfalz

ISBN: 978-3-95587-055-3
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