TRETORRI

DER VERLAG FUR ESSEN, TRINKEN & GENUSS

Presseinformation

LET’S BAKE!

Meine liebsten Weihnachtsplatzchen

Autorin: Kathrin Menzinger
200 Seiten | zahlr. Farbfotos
21,0x 26,0 cm | Hardcover
€ 29,90 (D)

Blick ins Buch: https://bit.ly/3zaM4IW

Erscheinungstermin: Am: 01.09.2021

»LET’S BAKE! Meine liebsten Weihnachtsplatzchen” — Kathrin
Menzingers zweite groRRe Leidenschaft

Die durch das TV-Format © Let’s Dance bekannte Profitdnzerin und Fiinffach-Weltmeisterin im
Showtanz, Kathrin Menzinger, prasentiert in ihrem Backbuch ihre zweite grofRe Leidenschaft — das
Backen. Wie gerne und gut sie backen kann, war bisher nur der Familie und Freunden bekannt. Mit
der Veroffentlichung ihres ersten Backbuchs lasst die Ténzerin jetzt auch Fans und
Hobbybdackerinnen an ihren bunten Platzchenkreationen teilhaben.

Von LET’S DANCE zu LET’S BAKE

Die kreativen und kostlichen Platzchen-Rezepte sammelte Kathrin Menzinger auf ihren Reisen und in
ihrer Osterreichischen Heimat. Mit der Zeit wuchs die Vielfalt an leckeren Platzchenideen und somit
auch der Inhalt fiir ein eigenes Backbuch mit Kathrins ganz personlichen Lieblingsrezepten und
zahlreichen Tipps fiir's perfekte Gelingen. Mit Hilfe ihres Partners Maximilian Kumptner, der ihre
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Kreationen fotografierte, brachte die Autorin zahlreiche Platzchen, die genauso gut schmecken wie
sie aussehen, im Buch zusammen.

Stimmungsvolle und leckere Rezepte fiir eine bunte Weihnachtszeit

Unter den vielen leckeren Platzchen-Kreationen findet man in Kathrin Menzingers Backbuch sowohl
klassische und traditionelle Familienrezepte als auch mehrere internationale Neuinterpretationen fiir
die Weihnachtszeit. Neben weihnachtlichen Rezepten rund um Lebkuchen, Zimtstern und
Kirbiskernkipfel sorgen raffinierte Kreationen wie Marshmallow-Platzchen, Weihnachts-Cantuccini
oder Erdnussbutter-Gelee-Knopfe fiir buntgefillte Platzchendosen — ideal als stiRes
Weihnachtsprasent fir die Liebsten. Dank zahlreicher Fotos bekommt man interessante Einblicke in
die kulinarische Back-Welt der Autorin und durch die lesenswerten Geschichten der siiRen Rezepte
wird das Nachbacken noch spannender.

Weitere Informationen zu unserem Verlag und Programm finden Sie unter www.tretorri.de oder
besuchen Sie uns auf Facebook und Instagram.

Weitere Informationen zu Kathrin Menzinger unter https://www.instagram.com/kathrin_menzinger

Ausziige aus dem Buch:

lefs GET REA%Y/g%,e&/

Bevor ich euch in eure Kiichen loslasse, mochte ich euch

noch ein paar sefr wichtige Basics mit auf den Weg geben

Grondtussiittany

Ganz egal, ob Profi oder Anfénger - mit dem
Tichtigen Werkzeug backt es sich nicht nur
leichter, sondem macht auch noch wesentlich

mehr Spaf! ich habe fir euch eine Liste mit je-

nen Geraten und Utensilien erstellt, die ihr fir
die Rezepte brauchen werdet. Falls dies nicht
eure allererste Backerfahrung ist, habt ihr ver-
mutlich die meisten der Dinge sowieso schon
in eurer Kiiche.

Damit seid ihr fir fast alle Rezepte bestens
ausgestattet! Fir manche Platzchen braucht
ihr besondere Ausstechformen. Wenn ihr
diese aber nicht habt, kénntihr die Platzchen
natiirlich auch in einer anderen Form backen.
Fiir drei der Rezepte braucht ihr auSerdem ein
24er Mini-Muffinblech, damit ihr Schisseln
aus Marbteig backen konnt.

« Ruhrschusseln, am besten in unterschiedlichen

Grofen

« Kiichenwaage, eventuell Prézisionswaage
« Messbecher, Messliffel

« Handmixgerat, eventuell Kiichenmaschine

« Mixer, Zerkleinerer, Pirierstab

« Nudelholz

« Plétzchenausstecher in unterschiedlichen Groen

und Formen

* Backblech

« Timer

« Spritzbeutel und/oder Einwegspritzbeutel

« Loch- & Sterntilllen in verschiedenen Groen

« Metallschissel und passender Kochtopf fur ein

Wasserbad

« eventuell ein Kiichenthermometer zum Temperie-

ren von Kuvertiire

« Kuchengitter, Schneidebrett
« Frischhaltefolie, Backpapier, Butterbrotpapier
« Kiichenreiben, Siebe, Schneebesen, Teigschaber,

Kochloffel, Ztronenpresse, Backpinsel, grofe und
Kleine Palette

« Keksdosen in unterschiedlichen Grofien
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Fir ca. 60 Stiick

Sie Erdbeere trifft auf weiBe Schokolade ~ diese beivielen sehr beliebte Geschmackskombination war meine
Inspiration fiir diese besonders herzigen Plitzchen. Sie iiberzeugen nicht nur durch ihre fast schon betorende
Schonheit, sondem auch durch ihre inneren Werte: buttrig-mirbe Kekse, gefullt mit einer zartschmelzenden
Ganache aus weifer Schokolade und Erdbeeren, geschmickt von einem Herz aus fruchtiger Erdbeermarmelade
und verziert mit fein gehackten Erdbeerstiickchen. Was will das Erdbeerherz mehr?

Far die Ganache Fur die Ganache die getrockneten Erdbeeren in einem Zerkleinerer fein mahlen
20 g geffiergetrocknete Erd- Und zur Seite stellen. Die weifie Kuvertire in kleine Stiicke hacken. Sahne in

beeren einem Topf erhitzen. Sobald sie aufkocht, den Topf von der Herdplatte nehmen

150 g weiBe Kuvertire AnschlieBend die gehackte Kuvertire langsam einrihren, bis sie vollstandig ge-

100 mi Sahne schmolzen ist. Die Ganache in eine Schiissel umfillen, abdecken und abkiihlen
lassen. Bis zur Weiterverarbeitung in den Kihischrank stellen.

Far ton Tez Fur den Teig die Butter in Warfel schneiden und mit den restlichen Zutaten rasch

210 gkalte Butter verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

300 g Weizenmehl Den Backofen auf 155 °C Umluft vorheizen. Den Mirbteig auf einer bemehiten

90 g Puderzucker Arbeitsflache ca. 3-4 mm dick ausrollen, mit dem Ausstecher Herzen und mit

2Eigelb dem Kleineren Herzausstecher bei der Halfte der Platzchen jeweils ein Loch

Abrieb von %2 unbehandel-  3ysstechen. Mit ein bisschen Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-

ten Zitrone blech legen und fiir ca. 10-12 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, wenn

1 prise Salz die Platzchen beginnen, eine goldbraune Farbe anzunehmen. Die noch heiBen
Platzchen samt Backpapier vom Backblech ziehen.

Zumlforgieren Zum Verzieren die getrockneten Erdbs klein hacken. Die weiBe Kuvert

10 g gefiiergetrocknete getrockneten Erdbeeren klein hacken. Die weife Kuvertiire

o ebenfalls in kleine Stiicke hacken und in einem Wasserbad erwérmen, glatt riih-

2003 weibe Kvetine ren,in einen Spritzbeutel fllen und eine 1 mm kleine Ecke davon abschneiden.
Die Kuvertire in feinen Faden diagonal iber die Herzen mit Loch spritzen. Die

Far dicFitlens Platzchenoberteile mit den gehackten Erdbeeren verzieren und trocknen lassen.

150 g passiertéErdbeer-  Die Ganache aus dem Kihlschrank nehmen und mit dem Handmixer kurz auf-

marelade schlagen. Die fein gemahlenen Erdbeeren einrihren. Falls die Ganache zu fest
ist, kann man sie ganz vorsichtig in einem warmen Wasserbad erwarmen. Dabei

Aelerdems bis zur gewiinschten spritzfahigen Konsistenz rahren. Die Ganache in den Spritz-

hersformige Keksausstecher beutel mit Lochtalle fillen. Die Platzchen ohne Loch mit der Unterseite nach

(ca. 4 cmund 1 cm) oben legen und mit einem Abstand von 0,5 cm zum Rand ein Herz auf das Platz-

2 Gefrier- oder Spritzbeutel ~ chen spritzen.

ohne Loch Die Erdbeermarmelade enwérmen, glatt riihren und wieder abkahlen lassen. In

Spritzbeutel mit Lochtille einen Spritzbeutel fllen und eine kleine Ecke davon abschneiden. GroBzugig

(5 mm) den Freiraum in der Mitte des Platzchens mit der Marmelade fillen. Die verzier-

ten Oberteile vorsichtig auf die Unterteile setzen und leicht andriicken, sodass
die Ganache sich bis zum Rand verteilt und die Marmelade durch das Loch
quillt. AnschlieBend trocknen lassen.

Die Herzen halten sich ca. 1-2 Wochen, wenn sie kithl und trocken gelagert
werden

"

Karbigkerakipferl

Fiir ca. 90 Stiick

Neben den sind dies meine personlichen Liebling Diese Platzchen sind eine echte steiri
sche Spezialitat — sehr intensiv im Geschmack und unfassbar mrbe. Die Kipferl zerschmelzen formlich auf der
Zunge und dieses Geschmackserlebnis wird mit der dunklen Schokoladenglasur an den Enden perfekt abgerun-

det. Aber sie schmecken nicht nur sensationell gut, sondem sind mit ihrer griinen Farbe auch optisch ein al

soluter Hingucker. Fir noch mehr Intensitat in Geschmack und Farbe, konnt inr geme noch 1-2 EL Kirbiskemal
zusétzlich zum Teig hinzufigen

Fr oo Te Fiir den Teig zunachst die Kurbiskerne fein mahlen, in einer Pfanne ohne

130g Ko keme Fett rundum rsten und auskiihlen lassen. Die Butter in Warfel schnei-
170 g kalte Butter den und mit den restlichen Zutaten rasch verkneten. In Frischhaltefolie
200 g Weizenmehl wickeln und fiir ca. 1 Stunde in den Kihlschrank legen.

658 Puderzucker Den Backofen auf 155 °C Umluft vorheizen.

1 Prise Salz

Den Teig in gleichmafige Sticke teilen. Optimale Ergebnisse gelingen

Fesugloglapur bei 6 g Teig pro Kipferl - am besten mit einer Waage abwiegen. Andem-

200 g Zarbittechokolade falls kann man den Teig auch in diinne Rollen formen und daraus gleich-

135 g Butter mafige Stiicke abschneiden. Die Teigstiicke zu Kipferl formen. Dazu
zuerst zwischen beiden Handen mit kreisenden Bewegungen aus dem
Teig eine Kugel formen und diese dann in der Handfiichenmulde zu
einer kleinen Rolle formen. Diese sollte jeweils in der Mitte etwas dicker
sein als an den Enden. Mit der Fingerkuppe die Enden schon abrunden
und dann die Rolle mit ein wenig Abstand auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Dabei die Enden links und rechts vorsichtig zu
einem schanen, runden Kipferl biegen.

Ca. 10-14 Minuten backen und aus dem Backofen nehmen, wenn die
Spitzen leicht gebraunt sind. Die Kipferl samt Backpapier vom Backblech
Ziehen und vollstandig auskihlen lassen.

Zartbitterschokolade klein hacken und zusammen mit der Butter in
einem Wasserbad erwarmen und glatt rithren. Die Kipferl-Enden in die
Schokoglasur tunken, gut abtropfen lassen und auf ein mit Butterbrot-
papier ausgelegtes Brett legen. Damit sich keine .Fuchen" bilden, die
Kipferl noch einmal anheben, sanft abstreifen und auf einem weiteren
mit Butterbrotpapier ausgelegtem Brett trocknen lassen.

Die Kipferl halten sich kiihl und trocken aufbewahrt ca. 4-6 Wochen.
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Fir ca. 65 Stiick

Fair oie fusserlmasse Den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen

150 g Walniisse Die Walniisse mahlen, in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rundum
3 Eiweif rosten und dann vollstandig auskihlen lassen. Mit einem Handmixer

1 Prise Salz mit Schneebesenaufsatz Eiweife mit Salz schlagen, bis sie schon fest
150 g Puderzucker sind und dann loffelweise und sehr langsam den gesiebten Puderzucker

einrieseln lassen. Uber Dampf so lange weiterschlagen, bis die Schnee-
masse schon warm ist und glinzt, und der Puderzucker sich komplett
aufgelost hat. Vom Dampf nehmen und ca. 5 Minuten weiterschlagen
Zum Schluss den Orangensaft einriihren.
Walnisse, Aranzini, Cranberrys, Vanillemark, Zimt und Ingwer unterhe-
ben ~ nicht rihren! Die Masse in den Spritzbeutel mit Sterntlle fllen
¥ TL gemahlener Ingwer und Busser| auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen. Ca.
12-15 Minuten backen, bis sich die Busserl leicht vom Backblech l6sen
Faar e Fillo lassen. Aus dem Ofen nehmen, samt Backpapier vom Blech ziehen und
200 g passierte siie Orangen- abkihlen lassen.
mamelade Fur die Fullung die Orangenmarmelade erwérmen, glatt rihren und
wieder abkiihlen lassen. Die Halfte der Busserl mit der Unterseite nach
oben legen, die Marmelade in einen Spritzbeutel fillen und eine Kleine
Ecke davon abschneiden. Einen groBziigigen Klecks Marmelade auftra-
gen, mit den restlichen Busserln zusammensetzen und fir mindestens
1 Stunde kalt stellen.

1 EL Orangensaft

50 g fein gehackte Aranzini
50 g fein gehackte Cranberrys
Markvon 1 Vanilleschote

¥4 TL gemahlener Zimt

72

150 g Zartbitterkuvertire
weie und goldene Zuckerperlen

wm Verzieren

Zum Verzieren die Zartbitterkuvertiire in Stiicke hacken und in einem

Hferd Wasserbad erwarmen. Glatt riihren und in einen Kleinen Spritzbeutel
Spritzbeutel mit sternformiger fillen, davon eine 1 mm Kleine Ecke abschneiden.
Talle (10 mm)

Die Orangenbusserl eng zusammenschieben und die Kuvertiire in diin-
nen Faden iiber die Plitzchen spritzen. Mit den Zuckerperlen bestreuen
Loch und trocknen lassen.

2 Gefrier- oder Spritzbeutel ohne

Die Busserl halten sich ca. 2-3 Wochen, wenn sie kilhl und trocken ge-
lagert werden.

20

Wwfé Vow WM

Schon bei unserem allerersten Treffen hat mir Kathrin mit leuchtenden Augen von ihrer groien
Leidenschaft firs Backen erzahit und wie sie ihre Kiiche jedes Jahr in der Vorweihnachtszeit in
eine bunte Platzchen-Backwerkstatt verwandel. Sobald sie von meiner Affinitat zu Siiem erfuhr,
nutzte sie dies geschickt, um mich noch mehr in ihren Bann zu ziehen. Dabei war das gar nicht
natig, da ich so oder so schon aber beide Ohren hin und weg von ihr war.

Ich kenne wirklich niemanden auf dieser Welt, der so begeistert durchs Leben geht wie Kathrin.
Sie verwirklicht ihre Traume. Sie macht es einfach, statt nur dariber nachzudenken. Ganz egal,

um welche essich handelt, um 3 haften, neue
Choreografien mit riskanten Hebefiguren oder eben dieses Buch, das Sie gerade in den Handen
halten.

Alles in diesem Buch kommt direkt von ihr und es war mir eine groBe Ehre, die harte Arbeit und
die Unmengen an Liebe, die sie in jedes einzelne ihrer 80 Platzchenrezepte gesteckt hat, foto-
grafisch festzuhalten. Von Jubel und Gliicksgefuhlen bis hin zu schlaflosen Nachten und totaler
korperlicher Erschopfung war der Weg zu diesem Buch fiir Kathrin eine Herausforderung, die ich
hautnah miterleben durfte. Umso mehr erfilt es mein Herz mit Stolz, dass sie die einst nur in den
Raum geworfene Idee in ein stimmiges, wunderschones Buch verwandelt hat, das von ihrer Per-
sonlichkeit und Liebe zum Detail nur so sprht.

Ihre Herzlichkeit und pure Lebensfreude, gepaart mit ihrer Liebe zu Familie und Tradition und
nicht zuletzt ihrer ungebandigten Vorfreude auf Weihnachten, schmeckt man in jedem irer Platz-
chen. Jahrelang hatte nur ihr engster Familien- und Freundeskreis das Glck, in den Genuss ihrer
einzigartigen Kreationen zu kommen. Aber nun ist es endlich so weit und alle Rezepte, Tipps und
Tricks werden geliiftet, um euer Weihnachtsfest Platzchen fir Platzchen noch ein Stiick schoner
und gemitlicher zu machen.

Euer MM&M'/(WfW

©Maximilian Kumptner, Kathrin Menzinger
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