
Leipziger
Weihachtsgeschichten
In dieses kleine Büchlein sind
Geschichten aus dem weihnacht-
lichen Leipzig aus verschiedensten
Zeiten zusammengetragen. Sie
erfahren u. a. warum vergoldete
Kartoffeln an den Weihnachts-
baum gehängt wurden, was es
vor 200 Jahren auf dem Leipziger
Weihnachtsmarkt zu kaufen gab
oder warum der DDR-Bürger gern
mal zwei Tannenbäume kaufte.

80 Seiten, 21 x 13 cm, Hardcover

Karte
Scheenes Weihnachdsfäst

Sittibuck Leipzig

Weihnachtliches
Schatzkästchen
Ein Buch voll frischer Ideen für die schönste Zeit des
Jahres – und alles können Sie selbst machen: Deko-
Objekte aus Naturmaterialien, Filz, Garn oder Papier ver-
zaubern Ihr Heim; originelle Adventskalender verkürzen
die Vorfreude aufs Fest; Geschenkpapier und -anhänger
erhalten eine individuelle Note. Dank der genauen An-
leitungen und Vorlagen können Sie die weihnachtlichen
Projekte leicht nacharbeiten.

Der Sterneanzünder
Uwe Stöß

Weihnachten lässt sich nicht erklären. Das muss man
fühlen. An diese Worte seiner Oma erinnert sich Tom,
der im Mittelpunkt der Weihnachtsgeschichte von Uwe
Stöß steht.

Neun Leipziger Kabarettisten darunter Meigl Hoffmann,
Thorsten Wolf und Gunter Böhnke haben die Geschichte
eingelesen. Alle haben auf ein Honorar verzichtet, damit
der gesamte Erlös einem guten Zweck zu Gute kommt.
Bedacht werden soll eine allein erziehende Mutter und
ihre acht Kinder.

Nicht nur zur
Weihnachtszeit

Heinrich Böll
Die 12 Kapitel der
beliebten Satire des
Nobelpreisträgers
werden von 12 Leipziger
Kabarettisten gesprochen.

CD, Laufzeit: ca. 67 min

Sächsischer
Weihnachtstaler 2014
Die Vorderseite zeigt die Heilige Maria
mit dem Jesuskind. Auf der Rückseite
sind die Kreuzkirche in Dresden das
Neues Rathaus in Chemnitz und der
Wasserturm in Groitzsch zu sehen.

Material: Feinsilber 999
Durchmesser: 35 mm
Gewicht: 15 g
Ausführung: polierte Platte

Der Taler wird durch eine Klarsichtdose geschützt und
mit Schmucketui sowie Echtheitszertifikat geliefert.

Die kleine
Weihnachtsküche
Kreativer Genuss in der Weihnachtszeit

Dieses Buch präsentiert
eine Fülle von Rezepten
für süße und pikante Klei-
nigkeiten, die Sie nicht
nur selbst genießen, son-
dern auch wunderbar ver-
schenken können.

128 Seiten
21,5 x 20 cm
Hardcover

10,00 F

14,99 F

1,80 F

Weihnachten

Weihnachtsgans Auguste
Der Weihnachtsklassiker
von Tom Pauls neu inter-
pretiert. Gemeinsam mit
der Elbland Philharmonie
gelingt eine zeitgemäß
höchst unterhaltsame,
dem sächsischen Gemüt
dem Humor ange-
messene wie huldigende
Adaption des Weih-
nachtsklassikers.

CD
Laufzeit: ca. 55 min12,95 F 11,00 F

Klappkarte mit Umschlag
Format: DIN lang quer

A Tännschen please
oder: Wie man den
Weihnachtswahnsinn
überlebt
Weihnachten mal anders!
Eine ironische Betrachtung
des ganz normalen Weih-
nachtswahnsinns, mit lusti-
gen Geschichten, Gedichten
und Gedanken sowie witzigen
Weihnachts-Cartoons.

80 Seiten
15,5 x 11,2 cm
Hardcover

7,99 F

49,90 F

128 Seiten
27,5 x 20 cm
Hardcover 14,99 F

19,90 F

CD, Laufzeit: ca. 62 min

Das Erlebnis-Gutschein-
buch zeigt dir, was es in
Leipzig zu erleben gibt.
Für alle 65 Angebote
gilt das Motto “zwei
zum Preis von einem“
oder “halber Preis”
und bietet tolle Freizeit-
Möglichkeiten.

10,00 F
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- Stellen Sie den Backofen auf 70 Grad Celsius undWarmluft.
- Schneiden Sie die Frucht in 5 mm bis 7 mm dickeScheiben (sie sollten nicht zu dünn sein, denn imheißen Backofen schrumpfen sie zusammen).- Legen Sie die Scheiben auf einen Rost, und schie-ben Sie ein Backblech darunter.

- Lassen Sie die Scheiben 2 bis 3 Stunden im Back-ofen trocknen.
- Wenden Sie die Fruchtscheiben hin und wieder.- Fädeln Sie nach dem Abkühlen einen Bindfadenzum Aufhängen durch die Scheiben, und ge-nießen Sie den fantastischen Duft, wenn sie amWeihnachtsbaum hängen.

Einzelanfertigungen
auch in Gold erhältlich
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Getrocknete Apfelsinenscheiben duften nicht nur wundervoll, sondern schmecken auch sehr gut!

-  Schmelzen Sie eine Tafel Edelbitterschokolade im Wasserbad.
-  Tauchen Sie die getrockneten und abgekühlten Apfelsinenscheiben bis knapp zur Hälfte in die warme Schokolade.

-  Legen Sie die Scheiben auf Backpapier, und lassen Sie die Schokolade fest werden.

Nikolaus- und Adventsgeschenke
zum Vernaschen
Lassen Sie sich in die winterliche
Zauberwelt der süßen Gaben führen.
Verschneite Wälder, rundliche Weih-
nachtsmänner, wilde Rentiere und
verführerische Schneeflocken-
Cakepops – Geschenke, die Groß
und Klein erfreuen, warten hier.
Mit Charme, Kreativität und Zucker-
guss lassen Sie sich nachbacken
und -basteln.

62 Seiten
24,4 x 19,2 cm
Hardcover

Muffins

* 80 g Butter
* 100 g Zucker
* 1 Ei, Größe M
* 150 g saure Sahne
* 250 g Mehl
* 2 TL Backpulver
* 4–5 EL Milch

Frosting

* 125 g Sahne
* 1 Päckchen Vanillezucker
* 1 TL Zucker
* 150 g Mascarpone
* Kokosraspeln zum Wälzen

Dekoration

* 100 g Marzipanrohmasse
* 50 g Puderzucker
* rote und schwarze Lebens-mittelfarbe

*weiße Perlen für die Mütze
Außerdem

* 12er-Muffinform
* 12 Papierförmchen

oppla – Nikolaus im Schnee1 Stunde * 12 Stück1 Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Die Papierförmchen in die Mulden des Muffinblechs

legen. Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Zuerst das Ei, anschließend die saure

Sahne unterrühren.2 Mehl und Backpulver mischen, sieben und abwechselnd mit der Milch unterrühren. Den Teig

in die Muffinformen füllen und im heißen Ofen ca. 20 Minuten backen. Auf einem Kuchengit-

ter auskühlen lassen.3 Für das Frosting Sahne mit Vanillezucker und Zucker steif schlagen. Unter die Mascarpone

rühren. Die Creme auf die Muffins streichen und mit Kokosraspeln bestreuen.
4 Für die Dekoration Marzipanmasse mit Puderzucker verkneten. Etwa 2⁄3 davon rot einfärben,

den Rest schwarz. Aus der roten Masse Nikolausbeine und Nikolausmützen, aus der schwarzen

Masse die Schuhe formen.5 Die Schuhe auf die Beine setzen. Jeweils eine Perle als Bommel leicht in die Spitze der Mützen

drücken. Mützen und Beine dekorativ auf die Muffins setzen.
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Biskuit

* 4 Eier, Größe M
* 80 g Zucker
* 1 Päckchen Vanillezucker
* 1 Päckchen Schokoladen-
puddingpulver

* 70 g Mehl

Füllung

* 2 Blatt Gelatine
* 400 g Sahne
* 2 Päckchen Vanillezucker

Dekoration

* 2 Packungen Mini-Orangen-Schokokekse

* Süßigkeiten

eihnachtszug
2,5 Stunden * Kühlzeit 12 Stunden1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Eier, Zucker und Vanillezucker mit den Schneebesen eines

elektrischen Rührgeräts cremig schlagen. Puddingpulver und Mehl mischen, auf die Eiermasse

sieben und mit einem Handschneebesen vorsichtig unterheben.
2 Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und glatt streichen. Im heißen

Backofen ca. 12 Minuten backen. Die Biskuitplatte längs halbieren und noch heiß mit Hilfe des

Backpapiers aufrollen. Auskühlen lassen.3 Die Gelatine einweichen. Schlagsahne und Vanillezucker steif schlagen. Die Gelatine aus-

drücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze auflösen. Mit etwas Sahne verrühren

und das Ganze unter die restliche Sahne rühren.4 Beide Biskuitrollen vorsichtig auseinander rollen und das Backpapier abziehen. Beide Biskuit-

platten mit der Sahne füllen und wieder aufrollen und über Nacht kühl stellen.

5 Am nächsten Tag die beiden Rollen jeweils in 3 gleich große Stücke schneiden. Von einem

Stück 1⁄3 abschneiden. Das kleinere Stück als Führerhaus auf die Lok setzen. Das größere Stück

wird der Kohlewagen.6 Die Orangenkekse als Stoßdämpfer und Räder mit etwas Sahne ankleben. Den Zug nach

Belieben mit Süßigkeiten dekorieren.
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Tipp
*****************************************
Mit der restlichen Sahne können Sie Süßigkietn auf dem Zug befestigen.
*****************************************9,99 F

Gebührenfreie Bestell-Hotline: 0800 2181 070
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