,Spitzboum, Stolln und Springala”

Oberpfdlzer Weihnachtsbackbuch mit leckeren Rezepten

Was wére die Advents- und Weih-
nachtszeit ohne verfiihrerisch duf-
tende Kipfala, Bussala und Springala,
ohne die verlockend aussehenden
Krapfala, Ringala und Tatzala, ohne
die mit Schoklaad oder Zuckerguss
tiberzogenen Lebkouchn und fruch-
tigen Stolln? Mit den richtigen Re-
zepten ist es gar nicht so schwer, un-
gewohnliches weihnachtliches
Naschwerk auf den Teller zu bringen.

In diesem Buch verraten Dutzende
von erfahrenen Oberpfilzer Weih-
nachtsbédcker ihre Lieblingsrezepte.
Sie spannen den Bogen von einfa-
chen Butterpldtzchen, Spitzbuben,
Spritzgeback, Kartoffellebkuchen
und Vanillekipferln bis hin zu raffi-
nierten Kreationen wie der ,Nou-
Achte-Nascherei“, den ,Schnoittnbe-

cka Vogala“
und den ,,Dr.-
Eisenbarth-
Lockn®.
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Garniert
sind die tiber
150 Platz-
chen-, Leb-
kuchen-, Ma-
kronen-, Stol-
len- und Ku-
chenrezepte
mit vielen
Tipps fiirs Backen sowie interessan-
ten Anmerkungen und Beitrdgen
tiber das ungewohnliche weihnacht-
liche Brauchtum in der Region. Da
sind zum Beispiel ein Pldtzchen -ba-
ckender Pfarrer, ein beriihmter Pa-
pierkrippen-Maler, die Kunst des

Springala-Backens und das Niklas-
Gogern, bei dem es manchmal ganz
schon zur Sache geht. Natiirlich
kommen auch die Krippenschnitzer
—an einigen Orten einfach Stiicklma-
cher genannt — zu ihrem Recht.

Ein wunderschones Buch, das Lust
aufs Backen macht und den Leser
durch die staade Zeit begleitet. Mit
dem Kauf dieses Buches unterstiit-
zen Sie zudem die Aktion ,Lichtbli-
cke“, die es sich zur Aufgabe ge-
macht hat, unverschuldet in Not ge-
ratenen Menschen wieder auf die
Beine zu helfen.

Wolfgang Benkhardt (Hg.): ,Spitzboum,
Stolln und Springala — Ein Oberpfdlzer
Weihnachtsbackbuch” (176  Seiten,
durchgehend farbig bebildert, 19,95
Euro, Buch- und Kunstverlag Oberpfalz)

Zeidlableamla

Horigumen
el slon L, sl Dstaten qut vesmengen, den Teich rtwa sinen
200§ Dt Zentimeter dick auswellen und Blumen oder andere Wein-
150 g germahlers rachtsmotive ausstechen
Histe - 4

= 2. huf gin mit Backpapier susgelegtes Backtech legen
eg 2 Hinuter

2 Fler
& B Kararval puskding
1 B Vanillenugiosr

1 geitrichene Tl
Eacicautenr

1 grale EL Honig

j 1 M. Zimt, Rslhen
wnd Piman

Vi din Elusar:

100 § Federaiches

£ L Dtroneasaht
2EL heles Waser

und bed 180 T Fivk

3. Mach dem Erkatten n
wnd mit burrbem Streuzucker versierenil

Fitronenglasur bestreichen

Regapt von Eleonime Uscrold, Frmegicnt '




