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Charlotte Wagner und ihr Zuckerguss-Beitrag

Sie sind klein, aber richtig wiirzig: Charlotte Wagner hat fiir unser Backmagazin ,,Zuckerguss” das Rezept fiir diese leckeren déni-
schen Pfefferniisse eingereicht. Wenn die Dortmunderin gerade nicht backt, dann erfindet sie gerne Spiele fiir Kinder, Bilderriitsel

zum Beispiel und Wimmelbilder.
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Lotte und ihre Kekse

Illustratorin Charlotte Wagner veroffentlich auf ihrem Blog ihre liebsten Rezepte

Charlotte Wagner mag Platz-
chen. Und Danemark. Und
Emil Eichhorn. Das, was sie
mag, bringt die 45-Jdhrige
gerne zusammen. Fiir unser
Backmagazin Zuckerguss hat
die selbststandige Illustratorin
deshalb danische Weihnachts-
platzchen eingereicht, wie
Emil Eichhorn sie am aller-
liebsten verputzt.

Wer Charlotte Wagner und ih-
ren Freund Ari Plikat — der ist
Cartoonist — zu Hause in der
Gartenstadt  besucht, der
muss erst mal gucken. An je-
der Wand, in jeder Ecke héngt
etwas Hiibsches, Buntes, Lus-
tiges. Die beiden Kiinstler
sammeln leidenschaftlich
gern Kunst — Cartoons, Co-
mics, Zeichnungen, Illustrati-
onen. Es ist eine helle, frohli-
che Wohnung. Und ziemlich
oft duftet es hier ziemlich
herrlich.

Charlotte Wagner zeichnet
nicht nur gerne, das ist ihr
Job, sie backt auch gerne, das
ist ihr Hobby. ,Ich hab das
schon immer gern gemacht®,
sagt sie, die alle Lotte nen-
nen. ,,Und ich habe eine Vor-

liebe fiir Pldtzchen.“
Vor allem fiir die

aus Dianemark, Q
da macht sie min- ~
destens einmal
im Jahr Urlaub &
und bringt fast = \
immer aus dem
Supermarkt neue
Ideen und Heftchen
mit Rezepten mit. Wann
immer sie Zeit fin-
det, backt Charlot-
te Wagner. Ari Pli-
kat darf als Erster
probieren, was sie
gezaubert hat -
und das schmeckt [
ihm immer rich-
tig gut.

In einem klei-
nen Notizbuch
bewahrt Charlotte %
Wagner ihre liebs-
ten Rezepte auf. In
ihrer schnérkellosen
Schrift hat sie sie
aufgeschrieben — es
macht selbst Spaf3,
dieses kleine Buch
durchzusehen.

Im Sommer hat
sie entschieden, |
dass diese Re-

.\6 2

zepte nicht nur ldnger in
. ihrem Buch stehen und

lotte
W wollte sie teilen,
i mit allen, die
auch Spall am

und an ihren Ius-
trationen. Deshalb hat
sie das Internet-Blog , Alle
meine Kekse® erstellt.
Dort toben sich Bar
Grimbo, Affe Andi

aus. Sie haben im-

und verputzen jede
Menge Siiffkram. Es
sei ihr, sagt sie, ein
Bediirfnis  gewesen,
Backen und Zeichnen
>  zu verkniipfen.
&) Und irgendwie passte es
W da auch gut, dass diese
Zeitung ein Backmagazin
auf die Beine gestellt hat,

Zuckerguss. Charlotte
Wagner hat dafiir ihre
liebsten  dénischen

Pliatzchen, Pfefferniis-

die Jury war iiber-

Q von ihr gebacken wer-
_ den sollen, Char-

Wagner

Backen haben -

und Hund Holger

mer groflen Hunger

® se, vorgeschlagen -

zeugt. Sie ist damit eine von
60 Leserinnen — und Lesern —,
die Einblick in ihre Weih-
nachtsbickerei gegeben ha-
ben. Und ihres, sagt Charlotte
Wagner und begibt sich in die
gemiitliche Kiiche, sei wirk-
lich super einfach. Jana.Schoo

@ruhrnachrichten.de

www.allemeinekekse.de

Die Illustration in diesem Artikel hat
Charlotte Wagner passend zu ihrem
Pfefferniisse-Rezept fiir Zuckerguss ge-
zeichnet.

© Das Magazin
B in unserem e snising
Backmaga-  aiw- YT
zin finden ¢
Sie mehr
als 60 Re-
zepte.

B Zuckerguss
kostet 4,90
Euro, er-
haltlich im RN-Service-Cen-
ter, SilberstraRe 21.

M Bestellung unter der kos-
tenlosen Tel.-Nr. 0800
665544 3, zuziiglich 2,90
Euro Versandkosten.

So backen Sie die Pfefferniisse

Zutaten

¥ 250 g Mehl
» 2 Messerspitzen Hirschhorn-
salz (gibt's zur Weihnachts-
zeit im Supermarkt)

» 100 g Butter (nicht zu kalt)

} 150 g brauner Zucker

P1Ei

} % TL frischgemahlener weiler
oder schwarzer Pfeffer

} 1TL Zimtpulver

} % TL gemahlene Nelken

} Schoko-Kuvertiire, rote Pfef-
ferbeeren oder Zuckerperlen
zum Verzieren

Zubereitung

Mehl, Hirschhornsalz,

Pfeffer, Zimt und Nelken

in einer Schiissel vermischen.

Die Butter in einige Stii-

cke zerteilen und zum
Mehlgemisch geben.

Zuletzt den Zucker in die

Schiissel schiitten, vor-

sichtig ein Ei hinzugeben und

griindlich riihren.

Den Teig kraftig kneten,

bis ein glatter Teig ent-
steht. ,Der Teig ist anfangs
immer ein bisschen brécke-
lig“, sagt Charlotte Wagner.
~Man braucht ein bisschen
Geduld.” Zur Not kleine Porti-
onen nehmen und kneten.

Charlotte Wagner beim Backen in ihrer Kiiche.
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AnschlieBend den Teig in
Frischhalte-Folie, eine Stunde
in den Kiihlschrank legen.
Aus dem Teig kleine, ha-
selnussgrolle Kiigelchen
Formen und auf ein Back-
blech mit Backpapier legen.
" Backofen auf 200 Grad
bei Ober/Unterhitze vor-

In sieben Schritten gelingen die Weihnachtskekse nach danischer Art

heizen. Backblech auf die
oberste Schiene hineinschie-
ben und die Pldtzchen 8 bis
10 Minuten backen. Es kann
etwas eigenartig herb-wiirzig
riechen. ,Das liegt am Hirsch-
hornsalz*, sagt Wagner.
Kekse entweder ohne
Verzierung naschen oder
auskiihlen lassen und in fliis-
sige, dunkle Schokolade tau-
chen. ,Das schmeckt beson-
ders lecker”, sagt die Hobby-
Béckerin. Richtig gut
schmeckt es auch, wenn man
eine rote Pfefferbeere in die
noch fliissige Schokolade
driickt — das gibt Scharfe. Ei-
ne Alternative sind Zucker-
perlen. Das Aroma der Plitz-
chen, sagt Charlotte Wagner,
entfaltet sich am besten nach
zwei bis drei Tagen. In einer
Keksdose halten sich die
Platzchen mehrere Wochen.
Na dann: frohes Backen! joo



