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MEIN KÜCHENGEHEIMNIS

München –„Ichbinso froh,wie-
der inMünchen zu sein.“ Elisa-
beth Kreutzkamm-Aumüller
seufzt glücklich. Sie schaut aus
ihremBürofenster.Direkt gele-
gen an der Passauer Autobahn.
„Das war meine Aussicht als
Kind. Herrlich.“ Ihr Vater Fritz
ließ Anfang der 1960er-Jahre
am Stadtrand von München
ein großes Betriebsgebäude er-
richten. Bis heute ist es Sitz der
Produktion und Verwaltung.
ImdrittenStockwar früherdie
Familienwohnung, heute
nutzt die Chefin die Etage für
ihrBüro.
Elisabeth Kreutzkamm-Au-

müller ist die gute Seele des Be-
triebs. Kennt jedenMitarbeiter
beim Namen. „Wir sind ein Fa-
milienbetriebunddarauf legen
wir großen Wert.“ Voll Stolz
zählt sie auf, wer wie lange
schon hier mit in der Backstu-
be steht. Jahrzehntelange Be-
triebszugehörigkeit sind bei
KreutzkammkeineSeltenheit.
Eigentlichwar es ihr nicht in

dieWiege gelegt, in fünfter Ge-
neration das Unternehmen –
gegründet 1824 in Dresden –
künftig zu leiten.Dafürwardie
ältere SchwesterHenriette vor-
gesehen. Elisabeth studiert ge-
rade in den USA „Master of
Business Administration“, als
sie der Ruf ausMünchen ereilt,
dassdie Schwester erkrankt sei
und sie nach Hause kommen
soll. Mit gerade mal 26 Jahren
übernimmt die Münchnerin
den Standort Dresden. Zu Hau-
se in München ist Mutter Frie-
derikedieChefin.
„Dresden hatmich nichtmit

offenen Armen empfangen“,
sagt Elisabeth Kreutzkamm-
Aumüller rückblickend. Doch
Aufgeben liegt ihr nicht. In die-
ser Hinsicht ist die 1,87 Meter
große Eli, wie sie von vielen ge-
nanntwird,eine„echteKreutz-
kamm“. „In Dresden konnte
ichmichausprobieren.“
Vor sechs Jahrenkehrt sie zu-

rück insStammhaus.DasFami-
lienoberhaupt, Mutter Friede-
rike, hatte sich mit damals 86-
JahrenzurRuhegesetzt.
„Bei uns gibt es nichts unter

200 Kalorien“, sagt die Unter-
nehmerin beim Rundgang
durchdieBackstubemit einem
herzlichen Lachen. Auch das
Weihnachtsgebäck eignet sich
nicht fürs Kalorienzählen. Ihre
persönlichen Favoriten sind
Mandelsplitter und Stollen.
Während sie in das erste Ad-
ventsgebäck des Jahres beißt,
verrät sie noch ein paar Tricks
fürGelingen.

◾ TippsausderBackstube:
1.Stollen immer inderMittean-
schneiden und anschließend
die beiden Anschnitte wieder
zusammen schieben. So trock-
netderStollennichtaus.
2. Stollen wird bei Kreutz-
kamm nicht mit flüssiger But-
ter, sondern mit Butterschmalz
gebuttert.
3. Beim Backen immer auf die
Qualität der Zutatenachten,nur
sowirddasGebäckauchgut.
4. Zitronat und Orangeat immer
ganz fein hacken. Denn viele
Menschen beißen nicht gerne
aufdieZuckerfrüchte.
5.RosinenwaschenundinAlko-
holeinlegen.

Der Advent kann kommen

VON STEPHANIE EBNER

Pünktlich zum Start in die
Weihnachtssaison öffnet
Elisabeth Kreutzkamm-
Aumüller die Türen ihrer
Backstube in München-
Steinhausen. Die Kreutz-
kamm-Erbin verrät die
besten Rezepte und gibt
Tipps, wie die Adventsbä-
ckerei garantiert gelingt.
Ein süßes Versprechen.

Es duftet verführerisch: Elisabeth Kreutzkamm-Aumüller freut sich auf das Adventsgebäck. Be-
sonders auf den Stollen. Er gehört für sie zur Weihnachtszeit. ASTRID SCHMIDHUBER

Die Rosinen-Waschmaschine be-
dient Benjamin Deisinger.

Stollen wird immer in der Mitte
angeschnitten.

Gemeinsam am Backtisch: Chefin Elisabeth Kreutzkamm-Aumül-
ler mit Konditorin Sabine Heising.

Eine Wissenschaft für sich: Schicht für Schicht wird der Baumku-
chen gebacken. Das dauert Stunden.

Das Kreutzkamm-Backbuch
von Elisabeth Kreutzmüller-Au-
müller ist im Callwey-Verlag er-
schienen. 208 Seiten. 39,95 Euro.

Die Tage werden zusehends
kürzer. Genau die Zeit, in der
wir wiedermehr Zeit zu Hause
verbringen. Sarah & Jule, die
sich zusammen „Saint John“
nennen heißen ihre Gäste
herzlich willkommen – an
ihrem 300 Jahre alten großen
Küchentisch. Schwelgen in
schönen Erinnerungen und ti-
schenköstlicheGerichteauf. In
ihrem Buch finden sich nicht
nur wärmende Rezepte, son-
dern auch Tipps für lässige Ge-
selligkeit, fabelhafteGäste und
die perfekte Atmosphäre für
gemütliche Winteraben-
de. Von kleinen Snacks bis hin
zu festlichenMenüs–„Winter“
bietet alles,wasman fürunver-
gessliche Feste mit Freunden
benötigt. Ein Buch voller In-
spriationen, die nicht nur den
Bauch, sondern auch die Seele
wärmen.
Die perfekte Begleitung für die
kalte Jahreszeit. Von Oktober
bis April, kein Fest bleibt uner-
wähnt. Es gibt immereinengu-
ten Grund, zu feiern und sich
mit Familie und Freunden zu-
sammenzusetzen. Von Hallo-
ween mit seinem Ofenkürbis
bis zumPicknickzuOstern,bei
demdie traditionelle Torta Pas-
qualina aus Italien aufgetischt
wird.Das istComfort Food,mit
stimmungsvollen Bildern ver-
packt.
Winter.Vom Feiern und Genießen
in der kalten Jahreszeit. Saint
John. Erschienen im Christian
Verlag.240Seiten.32,99Euro.
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Winter – Feiern
und Genießen

Helle Mandelsplitter
(ergibt circa 20 Stück)

80ggestiftelteMandeln
10gPuderzucker
60gVollmilch-Kuvertüre

außerdem:Backpapier

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 160 °C Um-
luft vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier aus-
legen.
2. Die gestiftelten Mandeln in ei-
ne Schüssel geben undmit ein
paar Tropfen Wasser befeuch-
ten. Den gesiebten Puderzu-
cker über die Mandeln geben

und alles gut vermischen. Die
Mandelmasse auf das vorberei-
tete Backblech verteilen und
im vorgeheizten Backofen 10
Minuten goldbraun rösten. An-
schließend vollständig abküh-
len lassen.
3. Dann die Mandelmasse im
Backofen etwa 5 Minuten
leicht erwärmen (30 °C). An-
schließend die Vollmilchku-
vertüre temperieren und mit
der Mandelmasse in einer
Schüsselvermischen.Mit2Tee-
löffelnkleineHäufchenderMi-
schung auf ein Backpapier ge-
ben und anziehen lassen. So-
bald die Schokolade fest ist,
sind die Mandelsplitter bereit
zumServieren.

Tipp: Man kann auch eine grö-
ßereMenge aufVorratmachen
und nach Bedarf verwenden,
zumBeispiel in kleine Tütchen
alsGeschenkverpackt.

Schokolade richtig temperieren:
Gehackte Kuvertüre zu 2/3 im
Wasserbad bei 45-50 °C auflö-
sen. Anschließend Schokolade
aus demWasserbadhebenund
sorgfältig die restliche Kuver-
türe einrühren, bis sich diese
aufgelöst hat. Die Masse unter

sorgfältigem Rühren (nicht
aufschlagen) auf eine Verarbei-
tungstemperatur von 32–33°C
bringen.Hierempfiehltessich,
mit einemThermometer zu ar-
beiten.Die zuveredelndenPro-
dukte sollten eine Temperatur
von 18–20°C haben, damit die
Schokolade auf den Produkten
schnell anzieht.

Schwarz-Weiß-Gebäck
(ergibt circa 60 Stück)

250gWeizenmehl,Type550
1TLBackpulver
165gZucker
15gVanillezucker
1PriseSalz
1Ei
125gButter
15gKakaopulver
1ELMilch
1verquirltesEiweiß

Zubereitung:
1. Für den Teig: Mehl und Back-
pulver siebenundmischen.150
gZucker,Vanillezucker,Salz,Ei
und Butter hinzufügen und al-
les zu einemglatten Teig verar-
beiten. Den Teig in zwei Hälf-
ten teilen. Für den dunklen
Teig das Kakaopulver sieben,
mit demrestlichenZuckerund

derMilch verrühren und unter
eine Hälfte des hellen Teiges
kneten.
2.Den hellen und dunklen Teig je-
weils zu einer Kugel formen
und, getrennt in Frischhaltefo-
lie gewickelt, etwa 30 Minuten
kalt stellen. Anschließend den
Teig beliebig zu einem Schne-
cken- oder Schachbrettmuster
oderTalernverarbeiten.
3.FürdasSchachbrettmusterden
hellen und den dunklen Teig
auf einer bemehlten Oberflä-
che zu einem etwa1cmdicken
Rechteck ausrollen, das etwa
die gleiche Größe hat. Aus je-
dem Rechteck drei Platten
schneiden. Nun geht es ans Zu-
sammensetzen. Dafür die Plat-
ten vorher jeweils mit Eiweiß
bestreichen. Einmal liegt die
dunkle Platte unten, es folgt ei-
nehelle, danneinedunkle.Der
zweite Teigstapel wird genau
anders herumgebaut. Jedes ge-
stapelte Rechteck der Länge
nach in Streifen schneiden, die
etwa 1 cm breit sind. Die Strei-
fen dünn mit Eiweiß bestrei-
chen und so stapeln, dass ein
Schachbrettmuster entsteht.
Werwill, kanndasSchachbrett
auch noch in einer Teigfarbe
einrollen.

4. Den Backofen auf 170 °C Um-
luft vorheizen. Die Teigblöcke
in gleichmäßige, etwa 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden und
auf ein mit Backpapier vorbe-
reitetes Backblech legen. Die
Gebäckstücke imvorgeheizten
Backofen etwa 10–12 Minuten
backen, bis sie goldbraun sind.
Anschließend herausnehmen
und auf einem Kuchengitter
abkühlen lassen.

Tipp:Vor demZusammenset-
zen die einzelnen Streifen im-
mer kalt stellen. Schwarz-Weiß-
Gebäck ist aufwendig in der
Herstellung, aber garantiert
auf jedem Plätzchenteller der
Hingucker.

Rezepte aus der Kreutzkamm-Backstube
Mandelsplitter und Schwarz-Weiß-Gebäck sind beliebte Klassiker im Advent

Mit Pinsel arbeiten: Eiweiß klebt
die Teigplatten zusammen.

Teigplatten werden gleich groß
ausgerollt.

Wichtig: Teigplatten zwischen-
durch kühlen.

Akkurat arbeiten – am besten
mit Lineal. ASTRID SCHMIDHUBER

Schwarz-Weiß-Gebäck: Schritt
für Schritt erklärt.

Ein Hingucker: Schwarz-Weiß-
Gebäck. ASTRID SCHMIDHUBER

Mandelsplitter sind im Advent
ein Klassiker.

VerträumteDörfer, gemütliche
Steinhäuser und knisternde
Kaminfeuer: Für Bestsellerau-
torin Theresa Baumgärtner ist
derWinterdierichtigeZeit,um
dorthin zu reisen, wo sich Eng-
land von seiner stillen, roman-
tischen Seite zeigt – in die briti-
schen Cotswolds und in die be-
rühmte Universitätsstadt Ox-
ford. Inspiriert von den
Eindrücken ihrer Winterreise,
drehtsichinihremneuenBuch
alles um „Velvet“, den elegant
schimmernden Samtstoff, mit
dem es sich so wunderbar für
die Winterzeit dekorieren
lässt.Garniertmitvielenneuen
Rezeptideen für samtige Sup-
pen, wärmende Gemüsege-
richte und einen köstlichen
Red Velvet Cake kehrt Theresa
in ihrHazelnutHouse nach Lu-
xemburg zurück und lädt uns
ein, einen bezaubernden Vel-
vet Winter zu erleben. Gerade
die „Sides“, die kleinen Gerich-
te zum Teilen, begeistern. So
wiederDipausweißenBohnen
oder das Cheddar-Shortbread,
das dieAutorin vor demServie-
ren nochmals kurz erwärmt.
Auch die Kürbis-Ricotto-Knö-
del eignen sich hervorragend
als Fingerfodd. Mit diesem
BuchräumtTheresaBaumgart-
nermit demVorurteil auf, dass
Engländer nicht kochen kön-
nen, und macht Lust, das Land
selbstzubereisen.
Velvet Winter. Wintertage wie
SamtundSeide.TheresaBaum-
gartner. Erschienen im Brand-
stätterVerlag.256Seiten.36Eu-
ro. se

KOCHBUCH

Wintertage wie
Samt und Seide


