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Alles im 
Gleichgewicht

Rosige Aussichten …

Nussig und mild

Weihnachtliches  
Frühstück

Wer findet, dass die besten Rezepte  
von Oma stammen, hat mit dieser 

hübsch anzusehenden Küchenwaage 
das richtige Zubehör gefunden. Der 
nostalgisch anmutende Küchenhelfer 
ist aus robustem Metall und steht 
Ihnen zur Seite, wenn die Zutaten  
für Kuchen, Plätzchen & Co. abge-

wogen werden müssen.  
Küchenwaage, Preis: 30,90 Euro, über  
www.nostalgieimkinderzimmer.de

… in der Küche: Die hübsche Teigrolle mit floralem Aufdruck ist 
nützlich wie stilvoll zugleich und sorgt in der Küche für eine 

besondere Atmosphäre. So macht das Plätzchenbacken noch 
mehr Freude. Teigrolle, ca. 34,90 Euro, von Cath Kidston über 

www.emilundpaula.de

Nur die besten Haselnüsse aus 
dem Piemont finden Verwen-

dung bei der Herstellung dieser 
Spezialität. Köstliche Salate, 

Suppen und Soßen – vor allem 
aber süße Speisen wie etwa 
Obstsalate, Crêpes, Kuchen 

und Gebäck gewinnen mit dem 
Nussöl noch mehr an Ge-

schmack. Haselnussöl, Preis: 
ab 9,80 Euro, Hartl  

über www.lukullium.de

Süße Honignuancen, kombiniert mit winterlichen 
Gewürzen und dem Aroma gerösteter Haselnüsse –  

diese Leckerei holt uns den 
Geschmack nach Advent aufs 
Brot und kommt sicherlich 
nicht nur bei kleinen Nasch-
katzen gut an. Der Weih-
nachtliche – Bio-Honig mit 
Haselnuss, Preis: 6,79 Euro, 
www.sonnentor.com

Mein Tipp: Plätz-
chen aufbewahren

Weihnachtsplätzchen lagern in der Regel nicht 
sehr lange. Dennoch müssen sie richtig 
aufbewahrt werden, damit sie schmecken. 
Lassen Sie Ihre Kekse gut auskühlen und 
trocknen, bevor Sie sie verpacken. Dazu sind 
große, gut verschließbare Dosen ideal. Am 
besten lagern Sie jede Sorte in einem eigenen 
Behältnis. Sollen doch mehrere in eins, trennen 
Sie Ihr Backwerk mit zwei Lagen Pergament-
papier – so bleibt das jeweilige Aroma erhalten. 
Schlagen Sie die Dosen vorher mit Folie aus – 
für knusprige Kekse verwenden Sie Alufolie, für 
weiche Frischhaltefolie. Lebkuchen und 
Honigkuchen können Sie mit Beigabe von 
Obstschalen lange saftig halten. Lassen Sie die 
Aufbewahrungsbox jedoch in der ersten 
Woche nach dem Backen noch einen Spalt 
offen, um die Konsistenz zu verbessern. 
Danach gut verschließen. Mit Schokolade 
verzierte Plätzchen übrigens nicht im Kühl-
schrank lagern, sie werden sonst grau.

Sabine von Kienlin,  
LandKind  

Food-Redakteurin


