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Springerie-Formen,

Die Motiv-Vielfalt

Heute gelten sie als Weihnachts-Leckerei,
doch frither waren Springerle ein
Ganzjahresgebick. Wer die Zubereitung

beherrscht, wird mit herbsiifiem

Anis-Aroma belohnt

- anz flach liegen die cremeweifen Bil-

} der nebeneinander auf dem Blech.
Doch dann diirfen sie in den Ofen und er-
heben sich, es bildet sich ein kleiner
Teigsockel. Sie .springen®! Backwaren mit
aufgedruckten Motiven gab es bereits vor
iber 500 Jahren. Zu dieser Zeit waren es
vor allem Lebkuchen, die man mit Bienen-

verzichten, Damals war

die aromatische Lecke-

honig siigte. Als im 16, Jahrhunden der Rohr- rei keineswegs nur fiir
zucker eingefiihrt wurde, entstand die Zunft der die Weihnachtszeit gedacht, denn schine Ge-
Zuckerbicker — und in Schwaben, Baden, der schenk-Anlisse wie Hochzeiten oder Geburten
Schweiz und dem Elsass der Brauch des Springer- gab es ebenso viele wie Motive. Fiir die Zuberei-
le-Backens. Mit feinsten Zutaten musste hantiert tung guter Springerle oder _Anisbristli® ist etwas
werden, damit ein seidiger Teig entstand, der auch Ubung und Erfahrung nétig. Doch vor allem

die zartesten Motivdetails zum Vorschein bringen braucht es Geduld, eine ruhige Hand und reichlich
konnte. Auf gemahlene Mandeln, Rosinen oder an- Zeit, Eine Titigkeit, die wie gemacht ist fiir die be-
deres grobktrniges Beiwerk musste man daher sinnliche Adventszeir ... Katharina Wiegert
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Springerle
aufbewahren

Frizch aus dem Ofen ist das
Gabdck stainhart, Es enthalt
kedn Fatt und braucht des-
hall Feuchtigkeit,” w3
Springere-Experte Gerhand
Kaisar aus Stutigart. Sein
lipp: Binen Karton mit Per-
gamentpapier ausschilagen,
msch getackana Springare
ninesnlegen wnd den Barton
rmincastens 2 Woohan an es-
nian trockanan Platz auf den
Balkon stefien. Altarmativ
nach dam Auskihlen sofort
ginfriaren. Dann gilt: Im Kihl-
schrank auftaven, nicht bei

Jimmertemperatur]! Sonst

drohen feine Risse

im Moty
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SPRINGERLE

Sihddeutsches Rezept. Fir 30-40 Stick

1 Mezserspitre Hirschhomaalz, 1-2 EL Kirschwasser, 4 Gier,
500 g Puderzucker, 500 g Mehi (Type 405), 1-2 EL Anissamen,
Butter fiir das Biech, Speisestirke zum Arbaiten

1. Alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen. Das Hirsch-
hornsalz im Kirscheeasser auflosen, damit €3 sich gut im Teig
verteilt, Eier schaumig rithren. Pudersscker nach und nach 2w
geben; die Masse 20 Min. lang keiftig rihren. 2. Kirschovasser
augeben. Das gesichte Mehl nach und nach unternihren. Den
Teig mit Folie abdecken und 3 Stunden in den Kihlschrnk
stellen. 3. Erwas Teig aufl der mit Stirke bestiubten Arbeitsfli-

che 8-10 mm dick ausrollen, erneut bestivben. Restlichen Teig wieder zudecken, damit er
nicht trocknet. e Springerle-Modeln in den Teig driicken. Dann die cinzelnen Motive mit
Teigridchen oder Messer ausschneiden und aufl einem mit Starke Gbersichien Blech mindes-
tens 24 h bei Zimmerwicme trocknen lassen. 4. Ofen auf 140 *C Umibuft vocheizen (150 °C
bei Oher-Unterfitze, Dann nach der Hiilfre der Backeeit auf 125 °C runterschalien), Bin Back-

blech buttern wnd mit Angs best

reven, 5. Die Springerle mit der Unterseite kurz auf ein

fewchtes Kichentuch legen und auf die Anissamen aul dem Blech setzen. 8. Im vorgeheizten

Ofen ca. 20 Min. backen. Die ge-
troeckneten Motve gehen nichit
auf, die feuchtere Unterseite da-
gegen bildet das typische |, Filg-
chen®. Springerle vom Blech
nehmen, auskithlen lassen und

vor dem Versehr lagern (5. links),

Hirschhornsalz

Tipp: Mit den schiénen Models kinnen Sie awch Zimt-
willfeln backen {ca_ 40 Soick): 150 g Butter, 125 g bea-
ner Zucker und 1 Ei ca. 10 Min. schaumip rithren. Je
cine Messerspitze gemahlenen Zimt, Melken, Karda-
mivm und gerichens Zitronenschale sowie 60 g ge-
mahlene Mandeln daeugeben, alles verriahren. 300 g
Mehl wnd 1 TL Backpulver mischen, unter den Teig
kneten. Diesen elne Stunde kithlen. Ofen aull 180 “C
vorhicizen. Den Teig auf bemehlter Arbeitsfliche 4 mm
dick ausrollen. Rechiecke etwa in Formehengrisie aus-
schneiden, auf leicht bemehlie Models legen und mit
einem Nudelholz in die Form dridcken. Die Teiglinge
aul das mit Backpapier belepte Blech stiirzen, 15-20
Min. backen und auf Gittern auskuhlen lassen.
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1 Teighdlzer

2 Auch far

Mehrfachmodels
3 Mit
einem Ausstechformchen 4 Tiere
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