
 

 

 

 

  

 

Zutaten 

1   Gans, bratfertig 

   Salz 

4   Äpfel 

   Beifuß oder Majoran 

 evtl.  Cognac 

1 EL  Stärkemehl 

Zubereitung 

Arbeitszeit: ca. 40 Min.  

Die Gans innen und aussen kalt abwaschen und innen salzen. 

In die Gans gewaschenen, von Blüte und Stiel befreiten Äpfel zusammen mit einigen 

Stängeln Beifuss oder Majoran legen. Die Öffnung mit Baumwollgarn zunähen. 

Die Gans mit der Brust nach unten entweder auf den Rost des Backofens mit der 

Bratpfanne darunter oder in die Bratpfanne legen. Mit 1/4 l kochendem Wasser 

übergiessen und im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen braten (Umluft 160 Grad, Gas 

Stufe 4 oder 5). 

Nach einer Stunde die Gans wenden, das Fett abschöpfen und 1/4 L heisses Wasser 

zugiessen. In Abständen mit dem Bratfond begiessen. 

In der letzten Viertelstunde der insgesamt (je nach Grösse der Gans) bis zu 3 Stunden 

dauernden Bratzeit nicht mehr begiessen. Dafür die Haut mit kaltem Salzwasser oder 

Cognac bestreichen, damit sie knusprig wird. 

Anschliessend die fertig gebratene Gans herausnehmen und warm stellen. 

Das Fett von der Sauce abschöpfen, den Bratfond durch ein Sieb giessen, etwas Wasser 

mit dem Stärkemehl verrühren, die Sauce damit binden und abschmecken. 

Adrians Gänsebraten 



 

 

 

 

 

  

Zutaten 

400 ml  Holunderbeerensaft, gesüßt 

250 ml  Apfelsaft, naturtrüb, gesüßt 

350 ml  Rum, weiß, mind. 40 Vol. % 

1 TL Zimtpulver 

1 Prise  Nelkenpulver 

1-2 EL  Kakaopulver 

3 Beutel  Vanillezucker (Bourbon-), oder 

eine Vanilleschote 

300 g  Zucker, braun, oder 

Kandiszucker 

Zubereitung 

Arbeitszeit: ca. 10 Min.  

Für den Ansatz braucht man eine Flasche von mindestens 1 Liter und 

mehr. Zuerst die Säfte und den Alkohol in das Ansatzgefäss geben 

und alle Zutaten der Reihe nach dazu. Den braunen Zucker je nach 

Geschmack hinzufügen. Durch den braunen Zucker kriegt man etwas 

Karamellgeschmack. 

Den Ansatz kräftig schütteln, bis sich der Kakao aufgelöst hat.  

Mikes Advent-Likör 



 

 

 

 

 

 

  

Zutaten 

 Lachs, geräuchert 

 Crêpes 

300g  Frischkäse 

1 Stange  Lauch, klein, in feine Streifen 

geschnitten 

1   Karotte, fein geraspelt 

    

Zubereitung 

Arbeitszeit: ca. 30 Min.  

Crépes in einer Pfanne backen. Frischkäse mit Lauch- und 

Karottenstreifen vermischen.  

Die Crépes mit der Frischkäse-Mischung bestreichen, mit Räucherlachs 

belegen und eng aufrollen. 

Rolle in ca. 5 cm-Scheiben schneiden und anrichten. 

Guten Appetit! 

 

Connys Lachs-Crépe-Röllchen 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Zutaten 

1  Christmas Ale  

1 Glas, festlich  

1  Mandarine  

1  Christbaumkerze, rot  

1  Feuerzeug 

Zubereitung 

Arbeitszeit: ca. 2 Min.  

Auf der Oberseite der Mandarine ein kleines Loch erstellen.  

Die Kerze in das Loch drücken.  

Das Bierglas mit kaltem Wasser ausspülen.  

Die Bierflasche mit ruhiger Hand öffnen. 

Christmas Ale langsam eingiessen.  

Mit dem Feuerzeug die Kerze anzünden.  

Zurücklehnen, die Kerze anschauen und das Bier geniessen.  

 

Andreas’ Christmas Ale 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Zutaten 

4 cl  Rum (Havana Club) 

2 cl  Bailey's Irish Cream 

3 cl  Sahne 

20 cl  Apfelsaft 

¼ TL  Zimt 

 Orangenzeste und wenig Zimt 

für die Dekoration    

Zubereitung 

Arbeitszeit: ca. 2 Min.  

Die flüssigen Zutaten mit Zimt auf Eis shaken. 

In ein Cocktailglas ab sieben.  

Mit etwas Zimt on the Top und einer Orangenzeste dekorieren. 

Bennos 5ter Advent 





 

 

 

 

 

 

 

 

  

Zutaten 

5   Eier 

500 g  Zucker 

2 TL  Zimt 

3/4 TL  Nelken, gemahlen 

1 Prise Muskat - Blüte 

1 Prise  Kardamom 

2   Zitronen, nur die Schalen 

1/2   Zitrone, nur den Saft 

100 g  Zitronat 

100 g  Orangeat 

500-650 g  Mandeln, gemahlene 

   Oblaten 

Zubereitung 

Arbeitszeit: ca. 30 Min.  

Eier mit dem Zucker schaumig rühren, die Gewürze zugeben, gut 

vermischen. 

Das Orangeat und Zitronat fein hacken, anschließend unterrühren. 

500 - 650 g Mandeln (oder die Hälfte Nüsse) unterrühren (muss eine 

streichfähige, nicht zu flüssige, Masse geben. 

Ungefähr 1 cm dick auf die Oblaten streichen und einige Stunden 

ruhen lassen. 

Bei 150-160 Grad während 20-25 Minuten backen. Nicht länger, sonst 

werden die Lebkuchen hart. 

Nach dem Erkalten mit Schokolade bestreichen. 

Bitte nicht zu lange backen, müssen beim rausnehmen noch sehr 

weich sein!!!! Einfach Vertrauen haben zu der Backzeit, die 

Lebkuchen werden sonst hart!!!! 

 

Rashids Elisenlebkuchen 





 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

https://youtu.be/zOTMrpbkHdw 

Andrés Weihnachtslied 

https://youtu.be/zOTMrpbkHdw


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Ottilias Mailänderli 

Zutaten 

250 g  Butter 

250 g  Zucker 

2   Eier  

1   Zitrone, abgeriebene Schale 

500 g  Mehl 

1   Ei zum Bestreichen 

 wenig  Öl zum Bestreichen 

Zubereitung 

Arbeitszeit: ca. 30 Min.  

Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Die beiden Eier 

nacheinander einrühren und die Zitronenschale dazu geben. Das Mehl 

dazu sieben und alles kurz verkneten.  

Den Teig eine halbe Stunde kühl stellen. 

Den Teig auf wenig Mehl 1 cm dick auswallen und mit verschiedenen 

Förmchen ausstechen. Die Mailänderli auf Backpapier geben. Das Ei 

mit wenig Öl verquirlen und die Mailänderli damit bestreichen.  

Im vorgeheizten Ofen bei 180°C 12-15 Minuten backen. 



 

 

 

 

Zutaten 

1 Liter  Milch 

1/2 Liter  Rahm 

100 ml  Weinbrand 

100 ml  Grand Marnier oder 

Cointreau 

1   Vanilleschote 

4   Eigelb 

150 g  Zucker, braun 

1 TL  Orangenschale, gerieben 

Zubereitung 

Arbeitszeit: ca. 10 Min.  

 

Milch, Rahme, Vanilleschote (Mark und Schote) und Orangenschale 

langsam zum Kochen bringen.  

Eigelb mit Zucker schaumig schlagen.  

Den Topf von der Kochstelle nehmen und die Eigelbmischung einrühren.  

Orangenlikör und Weinbrand zugeben. Nicht mehr kochen.  

Heiß servieren.  

Adrians Eierpunsch-Cocktail mit Vanille 



 

 

 

 

  
Zutaten 

1 kg  Spare Ribs 

2   Zwiebeln 

4 EL  Zucker, brauner 

400 ml  Tomatenketchup 

4 EL  Essig 

2 EL  Worcestersauce 

   Salz und Pfeffer 

   Chiliflocken 

   Pflanzenöl 

Zubereitung 

Arbeitszeit: ca. 15 Min.  

Ruhezeit: ca. 12 Std 

Die Zwiebeln klein hacken und in einem Topf mit Pflanzenöl glasig werden 

lassen. Den braunen Zucker hinzugeben und alles unter ständigen Rühren 

karamellisieren. Tomatenketchup, Kräuteressig und die Worcestersauce 

hinzufügen und aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken 

abschmecken. 

Die Spare Ribs in Portionen schneiden und in die noch kochende Sauce 

legen. 30 bis 45 Minuten köcheln lassen. Wenn der Knochen sich vom 

Fleisch löst, sind die Spare Rips gut. Vom Herd nehmen, in der Sauce 

auskühlen lassen und den Topf für 12 Stunden in den Kühlschrank stellen. 

Danach die Spare Rips ca. 10 Minuten auf beiden Seite grillieren. 

Dazu passen Folienkartoffel mit Sour Cream und Baguette. 

Florians Spare Ribs 





 

 

 

 

 

 

 

 

Weihnachtskarte 2016 
Für die ungeduldigen: Alle Rezepte gesammelt 

Für die Leute in Übersee: Die Weihnachtskarte als PDF 

Für mehr Besuch auf unserer Webseite: www.arendi.ch/xmas 

Für einen Blick hinter die Kulissen: Making-of 

 

 

 

Making-of 
Rashid  

Idee 
Mirco, Florian 

Maske 
Natascha von www.visagistenschule-facedesign.ch 

Fotos 
Mirco von www.easypictures.ch 
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