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Der Advent wäre ohne seinen typischen Duft nach 
gebackenen Plätzchen nur halb so schön. Doch auch 
für Freunde herzhafter Rezepte hält die vorweih-
nachtliche Backsaison Genießerfreuden bereit. 

Süße Zimmetsterne

Zutaten: 4 Eiweiß, 250 g Puderzucker, 350 g gemah-
lene Mandeln, 1 TL Zimt, etwas Puderzucker. 
Zubereitung: Eiweiß steif schlagen, gesiebten Puder-
zucker unterheben, zum Schaum schlagen. 4 EL ab-
nehmen. Mandeln und Zimt zur verbliebenen Masse 
rühren. Tisch mit Puderzucker bestreuen. Teig 1 cm 
dick ausrollen. Falls er zu klebrig ist, mehr Mandeln 
einkneten. Sterne ausstechen, auf mit Backpapier 
ausgelegtes Blech geben, mit Glasur überziehen. Bei 
140 Grad im vorgewärmten Backofen 25 min ba-
cken. Sie sollten noch etwas weich sein.

Sterntaler-Tarte

Zutaten (für 8 Stücke): Teig: 300 g Mehl, 150 g wei-
che Butter, 1/2 TL Salz, 70 ml kaltes Wasser. Guss:    
80 g gehackte Kräuter, 2 durchgepresste Knoblauch-
zehen, 75 g Doppelrahmfrischkäse, 50 g fein geriebe-
ner Gouda, 1 EL Rapsöl, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Zitronen-
saft. Kirschtomaten, Kräuter. 

größeren Korkplatten in runden oder länglichen 
Grundformen, auf denen mit Haupt-, Gegen- und 
Nebengruppen, Kerzen und Frischblumen in Wasser-
röhrchen gearbeitet wird.

Gute Basis für Trockenblumengestecke sind 
Schaumstoffkissen, die mit Blau- oder Nordmanns-
tanne, Buchsbaum- oder Kiefergrün ausgesteckt sind. 
Selbst wenn es friert, halten sich frische Schnittblu-
men bis zu einer Woche, sofern es nicht taut.

REZEPTE DER WOCHE

In der Adventszeit wird das Grab gerne noch einmal 
geschmückt, um auch auf den Friedhof ein wenig 
vorweihnachtliche Stimmung zu bringen. Nicht sel-
ten werden dazu frische Blumen, wie Nelken, Chry-
santhemen, Weihnachtssterne und Christrosen mit 
Koniferengrün zusammen verbunden, etwa Blauze-
der, Eibe, Kiefer – mit Zapfen, Baumpilzen, Eukalyp-
tus, Stechpalme, Mimosen und Proteen. Sie werden 
zu runden Sträußen und Gestecken arrangiert.

Was seltener zu sehen ist, sind hängende Sträu-
ße am Grabstein selbst. Das geht, wenn der Stein 
großflächig und schlicht ist, also über den Namen 
freier Platz für einen Grabstraußhalter ist. Er wird 
mit einem abgewinkelten Draht über dem Stein be-
festigt. Darin ordnet man Koniferengrün, immergrü-
ne Laubholzzweige mit oder ohne Beerenschmuck, 
Baumschwämme, Trockenblumen. Dasselbe ist mit 
kleinen Kränzen möglich, wenn sie in ihren Maßen 
genau auf den Grabstein abgestimmt sind.

In vielen adventlichen Gebinden werden Kerzen 
als hoffnungsvolles Lichtsymbol eingebunden. Das 
einfachste ist ein kleiner Kranz aus Koniferengrün 
auf einer Korkplatte, dekoriert mit Zapfen rund um 
ein Grablicht. Anspruchsvoller sind Gestecke auf 

Zubereitung: Teig kneten, 100 g abteilen, beide 
Teigteile zu Kugeln formen, 30 min kühlen. Zutaten 
für Guss verrühren. Große Kugel ausrollen, 26 cm-
Tarteform auslegen. Rand von 1,5 cm an den Seiten 
hochziehen. Kleine Kugel ausrollen, je 8 große und 
kleine Sterne ausstechen, je 1 kleinen Stern mittig 
auf 1 großen legen, andrücken. Guss einfüllen, glatt 
streichen. Sterne um äußeren Rand der Tarte vertei-
len. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 15 min 
auf mittlerer Schiene, weitere 15 min auf der unte-
ren Schiene backen. Etwas abkühlen lassen, mit To-
maten und Kräutern garnieren. Lauwarm servieren. 

Würzige Knusperspeck-Sterne 

Zutaten (für 4 Personen): Sterne: 150 g Mehl, 70 g 
Butter, 50 g gemahlene Mandeln, 1 Ei, 0,5 TL Salz,     
1 TL Lebkuchengewürz, 1 Knoblauchzehe, 10 g fri-
scher Ingwer, 1 Zwiebel, 4 EL Eiswasser. Belag: 100 g 
Doppelrahmfrischkäse, 1 EL saure Sahne, 3 Stängel 
Petersilie, 3 Scheiben geräucherter Frühstücksspeck.
Zubereitung: Ei trennen. Mehl mit Butter, Eigelb, 
Mandeln und Wasser verkneten. Salz und Lebku-
chengewürz zugeben. Zwiebel und Ingwer reiben, 
Knoblauch pressen, alles zum Teig geben, durchkne-
ten, 15 min kühlen. Teig auf 5 mm Dicke ausrollen, 
Sterne ausstechen. Auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech legen, mit Eiweiß bepinseln, weitere 15 
min kühlen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 
15 min backen. Frischkäse und saure Sahne mischen, 
gehackte Petersilie unterrühren. Speck in Streifen 
schneiden, knusprig ausbraten, abkühlen. Sterne aus 
dem Ofen nehmen, abkühlen lassen. In die Mitte je 
1 Klecks Käse und 1 Speckstreifen geben.

Sternen-Torte

Zutaten (für 12 Stücke): Teig: je 200 g weiche Butter 
und  Zucker, 2 Eier, je 1 Prise Salz und Nelkenpulver, 
0,5 TL Zimt, abgeriebene Schale von 1/2 unbehan-
delten Zitrone, 2 EL Kirschwasser, 200 g gemahlene 
Mandeln, 220 g Mehl. Füllung: 250 g Himbeerkon-
fitüre. Außerdem: Fett für die Form, Mehl, 1 Eigelb, 
etwas Puderzucker, 26 cm-Springform.
Zubereitung: Butter glatt rühren, Zucker, Eier, Salz, 
Nelke, Zimt und Zitronenschale unterrühren. Mit 
Kirschwasser, Mandeln und Mehl zum weichen Teig 
mischen. Zugedeckt 30 min kalt stellen. 3/4 des Tei-
ges in gefettete Form geben, glattstreichen. Kleinen 
Rand formen. Boden bis auf einen 2 cm-Außenrand 
mit Marmelade bestreichen. Restlichen Teig mit et-
was Mehl verkneten, etwa 0,5 cm dick ausrollen. 
Sterne ausstechen, mit Eigelb bestreichen, Torte da-
mit belegen. Im vorgeheizten Ofen auf unterer Schie-
ne bei 190 Grad rund 50 min backen. Nach dem 
Auskühlen die Torte in Aluminiumfolie verpacken, 2 
Tage ziehen lassen. Mit Puderzucker bestäuben. 

Sternengefunkel                
im Advent 
Süße und herzhafte Backwaren 

Dekorieren Sie die Kräutertarte mit Sternen: Schon 
können sich auch Liebhaber herzhafter Küche über 
vorweihnachtliches Backwerk freuen.  Foto: GMF/gp

Grabschmuck                
zur Vorweihnachtszeit
Kerzen verbreiten Hoffnung

Schöne Zapfen, Bänder und Kerzen: Damit lässt sich 
das Grab gut schmücken. Foto: picture-alliance/Godong

Fichtenkreuzschnabel  
 brütet im Winter
Vogel liebt Fichtensamen

Der Fichtenkreuzschnabel zählt zu den Finkenvö-
geln. Seinen volkstümlichen Namen hat er wegen der 
gekreuzten Schnabelform erhalten. Diese ermöglicht 
es ihm, durch seitliches Einschieben des Schnabels 
die Schuppen von Fichten- und Tannenzapfen abzu-
brechen, um dann die Samenkörner als Futter aufzu-
nehmen. Daneben schmecken dem Vogel die Samen 
von Hainbuchen, Ahorn, Disteln und Insekten. Der 
Kreuzschnabel brütet im Winter, nämlich im Januar 
und Februar, wenn reichlich Fichten- und Tannen-
zapfen angeboten werden. Die Brut kann unter Um-
ständen auch erst im zeitigen Frühjahr erfolgen. Für 

die Winterbrut errichten die Eltern ein stabiles Nest, 
das schön dick ausgepolstert wird. Das Brutgeschäft 
verrichtet das Weibchen alleine, doch der Aufzucht 
widmen sich dann wieder beide Elternteile. Dabei 
bleibt stets ein großer Vogel im Nest bei den Jungen, 
um sie vor der bitteren Kälte zu schützen. 

Seiner unge-
wöhnlichen 
Schnabelform 
und seiner Lieb-
lingsspeise ver-
dankt der Fich-
tenkreuzschnabel 
seinen Namen. 

Foto: picture-alli-
ance/KPA/Werle




