
Donnerstag, 23. Oktober 2025 CHA4 CHAM 23

ANZEIGE

Backfee zaubert jetzt Weihnachtsgebäck

Von Simone Auerbeck

Cham. Sie heißen „Lederhos-
nbouma“, „Hausfreindal“ oder
„Henna-Muich-Bleaml“. Hin-
ter diesen Namen verstecken
sich feine kleine Leckerbissen,
die zu Weihnachten gehören
wie der Christbaum. Und die
Rezepte dazu sind alle in Betti-
na Hallers neuem Backbuch zu
finden.

„Weihnachtsbäckerei im
Bayerischen Wald“ ist schon
das zweite Werk der Instagram-
Backfee. Auf Social Media fol-
gen der zweifachen Mutter
unter @bettis.leckeres.landle-
ben fast 26.000 Menschen und
lassen sich von ihren Videos
und Bildern zu Schoko-Kirsch-
Schnitten, Rhabarber-Streu-
selkuchen oder Lotus-Erdbeer-
torte inspirieren.

Seit 2018 postet Haller Re-
zepte zum Backen sowie hilf-
reiche Tipps und Tricks. Gebo-
ren 1987 im Landkreis Strau-
bing-Bogen, lebt sie seit 2014
im Landkreis Cham. Ihre Hin-
gabe zum Kuchenbacken be-
gann früh – schon als kleines
Kind war sie davon begeistert.
Ihre Mutter habe ihr die Liebe
zum Backen weitervererbt, er-
zählt sie.

Im Oktober 2023 erschien ihr
erstes Buch „Backrezepte
aus’m Bayerischen Wald“ im
Battenberg Bayerland Verlag.
Auf den 160 Seiten befinden
sich insgesamt 60 Rezepte für
den Alltag oder besondere An-
lässe – bewährte Klassiker und
neue Kreationen werden
Schritt für Schritt erklärt.

Weihnachten bis April

Anfang dieses Monats hat sie
sich nun einen weiteren Traum
erfüllt – ein eigenes Plätzchen-
backbuch. Am 14. Oktober ist
„Weihnachtsbäckerei im Baye-
rischen Wald“ erschienen.
Schon bei der Veröffentlichung
ihres ersten Buches war laut
Haller die Nachfrage nach
weihnachtlichen Rezepten

Bettina Haller alias bettis.leckeres.landleben präsentiert inVilzing ihr neues Buch – Darin sind auch Rezepte von Oma und Uroma

groß. Auch ihr Verlag war so-
fort mit dabei, als sie die Idee
äußerte. Die Vorbereitungen
liefen von September bis April.
Einfacher als beim ersten Buch
war es keinesfalls: Die Plätz-
chen waren zwar weniger auf-
wendig als Torten, aber Zeit
brauchte es trotzdem.Teilwei-
se war es auch schwierig, nach
Januar noch die Motivation
aufzubringen, Weihnachts-
plätzchen zu backen...

In Anlehnung an ihr erstes
Buch sind die Rezepte wieder
besonders, aber trotzdem
nicht aufwendig und ohne aus-
gefallene Zutaten. Das Buch
hat 144 Seiten und enthält 60
Rezepte, die in drei Kapitel
unterteilt sind: Ausstechplätz-
chen, Spritzgebäck und weite-
re Klassiker. Manche Rezepte
stammen noch von ihrer Oma
und Uroma. „Die guten alten
Rezepte darf man nicht verges-
sen lassen“, sagt Haller.

Aber auch neue Kreationen
sind zu finden. Den Trend Du-
bai-Schokolade habe sie mit
Gebäcken, die Pistazie enthal-
ten, auch aufgegriffen. Das
Buch ist in allen gängigen On-
lineshops und Buchhandlun-
gen für 24,90 Euro erhältlich.

MorgeneinAutogrammholen

Wer Haller persönlich treffen
will, hat auf ihrer „Release-Par-
ty“ Gelegenheit: Am Freitag
von 13 bis 17 Uhr und am
Samstagvormittag steht sie auf
dem Milchhof Irrgang in Vil-
zing parat. Besucher können
das Buch dort kaufen und sig-
nieren lassen. Zudem gibt es
Punsch und Gebäck aus dem
Buch.

Ob sie noch ein weiteres
Buch veröffentlicht, weiß sie
bisher noch nicht. Aktuell ist
sie sehr zufrieden mit ihren
beiden Rezeptbüchern. Doch
ihre Instagram-Follower kön-
nen sich laut Bettina Haller auf
viele weitere Rezepte freuen:
„Die Ideen gehen mir nicht
aus!“

Zeit: Die Zimt-Happerl zu-
zubereiten, dauert etwa 60
Minuten,gebackenwerden
sie zehn bis zwölf Minuten,
dasAbkühlendauert noch-
mal zehn Minuten.

Zutaten für 60 Stück: Das
braucht man für den Teig:
175 g Mehl, 1 Eigelb, 120 g
Butter, 80gZucker, 1Päck-
chen Vanillezucker, 1 EL
gemahlene Nüsse, 1 Msp.
Zimt. Gefüllt werden die
Plätzchen mit Johannis-
beergelee und dekoriert
mit einer Zimt-Zucker-Mi-
schung (1 TL Zimt auf 50 g
Zucker).

Zubereitung: Den Mürb-
teig portionsweise auf
einer bemehltenArbeitsflä-
che ausrollen und runde
Plätzchen ausstechen.
Backblech mit Backpapier
belegen und den Backofen
auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Plätz-
chen auf das Blech legen
und für zehn bis zwölf Mi-
nuten backen. Kurz abküh-
len lassen, dann in einer
Zimt-Zucker-Mischung
wälzen. Je zwei Plätzchen
mit Johannisbeergelee zu-
sammenkleben.

Zimt-Happerl
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Jetzt Bonus-Guthaben

einlösen und 10%

zurückbekommen!*

Nur bis zum

25.10.

Géramont
Weichkäse
60% Fett i.Tr.,
je 200-g-Pckg.

Rockstar
Energy Drink
versch. Sorten,
koffeinhaltig,
je 0,5-l-Dose
(1 l = 1.98)
zzgl. 0.25 Pfand

Coppenrath &
Wiese
Cafeteria
fein & sahnig
Erdbeer Joghurt
tiefgefroren,
je 600-g-Pckg.
(1 kg = 5.82)

Deutschland/
Niederlande:
Erdbeeren
Kl. I,
je 250-g-Schale
(1 kg = 9.96)

Kerrygold
Original Irische Butter
je 250-g-Pckg.
(1 kg = 9.56)

Alta Badia
ital. Hartkäse,
mind. 50% Fett i.Tr.,
je 100 g

Pick
original
ungarische
Salami und
Kolbasz¹
je 100 g

Kasseler Nacken¹
vom Schwein, ohne
Knochen, am Stück
oder in Scheiben,
je 100 g

Duplo
je 18 x
18,2-g-Pckg.
(1 kg = 12.18)

Jack Daniel’s
Tennessee
Whiskey
40% Vol.,
je 0,7-l-Fl.
(1 l = 22.84)

Barilla
Pasta
Spezialitäten
Collezione
versch.
Ausformungen,
je 500-g-Pckg.
(1 kg = 3.98)

Wagner
Big City Pizza
Budapest
tiefgefroren,
je 400-g-Pckg.
(1 kg = 4.70)

Aktion

1.99

Aktion

2.39

Knaller

15.99

Aktion

3.99

Aktion

2.49

Knaller

3.49

Aktion

0.99

Aktion

0.99

Aktion

2.49

Aktion

1.88

Aktion

1.99

0,20€
Bonus

1,20€
Bonus

1,00€
Bonus

0,30€
Bonus

0,10€
Bonus

0,10€
Bonus

0,20€
Bonus

Spanien/
Italien:
Kakis
Kl. I,
je 1-kg-Schale

Deutschland:
Zierkürbisse im Korb
enthält 5 – 7 Stück,
je Korb

Aktion

4.44

Aktion

1.99

0,20€
Bonus

Italien:
Helle oder dunkle Bio
Tafeltrauben
Sorte: siehe Etikett, Kl. I,
je 1 kg

Aktion

4.44

*Aktion gilt vom 12.10. bis 25.10.2025. Nach Einlösung erhältst du 10 % deines eingelösten Bonus-Guthabens als Bonus-Coupon zurück. Dieser Coupon ist ab Erhalt 14 Tage gültig und wird nach deinem nächsten Einkauf deinem Bonus-Guthaben gutgeschrieben.
Die Einlösung von Bonus-Guthaben ist auf 100,00 € pro Tag begrenzt. Voraussetzungen sind eine Registrierung im REWE Kundenkonto sowie die Anmeldung zu REWE Bonus. Nutzungsbedingungen siehe https://www.rewe.de/service/nutzungsbedingungen/

R
E
W
E
M
ar
k
t
G
m
b
H
,
D
o
m
st
r.
2
0
in

5
0
6
6
8
K
ö
ln
,
N
am

e
n
u
n
d
A
n
sc
h
ri
ft
d
e
r
P
ar
tn
e
rm

är
k
te

fi
n
d
e
st
d
u
u
n
te
r
w
w
w
.r
e
w
e
.d
e

o
d
e
r
d
e
r
Te
le
fo
n
n
u
m
m
e
r
0
2
2
1
-
1
7
7
3
9
7
7
7
.
U
n
se
r
U
n
te
rn
e
h
m
e
n
is
t
B
io
-z
e
rt
if
iz
ie
rt
d
u
rc
h
D
E-
Ö
K
O
-0
0
6
.

D
ru
ck
fe
h
le
r
v
o
rb
e
h
a
lt
e
n
.
¹A
rt
ik
e
l
si
n
d
n
ic
h
t
st
ä
n
d
ig

im
S
o
rt
im

e
n
t.
In

fa
st

a
ll
e
n
M
ä
rk
te
n
e
rh
ä
lt
li
ch
.
A
b
b
il
d
u
n
g
b
e
is
p
ie
lh
a
ft
.

Die fertigen Plätzchen
werden in einer Zimt-Zu-
cker-Mischung gewälzt.

Foto: Bettina HallerFür die Rezepte in Bettina Hallers Weihnachtsbackbuch braucht es keine ausgefallenen Zutaten.
Foto: Lichtwerk Fotografie Annette Lex
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