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Theorie

GRUNDREZEPTE

Die 4 Grundteige

Knetteig

Fiir 50 Plédtzchen
250 Mehl

125 g Zucker

125 g weiche Butter
1Ei

Alle Zutatenin einer
Schiissel rasch mit-den
Hénden zu einem glat-
ten Teig kneten.

So gelingt's:

Teig nach dem Kneten
1'5td. in Frischhaltefolie
im Kithlschrank ruhen
lassen. Aufder bemehl-
ten Arbeitsflache mes-
serriickendickausrol-
len, Platzchen ausste-
chen. Blech mit Backpa-
pier belegen, Platzchen
darauf legen,

A

Riihrteig

Fiir 50 Pl&tzchen

250 g weiche Butter

100 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker
2 Eier | 300 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver
200 g gem. Haselnlisse

Butter mit Zucker cremig
schlagen, zuerst die Eier
unterrithren, dann Mehl
mit Backpulver und Niis-
sen darunter riihren:

So gelingt’s:

Telg in Spritzbeutel mit
Sternttille fiillen und auf
ein mit Backpapier be-
legtes Blech spritzen.
Feste Teige durch den
Fleischwolf mit Spritzge-
hickvorsatz drehen.

Lebkuchenteig

Flir 1 Blech

2Tl Pottasche

250 g klarer Honig

100 g Zucker

50 g Butter | 325 g Mehl
50 g gehacktes Orangeat
1 Ej

2 TL Lebkuchengewtirz

Pottasche in 1 EL Wasser
aufidsen. Honig mit Zu-
cker und Butter in einem
Topf zerlassen. Restliche
Zutaten mit der Honig-
masse verkneten.

So gelingt's:

Teig auf bemehlter Ar-
beitsflidche 1,5 cm dick
ausrollen. Teigrechtecke
auf das mit Backpapier
belegie Blech legen.

Makronenteig

3 Eiwelile

1 EL Zitronensaft
150 g Zucker

250'g gem. Mandeln

Eiweifie mit dem Zitro-
nensaft sehr steif schla-
gen. Zucker und Vanille-
zucker einrieseln lassen,
weiter schlagen, bis die
Masse gldnzt. Mandeln
unterheben.

So gelingt's:

Auf eine fettfreie Schils:
sel achten. Die Mandeln
nach und nach unterhe-
hen. Wit 2 Teeloffeln
kleine Haufchen Teig alf
das mil Backpapier
belegte Blech oder auf
Backoblaten setzen.




Theorie
PANNENHILFE

Pannenbhilfe - was tue ich, wenn ...

... Zuckerguss zu dick
geworden ist
» Noch etwas gesiebten

Puderzucker teeliffelweise
unterriihren.

y.\-..-:-zumkéfrfg uss
Kliimpchen hat
» DenZuckerguss durch eip

Teesieh; am besten teelbffel-
ader trapfenweise streichen.

= Nochvorsichtig etwas Fls-
sigkeit unterriihren.

... Knetteig zu weich
und klebrig ist

st

» 1-2TL Kokosfett (2.B. Pal-
min) dazugeben und schmel-
zen lassen. Die Kuvertiire
wird dadurch strelchfdhiger
und sie gianzt schiner,

» 1Eigelboder 1 EL Butter » Den Teig nochmals 1 Std. im
unterkneten, den Teig 15
Min. ruhen lassen.

Kiihlschrank ruhen lassen.
Gleich nach dem Kneten klej-
nere Portionen formen, die
dann nach und nach aus
dem Kiihlschrank genom-
men und verarbeitet werden,

» \Vorsichtig noch etwas Mehl
unterkneten.

... Makronenmasse zu
fliissig ist

... Riihrteig zu
weich ist

» Teignoch 1 Std. in den Kiihl-
schrank geben. Dadurch

» |eweils zwei Platzchen mit » 1 EiweiB zu Schnee schlagen
der Lieblingsmarmelade und unter die Masse heben.

wird die eingearbeitete But-
ter fest und der Teig ldsst
sich besser verarbeijten,

zusammenkleben, so wird
das Gebdck wunderbar zart
und miirbe.

Makronenmasse nicht mehr
stehen lassen, sondern
sofort verarbeiten!



Theorie

DAS HANDWERKSZEUG

Das Handwerkszeug

Fiir den Teig: Zum Abwiegen der
Zutaten brauchen Sie eine Kiichen-
waage. Filr Knetteigist eine grofie
Schiissel am besten, denn darin
lasst sich der Teig besser und sau-
berer kneten als auf dem Back-
brett. Ein Handriihrgerat ist unyer-
zichtbar.

Zum Backen: Jeder Herd hat 1
oder 2 Backbleche als Zubehor. Es
ist egal, ob sie emailliert, teflonbe-
schichtet oder aus Weifi- oder
Schwarzblech,sind. Es gibt Bleche,
die man durch Verschieben kleiner
oder groBer machen kann.
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Zum Ausrollen: ideal ist ein
grofies Backbrett aus Holz oder
Kunststoff. Im Fachhandel gibt es
auch dicke Folien oder Matten, die
nach dem Backen einfach zusam-
mengerollt werden kiinnen, Zum
Ausrollen brauchen Sie ein Nudel-
holz aus Holz oder Marmor.

Fiir das Backblech: Belegen
Sie die Bleche mit Backpapier

otler spezieller Backfolie, dann
hangt nichts:an und das Papier

kann mehrfach verwendet werden.

Grofer Vorteil: die Bleche miissen
nicht standig gespllt werden!

Zum Ausstechen: Ausstech:
firmchen gibt esin allen Formen

und GréBen, Zum Schneiden von
Rauten und Quadraten eignensich
gezackte Teigrddchen besonders

gul.

Zum Bestreichen: Kaufen Sie

einen guten Backoinsel zum Be-
streichen der Pldtzchen mitEiader
Guss. Zum Fillen mit Marmetads
genligt ein Messer mit breiter Klin-

ge. AufBackpapier kinnen Sie

Ihre verzierten und glasierten
Platzchen trocknen lassen.



Theorie
VERZIEREN LEICHT GEMACHT

Verzieren
leiCht gemaCht Muster aufspritzen

Geschmolzene Kuvertiire in
einen kleinen-Gefrierbeutel fiil-
len und mit einem Knoten ver-

- -

Kuvertiire schmelzen schliefien. An einer Ecke ein

Kuvertiire lassen Sie am sehir kleines Stlick abschneiden,
1 besten im Wasserbad schmel- durch das der Guss auf das

zen. Dafiir einen mittel- Platzchen gedriickt wird.

grofien Topf aul den Herd
stellen und 2-3 cm hoch mit
Wasser tiillen. Eine hitzebe-
standige Schussel, etwa aus

Tauchen

Gebdck ganz oder teilweise in
geschmolzene Kuvertiire tau-

Edelstahl, deren oberer Rand chen. ‘etwas am Schilsselrand

| etwas groller als der Topl- abstreifen und auf Alufolie oder
durchmesser ist, hineinstellen Backpapier trocknen lassen.
und die zerkleinerte Kuvertii- Nach Belieben mit gehackten
re hineingeben. Die Kuvertii- Nissen, Pistazien oder Zucker-

re bei schwacher Hitze lang- streuseln bestreuen.

sam und unter hiufigem :

; Mit Zuckerguss 3 ¢
Umriihren schmelzen lassen, bestreicheﬁ / AL
Bei Zartbitterkuvertiire etwas i

) . Puderzucker in eine kleine
Kokosfett (z.B. Palmin) dazu-

Y . Schiissel sieben. Fliissigkeit

|| geben, das macht die Kuver- (Rum, Zitronensaft etc.) und

Il tire geschmeidig und lisst sie eventuell Geschmackszutaten

| nach dem Trocknen glinzen. dazugeben und einen glatten
Auf 200 g Kuvertiire 20 g Pal- Guss rilhren. Platzchen damit

: min verwenden. Falls Kuver- bestreichen.

I tiire tibrig bleibt, knnen Sie Sternplitzchen

diese trocknen lassen, in ein

: Pléatzchen mit weifiem Zucker-
Schraubglas fiillen und so °

guss bestreichen, einen kleinen
Tupfen rotes Gelee oder glatt
gerithrte Marmelade in die Mit-
te geben. Mit einem Holzstab-
chen sternformig von der Mitte
aus nach aufen ziehen.

aufbewahren.




Zutaten-ABC

Anis

Samenkorner der Anispflanze.
Gibt es ganz oder gemahlen zu
kaufen, Anis ist eine klassische
Zutatin der Weihnachlsbdcke-
rei. Er schmeckt siifi-wiirzig, er-
innert an Lakritze, Anis hat eine
starke Wiirzkraft, deshalb vor-
sichtig verwenden. Anis immer
frisch kaufen und verwenden,

Ingwer

Wurzelstock einer siidostasiati-
schen Staude. Gibt es frisch als
Wurzel, gemahlen in Pulverform
und kandiert, auch mit Schoko-
ladentiberzug. Ingwer schmeckt
siifdlich-scharf. Fiir Platzchen
verwenden wir ihn mejst in Pul-
verform und kandiert.

Kandierte Friichte

Mit Zucker eingekochte Friichte,
2.B. Zitronat, Orangeat, auch
kandierte Kirschen, Datteln und

, Sternanis ist auch eine
beliebte Dekoration in
der Weihinachtszeit.

Ingwer. Zitronat wird aus der

Schale der Zedrat-Zitrone, Oran-

geal aus der Schale der Bitter-
orange oder Pomeranze herge-
stellt. Die Schalen werden in
Zuckersirup gekocht und dann
getrocknet. Beides gibt es, wie
kandierte Kirschen und Ingwer,
im Supermarkt zu kaufen. Dort
gibt es auch eine Mischung
backfertig klein gehackter kan-
dierter Frichte.

Kardamom

Die Fruchtkapseln des Karda-
momstrauchs enthalten die
Samenkadrner, die dann gemah-

len als typisches Weihnachtsge-

wiirz fiir Lebkuchen und Speku-
latius verwendet werden. Sie
schmecken kraftig-wiirzig. Wie
alle Gewlirze mit dtherischen
Olen gemahlen nur in kleinen
Mengen kaufen. Kardamom gilt
neben Safran und Vanille als
das teuerste Gewdrz.

Koriander

Samenkdrner der Koriander-
pflanze, die man ganz, geschro-
tet und gemahlen kaufen kann.
Koriander ist sehr aromatisch
und schmeckt suflich-wiirzig,
Man verwendet ihn als Wiirze
fiir bestimmte Brotsorten, fiir
Gebick, Fisch, Likore und in der
asiatischen Kiiche.

Griner Kardamom hat
ein viel feineres Aroma
als schwarzer.

Kuvertiire

Hergestellt aus reinem Kakao,
Zucker und mehr Kakaobutter
als Schokolade, damit sie
geschmolzen besser flieft,
beim Erstarren aber stabiler ist.
Kuvertiire gibt es in verschiede-
nen Geschmacksrichtungen:
Zartbitter-Kuvertire, Vollmilch-
Kuvertiire und weifie Kuvertiire,
Mit Kuvertiire werden Platzchen
tberzogen und verziert, Weitere
Ideen und Tipps zum Verzieren
mit Kuvertiire finden Sie auf
Sejte 7.

Marzipanrohmasse

Sie wird aus gehduteten,
geschilten Mandeln und Puder-
zucker hergestellt, einige Bitter-
mandeln verleihen ihr das typi-
sche Aroma. Marzipanrohmasse
finden Sie im Supermarkt in
luftdicht verpackten Bldcken.
Zum Verarbeiten die Marzipan-
rohmasse am besten zwischen
Klarsichtfolie ausrollen.




Mehn

Wirverwenden die kleinkérni-
gen, dlhaltigen Samen aus den
Kapselfriichten der Mohnpflan-
ze meistens fiir Gebdck und
Stiwaren, ungemahlen auch
zum Bestreuen von Brot und
Brotchen. Mohnsamen werden
ansonsten meistens gemahlen
verwendet, Mohn kéinnen Sie
selbst im Mixer, mit einem star-
ken Piirierstab oder der Getrei-
demihle mahlen, Oder Sie las-
sen sich den Mohn im Reform-
haus oder Naturkostladen mah-
len. Gemahlener Mohn wird
schnell ranzig und ist nicht zum
Lagern geeignet, Sie kiinnen ihn
aber problemios einfrieren.

Muskat

Die Samenkerne der pfir-
sichdhnlichen Steinfrucht des
tropischen Muskatnussbaumes
gibt es im Ganzen oder gemah-
len zu kaufen.

Von den Friichten werden der
orange- bis karminrote diinne,
netzartige Samenmantel, be-
kannt als Muskalbliite, und der
Samen, die eigentliche Muskat-
nuss, verwendet. Die Schale
selbst findet keine Verwendung.
Frisch gerieben schmeckt Mus-
katnuss sehr intensiv und wiir-
zig. Man verwendet sie fiir Ge-
bdck, Saucen, Kartoffel- und
Gemiisegerichte, Fiir feine Ge-
bicke wird vorzugsweise gerie-
bene Muskatbliite empfohlen,
wegen des feineren Aromas.
Muskatbliite finden Sie fertig
gerieben im Handel.

Bei Muskatniissen sind die gan-
zen Niisse der fertig gemahle-
nen Muskatnuss unbedingt vor-
zuziehen, Beachten Sie, dass
grofie und unbeschddigte Niis-
se das bessere Aroma haben.
Trocken gelagert kinnen Sie
ganze Muskatniisse jahrelang
aufbewahren.

Nelken

Die getrockneten Bliitenknos-
pen des Gewdrznelkenbaums
gibt es als ganze Knospen oder
gemahlen zu kaufen. Nelken
schmecken siif3-scharf und sehr
aromatisch.

Sie sind eine typische Zutat fur
Lebkuchen und andere Weih-
nachtsplatzchen. Ganze Knos-
pen kénnen Sie gut verschlos-
sen jahrelang lagern. Gemahlen
sollten Sie Nelken nur in kleinen
Mengen und immer wieder
frisch kaufen.

Pistazien

Die griinen, dlhaltigen Samen
des Pistazienbaums gibt esim
Ganzen und - in gut sortierten
Supermarkten - auch gehackt zu
kaufen. Pistazien schmecken
mandeldhnlich und sind im
Ganzen oder gehackt beliebt
zum Verzieren von Geback. Fein
gemahlen verwendet man Sie
zum Backen.

Pottasche

Pottasche ist der Handelsname
fur Kaliumcarbonat, das vor
allem fiir Honigkuchenteig als
Backtriebmittel verwendet wird.

Theorie
WARENKUNDE

Die rote Ummantelung
der Muskatnuss ergibt
getrocknet die Muskat-
bliite.

Vanille

Das Mark der gebriihten und
getrockneten Fruchtkapseln
einer Orchidee gibt es als ganze
Stangen (meist als Schoten be-
zeichnet), gemahlen und als
echten Vanillezucker zu kaufen.
Vanillezucker kann man auch
selbst herstellen: 1 Vanillestan-
ge einige Wochen in einer Dose
Zucker aufbewahren und dabei
taglich schitteln.

Zimt

Zimt, auch als Ceylonzimt im
Handel, wird aus der Rinde des
Zimtbaumes gewonnen. Gibt es
als Zimtstangen und gemahlen
zu kaufen. Zimt schmeckt stf-
scharf, wiirzig und angenehm
brennend. Zimt gehtirt zu den
Klassikern der Weihnachtsge-
wiirze. Ganze Zimtstangen, die
man kurz vor der Verwendung
im Marser zerstiifit, sind besser
und aromatischer als gemahle-
ner Zimt, der aus Zimtbruch her-
gestellt wird.
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Knetteig -
keiner ist so vielseitig!

Platzchenbacken mit Knetteig — da ist fast alles moglich! Egal, ob Sie den Teig
nun ausrollen und althergebracht Platzchen flir Platzchen ausstechen, ob Sie
Kugeln drehen, Kipferl formen oder Schnitten vom Blech backen: das Ergebnis

ist immer verfthrerisch lecker!

11 Mandelplédtzchen 19 Vanillekipferl

11 Nusskugeln 21 Schokoterrassen
13 Spitzbuben 21 Orangenmonde
13 Nougattaler 21 Streuselherzen

13 Himbeersterne 23 Nussecken

15 Walnusstaler 23 Kokosstreifen

15 Nussbissen 24 Kaffeeblumen

15 Heidesand 24 Marzipanschnitten
17 Zitronenecken 26 Mandelstangen

17 Linzer Pldtzchen 26 Pistazienschnecken
17 Ingwerherzen 28 Gefiillte Sterne

19 (Cashewstangen 28 Weihnachtsbissen



Rezepte
KNETTEIG

Blitzrezepte

Mandelpldtzchen

FUR 100 sTUCK

» 250 g Mehl | 125 g Zucker | 125 g wei-
che Butter | 2 Eier | 200 g abgezogene,
halbierte Mandeln

1 | Mehl, Zucker, Butter und 1 Fi zu einem
glatten Teig verarbeiten. In Folie kiihl
ruhen lassen. Das Blech mit Backpapier
belegen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen (Umluft 180°).

| Ei verquirlen. Teig messerriickendick
ausrollen. Plitzchen ausstechen und aufs
Blech legen. Mit Ei bepinseln; je eine halbe
Mandel darauf setzen und im Ofen (Mit-
te) in 7-8 Min. hellbraun backen.

Nusskugeln

FUR S0 /STUCK

» 100 g weiche Butter | 200 g Nougat-
masse | 1Ei | 300 g Mehl | 1 Msp.
Zimt | 1/2 TL Backpulver | 50 Macada-
mianiisse | 1 EL Zucker | 2 Pdckchen
Vanillezucker

1 | Ofen auf 180° vorheizen (Umluft 160°),
Aus Butter, Nougat, Ei, Mehl, Zimt und
Backpulver einen Teig kneten, Blech mit
Backpapier belegen.

2 | Teig in Portionen teiles, Rgﬂ_g‘l formen
und in 50 Stiicke schnei '{cnﬂcdes\ﬁtiidk Zu
einer Kugel formen, | Nt,_.\hb -_I]L?ipﬁf_{i~
cken, nachformen. Kugeln. aufs:Blechlegen
and im Ofen (Mitte) 10-12 Mii. backen.
Zucker mit Vanillezucker mischen und die
heiffen Kugel darin wenden.

11






___#

Klassiker | preiswert

Spitzbuben

FUR 100 STUCK
» 500 g Mehl
250 g Zucker
250 g weiche Butter
3 Eier
2 Packchen Vanillezucker
300 g Erdbeermarmelade

Puderzucker zum
Bestduben

(© Zubereitung: 1 5td. 20 Min.
(© Backzeit: 10 Min,
» Pro Stiick ca.: 60 keal

1| Aus Mehl, Zucker, Butter,
Eiern und Vanillezucker
einen glatten Teig kneten, in
Folie kiih] ruben lassen.

2| Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180%). Teig messer-
riickendick ausrollen. Gleiche
Anzahl runde Plitzchen und
Ringe gleicher Grofie ausste-
chen. Plitzchen auf das Blech
legen, im Ofen (Mitte) in

10 Min. hellbraun backen.

3 | Marmelade glatt rithren,
die ganzen Pliitzchen bestrei-
chen, die Ringe darauf setzen.
Mit Puderzucker bestduben.

< (m Bild vorne: Nougaltaler

Bildmitte: Spitzbuben

knusprig | gelingt leicht
Nougattaler

FUR 100 STUCK
> 500 g Mehl
250 g Zucker
250 g weiche Butter
2 Eier
250 g Nussnougatcreme
250 g Haselnusskuvertiire

(U Zubereitung: 1 Std. 20 Min.
(1 Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 70 keal

1| Aus Mehl, Zucker, Butter
und Eiern einen Teig kneten.
In Folie kiihl ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Teig portions-
weise messerriickendick aus-
rollen und gleich grofie runde
Plitzchen ausstechen. Auf
das Blech legen und im Ofen
(Mitte) in 8-10 Min. hell-
braun backen, dann abkiihlen
lassen.

3 ] Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen lassen. Je 2 Plitz-
chen mit etwas Nussnougat-
creme bestreichen und zu-
sammensetzen, danach mit
Kuvertiire bestreichen,

Rezepte
KNETTEIG

fruchtig | schnell
Himbeersterne

FUR 100 STUCK
> 250 g Mehl
125 g Zucker
125 g weiche Butter
1Ei
200 g Puderzucker
4 EL Zitronensaft
2 EL Himbeermarmelade

@ Zubereitung: 50 Min.
(0 Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 35 keal

1| Aus Mehl, Zucker, Butter
und Ei einen Teig kneten. In
Folie kithl ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Teig 1/2 ¢cm
dick ausrollen, Sterne ausste-
chen, auf das Blech legen. Im
Ofen (Mitte) in 8-10 Min.
hellbraun backen.

3 | Aus Puderzucker, Saft und
I EL Marmelade einen Guss
rithren. Plitzchen damit be-
streichen. In die Mitte jedes
Sternes 1 Msp, Marmelade
geben und mit einem Holz-
stabchen in den Zuckerguss
ziehen.

im Bild hinten: Himbeersterne 13






Fiir Gourmets

Walnusstaler

FUR 80 STOCK
» 250 g Mehl

200 g grob gemahlene
Walniisse

60 g Zucker

200 g weiche Butter
1Ei

3 Msp. Zimt

1 Msp. Nelkenpulver
200 g Puderzucker
2ELRum

80 Walnusshalften

(@ Zubereitung: 1 5td.
® Backzeit: 12-15 Min.
» Pro Stiick ca.: 75 kcal

1 | Aus Mehl, Niissen, Zucker,
Butter, Ei, 1 Msp. Zimt und
Nelken Teig kneten. 3 cm
dicke Rollen formen und in
Folie kiihl ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
{Umluft 180°). Rollen in 1/2
cm dicke Scheiben schneiden,
auf das Blech legen. Im Ofen
(Mitte) in 12-15 Min. hellgelb
backen, abkiihlen lassen.

3 I Aus Puderzucker, Zimt
und Rum einen Guss rithren.
Platzchen damit bestreichen,
je 1 Walnuss darauf setzen.

« im Bild vome: Heidesand Bildmitte: Walnusstaler

preiswert | aromatisch

Nusshissen

FUR 80 STUCK

> 1FEi| 200 g Mehl
200 g gem. Haselniisse
100 g Puderzucker
200 g weiche Butter
100 g gehackte Haselniisse
200 g Haselnussguss

(O Zubereitung: 50 Min.
@ Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 70 keal

1| Ei trennen. Mehl mit Niis-
sen, Puderzucker, Butter und
Eigelb zu einem glattem Teig
verkneten. Rollen von 3 cm
Durchmesser formen und in
Folie kiihl ruhen lassen.

2 l Ofen auf 2007 vorheizen
(Umluft 180°). Eiweild ver-
quirlen, gehackte Haselniisse
auf einen flachen Teller ge-
ben. Rollen mit Eiweifd be-
streichen und in den Niissen
wenden. In 1/2 em dicke
Scheiben schneiden und aufs
Blech setzen. Im Ofen (Mitte)
in 8-10 Min. hellbraun
backen.

3 | Nussguss im Wasserbad
schmelzen lassen und die
Platzchen damit bestreichen.

Rezepte
KNETTEIG

Klassiker | schnell

Heidesand

FUR 100 STUCK

» 200 g weiche Butter
80 g Puderzucker
1 Péckchen Vanillezucker
50 g Marzipanrohmasse

abgeriebene Schale 1/2
unbehandelten Zitrone

250 g Mehl
1Ei
200 g Hagelzucker

(® Zubereitung: 40 Min.
(@ Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 40 keal

1 | Butter, Puderzucker, Vanil-
lezucker, Marzipan und
Zitronenschale zu einer glat-
ten Masse verarbetten. Mehl
unterkneten. Rollen mit 3 ¢m
Durchmesser formen, in Folie
kithl ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Ei verquirlen.
Hagelzucker auf einen fla-
chen Teller geben. Rollen mit
Ei bestreichen, dann in
Hagelzucker wenden.Mil
einem Messer in 1/2 cm dicke
Scheiben schneiden und mit
Abstand auf das Blech legen.
[m Ofen (Mitte} in 8-10 Min.
hellgelb backen.

im Bild hinten: Nussbissen 15




fruchtig

Zitronenecken
FOR 100 STUCK
» 300 g Mehl
120 g Zucker
100 g gemahlene Mandeln
Schale von 1 Zitrone
200 g weiche Butter
1Ei
300 g Johannisheergelee
200 g Puderzucker
3 EL Zitronensaft

(@ Zubereitung: 60 Min.
(@ Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 50 keal

1 | Mehl mit Zucker, Man:
deln, Zitronenschale, Butter
und Ei zu einem glatten Teig
verarbeiten. In Folie kiihl
ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Teig messer-
ritckendick ausrollen. Drei-
ecke ausstechen und auf das
Blech legen. Im Ofen (Mitte)
in 8- 10 Min, hellbraun ba-

cken, abkiihlen lassen.

3 | Gelee glatt rithren, je 2
Platzchen damit zusammen-
kleben. Aus Puderzucker und
Saft einen Guss rithren, die

Pliatzchen damit bestreichen.

<« im Bild vome: Ingwerherzen &l




fruchtig
Zitronenecken

FOR 100 STUCK
» 300 g Mehl
120 g Zucker
100 g gemahlene Mandeln
Schale von 1 Zitrone
200 g weiche Butter
1Ei
300 g Johannisbeergelee
200 g Puderzucker
3 EL Zitronensaft

(& Zubereitung: 60 Min.

(& Backzeit: 8-10 Min.

» Pro Stick ca.: 50 keal

1 | Mehl mit Zucker, Man-
deln, Zitronenschale, Butter
und Bi zu einem glatten Teig
verarbeiten. In Folie kiihl
ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Teig messer-
riickendick ausrollen. Drei-
ecke ausstechen und auf das
Blech legen. Im Ofen (Mitte)
in 8-10 Min. hellbraun ba-
cken, abkiihlen lassen.

3 | Gelee glatt riihren, je 2
Plitzchen damit zusammen-
kleben. Aus Puderzucker und
Saft einen Guss rithren, die
Plitzchen damit bestreichen.

<< [m Bild varne: Ingwerherzen

Bildmitte: Zitronenecken

Klassiker

Linzer
Platzchen

FUR 90 STUCK
> 300 g Mehl | 200 g Zucker
125 g gem. Haselniisse
1 gestr. TL Kakao
1TLZimt
1 Msp. Nelkenpulver
250 g weiche Butter
2 Eier | 1 EL Milch
300 g Himbeermarmelade

@ Zubereitung: 60 Min.
(2 Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 60 kcal

1| Aus Mehl, Zucker, Niissen,
Kakao, Zimt, Nelkenpulver,
Butter und 1 Ei einen Teig
kneten. Kithl ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Ei mit Milch
verquirlen. Teig 3 mm dick
ausrollen, Runde Plitzchen
und Ringe in gleicher Grofle
ausstechen. Plitzchen auf das
Blech legen, Ringe mit Fi-
milch bestreichen. Im Ofen
(Mitte) 810 Min. backen.

3 | Marmelade glatt rithren.
Plitzchen und Ringe damit
susammenkleben.

Rezepte
KNETTEIG

wiirzig
Ingwerherzen

FUOR 100 STUCK
» 500 g Mehl
250 g Zucker
1 Péckchen Vanillezucker

125 g gemahlene
Haselniisse

1 TL Ingwerpulver
3 Eier
250 g weiche Butter

100 g fein gehackter kan-
dierter Ingwer

@ Zubereitung: 60 Min.
(® Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 60 kcal

1| Aus Mehl, Zucker, Vanille-
zucker, Niissen, Ingwer, 2 Ei-
ern und Butter einen Teig
kneten und in Folie kiithl
ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180%). Ei verquirlen.
Teig 1/2 cm dick ausrollen.
Herzen ausstechen und auf
das Blech legen. Mit dem Ei
bepinseln und mit Ingwer-
wiirfeln bestreuen. Im Ofen
(Mitte) in 8-10 Min. hell-
braun backen.

im Bild hinten: Linzer Platzchen 17
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schnell | gelingt leicht
Cashewstangen

FUR 75 STUCK
> 250 g Mehl | 75 g Zucker
1 Prise Salz

100 g gehackte, unge-
salzene Cashewkerne

2 Msp. Koriander

1 Msp. Zimt

150 g weiche Butter

1Ei

100 g Vollmilchkuvertiire

(O Zubereitung: 50 Min.
@ Backzeit: 10-12 Min.
» Pro Stiick ca.: 50 keal

1| Aus Mehl, Zucker, Salz,
Cashewkernen, Koriander,
Zimt, Butter und Ei einen
glatten Teig kneten. In Folie
kithl ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180%). Teig zu 1 cm
dicken Rollen formen. 6 cm
lange Stticke abschneiden, auf
das Blech legen. Im Ofen
(Mitte) 10-12 Min. backen,
abkiihlen lassen.

3 | Kuvertiire schimelzen las-
sen. Die Stingchen der Linge
nach zur Hilfte eintauchen,
auf Butterbrotpapier trock-
nen lassen.

<« im Bild vorne: Vanillekipferl

Klassiker | gelingt leicht

Vanillekipferl

FUOR 70 STOCK
» 250 g Mehl
1 Msp. Backpulver
125 g Zucker
2 Péckchen Vanillezucker
2 Eier
200 g weiche Butter

125 g gemahlene
Haselniisse

» Fiir die Garnitur:
3 EL Zucker
4 Packchen Vanillezucker

%) Zubereitung: 50 Min.
@ Backzeit: 12 -15 Min.
» Pro Stick ca.: 60 kecal

1 | Aus Mehl, Backpulver,
Zucker, Vanillezucker, Eiern,
Butter und Niissen einen Teig
kneten. In Folie kiihl ruhen
lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Den Teig zu
2 cm dicken Rollen formen
und in 1,5 ¢cm lange Stiicke
schneiden. Stiicke zu kleinen
Wiirstchen rollen, die Enden
dabei diinn formen. Zum
Hornchen biegen und auf das
Blech legen. Im Ofen (Mitte)
in 12-15 Min. leicht braun
backen.

im Bild hinten: Cashewstangen

Rezepte
KNETTEIG

3 | In einer Schiissel Zucker
und Vanillezucker mischen
und die heiffen Kipferl mit
der Oberseite hineindriicken.

» Variante:
Schokoh@rnchen

Aus 250 g Mehl, 100 g
Puderzucker, 2 EL Kakao,
1/2 TLZimt, 50 g Schoko-
raspel, 125 g weicher But-
ter und 2 Eiern einen Teig
kneten. Wie Vanillekipferl
formen und backen, Fiir die
Verzierung 200 g weifse
Kuvertiire schmelzen las-
sen, die Enden der Harn-
chen zuerst in die Kuvertii-
re, dann in gehackte
Pistazien tauchen.

19




Klassiker auf neue Art

Schoko-
terrassen

FUR 100 STHCK

» 450 g Mehl | 2 EL Kakao
1TL Backpulver
125 g Zucker | 2 Eier
250 g weiche Butter
50 g gem. Haselniisse
250 g Himbeermarmelade

Puderzucker zum
Bestduben

@ Zubereitung: 1 Std. 10 Min.
(5 Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 50 kcal

1| Aus Mehl, Kakao, Back-
pulver, Zucker, Eiern, Butter
und Niissen einen glatten
Teig kneten. In Folie kiihl
ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180%). Teig 3 mm
dick ausrollen und runde
Plitzehen in drei verschiede-
nen Groflen ausstechen. Auf
das Blech legen und im Ofen
(Mitte) 8-10 Min. backen.,

3 | Mit Himbeermarmelade
jeweils drei verschieden grofSe
Pliatzchen zusammenkleben.
Mit Puderzucker bestiuben.

< jm Bild vorne: Orangenmonde  Bill




:

< {m Bild vorne: Orangenmonde

Klassiker auf neue Art

Schoko-
terrassen
FUR 100 STOCK
> 450 g Mehl | 2 EL Kakao
1 TL Backpulver
125 g Zucker | 2 Eier
250 g weiche Butter
50 g gem. Haselniisse
250 g Himbeermarmelade

Puderzucker zum
Bestduben

(5 Zubereitung: 1 Std. 10 Min.
(© Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 50 kecal

1| Aus Mehl, Kakao, Back-
pulver, Zucker, Eiern, Butter
und Niissen einen glatten
Teig kneten. In Folie kiih]
ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Teig 3 mm
dick ausrollen und runde
Plitzchen in drei verschiede-
nen Groflen ausstechen. Auf
das Blech legen und im Ofen
(Mitte) 8-10 Min. backen.

3 | Mit Himbeermarmelade
jeweils drei verschieden groRe
Platzchen zusammenkleben.
Mit Puderzucker bestduben.

Bildmitte: Streuselherzen

gelingt leicht
Orangenmonde

FUR 75 STUCK

» 250 g Mehl
1 EL Kakao
1TL Backpulver
60 g Zucker

abgeriebene Schale von
1/2 unbehandelten Orange

1Ei| 125 g weiche Butter
30 g gemahlene Mandeln
200 g Puderzucker

3 EL Orangensaft

(% Zubereitung: 60 Min.
@ Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 40 keal

1 | Aus Mehl, Kakao, Back-
pulver, Zucker, Orangenscha-
le, Ei, Butter und Mandeln
einen Teig kneten. In Folie
kithl ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Teig portions-
weise 1/2 cm dick ausrollen,
Monde ausstechen und aufl
das Blech geben. Im Ofen
(Mitte) 8-10 Min. backen,
abkiihlen lassen.

3 | Aus Puderzucker und
Orangensall einen Guss
rithren und die Monde damit
bestreichen.

Rezepte

KNETTEIG

aromatisch

Streuselherzen

FOR 80 STUCK
» 250 g Mehl
1 EL Kakao
1 TL Backpulver
60 g Zucker | 1Ei
125 g weiche Butter
250 g Johannisbeergelee
» Fiir die Streusel:
75 g zerlassene Butter
125 g Mehl
30 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker

(@ Zubereitung: 1 Std. 10 Min.
(& Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 50 kcal

1 | Aus Mehl, Kakao, Back-
pulver, Zucker, Ei und Butter
einen glatten 'Teig kneten. In
Folie kiihl ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°), Fir die Streu-
sel die Butter mit Mehl,
Zucker und Vanillezucker
mischen. Teig 3 mm dick aus-
rollen. Herzen ausstechen
und auf das Blech legen.
Gelee glatt rithren, Plitzchen
damit bestreichen, die Streu-
sel dariiber kritmeln. Im Ofen
(Mitte) 8-10 Min. backen.

im Bild hinteqn: Schokoterrassen




gelingt leicht
Nussecken

FOR 80 STUCK
» 250 g Mehl | 4 EL Zucker
200 g weiche Butter | 1 Ei
> Fiir den Belag:
150 g weiche Butter
180 g Puderzucker | 2 Eier
200 g gem. Haselniisse
1TLZimt
200 g Zartbitterkuvertiire
Fett fiir das Blech

@ Zubereitung: 45 Min,
(& Backzeit: 20-25 Min.
» Pro Stiick ca.: 90 keal

1 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Das Blech ein:
fetten. Aus Mehl, Zucker, But:
ter und Ei einen glatten Teig
kneten und auf dem Blech
ausrollen. Den Teig mit einer
Gabel mehrfach einstechen.

2 | Fiir den Belag Butter, Pu-
derzucker, Eier, Niisse und
Zimt vermischen und auf der
Teig streichen. Im Ofen (Mit-
te) in 20-25 Min hellbraun
backen. Noch heifs in kleine
Dretecke schneiden und zum
Abkiihlen vom Backblech
nehmen.

<« im Bild vorne: Kokosstreifen  im




gelingt leicht
Nussecken

FUR 80 STUCK
> 250 g Mehl | 4 EL Zucker
200 g weiche Butter | 1Ei
» Fiirden Belag:
150 g weiche Butter
180 g Puderzucker | 2 Eier
200 g gem. Haselniisse
1TLZimt
200 g Zartbitterkuvertiire
Fett fiir das Blech

@ Zubereitung: 45 Min.
@ Backzeit: 20-25 Min.
» Pro Stiick ca.: 90 keal

1| Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Das Blech ein-
fetten. Aus Mehl, Zucker, But-
ter und Ei einen glatten Teig
kneten und auf dem Blech
ausrollen. Den Teig mit einer
Gabel mehrfach einstechen.

2 | Fiir den Belag Butter, Pu-
derzucker, Eier, Niisse und
Zimt vermischen und auf den
Teig streichen. Im Ofen (Mit-
te) in 20-25 Min hellbraun
backen. Noch heiff in kleine
Diretecke schneiden und zum
Abkiihlen vom Backblech
nehmen.

<« im Bild vorne: Kokosstreifen

3 | Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen lassen. Je zwei
Ecken der Plitzchen hinein-
tauchen und aufl Butterbrot-
papier trocknen lassen.

aromatisch | preiswert

Kokosstreifen
FUR 80 STUCK
> 250 g Mehl
4 EL Zucker
200 g Butter, 1 Ei
Fiir den Belag:
150 g Butter
150 g Puderzucker
300 g Kokosflocken

abgeriebene Schale von 1
unbehandelten Orange

» Fiir die Garnitur:
200 g Zartbitterkuvertiire
Fett fiir das Blech

& Zubereitung: 50 Min.
(& Backzeit: 20-25 Min.
» Pro Stiick ca.: 90 keal

1| Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Backblech
einfetten. Aus Mehl, Zucker,

Butter und Ei einen Teig kne-

tent und aufl dem Blech aus-

rollen. Mit einer Gabel mehr-

mals einstechen.

im Bild hinten: Nussecken

Rezepte
KNETTEIG

2 | Butter in einem grofen
Topf zerlassen. Puderzucker,
Kokoflocken und Orangen-
schale untermischen. Masse
auf den Teig streichen. Im
Ofen (Mitte) in 20-25 Min.
hellbraun backen, abkiihlen
lassen.

3 | Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen lassen. Kuvertiire
mit einem Loffel ungleich-
mifdig tiber den Kuchen triu-
feln. Kuvertiire trocknen las-
sen, Kuchen danach in Strei-
fen von 3 x 5 ¢cm schneiden.
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Rezepte

fein-herb

Kaffeeblumen

FUR 90 STUCK

» 350 g Mehl
200 g weiche Butter
120 g Zucker
2 Péckchen Vanillezucker
2 Eier | 2 Msp. Backpulver
2 TL Cappuccinopulver
80 g Schokoraspel
4 TL Instantkaffee
300 g Puderzucker
90 Mokkabohnen

@ Zubereitung: 60 Min.
(O Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 70 kcal

1 | Aus Mehl, Butter, Zucker,
Vanillezucker, Eiern, Backpul-
ver, Cappuccinopulver und
Schokoraspeln einen glatten
Teig kneten. In Folie kiihl
ruhen lassen.

2| Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Den Teig por-
tionsweise 3 mm dick ausrol-
len. Blumen ausstechen und
auf das Blech legen. Im Ofen
(Mitte) 8-10 Min. backen,
abkiihlen lassen.

3 | Instantkaffee in 6 EL hei-
[Sern Wasser auflésen. Aus

KNETTEIG

Kaffee und Puderzucker ei-
nen dicken Guss rithren. Die
abgekihlten Plitzchen damit
bestreichen und auf jedes ei-
ne Mokkabohne setzen.

Fiir Gourmets

Marzipan-
schnitten

FUR 60 STUCK
» 350 g Mehl
150 g Puderzucker
100 g gem. Haselniisse
100 g Schokoraspel
200 g weiche Butter
2 Eier
» Flir Fiillung und Garnitur:
2 Eier
300 g Marzipanrohmasse
> Fiir den Guss:
200 g Puderzucker
1 gestrichener TL Zimt

3 EL Rum (ersatzweise
Wasser)

(O Zubereitung: 50 Min.
(D Backzeit: 20-25 Min.
» Pro Stiick ca.: 120 kcal

1| Aus Mehl, Puderzucker,
Haselniissen, Schokoraspeln,
Butter und Eiern einen glat-
ten Teig kneten. In Folie kiihl
ruhen lassen,

2| Ofen auf 175° vorheizen
{Umluft 160°). Eier trennen.
Marzipan mit Eiweillen zu
einer glatten Masse verkne-
ten. Eigelbe verquirlen. Aus
Puderzucker, Zimt und Rum
einen Guss riithren.

3 | Teig portionsweise auf
bemehlter Arbeitsfliche mes-
serriickendick ausrollen. Mit
Hilfe eines Lineals 6 cm breite
Streifen schneiden. | Streifen
auf das Blech legen. Mit 2
kleinen Loffeln in die Mitte
einen schmalen Streifen Mar-
zipanmasse verteilen. Rinder
mit Eigelb bestreichen, den
zweiten Teigstreifen darauf
legen und an den Riindern
gut festdriicken. Mit den rest-
lichen Teigstreifen genauso
verfahren. Im Ofen (Mitte)
20-25 Min. backen.

4 | Marzipanschnitten noch
heift mit dem Guss bestrei-
chen. Vom Blech nehmen
und quer in 1,5 cm breite
Streifen schneiden.

24 im Bild vorne: Marzipanschnitten  im Bild hinten: Kaffeeblumen »
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2| Ofen auf 175° vorheizen
{(Umluft 160°). Eier trennen.
Marzipan mit Fiweiffen zu
einer glatten Masse verkne-
ten. Eigelbe verquirlen. Aus
Puderzucker, Zimt und Rum
emen Guss rithren.

3| Teig portionsweise auf
bemehlter Arbeitsfliche mes-
serriickendick ausrollen. Mit
Hilfe eines Lineals 6 cm breite
Streilen schneiden. 1 Streifen
aul das Blech legen. Mit 2
kleinen Loffeln in die Mitte
einen schmalen Streifen Mar-
zipanmasse verteilen. Rinder
mit Eigelb bestreichen, den
zweiten Teigstreifen darauf
legen und an den Rindern
gut festdriicken. Mit den rest-
lichen Teigstreifen genauso
verfaliren. Im Ofen {Mitte)
20-25 Min. backen.

4 | Marzipanschnitten noch
heifs mit dem Guss bestrei-
chen, Vom Blech nehmen
und quer in 1,5 cm breite
Streifen schneiden.

chnitten  jm Bild hinten: Kaffeeblumen »
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Rezepte

macht was her

Mandelstangen

FUR 95 STUCK
» 2 Eier
400 g Mehl
4 gestr. TL Backpulver
200 g Zucker
2 Péackchen Vanillezucker
200 g weiche Butter
1 EL Milch
100 g gehobelte Mandeln
» Fiir die Garnitur:
200 g Zartbitterkuvertiire

250 g rotes Johannisbeer-
gelee

& Zubereitung: 70 Min.

(% Backzeit: 8-10 Min.

» Pro Stiick ca.: 65 kcal

1|1 Ei trennen, Eiweild bei-
seite stellen. Mehl, Backpul-
ver, Zucker, Vanillezucker, das
ganze Ei und das Eigelb mit
Butter zu einem Teig kneten.
In Folie kiihl ruhen lassen.

2 | Ofen auf 175° vorheizen
(Umluft 160°). Das Eiweils
mit Milch verquirlen. Teig
portionsweise messerriicken-
dick ausrollen. Mit Hilfe eines
Lineals Streifen von 2 x 6 cm
schneiden und aul das Blech
legen. Mit Eimilch bestrei-

KNETTEIG

chen und Mandelblitichen
dariiber streuen. Im Ofen
(Mitte) in 8-10 Min. hell-
braun backen. Die Mandel-
stangen abkiihlen lassen.

3 | Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen lassen. Johannis-
beergelee glatt rithren. Je 2
Plitzchen damit zusammen-
kleben. Plitzchen mit beiden
Enden in die Kuvertiire tau-
chen, danach auf Pergament-
papier trocknen lassen.

Fiir Gourmets

Pistazien-
schnecken

FUOR 60 STUCK
» 250 g Mehl
125 g Zucker
1 Péckchen Vanillezucker
1Ei
125 g weiche Butter
» Fiir die Fiillung:
300 g Marzipanrohmasse
2 Eiweifse
50 g gemahlene Pistazien

@ Zubereitung: 50 Min.
(T Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 70 keal

im Bild vorne: Pistazienschnecken

1| Aus Mehl, Zucker, Vanille-
zucker, Ei und Butter einen
glatten Teig kneten. In Folie
kithl ruhen lassen.

2 | Marzipan mit Eiweifien
und Pistazien zu einer glatten
Masse verkneten. Teig 3 mm
dick ausrollen, dann in
Rechtecke von 25 x 35 cm
schneiden. Pistazienmarzipan
darauf streichen und von der
langen Seite her fest aufrol-
len. 2-3 Std. kalt stellen.

3 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Die Rollen
mit einem scharfen Messer
in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden. Nicht zu dicht aufl
das Blech legen und im Ofen
(Mitte) in 8-10 Min. hell-
braun backen.

im Bild hinten: Mandelstangen »



hnecken

1 | Aus Mehl, Zucker, Vanille-
zucker, Ei und Butter einen
glatten Teig kneten. In Folie
kiihl ruhen lassen.

2 | Marzipan mit Eiweifen
und Pistazien zu einer glatten
Masse verkneten. Teig 3 mm
dick ausrollen, dann in
Rechtecke von 25 x 35 ¢m
schneiden. Pistazienmarzipan
darauf streichen und von der
langen Seite her fest aufrol-
len. 2-3 Std. kalt stellen.

3 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180%). Die Rollen
mit einem scharfen Messer

in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden. Nicht zu dicht auf
das Blech legen und im Ofen
{Mitte) in §-10 Min. hell-
braun backen.

im Bild hinten: Mandelstangen »




Rezepte

KNETTEIG

aromatisch

Gefiillte Sterne
FUR 50 STUCK
» 100 g Pecanniisse
250 g Mehl
125 g brauner Zucker
1 Pdckchen Vanillezucker
1Ei
125 g weiche Butter
» Fiir Fiillung und Garnitur:
200 g Vollmilchkuvertiire
200 g Pflaumenmus
1 EL Rum (nach Belieben)

S Zubereitung: 70 Min.
(Y Backzeit: 8-10 Min,
» Pro Stlick ca.: 90 keal

1| Niisse fein mahlen. Aus
Mehl, Zucker, Vanillezucker,
Niissen, Ei und Butter einen
glatten Teig kneten. In Folie
kiithl ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 1807). Blech mit

Backpapier belegen. Teig por-
tionsweise 3 mm dick ausrol-

len und Sterne ausstechen.
Auf das Blech setzen und im
Ofen (Mitte) 8-10 Min.
backen, abkiihlen lassen.

3 | Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen lassen. Pllaumen

mus nach Belieben mit Rum
glatt rithren und je 2 Sterne

damit zusammenkleben. An
den Spitzen in die Kuvertiire
tauchen und auf Backpapier
trocknen lassen.

macht was her

Weihnachts-
bissen

FUR 100 sSTUCK
» 450 g Mehl
1 TL Backpulver
150 g Zucker
2 EL Kakao
50 g gemahlene Mandeln
1 TL Zimt
2 Msp. Nelkenpulver
2 Eier
250 g weiche Butter
» Fiir Fiillung und Garnitur:
200 g Zartbitterkuvertiire

250 g Aprikosen-
marmelade

(B Zubereitung: 65 Min.
O Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 60 kcal

1 | Aus Mehl, Backpulver,
Zucker, Kakao, Mandeln,

Ziml, Nelken, Eiern und Bul-

ter einen glatten Teig kneten.

In Folie kiihl ruhen lassen.

2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Teig portions-
weise 3 mm dick ausrollen.
Runde Plitzchen ausstechen
und auf das Blech legen. Im
Ofen (Mitte) 8-10 Min.
backen, abkiihlen lassen.

3 | Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen lassen. Aprikosen-
marmelade glatt rithren und
je 2 Pliatzchen damit zusam-
menkleben. Plitzchen zur
Hiilfte in Kuvertiire tauchen,
aul Butterbrotpapier trock-

nen lassen.

ﬂ.. Die Weihnachtshissen
B. schmeckenauch mit
= Orangenmarmelade.

28 im Bild links und rechis: Gefiillte Sterne  Bildmitte: Weihnachtsbissen »




2 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Teig portions-
weise 3 mm dick ausrollen,
Runde Plitzchen ausstechen
und auf das Blech legen. Im
Ofen (Mitte) 8-10 Min.
backen, abkithlen lassen.

3 | Kuvertiire im Wasserbad
schimelzen lassen. Aprikosen-
marmelade glatt rithren und
je 2 Platzchen damit zusam-
menkleben. Pliatzchen zur
Hilfte in Kuverttire tauchen,
auf Butterbrotpapier trock-
nen lassen.

0. Die Weihnachtshissen
B schmecken auch mit
|: Orangenmarmelade,

te Sterne  Bildmitte: Weihnachtshissen »







Blitzrezepte

Mohn-Amaretto-Kiisse
i ThCKE

> 50 g Mohn | 20 Amarenakirschen (Glas)

125 g weiche Butter | 60 g Puderzucker
1Ei | 1 ELAmaretto | 150 g Mehl
1/2TL Backpulver

retto dazugeben. Mehl mit Backpulver :
“und Mohn unterriihren.

:‘t?bcutel mit gr@ﬁer

8 10 Mm;backenh 3

Rezepte
RUHRTEIG

Schokowiirfel
FUR 80/STUCK
> 250 g weiche Butter | 150 g Zucker
3 Eier | 200 g Schokoraspel
250 g gem. Haselniisse | 250 g Mehl
1/2 TL Backpulver | 1/2 TLZimt
1EL Kakao | 200 g Puderzucker
3 EL Zitronensaft | Fett fiir das Blech

1 | Ofen a‘af 200° varhmzen (Umluﬁ 130°)

@fen (Mitm) 20-25 Mm backﬁn

2 | Pud rzucker und Zitronensaft zu
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gelingt leicht | schnell

Orangen-
Marzipankringel

FUR 80 STUCK
> 125 g Marzipanrohmasse
125 g weiche Butter
2 Eier | 50 g Zucker
Schale 1 Orange
200 g Mehl
75 g Speisestérke
1 TL Backpulver
150 g Puderzucker
2 EL Orangensaft

@ Zubereitung: 45 Min.
@ Backzeit: 10-12 Min.
» Pro Stiick ca.: 40 kcal

1 | Ofen auf 200° yorheizen
(Umluft 180°), Marzipan mil
Butter, Eiern und Zucker glatt
rithren. Die Hilfte der Oran-
genschale, Mehl, Stirke und
Backpulver darunter mengen.
Teig in Spritzbeutel mit Stern-
titlle fiillen und Kringel aut
das Blech spritzen. Im Ofen
(Mitte) 10-12 Min. backen,
abkitihlen lassen.

2 | Aus Puderzucker und Saft

einen Guss riihren, Kringel :
teilweise hineintauchen. Rest- ¢
liche Schale dariiber streuen, I

= im Bild vorne: Eierlikor-S  Bildmitte: Or




gelingt leicht | schnell

Orangen-
Marzipankringel

FUR 80 sTUCK
» 125 g Marzipanrohmasse
125 g weiche Butter
2 Eier | 50 g Zucker
Schale 1 Orange
200 g Mehl
75 g Speisestdrke
1 TL Backpulver
150 g Puderzucker
2 EL Orangensaft

(@ Zubereitung: 45 Min.
5 Backzeit: 10-12 Min.
» Pro Stiick ca.: 40 keal

1 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180%). Marzipan mit
Butter, Eiern und Zucker glatt
rithren. Die Hilfte der Oran-
genschale, Mehl, Stirke und
Backpulver darunter mengen.
Teig in Spritzbeutel mit Stern-
tiille fitllen und Kringel auf
das Blech spritzen. Im Ofen
(Mitte) 10-12 Min. backen,

abkithlen lassen.

2 | Aus Puderzucker und Saft
einen Guss riihren, Kringel
teilweise hineintauchen. Rest-
liche Schale dartiber streuen.

< jm Bild vorne: Eierlikir-S

Bildmitte: Orangen-Marzipankringel

gelingt leicht

Schokostangen

FUR 80 STUCK

» 250 g weiche Butter
100 g Puderzucker
2 Eier | 200 g Mehl
40 g Kakao | 1/2 TLZimt
1/2 TL Backpulver
150 g gemahlene Mandeln
200 g weifie Kuvertiire
250 g Nussnougatcreme

(@ Zubereitung: 60 Min.
(@ Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stlick ca.: 80 keal

1| Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Butter mit
Puderzucker und Eiern cre-
mig schlagen. Mehl, Kakao,
Zimt, Backpulver und Man-
deln darunter mischen. Teig
in einen Spritzbeutel mit
erofer Sterntiille fiillen und
6 cm lange Streifen auf das

Blech spritzen. Im Ofen (Mit-

te) 8-10 Min. backen, abkiith-

len lassen.

2

schmelzen lassen. Je 2 Pliitz-

Kuvertiire im Wasserbad

chen mit Nussnougalcreme
zusammenkleben und mit
einem Ende in die Kuvertiire
tauchen.

Rezepte
RUHRTEIG

frisch am besten
Eierlikor-S
FUR 100 STUCK
» 250 g weiche Butter
100 g Puderzucker
1 Packchen Vanillezucker
2 Eier | 150 ml Eierlikor
200 g Mehl
1 gestr. TL Backpulver
200 g gem. Haselniisse
» Fiir die Garnitur:
200 g Puderzucker
1 EL Zitronensaft
50 ml Eierlikor
200 g Zartbitterkuvertiire

(T Zubereitung: 50 Min.
(5 Backzeit: 8-10 Min.
» Pro Stiick ca.: 70 keal

1 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180%). Aus Butter,
Puderzucker, Vanillezucker,
Fiern, Likér, Mehl, Backpulver
und Niissen Teig rithren. Mi
demSpritzbeutel »S« auf das
Blech spritzen. Im Ofen (Mit-
te) 10 Min. backen.

2 | Aus Zucker, Saft und Likor
einen Guss rithren, Plitzchen
mit einem Ende eintauchen.
Kuvertiire schmelzen lassen,
Plitzchen mit dem anderen
Ende eintauchen.

im Bild hinten: Schokestangen 33
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aromatisch

Pekannuss-
hdaufchen

FUR 30 sTUCK
> 125 g Pekanniisse
125 g weiche Butter
60 g Puderzucker
1 Péckchen Vanillezucker
1Ei
100 g Mehl
1 Msp. Backpulver
2 Msp. Kardamom
200 g Vollmilchkuvertiire
30 Pekannusshilften

@ Zubereitung: 50 Min,
& Backzeit: 10-12 Min.
> Pro Stiick ca.: 130 keal

1| Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Pekanniisse
mahlen. Butter mit Puder-
zucker, Vanillezucker und Ei
cremig schlagen. Mit dem
Knethaken Mehl, Backpulver,
Kardamom und Niisse unter-
mengen.

2| Teig in Spritzbeutel mit
grofier Lochtiille fiillen und
walnussgrofie Hiufchen aufs
Blech spritzen. Im Ofen (Mit-
te) in 10-12 Min. hellbraun
backen, abkiihlen lassen,

< im Bild vorne: Pekannusshiufchen



aromatisch

Pekannuss-
hdaufchen

FUR 30 STUCK
» 125 g Pekanniisse
125 g weiche Butter
60 g Puderzucker
1 Pdckchen Vanillezucker
1Ei
100 g Mehl
1 Msp. Backpulver
2 Msp. Kardamom
200 g Vollmilchkuvertiire
30 Pekannusshilften

@ Zubereitung: 50 Min.
(% Backzeit: 10-12 Min.
» Pro Stiick ca.: 130 keal

1| Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Pekanniisse
mahlen. Butter mit Puder-
zucker, Vanillezucker und Ei
cremig schlagen. Mit dem
Knethaken Mehl, Backpulver,
Kardamom und Niisse unter-
mengen.

2| Teig in Spritzbeutel mit
grofer Lochtiille fillen und
walnussgrofe Haufchen auts
Blech spritzen. Im Ofen (Mit-
te) in 10-12 Min. hellbraun
backen, abkiihlen lassen.

<« im Bild verne: Pekannusshdufchen

3 | Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen lassen. Auf jedes
Plitzchen einen dicken
Klecks Kuvertiire geben und 1
Nusshilfte darauf setzen,

frisch am besten

Orangenzungen

FUOR 70 STUCK

» 250 g weiche Butter
125 g Puderzucker
2 Eier

abgeriebene Schale von 2
unbehandelten Orangen

300 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver

150 g gemahlene Mandeln
» Fiir die Garnitur:

150 g Zartbitterkuvertiire

100 g Orangenmarmelade

1 EL Orangenlikér (nach
Belieben)

(& Zubereitung: 50 Min.
0 Backzeit: 10-12 Min.
» Pro Stiick ca.: 80 kcal

1 | Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°). Butter mit
Puderzucker, Eiern und
Orangenschale cremig riih-
ren. Mit dem Knethaken
Mehl, Backpulver und Man-
deln darunter mischen. Teig

im Bild hinten: Orangenzungen

Rezepte
RUHRTEIG

in Spritzbeutel mit grofer
Lochtiille geben und 6 cm
lange Stingchen auf das Blech
spritzen. Im Ofen (Mitte)
10-12 Min. backen, abkihlen
lassen.

2 | Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen lassen. Marmelade
etwas erwirmen und nach
Belieben mit Orangenlikér
glatt rithren. Stéingchen zur
Hilfte diinn mit Marmelade
bestreichen, dann mit diesem
Ende in Kuvertiire tauchen.

)

Als hiibsche Garnitur
fiir die Orangenzungen
eignet sich in feine
Streifen geschnitte
unbehandelte Oran-
genschale, die Sie ein-
fach iiber die frische
Kuvertiire streuen.
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Rezepte

RUHRTEIG

Klassiker auf neue Art

Friichtewiirfel

FUR 60 STUCK

> 3 Eier
125 g Zucker
125 g Mandelstifte
125 g gehackte Haselniisse
125 g gewiirfeltes
Orangeat

125 g gewiirfelte getrock-
nete Feigen

125 g Korinthen

125 g kleingeschnittene
Datteln

125 g Mehl
1/2 TL Backpulver
1/2TLZimt

» Fiir die Garnitur:
200 g Zarthitterkuvertiire
Fett fiir das Blech

(@ Zubereitung: 45 Min.
(D Backzeit: 30-35 Min.
» Pro Stiick ca.: 90 keal

1| Ofen aufl 150° vorheizen
(Umluft 140°). Backblech
einfetten, Eier mit Zucker
schaumig schlagen. Nachein-
ander Mandelstifte, Hasel-
nusse, Orangeal, Feigen,
Korinthen, Datteln, Mehl,
Backpulver und Zimt unter-
mischen. Teig 2 em dick auf
das Blech streichen und im

Ofen (Mitte) 30-35 Min.
backen. Abkiihlen lassen.

2 | Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen lassen und den
Kuchen damit bestreichen.
Trocknen lassen, in 3x 3 cm
grofle Wiirfel schneiden.

schnell

Erdnuss-
Schnitten

FUR 60 STUCK

» 300 g ungesalzene
Erdniisse

100 g weiche Butter
50 g Zucker

2 Eier

1/2TLZimt

abgeriebene Schale von
1/2 unbehandelten Zitrone

150 g Mehl

1/2 Packchen Backpulver
» Fiir den Belag:

1Ei

1 EL Milch

2 EL Zucker

1/2TLZimt

Fett fiir das Blech

O Zubereitung: 45 Min.
@ Backzeit: 15-20 Min.
» Pro Stiick ca.: 60 kcal

im Bild vorne: Frischtewdirfel

1 ] Erdnisse trocken in einer
Pfanne leicht rosten, abkiih-
len lassen und grob hacken.
Backblech fetten. Ofen auf
2007 vorheizen (Umluft
180%). Butter mit Zucker und
Fiern cremig schlagen. Zimt,
Zitronenschale, 200 g Erd-
niisse, Mehl und Backpulver
unterheben. Teig 2 em dick
auf das Blech streichen,

2 | Ei mit Milch verquirlen
und den Teig damit bepin-
seln. Die restlichen 100 g Erd-
ntisse mit Zucker und Zimt
vermischen und dariiber
streuen. [m Ofen (Mitte) in
15-20 Min, hellbraun backen.
Nach dem Abkiihlen mit
einem scharfen Messer in

2 x 5 cm grofle Streifen
schneiden.

im Bild hinten: Erdnuss-Schnitten »




e

viirfel

1] Erdniisse trocken in einer

Pfanne leicht risten, abkiih-
len lassen und grob hacken.
Backblech fetten. Ofen aufl
200° vorheizen (Umluft
180°). Butter mit Zucker und
Eiern cremig schlagen. Zimt,
Zitronenschale, 200 g Erd-
nisse, Mehl und Backpulver
unterheben. Teig 2 cm dick
auf das Blech streichen.

2 | Ei mit Milch verquirlen
und den Teig damit bepin-
seln. Die restlichen 100 g Erd-
niisse mit Zucker und Zimt
vermischen und dariiber
streuen. Im Ofen (Mitte) in
15-20 Min. hellbraun backen.
Nach dem Abkiihlen mit
¢inem scharfen Messer in

2 x 5 cm grofie Streifen
schneiden.

im Bild hinten: Erdnuss-Schnitten »
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Rezepte

RUHRTEIG

frisch am besten

Mokka-Ecken

FUOR 70 STUCK
> 300 g weiche Butter
200 g Zucker
3 Eier
1 gehdufter TL Zimt
1TL Nelkenpulver
200 g gehackte Mandeln
150 g Schokoraspel
375 g Mehl
1/2 Péackchen Backpulver
7 EL starker Kaffee
> Filr den Belag:
300 g Puderzucker
50 g Schokoraspel
Fett fiir das Blech

@ Zubereitung: 45 Min.
Backzeit: 20-25 Min.
» Pro Stiick ca.: 110 kcal

1| Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°), Backblech fet-
ten, Butter mit Zucker und
Eiern cremig rithren. Zimt,
Nelken, Mandeln, Schokoras-
pel, Mehl, Backpulver und

3 EL Kaffee dazugeben.

2| Teig 2 cm dick auf das
Blech streichen. Im Ofen
(Mitte) 20-25 Min. backen,
abkiihlen lassen.

3 | Aus Puderzucker und 4 EL
Kaffee einen Guss riihren,
Den Kuchen damit bestrei-
«chen und mit Schokoraspeln
bestreuen, trocknen Jassen.
Mit einem scharfen Messer in
[Dreiecke schneiden.

aromatisch | schnell

Ingwerstreifen

FUR 50 STUCK

» 100 g kandierter Ingwer
250 g weiche Butter
150 g Zucker
3 Eier

200 g gemahlene
Haselniisse

100 g gehackte Mandeln
200 g Schokoraspel
250 g Mehl
1/2TL Backpulver
> Fiir den Guss:
200 g Puderzucker
1 Msp. Ingwerpulver
3 EL Zitronensaft
Fett fiir das Blech

@ Zubereitung: 35 Min.
& Backzeit: 20-25 Min.
» ProStiick ca.: 150 kcal

1| Ofen auf 200° vorheizen
(Umluft 180°), Blech fetten,

im Bild links: Ingwerstreifen

Ingwer sehr fein hacken. But-
ter mit Zucker und Eiern cre-
mig schlagen. Haselniisse,
Mandeln, Schokoraspel, Ing-
wer, Mehl und Backpulver
untermischen,

2| Teig 2 cmi dick auf das
vorbereitete Blech streichen
und im Ofen (Mitte)

20-25 Min. backen. Abkiihlen
lassen.

3 | Aus Puderzucker, | ngwer-
pulver und Zitronensaft ei-
nen Guss riihren, den Kuchen
damit bestreichen. Trocknen
lassen, dann in 2 x 5 ¢m
grofle Rechtecke schneiden.

> Variante:

Abgekiihlten Ingwerteig
aufdem Blech mit ge-
schmolzener Zarthitterky-
vertiire bestreichen.
Kuvertiire mit fein gehack-
tem kandierten Ingwer
bestreuen. Trocknen lassen
und in Wiirfel schnejden.

:
i
[ |
!
I
]
!
'
'
’
L]
y

im Bild rechts: Mokka-Ecken »




Ingwer sehr fein hacken. But-
ter mit Zucker und Fiern cre-
mig schlagen. Haselniisse,
Mandeln, Schokoraspel, Ing-
wer, Mehl und Backpulver
untermischen.

2| Teig 2 cm dick auaf das
vorbereitete Blech streichen
und im Ofen (Mitte)

20-25 Min. backen. Abkiihlen
lassen,

3 | Aus Puderzucker, In awer-
pulver und Zitronensaft ei-
nen Guss rithren, den Kuchen
damit bestreichen. Trocknen
lassen, dann in 2 x5 cm
grofle Rechtecke schneiden.

» Variante:

Abgekiihlten Ingwerteig
aufdem Blech mit ge-
schmolzener Zartbitterku-
vertlire bestreichen,
Kuvertiire mit fein gehack-
tem kandierten Ingwer
bestreuen. Trocknen lassen
und in Wiirfel schneiden.

erstreifen  im Bild rechts: Mokka-Ecken »
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Klassiker | zeitaufwindig

Baumkuchenwiirf

FUR 60 STUCK (1 KASTEN-
FORM VON 30 CM LANGE)

» 100 g Aprikosen-
marmelade

125 g weiche Butter
125 g Puderzucker
1 Packchen Vanillezucker
3 Eier
2 ELSahne
125 g Mehl

» Fiir die Garnitur:
100 g weifie Kuvertiire
100 g Zartbitterkuvertiire
100 g Vollmilchkuvertiire
Fett fiir die Form

@ Zubereitung: 1 Std. 10 Min.

(D Backzeit: pro Schicht
3-4 Min.

» Pro Stiick ca.: 80 keal

>41 Teig verteilen

2-3 EL Teig in der Form
verteilen, so dass der
Boden gerade bedeckt
ist.

LY



Klassiker | zeitaufwindig

Baumkuchenwiirfel

FUR 60 STUCK (1 KASTEN-
FORM VON 30 CM LANGE)
» 100 g Aprikosen-
marmelade
125 g weiche Butter
125 g Puderzucker
1 Pickchen Vanillezucker
3 Eier
2 ELSahne
125 g Mehl
» Fiir die Garnitur:
100 g weifle Kuvertiire
100 g Zarthitterkuvertiire
100 g Vollmilchkuvertiire
Fett fiir die Form

© Zubereitung: 1 Std. 10 Min.
(@ Backzeit: pro Schicht

3-4 Min.
» Pro Stiick ca.: 80 kcal

Teig verteilen

2-3 EL Teig in der Form
verteilen, so dass der
Boden gerade bedeckt
ist.

1| Ofen auf 250° vorheizen
(Umluft 220°). Kastenform
gut fetten. Aprikosenmarme-
lade erwiirmen und glatt
rithren, eventuell piirieren.
Butter mit Puderzucker,
Vanillezucker und Eiern cre-
mig schlagen. Sahne dazuge-
ben und das Mehl unter-

rithren.

2 | 2-3 EL Teig auf dem Boden
der Backform verstreichen.
[m Ofen (Mitte) in 3-4 Min.
hellbraun backen. Wieder
2-3 EL Teig darauf streichen
und 3-4 Min. backen. Mar-
melade diinn darauf strei-
chen, 2-3 EL Teig darauf ver-
teilen und 3-4 Min, backen.
Diesen Vorgang so lange wie-
derholen, bis der Teig aufge-

>¥| Wiirfel schneiden
Mit einem scharfen Mes-
serdie Teigschnitten in
gleich grofie Wiirfel
schneiden.

Rezepte

RUHRTEIG

braucht ist. Dabei noch ein-
mal eine Schicht Marmelade
ginarbeiten. Kuchen in der
Form abkihlen lassen.

3 | Kuvertiiren getrennt im
Wasserbad schmelzen lassen.

4 | Kuchen aus der Form neh-
men und in 3 cm dicke Schei-
ben schneiden, Scheiben in
gleich grofe Wiirfel schnei-
den. Jeweils 20 Baumkuchen-
wiirfel mit einer Gabel in eine
der Kuvertiiren tauchen und
auf Pergamentpapier trock-
nen lassen. Die restlichen Ku-
vertiiren getrennt in einen
kleinen Gefrierbeutel fiillen,
eine Ecke knapp abschneiden
und die andersfarbigen Wiir-

fel damit verzieren.

L) ’lfulifl
¢ .

>§ Kuvertiireguss
Mit Hilfe einer Gabel die
Baumkuchenwiirfel in
geschmolzene Kuvertiire
tauchen.
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nachten!

m, Koriander, Muskat, Nelken
nvor der Tiir steht - und Vor-

of
Ii:gﬂkareﬁéﬁsch nitten

Blitzrezepte

Spitzkuchen
FUR 45 STUCK

» 175 g Honig | 50 g brauner Zucker
2ELOI | 1Ei | 1TLKakao | 6 Tropfen
Backol Rum | 1 Msp. Kardamom
1TLZimt | 250 g Mehl | 3 TL Back-
pulver | 100 g gehackte Haselniisse
200 g Zartbitterkuvertiire

1 | Ofen auf 200° vorheizen (Umluft 180°).
Honig mit Zucker und O erwarmen. Ei,
Kakao, Backél, Kardamom und Zimt
untermischen. Mehl, Backpulver und Niis-
se mit der Honigmasse verkneten. 2 je

2,5 em dicke Rollen formen, auf ¢inem
Backblech flach driicken. Im Ofen (Mitte)
15-20 Min. backen; abkiihlen lassen.

2 | Kuvertiire schmelzen lassen. Rollen in
Dreiecke schneiden, in Kuvertiire tauchen.

Rezepte

LEBKUCHENTEIG

Spekulatiussterne

FOR 70 STUCK

> 400 g Mehl | 1 TL Backpulver
200 g Zucker | 1 Packchen Vanille-
zucker | 1Ei | 1/2TLZimt
je 1 Msp. Nelkenpulver und Kardamom
300 g kalte Butter | 1 Eigelb
1 EL Milch | 100 g Mandelblattchen

1 | Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezu-
cker, Ei, Gewiirze und klein gehackte But-
ter zu einem Teig verkneten, in Folie kiihl
ruhen lassen.

2 | Eigelb mit Milch verquirlen. Ofen auf
200° vorheizen (Umluft 180°). Teig 3 mm
dick ausrollen. Sterne augstechen, auf das
Blech legen. Mit Bimilch bestreichen, mit
Mandeln bestreuen. Spekulatiussterne im
Ofen (Mitte) 10-12 Min. backen.
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Klassiker | gelingt leich

Aachener
Printen

FUR 65 5TUCK

> 150 g brauner Kandis-
zucker
10 g Pottasche

1 EL Rum (ersatzweise
Wasser)

500 g Riibensirup

100 g brauner Zucker
600 g Mehl

60 g gehacktes Orangeat
je 1 TLZimt, Anispulver
und Koriander

1 Msp. Nelkenpulver

3 EL Milch

(® Zubereitung: 50 Min,
(B Ruhezeit: 4 Std.

(9 Backzeit: 10-12 Min.
» Pro Stilck ca,: 70 keal

1 | Kandiszucker in einen
Gefrierbeutel geben und mi
dem Fleischklopfer zerklei-
nern. Pottasche in Rum auf
lasen. Ritbensirup mit Zucl
und 4 EL Wasser erhitzen, |
der Zucker gelost ist.

2 | Mehl mit Kandiszucker,
Orangeat, Zimt, Anis, Kori
ander und Nelken mischer
Mit Pottasche und Sirup 21

< im Bild vorne: Aachener-Printen



Klassiker | gelingt leicht

Aachener
Printen

FUR 65 STUCK

» 150 g brauner Kandis-
zucker

10 g Pottasche

1 EL Rum (ersatzweise
Wasser)

500 g Riibensirup

100 g brauner Zucker
600 g Mehl

60 g gehacktes Orangeat
je 1 TL Zimt, Anispulver
und Koriander

1 Msp. Nelkenpulver

3 EL Milch

(O Zubereitung: 50 Min.
(0 Ruhezelt: 4 Std.

(© Backzeit: 10-12 Min.
» Pro Stiick ca.: 70 kcal

1| Kandiszucker in einen
Gefrierbeutel geben und mit
dem Fleischklopfer zerklei-
nern. Pottasche in Rum auf-
losen. Ritbensirup mit Zucker
und 4 EL Wasser erhitzen, bis
der Zucker gelost ist.

2 | Mehl mit Kandiszucker,
Orangeat, Zimt, Anis, Kori-
ander und Nelken mischen.
Mit Pottasche und Sirup zu

<« im Bild vorne: Aachener Printen

einemTeig verkneten. In Folie
4 St im Kithlschrank ruhen
lassen.

3 | Ofen auf 180° vorheizen
(Umluft 160°). Teig 1/2 cm
dick ausrollen. In 3 x 7 cm
grofbe Rechtecke schneiden
und mit 2 cm Abstand auf
ein Blech legen. Mit Milch
bepinseln und im Ofen (Mit-
te) 10-12 Min. backen.

Klassiker | aromatisch

Lebkuchen

FOR 50 STUCK
» 4 Eier
250 g brauner Zucker
250 g Mehl
75 g gehackte Mandeln
200 g gem. Haselniisse
75 g gewiirfeltes Orangeat
75 g gewiirfeltes Zitronat
1TLZimt
1/2 Péckchen Backpulver
1 Msp. Nelkenpulver
1 Msp. Kardamom
1 Msp. Muskatnuss
50 Oblaten (5 mm @)
» Fiir die Verzierung:
200 g Puderzucker
3 EL Zitronensaft
50 geschilte Mandelkerne

jm Bild hinten: Lebkuchen

Rezepte
LEBKUCHENTEIG

(T Zubereitung: 50 Min.
(9 Ruhezeit: 12 5td.

(B Backzeit: 18-20 Min.
» ProStiick ca.: 110 keal

1| Eier mit Zucker cremig
rithren, Mehl, Mandeln, Niis-
se, Orangeat, Zitronat, Zimt,
Backpulver und die restlichen
Gewiirze dazugeben und gut
untermischen.

2 | Mit zwei Essloffeln Teig-
hiufchen auf die Oblaten
geben, mit angefeuchtetem
Finger in Form streichen und
auf ein Backblech setzen.
Lebkuchen 12 Std. antrock-
nen lassen.

3 | Ofen auf 160° vorheizen

{ Umluft 140%). Lebkuchen im
Ofen (Mitte) 18-20 Min.
backen. Lebkuchen abkiihlen
lassen.

4 | Guss aus Puderzucker
und Zitronensaft anrithren
und die Lebkuchen damit
bestreichen. Auf jeden |
Mandel setzen und gut trock-
nen lassen.

45
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Rezepte

LEBKUCHENTEIG

Klassiker | gelingt leicht
Baseler Leckerli

FUR 60 STOCK
» 300 g Honig
100 g brauner Zucker
400 g Mehl
2TL Backpulver
1TLZimt
1/2TL Nelkenpulver
1 Msp. Muskatbliite
150 g gehackte Haselniisse
60 g gewlirfeltes Orangeat
60 g gewiirfeltes Zitronat
> Fiir die Glasur:
4 gehdufte EL Zucker
Fett und Mehl fiir das Blech

(& Zubereitung: 40 Min.
@ Backzeit: 15-20 Min.
» Pro Stiick ca.: 70 kcal

1| Backofen auf 200° vorhei-
zen (Umluft 180°). Blech fet-
ten und leicht mehlen.

2| Honig mit braunem Zu-
cker erwidrmen. Mehl, Back-
pulver, Zimt, Nelken, Muskat,
gehackte Haselniisse, Oran-
geat und Zitronat in eine
grofde Schiissel geben. Honig-
masse dazugeben und alles
gut durchkneten. Teig auf
dem Blech 1 em dick aus-

rollen. Im Ofen (Mitte)
15-20 Min. backen.

3 | Fiir die Glasur 4 EL Was-
ser mit dem Zucker aufko-
chen lassen und den heiflen
Kuchen damit bestreichen.
Sofort in 4 x4 cm grofle
Quadrate schneiden und
vom Blech nehmen.

macht was her

Honigkuchen-
schnecken

FOR 40 STUCK
» 125 g Honig
75 g brauner Zucker
100 g Butter
75 g Zartbitterkuvertiire
200 g Mehl
1TL Backpulver
2 TL Lebkuchengewiirz
100 g gemahlene Mandeln
> Flirdie Fiillung:
150 g Rosinen
3 EL Rum nach Belieben
200 g Marzipanrohmasse
2 Eier, 60 g Orangeat

@ Zubereitung: 45 Min.
@ Ruhezeit: 1-2 Std.

@ Backzeit: 20-25 Min.
> Pro Stiick ca.: 120 kcal

im Bild vorne: Baseler Leckerli

1 | Honig mit Zucker und
Butter erwarmen. Kuvertiire
klein hacken, dazugeben und
schmelzen lassen.

2 | Mehl mit Backpulver, Leb-
kuchengewiirz und Mandeln
mischen. Mit der Honigmas-
se zu einem Teig kneten.
Zugedeckt 1-2 Std. bei Zim-
mertemperatur ruhen lassen.

3 | Inzwischen die Rosinen
nach Belieben mit dem Rum
durchzichen lassen. Marzipan
klein schneiden und mit den
Eiern verquirlen.

4| Teig zu einem 30 x 40 ¢cm
grofien Rechteck ausrollen
und die Marzipanmasse dar-
auf streichen. Rosinen ab-
tropfen lassen und mit dem
Orangeat auf dem Marzipan
verteilen. Von der langen Sei-
te her eng aufrollen, im Kiihl-
schrank 1 Std. ruhen lassen.

5 | Ofen auf 180° vorheizen
(Umluft 160°), Blech mit

Backpapier auslegen. Teig-
rolle in 1 cm dicke Scheiben
schneiden und auf das Blech
legen. Im Ofen (Mitte)
20-25 Min. backen.

im Bild hinten: Honigkuchenschnecken »




1| Honig mit Zucker und
Butter erwirmen. Kuvertiire
klein hacken, dazugeben und
schmelzen lassen,

2| Mehl mit Backpulver, Leb-
kuchengewiirz und Mandeln
mischen. Mit der Honigmas-
sezu einem Teig kneten,
Zugedeckt 1-2 Std. bei Zim-
mertemperatur ruhen lassen,

3 | Inzwischen die Rosinen
nach Belieben mit dem Rum
durchzichen lassen. Marzipan
klein schneiden und mit den
Eiern verquirlen.

4] Teig zu einem 30 x 40 ¢m
groBBen Rechteck ausrollen
und die Marzipanmasse dar-
auf streichen. Rosinen ab-
tropfen lassen und mit dem
Orangeat auf dem Marzipan
verteilen. Von der langen Sei-
te her eng aufrollen, im Kiihl-
schrank 1 Std. ruhen lassen.

5 | Ofen auf 180° vorheizen
(Umluft 160°). Blech mit
Backpapier auslegen. Teig-
olle in 1 em dicke Scheiben
chneiden und auf das Blech
egen. Im Ofen (Mitte)

0-25 Min. backen.

itd hinten: Honigkuchenschnecken »
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Rezepte

LEBKUCHENTEIG

Klassiker | aromatisch

Dominosteine

FUR 45 STUCK
» 200 g Honig
100 g brauner Zucker
50 g Butter | 500 g Mehl
1 Pédckchen Backpulver
1/2TLZimt
1 Msp. Nelkenpulver | 1Ei
» Fiir die Fiillung:
200 g Johannisheergelee
200 g Marzipanrohmasse
1 EL Rum nach Belieben
Fiir die Garnitur:
300 g Zartbitterkuvertiire
Fett fiir das Blech

& Zubereitung: 60 Min.
@ Backzeit: 15 Min.
» Pra Stiick ca.: 140 keal

1 | Ofen auf 200° vorheizen
{Umluft 180°). Blech fetten,
Honig mit Zu-cker und But-
ter schmelzen lassen. Mehl,
Backpulver, Zimt, Nelken mit
Honig und Ei verkneten. Auf
dem Blech | cm dick ausrol-
len. Im Ofen (Mitte) 15 Min.
backen, heifd halbieren.

2 | Gelee erwirmen und glatt
rithren. Eine der Teigplatten
diinn damit bestreichen. Mar-

zipan mit Rum verkneten

und zwischen Frischhaltefolie

in Teigplattengrofie ausrol-
len, auf die Geleeschicht
legen, mit Gelee bestreichen,
die zweite Teigplatte auflegen
und andriicken. Teig in Wiir-

fel schneiden.

3 | Kuvertiire schmelzen las-

sen, Wiirfel damit tiberziehen.

gelingt leicht | fruchtig

Lebkuchen-
wiirfel
FUR 60 STUCK
» 200 g Aprikosen-
marmelade
250 g Honig
125 g brauner Zucker
1Ei | 1/2TLZimt
1 Msp. Nelkenpulver

abgeriebene Schale von
1/2 unbehandelten Orange

60 g gehacktes Orangeat
60 g gehackte Mandeln
100 ml Milch | 375 g Mehl
2 TL Backpulver

» Fiir die Punschglasur:
200 g Puderzucker
1 EL Zitronensaft
1ELRum
Fett fiir das Blech

im Bild vorne: Lebkuchenwiirfel

© Zubereitung: 50 Min.
@ Backzeit: 30-35 Min.

» Pro Stiick ca.: 80 keal

1| Ofen auf 180° vorheizen
{Umluft 160°). Blech einfet-
ten. Aprikosenmarmelade
erwirmen und glatt riihren,
nach Belieben piirieren.

2 | Honig mit Zucker und Ei
cremig rithren. Zimt, Nelken,
Orangenschale, Orangeat,
Mandeln und Milch unter-
rithren. Mit den Knethaken
des Handriihrgerits Mehl
und Backpulver untermen-

gen,

3 | Teig 1,5 cm dick auf das
Blech streichen und im Ofen
(Mitte) 30-35 Min. backen.
Noch heifs in gleichgrofie
Wiirfel schneiden, Ober
fliche und Schnittkanten
diinn mit Marmelade bestrei-
chen und etwas antrocknen
lassen.

4 | Fiir die Glasur Puder-
zucker sicben, mil Zitronen-
saft, Rum und | EL warmen
Wasser grindlich verriihren.
Die Lebkuchenwiirfel sofort
damit bestreichen.

im Blid hinten: Dominosteine »




lie

nwiirfel

@ Zubereitung: 50 Min.
@ Backzeit: 30-35 Min,
» Pro Stiick ca.: 80 keal

1| Ofen auf 180° vorheizen
(Umluft 160°). Blech einfet-
ten. Aprikosenmarmelade
erwdrmen und glatt rithren,
nach Belieben piirieren.

2|1 lonig mit Zucker und Fi
cremig rithren. Zimt, Nelken,
Orangenschale, Orangeat,
Mandeln und Milch unter-
riihren. Mit den Knethaken
des Handriihrgerits Mehl
und Backpulver untermen-
gen,

3 | Teig 1,5 em dick auf das
Blech streichen und im Ofen
(Mitte) 30-35 Min. backen.,
Noch heifd in gleichgrofle
Wiirfel schneiden, Ober-
fliche und Schnittkanten
diinn mit Marmelade bestrei-
chen und etwas antrocknen
lassen,

4 | Fr die Glasur Puder-

zucker sieben, mit Zitronen-
saft, Rum und 1 EL warmen
Wasser griindlich verriihren.
Die Lebkuchenwiirfel sofort
damit bestreic

11,

im Bild hinten: Dominosteine »
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Rezepte

frisch am besten

Ingwerbrot

FUR 60 STOCK
» 50 g kandierter Ingwer
125 g Honig
100 g Butter | 100 g Zucker
2 Pdckchen Vanillezucker
2 Eier | 1 Msp. Zimt
1/2 TL Ingwerpulver
1 Msp. Pfeffer
5 EL Orangensaft
200 g Mehl
2 TL Backpulver
> Fiirden Guss:
1 Eiweif3
3 EL Zitronensaft
200 g Puderzucker
50 g gehacktes Zitronat
Fett fiir das Blech

@ Zubereitung: 45 Min.
(© Backzeit: 35-40 Min.
» Pro Stiick ca.: 60 kecal

1| Ofen auf 180° vorheizen
(Umluft 160°). Blech fetten.
Ingwer fein hacken. Honig
erwarmen, Butter mit Zucker
und Vanillezucker cremig
schlagen. Honig und alle wei-
teren Zutaten unterriihren.
Teig auf das Blech streichen
und im Ofen (Mitte)

35-40 Min. backen.

LEBKUCHENTEIG

2 | Eiweil mit Zitronensaft
halbsteif schlagen und Puder-
zucker einrieseln lassen. Zi-
tronat untermischen, Guss
auf den heiflen Kuchen strei-
chen. Etwas antrocknen las-
sen, in Rauten schneiden.

fruchtig | aromatisch

Honigkuchen-
schnitten

FUR 60 STOCK
» 500 g Honig
200 g Butter
250 g brauner Zucker
650 g Mehl
1 1/2 Péckchen Backpulver
4 ELKakao | 1TLZimt
1TL Nelkenpulver
1/2TL Kardamom

abgeriebene Schale von 1
unbehandelten Orange

200 g gemahlene Mandeln
» Fiir die Filllung:
450 g Aprikosen-
marmelade
100 g gehacktes Orangeat
200 g gehackte Mandeln
100 g Korinthen
» Fiir den Guss:
250 g Puderzucker
4 EL Orangensaft
Fett fiir das Blech

it Bild vorne: Ingwerbrat

@ Zubereitung: 60 Min.
@ Backzeit: 50-60 Min.
» Pro Stiick ca.: 195 kecal

1 | Ofen auf 180° vorheizen
(Umluft 1607). Blech fetten.
Honig mit Butter und Zucker
erwirmen. Alle weiteren Teig-
zutaten mit der Honigmasse
zu einem Teig kneten. Eine
Hilfte des Teiges auf dem
Blech ausrollen und mehr-
mals mit einer Gabel einste-
chen.

2 | Fiir die Fiillung die Mar-
melade nach Belieben piirie-
ren, mit Zucker, Orangeat,
Mandeln und Korinthen in
einer Schiissel mischen. Mas-
se auf den ausgerollten Teig
streichen. Restlichen Teig in
Blechgrofie ausrollen und
vorsichtig auf die Fiillung
auflegen. Leicht andriicken
und mit einer Gabel mehr-
mals einstechen. Im Ofen
(Mitte) 50-60 Min. backen.

3 l Aus Puderzucker und
Orangensaft einen Guss an-
rithren und aufl den noch hei-
8en Kuchen streichen. Nach
dem Abkiihlen mit einem
scharfen Messer in gleich
grofle Stiicke schneiden.

im Bild hinten: Honigkuchenschnitten »




@ Zubereitung: 60 Min.
(& Backzeit; 50-60 Min.
» Pro Stiick ca.: 195 keal

1 [ Ofen auf 180° vorheizen
(Umluft 160°). Blech fetten.
Honig mit Butter und Zucker
erwirmen. Alle weiteren Teig-
zutaten mit der Honigmasse
zu einem Teig kneten, Eine
Hilfte des Teiges auf dem
Blech ausrollen und mehy-
mals mit einer Gabel einste-
chen,

2 | Fiir die Fiillung die Mar-
melade nach Belieben piirie-
ren, mit Zucker, Orangeat,
Mandeln und Korinthen in
einer Schiissel mischen. Mas-
se auf den ausgerollten Teig
streichen, Restlichen Teig in
Blechgrifie ausrollen und
vorsichtig auf die Fiillung
auflegen. Leicht andriicken
und mit einer Gabel mehr-
mals einstechen. Im Ofen
(Mitte) 50-60 Min. backen.

3 | Aus Puderzucker und
Orangensaft einen Guss an-
rithren und auf den noch hei-
Ben Kuchen streichen. Nach
dem Abkiihlen mit einem
scharfen Messer in gleich
grofle Stiicke schneiden,

i Bild liinten: Honigkuchenschnitten »




Makronen -
hauchzarte Versuchung!

Makronen dirfen auf keinem weihnachtlichen Gebdckteller fehlen, Der Geheim-

tipp, wenn es nicht nur wunderbar lecker und leicht, sondern auch noch schnell

gehen soll!

53 Cappuccinomakrénchen 57 Mohnmakronen

53 Pistazienmakronen 57 Hagebuttenmakronen

55 Haselnussmakronen 57 Schoko-Sesam-Makronchen
55 Kokoskiisse 59 Zimtsterne

55 Orangenmakronen 59 Anispldtzchen




Blitzrezepte

Cappuccino-

makronchen

FOR 50 STOCK

> 3 EiweiBe | 1 TLZitronensaft | 150g
Zucker | 4 EL Instant-Cappuccinopulver
100 g gemahlene Mandeln | 50 Kaffee-
‘bohnen

1| Ofen auf 150° vorheizen (Umiluft 140°).

Eiweifle mit Zitronensaft sehr steif schla-

gm. Zucker unter Rihren einrieseln las-

en. Cappuccinopulyer dazusieben und
‘mit den Mandeln unterheben.

2 I Masse in Spritzbeutel rmt Lochtul]e fill-
len und mit Abstand walnussgrofle Hiuf~
chen auf das Blech: spﬂtzeu Je 1 Kaffee-
bohne darauf setzen und im Ofen (Mitte)
20-25 Min. backen.

_ _ Rezepte
MAKRONENTEIG

Pistazienmakronen

FOR 50 STUCK

» 50 Backoblaten (5 cm @) | 120 g Pista-
zien | 3 EiweiBle | 1TLZitronensaft
150 g Zucker | 1 Msp. Anispulver

1| Ofen auf 150° vorheizen (Umluft 140°).
Oblaten auf Backblech verteilen. 80 g
Pistazien fein mahlen. Eiweifie mit Zitro-
nensaft sehr steif schlagen. Zucker unter
Riihren einrieseln lassen. Gemahlene
Pistazien und Anispulver unterheben.

2 | Masse in Spritzbeutel mit grofer Stern-
tiille fiillen und Hiufchen auf die Oblaten

spritzen. Jeweils eine Pistazie darauf setzen
und im Ofen (Mitte) 20-25 Min. backen.




Klassiker | gelingt leich

Haselnuss-
makronen

FOR 50 STUCK

» 3 Eiweile
1TL Zitronensaft
150 g Zucker

250 g gemahlene
Haselniisse

1/2TLZimt
50 Haselnusskerne (50 g)

(@ Zubereitung: 40 Min.

(@ Backzeit: 20-25 Min.

» Pro Stiick ca.: 50 keal

1 I Ofen auf 150° vorheizen
(Umluft 140%). Eiweifle mit
Zitronensaft sehr steif schla-
gen. Zucker unter Riihren
einrieseln lassen und weiter
schlagen, bis die Masse glinzi
Haselntisse und Zimt locker
unterheben.

2 | Masse in einen Spritzbeu-
tel mit Sterntiille fillen, wal-
nussgroffe Hiufchen auf das
Blech spritzen und jeweils
¢ine Haselnuss darauf setzen.
Im Ofen (Mitte) 20-25 Min.
backen.

< im Bild oben: Orangenmakronen




Klassiker | gelingt leicht

Haselnuss-
makronen

FUOR 50 STUCK

» 3 Eiweife
1 TL Zitronensaft
150 g Zucker

250 g gemahlene
Haselniisse

1/2 TLZimt
50 Haselnusskerne (50 g)

@ Zubereitung: 40 Min.

& Backzeit: 20-25 Min.

» Pro Stuck ca.: 50 keal

1| Ofen auf 150° vorheizen
(Umluft 140°). Eiweifle mit
Zitronensaft sehr steil schla-
gen. Zucker unter Rithren
einrieseln lassen und weiter

schlagen, bis die Masse glinzt.

Haselniisse und Zimt locker
unterheben.

2 | Masse in einen Spritzbeu-
tel mit Sterntiille fiillen, wal-
nussgroffe Hiufchen auf das
Blech spritzen und jeweils
eine Haselnuss darauf setzen.
[m Ofen (Mitte) 20-25 Min.
backen.

<< (m Bild pben: Orangenmakronen

knusprig | gelingt leicht
Kokoskiisse

FUR 50 STUCK
» Fiir den Knetteig:
125 g Mehl | 60 g Zucker
60 g weiche Butter
1 Eigelb
» Fiir die Makronenmasse:
3 Eiweifle
1 TL Zitronensaft
150 g Zucker
150 g Kokosraspel

(© Zubereitung: 60 Min,
@ Backzeit: 20-25 Min.
» Pro Stiick ca.: 55 kcal

1 ] Aus Mehl, Zucker, Butter
und Eigelb einen Teig kneten,
in Folie 2 Std. kiihl stellen.

2| Teig 3 mm dick ausrollen.
Runde Plitzchen ausstechen
und auf das Blech legen.

3| Ofen auf 150° vorheizen
(Umluft 140°). Eiweille mit
Zitronensaft sehr steif schla-
gen. Zucker einrieseln lassen.
Kokosraspel unterheben.
Masse in Spritzbeutel mit
grofler Sterntille fillen und
Haufchen auf die Plitzchen
spritzen. Im Ofen (Mitte)
20-25 Min. backen,

rezepte

MAKRONENTEIG

fruchtig | schnell

Orangen-
makronen

FOR 50 STUCK

> 3 Eiweife
1 TL Zitronensaft
1 EL Orangensaft
150 g Zucker

abgeriebene Schale von
1/2 unbehandelten Orange

30 g gehacktes Orangeat
50 g Schokoraspel

50 g gehackte Mandeln
50 Backoblaten (5 cm @)

(9 Zubereitung: 40 Min.
@ Backzeit: 20-25 Min.
» Pro Stiick ca.: 30 keal

1 | Ofen auf 150° vorheizen
(Umluft 140°). Oblaten auf
dem Backblech verteilen. Ei-
weille mil Zitronensalt steif
schlagen. Orangensaft dazu-
geben, Zucker einrieseln las-
sen. Weiter schlagen, bis die
Masse glinzt. Orangenschale,
Orangeat, Schokoraspel und
Mandeln locker unterheben.

2 | Mit 2 Teelofteln Hiufchen
auf die Oblaten setzen und
im Ofen (Mitte) 20-25 Min.
backen.

im Bild untén: Haselnussmakronen und Kokoskiisse

55




aromatisch

Mohnmakronen

FOR 40 STUCK

> 100 g Mohn | 4 Eiweife
1 TL Zitronensaft
150 g Zucker
100 g gem. Haselnlisse
1/2TLZimt
2 Msp. Kardamom
200 g Zartbitterkuvertiire
150 g Pflaumenmus
1 TL Rum (nach Belieben)

@ Zubereitung: 50 Min.

(0 Backzeit: 20-25 Min.

» Pro Stiick ca.: 80 kcal

1 | Ofen auf 150° vorheizen
(Umluft 140°). Mohn mah-
len. Eiweilde it Zitronensalt
sehr steif schlagen. Zucker
einrieseln lassen. Mohn, Niis-
se, Zimt und Kardamom un-
terheben. Masse in Spritzbeu-
tel mit Lochtiille fullen und
Héaufchen auf das Blech sprit
zen. Im Ofen (Mitte) 20-25
Min. backen.

2 | Kuvertiire schmelzen las-
sen. Pflaumenmus mit Rum
glatt rithren und jeweils 2 ab-
gekiihlte Makronen damit
zusammensetzen. Zur Hilfte
in Kuvertiire tauchen und gut
trocknen lassen.

<« im Bild vorme: Hagebuttenmakronen




aromatisch

Mohnmakronen
FUR 40 STUCK
» 100 g Mohn | 4 Eiweife
1TL Zitronensaft
150 g Zucker
100 g gem. Haselniisse
1/2TLZimt
2 Msp. Kardamom
200 g Zartbitterkuvertiire
150 g Pflaumenmus
1 TL Rum (nach Belieben)

12: 50 Min,
20-25 Min,

» Pro Stiick ca.: 80 kcal

© Zubereitur

) Backzeit: -

1 | Ofen auf 150" vorheizen
{Umluft 140°). Mohn mah
len. Eiweifde mit Zitronensaft
sehr steif schlagen. Zucker
cinrieseln lassen. Mohn, Niis
se, Zimt und Kardamom un
terheben. Masse in Spritzbeu
tel mit Lochtille fiillen und
Hiufchen auf das Blech sprit
zen. Im Ofen (Mitte) 20-25

Min. backen

2 | Kuvertiire schmelzen las-
sen. Pllaumenmus mit Rum
glatt rithren und jeweils 2 ab
gekiihlte Makronen damit
zusammensetzen. Zur Hiilfte
in Kuvertiire tauchen und gut

trocknen lassen.

<« im Bild vorne: Hagebuttenmakronen

Bildmitte: Mohnmakronen

Klassiker | gelingt leicht

Hagebutten-
makronen

FOR 50 STUCK
> 3 Eiweifle
1 TL Zitronensaft
150 g Zucker
1 Pdckchen Vanillezucker
3 EL Hagebuttenmark
275 g gemahlene Mandeln
@ Zuhereitung: 50 Min.
(@ Backzeit: 20-25 Min.

» Pro Stiick ca.: 50 kcal

1| EiweiBe mit Zitronensaft
steif schlagen. Zucker und Va-
nillezucker einrieseln lassen.
2-3 EL Eischnee beiseite stel
len. Hagebuttenmark unter-
rithren, die Mandeln locker

unterheben.

2 | Masse in Spritzbeutel mit
arofler Lochtiille fiillen, Hauf-
chen auf das Blech spritzen.
Mit dem Kochlotfelstiel in
jedes eine Vertiefung drii-
cken, etwas Eischnee einfiil-

len. Blech 2 Std. kithlen.

3 | Ofen aul 1530° vorheizen
(Umluft 1407). Im Ofen (Mit
te) 20-25 Min. backen.

Rezepte
MAKRONENTEIG

gelingt leicht

Schoko-Sesam-
Makronchen

FUR 50 STUCK
» 75 g Zartbitterschokolade
200 g geschdlter Sesam
3 Eiweifle
1 TL Zitronensaft
‘LSOgZucker] 1/2 TLZimt
» Flir die Garnitur:
150 g Zartbitterkuvertiire

2 Zubereitung: 40 Min.

) Backzeit: 20-25 Min.

» Pro Stiick ca.: 60 kcal

1| Schokalade reiben. Sesam
in einer Planne ohne Fett
rsten. Ofen auf 150° vorhei-

zen (Umluft, 140°).

2 | Eiweifle mit Zitronensaft
steif schlagen. Zucker einrie-
seln lassen. Sesam, Schokola
de und Zimt locker unterhe-
ben. Mit zwei Lofteln wal
nussgrofse Haufchen aut das
Blech setzen. Im Ofen (Mitte)
20-25 Min. backen und ab

ktihlen lassen,

3 | Kuvertiire schmelzen las-
sen. Makronenunterseite ein
tauchen und auf Backpapier

trocknen lassen.

im Bild hinten: Schoko-Sesam-Makriinchen 57




Klassiker | aromatisch

Zimtsterne

FUR 50 STUCK
» 3 Eiweifle
1 TL Zitronensaft
200 g brauner Zucker
300 g gemahlene Mandeln
2TLZimt

(O Zubereitung: 50 Min.
(D Ruhezeit: 1 Std.
(@ Backzeit: 20-25 Min.

» Pro Stiick ca.: 50 keal

1 [ Eiweifle mit Zitronensatt
sehr steil “'|I|.I'L‘,('I!. Lnter
Riithren Zucker einrieseln las
sen und weiter schlagen, bis
die Masse glinzt. 4 EL davon
zum Bestreichen beiseite stel-
len. Mandeln mit Zimt unter-
heben und die Masse 1 Stdl.

irm Kiihlschrank ruhen lassen.

2 | Ofen auf 150° vorheizen
(Umluft 140°). Teig zwischen
Frischhaltefolie 8§ mm dick
ausrollen. Verschieden grofse
Sterne ausstechen, in grofse-
rem Abstand auf das Blech
setzen und mit dem zurtick
behaltenen Eischnee bestrei-
chen. Im Ofen (Mitte)
15-20 Min. backen. Die Ster

ne sollten noch weich sein.

« {m Bild vame: Anisplatzchen im|




Klassiker | aromatisch

Zimtsterne

FUR 50 STUCK
> 3 Eiweifle
1TL Zitronensaft
200 g brauner Zucker
300 g gemahlene Mandeln
2TLZimt

(O Zubereitung: 50 Min.
@ Ruhezeit: 1 Std.

@ Backzeit: 20-25 Min.
» Pro Stiick ca.: 50 kcal

1 | Eiweile mit Zitronensaft
sehr steif schlagen. Unter
Riithren Zucker ¢inrieseln las-
sen und weiter schlagen, bis
die Masse glinzt. 4 EL davon
zum Bestreichen beiseite stel-
len. Mandeln mit Zimt unter-
heben und die Masse 1 Std.

im Kiihlschrank ruhen lassen.

2 | Ofen aul 150° vorheizen
(Umluft 140%). Teig zwischen
Frischhaltefolie 8 mm dick
ausrollen. Verschieden grofle
Sterne ausstechen, in g]'{iﬁu-
rem Abstand auf das Blech
setzen und mit dem zurtick
behaltenen Eischnee bestrei-
chen. Im Ofen (Mitte)

[ 5-20 Min. backen. Die Ster-

ne sollten noch weich sein.

<« jin Bild vorne: Anisplétzchen

Klassiker | gelingt leicht
Anispladtzchen

FOR 60 STUCK
» 2 Eier
200 g Puderzucker
150 g Mehl
50 g Speisestarke
2 TL gemahlener Anis

([ Zubereitung: 40 Min.
@ Ruhezeit: 12 Std.

9 Backzeit: 15-20 Min.
» Pro Stiick ca.: 30 keal

1| Eier mit Puderzucker sehr
cremig schlagen. Mehl mit
Speisestirke und Anis porti-
onsweise unterrithren. Back

blech mit Backpapier belegen.

2| Mit zwei Teeloffeln Hiuf-
chen von 2,5 con @ auf das

Blech setzen, Dabei auf einen

Abstand von 3 ¢m achten. Die

Anisplitzchen 12 Std. in ¢
nem warmen Raum antrock-
nen lassen.

3 | Ofen auf 150° vorheizen

(Umluft 140°). Platzchen im
Ofen (Mitte) in 15-20 Min.
hell backen.

irn Bild hinten: Zimtsteme

Rezepie
MAKRONENTEIG

» Variante:

Gewiirzmakronen

Backofen auf 150° vorhei-
zen (Umluft 140°).

Fiir 50 Makronen 3 Eiweie
mit 1 Tl Zitronensaft sehr
steif schlagen, 150 g Zucker
einrieseln l[assen. 250 g
gemahlene Mandeln mit
1/2 TLZimtpulver, je

1 Pr. Nelkenpulver, Korian-
der und frisch geriebene
Muskatnuss oder -bliite
und 40 g gehacktes Zitro-
nat locker unter den Ei-
schnee heben.

Mit 2 kleinen Léffeln kleine
Hiufchen auf Oblaten

(5 cm @) setzen, Gewdirz-
makronen im Ofen (Mitte)
20-25 Min. backen.
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