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DR. OETKER
PLATZICHEN:



Abkiirzungen

EL = Essloffel

1 eeldffel

Msp. = Messerspitze
Pek. = Packung/Packchen
Y

kg

ml

|

evtl. = eventuell

geh. = gehduft

gestr.

TK = Tiefkiihprodukt
°C = Grad Celcius
(1) = Durchmesser
Kalorien-/Nahrwertangaben
E iweiB

¥ = Fett

Knh = Kohlenhydrate
keal

kJ = Kilojoule

Hinweise zu den Rezepten
Lesen Sie bitte vor der Zubereitung — besser noch
vor dem Einkaufen — das Rezept einmal vollstandig

durch. Oft werden Arbeitsabléufe
oder -zusammenhange dann klarer.

Zutatenliste

Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Bearbei-
tung aufgefihrt,

Arbeitsschritte

Die Arbeit sind einzeln her in
der Reihenfolge, in der sie von uns ausprobiert
wurden,

Backofeneinstellung

Die in den Rezepten angegebenen Backtemperatu-
ren und -zeiten sind Richtwerte, die je nach indivi-
dueller Hitzeleistung des Backofens (iber- oder
unterschritten werden konnen

Bitte beachten Sie deshalb bei der Einstellung des
Backofens die Gebrauchsanweisung des Herstellers
und machen Sie nach Beendigung der angegebe-
nen Backzeit eine Garprobe.

Zubereitungszeiten

Die Zubereitungszeit beinhaltet nur die Zeit fiir die
eigentliche Zubereitung, die Backzeiten sind geson-
dert ausgewiesen. Langere Wartezeiten wie z. B.
Kiihizeiten sind ebenfalls nicht mit einbezogen.

Vorwort

Platzchen von A-Z, das ist das Standardwerk filr
Ihre Backstube. Hier finden Sie einfache, klassische
und neue Rezeptideen, sortiert von A-Z.

Da wird geknetet, gertihrt und gerollt, ausgestochen
und geldffelt. Neben vielen traditionellen Platzchen
finden Sie auch exotisch-fruchtige Kombinationen,
50 dass die Auswahl schwer fallt.

Da die Zubereitung aber einfach und schnell ist,
werden Sie sicher ofter Plétzchen backen. Und
Freunde und Nachbarn freuen sich, wenn es zum
Kaffee oder Tee Selbstgebackenes gibt.

Und das Platzchen das ganze Jahr schmecken,

werden Sie schnell feststellen. Da laden Erdbeer-

bliten, Kirschtaler und Méhren-Kokos-Kekse zum
ein, und ihre o

kommen endlich auch mal auBerhalb der Advents-

zeit zum Einsatz.

Aber auch fir die Weihnachtsbéckerei finden Sie
hier eine Vielzanl an Klassischen und neuen Rezept-
ideen, so dass die Keksdosen das ganze Jahr Giber
qut gefillt sind.

AuBerdem sind am Ende des Buches alle Rezepte
noch einmal thematisch sortiert aufgefinrt.




Adventsknabbereien | ir kinder

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
1 Msp. Dr. Oetker Backin
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
75 g Zucker
1 Ei (GréBe M)
1EL Milch
125 g Butter oder Margarine

Fiir die Fiillung:
50 g gemahlene Erdniisse
25 g gehackte Vollmilchschokolade
1EL Créme fraiche
1 EiweiB (GroBe M)

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
1 EL Milch

Zum Bestreuen:
Sesamsamen
abgezogene, gehackte Mandeln
Rosinen
Hagelzucker

Zubereitungszeit: 80 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 61 g, F: 162 g, Kh: 306 g,
kJ: 12718, keal: 3039

1 Fir den Teig alle Zutaten in eine Rihrschiissel
geben, mit Handriihrgerat mit Knethaken schnell zu
einem Teig verkneten und eine Zeit lang kalt stellen

2 Fiir die Fiillung Erdnisse mit gehackter Schoko-
lade und Creme fraiche verriifren. EiweiB zu steifem
Schnee schlagen und unterheben.

3 Die Hilfte des Teiges diinn ausrollen und
Rechtecke (5 x 8 cm) ausradeln. Etwas von der
Filllung in die Mitte der Teigplatten geben, zusam-
menklappen und Rénder mit einer Gabel festdrii-
cken. Rechtecke auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen und mit Eigelb-Milch be-
streichen. Das Backblech in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Minuten.

& Die Platzchen mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen

5 Die zweite Teighélfte auf der leicht bemehl-

len Arbeitsflache ausrollen. Mit verschiedenen
Platzchenausstechern Motive ausstechen und auf
©in Backblech (gefettet, mit Backpapier beleg)
legen, mit Eigelb-Milch bestreichen und mit
Sesamsamen, Mandeln, Rosinen und Hagelzucker
hestreuen. Das Backblech in den Backofen
schieben und bei der oben angegebenen

Backofeneinstellung etwa 10 Minuten backen.

6 Die Platzchen mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

Tipp: Die Pldtzchen in gut schlieBenden Dosen
aufbewahren, damit sie langer knusprig bleiben.

Adventszahlen | schnell - preiswert

Fiir den Teig:
2 EiweiB (GréBe M)
2 EL (30 g) flissiger Honig
80 g Weizenvollkornmeh!

Zubereitungszeit: 15 Minuten, ohne Trockenzeit

Insgesamt: E: 17 g, F: 29, Kh: 73 g,
kJ: 1652, keal: 394

‘1 Filr den Teig Eiwei6s mit Handriihrgerdt mit Rihr-
besen steif schlagen. Honig mit Mehl verriihren und
Eischnee unterheben.

2 Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtille
fiillen und Zahlen auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) spritzen.

3 Die Zahlen bei Zimmertemperatur etwa 2 Stun-
den trocknen lassen, dann das Backblech in den
Backofen schieben und hellgelb backen.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 25-30 Minuten.

& Die Zahlen mit dem Backpapier von dem
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen.
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Amaretti | zum verschenken

Fiir die Baisermasse:
300 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
6 Tropfen Bittermandel-Aroma
300 g Zucker
3 EiweiB (GroBe M)
25 g Puderzucker

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Insgesamt: E: 71 g, F: 160 g, Kh: 342 g,
kJ: 13729, keal: 3278

1 Fir die Baisermasse Mandeln, Aroma und Zucker
mischen und in eine Rilhrschiissel geben. EiwelB
mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf hiichster
Stufe steif schiagen, der Schnee muss so fest sein,
dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt, Eischnee
nach und nach unter die Mandelmischung riihren.

2 Aus der Baisermasse Kieine Kugeln formen,
in gréBeren Abstanden auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen.

3 Die Amaretti mehr trocknen als backen.

Ob itze: 140-160 °C
HeiBluft: 120140 °C ( vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Minuten.

4 Die Amarett aus dem Ofen nehmen und noch
warm mit Puderzucker bestreuen, etwas abkiihlen
lassen und dann vom Backpapier lisen.

Abwandlung: Amaretti mit Marzipan

Fiir die Baisermasse:

200 g Marzipan-Rohmasse, 125 g Zucker,

1 EiweiB (GroBe M), 4-6 Tropfen Bitterman-
del-Aroma, 1 EL EiweiB, gesiebter Puder-
zucker zum Bestauben

1 Marzipan-Rohmasse, Zucker, EiweiB und Bitter-
mandel-Aroma mit Handriihrgerat mit Rihrbesen
verrlifren. Die Masse in einem Kochtopf unter
Rihren auf Handwérme erwarmen

2 Das Eiwei unterrihren. Die Masse in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille (@ 0,5 cm) fiillen. 15 Hauf-
chen (@ 3—4 cm) auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) spritzen. Die Haufchen etwa 1 Stunde ste-
hen lassen, bis sich eine diinne Haut gebildet hat.
Das Backblech in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 160 °C
HeiBluft: etwa 140 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)
Backzeit: 20-30 Minuten.

3 Gebick nach dem Backen 5 Minuten stehen las-
sen, erst dann lésen.

& Ericaltete Amaretti mit Puderzucker bestéuben,

Tipp: Frisch gebacken schmecken die Amaretti
am besten. Teighaufchen vor dem Backen mit
Puderzucker bestauben.

Amerikanische Walnusskekse |
Fiir Kinder

Fiir den All-in-Teig:
150 g Walnusskerne
170 g Weizenmehl
30 g Speisestéirke
30 g Kakaopulver
1TL Dr. Oetker Backin
120 g brauner Zucker (Kandisfarin)
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)
125 ml (¥ 1) Buttermilch
120 g Pflanzenfett, z. B. Palmin-Soft

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 57 g, F: 230 g, Kh: 304 g,
I 14547, keal: 3493

1 Fir den Teig Walnusskerne hacken. Mehl mit
Spoisestdrke, Kakao und Backpulver mischen, in
olne Rihrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-

Zucker, Salz, Ei, Buttermilch und Pflanzenfett
hinzufiigen. Die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Riihrbesen zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem Teig

iten. Zuletzt i

2Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf Back-
bleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei geni-
gend Abstand zwischen den Teighdufchen lassen.

3 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C (vorg
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

b Die Kekse mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Tipp: Die Walnusskekse halten sich in einer gut
schlieBenden Dose 1-2 Wochen frisch.



Ananasbissen | raffiniert

Fiir die EiweiBmasse:
4 EiweiB (GroBe M)
125 g Zucker
125 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
100 g abgetropfte, gehackte
Ananasstiicke (aus der Dose)

AuBerdem:
etwa 55 Backoblaten (0 etwa 5 cm)

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 40 g, F: 69 g, Kh: 196 g,
kJ: 6537, keal: 1559

1 Fiir die EweiBmasse EiweiB mit Handrihrgerat
mit Riihrbesen auf hichster Stufe steif schia-

gen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Zucker kurz unterschlagen. Mandeln und
Ananasstiicke vorsichtig unterheben.

2 Den Teig mit 2 Teelffeln in Haufchen auf die
Backoblaten geben und auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) setzen. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

0Ob itze: etwa 140 °C
HeiBluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Minuten.

3 Die Ananasbissen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Ananasbissen
erkalten lassen.

Ananas-Ecken [ wit Atkohol

Zum Vorbereiten:
125 g gemahlene Haselnusskerne
100 g getrocknete, kandierte
Ananasstiicke

Fiir den Teig:
2 Eier (GrgBe M)
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
abgeriebene Schale von
Y2 Bio-Zitrone (unbehandelt)
Y2 Flésch-
chen Rum-Aroma
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma

AuBerdem:
3 rechteckige, groBe
Oblaten (etwa 12 x 20 cm)

Flir den Guss und zum Garnieren:
100 g Zartbitter-Kuvertiire
50 g getrocknete,
kandierte Ananasstiicke

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 69 g, F: 166 g, Kh: 368 g,
I 14271, keal: 3407

1 Zum Vorbereiten Haselniisse unter Wenden in
ulnor Pfanne ohne Fett rosten, auf einem Teller aus-
liihlon lassen. Ananas in kleine Stiicke schneiden.

2 F{ir dlen Teig Eier in eine Ruhrschiissel geben und
il Handriihrgerat mit Riihrbesen etwa 2 Minuten
nuhr schaumig rihren. Zucker und Vanillin-Zucker
linzufiigen und noch etwa 2 Minuten riihren. Rest-
llho Zutaten mischen und mit den Niissen und
Ananagstiicken unter die Schaummasse heben.

3 Oblaten auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen und mit dem Teig bestreichen. Dabei
einen schmalen Rand frei lassen. Das Backblech in
den Backofen schieben.

140-160 °C
HeiBluft: 120-140 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Minuten.

I Geback auf einem Kuchenrost abkiihlen lassen
und anschiieBend in Kleine Rauten schneiden.

5 Fiir den Guss Kuvertiire grob zerkleinem und in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriihren. Die
Rauten teilweise in die Kuvertiire tauchen und mit
Ananasstiicken garnieren.




Ananas-Maracuja-Kekse [ raffiniert

Fiir den Riihrteig:
120 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker
1 Prise Salz
2 Eigelb (GréBe M)
120 g Weizenmehl
80 g Speisestirke
17L Dr. Oetker Backin
Y Pck. (26 g) Kaltschale Ananas-
Maracuja-Geschmack
2 EL Zitronensaft

50 g aufgeldste Zartbitter-
Schokolade
etwa 8 getrocknete, gesiiBte
Ananasstiicke

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkihizeit

Insgesamt: E: 24 g, F: 130 g, Kh: 324 g,
kJ: 10767, keal: 2568

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-
gerdt mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmei-
dig riihren. Nach und nach Zucker und Salz unter-
rilhren und so lange rilhren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

2 Eigelb nach und nach unterriihren (jedes Eigelb
knapp % Minute). Mehl mit Speisestérke und
Backpulver mischen und sieben. Kaltschale unter-
mischen. Das Mehigemisch in 2 Portionen kurz
auf mittlerer Stufe unter die Butter-Eigelb-Masse
riihren. Zitronensaft unterriihren.

3 Den Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf

Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen. Die
(bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

& Die Kekse mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und Kekse
erkalten lassen.

5 Schokolade in einen kleinen Gefrierbeutel geben
und eine Kleine Ecke abschneiden. Jeweils einen
Schokoladenklecks auf die Kekse spritzen und
Schokolade etwas fest werden lassen.

6 Ananasstiicke in schmale Streifen schneiden und
in die etwas fest gewordene Schokolade driicken.
Schokolade fest werden lassen.

Ananasringe | einfach

Fiir den Riihrteig:
150 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker
1 Prise Salz
einige
Tropfen Rum-Aroma
3 Eigelb (GroBe M)
150 g Weizenmeh!
50 g Speisestarke
17TL Dr. Oetker Backin
4 EL Schiagsahne
150 g kandierte, fein gehackte
Ananasstiicke

Fiir den Guss:
120 g gesiebter Puderzucker
2 EL Zitronensaft

Zum Bestreuen:
50 g kandierte, fein gehackte
Ananasstiicke

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kiinizeit

Insgesamt: E: 29 g, F: 162 g, Kh: 501 g,
K: 14995, keal: 3581

1 Filr den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-

(joréit mit Rihrbesen auf htichster Stufe geschmei-
(llg riihren. Nach und nach Zucker, Salz und Aroma

unterriihren und so lange riihren, bis eine gebunde-

110 Masse entstanden ist.

2 Elgelb nach und nach unterriihren (edes Eigelb
kiiapp ¥ Minute). Mehl mit Speisestérke und
Hnckpulver mischen, sieben und abwechselnd

In 2 Portionen mit der Sahne auf mittlerer Stufe
unterriinren. Ananasstiicke unterriihren. Den Teig
halbleren.

3 Dl Halfte des Teiges in einen Spritzbeutel mit

Lochtille (@ etwa 10 mm) fiillen und daraus 20 Rin-

(I (@ 4-5 cm) mit etwas Abstand zueinander auf

ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt)
spritzen.

& Restlichen Teig auf die gleiche Weise verarbeiten,
Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

5 Die Gebackringe mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

6 Flir den Guss Puderzucker mit Zitronensaft zu
einer dickflissigen Masse verriihren. Die Ge-

bAckringe damit bestreichen und sofort mit Ana-
nasstiicken bestreuen. Guss fest werden lassen.

Tipp: Die Ananasringe konnen etwa 10 Tage in
einer gut schlieBenden Dose aufbewanrt werden;
durch die Ananas werden sie dann weicher.



Anis-Knusperchen | rir cste

Fiir den Karamell:
70 g Zucker
10 g Anissamen (kein Sternanis)
2TL Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

Fiir den Knetteig:
| 270 g Weizenmeh!
20 g Speisestirke
80 g Puderzucker
1 Prise Salz
150 g Butter oder Margarine
17TL Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
1 Ei (GréBe M)

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 40 g, F: 135 g, Kh: 375 g,
kJ: 12021, keal: 2871

' Fiir den Karamell Zucker in einer Pfanne ohne
Fett unter Riinren goldbraun karamellisieren. Anis
und Zitronenschale unterriihren und den Karamell
auf Backpapier streichen und erkalten lassen.

‘ Dann den Karamell in Stiicke brechen und in einen
Gefrierbeutel geben. Karamellstiicke mit einer

‘ Teigrolle sehr fein zerbroseln.

2 Fir den Teig Mehl und Speisestéirke mischen
und in eine Ril (issel sieben. Puderzucker,

auseinander klappen und flach driicken. Die zweite
Teigrolle (ohne Karamellbrésel) darauf legen, mit
dem Karameliteig umhiillen und wieder zu einer
etwa 40 cm langen Rolle formen. Die Rolle quer
durchschneiden, so dass 2 Rollen je 20 cm Lange
entstehen. Die Teigrollen mit Frischhaltefolie bele-
gen und im Gefrierfach mindestens 30 Minuten
anfrieren lassen.

4 e Teigrollen mit einem Ségemesser in 4 mm
dicke Scheiben schneiden. Dabei die Rollen immer
wieder drehen, damit die Scheiben gleichméBig
abgeschnitten werden. Die Teigscheiben auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die

Salz, Butter oder Margarine, Orangenfrucht und

Ei hinzufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerat
mit Knethaken zundchst auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe gut durcharbeiten, Auf der leicht
bemehiten Arbeitsfléche zu einem glatten Teig ver-
kneten. Ein Drittel des Teiges zu einer etwa 40 cm
langen Rolle formen.

3 Restiichen Teig mit den Karamellbroseln ver-
kneten und ebenfalls zu einer etwa 40 om langen
Rolle formen. Die Karamellteigrolle der Lénge nach
tief ein-, aber nicht durchschneiden. Die Teigrolle

(bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft; etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und

das Gebéck etwa 5 Minuten auf den Backblechen
abkuhlen lassen. Dann das Gebéick mit dem Back-
papier von den Backblechen auf Kuchenroste zie-
hen, Gebéck erkalten lassen.

Anisplétzchen | kiassisch

Fiir den Biskuitteig:
3 Eier (GroBe M)
200 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g Weizenmehl
125 g Speisestirke
15 g gemahlene Anissamen

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Trockenzeit

Insgesamt: E: 38 g, F: 22 g, Kh: 410 g,
kJ: 8321, keal: 1986

1 Fiir den Teig Eier mit Handrihrgerdt mit Riihr-
besen auf hdchster Stufe in 1 Minute schaumig
sichlagen. Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
In1 Minute einstreuen und noch etwa 2 Minuten
schlagen.

2 Mehl mit Speisestérke mischen, die Hélfte davon
nuf die Eiercreme sieben und kurz auf niedrigster
Slufe unterriihren. Restliches Mehigemisch auf die
(Jleiche Weise unterarbeiten. Anissamen unterheben.

3Den Teig mit 2 Teeldffeln in Haufchen auf Back-
bleche setzen, dabei geniigend Abstand zwischen
den Teighdufchen lassen.

& Die Backbleche mit den Teighaufchen tber Nacht
nebeneinander in einem warmen Raum trocknen
lassen und die Backbleche am néchsten Tag nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob itze: 140-160 °C

HeiBluft: 120-140 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)

Backazeit: etwa 35 Minuten je Backblech.

5 Die Platzchen von den Backblechen Iosen und
auf Kuchenrosten erkalten lassen.

Tipp: Die so genannten ,FiiBchen bekommen
die Pldtzchen nur, wenn sie vor dem Backen (iber
Nacht in einem trockenen Raum getrocknet wer-
den.




Apfel-Kokos-Makronen | wmit aikonol

Fiir den All-in-Teig:
125 g Weizenmeh!
2TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GréBe M)
125 g weiche Butter oder Margarine
125 g Kokosraspel
125 g zarte Haferflocken
50 g klein geschnittene,
getrocknete Apfelringe
60 g Korinthen
6 EL Rum

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 48 g, F: 201 g, Kh: 375 ¢,
kJ: 16321, keal: 3658

1 Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,

Ei und Butter oder Margarine hinzufiigen und die
Zutaten mit Handrlihrger&t mit Rilhrbesen zunéchst
kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in
etwa 3 Minuten zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Kokosraspe! und Haferflocken hinzufiigen.
Apfelstiickchen mit Korinthen und Rum mischen
und unter den Teig riihren.

2 Den Telg mit 2 Teeloffeln in knapp walnussgroBen

Héufchen auf Backbleche (mit Backpapier belegt)

setzen, dabei gentigend Abstand zwischen den
lassen. Die i

(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

3 Die Makronen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Makronen
erkalten lassen.

Apfel-Kokos-Streifen | raffiniert

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin
50 g Puderzucker
100g

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

& Dig Streifen mit dem Backpapier von den

17TL Dr. Octker Finesse
Geriebene Zitronenschale
1 Ei (GroBe M)
120 g weiche Butter oder Margarine

Fiir den Guss:

auf Ziehen und erkalten
lassen.

5 Fiir den Guss Puderzucker mit Apfelsaft zu
einer dickfliissigen Masse verriihren und in einen
Gefrierbeutel filllen. Plétzchen dicht nebeneinan-
der auf Backpapier legen. Eine kleine Ecke vom

120 g gesiebter F
2 EL Apfelsaft

Zum Bestreuen:
50 g Kokosraspel

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Klhizeit

Insgesamt: E: 39 g, F: 140 g, Kh: 414 ¢,
kJ; 13156, keal: 3143

1 Fir den Teig Mehl, Backpulver und Puderzucker
mischen und in eine Riihrschiissel sieben.
Apfelkraut, Zitronenschale, Ei und Butter oder
Margarine hinzufiigen und die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Knethaken zundchst kurz auf
nledrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfliche zu
flnem glatten Teig verkneten. Den Teig halbieren, in
folie wickeln und etwa 30 Minuten Kalt stellen.

3 Eine Teighdlfte auf der bemehlten Arbeitsfiache
21l enem Rechteck (24 x 30 cm) ausrollen. Mit
uinem Teigradchen oder einem Messer 40 Streifen
(4 x 6 cm) schneiden und die Teigstreifen auf 2
Hackbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) ver-
lollen, Restlichen Teig auf die gleiche Weise verar-
boiten. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
2usammen) in den Backofen schieben.

und den Guss in Streifen
{iber das Gebéck spritzen.

6 zum Bestreuen die Kokosraspel sofort auf den
feuchten Guss streuen und leicht andriicken. Den
Guss fest werden lassen.

Tipp: Durch den Puderzucker im Teig werden die
Apfel-Kokos-Streifen besonders knusprig. Noch
intensiver schmecken die Kokosraspel, wenn sie vor
dem Aufstreuen in einer Pfanne ohne Fett gerdstet
werden. Statt mit Kokosraspeln konnen die Streifen
auch mit gerdsteten, gemahlenen Haselnusskernen
oder Mandeln bestreut werden.




Aprikosen-Apfel-Rauten |

Mit Alkohol

Fiir den Knetteig:
300 g Weizenmehl
125 g Zucker
2 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Prise Salz
200 g Butter oder

Handriihrgerat mit Knethaken zunachst auf nied-
rigster, dann auf hachster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend den Telg auf der bemehiten
Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten, Den
Teig in Folie gewickelt 20~30 Minuten Kalt stellen.

3 Inzwischen fiir die Filillung Aprikosen, Apfelringe
und Mandeln sehr fein hacken. Zerkleinerte

Fiir die Fiillung:
200 g getrocknete Aprikosen
100 g getrocknete Apfelringe
100 g abgezogene Mandeln
6-7 EL Amaretto oder Orangenlikir

Zum Bestreichen und Bestreuen:
100 g weiBe Kuvertiire

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Khizeit

Insgesamt: E: 71 g, F: 261 g, Kh: 575 g,
kJ: 21996, keal: 5254

1 Fir den Teig Meh! in eine Riihrschiissel sie-
ben. Restliche Zutaten hinzufiigen und mit

mit Amaretto oder O
verriihren

4 Die Halfte des Teiges auf einem gefetteten
Backblech zu einem Quadrat von 20 x 20 cm
ausrollen und vorsichtig mit der Fruchtfiillung
bestreichen.

5 Die andere Halfte des Teiges auf einem leicht
bemehlten Backpapler ebenfalls zu einem
Quadrat von 20 x 20 cm ausrollen, mit Hiffe des
Backpapiers auf die Fruchtfiillung legen und das
Backblech in den Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backazeit: etwa 20 Minuten.

6 Das Geback noch warm mit einem scharfen
Messer in etwa 25 Rauten schneiden und anschlie-
Bend auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

7 Zum Bestreichen und Bestreuen die Hlfte der
Kuvertire auf einer Kiichenreibe hobeln. Restliche
Kuvertiire grob hacken und in einem kleinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze geschmeidig
riihren. Die Oberfléche der Rauten mit etwas
Kuvertiire bestreichen und mit gehobelter Kuvertiire
bestreuen,

Tipp: Anstelle von Amaretto oder Orangenlikir
kdnnen Sie auch Apfel- oder Orangensaft ver-
wenden, Geben Sie beim Ausrollen des zweiten
Rechtecks etwas Fett unter das Backpapier, so
rutscht s nicht.

Aprikosen-Kokes-Plitzchen |

Gut vorzubereiten

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin
75 g Zucker
5 Tropfen Zitronen-Aroma
1 Prise Salz
2 Eier (GroBe M)
100 g Butter oder Margarine

Fiir die Fiillung:
125 g getrocknete Aprikosen
3-4 EL Orangensaft
50 g Kokosraspel

Zum Bestreichen:
1 EiweiB
1 Eigelb

1 EL Milch

Fiir den Guss:
75 g Zartbitter-Schokolade
20 g Kokosfett
20 g Kokosraspel

Zubereitungszeit: 80 Minuten, ohne Einweich-
und Kiihizeit

Insgesamt: E: 63 g, F: 196 g, Kh: 361 g,
kJ: 14623, keal: 3494

1 Fiir den Teig Mehl und Backpulver mischen und
In eine Riihrschiissel sieben. Restliche Zutaten
linzufiigen und mit Handriihrgerat mit Knethaken
2undchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Slufe gut durcharbeiten. AnschlieBend auf der
hemehlten Arbeitsfidche zu einem glatten Teig ver-
kneten und etwa 30 Minuten kalt stellen.

2 Filr die Flillung Aprikosen fein wiirfeln, mit
Orangensaft vermengen und etwa 30 Minuten ste-
lion lagsen. Dann K i

3 Den Telg auf der bemehiten Arbeitsfléche diinn
ausrollen und mit einer runden Form (@ 6 cm)
Platzchen ausstechen. Die Rander der Teigplatzchen
mit EiweiB bestreichen. Auf die Halfte jedes Teig-
plétzchen etwas von der Flllung geben und die
andere Halfte darliber klappen. Teigrander gut an-
driicken. Die Teigplatzchen auf ein Backblech (gefet-
tet, mit Backpapier belegt) legen. Eigelb und Milch
verschlagen und die Teigplatzchen damit bestrei-
chen. Das Backblech in den Backofen schieben.

Oby itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.

& Die Piatzchen mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

5 Fir den Guss Schokolade und Kokosfett in einem
Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.
Die Platzchen jeweils zur Hélfte hineintauchen, auf
Backpapier legen und nach Belieben mit Kokos-
raspeln bestreuen.

Tipp: Die Platzchen nach Belieben mit der
aufgeldsten Schokolade besprenkeln und mit

garnieren.



Aprikosen-Mandel-Kekse |
Raffiniert

Zum Vorbereiten:
100 g getrocknete Aprikosen

Fiir den Riihrteig:
100 g weiches Butterschmalz
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GroBe M)
120 g Weizenmeh!
50 g Speisestarke
17TL Dr. Oetker Backin

Fiir den Belag:
etwa 50 g abgezogene, gehobelte Mandeln
100 g Aprikosenkonfitiire
2 EL Wasser

20

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 35 g, F: 135 9, kh: 375 g,
kJ: 11952, keal: 2854

1 zum Vorbereiten Aprikosen in sefr Kleine Wiirfel
schneiden.

2 Fiir den Teig Butterschmalz mit Handriihrgerét
mit Rilhrbesen auf hochster Stufe geschmeidig
riihren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unterriihren und so lange riihren, bis eine gebun-
dene Masse entstanden ist. Ei in etwa ¥2 Minute
unterriihren.

3 Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen,
sieben und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe
unterriihren. Aprikosenwirfel unterheben.

4 Den Teig mit zwei Teelffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Teighéufchen
lassen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech,

5 Die Kekse mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

6 Fir den Belag Mandeln auf ein Backblech geben

und in dem heiBen ausgeschalteten Backofen gold-

braun rsten. Mandeln abkiihlen lassen

7 Konfitiire mit 2 Esslffeln Wasser verriihren,
durch ein Sieb in einen Topf streichen oder mit
einem Schneidstab pirieren und unter Rilhren gut
aufkochen lassen. Die Konfitiire mit einem Pinsel
auf die Kekse streichen und mit Mandeln bestreu-
en. Trocknen lassen.

Aprikosen-Nuss-Krapfen |

Vollwert

Fiir den Riihrteig:
125 g weiche Butter oder Margarine
150 g Birnen-Dattel-Kraut
abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone (unbehandelt)
1 Prise Salz
2 Eier (GroBe M)
200 g Speisequark (Magerstufe)
250 g Weizenmehl (Type 550)
125 g Buchweizenmehl
3 geh. TL Dr. Oetker Backin
150 g getrocknete, weiche
Aprikosen (ungeschwefelt)
100 g gehackte Haselnusskerne

11 Speised!
Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 100 g, F: 238 g, Kh: 419 g,
kJ: 17661, keal: 2417

| Filr den Teig Butter oder Margarine mit Hand-
riihrgerét mit Rilhrbesen auf hochster Stufe
(jeschmeidig rihren. Nach und nach Bimen-Dattel-
Kraut, Zitronenschale und Salz unterriiren und so
lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist.

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa
Vs Minute). Quark hinzufiigen. Beide Weizensorten
it Backpulver mischen und essloffelweise auf
mittlerer Stufe unterriihren.

3 Aprikosen in Wiirfel schneiden und zusammen
mit den Haselnusskernen unter den Teig heben.

A on dem Teig mit 2 Teeloffeln jewells etwas Telg
fAbstechen und in siedendem Speised! 4-5 Minuten
knusprig braun backen

5 Krapfen mit einer Schaumkelle herausnehmen,
auf Kiichenpapier legen und abtropfen lassen.
Krapfen erkalten lassen und sofort servieren

Tipp: Bimen-Dattel-Kraut gibt es im Bioladen.
Birnenkraut kann auch durch Apfelkraut ersetzt
werden. Bestéuben Sie die abgekihlten Krapfen mit
Puderzucker.

Abwandlung: Aprikosen-Nuss-Kekse (im
Backofen gebacken). Dazu den Teig mit zwei
Teeloffeln abstechen, auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech setzen und im Backofen bei

Ober-/Unterhitze: 180 °C
HeiBluft: 160 °C : oder
Gas: Stufe 2-3 etwa 15 Minuten backen.

Die Kekse nach dem Erkalten nach Belieben mit
509 Volimilch- DI




Bananenkipferl | Dauert tanger

Fiir den Knetteig:
100 g getrocknete Bananen
250 g Weizenmeh!
1TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Eigelb (GréBe M)
150 g weiche Butter oder Margarine

Fiir den dunklen Guss:
100 g Zartbitter-Kuvertiire
1TL Speisedl

Fiir den hellen Guss:
100 g weiBe Kuvertiire
1TL Speisedl

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 48 g, F: 213 g, Kh: 463 g,
kJ: 17138, keal: 4094

1 Fiir den Teig Bananen in sehr feine Stiicke
schneiden. Mehl mit Backpulver mischen und in
eine Ril (issel sieben. licke, Zucker,

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-12 Minuten je Backblech.

L pie Kipferl mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

5 Fiir den dunklen Guss Kuvertire in Kleine Stiicke
hacken und mit O1 in einem kleinen Topf im Was-
serbad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen
Masse verriihren.

6 Fir den hellen Guss Kuvertiire ebenfalls in Kleine
Stiicke hacken und mit Ol in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmei-
digen Masse verriihren.

7 Eine Spitze der Bananenkipferl in die dunkle, die
andere Spitze in die helle Kuvertiire tauchen. Kipfer!
auf Backpapier legen und den Guss fest werden
lassen.

Tipp: Sie konnen die aufgeldste Kuvertiire in zwei
Gefrierbeutel fllllen, je eine kleine Ecke abschnei-
den und die Kipferl damit besprenkeln.

Vanille-Zucker, Eigelb und Butter oder Margarine
hinzufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfidche

zu einem glatten Teig verkneten und zu zwei etwa
25 cm langen Rollen formen. Die Teigrollen in Folie
gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen

3 Die Teigrollen in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Aus den Teigscheiben kleine Rollen for-
men und die Enden etwas diinner rollen. Teigkipferl
auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt)
legen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Bérentatzen | schnen

Fiir den Riihrteig:
150 g weiche Butter oder Margarine
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Jamaika-
Rum-Aroma
3 Eier (GroBe M)
125 g Weizenmehl
2TL Dr. Oetker Backin
50 g geriebene Zartbitter-
Schokolade
50 g nicht abgezogene, gemahlene
Mandeln
1TL gemahlener Zimt

Fiir den Guss:
100 g Zartbitter-Schokolade
1 EL Speisedl

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Insgesamt: E: 58 g, F: 232 g, Kh: 319 g,
kJ: 15612, keal: 3730

1 Fir den Teig Butter oder Margarine mit Hand-
rlihrgerdt mit Riihrbesen auf hdchster Stufe

geschmeidig riihren, Nach und nach Zucker und
Aroma unterriihren und so lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriihren (iedes Ei etwa
72 Minute). Mehl mit Backpulver mischen, sieben
und abwechselnd portionsweise mit Schokolade,
Mandeln und Zimt auf mittlerer Stufe unterriinren.

3 Den Telg in Bérentatzen-Formen (gefettet,
bemehlt) geben und auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Minuten.

& Die Barentatzen 10 Minuten in der Form stehen
lassen, vorsichtig losen, stiirzen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

5 Fiir den Guss Schokolade in Stiicke brechen und
mit Ol in einem kleinen Topf im Wasserbad auflo-
sen, die Tatzen mit den Enden hineintauchen und
auf Backpapier trocknen lassen.



Bethméannchen | zum verschenken

Fiir den Teig:
125 g Puderzucker

1 EiweiB (GroBe M)

200 g

20 Jede Kugel 3 Mandelhdlften driicken, so dass
die Kugeln leicht spitz nach oben zulaufen. Die
Bethménnchen auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) setzen und tber Nacht trocknen lassen.

3 Die d mit etwas Milch bestreichen.

Mandeln
1TL Speisestirke

Zum Bestreichen und Belegen:
1 Eigelb (GroBe M)
2 EL Wasser
50 g abgezogene, halbierte Mandeln
etwas Milch

Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten, ohne
Trockenzeit

Insgesamt: E: 58 g, F: 140 g, Kh: 145 g,
kJ: 9365, keal: 2236

1 Fiir den Teig Puderzucker sieben. Eiwei mit
Handrihrgerat mit Riihrbesen steif schlagen.
Mandeln mit Puderzucker und Speisestérke
mischen und kurz unterriihren. Aus der Masse 30
walnussgroBe Kugeln formen. Eigelb mit Wasser
verquirlen und die Bethménnchen mit einem
Backpinsel damit bestreichen.

24

Das Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den
Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backazeit: 15 Minuten.

& Die Bethmannchen mit dem Backpapier vom
Backblech ziehen und auf einem Kuchenrost erkal-
ten lassen.

Tipp: Nach Belieben zustzlich 1 Essloffel
Rosenwasser (aus der Apotheke) in die Masse
geben.

Verwenden Sie fiir die Bethméannchen gekaufte
gemahlene Mandeln, da selbst gemahlene Mandeln
nicht fein genug sind und zu viel Fet in die Masse
bringen, so dass die Bethmannchen breit laufen.
Die Bethménnchen in gut schiieBenden Dosen
aufbewahren.

Biberle
(Schweizer Nationalgebéck) |

Etwas aufwéndiger

Fiir den Riihr-Knetteig:
2 Eier (GroBe M)
125 g Zucker
200 g fliissiger Honig
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma
500 g Weizenmeh!
3 TL Dr. Oetker Backin

Fiir die Marzipanfiillung:
200 g Puderzucker
300 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
3-4 Tropfen Bittermandel-Aroma
1-2 EL Kondensmilch
1 Ei (GréBe M)
etwas Milch

125 g abgezogene, halbierte Mandeln
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Insgesamt: E: 153 g, F: 256 g, Kh: 856 g,
kJ: 26603, keal: 6356

1 Fiir den Teig Eier, Zucker und Honig mit Hand-
riihrgerat mit Riihrbesen auf hachster Stufe cremig
riihren. Das Aroma unterriihren.

2 Mehl mit Backpulver mischen, sieben und zwei
Drittel davon auf mittlerer Stufe unterriifren. Den
Teigbrei mit dem restlichen Mehigemisch auf der
lemehiten Arbeitsflache unterkneten. Den Teig zu
©inem Rechteck (etwa 20 x 72 cm) ausrollen und
9 Rechtecke (etwa 8 x 20 cm) daraus schneiden.

3 Fiir die Fiillung Puderzucker auf die Arbeitsflache
sieben, mit Mandeln mischen und in die Mitte eine

Vertiefung eindriicken. Aroma, Kondensmilch und Ei
In die Vertiefung geben und die Zutaten miteinander
verkneten.

& Aus der Masse 9 etwa 20 cm lange fingerdi-
cke Rollen formen. Auf jedes Teigrechteck eine
Marzipanrolle legen und jeweils fest in den Teig
einrollen. Rollen kalt stellen.

5 Teigrollen mit einem scharfen Messer in Spitz-
kuchen &hnliche Stiicke schneiden und auf ein
Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen.
Teigstiicke mit Milch bestreichen und in die Mitte
jedes Teigdreiecks eine Mandelhélfte driicken. Das
Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backazeit: 15-20 Minuten.

6 Biberle mit dem Backpapier vom Backblech auf
einen Kuchenrost ziehen. Biberle erkalten lassen.




Biskuit-Rum-Taler | wit aiohol

Fiir den Biskuitteig:
3 Eier (GroBe M)
120 g Zucker
1 Prise Salz
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Jamaica-
Rum-Aroma
150 g Weizenmehl
1 leicht
geh. EL Kakaopulver

Fiir die Fiillung:
100 g Nuss-Nougat

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkhlzeit

Insgesamt: E: 48 ¢, F: 56 ¢, Kh: 275 g,
kJ: 7502, keal: 1791

1 Fiir den Teig Eier in einer Riihrschiissel mit
Handriihrgerét mit Riihrbesen auf héchster Stufe
in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Salz
in 1 Minute einstreuen und noch etwa 2 Minuten
schlagen. Aroma kurz unterriihren.

2 Mehl sieben, die Halfte davon auf die Eiercreme
geben und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.
Restliches Mehl auf die gleiche Weise unterarbei-
ten. Von dem Teig 5 gehdufte Esslbffel abnehmen
und mit Kakao verriihren. Den Kakaoteig in einen
Kieinen Gefrierbeutel fillen und eine kleine Ecke
abschneiden.

3 Den Teig mit 2 Teeloffeln in Haufchen auf

Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei

gentigend Abstand zwischen den Teigh&ufchen

lassen, Teighdufchen mit dem Loffel etwas flach

driicken. Den Kakaoteig spiralformig auf die helflen
E spritzen. Die nachein-

ander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben

Obx itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

& Die Biskuit-Rum-Taler mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Biskuit-
Rum-Taler erkalten lassen.

5 Fiir die Fiillung Nougat in einem Kleinen Topf

im Wasserbad geschmeidig riihren, in einen
Kleinen Gefrierbeutel filllen und eine kleine Ecke
abschneiden. Die Hélfte der Biskuit-Rum-Taler auf
der Unterseite mit der Nougatmasse bespritzen.
Die restlichen Biskuit-Rum-Taler mit der Unterseite
darauf legen und leicht andriicken, Nougat fest
werden lassen.

Tipp: Anstelle des Jamaica-Rum-Aromas schmeckt
auch Amaretto-Bittermandel-Aroma.

Die Taler am besten an einem kiihlen Ort in einer
gut schlieBenden Dose aufbewahren.

Braune Kuchen, schwedische |
Klassisch

Fiir den Teig:
60 g dunkler Sirup
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g Butter oder Margarine
2 EL Wasser
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma
500 g Weizenmehl
Y2 TL Dr. Oetker Backin
40 g abgezogene, gehobelte Mandein
40 g fein gehacktes Zitronat
(Sukkade)

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 36 g, F: 127 g, Kh: 369 g,
kJ: 11970, keal: 2860

1 Fiir den Teig Sirup, Zucker, Vanillin-Zucker,
Butter oder Margarine, Wasser und Aroma lang-
sam erwarmen, bis das Fett zerlassen ist, in eine
Ruhrschiissel geben und erkalten lassen.

2 Mehl mit Backpulver mischen, sieben und unter
die Masse riihren. Zum Schluss Mandeln und
Zitronat unterarbeiten.

3 Aus dem Teig Rollen (@ etwa 3 cm) formen und

In Frischhaltefolie gewickelt tiber Nacht kalt stellen.

Die Rollen in sehr diinne Scheiben schneiden und
auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen.
Das Backblech in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 810 Minuten.

4 Braue Kuchen mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen.

27
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Braune Macadamiakekse |
Fiir Gaste

Zum Vorbereiten:
100 g Butterschmalz
100 g Nuss-Nougat
100 g gesalzeneMacadamianusskerne
50 g Korinthen

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin
100 g brauner Zucker
1 Ei (GroBe M)
2 EL kaltes Wasser

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 51 g, F: 216 g, Kh: 361 g,
kJ: 14936, keal: 3567

1 Zum Vorbereiten Butterschmalz in einem Topf
zerlassen, Topf von der Kochstelle nehmen,
Nougat in Stiicke schneiden und unter Riihren
im Butterschmalz schmelzen. Nougatmasse
erkalten lassen, bis sie fast fest geworden ist.
Macadamianusskerne grob hacken. Korinthen in
ein Sieb geben, mit heiBem Wasser abspiilen und
abtropfen lassen.

2 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und
in eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Ei, Wasser,

Nougatmasse, Nusskerne und Korinthen hinzufiigen
und die Zutaten mit Handriihrgeréat mit Knethaken
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hdchster
Stufe gut durcharbeiten. AnschlieBend auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache zu einem glatten Teig
verkneten.

3 Aus dem Teig zwei quadratische Stangen (e 4

x 4 cm, Lange je 20 cm) formen. Die Stangen mit
Frischhaltefolie belegen und im Gefrierfach mindes-
tens 30 Minuten anfrieren lassen.

b pie Teigstangen mit einem Allesschneider oder
einem Sagemesser in etwa /2 cm dicke Scheiben
schneiden. Dabei die Stangen immer wieder dre-
hen, damit die Scheiben gleichmaBig abgeschnit-
ten werden. Teigscheiben auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nachei-
nander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

0Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und die
Kekse etwa 5 Minuten auf den Backblechen abkiih-
len lassen. Dann die Kekse mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Kekse
erkalten lassen.

Braune Sil’l.lp-Biskl.l“S | voliwert ren. Dinkelmehl mit Backpulver und Puderzucker
mischen, auf die Eier-Sirup-Masse geben und
Fiir den Teig: ebenfalls kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.
2 EiweiB (GroBe M)
17TL Zitronensaft
50 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Eigelb (GroBe M)
30 g brauner Zuckerriibensirup
70 g Vollkorn-Dinkelmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin
20 g gesiebter Puderzucker

3 Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Teighaufchen
lassen.

& Die Backbleche nacheinander (bei HelBluft
zusammer) in den Backofen schieben.

Ob: itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

Zum Verzieren:
etwa 20 g dunkle Kuchenglasur

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkihizeit

5 Biskuits mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Insgesamt: E: 22 g, F: 17 g, Kh: 1563 g,
kJ: 3593, keal: 855

1 Fir den Teig EiweiB und Zitronensaft mit Hand-
riihrgerédt mit Riihrbesen auf hochster Stufe steif
schlagen, der Schnee muss so fest sein, dass
6in Messerschnitt sichtbar bleibt, nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unterschlagen.

6 zum Verzieren Kuchenglasur nach Packungs-
anweisung schmelzen, in einen kleinen Gefrier-
beutel geben und eine kleine Ecke abschneiden.
Die Glasur im Karomuster auf die Biskuits spritzen.
Trocknen lassen.

2 Eigelb und Sirup mit Handriihrgerat mit Riihr-
besen auf hochster Stufe zu einer schaumigen
Masse aufschlagen. Sirupschaum auf den Eischnee
geben und kurz auf niedrigster Stufe unterriih-

Tipp: Die Biskuits schmecken am besten, wenn sie
mindestens 12 Minuten gebacken werden, so dass
sie knusprig sind,




Bunte Plitzchen | Fir kinder

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)

Fiir den Guss:
100 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft
Speisefarbe

Zum Garnieren:

| bunte Zuckerstreusel
Zuckerperlen
Raspelschokolade

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 40 g, F: 114 g, Kh: 408 g,
kJ: 12128, keal: 2898

1 Fiir den Teig Mehl in eine Rilhrschiissel sie-
ben. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei und Butter
oder Margarine hinzugeben und die Zutaten mit

125 g weiche Butter oder Margarine

Handriihrgerat mit Knethaken zunachst auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.

2 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig kleben,
ihn in Folie gewickelt 20-30 Minuten Kalt stellen.

3 en Teig diinn ausrollen und beliebige Plétzchen
(z. B. Tannenbaume, Sterne, Pilze, Hauschen) aus-
stechen oder ausschneiden und auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen. Das Backblech in
den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBiuft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Minuten.

& Die Platzchen mit dem Backpapier von dem
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen.

5 Fir den Guss Puderzucker mit Zitronensaft
verriihren und nach Belieben einférben. Plétzchen
damit bestreichen oder bespritzen. Dafiir den
Guss in ein Pergamentpapiertiitchen fiillen und
eine kleine Spitze abschneiden. Die Pldtzchen
nach Belieben mit Zuckerstreuseln, -perlen und
Raspelschokolade garnieren.

Bunte Sterne | Fir kinder

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
je 1 Msp. Zimt, Kardamom, Nelken und
Muskatbliite (alles gemahlen)
1 Ei (GréBe M)
125 g weiche Butter

Fiir den Guss:
100 g Zartbitter-Kuvertiire
15 g Kokosfett

Zum Bestreuen:
bunte Zuckerstreusel

Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten, ohne
Irockenzeit

Insgesamt: E: 44 g, F: 134 g, Kh: 379 g,
ki 12544, keal: 2997

1 Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
clne Ruhrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
(iewdirze, Ei und Butter hinzuftigen.

2 Die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken
2undchst kurz auf niedrigster, dann auf hichster

Stufe gut durcharbeiten. AnschlieBend auf der
Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten, sollte
er kleben, ihn in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen.

I Den Teig auf der leicht bemehiten Arbeitsfléche
portionsweise diinn ausrollen, Sterne in zwei
GroBen (die gleiche Anzahl von jeder GroBe) ausste-
chen und auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob: itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: 8-10 Minuten je Backblech.

& Die Steme mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

5 Firr den Guss Kuvertiire und Kokosfett in einem
Kieinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu
einer geschmeidigen Masse verriihren. Die groBen
Sterne damit bestreichen, die kleinen so darauf
legen, dass die braunen Spitzen der unteren Sterne
2u sehen sind, diese mit Zuckerstreuseln bestreuen
und den Guss fest werden lassen

Tipp: Die Sterne sind gut verpackt 3—4 Wochen
haltbar.



Bunte Weihnachtsengel |
Raffiniert

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Y2 Flésch-
chen Rum-Aroma
1 TL gemahlener Kardamom
1 Msp. gemahlener Zimt
1 Ei (GréBe M)
1 Eigelb (GréBe M)
75 g weiche Butter

Zum Verzieren:
gut 150 g gesiebter Puderzucker
Wasser
rote, blaue und gelbe
Speisefarbe
silberne Zuckerperlen

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 38 g, F: 77 g, Kn: 414 g,
kJ: 10760, keal: 2570

 Fiir den Teig Meh! mit Backpulver mischen

und in eine Riihrschiissel sieben. Die restlichen
Zutaten hinzufiigen und alles mit Handriihrgerét mit
Knethaken zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe gut durcharbeiten.

2 Den Teig anschlieBend auf der Arbeitsflache zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen, Den
Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache ¥ cm
dick ausrollen.

3 it einem Engelchen-Ausstecher Figuren ausste-
chen und auf ein Backblech (mit Backpapier belegt)
legen. Das Backblech in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backazeit: etwa 12 Minuten.

& Zum Verzieren den Puderzucker nach und nach
mit so viel Wasser verriihren, dass ein streichfé-
higer Guss entsteht. Den Guss in zwei Teile teilen.
Von dem einen Teil etwas abnehmen und mit
roter Speisefarbe einférben, den Rest mit blauer
Speisefarbe hellblau einférben, die Kdrper damit
bestreichen und in den noch feuchten Guss die
Zuckerperlen verteilen.

5 In den anderen Teil so viel gesiebten Puderzucker
einriihren, dass ein spritzféhiger Guss entsteht. Die
Menge halbieren und die eine Hélfte mit gelber
Speisefarbe einfarben, die andere Halfte weiB las-
sen. Die Glasuren jeweils in Papierspritztten fillen
und Haare und Flligel der Engel damit verzieren.

Tipp: Die Engel halten, kiih, trocken und gut ver-
schlossen aufoewahrt, 3-4 Wochen.

Butterbrote mit ,,Schnittlauch® |
Raffiniert

Fiir den Knetteig:
140 g Weizenmeh!
100 g Zucker
1 Eigelb (GréBe M)
120 g Schokoladen-Getrdankepulver
140 g Butter
140 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Fiir den Guss:
175 g gesiebter Puderzucker
1-2 EL Wasser
einige
Tropfen gelbe Speisefarbe

Zum Bestreuen:
etwa 50 g gehackte Pistazienkerne

Zubereitungszeit: 75 Minuten, ohne Kilhlzeit

Insgesamt: E: 62 g, F: 233 g, Kh: 310 g,
kJ: 14957, keal: 3572

1 Filr den Teig Menl in eine Riihrschiissel sieben.
Zucker, Eigelb, Getrankepulver, Butter und Mandeln
hinzufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Riihrbesen zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
hiichster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschiieBend auf der bemehiten Arbetsfliche zu
olnem glatien Teig verarbeiten, zu Rollen (D etwa

4 cm) formen und in Frischhaltefolie gewickelt eini-
(10 Stunden oder {iber Nacht Kalt stellen.

3 Dle Teigrollen in qut /> cm dicke Scheiben
schneiden und nicht zu dicht auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen (Teig lauft etwas ausein-
ander). Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
2zusammen) in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

b Das Gebck mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Gebéck
erkalten lassen.

5 Fir den Guss Puderzucker mit Wasser und
Speisefarbe zu einer dickfliissigen Masse verriin-
ren. Die Platzchen auf der Oberseite damit bestrei-
chen und mit Pistazienkeren bestreuen. Guss
trocknen lassen.

Wenn Sie kein -
Getrénkepulver im Hause haben, konnen Sie auch
einen Knetteig aus folgenden Zutaten zubereiten:
150 g Weizenmehl, 1 Messerspitze Dr. Oetker
Backin, 100 g feiner brauner Zucker (Kandisfarin),
1 Péickchen Dr. Ostker Finesse Jamaica-Rum-
Aroma, 150 g Butter und 150 g gemahlene
Haselnusskerne. Den Knetteig wie oben beschrie-
ben zubereiten und weiter verarbeiten.




Buttermilchkekse | preiswert

Fiir den Teig:
250 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin
17TL Natron
1 Prise Salz
125 g weiches Schmalz oder
halb Butter, halb Schmalz
125 mi
(¥ 1) Buttermilch

Zum Bestreichen:
Milch

Zum Bestreuen:
Kiimmelsamen
grobes Salz

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Kihizeit

Insgesamt: E: 33 g, F: 128 g, Kh: 191 g,
kJ: 8917, keal: 2130

1 Fir den Teig Mehl mit Backpulver, Natron und
Salz mischen. Schmalz (oder halb Butter, halb
Schmalz) und Buttermilch hinzufiigen und mit

Handriihrgerat mit Knethaken gut durcharbeiten.

AnschlieBend auf der leicht bemehiten Arbeitsflache
zu einem glatten Teig verkneten und in Folie gewi-
ckelt 1 Stunde kalt legen.

2Den Teig auf der bemehiten Arbeitsfléche etwa
2,5 cm dick ausrollen. Teig tbereinander schlagen
und noch einmal etwa 2 cm dick ausrollen,

3 Wit einem Plétzchenausstecher, evtl. gezackt,
Plétzchen (@ 5-6 cm) ausstechen. Platzchen auf
ein Backblech legen (gefettet, mit Backpapier
belegt), mit Milch bestreichen und mit Kimmel und
Salz bestreuen. Das Backblech in den Backofen
schieben.

Oby itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Minuten.

4 Die Kekse mit dem Backpapier von dem
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen.

Tipp: Die Buttermilchkekse schmecken lauwarm zu
einem Glas WeiBwein am besten. Dazu die Kekse
auf ein Backblech legen und bei 180 °C (160 °C,
Stufe 1-2) 5 Minuten aufbacken.

Butterringe | Fir kinder

Flir den Riihrteig:
150 g Butter
75 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GréBe M)
Y2 TL gemahlener Koriander
175 g Weizenmeh!
25 g Speisestérke

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 28 g, F: 132 g, Kh: 235 g,
I 0672, keal: 2311

1 i don Teig Butter zerlassen und Kalt stellen.

2 Dl otwas fest gewordene Butter mit Handriihr-
(orht mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmei-
(lig r(ihren. Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zuckor unterriibren und so lange riihren, bis eine
(Jobundene Masse entstanden ist.

3 i und Koriander in etwa /2 Minute unterriihren.
Mehl mit Speisestarke mischen, sieben und porti-
onsweise auf mittlerer Stufe unterriihren.

b pen Teig in einen Spritzbeutel mit Sternttille
filllen und Ringe auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) spritzen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

0Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Minuten.

5 Die Butterringe mit dem Backpapier von dem
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen.

Tipp: Die Ringe vor dem Backen mit gehackten
Belegkirschen oder Mandeln bestreuen.



Butterteilchen | Fir kinder

Fiir den All-in-Teig:
220 g Weizenmehl
30 g Speisestirke
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GréBe M)
1 Eigelb (GréBe M)
200 g weiche Butter

Zum Bestéuben:
Puderzucker

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesamt: E: 35 g, F: 181 g, Kh: 320 g,
kJ: 12745, keal: 3043

1 Fir den Teig Mehl mit Speisestérke mischen
und in eine Rilhrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-
Zucker, Ei, Eigelb und Butter hinzufiigen und

‘mit Handriihrgerét mit Riihrbesen zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf hichster Stufe in etwa
2 Minuten zu einem Teig verarbeiten.

2Den Teig mit zwei Teeloffeln in Héufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Teighéufchen
lassen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Oby itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

3 Das Gebéck mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck sofort
mit Puderzucker bestduben und erkalten lassen.

Cantuccini | kiassisch

Fiir den Knetteig:
500 g Weizenmehl
1TL Dr. Oetker Backin
250 g Zucker
3 Eier (GroBe M)
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
2 EL Orangensaft
2 EL Vin Santo oder Cream Sherry
etwa 25 g Anissamen
1 Prise Salz
50 g weiche Butter
1 EL Schweineschmalz
200 g nicht abgezogene,
ganze Mandein

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Insgesamt: E: 118 g, F: 197g, Kh: 642 g,
kJ: 20132, keal: 4807

| Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und
In eine Rahrschiissel sieben. Restliche Zutaten

hinzufiigen und mit Handriihrgerat mit Knethaken
zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe gut durcharbeiten. AnschlieBend auf der
bemehlten Arbeitsfléche zu einem glatten Teig
verknsten, Mandeln unterkneten. Den Teig in Folie
gewickelt kalt stellen,

2 Aus dem Teig fiinf gleich groBe Rollen for-
men und nebeneinander auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Oby itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backazeit: etwa 30 Minuten.

3 Die Gebéckrollen vom Backblech nehmen und
sofort schrég In etwa gut 1 cm breite Scheiben
schneiden. Gebackscheiben nochmals auf das
Backblech (mit Backpapier belegt) legen und in den
Backofen schieben, damit sie kross werden.

Ob itze: 160-180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 140-160 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 2 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten.



Cashewkern-Taler | einfach

Fiir den Knetteig:
150 g Weizenmeh!
150 g brauner Zucker (Rohrzucker)
2 Eier (GroBe M)
1TL gemahlener Ingwer
17L

Tipp: Cashewkeme kannen durch gemahlene
Erdnuss-, Haselnuss- oder Walnusskeme ersetzt
werden. Noch intensiver schmecken die Taler, wenn
die Cashewkerne vorher in einer Pfanne ohne Fett
gerdstet und erkaltet unter den Teig gearbeitet wer-
den. Cashewkern-Taler mit aufgeldster Vollmilch-

Kuvertiire besprenkeln oder je einen Tropfen
Vollmilch-k

150 g Butter

250 g fein gehackte oder grob
(gemahlene Cashewkerne,
ungesalzen

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 76 g, F: 244 g, Kh: 338 g,
kJ: 16084, keal: 3842

1 Fir den Teig Menl in eine Riihrschissel sieben.
Zucker, Eier, Ingwer, Kardamom und Butter hin-
aufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerét mit
Riihrbesen zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe gut durcharbeiten.

2 i auf der bemehiten dche mit
den Cashewkernen zu einem glatten Teig verarbei-
ten, evtl. etwas Mehl hinzufiigen. Den Teig zu Rollen
(D etwa 2 ¥> cm) formen und in Frischhaltefolie
gewickelt einige Stunden oder (iber Nacht kalt
stellen.

3 Die Teigrollen in etwa 72 cm dicke Scheiben
schneiden und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: 180200 °C

HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

& Das Gebiick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Geback
erkalten lassen.

rtiire auf die Taler geben.

Champagnerplitzchen | wit aikonol

Fiir den Knetteig:
125 g Weizenmehl
50 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
abgeriebene Schale von
Y2 Bio-Zitrone (unbehandelt)
1 Prise Salz
2 Eigelb (GroBe M)
60 g Butter oder Margarine

Fiir die Fiillung:

70 g weiBe Kuvertiire

40 g Butter

40 g gesiebter Puderzucker

4 EL Champagner oder Sekt
abgeriebene Schale von

¥ Bio-Zitrone (unbehandelt)
1 EL Zitronensaft

Zum Verzieren:
50 g aufgeldste weiBe Kuvertiire

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 30 g, F: 152 g, Kh: 279 g,
IJ: 11109, keal: 2654

 Fiir den Teig Mehl in eine Rilhrschiissel sieben.
Puderzucker, Vanillin-Zucker, Zitronenschale, Salz,
[lgelb und Butter oder Margaring hinzufiigen und
dlo Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken
2uniichst kurz auf niedrigster, dann auf hichster
Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der leicht bemehiten
Arbeltsflache zu einem glatten Teig verkneten.
Sollte er kleben, ihn in Folie gewickelt etwa
10 Minuten kalt stellen.

3 Don Teig portionsweise auf der licht bemehl-
lon Arbeitsfidche diinn ausrollen, mit einer
Ausstechform (D etwa 6 cm) Plétzchen ausstechen
und auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen.
1Dl Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
11on) In den Backofen schieben.

Obor itze: etwa 200 °C
Holbluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
(law: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Inokzeit: 8-10 Minuten je Backblech.

A 1o Platzchen mit dem Backpapier von den
[ekblochen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
orknlton lassen.

5 Filr die Fiillung Kuvertiire in Stiicke hacken, in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriihren.

6 Butter und Puderzucker mit Handrlihrgerét mit
Riihrbesen auf hachster Stufe geschmeidig riihren.
Kuvertiire, Champagner oder Sekt, Zitronenschale
und -saft hinzufiigen und zu einer Creme aufschla-
gen.

7 Die Hélfte der Plétzchen mit der Creme bestrei-
chen, mit den restlichen Platzchen belegen und
leicht andriicken.

8 Zum Verzieren Kuvertire In einen Kleinen
Gefrierbeutel filllen, eine kleine Ecke abschneiden
und die Platzchen mit der Kuvertlire verzieren.
Plétzchen kalt stellen und gekiinit servieren

Tipp: Runde Pldtzchen (0 etwa 4 cm) ausstechen,
mit der Creme fillen und dann zur Hélfte In aufge-
dste Zartbitterschokolade tauchen. Plétzchen auf
Backpapier trocknen lassen.

Ohne Filllung sind die Platzchen 2-3 Wochen in gut
schlieBenden Dosen haltbar.




Chocolate-Chip-Cookies |

Fiir Kinder

Fiir den Riihrteig:
150 g weiche Butter oder Margarine
150 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille

3von dem Teig mit 2 Teelffeln walnussgroBe

Héufchen auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier

belegt) setzen, dabei gentigend Abstand zwischen
den Teighaufchen lassen (Teig l4uft etwas ausein-
ander). Das Backblech in den Backofen schigben.

Zucker
2 Eier (GrdBe M)
200 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin
100 g gehackte Haselnusskerne

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-12 Minuten je Backblech.

& Die Cookies mit dem Backpapier von den

100 g oder grob
gehackte dunkle Schokolade

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Insgesamt; E: 53 g, F: 219 g, Kh: 371 g,
kJ: 15284, keal: 3650

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit
Handriinrgerét mit Riihrbesen auf héchster Stufe
geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker und
Vanille-Zucker unterriinren und so lange riihren, bis
eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach
und nach unterriihren (iedes Ei etwa /> Minute).

2 Menl mit Backpulver mischen, sieben und in 2
Portionen auf mittlerer Stufe unterriihren. Zuletzt

auf ziehen, Cookies
erkalten lassen.

Abwandlung: Fir White-Chocolate-Cookies den
Teig, wie unter Punkt 1 beschrieben, zubereiten
Mehl und Backpulver ebenso unterarbeiten. Teig
halbieren. Unter eine Hélfte 1 Esslffel Mehl und
100 g grob gehackte weiBe Schokolade riihren,
unter die andere Halfte 30 g Kakaopulver, 1 Ess-
6ffel Milch und ebenfalls 100 g grob gehackte
weiBe Schokolade rilhren. Wie unter Punkt 3
beschrieben, Teighéufchen auf Backbleche setzen
und backen. Die erkalteten Cookies nach Belieben
mit je 50 g weiBer und dunkler Schokolade
besprenkeln.

Créme-fraiche-Taler | schnen

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
200 g Butter oder Margarine
1 Becher
(150 g) Créme fraiche

2um Bestreichen und Bestreuen:
3-4 EL Kondensmilch
otwa 50 g Hagelzucker oder Zimtzucker

Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Kilhizeit

Insgosamt: E: 37 g, F: 219 g, Kh: 246 g,
! 12042, keal: 3097

1 i den Teig Mehl in eine Riihrschilssel sieben.
[uttor oder Margarine und Créme fraiche hin-
Alltigon und die Zutaten mit Handriihrgerat mit
I{ihrbosen zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
ltighutor Stufe gut durcharbeiten.

2 AnchlioBend auf der bemehiten Arbeitsfiéche zu
dinom glatten Teig verarbeiten. Den Teig zu Rollen
(10 uwa 2,5 cm) formen und in Frischhaltefolie

gewickelt einige Stunden oder (iber Nacht kalt
stellen.

3 Teigrollen in knapp /2 cm dicke Scheiben schnei-
den und auf Backbleche (mit Backpapier nelegt)
legen. Tei mit
und mit Hagelzucker oder Zimtzucker bestreuen.

& Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

5 Die Créme-fraiche-Taler mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Creme-
frache-Taler erkalten lassen.

Abwandlung: Fir eine pikante Variante die
Teigtaler statt mit Zucker mit geraspeltem Kése,
Salz oder Mohn bestreuen.

Tipp: Die Teigrollen nach Belieben in Zucker wal-
zen, kalt stellen und in Scheiben schneiden.



Diénische Plitzchen |

Gut vorzubereiten

Fiir den Riihr-Knettei
250 g Butter
200 g fliissiger Honig
120 g Zuckerriibensirup (Riibenkraut)
1Pck. Dr. Oetker Finesse

Weihnachts-Aroma
5 g Pottasche
1 EL warmes Wasser
250 g Vollkorn-Weizenmehl
250 g gesiebtes Weizenmehl
150 g abgezogene, gehackte Mandeln
75 g fein gehacktes Zitronat
(Sukkade)

Zum Bestreichen:
Kondensmilch

Zum Belegen:
50 g abgezogene, halbierte Mandeln

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 97 g, F: 327 g, Kh: 625 g,
kJ: 24541, keal: 5858

1 Fir den Teig Butter, Honig und Zuckerriibensirup
in einem Topf zerlassen. Die Masse in eine
Riihrschiissel geben und Kalt stellen.
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2 Unter die erkaltste Masse das Aroma rilhren.
Pottasche in Wasser auflésen und unterriihren.
Vollkorn- und Weizenmehl mischen, knapp die
Hlfte des Mehlgemisches mit der Honigmasse ver-
riihren und auf eine Arbeitsflache geben. Restliches
Mehigemisch, Mandeln und Zitronat hinzufiigen
und alles zu einem glatten Teig verkneten. Sollte

er Kleben, ihn in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen.

3 Aus dem Teig Rollen (0 etwa 2 Y2 cm) formen.
Teigrollen so lange kalt stellen, bis sie fest gewor-
den sind.

Lpie Teigrollen in etwa 5 mm dicke Scheiben
schneiden, auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen und mit Kondensmilch bestreichen.
Teigplétzchen mit je einer Mandelhélite belegen.
Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.

Oby itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Die Plétzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
erkalten lassen.

Dattelhdufchen | voiiwert

Zum Vorbereiten:
100 g mittelfeine Haferflocken
250 g frische Datteln

Fiir den Teig:
50 g weiche Butter
3 EL Ahornsirup
2 Eier (GroBe M)
50 g geriebene Haselnusskerne
17TL Dr. Oetker Backin

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abk(ihlzeit

Insgesamt: E: 38 g, F: 93 g, Kh: 235 g,
lJ; 8111, keal: 1935

1 Zum Vorbereiten Haferflocken in einer Pfanne
uhne Fett bei schwacher Hitze unter Riihren rosten
und auf einem Teller erkalten lassen. Datteln ent-
lormen, enthéuten, in einen Mixbecher geben und
flirleren.

2 Fiir den Teig Butter und Ahornsirup in eine
Rihrschilssel geben und mit Handriihrgerat mit
Riihrbesen auf hochster Stufe zu einer geschmei-
digen Masse verriihren. Nach und nach Eier unter-
riihren (jedes Ei etwa /2 Minute). Haselnusskerne
mit Backpulver und den Haferflocken mischen und
in 2 Portionen mit dem Dattelptiree auf niedrigster
Stufe unterriihren.

3 Den Telg mit 2 Teeldffeln in walnussgroBen

Haufchen auf Backbleche (mit Backpapier belegt)

setzen, dabei gentigend Abstand zwischen den
ighé lassen. Die

(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Obx itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Minuten.

b Die Dattelhaufchen mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen,
Dattelnéufchen erkalten lassen.




Datteltaler | mit aionol

Fiir die EiweiBmasse:
2 EiweiB (GrdBe M)
125 g feinkdrniger Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Y2 Fldsch-
chen Rum-Aroma
1 Msp. gemahlener Zimt
20 g gesiebte Speisestirke
50 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
50 g abgezogene, gehackte Mandeln
100 g Datteln, fein gewiirfelt

AuBerdem:
etwa 50 Oblaten (0 4 cm)

Zum Bestreuen:
40 g entsteinte, in Wiirfel
geschnittene Datteln

Fiir den Guss:
100 g Zartbitter-Kuvertiire oder
Zartbitter-Schokolade
17TL Speisedl

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 36 g, F: 93 g, Kh: 314 g,
kJ: 9388, kcal: 2245

1 Fir die EiweiBmasse Eiwei mit Handriihrgerét
mit Riihrbesen auf hochster Stufe steif schla-

gen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker, Vanillin-
Zucker, Aroma und Zimt unterriihren. Speisestérke
mit Mandeln und Dattelwirfeln mischen, auf die
Eischneemasse geben und vorsichtig unterheben

2 Die Masse mit 2 Teeléffeln in Haufchen auf etwa
15 Oblaten setzen, mit je einer zweiten Oblate
belegen und auf ein Backblech legen. Restliche
EiweiBmasse auf etwa 20 Oblaten verteilen, mit
Dattelwiirfeln bestreuen und ebenfalls auf das
Backblech legen. Das Backblech in den Backofen
schieben.

Ob itze: 140-160 °C
HeiBIuft: 120~140 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 20 Minuten.

3 Die Datteltaler vom Backblech nehmen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

I i den Guss Kuvertire in Kleine Stiicke hacken
Otor Schokolade in Stiicke brechen und mit Spei-
10l in einem kleinen Topf im Wasserbad bei
Nehwacher Hitze schmelzen. Die Datteltaler von
lolden Seiten oder zur Hélfte in die Kuvertiire oder
kolade tauchen und auf Backpapier legen. Den
ost werden lassen.

(0

Tipp: Statt die Taler in den Guss zu tauchen, kon-
1101 Sie die Oberseite der Taler auch mit dem Guss
losprenkeln, dann jedoch nur 50 g Kuvertiire oder
Hohokolade ohne Speised! schmelzen.

Dicke Kirschtaler | mit aikonol

Flir den Knetteig:
300 g Weizenmehl
100 g Speisestérke
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GroBe M)
1 Eigelb (GroBe M)
200 g Butter oder Margarine
3 EL Kirschwasser

Flir die Fiillung:
32 Sauerkirschen (aus dem Glas,
Abtropfgewicht etwa 75 g)

40 g Hagelzucker zum Bestreuen
Zuboreitungszeit: 50 Minuten, ohne Kihizeit

Inugosamt: E: 46 g, F: 182 g, Kn: 488 g,
I 16154, keal: 3857

1 Ftr don Teig Mehl mit Speisestérke mischen,
Iy vlne Riihrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-
Jicker, Salz, Ei, Eigelb, Butter oder Margarine
il Kirschwasser hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handr(hrgerat mit Knethaken zundchst kurz auf
lodrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
Lialtan,

2 AnschlieBend auf der leicht bemehiten Arbeits-
fléche zu einem glatten Teig verkneten. Aus dem
Teig zwei Rollen (je etwa 24 cm Lénge) formen und
die Rollen in Frischhaltefolie gewickelt mindestens
1 Stunde Kalt stellen.

3 Fiir die Flung Sauerkirschen in einem Sieb

qut abtropfen lassen. Die Teigrollen mit einem
Sagemesser in etwa 1 /2 cm dicke Scheiben
schneiden. Dabei die Rollen immer wieder drehen,
damit die Scheiben gleichmaBig abgeschnitten wer-
den. Teigscheiben auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen.

& In jede Teigscheibe mit einem bemehiten
Kochloffelstiel eine etwa 1 ¥2 cm breite Vertiefung
driicken. Jeweils eine Kirsche hineinlegen,
andriicken und mit Hagelzucker bestreuen. Die

i (bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 25-30 Minuten je Backblech.

5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und die
Kirschtaler etwa 5 Minuten auf den Backblechen
abkdinlen lassen. Dann die Kirschtaler mit dem

von den auf
zighen. Kirschtaler erkalten lassen




Dinkel-Gewiirz-Plétzchen | vouwert 1 Fir den Teig Speisestirke mit Backpulver

Fiir den Knetteig:
100 g Speisestarke
Y2 TL Dr. Oetker Backin
200 g Dinkel

mischen und in eine Riihrschiissel sieben. Dinkel-
mehl, Aroma, Salz, Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und
Butter oder Margarine hinzufiigen und die Zutaten
mit Handriihrgerat mit Knethaken zunéchst kurz aul

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma
1 Prise Salz
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GréBe M)
220 g Butter oder Margarine

Zum Verzieren:
70 g dunkle Kuchenglasur

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kihl- und
Trockenzeit

Insgesamt: E: 40 g, F: 226 g, Kh: 386 g,
kJ: 15653, keal: 3733

niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

2 AnschlieBiend auf der leicht bemehiten Arbeits-
flache zu einem glatten Teig verkneten. Aus dem
Telg zwei dreieckige Stangen (5 x 5 x 5 cm, Linge
etwa 22 cm) formen. Die Stangen in Frischhaltefolic
gewickelt im Gefrierfach mindestens 30 Minuten
anfrieren lassen,

3 Die Teigstangen mit einem Ségemesser in

etwa 4 mm dicke Scheiben schneiden. Dabei die
Stangen immer wieder drehen, damit die Scheiben
gleichméBig abgeschnitten werden.

ke Teigscheiben auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Oby itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: 1015 Minuten je Backblech.

5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und die
Plétzchen etwa 5 Minuten auf den Backblechen
abkihlen lassen. Dann die Plétzchen mit dem
Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste
Zighen. Pléitzchen erkalten lassen.

6 zum Verzieren Kuchenglasur nach Packungs-
anleitung schmelzen, in einen kleinen Gefrierbeutel
geben und eine Kleine Ecke abschneiden. Auf jedes
Plétzchen ein groBes ,D" spritzen. Glasur trocknen
lassen.

Dreispitze | Fir ceiibte

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmeh!

1 Msp. Dr. Oetker Backin
65 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Eigelb (GréBe M)
Yo Fldsch-

chen Rum-Aroma

Y2 Pck. Dr. Oetker Finesse

Orangenfrucht
125 g Butter oder Margarine

Fiir die Fiillung:
100 g gemahlene Haselnusskerne
50 g Zucker
12 EiweiB (GrdBe M)
Vi Flésch-
chen Rum-Aroma
Va2 Pek. Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
#lwa 2 EL Orangensaft
40 g Korinthen

Zum Bestreichen:
Y2 verschlagenes EiweiB
1 Eigelb
1 EL Milch

Zuboreitungszeit: 110 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgosamt: E: 58 g, F: 181 g, Kh: 344 g,
1) 14032, keal: 3352

1 Fiir den Telg Meh! mit Backpulver mischen und
in eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-
Zucker, Eigelb, Aroma, Orangenfrucht und Butter
oder Margarine hinzufiigen und die Zutaten mit
Handriihrgerét mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hdchster Stufe gut durchar-
beiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfléche zu
einem glatten Teig verkneten, Solite er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Fiir die Fiillung Haselnusskerne mit Zucker,
EiweiB, Aroma, Orangenfrucht und Orangensaft zu
einer geschmeidigen Masse verriihren. Korinthen
unterriihren.

& pen Teig auf der bemehlten Arbeitsflache por-
tionsweise etwa knapp ¥z cm dick ausrollen und
mit einer Ausstechform runde Plétzchen (@ etwa

4 cm) ausstechen. Die Teigpldtzchen mit EiweiB
bestreichen. In die Mitte je ein haselnussgroBes
Héufchen von der Filllung geben. Den Teig an drei
Seiten zur Mitte hochziehen und zu einem Dreispitz
zusammendriicken.

5 Die Teigstlicke auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) setzen. Eigelb mit Milch verschlagen und
die Teigsticke damit bestreichen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

6 Die Dreispitze mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Dreispitze
erkalten lassen.

Tipp: Die Dreispitze sind in einer gut schlieBenden

Dose (nicht zu warm lagern) etwa 4 Wochen halt-
bar. Sie werden nach einiger Zeit etwas weicher.
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Echte Niirnberger Lebkuchen |

Klassisch

Fiir den Lebkuchenteig:
2 Eier (GrdBe M)
125 g Zucker
1 Prise geriebene Muskatnuss
knapp 7: TL gemahlene Nelken
knapp ¥: TL gemahlener Zimt
2 Tropfen Bittermandel-Aroma
2 Flésch-
chen Rum-Aroma
einige
Tropfen Zitronen-Aroma
125 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
125 g abgezogene, gehackte Mandeln
125 g fein gewiirfeltes Zitronat
(Sukkade)

AuBerdem:
40 Oblaten (0 etwa 6 cm)

Fiir den Guss:
150 g Puderzucker
2-3 EL heiBes Wasser
75 g Schokolade
1TL Speisedl

Pinienkerne
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Insgesamt: E: 68 g, F: 149 g, Kh: 379 g,
kJ: 13796, keal: 3295

1 Fir den Teig Eier und Zucker mit Handriihrgerat
mit Rilhrbesen auf hochster Stufe 2 Minuten
schaumig schlagen, nach und nach Muskat,
Nelken, Zimt und Aromen unterriihren.

2 Mandeln und Zitronat unter die Eiermasse riifren,
den Teig fingerdick auf die Oblaten streichen und
auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen

oder als flache Héufchen direkt auf ein Backblech
setzen. Das Backblech in den Backofen schieben

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 20 Minuten.

3 Die Lebkuchen mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen.

& Fir den Guss Puderzucker mit Wasser zu einer
dickfliissigen Masse verriihren. Die Halfte der noch
warmen Lebkuchen damit bestreichen, den Guss
fest werden lassen. Schokolade in Stiicke brechen
und mit dem O1 in einem Kleinen Topf im warmen
Wasserbad aufidsen, die restliichen erkalteten
Lebkuchen damit bestreichen und mit Pinienkernen
garnieren.

Abwandlung: Nirnberger Lebkuchen, etwas
anders.

Fiir den Lebkuchenteig: 2 Eier (GrdBe M),

200 g Farinzucker, /2 Flschchen Rum-Aroma,

1 Msp. gemahlene Nelken, 125 g gemahlene
Haselnusskerne, 125 g nicht abgezogene, gemah-
lene Mandeln, 75 g fein gehacktes Zitronat

Den Teig wie oben beschrieben zubereiten und
backen.

Edle Williamsplédtzchen |

Mit Alkohol

Fiir den Knetteig:
175 g Weizenmeh!
1 Msp. Dr. Oetker Backin
40 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
2 EL Milch
100 g Butter

Zum Bestreichen:
2 EL Aprikosenkonfitiire

Flir den Belag:
200 g Vollmilch-Kuvertiire
65 g Butter
2 EL gesiebter Puderzucker
2 EL Birnengeist

Flir die Fiillung:
4 EL gesiebter Puderzucker
2-3 EL Birnengeist

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Abkihlzeit

Insgesamt: E: 29 g, F: 209 g, Kh: 392 g,
116410, keal: 3694

1 (ir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
nlio Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Halz, Milch und Butter hinzufiigen und die Zutaten
il Handriihrgerat mit Knethaken zundchst kurz auf
nlidrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
holton

2 AnschiieBend auf der bemehiten Arbeitsfliche zu
wlnim glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
Iiy Folle gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Do Telg auf der bemehiten Arbeitsflache ausrol-
lii1, runde Plitzchen (@ 4 cm) ausstechen und auf
ol Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Das
[ckbloch in den Backofem schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.

& Die Piatzchen mit dem Backpapier von dem
Backblech auf einen Kuchenrost zighen. Pltzchen
erkalten lassen.

5 Die Aprikosenkonfitiire durch ein Sieb streichen
und die Platzchen damit bestreichen.

6 Fiir den Belag Kuvertiire in Stiicke hacken,

in einem kleinen Topf im Wasserbad schmelzen
und etwas abkiihlen lassen. Kuvertiire, Butter,
Puderzucker und Birnengeist mit Handriihrgerét
mit Riihrbesen aufschlagen. Die Masse in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille flillen und als Ringe auf
die Platzchen spritzen.

7 Fiir die Fiillung gesiebten Puderzucker mit Bir-
nengeist glatt riihren, die Glasur in die Mitte der
Ringe flillen und fest werden lassen. Platzchen kiihl
und trocken aufbewahren.

Tipp: Die Platzchen halten sich in gut schlieBen-
den Dosen etwa 3 Wochen,




Eierkrdnzchen | Fiir kinder

Fiir den Riihrteig:
250 g weiche Butter oder Margarine
125 g Zucker
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GréBe M)
3 Eigelb (GrdBe M)
250 g Weizenmeh!
150 g Speisestirke

Fiir den Guss:
150 g Zartbitter-Kuvertiire
2TL Speisedl

Zum Bestreuen:
Hagelzucker
fein gehacktes Zitronat

Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 52 g, F: 296 g, Kh: 530 ¢,
kJ: 21635, keal: 5168

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Hand-
rihrgerét mit Riihrbesen auf hichster Stufe
geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker und
Vanillin-Zucker unterriihren und so lange riihren,
bis eine gebundene Masse entstanden ist. Ei
und Eigelb nach und nach unterriihren (Ef etwa
Y2 Minute, Eigelb knapp 7> Minute).

2 Mehl mit Speisestérke mischen, sieben und
portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren. Den
Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und
Kréinzchen (@ etwa 4 cm) auf Backbleche (gefettet,
mit Backpapier belegt) spritzen. Die Backbleche
nacheinander (vei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben

Ob: itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

3 Die Kréinzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Krénzchen
erkalten lassen.

& Fir den Guss Kuvertiire in Kieine Stiicke

hacken und mit Speisedl in einem Kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmei-
digen Masse verriihren. Die Krénzchen zur Halfte in
die Kuvertiire eintauchen und auf Backpapier legen,
mit Hagelzucker oder Zitronat bestreuen und den
Guss fest werden lassen.

Tipp: Nach Belieben Geschenkbéndchen oder
Schlgifenband durch die Eierkrénzchen ziehen und
als énger oder Chri

verwenden. Die Eierkrénzchen kannen auch mit der
aufgeldsten Kuvertlire besprenkelt werden, dann
sind 75 g Kuvertiire ausreichend. Das Geback ist
3-4 Wochen haltbar.

Elerlikdrtaler | rur aste

Flir den Biskuitteig:
2 Eier (GréBe M)
1 EiweiB (GroBe M)
1 Prise Salz
50 g Zucker
1EL Eierlikr
60 g Weizenmehl
30 g Speisestérke
17TL Dr. Oetker Backin

Flir Eierlikortaler mit Filllung:

Zum Bestreichen:
150 g Zartbitter-Kuvertiire

Flir die Filllung:
80 g weiBe Schokolade
20 g Butter
40 mi Eierlikér

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Kilhizeit

Insgesamt (ohne Fiillung): E: 259, F: 14 g,
Kl 123 g, kJ: 3042, keal:726

1 Fiir den Teig Eier, EiweiB und Salz mit Handriihr-

(joriit mit Riihrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
suhaumig schiagen. Zucker in 1 Minute einstreuen

1l noch etwa 2 Minuten schlagen. Eierlikdr unter-
1ihron.

2 Mohl mit Speisestérke und Backpulver mischen,
il dle Fiercreme sieben und kurz auf niedrigster
Iiifo unterriihren.

1 Don Teig mit 2 Teeltfeln in Haufchen auf Back-
lilcho (mit Backpapier belegt) setzen, dabei gendi-
(jund Abstand zwischen den Teighaufchen lassen
(10l 1Auft auseinander).

A Dl Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zu-
anmmon) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 8—10 Minuten je Backblech.

5 Das Geback mit dem Backpapier von den
auf Ziehen, Eierlikortaler
erkalten lassen.

6 Filr Eferlikdrtaler mit Fillung zum Bestreichen
Kuvertiire in Kleine Stiicke hacken und in einem
Kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
unter Rihren schmelzen. Die Gebécktaler auf der
Unterseite damit bestreichen.

7 Fiir die Fiillung Schokolade in Kleine Stiicke
brechen und mit Butter und Eierlikdr in einem klei-
nen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Riihren schmelzen. Die Schokoladenmasse in einen
Rilhrbecher geben und etwa 1 Stunde kalt stellen.

8 Die Schokoladenmasse mit Handriihrgerét mit
Riihrbesen auf hdchster Stufe gut cremig schlagen.
Jewells einen Teeloffel der Schokoladencreme auf
die Hélfte der Taler (Schokoladenseite) geben, einen
zweiten Taler mit der Schokoladensgite darauf set-
zen und leicht andriicken. Creme fest werden las-
sen. Die Eierlikortaler im Kiihischrank aufbewahren.
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Engadiner Mandelscheiben |
Raffiniert

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Schokolade
17TL Kakaopulver
125 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
250 g Butter oder Margarine
100 g abgezogene, halbierte Mandeln

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Kilhizeit

Insgesamt: E: 47 g, F: 266 g, Kh: 353 g,
kJ: 16802 , keal: 4013

1 Fir den Teig Mehl mit Pudding-Pulver und
Kakao mischen, in eine Riihrschiissel sieben
und Puderzucker, Vanillin-Zucker, Salz und Butter
oder Margarine hinzugeben. Die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

52

2 i auf der bemehlten Arbei a
einem glatten Teig verkneten und Mandeln unter-
kneten. Sollte der Teig kleben, ihn in Folie gewickell
eine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig zu 3-4 cm dicken Rollen formen.
Teigrollen so lange Kalt stellen, bis sie hart gewor-
den sind.

4 Die Teigrollen mit einem scharfen Messer in

etwa 72 cm’dicke Scheiben schneiden und auf

Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die
i (bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5 Das Gebiick mit Backpapier von den Backblechen
auf Kuchenroste ziehen. Gebéck erkalten lassen.

Englische Butterplitzchen |

{lut vorzubereiten

Fiir den Knetteig:
375 g Weizenmeh!
200 g Rohrzucker (Kandisfarin)
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
250 g Butter

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Insgesamt: E: 38 g, F: 211 g, Kh: 479 g,
1) 16755, keal: 4005

1 [ ir den Teig Meh! in eine Riihrschiissel sieben.
Iohrzucker, Vanille-Zucker und Butter hinzufiigen
(1) die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken
funfichst kurz auf niedrigster, dann auf hdchster
Sliile gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfiiche zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang Kalt stellen.

3 Den Teig auf der bemehliten Arbeitsfléache zu
2-2 /> cm dicke Rollen formen. Teigrollen so lange
kalt stellen, bis sie fest geworden sind.

& Die Teigrollen in etwa Y2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Oby itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

5 Die Pltzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
erkalten lassen.




Englisches Teegebéck | Fir caste

Fiir den Riihr-Knetteig:
‘ 100 g Marzipan-Rohmasse
250 g weiche Butter
100 g Rohrzucker (brauner Zucker)
‘ 250 g Weizenmeh!

Zum Bestreuen:
Rohrzucker oder Zucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 38 g, F: 245 g, kh: 348 g,
kJ: 16782, keal: 3773

1 Fiir den Telg Marzipan-Rohmasse in klgine

Stilcke schneiden und in eine Riihrschiissel geben.

‘ Butter hinzufiigen und mit Handriihrgerét mit
Rahrbesen auf hochster Stufe geschmeidig riihren.

‘ Rohrzucker nach und nach unterriihren und so
lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan-
den ist.

2 Mehl sieben und in 2 Portionen auf mitterer
Stufe unterriihren. Den Teig halbieren, jeweils eine
Teighlfte in Frischhaltefolie wickeln und mindes-
tens 30 Minuten kalt stellen.

3 ie Teighalften auf der leicht bemehlten
Arbeitsfldche jeweils mit einem scharfen Messer

2u einer etwa 24 cm langen Stange (Breite 6 cm,

Hohe 2 7> cm) formen. Die Teigstangen noch-
mals in Frischhaltefolie wickeln und mindestens
2 Stunden kalt stellen oder etwa 40 Minuten im
Gefrierfach anfrieren lassen.

& Die Teigstangen in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. In jede Teigscheibe mit einer Gabel
der Lange nach Streifen ziehen. Teigscheiben mit
Rohrzucker bestreuen. Die Backbleche nachein-
ander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob itze: 160-180 °C
HeiBluft: 140-160 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 2 (vorgeheizt)
Backzeit: 25-30 Minuten.

5 Das Gebéick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéick
erkalten lassen.

Wichtig: Der Teig muss zweimal kiihl gestellt
werden. Er ist zu weich, um ihn sofort zu Stangen
zu formen. Ist er durchgekiihlt, [4sst er sich sehr
qgut schneiden.

Erdbeerbliiten | rariniert

I'lir den Knetteig:
200 g Weizenmeh!

1 Fiir den Teig Mehl, Getrankepulver, Puderzucker
und Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel
sieben. Butter oder Margarine hinzufiigen und die
Zutaten mit Handrilhrgerat mit Knethaken zundchst
kurz auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe gut
durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsflache
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie
gewickelt etwa 1 Stunde kalt stellen.

3 Den Teig auf der bemehiten Arbeitsflache etwa

2 mm dick ausrollen. Mit einer Ausstechform 60
Bliiten (@ etwa 5 cm) ausstechen und Teigbliten
auf Backbleche (gefettet, mit Backpapler belegt)
verteilen, Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

& Die Gebiickbliiten mit dem Backpapier von den
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Erdbeergeschmack
50 g Puderzucker
17TL Dr. Oetker Backin
150 g Butter oder Margarine

Zum Garnieren:
130 g Erdbeerkonfitiire
2 EL Wasser

Zum Bestreuen:
2-3 EL Schokoladenpléttchen

Lum Verzieren:
120 g gesiebter Puderzucker
1-2 EL Zitronensaft

Zuboreitungszeit: 70 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgosamt: E: 29 g, F: 134 g, Kh: 462 g,
Il 13619, keal: 3253

auf ziehen und erkalten
lassen.

5 Zum Garnieren Konfitlre durch ein Sieb strei-
chen und mit Wasser in einem Topf unter Riihren
aufkochen und etwas einkochen lassen. Auf jede
Gebéckbliite mit einem Teeldffel einen Klecks
Konfittire geben und mit Schokoladenplatichen
bestreuen.

6 7um Verzieren Puderzucker mit Zitronensaft zu
einer dickflissigen Masse verriihren. Die Masse in
einen Kleinen Gefrierbeutel filllen und eine kleine
Ecke abschneiden. Die Gebéckblliten damit verzie-
ren und fest werden lassen.

Tipp: Anstelle des Milchgetrankepulvers kdnnen
Sie auch wasserlosliches Fruchtgetrankepulver (z.
B. Himbeere oder Kirsche) verwenden. Dann auch
Himbeer- oder Kirschkonfitiire nehmen.
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Erdnussplétzchen | Fir kinder

Fiir den Knetteig:
100 g gerdstete ungesalzene
Erdnusskerne
250 g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin
100 g gesiebter Puderzucker
150 g Erdnusscreme mit
Erdnussstiickchen
2 EL Speisedl
1 Ei (GréBe M)
100 g Butter oder Margarine

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 91 g, F: 251 g, Kh: 318 g,
kJ: 16009 , kcal: 3834

1 Fir den Teig Erdnusskerne fein hacken. Mehl mit
Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sie-
ben. Puderzucker, Erdnusscreme, Speisedl, Ei und
Butter oder Margarine hinzufiigen und die Zutaten
mit Handriihrgerét mit Riihrbesen zunchst kurz auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durcharbei-
ten. Zum Schiuss Erdnusskerne unterarbeiten.

2 AnschiieBend auf der bemeniten Arbeltsfliche zu
einem glatten Teig verkneten, zu Rollen (@ 3 cm)
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formen und in Frischhaltefolie gewickelt einige
Stunden oder Giber Nacht kalt stellen (der Teig ist
etwas weicher als iblicher Knetteig).

3 Teigrollen in gut /> cm dicke Scheiben schneidei|
und auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen
Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam
men) in den Backofen schieben

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

& Die Platzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Plétzchen
erkalten lassen.

Abwandlung: Erdnussplétzchen mit Zimt. Dafiir
einen Knetteig aus 200 g Weizenmehl, ¥z Tegldffel
Dr. Oetker Backin, 1 Prise Salz, > Teeldffel gemah-
lenem Zimt, 100 g Butter oder Margarine und 50 g
gemahlenen ungesalzenen Erdnusskernen wie im
Rezept beschrieben herstellen und wie ab Punkt

2 beschrieben weiter zubereiten. Die Plétzchen

vor dem Backen zusatzlich mit 1 verschlagenen Ei
bestreichen und mit 50 g gehackten Erdnusskernen
bestreuen.

Erdnussrauten | rir caste

Zum Vorbereiten:
100 g ungesalzene Erdnusskerne

Flr den Knetteig:
250 g Weizenmehl!
1 Msp. Dr. Oetker Backin
1 EL Zucker

2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Eigelb (GréBe M)

etwas abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange (unbehandelt)

100 g Erdnussbutter

100 g Butter oder Margarine

Flir die Baisermasse:
1 EiweiB (GrdBe M)
75 g gesiebter Puderzucker

120 g halbierte ungesalzene
Erdnusskerne

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkiinlzeit

Insgesamt: E: 123 g, F: 248 g, Kh: 321 g,
kJ: 16700, keal: 3991

1 Zum Vorbereiten Erdnusskeme in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rdsten. Erdnusskeme erkalten
lassen und fein mahlen.

2 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
eine Rihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Eigelb, Orangenschale, Erdnussbutter, Butter oder
Margarine und gemahlene Erdnusskerne hin-
zufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe gut durcharbeiten.

3 AnschiieBend auf der bemehiten Arbeitsfiache zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, in
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

4 Den Teig auf der bemehiten Arbeitsfléche etwa
3 mm dick ausrollen und mit einem Teigrédchen
Rauten (etwa 8 x 4 V2 cm) ausschneiden.
Teigrauten auf Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen.

5 Fiir die Baisermasse EiweiB mit Handriihrgerat
mit Riihrbesen auf hachster Stufe steif schiagen.
Der Schnee muss o fest sein, dass ein Messer-
schnitt sichtbar bleibt. Nach und nach Puderzucker
kurz unterschlagen. Die Baisermasse auf den
Rauten verteilen und mit Erdnusskernhalften be-
streuen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

6 Das Gebéck mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen.
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Erdnuss-Schnecken | Fir kinder

Fiir den Knetteig:
300 g Weizenmehl
Y2 TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Ei (GréBe M)
1 Eigelb (GrdBe M)
170 g Butter oder Margarine
12 EL gesiebtes Kakaopulver

Zum Bestreuen:
150 g Erdnusskerne, fein gesalzen
oder Honig-Erdnusskerne

Zum Bestreichen:
1 verschlagenes Eiweif

Zubereitungszeit: 1 Stunde, ohne Kihizeit

Insgesamt: E: 87 g, F: 232 g, Kh: 343 g,
kJ: 15865 , keal: 3789

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und
in eine Riihrschiissel sieben. Restliche Zutaten
hinzufiigen und mit Handriihrgerat mit Knethaken
auf hochster Stufe gut durcharbeiten. Den Teig
halbieren. Eine Teighélfte mit Kakao verkneten. Die
Teighalften getrennt in Frischhaltefolie gewickelt
etwa 30 Minuten kalt stellen. Zum Bestreuen
Erdnusskerne grob hacken.

2 Den hellen Teig auf der bemehiten Arbeitsflache
2u einem Quadrat (etwa 30 x 30 cm) ausrollen,
dann aufrollen und zur Seite legen. Den dunklen
Teig zu einem Rechteck (etwa 30 x 34 cm) ausrol-
len und mit dem verschlagenen EiweiB bestreichen.
Die Halfte der Erdnusskerne darauf verteilen, dabei
an der langeren Seite einen etwa 4 cm breiten
Rand frei lassen. Den hellen Teig auf dem bestreu-
ten dunklen Teig abrollen, andriicken, mit dem rest-
lichen EiweiB bestreichen und mit den restlichen
Erdnusskernen bestreuen.

3D Teigplatte vom nicht bestreuten Rand begin
nend aufrollen, zu einer quadratischen Stange (etwi
5 x 5 cm, Lange etwa 30 cm) formen und zusam

ticken. Teigstange quer iden, mil
Frischhaltefolie zudecken und im Gefrierfach etwa
30 Minuten anfrieren lassen.

4 pie Teigstangen mit einem Allesschneider oder
einem Sagemesser in 4-5 mm dicke Scheiben
schneiden. Dabei die Stangen immer wieder dre-
hen, damit die Scheiben gleichméBig abgeschnitten
werden. Die Teigscheiben auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nachein
ander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Obx itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
(Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und
das Geback etwa 5 Minuten auf den Backblechen
abkiihlen lassen. Dann das Gebéck mit dem

ier von den auf K

Ziehen, Gebéck erkalten lassen.

Espresso-Doppel |
Naffiniert — mit Alkohol

Flir den Biskuitteig:
1 Ei (GréBe M)
1 Eigelb (GroBe M)
50 g Zucker
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2TL Instant-Espressopulver
50 g Weizenmeh!
20 g Speisestarke

Zum Bestéuben:
Instant-Espressopulver

Flir die Fiillung:
100 g weiBe Schokolade
30 g Butter
2-3TL Kirschwasser

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 22 g, F: 68 g, Kh: 186 g,
I6); 6161, keal: 1470

1 Fir den Teig Ei und Eigelb mit Handriihrgerat

it Riinrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
nehaumig schiagen. Zucker mit Vanillin-Zucker und
| Bpressopulver mischen, in 1 Minute einstreuen
1ind noch etwa 2 Minuten schlagen. Mehl mit
Hpolsestérke mischen, auf die Eiercreme sieben
und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.

2 Don Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf 2
Iickbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
(Jonligend Abstand zwischen den Teighdufchen
lnyson, Etwas Espressopulver in ein feines Sieb
(Jhen und die Teighéufchen damit bestauben. Die
e i (bei HeiBluft

Iin tlon Backofen schieben.

O itze: etwa 180 °C

HolBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

{ns: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

3 Das Gebiick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

& Fir die Filllung Schokolade in Stiicke brechen
und mit Butter und Kirschwasser in einem kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze unter
Riihren schmelzen (nicht zu heiB, Masse gerinnt
sonstl), etwas abkiihlen lassen.

5 Die Schokoladenmasse mit Handriihrgerat mit
Riihrbesen kurz aufschlagen. Jeweils 2 Gebéck-
stiicke mit etwas Schokoladencreme bestreichen
und zusammensetzen.

Tipp: Sollte die Creme gerinnen, diese nochmals
kurz in einen Topf ins heiBe Wasserbad geben und
mit einem Kochldffel so lange in eine Richtung riih-
ren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
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Falsche Sterne | pavert etwas langer

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
120 g Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
100g

1 Fir den Teig Mehl und Puderzucker in eine
Riihrschiissel sieben. Vanille-Zucker, Walnusskerri:
Ei, Butter oder Margarine und Wasser hinzufiigen
und die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaker
zunédchst kurz auf niedrigster, dann auf hichster
Stufe gut durcharbeiten. e

2 i auf der leicht bemehiten Arbeits-

1 Ei (GroBe M)
150 g Butter oder Margarine
2EL kaltes Wasser

Fiir die Fiillung:
150 g Aprikosenkonfitiire
1EL Wasser

Zum Bestéuben:
Puderzucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kihl- und
Trockenzeit

Insgesamt: E: 51 g, F: 196 g, kh: 442 g,
kJ: 15609, keal: 3728

fidche zu einem glatten Teig verkneten. Aus dem
Teig zwei dreieckige Stangen (je 5x 5 x 5 cm
Breite, Lange etwa 25 cm) formen. Die Teigstange!
mit Frischhaltefolie belegen und im Gefrierfach
etwa 30 Minuten anfrieren lassen.

3Die Teigstangen mit einem Allesschneider oder
einem Sagemesser in etwa 4 mm dicke Scheiben
schneiden. Dabei die Stangen immer wieder dre-
hen, damit die Scheiben gleichmaBi i

werden. Die Teigscheiben auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen.

4 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10~15 Minuten je Backblech

5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und das
Gebéck etwa 5 Minuten abkiihlen lassen.

6 Dann das Gebick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Gebéck
erkalten lassen.

7 Fir die Fiillung Konfittire mit Wasser in einem
kleinen Topf unter Ruhren aufkochen lassen und
anschlieBend mit einem Schneidstab piirieren.
Jeweils zwei Gebéckdreiecke mit einem Klecks
Konfitiire versetzt zusammensetzen und trocknen
lassen. Das Gebéck mit Puderzucker bestauben.

Feine Gewiirzpldtzchen | Fir kinder

Flir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
170 g Butter oder Margarine
50 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
3-4 EL Schlagsahne

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 36 g, F: 182 g, Kh: 318 g,
IJ; 12895, keal: 3082

1 o den Teig Mehl mit Backpulver mischen,

I vine Rilhrschiissel sieben und Aroma,

Zucker, Vanillin-Zucker, Butter oder Margarine,
Mundeln und Sahne hinzuftigen. Die Zutaten mit
Mandriihrgerét mit Knethaken zunachst kurz auf
nlodrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
liofton

2 AnschiieBend auf der bemehiten Arbeitsfliche

2u einem glatten Teig verkneten. Aus dem Teig
eine etwa 30 cm lange Rolle formen. Teigrolle in
Frischhaltefolie gewickelt mindestens 1 Stunde Kalt
stellen.

3Dke Teigrolle mit einem Ségemesser in 3-4 mm
dicke Scheiben schneiden, dabei die Rolle immer
wieder drehen, damit die Scheiben gleichméBig
abgeschnitten werden.

& Die Tei auf (mit
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Die Plitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
erkalten lassen.

Tipp: Die erkalteten Gewirzpldtzchen mit aufgels-
ter, dunkler Kuvertiire besprenkeln.



Feine Nussplétzchen | einfach

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
17TL Dr. Oetker Backin
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Handriihrgerét mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durchar-
beiten.

2 i auf der bemehiten
zu einem glatten Teig verkneten. Aus dem Teig 2
etwa 24 cm lange Rollen formen. Die Teigrollen in

3 Tropfen Bii A
4-5 EL Milch
150 g Butter oder Margarine
200 g gemahlene Haselnusskerne

Zum Belegen:
etwa 70 g Haselnusskerne

Zum Bestreichen:
Kondensmilch

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 61 g, F: 297 g, Kn: 374 g,
kJ: 18491, keal; 4419

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und
in eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-
Zucker, Aroma, Milch, Butter oder Margarine und
Haselnusskerne hinzufligen und die Zutaten mit

62

F gewickelt 1 Stunde kalt
stellen. Zum Belegen Haselnusskerne mit einem
scharfen Messer halbieren oder in Stiicke hacken.

3Die Teigrollen mit einem Ségemesser in 4-5 mm
dicke Scheiben schneiden, dabei die Teigrollen
immer wieder drehen, damit die Scheiben gleich-
maBig ahgeschnitten werden. Teigscheiben auf
Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt)

legen und mit Kondensmilch bestreichen. Die
Teigscheiben mit je einer Haselnusshélfte belegen
oder mit gehackten Haselnusskernen bestreuen,
leicht eindriicken. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben

Obe itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

Florentiner mit Mandeln | kiassisch

Zum Vorbereiten:
50 g Orangeat
50 g Zitronat (Sukkade)

Zum Karamellisieren:

100 g Butter

100 g Zucker
3 EL fliissiger Honig

250 ml

(¥4 1) Schiagsahne

250 g abgezogene, gehobelte Mandeln
50 g gehobelte Haselnusskerne

Flir den Guss:
100 g Zartbitter-Schokolade
20 g Kokosfett
Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 71 g, F: 377 g, Kh: 296 g,
) 21286, keal: 5086

1 Orangeat und Zitronat sehr fein hacken.

2 Zum Karamellisieren Butter, Zucker und Honig in
ulnem Topf zerlassen, erhitzen und etwa 5 Minuten

bréunen lassen. Sahne hinzufiigen und so lange
riihren, bis der Zucker gelost ist. Orangeat, Zitronat,
Mandeln und Haselniisse hinzufiigen. Die Masse
bei schwacher Hitze kocheln lassen, bis sie gebun-
den ist.

3 Von der Masse mit 2 Teeloffeln Hufchen

in Absténden auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) setzen und in den Backofen
schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.

& Fiorentiner aus dem Backofen nehmen, evtl. mit
groBen, runden Ausstechformchen nachformen und
vom Backpapier losen.

5 Fiir den Guss Schokolade n Kieine Stilcke bre-
chen und mit dem Kokosfett in einem kleinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze geschmeidig
rihren.

6 Den Guss mit einem Pinsel auf die Unterseite der
erkalteten Florentiner auftragen und fest werden
lassen.




Florentiner Nusstaler | kiassisch

Fiir den Knetteig:

200 g Weizenmeh!
1TL Dr. Oetker Backin
50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Ei (GréBe M)

75 g Butter oder Margarine
2 EL Sherry

Fiir den Belag:
50 g Butter
50 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
100 ml Schlagsahne
150 g abgezogene, gehobelte
Haselnusskerne
100 g gehackte Walnusskerne
100 g Rosinen

Fiir den Guss:
150 g Zartbitter-Kuvertiire
150 g Vollmilch-Kuvertiire
40 g Kokosfett

Zubereitungszeit: 75 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 91 g, F: 400 g, Kh: 559 g,
kJ: 26945, keal: 6438

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in
eine Rihrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-
Zucker, Ei, Butter oder Margarine und Sherry
hinzufiigen. Die Zutaten mit | i at mit
Knethaken zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbiitsfizche zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang Kalt stellen.

3Den Teig auf der leicht bemehiten Arbeitsfléiche
dinn ausrollen. Taler (@ 8,5 cm) ausstechen und
auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen.
Das Backblech in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 8 Minuten.

& Die Platzchen auf dem Backblech auf einen
Kuchenrost stellen und abkiihlen lassen

5 Filr den Belag Butter, Zucker und Vanille-Zucker
in einem Topf unter Riihren erhitzen, etwas braunen
lassen und die Sahne unterriinren. Die (ibrigen
Zutaten hinzuftigen und alles unter Riihren bei
milder Hitze so lange kochen lassen, bis eine ge-
bundene Masse entstanden ist. Den Belag auf den
Pléitzchen verteilen (dabei am Rand etwa 3 mm

frei lassen). Das Backblech wieder in den Back-
ofen schieben und bei oben angegebener Back-
ofeneinstellung etwa 10 Minuten backen.

6 Die Nusstaler mit dem Backpapier von dem
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen.

7 Fir den Guss Kuvertiire in Kleine Stiicke schnei-
den und mit dem Kokosfett in einem Kleinen

Topf im Wasserbad bel schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verrtihren. Die Nusstaler auf
der Unterseite mit Guss bestreichen, fest werden
lassen und die Oberseite nach Wunsch mit Guss
besprenkeln.

Friesenkekse | preiswert

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Fldsch-
chen Rum-Aroma
2 EL Wasser
100 g Butter oder Margarine
Farinzucker

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 25 g, F: 86 g, Kh: 369 g,
l: 9933, keal: 2374

 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und
In eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-
Zucker, Aroma, Wasser und Butter oder Margarine
hinzufiigen und die Zutaten mit Handrilhrgerat mit
Knothaken zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
Itichster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschiieBend auf der bemehlten Arbeitsfidche zu
einem glatten Teig verkneten, Sollte er kieben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang Kalt stellen.

3 Aus dem Teig 2-3 Rollen (@ etwa 3 cm) formen
und diese in Farinzucker wenden, Teigrollen in
Klarsichtfolie gewickelt einige Stunden oder {iber
Nacht kalt stellen.

leelgro\Ien mit einem scharfen Messer in etwa

> em dicke Scheiben schneiden und jeweils die

obere Seite in Farinzucker drlicken. Teigscheiben

auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die
i (bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

Ob jitze: 180-200 °C

HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

5 Die Kekse mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Kekse erkal-
ten lassen.




Frischkése-Kekse | ratriniert

Fiir den Riihrteig:
2009

ter Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Aroma unterriihren
und so lange riihren, bis eine gebundene Masse

50 g weiches Butterschmalz
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Tropfen Bittermandel-Aroma
1 EiweiB (GroBe M)
50 g Weizenmeh!
1 Msp. Dr. Oetker Backin
200 g

ist. EiweiB unterriihren. Mehl und
Backpulver mischen, sieben und mit Mandeln und
Zitronenschale in 2 Portionen kurz auf mittlerer
Stufe unterriihren

2 Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapler belegt) setzen, dabei
gentigend Abstand zwischen den Teighéufchen las-

sen : mit Puderzucker bestauben. Die
Mandein ] (bei HeiBluft
17L Dr. Oetker Finesse Geriebene in den Backofen schieben.
Zitronenschale

2-3 EL Puderzucker
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesamt: E: 69 g, F: 222 g, Kh: 203 g,
kJ: 12791, keal: 3054

1 Firr den Teig Frischkése und Butterschmalz
mit Handriihrgerat mit Riihrbesen auf hochs-

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

3 Die Kekse mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Frucht-Knusperchen | Fir kinder

Fiir den Riihrteig:
100 g weiche Butter oder Margarine
125 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zuck

Ob: jitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.

4 Die mit Backpapier vom Backblech

2 Eier (GrdBe M)

100 g Weizenmehl

1TL Dr. Oetker Backin

100 g knusprig gerosteter Weizen
(Friihstiickscerealien)

50 g fein gewiirfelte, getrocknete
Aprikosen

50 g Rosinen

50 g Kokosraspel

Zum Verzieren:
100 g Zartbitter-Kuvertiire
30 g knusprig gerdsteter Weizen
(Friihstiickscerealien)

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 50 g, F: 165 g, Kh: 401 g,
KJ: 14270, keal: 3409

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit
Handriihrgerat mit Rihrbesen auf hochster Stufe
(joschmeidig riihren. Nach und nach Zucker und
Vinillin-Zucker unterriihren und so lange riihren,
Dlg oine gebundene Masse entstanden ist. Eier
fineh und nach unterriihren (jedes Ei etwa

Vi Minute).

2 Moh! und Backpulver mischen, sieben und porti-
onswolse auf mittlerer Stufe unterriinren. Restliche
Zlilaten ebenfalls kurz auf niedrigster Stufe unter-
1lihren:

3 Tolg mit 2 Teeloffeln in walnussgroBen Haufchen
Al ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt)
Holzon, das Backblech in den Backofen schieben

auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

5 Zum Verzieren Kuvertiire in kleine Stiicke hacken
und in einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse
verriihren. Etwas davon mit einem Teeloffel auf
Jedes Knusperchen geben, mit gertistetem Welzen
bestreuen und die Kuvertiire fest werden lassen.

Tipp: Die Knusperchen halten sich mehrere Tage
frisch.

Anstelle der getrockneten Aprikosen kénnen auch
getrocknete Apfel oder Feigen verwendet werden.
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Friichtepldtzchen [ cut vorzubereiten

Fiir den Riihrteig:
250 g weiche Butter oder Margarine
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Eigelb (GroBe M)
300 g Weizenmehl!
1 schwach
geh. TL Dr. Oetker Backin
2 EL Zitronensaft
100 g in Scheiben geschnittene
Haselnusskerne
75 g Korinthen
50 g fein gehacktes Zitronat
(Sukkade)

Zum Bestauben:
50 g Puderzucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 57 g, F: 292 g, Kh: 497 g,
kJ: 20307, keal: 4849

1 FQr den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-
gerédt mit Rilhrbesen auf hochster Stufe geschmel-

dig riihren. Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker unterriihren und so lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

2 Eigelb nach und nach unterriihren (edes Eigelb
knapp ¥2 Minute). Mehl mit Backpulver mischen,
sieben und in 2 Portionen mit dem Zitronensaft
auf mittlerer Stufe unterriihren. Haselnusskerne,
Korinthen und Zitronat unterriinren.

3von dem Teig mit 2 Teeloffeln Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
gentigend Abstand zwischen den Teighdufchen
lassen.

b Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C (vorgt
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

5 Die Friichteplatzchen mit dem Backpapier

von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.
Friichtepldtzchen sofort mit Puderzucker bestauben
und erkalten lassen.

Friihstiickskekse | Fiir Kinder

Zum Vorbereiten:
100 g Rosinen
2 EL Apfelsaft
50 g Kiirbiskerne

Fiir den Knetteig:
125 g Weizenmehl
17TL Dr. Oetker Backin
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GroBe M)
100 g Butter oder Margarine
1TL Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
2 EL (20 g) Leinsamen
50 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
100 g Haferflocken, bliitenzart

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Einweich-
und Kiihlzeit

Insgesamt: E: 63 g, F: 196 g, Kh: 344 g,
1 14254, keal: 3401

1 Zum Vorbereiten Rosinen in eine flache Schale
(jabon, mit Apfelsaft ibergieBen und 30 Minuten
nliwelchen. Kirbiskerne klein hacken, in einer
I'fanne ohne Fett goldbraun rosten, herausnehmen
und auf einem Teller erkalten lassen.

2 1r den Teig Mehl mit Backpulver mischen,
it olne Rihrschilssel sieben und Zucker,
Vinlllin-Zucker, Salz, Ei, Butter oder Margarine,

/Ilronenschale, Leinsamen, Mandeln, Haferflocken,

Josinen mit dem Saft und Kiirbiskernstiickchen
Ninzufiigen. Die Zutaten mit Handriihrgerét mit

Lénge etwa 25 cm) formen. Die Teigstangen in
Frischhaltefolie gewickelt im Gefrierfach mindestens
1 Stunde anfrieren lassen.

& Die Teigstangen mit einem Ségemesser in knapp
1 cm dicke Scheiben schneiden. Dabei die Stangen
immer wieder drehen, damit die Scheiben gleich-
maBig abgeschnitten werden. Die Teigscheiben mit
etwa 2 cm Abstand auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 20-25 Minuten je Backblech.

5 Die auf stellen und die

Inothaken auf hochster Stufe gut

3 AnschiieBend auf der leicht bemehiten Arbeits-
(liiche zu einem glatten Teig verkneten. Aus dem
lul) awei rechteckige Stangen (e etwa 3 x 4 cm,

Kekse etwa 5 Minuten auf den Backblechen abkiih-
len lassen. Dann die Kekse mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Kekse
erkalten lassen.



Swetlana

Gebrochene Herzen |
Fiir Gaste

Fiir den Biskuitteig:
2 Eier (GroBe M)
100 g Zucker
1 Prise Salz
70 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
Y2 TL Dr. Oetker Backin
30g iihite Butter

2 Mehl mit Pudding-Pulver und Backpulver
mischen, auf die Eiercreme sieben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren. Butter unterheben,

3Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
gentigend Abstand zwischen den Teighéufchen las-
sen (Telg lauft etwas auseinander). Die Backbleche
nacheinander (oei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben

Zum Garnieren:
etwa 40 diinne Schokoladenherzen,
Vollmilch oder Zartbitter

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 38 g, F: 104 g, Kh: 266 g,
kJ: 8992, keal: 2148

1 Fir den Telg Eier in einer Rilhrschilssel mit
Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf hochster Stufe
in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Salz
mischen, in 1 Minute einstretien und noch etwa
2 Minuten schiagen.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

4 Das Geback mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen.

5 zum Garnieren die Schokoladenherzen der Lénge
nach vorsichtig durchbrechen. Auf jedes heife
Gebackstiick ein zerbrochenes Herz legen und
etwas andriicken. Geback erkalten lassen

Tipp: Falls die Gebéckstiicke bereits abgekiinlt
sind, etwas Schokolade oder dunkle Kuchenglasur
im heiBen Wasserbad schmelzen, auf die Gebéick-
stiicke kiecksen und die Herzen damit aufkleben.

Gefiillte Haselnuss-Orangen-
Plidtzchen | etwas aufwandiger

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
40 g Zucker
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
150 g Schmand
100 g Butter oder Margarine

Flir die Fiillung:
200 g abgezogene, gehackte
Haselnusskerne
200 g Orangenmarmelade
200 g Marzipan-Rohmasse

Zum Bestreichen:
2 EiweiB
2 Eigelb

2-3 EL Milch

Zum Bestreuen:
20 g fein gehackte Pistazien
Hagelzucker

Zubereitungszeit: 120 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 106 g, F: 335 g, Kh: 479 ¢,
Il 23277, keal: 5559

1 Filr den Teig Mehl in eine Rihrschissel sieben.
Iunlliche Zutaten hinzufiigen und mit Handriihr-
(Jurfit mit Knethaken zunachst auf niedrigster, dann
1l hichster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnsohlieBend mit den Handen auf der bemehlten
Atholtsflche zu einem glatten Teig verkneten.
Hollto der Teig kleben, ihn in Folie gewickelt 20-30
Minuten kalt stelien.

3 nzwischen fiir die Fillung Haselnusskerne

111t Orangenmarmelade in eine Schilssel geben.
Muizlpan-Rohmasse mit einer Kiichenreibe reiben,
Uizugeben und alles gut miteinander verriihren.

& pen Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
diinn ausrollen und 80 Teigplatzchen (@ etwa 6 cm)
ausstechen. Eiwei verschlagen. Die Rénder von
40 Teigplatzchen mit EiweiB bestreichen. Jeweils

1 Teeltffel Fiillung in der Mitte der 40 Teigplatzchen
verteilen, ein zweites Teigplatzchen dariiber legen
und den Teigrand mit einer Gabel rundherum fest-
driicken.

B Eigelb mit Milch verriihren, die Teigplétzchen
damit bepinseln, mit Pistazien und Hagelzucker
bestreuen. Plétzchen auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen und die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

6 Pitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

ul



Gefiillte Mandelzungen |

Fiir Géaste

Fiir die EiweiBmasse:
6 EiweiB (GroBe M)
250 g Zucker
60 g Weizenmeh!
10 g Kakaopulver
200 g nicht abgezogene, gemahlene
Mandeln
60 g zerlassene, abgekiihlte Butter

Fiir die Fiillung:
etwa 150 g dunkler Nuss-Nougat

Fiir den Guss:
100 g Zartbitter-Kuvertiire
1TL Speisedl

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Trockenzeit

Insgesamt: E: 87 g, F: 238 g, Kh: 446 g,
kJ: 18696, keal: 4466

' Fir die EiweiBmasse ElweiB In einer Riihrschis-
sel mit Handriihrgerat mit Riihrbesen so steif schia-
gen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach
und nach Zucker unterschlagen.

2 Mehl mit Kakao mischen, auf das steif geschla-
gene EiweiB sieben und vorsichtig auf niedrigster
Stufe unterheben. Mandeln und Butter unterriiren.

3 Die Mandelmasse in einen Spritzbeutel mit
Lochtille fiillen und jeweils 2 dicht nebeneinander
liegende Streifen (3—4 cm lang) auf ein Backblech
(gefettet, mit Backpapier belegt) spritzen. Das
Backblech in den Backofen schisben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Minuten.

4 Das Geback mit dem Backpapier vom Backblech

auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen

5 Fiir die Fiillung Nuss-Nougat in einem Kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, Die Halfte der
Zungen auf der Unterseite damit bestreichen und
mit den tibrigen Zungen bedecken.

6 Fir den Guss Kuvertire zerkleinern und mit dem

Speised! in einem Kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse
verriihren. Die Pltzchen mit den Enden hineintau-
chen und auf Backpapier trocknen lassen.

Tipp: Anstelle der Mandeln kdnnen auch
gemahlene Haselnusskeme verwendet werden.
In gut schlieBenden Dosen aufbewahrt, sind die
Mandelzungen etwa 2 Wochen haltbar.

(Gefiillte Marzipanstangen |
Flir Geiibte

Flir den Riihrteig:

200 g Marzipan-Rohmasse

175 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Ei (Grée M)
3 Tropfen Zitronen-Aroma

200 g Weizenmehl!

50 g Speisestérke

Zum Bestreichen:
otwa 4 EL Sauerkirschkonfitiire

Fir den Guss:
150 g Zartbitter-Kuvertiire
17TL Speisedl

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 62 g, F: 280 g, Kh: 507 g,
i 20765, keal: 4960

1 1 den Teig Marzipan-Rohmasse in feine

Wiirfol schneiden. Marzipanwiirfel und Butter oder
Muigarine in eine Rihrschiissel geben und mit
Hindrihrgerdt mit Rihrbesen auf hichster Stufe
(Jnnchmeidig riihren. Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und
Aroma unterriihren.

2 Mol mit Speisestérke mischen, sieben und
poitionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren. Den
1ulgy In Kleinen Portionen in einen Spritzbeutel

il Storntiille féillen und etwa 5 cm lange, nach
Hollabon leicht gewellte Stangen auf Backbleche
((ulottot, mit Backpapier belegt) spritzen. Die
Haokbloche nacheinander (bei HeiBluft zusammen)
i1 an Backofen schieben.

Obor itze: etwa 180 °C

3Die Marzipanstangen mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.
Marzipanstangen erkalten lassen.

& 7um Bestreichen Konfitiire durch ein Sieb strel-
chen und die Hélfte der Marzipanstangen auf der
Unterseite damit bestreichen. Restliche Stangen
darauf sefzen und andriicken.

5 Fir den Guss Kuvertiire in kleine Stiicke ha-
cken und mit Speised! in einem Kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmei-
digen Masse verriihren. Die Marzipanstangen mit
den Enden hineintauchen und auf Backpapier
legen. Guss fest werden lassen.

Tipp: Anstelle der Sauerkirschkonfitiire kann auch
tire oder O ver-

Holbluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Qs Stute 2-3 (vorgeheizt)
Hackzeit: 10-12 Minuten je Backblech.

wendet werden. Das gefilllte Gebéck ist 2 Wochen
haltbar (es wird mit der Zeit immer weicher). Ohne
Flillung halten die Stangen etwa 4 Wochen.



Gefiillte Walnussmakronen |
Mit Alkohol

Fiir die Makronenmasse:
3 EiweiB (GréBe M)
1 Prise Salz
150 g Zucker
50 g Weizenmeh!
200 g gemahlene Walnusskerne

Fiir die Triiffelmasse:
200 g weiBe Kuvertiire
50 ml Schiagsahne
2-3 EL Apricot Brandy

Zum Bestreuen:
20 g fein gehackte Pistazienkerne

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kihizeit

Insgesamt: E: 68 g, F: 136 g, Kh: 344 g,
kJ: 12617, keal: 3013

1 Firr die Makronenmasse EiweiB und Salz mit
Handriihrgerat mit Schneebesen auf hochster Stufe
steif schiagen. Der Schnee muss so fest sein, dass
ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker nach und
nach unterschlagen.

2 Mehl sieben, mit den mischen

Spritzbeutel mit groBer Lochtiille fiillen und 40
Tupfen (@ 2-3 cm) auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) spritzen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)

Backazeit: etwa 25 Minuten.

3 Das Geback mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

& Inzwischen fiir die Triffelmasse die Kuvertiire in
Stiicke hacken und mit der Sahne in einem Topf im
heiBen Wasserbad zu einer geschmeidigen Masse
verriihren. Apricot Brandy unterriihren. Masse

aus dem Wasserbad nehmen, in einen hohen
Rilhrbecher fllllen und im kalten Wasserbad unter
Rihren abkiihlen lassen oder 1 Stunde kalt stellen.

5 Erkaltete Triiffelmasse mit Handriihrgerat

mit Rihrbesen gut cremig rilhren. Jeweils eine
Makrone an der Unterseite mit der Trilffelmasse
bestreichen, eine zweite Makrone darauf setzen
und den Rand mit Pistazien bestreuen.

Tipp: Durch die Fiillung werden die Makronen
schnell weich, deshalb die Makronen in einer gut

und vorsichtig unterheben. Die Masse in einen
74

Dose an einem kiihlen Ort aufbewah-
ren und bald verzehren.

Gefiillte Zitronentaler |

Davert etwas langer

Zum Vorbereiten:
1 reife Bio-Zitrone (unbehandelt)
50 g Zucker

Flir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
20 g Speisestirke
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GroBe M)
150 g Butter oder Margarine

Flir den Guss:
3-4 EL Zitronensaft von der Bio-Zitrone
100 g gesiebter Puderzucker

Zubereitungszeit: 1 Stunde, ohne Saftzieh- und
Kiihizoit

Insgesamt: E: 36 g, F: 134 g, Kh: 466 g,
1 13485, keal: 3220

1 2um Vorbereiten Zitrone hei abwaschen,

2 Fir den Teig Mehl mit Speisestérke mischen,

in eine Riihrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz, Ei und Butter oder Margarine hinzufii-
gen. Die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken
zunéchst auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe
qut durcharbeiten.

3 AnschiieBend auf der leicht bemehiten Arbeits-
flache zu einem glatten Teig verkneten und zwei
Rollen (Lénge je etwa 20 cm) daraus formen, in
Frischhaltefolie gewickelt 1 Stunde kalt stellen.

& Zitronen abtropfen lassen, Saft auffangen und
3-4 Essléffel davon abmessen.

5 Eine Teigrolle mit einem Ségemesser in etwa

4 mm dicke Scheiben schneiden. Dabei die Rolle
immer wieder drehen, damit die Scheiben gleich-
méBig abgeschnitten werden. Die Teigscheiben
auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen und
Zitronenwiirfel darauf verteilen. Restliche Rolle
ebenso in Scheiben schneiden. Die Teigscheiben
bis zur Mitte (etwa 2 cm) einschneiden und auf
die belegten Teigscheiben legen. Teigrander leicht
andriicken.

6 Die Backbleche nacheinander (bei Heiluft

und Enden Zitrone in den Backofen schieben.
lings halbieren und den faserigen Strang in der
Mitto iden. (Die itete Zitrone Ob itze: etwa 180 °C

Wingt etwa 80 g.) Zitronenhalften in sehr kleine
Wiirfol schneiden, in eine Schale legen, mit Zucker
flichen und 1 Stunde zum Saftziehen stehen
lmon,

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

7 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und
das Gebdck etwa 5 Minuten auf den Backblechen
abkihlen lassen. Dann das Gebéck mit dem
Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste
Zighen. Gebéck erkalten lassen.

8 Fiir den Guss Zitronensaft mit Puderzucker
verriihren. Den Guss in einen Gefrierbeutel geben,
eine kleine Ecke abschneiden und den Guss in
Querstreifen in die Einschnitte der Plétzchen sprit-
zen. Guss trocknen lassen.
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Gemusterte Kekse | Fir kinder

Fiir den Knetteig:
220 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)
120 g Butter oder Margarine

1 Pck. (25 g) gehackte Pistazienkerne
1 EL abgezogene, gemahlene
Mandeln
1 Pck. Saucenpulver Vanille-
Geschmack, zum Kochen
30 g Schokoladenblattchen

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Kilhlzeit

Insgesamt: E: 41 g, F: 133 g, Kh: 330 g,
kJ: 11212, keal: 2674

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
eine Rilhrschilssel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Salz, Ei und Butter oder Margarine hinzufiigen

und die Zutaten mit Handriihrgerat mit Rilhrbesen
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschiieBend auf der bemehiten Arbeitsfléche zu

einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig vierteln.

Eine Teigportion mit Pistazienkernen und Mandeln

verkneten. Zweite Teigportion flach driicken,
darauf streuen und

3 Die restlichen 2 Teigportionen mit den Schoko-
ladenbléttchen verkneten. Die Teige jeweils zu
Rollen formen (Schokoteig 2 Rollen, Lange je etwa
30 cm). Die einzelnen Rollen auf der bemehiten
Arbeitsflache eng aneinander legen, zusammen-
driicken und zu einer Rolle (etwa 34 cm Lénge)
formen. Die Rolle senkrecht halbieren und mit
Frischhaltefolie belegt mindestens 2 Stunden kalt
stellen.

4 Die Teigrollen in etwa Y2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 12-15 Minuten je Backblech.

5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und die
Kekse etwa 5 Minuten abkiinlen lassen. Dann die
Kekse mit dem Backpapier von den Backblechen

auf Kuchenroste ziehen. Kekse erkalten lassen.

Gewiirzhiskuits | preiswert

Flir den Biskuitteig:

2 Eier (GroBe M)
1 Eigelb (GroBe M)

80 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
50 g Weizenmehl
50 g Speisestérke
Je 1 Msp. gemahlener Ingwer, Zimt, Anis

Zum Verzieren:

b Das Gebéick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

5 zum Verzieren Kuchenglasur nach Packungs-
anweisung aufiosen, in einen kleinen Gefrierbeutel
geben und eine Kleine Ecke abschneiden. Die
Glasur spiratformig auf das Gebéck spritzen. Zimt in
ein Haarsieb geben und das Geback damit bestau-
ben. Glasur fest werden lagsen.

Tipp: Der Teig 14uft nach dem Auftragen etwas
i deshalb nur kleine Haufchen mit

otwa 50 g dunkle

Zum Bestéuben:
gemahlener Zimt

Lubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkihlzeit

Insgesamt: E: 24 g, F: 42 g, Kh: 194 g,
Il 65221, keal: 1243

1 1r den Teig Eier und Eigelb mit Handrithrgerat
1t Riihrbesen auf hichster Stufe in 1 Minute
nehaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
Inlichen, in 1 Minute einstreuen und noch etwa
¥ Minuten schiagen.

2 Mol mit Speisestérke, Ingwer, Zimt und Anis
1niichon, auf die Eiercreme sieben und kurz auf
nindrigster Stufe unterriihren,

3 Don lelg mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf

A Bickbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei

(nniigond Abstand zwischen den Teighdufchen
linnon, Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
Alunmmen) in den Backofen schieben.

Ohor-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Holiluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

(o Slufe 2-3 (vorgeheizt)

Baokzolt: 10-15 Minuten je Backblech.

gentigend Abstand auf die Backbleche geben.



Gewiirzprinten | cut

2 Kandi mit Zitronen- und

Fiir den Teig:
125 g Zuckerriibensirup
50 g Zucker
50 g Butter oder Marg

Aroma unter die fast erkaltete Masse riihren.

3 Mehl mit Backpulver mischen, sieben und zwei
Drittel davon portionsweise auf mittlerer Stufe

2 EL Milch oder Wasser
50 g gestoBener, brauner Kandis
(Griimmel)
3 Tropfen Zitronen-Aroma
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma
250 g Weizenmehl
3TL Dr. Oetker Backin

Fiir den Belag:
100 g enthéutete Haselnusskerne
100 g abgezogene, ganze Mandeln

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kiihl- und
Durchziehzeit

Insgesamt: E: 29 g, F: 45 g, Kh: 379g, kJ: 8747,
keal: 2090

1 Fir den Teig Sirup mit Zucker, Butter oder
Margarine und Milch oder Wasser langsam erwér-
men, zerlassen, in eine Ruhrschlissel geben und
kalt stellen.

den Rest des auf der
Arbeitsflache unterkneten. Sollte der Teig kleben,
ihn in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

k4 pen Teig etwa ¥z cm dick ausrollen, Rechtecke
von etwa 2,5 x 7 om daraus schneiden und auf
ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen.
Haselniisse und Mandeln auf die Teigstiicke legen
Das Backblech in den Backofen schieben.

Ob: itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Minuten.

5 Die Printen I6sen, auf einen Kuchenrost legen
und erkalten lassen. Vor dem Verzehr einige Tage
durchziehen lassen.

Tipp: 150-200 g dunkle Zartbitter-Kuvertiire in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriihren und
die erkalteten Printen damit tiberziehen.

Ghanataler | schnen

Flir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
2 EL (35 g) Kakaopulver
1TL Dr. Oetker Backin
250 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1TL gemahlener Zimt
1 Ei (GréBe M)
200 g Butter oder Margarine
150 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

2-3 EL Mifch zum Bestreichen
olwa 100 g Hagelzucker zum Bestreuen

Zuboreitungszeit: 25 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgosamt: E: 72 g, F: 266 g, Kh: 555 g,
W) 20464, keal: 4887

11 don Teig Mehl mit Kakao und Backpulver
flichon, In eine Rihrschiissel sieben und Zucker,
Vanillin-Zucker, Zimt, Ei und Butter oder Margarine
linzuttigen. Die Zutaten mit at mit

Ruhrbesen zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschiieBend auf der bemehiten Arbeitsfliche zu
einem glatten Teig verarbeiten und Mandeln unter-
arbeiten. Den Teig zu Rollen (@ etwa 3 cm) formen
und in Frischhaltefolie gewickelt einige Stunden
oder iber Nacht kalt stellen.

3 Teigrollen in etwa 7> cm dicke Scheiben schnei-
den und auf Backbleche (mit Backpapler belegt)
legen. Teigtaler mit Milch bestreichen und mit
Hagelzucker bestreuen. Die Backbleche nachein-
ander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben

Ob itze: etwa 200 °C

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

L Die Taler mit dem Backpapier von den Backble-
chen auf Kuchenroste ziehen, Taler erkalten lassen.

Tipp: Statt Hagelzucker kdnnen auch gehackte

F und gehackte Mandeln
verwendet werden.



Gliithwein-Dreispitze | wit Akohol

Fiir den Riihrteig:
250 g weiche Butter oder Margarine
250 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 Eier (GrdBe M)
250 g Weizenmeh!
1 Pck. Dr. Oetker Backin
125 ml
(¥ 1) Glihwein
100 g geriebene Zartbitter-Schokolade

Fiir die Glasur:
200 g gesiebter F

Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 83 g, F: 332 g, Kh: 709 g,
kJ: 26181, keal: 6256

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine in einer
Riihrschiissel mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und
nach Zucker und Vanillin-Zucker unterriihren und
50 lange riihren, bis eine gebundene Masse ent-
standen ist.

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa
2 Minute). Mehl mit Backpulver mischen, sieben
und abwechselnd in 2 Portionen mit dem Gliihwein
auf mittlerer Stufe unterriinren. Zuletzt geriebene
Schokolade unterheben.

3 Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet,

mit Backpapier belegt) geben und glatt streichen.
Das Backblech in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Minuten.

4 Das Gebick mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen. Gebéck etwas abkiih-
len lassen.

5 Fir die Glasur Puderzucker mit Glihwein zu
einer dickfliissigen Masse verriihren. Das noch
warme Gebédck damit bestreichen und mit Mandeln
bestreuen. Guss trocknen lassen.

6 Das Geback mit einem scharfen Messer in Drei-
ecke schneiden.

3-4 EL Gliihwein

Zum Bestreuen:
120 g abgezogene, gehackte,
gerdstete Mandeln

Unter den Teig zusétzlich 20 g
Kakaopulver und 75 g Korinthen riihren. Die
erkalteten Gliihwein-Dreispitze noch zusatzlich mit
250 ml ( ¥a ) geschlagener Sahne garnieren.
Schokolade vor dem Reiben etwa 30 Minuten im
Gefrierfach anfrieren lassen.

(Grie-Krokant-Scheiben |

Finfach

Iir den Knetteig:
1 Tafel
(100 g) Zartbitter-Schokolade
170 g Weizenmehl
80 g Zucker
1 Prise Salz
50 g HartweizengrieB
1 Ei (GroBe M)
150 g Butter oder Margarine
100 g Haselnusskrokant

2 EL Zucker
Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kihizeit

Insgesamt: E: 41 g, F: 178 g, Kh: 398 g,
K; 14064, keal: 3358

1 Fir den Teig Schokolade zuerst in Stiicke bre-
ind dann fein hacken. Mehl in eine Ruhr-

56l sieben. Zucker, Salz, GrieB, Ei, Butter oder
Margarine, Krokant und Schokoladenstiickchen
Ninzultigen und die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knothaken zunchst kurz auf niedrigster, dann auf
lichster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der leicht bemehiten Arbeits-
(llicho 2u einem glatten Teig verkneten. Aus dem

Telg zwel Rollen (Lange je etwa 25 cm) formen und
die Teigrallen in Frischhaltefolie gewickelt mindes-
tens 1 Stunde Kalt stellen.

3 Die Teigrollen mit Wasser bestreichen und in
Zucker wlzen, Zucker andriicken. Die Teigrollen
mit einem Ségemesser in 5-6 mm dicke Scheiben
schneiden. Dabei die Rollen immer wieder drehen,
damit die Scheiben gleichmaBig abgeschnitten
werden.

& Die Teigscheiben mit 2 cm Abstand auf Backble-

che (mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche

nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den Back-
ofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech

5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und
das Geback etwa 5 Minuten auf den Backblechen
abkanhlen lassen.

6 Dann das Gebick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Gebéck
erkalten lassen.

Tipp: Die GrieB-Krokant-Scheiben sind in gut
schiieBenden Dosen etwa 3 Wochen haltoar.




GrieBplatzchen | Fir kinder

Fiir den Knetteig:
125 g Weizenmeh!
4 TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker
125 g HartweizengrieB
1 Ei (GréBe M)
50 g Butter oder

Kleben, ihn in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt
stellen,

3 Aus dem Teig mit angefeuchteten Handen wal-
nussgroBe Kugeln formen und auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen. Das Backblech in

den Backofen schieben

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 53 g, F: 300 g, Kh: 328 g,
kJ: 17623, keal: 4217

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und
in eine Riihrschiissel sieben. Zucker, GrieB, Ei und
Butter oder Margarine hinzufiigen und die Zutaten
‘mit Handriihrgerét mit Knethaken auf hdchster
Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschiieBend auf der leicht bemehiten Arbeits-
fléche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backazeit: etwa 15 Minuten.

4 Dig Piatzchen mit dem Backpapier vom Back-
blech auf einen Kuchenrost ziehen. Platzchen
abkiihlen lassen.

Abwandlung: Unter eine Teighalfte 1 Essldffel
Anissamen, unter die andere Hélfte 1 P4ckchen
Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
riihren.

Griine Dinkelkekse |

Vollwert — gut vorzubereiten

Zum Vorbereiten:
50 g Kiirbiskerne

Flir den Biskuitteig:
2 Eier (GriBe M)
2 EL heiBes Wasser
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
80 g Dinkel-Vollkornmehl
Y TL Dr. Oetker Backin

Zum Garnieren:
30 g Kiirbiskerne

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Insgesamt: E: 45 g, F: 51 g, Kh: 172 g,
Il 6517, keal: 1317

1 Zuim Vorbereiten Kiirbiskere mahlen oder im
Iitzhacker sehr fein hacken.

2 1ir dlen Teig Eier und Wasser mit Handriihrgerat
it fihrbesen auf hichster Stufe in 1 Minute

schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen und noch etwa
2 Minuten schiagen.

3 Dinkel-Vollkornmehl mit Backpulver mischen, auf
die Eiercreme geben und kurz auf niedrigster Stufe
o it

4 Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
genligend Abstand zwischen den Teighaufchen las-
sen (Teig l4uft etwas auseinander)

5 Zum Garnieren mehrere Kiirbiskerne auf jedes
igha legen. Die i
(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben,

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

6 Die Kekse mit dem Backpapier von den Backble-
chen auf Kuchenroste ziehen. Kekse erkalten
lassen.
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Haferflocken-Apfel-Plitzchen |
Mit Alkohol

3 Eier mit Salz und restiichem Honig mit Hand-
riihrgerét mit Rihrbesen schaumig schlagen
und mit Rum-Aroma aromatisieren. Haferflocken
und Nussmasse essloffelweise zugeben und die

Fiir den Teig:
1009 g \pfelring
50 ml Rum
150 g gemahlene Haselnusskerne
1EL Butter

S5 EL fliissiger Honig
2 Eier (GréBe M)
1 Prise Salz
einige
Tropfen Rum-Aroma
50 g kernige Haferflocken

Vollkorn-Oblaten (0 5 cm)
etwa 25 Haselnusskerne

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne
Einweichzeit

Insgesamt: E: 48 g, F: 135 g, Kh: 173 g,
kJ: 9642, keal: 2302

1 Filr den Teig Apfelringe in feine Wiirfel schneiden,
mit Rum betrufeln und 30-60 Minuten marinieren.

2 Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett anrds-
ten. Butter und 3 Essloffel Honig tigen und

pl

& Die Masse mit 2 Teeléffeln au die Oblaten
geben, glatt streichen und mit je einem
Haselnusskern belegen. Oblaten auf ein Backblech
(gefettet, mit Backpapier belegt) geben und das
Backblech in den Backofen schieben.

Oby itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Minuten.

5 Plitzchen mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

Tipp: Noch besser schmecken die Platzchen,
wenn die Haferflocken in einer Pfanne ohne Fett
angerostet und abgekihlt unter den Teig gehoben
werden. Es kénnen auch Vollkornhaferflocken ver-
wendet werden. Statt der getrockneten Apfelringe
kbnnen auch gewiirfelte, getrocknete Pflaumen
oder Aprikosen unter den Teig gearbeitet werden.
Fiir Kinder die Apfelringe statt in Rum in Apfelsaft

erhitzen. AnschlieBend mit dem Pirierstab in einer
Schissel piirieren, so dass eine Paste entsteht.

und das R durch Zitronen-
Aroma ersetzen.

Haferflocken-Frucht-Makronen
| Voliwert

Fir die EiweiBmasse:
2 EiweiB (GroBe M)

2 EL Zucker

4 EL Hagebuttenkonfitiire
(ohne Fruchtstiicke)

50 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

125 g kernige Haferflocken

Flir die Fiillung:
2 EL Hagebuttenkonfitiire
(ohne Fruchtstiicke)
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Insgesamt: E: 37 g, F: 37 g, Kh: 231 g,
I 5931, keal: 1413

1 Fiir die EiweiBmasse EiweiB mit Handriihrgerat
mit Rilhrbesen auf hochster Stufe steif schia-

gen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Zucker und Konfittire kurz unterschlagen. Mandeln
und Haferflocken vorsichtig unterheben.

2 Von der EiweiBmasse mit 2 Teeloffeln Haufchen
auf Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen. Mit
einem Loffelstiel jeweils eine kleine Vertiefung in
die Teighdufchen driicken. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob itze: 140-160 °C
HeiBluft: 120-140 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)
Backazeit: etwa 25 Minuten.

3 Die Makronen mit dem Backpapler von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen.

& Fiir die Filllung Konfitiire gut verriihren. Jeweils
etwas Konfitiire in die Vertiefungen der noch heien
Makronen geben und Makronen erkalten lassen.




Haferflockenkiichlein |
Fiir Kinder

Fiir den Riihrteig:
120 g weiche Butter oder Margarine
120 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Eier (GroBe M)
etwas Salz
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
100 g kernige

gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und
nach unterriihren (jedes Ei etwa /2 Minute). Salz,
Zitronenschale und Haferflocken hinzufiigen.

2 Mehl mit Backpulver mischen, sieben und in
2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterréihren.
Rosinen unterheben.

3 Den Teig mit 2 Teeltffeln in Haufchen auf

Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt)

setzen dabei gentigend Abstand zwischen den
lassen. Die el

150 g Weizenmehl
17TL Dr. Oetker Backin
70 g Rosinen

Zum Bestduben:
Puderzucker

Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 47 g, F. 121 g, Kh: 354 g,
kJ: 11323, keal: 2700

1 Fr den Telg Butter oder Margarine mit
Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig riihren. Puderzucker und Vanillin-
Zucker unterriihren und so lange riihren, bis eine

(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 12-15 Minuten je Backblech.

b Die Haferflockenkiichlein mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.
Haferflockenkiichlein erkalten lassen und mit
Puderzucker bestauben.

Tipp: Nach Belieben mit einem Zuckerguss Ge-
sichter auf die Platzchen spritzen und mit bunten
Zuckerstreuseln bestreuen.

Haferflockenkekse |

Vollwert — fiir Kinder

Flir den Knetteig:
150 g kernige Haferflocken
60 g Vollkorn-Weizenmehl
17TL Dr. Oetker Backin

1 Fiir den Teig Haferflocken, Mehl, Backpulver,
Haselnusskerne und Mandeln in einer Riihrschissel
mischen. Ei, Honig, Salz, Vanille-Zucker und Butter
hinzufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerét mit
Riihrbesen zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
héichster Stufe gut durcharbeiten.

2 i auf der bemehlten Arbeitsfiéche

60g
60 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
1 Ei (GriBe M)
otwa 100 g llusslger Honig

1 Pck. Dr Derker Bourbon-Vanille-
Zucker
125 g weiche Butter

Zum Garnieren:
50 g abgezogene, halbierte Mandeln

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Kilhizeit

Insgesamt: E: 65 g, F: 219 g, Kh: 224 g,
Jult 13093, keal: 3121

2u einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie
gewickelt etwa 15 Minuten Kalt stellen.

3 Von dem Teig mit 2 Teeloffeln wainussgroBe
Héufchen abstechen und auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) setzen. Teighdufchen mit je
einer Mandelhalfte belegen. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob: itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

b Die Kekse mit dem Backpapier von den Backble-
chen auf Kuchenroste ziehen, Kekse erkalten
lagsen.
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Haferflockenplétzchen | preiswert

Fiir den Teig:
75 g Butter oder Margarine
125 g grobe Haferflocken
75 g Zucker
1 Ei (GroBe M)
3-5 Tropfen Bittermandel-Aroma
50 g Weizenmeh!
11TL Dr. Oetker Backin

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Insgesamt: E: 185 g, F: 78 g, Kh: 185 g,
kJ: 6504, kcal: 1553

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine in einer
Pfanne zerlassen und Haferflocken unter Riihren
bei schwacher Hitze darin braunen. 1 Essldffel von
dem Zucker mitbraunen (karamellisieren) lassen.

2 Ei mit Handriihrgerét mit Riihrbesen in 1 Minute
schaumig schiagen. Nach und nach restlichen
Zucker und Aroma hinzufiigen und noch etwa 2
Minuten schlagen. Mehl mit Backpulver mischen,
auf den Teig sieben und mit den Haferflocken kurz
auf niedrigster Stufe unterrtihren.

3 Den Teig mit 2 Teeldffeln in walnussgroBen
Héufchen auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) setzen, dabei geniigend Abstand zwischen
den Teigh&ufchen lassen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 12-15 Minuten.

& Die Plitzchen mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen. Plétzchen
erkalten lassen.

Haferflockenplitzchen mit
Mandeln | Fir iste

Iir den Knetteig:
150 g weiche Butter oder Margarine
150 g brauner Zucker (Kandisfarin)
(i~8 Tropfen Bittermandel-Aroma
2 Eier (GroBe M)
200 g zarte Haferflocken
150 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
1 TL Dr. Oetker Backin
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 71 g, F: 233 g, Kh: 280 ¢
I 14567, keal: 3478

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-
(il mit Rihrbesen auf hachster Stufe geschmei-
(lig riihren. Nach und nach Zucker und Aroma
unterrdihren und so lange riihren, bis eine gebun-
(lone Masse entstanden ist. Eier nach und nach
unleriihren (jedes Ei etwa 2 Minute).

2 Haferflocken mit Mandeln, Backpulver und Zitro-
nenschale mischen und zwei Drittel davon auf mitt-
lerer Stufe unterriinren. Restliches Haferflocken-
Mandel-Gemisch mit den Handen auf der leicht
bemehlten Arbeitsfldche unterarbeiten. Den Teig zu
Rollen (@ etwa 3 cm) formen und in Folie gewickelt
einige Stunden oder (ber Nacht kalt stellen.

3Teigrollen in etwa Y2 cm dicke Scheiben schnei-
den und auf Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen, evtl. etwas nachformen. Die Backbleche
nacheinander (pei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C (vorg
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

L Die Piatzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
erkalten lassen

Tipp: Die Platzchen halten sich in gut schlieBenden
Dosen 2-3 Wachen.




Haferflocken-Nuss-Gebéck |

Mit Alkohol

Fiir den Teig:
50 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GréBe M)
1EL Rum
125 g weiche Butter oder

und die Zutaten mit Handriihrgerat mit Riihrbesen
zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf hiichs-
ter Stufe in etwa 3 Minuten zu einem glatten

Teig verriihren. Gemahlene Haselnusskerne und
Haferflocken zuletzt unter den Teig heben (nicht
riihren).

2 Den Teig mit 2 Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegf) setzen. Die
Teighdufchen mit dem Loffel etwas flach driicken
Die il (bei HeiBluft zusam-

100 g gemahlene Haselnusskerne
150 g Haferflocken

Fiir den Guss:
etwa 125 g Haselnussglasur

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkilhizeit

Insgesamt: E: 46 g, F: 243 g, Kh: 309 g,
kJ: 15275, keal: 3641

1 Firr den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
eine Rilhrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
El, Rum und Butter oder Margarine hinzufiigen

men) in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

(Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 1015 Minuten je Backblech.

3 Die Platzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Platzchen
erkalten lassen

b Fiir den Guss Haselnussglasur nach Packungs-
anleitung aufldsen. Die Platzchen bis zu ¥s hinein-
tauchen, auf Backpapier legen und trocknen lassen
oder die Platzchen mit der Glasur besprenkeln.

Haferflocken-Rum-Pléitzchen |
Mit Alkohol

Flir den Riihr-Knetteig:
100 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Fldsch-
chen Rum-Aroma
1 Ei (GroBe M)
100 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin
200 g Haferflocken

Flr den Guss:
125 g gesiebter Puderzucker
2 EL Rum oder Zitronensaft
1 EL Johannisbeergelee

Zubereitungszeit: 90 Minuten

Insgesamt: E: 46 g, F: 104 g, Kh: 439 g,
i 12686, keal: 3030

1 Fir den Teig Butter oder Margarine mit Handriinr-
gerét mit Riihrbesen auf hdchster Stufe geschmei-
dig rithren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Rum-Aroma unterriihren und so lange riihren,
bis eine gebundene Masse entstanden ist. Das Ei
unterriihren (etwa Y2 Minute).

2 Mehl mit Backpulver mischen, sieben und
portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren.
AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfléche
Haferflocken unterkneten. Solite der Teig kieben,
ihn eine Zeit lang kalt stellen.

3 Die Halfte des Teiges auf der bemehiten Arbeits-
fldche diinn ausrollen und mit einer runden Form
(® etwa 6 cm) 20 Kreise ausstechen. Mit einer sehr
kleinen Form oder einer Lochtiille die Mitte der
Kreise ausstechen, so dass Ringe entstehen.

& Die andere Halfte des Teiges ebenfalls ausrollen
und 20 Blatter ausstechen. Die Ringe und Blétter
auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt)
legen und die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 1012 Minuten je Backblech.

5 Die Platzchen nach dem Backen mit dem Back-
papier von den Backblechen auf Kuchenroste
zighen,

6 Fiir den Guss Puderzucker mit Rum oder
Zitronensaft und zum Teil mit glatt gertinrtem
Johannisbeergelee zu einer dickfliissigen Masse
verrihren. Die noch warmen Plétzchen damit
bestreichen und erkalten lassen.

Tipp: Anstelle von 1 Fldschchen Rum-Aroma kann
auch 1 Péckchen Jamaica-Rum-Aroma verwendet
werden.

Haferflocken-Rum-Platzchen bleiben in einer gut
schlieBenden Dose 3-4 Wochen frisch.



Hagebuttenherzen | Fruchtig

Fiir den Knetteig:
200 g Weizenmehl
75 g Zucker
2 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Prise Salz
1 Eigelb (GréBe M)
125 g Butter oder Margarine

Fiir die Streusel:
200 g Weizenmeh!
75 g Zucker
1 Prise Salz
Y2 TL gemahlener Zimt
140 g Butter

Zum Bestreichen:
200g

Insgesamt: E: 54 g, F: 228 g, Kh: 608 g,
kJ: 20243, keal: 4836

1 Fir den Teig Mehl in eine Riihrschilssel sieben.
Zucker, Vanille-Zucker, Salz, Eigelb und Butter
oder Margarine hinzufiigen und mit Handriihrgerat
mit Knethaken zundchst auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe gut durcharbeiten.

2 auf der bemehiten
2u einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie
gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

3 Fir die Streusel Meh! in eine Schiissel sieben,
Zucker, Salz, Zimt und Butter hinzuftigen und mit
Handrihrgerét mit Riihrbesen zu feinen Streuseln
verarbeiten.

& Den Teig portionsweise auf der bemehiten
Arbeitsfldche dinn ausrollen und 40 Herzen aus-
stechen

5 Zum Bestreichen Hagebuttenkonfittire gut ver-
riihren, die Herzen damit bestreichen und mit den
Zimtstreuseln bestreuen.

6 Streuselerzen mit einem Messer oder einer
Palette auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) setzen und die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben

Obe itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

7 Die Herzen mit Backpapier von den Backblechen auf
Ziehen und erkalten lassen. Anschlie-

Zum Bestauben:
2 EL Puderzucker

Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Kiihizeit

92

Bend die Herzen mit Puderzucker bestduben.

Tipp: Bereiten Sie Himbeer- oder Orangenherzen
2, indem Sie statt Hagebuttenkonfitiire
Himbeerkonfitiire oder Orangenmarmelade verwen-
den.

Hagehbuttenkekse | rafiniert

Flir den Tee:
3 Portions-
beutel Hagebuttentee mit Hibiskus
ie 3,59)
50 ml Wasser

Fiir den Knetteig:

220 g Weizenmehl

30 g Speisestérke

Y2 TL Dr. Oetker Backin

120 g Zucker

170 g Butter oder Margarine
70 g abgezogene, gemahlene

Mandeln

Fir den Guss:
70 g gesiebter Puderzucker
1-2 EL Zitronensaft

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihl- und
Trockenzeit

Insgesamt: E: 40 g, F: 182 g, Kh: 389 g,
1) 14004, keal: 3345

1 Zum Vorbereiten die Teebeutel aufschneiden und
(lon Tee in einen Kleinen Topf geben. Wasser hin-
Aultigen und unter Riihren aufkochen lassen. Den
Topf von der Kochstelle nehmen und den Tee darin
ofkalten lassen.

2 Fiir den Teig Mehl mit Speisestarke und
Backpulver mischen, in eine Riihrschiissel sieben
(It Zucker, Butter oder Margarine, Mandeln und
(lon gequollenen Hagebuttentee (etwa 2 Essloffel
Toobrei) hinzufligen. Die Zutaten mit Handriihrgerat
it Knethaken auf hdchster Stufe gut durcharbei-
o,

J AnschiieBend auf der bemehiten Arbeitsfidche zu
lnem glatten Teig verkneten. Aus dem Teig zwei
Hollen (Lénge je 22 cm) formen, mit Frischhaltefolie
lolegen und im Gefrierfach etwa 30 Minuten
Anfrieren lassen.

& pie Teigstangen mit einem Allesschneider

oder mit einem Ségemesser in etwa 4 mm dicke
Scheiben schneiden. Dabei die Rollen immer wieder
drehen, damit die Scheiben gleichmaBig abge-
schnitten werden. Die Teigscheiben auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und die
Kekse etwa 5 Minuten abkiihlen lassen. Dann die
Kekse mit dem Backpapier von den Backblechen
auf Kuchenroste ziehen und Kekse erkalten lassen.

6 Filr den Guss Puderzucker und Zitronensaft

zu einer dickfliissigen Masse verriihren, in einen
Gefrierbeutel geben und eine kleine Ecke abschnei-
den. Auf jeden Keks einen Punkt spritzen und den
Guss trocknen lassen.




Zum Vorbereiten:

100 g Pekannusskerne, gerdstet und

gesalzen
1 Msp. Cayennepfeffer
1 Prise gemahlener Ingwer

Fiir den Knetteig:
200 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin
80 g Puderzucker
1 Eigelb (GroBe M)
120 g Butter oder Margarine

Fiir den Guss:
200 g gesiebter Puderzucker
etwa 2 EL Orangensaft
evtl. rote und gelbe Speisefarbe
1 EL Zitronensaft
Y2 TL Kakaopulver

Zubereitungszeit: 120 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 35 g, F. 179 g, Kh: 453 g,
kJ: 14839, keal: 3544

1 Zum Vorbereiten Pekannusskerne fein mahlen
und mit Cayennepfeffer und Ingwer mischen.

Halloweenplitzchen | pavert anger

2 Fiir den Teig Mehl, Backpulver und Puderzucker
mischen und in eine Riihrschiissel sieben. Die
Nuss-Gewtirz-Mischung, Eigelb und Butter

oder Margarine hinzufiigen und die Zutaten mit
Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

3 AnschiieBend auf der bemehiten Arbeitsflache
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie
gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen.

& Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfiéiche etwa
2 mm dick ausrollen. Aus zwei Dritteln des Teiges
etwa 30 Kirbisse, aus dem restlichen Teig etwa 20
Geister (@ 4-5 cm) ausstechen und auf Backbleche
(gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Die

i (bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-12 Minuten je Backblech.

5 Die Platzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

6 Fiir den Guss etwa 130 g von dem Puderzucker
mit Orangensaft und evtl. Speisefarbe zu einer
dickfllissigen, leicht orangefarbenen Masse verriih-
ren. Die Kiirbisplatzchen damit bestreichen.

7 Restlichen Puderzucker mit Zitronensaft zu einer
dickfliissigen Masse verriihren und die Geister-
plétzchen damit bestreichen. Restlichen Guss mit
Kakao verriihren, in einen Kleinen Gefrierbeute!
flillen und eine Kleine Ecke abschneiden. Die
Platzchen mit Gesichtern verzieren und den Guss
fest werden lassen.

Tipp: Sie konnen auch andere Motive ausstechen.
Die Platzchen trocken in einer gut schiieBenden
Dose aufbewahren.

Haselnussmakronen |

(Gut vorzubereiten

Flir die EiweiBmasse:
4 EiweiB (GriBe M)
200 g feinkdrniger Zucker
1 Msp. gemahlener Zimt
4 Tropfen Bittermandel-Aroma
200 g in Scheiben geschnittene
Haselnusskerne

gen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Zucker, Zimt und Aroma unterschlagen.

2 Haselnussscheiben und gemahlene Hasel-
nusskerne vorsichtig unter die Eischneemasse
heben (nicht riihren), Die Masse mit 2 Teeldffeln in
Haufchen auf ein Backblech (mit Backpapier belegt)
sefzen. Das Backblech in den Backofen schigben.

150 g
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 57 g, F; 216 g, Kh: 238 g,
ki 12971, keal: 3099

1 Fiir die EiweiBmasse EiweiB mit Handrihrgerat
it Riihrbesen auf hichster Stufe steif schia-

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 12-15 Minuten.

3 Die Makronen mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrost zishen. Makronen
erkalten lassen.



Haselnuss-Sterne | iassiscnh

Fiir den Knettei
350 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Eigelb (GrdBe M)
200 g weiche Butter oder Margarine

Fiir die EiweiBmasse:
3 EiweiB (GroBe M)
150 g Puderzucker
100 g gemahlene Haselnusskerne
50 g Raspelschokolade
3 Tropfen Bittermandel-Aroma

150 g

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in
eine Rilhrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-
Zucker, Eigelb und Butter oder Margarine hinzufii
gen. Die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken
zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf hichster
Stufe gut durcharbeiten. AnschlieBend auf der
bemehlten Arbeitsflédche zu einem glatten Teig ver
kneten. Sollte er kleben, ihn in Folie gewickelt eine
Zeit lang kalt stellen.

2 Den Teig auf der bemehiten Arbeitsflache in klei
nen Portionen knapp ¥z cm dick ausrollen, mit einci

Ausstechform Sterne ausstechen und die Teigsteri:

auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt)
legen.

3 Fiir die EiweiBmasse EiweiB steif schlagen.

Der Eischnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Puderzucker sieben
und portionsweise mit den Haselnusskernen, der
Raspelschokolade und dem Aroma unterriihren. Die
Masse in einen Spritzbeutel mit groBer Lochtiille
fiillen, auf jeden Teigstern einen Tuff spritzen, je
einen Haselnusskern darauf setzen und leicht
andriicken. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

& Die Sterne mit dem Backpapier von den Backble
chen auf Kuchenroste ziehen, Sterne erkalten
lassen und in einer gut schiieBenden Dose aufbe-
wahren.

Tipp: Haselnusskerne enthduten. Geben Sie die

Zubereitungszeit: etwa 1 /2 Stunden, ohne
Kiihizeit

Insgesamt: E: 101 g, F: 358 g, Kh: 566 g,
kJ: 25453, keal: 6080
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t auf ein Backblech in den vor-
geheizten Backofen (Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C.
HeiBluft: etwa 180 °C und Gas: Stufe 3—4) und
rosten Sie die Nusskerne etwa 10 Minuten,

bis die braune Haut aufplatzt. Schitten Sie die
Haselnusskeme in ein Sieb, lassen Sie sie kurz
abkiihlen und reiben Sie sie in dem Sieb, bis die
Haut entfernt ist.

Haselnusstaler [ voiwert

Fiir den Teig:
80 g weiche Butter
180 g fliissiger Honig
1 Ei (GroBe M)
4 EL starker schwarzer Tee
Y2 TL gesiebtes Kakaopulver
1TL gemahlener Zimt
1 Prise Salz
Y2 TL Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
80 g fein gehackte Haselnusskerne

bis eine gebundene Masse entstanden ist, Ei in
etwa ¥> Minute unterriihren, Tee, Kakao, Zimt, Salz,
Vanille-Zucker und Haselnusskerne unterriihren

2 Mehl mit Backpulver mischen und hinzufiigen.
Die Zutaten auf der bemehiten Arbeitsflache zu
einem glatten Teig verarbeiten, zu Rollen (@ etwa
2 ¥>cm) formen und in Frischhaltefolie gewickelt
einige Stunden oder tber Nacht kalt stellen.

3 Teigrollen mit EiweiB bestreichen und anschiie-
Bend in den Haselnusskemen walzen. Teigrollen
in etwa Y2 cm dicke Scheiben schneiden und auf

200 g Vollk
1TL Dr. Oetker Backin

1 verschlagenes EiweiB zum
Bestreichen

(mit Backpapier belegt) legen.

& Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

60 g gehackte
Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 65 g, F: 167 g, kh: 342 g,
KuJi 13119, keal: 3133

&t mit Riihr-

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5 Die Haselnusstaler mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.
b erkalten lassen.

1 Fir den Telg Butter mit

losen auf hochster Stufe geschmeidig riihren, nach
und nach Honig unterriihren und so lange riihren,




Swetlana

Heidesand | kiassisch

Zum Vorbereiten:
250 g Butter

Fiir den Sandteig:
250 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
2 EL Milch
350 g Weizenmeh!
1TL Dr. Oetker Backin

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 36 g, F: 212 g, Kh: 513 g,
kJ: 17317, keal: 4140

1 Zum Vorbereiten Butter in einem Topf zerlas-
sen und stark braunen lassen. Butter in eine
Riihrschiissel geben und kalt stellen.

2 Fiir den Teig die wieder fest gewordene Butter
mit Handriihrgerét mit Rihrbesen auf héchster
Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker,
Vanillin-Zucker, Salz und Milch unterriihren und so

lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan
den ist.

3 Mehl mit Backpulver mischen, sieben und zwei
Drittel davon in 2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterriihren.

b pen Teigbrei mit dem restlichen Mehigemisch
auf der leicht bemehiten Arbeitsfidche zu einem
glatten Teig verkneten und zu Rollen (@ etwa 3 cm)
formen. Teigrollen so lange kalt stellen, bis sie hart
geworden sind.

5 Die Teigrollen in knapp ¥z cm dicke Scheiben
schneiden und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Dby itze: etwa 180 °C (vorg
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backazeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

6 Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen.

Holldndische Moppen | Einfach

Flir den Riihr-Knet-Teig:
1 Ei (GréBe M)
1 Eigelb (GroBe M)
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Msp. gemahlene Nelken
4 Tropfen Butter-Vanille-Aroma
200 g Weizenmehl
2TL Dr. Oetker Backin

Zum Belegen:
60 g Haselnusskerne

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 40 g, F: 51 g, Kh: 264 g,
KJ; 7301, keal: 1744

1 Fir den Teig Ei und Eigelb mit Handriihrgert mit
Hiihrbesen auf héchster Stufe schaumig schlagen.
Zucker mit Vanillin-Zucker und Nelken mischen und
nach und nach unterrithren, Aroma unterriifren.

2 Mehl mit Backpulver mischen, sieben und die
Hlfte des Mehigemisches auf niedrigster Stufe
unterriihren. Den Rest des Mehlgemisches auf der
bemehlten Arbeitsfléche mit den Handen unter-
kneten. Aus dem Teig Kleine Kugeln (@ etwa 2 cm)
formen und auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen.

3 Zum Belegen je einen Haselnussker in die Mitte
jeder Teigkugel driicken. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten

(das Geback soll hell bleiben).

1 Das Gebéck mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

Tipp: Die Plétzchen nach dem Erkalten luftdicht
verpacken.
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Holléndisches Kaffeegebick |

Fiir Gaste

Fiir den Riihrteig:
300 g weiche Butter oder Margarine
100 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone (unbehandelt)
2 Eier (GréBe M)
400 g Weizenmehl
1TL Dr. Oetker Backin

Zum Bestreichen:
80 g Aprikosenkonfitiire

Fiir den Guss:
100 g Zartbitter-Kuvertiire
20 g Kokosfett

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 64 g, F: 315 g, kh: 497 g,
kJ: 22103, keal: 5280

1 Fir den Teig Butter oder Margarine mit
Handriihrgerat mit Riihrbesen auf hdchster Stufe
geschmeidig rihren. Nach und nach Puderzucker,
Vanillin-Zucker und Salz unterriihren und so lange

riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Zitronenschale unterriihren

2 Eier nach und nach unterrtihren (jedes Ei etwa 72
Minute). Mehl mit Backpulver mischen, sieben und
portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren.

3pen Teig in einen Spritzbeutel mit Sternttllle fiillen
und in eng untereinander liegenden Linien auf ein
Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) spritzen
S0 dass jeweils die Form eines lang gezogenen
Dreiecks entsteht. Das Backblech in den Backofen
schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Minuten.

& Das Gebéick mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

5 Die Halfte des Gebickes auf der Unterssite mit
Aprikosenkonfitire bestreichen und die anderen mit
der Unterseite darauf legen.

6 Fir den Guss Kuvertiire hacken und mit Kokosfett
in einem Kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriihren. Die
Platzchen mit der breiten Seite hineintauchen, auf

Backpapier legen und den Guss fest werden lassen.

Honigfinger | Fir kinder

Flir den Knetteig:

250 g Weizenmehl
27TL Dr. Oetker Backin
200 g Zucker
Y TL gemahlene Nelken
2 TL Lebkuchengewiirz
1 TL gemahlener Zimt
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
3 EL fliissiger Honig
2 Eier (GroBe M)

zunéchst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe
gut durcharbeiten.

2 AnschiieBend auf der bemehiten Arbeitsflache zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt einige Stunden kalt stellen.

3 Aus dem Teig Rollen etwa so groB wie Finger
formen (etwa 4 cm lang und 1,5 cm breit) und mit
groBem Abstand auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C

100 g fein gehackte
Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: £: 57 g, F: 79 g, Kh: 435 g,
l); 11565, keal: 2762

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in
ulne Riihrschiissel sieben und Zucker, Gewirze,
/llronenschale, Honig, Eier und Haselniisse hinzufi-
(jon. Die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 12-15 Minuten,

Lpie Honigfinger mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und darauf
erkalten lassen.

Tipp: 2-3 Wochen vor Weihnachten backen und in
einer Blechdose aufbewahren.




Honigplatzchen | cut vorzubereiten

Fiir den Lebkuchenteig:

125 g fliissiger Honig

200 g Zucker
4 EL Milch

100 g Butter

3 Tropfen Bittermandel-Aroma

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
75 g abgezogene, gehackte Mandeln

400 g Weizenmehl

100 g Speisestérke

1 Pck. Dr. Oetker Backin
20 g Kakao
1TL gemahlener Zimt

Zum Bestreichen:
11TL Speisestérke
6 EL Wasser

Zum Belegen:
etwa 200 g abgezogene Mandeln

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 98 g, F: 242 g, Kh: 699 g,
kJ: 22581, keal: 5395

1 Fiir den Teig Honig mit Zucker, Milch und Butter
in einem Topf unter Rihren langsam erwarmen,
zerlassen, in eine Rilhrschilssel geben und Kalt
stellen.

2 Unter die fast erkaltete Masse mit Handriihrgerét
mit Rilhrbesen auf hichster Stufe Aroma, Vanillin-
Zucker und Mandeln riihren.

3 Mehl mit Speisestérke, Backpulver, Kakao und
Zimt mischen und auf die Butter-Honig-Masse sie-
ben. Die Zutaten mit Handrtihrgerat mit Knethaken
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe gut durcharbeiten.

b4 i auf der bemehiten

Zu einem glatten Teig verkneten. Aus dem Teig
zwei efwa 24 cm lange Rollen formen. Teigrollen
in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 3 Stunden
kalt stellen oder etwa 1 Stunde im Gefrierfach
anfrieren lassen,

5 Zum Bestrsichen Speisestdrke mit Wasser in
einem kleinen Topf anriihren, zum Kochen bringen,
kurz aufkochen und abkiihlen lassen. Die Mandeln
halbieren.

6 Die Teigrollen mit einem S&gemesser in etwa
/= om dicke Scheiben schneiden. Dabei die
Teigrollen immer wieder drehen, damit die
Scheiben gleichméBig abgeschnitten werden
Die Teigscheiben auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen. Teigscheiben mit
dem Stérkewasser bestreichen und mit je einer
Mandelhalfte belegen. Die Backbleche nachein-
ander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben

Ob itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech.

7 Die Platzchen mit dem Backpapier von den
Backhlechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
erkalten lassen.

Igel-Kekse | Fiir Kinder

Flir den Riihrteig:
150 g Edelbitter-Schokolade
(60 % Kakaoanteil)
70 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GréBe M)
50 g Weizenmehl
30 g Speisestirke
Y2 TL Dr. Oetker Backin
100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

50 g abgezogene, gestiftelte Mandeln

Zum Verzieren:
70 g Edelbitter-Schokolade
(60 % Kakaoanteil)
120 g Vollmilch-Schokolade
2TL Speisedl

Zubereitungszeit: 80 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 70 g, F: 271 g, Kh: 333 g,
liJ: 16869, keal: 4032

1 Fiir den Teig Schokolade in Stiicke brechen und
{11 einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Mitze schmelzen.

2 Butter oder Margarine mit Handr(ihrgerét mit
Rlihrbesen auf hichster Stufe geschmeidig riihren.
Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unter-
(lihren und so lange riihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Ei in etwa /> Minute unter-
t{ihren. Schokolade hinzufiigen.

3 Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen,
slaben und mit den gemahlenen Mandeln in
2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.

I Aus dem Teig mit 2wei Teeloffeln langliche KiBe
(Igelfiirmig) formen und auf Backbleche (mit Back-

papier belegt) setzen. Jeweils einige gestiftelte
Mandeln in die Teigige! stecken. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5 Die Igel-Kekse mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Igel-Kekse
erkalten lassen.

6 zum Verzieren beide Sorten Schokolade mit
Speised! wie unter Punkt 1 beschrieben schmel-
zen und gut verriihren. Schokolade in einen
Gefrierbeutel geben, eine Kleine Ecke abschneiden
und Igel-Kekse mit der Schokolade besprenkeln.
Schokolade fest werden lassen.



Ischeler Tortchen | wiassisch - fiir

Gaste

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
21TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
5 Tropfen Zitronen-Aroma
1 Ei (GroBe M)
125 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
rote Konfitiire

Zum Bestauben:
Puderzucker

Zubereitungszeit: 75 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 35 g, F: 112 g, Kh: 317 g,
kJ: 10455, keal: 2498

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in
eine Riihrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-
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Zucker, Salz, Aroma, Ei und Butter oder Margarine
hinzufiigen. Die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe gut durcharbeiten.

2 auf der bemehiten Arbeitsflache zu

einem glatten Teig verkneten, Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3Den Teig diinn ausrollen und mit einer run-
den Form (@ etwa 8 cm) Plétzchen ausstechen.
Die Halfte der Teigplatzchen mit einer kleineren
Form so ausstechen, dass Ringe entstehen. Die
Teigpltzchen auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

0Obe itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Minuten.

4 Die Piatzchen mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen,

5 Die ungelochten Pldtzchen auf der Unterseite
mit Konfitiire bestreichen, die ausgestochenen
Plétzehen auf die mit Konfitiire bestrichenen
Plétzchen legen und mit Puderzucker bestauben.

Johannistaler | it akohol

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
2TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GréBe M)
125 g Butter

Fiir den hellen Guss:
200 g gesiebter Puderzucker
1EL Rum
2-3 EL Wasser

Flr den dunklen Guss:
75 g Puderzucker
1 leicht
geh. TL Kakao
otwa 1 EL Weinbrand

Zum Bestreichen:
rotes Johannisbeergelee

Zubereitungszeit: 120 Minuten, ohne Kilhizeitt

Insgesamt: E: 37 g, F: 113 g, Knh: 599 g,
Ili 16457, keal: 3692

1 Foir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
nlho Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,

I tind Butter hinzufiigen und die Zutaten mit
Iindriihrgerdt mit Knethaken zunachst kurz auf
(Hlndrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
holton, AnschlieBend auf der Arbeitsflache zu einem
(Jlitton Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine
Zoll lang kalt stellen.

2 10l portionsweise diinn ausrollen und mit einer
Tundon Form (@ etwa 5 cm) 50 Plétzchen aus-
itochon, Bei der Halfte der Plétzchen mit einer
Aumstochform (D etwa 2 cm) oder einer groBen

| oohtille die Mitte ausstechen, so dass Ringe ent-
Alahon

3 Plitzehen und Ringe auf Backbleche (gefettet, mit
Wickpapler belegt) legen und die Backbleche nach-
alnander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
Huhfoben,

Ober-/Unterhitze: 180-200 °C (vorgeheizt)
HolBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

(ot olwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzelt: 6-8 Minuten je Backblech.

A Dl Platzehen mit dem Backpapier von den
nokblochen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
litition,

5 Fir den hellen Guss den Puderzucker mit Rum
und Wasser zu einer dickfliissigen Masse verriihren.

6 Fir den dunkien Guss Puderzucker mit Kakao
sieben, mit Weinbrand zu einer dickfliissigen Masse
verriihren und in ein Papiertiitchen fiillen.

7 Vor dem Zusammensetzen jedes Ringplétzchen
mit hellem Guss bestreichen und sofort mit dem
braunen Guss einen Ring darauf spritzen. Mit einem
Holzstabchen mehrere Male von der Mitte aus zum
Rand leicht durch den Guss zighen und den Guss
fest werden lassen.

8 Zum Bestreichen das Johannisbeergelee
glatt riihren, jedes ganze Plétzchen mit
Johannisheergelee bestreichen und einen Ring
darauf legen.

Tipp: Wenn es schneller gehen soll, die obe-

ren Ringe nur mit dem hellen Guss bestreichen,
Platzchen mit Konfitiire zusammensetzen und dann
mit dem dunklen Guss besprenkeln.

Der Guss kann statt mit Rum und Weinbrand auch
mit Zitronensaft oder Wasser zubereitet werden.




Kaffeemakronen | rir gaste

Zum Vorbereiten:
2EL
(15 g) gerdstete Kaffeebohnen
1 Pck.

(125 g) Azora-Kekse
(Biskuitkekse von Bahlsen)

Fiir die EiweiBmasse:
2 EiweiB (GriBe M)
1TL Zitronensaft
80 g Zucker
1 EL Speisestirke
20 g gesiebter F

2 Fiir die EiweiBmasse EweiB und Zitronensaft mit
Handriihrgerat mit Rilhrbesen auf hochster Stufe
steif schiagen. Der Schnee muss so fest sein, dass
ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Zucker kurz unterschlagen.

3 Keksbrosel mit Speisestérke, Puderzucker und
den zerstoBenen Kaffeebohnen in einer Schiissel
mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer
Stufe unter die EiweiBmasse riihren. Den Teig mit
2wei Teeltffeln in Haufchen auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) setzen, dabei geniigend Abstand
zwischen den Teighdufchen lassen.

4 Die i (bel HeiBluft

Zum Garnieren:
etwa 25

zusammen) in den Backofen schieben.

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 18 g, F: 36 g, Kh: 209 g,
kJ: 5181, keal: 1238

1 Zum Vorbereiten Kaffeebohnen im Marser grob
zerstoBen oder im Blitzhacker zerkleinern. Kekse in
einen Gefrierbeutel geben, Beutel verschlieBen und
Kekse mit einer Teigrolle fein zerbréseln.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBlufi: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech.

5 Die Makronen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Jeweils eine
Mokkabohne auf die heiBen Makronen legen und
Makronen erkalten lassen

Kandis-Kekse | Einfach

Flr den Knetteig:
300 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin
70 g brauner Kriimelkandis
1 Prise Salz
1 Becher
(150 g) stichfeste saure Sahne
150 g Butter

Zum Bestreuen:
30 g brauner

2 AnschlieBend auf der leicht bemehiten Arbeits-
fldche zu einem glatten Telg verkneten. Aus dem
Teig zwei Rollen (Lange je etwa 20 cm) formen und
die Teigrollen in Frischhaltefolie gewickelt mindes-
tens 1 Stunde kalt stellen.

3Die Teigrollen mit einem Ségemesser in etwa 4

mm dicke Scheiben schneiden. Dabei die Rollen

immer wieder drehen, damit die Scheiben gleich-

méBig abgeschnitten werden. Die Teigscheiben auf

Backbleche (mit Backpapier belegt) legen und mit

dem restlichen Kandis bestreuen. Die Backbleche
i (el HeiBluft in den

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgosamt: E: 39 g, F: 143 g, Kh: 321 g,
luli 11380, keal: 2719

11 0r don Teig Mehl mit Backpulver mischen und
Il 0lno Riihrschiissel sieben. Kandis, Salz, saure
Hihine und Butter hinzufiigen und die Zutaten mit
Hindrtihrgeréit mit Knethaken zunéchst kurz auf
nldrlgstor, dann auf hdchster Stufe gut durchar-
biolton

Backofen schieben.

Oby itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

& Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und die
Kekse etwa 5 Minuten auf den Backblechen abkiin-
len lassen. Dann die Kekse mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Kekse
erkalten lassen.
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Kaffee- oder Teeschnitten |
Einfach

Fiir den Knetteig:
375 g Weizenmeh!
3 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
150 g Créme fraiche
200 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
1E

Zum Bestreuen:
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
75 g Zucker

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 54 g, F: 220 g, Kh: 386 g,
kJ: 16189, keal: 3868

1 Fir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sie-
ben. Vanillin-Zucker, Créme fraiche und Butter
oder Margarine hinzufiigen und die Zutaten mit
Handrilhrgerét mit Knethaken zundchst kurz auf

niedrigster, dann auf hichster Stufe gut durchar-
beiten.

2 auf der bemehlten Arbeitsflache zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kieben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig etwa ¥z cm dick ausrollen und in belie-
bige Formen, z. B. Vierecke von 3 x 3 cm oder
Dreiecke ausradeln.

& Zum Bestreichen Ei verschlagen und Teigstiicke
damit bestreichen

5 Die Teigstiicke auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen. Zitronenschale und Zucker vermi-
schen und die Teigstlicke damit bestreuen. Das
Backblech in den Backofen schieben.

Oby itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.

6 Das Gebiick mit dem Backpapier vom Backblech
ziehen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen

Karamellos | raffiniert

i den Teig:
1 Becher
(200 mi) Schiagsahne
150 g Zucker
100 g sehr fein gehacktes Orangeat
80 g bliitenzarte Haferflocken
150 g abgezogene ganze Mandeln

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 44 g, F: 151 g, Kh: 282 g,
J) 11146, keal: 2659

| /(i den Teig Sahne mit Zucker in einem weiten

liihon Topf unter gelegentlichem Rihren bei mittle-

(01 Hitze zum Kochen bringen und etwa 3 Minuten
untor gelegentlichem Riihren sprudelnd kochen
lnssion, Topf von der Kochstelle nehmen und Sahne
bkihlen lagsen.

2 Klein geschnittenes Orangeat, Haferflocken und
Mandeln zur Sahnemasse geben und unterriihren.

3 Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) geben, dabei
gentigend Abstand zwischen den Haufchen lassen.
Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.

Ob: itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

& Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste zighen und erkalten
lassen. Gebédckrander evil. etwas gerade schneiden

Tipp: Karamellos miissen kross sein




Karottenlebkuchen | pavert 1anger

Fiir den Teig:
5 Eier (GrBe M)
50 g Zucker
4 g Hirschhornsalz
250 g gemahlene Haselnusskerne
50 g fein gewiirfeltes Zitronat
(Sukkade)
50 g fein gewiirfeltes Orangeat
1 Pck. Lebkuchengewiirz
125 g fein geraspelte Karotten
(Mdhren)
200 g Weizenmehl
(evtl. zur Halfte Vollkornmehl)

AuBerdem:
Oblaten (0 8 cm)

Zum Bestreichen:
Schokoladen- und Nussglasur

Zubereitungszeit: 100 Minuten, ohne Ruhezeit

Insgesamt: E: 98 g, F: 192 g, kh: 306 g,
kJ: 14629, kcal: 3494

1 Fiir den Teig Eier, Zucker und Hirschhomsalz i
Handriihrgerat mit Riihrbesen auf hochster Stufe
schaumig riihren, Haseln(isse, Zitronat, Orangeat,
Gewtirz, Karotten und gesiebtes Mehl hinzufiigen
und auf niedrigster Stufe unterriihren. Den Teig
zugedeckt (iber Nacht kalt stellen.

2 Auf je eine Oblate einen gehauften Essloffel Teig

geben, mit einem in Wasser getauchten Messer
kuppelformig verstreichen und auf ein Backblech
(mit Backpapier belegt) legen. Das Backblech in
den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backazeit: etwa 20 Minuten.

3 Die Lebkuchen vom Backblech nehmen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

4 Schokoladen- und Nussglasur nach Packungs-
anleitung aufiosen und die Lebkuchen zur Hélfte
damit bestreichen.

Kartoffelchips-Kekse | Einfach

Zum Vorbereiten:
70 g Kartoffelchips mit Paprika

Iir den Riihrteig:
120 g weiche Butter oder Margarine
50 g weiBer Zucker
70 g Rohrzucker (brauner Zucker)
2 Eier (GréBe M)
100 g Haferflocken, bliitenzart
Y2 TL Dr. Oetker Backin
70 g gehackte Haselnusskerne
70 g Rosinen

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Inge E:43g,F:191 g, kh: 262 g,
ol 12416, keal: 2939

| Zum Vorbereiten Kartoffelchips in einen Gefrier-
Linilol geben, Beutel verschlieBen und Chips mit
il Talgrolle fein zerbroseln.

2 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-
gerat mit Rihrbesen auf hochster Stufe geschmei-
dig riihren. Nach und nach weiBen und braunen
Zucker unterriihren und so lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist. Eier nach und
nach unterrtihren (jedes Ei etwa /2 Minute).

3 Haferflocken mit Backpulver mischen und auf
mittlerer Stufe unterriihren. Haselnusskerne,
Chipsbrosel und Rosinen unterheben.

& Den Teig mit 2 Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
genligend Abstand zwischen den Teighaufchen
lassen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 12-15 Minuten je Backblech.

5 Die Kekse mit dem Backpapier von den Backble-
chen auf Kuchenroste ziehen. Kekse erkalten
lassen.



Késegeback | Fir caste

Fiir den Knetteig:
125 g Weizenmeh!
50 g fein gemahiener Weizenschrot
2 Eier (GroBe M)
150 g geriebener Emmentaler
80 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
1 Eigelb

Zum Bestreuen:
Sesamsamen
gemahlener Mohn
geriebener Kise

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Insgesamt: E: 89 g, F: 145 g, Kh: 124 g,
kJ: 9496, keal: 2269

2 auf der bemehiten Arbeitsflache zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er Kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang Kalt stellen.

3pen Teig auf der bemehlten Arbeitsfldche etwa
> cm dick zu einem Rechteck ausrollen.

b Aus dem Teig etwa 2 cm breite und 5 cm lange
Streifen oder Rauten ausschneiden oder Halbmondc
ausstechen. Gebéckstiicke auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen.

5 {icke mit Eigelb

und nach Belieben mit Sesamsamen, Mohn und
Kése bestreuen. Das Backblech in den Backofen
schieben.

Ob: itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.

1 Fiir den Teig Mehl in eine Rl sieben.
Weizenschrot, Eier, Kase und Butter oder Margarine
hinzufiigen und die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
héchster Stufe gut durcharbeiten.

6 Das Kii ack mit dem Backpapier von dem
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und abkiih
len lassen.

Tipp: Kasegebéck kann auch eingefroren werden.
Das Gebéck zum Servieren antauen lassen und bei
den oben angegebenen Temperaturen etwa

4 Minuten aufbacken. Dann sofort servieren, damit
es schon kross ist.

Katzenzungen | rir kinder

Flir den Teig:
150 g weiche Butter
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
150 g Weizenmehl
5 EiweiB (GroBe M)

2 Mehl sieben und portionsweise auf mittlerer Stufe
unterriihren. EiweiB steif schlagen, nach und nach
Puderzucker unterriihren und unterheben. Den Teig
in einen Spritzbeutel mit Lochtdlle fiillen und in

5 cm groBen Abstanden 6 cm lange Stangen auf
ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt)
spritzen. Das Backblech in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C

1 EL gesiebter F

Fir den Guss:
200 g Zartbitter-Kuvertiire

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 47 g, F: 195 g, Kh: 392 g,
kJ: 15007, keal: 3586

 Fiir den Teig Butter mit Handriihrgerét mit Rtihr-
husen auf hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach
und nach Zucker und Vanillin-Zucker unterriiren
1N so lange riihren, bis eine gebundene Masse
unlstanden ist.

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.

3 Gebiick mit dem Backpapier vom Backblech zie-
hen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen

L Fiir den Guss Kuvertire in Kleine Stiicke hacken
und in einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidige Masse
verriihren. GebAckstangen zur Hélfte eintauchen
und Kuvertiire auf einem Kuchenrost fest werden
lassen.




Kekse am Band | Fir kinder

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
20 g Speisestirke
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)
150 g Butter oder

mit einem SchaschlikspieB ein etwa 3 mm groBes
Loch stechen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob: itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

3Die auf stellen und

abgeriebene Schale von je
1 Bio-Limette und -Zitrone
(unbehandelt)
2 EL Limettensaft

Fiir den Guss:
170 g gesiebter F

Kekse 5 Minuten auf den Backblechen abkihlen
lassen. Dann die Kekse mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Kekse
erkalten lassen.

& Fir den Guss Puderzucker und Zitronensaft zu

3-4 EL Zitronensaft
bunte Speisefarbe

Zum Garnieren:
Zuckerperlen

bunte Fruchtgummischniire
oder -schnecken

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Kihl- und
Trockenzeit

Insgesamt: E: 38 g, F: 134 g, Kh: 555 g,
kJ: 16025, keal: 3587

1 Fiir den Teig Mehl mit Speisestérke mischen und
in eine Rihrschiissel sieben. Restliche Zutaten hin-
zufiigen und mit Handriihrgerét mit Rilhrbesen auf
héchster Stufe gut durcharbeiten. AnschlieBend auf
der bemehlten Arbeitsfldche zu einem glatten Teig
verkneten, zu Rollen (@ etwa 3 cm) formen und in
Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2 Stunden
kalt stellen.

2Te\gn)l\en in etwa Y2 cm dicke Scheiben schnei-
den und auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) legen. Jeweils in die Mitte der Teigscheiben

114

einer di Masse verriihren und den Guss
portionsweise mit Speisefarbe bunt einférben. Die
Platzchen mit dem Guss bestreichen, sofort mit
Zuckerperlen bestreuen, den Guss trocknen lassen.

Kernige Schoko-Plitzchen |
Mit Alkohol

5 Die Kekse auf die Fruchtschnire oder -schne-
cken fadeln, dabei die Schnur nach jedem Keks
verknoten.

Fiir den Riihrteig:
200 g weiche Butter oder Margarine
200 g Zucker
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1EL Wasser
2 Eier (GrdBe M)
125 g Weizenmehl
Y2 TL Dr. Oetker Backin
2 EL Kakaopulver
250 g kernige Haferflocken
50 g abgezogene, gehackte Mandeln
2EL Rum

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Insgesamt: E: 77 g, F: 231 g, Kh: 455 g,
IJ; 17866, keal: 4258

1 Fir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-
(jordt mit Riihrbesen auf hachster Stufe geschmei-
Iy riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Wasser unterriihren und so lange riihren, bis
olne gebundene Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriinren (jedes Ei etwa
¥ Minute). Mehl mit Backpulver und Kakao
mischen, sieben und in 2 Portionen auf mittlerer
Stufe unterriihren. Haferflocken und Mandeln ess-
[offelweise auf mittlerer Stufe unterriihren. Zuletzt
Rum hinzufiigen.

3 Den Teig mit 2 Teeldffeln in Haufchen auf

Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei

gentigend Abstand zwischen den Teighéufchen las-

sen. Teighdufchen mit dem Loffel flach driicken. Die
i (bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

& Die Pritzchen mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen, Plétzchen erkalten
lassen.

Tipp: Fir Kinder den Rum durch Apfelsaft ersetzen.
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Kirschstreifen | Ratfiniert

Zum Vorbereiten:
1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht 370 g)
100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
250 g Amarettini
(italienisches Mandelgebéck)

Fiir den Teig:
3 EiweiB (GriBe M)
70 g Puderzucker
117L Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
50 g Weizenmehl
17TL Dr. Oetker Backin

Fiir den Guss:
75 g gesiebter Puderzucker
1 EL Sauerkirschsaft

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 59 g, F: 103 g, kh: 369 g,
kJ: 11667, keal: 2786

1 Zum Vorbereiten Kirschen in einem Sieb gut ab-
tropfen lassen, den Saft dabei auffangen. Mandeln
in einer Pfanne ohne Fett goldbraun risten, auf
einen Teller geben und abkiihlen lassen. Amarettini
in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel fest
verschiieBen und Amareitini mit der Teigrolle zer-
broseln.

2 Fiir den Teig EiweiB mit Handriihrgerat mit Riihr-
besen steif schlagen. Der Eischnee muss so fest
sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach

und nach Zucker und Zitronenschale unterschlagen.

3 Menl und Backpulver mischen, sieben und
unterriihren. Amarettinibrosel, Mandeln und
Sauerkirschen unterheben.

& Einen Backrahmen (30 x 30 cm) auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech stellen, den Teig
einfllllen und glatt streichen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBlut: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 20 Minuten.

5 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, das
Gebéck erkalten lassen, den Backrahmen entfenen.

6 Fir den Guss Puderzucker und Sauerkirschsaft
2u einer dickfliissigen Masse verriihren. Die Masse
in einen Gefrierbeutel oder ein Papiertiitchen fiillen
und eine Kleine Ecke abschneiden. Den Guss in
Streifen auf das Geback spritzen und fest werden
lassen. Das Geback in Rechtecke (etwa 3 x 5 cm)
schneiden.

Kleine Biitterken | iir kinder

Fiir den Hefeteig:
220 g Weizenmehl! (Type 550)
Y2 Pck.
(21 g) frische Hefe
1EL Zucker
70 ml lauwarme Milch
150 g zerlassene abgekiihite Butter
50 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

Zum Bestreichen:
2 EL Wasser

Zum Bestreuen:
otwa 50 g i Mandelr

flach driicken und mit Wasser bestreichen. Zuerst
Mandeln, dann Hagelzucker auf die Teighdufchen
streuen und etwas andriicken.

& Die Backbleche nacheinander (vel HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
(Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

5 Das Gebick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Gebéck
erkalten lassen.

Tipp: Als Alternative konnen Sie auch einfach in
Jedes Teighaufchen ein Stiick Wirfelzucker driicken
(statt Mandeln und Hagelzucker). AnschlieBend die

30 g Hagelzucker
Zubereitungszeit: 1 Stunde, ohne Teiggehzeit

Insgesamt: E: 40 g, F: 157 g, Kh: 261 g,
1Ji 10913, keal: 2606

1 Fiir den Teig Mehl in eine Rihrschiissel sieben,
I die Mitte eine Vertiefung driicken und Hefe hin-
lnbrickeln, Zucker und etwas Milch hinzufiigen,
il oiner Gabel vorsichtig verriihren und etwa 10
Minuten gehen lassen.

2 Butter, Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Zitronen-
#ehle und restliche Milch hinzufiigen. Die Zutaten
it Handriihrgerat mit Knethaken zunéchst kurz

nul niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5
Minuten zu einem Teig verarbeiten. Den Teig zuge-
(lock! so lange an einem warmen Ort gehen lassen,
Il or sich sichtbar vergroBert hat.

3 bon Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf
Huckbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
{loniigend Abstand zwischen den Teighdufchen
lnusen. Die Teighaufchen mit einem Teeldffel etwas

wie beschrieben backen.




Knopfchen | Fir kinder

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl
17TL Dr. Oetker Backin
80 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

3 Tropfen Bittermandel-Aroma

2 EL Milch oder Wasser

125 g Butter oder Margarine

Fiir den Guss:
100 g Zartbitter-Kuvertiire
1TL Speisedl

Zum Garnieren:
bunte

2 i auf der bemehiten Arbeitsflache /11
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Aus dem Teig Rollen (@ etwa 1 72 cm) formen
und in Frischhaltefolie gewickelt einige Stunden kill
stellen,

I&Teigruuen mit einem scharfen Messer in etwa

72 cm dicke Scheiben schneiden und auf

Backbleche (mit Backpapier belegt) legen.

Teigscheiben etwas rund formen und mit dem Sticl

eines Riihridffels jeweils 2 Locher eindriicken. Die
(bei HeiBluft

in den Backofen schieben

0Ob itze: etwa 180 °C

Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Kuhizeit

Insgesamt: E: 32 g, F: 145 g, Kh: 353 g,
kJ: 11980, keal: 2868

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und
in eine Rlhrschiissel sigben. Zucker, Vanillin-
Zucker, Aroma, Milch oder Wasser und Butter
oder Margarine hinzufiigen und die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Knethaken zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.

5 Das Gehick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen.

6 Fir den Guss Kuvertiire in kleine Stiicke
hacken und mit Speisedl in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Yon
einem Teil der Platzchen den Rand mit Kuvertiire
bestreichen und mit Zuckerstreuseln bestreuen.
Guss fest werden lassen.

Knusperchen | iir kinder

Flir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
1TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 Tropfen Zitronen-Aroma
3 EL Milch oder Wasser
100 g Butter oder Margarine

Flr den Guss:
200 g gesiebter Puderzucker
otwa 2 EL Wasser

Zum Garnieren:
Buntzucker
Liebesperlen
Zuckerlinsen
Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abklhizeit

Insgesamt: E: 29 g, F: 89 g, Kh: 506 g,
Il 12578, keal: 3004

1 Fiir den Teig Mehl und Backpulver mischen, in
flne Riihrschilssel sieben und Zucker, Vanillin-

Zucker, Aroma, Milch oder Wasser und Butter
oder Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Knethaken zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

2 AnschiieBend auf der Arbeitsfliche zu einem
glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Folie
gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3Den Teig diinn ausrollen. Pldtzchen in beliebigen
Formen, z. B. Herzen, Steme oder Tannenbdume
ausstechen und auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ob itze: 200220 °C
HeiBluft: 180-200 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Minuten.

& Die Pitzchen mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen.

5 Fiir den Guss den Puderzucker mit Wasser zu
einer dickflissigen Masse verriiren. Die Platzchen
damit bestreichen und mit den SiiBigkeiten garnie-

ren, solange der Guss noch weich ist. o



Knusperplatten | Fir kinder

Zum Vorbereiten:
7 EL Milch
70 g Vollkorn-Dinkelflocken
30 g Butter
100 g Zucker
100 g Sauerkirschkonfitiire

20 g Zucker
50 g Kiirbiskerne
3 EL (30 g) gesiebtes Weizenmeh!

50 g weiBe Schokolade

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 27 g, F: 53 g, Kh: 263 g,
kJ: 6897, keal: 1644

1 zum Vorbereiten Milch, Dinkelflocken, Butter,
Zucker und Konfitiire unter Riihren zum Kochen

bringen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 10
Minuten kochen, dabei gelegentlich umriihren.
Masse erkalten lagsen.

2 Zucker mit Kiirbiskernen und Mehl mischen, zur
Konfittirenmasse geben und unterheben. Den Teig

mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) setzen, dabei geniigend Abstanl

zwischen den Haufchen lassen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

3 Schokolade fein hacken. Das Geback mit dem

Backpapier von den Backblechen auf Kuchenroste

ziehen, sofort mit der Schokolade bestreuen und
erkalten lassen.

Knusperstreifen | Fr kinder Gefrierbeutel geben. Beutel fest verschlieBen und
die Kekse mit einer Teigrolle zerbrgseln. Keksbrasel,

Fiir die Knuspermasse: Schokoladen- und Orangeatstiickchen in einer
100 g Vollmilch-Schokolade mit Schiissel mischen. Marzipan-Rohmasse und Kuh-
gehackten Haselnusskernen Bonbons in sehr kleine Stiicke schneiden und
100 g Orangeat hinzufiigen.
150 g Vollkornkekse
200 g Marzipan-Rohmasse 2 Die Zutaten mit den Handen zu einer fes-
200 g Kuh-Bonbons (Sahne-Muh- ten Masse verkneten. Die Masse auf der mit
Muhs) Puderzucker bestaubten Arbeitsfldche zu einem
Rechteck (20 x 30 cm) ausrollen und in Streifen
gesiebter Puderzucker (2. x 5 cm) schneiden,
Fiir den Guss: 3 Filr den Guss Schokolade in Stiicke brechen und
100 g Volimilch-Schokolade mit Kuvertire in Kleine Stiicke hacken. Schokolade
gehackten Haselnusskernen und Kuvertiire mit Kokosfett in einem kleinen
150 g Volimilch-Kuvertiire Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer
20 g Kokosfett geschmeidigen Masse verriihren. Die Schokoladen-
Marzipan-Streifen mit einer Gabel einzeln in den
Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Kihizeit Guss tauchen, abtropfen lassen und auf Backpapier

legen. Den Guss fest werden lassen.

Insgesamt: E: 69 g, F: 257 g, kh: 553 g,

IiJ; 20731, keal: 4952 Tipp: Die Kuh-Bonbons lassen sich besser schnei-
den, wenn sie vorher eine Weile in den Kiihischrank

i die Knuspermasse Schokolade und Orangeat gelegt wurden. Knusperstreifen kiihl und trocken

licken. Kekse in Stiicke brechen und in einen aufoewahren.




Knusprige Choco-Cookies |

Einfach

Fiir den Riihrteig:
150 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker
150 g Kandisfarin (brauner Zucker)
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Prise Salz
2 Eier (GroBe M)
200 g Weizenmehl
1TL Dr. Oetker Backin
80 g fein gehackte Haselnusskerne
75 g grob geriebene
Vollmilch-Schokolade
75 g grob geriebene
ribith

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handrihi
gerét mit Riihrbesen auf hiichster Stufe geschmei
dig riihren. Nach und nach Zucker, Kandisfarin,
Vanille-Zucker und Salz dazugeben und so lange
riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa
72 Minute). Mehl mit Backpulver mischen, sieben
und portionsweise auf mittlerer Stufe unterrihren

3 Haselnusskerne und Volimich- und Zartbitter-
Schokolade unterriihren.

& it 2 Teeltiffeln haselnussgroBe Haufchen auf ein
Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) setzen
und das Backblech in den Backofen schieben.

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 60 g, F: 235 g, Kh: 478 g,
kJ: 18345, keal: 4382

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Minuten.

5 Das Gebéck mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und die Cookies erkalten lassen

Abwandlung:
Cookies mit Schokotropfen

Fiir den Riihrteig:
125 g weiche Butter oder Margarine,
100 g brauner Zucker
1 Pck. Dr. Oetker-Vanille-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)
125 g Weizenmeh!
Y% TL Natron
75 g gemahlene Haselnusskerne
150 g Schokotropfen

Einen Riihrteig wie oben beschrieben zubereiten,
dann den Teig wie unter Punkt 4 beschrieben wei-
ter verarbeiten.

Tipp: Die Cookies in einer gut schlieBenden Dose
aufbewahren.

Knusprige Taler | preiswert

Flir den Knetteig:
300 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 EL Milch oder Wasser
150 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:
100-150 g dunkle Kuchenglasur

Zum Bestreuen:
Kokoskrokant

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkihlzeit

Insgesamt: E: 34 g, F: 134 g, Kh: 448 g,
KJ: 13528, kcal: 3233

1 Fiir den Teig Mehl und Backpulver mischen,
I eine Rahrschiissel sieben und Zucker,
Vaniliin-Zucker, Milch oder Wasser und Butter
oter Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit

Handriihrgerat mit Knethaken zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

2 AnschiieBend auf der Arbeitsfléche zu einem
glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Folie
gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig diinn ausrollen und mit verschie-
denen Formen Plétzchen ausstechen (@ 4 cm).
Teigplétzchen auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen. Backblech in den
Backofen schieben.

0Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-12 Minuten.

& Die Platzchen mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

5 Fiir den Belag die Kuchenglasur nach
Packungsanleitung aufiosen. Die Mitte der
Plétzchen damit fiillen und mit Krokant bestreuen.
Sobald die Kuchenglasur fest geworden ist, die

Platzchen vom Papier Idsen.
123



Kokos-Amerikaner |
Fiir Kinder

Zum Vorbereiten:
50 g Kokosraspel
100 ml Wasser

Fiir den Riihrteig:
65 g weiche Butter oder Margarine
90 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
2 Eier (GréBe M)
250 g Weizenmehl
3 TL Dr. Oetker Backin
50 ml Kokossaft

Zum Bestreichen:
2 EL Milch

Fiir den Guss:
100 g weiBe Kuvertiire
20 g Kokosfett

Zum Bestreuen:
509 0:

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abklihizeit

Insgesamt; E: 60 g, F: 188 g, Kh: 355 g,
kJ: 14401, keal: 3441

1 Zum Vorbereiten Kokosraspel mit Wasser in
einem Topf einige Minuten kochen und erkalten
lassen. Kokosraspel in einem feinen Sieb qut
abtropfen lassen, Saft auffangen und 50 ml davon
abmessen.

2 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr
gerét mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmei
dig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz unterrtihren und so lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

3 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa
Y2 Minute). Mehl mit Backpulver mischen, sieben
und portionsweise abwechselnd mit dem Kokossafl
auf mittlerer Stufe unterarbeiten.

& Wit 2 Essloffeln etwa 12 Teighaufchen nicht zu
dicht nebeneinander auf ein Backblech (gefettet,
mit Backpapier belegt) setzen und mit einem feuch
ten Messer kuppelartig formen, Das Backblech in
den Backofen schieben.

180-200 °C
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 20-25 Minuten.

5 Nach etwa 15 Minuten Backzit die Gebackober-
fléche mit Milch bestreichen.

6 Das Gebick vom Backpapier [Gsen und auf
einem Kuchenrost erkalten lagsen.

7 Fiir den Guss Kuvertiire in kleine Stiicke schnei-
den und mit Kokosfett in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmei
digen Masse verriihren. Das Geback auf der
Unterseite mit der Kuvertiire bestreichen und mit
bestreuen.
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Kokos-Busser! | preiswert gen, der Schnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Puderzucker und Vanillin-Zucker unterschlagen.

Kokosraspel vorsichtig unterheben.

Zum Vorbereiten:
150 g Kokosraspel
Flir die EiweiBmasse: 3 Die Masse mit 2 Teelsffeln in Haufchen auf Back-
3 EiweiB (GroBe M) bleche (gefettet, mit Backpapier belegt) setzen,
150 g gesiebter Puderzucker dabei geniigend Abstand zwischen den Haufchen
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker lassen.
Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Abkiihizeit & Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.
Insgesamt: E: 21 g, F: 95 g, Kh: 168 g,
K; 6699, keal: 1599 0Ob etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 12—15 Minuten je Backblech.

1 Zum Vorbereiten Kokosraspel in einer Pfanne
ohne Fett unter mehrmaligem Wenden hellbraun
[tsten, herausnehmen und auf einem Teller erkal-
lon lassen. 5 Die Busserl mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Busserl erkal-
ten lassen.

2 Fiir die EiweiBmasse EiweiB mit Handriinrgerat
il Rihrbesen auf hichster Stufe steif schla-




Kokoshaufchen | ir giste

Fiir den Riihrteig:
50 g weiche Butter oder Margarine
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GréiBe M)
Y2 Flésch-
chen Bittermandel-Aroma
125 g Weizenmehl
2TL Dr. Oetker Backin
etwa 1 EL Milch
200 g Kokosraspel

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesamt: E: 33 g, F: 177 g, Kh: 237 g,
kJ: 11088, keal: 2647

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-
gerdt mit Rhrbesen auf hdchster Stufe geschmei-
dig rilhren. Nach und nach Zucker und Vanillin-

Zucker unterriihren und so lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

2 Eiin etwa 2 Minute auf hochster Stufe unter-
riihren. Aroma hinzufiigen. Mehl mit Backpulver
mischen, sieben und mit Milch in 2 Portionen kurz
auf mittlerer Stufe unterriihren. Kokosraspel unter-
heben.

3 Den Teig mit 2 Teeloffeln in Haufchen auf Back-

bleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei genti-

gend Abstand zwischen den Teighaufchen lassen.
Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-12 Minuten je Backblech.

& Die Kokoshéufchen mit dem Backpapier auf Ku-
chenroste ziehen. Kokoshéufchen erkalten lassen.

Kokoskréanzchen | raffiniert

Flir den Riihrteig:
150 g weiche Butter oder Margarine
100 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Eigelb (GroBe M)
250 g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin

Flir die Fiillung:
3 EiweiB (GroBe M)
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone (unbehandelt)
200 g Kokosraspel

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Insgesamt: E: 59 g, F: 273 g, Kh: 409 g,
I 18137, keal: 4333

1 Fir den Teig Butter oder Margarine mit Handr(ihr-
(Joréit mit Rihrbesen auf hochster Stufe geschmei-
(llg riihren. Nach und nach Puderzucker und
Vanillin-Zucker unterriihren und so lange riihren,
hls eine gebundene Masse entstanden ist,

i Eigelb nach und nach unterriihren (edes Eigelb
knapp ¥ Minute). Mehl mit Backpulver mischen,
sieben und in 2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterrihren. Den Teig in einen Spritzbeutel mit
Sterntillle geben und Krénzchen (@ etwa 4 cm)
auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt)
spritzen.

3 Fiir die Fiillung EiweiB mit Handriinrgerét mit
Riihrbesen auf hdchster Stufe steif schiagen. Der
Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker und Zitronenschale kurz unterschia-

gen. Kokosraspel unterheben. Die Mitte jedes
Teigkrénzchens mit der Kokosmasse filllen.

& Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Obi itze: 180-200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5 Die Pléitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
erkalten lassen.

Tipp: Die Platzchen sind in gut schlieBenden

Dosen etwa 3 Wochen haltbar.
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Kokoskringel | Fruchtig

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmeh!

100 g Kokosraspel
1 Prise Salz

125 g Zucker

200 g Butter oder Margarine

abgeriebene Schale von
1 Bio-Limette (unbehandelt)

Zum Bestreichen:
100 g Lemon Curd

Zum Bestreuen:
75 g Kokosraspel
gelbe und rote Speisefarbe

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kihizeit

Insgesamt: E: 39 g, F: 275 g, Kh: 382 g,
kJ: 17813, keal: 4256

1 Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel sieben und
Kokosraspel, Salz, Zucker, Butter oder Margarine
und Limettenschale hinzufiigen. Die Zutaten mit
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Handriihrgerat mit Knethaken zunachst auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.

auf der bemehiten Arbeitsfléche zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie
gewickelt etwa 30 Minuten kalt stellen.

2Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache por-
tionsweise 3 mm dick ausrollen und mit einer
runden Form (@ etwa 5 cm) etwa 50 Kreise aus-
stechen. Mit einer sehr kleinen Form oder einer
Lochtillle die Mitte der Kreise ausstechen, so dass
Kringel entstehen.

3 Die Kringel auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen und die Backbleche nach
einander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

b Die Kringel mit dem Backpapier von den Backble
chen auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

5 AnschlieBend die Kringel mit Lemon Curd
bestreichen. Kokosraspel in 2 Portionen teilen und
jede Portion in einen kleinen Gefrierbeutel fiillen.
In einen Beutel etwas gelbe Speisefarbe und in
den zweiten Beutel etwas rote Speisefarbe geben
Beutel verschlieBen und die Kokosraspel gut
zwischen den Handen reiben. Die Kringel mit den
geférbten Kokosraspeln bestreuen.

Tipp: Statt Limettenschale kann auch Zitronen-
schale verwendet werden.

Lemon Curd ist ein englischer Brotaufstrich aus
Zucker, Zitronen- und Orangensaft, Butter, Speise-
starke und Wein.

Anstelle von Lemon Curd kann auch Aprikosenkon-
fitiire oder Orangenmarmelade verwendet werden.
Die Kokoskringel kilhl lagern und bald verbrauchen.
Da die Kringel etwas kleben, zwischen die Lagen
Backpapier legen.

Kokos-Marzipan-Ecken | Fir caste

Fiir den Knetteig:
150 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin
65 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GroBe M)
65 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:
200 g Marzipan-Rohmasse

3 Den Teig auf einem Backblech (gefetiet) zu einem
Rechteck von etwa 20 x 40 cm ausrollen. Vor den
Teig einen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie
legen oder einen Backrahmen darumstellen.

& Firr den Belag Marzipan-Rohmasse mit der Kon-
fitlire und dem Brandy zu einer geschmeidigen
Masse verr(ihren, Die Masse gleichmaBig auf den
Teig streichen und mit Kokosraspeln bestreuen
(leicht andricken). Das Backblech in den Backofen
schieben.

3 EL Ap
2 EL Apricot-Brandy
75 g Kokosraspel

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 54 g, F: 178 g, Kh: 317 g,
i 13515, keal: 3228

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in
0lne Rihrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-
Zucker, Ei, Butter oder Margarine hinzufiigen. Die
Zulaten mit Handriihrgerat mit Knethaken zundchst
lurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut
(urcharbeiten.

2 Anschliesend auf der bemehlten Arbeitsflche zu
nlnem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
In Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

0Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 20 Minuten.

5 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und
das Gebéck erkalten lassen

6 Gebick in Vierecke schneiden und diese diagonal
halbieren, so dass Dreiecke entstehen

Tipp: Statt Kokosraspel kdnnen auch 100 g ge-
mahlene Haselnusskerne verwendet werden. Die
Kokos-Marzipan-Ecken zusatzlich mit aufgeldster
Schokolade besprenkeln oder die Ecken mit aufge-
léster Schokolade bestreichen.
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Kokosplatzchen | ratfiniert

Fiir den Knetteig:
I 250 g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin
75 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Eigelb (GroBe M)
125 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:
3 EiweiB (GriBe M)
150 g Zucker
175 g Kokosraspel
3 Tropfen Bittermandel-Aroma

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
1EL Milch

Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 62 g, F: 234 g, Kh: 426 g,
kJ: 17365, keal: 4149

1 Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in

eine Riihrschissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Eigelb und Butter oder Margarine hinzufiigen und
die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken
zunédchst kurz auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeltsfiéche zu
einem glatten Teig verkneten, Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen,

3 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache
portionsweise diinn ausrollen und gleich viele
runde Plétzchen in zwei verschiedenen GroBen
(0 etwa 4,5 und 2 cm) ausstechen. Die groBe-
ren Teigplatzchen auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen.

& Fir den Belag EiweiB mit Handriihrgerét mit
Riihrbesen auf hochster Stufe steif schiagen, der
Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker unterschia-
gen. Kokosraspel und Aroma unterheben. Die
Kokosmasse mit 2 Teeldffeln in Haufchen auf die
groBen Teigpldtzchen geben. Jeweils ein kleines
Teigplatzchen schrég daran legen.

5 Zum Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen,

die Kleinen Teigplatzchen damit bestreichen. Die
i (bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

6 Die Kokosplitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Tipp: Die Kokosplétzchen halten sich gut verpackt
etwa 2 Wochen frisch.

Kokossterne | kiassisch

Flir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
1TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Eigelb (GroBe M)
125 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
2 Eigelb
3 TL Kondensmilch

Fir don Belag:
3 EiweiB (GroBe M)
100 g Zucker
175 g Kokosraspel
J Tropfen Bittermandel-Aroma

Luboreitungszeit: 100 Minuten

Inugosar 140 g, F: 216 g, Kh: 387 g,

I 16676, keal: 3721

1 o don Teig Mehl mit Backpulver mischen, in
alno Hihrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-
Aok, Elgelb und Butter oder Margarine hinzufii-

(6f, Dlo Zutaten mit Handrilhrgerat mit Knethaken
Aunhehat kurz auf niedrigster, dann auf hchster
Hitifo gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfiéiche zu
einem glatten Teig verkneten. Solite er kieben, inn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen. Den
Teig in kleinen Portionen auf der Arbeitsflche diinn
ausrollen und Sterne in 2 verschiedenen GroBen
ausstechen (gleiche Anzahl von jeder GroBe). Die
groBeren Sterne auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen

3 Zum Bestreichen Eigelb mit Kondensmilch ver-
schlagen und die Teigsterne damit bestreichen.

& Fiir den Belag EiweiB sehr steif schlagen. Nach
und nach Zucker unterschlagen und Kokosraspel
und Bi roma vorsichtig Die
Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntille fillen
und auf die groBen Sterne spritzen. Die Kleinen
Sterne mit der restlichen Eigelbmilch bestrei-

chen und schrég an die Kokosmasse legen. Das
Backblech in den Backofen schieben.

0Ob itze: 180200 °C
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.

5 Die Plitzchen mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
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Kokostaler | schnen

Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl

Y2 TL Dr. Oetker Backin

250 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

5 Tropfen Bittermandel-Aroma

1 Ei (GroBe M)

250 g weiche Butter

200 g Kokosraspel

2-3 EL Milch nach Belieben

Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 49 g, F: 344 g, Kh: 456 g,
kJ: 21284, keal: 5082

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Aroma, Ei und Butter hinzufiigen und die Zutaten
mit Handriihrgerédt mit Riihrbesen zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe gut durcharbei-
ten. Kokosraspel unterarbeiten.
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2 auf der bemehiten che 2u
einem glatten Teig verkneten, zu Rallen (@ etwa 4
cm) formen und in Frischhaltefolie gewickelt einige
Stunden oder tber Nacht kalt stellen.

3Te\gmllen in etwa ¥z cm dicke Scheiben schnei-
den und auf Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen, evtl. etwas nachformen, Teigplatzchen nach
Belieben mit Milch bestreichen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schigben

Oby itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

& Die Kokostaler mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Kokostaler
erkalten lassen.

Tipp: Die Halfte der Teigtaler mit Milch bestrei-
chen.

Die restlichen Teigtaler nach dem Backen mit 50 g
aufgeldster Zartbitter-Kuvertiire besprenkeln.

Konfettiringe | Frucntig

Flir den Knetteig:

250 g Weizenmehl
1TL Dr. Oetker Backin

100 g brauner Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
75 g Doppelrahm-Frischkése

1 Pck. Paradiescreme Pfirsich-

Geschmack
175 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
4 EL Schlagsahne

Zum Bestreuen:
125 g Zucker-Konfetti

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Kiinizeit

Insgosamt: E: 39 g, F: 196 g, Kh: 469 g,
I 16364, keal: 3899

1 (i tlon Teig Mehl mit Backpulver mischen und
{11 nino Rihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-
Juickor, Frischise, Paradiescreme und Butter
nidor Margarine hinzufiigen und die Zutaten mit
Mandiiihrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf
nlodiigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
Dilton

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfliche
2u einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie
gewickelt etwa 30 Minuten Kalt stellen.

3 Teig portionsweise auf der bemehiten
Arbeitsflache etwa 5 mm dick ausrollen und mit
einer runden Form (@ etwa 6 cm) 50 Kreise aus-
stechen. Mit einer senr Kieinen Form oder einer
Lochtillle die Mitte der Kreise ausstechen, so dass
Ringe entstehen. Die Ringe auf Backbleche (gefet-
tet, mit Backpapier belegt) legen.

4 Teigringe mit Sahne bestreichen und mit Konfetti
bestreuen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob: itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Die Gebéickringe mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Tipp: Sie kdnnen nach Belieben auch Paradies-
creme mit einer anderen Geschmacksrichtung
verwenden

Anstelle von Zucker-Konfetti knnen auch bunte
Zuckerperlen verwendet werden.




Konfetti-Stangen | mit aionol

Fiir die Masse:
200 g weiBe Crisp:

Teigrolle zerkriimeln oder das Geback mit einem
Messer Klein hacken.

70 g Butter
75 g weiBe Schaumgeback-Tortchen
(Baiser)
2-3 EL Orangenlikir

Fiir den Guss:
125 g weiBe Kuvertiire

Zum Verzieren und Garnieren:
etwa 50 g Zucker-Konfetti oder
Zuckerbliimchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 26 g, F: 166 g, Kh: 297 g,
kJ: 12396, keal: 2959

1 Fir die Masse Schokolade in Kleine Stiicke bre-
chen und mit der Butter in einem kieinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmei-
digen Masse verrlihren.

2 Schaumgebéck in einen Gefrierbeutel fiillen,
Beutel fest verschlieBen und das Gebéck mit einer

3 uimel in eine Schilssel geben und mit
Likér betraufeln. Aufgeltste Schokolade hinzufiigen
und die Zutaten gut vermischen.

b Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille ()
etwa 12 mm) fiillen und etwa 6 cm lange Stangen
auf ein mit Backpapier belegtes Brett spritzen. Die
Stangen fest werden lassen, evtl. an einen kiihlen
Ort stellen.

5 Fir den Guss Kuvertiire in Kleine Stiicke hacken
und in einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse
verriihren.

6Stangen mit trockenen Handen vorsichtig nach-
formen oder -rollen, mit der aufgeldsten Kuvertiire
{iberziehen oder bestreichen, wieder auf das
Backpapier legen und mit Zucker-Konfetti bestreu
en oder mit Zuckerblimchen garnieren. Guss an
einem kiihlen Ort fest werden lassen.

Tipp: Fir eine Variante ohne Alkohol die Gebéck-
kriimel mit 2-3 Essl6ffeln Maracujanektar oder
Orangensaft anstelle von Orangenlikér betréufeln
Konfettistangen an einem kiihlen Ort aufbewahren.

Konfetti-Taler | Fir kinder

Fiir den Knetteig:
125 g Butter
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GroBe M)
200 g Weizenmeh!
50 g Speisestérke
1TL Dr. Oetker Backin

100 g kiein geschnittene, kandierte
Friichte

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kiinizeit

Insgesamt: E: 31 g, F: 1129, Kh: 390 g,
Ji 11266, keal: 2690

2 Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen,
die Halfte davon auf mittierer Stufe unterrihren
und restiiches Mehigemisch auf der bemehiten

F unter-
kneten. Den Teig zu Rollen (@ etwa 2 ¥2 cm) formen
und in Frischhaltefolie gewickelt einige Stunden
oder iiber Nacht kalt stellen.

3 Die Teigrollen in qut %> om dicke Scheiben
schneiden und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

L Die Konfettitaler mit dem Backpapier von den
auf ziehen.

1 Fiir den Teig Butter in einer Ril i rjﬂt
Jiandrinrgerdt mit Riihrbesen geschmeidig riihren.
Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unter-

1lilvon und so lange riihren, bis eine gebundene
Magse entstanden ist. Ei in etwa 72 Minute unter-

1 tihren.

erkalten lassen.
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inplétzchen | mit aionol

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
100 g Zucker

Y2 TL abgeriebene Zitronenschale von

1 Bio-Zitrone (unbehandelt)
1 Ei (GréBe M)
1 Eigelb (GrdBe M)

100 g Butter

2EL trockener Marsala-Wei

Kosakentaler | Raffiniert - dauert linger

Flir don Knetteig:
300 g Weizenmehl
Vo TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 EL Milch
150 g Butter oder Margarine

Plir die Fiillung:
150 g Nuss-Nougat

Zum Verzieren:
otwa 50 g gemahlene Haselnusskerne

1 it: 55 Minuten, ohne Kihlzeit

2 i auf der bemehlten Arbeitsflache zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Aus dem Teig etwa 40 Kroketten (etwa 5 cm
Lange) formen. EiweiB verschlagen und Sesam in
eine flache Schiissel geben. Teigkroketten zuerst
mit dem verschlagenen EiweiB bestreichen, dann
in Sesam walzen. Die Teigkroketten auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche

1 EiweiB (GrdBe M)

Zum Wilzen:
200 g Sesamsamen

Zubereitungszeit: 65 Minuten

Insgesamt: E: 78 g, F: 199 g, Kh: 306 g,
kJ: 13933, keal: 3328

1 Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben.
Zucker, Zitronenschale, Ei, Eigelb, Butter und Wein
hinzufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerét mit
Knethaken zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe gut durcharbeiten.

(bei HeiBluft in den
Backofen schieben

Ob itze: etwa 160 °C

HeiBluft: etwa 140 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 1-2 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 45 Minuten je Backblech.

& Die Plitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plitzchen
erkalten lassen.

Tipp: Die Plétzchen halten sich in einer gut schlie-
Benden Dose einige Wochen frisch.

Insgosamt: E: 45 g, F: 192 g, Kh: 432 g,
Il 16302, keal: 3657

1 1 don Telg Mehl mit Backpulver mischen und in
ulno Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Miloh und Butter oder Margarine hinzufiigen und
(i Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken
Aunfiohst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Hlufe gut durcharbeiten.

2 AnschiioBend auf der bemehiten Arbeitsfléche zu
wliim glatien Teig verkneten. Aus dem Teig

 olwa 20 cm lange Rollen formen. Die Teigrollen
i [ischhallefolie gewickelt mindestens 1 Stunde
Jalt wtoflon.

3 i lolgrollen mit einem Sagemesser in 3 mm
(lleko Schelben schneiden und auf Backbleche (mit
Mackpapler belegt) legen. Die Backbleche nachein-
Aidor (bel HeiBluft zusammen) in den Backofen
auhiohon

L itze: etwa 180 °C
HolBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
(ham: Stule 2-3 (vorgeheizt)
Backzoit: 8-10 Minuten je Backblech.

& Das Gebick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen.

5 Fiir die Fiillung Nuss-Nougat in einem kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.
Die Halfte der Plétzchen auf der Unterseite damit
bestreichen.

6 Die restlichen Platzchen mit der Unterseite darauf
legen und gut andriicken. Die herausgedriickte Fil-
lung am Rand verstreichen. Dann die Pltzchen mit
dem Rand durch die F
rollen, Fiillung fest werden lassen.

Tipp: Die Milch kann auch durch Sherry oder
Weinbrand ersetzt werden.




Krokantplétzchen | rir kinder

Fiir den Knetteig:
300 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GréBe M)
150 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
20 ml Schlagsahne

Zum Wilzen:
100 g Haselnuss-Krokant

Zum Verzieren:
50 g Kuchenglasur

Zum Garnieren:
etwa 100 g abgezogene, halbierte Mandein

Zubereitungszeit: 80 Minuten, ohne Kilhizeit

Insgesamt: E: 59 g, F: 227 g, Kh: 434 g,
kJ: 16921, keal: 4040

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Ei und Butter oder Margarine hinzufiigen und die
Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken zunéchst
kurz auf niedrigster, dann auf hichster Stufe gut
durcharbeiten,

2 AnschlieBend au der leicht bemefiten
Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten.
Solite er kleben, ihn in Folie gewickelt eine Zeit lang
kalt stellen.

3 Aus dem Teig 2-3 Rollen (@ etwa 3 cm) formen
und mit Sahne bestreichen. Teigrollen in Krokant
walzen und nochmals so lange Kalt stellen, bis die
Teigrollen fest geworden sind,
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Lpie Teigrollen in etwa ¥> cm dicke Scheiben
schneiden und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (be:
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben

Oby itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 8-10 Minuten je Backblech.

5 Die Plitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalicii
lassen.

6 zum Verzieren Kuchenglasur nach Packungs-
anleitung aufidsen. Jeweils etwas von der Glasur
mit einem Kleinen Teelffel in die Mitte jedes
Plétzchens geben und mit je einer halbierten
Mandel belegen, Glasur trocknen lassen.

Kuhkekse | Fiir kinder

Flir don Knetteig:
200 g Weizenmeh!
50 g Speisestirke
1 TL Dr. Oetker Backin
100 g Puderzucker
1 Ei (GroBe M)
150 g Butter oder Margarine
10 g Kakaopulver

Flr die Fiillung:
50 ml Schiagsahne
60 g Zucker

Zuboreitungszeit: 80 Minuten, ohne Kihlzeit

Inngosamt: E:39 g, F: 149 g, Kh: 389 g,
Jl; 113188, keal: 3151

1 ¥ don Teig Mehl, Speisestdrke, Backpulver und
Iidorzucker mischen und in eine Rl i

6 Die Backbleche nacheinander (bel HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

ulohon, Elund Butter oder Margarine hinzufigen
ANt dlo Zutaten mit Handrdihrgerdt mit Knethaken
Anlichat kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Htufo gut durcharbeiten.

2 AnschileBend auf der bemehiten che zu

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

7 Die Kuhkekse mit dem Backpapier von den
auf ziehen und erkalten

wlnom glatten Teig verkneten. Den Teig halbieren
1 oino Teighélfte mit Kakao verkneten.

3 Aus Joder Teighélfte 6 unterschiedlich groBe
Iugoln formen und diese in Folie gewickelt etwa 20
Minuton kalt steflen.

A Jowolls 3 helle und dunkle Teigkugeln auf die

homohlte Arbeitsflache legen und jede Kugel etwa
11 imm dick ausrollen. Die ausgeroliten Teigstiicke
Jiabunolinander legen, dabei die Rénder leicht tiber-

lnppan n. Teig etwa 2 mm dick ausrollen.

5 Aug dom gefleckten Teig 50 Kiihe (@ etwa 5 cm)

aumstochen. Teigkiihe auf ein Backblech (gefettet,
skpapier belegt) legen und restlichen Teig

ahongo verarbeiten

lassen.

8 Fiir die Flillung Sahne und Zucker in einem
Kleinen Topf unter Rihren aufkochen lassen und
bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten ohne Deckel
kécheln lassen, bis die Masse sirupartig und z&h
ist, dabei gelegentlich umrlhren. Die Masse etwas
abkiinlen lassen, in einen Gefrierbeute! fiillen und
eine kleine Ecke abschneiden.

9 Die Halfte der Kunkekse mit etwas von der
Masse bespritzen, je einen nicht bespritzten
Kuhkeks darauf legen und andriicken. Masse fest
werden lassen.

Tipp: Die Kuhkekse sind in einer gut schiieBenden
Dose 1014 Tage haltbar und werden dann weicher,
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Kulleraugen | raffiniert

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
1TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
3 Eigelb (GréBe M)
150 g Butter oder Margarine

2 Eiweil zum Bestreichen
75 g abgezogene, gehackte Mandeln
Fiir die Fiillung:
6 EL rotes Gelee
1 EL Wasser

Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten, ohne
Kiihizeit

Insgesamt: E: 57 g, F: 187 g, Kh: 404 g,
kJ: 14865, keal: 3553

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker
Salz, Eigelb und Butter oder Margarine hinzufiigen
und die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe gut durcharbeiten.

2 i auf der bemehlten Arbeit a
einem glatten Teig verkneten und 7 etwa 40 cm
lange Rollen daraus formen. Die Teigrollen in
Frischhaltefolie gewickelt 1-2 Stunden kalt steller)

3 Teigrollen mit einem scharfen Messer in etwa 2
cm dicke Scheiben schneiden und jeweils zu einer
Kugel formen.

4 EiweiB verschlagen, Die Teigkugeln mit 2 Gabeln
in das EiweiB tauchen, dann in die Mandeln drii-
cken und auf Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen. In jede Kugel mit einem Riihrlgffelstiel eine
Vertiefung driicken. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben

0Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5 Die Kulleraugen mit dem Backpapier von den
auf Ziehen.
erkalten lassen.

6 Fir die Filllung Gelee mit Wasser in einem
Kleinen Topf unter Riihren aufkochen lassen. Die
Geleemasse mit einem Teeloffel in die Vertiefungen
fiillen

Tipp: Als Gelee eignet sich am besten
Johannisbeer- oder Himbeergelee. Sie konnen die
Kulleraugen aber auch mit gelber Konfitiire, die
vorher durch ein Sieb gestrichen wurde, fiillen.
Sollte das Gelee zu fest werden, dann nochmals
erwarmen.

Lobkuchen-Sterne | kiassisch

Flir don Rithr-Knetteig:
125 g fliissiger Honig
200 g Zucker

ke

Fiir den Guss:
200 g gesiebter Puderzucker
2-3 EL Zitronensaft
evtl. Speisefarbe

etwa 60 Minuten, ohne

1 Pck. Dr. Oetker Vanilli

150 g Butter oder Margarine
4 EL Milch

I Tropfen Bittermandel-Aroma

1 TL gemahlener Zimt

400 g Weizenmeh!
2 EL Kakaopulver

100 g Speisestérke

1 Pck. Dr. Oetker Backin

Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 49 g, F: 131 g, Kh: 893 g,
kJ: 21077, keal: 5035

1 Fiir den Teig Honig mit Zucker, Vanillin-Zucker,
Butter oder Margarine und Milch langsam erwér-
men, bis sich Honig und Zucker aufgeldst haben.
Masse in eine Rilhrschiissel geben und abkilhlen
lassen.

2 Unter die fast erkaltete Masse mit Handrihrgerat
mit Riihrbesen auf héchster Stufe Aroma und Zimt
riihren. Menl, Kakao, Speisestarke und Backpulver
mischen, sieben und zwei Drittel des Mehi-Kakao-
Gemisches portionsweise auf mittlerer Stufe unter-
riifren. Restliches Mehl-Kakao-Gemisch auf der
bemehlten Arbeitsfiéiche unterkneten. Sollte der Teig
kleben, noch etwas Mehl hinzugeben.

3 Den Teig auf der bemehiten Arbeitsfiéche etwa
¥ cm dick ausrollen, Sterne ausstechen und auf
ein Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Das
Backblech in den Backofen schieben.

Ob: itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-15 Minuten.

b Die Sterne mit dem Backpapier vom Backblech
ziehen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

5 Fiir den Guss Puderzucker und Zitronensaft 2u
einer dickfliissigen, spritzfahigen Masse verriinren
und nach Belieben mit Speisefarbe einfarben, in
ein Pergamentpapiertiitchen fiillen und eine kleine
Spitze abschneiden. Die Sterne mit dem Guss ver-
zieren und trocknen lassen.
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Lebkuchen-Taler | cut vorzubereiten

Fiir den Lebkuchenteig:
\ 75 g fliissiger Honig
3 EL Schilagsahne
35 g Butter oder Margarine
120 g Weizenmehl
1TL Dr. Oetker Backin
11TL Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma
35 g fein gehackte Vollmilch-
Schokolade
100 g gemahlene Haselnusskerne

Zum Bestreichen:
80 g Zartbitter-Kuvertiire

Zum Garnieren:
etwa 35 halbierte

2 Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihr
schiissel sieben, mit Aroma, Schokolade und
Haselnusskernen vermischen. Honig-Sahne-Mass:
hinzufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe gut durcharbeiten.

3 i auf der bemehlten Arbeitsflache i1
einem glatten Teig verkneten und zu einer 30 cm
langen Rolle formen. Teigrolle in Frischhatefolie
gewickelt mindestens 1 Stunde kalt stellen.

& pie Teigrolle mit einem Sagemesser in knapp
1 om dicke Scheiben (etwa 35 Scheiben)
schneiden. Teigscheiben auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Oby itze: etwa 180 °C

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 41 g, F: 159 g, Kh: 224 g,
kJ: 10406, keal: 2490

1 Fiir den Teig Honig, Sahne und Butter oder
Margarine in elnem Topf erwarmen, zerlassen und
abkihlen lassen.

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.

5 Lebkuchen mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen. Lebkuchen erkalten
lassen.

6 Zum Bestreichen Kuvertiire in Stiicke hacken undl
in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze schmelzen. Die Lebkuchenoberfldche damit
bestreichen und mit je einer Nusshélfte garnieren.
Guss fest werden lassen.

Likbrhdppchen | rir céste

Flir don All-in-Teig:
170 g Weizenmeh!
50 g Speisestérke
/2 TL Dr. Oetker Backin
120 g Zucker
1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GroBe M)
5 EL Speisedl
5 EL Eierlikér

Flir don Guss:
2-3 EL Eierlikor
100 g gesiebter Puderzucker
Zuboroitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkihizeit

Inagosamt: E: 29 g, F: 64 g, Kh: 417 g,
10170, keal: 2429

1 1r don Telg Mehl mit Speisestérke und
Huckpulver mischen, in eine Rihrschiissel sieben
Al Avckor, Vanillin-Zucker, Ei, Speised! und Likor

hinzuftigen. Die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Riihrbesen zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
hachster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten.

2 Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf

Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen. Die
(bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

0b itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech.

3 Die Likorhappchen mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste ziehen,
Likérhappchen erkalten lassen.

& Fiir den Guss Eierlikér und Puderzuicker zu einer
dickfliissigen Masse verriihren. Die Likdrhappchen
mit dem Guss bestreichen und Guss trocknen
lassen.

Tipp: Zusétzlich Schokoladenbléttchen auf den

noch feuchten Guss streuen und trocknen lassen. A



Limetten-Doppeldecker | rattiniert

Zum Vorbereiten:
1 Bio-Limette (unbehandelt)

Fiir den Biskuitteig:
2 Eier (GroBe M)
1 EL Limettensaft (von der Bio-
Limette)

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
80 g Weizenmehl
20 g Speisestirke

Y2 TL Dr. Oetker Backin

Fiir die Fiillung:
1 Tafel
(100 g) weiBe Schokolade
80g i

1 Zum Vorbereiten Limette hei abwaschen, tro
ckenreiben und Schale auf einer Haushaltsreibe
fein abreiben. Limette halbieren, auspressen und
1 Essloffel von dem Saft abmessen.

2 Fir den Teig Eier und Limettensaft mit Handriihi

gerat mit Riihrbesen auf hochster Stufe in 1 Minule

schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen und noch etwa

2 Minuten schlagen. Mehl mit Speisestérke und
Backpulver mischen, auf die Eiercreme sieben un
mit der Limettenschale kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren

3 Den Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Teighdufchen las
sen (Teig lduft etwas auseinander). Die Backblecht:

(gerdstet, gesalzen)
80 g Wildpreiselbeeren
(aus dem Glas)

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 34 g, F: 104 g, kh: 285 g,
kJ: 9282, keal: 2204

(bei HeiBluft in den
Backofen schieben.

Oby jitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)

Backzeit: 12-15 Minuten je Backblech.

& Die Kekse mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten las-
sen.

5 Fiir die Flillung Schokolade und Nusskerne mit
einem Messer sehr fein hacken. Preiselbeeren in
einem Topf kréftig aufkochen, in eine Schiissel
geben und Nuss- und Schokoladenstiicke sofort
unterrhren. Die Hélfte der Kekse sofort mit der
Prei M; ichen, mit
je einem Keks belegen und andriicken, trocknen
lassen.

Tipp: Das Geback mit Puderzucker verzieren.
Dafiir einen Kuchenrost auf das Geback legen und
dick mit Puderzucker bestéuben, Rost vorsichtig
abnehmen

Limetten-Hafer-Wolkchen |
Hattinlort

Flir don All-in-Teig:
Weizenmeh!
1 TL Dr. Oetker Backin

100 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1 Prise Salz
abgeriebene Schale von
Bio-Limette (unbehandelt)

2 EL Limettensaft
120 g bliitenzarte Haferflocken
Ei (GroBe M)
120 g weiche Butter oder Margarine
100 g sehr fein gehacktes Zitronat

(Sukkade)

3
<«

Zuboroltungszeit: etwa 40 Minuten

Insgosamt: £: 33 g, F: 116 g, Kh: 293 g,
Il 0802, keal: 2358

1 Mol mit Backpulver mischen, in eine Rihr-
Achimaol sleben und Zucker, Salz, Limettenschale,
it Hatorflocken, Ei, Butter oder Margarine und

Zitronat hinzufligen. Die Zutaten mit Handriihrgerét
mit Riihrbesen zunachst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten

2 Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
genligend Abstand zwischen den Teighdufchen
lassen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech,

3 Das Gebick mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten las-
sen.

Tipp: Einen Guss aus 70 g gesiebtem Puderzucker
und 1 Esslffel Limettensaft zubereiten. Den Guss
in einen Kleinen Gefrierbeutel geben und eine klei-
ne Ecke abschneiden. Die Platzchen mit dem Guss
verzieren und den Guss fest werden lassen.



Madeleines | kiassiscn

Fiir den Riihrteig:
250 g weiche Butter oder Margarine
250 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
1 Prise Salz
5 Eier (GroBe M)
250 g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin

Fiir die Férmchen:
30 g zerlassene Butter

Nach Belieben:
50 g aufgeldste Zartbitter-
Schokolade
etwas Puderzucker

Zubereitungszeit: 35 Minuten, ohne Abktihlzeit

Insgesamt: E: 46 g, F: 280 g, Kh: 280 g,
kJ: 16396, kcal: 3917

1 Fiir den Teig Butter oder Margaring mit Handriihr-
gerat mit Rilhrbesen auf hochster Stufe geschmei-
dig riihren. Nach und nach Zucker, Orangenfrucht

und Salz unterrtihren und so lange riihren, bis einc:
gebundene Masse entstanden ist,

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa /
Minute). Mehl mit Backpulver mischen, sigben unl
portionsweise auf mittlerer Stufe unterrtihren.

3 Madeleine-Formchen mit zerlassener Butter sel
qut fetten und den Teig in die Formchen fiillen (diir
fen nur zu drei Viertel geflillt sein). Die Formchen
auf ein Backblech setzen. Das Backblech in den
Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Minuten.

& Das Gebéck 5 Minuten in den Formehen stehen
lassen, dann aus den Férmchen Iosen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

5 Nach Belieben die Enden der Madeleines in auf
geldste Schokolade tauchen oder mit Puderzucker
bestéuben.

Tipp: Sie kdnnen den Teig auch in kleinen Papier
backfdrmchen backen, ergibt etwa 25 Stick.
Backzeit etwa 25 Minuten bei gleicher Temperatur

Mailéinder Kekse | einfach - preiswert

Flir den Riihr-Knetteig:
300 g weiche Butter oder Margarine
250 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
abgeriebene Schale von
Bio-Zitrone (unbehandelt)
3 Eier (GrdBe M)
500 g Weizenmeh!
27TL Dr. Oetker Backin

Zum Bestreichen:
nlwa 60 g zerlassene Butter

Zum Bestreuen:
60 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Luboreitungszeit: 75 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgosamt: E: 79 g, F: 320 g, Kh: 701 g,
Il 26916, keal: 6192

111 don leig Butter oder Margaring mit
Iundrihrgerdt mit Ruhrbesen auf hachster Stufe
(onchmeidig riihren. Nach und nach Zucker,

Viinillin- Zucker, Salz und Zitronenschale unter-

rilhren und so lange rihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa
Y2 Minute). Mehl mit Backpulver mischen, sieben
und etwa die Halfte des Mehlgemisches unterriih-
ren, restliches Mehigemisch unterkneten. Den Teig
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig portionsweise auf der bemehlten
Arbeitsflache knapp ¥ cm dick ausrollen, mit einer
Kartoffelreibe ein Muster in die Teigoberflache
driicken und mit einer Form Rosetten ausstechen.
Die Teig-Rosetten auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

4 Die Kekse mit dem Backpapier auf Kuchenroste
zighen, sofort mit Butter bestreichen und erkalten
lassen,

5 Zucker mit Vaniliin-Zucker mischen und die
Kekse damit bestreuen.




Maispléatzchen | einfach

Fiir den Teig:
300 g Weizenmehl
75 g Maismehl (Polenta)
200 g Zucker
1 EL abgeriebene Schale von
Bio-Zitr

2 i auf der bemehlten Arbeitsflache
2u einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie
gewickelt etwa 1 Stunde kalt stellen.

3 Den Teig auf der bemehiten Arbeitsfiache
etwa 1 tm dick ausrollen und mit einer runden
Ausstechform (@ etwa 4 cm) Plétzchen ausstecht

2 Eigelb (GriBe M)
300 g Butter

Zubereitungszeit: 75 Minuten, ohne Kilhizeit

Insgesamt: E: 48 g, F: 268 g, Kh: 475 g,
kJ: 18815, kcal: 4494

1 Filr den Teig Weizenmehl mit Maismehl mi-
schen und in eine Rihrschiissel sieben. Zucker,

Eigelb und Butter hinzuftigen und
die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe gut durcharbeiten.

auf (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.
(Die Platzchen miissen goldgelb und am Rand
etwas gebréunt sein.)

4 Die Platzchen mit dem Backpapier vom Back-
blech auf einen Kuchenrost ziehen. Platzchen
erkalten lassen.

Tipp: Die Platzchen in einer gut schlieBenden Dos«:

aufbewahren.

Makronenplétzchen |
Dauort etwas ldnger

Fir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
Y TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanilli ki

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfiache zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kieben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang Kalt stellen.

3 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache diinn
ausrollen, mit einer runden, gezackten Form
(O etwa 4 cm) Platzchen ausstechen und auf

3 Eigelb (GréBe M)
125 g Butter oder Margarine

Flir den Belag:
3 EiweiB (GrdBe M)
175 g Zucker
I geh. Msp. gemahlener Zimt
200 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
2 Tropfen Bittermandel-Aroma

Luboreitungszeit: 50 Minuten

Inngosamt: E: 84 g, F: 235 g, Kh: 449 g,
I6); 17808, keal: 4255

1 1ir don Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
Hiio Rihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Ilggalb und Butter oder Margarine hinzuftigen und
tlla Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken
Ainfichst kurz auf niedrigster, dann auf hdchster
Hlufo gut durcharbeiten.

(gefettet, mit belegt) legen.

& Fiir den Belag EiweiB mit Handriihrgerat mit
Riinrbesen auf hochster Stufe steif schlagen. Der
Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker kurz unter-
schlagen. Zimt, Mandeln und Aroma vorsichtig
unterheben.

5 Die Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntillle fol-
len und je einen Tuff auf die Teigpldtzchen spritzen.
Die Backbleche nacheinander (bel HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.

Ob: itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

6 Die Plitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
erkalten lassen.

149



Mandelbdgen | kiassisch

Fiir den Teig:
160 g abgezogene,
(gemahlene Mandeln
1 Y2 geh.EL Weizenmehl!
3 EiweiB (GrdBe M)
1 Prise Salz
150 g feiner Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Msp. gemahlener Zimt
1 Eigelb (GroBe M)

Zum Bestreuen:
40 g abgezogene, gehobelte Mandeln
oder 40 g gehackte Pistazien
oder 40 g Hagelzucker

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Insgesamt: E: 559, F: 112 g, Kh: 184 g,
kJ: 8810, keal: 2103

1 Fiir den Teig Mandeln mit Mehl mischen. EiweiB
mit Salz in einer Rilhrschiissel mit Handriihrgerat
mit Rihrbesen sehr steif schlagen. Zucker, Vanillin-
Zucker und Zimt nach und nach unterriihren.
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2 Die Mandel-Mehimischung und das Eigelb hin
ufiigen und so lange riihren, bis eine gebundenc
Masse entstanden ist.

3 Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtille fiil
len und auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier
belegt) in groBen Absténden walnussgroBe Kugeli
spritzen, mit Mandeln, Pistazien oder Hagelzucker
bestreuen. Das Backblech in den Backofen schie
ben

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Minuten.

& Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, die
Plétzchen einzeln, schnell vom Backpapier lgsen
und sofort (iber einer Teigrolle zu Bogen biegen.
Boigen auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Die Mandelbdgen mit heller oder dunkler
Kuvertiire verzieren. Nicht zu viele Mandelbogen aul
einmal backen, da sie schnell hart werden.

Mandelbrocken | pavert tinger

Zum Vorbereiten:
200 g ungeschilte, ganze Mandein

Flir den Hefeteig:
180 g Weizenmehl (Type 550)
Y2 Pek.
(21 g) frische Hefe
125 mi
(¥ 1) lauwarme Milch
40 g fliissiger Honig
60 g Zucker
1 Prise Salz
1TL gemahlener Zimt
125 g zerlassene, abgekiihlte Butter
oder Margarine

Fir den Belag:
otwa 50 g ungeschélte, ganze Mandeln

Zum Bestreichen:
2 EL Schlagsahne

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Teiggehzeit

Insgesamt: E: 75 g, F: 252 g, Kh: 234 g,
Il 14601, keal: 3487

1 Zum Vorbereiten Mandeln grob hacken (Blitz-
liickor) oder mit einem Messer Klein schneiden.

2 Fiir den Teig Menl in eine Riihrschiissel sieben,
in die Mitte eine Vertiefung driicken und Hefe hin-
einbrckeln. Milch mit Honig verriihren, hinzufiigen
und mit einer Gabel vorsichtig verriihren. Den
Teigbrei so lange an einem warmen Ort gehen las-
sen, bis er sich sichtbar vergroBert hat.

3 Zucker, Salz, Zimt, gehackte Mandeln und But-
ter oder Margarine hinzufligen. Die Zutaten mit
Handriihrgerét mit Kngthaken zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5
Minuten zu einem Teig verarbeiten. Den Teig zuge-
deckt so lange an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroBert hat.

b pen Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Teighéufchen las-
sen. Auf jedes Teighaufchen eine Mandel legen und
andrticken. Die Teighdufchen mit Sahne bestrei-
chen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 2025 Minuten je Backblech.

5 Die Mandelbrocken mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen,
Mandelbrocken erkalten lassen.




Mandel-Gewiirz-Plitzchen |
Etwas aufwéndiger

Fiir den Knetteig:

280 g Weizenmehl

140 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Y2 TL Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma

220 g Butter oder Margarine

170 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Zum Bestreichen:
3 EL Johannisheergelee

Fiir den Guss:
150 g Zartbitter-Kuvertiire
17L Speised!

Zum Garnieren:
30 g abgezogene, ganze Mandeln

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 64 g, F: 278 g, kh: 400 g,
kJ: 18167, keal: 4338

‘| Fiir den Telg Mehl in eine Riinrschissel sie-

ben. Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma und Butter
oder Margarine hinzufiigen und die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Riihrbesen zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbei-
ten, Mandeln unterarbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfliche zu
einem glatten Teig verkneten und in Folie gewickelt
elnige Stunden oder (iber Nacht kalt stellen.

3 Den Teig portionsweise auf der bemehiten
Arbeitsflache etwa 4 mm diinn ausrollen, mit einer
Ausstechform runde und gezackte Plétzchen (@

nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den Back
ofen schigben,

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 12-15 Minuten je Backblech.

k Die Piatzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
erkalten lassen.

5 Zum Bestreichen Gelee glatt riihren. Die Halfte
der Platzchen auf der Unterseite mit dem Gelee
bestreichen. Die restlichen Plétzchen jeweils mit der
Unterseite darauf legen und gut andriicken.

6 Fir den Guss Kuvertire in Kleine Stiicke
hacken und mit Speisedl in einem kleinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.
Die Plétzchen je zur Halfte hineintauchen und auf
legen. Jeweils eine Mande! darauf

etwa 4 cm) und auf (gefet-
tet, mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche
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legen und Guss fest werden lassen.

Mandelhirnchen | iassiscn

Flir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Eigelb (GroBe M)
200 g Butter oder Margarine
125 g abgezogene,
gemahlene Mandein

Auberdem:
1-2 EiweiB
125 g abgezogene, gehobelte Mandeln

Zubereitungszeit: 95 Minuten, ohne Kihizeit

Insgesamt: E: 98 g, F: 320 g, Kh: 332 g,
IJ: 20356, keal: 4863

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
ulie Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Llgolh, Butter oder Margarine und Mandeln hin-
iffigen und die Zutaten mit Handriihrgerét mit
Knothaken zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
ltichster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfizche zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kieben, inn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Aus dem Telg bleistiftdicke Rollen formen, nach
oben etwas spitz driicken und in etwa 6 cm lange
Stiicke schneiden. Die Teigstlicke an den Enden
etwas abrunden, vollstandig mit EiweiB bestreichen
und von beiden Seiten in die Mandeln driicken.

b Die Teigstiicke zu Hornchen formen und auf

Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die
i (bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 12-15 Minuten je Backblech.

5 Die Mandelhtrmchen mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste ziehen und
erkalten lassen.

Tipp: Anstelle der Mandeln kénnen auch gemahle-
ne und gehobelte Haselnusskerne verwendet wer-
den. Die Mandelhornchen nach Beligben zusatzlich
mit aufgeloster Zartbitter-Kuvertiire besprenkeln
Sie halten sich in einer gut schlieBenden Dose 3—4
Wochen.




Mandelmakronen | kiassisch

Fiir die Eiweimasse:
2 EiweiB (GroBe M)
100 g Zucker
1 Msp. gemahlener Zimt

Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Zucker, Zimt und Aroma kurz unterschlagen.

Gemahlene und gehackte Mandeln vorsichtig auf

niedrigster Stufe unterriihren.

2 Den Teig mit 2 Teelffeln in Haufchen auf

2 Tropfen Bii A

100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
75 g abgezogene, gehackte Mandeln

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Insgesamt: E: 41 g, F: 95 g, Kh: 107 g,
kJ: 5999, keal: 1433

1 Fir die EiweiBmasse EiweiB mit Handriihrgerat
mit Rilhrbesen auf hiichster Stufe steif schla-
gen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein

genligend Abstand zwischen den Teighdufchen

lassen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft

zusammen) in den Backofen schieben

0Ob itze: etwa 140 °C
HeiBluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten je Backblech.

3 Die Makronen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Makronen
erkalten lassen.

(mit Backpapier belegt) setzen, dabei

Mandelmakronen mit
Preiselbeeren |
Raffiniert

Zum Vorbereiten:
100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Flir den EiweiBmasse:
3 EiweiB (GroBe M)
17TL Zitronensaft
170 g Zucker
150 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
2TL Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Zucker unterschlagen.

3 Mandeln mit den gerdsteten Mandeln und der
Zitronenschale mischen und in 2 Portionen kurz auf
mittlerer Stufe unterriihren.

& Die Masse mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Teighaufchen
lassen. Mit einem feuchten Kochidffelstiel in jedes
Teighdufchen kreisformig eine kleine Vertiefung
driicken und mit Preiselbeeren fiillen. Die Backble-
che nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

otwa 120 g Ip
(aus dem Glas)

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 59 g, F: 136 g, Kh: 236 g,
kJ: 10007, keal: 2390

1 Zum Vorbereiten Mandeln in einer Pfanne ofne
Folt hellbraun résten und auf einem Teller erkalten
lnssen,

2 i die EiweiBmasse EiweiB und Zitronensaft mit
Handriihrgerat mit Riihrbesen auf hchster Stufe
nlolf schlagen, der Schnee muss so fest sein, dass

0Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

(Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech.

5 Makronen mit dem Backpapier von den Backble-
chen auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

Tipp: Um die kleinen Vertiefungen in die
Makronen zu driicken, ist es am einfachsten, den
Kochldffelstiel zwischendurch immer wieder in eine
Tasse mit kaltem Wasser zu tauchen.

Die Makronen kdnnen auch mit Orangenmarmelade
gefiillt werden.
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Mandelplatzchen | kiassisch

Fiir den Teig:
4 EiweiB (GroBe M)
200 g feiner Zucker
1 EL Zitronensaft
1% TL Dr. Oetker Finesse Geriebene

Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt, nach und nach Zucker unterschia-
gen. Zitronensaft und -schale nach und nach kurz
unterschlagen. Mandeln vorsichtig unterheben.

2 Von dem Teig mit 2 Tesliffeln Haufchen mit
Abstand auf Backbleche (mit Backpapier belegt)

Zitronenschale setzen. Teighaufchen mit Mandeln bestreuen. Die
250 9 Mandeli i (bei HeiBluft
in den Backofen schieben.
Zum Bestreuen:
259 Oby itze: etwa 140 °C

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Insgesamt: E: 67 g, F: 149 g, Kh: 214 g,
kJ: 10248, keal: 2447

1 Fur den Teig EiweiB mit Handriihrgerét mit
Rihrbesen auf hochster Stufe steif schlagen. Der

HeiBluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 1 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Minuten je Backblech.

3 Die Plitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Platzchen
erkalten lassen.

Tipp: Die Mandelplatzchen behalten ihre duBere
Knusprigkeit in gut schlieBenden Dosen.

Mandelringe | preiswert - fir Kinder

Fir den Knetteig:
375 g Weizenmehl
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
5 EL Buttermilch
250 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
1EL Milch

Zum Bestreuen:
75 g Zucker
Y2 TL gemahlener Zimt
50 g abgezogene, gehackte Mandeln

Zubereitungszeit: 70 Minuten

Insgesamt: E: 53 g, F: 246 g, Kh: 370 g,
IJ: 16441, keal: 3929

1 Fir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben.
Vanillin-Zucker, Buttermilch und Butter oder Marga-
1Ine hinzufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerat
it Knethaken zunéchst kurz auf niedrigster, dann
Ul hochster Stufe gut durcharbeiten.

2 Anschlieend auf der bemehiten Arbeitsfiache zu
olnem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
I Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig auf der bemeniten Arbeitsfldche noch-
mals kurz durchkneten, etwa /> cm dick ausrollen
und mit einer runden, gezackten Form (@ etwa 7
cm) Platzchen ausstechen. Die Teigplatzchen in
der Mitte nochmals ausstechen (0 etwa 3 cm), so
dass Ringe entstehen. Die Teigringe auf Backbleche
(gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Mit den
Teigresten ebenso verfahren

& 7um Bestreichen Eigelb und Milch verschlagen.
Die Teigringe mit der Eigelbmilch bestreichen

5 Zum Bestreuen Zucker und Zimt mischen. Die
Teigringe mit der Zucker-Zimt-Mischung und den
Mandeln bestreuen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

6 Die Mandelringe mit dem Backpapier von den
auf ziehen, i
erkalten lassen

Tipp: Die Buttermilch kann auch durch 100 g
Creme fraiche oder saure Sahne ersetzt werden.




Mandelschiffchen | Ratfiniert

Fiir den Riihrteig:
175 g weiche Butter oder Margarine
100 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Y2 Flésch-
chen Rum-Aroma
1 Msp. gemahlener Zimt
1 Eigelb (GriBe M)
200 g Weizenmeh!
25 g Kakaopulver
1 Msp. Dr. Oetker Backin
125 g nicht

und so fange riihren bis eine gebundene Masse enl
standen ist. Eigelb in etwa /2 Minute unterriihren.

2 Mehl mit Kakao und Backpulver mischen, siebeii
und portionsweise auf mittlerer Stufe unterrtinren
Mandeln zuletzt unter den Teig riihren.

3 Aus dem Teig bleistiftdicke Rollen formen, diese
in etwa 4 cm lange Stlicke schneiden, an den
Enden spitz zusammendriicken und auf Backblechi
(gefettet, mit Backpapier belegt) legen. In jedes
Teigstiick eine mit Eiweif bestrichene Mandelhalft:
driicken. Die Backbleche nacheinander (bei Heiluit
in den Backofen schieben.

Mandeln

verschlagenes Eiweil
abgezogene, halbierte Mandeln

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesamt: E: 64 g, F: 231 g, Kh: 273 g,
kJ: 15107, keal: 3609

1 Fir den Teig Butter oder Margarine mit Hand-
riihrgerét mit Rihrbesen auf hichster Stufe
geschmeidig riihren. Nach und nach Puderzucker,
Vanillin-Zucker, Rum-Aroma und Zimt unterriihren

Ob itze: etwa 200 °C

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten pro Backblech.

4 Das Gebiick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lagsen,

Tipp: Anstelle der Mandeln konnen auch
Haselnusskerne verwendet werden.
Die Mandelschiffchen sind 3-4 Wochen haltbar.

Mandelstébchen | schnei

Flir den Teig:
100 g gewiirfeltes Orangeat
100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
50 g gesiebter Puderzucker
1 EiweiB (GroBe M)
2 Tropfen Bittermandel-Aroma

etwas Puderzucker
Flr den Guss:
75 g Zartbitter-Kuvertiire
1TL Speisedl

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 26 g, F: 85 g, Kh: 170 g,
lo: 6826, keal: 1630

1 Orangeat fein hacken. Orangeatstiickchen,
Mandeln, Puderzucker, EiweiB und Aroma in einen
Topf geben und die Zutaten unter Rihren so lange
erhitzen, bis die Masse glénzt, abkiihlen lassen.

2 Puderzucker auf eine Arbeitsflache sieben.

Die Masse darauf geben und 2-3 Rollen daraus
formen. Von den Rollen gleichméBige Stiicke
abschneiden und diese zu etwa 5 cm langen, blei-
stiftddnnen Stabchen formen.

3 Firr den Guss Kuvertire in Kleine Stiicke

hacken und mit Speised! in einem kieinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmei-
digen Masse verriihren. Die Enden der Stébchen
hineintauchen, auf der Unterseite etwas abstreifen
und auf Backpapier legen. Mandelstabchen trock-
nen lassen.

Tipp: Die Mandelstébchen gekiihlt in einer gut
schlieBenden Dose aufbewahren.
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Mandelsterne | einach

Fiir den Knetteig:

300 g Weizenmeh!
20 g Kakaopulver
1TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

3 Tropfen Bittermandel-Aroma

3 EL Milch

175 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
etwas Kondensmilch

Zum Bestreuen:
50 g Zucker
2009 Mandel

oder Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerdt mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

2 auf der bemehiten Arbei w
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kieben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang Kalt stellen.

3 Den Teig portionsweise auf der bemehlten Ar-
beitsflache knapp 72 cm dick ausrollen und mit
einer Ausstechform Sterne ausstechen, Teigsterne
auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die
Teigsterne mit Kondensmilch bestreichen und mit
Zucker und Mandeln bestreuen.

L Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft

Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 79 g, F: 257 g, Kh: 372 g,
kJ: 18197, keal: 4347

1 Fir den Teig Meh! mit Kakao und Backpulver
mischen, in eine Rilhrschiissel sieben und
Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma, Milch und Butter

160

in den Backofen schieben

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

5 Die Mandelsterne mit dem Backpapier von den
auf ziehen.

erkalten lassen.

Mandel-Zimt-Blitter | rafiniert

Zum Vorbereiten:
100 g abgezogene, gehobelte Mandeln

Fiir den Knetteig:
220 g Weizenmehl
20 g Speisestirke
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2TL gemahlener Zimt
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)
150 g Butter oder Margarine

2 EL Zimitzucker

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 51 g, F: 187 g, Kh: 324 g,
kJ: 13298, keal: 3175

1 Zum Vorbereiten Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun résten, herausnehmen und auf
einem Teller erkalten lassen.

2 Fiir den Teig Mehl mit Speisestérke mischen
und in eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-
Zucker, Zimt, Salz, Ei und Butter oder Margarine
hinzufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
hachster Stufe gut durcharbeiten

3 AnschiieBend auf der leicht bemehiten Arbeits-
flédche zu einem glatten Teig verkneten und
Mandeln unterkneten. Aus dem Teig zwei Rollen
(L&nge je etwa 20 cm) formen. Die Teigrollen in
Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten im
Gefrierfach anfrieren lassen.

& Die Teigrollen mit Wasser bestreichen und in
Zimtzucker wélzen, Zimtzucker andriicken. Die
Teigrollen mit einem Sgemesser in etwa > cm
dicke Scheiben schneiden. Dabei die Rollen immer
wieder drehen, damit die Scheiben gleichméBig
abgeschnitten werden. Die Teigscheiben auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) legen.

Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen. Das
Gebéick etwa 5 Minuten auf den Backblechen
abkiihlen lassen.

6 Dann das Gebick mit dem Backpapier von den

Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen.
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Mascarpone-Zimt-Héufchen |
Etwas aufwéndiger

Zum Vorbereiten:
150 g getrocknete Aprikosen

Fiir den Riihrteig:
250 g Mascarpone
(italienischer Frischkase)
80 g weiches Butterschmalz
100 g Zucker
1 Prise Salz
Y2 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
150 g Weizenmehl
100 g Speisestirke
Y2 TL Dr. Oetker Backin
1TL gemahlener Zimt

Fiir den Guss:
100 g gesiebter Puderzucker
1TL gemahlener Zimt
1-21TL Zitronensaft

einige getrocknete
i i nach

4 Den Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen. Die

Merci-Pur-Knusperchen |
Naftiniert

Flr den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
1 Msp. Dr. Oetker Backin
75 g Zucker

3Den Teig portionsweise auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache 3-4 mm dilnn ausrollen, etwa 50
Teigpltzchen (@ etwa 7 cm) ausstechen und auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die

i (bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zuck

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Aroma

150 g Butter

1-2 EL kaltes Wasser

100 g fein gehackte merci Pur Helle
Sahne

Flir die Fiillung:
100 mi Schlagsahne
100 g grob gehackte merci Pur Helle
Sahne
50 g Butter

Zum Garnieren:
50 g merci Pur Helle Sahne

Beligben
Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkihizeit

Insgesamt: E: 35 g, F: 187 g, kh: 481 g,
kJ: 15868, keal: 3788

1 Zum Vorbereiten Aprikosen in sehr kleine Stiicke
schneiden oder mit einem Blitzhacker fein hacken.

2 Fiir den Telg Mascarpone, Butterschmalz, Zucker,
Salz und Zitronenschale in eine Riihrschiissel
geben und mit Handriihrgerat mit Riihrbesen auf
héchster Stufe etwa 1 Minute geschmeidig riihren.
Aprikosenstiickchen unterriihren.

3 Mehl mit Speisestérke, Backpulver und Zimt
mischen, sieben und in 2 Portionen auf mittierer
Stufe unter die Mascarponecreme riihren.

(bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

5 Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen.

6 Fir den Guss Puderzucker mit Zimt und
Zitronensaft zu einer dickflissigen Masse verriih-
ren. Den Guss in einen Kleinen Gefrierbeutel geben
und eine kleine Ecke abschneiden. Das Gebéck
mit dem Guss besprenkeln und nach Belieben

mit Aprikosenstiickchen garnieren. Guss trocknen
lassen,

1 i it: 80 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 42 g, F: 286 g, Kh: 413 g,
IJ; 18379, keal: 4388

1 Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen
und In eine Rihrschilssel sieben, restliche
Zulaten hinzuftigen und mit Handriihrgerét mit

I(ihrbesen auf hochster Stufe gut durcharbeiten,

f
Aulf dor bemehiten Arbeitsflache zu einem glat-

{0 Tolg verkneten, zu einer Rolle formen und in
[rischhaltefolie gewickelt einige Stunden oder iber
Nicht kalt steflen.

2 1l dio Fiillung Sahne in einem Topf erhitzen,

Hohokoladenstiickchen unter Riihren darin aufiésen,

[iuttar unterriihren. Die Schokoladencreme in eine
Iihrschilsse fiillen, etwa 2 Stunden Kalt stellen.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

b Das Gebéck mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen.

5 Die kalt gestellte Schokoladencreme mit Hand-
rilhrgerat mit Riihrbesen cremig aufschlagen. Die
Halfte des Gebécks auf der Unterseite mit der
Creme bestreichen (etwas Creme abnehmen).
Restliches Geback mit der Unterseite darauf legen,
etwas andriicken. Creme fest werden lassen.

6 Die Gebickoberflche mit der abgenommenen
Creme verzieren und mit in Scheiben geschnittenen
merci Pur garnieren.

Tipp: Merci Pur lassen sich am besten hacken,
wenn sie vorher eine Weile im Kiihlschrank lagen.
Sehr lecker schmecken die Knusperchen auch mit
merci Pur Mandel Sahne.




Mohnbusserl | rir caste

Fiir die EiweiBmasse:
3 EiweiB (GroBe M)
150 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g Mohnsamen
17TL Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Insgesamt: E: 32 g, F: 42 g, Kh: 168 g,
kJ: 4934, keal: 1178

1 Fir die EiweiBmasse EiweiB mit Handrihrgerat
mit Rithrbesen auf héichster Stufe steif schia-
gen, der Schnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Puderzucker mit

Vanillin-Zucker mischen und kurz unterriihren.
1und Oy kurz unterrdihi

2 Die Masse mit 2 Teeléffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Haufchen lassen

3 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 12—15 Minuten je Backblech

& Die Busserl mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Busserl erkal
ten lassen.

Mohnkekse | Fir Giste

Flir den All-in-Teig:
170 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin
1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack
120 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1 Prise Salz
30 g ganzer Mohnsamen
1 Ei (GroBe M)
1 Eigelb (GréBe M)
4 EL Milch
75 ml Speisedl
50 ml Nussél

alwa 100 g Sauerkirschkonfitiire

Zubereitungszeit: 40 Minuten

E: 36 g, F: 153 g, Kh: 339 g,
keal: 2857

110 den Teig Mehl mit Backpulver und Pudding-
Pulvor mischen, in eine Rilhrschissel sieben

il Zucker, Salz, Mohnsamen, Ei, Eigelb, Milch,
oo and Nussol hinzufiigen. Die Zutaten mit

Handriihrgerdt mit Rihrbesen zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf mittierer Stufe zu einem Teig
verarbeiten.

2 Von dem Teig mit zwei Teeloffeln walnussgroBe

Haufchen abstechen und auf Backbleche (mit Back-

papier belegt) setzen, dabei geniigend Abstand
zwischen den Teighéufchen lassen.

3 In die Mitte jedes Teighdufchens mit einem
Kochidffelstiel eine kleine Vertiefung driicken (Stiel
zwischendurch immer wieder in Mehl wenden) und
mit Konfitire fillen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

& Die Kekse mit dem Backpapier von den Backble-
chen auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

Tipp: Wenn kein Nussdl vorhanden ist, konnen Sie
die gesamte Olmenge durch geschmackneutrales
Speisedl ersetzen.
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‘\ Méhren-Gnocchi | Etwas aufwindiger

Zum Vorbereiten:
100 g Méhren
50 g Pistazienkerne
Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
1 Ei (GrdBe M)
125 g Butter oder Margarine
einige
Tropfen Rum-Aroma

Zum Bestreuen:
evtl. weiBe Schokolade

Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten, ohne
Abkiihizeit

Insgesamt: E: 42 g, F: 138 g, kh: 347 g,
kJ: 11822, kcal: 2826

1 zum Vorbereiten Mhren putzen, schélen,
waschen, abtropfen lassen und fein raspeln.
Pistazienkere fein hacken.

2 Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Orangenfrucht,
Ei, Butter oder Margarine und Aroma hinzufiigen
und die Zutaten mit Handriihrgerat mit Riihrbesen
zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe gut durcharbeiten.

3 AnschlieBend auf der bermehlten Arbeitsfiache mit
den Méhrenraspeln und Pistazienkernen zu einem
glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn in Folie
gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

& Aus dem Telg 4 Rollen (0 etwa 2 cm) formen,
Teigrollen in Frischhaltefolie gewickelt 1-2 Stunden
kalt stellen.
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5Te\gr0!len mit einem scharfen Messer in etwa

1 om dicke Scheiben schneiden und auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) legen.
Teigscheiben mit einer bemehlten Gabel flach drii-
cken. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 1215 Minuten je Backblech.

6 Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen,

7 Nach Belieben Schokolade mit einem Sparschéler
raspeln und als ,Parmesan® auf das Geback streu-
en.

Mohren-Kokos-Kekse | Fir kinder

Fiir den All-in-Teig:

150 g Méhren

6 EL Wasser
100 g Weizenmeh!

1 TL Dr. Oetker Backin
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1TL Dr. Oetker Finesse

Orangenfrucht
100 g Kokosraspel
1 Eigelb (GréBe M)

170 g weiches Kokosfett

Flir den Guss:
3 EL Orangensaft
17TL Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
1TL Zitronensaft
30 g weiches Kokosfett

geniigend Abstand zwischen den Teigh&ufchen
lassen. Teighaufchen mit einem Teeloffel flach
driicken, dabei den Loffel immer wieder in Mehl
tauchen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

& Die Kekse mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen

5 Fiir den Guss Orangensaft, -frucht, Zitronensaft,
Kokosfett und Puderzucker mit Handriihrgerét

mit Rilhrbesen auf hochster Stufe etwa 1 Minute
aufschlagen. Den Guss auf den Keksen verteilen
und mit einem Messer verstreichen. Guss trocknen
lassen.

200 g gesiebter P
Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 23 g, F: 269 g, Kn: 420 g,
IJ; 17384, keal: 4150

1 Fir den Teig Mahren putzen, schélen, waschen
und In Scheiben schneiden, mit Wasser zugedeckt
{11 olnem Topf zum Kochen bringen und bel schwa-
uhor Hitze (ohne Deckel) etwa 10 Minuten diinsten
Mhiron so lange diinsten lassen, bis die Fliissigkeit
vardampft ist. Mohren piirieren oder durch ein Sieb
uliolchen und abkiihlen lassen (ergibt etwa 100 g
Mihronpiiree).

2 Mohl mit Backpulver mischen und in eine
Hihrsch
oo hinzufiigen und mit Handriihrgerat mit Rihr-
lanon auf hiichster Stufe in etwa 2 Minuten zu
lnam Telg verarbeiten,

3 Don Telg mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Iiekbloche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei

| siehen. Restliche Zutaten und Mghren-




Nordseewatt | Fir kinder

Fiir den Teig:
60 g getrocknete,
geschwefelte Apfelringe
170 g weiche Butter oder Margarine
70 g Zucker
Y2 1L Salz
100 g heller Sirup
2 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Ei (GréBe M)
400 g Weizenmeh!
1TL Dr. Oetker Backin

Fiir den Guss:
50 g gesiebter Puderzucker
17L Kakaopulver
1-2TL Zitronensaft

Zum Garnieren:
Meeresfriichte aus Fruchtgummi

Zubereitungszeit: 50 Minuten, chne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 55 g, F: 152 g, Kh: 619 g,
kJ: 17627, keal: 4211

1 Fir den Teig Apfelringe sehr fein schneiden, mit
Butter oder Margarine, Zucker, Salz, Sirup und
Vanille-Zucker in eine Rilhrschiissel geben und mit
dem Piirierstab fein pilirieren

2 Das Ei mit Handriihrgerét mit Riirbesen in

etwa /> Minute unterriinren. Mehl mit Backpulver
mischen, sieben und die Halfte des Mehlgemisches
portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren.
Restliches Mehlgemisch auf der Arbeitsfldche
unterkneten.

3Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 om, gefettel)
geben und mit bemehlten Hénden wellenformig
andriicken. Das Backblech in den Backofen schie-
ben

0Oby itze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten.

& Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen
Gebick etwas abkiihlen lassen und lauwarm in
Quadrate (etwa 5 x 5 cm) schneiden.

5 Filr den Guss Puderzucker und Kakao mit
Zitronensaft zu einer dickflissigen Masse ver-
riihren. Die Masse in einen kleinen Gefrierbeutel
fillen, eine Kleine Ecke abschneiden und Kleine
,Wattwirmer* auf die Gebéckouadrate spritzen.

6 Zum Garniren Mesresfriichte evil. mit restichem
Guss auf der Unterseite bestreichen und auf das
Gebick Kleben. Guss fest werden lassen.

Tipp: Die Gebackwirfel in einer gut schiieBenden
Dose aufbewahren und zwischen die einzelnen
Lagen etwas Backpapier legen.

Nougatkaros | Fir ciste - davert tinger

Flir den Knetteig:

250 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GroBe M)
200 g Butter oder Margarine
150 g gemahlene, leicht gerdstete
Haselnusskerne

Flir die Fiillung:
200 g Nuss-Nougat

Fir den Guss:
50-75 g Zartbitter-Kuvertiire

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkihizeit

Insgesamt: E: 78 g, F: 325 g, Kh: 446 g,
I 21672, keal: 5179

1 1o den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in
alno ilhrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-
Jlickor, Ef und Butter oder Margarine hinzufiigen.
Do Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken

Ainfichet kurz auf niedrigster, dann auf hdchster
Hilufo durcharbeiten.
2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfidche mit

(o Haselnusskernen zu einem glatten Teig verkne-
lof, Sollte er kleben, ihn in Folie gewickelt eine Zeit
Inng kalt stellen,

3 bun lolg portionsweise auf der bemehlten
Atbnltgfiiche dinn ausrollen, in Quadrate von etwa
| & i om schneiden oder radern und Teigstiicke auf

Haukbloche (gefettet, mit Backpapier belegt) legen.
ohe: i (bei HeiBluft
i1 o Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Minuten je Backblech.

b Das Gebiick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

5 Fir die Flillung Nuss-Nougat nach Packungs-
anleitung auflosen. Die Hélfte der Platzchen auf
der Unterseite damit bestreichen und die restlichen
Platzchen mit der Unterseite darauf legen

6 Fir den Guss Kuvertiire in kleine Stiicke hacken,
in einem Kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriihren und
die Platzchen jeweils mit einer Ecke hineintauchen.
Kuvertiire fest werden lassen.




Nougatkonfekt | rariniert

Fiir die Marzipanmasse:
150 g Marzipan-Rohmasse
150 g Zucker
1% EiweiB (GriBe M)
60 g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin

Zum Bestreuen:
40 g abgezogene, gehackte Mandeln

Fiir die Fiillung:
150 g Schichtnougat (hell/dunkel)

Zum Bestauben:
Puderzucker

Zubereitungszeit: 65 Minuten

Insgesamt: E: 46 g, F: 106 g, Kh: 356 g,
kJ: 11079, keal: 2646

1 Fir die Marzipanmasse Marzipan-Rohmasse in
feine Stiicke schneiden und in eine Rilhrschiissel
geben. Zucker und EiweiB hinzufiigen und die
Zutaten mit dem Piirierstab fein pirieren.

2 Mehl und Backpulver mischen, auf die Marzipan-
masse sieben und mit Handriihrgerat mit
Rihrbesen auf mittlerer Stufe unterriihren.

3 Die Marzipanmasse mit einer angefeuchteten
Teigkarte auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet,
mit Backpapier belegt) streichen. Die Mandeln auf
den Teig streuen. Das Backblech in den Backofen
schieben

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
@Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.

4 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen
und die Gebéckplatte etwas abkiihlen lassen. Die
Gebéckplatten mit einem scharfen Kiichenmesser
in Rechtecke von 3 x 4 cm schneiden.

5 Fir die Filllung Schichtnougat in etwa 50 diinne
Scheiben in der GroBe der Rechtecke schneiden
Die Hélfte der Rechtecke auf der Oberseite mit

Je einer Nougatscheibe belegen, die restlichen
Rechtecke mit der Unterseite darauf legen, andrii-
cken und das Konfekt mit Puderzucker bestiuben

Tipp: Schichtnougat lasst sich besonders gut
schneiden, wenn er vorher eine Weile kalt gestellt
wurde.

Nougat-Tuffs | Fir kinder

Flir den Riihrieig:
175 g weiche Butter oder Margarine

2 Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, sieben
und portionsweise auf mittlerer Stufe unterriih-
ren. Den Teig portionsweise in einen Spritzbeutel
mit Sterntillle fiillen und Tuffs (@ etwa 2 cm) auf

(gefettet, mit belegt) sprit-

150 g gesiebter F
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Eigelb (GréBe M)
250 g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin
1 gut
geh. EL Kakaopulver

Fur die Fiillung:
160-200 g Nuss-Nougat

Zum Besprenkeln:
25 g Zartbitter-Kuvertiire
otwas Kokosfett

Zubereltungszeit: 80 Minuten, ohne Abkiihizeit

Inugosamt: E: 47 g, F: 204 g, Kh: 472 g,

I 10015, keal: 4042

11 don Teig Butter oder Margarine mit
Mirdrihrgerdt mit Rihrbesen auf hochster Stufe
onchmoldig rihren. Nach und nach Puderzucker

A Vanillin- Zucker unterriihren und so lange
1(ihiun, bls eine gebundene Masse entstanden ist.
Flgalb nach und nach unterriihren (jedes Eigelb
I Ve Minute).

zen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Obx itze: etwa 180 °C (vorg
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

3 Die Plitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Platzchen
erkalten lassen.

& Filr die Filllung Nuss-Nougat nach Packungs-
anleitung aufiésen. Die Hlfte der Plétzchen auf der
Unterseite dick damit bestreichen. Die restlichen
Platzchen mit der Unterseite darauf legen und
Nuss-Nougat fest werden lassen.

5 Zum Besprenkeln Kuvertire in kleine Stiicke
hacken, mit Kokosfett in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmei-
digen Masse verriihren und die Plétzchen damit
besprenkeln. Kuvertiire fest werden lassen

m



Nougatsand | rir ciste

Fiir den All-in-Teig:
100 g Weizenmeh!
170 g Speisestérke
Y2 TL Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GroBe M)
1 Eigelb (GroBe M)
150 g ‘Nuss-Nougat-Creme
150 g zerlassene, abgekiihite Butter

Zum Garnieren:
75 g gekiihiter Schichtnougat

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Insgesamt: E: 37 g, F: 199 g, Kh: 456 g,
kJ: 15746, kcal: 3762

1 Fiir den Teig Mehl mit Speisestérke und
Backpulver mischen, in eine Riihrschiissel sieben
und Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei, Eigelb, Nuss-
Nougat-Creme und Butter hinzufiigen. Die Zutaten
mit Handriihrgerat mit Rilhrbesen zundchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 2
Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

2Den Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf

Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen. Die
(bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech

3 Das Gebick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen.

& zum Garnieren Schichtnougat in 60 diinne
schmale Streifen schneiden und auf das warme
Geback legen. Geback erkalten lagsen,

Nougatstangen | rir ciste

Flir den Riihrteig:
225 g weiche Butter oder Margarine
100 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Msp. gemahlener Zimt
3 Eigelb (GroBe M)
200 g Weizenmehl
40 g Kakaopulver
17TL Dr. Oetker Backin
125 g gemahlene, gerdstete
Haselnusskerne

Flir die Fiillung:
100 g Nuss-Nougat

Fiir den Guss:
150 g Zartbitter-Schokolade
2 TL Speisedl

Zuboreltungszeit: 80 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgosamt: E: 76 g, F: 371 g, Kh: 409 g,
Il 2771, keal: 5440

1 ¢ don Teig Butter oder Margarine mit
Mindrihrgerat mit Rihrbesen auf hochster Stufe
(nschmoidig rihren. Nach und nach Puderzucker,
Viinllin-Zucker und Zimt unterriihren und so lange
1lihion, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2 Lol nach und nach unterrtihren (jedes Eigelb
I Yo Minute). Mehl mit Kakao und Backpulver
Mmikihon, sieben und portionsweise auf mittlerer
fliffo tnterriihren. Zuletzt Haselnusskerne unter-
flihron,

3 Don Tolg In einen Spritzbeutel mit groBer
Ao filien und etwa 4 cm lange Streifen

il Huckbleche (gefettet, mit Backpapier belegt)
ufitltzon. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
Aisarmen) in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 8-10 Minuten je Backblech.

b Die Piatzchen mit dem Backpapier vom
Backblech ziehen und auf einem Kuchenrost erkal-
ten lassen.

5 Fir die Flillung Nuss-Nougat nach Packungs-
anleitung auflbsen und die Hélfte der Platzchen
auf der Unterseite damit bestreichen. Die dbrigen
Platzchen mit der Unterseite darauf legen und gut
andriicken. Die Fiillung fest werden lassen.

& Fir den Guss Schokolade in Kieine Stilcke
brechen und mit dem Speisedl in einem klei-
nen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze

2u einer geschmeidigen Masse verriihren. Die
Plétzchenenden hineintauchen und den Guss fest
werden lassen.

Tipp: Den Teig in Kleinen Portionen in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille geben. Der Teig lasst sich
besser spritzen. Oder den Teig in den Fleischwolf
mit Sternvorsatz geben




m Swetlana m

Nussherge | Ewas aufwéndiger

Zum Vorbereiten:
300 g Haselnusskerne

| Fiir die Sirupmasse:
70 g brauner Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
20 g brauner i i

Backofen schieben und die Nusskerne so lange
rsten, bis die braune Haut sich lost.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 15 Minuten.

(Riibenkraut)
30 g Butter
3 EL Schlagsahne
20 g gesiebtes Weizenmehl

Fiir den Guss:
120 g Zartbitter-Schokolade
1 EL Speisedl

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Rost- und
Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 46 g, F: 259 g, Kh: 186 g,
kJ: 13556, keal: 3236

1 Zum Vorbereiten Haselnusskeme auf einem
Backblech verteilen. Das Backblech in den

2t auf ein Geschirrtuch geben.
Haselnusskerne etwas abkilhlen lassen und die
Haut abrubbeln.

3 Fiir die Sirupmasse braunen Zucker, Vanillin-
Zucker, Zuckerriibensirup, Butter, Sahne und Mehl
in einem Topf verriihren und unter Riihren kraftig
aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle
nehmen und die Haselnusskerne unterriinren. Die
Nussmasse etwa 10 Minuten abkiihlen lassen,
dann nochmals durchriihren.

& Die Nussmasse mit zwei Teeloffeln in Heufchen
auf Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen,
dabei gentigend Abstand zwischen den

ighéd lassen. Die
(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Gebéck
erkalten lassen.

6 Fr den Guss Schokolade in Stiicke brechen und
mit Speised! in einem Kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze schmelzen.

7 Die Nussberge umdrehen, evtl. die iberstehende
Sirupmasse abbrechen und die Nussberge mit der
Unterseite in den Guss tauchen, abtropfen lassen

und mit der Unterseite auf Backpapier setzen. Guss

trocknen lassen.

Nussecken | geiiebt

Flir den Knetteig:
225 g Weizenmehl
1TL Dr. Oetker Backin

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GroBe M)
1 Eigelb (GroBe M)

100 g Butter oder Margarine

fum Bestreichen:
3 EL Aprikosenkonfitiire

Flir den Belag:
150 g Butter
150 g Zucker
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 EL Wasser
100 g gemahlene Haselnusskerne
200 g gehobelte Haselnusskerne

Fir den Guss:
200 g Zartbitter-Schokolade

Zuboreitungszeit: 65 Minuten, ohne Abkihlzeit

Inugosamt: E: 94 g, F: 474 g, Kh: 599 g,
Il 40398, keal: 7260

1 1or don Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
ulnn Rilhrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
I, Elgolb und Butter oder Margarine hinzufiigen
Al dio Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken
Aunehst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Hluifo 21 einem Teig verarbeiten.

2 AinchiloBend auf der bemehiten Arbeitsflache zu
uliom glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
1 Follo gowickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Don Tolg auf einem Backblech (30 x 40 cm,
(nluttet) ausrollen und mit Konfitiire bestreichen.

L Fiir den Belag Butter mit Zucker, Vanillin-Zucker
und Wasser in einem Topf unter Rihren zerlas-
sen. Gemahlene und gehobelte Haselnusskerne
unterrilhren, etwas abkiihlen lassen und die Masse
gleichméBig auf dem bestrichenen Teighoden
verteilen. Vor den Teig einen mehrfach geknickten
Streifen Alufolie legen, so dass ein Rand entsteht.
Das Backblech in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Minuten.

5 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Das
Gebéck darauf erkalten lassen, dann in Vierecke
(etwa 4 x 4 cm) schneiden und diese diagonal tei-
len, so dass Dreiecke entstehen.

6 Fir den Guss Schokolade in Kleine Stticke bre-
chen und in einem kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen. Die beiden spitzen
Ecken des Gebécks in den Guss tauchen und auf
Backpapier legen. Guss fest werden lassen.

175
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Nusshéufchen | voiwert

Fiir den Riihrteig:
150 g weiche Butter oder Margarine
200 g Haselnussmus (aus dem Glas)
150 g zerdriicktes Sucanat
(Reformhaus)
2 Eier (GroBe M)

2 Eier nach und nach unterriihren (jedes Ei etwa
Y2 Minute). Buchweizen und Weizen oder Dinkel mil
Backpulver mischen und in 2 Portionen kurz auf
mittlerer Stufe unterriinren.

3Den Teig mit 2 Teeldffeln in Haufchen auf ein
Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) set-
zen und jeweils etwas von den Mandeln in die

125 g fein
125 g fein gemahlener Weizen oder
Dinkel
1TL Dr. Oetker Backin

etwa 30 g-abgezogene, gehobelte Mandeln
Zubereitungszeit: 55 Minuten

Insgesamt: E: 73 g, F: 285 g, Kh: 341 g,
kJ: 17593, keal: 4201

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-
gerat mit Rihrbesen auf hochster Stufe geschmei-
dig riihren. Nach und nach Haselnussmus und
Sucanat unterriihren und so lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

stecken. Das Backblech in den
Backofen schieben

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten.

4 Das Geback mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen. Nusshaufchen erkal-
ten lassen.

Tipp: Buchweizen kann auch durch Dinkel oder
Griinkern ersetzt werden.

Nusskipferl | kiassisch

Flir den Knetteig:
300 g Weizenmeh!
100 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)

gen. Die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken
zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfléiche zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang Kalt stellen.

100 g leicht
Haselnusskerne
200 g Butter oder Margarine

Zum Bestreuen:
50 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Luboreitungszeit: 80 Minuten

Insgoesamt: E: 55 g, F: 236 g, Kh: 398 g,
Il 17015, keal: 4065

1 Fiir don Teig Mehl in eine Riihrschiissel sie-
li (ind Puderzucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei,
Iiaoinugskerne und Butter oder Margarine hinzufil-

3 Den Teig porti ise zu Rollen

formen und in 6 cm lange Streifen schneiden. An

den Enden etwas diinner rollen, Die Teigkipferl

auf Backbleche (mlt Backpapier belegt) legen. Die
(bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

Obx itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

4 Die Kipfer! mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost zighen.

5 Puderzucker mit Vanilin-Zucker mischen und
die Kipferl sofort damit bestreuen. Kipferl erkalten
lassen.



Nuss-Marzipan-Taler | wit Aikohol

Fiir den Knetteig:

150 g Weizenmehl

Y2 TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 EL Wasser

125 g Butter oder Margarine

150 g gemahlene Haselnusskerne

Fiir den Belag:
200 g Marzipan-Rohmasse
100 g gesiebter F

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und i
eine Riihrschisse! sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Wasser, Butter oder Margarine und Haselniisse
hinzufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerét mit
Knethaken zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe gut durcharbeiten.

auf der bemehlten Arbei 2
einem glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig auf der leicht bemehiten Arbeitsfliche
etwa 3 mm dick ausrollen, Pldtzchen (@ etwa 3 cin)

80 g rotes Johannisbeergelee

Fiir den Guss:
200 g gesiebter F

und auf (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Oby itze: etwa 200 °C

4-5 EL Rum oder Zitronensaft

Zum Garnieren:
gehackte Haselnusskerne
gehackte Pistazienkerne
halbierte, ierte Kirschen

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Minuten je Backblech.

& Die Platzchen mit dem Backpapier von den

Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Kiihl- und
Trockenzeit

Insgesamt: E: 66 g, F: 291 g, Kh: 656 g,
kJ: 23377, keal: 5586

auf Ziehen und erkalten
lassen.

5 Fiir den Belag Marzipan-Rohmasse mit
Puderzucker gut verkneten, diinn auf Puderzucker
ausrollen und Platzchen in der GroBe der Platzchen
ausstechen. Gelee in einem kleinen Topf unter
Rihren schmelzen, etwas abkiihlen lassen, die
erkalteten Plétzchen diinn damit bestreichen und
die Marzipanscheiben darauf legen, leicht andrii-
cken und trocknen lassen.

6 Fiir den Guss Puderzucker mit Rum oder
Zitronensaft zu einer dlinnfliissigen Masse ver-
riihren und die Oberflachen der Taler diinn damit
bestreichen. Mit Haselntissen, Pistazien und
Kirschen garnieren.

Anstelle des P
die Taler mit aufgeloster Zartbitter-Kuvertiire bestrei
chen. Sie dann anstelle von Johannisheergelee
mit Aprikosenkonfitiire (durch ein Sieb gestrichen)
bestreichen.

Nussmoppchen | preiswert

Flr den Riihr-Knetteig:
150 g weiche Butter oder Margarine
175 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Vi Flisch-
chen Rum-Aroma
1 Ei (GroBe M)

250 g Weizenmeh!

21TL Dr. Oetker Backin

150 g Weizengrie

100 g gemahlene Haselnusskerne

fum Belegen:
100 g ganze Haselnusskerne

Fir den Guss:
50 g Zartbitter-Schokolade
etwas Speised!

Zuboreitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Inngosamt: E: 74 g, F: 279 g, Kh: 514 g,
Il; 4879, keal: 20414

1 o den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-
(ot mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmei-
(g r(ihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
1N Aroma unterriihren und so lange riihren, bis
ulio gebundene Masse entstanden ist.

211 In etwa 72 Minute unterriihren. Mehl mit Back-
JuIvor n, sieben und zwei Drittel davon in
2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrdhren.

3 Don Telghrei auf der bemehiten Arbeitsfiéche mit
fontlichem Mehl, GrieB und t ver-

In jede Teigkugel einen Haselnusskern leicht ein-
driicken. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Oby itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5 Die W mit dem Backpapier

Nioton, Sollte der Teig kleben, ihn in Folie gewickelt
ulio Zoit lang kalt stellen.

A Don Telg in Kleinen Portionen zu Rollen (@ etwa
2 0m) formen und etwa 72 cm dicke Scheiben
(lavon abschneiden. Teigscheiben zu Kugeln formen
unid auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen.

von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen,
Nussmdppchen erkalten lassen.

6 Fir den Guss Schokolade in Kleine Stiicke bre-
chen und mit dem Ol in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmei-
digen Masse verriihren. Die Nussmoppchen damit

besprenkeln und den Guss trocknen lassen. e
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Nuss-Nougat-Plitzchen |

Gut vorzubereiten

Zum Vorbereiten:
200 g Nuss-Nougat

Fiir die Nougatmasse:
2 Eier (Grofe M)
200 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Msp. gemahlene Nelken
1 Msp. geriebene Muskatnuss
3 Tropfen Zitronen-Aroma
50 g Rosinen
30 g fein gewiirfeltes Orangeat
30 g fein gewiirfeltes Zitronat
(Sukkade)
250 g gemahlene Haselnusskerne

etwa 60 Backoblaten (¢ etwa 5 cm)

Fiir den Guss:
250 g gesiebter Puderzucker
4-5 EL Zitronensaft

Zum Bestreuen:
20 g fein gewiirfeltes Orangeat
20 g fein gewiirfeltes Zitronat
(Sukkade)

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 68 g, F: 223 g, Kh: 701 g,
kJ: 21638, kcal: 5168

1 Zum Vorbereiten Nuss-Nougat nach Packungsan-

leitung auflésen und abkiihlen lassen.

2 Fiir die Nougatmasse Eier mit Handriinrgerat mit
Riihrbesen auf hiichster Stufe in 1 Minute schau-
mig schlagen, Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
in 1 Minute einstreuen und noch 2 Minuten schia-
gen.

3 Nuss-Nougat kurz unterriihren. Nelken, Mus-
kat, Aroma, Rosinen, Orangeat, Zitronat und
Haselnusskerne mischen und kurz unterheben.

4 Die Masse mit elnem feuchten Messer bergartig
auf Backoblaten streichen, auf Backbleche legen
und die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben

Ob itze: etwa 140 °C
HeiBluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)
Backzeit: 20-25 Minuten je Backblech.

5 Die Plitzchen von den Backblechen nehmen und
auf Kuchenroste legen.

6 Fiir den Guss Puderzucker mit Zitronensaft zu
einer dickfliissigen Masse verriihren und die noch
warmen Plétzchen damit bestreichen.

7 Die Platzchen mit Orangeat und Zitronat bestreu
en und die Plétzchen erkalten lassen.

Nussrosetten | mit Aikonol

Flir den Hefeteig:
509 iihite Butter

15 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
Das Backblech in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C

oder Margarine
130 g flissiger Honig
60 g gemahlene Haselnusskerne
4 EL Orangenlikor
abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone (unbehandelt)
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Prise Salz
2 Eier (GréBe M)
130 g Vollkorn-Weizenmeh!
1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
olwa 2 EL lauwarme Milch

Zum Bestreichen:
509 Gste Zartbitt

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Minuten.

5 Die Rosetten mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

6 Die Unterseite der Rosetten mit Kuvertiire bestrei-
chen, Guss fest werden lassen.

Tipp: Den Teig durch den Fleischwolf mit Spezial-
vorsatz drehen, als S-Formen, Stangen oder Kranze
auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt)
legen und die Enden der gebackenen Plétzchen in
aufgeldste Schokolade tauchen.

Zuboreitungszeit: 85 Minuten, ohne Teiggeh-
1 Kihlzeit

Inugesamt: E: 45 ¢, F: 112 g, Kh: 238 g,
I 8, keal: 2232

1 e don Teig Butter oder Margarine und Honig mit
Hindriihrgerét mit Rithrbesen auf héchster Stufe
Qut vorrtihren.

21 0

Vinlllo-Zucker, Salz und Eier hinzufiigen.

J Mohl mit Hefe sorgfltig mischen und zusam-
1101 mit Milch zu der Fett-Honig-Mischung geben.
[l Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken auf
libehsler Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig

vurarbolten und zugedeckt im Kiihlschrank durch-
Jiihlon fagsen.
b Do Teig portionsweise in eine Gebackpresse

(uhon und Rosetten auf ein Backblech (gefettet, mit
Hiukpapler belegt) spritzen. Die Teigrosetten etwa

Die sind etwa 1 Woche in gut schlie-
Benden Dosen haltbar.




Nuss-Stébchen | eintach

Fiir den Riihr-Knetteig:

250 g weiche Butter oder Margarine

150 g gesiebter Puderzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Ei (GréBe M)

Y% TL gemahlener Zimt

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

250 g gemahlene, gerdstete
Haselnusskerne

250 g Weizenmehl

Zum Besprenkeln:
75 g Speisefettglasur oder
Zartbitter-Kuvertiire

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Abkhlzeit

Insgesamt: E: 74 g, F: 396 g, Kh: 408 g,
kJ: 23750, keal: 5673

| Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Hand-
riihrgerat mit Riihrbesen auf hdochster Stufe
geschmeidig riihren. Nach und nach Puderzucker
und Vanillin-Zucker unterriihren und so lange riih
ren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Ei
etwa /> Minute unterriihren. Zimt, Zitronenschale.
Haselnusskerne und etwa die Hélfte des gesiebtei
Mehls unterrihren.

2Te\ghre\ mit dem restlichen gesiebten Mehl aut
der bemehlten Arbeitsflache zu einem glatten Teiq
verkneten. Sollte er kleben, ihn in Folie gewickelt
eine Zeit lang kalt stellen. Aus dem Teig gut blei
stiftdicke Rollen formen und in etwa 5 cm lange
Stiicke schneiden. Die Teigrollen auf Backbleche
(gefettet, mit Backpapier belegt) legen.

3 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 1015 Minuten je Backblech.

k Das Gebdck mit dem Backpapier vom Backblech
Ziehen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen

5 zum Besprenkeln Speisefettglasur nach
Packungsanleitung auflosen oder Kuvertlire in
kleine Stiicke hacken und in einem kleinen Topf in
Wasserbad bel schwacher Hitze zu einer geschmei
digen Masse verriihren, Das Geback damit
besprenkeln und fest werden lassen.

Tipp: Nach Belieben den Teig portionsweise durch
einen Fleischwolf mit Gebackvorsatz in Sternform
drehen und in 5 cm lange Stiicke schneiden.
Dafiir den Teig vorher kurz kalt stellen. Das fertige

Spritzgebéck mit den Enden in aufgeldste Kuvertiire

tauchen. Das Geback ist 3—4 Wochen haltbar.

Nusstaler | Einfach - schnell

Flr den Knetteig:
200 g Weizenmehl
50 g Speisestirke
1TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Tropfen Bittermandel-Aroma
1 Prise Salz
1 Ei (GrdBe M)
125 g Butter oder Margarine
125 g grob gehackte Haselnusskerne

Luboreitungszeit: 60 Minuten, ohne Kilhizeit

Insgesamt: E: 62 g, F: 174 g, Kn: 338 g,
W) 13211, keal: 3165

1 1r don Teig Mehl mit Speisestarke und
Wnckpulver mischen und in eine Rihrschiissel
ulahon, Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma, Salz, Ei und
Hiittor oder Margarine hinzufiigen und die Zutaten
il Handriihrgerét mit Rihrbesen zunachst kurz auf
nladrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbei-
1, Nusskerne unterarbeiten.

2 AnschiieBend auf der bemehiten Arbetsfléche zu
einem glatten Teig verkneten, zu Rollen (@ etwa

3 ¢m) formen und in Frischhaltefolie gewickelt eini-
ge Stunden oder iiber Nacht kalt stellen.

3 pie Teigrollen in etwa Y2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
(Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

4 Die Nusstaler mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Tipp: Die Nusstaler sind in einer gut schlie-
Benden Dose etwa 4 Wochen haltbar. Statt

t kénnen auch
Erdnusskerne verwendet werden.
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Nusstaler mit Haferflocken |

Einfach - fiir Kinder

Zum Vorbereiten:
150 g gemahlene Haselnusskerne

Fiir den Knetteig:
100 g blitenzarte Haferflocken
70 g gesiebtes Weizenmeh!
3 EL (60 g) brauner Zuckerriibensirup
(Riibenkraut)
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
150 g Butter oder Margarine
1 Prise Salz

Zum Bestreichen:
2 EL Milch

Zum Belegen:
150 g Walnusskerne

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 59 g, F: 301 g, Kh: 199 g,
kJ: 15643, keal: 3731
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1 Zum Vorbereiten Haselnusskere in einer Pfani:
ohne Fett goldbraun rdsten, auf einen Teller geben
und erkalten lassen.

2 Fir den Teig Haselnusskerne, Haferflocken und
Mehl mischen, in eine Rihrschiissel geben und
Zuckerriibensirup, Vanillin-Zucker, Butter oder
Margarine und Salz hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hichster Stufe gut durchar-
beiten.

3 AnschiieBend auf der bemehiten Arbetsfiiche
zu einem glatten Teig verkneten und zu einer
etwa 24 cm langen Rolle formen. Die Teigrolle
in Frischhaltefolie gewickelt etwa 1 Stunde im
Gefrierfach anfrieren lassen.

& pie Teigrolle mit einem Ségemesser in etwa 4
mm dicke Scheiben schneiden, dabei die Rolle
immer wieder drehen, damit die Scheiben gleich
maBig werden.

5 Teigscheiben auf Backbleche (gefettet, mit Back

papier belegt) legen und mit Milch bestreichen.
halbieren und die Tei iben mil

je einer belegen. Die Backblect

nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

6 Die Nusstaler mit dem Backpapier von den Back
blechen auf Kuchenroste ziehen. Nusstaler erkalten
lassen.

Tipp: Die Nusstaler glanzen, wenn sie vor dem
Backen mit Eigelbmilch (1 Eigelb und 1 Essloffel
Milch) bestrichen werden.

Omas Kokoshusserl |
Haffiniert — mit Alkohol

Plir den Teig:
125 g Weizenmeh!
1TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GréBe M)
2-3 EL Rum
125 g weiche Butter oder Margarine
125 g Kokosraspel
125 g bliitenzarte Haferflocken

Zuboreitungszeit: 40 Minuten

Inngesamt: E: 46 g, F: 199 g, Kh: 304 g,
Wi 13672, keal: 3240

1 Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
ino Riihrschissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
1, Hum und Butter oder Margarine hinzufiigen

1N die Zutaten mit Handriihrgerat mit Rihrbesen

zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hichster
Stufe in etwa 3 Minuten zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Kokosraspel und Haferflocken unterriihren.

2 Den Teig mit 2 Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Teighdufchen
lassen.

3 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

4 Die Kokosbusser| mit dem Backpapier von den
auf ziehen,
erkalten lassen.

Tipp: Die Kokoshusserl nach Belieben mit aufge-
loster Schokolade besprenkeln.




Orangenmakronen | preiswert

Fiir die EiweiBmasse:
3 EiweiB (GroBe M)
150 g feinkdrniger Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange (unbehandelt)
oder 1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
1 EL Orangensaft

hinzufiigen und weiterschlagen. Die Masse muss
steif sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt.

2 Die Schilssel aus dem Wasserbad nehmen und
Mandeln und Semmelbrdsel vorsichtig unter die
EiweiBmasse heben.

3 Die Masse mit 2 Teelgffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) seizen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Teighéufchen
lassen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft

2009
50 g Semmelbrisel

Zum Verzieren:
25 g Zartbitter-Kuvertiire

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkilhizeit

Insgesamt: E: 56 g, F: 118 g, Kh: 224 g,
kJ: 9114, keal: 2177

1 Fiir die EiweiBmasse EiweiB, Zucker und Vanilin-

Zucker in eine Schiissel geben und im heien

Wasserbad mit Handriihrgerat mit Rihrbesen so
lange schlagen, bis eine steife Masse entstanden
ist. Orangenschale oder -frucht und Orangensaft

in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 140 °C

HeiBluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten je Backblech.

4 Die Makronen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen (sie miis-
sen innen noch weich sein, da sie wahrend der
Abk(ihlzeit nachtrocknen), Makronen erkalten
lassen.

5 Zum Verzieren Kuvertiire in Stiicke hacken und
in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze unter Rihren schmelzen. Die Makronen damil
besprenkeln. Guss trocknen lassen.

Orangenplétzchen | Einfach

Plir den Biskuitteig:
2 Eier (GroBe M)
abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange (unbehandelt)
2 EL Orangensaft
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g Weizenmeh!
50 g Speisestdrke
1 Pck. Saucenpulver Vanille-
Geschmack (zum Kochen)

Flr den Guss:
100 g gesiebter Puderzucker
1-2 EL Orangensaft

Nach Belieben:
geviertelte, kandierte
Orangenscheiben

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 25 g, F: 13 g, Kh: 348 g,
Il 6844, keal: 1635

1 Fr den Teig Eier, Orangenschale und -saft

I niner Rihrschiissel mit Handriihrgerat mit
[ilihrbesen auf hichster Stufe in 1 Minute schau-
Il schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker mischen,
I 1 Minute einstreuen und noch etwa 2 Minuten
ohlagen

2 Meh! mit Speisestérke und Saucenpulver
mischen, die Hélfte davon auf die Eiercreme sie-
ben und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.
Restliches Mehlgemisch auf die gleiche Weise
unterarbeiten.

3Den Teig mit 2 Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Teighéufchen
lassen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: 180200 °C

HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

& Die Pitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Platzchen
erkalten lassen.

5 Fiir den Guss Puderzucker mit Orangensaft
zu einer dickfliissigen Masse verrtihren und die
Plétzchen damit besprenkeln oder bestreichen.
Nach Beligben mit Orangenscheiben garnieren.
Guss trocknen lassen.

Tipp: Anstelle der Orangenschale 1 Péckchen
Dr. Oetker Finesse Orangenfrucht verwenden.
Um die Platzchen gelber aussehen zu lassen,
Speisestarke durch 1 Packchen Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack ersetzen.
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Orangenstabchen | Fiir kinder

Fiir den Riihrteig:

300 g weiche Butter oder Margarine

150 g gesiebter Puderzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Dr. Oetker Finesse

Orangenfrucht
4 Eigelb (GrdBe M)
300 g Weizenmehl
3 EL Orangensaft

Fiir die Fiillung:
100 g Nuss-Nougat

Fiir den Guss:
100 g Speisefettglasur

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 50 g, F: 341 g, Kh; 497 g,
kJ: 22154, keal: 5287

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Hand-
riihrgerat mit Rihrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig riihren. Nach und nach Puderzucker,
Vanillin-Zucker, Salz und O i

2 Eigelb nach und nach unterriihren (jedes Eigel
knapp 7> Minute). Mehl sieben und abwechselnc
in 2 Portionen mit dem Orangensaft auf mittlerer

Stufe unterriinren.

3 Den Telg in einen Spritzbeutel mit Sterntille fiil
len und etwa 6 cm lange Stangen auf Backblech:
(gefettet, mit Backpapier belegt) spritzen. Die Back
bleche nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in
den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

4 Die Gebiickstabchen mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.
Gebéckstabchen erkalten lassen.

5 Fiir die Fiillung Nuss-Nougat nach Packungs-
anleitung auflosen. Die Hélfte der Gebéckstabchen
auf der Unterseite damit bestreichen und mit den
restlichen Gebéckstabchen belegen, leicht andrii
cken.

& Fiir den Guss Speisefettglasur in einem kleinen

und so lange riihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

Topf im bei schwacher Hitze geschmei
dig riihren. Jeweils ein Ende der Gebéckstabchen
eintauchen, auf Backpapier legen und trocknen
lassen.

Orangentaler | voliwert und Orangenschale unterriinren und so lange
riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Fiir den Riihrteig: Orangensaft unterriihren
100 g weiche Butter oder Margarine
1 Prise Salz
150 g fliissiger Honig

abgeriebene Schale von

2 Ei in etwa Y2 Minute unterriinren. Mehl mit Back-
pulver mischen und in 2 Portionen mit den Mandeln
auf mittlerer Stufe unterrtihren. Den Teig evtl. eine

1 Bio-Orange (unbehandelt) Zeit lang kalt stellen und zu Rollen (@ etwa 2 Y2
3 EL Orangensaft cm) formen. Teigrollen in Frischhaltefolie gewickelt
1 Ei (GroBe M) nochmals einige Stunden oder Gber Nacht kalt
200 g Vollkorn-Weizenmeh! stellen.

11TL Dr. Oetker Backin
70 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

3Teigm\len in etwa ¥2 cm dicke Scheiben schnei-
den und auf Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen. Teigtaler nach Belieben mit Wasser bestrei-
chen und mit Pistazienkernen bestreuen. Die

(bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

Nach Belieben zum Bestreuen:
gehackte Pistazi

Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Kiihlzeit

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

Insgesamt: E: 45 g, F: 132 g, Kh: 248 g,
kJ: 9966, keal: 2380

1 Fir den Teig Butter oder Margarine mit Hand-
lihrgerdt mit Riihrbesen auf hiichster Stufe
(Jeschmeidig riihren. Nach und nach Salz, Honig

4 Orangentaler mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen, Orangentaler
erkalten lassen.




Orangen-Whisky-Spalten |

Fiir Géste

Fiir den Knetteig:
270 g Weizenmeh!
120 g Zucker
1 Prise Salz
Y2 Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
1 Ei (GroBe M)
150 g Butter oder

Margarine und Whisky hinzufiigen und die Zutater
mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hdchster Stufe gut durchar-
beiten.

2 AnschlieBend auf der leicht bemehiten
Arbeitsfldche zu einem glatten Teig verkneten. Aus
dem Teig 2 Rollen (Lange je etwa 15 cm) formen
Teigrollen der Ldnge nach mit einem Messer

in der Mitte durchschneiden. Die Teighalften in

Fri i 2 Stunden

2 EL Whisky

Fiir den Guss:
230 g gesiebter Puderzucker
3-4 EL Whisky
orangefarbige Speisefarbe
2-3 EL Zitronensaft

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 38 g, F: 134 g, Kh: 552 g,
kJ: 16585, keal: 3722

1 Fir den Teig Mehl in eine Rilhrschiissel sieben,
Zucker, Salz, Orangenfrucht, Ei, Butter oder

F lie gewickelt
Kalt stellen.

3 Die Teighélften mit der flachen Seite auf die
Arbeitsflache legen und in etwa Y2 cm dicke
Scheiben schneiden. Teigscheiben auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

& Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und
die Plétzchen etwa 5 Minuten abkilhlen lassen.
Dann die Platzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
erkalten lassen.

5 Fiir den Guss 130 g des Puderzuckers mit
Whisky und Speisefarbe zu einer dickfliis-

sigen Masse verrlihren und die Plétzchen

damit bestreichen. Restlichen Puderzucker mit
Zitronensaft zu einem Guss verriihren, in einen
Kleinen Gefrierbeutel geben und eine Kleine Ecke
abschneiden. Den Guss jeweils in Form einer
Orangenscheibe auf die Plétzchen spritzen. Guss
trocknen lassen.

Tipp: Falls keine orangefarbige Speisefarbe
vorhanden ist, riihren Sie so viel gelbe und rote
Speisefarbe in den Guss, bis der gewinschte
Farbton entstanden ist.

Pfefferniisse mit Guss | Fir caste

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
1% TL Dr. Oetker Backin
160 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)
11TL Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma
5 EL Milch
25 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
25 g sehr fein gewiirfeltes Zitronat
(Sukkade)

Fiir den Guss:
175 g gesiebter Puderzucker
etwa 2 EL heiBes Wasser

Zubereitungszeit: 65 Minuten, ohne Kilhizeit

Insgesamt: E: 42 g, F: 25 g, Kh: 547 g,
kJ: 10781 , keal: 2574

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen,

In eine Rahrschilssel sieben und Zucker,
Zllronenschale, Salz, Ei, Aroma, Milch, Mandeln und
Zltronat Die Zutaten mit t i i

b Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5 Die Pfefferniisse mit dem Backpapier von den

it Riihrbesen zunachst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschiieBend auf der bemehlten Arbeitsfliche zu
olnem glatten Teig verkneten, zu Rollen (@ etwa

3 om) formen und in Frischhaltefolie gewickelt eini-
()6 Stunden oder (iber Nacht kalt stellen.

Jpe Telgrollen in etwa 1 cm dicke Scheiben
tichneiden und auf Backbleche (mit Backpapier
Diolegt) legen (die Teigrollen zwischendurch immer
wieder kalt stellen, damit sie sich gut schneiden
lnssen).

auf zighen, Pf
erkalten lassen.

6 Filr den Guss Puderzucker mit Wasser zu einer
dickfliissigen Masse verriihren. Die Pfefferniisse
damit bestreichen und Guss trocknen lassen.

7 Sobald der Guss fest ist, die Pfefferniisse mit

1 Stiick Graubrot (auf Pergament- oder Backpapier
gelegt) in einer gut schlieBenden Blechdose aufbe-
wahren,

Tipp: Teigrollen anfrieren lassen und mit einem
scharfen Messer oder mit einer Aufschnitimaschine
schneiden.
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Pflastersteine | Raffiniert - kiassisch

Fiir den Lebkuchenteig:
250 g fliissiger Honig oder Sirup
100 g Zucker
50 g Butter oder Margarine oder
Schweineschmalz
1EL Wasser
1 Ei (GroBe M)
1TL gemahlener Zimt
2 Tropfen Bittermandel-Aroma
3 Tropfen Zitronen-Aroma
500 g Weizenmehl
4 TL Dr. Oetker Backin
50 g abgezogene, gehackte Mandeln
oder Korinthen
25 g gewiirfeltes Orangeat oder
Zitronat (Sukkade)

Zum Bestreichen:
etwas Milch

Zum Bestreuen:
50 g Hagelzucker

Zubereitungszeit: 65 Minuten, ohne Kiilzeit

Insgesamt: E: 64 g, F: 73 g, Kh: 739 g,
kJ: 16374, keal: 3913

"1 Fiir den Teig Honig oder Sirup, Zucker, Buter,
Margarine oder Schweineschmalz und Wasser lang-
sam erwérmen und zerlassen, in eine Rilhrschissel
geben und kalt stellen.

2 Unter die fast erkaltete Masse mit Handriihrgerat
mit Rilhrbesen auf héchster Stufe El, Zimt und
Aromen riihren.

3 Mehl mit Backpulver mischen, sieben und zwei
Drittel davon portionsweise auf mittlerer Stufe
unterriihren. Restliches Mehigemisch mit Mandeln
oder Korinthen und Orangeat oder Zitronat auf der
bemehiten Arbeitsflédche unterkneten. Sollte der Teig
kleben, noch etwas Mehl hinzufligen.
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b Aus dem Teig daumendicke Rollen formen, diese
in so groBe Stiicke schneiden, dass sich daraus
etwa kirschgroBe Kugeln formen lassen und etwas
flach driicken.

5Tewgcberﬂacne mit Milch bestreichen und in
b driicken. Teigpld auf

(mit Backpapier belegt) legen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

6 Prlastersteine mit dem Backpapier von den

auf zighen. F
erkalten lagsen,

7 Pilastersteine einige Tage an der Luft stehen las-
sen, damit sie weich werden.

Pflaumen-Ingwer-Stiickchen |
Fruchtig

Fiir den All-in-Teig:

50 g kandierte Ingwerstiicke
100 g getrocknete Pflaumen
200 g Weizenmehl

20 g Speisestirke
120 g Zucker
1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz
1 Ei (GroBe M)

3 EL Buttermilch

120 g weiches Butterschmalz oder
Margarine

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 32 g, F: 128 g, Kh: 377 g,
kJ: 11677, keal: 2785

1 Fiir den Telg Ingwer und Pflaumen fein
hacken. Mehl mit Speisestarke mischen, in

eine Rlhrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz, Ei, Buttermilch und Butterschmalz
oder Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Rilhrbesen zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem Teig
iten. Ingwer- und P! { unter-

rihren.

2 Den Teig mit 2wei Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Teighaufchen
lassen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

3 Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.




‘ Pflaumenmakronen | gatfiniert

‘ Zum Vorbereiten:
etwa 100 g getrocknete, entsteinte
| Pflaumen

Fiir die EiweiBmasse:
3 EiweiB (GroBe M)
1TL Zitronensaft
170 g Zucker
150 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
21TL Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
1TL gemahlener Ingwer

Zum Bestreuen:

ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Zucker kurz unterschlagen.

3 Mandeln mit Orangenfrucht und Ingwer
mischen und kurz auf mittlerer Stufe unter die
Eischneemasse rilhren.

& pen Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Teighdufchen
lassen. Jeweils 1 Pflaumenstiickchen in die Man-
delhéufchen driicken und Mandelhdufchen mit
Pigtazienkernen bestreuen.

5 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

20 g gehackte Pi:
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 46 g, F: 92 g, Kh: 233 g,
kJ: 8179, keal: 1953

1 Zum Vorbereiten die Pflaumen Je nach GroBe in
4 oder 6 Stiicke schneiden.

2 Fir die EiweiBmasse EiwelB und Zitronensaft mit
Handriinrgerat mit Riihrbesen auf hichster Stufe
steif schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech.

6 Die Makronen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Makronen
erkalten lassen.

Tipp: Wer auf den Ingwergeschmack verzichten
michte, kann die Makronen z. B. mit gemahlenem
Zimt oder Kardamom wiirzen.

Piila-Colada-Makronen |

Flir Géste — mit Alkohol

Zum Vorbereiten:
100 g getrocknete, gezuckerte
Ananasstiicke
3 EL weiBer Rum

Fiir die EiweiBmasse:
3 EiweiB (GréBe M)
120 g feinkdrniger Zucker
1 Prise Salz
abgeriebene Schale von
Y2 Bio-Limette (unbehandelt)
200 g Kokosraspel

Fiir den Guss:
50 g Kuchenglasur Zitronen-
Geschmack

Zum Garnieren:
einige rote Belegkirschen
einige getrocknete, gezuckerte
Ananasstiickchen
einige Schalenstiicke von
1 Bio-Limette (unbehandelt)

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Durchzigh-
lind Abkiihizeit

Insgesamt: E: 27 g, F: 149 g, Kh: 278 g,
) 11042, keal: 2630

1 2um Vorbereiten Ananasstiicke sehr fein hacken,
In eine Schiissel geben und mit Rum mischen.
[twa 1 Stunde stehen lassen, bis der Rum fast voll-
slindig aufgesogen ist.

2 Filr die EiweiBmasse EiweiB mit Handrlhrgerét
it Riihrbesen auf hochster Stufe steif schia-

(lon. Der Schnee muss so fest sein, dass ein
Megserschnitt sichtbar bleibt. Zucker und Salz kurz
unterschlagen.

3L und die ei

ten Ananasstiickchen vorsichtig unterheben

L Die Masse mit 2 Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabel
geniigend Abstand zwischen den Héufchen lassen.

5 Die Backbleche nacheinander (bei Heiluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 140 °C

HeiBluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten je Backblech.

6 Die Makronen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Makronen
erkalten lagsen.

7 Fiir den Guss Kuchenglasur im heiBen
Wasserbad nach Packungsanleitung auflisen. Die
Spitzen der Makronen mit dem Guss bestreichen.
Belegkirschen in Kleine Stiicke schneiden. Kirsch-,
Ananasstiickchen und Limettenschale auf den Guss
legen. Guss trocknen lassen.
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Pinienkern-Makronen | einfach

Fiir den Teig:
5 EiweiB (GrdBe M)

150 g Zucker
50 g gesiebter P

2 AnschiieBend die Schiissel mit der Eischnee-
masse in kaltes Wasser setzen und mit einem
Schnesbesen kalt schlagen. Puderzucker unter-
schiagen.

3 Vani léngs

1 Vanilleschote oder
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 TL gemahlener Zimt
50 g gesiebte X al

herauskratzen, mit Zimt, Speisestdrke und Mandeln
mischen und unter die Eischneemasse riihren.

4 Die Masse in einen Spritzbeutel ohne Tiille fillen

150 g abgezogene, gehackte Mandeln
etwa 150 g Pinienkerne

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Insgesamt: E: 84 g, F: 158 g, Kh: 263 g,
kJ: 11863, keal: 2786

1 Fiir den Teig EiweiB in einer Schiissel im Wasser-
bad erhitzen, dabei das EiweiB mit Handriihrgerét
mit Riihrbesen auf hochster Stufe fast steif schla-
gen. Nach und nach Zucker unterschlagen und die
Eischneemasse noch etwa 1 Minute weiterschla-
gen.

und Tuffs auf ein Backblech (gefet-
tet, mit Backpapier belegt) spritzen. Die Tuffs mit

Pinienkernen bestreuen (je Tuff etwa 8 Pinienkerne).

Das Backblech in den Backofen schieben,

Oby itze: etwa 160 °C
HeiBluft: etwa 140 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 1-2 (vorgeheizt)
Backzeit: 25-30 Minuten.

5 Die Makronen mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen.

6 Die Makronen vom Backpapier 16sen und in einer
qut schiieBenden Dose aufbewahren.

Pistazien-Marzipan-Herzen |
Mit Alkohol

Flir die Marzipanmasse:
200 g Marzipan-Rohmasse
100 g gesiebter Puderzucker
50 g gemahlene Pistazienkerne
1 EL Kirsch- oder Marillenlikér

etwas gesiebter Puderzucker fiir die
Ausstechform

Flir den Guss:
150-200 g Zartbitter-Kuvertiire
27TL Speisedl

Zum Garnieren:
Pistazienkerne

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 45 g, F: 161 g, Kh: 298 g,
1J; 11866, keal: 2844

1 Filr die Marzipanmasse Marzipan-Rohmasse
I Slicke schneiden und in eine Riihrschiissel
(jaben. Puderzucker, Pistazienkerne und Kirsch-
oter Marillenlikor hinzuftigen und die Zutaten

L=

mit Handriihrgerét mit Riihrbesen verkneten. Die
Marzipanmasse auf einer mit Puderzucker bestéub-
ten Arbeitsflache etwa 1 cm dick ausrollen und

mit einer Ausstechform Herzen (gtwa 4 cm groB)
ausstechen (die Ausstechform jeweils vorher in
Puderzucker tauchen).

2Die Marzipan-Herzen jeweils vorsichtig aus der
Ausstechform driicken (an der Form haftende
Marzipanreste entfernen). Die Marzipan-Herzen mit
Alufolie zugedeckt 1~2 Stunden Kalt stellen.

3 Flir den Guss Kuvertiire in Stiicke hacken und
mit Speisedl in einem Kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze geschmeidig riihren. Die Mar-
Zipan-Herzen einzeln (mit Hilfe von 2 Gabeln oder
Pralinenbesteck) in die Kuvertiire tauchen. Die
Kuverttire am Topfrand gut abstreifen. Die Herzen
auf Backpapier setzen und mit Pistazienkemen gar-
nieren. Den Guss fest werden lassen (evtl. Herzen
zwischendurch umsetzen, damit keine , FiBchen"
entstenen).

Tipp: Zum Eintauchen der Férmchen Puderzucker
1 ¢m hoch in einen tiefen Teller fillen und die Form
zwischen den Ausstechvorgangen immer wieder
eintauchen.

Die Pistazien-Marzipan-Herzen sind in gut schlie-
Benden Dosen etwa 2 Wochen haitbar.




Pistazien-Zimt-Schnecken |

Raffiniert

Fiir den Hefeteig:
400 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
30 g Zucker
1 Prise Salz
250 ml
(Y1) lauwarme Milch

Zum Bestreichen:
etwas Milch

Fiir den Belag:
75 g brauner Zucker
1Y% TL gemahlener Zimt
50 g fein gehackte Pistazienkerne

Fiir den Guss:
75 g gesiebter Puderzucker
1-2 EL Zitronensaft oder Wasser

Zubereitungszeit: 55 Minuten, ohne Teiggehzeit

Insgesamt: E: 61 g, F: 38 g, Kh: 489 g,
kJ: 10852, keal: 2595

1 Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sigben,
mit der Hefe sorgfaltig vermischen und Zucker, Salz
und Milch hinzuftigen.

2 Die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken
zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf hichster
Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten
Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Orl
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroBert hat.

3pen Teig leicht mit Mehl bestéuben, aus

der Schilssel nehmen und auf der bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten, halbieren
und jeweils zu einem Rechteck (etwa 15 x 35 cm)
ausrollen, Teigplatten mit Milch hestreichen.

& Fiir den Belag Zucker mit Zimt und Pistazien-
kernen mischen, auf die Teigplatten streuen und mit
einer Teigrolle etwas andriicken. Die Teigplatten von
der langeren Seite her aufrollen.

5 Von den Teigrollen mit einem scharfen

Messer etwa 1 cm dicke Scheiben abschnei-
den. Teigscheiben auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen. Zugedeckt nochmals so
lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie
sich sichtbar vergroBert haben. Die Backbleche

(bei HeiBluft in den
Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

6 Das Gebck mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen.

7 Fiir den Guss Puderzucker mit Zitronensaft oder
Wasser zu einer dickfliissigen Masse verriihren.
Das heiBe Geback damit bestreichen und erkalten
lassen.

Plitzchen aus Orangenbiskuit |
Flr Kinder - fruchtig

Filr den Biskuitteig:
3 Eier (GroBe M)
3 EL Orangensaft
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
175 g Weizenmehl

Fiir den Guss:

3 Den Teig mit 2 Teeloffeln in walnussgroBen

Haufchen auf Backbleche (mit Backpapier belegt)

setzen, dabei geniigend Abstand zwischen den

Teighéufchen lassen (Teig lAuft auseinander). Die
i (vei HeiBluft

in den Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 12—14 Minuten je Backblech.

L Die Platzchen mit dem Backpapier von den
auf Zighen. Plétzchen

100 g gesiebter F
etwa 2 EL Orangensaft
etwa 75 g Halbbitter-Kuvertiire

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 43 g, F: 46 g, Kh: 430 g,
I6): 9724, keal: 2327

 Fiir den Teig Eier und Orangensaft in einer Riinr-
fehiissel mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf

it r Stufe in 1 Minute schaumig schlagen.
Zucker, Vanillin-Zucker und Orangenfrucht mischen,
n 1 Minute einstreuen und noch etwa 2 Minuten
schlagen.

2 Die Halfte des Mehls auf die Eiercreme sigben
und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren, restii-
chos Meh! auf die gleiche Weise unterarbeiten.

erkalten lassen.

5 Fiir den Guss Puderzucker mit so viel
Orangensaft verriihren, dass eine dick-

fliissige Masse entsteht. Den Guss in ein
Pergamentpapiertiitchen fiillen und eine kleine
Spitze abschneiden. Jeweils eine Spirale auf die
Platzchen spritzen.

6 Kuvertiire in Kleine Stilcke hacken und in einem
Kieinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen. Kuvertiire ebenfalls in ein Pergament-
paplertiitchen fiillen, eine Kleine Spitze abschneiden
und eine zweite Spirale auf die Platzchen spritzen.
Guss fest werden lassen.
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Printen | cut vorzubereiten

Fiir den Belag:
120 g Haselnusskerne

Fiir den Teig:
125 g fliissiger Honig
50 g Zucker
50 g Butter oder Margarine
2 EL Milch
50 g gestoBener, brauner Kandis
(Griimmel)
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
1% TL Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma
250 g Weizenmeh!
3TL Dr. Oetker Backin

Zum Bestreichen:
Milch

Zum Bestreuen:
Hagelzucker

Fiir den Guss:
150 g Vollmilch-Kuvertiire
etwas Kokosfett
Hagelzucker

Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Kihizeit

Insgesamt: E: 55 g, F: 182 g, Kh: 503 g,
kJ: 16554, keal: 3955

1 Fiir den Belag Haselnusskerne auf ein Backblech
geben und im Backofen unter haufigem Wenden
rosten, bis die Haut abplatzt.

Oby itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

2 Die Haselnusskerne auf ein Kiichentuch geben,
durch Reiben die Haut entfernen und Nisse hal-
bieren. Fiir den Teig Honig mit Zucker, Butter oder

Margarine und Milch langsam erwarmen, zerlassen,

in eine Rlhrschissel geben und kalt stellen.

3 Unter die fast erkaltete Masse Kandis, Zitronen-
schale und Aroma riihren

& Mehl mit Backpulver mischen und sigben.
Zwei Drittel davon portionsweise auf mittlerer
Stufe unterriihren, das restliche Mehl auf der
Arbeitsfldche unterkneten, Solite der Teig kleben,
ihn eine Zeit lang kalt stellen

5 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche etwa
72 om dick ausrollen, Rechtecke (3 x 5 cm) aus-
schneiden und auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen. Ein Drittel des Teiges mit Niissen
belegen, ein Drittel des Teiges mit Milch bestrei-
chen und mit Hagelzucker bestreuen. Das letzte
Drittel ohne Belag backen. Das Backblech in den in
den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 1015 Minuten.

§ [l Printen auf einem Kuchenrost erkalten las-
1.

7 1 don Guss Kuvertiire in Stilcke schneiden und
1l aiwas Kokosfett in einem kieinen Topf im
Wannorbad bei schwacher Hitze zu einer geschmei-
(ligon Masse verriihren. Die Plétzchen mit den

[iuson nach unten in die Kuvertdire tauchen, eben-
10 (Il Piétzchen ohne Belag, diese mit Hagelzucker
ltrouen.

Prinzesshrezeln | etwas aufwindiger

Flir den Knetteig:
375 g Weizenmeh!
40 g Kakaopulver
175 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)
250 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
100 g Zartbitter-Kuvertiire
100 g Speisefettglasur

Zum Bestreuen:
otwa 60 g abgezogene, gehackte,
gebraunte Mandeln

Zubereitungszeit: 75 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 80 g, F: 263 g, Kh: 630 g,
I 22763, keal: 5437

1 {/ir den Teig Mehi mit Kakao mischen, in eine
[\ihrechiissel sieben und Zucker, Vanillin-Zucker,
Halz, El und Butter oder Margarine hinzufiigen. Die

Julatan mit Handriihrgerét mit Knethaken zundchst
Iili7 auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe durch-

Athalton

2 AnschiieBend auf der bemehiten Arbeitsfliche zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kieben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3pen Teig portionsweise zu etwa 17 ¢m langen,
bleistiftdicken Rollen formen und anschlieBend zu
Brezeln formen. Die Brezeln auf Backbleche (gefet-
tet, mit Backpapier belegt) legen. Backbleche nach-
einander (bel HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 12-14 Minuten je Backblech.

& Die Brezeln mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

5 Zum Bestreichen Kuvertiire mit Fettglasur in
einem Kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze geschmeidig riihren. Die Brezeln damit
bestreichen und mit Mandeln bestreuen.

Tipp: Die Brezeln anstelle der gehackten Mandeln
mit Haselnusskrokant bestreuen.




‘ Piinktchenkekse | Fir kinder

| Fiir den Biskuitteig:
I 2 Eier (GroBe M)
1EL heiBes Wasser
100 g Zucker
1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
50 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin
1 EL Kakaopulver
40 g Speisestirke

Zum Verzieren:
120 g weiBe Schokolade
1TL Speisedl
rote Speisefarbe

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 27 g, F: 54 g, Kh: 255 g,
kJ: 6742, keal: 1610

1 Fir den Teig Eier und Wasser mit Handriihrgert
mit Riihrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute
schaumig schlagen. Zucker und Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen und noch etwa 2
Minuten schiagen.

2 Mehl mit Backpulver, Kakao und Speisestérke
mischen, auf die Eiercreme sieben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren.

3Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
gentigend Abstand zwischen den Teighdufchen
lassen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

4 Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen

5 Zum Verzieren Schokolade in Stiicke brechen unl
mit Speised! in einem kleinen Topf im Wasserbad

bei schwacher Hitze schmelzen. Schokoladenmasse
halbieren, eine Halfte in einen kleinen Gefri

Flir tie Punschfiillung:
250 ml
(Y1) Rotwein
100 g Zucker
1 Beutel Glihwein-Gewiirz
2 TL Speisestirke
4 EL Rotwein

Flir don Guss:
75 g gesiebter Puderzucker
otwa 2 TL Rum
2 geh. TL Johannisbeergelee

Zuboreitungszeit: 100 Minuten, ohne Abkiihl-
AN Trockenzeit

Inugesamt: E: 54 g, F: 125 g, Kh: 470 g,
Juli 14643, keal: 3498

1 1l don Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
alio Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Eier, Butter und Mandeln hinzufiigen

geben und eine kleine Ecke abschneiden. Restliche
Schokoladenmasse mit Speisefarbe rot einfirben,
ebenfalls in einen kleinen Gefrierbeutel geben und
eine kleine Ecke abschneiden.

6 Rote und weiBe Tupfen auf das Geback spritzen
Schokolade fest werden lassen.

Punschherzen | wit aikohol

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
1TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Y2 Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
2 Eier (GriBe M)
100 g Butter
50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

1 die Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken
Alfichst kurz auf niedrigster, dann auf héchster
Siufo gut durcharbeiten.

2 auf der bemehlten Arbeitsflache zu
wlnom platten Teig verkneten. Solite er Kleben, ihn
Ii1 Folle gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Don Telg auf der leicht bemehiten Arbeitsfléche
Jortlonsweise dinn ausrollen, mit einem Ausstecher
Horzon und auf (mit Back-

5 Fiir die Filllung Rotwein und Zucker in einem
Kleinen Topf zum Kochen bringen und 3—4 Minuten
kochen lassen. Gewtirzbeutel hinzugeben und

eine Zeit lang darin ziehen lassen. Beutel her-
ausnehmen. Speisestarke mit Rotwein anriihren.
Angeriihrte Speisestarke unter Riihren in den von
der Kochstelle genommenen Rotwein geben und
kurz aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle
nehmen und Punsch abkiihlen fassen.

6 Die Halfte der Herzen auf der Unterseite mit der
Punschfiillung bestreichen und mit jeweils 1 Herz

piplar belegt) legen. Die Backbleche nacheinander
(Lol HolBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ol itze: etwa 180 °C

HolBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

(ns: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

A Do Herzen mit dem Backpapier von den Backble-
uhon auf Kuchenroste ziehen. Herzen erkalten
litinon,

7 Fir den Guss Puderzucker mit Rum zu einer
dickfliissigen Masse verriihren und die Oberflachen
der Herzen damit bestreichen.

8 Johannisbeergelee in einem Topf unter Rithren
erwarmen. Jeweils einige Tropfen davon auf den
noch feuchten Puderzuckerguss geben und mit
einem Holzstabchen so durchziehen, dass ein

Marmormuster entsteht. Den Guss trocknen lassen.
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Raspelberge | Fiir kinder

Fiir den Teig:
2 Eier (GroBe M)

je 1 Msp. gemahlener Koriander,

Zimt und

2 Aus der Masse mit 2 Teeloffeln bergartige Kokos
haufchen formen und auf Backbleche (mit Back-

papier belegt) setzen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben

150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
300 g Kokosraspel

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesamt: E: 33 g, F: 202 g, Kh: 177 g,
kJ: 11040, keal: 2636

1 Fiir den Teig Eier mit Koriander, Zimt, Kardamom,

Zucker und Vanillin-Zucker in eine Rihrschiissel
geben. Die Zutaten mit Handriihrgeréit mit
Riihrbesen auf hochster Stufe in etwa 2 Minuten
schaumig schiagen. Kokosraspel zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe unterriihren,
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Oby itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech,

3Die Raspelberge mit dem Backpapier von den
E auf K Zighen.
erkalten lassen.

Tipp: Die Raspelberge zur Halfte in 100-150 g
aufgeldste Kuvertiire oder dunkle Fettglasur tau-
chen oder damit besprenkeln. Die Kokosmasse
kann nach Belieben auch auf Oblaten gesetzt
werden.

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zuboreitungszeit: 30 Minuten

| i die FiweiBmasse EiweiB mit Handriihrgerat
auf hochster Stufe steif schla-
(o Dor Sehnee muss so fest sein, dass ein
isnrschnilt sichtbar bleibt. Nach und nach
wckor tnd Vanillin-Zucker kurz unterschlagen.

2 Kakao auf die EiweiBmasse sieben, Kokosraspel
hinzugeben und vorsichtig auf niedrigster Stufe
unterriihren

3 Den Teig mit 2 Teeloffeln in Haufchen auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
genligend Abstand zwischen den Teighdufchen las-
sen. Das Backblech in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 140 °C
HeiBluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Minuten.

b Die Raspeli mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen, Raspeli erkalten las-
sen.

Tipp: Raspeli nach Belieben mit Puderzucker
bestauben und vor dem Backen mit Kokosraspeln
bestreuen.




Rocky Road Triangles |

Gut vorzubereiten

Fiir den Boden:
150 g Butter
250 g dunkle Schokoladenkekse

Fiir den Belag:
400 g Vollmilch-Kuvertire
30 g Kokosraspel
50 g gerdstete,

2 Einen Backrahmen (etwa 25 x 25 cm) auf eine
Platte setzen und so mit Backpapler auslegen,
dass ein etwa 3 cm hoher Rand entstent. Butter
und Keksbrdsel in einer Schilssel mischen, in den
Backrahmen geben und gut andriicken. Den Boden
Kalt stellen und fest werden lassen.

3 Fiir den Belag Kuvertiire in Kieine Stiicke
hacken und in einem kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen
Masse verriihren, abkiihien lassen. Kokosraspel,

1 Pck. Marshmallows (283 g)
200 g weiBe Kuvertiire
Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Kihizeit

Insgesamt: E: 72 g, F: 444 g, Kh: 726 g,
kJ: 30093, keal: 7211

' Firr den Boden Butter zerlassen und abkiihlen
lassen. Kekse in einen Gefrierbeutel geben, Beutel
verschiieBen und Kekse mit einer Teigrolle fein
zerbroseln.

Er und zu der abgekih!
ten fllissigen Kuverttire geben und gut vermengen
Die Masse auf dem Briselboden verteilen. Masse
fest werden lassen.

L Weie Kuvertiire in Kleine Stiicke hacken, in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriihren und
etwas abkdihlen lassen. Fliissige Kuvertiire auf der
Marshmallow-Fiillung verteilen, fest werden lassen

5 Das Geback mit einem scharfen Messer
vom Backrahmenrand Iosen. Backrahmen und
Backpapier entfernen und Gebéck in Drelecke
schneiden.

Rondelichen | Raffiniert

Flir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
Y2 TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2-3 EL Milch
125 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
2-3 EL rotes Johannisbeergelee

Flir den Guss:
2 TL rotes Johannisheergelee
200 g gesiebter Puderzucker
etwas heiBes Wasser

Zuboreitungszeit: 55 Minuten, ohne Kiihlzeit

Inugesamt: E: 26 g, F: 107 g, Kh: 521 g,

Il1 130348, keal: 3191

| 10 on Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
nliin Rihrschisssel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Milh und Butter oder Margarine hinzufiigen und

i Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken
Juntenst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Hliifo gut durcharbeiten.

2 AnbohlioBiend auf der leicht bemehiten Arbeits-
fihoho 20 einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu
ulir olwa 30 cm langen Rolle formen. Die Teigrolle
I Iinchhaltefolie gewickelt mindestens 1 Stunde:
Jlt stofton.

3 Dl Tolgrollo mit einem scharfen Messer in 3 mm
tlioko Hoheiben schneiden. Dabei die Rolle immer
wintlor drohen, damit die Scheiben gleichmé-

1l ahgoschnitien werden. Teigscheiben auf
Haikhlncho (gefettet, mit Backpapier belegt) legen.
Dlu Bnekbloche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
1nnn) [ don Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 8-10 Minuten je Backblech.

| Das Gebéck mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen.

5 Zum Bestreichen Gelee in einem Kleinen Topf
schmelzen, etwas abkiihlen lassen. Die Hélfte des
Gebécks auf der Unterseite mit Gelee bestreichen
und restliches Gebéck mit der Unterseite darauf
legen.

& Fiir den Guss Gelee in einem kleinen Topf
erhitzen, zuerst etwa 2 Essloffel Wasser, dann
Puderzucker unterriihren. So viel Wasser hinzu-
geben, dass ein streichfahiger Guss entsteht. Das
Gebiick damit bestreichen und den Guss fest wer-
den lassen.

Tipp: Zum Garnieren 100 g Marzipan-Rohmasse
mit 50 g gesiebtem Puderzucker verkneten und
auf einer mit Puderzucker bestéubten Arbeltsfléche
diinn ausrollen. Aus der Marzipanplatte mit

Kleinen Ausstechformchen Figuren ausstechen.
Marzipan-Figuren auf ein Stiick Backpapier legen.
Etwa 40 g dunkle Kuchenglasur im Wasserbad
nach Packungsanleitung schmelzen und die
Marzipanfiguren damit bestreichen, trocknen las-
sen. Die Figuren auf den feuchten Guss legen und

trocknen lassen.
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Rondjes | preiswert

Zum Vorbereiten:
50 g Zucker

Fiir den Riihrteig:
175 g weiche Butter oder Margarine
75 g Rohrzucker (brauner Zucker)
11TL Zuckerriibensirup (Riibenkraut)
1EL Wasser
120 g Weizenmeh!

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 14 ¢, F: 151 g, Kh: 213 g,
kJ: 9470, keal: 2262

1 Zum Vorbereiten Zucker in einer Pfanne ohne
Fett unter Riihren so lange erhitzen, bis er gebraunt
ist, ihn dann auf ein gedltes Stiick Alufolie legen
und erkalten lassen. Den Zucker mit einer Teigrolle
fein zerdriicken.

2 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-
gerat mit Rihrbesen auf hochster Stufe geschmei-

dig riihren. Nach und nach Zucker, Sirup und
Wasser unterriihren und so lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist. Mehl sieben und
in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.
Zuletzt den zerdriickten Zucker unterkneten.

3 Den Teig mit 2 Teeldffeln in Haufchen auf Back-
bleche (gefettet) setzen, dabei gentigend Abstand
zwischen den Teighdufchen lassen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

& Die Piatzchen sofort nach dem Backen mit einem
Spachtel von den Backblechen 6sen und auf
Kuchenrosten erkalten lassen. Platzchen in einer
qut schlieBenden Dose aufbewahren, damit sie
nicht weich werden.

Rosentaler | zum verschenken

Flir den Knetteig:

170 g Weizenmehl
70 g Speisestérke

120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Ei (GréBe M)

70 g weiches Butterschmalz

50 g Butter oder Margarine

2 EL Rosenwasser (erhéltlich in
tiirkischen Léden oder in der
Apotheke)

Y2 TL Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

Flir den Guss:
150 g gesiebter Puderzucker
2 EL Rosenwasser
1TL Zitronensaft
rote Speisefarbe

Zuboreitungszeit: 90 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgosamt: E: 27 g, F: 119 g, Kh: 467 g,
Il 12699, keal: 3032

1 ¢lr don Telg Mehl mit Speisestérke mischen
il In olne Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-
Altkor, El, Butterschmalz, Butter oder Margarine,
| und Zi hinzufiigen und
tlla Zutaten mit Handriihrgerat mit Riihrbesen
Aunlchat kurz auf niedrigster, dann auf hdchster
Ilifo gut durcharbeiten.

2 Anohliofend auf der bemehiten Arbeitsfiache zu
ulnarm glatten Teig verarbeiten, zu Rollen (@ etwa

A om) formen und in Frischhaltefolie gewickelt min-
(lnstons 2 Stunden oder Gber Nacht kalt stellen

J Tolgrollen mit einem groben Sagemesser in

ulwit ¥ om dicke Scheiben schneiden und auf
Huckbloche (gefettet, mit Backpapier belegt) legen.
Dl lolgscheiben mit den Fingern oder mit einem
Musori(icken rundherum mehrmals einkerben, Die

(bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-12 Minuten je Backblech.

4 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und
die Plétzchen etwa 5 Minuten abkiihlen lassen.
Dann die Pldtzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Platzchen
erkalten lassen.

5 Fiir den Guss Puderzucker mit Rosenwasser und
Zitronensaft zu einer dickfllissigen Masse verriihren
und mit Speisefarbe rot farben.

6 Den Guss in einen kleinen Gefrierbeutel geben
und eine kleine Ecke abschneiden. Den Guss von
innen nach auBen auf die Platzchen spritzen, so
dass der Eindruck einer Rosenblite entsteht. Guss
trocknen lassen




Rosinenschnecken | voiiwert

Fiir den Hefeteig:
400 g Vollkorn-Weizenmehl
Y2 Pck.
(21 g) frische Hefe
1TL fliissiger Honig
4 EL warmes Wasser
40 g zerlassene, abgekiihlte Butter
oder Margarine
2 EL flissiger Honig
1 Prise Salz
2 Eier (GréBe M)
100 ml lauwarme Milch

Fiir die Fiillung:
200 g ganze, nicht abgezogene
Mandeln
50 g Rosinen
100 mi heiBe Milch
5 EL fliissiger Honig

Zum Bestreichen:
40 g zerlassene, abgekiihite Butter

AuBerdem:
1 EL fliissiger Honig
1 EL Zitronensaft

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Teiggeh-
und Abkiihizeit

Insgesamt: E: 109 g, F: 203 g, Kh: 420 g,
kJ: 16693, keal: 3987

1 Fir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel geben. In
die Mitte eine Vertiefung driicken, Hefe hineinbro-
ckeln und Honig und Wasser hinzuftigen, Mit einer
Gabel vorsichtig verriihren und etwa 10 Minuten
gehen lassen.

2 Butter oder Margarine, Honig, Salz, Eier und
Milch hinzufligen. Die Zutaten mit Handriihrgerat
mit Knethaken zuné&chst kurz auf niedrigster, dann
auf hichster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig
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verarbeiten. Den Telg zugedeckt so lange an einein
warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar ver
groBert hat.

3 Fiir die Fiillung Mandeln mit Wasser aufkochen
die Haut abziehen. Mandeln erkalten lassen und
fein mahlen.

& Rosinen in Milch einweichen. Mandeln und Honig
hinzufiigen und unterriihren.

5 Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestauben
aus der Schiissel nehmen und auf der bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten, Teig hal
bieren und jewsils zu einem Rechteck (35 x 22,5
cm) ausrollen. Teigrechtecke mit Butter bestreichern
und die Rosinen-Mandel-Masse darauf verteilen.

6 Die Teigrechtecke jeweils von der kirzeren Seite
her locker aufrollen. Rollen in etwa 1 cm breite
Scheiben schneiden. Teigscheiben auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) legen und zugedeckt
nochmals so lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sie sich sichtbar vergroBert haben. Die

1 Dag Gebiick mit dem Backpapier von den
llnckblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
nrkalten lassen.

1l Zum Bestreichen Honig mit Zitronensaft verriih-
1011, Das Gebéck damit bestreichen.

Tlpp: Die Rosinenschnecken halten sich 2-3 Tage
I gut schlieBenden Dosen.

Rotbusch-Baisers | ratfiniert

Zum Vorbereiten:
2 gostr, EL
(10 g) Rotbuschtee
50 ml kochendes Wasser

Flir die EiweiBmasse
2 EiweiB (GrdBe M)
80 g feinkdrniger Zucker
40 g Puderzucker
2TL Speisestirke

40 Minuten

(bei HeiBluft
in den Backofen schieben

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 25-30 Minuten je Backblech.

Insgesamt: E:89,F:0g,Kn: 125 g,
Il 2239, keal: 535

1 2um Vorbereiten Rotbuschtee mit Wasser Uber-
(Jlofion und zugedeckt etwa 10 Minuten stehen
lnson. Den Tee durch ein feines Sieb gieBen
(Inosliickehen ausdriicken) und die Fliissigkeit
tlihol auffangen.

2 [ die EiweiBmasse EiwelB mit dem aufgefan-
(Jenon, fliissigen Tee steif schlagen. Nach und nach
Jliokor unter Rilhren einrieseln lassen. So lange
wallorschlagen, bis ein glanzender fester Eischnee
lstanden ist.

3 Puderaucker mit Speisestirke mischen, auf die
l sigben und mit i &t mit

b pen Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
gentigend Abstand zwischen den Teighdufchen
lassen.

5 Die Backbleche zusammen in den Backofen
schieben. (Bei Ober-/Unterhitze einen Kochidffel
zwischen Ofen und Ofentdir klemmen, damit die
Feuchtigkeit i kann). Die

wéhrend des Backens 2-3-mal umsetzen.

Ob itze: etwa 150 °C

HeiBluft: etwa 130 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 1 (nicht vorgeheizt)

Backzeit: 1 /2 —1 % Stunden je Backblech.

& Gebiick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Tipp: Sie kénnen auch Rotbuschtee aus Tegbeuteln
verwenden, z. B. Tee mit Vanille-Geschmack, Dafiir
Teebeutel iden und { ohne

iihrbesen auf niedrigster Stufe unterriihren.

Beutel verwenden. Baisers nach Belieben teilweise
mit dunkler Kuchenglasur tberziehen (Foto).
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Rote Béckchen | Fir kinder

Zum Vorbereiten:
100 g Orangeat
etwa 70 g rotes

1 Zum Vorbereiten QOrangeat sehr fein hacken.
Gelee mit einem Schneebesen kraftig durchrithren

2 Fir den Teig Ei, Eigelb und Zitronensaft in einer

(aus dem Glas)

Fiir den Biskuitteig:
1 Ei (GroBe M)
1 Eigelb (GrdBe M)
1 EL Zitronensaft
70 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Rote Griitze Pudding-
Pulver Himbeer-Geschmack
1 Msp. Dr. Oetker Backin
150 g abgezogene,
(gemahlene Mandeln

etwa 40 runde

mit k i &t mit Riihrbesen
auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen
Zucker und Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute
einstreuen und noch etwa 2 Minuten schlagen.
Pudding-Pulver und Backpulver mischen, auf die
Eiercreme sieben und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren. Mandeln und Orangeat

Rote Marzipanherzen | Fir kinder

Flr den Knetteig:
250 g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin
100 g Zucker
1 Prise Salz
1 Eigelb (GroBe M)
150 g Butter oder Margarine

Flir den Belag:
250 g Marzipan-Rohmasse
50 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Rote-Griitze-Pulver (40 g)

etwas Puderzucker
Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 62 g, F: 220 g, Kh: 466 g,
I6): 17666, keal: 4218

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
nlne Riihrschiissel sieben, Zucker, Salz, Eigelb und
Hulter oder Margarine hinzufiigen und die Zutaten
i Handriihrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf
niodrlgster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
bolten

2 i auf der bemehiten

Den Teig etwa 10 Minuten ruhen lassen.

3 Jeweils einen Teeloffel des Teiges in die Mitte

einer Oblate setzen und je einen Klecks Gelee da-

rauf geben. Die Oblaten auf Backbleche geben. Die
(bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

(0 50 mm)
Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Ruhezeit

Insgesamt: E: 39 g, F: 94 g, Kh: 248 g,
kJ: 8389, keal: 1999

Ob itze: etwa 160 °C
HeiBluft: etwa 140 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 1-2 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

L Das Gebéck von den Backblechen netmen und
auf Kuchenrosten erkalten lassen.

/1l olnem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer
Hollo formen und in Folie gewickelt etwa
110 Minuten kalt stellen.

3 fir den Belag Marzipan-Rohmasse, Puderzucker
Ui Rote-Griitze-Pulver mit den Hénden gut mitein-
nndor verkneten, Marzipan in Folie gewickelt eine
Zull lang kalt stellen.

& Don Telg auf der bemehiten Arbeftsflache porti-
hnwolse etwa 3 mm dick ausrollen und mit einer
Ausstechform 60 Herzen (@ etwa 4,5 cm) aus-
lochon. Teigherzen auf Backbleche (gefettet, mit
Hackpapior belegt) legen.

5 Die Marzipanmasse auf einer mit Puderzucker
bestéubten Arbeitsfldche etwa 3 mm dick ausrollen
und mit einer Ausstechform 60 Herzen (@ 3,5 cm)
ausstechen.

6 Die Knetteigherzen mit Wasser bestreichen und
sofort mit je einem Marzipanherz belegen. Die

i (bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 160 °C
HeiBluft: etwa 140 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 1-2 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-12 Minuten je Backblech.

7 Die Herzen mit dem Backpapler von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Tipp: Die Backbleche auf der unteren Einschub-
leiste in den Backofen schieben, so bleibt die rote
Farbe des Marzipans besser erhalten.
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Rotwein-Fruchtis | wit Aionol

Zum Vorbereiten:
50 g getrocknete Apfel
25 g getrocknete Birnen
25 g getrocknete Aprikosen
oder 100 g getrocknetes Mischobst
100 ml Rotwein

Fiir den Belag:

1 Ei (GréBe M)

25 g Zucker

2 EL Rotwein

Y% TL Lebkuchengewiirz

Y2 TL gemahlener Zimt

1 EL abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone (unbehandelt)

1 EL abgeriebene Schale von

und auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) sel

zen. Das Backblech in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 20-25 Minuten.

kpie gebackenen Fruchtis mit dem Backpapier vorl

dem Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und
erkalten lassen.

Tipp: Die Rotwein-Fruchtis mit Puderzuckerguss
{iberziehen und den Guss trocknen lassen. Das
Trockenobst statt in Rotwein in Traubensaft
einweichen, Statt getrocknetem Obst konnen
auch Rosinen und gehackte Walnusskerne ver-
wende\ werden Wenn Sie keine unbehandelten

9
1 Prise Salz
100 g i Mandel

kénnen Sie auch je 1
Packchen Finesse Geriebene Zitronenschale und
verwenden. Wenn die Rotwein-

AuBerdem:
runde Vollkorn-Oblaten
(0 5 cm)

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Einweich-
und Abkilhlzeit

Insgesamt: E: 40 g, F: 71 g, Kh: 121 g,
kJ: 6101, keal: 1457

1 Trockenfriichte in sehr feine Wiirfel schneiden, in
eine Schiissel geben, mit dem Rotwein tibergieBen
und dber Nacht im Kiihlschrank einweichen lassen.

2 Fiir den Belag am néchsten Tag Ei mit Zucker
und Rotwein schaumig schlagen. Lebkuchen-
gewilrz, Zimt, Zitronen- und Orangenschale und
Salz unterschlagen.

3 Friichte qut abtropfen lassen, mit den Mandeln
mischen und unter die Schaummasse heben. Mit
2 Teeloffeln Kleine Haufchen auf die Oblaten geben

Frucht\s etwas weich geworden sind, sie an der
Luft etwas trocknen lassen, damit sie wieder fest
werden.

Rotweinboller | mit aikonol

Zum Vorbereiten:
50 g Pinienkerne
V2 Tafel
(50 g) Edelbitter-Schokolade
(60 % Kakaoanteil)

Flir den Riihrteig:

120 g weiche Butter oder Margarine

120 g Kandisfarin (brauner Zucker)
1 Ei (GroBe M)

120 g Weizenmehl

30 g Speisestérke

1TL Dr. Oetker Backin

3 EL Rotwein

40 g gehackte Pistazienkerne

Flr den Guss:
1 EL Rotwein
70 g gesiebter Puderzucker

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 43 g, F: 170 g, Kh: 329 g,
lJ; 12690, keal: 3030

b pen Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
gentigend Abstand zwischen den Teighaufchen

1 2um Vorbereiten Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten und auf einem Teller
orkalten lassen. Schokolade in Kleine Stiicke
lcken,

2 Fir den Teig Butter oder Margarine mit
IHandriihrgerat mit Riihrbesen auf hochster Stufe
(Joschmeidig rithren. Nach und nach Zucker unter-
1{ihren und so lange rilhren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Ei in etwa > Minute unter-
flhren.

3 Mohl mit Speisestérke und Backpulver mischen,
tlaben und abwechselnd mit dem Rotwein in 2
["ortionen kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.
Pinlen-, Pistazienkerne und Schokoladenstiickchen
untorrtihren.

lassen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)

Backzeit: 1015 Minuten je Backblech.

5 Das Gebéck mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

6 Fir den Guss Rotwein mit Puderzucker zu einer
dickflilssigen Masse verriihren. Die Mitte der Rot-
weinboller mit dem Guss bestreichen. Guss trock-
nen lassen.

Tipp: Pinienkerne durch abgezogene, gehackte
Mandeln oder Haselnusskerne ersetzen.
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Rumbrdtchen | rir ciste

Zum Vorbereiten:
100 g Rosinen
70 ml brauner Rum (40 Vol.-%)

Fiir den Hefeteig:
250 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker

1 Zum Vorbereiten Rosinen mit Rum in einem
Topf mischen und zugedeckt etwa 10 Minuten bei
schwacher Hitze erwérmen. Rumrosinen erkalten
lassen.

2 Fiir den Teig Mehl in eine Rlhrschiissel sieben
und mit der Hefe sorgfaltig vermischen. Honig,
Zucker, Zitronenschale, Orangenfrucht, Butter oder
Margarine und Milch hinzufligen.

3 Die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken
zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten.
Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroBert hat

& Den Teig leicht mit Mehl bestéuben, aus
der Schilssel nehmen und auf der bemehiten
Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten.
Rumrosinen unterarbeiten

5 Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
gentigend Abstand zwischen den Teighaufchen las-
sen. Teeldffel evtl. zwischendurch in Mehl wenden.
Die mit den Teighd nochmals

2 EL fliissiger Honig (30 g)
40 g Zucker
17TL Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
17TL Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
170 g i Butter

S0 lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis
sie sich sichtbar vergroBert haben. (Vorstehende
Rosinen in den Teig driicken, damit sie beim
Backen nicht zu dunkel werden!)

6 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

oder Margarine
100 ml lauwarme Milch

Fiir den Guss:
100 g gesiebter Puderzucker
2-3 EL brauner Rum (40 Vol.-%)

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkiihl-
und Teiggehzeit

Insgesamt: E: 38 ¢, F: 148 g, Kh: 424 g,
kJ: 14351, keal: 3427
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Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

7 Die Rumbrétehen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

8 Fir den Guss Puderzucker mit Rum zu einer
dickfliissigen Masse verriihren, mit einem Pinsel
auf die Brétchen streichen und trocknen lassen.

_:I O4YeHb BKyCHoOe u

nevyeHbe
Sablés | kiassisch
Fiir den Knetteig:

250 g Weizenmehl
100 g gesiebter F

Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst
kurz auf niedrigster, dann auf hchster Stufe gut
durcharbeiten.

2 i auf der bemehiten Arbeitsfléche zu

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)
200 g Butter oder Margarine
50 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
2 EL Wasser

Zum Bestreichen:
Ei

Zum Bestreuen:
40 g abgezogene, gehobelte Mandeln

Zubereitungszeit: 75 Minuten

Insgesamt: E: 62 g, F: 228 g, Kh: 299 g,
) 15301, keal: 3656

1 Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel sieben und
Puderzucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei, Butter oder
Margarine, Mandeln und Wasser hinzufligen. Die

einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfldche etwa

2 cm dick ausrollen, Plétzchen (@ etwa 4 cm)

ausstechen und auf Backbleche (gefettet, mit

Backpapier belegt) legen. Teigplatzchen mit ver-

quirltem Ei bestreichen und mit Mandeln bestreuen.
i (oei HeiBluft

in den Backofen schieben.

Ob: itze: 160-180 °C

HeiBluft: 140-160 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 2 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

& Das Geback mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

Tipp: Knetteig mit Puderzucker wird besonders
zart und knusprig.



Saftige Fruchtrollen |

Etwas aufwéndiger

I Fiir die Filllung:
I 200 g kandierte Ananasstiicke
: 100 g Orangeat

100 g getrocknete Cranberries, gesiBt

1 EiweiB (GroBe M)

1 Bio-Limette und -Zitrone
(unbehandelt)

Fiir den Knetteig:
200 g Weizenmeh!
100 g Zucker

1 Prise Salz

| 1 Eigelb (GréBe M)

120 g Butter oder Margarine
2 EL kaltes Wasser

Fiir den Guss:
50 g gesiebter Puderzucker

Insgesamt: E: 33 g, F: 110 g, Kh: 622 g,
kJ: 15230, keal: 3622

abgeriebene Schale von je

1 Pek. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

| 1 EL Zitronen- oder Limettensaft

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Kiihizeit

1 Fiir die Fiillung Ananas mit Orangeat und
Cranberries fein hacken. EiweiB verschlagen,
mit Limetten- und Zitronenschale mischen und
Fruchtstiickchen unterriifren.

2 Fiir den Teig Menl in eine Rihrschiissel sie-
ben. Restliche Zutaten hinzufiigen und mit
Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf hochster Stufe
gut durcharbeiten. AnschlieBend auf der bemehlten
Arbeitsflache zu einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig halbieren und eine Teighalfte zwischen
Frischhaltefolie zu einem Rechteck (etwa 12 x 32
cm) ausrollen. Die obere Lage Frischhaltefolie ent-
fernen und die Halfte der Fruchtmasse in der Mitte,
der Lange nach auf dem Teigrechteck verteilen.

3 Den Teig mit Hilfe der unteren Frischhaltefolie auf
der Fiillung zusammenschlagen, andriicken, mit
der Folie verschiieBen und zu einer Rolle formen
Zweite Teighalfte ebenso verarbeiten. Die Teigrollen
mindestens 1 Stunde Kalt steflen,

& Dis Teigrollen mit der Nahtseite nach oben auf
eine Arbeltsfliiche legen und in etwa 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Teigscheiben auf Backbleche
(mit Backpapier belegt) setzen und die Oberfléche
mit dem Messerriicken einkerben. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und das

Geback etwa 5 Minuten abkiihlen lassen. Dann das
Gebéck mit dem Backpapier von den Backblechen

auf Kuchenroste ziehen. Gebéck erkalten lassen.

6 Fiir den Guss Puderzucker mit Saft verriihren,
in einen Gefrierbeutel geben und eine kleine Ecke
abschneiden. Das Gebéck mit dem Guss bespren-
keln, Guss trocknen lassen.

Saftige Honigkrater | ratfiniert

Fiir den Riihrteig:
120 g weiches Butterschmalz
50 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Prise Salz
50 g fliissiger Honig
1 Eigelb (GréBe M)
200 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin

Fiir die Fiillung:
100 g Schmand (24 % Fett)
10 g flissiger Honig

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Insgesamt: E: 25 g, F: 152 g, Kh: 252 g,
kJ: 10277, keal: 2440

1 Fiir den Teig Butterschmalz mit Handrihrgerat
it Riihrbesen auf hachster Stufe i

2 Meh! mit Backpulver mischen, sieben und in
2 Portionen auf mittlerer Stufe unter die Butter-
schmalz-Eigelb-Masse rihren

3 Den Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen. In die
Mitte jedes Teighaufchens mit einem Kochldffelstiel
eine etwa 1 cm breite Vertiefung driicken, dabei
den Stiel immer wieder in Meh! tauchen.

L Firr die Filllung Schmand und Honig in einer
Schiissel glatt rithren, in einen kleinen Gefrierbeutel
filllen und eine kleine Ecke abschneiden. Die
Schmandmasse in die Vertiefungen spritzen.

5 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 12—15 Minuten je Backblech.

Die auf

1{ihren. Zucker, Vanille-Zucker, Salz und Honig
Unterriihren und so lange riihren, bis eine gebunde-
110 Masse entstanden ist. Eigelb in etwa > Minute
\interriihren,

setzen und das
Gebéick erkalten lassen.

Tipp: Die Honigkrater schmecken frisch am bes-
ten. Statt Butterschmalz die gleiche Menge Butter
verwenden, dann jedoch statt 1 Eigelb 1 ganzes Ei

unter den Teig riihren.
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Sandtropfen | Fir ciste

Fiir den Riihrteig:

400 g Butter

150 g gesiebter Puderzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)
1 EiweiB (GroBe M)

abgeriebene Schale von
Y2 Bio-Zitrone (unbehandelt)
2 Tropfen Bittermandel-Aroma
500 g Weizenmeh!

Fiir die Fiillung:
etwa 150 g Marzipan-Rohmasse
4 EL Orangenlikor

Fiir den Guss:
50 g Zartbitter-Kuvertire
50 g dunkle Kuchenglasur

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesami: E; 71 g, F: 384 g, Kh: 566 g,
kJ: 25073, keal: 5987

1 Fiir den Teig Butter zerlassen und wieder
etwas fest werden lassen. Die etwas fest gewor-
dene Butter in eine Riihrschiissel geben und
Puderzucker, Vanillin-Zucker und Salz hinzuftigen.
Die Zutaten mit Handriihrgerat mit Riihrbesen auf
hochster Stufe schaumig schiagen.

2 Ei, EiweiB, Zitronenschale und Aroma unterriih-
ren. Mehl sieben und in 2-3 Portionen auf mittlerer
Stufe unterrtihren.

3Den Telg mit 2 Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
genligend Abstand zwischen den Teighaufchen
lassen. Die i (bei HeiBluft

Ober-/Unterhitze: 180200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: 12—15 Minuten je Backblech.

& Die Sandtropfen mit dem Backpapier von den
auf Ziehen,
erkalten lassen.

5 Fiir die Flillung Marzipan-Rohmasse in Stiicke
schneiden, in eine Riihrschiissel geben und mit
dem Likér geschmeidig rilhren. Die Halfte der
Plétzchen auf der Unterseite damit bestreichen und
mit je einem Platzchen belegen, leicht andriicken.

6 Fir den Guss Kuvertiire in Stiicke hacken und
mit der Kuchenglasur in einem kieinen Topf im
Wasserbad bel schwacher Hitze unter Riihren

zusammen) in den Backofen schieben.

chmelzen. Die Jeweils mit einem Ende
hineintauchen, auf Backpapier legen und den Guss
fest werden lassen.

Saure Herzen | ratfiniert

Flir die Baisermasse:
3 EiweiB (GroBe M)
150 g feinkdrniger Zucker
1EL Zitronensaft

2 Pck. Brausepulver Zitronen-
Geschmack

1 Pck. Paradiescreme Zitronen-
Geschmack

Zum Bestreuen:
2 EL kleine, bunte Zuckerperlen

Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten

Insgesamt: E: 12 g, F: 6 g, Kh: 217 g,
lJ: 4139, keal: 985

1 Fiir die Baisermasse EiweiB mit Handrtihrgerat

11t Riihrbesen auf hiichster Stufe steif schia-
(jan. Der Schnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Zucker und Zitronensaft unterschiagen und so
linge weiterschlagen, bis der Zucker geldst ist.

2 Brausepulver und Paradiescreme mischen und

unter den Eischnee riihren. Baisermasse portions-
weise in einen Spritzbeutel mit Lochtiille (@ etwa

8 mm) fiillen und Herzen in der Lénge von etwa 7
cm auf zwei Backbleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) spritzen.

3 Die Herzen mit Zuckerperlen bestreuen und die
i (bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 100 °C

HeiBluft: etwa 80 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: 30 Minuten Stufe 1, 30 Minuten aus,
30 Minuten Stufe 1 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 90 Minuten je Backblech.

& Die sauren Herzen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Tipp: Sie kénnen auch saure Orangen-Herzen
mit Brausepulver Orangen-Geschmack und
Paradiescreme Pfirsich-Geschmack zubereiten.




Scharfe Cashewteilchen | ratfiniert

Zum Vorbereiten:
100 g Cashewkerne

Fiir den All-in-Teig:
200 g Weizenmeh!
1 Msp. Dr. Oetker Backin
100 g brauner Zucker (Kandisfarin)
1 Prise Salz
1 Msp. Cayennepfeffer
2 EL (30 g) fliissiger Honig
1 Ei (GréBe M)
150 g weiche Butter oder Margarine

Fiir den Belag:
80 g Cashewkerne
1 EiweiB (GriBe M)
1 Prise Salz

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Insgesamt: E: 65 g, F: 209 ¢, Kh: 317 g,
kJ: 14216, keal: 3396

1 Zum Vorbereiten Cashewkerne in feine Stiicke
hacken.

2 Firr den Teig Mehl mit Backpulver mischen
und in eine Rilhrschiissel sieben. Zucker, Salz,

Cayennepfeffer, Honig, Ei und Butter oder
Margarine hinzufiigen und die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Riihrbesen zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe zu einem Teig
verarbeiten. Cashewkerne unterrhren,

3 Den Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt)
setzen, dabei geniigend Abstand zwischen den
Teighaufchen lassen.

b Fiir den Belag jedes Teighdufchen mit einem
Cashewkern belegen und leicht in den Teig
driicken. EiweiB mit Salz verschlagen und

i und C: damit
Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schigben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Das Gebick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Tipp: Anstelle von Cashewkernen kbnnen auch
abgezogene ganze Mandeln verwendet werden.

Schmandkriicker |
Flir Gliste - raffiniert

Fiir den Knetteig:
275 g Weizenmehl
17L Salz
200 g Schmand (Sauerrahm)
70 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
1 EL Milch

Fir den Belag:
otwa 70 g gerdstete, gesalzene
Cashewkerne

Zum Bestreuen:
grobes Meersalz

Zuboreitungszeit: 60 Minuten, ohne Kiihlzeit

Inngesamt: E: 48 g, F: 141 g, Kh: 228 g,
Il 0999, keal: 2389

1 1r don Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben.
Hilz, Schmand und Butter oder Margarine hin-
fulligen und die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knothaken zungchst kurz auf niedrigster, dann auf
libichster Stufe gut durcharbeiten.

2 AischiieBend auf der bemehiten Arbeitsfiache zu
lnom glatten Teig verkneten. Sollte er kieben, ihn
it Follo gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 bon loig portionsweise auf der bemehlten
Athollsfldche diinn ausrollen, mit einer ovalen
Aunntochform (etwa 6 x 8 cm) Ovale ausstechen
1N aul Backbleche (mit Backpapier belegt) legen.
un Telg mit einer Gabel mehrmals einstechen.

& 2um Bestreichen Eigelb und Milch verschiagen
(U o Telgkrécker damit bestreichen.

5 Fiir den Belag Cashewkerne der Léinge nach
halbieren. Jeden Teigkracker mit zwei Cashewkern-
halften belegen und mit etwas Meersalz bestreuen.
Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

6 Die Krécker mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Krécker
erkalten lassen.

Tipp: Krécker schmecken frisch am besten, daher
aufbewahrte Kracker nochmals im vorgeheizten
Backofen bei etwa 180 °C 3-5 Minuten aufbacken.
Sie kdnnen die Krécker auch mit 1 Teeldffel Zucker,
70 g gerosteten, ungesalzenen Cashewkernen und
Hagelzucker zubereiten,



Schneeflockchen | preiswert

Fiir den Knetteig:
125 g Weizenmehl
50 g Speisestirke
50 g gesiebter Puderzucker
1 Prise Salz
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g weiche Butter
1 EiweiB (GrdBe M)

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 16 g, F: 109 g, Kh: 189 g,
kJ: 7617, keal: 1821

1 Fiir den Teig Mehl mit Spelsestérke mischen
und in eine Riinrschiissel sieben. Puderzucker,
Salz, Vanillin-Zucker, Butter und EiweiB hinzufiigen
und die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe durcharbeiten.
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2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfiéche

2u einem glatten Teig verkneten und evtl. 1 Stunde

kalt stellen.

3 Aus dem Teig Rollen (@ knapp 2 cm) formen
und insgesamt 40 Scheiben davon abschnei-
den. Teigscheiben zu Kugeln formen und auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt) legen. Mit einer
Gabel flach driicken, so dass ein Muster entstent.
Die Gabel zwischendurch in Mehl tauchen. Das
Backblech in den Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 12-15 Minuten.

& Dig Platzchen mit dem Backpapier von dem
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lagsen.

Schneehédubchen |

(iut vorzubereiten

Fiir die EiweiBmasse:
3 EiweiB (GrdBe M)
250 g gesiebter Puderzucker
1259

1 Fiir die EiweiBmasse EiweiB mit Handrihrgerat
mit Rilhrbesen auf hichster Stufe steif schla-
gen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Puderzucker hin-
eingeben und sofort unterschlagen (4 Essloffel
von dem Eischnee beiseite stellen). Mandeln und

Mandeln
125 g leicht gerdstete, gemahlene
Haselnusskerne

AuBerdem:
etwa 70 Backoblaten (0 4 cm)

Zubereitungszeit: 55 Minuten

Insgesamt: E: 49 g, F: 150 g, Kh: 290 g,
l: 11233, keal: 2682

t unter den Eischnee heben.

2 Die Masse mit 2 Teelgffeln in Haufchen auf
Oblaten setzen. Haufchen mit dem beiseite
gesteliten Eischnee bestreichen. Die Oblaten auf
Backbleche legen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

3 schneehéubchen von den Backblechen nehmen
und auf Kuchenrosten erkalten lassen




Schoko-Ingwer-Ecken | Raftiniert

Fiir den Knetteig:
70 g kandierter Ingwer
200 g Weizenmeh!
50 g Speisestarke
20 g Kakaopulver
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)
150 g Butter oder Margarine
2 EL kaltes Wasser

Zum Verzieren:
1 Pck. (70 g) weiBe Schokoladenglasur

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kihi- und
Trockenzeit

Insgesamt: E: 38 g, F: 159 g, Kh: 410 g,
kJ: 13501, keal: 3224

1 Fiir den Teig Ingwer sehr fein hacken. Mehl
mit Speisestarke und Kakao mischen, in eine
Riihrschissel sieben und Zucker, Vanillin-Zucker,
Salz, Ei, Butter oder Margarine, Wasser und die
Ingwerstiickchen hinzufligen. Die Zutaten mit
Handrihrgerét mit Knethaken zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

2 AnschiieBend auf der leicht bemehiten Arbeits-
fldche zu einem glatten Teig verkneten. Aus dem
Teig zwei dreieckige Stangen (4,5 x 4,5 x 4,5 cm,
Lange etwa 25 cm) formen. Die Teigstangen in
Frischhaltefolie gewickelt im Gefrierfach etwa

30 Minuten anfrieren lassen.

3 Die Teigstangen mit einem Sagemesser in etwa
4 mm dicke Scheiben schneiden. Dabei die
Stangen immer wieder drehen, damit die
Scheiben gleichméBig abgeschnitten werden. Die
Teigscheiben auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen.

4 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Oby jtze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 1015 Minuten je Backblech.

5 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und
das Gebéck etwa 5 Minuten auf den Backblechen
abkilhlen lassen.

6 Dann das Gebck mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen.

7 zum Verzieren die Kuchenglasur nach
Packungsanleitung schmelzen und in eine Kleine
Schale gieBen. Jeweils eine Gebéckecke in die
Glasur tauchen und abtropfen lassen. Das Geback
auf Backpapier legen und trocknen lassen.

Schokokracker mit Nusskernen |
Flir Kinder

Fr den Sirup:
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
30 g fliissiger Honig
4 EL Schlagsahne
70 g Butter

Flir den Teig:
200 g gemischte Nusskerne (s. Tipp)
1 Eigelb (GréBe M)
50 g Weizenmeh!
30 g Speisestirke
Y2 TL Dr. Oetker Backin
10 g Kakaopulver

Zuboreitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkihizeit

Inugosamt: E: 46 g, F: 190 g, Kh: 215 g,
Wl 11484, keal: 2742

1 Fir don Sirup Zucker, Vanillin-Zucker, Honig,
Halno und Butter in einem Topf unter gelegentli-
Ghom Rtihren bei mittlerer Hitze zum Kochen brin-
(jun, Don Topf von der Kochstelle nehmen und den
Bl abkiihlen lassen.

2 Fir den Teig gemischte Nusskerne und Eigelb
unter den abgekhiten Sirup riihren. Mehl mit
Speisestérke, Backpulver und Kakao mischen, auf
die Nuss-Sirup-M: sieben und il

3Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
gentigend Abstand zwischen den Teighéufchen
lassen (der Teig lauft auseinander). Die Backbleche
nacheinander (bei HelBluft zusammen) in den
Backofen schieben

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-18 Minuten je Backblech.

4 Die Backbleche auf Kuchenroste setzen und das
Geback auf den Backblechen erkalten lassen. (Erst
beim Abkiihlen wird das Gebéck fest.)

Tipp: Als Nusskerne eignen sich Pinienkerne,
abgezogene, gestiftelte Mandeln, halbierte
Cashewkeme (mdglichst ohne Salz) und grob
gehackte Macadamianusskerne (moglichst ohne
Salz).
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Schokoladenkiichlein | scnnen

Fiir die Baisermasse:
3 EiweiB (GrdBe M)
250 g feinkdrniger Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g Raspelschokolade
250 g abgezogene, gehackte Mandeln

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Insgesamt: E: 68 g, F: 166 g, Kh: 334 g,
kJ: 12916, keal: 3085

1 Fir die Eiwei mit

Schokolade mit Mandeln mischen und vorsichtig
unterheben (nicht riihren!).

2 Die Masse mit 2 Teeldffeln in Héufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei

geniigend Abstand zwischen den Haufchen lassen.

Die Backbleche nacheinander (vei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

3pie {ichlein mit dem Backpapier

mit Rilhrbesen auf htichster Stufe steif schia-
gen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker kurz unterschlagen.

von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.
Kiichlein erkalten lagsen.

Tipp: Die Schokoladenkiichlein in einer gut schlie-

Benden Dose aufbewahren

Schokoladen-Lebkuchen |
Mit Alkohol

Flir don Lebkuchenteig:
150 g flissiger Honig
125 g Zucker
50 g Schweineschmalz oder
Margarine
3 TL Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
400 g Weizenmeh!
1 Ei (GroBe M)
1 Eigelb (GroBe M)
100 g geriebene Blockschokolade
Y Pek.
(10 g) Hirschhornsalz
1 EL Rum oder Weinbrand

Flir den Guss:
200 g gesiebter Puderzucker
2-3 EL heiBes Wasser

Zuboreitungszeit: 60 Minuten, ohne Kilhizeit

Inugesamt: E: 63 g, F: 94 g, Kh: 787 g,
1ly 17840, keal: 4259

1 fir dlon Teig Honig mit Zucker und Schmalz oder
Margarine in einem Topf unter Riihren langsam
uiwhrmen, bis sich Honig und Zucker aufgeldst

linbon. Die Masse in eine Rihrschiissel geben und
Abkihlon lassen.

2 Untor die fast erkaltete Masse mit Handriihrgerat
it Hihrbesen Aroma und Zitronenschale riihren
Muhl darauf sieben und Ei, Eigelb,

3Die Teigrollen in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden und nicht zu dicht auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen (Teigrollen zwischen-
durch immer wieder kalt stellen, damit sie sich gut
schneiden lassen. Der Teig enthalt wenig Fett und
wird dadurch schnell weich).

& Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5 Das Gebéick mit dem Backpapier von den
auf zighen. Gebéck

Mirsehhornsalz und Rum oder Weinbrand hinzu-
[{igon, Die Zutaten zundchst kurz auf niedrigster,
tann aul hochster Stufe zu einem glatten Teig ver-
atholton, 2u 4 Rollen (@ etwa 3 cm, Lénge je etwa
26 um) formen und in Frischhaltefolie gewickelt
alnigo Stunden oder iiber Nacht kalt stellen.

erkalten lagsen.

6 Fir den Guss Puderzucker mit Wasser zu einer
dickfliissigen Masse verriihren. Den Guss in ein
Pergamentpapiertitchen fiillen, das Gebéck mit
dem Guss verzieren und den Guss trocknen lassen.
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Schokoladen-Nuss-Plétzchen |

Fiir Kinder

Zum Vorbereiten:
100 g Zartbitter-Schokolade

Filr den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
¥ TL Dr. Qetker Backin
125 g Zucker
1 Ei (GrBe M)
125 g weiche Butter
2 EL Milch
60 g grob gemahlene Walnusskerne
60 g grob gemahlene Mandeln
60 g Rosinen

Fiir den Guss:
100 g Zartbitter-Schokolade
1TL Speisedl

Zubereitungszeit: 75 Minuten, ohne Kihizeit

Insgesamt: E: 72 g, F: 254 g, Kh: 447 g,
kJ: 18222, keal: 4351

1 Zum Vorbereiten Schokolade in kleine Stiicke
schneiden.

2 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen
und in eine Riihrschiisse! sieben. Zucker, Ei,
Butter und Milch hinzufiigen und die Zutaten mit
Handriihrgerét mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durch-
arbeiten. Walnusskerne, Mandeln, Rosinen und
Schokoladenstiickchen unterarbeiten.

3 AnschiieBend kurz auf der bemehiten
Arbeitsflache zu einem glatten Teig verarbeiten
und in Folie gewickelt einige Stunden (am besten
{iber Nacht) kalt stellen. Aus dem Teig 3—4 Rollen
formen und jeweils zu einem Rechteck (etwa 5 x 2
cm) formen.

& Aus den Teigrechtecken knapp 1 cm dicke

Scheiben schneiden und mit Abstand auf

Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die
i (bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5 Die Platzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
erkalten lassen.

6 Fir den Guss Schokolade in Stiicke brechen und
mit Speised! in einem kleinen Topf im Wasserbad
unter Rihren schmelzen. Die Platzchen jeweils mit
einer Ecke oder Seite hineintauchen, die Unterseite
abstreifen und auf Backpapier setzen. Guss fest
werden lassen.

Tipp: In einer gut schlieBenden Dose an einem
kiihlen Ort gelagert, halten sich die Schokoladen-
Nuss-Plétzchen mehrere Wochen.

Schoko-Landler | Fiir Kinder

Zum Vorbereiten:
150 g Blockschokolade
(40 % Kakaoanteil)

Fiir den All-in-Teig:

150 g Weizenmehl

Y2 TL Dr. Oetker Backin

100 g kernige Haferflocken

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GroBe M)
1 Eigelb (GréBe M)

120 g zerlassenes, abgekiihltes

Butterschmalz
50 g Apfel- oder Birnenkraut

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Insgosamt: E: 55 g, F: 188 g, Kh: 381 g,
Wl 14302, keal: 3411

| 21 Vorbereiten Schokolade mit einem scharfen
Musor oder im Blitzhacker fein hacken,

2 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und
in eine Rihrschiissel sieben. Haferflocken, Zucker,
Vanillin-Zucker, Ei, Eigelb, Butterschmalz und Apfel-
oder Birnenkraut hinzufiigen und die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Rihrbesen zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa

2 Minuten zu einem Teig verarbeiten.

3 Den Teig mit zwel Teeloffeln in Haufchen auf

Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen. Die
i (bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 20-25 Minuten je Backblech.

4 Das Gebéick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Gebéck
erkalten lassen.

Hinweis: Apfel- oder Birnenkraut ist ein
ich. Sie finden ihn im
Konfitiiren oder Marmeladen.

bei den
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Schoko-Mints | cut vorzubereiten

Fiir den All-in-Teig:
250 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin
20 g Kakaopulver
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 TL getrocknete, geriebene
Pfefferminzbléttchen
1 Ei (GréBe M)
70 g bittere

3 Das Gebiick mit dem Backpapier von den

200 g weiche Butter oder Margarine

Nach Belieben zum Garnieren:
einige Gelee-Orangen oder kandierte
Orangenscheiben

Fiir den Guss:
100 g gesiebter

auf zighen, Gebéick
erkalten lassen.

& Nach Belieben zum Garnieren Gelee-Orangen
oder kandierte Orangen in kieine Dreiecke schnei-
den.

5 Fiir den Guss Puderzucker und Zitronensatt zu
einer dickfli Masse verrihren. Den Guss in

1-2 EL Zitronensaft
Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne AbkUhizeit

Insgesamt: E: 39 g, F: 180 g, Kh: 453 g,
kJ: 15017, keal: 3586

"1 Fiir den Telg Mehl mit Backpulver und Kakao
mischen, in eine Riihrschiissel sieben und Zucker,
Vanillin-Zucker, Minzeblattchen, Ei, Marmelade und
Butter oder Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Riihrbesen zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa

2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

2 Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf

Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen. Die
i (bei HeiBluft

in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit; 10-15 Minuten je Backblech.

einen kleinen Gefrierbeutel geben und eine Ecke
abschneiden. Den Guss zickzackformig auf das

Gebéck spritzen und nach Belieben vorbereitete
Gelee-Orangen oder kandierte Orangen auf den
feuchten Guss legen. Guss trocknen lassen

Tipp: Statt geriebener Pfefferminzbléttchen

2 Beutel Pfefferminztee verwenden. Getrocknete
Pfefferminzblatter kann man lose oder verpackt in
Apotheken, Reformhdusern und Bioladen kaufen.
Bereits geriebene Pfefferminzblatter werden als
Pfefferminztee in Teebeuteln angeboten, erhaltlich
auch im Supermarkt.

Schoko-Minz-Knipfe |

Dauert finger

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
17TL Dr. Oetker Backin
20 g Kakaopulver
100 g Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Ei (GroBe M)
150 g Butter oder Margarine

Flir die Minzemasse:
50 g heller Sirup
250 g gesiebter Puderzucker
1 EL Zitronensaft
einige
Tropfen Pfefferminzol
(aus der Apotheke)
einige
Tropfen griine Speisefarbe

Zum Bestreichen:
30 g Zartbitter-Kuvertiire

Zubereitungszeit: 120 Minuten, ohne Kihlzeit

Insgesamt: E: 42 g, F: 149 g, Kh: 606 g,
Il 16437, keal: 3927

1 Fiir den Teig Mehl, Backpulver, Kakao und Puder-
Jicker mischen und in eine Rilhrschiissel sieben.
Vanill-Zucker, Ei und Butter oder Margarine da-
Augoben und die Zutaten mit Handriihrgerdt mit
Inothaken zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
litishster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsflache zu
winom glatten Teig verkneten und in Folie gewickelt
olwa 30 Minuten kalt stellen.

3 oon Telg portionsweise auf der leicht bemehlten
Aiholtsfldche 2-3 mm dick ausrollen und 60 Taler
(0 0lwa 4,5 cm) ausstechen. Teigtaler auf

Iiekbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) legen.

A A dor Mitte jedes Teigtalers mit einer kleinen
Loghtiille (@ etwa 5 mm) nebeneinander zwei
| tiuhor ausstechen, so dass die Taler wie Knopfe

Asnahen. Die Backbleche nacheinander (bei
HulBluft zusammen) in den Backofen schigben.

Oh itze: etwa 180 °C
Helbluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

(Iaw: Stute 2-3 (vorgeheizt)

Buokzelt: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Die Taler mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

6 Filr die Minzemasse Sirup, Puderzucker,
Zitronensaft, Minzol und etwas Speisefarbe in eine
Riihrschiissel geben. Die Zutaten mit Handrihrgerat
mit Knethaken zunéchst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe gut durcharbeiten. AnschlieBend
auf der Arbeitsflache zu einer glatten Masse ver-
kneten.

7 Die Masse portionsweise auf der mit Puderzucker
bestéubten Arbeitsflache knapp 2 mm dick ausrol-
len und 60 Taler (@ etwa 3 cm) ausstechen.

8 Zum Bestreichen Kuvertiire in Stiicke hacken, in
einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriihren und
etwas abkiihlen lassen.

9 Kuvertire in einen Kieinen Gefrierbeutel oder ein
Papiertitchen fiillen und eine Ecke abschneiden.
In die Mitte jedes Schokotalers zwei kleine Tupfen
spritzen, einen grlinen Taler darauf legen und
andricken. Die Kuvertiire fest werden lassen und
mit einem Stabchen die , Knopfldcher” stechen,

Tipp: Die Schoko-Minz-Kndpfe halten sich ohne
Guss 3-4 Wochen und mit Guss etwa 8 Tage in gut
schlieBenden Dosen.




Schoko-Nuss-Sterne | rir caste

Zum Vorbereiten:
60 g Zartbitter-Schokolade

Fiir den Teig:
1 Ei (GroBe M)
1 Eigelb (GréBe M)
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 geh. TL Instant-Kaffeepulver
etwa 225 g gemahlene Haselnusskerne
1 Msp. Dr. Oetker Backin

Fiir den Guss:
1 EiweiB (GréBe M)
50 g gesiebter Puderzucker
evtl. 2-3
Tropfen Wasser

Zubereitungszeit: 75 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 52 g, F: 172 g, Kh: 233 g,
kJ: 11581, keal: 2765

1 Zum Vorbereiten Schokolade in Kleine Stiicke
brechen und in einem Kleinen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse
verrihren.

2 Fiir den Teig Ei, Eigelb, Zucker, Vanillin-Zucker,
Salz und Kaffeepulver in eine Riihrschiissel geben.
Die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Riihrbesen auf
hdchster Stufe schaumig schlagen. Schokolade
unter die Eimasse rilhren. Haselnusskerne mit
Backpulver mischen und zwei Drittel davon

auf mittlerer Stufe unterriihren, Restliche

k pulver-Mischung

Den Teig zugedeckt kalt stellen.

3 Fir den Guss EiwelB steif schlagen, Puderzucker
portionsweise unterschlagen und evtl, Wasser
damit die Masse streichfahig ist.
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& Den Teig etwa ¥ cm dick auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsfléiche ausrollen. Sterne ausstechen und
auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die
Teigsterne dick mit dem Guss bestreichen. Die
Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusammen)
in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 140 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)

Backzeit: 25-30 Minuten je Backblech

5 Die Sterne mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Steme erkal-
ten lassen.

Tipp: Nach Belieben 1 Teelgffel gesiebtes Kakao-
pulver unter den Guss riihren. Die Sterne sind 3—4
Wochen haltbar.

Schokostiubchen | Fiir Kinder

Flir den Riihrteig:
150 g weiche Butter oder Margarine
120 g gesiebter Puderzucker
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GroBe M)
70 g Weizenmeh!
2 Pck. Dr. Oetker Gala Pudding-Pulver

gebundene Masse entstanden ist. i in etwa 72
Minute unterrihren.

2 Mehl mit Pudding-Pulver und Backpulver
mischen, sieben und in 2 Portionen kurz auf
mittlerer Stufe unterriihren. Zuletzt die Hélfte der
Schokotripfchen unterheben.

3 Den Teig mit zwei Teeléffeln in Haufchen auf

1 Msp. Dr. Oetker Backin
2 Pck.
(/o 75 g) Schokotropfchen

Luboreitungszeit: 40 Minuten

127 ,F: 161 g, Kh: 352 g,
I: 2966

Inngosamt:
Wi 12447

1 or don Telg Butter oder Margarine mit Handriihr-
yurlit mit Riihrbesen auf hochster Stufe geschmei-
1l 1tihron. Nach und nach Zucker und Vanillin-
Jugkor unterriihren und so lange riihren, bis eine

(mit jier belegt) setzen, dabei
gentigend Abstand zwischen den Teighdufchen
lassen. Teighdufchen mit den restlichen
Schokotropfchen belegen. Die Backbleche nachei-
nander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Oby itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

L Das Gebick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.
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Schottisches Sandgehiick |

Gut vorzubereiten

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
125 g Speisestérke
125 g feiner Zucker
250 g Butter oder Margarine

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 30 g, F: 211 g, Kh: 416 g,
kJ: 16379, keal: 3673

1 Fiir den Teig Mehl mit Speisestérke mischen und
in eine Rihrschiissel sieben. Zucker und Butter
oder Margarine hinzufligen und die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Riihrbesen zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

236

2 AnschlieBend auf der bemehlten Arbeitsfléche zu
einem glatten Teig verkneten, zu Rollen (@ etwa

2 Y2 cm) formen und in Frischhaltefolie gewickelt
einige Stunden oder tiber Nacht kalt stellen.

3 Die Teigrollen in etwa /2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nachei-
nander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob itze: etwa 150 °C
HeiBluft: etwa 130 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 1-2 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 60 Minuten je Backblech.

b Die Platzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Plétzchen
erkalten lassen.

Tipp: Die Platzchen halten sich in gut schlieBen-
den Dosen 4-5 Wochen.

Schwarz-WeiB-Brocken | kiassisch

Fiii don Riihrteig:
150 g weiche Butter oder Margarine
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GroBe M)
120 g Weizenmehl
50 g Speisestirke
1 TL Dr. Oetker Backin
1 EL Kakaopulver (schwach entolt)
1 EL Milch

Luhoroltungszeit: 40 Minuten

Iiugonamt: [: 24 g, F: 136 g, Kh: 258 g,
WL ONTE, keal: 2344

110 ddon Teig Butter oder Margarine mit Handriinr-

UL il Riihrbesen auf hachster Stufe geschmei-
il (tihron, Nach und nach Zucker und Vanillin-
Jubkor unterriihren und so lange rilhren, bis eine
(ohindung Masse entstanden ist. Ei in etwa 2
Mito unterriihren.

2 Mehl mit Speisestérke und Backpulver mischen,
sieben und in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe
unterriihren. Den Teig halbieren. Eine Teighélfte in
einen tiefen Teller geben und glatt streichen,

3 Restlichen Teig mit Kakao und Milch verriihren,
auf die Teighalfte in den Teller geben und glatt
streichen.

& Von dem geschichteten Teig mit zwei Teeldffeln
Haufchen abstechen und auf Backbleche (mit Back-
papier belegt) setzen, dabei gentigend Abstand
2wischen den Teighdufchen lassen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Ob: itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Das Gebick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.



Schwarz-WeiB-Gebéck | kiassisch

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
1TL Dr. Oetker Backin
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
Y2 Flédsch-
chen Rum-Aroma
1 Ei (GréBe M)
125 g weiche Butter oder Margarine

AuBerdem:
15 g Kakaopulver
15 g Zucker
1 EL Milch

Zum Bestreichen:
1 EiweiB (GriBe M)

Zubereitungszeit: etwa 60 Minuten, ohne
Kilhizeit

Insgesamt: E: 42 g, F: 114 g, Kh: 360 g,
kJ: 11366, keal: 2714

1 Fiir den Telg Mehl mit Backpulver mischen und
in eine Rihrschiissel sieben. Ubrige Zutaten hinzu-
fligen und alles mit Handriinrgerét mit Knethaken
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe zu einem Teig verarbeiten.

2 Fiir den dunklen Teig Kakaopulver sieben, mit
Zucker und Milch verrihren und unter die Halfte
des Teiges kneten. Hellen und dunklen Teig
Jeweils zu einer Kugel formen und getrennt in
Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten kalt
stellen.

3 Der Teig kann beliebig entweder zu einem
oder oder 21/
Talern verarbeitet werden:

Schneckenmuster: Den hellen und dunklen Teig
jewells zu einem gleichmaBig groBen Rechteck (30
15 cm) ausrollen, ein Rechteck diinn mit Eiweifs
bestreichen, das zweite darauf legen und ebenfall;
bestreichen. Von der langeren Seite aus fest auf-
rollen.

Schachbrettmuster: Man bendtigt 2 x 5 je 1 cm
breite Teigstreifen von dem dunklen Teig und 2 x 4
je 1 cm breite Teigstreifen vom hellen Teig sowie

2 x eine , Teigdecke", Dafiir die beiden Teighalften
getrennt etwa 1 cm dick ausrollen. Von dem heller

Teig 10 und von dem dunklen Teig 8 je 1 cm breile

und 15 cm lange Streifen schneiden. Die Streifen
mit EiweiB bestreichen und im Schachbrettmuster
2u 2 Teigblocken zusammensetzen. Die (brig
gebliebenen hellen und dunklen Teigreste zusam-
men verkneten und diinn zu 2 Rechtecken (15 x
13 cm) ausrollen. Die entstandenen Blocke in die
Teigschichten einwickeln.

Taler: Aus dem dunklen Teig eine 3 cm dicke Rollc

formen. Den hellen Teig 2 cm dick ausrollen, mit
EiweiB bestreichen und die dunkle Rolle darin ein-
wickeln.

ﬁTeigroHen oder -hlocke eine Zeit lang kalt stellen
damit sie sich besser schneiden lassen.

5 Die Telgrollen oder -blécke in gleichméBige,
knapp ¥2 cm dicke Scheiben schneiden und auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die

i (bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

Ohor-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt)
Mol wa 180 °C (vorgeheizt)

finn: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Baokzelt: etwa 12 Minuten je Backblech.

A Dy Gobiick mit dem Backpapier vom Backblech
Jlilion und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

1ipp: Fir ein einfaches Marmormuster Teigreste
(hllan und dunklen Teig zusammen) zu einer etwa
1 (i dicken Rolle formen, kalt stellen, in /2 cm
ik Scheiben schneiden und backen.

Sohwarz-weiBe Herzchen |

(il vorzubereiten

Fir don Riihrteig:
200 g weiche Butter oder Margarine
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
o 1 Msp. gemahlener Kardamom und
gemahlene Nelken
1 Ei (GroBe M)
150 g Weizenmeh!
100 g Speisestérke
100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
10 g Kakaopulver
1 EL Wasser

£um Garnieren:
bunte Belegkirschen

£um Bostreichen:
4 EL Orangenmarmelade
(durch ein Sieb gestrichen)
Luboroltungszeit: 65 Minuten, ohne Abkiihizeit

Inagosamt: E: 48 g, F: 227 g, Kh: 387 g,
W 16670, keal: 3958

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handrihr-
gerdt mit Ruhrbesen auf héchster Stufe geschmei-

dig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker,

Salz und Gewiirze dazugeben und so lange riihren,
bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2 Ei unterriihren (etwa Y2 Minute). Mehl mit Speise-
stérke mischen und portionsweise auf mittlerer
Stufe unterriihren

3 Die Mandeln hinzufiigen und kurz auf mittierer
Stufe unterriihren. Die Hélfte des Teiges in einen
Spritzoeutel mit Sternttllle fiillen und gleichmagig
groBe Herzen auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) spritzen.

4 Unter den restlichen Teig Kakao und Wasser
rilhren. Herzen (in GroBe der hellen Herzen) auf
ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt)
spritzen. Die Herzen mit in Stiicke geschnitte-
nen Belegkirschen garnieren. Backblech in den
Backofen schieben.

0Ob itze: 180-200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten.

5 Die Herzen mit dem Backpapier vom Backblech
zighen und erkalten lassen.

6 Die Herzen auf der Unterseite mit Orangenmar-
melade bestreichen und jeweils 1 helles und
1 dunkles Herz zusammensetzen.



Schwedische Kardamomsterne |
Dauert langer

Fiir den Biskuitteig:
2 Eier (GroBe M)
1 EL Kirschwasser oder heiBes
Wasser
250 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Y2 TL gemahlener Kardamom
275 g Weizenmehl
Y2 TL Dr. Oetker Backin

Zubereitungszeit: 80 Minuten, ohne Ruhezeit

Insgesamt: E: 45 g, F: 16 g, Kh: 459 g,
kJ: 9485, keal: 2258

1 Fir den Teig Eier und Kirschwasser oder Wasser
mit Handriihrgerét mit Rilhrbesen auf hdchster
Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Puderzucker
und Vanillin-Zucker mischen, in 1 Minute ein-

streuen und noch 2 Minuten schlagen. Kardamom
unterriihren.

2 Mehl mit Backpulver mischen und nur so viel vorn

dem Mehlgemisch unterriihren, dass ein dicker Bre!

entsteht. Restliches Mehlgemisch auf der bemehl
ten Arbeitsfléiche unterkneten. Den Teig etwa 7 mn1
dick ausrollen, Sterne (@ 5 cm) ausstechen und
diese auf Backbleche (mit Backpapier belegt) leger

3 Teigsterne Uiber Nacht bei Zimmertemperatur
trocknen lassen (nicht abdecken). Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Oby itze: etwa 140 °C
HeiBluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 30 Minuten je Backblech.

& Das Gebiick mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

Sosamkekse | wit Atkohol

fum Vorbereiten:
75 g Korinthen
2 EL Rum

Flir don Riihr-Knetteig:
125 g weiche Butter oder Margarine
150 g fliissiger Honig
100 g Rohrzucker (brauner Zucker)
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Ei (GroBe M)
100 g dunkles Weizenmeh!
(Type 1050)
150 g Vollkorn-Roggenschrot
200 g Sesamsamen

Luboereitungszeit: 35 Minuten, ohne
Direhzlehzeit

Inngosamt: £: 73 g, F: 215 g, Kh: 443 g,
W 17032, keal: 4067

| Zum Vorbereiten Korinthen in eine Schilssel
(uhor, mit Rum betraufeln und tiber Nacht durch-
Jahon lassen,

2 11ir don Teig Butter oder Margarine mit
Mandr(ihrgerét mit Rihrbesen auf hochster Stufe

geschmeidig riihren. Honig, Zucker und Vanille-
Zucker unterriihren und so lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist. Ei in etwa

> Minute unterrtihren.

3 Menl mit Roggenschrot mischen und in

2 Portionen auf mittlerer Stufe unterriihren.
Sesamsamen unterriihren. Zuletzt Rum-Korinthen
unterheben.

b pen Teig mit 2 Teeloffeln in walnussgroBen
Héufchen auf Backbleche (mit Backpapier belegt)
setzen, dabei geniigend Abstand zwischen den
Teighdufchen lassen.

5 Die Backbleche nacheinander (bel HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 12-15 Minuten je Backblech.

6 Die Kekse mit dem Backpapier von den Backble-
chen auf Kuchenroste zighen. Kekse erkalten
lassen

Tipp: Zum Einweichen der Korinthen kann der
Rum durch Apfelsaft ersetzt werden.
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Sherryplatzchen | einfach

Fiir den Knetteig:
300 g Weizenmeh!
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)
175 g Butter oder Margarine

Fiir die Fiillung:
200 g Nuss-Nougat
3-4 EL Sherry
2 EL Schlagsahne

Zum Verzieren:

& Das Geback mit dem Backpapier von den Back
blechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten las
sen.

5 Fiir die Fiillung Nuss-Nougat wiirfeln, mit Sherry
und Sahne in einem kleinen Topf im Wasserbad b
schwacher Hitze geschmeidig riihren und etwas
abkihlen lassen.

6 Die Halfte der Plitzchen mit der Nougat-Creme
bestreichen, mit den restlichen Plétzchen bedecke
und etwas andriicken.

7 Zum Verzleren Zartbitter- und weiBie Kuvertire
in kleine Stiicke hacken und getrennt in je einem
kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu

Jje 50 g Zartbitter- und weiBe

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 64 g, F: 249 g, Kh: 501 g,
kJ: 19651, keal: 4696

1 Fir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben
und Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei und Butter
oder Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerét mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf héchster Stufe gut durchar-
beiten.

2 Anschiiefiend auf der bemehiten Arbeitsfléche zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3Den Teig zwischen zwei Lagen Backpapier diinn
ausrollen und mit einem Plétzchenausstecher
Bliiten oder Sterne ausstechen. Teigplétzchen auf
Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) legen.
Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam-
men) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

einer Masse verriihren. Die Massen
in je ein Pergamentpapiertiitchen fiillen und eine
Kleine Ecke abschneiden. Die Platzchen damit
verzieren.

Tipp: Die Platzchen werden noch knuspriger, weni
Sie statt Zucker Puderzucker verwenden. Sherry
kann durch die gleiche Menge Schlagsahne ersetz!
werden.

Sherryplitzchen, pikant gefiillt |
Flir Ghste

Plir den Knetteig:
200 g Weizenmehl
Y2 TL Dr. Oetker Backin
Y. TL Salz
100 mi Schlagsahne
70 g Butter oder Margarine

Flir die Sherrycreme:
100 ml Sherry (medium)
100 mi Schlagsahne
3 TL Speisestirke
1 Prise Salz
Zucker
Cayennepfeffer

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
1 EL Milch

Zum Bestreuen:
100 g abgezogene, gehackte Mandeln

Aullerdem fiir die Creme:
100 g Butter

Zuboereitungszeit: 85 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 51 g, F: 264 g, Kh: 177 g,
Ju); 14891, keal: 3558

1 f(ir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
0o Rtihrschiissel sieben. Salz, Sahne und Butter
u(lor Margarine hinzufiigen und die Zutaten mit
Mundriihrgerat mit Knethaken zunchst kurz auf
Iladrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
holton,

2 AiischlieBend auf der bemehiten Arbeitsfidche zu
aliom glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
11 Folle gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 [0r die Sherrycreme Sherry, Sahne und Speise-
Hlfirko verquirlen und in einem kleinen Topf

unter Riihren aufkochen. Mit Salz, Zucker und
Cayennepfeffer wilrzen. Die Sherrycreme mit
Frischhaltefolie zudecken und erkalten lassen.

4 Den Teig halbieren. Je eine Teighalfte auf der
bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck (30
40 cm) ausrollen und in Quadrate (etwa 4 x 4 om)
schneiden. Die Teigquadrate auf Backbleche (gefet-
tet, mit Backpapier belegt) legen und mehrmals mit
einer Gabel einstechen.

5 Zum Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen,
Teigquadrate damit bestreichen und mit Mandeln
bestreuen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

0Oby itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

6 Das Geback vom Backpapier 6sen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

7 Butter geschmeidig riihren und Sherrycreme
essloffelweise unterriihren. Die Creme in einen
Spritzbeutel filllen und jeweils zwei Gebéickstiicke
mit einem Tupfen Creme zusammensetzen.
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Shortbread-Scheiben | cintach

Fiir den Knetteig:
300 g Weizenmeh!
30 g HartweizengrieB
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Y2 TL Salz
2 Eigelb (GriBe M)
200 g Butter oder

2 Die Teigrollen mit Wasser bestreichen und in
Zucker walzen, andriicken. Teigrollen mit einem
Ségemesser in etwa 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Dabei die Rollen immer wieder drehen, damit
die Scheiben gleichmaBig abgeschnitten werden.

3 Die Teigscheiben auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Nach Belieben mit einer Gabel ein

Muster in die Teigscheiben stechen. Die Backblechi:

2EL kaltes Wasser
2 EL Zucker
Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 44 g, F: 182 g, Kh: 399 g,
kJ: 14241, keal: 3401

1 Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben,
restliche Zutaten hinzufiigen und mit Handriihrgerét
mit Knethaken auf hachster Stufe gut durcharbei-
ten. AnschlieBend auf der bemehliten B!

(bei HeiBluft in den
Backofen schieben

0Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

4 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen und
das Gebéck etwa 5 Minuten auf den Backblechen
abkiihlen lassen.

5 Dann das Geback mit dem Backpapier von den

2u einem glatten Teig verkneten. Aus dem Teig zwei
Rollen (Lénge je 25 cm) formen und in Frischhalte-
folie gewickelt mindestens 1 Stunde kalt stellen.

auf Zighen, Gebéck
erkalten lassen.

Slrup-Nuss-Taler | rir kinder

£um Vorbereiten:
100 g gemahlene Haselnusskerne

Flir den Biskuitteig:
1 Ei (GroBe M)
1 Eigelb (GroBe M)
90 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
30 g brauner Zuckerriibensirup
(Riibenkraut)
50 g Weizenmehl!
17TL Dr. Oetker Backin

olwa 40 g gehobelte Haselnusskerne
Lubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgosamt: E: 33 g, F: 99 g, Kh: 169 g,
W) 7068, keal: 1686

1 2um Vorbereiten Haselnusskerne in einer Pfanne
ulino Fett hellbraun rdsten und auf einem Teller
ofkallen lassen

2 Filr den Teig Ei und Eigelb mit Handriihrgeréit mit
Riihrbesen auf hchster Stufe in 1 Minute schau-
mig schiagen. Zucker, Vanillin-Zucker und Salz
mischen, in 1 Minute einstreuen, Sirup hinzufiigen
und noch etwa 2 Minuten schlagen.

3 Menl mit Backpulver mischen, sieben und kurz
auf niedrigster Stufe unterriihren. Haselnusskerne
unterheben.

L Den Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
genligend Abstand zwischen den Teighdufchen las-
sen. Die Teighaufchen mit gehobelten Haselnuss-
kernen belegen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 1015 Minuten je Backblech.

5 Das Geback mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.



Sirupstangen | pauert tinger

Fiir den Teig:

70 g heller Sirup

100 g Zucker

120 g Butter oder Margarine

1 Ei (GréBe M)
100 g fein gewiirfeltes Zitronat
(Sukkade)

250 g Weizenmeh!

Y2 TL Dr. Oetker Backin

1 Pck.

(40 g) Rote-Griitze-Pulver
40 g Speisestirke

Zubereitungszeit: 120 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 36 g, F: 108 g, Kh: 471 g,
kJ: 12958, keal: 3093

1 Sirup, Zucker und Butter oder Margarine er-
warmen und unter Rilhren zerlassen, in eine
Riihrschiissel geben und kalt stellen.

2 Unter die fast erkaltete Masse mit Handriinrgeriil
mit Riihrbesen auf htichster Stufe Ei und Zitronal
riihren.

3 Mehl mit Backpulver mischen, sieben und zwei
Drittel davon auf mittlerer Stufe unterrihren. Den
Teigbrei mit dem restlichen Mehigemisch auf der
hemehiten Arbeitsflache zu einem glatten Teig ver
kneten.

& Den Teig halbieren. Eine Hlfte des Teiges mit
Rote-Griitze-Pulver verkneten. Restlichen Teig mil
Speisestarke verkneten. Beide Teige in Folie gewi
ckelt etwa 30 Minuten Kalt stellen.

5 Jede Teighalfte zu einer Rolle (stwa 50 cm
Lénge) formen und in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Teigscheiben zu Rollen (etwa 13 cii
Lénge) formen. Jeweils 1 helle und rote Teigrolle
2u einer Kordel zusammendrehen und an den
Enden leicht zusammendriicken. Die Stangen auf
Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) legen
Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusam
men) in den Backofen schigben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

6 Die Gebéckstangen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Tipp: Sie kinnen die Enden der erkalteten Stangen
in Zitronenguss tauchen. Dafiir 150 g gesiebten
Puderzucker mit 2-3 Essloffeln Zitronensaft zu
einem glatten Guss verriihren.

Sonnenblumenspitzen | Raffiniert

Zum Vorbereiten:
100 g Sonnenblumenkerne
70 g flissiger Honig
40 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

Flir den Riihrteig:
170 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker
1 Ei (GréBe M)
1 Eigelb (GréiBe M)
17TL Dr. Oetker Finesse
Orangenfrucht
200 g Weizenmeh!
1TL Dr. Oetker Backin

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 56 g, F: 205 g, Kh: 353 g,
Wi 14527, keal: 3468

1 Zum Vorbersiten Sonnenblumenkerne grob
Iekon und in eine Riihrschilssel geben. Honig,
Zuckor und Zitronenschale untermengen.

2 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit
Handriihrgerét mit Riihrbesen auf hachster Stufe
geschmeidig riihren. Nach und nach Zucker unter-
riihren und so lange riihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Ei und Eigelb unterriihren
{Ei und Eigelb je etwa /2 Minute). Orangenfrucht
hinzufiigen.

3 Menl mit Backpulver mischen, sieben und in
2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrihren,
Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf 2
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
gentigend Abstand zwischen den Teighéufchen
lassen. Mit einem kalt abgesplilten Teeldffel jewsils
die Spitzen der Teighaufchen etwas eindriicken.
Mit 2 Teeloffeln etwas von der vorbereiteten

in die Verti der
einzelnen Teighaufchen als Spitze setzen.

& Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 12-15 Minuten je Backblech.

5 Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

241



Spaghettitaler | pavert 1anger

Fiir den Knetteig:
125 g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin
50 g Zucker
1 Prise Salz
1 Eigelb (GroBe M)
80 g Butter oder Margarine

Fiir die Spaghettimasse:
350 g Marzipan-Rohmasse
1 EL gesiebter Puderzucker

Spekulatius | kiassisch

Hir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
1TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Tropfen Bittermandel-Aroma
17TL Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma
1 Prise Salz
1 Ei (GréBe M)
100 g Butter oder Margarine

héchster Stufe gut durcharbeiten. Mandeln oder
Haselnusskerne unterarbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfliche zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig auf der bemehiten Arbeitsfléche diinn
ausrollen, mit beliebigen Formen (z. B. Tierformen)
Motive ausstechen und auf Backbleche (mit Back-
papier belegt) legen. Werden Holzmodel benutzt,
den Teig in die gut bemehiten Model driicken

und den (iberstehenden Teig abschneiden. Die

1 EiweiB (GroBe M) 509 aus den Modeln schlagen und
- o y Mandeln oder auf (mit ier belegt) legen. Die

Zum Bestreichen: i (bei HeiBluft

5 EL Himbeer- oder Erdbeerkonfitire k Den Teig auf der bemehiten Arbeitsfliche etwa Zubereitungszeit: 80 Minuten, ohne Kiihizeit in den Backofen schieben.

2 EL Wasser 2 mm dick ausrollen und 35 Taler (@ etwa 5 cm)

ausstechen. Teigtaler auf ein Backblech (gefettet, Insgesamt: E: 45 g, F: 118 g, Kh: 323 g, Ob itze: 180-200 °C

Zum Garnieren: mit Backpapier belegt) legen. Das Backblech in der W 11057, keal: 2642 HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)

30 g weiBe Raspelschokolade Backofen schieben und die Teigtaler vorbacken. Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

Zubereitungszeit: 100 Minuten, ohne Kihizeit Ob itze: etwa 180 °C 11 olne Rilhrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Jlicker, Aroma, Salz, Ei und Butter oder Margarine b pie Spekulatius vom Backblech Idsen und auf

Insgesamt: E: 80 g, F: 207 g, Kh: 461 g, Ninzuffigen und die Zutaten mit Handriihrgerat mit — einem Kuchenrost erkalten lassen.

kJ: 17466, keal: 4172 Backzeit: etwa 5 Minuten. Knothaken zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
1 Fir den Teig Mehl und Backpulver mischen und 5 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen.

in eine Riihrschilsse! sieben. Zucker, Salz, Eigelh Spaghettimasse portionsweise mit einem Teelsffel

und Butter oder Margarine hinzufiigen und die in eine Knoblauchpresse filllen, etwas davon auf je

Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst  einen vorgebackenen Taler pressen und die Masse

kurz auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe gut mit einem feuchten Messer von der Presse Iosen.

durcharbeiten Das Backblech wieder in den Backofen schieben

und die Taler bei gleicher Backofeneinstellung
2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfliche in 5-7 Minuten fertig backen.
2u einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer
Rolle formen und in Folie gewickelt etwa 6 Die Taler mit dem Backpapier vom Backblech auf
30 Minuten kalt stellen. einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

3 Fir die Spaghettimasse Marzipan-Rohmasse in 7 Zum Bestreichen Konfitiire mit Wasser in ei-
kleine Stiicke schneiden, Puderzucker und EiweiB nem Kleinen Topf unter Riihren aufkochen. Die

hinzuftigen und die Zutaten mit Handriihrgerét Konfittire durch ein Sieb streichen. In die Mitte
mit Riihrbesen zu einer glatten Masse verriihren. jedes Talers etwas von der heiBen Konfitiire geben
Masse kalt stellen. Raspelschokolade auf die heiBe Konfitiire streuen

und die Taler kurz kalt stellen.
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Spekulatius, gefiillt | ratfiniert

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
1TL Dr. Oetker Backin

60 Blétter ausstechen, Teigblétter auf Backbleche
(gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Restlichen
Teig auf die gleiche Weise verarbeiten.

4 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft

1 Msp. in den Backofen schieben.
1 Msp. gemahlener Zimt
1 Msp. i Obt itze: etwa 180 °C

1 Prise Salz
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
50 g abgezogene, gemahiene
Mandeln
1 Ei (GrdBe M)
1-2 EL kaltes Wasser
120 g Butter oder Margarine

Filr die Fiillung:
100 g Orangenmarmelade
20 g brauner Zucker
130 g Marzipan-Rohmasse

Zum Bestauben:
Puderzucker

Zubereitungszeit: 120 Minuten, ohne
Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 62 g, F: 180 g, Kh: 345 g,
kJ: 14228, keal: 3399

1 Fiir den Telg Mehl mit Backpulver mischen und
in eine Rihrschtissel sieben. Kardamom, Zimt,
Koriander, Salz, Vanillin-Zucker, Mandeln, i,
Wasser und Butter hinzufiigen und die Zutaten mit
Handriihrgerét mit Knethaken zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

2 AnsohlieBend auf der bemehiten Arbeitsfiiche zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig halbieren, Eine Teighalfte auf der
bemehlten Arbeitsfiéche etwa 2 mm dick ausrollen
und mit einem Blattausstecher (5-6 cm) etwa

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

5 Die Spekulatius mit dem Backpapier von den
Backblechen auf je einen Kuchenrost ziehen und
erkalten lagsen.

6 Fiir die Fiillung Orangenmarmelade und Zucker
in einem Kleinen Topf unter Riihren 2 Minuten ohic:
Deckel kochen lassen. Marzipan-Rohmasse in Klei
ne Stiicke schneiden und hinzufiigen. Die Zutaten
2u einer geschmeidigen Masse verriihren und
abkiihlen assen.

7 Jewells 2 Spekulatius mit etwas von der lauwar
men Marzipanmasse zusammensetzen und erkalter
lassen. Mit Puderzucker bestauben.

Spitzbuben [ Fir kinder

Flr den Knetteig:
375 g Weizenmehl!
17TL Dr. Oetker Backin
200 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
250 g Butter oder Margarine
125 g nicht

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfliche zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig portionsweise auf der bemehiten
Arbeitsfldche diinn ausrollen, runde Plétzchen
(@ etwa 4 cm) ausstechen und auf Backbleche
(gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Die

Mandeln

Flir die Fiillung:
125 g Johannisbeergelee

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 68 g, F: 276 g, Kh: 567 g,
ki 21908, keal: 5233

1 Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in
nlio Riihrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-
Zucker, Butter oder Margarine und Mandeln
linzufiigen. Die Zutaten mit Handriihrgerédt mit
Jiothaken zungchst kurz auf niedrigster, dann auf
hichster Stufe gut durcharbeiten.

(bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

& Dig Plitzchen mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen.

5 Die Halfte der Platzchen auf der Unterseite mit
i jeein i
nes Plétzchen darauf legen und gut andriicken.
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Spitzkuchen | cut vorzubereiten

Fiir den Teig:
175 g Zuckerriibensirup
50 g Zucker
1 Prise Salz
| 2-3 EL Speisedl
| 1 Ei (GroBe M)
1 geh. TL Kakaopulver
6 Tropfen Zitronen-Aroma
1 Msp. gemahlener Piment
1TL gemahlener Zimt
250 g Weizenmeh!
3 TL Dr. Oetker Backin
75 g abgezogene, gehackte Mandeln

Fiir den Guss:
| 200 g Zartbitter-Kuvertiire
25 g Kokosfett oder 2 EL Speisedl

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne
Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 68 g, F: 114 g, Kh: 467 g,
kJ: 13832, keal: 3303

1 Fiir den Teig Sirup mit Zucker, Salz und Speised!
in ginem Topf unter Riihren langsam erwarmen und
zerlassen. Die Masse in eine Rihrschiissel geben
und kalt stellen.
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2 Unter die fast erkaltete Masse mit Handriihrgeral
mit Rihrbesen auf hachster Stufe Ei, Kakao, Aromit
Piment und Zimt riihren.

3 Mehl mit Backpulver mischen, sieben und zwei
Drittel davon portionsweise auf mittlerer Stufe
unterrhren. Den Teigbrei mit dem restlichen
Mehlgemisch und Mandeln auf der Arbeitsflache zu
einem glatten Teig verkneten, Sollte er kleben, ihn
in Folle gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

b Aus dem Teig knapp 2 cm dicke Rollen in der
Lénge des Backblechs formen, nicht zu dicht
nebeneinander auf ein Backblech (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen und etwas flach driicken
Das Backblech in den Backofen schieben,

Oby itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Minuten.

5 Die Gebéckrollen mit dem Backpapier vom
Backblech auf einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen. Die Gebackrollen mit einem scharfen
Messer in Dreiecke schneiden.

6 Fiir den Guss Kuvertire hacken und mit Kokosfett
in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriihren.

Die Gebackdreiecke nach Belieben damit iiberzie-
hen und auf einen Kuchenrost mit untergelegtem
Backpapier oder direkt auf Backpapier setzen. Guss
fest werden lassen.

Abwandlung: Bereiten Sie die Spitzkuchen mit
gehackten Haselnuss- oder Pekannusskernen zu.
Aprikotieren Sie die Rollen sofort nach dem Backen
Streichen Sie etwa 3 Essloffe! it

Springerle | kiassisch by 120-140 °C
HeiBluft: 100-120 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Minuten.

Flir den Riihr-Knet-
2 Eier (GroBe M)
200 g gesiebter Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
275 g Weizenmeh!
1 Msp. Dr. Oetker Backin

6 Da die Oberflache des Gebécks weiB bleiben soll,
ist es empfehlenswert, nach dem Aufgehen, sobald
sich ein Kleiner Sockel gebildet hat, ein kaltes
Backblech (obere Einschubleiste) in den Backofen
Zum Bestreuen: 2u schieben.
Anissamen
7 pie Springerle nach dem Backen einige Tage
Zubereitungszeit: 2 Stunden, ohne Trockenzeit ~offen an der Luft stehen lassen, damit sie weich
werden, sie dann in eine gut schlieBende Biechdose
Insgesamt: E: 45 g, F: 17 g, Kh: 411 g, legen.
Ia): 8530, keal: 2038

1 Fiir den Telg Eier mit Handrlihrgerét mit
Hilhrbesen auf héchster Stufe in 1 Minute schau-
Inlg schlagen. Puderzucker und Vanillin-Zucker
Mmischen, in 1 Minute einstreuen und noch etwa
? Minuten schlagen

2 Mehl und Backpulver mischen, die Halfte davon
fuf die Eiercreme sieben und kurz auf nied-
Ilgster Stufe unterriihren. Nochmals so viel des
Mehlgemisches auf die gleiche Weise unterarbei-
lon, dass ein fester Brei entsteht.

3 pen Teigbrei auf der bemehlten Arbeitsfldche mit
tdem restlichen Mehlgemisch verkneten. Sollte er
Kleben, noch etwas Mehl unterkneten.

& pen Teig etwa 1 cm dick ausrollen, Rechtecke
In der GroBe des Backmodels herausschneiden,
it Menl bestéuben und in den bemehlten Model
(riicken, sie dann abheben und in die aufgeprag-
{on Rechtecke zerschneiden. Teig-Springerle auf

durch ein Sieb und kochen Sie sie mit 1 Essldffel
Wasser auf. Nach dem Erkalten wie unter Punkt 6
beschrieben weiter verarbeiten.

Tipp: Die Spitzkuchen sollten vor dem Verzehr
einige Zeit durchziehen. Sie sind etwa 4 Wochen
haltbar.

(gefettet, mit bestreut)
logen und In einem m&Big warmen Raum etwa 24
Stunden trocknen lassen (Bleche nicht tibereinan-
tlor stellen).

5 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
2usammen) in den Backofen schieben.




Spritzgebick | kiassisch

Fiir den Riihr-Knetteig:
250 g weiche Butter oder Margarine
175 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
350 g Weizenmehl
75 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
10 g gesiebtes Kakaopulver
10 g Zucker

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Insgesamt: E: 50 g, F: 262 g, Kh: 443 g,
kJ: 18260, keal: 4364

1 Fiir den Teig Butter oder Margaring mit Handriihr-
gerat mit Rihrbesen auf héchster Stufe geschmei-
dig riihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker
und Salz unterriihren und so lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist. Mehl sieben und
2wei Drittel davon in 2 Portionen auf mittlerer Stufe
unterriihren,

2Den Teigbrei mit dem restlichen Mehl und den
Mandeln auf der Arbeitsflache zu einem glatten
Teig verkneten und zu Rollen formen (knapp /s
des Telges zurlicklassen). Die Halfte des Teiges in
einen Fleischwolf mit Gebackvorsatz oder in eine
Gebackpresse geben und auf Backbleche (gefettet,
mit Backpapier belegt) spritzen.

3 Kakao mit Zucker mischen und unter den
restlichen Teig kneten. Jeweils etwas von dem
dunklen zusammen mit dem hellen Teig in die
Gebéckpresse geben und ebenfalls auf Backbleche
(gefettet, mit Backpapier belegt) spritzen. Die
Backbleche In den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Minuten.

& Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéick
erkalten lassen.

Tipp: Nach Belieben die Enden der erkalteten
Platzchen in aufgeldste Kuvertiire tauchen.

Stollenh@ppchen | Fir ciste

Fiir den Hefeteig:
250 g Weizenmehl!
1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
2 EL (30 g) flissiger Honig
40 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
17TL Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma
1TL Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
100 g weiches Butterschmalz oder
Margarine
100 ml lauwarme Milch
50 g fein gehacktes Zitronat
(Sukkade)
100 g Rosinen
30 g Korinthen
70 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Zum Bestduben:
Puderzucker

Z i it: 1 Stunde, ohne

Insgesamt: E: 51 g, F: 135 g, Kh: 398 g,
KkJ: 12623, keal: 3013

 Fiir den Teig Mehl in eine Rilhrschiisse! sieben
und mit der Hefe sorgféltig vermischen. Honig,
Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma, Zitronenschale,
Hutterschmalz oder Margarine und Milch hinzufii-
fjen

2 Die Zutaten mit Handriirgerat mit Knethaken
2unichst kurz auf niedrigster, dann auf hdchster
Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten.
[Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort
(jehen lassen, bis er sich sichtbar vergroBert hat.

3 Den Teig lecht mit Mehl bestéuben, aus der
Schiissel nehmen und auf der bemehlten Arbeits-

flédche nochmals kurz durchkneten. Zitronat,
Rosinen, Korinthen und Mandeln unterarbeiten.

& pen Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
geniigend Abstand zwischen den Teighéufchen
lassen. Die Teighaufchen zugedeckt nochmals so
lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis sie
sich sichtbar vergroBert haben.

5 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schigben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

6 Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck sofort
mit Puderzucker bestéuben und erkalten lassen.
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Stollenscheiben | Fir kinder

Fiir den Hefeteigansatz:
80 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
50 g Zucker
100 ml lauwarme Milch

100 g Rosinen
100 g Marzipan-Rohmasse
180 g Weizenmehl
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Msp. gemahlene Muskatbliite (Macis)
2TL Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
3 EL Mohnsamen
120 g kalte Butter
1 Eigelb (GroBe M)

Zum Bestreichen:
50 g Butter

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Teiggehzeit

Insgesamt: E: 60 g, F: 203 g, Kh: 358 g,
kJ: 14667, keal: 3502

1 Fiir den Hefeteigansatz Mehl in eine
Rihrschiissel sieben und mit Hefe und Zucker
sorgféltig mischen. Milch unterriihren und den
Teigansatz zugedeckt so lange an einem warmen
Ort gehen lassen, bis er groBe Blasen wirft und sich
das Volumen fast verdoppelt hat (etwa 1 Stunde).

2 Rosinen in ein Sieb geben, mit heiBem Wasser
absplilen und abtropfen lassen. Marzipan auf der
groben Seite der Haushaltsreibe raspeln. 150 g
des Mehls in eine Rihrschiissel sieben und
Vanillin-Zucker, Macis, Zitronenschale, 2 Essloffel
der Butter, Eigelb, i

Rosinen und den Teigansatz hinzufiigen. Die
Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken zunachst
kurz auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe gut
durcharbeiten.

3 AnschiieBend auf der bemehiten Arbeitsflache
mit dem restlichen Mehl zu einem glatten Teig
verkneten und zwei Rollen (L&nge je 24 cm) daraus
formen.

b pie Teigrollen in Stollenform bringen, diinn
mit Wasser bestreichen und mit dem restlichen
Mohnsamen bestreuen, leicht andriicken. Die
Teigstangen mit Frischhaltefolie zugedeckt im
Gefrierfach etwa 30 Minuten anfrieren lassen.

5 Die Teigstangen mit einem Sagemesser in etwa
5 mm dicke Scheiben schneiden. Die Teigscheiben
auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen. Die
Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusammen)
in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C (vorg
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: 1015 Minuten je Backblech.

6 Die Backbleche auf Kuchenroste stellen. Butter
zerlassen, das heiBe Gebéck sofort damit bestrei-
chen und auf den Backblechen etwa 5 Minuten
abkiinlen lassen.

7 Dann das Gebéck mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen.

Strudelschnecken | Fir caste

Flir den Strudelteig:
150 g Weizenmehl
70 ml lauwarmes Wasser
2 EL Nussél

Fiir die Fiillung:
200 g gemischte, kandierte Friichte
50 g Mohnsamen
5 EL Schlagsahne
40 g Zucker

Zum Bestreichen:
2 EL Nussél

Fiir den Guss:
30 g gesiebter Puderzucker
1TL Orangensaft

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Ruhe- und
Kiihizeit

Insgesamt: E: 28 g, F: 86 g, Kh: 334 g,
kJ: 9680, keal: 2313

1 Filr den Teig Mehl in eine Rihrschiissel sieben.
Wasser und Nussol hinzufiigen und die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hachster Stufe gut durchar-
beiten

2 AnschiieBend auf der bemehlten Arbeitsflache zu
ginem glatten Teig verkneten, ihn auf Backpapler in
einen heiBen, trockenen Kochtopf (vorher Wasser
darin kochen) legen, den Topf mit einem Deckel
verschlieBen und den Teig etwa 30 Minuten ruhen
lassen.

3 Firr die Filllung inzwischen kandierte Friichte fein
hacken, in eine Schiissel geben und mit Mohn,
Sahne und Zucker mischen.

I Ein Drittel des Teiges auf einem bemehlten
Geschirrtuch sehr diinn ausrollen und daraus

40 Taler (@ etwa 5 cm) ausstechen. Teigtaler auf
Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) legen.

5 Restlichen Teig auf einem bemehiten
Geschirrtuch zu einem Rechteck (etwa 30 x 65 cm)
ausrollen und mit Nussdl bestreichen.

6 Die Fillung auf dem Teigrechteck verteilen, dabei
an den Langsseiten einen etwa 2 cm breiten Rand
frei lassen. Den Teig mit Hilfe des Geschirrtuches
von der breiten Seite her aufrollen. Die Rolle mit
einem scharfen Messer in 40 etwa 1,5 cm dicke
Scheiben schneiden.

7 Die Teigscheiben auf die Teigtaler legen und
leicht auseinander driicken. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 34 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

8 Das Gebick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

9 Fiir den Guss Puderzucker mit Orangensaft zu
einer dickfliissigen Masse verriihren, in einen
Kleinen Gefrierbeutel fillen und eine kleine Ecke
abschneiden. Den Guss schneckenformig auf das
Gebéick spritzen und fest werden lassen.
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SiiBBe Buletten | raffiniert

Zum Vorbereiten:
50 g Sonnenblumenkerne
100 g Rosinen
50 g getrocknete Aprikosen

Fiir den Knetteig:

100 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin
70 g Zucker

1 Msp. gemahlener Zimt

1 Ei (GréBe M)

50 g abgezogene, gehackte Mandeln
50 g Butter oder Margarine

Fiir den Guss:
150 g

Mandein und Butter oder Margarine hinzufiigen
und die Zutaten mit Handriihrgerat mit Riihrbesen
zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe gut durcharbeiten. Vorbereitete Frichte unter
arbeiten,

3 AnschlieBend auf der bemeiten Arbeitsfidche zu
einem glatten Teig verarbeiten, zu Rollen (0 etwa
4 cm) formen und in Frischhaltefolie gewickelt 12
Stunden Kalt stellen,

L Teigrollen in etwa 1 cm breite Schelben schnei-
den, mit bemehlten Handen Kleine Buletten daraus
formen und auf Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

30 g Butter
Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 45 g, F: 126 g, Kh: 348 g,
kJ: 11460, keal: 2736

1 Zum Vorbereiten Sonnenblumenkerne, Rosinen
und Aprikosen fein hacken,

2 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und
in eine Rihrschiissel sieben. Zucker, Zimt, Ei,

Ob: itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5 Die Buletten mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Buletten
erkalten lassen.

6 Fir den Guss Konfitire durch ein Sieb streichen
und mit Butter in einem kleinen Topf unter Riihren
etwa 2 Minuten kdcheln lassen. Den heiBen Guss
in Klecksen auf den Buletten verteilen und trocknen
lassen.

SiiBe FiiBchen | Einfach

Flr den Knetteig:

250 g Weizenmehl
17TL Dr. Oetker Backin
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

3 Tropfen Butter-Vanille-Aroma
50 g Créme fraiche
175 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
2 EL Milch

Flir den Guss:
125 g gesiebter Puderzucker
rote Speisefarbe
1-2 EL heiBes Wasser

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Kiihizeit

Inugosamt: E: 33 g, F: 168 g, Kh: 393 g,
J6): 13840, keal: 3306

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Aroma, Créme fraiche und Butter oder Margarine
hinzufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerét mit
Knethaken zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschiieBend auf der bemehlten Arbeitsflache zu
einem glatten Teig verkneten und zu einer Kugel
formen. Sollte der Teig kleben, ihn in Folie gewickelt
eine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig portionsweise auf der bemehiten Ar-
beitsfléche etwa /2 cm dick ausrolien. Mit einem
Ausstecher 40-50 FiiBe in beliebiger GroBe
ausstechen, diese auf Backbleche (gefettet, mit
Backpapier belegt) legen.

& 7um Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen.
Die TeigfiiBe damit bestreichen und die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Oby itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 GebckfiiBe mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

& Fir den Guss Puderzucker mit roter Speisefarbe
und Wasser zu einer dickfliissigen Masse verriin-
ren und in einen kleinen Gefrierbeutel oder ein
Papiertiitchen filllen. Eine kleine Ecke abschneiden
und auf jeden Zeh einen roten Punkt geben. Den
Guss fest werden lassen.

Tipp: Durch Créme fraiche sind auch dicker
ausgerolite Plétzchen knusprig. Bestreuen Sie

die Plétzchen vor dem Backen mit Hagelzucker
oder gehackten Mandeln. Stechen Sie statt Fii3en
Blumen aus und spritzen Sie rote Punkte auf die
Bliitenblétter,
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SiiBe Herzen | pavert 1anger

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
‘ 1 Msp. Dr. Oetker Backin
75 g Zucker
‘ 1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
‘ 2 EL kaltes Wasser
150 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen:
Kondensmilch

Zum Bestreuen:
Rohrzucker

Zum Bestreichen und Fiillen:
etwa 150 g rotes Gelee

Fiir den Guss:
125 g gesiebter Puderzucker
etwas Wasser oder Zitronensaft
etwas aufgeldste Zartbitter-Kuvertiire

Zubereitungszeit: 120 Minuten, ohne
Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 34 g, F: 127 g, Kh: 477 g,
kJ: 13640, keal: 3258

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in
eine Riihrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-
Zucker, Salz, Wasser und Butter oder Margarine

inzufiigen. Die Zutaten mit {i mit
Knethaken zunéchst kurz auf niedrigster, dann aul
héchster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschiieBend auf der bemehiten Arbeitsflche /1
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, il
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3Den Teig auf der bemehiten Arbeitsfléache in klei
nen Portionen diinn ausrollen und Herzen in belie
biger GroBe ausstechen. Teigherzen auf Backblechi:
(gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Einige
Herzen mit einer kleineren Herzform so ausstecher,
dass ein Rand entstent.

& Die Rander mit Kondensmilch bestreichen und
mit Rohrzucker bestreuen. Die Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Oby itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 8-10 Minuten je Backblech.

5 Die Herzen mit dem Backpapier von den Backble
chen ziehen und auf je einem Kuchenrost erkalten
lassen.

6 Jeweils ein ganzes Herz mit Gelee bestreichen

und mit einem ausgestochenen oder ganzen Herz
belegen. Etwas Gelee in einem Topf unter Riihren
einkochen lassen und die ausgestochenen Herzen
damit fiillen.

7 Fiir den Guss Puderzucker mit Wasser oder Zitro
nensaft zu einer dickfliissigen Masse verriihren und
die nicht ausgestochenen Herzen mit dem Guss
{iberziehen. Mit Kuvertiire verzieren. Den Guss fest
werden lassen.

$liBe Walnusshéufchen | ir ciste

Flir den Riihrteig:
200 g weiche Butter oder Margarine
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Eier (GroBe M)

100 g Magerquark
300 g Weizenmeh!

1TL Dr. Oetker Backin
100 g gehackte Walnusskerne

50 g gehackte Vollmilch-Schokolade

Flir den Guss:
100 g Zartbitter-Kuvertiire
2TL Speisedl

otwa 150 g Walnusskerne
Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 108 g, F: 396 g, Kh: 480 g,
l; 24620, keal: 5884

1 Fir den Teig Butter oder Margarine mit Handrihr-
(jort mit Riihrbesen auf hachster Stufe geschmei-
(g rihren. Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker unterriihren und so lange riihren, bis eine
(lohundene Masse entstanden ist.

2 Fler nach und nach unterriihren (edes Ei etwa /2
Minute). Quark unterriihren. Mehl mit Backpulver
inlschen, sieben und in 2 Portionen kurz auf mitt-
lorer Stufe unterriihren. Zuletzt Walnusskerne und
fichokoladenstiickchen unterheben.

3 Den Teig mit 2 Teeloffeln in Haufchen auf

Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt)

nolzen, dabei gentigend Abstand zwischen den
lassen. Die i

(hol HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C (vorge
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

b Die Platzchen mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen erkalten
lassen.

5 Firr den Guss Kuvertiire in Kieine Stilcke

hacken und mit Speisedl in einem Kieinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmei-
digen Masse verriiren. Das Gebéck zur Halfte in
die Kuvertiire tauchen und mit Walnusskernen bele-
gen (Walnusskerne nach Belieben zur Halfte mit
der Kuvertlire bestreichen). Kuvertiire fest werden
lassen.

Tipp: Die Platzchen in einer gut schlieBenden Dose
aufbewahren.




Teegebédck mit Mandeln | rir caste

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GréBe M)
125 g Butter oder Margarine

Fiir die Fiillung:
4 EL Orangenmarmelade
2 EiweiB (GrdBe M)
200 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Amaretto-
H A

1 Fiir den Teig Mehl in eine Rihrschiissel sie-
ben und Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Butter
oder Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

2 Anschliefiend auf der bemehiten Arbeitsfizche zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kieben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig auf der bemehiten Arbeitsfléche mit
einer Teigrolle dlinn ausrollen.

b Etwa 12 Schiffchenformen (qut gefettet) auf der

250 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Zum Bestreuen:
2 EL abgezogene, gehobelte Mandeln

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 97 g, F: 256 g, Kh: 594 g,
kJ: 22277, keal: 5320

eng stellen. Den Teig
dariiber abrollen und mit einer Teigrolle darliber rol
len, so dass die Schiffe einzeln mit dem Teig gefiillt
sind, evtl. mit den Handen nachformen.

5 Fiir die Fiillung Marmelade durch ein Sieb strei-
chen und die Teigschiffe damit ausstreichen. Eiwei
sehr steif schlagen, der Schnee muss so fest sein,
dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und
nach Zucker, Vanillin-Zucker und Aroma unterschla-
gen. Zuletzt Mandeln unterheben.

6 Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochttille fiil-
len und spiralformig in die ausgestrichenen Schiffe
spritzen. Mit Mandeln bestreuen. Die gefiillten
Formen auf ein Backblech stellen. Das Backblech in
den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Minuten.

7 Die Formen auf einen Kuchenrost stellen und
etwas abkihlen lassen. Dann das Gebéick aus den
Formen I6sen und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Tipp: Anstelle der Schiffchenformen kann auch ein
Minimuffinblech verwendet werden.

Tee-Platzchen | Raffiniert

Zum Vorbereiten:
200 g Butter
4 Beutel griiner Tee (je 1,75 g)
3 EL Wasser

Flir den All-in-Teig:
170 g Weizenmehl
100 g Speisestirke
Y2 TL Dr. Oetker Backin
100 g gesiebter Puderzucker
1 Ei (GroBe M)

Flir den Guss:
1 Beutel griiner Tee (1,75 g)
3 EL gekochtes, etwas abgekiihites
Wasser
100 g Puderzucker

Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne
Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 27 g, F: 174 g, Kh: 407 g,
IJ: 13808, keal: 3298

1 Zum Vorbereiten Butter in einem Kleinen Topf
2orlassen. Die Teebeute! aufschneiden und den
Toainhalt mit dem Wasser zur Butter geben,

Im geschlossenen Topf bei schwacher Hitze 10
Minuten ziehen lassen. Teebutter durch ein Sieb
(Joben, ausdriicken und etwas abkilhlen lassen.

2 Fiir den Teig Mehl mit Speisestarke und
Backpulver mischen, in eine Rilhrschiissel sieben
und Puderzucker, Ei und die Teebutter hinzufiigen.
Dlo Zutaten mit Handriihrgerat mit Riihrbesen
2undichst kurz auf niedrigster, dann auf hdchster
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig
vorarbeiten.

3 Den Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf

Hackbleche (mit Backpapier belegt) setzen. Die
(ei HeiBluft

I den Backofen schieben.

Oby itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 2025 Minuten je Backblech.

4 Die Platzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen, Plétzchen
erkalten lassen.

5 Firr den Guss den Teebeutel in einen Becher
geben, mit heiBem Wasser tiberbriinen und

3 Minuten ziehen lassen. Teebeutel ausdrlicken.
Puderzucker mit 1-2 Essldifeln griinen Tee zu einer
dickfliissigen Masse verriihren.

6 Den Guss in einen kleinen Gefrlerbeuitel geben
und eine Kieine Ecke abschneiden. Den Guss
gitterartig auf die Plétzchen spritzen und trocknen
lassen.



Toffee-Haufchen | rir caste

Fiir den All-in-Teig:
300 g Weizenmehl
Y2 TL Dr. Oetker Backin
120 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Ei (GréBe M)
170 g zerlassene abgekiihite Butter
oder Margarine
70 ml Schiagsahne
1 groBes
Pck. (400 g) Toffifee von Storck

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 52 g, F: 235 g, Kh: 547 g,
kJ: 18799, keal: 4487

1 Fiir den Teig Meh! mit Backpulver mischen und
in eine Rihrschisse! sieben. Zucker, Vanille-Zucker,

Ungebackene Birnenplétzchen |
300 g getrocknete ungeschwefelte
Saft und abgeriebene Schale

1 Bio-Zitrone (unbehandelt)

100 g fein gehackte Haselnusskerne

Zubereitungszeit: 65 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 32 g, F: 193 g, Kh: 239 g,

Ei, Butter oder Margarine und Sahne hinzufiigen
und die Zutaten mit Handriihrgerat mit Rihrbesen
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf héichster
Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig

2 pen Teig mit zwei Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen. In die
Mitte jedes Teighufchens eine tiefe Vertiefung
driicken. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

3 Das Gebick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen.

& Auf jedes Gebckstiick ein Toffifee setzen und
leicht andriicken. Gebick erkalten lassen.

1 Binen, Kokosraspel, Zitronensaft und -schale,
Likér und Honig in eine hohe Riihrschiissel geben
und mit einem Mixstab pirieren.

2 Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett unter
Wenden hellbraun rosten und auf einem tiefen
Teller erkalten lassen.

3 Von der Piireemasse mit 2 Teelffeln walnuss-
groBe Haufchen abstechen und mit angefeuchteten
Hénden zu Kugeln formen. Die Kugeln in den
gerdsteten Haselnusskernen walzen und flach
driicken. Pltzchen auf eine groBe Platte (mit
Backpapier belegt) legen und kalt stellen.

Tipp: Die Plétzchen gekiihlt in einer gut schiieBen-
den Dose aufoewahren.
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Vanillekipferl | kiassisch

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
1 Msp. Dr. Oetker Backin
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Eigelb (GréBe M)
200 g weiche Butter oder Margarine
125 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Zum Wenden:

Ob itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

L Die Kipferl mit dem Backpapier von den Backble
chen auf einen Kuchenrost ziehen. Puderzucker mit
Vanillin-Zucker mischen, die heiBen Kipferl darin

wenden und auf einem Kuchenrost erkalten lassen

Tipp: Die Vanillekipfer! halten sich gut verpackt
3-4 Wochen.

50 g gesiebter f
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 61 g, F: 249 g, Kh: 385 g,
kJ: 17603, keal: 4205

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
eine Riihrschilssel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Eigelb, Butter oder Margarine und Mandeln hin-
zufiigen und die Zutaten mit Handriihrgerat mit
Knethaken zunéchst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der leicht bemeiten
Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten.
Sollte er kieben, ihn in Folie gewickelt eine Zeit lang
kalt stellen.

3 Aus dem Teig auf der leicht bemehiten
Arbeitsflache etwa daumendicke Rollen formen, gut
2 cm lange Stiicke davon abschneiden und diese
zu etwa 5 cm langen Rollen formen. Dabei die
Enden etwas dlinner rollen. Die Teigrolichen leicht
gebogen (hdrnchenformig) auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nachei-
nander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

rwenden Sie keine selbst und
selbst gemahlenen Mandeln, da das Gebéck sonst
beim Backen breit [uft, da der Fettgehalt hiher ist
als bei gekauften Mandeln.

Vanillemiirbchen | Fir Kinder

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Y2 Fldsch-
chen Butter-Vanille-Aroma
1 Becher
(150 g) Créme fraiche
175 g Butter oder Margarine

Zum Bestreichen und Bestreuen:
Kondensmilch
75 g Hagelzucker

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Insgesamt: E: 36 g, F: 193 g, Kh: 269 g,
kJ: 12756, keal: 3048

1 Fiir den Teig Mehl in eine Rilhrschiissel sieben.
Vanillin-Zucker, Aroma, Creme frafche und Butter
oder Margarine hinzufiigen und die Zutaten mit
Handriihrgerét mit Knethaken zundchst kurz auf
niedrigster, dann auf héichster Stufe gut durchar-
beiten.

2 AnschlieBend auf der leicht bemehiten
Arbeitsfidche mit den Handen zu einem glatten Teig
verkneten. Sollte er Kleben, ihn in Folie gewickelt
cine Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfléiche
etwa ¥z cm dick ausrollen und zunéchst mit einer
runden Form Plétzchen (@ etwa 6 cm) ausstechen.
Die Teigpltzchen mit einer kleineren Form (B etwa
4 cm) dann so ausstechen, dass Ringe entstehen.

& Ringe mit Kondensmilch bestreichen, mit
Hagelzucker bestreuen und auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nachei-
nander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 1015 Minuten je Backblech.

5 Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Tipp: Vanillem{rbchen schmecken am besten
frisch, sind aber gut verpackt 2-3 Wochen haltbar.
Anstelle von Hagelzucker kinnen Sie die
Vanillemirbchen auch mit Zimt-Zucker und
gehackten Mandeln bestreuen.

Falls Sie die Vanillemiirbchen nicht mit Hagelzucker
bestreuen mdchten, sollten Sie zusétzlich 50 g
Zucker in den Teig geben.
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Vanillepldtzchen | einfach

Fiir den Knetteig:
\ 250 g Weizenmehl
17TL Dr. Oetker Backin
759 Zucker
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Aroma
1 Ei (GréBe M)
125 g Butter oder Margarine

Zum Verzieren:
50 g Zartbitter-Kuvertiire

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 39 g, F: 130 g, Kh: 311 g,
kJ: 10705, keal: 2558

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in
eing Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Aroma, Ei und Butter oder Margarine hinzufligen
und die Zutaten mit Handriihrgerat mit Riihrbesen
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschiieBend auf der bemehlten Arbeitsflache zu

2 Den Teig mit zwel Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
genligend Abstand zwischen den Teighdufchen las-
sen. Die Teighaufchen mit einem feuchten Teeldffel
etwas flach driicken (dafilr den Loffel immer wieder
in kaltes Wasser tauchen) und mit Hagelzucker
bestreuen.

Vanille-Quark-Nocken | Fiir Kinder

Fiir den Riihrteig:

120 g weiches Butterschmalz oder

Margarine
70 g brauner Zucker (Kandisfarin)

100 g Speisequark (20 % Fett)

100 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

3 Die Backbleche nacheinander (bel HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Zum Bestreuen: Oby etwa 200 °C
Hagelzucker HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

40 Minuten

3 cm) formen und in Frischhaltefolie gewickelt eini-
ge Stunden oder (iber Nacht kalt stellen.

3TeigrcHen in etwa 7> cm dicke Scheiben schnei-
den und auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

& Die Plitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Platzchen
erkalten lassen.

5 Zum Verzieren Kuvertiire in Stiicke hacken und
in einem Kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriihren. Die
Pléatzchen auf dem Backpapier liegen lassen und
mit einem Teeldffel mit der Kuvertiire besprenkeln.
Kuvertlire trocknen lassen.

Tipp: Durch die Zugabe von 1 Pck. Dr. Oetker

Finesse Orangenfrucht oder Dr. Oetker Finesse

Geriebene Zitronenschale lassen sich die
illeplétzchen einfach und schnell

einem glatten Teig verarbeiten, zu Rollen (@ etwa
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abwandeln.

& Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Insgesamt: E: 23 g, F: 114 g, Kh: 193 g,
kJ: 7842, keal: 1871

1 Fiir den Teig Butterschmalz oder Margarine mit
Handriihrgerat mit Riihrbesen auf hdchster Stufe
geschmeidig rihren. Zucker unterriihren und so

lange riihren, bis eine gebundene Masse entstan- Teller mit Hagelzucker oder Kandisfarin (brauner
den ist. Quark unterriihren. Mehl mit Pudding- Zucker) geben, darin wélzen und auf Backbleche
Pulver mischen, sieben und auf mittlerer Stufe setzen.

unter die Quarkmasse riihren

Tipp: Sie konnen den Teig auch mit zwei Teeldffeln
2u Kleinen Nocken formen, die Nocken in einen
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Veilchentiirmehen | rir ciste

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
100 g Zucker
2 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Prise Salz
1 Eigelb (GroBe M)
175 g Butter oder Margarine

Fiir die Fiillung:
125 g Johannisbeergelee

Fiir den Guss:
150 g Puderzucker
4-5 EL Orangenlikir
rote und blaue Speisefarbe

Zum Garnieren:
kandierte Veilchen oder
Zuckerblumen

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 32 g, F: 152 g, Kh: 534 g,
kJ: 16994, kcal: 3821

1 Fir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sie-
ben und Zucker, Vanille-Zucker, Salz, Eigelb und
Butter oder Margarine hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handrtihrgerat mit Knethaken zunachst auf nied-
rigster, dann auf hdchster Stufe gut durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der leicht bemehiten
Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten. Den

Teig in Folie gewickelt etwa 30 Minuten Kalt stellen.

3Den Teig portionsweise auf der bemehiten
Arbeitsfiédche 2 mm diinn ausrollen und 60
Teigplatzchen (@ etwa 3,5 cm) ausstechen.

Die Teigplatzchen auf Backbleche (gefettet, mit

Backpapier belegt) legen und die Backbleche nach-

einander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.

& Das Gebick mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

5 Fiir die Fiillung das Johannisbeergelee in einem
Kleinen Topf erhitzen, je vier Plétzchen mit Gelee
bepinseln, zu einem Tirmchen iibereinander set-
zen und ein fiinftes Plétzchen darauf setzen. Die

restlichen Platzchen ebenfalls zu Ttirmehen zusam-

mensetzen.

6 Fir den Guss Puderzucker mit Orangenlikor
und Speisefarbe zu einem fliederfarbenen Guss
verriihren. Die Oberflachen der Tirmchen mit dem
Guss verzieren und mit kandierten Veilchen oder
Zuckerblumen garnieren. Den Guss fest werden
lassen.

Tipp: Die Platzchen halten sich ungefiillt in gut
schlieBenden Dosen etwa 4 Wochen, gefiillt etwa
14 Tage

Orangenlikdr kann durch Orangensaft ersetzt wer-
den.

Walnusskekse ohne Mehl | schnei

Fiir den Teig:
150 g Walnusskerne
2 Eier (GriBe M)
180 g Rohrzucker (brauner Zucker)
1 Prise Salz
Y2 TL Dr. Qetker Backin

Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten, ohne
Abkilhizeit

Insgesamt: E: 36 g, F: 106 g, Kh: 191 g,
kJ: 7729, keal: 1846

' Fiir den Teig Walnusskerne fein hacken. Eier, Zu-
cker und Salz in eine Ruhrschiissel geben und mit
Handriihrgerét mit Riinrbesen auf hochster Stufe
etwa 3 Minuten aufschlagen. Walnusskerne mit
Backpulver mischen und unterriihren.

2 Einen Backrahmen auf ein Backblech (mit Back-
papier belegt) in der GroBe von 26 x 25 cm stellen.
Den Teig hineingeben und glatt streichen. Das
Backblech in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 140 °C
HeiBluft: etwa 120 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 50 Minuten.

3 Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und
das Geback etwa 10 Minuten abkinlen fassen
Dann Backrahmen I6sen und entfernen.

4 Das Gebick mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen. Gebéick erkaiten las-
sen. AnschlieBend mit einem Sagemesser in etwa
3 cm groBe Quadrate schneiden.

2n
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Walnusskugeln, gefiillt | vonwert

Fiir den Riihrteig:

160 g weiche Butter oder Margarine

Y2 TL Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Zucker
1 Prise Salz
100 g fliissiger Honig
2 Eigelb (GroBe M)
250 g Weizen-Vollkornmehl

Zum Bestreichen:
1 EiweiB

50 g fein gehackte Walnusskerne
Fiir die Fiillung:
2-3 EL Aprikosen- und
Erdbeerkonfitiire

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 55 g, F: 182 g, Kh: 302 g,
kJ: 12929, keal: 3089

1 Firr den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-

gerét mit Rihrbesen auf hdchster Stufe geschmel-
dig riihren. Nach und nach Vanille-Zucker, Salz und
Honig unterrtihren und so lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist.

2 Eigelb nach und nach unterrihren (jedes Eigelb
knapp ¥> Minute). Mehl in 2 Portionen auf mittlerer
Stufe unterriihren. Den Teig in Folie gewickelt eine
Zeit lang kalt stellen.

3 Aus dem Teig mit 2 Teeloffeln walnussgroBe
Kugeln formen und mit verschlagenem EiweiB
bestreichen. Teigkugeln in Walnusskernen wélzen,
auf Backbleche (mit Backpapier belegt) legen und
mit dem Teeloffelstiel je eine Vertiefung eindriicken
Die Konfitiire in den Vertiefungen verteilen. Die

i (bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Minuten je Backblech.

b Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen.

Tipp: Wenn es schneller gehen soll, den Teig nicht
kalt stellen, sondern mit 2 Teel6ffeln in Haufchen
auf Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen.

Walnussplétzchen | etwas teurer

Fiir den Knetteig:
300 g Weizenmehl
200 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Flésch-
chen Rum-Aroma
3 Tropfen Bittermandel-Aroma
1 Msp. gemahlener Kardamom oder
Zimt
1 Prise Salz
1 Ei (GroBe M)
200 g Butter
150 g gemahlene Walnusskerne

Zum Bestreichen:
2-3 EL rotes

Ausstechform (@ etwa 4 cm) etwa 100 Platzchen
ausstechen. Teigpldtzchen auf Backbleche (mit
Backpapier belegt) legen. Die Backbleche nachein-
ander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

& Die Piatzehen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
erkalten lassen.

5 Zum Bestreichen Gelee glatt riihren. Die Halfte
der Pldtzchen auf der Unterseite mit dem Gelee
i die restlichen Plétzchen darauf legen

Zum Garnieren:
50 g Halbbitter-Kuvertiire
200 g halbierte Walnusskerne

Fiir den Guss:
150-200 g Zitronenglasur

Zubereitungszeit: 100 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 101 g, F: 487 g, Kh: 617 g,
kJ: 30224, keal: 7219

 Fiir den Teig Mehl in eine Ruhrschiissel sie-

ben. Zucker, Vanillin-Zucker, Aromen, Kardamom
oder Zimt, Salz, Ei und Butter hinzufiigen und die
Zutaten mit Handriihrgerat mit Riihrbesen zunachst
kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsflache zu
einem glatten Teig verkneten und in Frischhaltefolie
gewickelt einige Stunden oder tiber Nacht kalt
stellen.

3 Den Teig portionsweise auf der bemehiten
Arbeitsflache diinn ausrollen und mit einer runden

und gut andriicken.

& zum Garnieren Kuvertiire in einem leinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Die
Walnusskerne jeweils zur Halfte in die Kuvertlire
tauchen und auf Backpapier legen, Kuvertiire fest
werden lassen.

7 Fiir den Guss Zitronenglasur nach Packungsan-
leitung auflsen, die Plétzchen damit bestreichen
und mit den Walnusskernhélften gamnieren.




Walnusstaler | ir kinger

Fiir den Teig:
100 g Zucker
30 g fliissiger Honig
30 g Butter
150 ml Kondensmilch (7,5 % Fett)
150 g gehackte Walnusskerne
3TL Weizenmeh!

Zum Bestreuen:
40 g gehackte Zartbitter-Schokolade

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne
Abkiihizeit

Insgesamt: E: 35 g, F: 143 g, Kh: 177 g,
kJ: 8899, keal: 2125

unter Rilhren bei mittlerer Hitze zum Kochen brin-
gen und unter gelegentlichem Rilhren 4-5 Minuten
sprudelnd kochen lassen, bis eine zahfliissige
Masse entstanden ist. Topf von der Kochstelle neh-
men und die Masse unter gelegentlichem Rihren
erkalten lassen. Mehl unter die Nussmasse riihren.

2 Die Nussmasse mit zwel Teeléffeln in Haufchen
auf Backbleche (mit Backpapier belegt) geben,
dabei gentigend Abstand zwischen den Haufchen
lassen. Die Backbleche nacheinander (vei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

3 Die Nusstaler mit dem Backpapier von den Back-

1 Fiir den Teig Zucker, Honig, Butter,
und Walnusskerne in einem weiten hohen Topf

blechen auf ziehen. Nusstaler sofort

mit Schokolade bestreuen und erkalten lassen.

Weiche Schokotaler | fir caste

Zum Vorbereiten:
150 g Edelbitter-Schokolade
(60 % Kakaoanteil)
40 g Kokosfett

Fiir den Teig:
3 EiweiB (GroBe M)
80 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Eigelb (GroBe M)
50 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin

Zum Besprenkeln:
etwa 50 g weiBe Kuvertiire

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne
Abkiihizeit

Insgesamt: E: 34 g, F: 114 g, Kh: 218 g,
kJ: 8480, keal: 2024

1 Zum Vorbereiten Schokolade in kleine Stiicke
hacken. 100 g der Schokoladenstiickchen mit

5 Die i (bei HeiBluft

Kokosfett in einem kleinen Topf im
bel mittlerer Hitze schmelzen und etwas abkiihlen
lagsen.

2 Fiir den Teig EiweiB mit Handriihrgerat mit
Rilhrbesen auf hichster Stufe steif schlagen, der
Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt. Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker unterschlagen.

3 Figelb und abgekiihite Schokoladenmasse
unterriihren. Mehl und Backpulver mischen, auf
die Eischnee-Schokoladen-Masse sieben und auf
niedrigster Stufe unterriihren.

& Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen.
Telghdufchen mit den restlichen Schokoladen-
sliickehen bestreuen.

zusammen) in den Backofen schieben.

0Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

6 Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

7 Zum Besprenkeln Kuvertiire hacken, in einen
Kleinen Gefrierbeutel geben und Beutel verschlie-
Ben. Kuvertiire im Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen. Von dem Gefrierbeutel eine Kleine Ecke
abschneiden und die Schokotaler mit der Kuvertiire
besprenkeln, fest werden lassen.
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Weihnachtliche Porridge-Kekse |

Preiswert

Zum Vorbereiten:
175 ml Milch
1EL brauner Zucker
1 Prise Salz
40 g kernige Haferflocken

Fiir den Riihrteig:
100 g weiche Butter oder Margarine
75 g brauner Zucker
1 Ei (GroBe M)
100 g Weizenmehl (Type 550)
75 g Rosinen

Fiir die Fiillung:
2 EL Pflaumenmus

Zubereitungszeit: 65 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 32 g, F: 100 g, Kh: 268 g,
kJ: 8842, keal: 2110

1 Zum Vorbereiten Milch mit Zucker und Salz in
einem Topf zum Kochen bringen. Haferflocken hin-
zufiigen, nochmals unter Rilhren gut aufkochen und
erkalten lagsen.

276

2 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-
gerét mit Rhrbesen auf hdchster Stufe geschmei-
dig riihren. Nach und nach Zucker unterrihren

und so lange rilhren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

3 EiIn etwa 72 Minute unterrihren. Haferflocken-
masse hinzufiigen. Mehl sieben und mit den
Rosinen auf niedrigster Stufe unterriihren.

b pen Teig mit 2 Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt)
setzen, dabei gentigend Abstand zwischen den
Teighéufchen lassen. Jeweils eine Kleine Vertiefung
mit 1 Teeldffel in die Teighaufchen driicken.

5 Fiir die Filllung Pflaumenmus in einen klginen
Gefrierbeutel filllen und eine kleine Ecke abschnei-
den. Jeweils in die Vertiefungen der Teighéufchen
einen Klecks spritzen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

6 Die Kekse mit dem Backpapier von den Backble-
chen auf Kuchenroste ziehen. Kekse erkalten
lassen.

Weihnachtsplitzchen, braune |

Klnusisch

Flir den Riihr-Knet-Teig:
250 g fliissiger Honig
125 g Zucker
1 Prise Salz
65 g Butter oder Margarine
65 g Schweineschmalz
1 EL Milch
5 Tropfen Zitronen-Aroma
1TL gemahlener Kardamom
1TL gemahlener Zimt
500 g Weizenmehl
3TL Dr. Oetker Backin
30g

ausstechen. Die Teigplétzchen auf Backbleche
(gefettet, mit Backpapier belegt) legen und dinn
mit ichen. Die
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

5 Die Plitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf je einen Kuchenrost ziehen und
erkalten lassen.

Tipp: 4 nach Belieben vor dem Backen

Zum Bestreichen:
Kondensmilch

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 57 g, F: 132 g, Kh: 698 g,
IJ; 18095, keal: 4324

1 Fiir den Teig Honig mit Zucker, Salz, Butter oder
Margarine, Schweineschmalz und Milch in einem
Top! unter Rilhren langsam erwérmen und zerlas-
sen, in eine Rihrschiissel geben und kalt stellen.

2 Unter die fast erkaltete Masse mit Handriihrgerét
mit Rihrbesen auf hochster Stufe Aroma,
Kardamom und Zimt riifren.

3 Mehl mit Backpulver mischen und sieben. Zwei
Drittel davon portionsweise auf mittlerer Stufe
unterriihren. Restliches Mehigemisch mit den

I auf der bemehiten £
unterarbeiten, Sollte der Teig kleben, noch etwas
Mehl hinzugeben und den Teig in Folie gewickelt
oine Zeit lang kalt stellen.

& Den Teig portionsweise auf der bemehlten
Aibeitsfliche diinn ausrollen und mit verschiedenen
Ausstechformen Sterne, Tannenb&ume oder Pilze

mit abgezogenen, gehackten Mandeln oder gehack-
ten Haselniissen bestreuen.
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Weihnachtssterne |

Zum Verschenken

Fiir den Riihr-Knet-Teig:
100 g fiiissiger Honig
150 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g Butter oder Margarine
3-4 EL Milch
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Jamaica-
Rum-Aroma
17TL gemahlener Zimt
400 g Weizenmehl!
25 g Speisestarke
2 EL Kakaopulver
4TL Dr. Oetker Backin

Fiir den Guss:
250 g gesiebter Puderzucker
2-3 EL Zitronensaft

Zum Garnieren:
Silberperlen

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne
Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 48 g, F: 111 g, Kh: 810 g,
kJ: 18901, keal: 4515

1 Fiir den Teig Honig, Zucker, Vanillin-Zucker, Butter
oder Margarine und Milch langsam erwérmen, bis
sich Honig und Zucker aufgelGst haben. Alles in
eine Rihrschiissel geben und abkiihlen lassen.

2 Unter die fast erkaltete Masse mit Handriihrgerat
mit Riihrbesen auf hdchster Stufe Aroma und Zimt
riihren.

3 Mehl, Speisestarke, Kakao und Backpulver
mischen und sieben. Zwei Drittel davon portions-
weise auf mittlerer Stufe unterriihren. Den Teigbrei
mit dem restlichen Mehlgemisch auf der bemehlten
Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten.

4 Den Teig diinn ausrollen und mit Ausstechformen
Sterne in verschiedenen GréBen ausstechen.
Teigsterne auf Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben

Oby itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
(Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Die Sterne mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf je einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen.

6 Fir den Guss Puderzucker mit Zitronensatt ver-
rihren, so dass eine dickfliissige Masse entsteht.
Die erkalteten Sterne damit bestreichen und mit
Silberperlen garnieren. Guss fest werden lassen.

Tipp: Vor dem Backen die Sterne mit einem Klei-
nen Loch versehen, nach dem Backen ein kleines
Bandchen zum Aufhéngen durchziehen und als

inger oder Chri ver-

wenden.

Weihnachtssterne, gefiillt |

Raffiniert

Flir den Knetteig:

250 g Weizenmehl
1TL Dr. Oetker Backin

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2 Eigelb (GroBe M)
Vs Fldsch-

chen Rum-Aroma

125 g Butter oder Margarine
75 g abgezogene, gemahlene

Mandeln

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
2 EL Milch

Zum Belegen:
25 g abgezogene, gestiftelte Mandeln

Fiir die Fiillung:
1 EL Himbeergelee

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 58 g, F: 178 g, Kh: 312 g,
kJ: 13568, keal: 3241

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in
oine Rilhrschiissel sieben und Zucker, Vanillin-
Zucker, Eigelb, Aroma, Butter oder Margarine und
Mandeln hinzufiigen. Die Zutaten mit Handriihrgerét
mit Knethaken zundchst kurz auf niedrigster, dann
auf hischster Stufe gut durcharbeiten.

2 auf der bemehiten fiche zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte er kieben, ihn
In Folie gewickelt ein Zeit lang kalt stellen.

3 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache diinn
ausrollen und mit einer Ausstechform mittelgroBe
Slerne (40-60 Stiick) ausstechen. Teigsterne auf
Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) legen.

& 7um Bestreichen Eigelb und Milch verschlagen.
Die Hlfte der Teigsterne damit bestreichen und mit
Mandeln belegen. Die Backbleche nacheinander
(bei HeiBluft zusammen) in den Backofen schigben.

Ob: itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

5 Die Sterne mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf je einen Kuchenrost ziehen und erkal-
ten lassen.

6 Fir die Fiillung Gelee glatt riihren. Die nicht mit
Mandeln belegten Sterne damit bestreichen, mit
den Mandelsternen belegen und etwas andriicken.

Tipp: Vor dem Backen die Platzchen mit einem
Kleinen Loch versenen, nach dem Backen ein Klei-
nes Béndchen zum Aufnangen durchziehen und
als énger oder Chri

verwenden.
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Weinplatzchen | wit aikohol

Fiir den Knetteig:
375 g Weizenmeh!
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 EL WeiBwein
200 g Butter oder Margarine

Fiir den Belag:
2 EiweiB (GrBe M)
60 g Zucker
1TL gemahlener Zimt
50 g abgezogene, gehackte Mandeln

Zubereitungszeit: 80 Minuten

Insgesamt: E: 55 g, F: 197 g, Kh: 469 g,
kJ: 16428, keal: 3927

1 Fiir den Teig Mehl in eine Rihrschiissel sie-
ben. Zucker, Vanillin-Zucker, Wein und Butter
oder Margarine hinzufligen und die Zutaten mit
Handriihrgerdt mit Knethaken zunéchst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

2 AnschiieBend auf der bemehlten Arbeitsfliche zu
einem glatten Teig verkneten, Sollte er kleben, inn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.
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3 Den Teig auf der bemehiten Arbeitsfliche

etwa 3 mm dick ausrollen und mit einer runden
Ausstechform (@ etwa 4 cm) Plétzchen ausstechen
Teigplatzchen auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen.

b Fir den Belag EiweiB sehr steif schlagen. Der
Schnee muss so fest sein, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt. Die Teigpltzchen damit bestreichen

5 Zucker und Zimt mischen und die Teigplétzchen
zuerst mit dem Zimtzucker, dann mit den Mandeln
bestreuen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C
HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

6 Die Platzchen mit dem Backpapier von den Back-

blechen auf Kuchenroste ziehen. Pldtzchen erkalten
lassen.

Tipp: Die Platzchen sind in gut schiieBenden
Dosen etwa 2 Wochen haltbar. Damit die Platzchen
nicht aneinander kleben, schichtweise Backpapier
dazwischen legen.

WeiBe Bananenplitzchen |
Raffiniert

Fiir den All-in-Teig:
150 g Speisestirke
100 g Reismehl (Reformhaus)
1TL Dr. Oetker Backin
80 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zuck

3 Die Backbleche auf Kuchenroste setzen und die
Plétzchen auf den Backblechen erkalten lassen.

& Fiir die Fillung die Schokobananen in diinne
Streifen schneiden und in einen hohen Rihrbecher
fiillen, Kokosfett hinzufiigen und die Zutaten

mit einem Schneidstab zu einer streichfahigen
Masse piirieren. Jeweils 2 Platzchen mit der

1 Ei (GréBe M)
170 g weiche Butter
117L Zitronensaft

Fiir die Fiillung:
200 g Schokobananen mit
Bananenmark
30 g weiches Kokosfett

Zubereitungszeit: 60 Minuten, ohne Abkiihlzeit

Insgesamt: E: 24 g, F: 197 g, Kh: 439 g,
ki 15208, keal: 3631

1 Fiir den Teig Speisestérke, Reismehl und
Hackpulver mischen, in eine Riihrschiissel
slebon und Zucker, Vanillin-Zucker, Ei, Butter
und Zitronensaft hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Riihrbesen zundchst kurz auf
nledrigster, dann auf hachster Stufe in etwa 2
Minuten zu einem Teig verarbeiten.

2 Den Teig mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen. Die
Backbleche nacheinander (vel HeiBluft zusammen)
In den Backofen schieben.

(U} jtze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

Tipp: Anstelle von Reismehl konnen Sie den Teig
auch mit 120 g Weizenmehl und 120 g Speise-
starke zubereiten. Die restlichen Zutatenmengen
bleiben gleich.




WeiBweinplatzchen | einfach

Fiir den Knetteig:
250 g Weizenmehl!
100 ml WeiBwein
125 g Butter

Wasser
Hagelzucker (evtl. mit etwas
gemahlenem Zimt gemischt)

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Insgesamt: E: 27 g, F: 105 g, Kh: 236 g,
kJ: 8958, keal: 2140

1 Fiir den Teig Mehl in eine Rilhrschilssel sieben.
WeiBwein und Butter zugeben und die Zutaten mit
Handriihrgerét mit Knethaken zu einem glatten Teig
verarbiten.

2 Den Teig portionsweise auf der leicht bemehiten
Arbeitsflache knapp ¥2 cm dick ausrollen. Beliebige
Motive ausstechen und auf Backbleche (mit Back-
papier belegt) legen, diinn mit Wasser bestreichen

und mit Hagelzucker bestreuen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Ob itze: etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)

Backzeit: 1215 Minuten pro Backblech.

3 Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Abwandlung: Fir eine herzhafte Variante, zu
Wein oder Bier, sehr trockenen WeiBwein verwen-
den und das Gebéck anstelle von Hagelzucker mit
Kése oder Gewiirzen und Kréutern bestreuen.

Tipp: Wenn das Gebéck mit Eigelbmilch (1 Eigelb
mit 1 Essléffel Milch verquirlen) bestrichen wird,
bekommt es etwas mehr Glanz.

Die Pldtzchen schmecken frisch am besten, sind
aber etwa 1 Woche haltbar.

Wespennester | cut vorzubereiten

Fiir die EiweiBmasse:
125 g Vollmilch-Schokolade
3 EiweiB (GriBe M)
250 g feinkdrniger Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
250 g abgezogene, gehackte Mandeln

Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten

Insgesamt: E: 70 g, F: 175 g, Kh: 333 g,
i 13295, keal: 3176

1 Fiir die EiweiBmasse gut gekiihlte Schokolade:

aul einer Kiichenreibe fein reiben. EiweiB in einer
Rilhrschilssel mit Handrihrgerdt und Riinrbesen

aul hichster Stufe so steif schlagen, dass ein

Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker und Vanillin-
Zucker nach und nach auf héchster Stufe kurz
unterschlagen,

2 Schokolade und Mandeln vorsichtig auf niedrigs-
ter Stufe unterheben. Die Masse mit 2 Teeldffeln in
Héufchen auf Backbleche (mit Backpapier belegt)
setzen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 140 °C

HeiBluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten je Backblech.

3 Die Wespennester mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste ziehen.
Wespennester erkalten lassen.
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Wiener Kolatschen | cut vorzubereiten

Fiir den Riihrteig:

125 g weiche Butter oder Margarine

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GroBe M)
1 Eigelb (GroBe M)

2 Tropfen Zitronen-Aroma
250 g Weizenmeh!
3TL Dr. Oetker Backin

Zum Bestreichen:
1 EiweiB (GroBe M)
17TL Zucker

Zum Bestreuen:
50 g Zitronat (Sukkade)
50 g abgezogene, gehackte Mandeln
70 g Korinthen

Zubereitungszeit: 70 Minuten

Insgesamt: E: 53 g, F: 147 g, Kh: 376 g,
kJ: 12743, keal: 3043

1 Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-
gerét mit Riihrbesen auf héchster Stufe geschmei-
dig riihren. Nach und nach Zucker und Vanillin-
Zucker unterriihren und so lange riihren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist. Ei und Eigelb in
V2 Minute unterriihren. Aroma unterriihren. Mehl
mit Backpulver mischen, sieben und in 2 Portionen
kurz auf mittlerer Stufe unterriihren

2Den Teig mit 2 Teeloffeln in Haufchen auf
Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt)
setzen, dabei genligend Abstand zwischen den
Teighaufchen lassen.

3 zum Bestreichen EiweiB mit Zucker verschlagen
und die Teighdufchen damit bestreichen.

& 7um Bestreuen Zitronat sehr Kiein schneiden, mit
Mandeln und Korinthen mischen, auf die Teighauf-

chen streuen und leicht andriicken. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

5 Die Kolatschen mit dem Backpapier von den
auf Ziehen. Kolatsch
erkalten lagsen.

Tipp: Statt Dr. Oetker Zitronen-Aroma, Dr. Oetker
Finesse Orangenfrucht verwenden und Zitronat
durch Orangeat ersetzen. Die Wiener Kolatschen
sind in einer gut schlieBenden Dose etwa 4 Wochen
haltbar.

Wiener Ringe | etwas aufwindiger b Die Gebackringe mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Ringe erkal-
Flir den Riihrteig: ten lassen.
250 g weiche Butter oder Margarine
125 g gesiebter Puderzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

Y2 TL gemahlener Zimt

300 g Weizenmeh!

20 g Kakaopulver

4 EL Milch

5 Fiir die Fiillung Schokolade in kleine Stiicke
brechen, in einem kieinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen und abkiihlen lassen.

6 Butter mit Handriihrgerat mit Riihrbesen auf
hochster Stufe geschmeidig riihren. Nach und nach
Puderzucker und die geschmolzene Schokolade

i Die Masse in einen Sprif mit
Sterntlille geben und die Hélfte der Gebackringe
auf der Unterseite damit bespritzen. Jeweils mit der
Unterseite eines der restlichen Gebackringe bele-
gen und leicht andriicken.

Fiir die Fiillung:
150 g Zartbitter-Schokolade
150 g weiche Butter
35 g gesiebter Puderzucker

Zum Bestauben:
Puderzucker

7 Die Wiener Ringe vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: 80 Minuten, ohne Abkiihizeit

Insgesamt: E: 46 g, F: 390 g, Kh: 470 g,
kJ: 23496, keal: 5615

1 Filr den Teig Butter oder Margarine mit Handriihr-
(jerdt mit Rihrbesen auf hdchster Stufe geschmei-
(g rithren. Nach und nach Puderzucker, Vanillin-
Zucker, Salz und Zimt unterriihren und so lange
tlihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

2 Mehl mit Kakao mischen, sieben und abwech-
selnd in 2 Portionen mit der Milch auf mittlerer
Slufe unterriihren.

3 Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen
und Ringe (@ etwa 3 cm) auf Backbleche (gefettet,
mil Backpapier belegt) spritzen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Obe: itze: 180-200 °C

HeiBluft: 160-180 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech.




Wunderniisschen | raffiniert

Fiir die EiweiBmasse:
2 Eiwei (GréBe M)
75 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
2 Tropfen Bittermandel-Aroma
175 g gemahlene Haselnusskerne

1 geh. EL gelbe oder rote Konfitiire
oder Gelee

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Insgesamt: E: 29 g, F: 108 g, Kh: 122 g,
kJ: 6555, keal: 1566

1 Fiir die EiweiBmasse EiweiB mit Handriihrgerat
mit Rilhrbesen auf hichster Stufe steif schia-
gen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach

Zucker, Vanillin-Zucker und Aroma kurz unterschla

gen. Haselnusskerne vorsichtig auf niedrigster Stulc:

unterriihren.

2Den Teig mit 2 Teeltffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) setzen, dabei
genligend Abstand zwischen den Teighdufchen
lassen. Mit einem Holzltffelstiel jeweils eine kleine
Vertiefung in die Teighaufchen driicken.

3 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Oby itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten je Backblech.

| Die Wunderniisschen mit dem Backpapier von
den Backblechen auf Kuchenroste ziehen. In die
Vertiefungen der noch heiBen Wunderniisschen
Jeweils etwas Konfittire oder Gelee fiillen.
Wunderniisschen erkalten lassen.

Wiirzige Halbmonde | Fir Kinder

Flir den Knetteig:
250 g Weizenmeh!
Y2 TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
17TL Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma
1 Ei (GréBe M)
125 g weiche Butter oder Margarine
100 g gehackte Haselnusskerne

Fir den Guss:
100-150 g Zartbitter-Kuvertiire
17TL Speised!

Zubereitungszeit: etwa 60 Minuten, ohne
Kiihizeit

Insgesamt: E: 55 g, F: 239 g, Kh: 407 g,
kd: 17322, keal: 4138

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und
In eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-
Zucker, Aroma, Ei, Butter oder Margaring und

| hinzufligen und mit | i

mit Knethaken zundchst kurz auf niedrigster, dann
auf hichster Stufe gut durcharbeiten.

2 auf der bemehiten Arbeitsfléche zu
oinem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
oine Zeit lang in Folie gewickelt kalt stellen.

3 Den Teig knapp 72 cm dick ausrollen, etwa 50
Ialbmonde ausstechen und auf Backbleche (mit

& Die Halbmonde mit dem Backpapier von den
Backblechen ziehen und auf Kuchenrosten erkalten
lassen.

5 Fiir den Guss die Kuvertiire hacken, mit dem Of
in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher
Hitze zu einer geschmeidigen Masse verriinren und
die Halbmonde mit einer Spitze eintauchen. Die
Halbmonde auf Backpapier legen und den Guss
fest werden lassen.

Abwandlung: Fir Ingwermonde den Teig anstatt
mit Dr. Oetker Finesse Weihnachts-Aroma mit etwa
1 ¥z Teeloffeln gemahlenem Ingwer wiirzen und mit

Backpapier belegt) legen. Die nach-
alnander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben,

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-12 Minuten je Backblech.

Mandeln zubereiten. Die
in Kuvertiireguss getauchten Halbmondspitzen mit
kandiertem, fein gewdirfeltem Ingwer bestreuen

Tipp: Wer keine Ausstechform fir Halbmonde
besitzt, kann auch einen runden Ausstecher
(@ etwa 6 cm) benutzen und mit dem gleichen
Ausstecher dann Halbmonde ausstechen.



Yufka-Nuss-Stangen | Rafiniert

Fiir die Fiillung:

50 g weiche Butter
100 g Zucker
150 g gemahlene Haselnusskerne
50 g getrocknete Feigen

3 EL Rum

1 Ei (GroBe M)
2 EL Wasser

Fiir den Teig:
12 Yufka-Teigblétter (in Torten-
stiickform), nicht gesalzen

Zum Bestreichen:
2 Eier

Fiir den Guss:
150 g gesiebter Puderzucker
1-2 EL Wasser

Zum Garnieren:
20 g gehackte, gerdstete
Haselnusskerne
10 g gehobelte, gerdstete
Haselnusskerne

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Insgesamt: E: 44 g, F: 167 g, Kh: 296 g,
kJ: 12611, keal: 3011

1 Fiir die Fiillung Butter, Zucker und Hasel-
nusskerne miteinander verriihren. Feigen fein
wirfeln und dazugeben. Rum, Ei und Wasser unter-
riihren.

2 Fiir den Teig Teighlatter mit verschlagenem Ei
bestreichen.

3Dk Flillung auf die Teigviertel verteilen und ver-

streichen. Die Viertel von der breiten Seite her zu
Stangen aufrollen.
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& pie Stangen auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen und mit dem restlichen Ei bestreichen
Das Backblech in den Backofen schieben.

Oby itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: 15-20 Minuten.

5 Die Stangen mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen.

6 Fiir den Guss Puderzucker mit Wasser u einer
dickflissigen Masse verriihren. Den Guss mit
einem Pinsel auf die noch heiBen Stangen strei-
chen. Beide Haselnusskernsorten mischen und
dariiber streuen.

Tipp: Yufka-Platten sind hauchdiinne Teig-
schichten, die nach dem Backen sehr knusprig
werden.

Yufka-Platten erhalten Sie in der Kiihltheke oder im
Gefrierfach von tiirkischen Geschéften. Wenn Sie
die tiefgekiinlten Platten nehmen, miissen diese
vorher aufgetaut werden.

Fiir die Flillung statt der angegebenen Rummenge
Orangensaft verwenden.

Zarte Walnusswaolkchen | eintach

Flir den Teig:

3 EiweiB (GroBe M)

1 Prise Salz

200 g gesiebter Puderzucker

75 g Frischkédse

300 g gemahlene Walnusskerne
2 Eigelb (GroBe M)

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

90 Oblaten

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Trockenzeit

Insgesamt: E: 69 g, F: 87 g, Kh: 245 g,
lJ; 8755, keal: 2080

1 Filr den Teig EiweiB und Salz mit Handrihrgerét

mit Rihrbesen auf hochster Stufe steif schia-
(en. Der Eischnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Puderzucker unterriihren,

2 Frischkase mit Walniissen, Eigelb und Vanillin-
Zucker glatt rithren und den Eischnee unterheben.

3 Masse mit zwei nassen Teeldffeln als Kleine
Haufchen auf die Oblaten setzen und 3 Stunden
antrocknen lassen. Oblaten auf ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen und das Backblech in den
Backofen schieben.

Ob itze: 140-160 °C (vorgeheizt
HeiBluft: 120-140 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten.

& Die Walnusswolkchen vom Backblech ziehen und
auf einem Kuchenrost erkalten lassen

Tipp: Walnusswolkchen kdnnen auch ohne

Oblaten gebacken werden. Die Wolkchen nach
dem Backen 10 Minuten auf dem Backpapier
liegen lassen, dann losen und erkalten lassen.

— b
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Zartes Mandelgeback | schnen

Fiir den Knetteig:
375 g Weizenmehl
11TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

2 Tropfen Bittermandel-Aroma
abgeriebene Schale von

1 Bio-Zitrone

Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken zunachst
kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe gut
durcharbeiten.

2 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfiache
zu einem glatten Teig verkneten und zu einem
Rechteck (etwa 14 x 22 cm) ausrollen. Teigplatte
‘mit Folie zugedeckt {iber Nacht kalt stellen.

3 Die Teigplatte in Streifen (22 x 3,5 cm) schnei-

1 Ei (GréBe M)
250 g Butter oder

den. Tei i in Y2=1 cm breite
Scheiben schneiden und auf Backbleche legen. Die
i (bei HeiBluft

100 g abgezogene, gehobelte Mandeln

Fiir den Guss:
175 g Zartbitter-Schokolade
1EL Speisedl

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Kuhlzeit

Insgesamt: E: 76 g, F: 339 g, Kh: 490 g,
kJ: 22343, keal: 5339

1 Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und
in eine Riihrschtissel sieben. Zucker, Vanillin-
2Zucker, Salz, Aroma, Zitronenschale, Ei, Butter
oder Margarine und Mandeln hinzufiigen und die
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in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

& Das Geback mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Gebéck
erkalten lassen

5 Firr den Guss Schokolade in Stiicke brechen und
mit Speisedl in einem kleinen Topf im Wasserbad
schmelzen. Die Platzchen zur Halfte hineintauchen

und auf Backpapier legen. Guss fest werden lassen.

Zedernbrot | kiassisch

Fiir den Teig:
2 EiweiB (GroBe M)
250 g Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 Tropfen Bittermandel-Aroma
Y2 EL Zitronensaft

Y2 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

250 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Puderzucker zum Ausrollen
Flir den Guss:
100 g Puderzucker
1-2 EL Zitronensaft
Zubereitungszeit: 70 Minuten, ohne Abklhlzeit

Insgesamt: E: 57 g, F: 134 g, Kh: 428 g,
kJ: 13791, keal: 3292

1 Fiir den Teig Eiweif in einer Rihrschiisse! mit
Handriihrgerat mit Riihrbesen so steif schlagen,
dlass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Puderzucker

sieben, mit Vanillin-Zucker mischen und por-
tionsweise unter den Eischnee rilhren. Aroma,
Zitronensaft, -schale und die Halfte der Mandeln
unterrtihren, Vom Rest der Mandeln so viel unter-
kneten, dass der Teig kaum noch klebt.

2 Teig auf einer mit Puderzucker bestaubten

Arbeitsfldache etwa 1 cm dick ausrollen, Halbmonde
ausstechen und auf ein Backblech (mit Backpapier
belegt) legen. Backblech in den Backofen schieben.

Ob itze: 140-160 °C
HeiBluft: 120-140 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 30 Minuten.

3 Piatzchen mit dem Backpapier vom Backblech
auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

L Fiir den Guss Puderzucker sieben, mit
Zitronensaft zu einer dickfliissigen, glatten Masse
verrtihren und die Halbmonde damit bestreichen.
Guss fest werden lassen.

Tipp: Das Zedernbrot in einer gut schiieBenden
Dose aufbewahren, da es sonst hart wird.




Zimt-Baiser-Plidtzchen | kiassisch

Fiir den Teig:
125 g Weizenmehl
50 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
2 Eigelb (GroBe M)
65 g weiche Butter

Fiir die Baisermasse:
2 EiweiB (GréBe M)
100 g Zucker
1TL gemahlener Zimt
100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln
100 g kandierte Kirschen

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Insgesamt: E: 47 g, F: 122 g, Kh: 258 g,
kJ: 10669, keal: 2549

1 Mehl in eine Riihrschiissel sieben. Zucker,
Vanillin-Zucker, Eigelb und Butter hinzufiigen, die
Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durchar-
beiten.

2 Teig auf der Arbeitsfliche zu einem (latten Teig
verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeit lang kalt
stellen.

3 Den Teig etwa 2 mm dick ausrollen, mit einer
runden Form (@ 3-4 cm) ausstechen und auf ein
Backblech (mit Backpapier belegt) legen.

0Oby itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Minuten.

rgeheizt)

& Fir die Baisermasse EiweiB mit Zucker und Zimt
verriihren, im Wasserbad mit Handriihrgerat mit
Riihrbesen so lange schlagen, bis der Eischnee
schnittfest ist.

5 Mandeln unterheben, auf jedes Platzchen etwa
einen gestrichenen Teeloffel der Baisermasse
streichen. Mit einer halben Kirsche garnieren. Das
Backblech in den Backofen schieben und bei oben
angegebener Backofeneinstellungen

etwa 12 Minuten backen.

Zimt-Nuss-Makronen | Rafiniert

Fiir die EiweiBmasse:
3 EiweiB (GrdBe M)

250 g Zucker
150 g gehackte

2 Den Teig mit 2 Teeloffeln in haselnussgroBen
Héufchen auf Backbleche (mit Backpapier belegt)
setzen, Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ob itze: 180-200 °C

100 g gemahlene Haselnusskerne
2TL Kakaopulver
1 Msp. gemahlener Zimt

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Insgesamt: E: 42 g, F: 39 g, Kh: 404 g,
kJ: 9033, keal: 2140

' Fir die EiweiBmasse Eiweib mit Handriihrgerat
mit Riihrbesen auf hochster Stufe steif schla-

gen. Der Schnee muss so fest sein, dass ein
Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Zucker kurz unterschlagen. Gehackte und gemahle-
ne Nusskerne, Kakao und Zimt unterriihren,

HeiBluft: 160180 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit: 1218 Minuten je Backblech.

3 Die Makronen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste zighen, Makronen
erkalten lassen.

Tipp: Die erkalteten Makronen mit einem Puder-
zuckerguss tiberziehen, dafiir 150 g gesiebten
Puderzucker mit 1-2 Essliffeln Wasser zu einem
dickfliissigen Guss verriihren. Die Makronen damit
bestreichen und zusatzlich mit klein geschnittenen
Belegkirschen garnieren. Guss trocknen lassen. Die
Hélfte der Makronen mit je 1 Haselnuss gamieren
und mit aufgeldster Schokolade besprenkeln.
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Zimthberge | preiswert

Zum Vorbereiten:
200 g

ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nach und nach
Puderzucker unterschlagen. Zwei gehaufte Essldffel
der Eischneemasse abnehmen, in einen kleinen

Fiir die EiweiBmasse:
3 EiweiB (GrdBe M)
17TL Zitronensaft
220 g gesiebter Puderzucker
21TL gemahlener Zimt
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale
70 g abgezogene, gemahlene
Mandeln

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Abkihlzeit

Insgesamt: E: 49 g, F: 161 g, Kh: 250 g,
kJ: 11002, keal: 2628

1 Zum Vorbereiten Haselnusskerne in einer Pfanne
ohne Fett kurz résten und auf einem Teller erkalten
lassen.

2 Fir die EiweiBmasse Eiweif und Zitronensaft mit
Handriihrgerat mit Riihrbesen auf hochster Stufe
steif schlagen. Der Schnee muss so fest sein, dass

geben und den Beutel verschlieBen.

3 Zimt, Zitronenschale, Mandeln und Haselnuss-
kerne mischen und in 2 Portionen kurz auf mittlerer
Stufe unter die restliche Eischneemasse riihren

& Die Masse mit zwei Teeldffeln in Haufchen auf
Backbleche (mit Backpapier belegt) geben, dabei
geniigend Abstand zwischen den Haufchen lassen.

5 Von dem Gefrierbeutel mit der Eischneemasse
eine kleine Ecke abschneiden und auf jeden
Zimtberg eine Spitze spritzen. Die Backbleche
nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in den
Backofen schieben.

Ob: itze: etwa 150 °C
HeiBluft: etwa 130 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)
Backzeit: 25-30 Minuten je Backblech.

] Zimtberge mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Zimtsterne | kiassisch

Flir den Teig:

3 EiweiB (GroBe M)
250 g Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Tropfen Bittermandel-Aroma
1TL gemahlener Zimt
etwa 400 g nicht abgezogene, gemahlene
Mandeln oder Haselnusskerne

AuBerdem:

etwas Puderzucker

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Insgesamt: E: 90 g, F: 213 g, Kh: 275 g,
kJ: 15211, keal: 3632

1 Fiir den Teig EiweiB mit Handriihrgerat mit
Rilhrbesen auf hochster Stufe so steif schlagen,
dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Puderzucker
sieben und nach und nach kurz unterrtihren. Zum
Bestreichen der Sterne 2 gut gehaufte Essloffel
Eischnee abnehmen und beiseite stellen.

2 Vanillin-Zucker, Bittermandel-Aroma, Zimt und
etwa 150 g von den Mandeln oder Hasel-
nusskernen vorsichtig auf niedrigster Stufe unter
den tibrigen Eischnee riihren. Von den Gibrigen
Mandeln oder Haselnusskernen so viel mit den
Handen unterkneten, dass der Teig kaum noch
Klebt.

3 Den Teig auf der mit Puderzucker bestaubten
Arbeitsfldche gut ¥z cm dick ausrollen und Sterne
ausstechen, auf Backbleche (mit Backpapier belegt)
legen und mit dem zurlickgelassenen Eischnee
bestreichen. Der Eischnee muss so sein, dass er
sich glatt auf die Sterne streichen lasst, evil. einige
Tropfen Wasser unterriihren. Das Backbleche nach-
einander (bei HeiBluft zusammen) in den Backofen
schieben.

Ob itze: etwa 140 °C

HeiBluft: etwa 120 °C (vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 1 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 25 Minuten je Backblech.

4 Das Geback muss sich beim Herausnehmen auf
der Unterseite noch etwas weich anfiihlen. Die
Sterne mit dem Backpapier vom Backblech ziehen
und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipp: Die Sterne lassen sich besser ausstechen,
wenn der Ausstecher vorher immer in Wasser
getaucht wird.

Die Sterne bleiben saftig, wenn sie in gut schlie-
Benden Dosen aufbewahrt werden

Zum Steifschlagen von EiweiB miissen Schiisseln
und Riihrbesen absolut fettfrei sein, und es darf
keine Spur von Eigelb im EiweiB sein.
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Zipfelkappen | zum verschenken

Fiir die Creme:
250 g Vollmilch

auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt)
legen. Das Backblech in den Backofen schieben.

125 ml
(¥ 1) Schiagsahne
75 ml (6 EL) Espresso-Kaffee

Fiir den Knetteig:
100 g Weizenmehl
75 g Speisestirke
1 Ei (GroBe M)
50 g Zucker
100 g Butter oder Margarine
1 TL Espresso-Pulver

Zum Bestéuben:
1-2 EL Kakaopulver

Zubereitungszeit: 65 Minuten, ohne Abkuhizeit

Insgesamt: E: 39 g, F: 217 g, Kh: 330 g,
kJ: 14734, keal: 3522

1 Fir die Creme Kuvertiire grob hacken. Sahne in
einem kleinen Topf zum Kochen bringen, Kuvertiire-
stiicke hinzugeben und unter Riihren darin schmel-
zen. Espresso unterriihren und die Masse zuge-
deckt iber Nacht kalt stellen,

2 Fiir den Teig Mehl mit Speisestérke mischen und
in eine Rlhrschiissel sieben. Ei, Zucker, Butter oder
Margarine und Espresso-Pulver hinzufigen und die
Zutaten mit Handriihrgerét mit Knethaken zunachst
kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten.

3 AnschlieBend auf der bemehiten Arbeitsfiéche zu
einem glatten Teig verkneten. Solite er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kalt stellen.

b Den Teig auf der leicht bemehiten Arbeitsfléche
etwa /> cm dick ausrollen, mit einer Ausstechform
runde Plétzchen (@ etwa 3 cm) ausstechen und

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBlufi: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.

5 Die Platzchen mit dem Backpapier vom Back-
blech auf einen Kuchenrost ziehen. Platzchen
erkalten lassen.

6 Die katt gestellte Schokoladen-Sahne-Masse
cremig aufschlagen und in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fillen. Die Creme auf die Platzchen
spritzen. Dabei so nach oben ziehen, dass eine
JZipfelkappe* entsteht. Die Zipfelkappen an einem
kithlen Ort fest werden lassen

7 Die Zipfelkappen zuletzt mit Kakao bestéuben
und kilhl lagern.

Zitronenbaguettes | Fiir kinder

Fiir den Hefeteig:
350 g Weizenmeh!
1 Pck.
(42 g) frische Hefe
100 mi lauwarme Milch
70 g Zucker
Y2TL Salz
Y2 Fldsch-
chen Zitronen-Aroma
1 Ei (GroBe M)
200 g zerlassene, abgekiihite Butter
oder Margarine

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
2 EL Milch

Fiir den Guss:
100 g gesiebter Puderzucker
1-2 EL Zitronensaft

Zubereitungszeit: 90 Minuten, ohne
leiggehzeit

Insgesamt: E: 59 g, F: 185 g, Kh; 433 g,
kJ: 16723, keal: 3756

' Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschisse! sieben.
In die Mitte eine Vertiefung driicken, Hefe hinein-
brockeln und etwas von der Milch und von dem
Zucker hinzufiigen. Mit einer Gabel vorsichtig mit
elwas Mehl verriinren und etwa 10 Minuten stehen
lassen.

2 Salz, Aroma, Ei, Butter oder Margarine und rest-
liche Milch und Zucker hinzufiigen. Die Zutaten mit
Handriihrgerat mit Knethaken zunachst auf nied-
tigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten
2 einem Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so
lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er
sich sichtbar vergroBert hat.

3 Den Teig aus der Schiissel nehmen und auf der
bemehiten Arbeitsfidche nochmals kurz durchkne-

ten. Aus dem Teig 4 Rollen (je 30 cm Lénge) for-
men und jede Teigrolle in 20 Scheiben schneiden.

b Teigscheiben zu kleinen Baguettes formen, diese
auf Backbleche (gefettet, mit Backpapler belegt)
legen und die Teigoberfldche mit einem scharfen
Messer mehrfach einritzen. Die Teighaguettes zuge-
deckt nochmals 15 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.

5 Zum Bestreichen Eigelb und Milch verschlagen.
Die Teighaguettes damit bestreichen und die

i (bei HeiBluft
in den Backofen schieben.

Ob itze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: 10-15 Minuten je Backblech.

6 Die Baguettes mit dem Backpapier vom
Backblech auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

7 Fir den Guss Puderzucker mit Zitronensat zu
einer dickfliissigen Masse verriinren. Die Baguettes
damit bestreichen und den Guss fest werden lassen

Tipp: Die Zitronenbaguettes lassen sich ohne Guss
einfrieren
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Zitronenherzen | Rafiniert

Fiir den Riihr-Knet-Teig:
150 g weiche Butter oder Margarine
100 g gesiebter Puderzucker
1 Eiwei (GroBe M)

250 g Weizenmehl!
1 Msp. Dr. Oetker Backin

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene

Zitronenschale

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1 Eigelb (GréBe M)
1EL kaltes Wasser
2 EL Hagelzucker

Fiir die Fiillung:
150 g Zitronenmarmelade

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Kiihlzeit

Insgesamt: E: 35 g, F: 131 g, Kh: 400 g,
kJ: 12616, keal: 3014

1 Filr den Teig Butter oder Margarine, Puderzucker
und EiweiB mit Handriinrgert mit Riihrbesen auf
hochster Stufe cremig riihren.

2 Mehl mit Backpulver mischen, auf die

itsfliche sieben und mit Zi
mischen. Die Fett-Zucker-EiweiB-Mischung hinzu-
fligen und alles mit den Handen zu einem glatten
Teig verkneten, in Folie wickeln und eine Zeit lang
kalt stellen.

3 Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfldche
nochmals durchkneten und etwa 3 mm diinn aus-
rollen. Mit einem Ausstecher (@ 4,5 cm) Herzen
ausstechen und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen.

4 Eigelb und Wasser verquirlen, die Hélfte der
Herzen damit bestreichen und mit Hagelzucker
bestreuen. Die Backbleche nacheinander (bei

HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben,
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0b itze: etwa 180 °C

HeiBluft: etwa 160 °C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech.

5 Die Plitzchen mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen.

6 Fir die Fiillung Marmelade in einem kleinen Topf
unter Rahren erhitzen. Die nicht mit Hagelzucker
bestreuten Herzen damit bestreichen und die
Marmelade etwas antrocknen lassen. Dann die
{ibrigen Herzen darauf legen und etwas andriicken.

Tipp: Anstelle von Zitronenmarmelade kinnen Sie
auch 0 oder ]
verwenden.

Zitronetten | pavert tanger 0b etwa 200 °C
HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: 1215 Minuten je Backblech.

Flir den Knetteig:
375 g Weizenmeh!
17TL Dr. Oetker Backin
125 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Ei (GroBe M)

b Die Pitzchen mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Plétzchen
erkalten lassen.

1 EL Milch
100 g abgezogene, gemahlene 5 Fiir die Fiillung Aprikosenkonfitiire mit
Mandeln Zitronensaft oder Zitronengelee verriihren. Die
200 g Butter Halfte der Platzchen mit der Fillung bestreichen

ovtl. 1-2 EL Milch und mit den restlichen Platzchen belegen.

6 Fiir den Guss Puderzucker und Zitronensatft zu
einer dickfliissigen Masse verriihren. Die Platzchen
damit bestreichen und mit Pistazienkernen bestreu-
en. Guss trocknen lassen.

Fiir die Filllung:
2 EL Aprikosenkonfitiire
1EL Zitronensaft oder etwa
3 EL Zitronengelee

Fiir den Guss:
200 g gesiebter Puderzucker
etwa 5 EL Zitronensaft
60 g Pistazienkerne,
in Stifte geschnitten

Zubereitungszeit: 85 Minuten, ohne Kiihizeit

Insgesamt: E: 79 g, F: 262 g, Kh: 619 g,
kJ: 21508, keal: 5136

1 Fiir den Telg Menl mit Backpulver mischen und in
oine Rilhrschiissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker,
[, Milch, Mandeln und Butter hinzufiigen und die
Zutaten mit Handrilhrgerat mit Knethaken zunachst
kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut
(urcharbeiten, evtl. 1-2 Essldffel Milch hinzufiigen.

2 AnschiieBend auf der bemehiten Arbeitsfliche zu
6inem glatten Teig verarbeiten, zu Rollen (D etwa

3 cm) formen und in Frischhaltefolie gewickelt eini-
(jo Stunden oder (iber Nacht kalt stellen.

3 Die Teigrollen in knapp ¥z cm dicke Scheiben
schnelden und auf Backbleche (mit Backpapier
belegt) legen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den Backofen schieben.
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