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Bald ist wieder
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Feine Platzchen REZEPTE

fur die Adventszeit ) ' Sufe Leckereien }

#  WEIHNACHTSMENUS
Unkompliziert zubereitet
und stilvoll serviert

£ TRADITIONSGEBACK .@.
Stollen, Lebkuchen ur
Spekulatius - so gutl

Rezepte Jur Ihr 28
'schonstes Fests

PLATZCHEN Von einfach bis besonders GETRANKE HeiR oder partytauglich
SILVESTER SiiBe & herzhafte Speisen GESCHENKE Likor, Gewiirzzucker etc.
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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

endlich ist es wieder soweit: Der Advent steht vor der Tiir und
esist an der Zeit, die Keksdosen zu fiillen. In unserem , LandGenuss®-
Readly Exclusive , Platzchen" haben wir exklusiv fiir Sie die Rezepte fiir
unser liebstes Weihnachtsgeback zusamengetragen. Freuen Sie sich auf
Klassiker wie Engelsaugen, Schwarz-Weifs-Geback und Bethmannchen.
Oder schweben Sie mit uns auf Wolken und begleiten uns in den Makronen-
Himmel. Wer es gern nussig mag, wird unsere Platzchen mit unterschied-
lichen Kernen lieben. Oder darf es lieber etwas wiirzig sein? Die Wahl
liegt ganz bei Ihnen. Am Ende erwartet Sie eine bunte Mischung auf Ihrem

Keksteller, die fiir jeden Geschmack etwas zu bieten hat.

AufSerdem zeigen wir, was Sie mit iibrigen Eiern, Schokoraspeln & Co.
Feines zaubern und geben Tipps und Tricks fiir eine gelingsichere Weih-
nachtsbackerei. Jetzt sind Sie dran: Schnell Schiirze und Schiissel aus dem

Schrank geholt, Armel hochgekrempelt und der Backspaf kann beginnen!

Freuen Sie sich auf eine knuspersiifSe Vorweihnachtszeit!

Viel Freude beim Backen und einen besinnlichen Advent wiinscht

Ihre Redaktion von

LandGeniiss

www.landgenuss-magazin.de

Verlag: falkemedia GmbH & Co. KG, Pahlbléken 15-17, 24232 Schénkirchen | Tel.: +49 (0) 431 / 200 766-0 | E-Mail: info@landgenuss-magazin.de |
Herausgeber: Kassian Alexander Goukassian (v.i.5.d.P.) | Chefredakteurin: Amelie Flum (a.flum@falkemedia.de) | Redaktion (redaktion@landgenuss-
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Aus Tradition gut

KLASSIKER

Diese Platzchen sind ein Muss auf dem bunten Teller. Sehen Sie,
wie leicht sie zubereitet werden, um dann alle zu verzaubern
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Foto: Frauke Antholz (1)

Johannisbeergelee-Doppeldecker

ZUTATEN fiir ca. 60 Stiick

» 300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

> 150 g Puderzucker zzgl. etwas mehr zum Bestduben
> 100 g gemahlene Mandeln

> 1 Prise Salz

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 Ei

» 200 g kalte Butter in Stiickchen

> 200 g Rote-Johannisbeeren-Gelee (siehe Tipp)

Mehl| und Puderzucker auf die Arbeitsflache sieben. Mandeln, Salz,

Vanillezucker, E1 und kalte Butter dazugeben, alles rasch zu einem
olatten Teig verkneten. Diesen in Frischhaltetolie gewickelt 60 Minuten
kalt stellen.

2 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehrere
Backbleche mit Backpapier belegen. Den gekihlten Teig auf der

leicht bemehlten Arbeitsflache kurz durchkneten, dann halbieren und
portionsweise ca. 3 mm dick ausrollen. Mit Sternausstechern Platzchen
ausstechen. Bei jedem 2. Platzchen mit einem kleineren Ausstecher
kleine Sterne in der Mitte ausstechen. Teigreste immer wieder verkne-
ten und ausrollen. Den Teig auf diese Weise vollstéandig verarbeiten.

Teiglinge auf die vorbereiteten Bleche setzen und im vorgeheizten
3 Oten blechweise in ca. 10 Minuten goldgelb backen. Die Platzchen
aus dem Ofen nehmen, auf einem Kuchengitter kurz abkihlen lassen.
Das Gelee in einem kleinen Topf leicht erwdrmen. Etwas Gelee auf die
Platzchen ohne Aussparung geben und jewells mit einem Platzchen mit

Aussparung bedecken. Leicht andriicken und die Platzchen auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen. Die Platzchen nach dem AuskUhlen mit
etwas Puderzucker bestauben.

TIPP: Fir 5 Glaser (a 200 ml) selbst gemachtes Johannisbeergelee
750 ml Johannisbeersaft und 500 g Gelierzucker 2:1 in einem Topf
aufkochen. Den Mix mindestens 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Ggf. abschdumen. Das Gelee sofort in vorgewdrmte sterile Glaser
geben. Diese fest verschlie3en und ca. 5 Minuten auf den Kopf stel-
len, dann wieder umdrehen und das Gelee auskulhlen lassen. Dunkel
und kihl gelagert, ist es mindestens 6 Monate haltbar.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit






Foto: Désirée Peikert (1)

Vegane Ausstechplitzchen

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick
» 360 g Mehl
> 200 g kalte Margarine oder vegane Butter

in

Stiickchen (ggf. etwas mehr)

> 130 g Puderzucker
> 1 Prise Salz
> 150 g Puderzucker

> ca. 3 EL Biozitronensatft

> ca. 50 g vegane Schokolade

> einige bunte Zuckerstreusel

1

Mehl, Margarine bzw. vegane Butter, Puderzucker, Salz sowie 1 EL
eiskaltes Wasser in einer Schussel zu einem glatten Teig verkneten.

Diesen in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Back-
bleche mit Backpapier belegen. Den geklUhlten Teig aut der leicht

bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Mit Ausstechformen Platzchen aus-

stechen, diese auf die vorbereiteten Bleche setzen und im vorgeheizten

Ofe

1in 12-14 Minuten goldgelb backen. Anschlie3end herausnehmen

undc

3

auf Kuchengittern auskihlen lassen.

Puderzucker und Zitronensaft zu einem Guss verrihren. Schoko-

ade hacken und in einer Schussel Uber einem heil3en Wasserbad

schmelzen. Die ausgekihlten Platzchen nach Belieben mit Guss oder

Schokolade bestreichen und mit Zuckerstreuseln garnieren.

TIPP: Wer die Platzchen nicht vegan zubereiten méchte, verwendet
kalte Butter anstelle von Margerine.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

11






Foto: BSH/Anna Gieseler (1)

Bethmannchen

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 1 Ei

> 250 g Marzipanrohmasse

> 65 g gemahlene Mandeln

> 80 g Puderzucker

> 4 EL Milch

> ca. 60 blanchierte Mandelk

Das Ei trennen. Marzipar

€rine

rohmasse mit Mandeln, Puderzucker und

Eiweil3 zu einem glatten

elg verkneten. Diesen in Frischhaltefolie

cewickelt 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen und zwei Backbleche

mit Backpapier belegen.
kerne jewells |angs halbieren

Eigelb und Milch verrihren. Die Mandel-
.Den Teig zu ca. 40 kleinen Kugeln formen

und je 3 halbe Mandeln an die Seite drlcken.

aus dem Ofen nehmen und a

3 Die Teiglinge mit der Eigelbmischung bestreichen und im vorge-

neizten Ofen in ca. 15 Minuten goldgelb backen. Bethmannchen

utf Kuchengittern auskihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

13






Foto: Ira Leoni (1)

Vanillekipterl

ZUTATEN fiir ca. 70 Stiick
> 1 Vanilleschote

> 300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

> 1 Eigelb

> 90 g Puderzucker

> 1 Prise Salz

» 100 g blanchierte gemahlene Mandeln
» 200 g kalte Butter in Stiickchen

> 40 g Vanillezucker

Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauslésen. Mehl,

Vanillemark, Eigelb, Puderzucker, Salz

Mandeln und kalte Butter

rasch zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in 2 Portionen teilen und

jewells in Frischhaltefolie gewickelt 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die geklhl-
ten Teigportionen auf der leicht bemehlten Arbeitstlache jeweils zu

einer Rolle formen, 1 Rolle in Folie gewickelt erneut in den Kihlschrank

legen. Die andere Rolle in ca. 35 Scheiben schneiden. Diese zlgig zu

6—-/ cm langen Rollen formen und in die typische Kipferlform bringen.

3 Die Teiglinge auf mit Backpapier belegte Backbleche setzen. Die
andere Teigrolle ebenso verarbeiten. Die Teiglinge im vorgeheizten

Ofen blechweise in ca. 15 Minuten goldgelb backen. Vanillezucker auf

einen leller geben. Die Vanillekipferl aus dem Ofen nehmen und noch

heil3 im Vanillezucker walzen. Die Kipfer| a
standig auskihlen lassen. In Dosen luftdic

Ut einem Kuchengitter voll-

1t verpackt autbewahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

15






Foto: Désirée Peikert (1)

Schwarz-Weil$-Geback

ZUTATEN fiir ca. 36 Stiick

» 360 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 130 g Puderzucker

» 200 g kalte Butter in Stiickchen

> 1 Prise Salz

» 2 EL Kakaopulver

Mehl, Puderzucker, kalte Butter, 1 EL eiskaltes Wasser sowie Salz

rasch in einer Schissel verkneten. Den Teig halbieren. Eine
in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen. Den rest

Halfte

ichen

Teig griindlich mit dem Kakaopulver verkneten. Diesen Teig ebenfalls

INn Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

2 Den hellen Teig aut der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem
Rechteck ausrollen. Mit dem dunklen Teig genauso verfahren. Die

Teigplatten aufeinanderlegen, festdriicken und von der langen Seite

eng einrollen. Die Rolle dann in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten

kalt stellen.

3 Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Back-
bleche mit Backpapier belegen. Die geklUhlte Teigrolle mit einem

scharfen Messer Teig in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden, diese auf

die Backbleche setzen. Die Kekse im vorgeheizten Ofen blechweise in

ca. 12 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und auf Kuchengit-

tern auskUhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

17






Foto: Frauke Antholz (1)

Engelsaugen

ZUTATEN fiir ca. 45 Stiick

> 125 g weiche Butter

» 50 g Zucker

> 1 TL selbst gemachter Vanillezucker

> 1 Prise Salz

> 1 Eigelb

» 75 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
» 75 g Speisestirke

» 75 g gemahlene Haselniisse

» 100 g Hagebuttenmus (alternativ

eine Konfitiire nach Wahl)

Weiche Butter, Zucker, Vanillezucker sowie Salz in einer grof3en

Schussel schaumig schlagen, dann das Eigelb unterrthren. Mehl,

Speisestarke und Nusse zur Butter-Zucker-Mischung geben. Alles gut

vermengen, bis ein glatter Teig entstanden ist.
haltefolie wickeln und 60 Minuten kalt stellen.

Diesen dann in Frisch-

Den Backoten aut 1/5 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen. Den gekiihlten Teig aut der leicht

bemehlten Arbeitsflache zu ca. 45 kirschgrol3en Kugeln formen. Diese

auf das vorbereitete Backblech setzen und mit dem Stiel eines Holz-

kochloffels kleine Mulden in die Mitte jeder Kugel driicken.

3 In jede Mulde etwas Hagebuttenmus fille

1. Die Platzchen im vor-

oeheizten Backofen in 12-15 Minuten golc

oelb backen, anschlie-

3end auf einem Kuchengitter vollstandig auskihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

19
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So zart!

MAKRONEN

AUS sehr wenigen Zutaten entstenen ohne grof3en A

e Gebackwod

kchen, die auf der Zunge zerge

Jfwand

=



Schnelle Kokosmakronen
mit Milchmadchen
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Walhussmakronen
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Foto: Ira Leoni (1)

Schnelle Knuspermakronen

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick
» 200 g Getreideflakes (z. B. Dinkel oder Vollkorn)

> 4 Eiweifd (Zimmertemperatur)

> 1 Prise Salz

» 200 g Zucker

> 1 Prise Anispulver

> 1 Pck. Vanillepuddingpulver

Den Backofen auf 140 °C Umluft vorheizen. Die Getreideflakes in

einem Blitzhacker zerkleinern.

2 Eiweil3 und Salz steit schlagen. Sobald die Masse beginnt, fest zu
werden, dabel langsam den Zucker hineinrieseln lassen. Die Masse

schlagen, bis sie steif ist und der Zucker sich aufgeldst hat. Die zerklei-

nerten Getrel

kurz unterhe

deflakes sowie Anis und Puddingpulver dazugeben, alles

OEnNn.

3 Mithilfe von zwel Teeldffeln kleine Nocken der Masse aut mit Back-
papier belegte Backbleche setzen. Diese im vorgeheizten Backofen

in 20-25 Minuten goldgelb backen. Makronen aus dem Ofen nehmen

und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

23






Foto: Ira Leoni (1)

Walnussmakronen

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick
» 350 g Walnusskerne

» 15 g Speisestirke

> 4 Eiweils

» 200 g Zucker

Den Backofen auf 140 °C Umluft vorheizen. 200 g Walnhusskerne

In der Kichenmaschine oder im Mixer hacken und mit der Speise-
starke vermengen. Das Eiwell3 in einer Schissel steif schlagen, dabel
den Zucker einrieseln lassen. Die Walnussmischung unterheben.

2 Mithilte von zwei Teel6ffeln kleine Haufchen der Makronenmasse
auf mit Backpapier belegte Backbleche setzen. Je 1 Walnusskern-
halfte auf 1 Haufchen setzen. Die Makronen im vorgeheizten Backofen
in 20-25 Minuten goldgelb backen, anschlieBend herausnehmen und

auf Kuchengittern auskuhlen lassen.

TIPP: Natirlich kénnen Sie die Walniisse sowohl in der Baisermasse
als auch fur die Garnitur durch andere Nlisse oder Kerne nach Wahl
ersetzen. Besonders Pekanntisse sind sehr hlibsch, aber auch Hasel-
nlisse oder Mandeln sehen toll aus und schmecken gut.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten






Foto: BSH/Désirée Peikert (1)

Schnelle Kokosmakronen
mit Milchméadchen

ZUTATEN fiir ca. 20 Stiick
» 200 g Kokosraspel
> 400 g Milchmadchen (gezuckerte Kondensmilch, Dose)

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier belegen. In einer Schissel Kokosraspel und Kondens-
milch grindlich vermengen.

Mithilte von zwei Teeldffeln kleine Haufchen der Masse auf das

Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen in 13-18 Minuten gold-
oelb backen. Makronen aus dem Oten nehmen und auf einem Kuchen-
oitter auskihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

27






Foto: Ira Leoni (1)

Makronen mit Ananas

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

> 100 g getrocknete Ananas

> 4 Eiweifd (Zimmertemperatur)

> 1 Prise Salz

> 1 TL Biolimettensaft
» 200 g Zucker

» 10 g Speisestiarke

Den Backofen auf 140 °C Umluft vorheizen und zwel
mit Backpapier belegen. Die getrockr
weder mit einem Messer oder in einem B

itzhacker.

Backbleche
ete Ananas fein hacken, ent-

Eiweil3, Salz und Limettensaft in einer Schissel steif schlagen.

Sobald die Masse beginnt, fest zu werden, den Zucker hineinrieseln

assen. Die Masse schlagen, bis sie steif ist und der Zucker sich aufge-
Ost hat. Zerkleinerte Ananas und Speisestarke kurz unterheben.

3 Mithilfe von zwel Teeldffeln ca. 50 kleine Haufchen der Masse auft
die vorbereiteten Backbleche setzen. Die Makronen im vorgeheiz-

ten Ofen in 20-25 Minute

1 goldgelb backen. Dann aus de

men, abkihlen lassen unc

mit einer Palette vom

Blech ne

M Ofen neh-

nmen.

TIPP: Die Makronen kénnen sofort serviert werden oder in einer
Gebackdose an einem trockenen und warmen Ort fir 2-3 Wochen

aufbewahrt werden.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

29
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Mit Biss

KERNIG

Mandeln, erdnusse und Haselnusse sind die Hauptakteure
N diesen aromatischen Gebackkreationen
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Foto: Frauke Antholz (1)

Mokka-Nusstaler

ZUTATEN fiir ca. 65 Stiick

> 190 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 100 g Zucker

> 1 EL Vanillezucker

> 15 g Instantkattfeepulver

» 60 g Speisestirke

> 1 TL Backpulver

> 1 Prise Salz

» 50 g dunkle Zartbitterschokolade, fein gehackt

» 130 g Haselnusskerne, gehackt
> 125 g weiche Butter
> 1 Ei

Mehl, Zucker, Vanillezucker, Instantkaffeepulver, Speisestarke,

Backpulver, Salz, Schokolade und Nusse In

einer Schissel mischen.

In einer gro3en Schiissel die weiche Butter schaumig schlagen, das E|

unterrihren. Die Mehlmischung dazugeben und alles rasch zu einem
olatten Teig verkneten. Diesen auf der leicht bemehlten Arbeitsflache

zu 3 cm dicken Rollen formen und in Fischhaltefolie gewickelt 3 Stun-

den kalt stellen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig

portionsweise aus dem Kuhlschrank nehmn

Scheiben schneiden und mit Abstand zueinanc

en, in ca. 5> mm breite
er aut mit Backpapier

belegte Backbleche setzen. Die Taler blechweise im vorgeheizten Ofen

iIn ca. 10 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen, auskihlen lassen

und zwischen Lagen Backpapier in Dosen lagern.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 3 Stunden Kiihlzeit

33






Foto: Ira Leoni (1)

Mandelstangen

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick
> 1 Vanilleschote
> 2 Eier

> 400 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 1/2 Pck. Backpulver

» 200 g Zucker
> 1 Prise Salz
» 200 g weiche Butter

> 100 g Mandelblittchen

» 150 g Orangenmarmelade
> 200 g Zartbitterkuvertiire

/ucker, Salz,

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark heraus-

|0sen. 1 E|

trennen. Eiweil3 abgedeckt kalt stellen. Mehl, Backpulver,
Butter, Vanillemark, Eiund Eigelb zu einem glatten Teig

verkneten. Diesen in Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

Den

Backofen auf1/5 °C Ober-/

Jnterhitze vorheizen. Zwei Back-

bleche mit Backpapier belegen. Den Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitflache durchkneten, portionsweise ca. 5 mm dick ausrollen una

zUu Streifen (b x 2 cm) sc

nneiden. Diese auf die Backbleche legen. Das

Eiweil3 verquirlen. Die Teigstreifen damit bestreichen und mit den Man-

delblattchen bestreuen. Teiglinge im vorgeheizten Ofen blechweise in

10-13 Minuten hellbraun backen. Dann aus dem Ofen nehmen und auf

Kuchengittern vollstandig auskihlen lassen.

3

mit etwas Orangenmarmelade bestreichen und mr

Die Orangenmarmelade glatt rihren. Sollte sie zu fest sein, leicht

erwarmen. Jewells die Ruckseite einer ausgek

Platzchen zusammenkleben. Kurz trocknen lassen.

Enc

undc

Jhlten Mandelstange
L elnem zwelten

Kuvertire grob hacken und in einer Schissel Uber einem heil3en

Wasserbad langsam schmelzen lassen. Mandelstar

e

1IN die Kuver

Cl

Ure tauchen. Diese am Schisselrand

Die Kuvertlre fest werden lassen.

oen mit beiden
out abstreifen

le Mandelstangen mit Abstand zueinander auf Backpapier setzen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit
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Foto: Ira Leoni (1)

Mini-Nussecken

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

» 250 g Mehl

> 2 TL Backpulver

» 225 g Zucker

» 2 Pck. Vanillezucker

» 250 g weiche Butter

> 1 Ei

> 1 Prise Salz

> 3 EL Weinbrand

> 150 g gemahlene Haselniisse
» 200 g gehackte Walniisse
» 200 g Aprikosenkonfitiire

» 150 g weifSe Kuvertiire

Mehl, Backpulver, 100 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 100 g Butter,
Eiund Salz in einer Schissel rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Diesen Iin Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen flr den Belag die restliche Butter mit Gbrigem Zucker

sowie Vanillezucker und Weinbrand in einem Topf unter Ruhren
langsam erhitzen, bis der Zucker sich aufgeldst hat. Gemahlene sowie
oehackte NUsse dazugeben und alles gut vermengen. Die Mischung
vom Herd nehmen und etwas abkihlen lassen.

3 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig auf
einem Bogen Backpapier auf die Grol3e eines Backblechs ausrollen

und mit dem Papier aut das Backblech ziehen. Die Aprikosenkonfitlre
leicht erwdrmen und auf dem Teig verstreichen. Nussmasse vorsichtig
darauf verteilen und alles im vorgeheizten Ofen in ca. 25 Minuten gold-
braun backen.

Den Kuchen herausnehmen, kurz abkiihlen lassen und in kleine

Quadrate (4 x 4 cm) schneiden, diese dann jewells diagonal halbie-
ren. Die Nussecken vollstandig auskihlen lassen. Die Kuvertlre hacken
und in einer Schissel Uber einem heil3en Wasserbad langsam schmel-

zen. Die Nussecken nach Belieben damit garnieren und auf Backpapier
setzen. Die Kuvertlre fest werden lassen und die Nussecken servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

C 7






Foto: Anna Gieseler (1)

Mandelplitzchen

ZUTATEN fiir ca. 80 Stiick

» 200 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 100 g gemahlene Mandelkerne
> 200 g Butter

» 80 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 Prise Salz

> 1 Eigelb

> 3 EL Sahne

» 75 g gehackte Mandelkerne

> 150 g Zartbitterkuvertiire

Mehl, gemahlene Mandeln, Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz
INn einer Schissel erst mit den Knethaken des Handrlhrgerats unc

dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frisch-

haltefolie wickeln und 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen aut 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Back-
bleche mit Backpapier belegen. Den geklUhlten Teig aut der leicht

bemehlten Arbeitsflache durchkneten und 5 mm dick ausrollen. Platz-
chen in beliebigen Formen ausstechen und auf die Bleche setzen.

3 Eigelb und Sahne verquirlen. Die Teiglinge damit bestreichen, mit
den gehackten Mandeln bestreuen und im vorgeheizten Backofen

blechweise in 10-12 Minuten goldgelb backen.

Die Platzchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter
4 vollstandig auskihlen lassen. Inzwischen die Kuvertiire hacken und
In einer Schussel Uber einem heil3en Wasserbad schmelzen. Die aus-
oceklhlten Platzchen damit nach Belieben garnieren. Die Kuvertire fest
werden lassen und die Platzchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Foto: Anna Gieseler (1)

Knusprige Erdnusskekse

ZUTATEN fiir ca. 32 Stiick

» 240 g Erdnusskerne, gerostet und gesalzen

» 270 g Mehl
> 1 TL Backpulver

> 100 g brauner Rohrzucker

> 1 TL Vanillezucker
> 1 Msp. Zimtpulver
> 125 g Butter

> 2 Eier

> 1 EL Milch

30 g Erdnisse in el

nem Mixer zerkleinern. Mit Mehl, Backpulver,

/ucker, Vanillezucker, Zimt, Butter, 1 Ei und 1 Eiwell3 in eine Schissel

oeben. Alles kurz von Hand verkneten. Den Teig zu einer Rolle (0 5 cm)

formen, diese In Frisch

haltefolie gewickelt 60 Minuten kalt stellen. Den

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und zwel Backbleche
mit Backpapier belegen.

Eigelb und Milch verquirlen. Die gekuhlte Teigrolle in 1 cm dicke

Scheiben schneiden. Diese mit etwas Abstand zueinander auf die

vorbereiteten Bleche setzen und mit der Eimischung bestreichen. Die

Ubrigen Erdnisse auf ¢

en Teiglingen verteilen und leicht festdricken.

Die Erdnusskekse blec

ocoldgelb und knusprig

nweise im vorgeheizten Ofen in ca. 15 Minuten
backen. Auf Kuchengittern auskihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 5

0 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Ptittige Platzchen-Tricks

Wir lernen nie aus! Erfahren Sie unsere besten Tipps und Kniffe
rund umdas [hema Platzchen backen

Getrenntes Y- 8 Kann ich Pldtzchen
Aufbewahren e\, einfrieren?

Lagern Sie Weihnachtsplatzchen Genau wie Kuchen kdnnen Sie
stets sortengetrennt in separaten auch Platzchen unproblematisch

Gebdckdosen, so vermischen sich N N J einfrieren. Daftr das Geback sor-
die Aromen nicht. Bel empfindli- \/ tengetrennt in kleineren Portionen
chen oder aufwendig garnierten = In Gefrierbeutel aus Kunststoft
Platzchen sollten Sie die Lagen oder aus Silikon verpacken. Teige
Mit Backpapier trennen. Die gut fur Cookies kbnnen Sie auch un-
verschlossenen Keksdosen kuhl gebacken einfrieren, um sie dann
und dunkel autbewahren. frisch zu backen, wenn sich spon-

Knusprig Oder SOft? tan Gaste ankundigen.

FUr knusprige Kekse eignet sich
eine luftdicht verschlossene Dose,
In die das Gebéack erst nach dem
vollstandigen Auskihlen gelegt
wird, damit es nicht ,, schwitzt”.
/U weichem Geback kdnnen Sie
eine Scheibe Toastbrot legen —
sie halt die Kekse soft, wahrend
sie selbst trocken wird. Auch eine
Apfelspalte sorgt daflr, dass das
Geback etwas Feuchtigkeit aut-
nimmt und weich bleibt.

Liebevolles Geschenk

Platzchen verschenken macht Freude! Flr eine

eichte Verpackung einfache Papiertiten mit weih-

nachtlichen Motiven bestempeln. Die Farbe grind-

ich trocknen lassen und die Tlten befullen. Mit dem

jeweiligen Namen beschriftet, konnen die Tltchen

Platzkarten an der Adventskaffeetafel ersetzen. Und
auch wenn Sie eine Einladung erhalten, sind eine

AuUS hell mach dunkel weihnachtlich verzierte Tute, ein

mit Zweigen dekoriertes Glas oder

eine hubsche Dose voll mit selbst

gebackenen Kostlichkeiten ein

Murbeteigplatzchen kénnen Sie in der Regel auch
In einer schokoladigen Variante zubereiten. Wir ver-
wenden dafur gern echten Backkakao und ersetzen

damit einen Teil (30-50 g) des Mehls. Da das Kakao- schones Mitbringsel.

pulver recht herb ist, kdnnen Sie 1 Extra-Essloftel
Zucker zum Teig geben, um den bitteren Geschmack t
auszugleichen. Wer l6sliches Trinkschokoladenpulver f
verwendet, braucht nicht zusatzlich zu stf3en, da es I ) WS -
bereits Zucker enthalt. Sy e’
S d »
v @ AP,
| g & -
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Foto: Anna Gieseler (1) | lllustrationen: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Olha_Oleskova (1), ElenaMedvedeva (1); AdobeStock/QOlha (1)

Selbst gemachtes
Lebkuchengewiirz

2 /imtstangen, 1 TL Gewlrznelken, 1 Sternanis, 2 TL
Koriandersaat, 1 TL Pimentkorner, 1 TL Fenchelsaat,
2 TL Kardamomkapseln und 1/4 TL frisch geriebene
Muskatnuss in einem leistungstahigen Standmixer

fein zerkleiner
wahren. Nach
Desserts oder

1. Das Gewlrz in einem Glas aufbe-

Belieben zum Verfeinern von Teigen,
Heil3getranken verwenden.

Einfach garnieren
mit Kuverture

200 g Zartbitter- oder Vollmilch-
kuvertlre grob hacken und in el-
ner Schissel Uber einem heil3en
Wasserbad langsam schmelzen
assen. Wichtig ist, die Kuvertlre
oel kleiner Hitze zu schmelzen,
damit sie nicht anbrennt. Wird sie
vorsichtig erhitzt, behalt sie nach
dem Festwerden ihren Glanz. Wird
sie Uber 50 °C erhitzt, droht sie,
spater grau zu werden. Zum Gar-
nieren die flussige Kuvertlre mit
einem Pinsel auf die Platzchen
streichen oder diese jeweils zur
Halfte hineintauchen. Dann nach
Belieben mit Streuseln, gehackten
NUssen, kandierten Frichten oder
Minischokolinsen verzieren und
vollstandig fest werden lassen.

Umluft oder lieber Ober-/Unterhitze?

Bel weichen Kekssorten (z.B. Cookies oder Lebkuchen), die saftig
bleiben sollen, wahlen Sie Ober-/Unterhitze. Heizspiralen von der
Decke bzw. vom Boden Ubertragen hier die Warme. Dem Gargut wird
weniger Feuchtigkeit entzogen. Diese Funktion erlaubt nur ein Blech
oro Backvorgang. Bei Umluft wird die warme Luft ebenso durch die
Heizstabe erzeugt, der Ventilator an der Rickwand des Ofens |asst
sie dabei zusatzlich gleichmal3ig zirkulieren, wodurch das Gebéack
trockener wird. Der Vortell: Sie kbnnen mehrere Bleche auf einmal
backen — pertekt fur Platzchen. Zudem wird alles gleichzeitig fertig
und Sie sparen Energie. M6chten Sie Ober-/Unterhitze fir den Um-
luftbetrieb umrechnen, die Ofentemperatur um 20 °C reduzieren.

M

Der perfekte
Miirbeteig

Kalte Butter: Verwenden Sie mog-
lichst kalte Butter, die Sie in kleine
Stlicke schneiden. Die Butterst(-
cke bleiben im Teig zum Teil sicht-
bar und sorgen im Geback flr ein
murbes Ergebnis. War die Butter
zu warm, klebt der Teig. Legen Sie

Ihn dann nach dem Kneten einige
Zeit in den Kuhlschrank.

Nur kurz kneten: Je lédnger Sie den
Teig kneten, desto warmer werden
die Zutaten und desto klebriger
wird der Teig. Gaben Sie nun mehr
Mehl| dazu, wirde der Teig schnell
sehr trocken und kriimelig werden.
Legen Sie ihn also besser zuriick
In den KUhlschrank.

Ruhen lassen: Stellen Sie den Teig
nach dem Kneten ca. 60 Minuten
kalt, dadurch wird die Butter noch
mal fester, der Teig ldsst sich an-
schlieBend gut weiterverarbeiten.
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Voller Geschmack

FRUCHTIG-
WURZIG

Aromen von Wintergewtrzen und lrockenfrichte aominieren
diese sechs Gebackstuckchen. Unbedingt probieren!
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Foto: Frauke Antholz (1)

Stollensterne

ZUTATEN fiir 25-30 Stiick

» 100 g Rosinen

» 5 EL Rum

> 125 ml Milch

> 1/2 Wiirfel Hefe

» 50 g Zucker

> 300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
» 225 g Butter

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 Prise Salz

> 50 g gemahlene Mandeln
» 25 g Orangeat

» 25 g Zitronat

» 75 g gehackte Mandeln

> 150 g Puderzucker

Rosinen in einer Schissel mit dem Rum Ubergiel3en und bis zur

Verwendung einweichen lassen. Milch lauwarm erwarmen und die

Hefe darin zusammen mit der Halfte des Zuckers auflosen. Mehl in eine

Schussel geben und eine Mulde hineindriicken. Die Hefemischung hin-

eingieRen und mit etwas Mehl| vom Rand bestduben. Den Vorteig abge-

deckt 30 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

125 g Butter in einem Topf schmelzen, dann vom Herd nehmen.

Ubrigen Zucker, Vanillezucker, Salz, gemahlene Mandeln und But-

ter zum Vorteig geben, alles zu einem glatten Teig verkneten.

samt Rum, Orangeat, Zitronat und gehackte Mandeln ebenfal
cepben und alles grindlich unterkneten. Den Teig mit el

Rosinen

handtuch abgedeckt 45 Minuten an einem warmen Ort ruhen

s dazu-

nem Kilchen-

lassen.

3 Den Backofen auf 200 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen und zwel
Backbleche mit Backpapier belegen. Teig auf der leicht bemehlten

Arbeitstldche durchkneten, dann etwa 2 cm dick ausrollen. Mit einem

orol3en Sternausstecher Sterne ausstechen und auf den Backblechen

verteilen. Im vorgeheizten Backofen blechweise in 10-12 Minuten gold-

braun backen. Ubrige Butter erhitzen. Die Stollensterne aus ¢

nehmen, kurz abkihlen lassen und mit der heil3en

em Ofen

Butter bes

dann dick mit Puderzucker bestduben und auskihlen lassen.

‘reichen.,

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 75 Minuten Ruhezeit
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Foto: Anna Gieseler (1)

Printen

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

» 350 g Zuckerriibensirup

> 80 g brauner Zucker

> 2 EL Butter

» 500 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

> 1 TL Zimtpulver

> je 1/4 TL Anis-, Gewiirznelken- und Pimentpulver
»je 1/2 TL Kardamom-, Koriander- und Ingwerpulver
» 1/2 TL Natron

» 1/4 TL Salz

> 1 TL Hirschhornsalz

> 1 TL Pottasche

» 150 g Griimmelkandis

» 5 EL Milch

> 200 g Zartbitterkuvertiire

Zuckerribensirup, braunen Zucker und Butter in einen Topf geben

und alles unter Ruhren erhitzen, bis der Zucker sich aufgeldst hat.

Den Topf vom Herd nehmen und den Mix kurz abkihlen lassen.

Backofen aut 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehl, Gewdlrze,
Natron und Salz in einer grol3en Schissel vermischen. Den Zucker-
ribensirupmix dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrihr-

ocerats verkneten. Hirschhornsalz und Pottasche jewells in 1-2 EL Was-
ser auflésen und zusammen mit dem Grimmelkandis zum Teig geben.
Ebenfalls grindlich unterkneten.

3 Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 8 mm dick aus-
rollen. Dann in 8 x 2 cm grol3e Streifen schneiden. Diese mit etwas

Abstand auf mit Backpapier belegte Backbleche legen, mit Milch be-
streichen und blechweise im vorgeheizten Ofen in 10-12 Minuten gold-
braun backen. Herausnehmen und vollstandig auskihlen lassen.

Inzwischen die Kuvertlre grob hacken und in einer Schiissel Uber
4 einem heilBen Wasserbad langsam schmelzen. Die ausgekUhlten
Printen nach Belieben vollstédndig oder halb in die Kuvertlre tauchen
oder anderweitig damit garnieren. Die Printen auf Backpapier setzen
und die Kuvertire fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
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Foto: Katharina Kallmer (1)

Orangentaler mit Z

Imtguss

ZUTATEN fiir ca. 45 Stiick
> 1 Vanilleschote
> 40 g Orangeat

> 120 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

> 1 TL Backpulver

» 80 g Speisestirke

> 125 g brauner Zucker

» 125 g kalte Butter in Stiickchen

> 1 Ei

> 1 Biozitrone (abgeriebene Schale)
> 1 EL Zimtpulver

> 100 g Puderzucker

> 2 EL Bioorangensaft

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark heraus-

|6sen. Das Orangeat fein hacken. Mehl, Backpulver, Speisestarke,

Zucker, Butter, ki, Zitronenschale, Vanillemark und Orangeat in einer

oro3en Schussel zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu Rollen

(@ ca. 3 cm) formen. Diese In Frischhaltefolie
ten kalt stellen.

Backbleche mit Backpapier belegen. Die

wickeln und ca. 30 Minu-

2 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und zwel

oeklhlten Teigrollen auf

die leicht bemehlte Arbeitstache geben und in ca. 5 mm breite Schei-

ben schneiden. Diese mit etwas Abstand auf die vorbereiteten Bleche

setzen, dann blechweise im vorgeheizten Ofe

1 in 12-15 Minuten gold-

oelb backen. Taler aus dem Ofen nehmen unc
auskthlen lassen.

auf einem Kuchengitter

3 FUr den Guss Zimt und Puderzucker in einer kleinen Schiissel ver-

mischen, den Orangensaft unterrthren. Die Orangentaler mit dem
/imtguss bestreichen. Diesen trocknen lassen und die Kekse servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 30 Minu

ten Kiihlzeit
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Foto: Désirée Peikert (1)

[.ebkuchenkekse

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick
> 100 g Puderzucker

» 225 g fliissiger Honig

> 1 Ei

> 100 g weiche Butter

»>50¢g

Orangeat

> 500 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
» 1/2 Pck. Backpulver

> 2 EL

Backkakao

> 1 Prise Salz
» 5-6 TL Lebkuchengewiirz

>60¢g

Mandelblattchen

FOr den Teig Puderzucker und Honig in einem Topf ca. 5 Minuten

erwarmen. ki und weiche Butter in einer Schiissel verrihren, die

/Zucke

r-Honig-Mischung unterrihren.

Das Orangeat sehr fein hacken, mit Mehl, Backpulver, Kakao, Salz

und Lebkuchengewlrz mischen und zur Eimasse geben. Alles zu

einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie wickeln und ca.
2 Stunden kalt stellen.

D
3 bleche mit Backpapier belegen. Den gekiihlten Teig auf der leicht

beme

en Backofen auf 180 °C O

darau
Diese

-verteillen und leicht andr

ber-/Unterhitze vorheizen. Zwei Back-

1lten Arbeitstlache ca. 1 cm dick ausrollen. Die Mandelblattchen

icken. Den Teig in Rechtecke schneiden.

auf die Bleche setzen unc

blechweise im vorgeheizten Backofen

in 12-15 Minuten goldbraun backen. Die Lebkuchenkekse aus dem Ofen

nehmen und auf Kuchengittern auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

23






Foto: Ira Leoni (1)

Zimt-Kardamom-Ingwer-Sterne

ZUTATEN fiir ca. 50 Stiick

» 50 g kandierter Ingwer

> 3 Eiweifs

> 1 Prise Salz

» 250 g Puderzucker zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
> 400 g gemahlene Mandeln

> 2 TL Zimtpulver

> 1 TL Kardamompulver

> 1 TL Ingwerpulver

Den kandierten Ingwer sehr fein hacken. Eiwelil3 mit dem Salz steit
schlagen. Puderzucker nach und nach dazusieben und die Masse

aufschlagen, bis sie dickcremig ist und glanzt. 6-8 EL der Masse zum

Bestreichen abnehmen, bis zur Verwendung mit Frischhaltefolie abge-
deckt in den Kuhlschrank stellen.

Gemahlene Mandeln, Zimt, Kardamom und Ingwerpulver mischen

und unter den Ubrigen Eischnee heben. Kandierten Ingwer dazuge-
ben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
wickeln und 45 Minuten kalt stellen.

3 Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Back-
bleche mit Backpapier belegen. Die Arbeitstlache mit etwas Puder-

zucker bestauben, den Teig darauf ca. 5 mm dick ausrollen. Mit einem
Sternausstecher Sterne aus dem leig ausstechen. Diese auf die vorbe-

reiteten Bleche setzen und mit dem tUbrigen Eischnee bestreichen. Die

/imtsterne blechweise im vorgeheizten Backofen in 12-15 Minuten hell
nacken. AnschlieBend herausnehmen und auf Kuchengittern auskihlen

assen, dann luftdicht verpacken.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 45 Minuten Kiihlzeit
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Foto: Frauke Antholz (1)

Friichtehornchen

ZUTATEN fiir ca. 40

Stiick

» 130 g getrocknete Aprikosen, Datteln und Feigen
> 200 g weiche Butter

> 1 Ei
> 300 g Mehl

> 120 g Puderzucker

> 80 g Kakaopulver

> 400 g dunkle Kuchenglasur

Die Trockenfrichte sehr klein wirfeln. Die weiche Butter in einer

Schussel schaumig schlagen, Ei unterrithren. Mehl, Puderzucker

und Kakaopulver mischen und zur Buttermasse geben. Trockenfriichte

ebenfalls dazugeben und alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig achteln, z

U Rollen formen und in Frischhaltefolie gewickelt ca.

3 Stunden kalt stel

crl.

auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die gekiihl-

2 Den Backofen
ten Teigrollen nacheinander aus dem Kuhlschrank nehmen und zu

Strangen von @ 1 cm formen. Die Strénge in 8 cm lange Stlicke schnel-

den, zu Hérnchen biegen und aut mit Backpapier belegte Bleche set-

zen. Die Hornchen
coldbraun backen.

blechweise im vorgeheizten Ofen in 10-12 Minuten
Auskihlen lassen.

sur nach Packungsangabe langsam schmelzen. Die

3 Die Kuchengla
ausgekuhlten Hornchen mit der Glasur Uberziehen, diese gut ab-

streifen. Hornchen
lassen. Dann zwisc

aut Backpapier setzen und die Glasur fest werden

hen Lagen Backpapier in Dosen autbewahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit
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Flr ca. 90 Stiick: 500 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten,
250 g weiche Butter, 150 g Zucker, 5 Eigelb, etwas Puderzucker

- iwell3 und

“igelbe, Uberbleibsel von Schokolade und schon etwas

trockene Kekse — all diese Dinge verdienen eine zweite Chance

zum Bestauben
Mehl, But

form

Ble
ca.

15 Min

en, In 1 cm breite Stlcke schneiden. Auf mit

ter, Zucker und Eigelbe verkneten. Teig zu fingerdicken Rollen

Flr ca. 50 Stiick:
200 g Zartbitter-
oder Vollmilchku-
vertlre (alterna-
tiv Schokoreste,
Nikolause oder Schokolade aus
dem Adventskalender), 100 g
ungeslif3te Cornflakes, 1/72 TL
Lebkuchengewiirz

Kuvertlre bzw. Schokolade grob
hacken und in einer Schissel Uber
einem heil3en Wasserbad langsam
schmelzen. Cornflakes und Leb-
kuchengewllrz vorsichtig mit der
geschmolzenen Kuvertlre ver-
mengen. Die Masse in ca. 50 klel-
nen Haufchen aut Backpapier set-
zen und fest werden lassen.
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Backpapier belegten

chen blechweise im auf 180 °C Ober-/Unterhr
Jten backen. Mit Puderzucker bestauben, auskihlen lassen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Far die Garnitur von
50-75 Keksen: 1 Ei-
weil3, 1 TL Biozitronensaft, 250 g
Puderzucker, etwas Lebensmit-
telfarbe (nach Belieben)

Eiweil3 und Zitronensaft steif

sch

lagen.

sieben. D

we

itersch

Lebensm

lcing sofort verwenden, damit es
nicht antrocknet. Aufstreichen
oder mit der Spritztlte auftragen.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

le Masse einige Minuten

Den Puderzucker dazu-

lagen, nach Belieben mit

ittelfarbe einfarben. Das

'ze vorgeheizten Ofen

FlUr 4 Personen: 400 g Joghurt, 250 g Mascar-
pone, /0 g Puderzucker, 2 EL Bioorangensaft,

2 EL Orangenlikor, 200 g Platzchen, 1 Bioorange
1. Joghurt, Mascarpone, Puderzucker, Orangensaft
und -likdér cremig rihren. Platzchen zerbrockeln.
Creme und Brésel schichtweise in 4 Glaser tullen,
dabel mit Creme beginnen und abschlie3en. Dann
abgedeckt mindestens 30 Minuten kalt stellen.

2. Inzwischen die Orange waschen, ungeschalt erst
quer in Scheiben, dann in Viertel schneiden. Das
Schichtdessert damit garnieren und servieren.
Zubereitungszeit: 30 Minuten zzgl. 30 Minuten
Kuhlzeit




Far 1 Glas (a 300 ml): 25 g Kakao- | | |
pulver, 30 g gehackte Schokolade, Fiir 1 Keksboden: 100 g Butter, 200 g Platzchen

20 g Puderzucker, 30 g Mini-Marsh- Butter schmelzen. Platzchen zerbrockeln und unter
mallows, 15 g Schokostreusel, 20 g gehackte Niisse die flussige Butter mengen. Masse

Kakao, Schokolade, Puderzucker, Marshmallows,
Schokostreusel und Nisse in das Glas schichten. Far
die Zubereitung 300 m| Milch unter RUhren erhitzen.
Glasinhalt unterriithren. Das Getrank heil3 servieren.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

auf den mit Backpapier belegten
Boden einer Springform dricken,
kalt stellen. Dann beliebig toppen.
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Flr ca. 50 Stick: 3 Eiweil3,
1 TL Biozitronensaft,150 g
Puderzucker, 1/2 TL Zimt,
250 g gemahlene Nisse
Backofen auf 150 °C Ober-/Unter-
nitze vorheizen. Eiweil3 mit Zitro-
nensaft steif schlagen. Den Puder-
zucker unter Rihren dazusieben.
Die Masse weiterschlagen, bis sie
olanzt und Spitzen zieht. Zimt und
NUsse unterheben. Masse in ca.
50 Haufchen auf mit Backpapier
belegte Backbleche setzen und in
ca. 20 Minuten goldgelb backen.
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Flr ca. 30 Stiick: 200 g Kuver-
tlre, 75 g Butter, 4 EL Schoko-
sahnelikér, 1 Pck. Vanillezucker,

3 EL Kakaopulver, 1 TL Zimt

1. Kuvertlre hacken und in einer
Schussel Uber einem heil3en Was-
serbad schmelzen. Butter, Likor
und Vanillezucker unterrihren.

Masse in eine flache Form tallen Fir 12 Stick: 3 EiweiB, 150 g Zucker, 1 TL Weinsteinbackpulver,
und ca. 3 Stunden Kkalt Stel_le”- etwas griine Lebensmittelfarbe, einige bunte Zuckerperlen

2_- Masse durchrahren. Kleine Por- Eiweild und Zucker Uber heilBem Wasserbad steif schlagen, bis die
tionen abs’Fecher, zu Kugeln for- Masse /72 °C hat. Backpulver und Farbe unterheben. Als Baum-
men, 30 Minuten kalt stellen. Im chen auf mit Backpapier belegtes Blech spritzen, im heil3en Ofen

Mix — Kakao U'_Wd Zimt _wélzen. (100 °C Umluft) ca. 90 Minuten backen. Mit Perlen bestreuen.
Zubereitungszeit: 45 Minuten Zubereitungszeit: 2 Stunden
zzgl. 3,5 Stunden Kuhlzeit

Fotos: BSH/Désirée Peikert (1); Sandra Leibinger (1) | [llustrationen: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/ElenaMedvedeva (1), mart_m (1); AdobeStock/IWOZON (1)
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Fein kombiniert

BESONDERS

Marzipan, Mohn, Espresso und mehr verleihen diesen funf
Platzchen ihren unwiderstehlichen Geschmack
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Foto: Ira Leoni (1)

Marzipanherzen

/ZUTATE

N fiir ca. 40 Stuick

> 1 Vanilleschote

» 225 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

> 1 Prise
»1/2 TL

Salz
Backpulver

> 80 g Puderzucker
» 150 g kalte Butter in Stiickchen
> 1 Eigelb

> 150 g Marzipanrohmasse

> 4-5 EL

Amaretto

> 150 g weifSe Kuvertiire

> 30 g ge

hackte Pistazien

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark heraus-

|16sen. Mehl, Salz, Backpulver sowie Puderzucker auf der Arbeits-

flache gut vermischen. Butter, Eigelb und Vanillemark dazugeben und

alles ras

ch zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie

cewickelt 2 Stunden kalt stellen.

N 2 Port

koten auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den geklUhlten

Bac
2 Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsftlache kurz durchkneten und

lonen teilen. Diese nacheinander jeweils 3 mm dick ausrollen

und kleine Herzen (ca. 4 cm) daraus ausstechen. Die Herzen mit etwas

Abstanc
olechwe

zueinander auf mit Backpapier belegte Bleche setzen, dann
Ise im vorgeheizten Ofen in 10-12 Minuten goldgelb backen.

Die Platzchen auf Kuchengittern auskihlen lassen.

3 Marzipan und Amaretto in einer Schale mithilfe einer Gabel glatt
rihren. Die Halfte der ausgeklUhlten Herzen mit der Masse bestrel-

chen. Die restlichen Herzen daraufsetzen und leicht andrlcken.

Die

alfte in

Kuvertlire hacken und in einer Schiissel Uber einem heil3en

Wasserbad langsam schmelzen. Die Marzipanherzen jewells zur

die Kuvertiire tauchen. Uberschiissige Kuvertiire am Rand der

Schussel abstreifen, die Platzchen dann aut Backpapier setzen. Die ge-

hackten

Pistazien auf die noch weiche Kuvertlre streuen und diese fest

werden lassen. Die Marzipanherzen bis zum Geniel3en zwischen Back-

papierla

oen In Gebdackdosen aufbewahren.

/ZUBERE

ITUNGSZEIT 2 Stunden zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Désirée Peikert (1)

Schokokipterl

ZUTATEN fiir ca. 26 Stiick
> 1 Vanilleschote

> 150 g weiche Butter

» 80 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 Prise Salz

» 2 Eigelb

» 200 g Mehl

> 100 g gemahlene Mandeln
» 2 EL Kakaopulver

> 80 g Zartbitterkuvertiire

Die Vanilleschote der Lange nach

halbieren und das Mark heraus-

|16sen. Weiche Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz, Eigelb und Vanille-

mark in einer Schissel schaumig sch

Mehl aut die Masse sieben und u
und Kakaopulver dazugeben unc

lagen.

nterheben. Gemahlene Mandeln

alles kurz zu einem glatten Teig

verkneten. Diesen in 4 Portionen teilen, dann zu Rollen formen und In

Frischhaltefolie gewickelt 60 Minuten kalt stellen.

3 Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen. Den Teig in 1-2 cm dicke Scheiben

schneiden und zu Kipferln formen. Diese auf das Blech setzen und im

vorgeheizten Ofen in ca. 18 Minuten goldbraun backen, dann heraus-

nehmen und auskihlen lassen.

Die Kuvertlre hacken und in einer Schiissel Uber einem heil3en

Wasserbad schmelzen. Die Ende

n der Schokokipter| eintauchen.

Kipferl autf Backpapier setzen und die Kuvertire fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl.

60 Minuten Kiihlzeit
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Foto: Ira Leoni (1)

Mohnherzen

ZUTATEN fiir ca. 60 Stiick

> 1 Biozitrone

> 300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
» 75 g gemahlener Mohn

» 250 g Puderzucker

> 1 Prise Salz

> 200 g kalte Butter in Stiickchen

> 1 Ei

> 1 EL Himbeerkonfitiire

> etwas rote Lebensmittelfarbe, nach Belieben

1 Die Zitrone heil3 abwaschen und trocken reiben. 1 TL Schale fein

abreiben, die Frucht dann auspressen und den Saft bis zur Verar-
beitung abgedeckt kalt stellen. Mehl, Mohn, 200 g Puderzucker, Salz,
Zitronenschale, kalte Butter und Ei in eine Ruhrschissel geben. Alles

zuerst mit den Knethaken des HandrlUhrgerats, dann mit den Handen
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie wickeln, zu
einem flachen Teigstick formen und 60 Minuten kalt stellen.

2 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und zwel
Backbleche mit Backpapier belegen. Den Teig portionsweise auft

der leicht bemehlten Arbeitsflache gut durchkneten, dann ca. 5 mm

dick ausrollen. Mit unterschiedlich grol3en Herzausstechern dicht an

dicht Herzen aus dem Teig ausstechen und auf die vorbereiteten Back-
bleche legen. Die Platzchen blechweise im vorgeheizten Ofen auf der
mittleren Schiene in ca. 8 Minuten hellbraun backen. Dann aus dem
Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

3 Den restlichen Puderzucker mit so viel Zitronensaftt glatt rihren,
bis eine dicke, streichfahige Masse entstanden ist. Den Saft dabel
nur essloffelweise dazugeben, damit der Guss nicht zu flissig wird. Den

Guss dann mit der Himbeerkonfitire glatt riihren, nach Belieben mit
etwas Lebensmittelfarbe eintérben. Die ausgekihlten Mohnherzen auft

der Oberseite mit dem Zuckerguss bestreichen, diesen gut trocknen

lassen und die Platzchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 105 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Foto: BSH/Désirée Peikert (1)

Einfache Puddingplitzchen

ZUTATEN fiir ca. 20 Stiick

> 125 g weiche Butter

> 40 g Puderzucker zzgl. etwas mehr
zum Bestduben, nach Belieben

> 1 Pck. Vanillezucker

» 125 g Mehl

> 1 Pck. Vanillepuddingpulver

Weiche Butter, Puderzucker und Vanillezucker in einer Schiissel
schaumig schlagen. Meh!| und Puddingpulver mischen, zum Butter-

mix geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frisch-
haltefolie wickeln und 60 Minuten kalt stellen.

2 Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier belegen. Den gekluhlten Teig zu ca. 20 kleinen Kugeln

formen, diese auf das Blech setzen und mit der Rickseite einer Gabel
leicht platt driicken. Platzchen im vorgeheizten Ofen in 10-12 Minuten

ocoldgelb backen, dann herausnehmen und auskihlen lassen. Die Pud-
dinglatzchen nach Belieben mit Puderzucker bestauben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Foto: Ira Leoni (1)

Espresso-Cantuccini

ZUTATEN fiir ca. 40 Stiick

> 100 g Haselnusskerne

> 80 g Zartbitterschokolade

> 2 EL Instant-Espressopulver
» 250 g Mehl

> 1 TL Backpulver

» 200 g Zucker

» 25 g weiche Butter

» 2 Eier

Die Haselnusskerne grob hacken und ohne Zugabe von Fett in einer
Pfanne anrésten. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Schokolade

orob hacken. Espressopulver mit 1 EL hei3em Wasser verrihren. Mehl,

Backpulver, Zucker, Butter und Eier in einer Schissel kurz vermischen.

NUsse, Schokolade und Espresso dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten.

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig in
drei Portionen teilen und zu einer ca. 25 cm langen Rollen formen.

Die Rollen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mittig im

vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

3 Die Rollen aus dem Ofen nehmen und lauwarm abkihlen lassen.

dann schrag in ca.l cm breite Scheiben schneiden. Die Scheiben
mit der Schnittflache nach unten auf das Backblech legen und im Ofen

in 3—10 Minuten goldgelb und knusprig backen. Die Cantuccini heraus-

nehmen und auskUhlen lassen, dann in Gebackdosen aufbewahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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