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WEHNLICHTSCEBACK

Ausgabe 32/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER ist ein Food- und Genussmagazin fur alle, die ihre Leidenschaft fur Es-
sen teilen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, ihre Kuchenklnste zu verbessern und neue Trends
auszuprohieren. Das Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernghrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkeiten. Es richtet sich an alle, die es-
sen lieben, gerne kochen und hungrig auf neue Ideen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher

The ..o FOLLOW US /thepublishergang

PUBLISHIR
GANG Of f v ]mh s Jofin
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Gewilirzplatzchen

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4

Zutaten:
e 375 g Mehl
e 225 g Butter, weich
e 150 g brauner Zucker
e 1Ei
e 1 TL gemahlener Zimt
e 1/2 TL gemahlener Ingwer
e 1/4 TL gemahlene Nelken
e Prise Salz

Zubereitung:

1. In einer groBen Schussel das Mehl, den braunen Zucker,
Zimt, Ingwer, Nelken und eine Prise Salz vermengen.

2. Die weiche Butter hinzufugen und die Zutaten zu einem Teig verkneten.

3. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie einwickeln
und fur mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

4. Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen
und zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

5. Den Teig auf einer leicht bemehlten Fldche ausrollen und
mit Platzchenausstechern verschiedene Formen ausstechen.

6. Die ausgestochenen Platzchen auf die vorbereiteten Backbleche setzen.

7. Die Platzchen im vorgeheizten Ofen etwa
10-12 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun sind.

8. Die Platzchen aus dem Ofen nehmen und auf
einem Kuchengitter vollstandig abkuhlen lassen.

Guten A ppetic!

ICH LIEBE ESSEN 5



Taste Explorer 32/2023



WEHNLICHTSCEBACK

Schmalznusse

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 120 Minuten Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Mehl

250 g Schmalz (alternativ Butter)
250 g Zucker

4 Eier

1 Packchen Vanillezucker

1TL Zimt

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Das Schmalz in einem Topf schmelzen und anschlieBend abkuihlen lassen.

2. In einer Schussel Mehl, Zucker, Vanillezucker,
Zimt, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

3. Die geschmolzene, abgekuhlte Schmalzmasse zu den trockenen Zutaten geben.

4. Die Eier hinzufigen und alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.

5. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fur mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.
6. Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.
7. Aus dem Teig kleine Kugeln formen und auf das Backblech setzen.

8. Die Schmalznisse im vorgeheizten Ofen etwa
12-15 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun sind.

9. Die SchmalznUsse aus dem Ofen nehmen und
auf einem Kuchengitter vollstandig abkuhlen lassen.

10. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
Guten A ppetie!
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WEHNLICHTSCEBACK

Himbeer Doppeldecker

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 60 Minuten Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Mehl

200 g Butter, weich

100 g gemahlene Mandeln
100 g Puderzucker

1 Ei

1TL Zimt

1 Prise Salz

150 g Himbeermarmelade
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. In einer Schussel das Mehl,
gemahlene Mandeln, Puderzucker, Zimt
und eine Prise Salz vermengen.

2. Die weiche Butter und das Ei
hinzuflgen, dann alle Zutaten zu
einem glatten Teig verkneten.

3. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fur
mindestens 1 Stunde im
KUhlschrank ruhen lassen.

4. Den Backofen auf 180 Grad Celsius
vorheizen und zwei Backbleche
mit Backpapier auslegen.

5. Den Teig auf einer leicht bemehlten
Flache ausrollen und Kreise ausstechen.

6. Die Halfte der Kreise in der Mitte

mit einem kleineren Ausstecher
(Herz oder Kreis) ausstechen.

ICH LIEBE ESSEN

7. Die Platzchen auf die vorbereiteten
Backbleche setzen und im vorgeheizten
Ofen etwa 10-12 Minuten backen,

bis sie leicht goldbraun sind.

8. Die Platzchen aus dem Ofen
nehmen und abkUhlen lassen.

9. Die Platzchen ohne Ausstechung mit
Himbeermarmelade bestreichen.

10. Die Platzchen mit Ausstechung
daraufsetzen, sodass die
Marmelade sichtbar ist.

11. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben.

Guten A ppetic!
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Rumkugeln

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4

Zutaten:

200 g Loffelbiskuits

100 g Puderzucker

100 g gemahlene Haselnusse

2 EL Kakaopulver

100 g Butter, geschmolzen

2 EL Rum

Puderzucker oder Kakao zum Wéalzen

Zubereitung:

1. Die Loffelbiskuits fein zerbrdseln, entweder in einem Mixer oder indem
sie in einem verschlossenen Beutel mit einem Nudelholz zerdrlickt werden.

2. Die zerbroselten Biskuits in eine groBBe Schussel geben und
Puderzucker, gemahlene Haselnlsse und Kakaopulver hinzufugen.

3. Die geschmolzene Butter und den Rum in die Schissel geben
und alle Zutaten gut vermengen, bis eine homogene Masse entsteht.

4. Die Masse fur etwa 30 Minuten in den Kuhlschrank stellen, damit sie fest wird.

5. Aus der gekuhlten Masse kleine Kugeln formen und in
Puderzucker oder Kakao wélzen, um sie zu bedecken.

6. Die Rumkugeln in kleinen Papierférmchen anrichten oder auf einem Teller servieren.

7. Im KUhlschrank aufbewahren, bis sie serviert werden.

Guten A ppetic!
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Anisplatzchen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 60 Minuten Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Menhl

125 g weiche Butter

125 g Zucker

1 Ei

1 TL gemahlener Anis

1 TL Backpulver

Eine Prise Salz

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. In einer Schussel die weiche Butter mit dem Zucker cremig rthren.
2. Das Ei hinzufigen und gut verrthren.

3. Das Mehl, gemahlenen Anis, Backpulver und eine Prise
Salz hinzuftgen. Alles zu einem glatten Teig verkneten.

4. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fur
mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

5. Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.
6. Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen und Platzchen ausstechen.

7. Die ausgestochenen Platzchen auf das vorbereitete Backblech setzen.

8. Im vorgeheizten Ofen etwa 10-12 Minuten backen, bis die Rander leicht goldbraun sind.

9. Die Anisplatzchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

10. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Guten A ppetic!
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WEHNLICHTSCEBACK

Quarkringe

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Quark

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

3 Eier

400 g Mehl

1 Packchen Backpulver
Eine Prise Salz

Ol zum Frittieren
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Den Quark in eine groBe Schissel geben und mit Zucker sowie Vanillezucker vermengen.
2. Die Eier hinzufugen und alles gut verrthren.

3. Mehl, Backpulver und eine Prise Salz dazugeben und zu einem geschmeidigen Teig kneten.
4. Den Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen und Ringe ausstechen.

5. Ol in einem Topf oder einer Fritteuse erhitzen (auf etwa 170 Grad Celsius).

6. Die Quarkringe portionsweise im heiBen Ol goldbraun frittieren.

7. Die frittierten Quarkringe auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

8. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Guten A ppetic!
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Mandelhornchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Marzipanrohmasse

100 g gemahlene Mandeln

100 g Puderzucker

2 Eiweil3

1 TL Mandelaroma

200 g gehackte Mandeln (zum Walzen)
Schokolade zum Verzieren (optional)

Zubereitung:

1. Die Marzipanrohmasse in kleine Stucke schneiden und in eine Schissel geben.
2. Gemahlene Mandeln, Puderzucker, Eiwei3 und Mandelaroma hinzufugen.
3. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.

4. Den Teig zu kleinen, langlichen Rollen formen und in gehackten
Mandeln wélzen, sodass sie gleichmaBig bedeckt sind.

5. Die Mandelhérnchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.
6. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Celsius etwa 12-15 Minuten goldbraun backen.
7. Die Mandelhérnchen abkuhlen lassen.

8. Optional: Die Enden der abgekuhlten Mandelhérnchen in
geschmolzene Schokolade tauchen und trocknen lassen.

Guten A ppetic!
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Marzipan-Kirschhaufchen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 60 Minuten Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Marzipanrohmasse

100 g Puderzucker

1 TL Bittermandelaroma

100 g gehackte Mandeln

100 g Kirschen (entkernt und gehackt)
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Die Marzipanrohmasse in kleine Stlicke schneiden und in eine Schussel geben.
2. Puderzucker und Bittermandelaroma hinzufiigen.

3. Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

4. Die gehackten Mandeln und gehackten Kirschen unter den Teig mischen.

5. Aus der Masse kleine Haufchen formen und auf einem
mit Backpapier ausgelegten Blech platzieren.

6. Im Kuhlschrank flr etwa 1 Stunde fest werden lassen.

7. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Guten A ppetic!
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WEHNLICHTSCEBACK

Nougat-Schnecken

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Hefeteig (aus dem Kuhlregal)
200 g Nougat

50 g weiche Butter

50 g Zucker

1TL Zimt

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Den Hefeteig auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen, bis er rechteckig geformt ist.

2. Das Nougat in kleine Stiicke schneiden und gleichmaBig auf dem Teig verteilen.

3. Die weiche Butter Uber das Nougat streichen.

4. Zucker und Zimt vermengen und Uber die Butter streuen.

5. Den Teig von der langeren Seite her aufrollen und in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden.
6. Die Schnecken auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

7. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Celsius etwa 15-20 Minuten goldbraun backen.

8. Die Nougat-Schnecken abkuhlen lassen und
vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Guten Apperic!
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Buttergeback

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 30 Minuten Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g weiche Butter

150 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Ei

500 g Mehl

Eine Prise Salz

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Die weiche Butter in eine gro3e Schussel geben und
mit Puderzucker sowie Vanillezucker schaumig schlagen.

2. Das Ei hinzufigen und gut verrthren.

3. Mehl und eine Prise Salz dazugeben, alles zu einem Teig verkneten und in
Frischhaltefolie gewickelt fur mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

4. Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.

5. Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen und beliebige Formen ausstechen.
6. Die ausgestochenen Formen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

7. Im vorgeheizten Ofen etwa 10-12 Minuten goldbraun backen.

8. Das Buttergeback abkuhlen lassen und vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Guten A ppetic!
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WEHNLICHTSCEBACK

Haferflockenkekse

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Haferflocken

150 g Butter (weich)

100 g brauner Zucker

1 Ei

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

100 g Menl

1/2 Teelbffel Backpulver

Eine Prise Salz

100 g Rosinen oder Schokoladenstlckchen (optional)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.

2. Die Haferflocken in einer Kiichenmaschine fein mahlen oder in einem Mixer kurz zerkleinern.
3. In einer Schussel die weiche Butter mit dem braunen Zucker cremig schlagen.

4. Das Ei und den Vanilleextrakt hinzufigen, gut vermengen.

5. Die gemahlenen Haferflocken, Mehl, Backpulver und eine
Prise Salz dazugeben und zu einem Teig kneten.

6. Optional Rosinen oder Schokoladenstuckchen in den Teig einarbeiten.

7. Den Teig zu kleinen Kugeln formen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen, dabei ausreichend Abstand lassen.

8. Die Kekse im vorgeheizten Ofen etwa 12-15 Minuten goldbraun backen.

9. Die Haferflockenkekse aus dem Ofen nehmen und
auf einem Kuchengitter auskthlen lassen.

Guten A ppetic!
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Kokosmakronen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Kokosraspeln
200 g Zucker

4 Eiweil

1 Teel6ffel Vanillezucker
Eine Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 150 Grad Celsius vorheizen.

2. Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten, bis
sie leicht goldbraun sind. Vorsicht, sie durfen nicht verbrennen.

3. In einer Schissel das Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen.
4. Zucker nach und nach dazugeben und weiter schlagen, bis die Masse glanzt.
5. Vanillezucker unterheben.

6. Die gerdsteten Kokosraspeln vorsichtig unter
die EiweiBmasse heben, bis alles gut vermengt ist.

7. Mit einem Teel6ffel kleine Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

8. Im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten backen,
bis die Kokosmakronen leicht goldbraun sind.

9. Die Kokosmakronen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskthlen lassen.

Guten A ppetic!
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Kartoffelplatzchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Kartoffeln

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Eier

4 Essloffel Mehl

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schélen, reiben und in einem sauberen Kuchentuch
gut ausdrticken, um Uberschissige Flussigkeit zu entfernen.

2. Die geriebenen Kartoffeln in eine Schissel
geben und die fein gehackte Zwiebel hinzufugen.

3. Eier und Mehl dazugeben und alles gut vermengen, bis eine gleichmaBige Masse entsteht.
4. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wuUrzen.
5. In einer Pfanne ausreichend Ol erhitzen.

6. Mit einem Essloffel kleine Portionen der Kartoffelmasse
in die Pfanne geben und zu flachen Platzchen formen.

7. Die Kartoffelplatzchen auf beiden Seiten goldbraun braten,
dabei darauf achten, dass sie gut durchgegart sind.

8. Die fertigen Kartoffelplatzchen auf einem Kuchenpapier
abtropfen lassen, um Uberschussiges Ol zu entfernen.

Guten A ppetic!

ICH LIEBE ESSEN 33



Taste Explorer 32/2023



WEHNLICHTSCEBACK

Schneeflockchen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 60 Minuten Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g weiche Butter

100 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker
1Ei

300 g Mehl

100 g Speisestarke

Eine Prise Salz

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Die weiche Butter mit Puderzucker und Vanillezucker in einer Schussel cremig rthren.
2. Das Ei hinzufigen und gut verrthren.

3. Mehl, Speisestarke und eine Prise Salz miteinander
vermengen, dann zur Butter-Ei-Mischung geben.

4. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und fur mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

5. Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.
6. Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache etwa 5 mm dick ausrollen.

7. Mit Schneeflocken-Ausstechern verschiedene Formen
ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

8. Die Schneefléckchen im vorgeheizten Ofen ca. 10-
12 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun sind.

9. Die gebackenen Schneefléckchen aus dem Ofen
nehmen und auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

10. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Guten A ppetic!
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Vanillekipferl

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + 30 Minuten Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Menhl

200 g Butter (zimmerwarm)
100 g gemahlene Mandeln
80 g Puderzucker

2 Eigelb

1 Packchen Vanillezucker
Eine Prise Salz

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Das Mehl auf die Arbeitsflache sieben
und in die Mitte eine Mulde drucken.

2. Die zimmerwarme Butter in kleinen
Stlcken um die Mulde herum verteilen.

3. Die gemahlenen Mandeln, Puderzucker,
Eigelbe, Vanillezucker und eine
Prise Salz in die Mulde geben.

4. Alle Zutaten zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und fur mindestens 30 Minuten

im Kuhlschrank ruhen lassen.

5. Den Backofen auf 180 Grad
Celsius vorheizen.

6. Den Teig portionsweise auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache zu
etwa fingerdicken Rollen formen.

7. Die Rollen in etwa 5 cm lange Stucke
schneiden und jedes Stlck zu einem

ICH LIEBE ESSEN

kleinen Hérnchen formen (Kipferl).

8. Die Vanillekipferl auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen.

9. Im vorgeheizten Ofen fUr etwa 10-12
Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

10. Die Vanillekipferl aus dem Ofen nehmen
und auf dem Blech kurz abkuhlen lassen.

11. Puderzucker in einen flachen
Teller sieben und die noch warmen
Vanillekipferl vorsichtig darin wenden,
sodass sie leicht gezuckert sind.

12. Die Kipferl vollstandig abkuhlen lassen
und in einer luftdichten Dose aufbewahren.

Guten Apperic!
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Gewturzmandeln

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Mandeln

1 Eiweil3

150 g Zucker

1 Teeloffel Zimt

1/2 Teelbffel gemahlener Ingwer
1/4 Teeldffel gemahlene Nelken
1/4 Teeloffel Salz

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 150 Grad Celsius vorheizen.
2. Die Mandeln in eine groBBe Schussel geben.
3. In einer separaten Schussel das Eiweil3 steif schlagen, bis sich weiche Spitzen bilden.

4. Den Zucker, Zimt, Ingwer, Nelken und Salz in die
geschlagenen Eiweil3e geben. Alles gut vermengen.

5. Die gewdUrzte EiweiBmischung Uber die Mandeln gieBen und
vorsichtig vermengen, bis die Mandeln gleichmaBig bedeckt sind.

6. Die mandelige Mischung auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und gleichméaBig verteilen.

7. Die Gewurzmandeln im vorgeheizten Ofen flr etwa 20-25 Minuten rosten, dabei
alle 5-10 Minuten umruhren, um eine gleichmaBige Braunung zu gewahrleisten.

8. Nach dem Rdésten aus dem Ofen nehmen und vollstandig abkuhlen lassen.

9. Die abgekuhiten GewlUrzmandeln in luftdichten Behaltern
aufbewahren, bis sie serviert werden.

Guten A ppetic!
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Pfefferkuchen

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Honig

200 g brauner Zucker

100 g Butter

2 Eier

500 g Mehl

2 Teel6ffel Backpulver

2 Teeloffel gemahlener Zimt

1 Teel6ffel gemahlener Ingwer
1/2 Teeldffel gemahlene Nelken
1/2 Teeldffel gemahlener Piment
250 ml Milch

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad
Celsius vorheizen.

2. In einem Topf den Honig, braunen
Zucker und Butter bei schwacher Hitze
schmelzen, dabei gelegentlich umruhren.
Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

3. Die Eier in die abgekuhlte
Honigmischung einrthren.

4. In einer separaten Schussel Mehl,

Backpulver und alle GewUrze vermengen.

5. Die MehImischung nach und nach
zur Honigmischung hinzufugen

und dabei kontinuierlich rihren, um
einen glatten Teig zu erhalten.

ICH LIEBE ESSEN

6. Die Milch hinzufugen und gut vermengen,
bis ein homogener Teig entsteht.

7. Eine rechteckige Backform mit Backpapier
auslegen und den Teig
gleichméaBig darauf verteilen.

8. Im vorgeheizten Ofen ca. 40-45 Minuten
backen, bis der Pfefferkuchen fest ist und
ein Zahnstocher sauber herauskommit,
wenn er in die Mitte gesteckt wird.

9. Den Pfefferkuchen aus dem Ofen nehmen
und vollstandig abkuhlen lassen, bevor er in
Quadrate oder Rechtecke geschnitten wird.

Guten Apperic!
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Aprikosen-Nuss-Haufchen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten + 120 Minuten Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g getrocknete Aprikosen
100 g Mandeln

100 g WalnUsse

75 g Haferflocken

75 g Puderzucker

2 Essloffel Honig

1 Teeloffel Vanilleextrakt
Eine Prise Salz

Zubereitung:

1. Die getrockneten Aprikosen fein hacken und in eine groBBe Schissel geben.
2. Mandeln und WalnUsse grob hacken und zu den Aprikosen geben.

3. Haferflocken, Puderzucker und eine Prise Salz
zu den gehackten Zutaten in die Schussel geben.

4. Den Honig und Vanilleextrakt hinzufigen und alle Zutaten
gut vermengen, bis eine klebrige Masse entsteht.

5. Mit den Handen kleine Haufchen aus der Masse formen
und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech platzieren.

6. Die Aprikosen-Nuss-Haufchen fur etwa 2 Stunden im Kuhlschrank fest werden lassen.

7. Nach dem Festwerden kdnnen die Haufchen in einem
luftdichten Behéalter aufbewahrt oder direkt serviert werden.

Guten A ppetic!
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Rumrosinen-Kringel

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Mehl

75 g Zucker

10 g Trockenhefe

1 Prise Salz

250 ml lauwarme Milch

Zubereitung:

1. Die Rosinen in einer kleinen Schissel mit
dem Rum UbergieBen und mindestens 30
Minuten oder Uber Nacht einweichen lassen.

2. In einer groBen Schissel Mehl,
Zucker und Trockenhefe vermengen.

3. Die lauwarme Milch hinzuflgen
und zu einem Teig kneten.

4. Die weiche Butter und eine Prise
Salz hinzufigen und weiterkneten,
bis ein glatter Teig entsteht.

5. Die eingeweichten Rosinen abtropfen
lassen und zum Teig hinzufugen

Den Teig erneut kneten, bis die
Rosinen gleichmaBig verteilt sind.

6. Den Teig abdecken und an einem
warmen Ort fur etwa 1 Stunde gehen lassen,
bis er sein Volumen verdoppelt hat.

7. Den Teig auf einer bemehlten Flache
zu einem Rechteck ausrollen.

ICH LIEBE ESSEN

75 g weiche Butter

2 Eier

200 g Rosinen

100 ml Rum

Puderzucker zum Bestauben

8. Das Rechteck in etwa 8
gleichmaBige Streifen schneiden.

9. Jeden Streifen zu einer Spirale
aufrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen.

10. Die Rumrosinen-Kringel erneut abdecken
und fur weitere 30 Minuten gehen lassen.

11. Den Backofen auf 180
Grad Celsius vorheizen.

12. Die Kringel im vorgeheizten
Ofen fur etwa 15-20 Minuten
backen, bis sie goldbraun sind.

13. Die Rumrosinen-Kringel aus dem
Ofen nehmen und abkUhlen lassen.

14. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben.

Guten Apperic!
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Dattelkekse

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g entsteinte Datteln

150 g weiche Butter

150 g brauner Zucker

1 Ei

1 Teeltffel Vanilleextrakt

250 g Haferflocken

150 g Mehl

1/2 Teeldffel Backpulver

Eine Prise Salz

100 g gehackte Walnusse (optional)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad
Celsius vorheizen.

2. Die Datteln fein hacken und beiseite stellen.

3. In einer groBen Schussel die weiche Butter
und den braunen Zucker cremig ruhren.

4. Das Ei und den Vanilleextrakt
hinzuflgen und gut vermengen.

5. Haferflocken, Mehl, Backpulver
und eine Prise Salz

in die Schussel sieben und zu
einem Teig verrthren.

6. Die gehackten Datteln (und WalnUsse,
wenn verwendet) unter den Teig mischen.

ICH LIEBE ESSEN

7. Den Teig zu kleinen Kugeln formen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
setzen. Die Kugeln leicht flach dricken.

8. Die Dattelkekse im
vorgeheizten Ofen fUr etwa
12-15 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

9. Die Kekse aus dem Ofen nehmen
und auf dem Blech auskuhlen lassen,
da sie direkt nach dem Backen

noch sehr weich sein kbnnen.

10. Nach dem AbkUhlen kdnnen

die Dattelkekse vorsichtig von der
Backmatte genommen werden.

Guten Apperic!
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Karamell-Mandelstangen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Rolle Blatterteig aus dem Kuhlregal (ca. 275 Q)
100 g Mandelblattchen

150 g Zucker

75 g Butter

2 Essloffel Wasser

Eine Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Blatterteig geméal den Anweisungen auf der Verpackung ausrollen.

2. Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Zugabe
von Fett goldbraun résten und beiseite stellen.

3. In einem Topf den Zucker mit Wasser unter Ruhren
erhitzen, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

4. Die Butter hinzuflgen und die Mischung bei mittlerer Hitze kochen

lassen, bis sie eine goldbraune Karamellfarbe erreicht. Dabei

gelegentlich rthren, um ein Anbrennen zu verhindern.

5. Die Mandelblattchen in die Karamellmischung einrihren und vorsichtig vermengen.
6. Den Blatterteig mit der Karamell-Mandelmischung gleichméaBig bestreichen.

7. Den belegten Blatterteig 1angs aufrollen und in etwa 2 cm breite Stlicke schneiden.

8. Die entstandenen Stangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

9. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Celsius etwa 15-20 Minuten
backen, bis die Stangen goldbraun und knusprig sind.

10. Die Karamell-Mandelstangen aus dem Ofen nehmen und
auf einem Rost vollstandig abkuhlen lassen.

Guten A ppetic!
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Kardamom
Orangen-Sterne

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g weiche Butter

150 g Puderzucker

1 Ei

1 Teeloffel Vanillezucker

1 Prise Salz

Abrieb von 1 Orange

400 g Mehl

2 Teeloffel gemahlener Kardamom
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. In einer groBen Schussel die weiche
Butter und den Puderzucker cremig ruhren.

2. Das Ei, Vanillezucker, Salz und
Orangenabrieb hinzufugen. Gut vermengen.

3. Das Mehl und gemahlenen
Kardamom dazugeben und zu einem
geschmeidigen Teig kneten.

4. Den Teig zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie einwickeln und fur mindestens
30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

5. Den Backofen auf 180 Grad
Celsius vorheizen.

6. Den Teig auf einer leicht bemehlten
Oberflache ausrollen und Sterne ausstechen.

ICH LIEBE ESSEN

7. Die Sterne auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen.

8. Im vorgeheizten Ofen etwa 10-12 Minuten
backen, bis sie leicht goldbraun sind.

9. Die Kardamom-Orangen-Sterne
aus dem Ofen nehmen und auf dem
Blech kurz abkUhlen lassen.

10. Puderzucker sieben und die noch
warmen Sterne leicht damit bestauben.

11. Die Kekse vollstandig abkuhlen
lassen, bevor sie serviert oder in einer
luftdichten Dose aufbewahrt werden.

Guten Apperic!
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Pftefferkuchen-Pralinen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten + 90 Minuten Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Lebkuchen oder Pfefferkuchen

100 g Frischkése

150 g dunkle Schokolade

1 Teeltffel Lebkuchengewdrz

50 g Puderzucker

Prise Salz

Zuckerperlen oder gehackte Nusse (optional, flr die Dekoration)

Zubereitung:

1. Die Lebkuchen oder Pfefferkuchen in kleine Stlicke brechen
und in einer Klichenmaschine fein zerstoBen, bis Krimel entstehen.

2. Den Frischkéase, Lebkuchengewlrz, Puderzucker und eine Prise Salz
hinzuflgen und alles gut vermengen, bis eine homogene Masse entsteht.

3. Die Masse fur etwa 30 Minuten im Kuhlschrank fest werden lassen.

4. Aus der festen Masse kleine Kugeln formen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

5. Die dunkle Schokolade in einem Wasserbad schmelzen.

6. Jede Kugel mit einer Gabel in die geschmolzene Schokolade
tauchen, abtropfen lassen und wieder auf das Blech setzen.

7. Optional: Die Pralinen mit Zuckerperlen oder gehackten
NUssen dekorieren, solange die Schokolade noch weich ist.

8. Die Pfefferkuchen-Pralinen fur mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank fest werden lassen.

Guten A ppetic!
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Marmeladen-Taschen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 2 Rollen Blatterteig aus dem Kuhlregal (insgesamt ca. 500Q)
e 200 g Marmelade (deiner Wahl, z.B. Erdbeere, Aprikose)

e 1 Eigelb (zum Bestreichen)

e Puderzucker (zum Bestauben)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200 Grad Celsius vorheizen.

2. Die Blatterteigrollen ausrollen und in insgesamt 16 Quadrate schneiden.
3. Jeweils einen Teeltffel Marmelade in die Mitte jedes Quadrats setzen.

4. Die Ecken des Blatterteigs Uber der Marmelade zusammendricken
und gut verschlieBen, sodass kleine Taschen entstehen.

5. Die Marmeladen-Taschen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.
6. Das Eigelb verquirlen und die Oberflache der Taschen damit bestreichen.

7. Die Marmeladen-Taschen im vorgeheizten Ofen fur etwa 15-
20 Minuten backen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

8. Die Taschen aus dem Ofen nehmen und auf einem Rost abkuhlen lassen.

9. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Guten A ppetic!
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Lavendel-Zitronen-Kipferl

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Butter (zimmerwarm)
100 g Puderzucker
1 Eigelb

Abrieb von 2 Zitronen

300 g Mehl

Eine Prise Salz

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Den Backofen auf
180 Grad Celsius vorheizen.

2. In einer groBen Schussel die zimmerwarme
Butter mit dem Puderzucker cremig ruhren.

3. Das Eigelb hinzufligen und gut vermengen.

4. Den gemahlenen Lavendel und
Zitronenabrieb in die Mischung
geben und erneut gut verrdhren.

5. Das Mehl und eine Prise Salz dazugeben
und zu einem geschmeidigen Teig kneten.

6. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und fur mindestens 30 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen.

7. Den Backofen auf
180 Grad Celsius vorheizen.

8. Den Teig portionsweise auf einer

leicht bemehlten Arbeitsflache zu
etwa fingerdicken Rollen formen.

ICH LIEBE ESSEN

1 Teeloffel getrockneter Lavendel (fein gemahlen)

9. Die Rollen in etwa 5 cm lange Stlicke
schneiden und jedes Stick zu einem
kleinen Hérnchen (Kipferl) formen.

10. Die Lavendel-Zitronen-Kipferl auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

11. Im vorgeheizten Ofen fur etwa 10-12
Minuten backen, bis sie leicht goldbraun sind.

12. Die Kipferl aus dem Ofen nehmen und
auf dem Blech kurz abkUhlen lassen.

13. Puderzucker in einen flachen Teller sieben
und die noch warmen Kipferl vorsichtig darin

wenden, sodass sie leicht gezuckert sind.

14. Die Kipferl vollstandig abkuthlen lassen
und in einer luftdichten Dose aufbewahren.

Guten Apperic!
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Ptflaumenmus-
Makronen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten Makronen:
e 200 g gemahlene Mandeln
200 g Puderzucker
2 Eiweil3e
Eine Prise Salz
1 Teel6ffel Zimt
1 Teeldffel Vanillezucker

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 160 Grad
Celsius vorheizen.

2. In einer Schussel die
gemahlenen Mandeln,
Puderzucker, Zimt und
Vanillezucker vermengen.

3. Die EiweiBBe mit einer Prise
Salz steif schlagen.

4. Die steifen Eiwei3e vorsichtig unter die
Mandel-Puderzucker-Mischung heben,
bis ein homogener Teig entsteht.

5. Einen Spritzbeutel mit einer glatten Tulle
vorbereiten und den Teig hineingeben.

6. Auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Blech kleine Makronen in
gleichméaBigem Abstand spritzen.

ICH LIEBE ESSEN

Zutaten Fiillung:
e 200 g Pflaumenmus

7. Die Makronen im vorgeheizten
Ofen fur etwa 12-15 Minuten backen,
bis sie leicht goldbraun sind.

8. Die Makronen aus dem Ofen nehmen
und auf dem Blech abkuhlen lassen.

9. Das Pflaumenmus leicht erhitzen, um
es leichter verstreichen zu kdnnen.

10. Die Halfte der Makronen auf der flachen
Seite mit Pflaumenmus bestreichen und

die restlichen Makronen daraufsetzen,
um kleine Sandwiches zu bilden.

Guten Apperic!
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Aprikosen-

Amaretto-Platzchen

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g getrocknete Aprikosen, gewdrfelt
150 g gemahlene Mandeln

100 g Amaretto

1TL Zimt

Mandelblattchen zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Die getrockneten Aprikosen, gemahlenen Mandeln, Amaretto
und Zimt in einer Schussel zu einer homogenen Masse vermengen.

2. Kleine Portionen der Masse nehmen und zu Platzchen formen.
Die Oberseite der Platzchen mit Mandelblattchen bestreuen.

3. Die vorbereiteten Platzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.
4. Den Backofen auf 160 Grad Celsius vorheizen.

5. Die Platzchen im vorgeheizten Ofen etwa
12-15 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun sind.

6. Die Aprikosen-Amaretto-Platzchen aus dem Ofen nehmen
und auf einem Kuchengitter vollstandig abkuhlen lassen.

Guten A ppetic!
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Cranberry-Mandel-Herzen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g getrocknete Cranberries

150 g gemahlene Mandeln

150 g Puderzucker

1 Eiwei

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

Eine Prise Salz

200 g weiBe Schokolade (optional, fur die Glasur)
Mandelblattchen zum Bestreuen (optional)

Zubereitung:

1. Die getrockneten Cranberries fein hacken.

2. In einer Schussel die gehackten Cranberries, gemahlenen
Mandeln, Puderzucker, Vanilleextrakt und eine Prise Salz vermengen.

3. Das Eiweil3 hinzufugen und alles zu einem festen Teig kneten.
4. Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen und Herzen ausstechen.
5. Die ausgestochenen Herzen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

6. Im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad Celsius etwa
12-15 Minuten backen, bis die Rander goldbraun sind.

7. Die Herzen auf dem Blech abkuhlen lassen.

8. Optional: Die weiBe Schokolade schmelzen und die abgekuihlten Herzen damit
verzieren. Mit Mandelblattchen bestreuen, solange die Schokolade noch weich ist.

9. Die Cranberry-Mandel-Herzen vollstandig abkthlen und die Schokolade fest werden lassen.

Guten A ppetic!
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Espresso-Schoko-Schnitten

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten Teig:
e 200 g Butter

200 g Zartbitterschokolade
200 g Zucker

4 Eier

150 g Mehl

2 Essloffel gemahlener
Espresso oder stark gebruhter
Espresso (abgekuhlt)

e 1 Teeloffel Backpulver

e FEine Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Celsius
vorheizen. Eine rechteckige Backform
mit Backpapier auslegen.

2. Die Butter und Zartbitterschokolade

in einem Topf bei niedriger Hitze
schmelzen, dabei regelmaBig umruhren.
Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

3. Zucker und Eier in einer
Schussel cremig ruhren.

4. Die geschmolzene Schokoladenmischung
unter die Ei-Zucker-Mischung rthren.

5. Mehl, gemahlener Espresso, Backpulver
und Salz vermengen und vorsichtig

unter die Schokoladenmasse heben.

6. Den Teig gleichmaBig in die
vorbereitete Backform gie3en.

ICH LIEBE ESSEN

Zutaten Glasur:
e 100 g Zartbitterschokolade
e 1 Essloffel Butter
e 1 Essloffel gemahlener Espresso

Zum Dekorieren:
e Gerbstete Kaffeebohnen (optional)

7. Im vorgeheizten Ofen etwa 25-30
Minuten backen, bis die Oberflache fest
ist. Ein in die Mitte gesteckter Zahnstocher
sollte sauber herauskommen.

8. Die Schnitten aus dem Ofen nehmen
und vollstandig abkuhlen lassen.

9. Fur die Glasur die Zartbitterschokolade,
Butter und gemahlenen Espresso in
einem kleinen Topf bei niedriger Hitze
schmelzen. GleichmaBig auf den
abgekUhlten Schnitten verteilen.

10. Optional: Mit gerdsteten
Kaffeebohnen dekorieren.

11. Die Glasur fest werden lassen, bevor die
Schnitten in Quadrate geschnitten werden.

Guten Apperic!
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Pistazien-Orangen Cantuccini

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Mandeln (geschélt)
100 g Pistazienkerne

200 g Zucker

2 Eier

1 Teeltffel Backpulver
Abrieb von 2 Orangen

1 Teel6ffel Vanilleextrakt
Eine Prise Salz

250 g Mehl

Butter oder Ol zum Einfetten

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Celsius
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen oder leicht einfetten.

2. Die Mandeln und Pistazien in
einer Pfanne ohne Fett rosten,

bis sie leicht gebraunt sind. Abkuhlen
lassen und grob hacken.

3. In einer groBen Schissel
Zucker, Eier, Backpulver,
Orangenabrieb, Vanilleextrakt und
eine Prise Salz vermengen.

4. Das Mehl nach und nach dazugeben
und zu einem festen Teig kneten.

5. Die gehackten Mandeln und
Pistazien in den Teig einarbeiten.

6. Den Teig auf einer leicht bemehlten

Flache zu zwei langen Rollen formen und
auf das vorbereitete Backblech legen.

ICH LIEBE ESSEN

7. Im vorgeheizten Ofen fur ca. 20-25 Minuten
backen, bis die Rollen leicht goldbraun sind.

8. Die gebackenen Rollen aus dem Ofen
nehmen und etwas abkuhlen lassen. Den
Backofen jedoch eingeschaltet lassen.

9. Die leicht abgekuhlten Rollen in
etwa 2 cm breite Scheiben schneiden.

10. Die Scheiben mit der Schnittflache
nach oben zurlck auf das Backblech legen
und fur weitere 10-15 Minuten backen,

bis sie goldbraun und knusprig sind.

11. Die Cantuccini aus dem Ofen nehmen
und vollstandig abkuhlen lassen.

Guten Apperic!
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Mohn-Marzipan-Taler

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g gemahlener Mohn
200 g Marzipanrohmasse
100 g Zucker

2 Eier

1 Teel6ffel Vanillezucker

100 g weiche Butter

250 g Mehl

1 Teeltffel Backpulver

Eine Prise Salz

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
2. Die Marzipanrohmasse grob raspeln.

3. In einer Schussel Zucker, Marzipan, weiche Butter, Eier und Vanillezucker cremig rdhren.
4. Den gemahlenen Mohn unter die Mischung rahren.

5. Das Mehl, Backpulver und eine Prise Salz hinzufigen und zu einem Teig verrUhren.

6. Mit einem Essloffel kleine Teigportionen auf das Backblech setzen
und dabei etwas Abstand zwischen den Talern lassen.

7. Im vorgeheizten Ofen etwa 12-15 Minuten backen, bis die Taler leicht goldbraun sind.
8. Die Mohn-Marzipan-Taler aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech abkuhlen lassen.

9. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Guten A ppetic!
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