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Vorwort

} \

Der Backzauber — aus einem kleinen hellen Teigling — wird ein leckeres Platzchen
oder ein Kuchen.

Backen ist goldbraune, knusprige und bestdaubte Lebensfreude und ein sufSer
Genuss mit Schokolade, Friichten, Nissen und Marzipan.

Lassen Sie sich mit kleinem Geback, Platzchen und Leckereien aus del
Weihnachtsbackerei verwohnen.

Zu meinem Backzauber gehoren Terrassenplatzchen mit unterschiedlichen
Fallungen,

Taler mit Nussen, Schokolade und Mandeln, gefiillte Rauten mit Nougat und
Marzipan,

kostliches kleines Geback wie luftige Kirsch- oder Pfirsichteilchen, gefiillte gedrehte
kleine Kuchen, Mutzenmandeln, Muffins, Cupcakes, Donuts und Brownies.

Verwandeln Sie den kleinen Teigling in Sternplatzchen und Sterntaler, Vanille- und
Weihnachtskipferl, Spritzgeback, Stollen und in fruchtige Schnitten.

Backen Sie die Platzchen und das kleine Geback fir jede Gelegenheit und zL
Weihnachten.

Verpacken Sie das Geback in schone GefdRe. Holen Sie sich die Anregungen au:
meinem Buch ,Geschenke - aus der Kiiche und aus dem Garten®”.

Freuen Sie sich auf ein schones E-Book mit aktivem Inhaltsverzeichnis und NCX fi
den Kindle, den PC, das iPad, das iPhone und die Android-Gerate.

Zaubern Sie!



lhre
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Haselnusspldtzchen

Backzeit 10 min.
Umluft 180°C

o

Zutaten fiir den Teig
220 g Mehl

140 g Butter

80 g Zucker

2 Msp. Backpulver

2 Eigelbe

1 Prise Salz

Zutaten zum Bestreichen

Haselnussglasur

Weiche Butter, Mehl, Zucker, Backpulver, Eigelbe und Salz zu einem Teig kneten.
Den Teig zu Rollen formen und ca. 1 Stunde kaltstellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und Scheiben (ca. 3 —4 mm) abschneiden.

Den Backofen vorheizen. Backpapier auf dem Backblech auslegen. Die Platzcher
auf das Backpapier legen, backen und danach auskiihlen lassen.

Die Glasur im Wasserbad erwarmen und die kalten Platzchen bestreichen. Die
Glasur trocknen lassen.



Marzipan-Nougat
Raute




Marzipan-Nougat Raute

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft 180°C

L

-
Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl
100 g Butter
70 g Zucker
% Pk. Vanillezucker
4 g Backpulver
1 Ei
2 cl Amaretto
1 Prise Salz
Weitere Zutaten
1 Pk. Marzipanrohmasse
1 Pk. Nougatrohmasse
Zutaten zur Dekoration

Vollmilchglasur

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, Amaretto und Salz in eine
Schissel fullen und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den Kihlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und ausrollen.
Den Teig mit der Rauten-Form ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Die Rauten auf das Backblech mit Backpapier legen. Ca
10 — 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen. Die Rauten auskiihlen lassen.



Das Marzipan ausrollen und mit der Rauten-Form ausstechen.

Die Oberseite und die Unterseite jeweils einer Raute mit Nougat bestreichen
Nicht zu weit an den Rand aufstreichen. Die Marzipanraute zwischen die Platzcher
legen und die Platzchen zusammensetzen. Leicht zusammendriicken.

Die Vollmilchglasur im Wasserbad erwdarmen. Mit einem Teeloffel die
Vollmilchglasur Gber die Rauten laufen lassen. Die Schokolade auskihlen lassen.

Cromtilyy



Zitronentaler

Backzeit 15 — 25 min.
Umluft 160°C

Zutaten fiir den Teig
125 g Butter

100 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

1 Ei

1 EL Zitronensaft

% Zitrone (unbehandelt)
1 gestrichener TL Backpulver
250 g Mehl

1 Prise Salz

Zutaten fiir den Guss
Zitronenlikor

Puderzucker

Die Zitronenschale reiben.

Die Zutaten fiir den Teig in eine Schissel geben und kneten. Den Teig 30 min. in
den Kuhlschrank stellen. Nach der Kihlzeit den Teig ausrollen und mit einer
Talerform ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen, mit Platzcher
belegen und backen. Die Platzchen auskiihlen lassen.

Den Guss aus gesiebtem Puderzucker und Zitronenlikér herstellen. Die



Zitronentaler mit dem Guss bestreichen.
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Kokoskringel

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft ca. 180°C
o=
Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl
100 g Butter
70 g Zucker
% Pk. Vanillezucker
4 g Backpulver
1 Ei
2 cl dunkler Rum
1 Prise Salz
Zutaten zur Dekoration
Vollmilchglasur

Kokosnussflocken

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, Rum und Salz in eine Schiissel
fallen und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und ausrollen.

Die Kringel mit zwei Taler-Formen ausstechen. Zuerst den groRBen Taler
ausstechen. Mit der kleineren Form den Ring ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Die Kringel auf das Backblech mit Backpapier legen. Ca
10 — 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen.

Nach dem Backen auskihlen lassen.



Die Vollmilchglasur im Wasserbad erwarmen und die Kringel bestreichen. Die
Kringel mit Kokosnussflocken bestreuen und trocknen lassen.

Cromtilyy



Gemischte Butterpldtzchen

Backzeit 10 min.

Umluft 180°C

Zutaten fiir den Teig
220 g Mehl

140 g Butter

80 g Zucker

2 Msp. Backpulver

2 Eigelbe

3 EL Kakao

1 Prise Salz

Die Butter aus dem Kiihlschrank nehmen. Die weiche Butter und alle anderen
Zutaten (auRer Kakao) zu einem Teig kneten. Den Teig teilen. Einer Halfte den
Kakao zugeben und verkneten. Danach den Teig zu Rollen formen und ca. 1,5
Stunden kaltstellen.

Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen. Scheiben (ca. 3 — 4 mm) von den Rollen
abschneiden.

Den Backofen vorheizen. Backpapier auf dem Backblech auslegen. Die Platzcher
auf das Backpapier legen und backen. Die Kakaoplatzchen nicht zu dunkel backen.

Cromtilyy



Walnusspldatzchen
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Walnusspldtzchen

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft ca. 180°C

Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl

100 g Butter

70 g Zucker

% Pk. Vanillezucker

4 g Backpulver

1 Ei

2 cl dunkler Rum

30 g gemahlene Haselnisse
1 Prise Salz

Zutaten zur Dekoration
Nougatrohmasse

Walnusse

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, Rum, gemahlene Haselnisse
und Salz in eine Schissel fillen und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den
Kihlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und ausrollen. Mit der Talerform die
Platzchen ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Die Platzchen auf das Backblech mit Backpapier legen
Ca. 10 — 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen. Die Platzchen auskihlen
lassen.



Auf jeden Taler (in die Mitte) etwas Nougat aufstreichen. Eine halbe Walnuss aut
das Nougat setzen und andricken.

Cromtilyy



Haselnuss-Marzipan Pldtzchen

Backzeit 10 min.

Umluft 180°C
o e
Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl
50 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

100 g Marzipan-Rohmasse
150 g Butter

1 Eigelb

Zutaten zum Bestreuen

100 g gehackte Haselnisse

Das Marzipan kleinschneiden. Mehl, Zucker, Vanillezucker, Butter, Eigelb und
Marzipan zu einem Teig verkneten. Den Teig teilen und 2 Rollen formen. Die
Rollen 30 min. in den Kiihlschrank legen.

Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen vorheizen.

Den Teig portionsweise aus dem Kihlschrank nehmen. Von den Rollen ca. 3 mm
dicke Scheiben abschneiden. Jede Scheibe mit Haselnissen bestreuen. Die
Haselnusse leicht eindricken.

Die Platzchen backen und auskihlen lassen.

Cromtilyy
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Nusszipfel

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft ca. 180°C

o

.

Zutaten fiir den Teig

125 g Butter

125 Zucker

1 Eigelb

1 Ei

125 g gemahlene Haselnisse

250 g Mehl

Mehl, Butter, Zucker, Ei, Eigelb und gemahlene Haselnlsse in eine Schissel fillen
und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den Kihlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und ausrollen.
Mit der Talerform die Platzchen ausstechen.

Etwas Teig abnehmen und eine Mini-Rolle formen. Kleine Stlicke abschneiden. Die
Sticke zu Kugeln formen. Auf jeden Taler (in die Mitte) eine kleine Kugel setzen
und etwas andricken.

Den Backofen vorheizen. Die Nusszipfel auf das Backblech mit Backpapier legen
Ca. 10 — 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen.

Cromtilyy



Fruchtiges Marzipan Pldatzchen

Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl

150 g Butter

60 g Zucker

1 Ei

1 EL Rum

Zutaten zum Fiillen
Erdbeermarmelade
Aprikosenmarmelade
Marzipanrohmasse
Zutaten zum Bestreuen

Puderzucker

Backzeit 8 - 10 min.
Umluft 180°C

- .
=

Die Teigzutaten zu einem Teig verkneten und eine Stunde in den Kihlschrank

stellen.

Den Teig diinn ausrollen. Den Teig mit 4 unterschiedlich grofen gezackten oder

gewellten Ausstechformen ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Die Platzcher

backen und auskiihlen lassen.

Marzipan ausrollen und (fir die mittlere Terrasse) mit der Form ausstechen.

Die Platzchen mit Marmelade und Marzipan bestreichen und belegen:



Die untere mit Erdbeermarmelade bestreichen, die mittlere mit Marzipan belegen
und die nachste Terrasse mit Aprikosenmarmelade bestreichen. Die letzte
Terrasse auflegen. Die 4 Terrassen zu einem Platzchen zusammensetzen.

Die Terrassenplatzchen mit durchsiebtem Puderzucker bestreuen.

Crostalg 7=



Gefiilltes Zitronenpldtzchen

Zutaten fiir den Teig
350 g Mehl

150 g Puderzucker

250 g Butter

1 Prise Salz

Zutaten fiir die Fiillung
Zitronat

Zutaten fiir den Guss
Puderzucker

Zitronensaft

Backzeit 10 min.

Ober- Unterhitze 200°C

\_( =

Das Mehl in eine Schissel fiullen. Puderzucker, weiche Butter und Salz zugeben

und zu einem Teig verkneten. Den Teig 30 min. kaltstellen.

Das Zitronat kleinschneiden. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen. Aus dem Teig
Kugeln formen und etwas flach driicken. Das Zitronat in die Mitte driicken und die

Kugel wieder formen.

Den Backofen vorheizen. Backpapier auf dem Backblech auslegen. Die Platzcher

backen und auskiihlen lassen.

Aus dem Puderzucker und Zitronensaft einen Guss anrihren. Die kalten Platzcher

mit Zitronenguss bestreichen.






ipan-
errassen-
platzchen




Marzipan-Terrassenpldtzchen

Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl

100 g Butter

70 g Zucker

% Pk. Vanillezucker

4 g Backpulver

1 Ei

2 cl weiBer Rum

3 Tropfen Bittermandelol
% Fl. Buttervanille

1 Prise Salz

Zutaten fiir die Fiillung
1 Pk. Marzipanrohmasse
Zutaten zur Dekoration

Vollmilchglasur

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Backpulver,

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft 180°C

Rum, Bittermandel6l,

Buttervanille und Salz in eine Schissel fillen und zu einem Teig kneten. Ca. 3C

min. in den Kihlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und ausrollen.

Die Platzchen mit zwei Taler-Ausstechformen (Durchmesser 3 cm und 2 cm)



ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Die Taler auf das Backblech mit Backpapier legen. Ca. 1(
— 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen. Die Taler aus dem Backofen nehmen
und auskihlen lassen.

Die Marzipanrohmasse ausrollen. Taler (2 cm Durchmesser) ausstechen.
Die Platzchen zusammensetzen:

Auf den grolRen Taler das Marzipan auflegen. Das Marzipan mit dem kleinen Taler
belegen.

Die Vollmilchglasur im Wasserbad erwdarmen. Mit einem Teeloffel die
Vollmilchglasur Gber die Terrassenplatzchen laufen lassen. Die Schokolade
auskuhlen lassen.

o



Helle Kokostaler

Backzeit 10 min.
Umluft 180°C

o

Zutaten fiir den Teig
220 g Mehl

140 g Butter

80 g Zucker

2 Msp. Backpulver

2 Eigelbe

1 Prise Salz

20 g Kokosnussflocken
Zutaten zum Bestreichen
Weille Schokolade

Zutaten zum Bestreuen

Kokosnussflocken

Die Butter aus dem Kiihlschrank nehmen.

Alle Zutaten zu einem Teig kneten. Danach den Teig zu Rollen formen und ca. 1,5 -
2 Stunden kaltstellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und gleichmaRig dicke Scheiben (ca. 3 — 4
mm ) abschneiden.

Den Backofen vorheizen. Backpapier auf dem Backblech auslegen. Die Platzcher
auf das Backpapier legen und backen. Die Platzchen auskihlen lassen.

Die weilRe Schokolade im Wasserbad erwarmen und die Platzchen bestreichen. Auf
die weiche Schokolade die Kokosnussflocken streuen.









Mandel-Terrassentaler

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft 180°C

= y X X' -

Zutaten fiir den Teig

250 g Mehl

100 g Butter

70 g Zucker

% Pk. Vanillezucker

4 g Backpulver

1 Ei

2 cl weiBer Rum

3 Tropfen Bittermandelol
% Fl. Buttervanille

30 g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz

Zutaten fiir die Fiillung

1 Pk. Marzipanrohmasse
Zutaten fiir die Dekoration
Mandelstifte

Vollmilchglasur

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, Rum, Bittermandeldl,
Buttervanille, gemahlene Mandeln und Salz in eine Schissel fiillen und zu einenr
Teig kneten. Ca. 30 min. in den Kiihlschrank stellen.



Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und ausrollen. Mit einer kleinen Talerform
die Platzchen ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Die Taler auf das Backblech mit Backpapier legen. Ca. 1(
— 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen.

Das Marzipan ausrollen und mit der Talerform ausstechen. Das Marzipan auf das
kalte Platzchen legen. Das Marzipan mit Mandelstiften bestreuen und die Stifte
etwas andricken.

Die Vollmilchglasur im Wasserbad erwdarmen. Mit einem Teeloffel die
Vollmilchglasur Gber die Platzchen laufen lassen und die Mandelstifte umhillen.
Die Schokolade auskihlen lassen.
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Erdbeer-Kokos Taler

Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl

100 g Butter

70 g Zucker

% Pk. Vanillezucker

4 g Backpulver

1 Ei

2 cl weiBer Rum

3 Tropfen Bittermandelol
% Fl. Buttervanille

1 Prise Salz

Weitere Zutaten
Kokosnussflocken
Erdbeermarmelade
Weiller Rum

Zutaten zum Bestreuen

Puderzucker

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker,

Backpulver,

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft ca. 180°C

- .
=

Rum, Bittermandel6l,

Buttervanille und Salz in eine Schissel fillen und zu einem Teig kneten. Ca. 3C

min. in den Kihlschrank stellen.



Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und ausrollen. Taler ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Die Taler auf das Backblech mit Backpapier legen. Ca. 1(
— 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen. Die Taler aus dem Backofen nehmen
und auskihlen lassen.

Erdbeermarmelade, Rum und Puderzucker verriihren. Die Masse sollte eine feste
Konsistenz haben. Alles mit einem Teel6ffel auf die Taler (in die Mitte) verteilen.

Die Erdbeermarmelade mit einer Schablone abdecken und das Platzchen mit
Puderzucker (durch ein Sieb) bestreuen.

Cromtilyy



Biskuitpldtzchen

Backzeit 10 min.

Ober- Unterhitze 180°C

Zutaten fiir den Teig

3 Eigelbe

140 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

5 EiweilSe

90 g Mehl

Zutaten zum Bestreuen

Puderzucker

Eigelbe mit 70 g Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.

Das EiweiRR steif schlagen. Unter standigem Schlagen den restlichen Zuckel
langsam einrieseln lassen.

Den Eischnee auf das Eigelb legen. Das Mehl liber den Eischnee sieben und alle
unterheben.

Den Backofen vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen.

Mit einem Spritzbeutel (Sterntille) den Teig auf das Backblech spritzen. Ca. 1 crr
breite und 4 - 5 cm lange ,,S“ aufspritzen.

Den Backofen vorheizen. Das Backblech auf die 2. Schiene von unten einschieben.

Nach dem Backen und Auskiihlen die Biskuitplatzchen mit durchsiebten
Puderzucker bestreuen.









Kokosraute

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft ca. 180°C

 —

=5
Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl
100 g Butter
70 g Zucker
% Pk. Vanillezucker
4 g Backpulver
1 Ei
2 cl weiBer Rum
3 Tropfen Bittermandelol
% Fl. Buttervanille
1 Prise Salz
Zutaten fiir die Fiillung
Weiler Rum
Puderzucker
Kokosnussflocken
Zutaten zur Dekoration

Vollmilchglasur

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, Rum, Bittermandeldl,
Buttervanille und Salz in eine Schissel fiillen und zu einem Teig kneten. Ca. 3C
min. in den Kihlschrank stellen.



Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und ausrollen.
Die Platzchen mit der Rauten-Form ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Die Rauten auf das Backblech mit Backpapier legen. Ca
10 — 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen. Die Rauten aus dem Backofen
nehmen und auskiihlen lassen.

Kokosnussflocken mit Rum verrihren und mit Puderzucker abschmecken. Die
Masse sollte eine feste Konsistenz haben. Mit einem Teelo6ffel die Masse auf den
Rauten verteilen.

Die Vollmilchglasur im Wasserbad erwdarmen. Mit einem Teeloffel die
Vollmilchglasur Gber die Kokosnussflocken laufen lassen. Die Kokosnussflocken
vollstandig umhillen und trocknen lassen.

Cromtilyy



Marzipan Pldtzchen

Backzeit 10 min.

Umluft 180°C

\T’(_ e

Zutaten fiir den Teig

250 g Mehl

50 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

100 g Marzipan-Rohmasse
150 g Butter

1 Eigelb

Das Marzipan kleinschneiden. Mehl, Zucker, Vanillezucker, Butter, Eigelb und
Marzipan zu einem Teig verkneten. Den Teig teilen und 2 Rollen formen. 30 min.
in den Kihlschrank stellen.

Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen vorheizen.

Den Teig portionsweise aus dem Kihlschrank nehmen. Von den Rollen ca. 3 mm
dicke Scheiben abschneiden. Die Platzchen backen und auskihlen lassen.

Crostalg 7=






Cassis-Taler

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft ca. 180°C

Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl

100 g Butter

70 g Zucker

% Pk. Vanillezucker

4 g Backpulver

1 Ei

2 cl weiBer Rum

30 g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz

Zutaten fiir den Guss
Puderzucker

Johannisbeerlikor

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, Rum, Mandeln und Salz in eine
Schissel fullen und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den Kihlschrank stellen.

Den Mirbeteig ausrollen. Kleine Taler ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Die Taler auf das Backblech mit Backpapier legen. Ca. 1(
— 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen. Die Taler aus dem Backofen nehmen
und auskihlen lassen.

Flir den Guss Puderzucker mit Johannisbeerlikdér verrihren. Die Cassis-Taler mit



dem Guss bestreichen und trocknen lassen.

Cradtilyg 7.



Schokoladen Pléitzchen

Backzeit 8 - 10 min.
Ober- Unterhitze 175°C

o

.

Zutaten fiir den Teig
200 g Mehl

50 g Schokolade

30 g Kakao

140 g Butter

140 g Zucker

1 Eigelb

1 Ei

1 Msp. Backpulver

Die Butter aus dem Kiihlschrank nehmen. Die Schokolade raspeln.

Aus den Zutaten einen Mirbeteig kneten. Zuletzt die geraspelte Schokolade
zugeben. Den Teig in mehrere Rollen formen und % - 1 Stunde kaltstellen.

Den Backofen vorheizen.

Die Rollen nacheinander aus dem Kihlschrank nehmen. GleichmaRig dicke
Scheiben von ca. 3 mm abschneiden. Das Backblech mit Backpapier auslegen unc
die Platzchen auflegen.

Die Platzchen nicht zu dunkel backen.

Cromtilyy



Gefiilltes Aprikosen-Pldtzchen

Backzeit 10 min.
Umluft 180°C
e
Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl
50 g Zucker
1 Pk. Vanillezucker
100 g Marzipan-Rohmasse
150 g Butter
1 Eigelb
1 % TL Kardamom (gemahlen)
Zutaten fiir die Fiillung
100 g Aprikosenmarmelade

100 g Walnusse

Das Marzipan kleinschneiden. Mehl, Zucker, Vanillezucker, Butter, Eigelb,
Kardamom und Marzipan zu einem Teig verkneten. Den Teig teilen und 2 Rollen
formen. 30 min. in den Kihlschrank stellen.

Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen vorheizen.

Den Teig portionsweise aus dem Kihlschrank nehmen. Aus dem Teig Kugeln
formen und auf das Backblech setzen. In die Kugel eine Mulde driicken. Die
Aprikosenmarmelade einfillen und eine Walnusshalfte aufsetzen.

Die Platzchen backen und auskihlen lassen.









Herzen

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft ca. 180°C

o

Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl

100 g Butter

70 g Zucker

% Pk. Vanillezucker

4 g Backpulver

1 Ei

2 cl dunkler Rum

1 Prise Salz

Zutaten zur Dekoration

Roter Johannisbeergelee

Marzipanrohmasse

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, Rum und Salz in eine Schiissel
fallen und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den Kiihlschrank stellen.

Nach der Kihlzeit den Teig ausrollen. Die Herzen ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Die Herzen auf das Backblech mit Backpapier legen. Ca
10 — 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen. Die Platzchen auskiihlen lassen.

Von der Marzipanrohmasse eine kleine Mini-Marzipanrolle formen. Kleine Stiicke
(ca. 1 cm lang) abschneiden. Die Stiicke zu Schlaufen umbiegen.

1. Dekorationsvorschlag:



Die Marzipanschlaufen auf die Herzen, in die Herzblatter legen. Johannisbeergelee
in die Sahnespritze fillen. Die kleinste runde Tille auswahlen. Vorsichtig den
Johannisbeergelee um die Schlaufen spritzen.

2. Dekorationsvorschlag:
Johannisbeergelee in die Sahnespritze fillen. Die kleinste runde Tille auswahlen.

Den Gelee in die Mitte spritzen. Die Marzipanschlaufen auf den Gelee legen unc
leicht andriicken. Den Uberhang entfernen. Die Schlaufen vorsichtig mit Gelee
auffullen.



Friichtepldtzchen

Backzeit 10 min.

Ober- Unterhitze 200°C

Zutaten fiir den Teig

350 g Mehl

150 g Puderzucker

250 g Butter

1 Prise Salz

Zutaten fiir die Fiillung
Kandierte gemischte Friichte
Zutaten zur Dekoration

Schokoladenglasur

Das Mehl in eine Schissel fiullen. Puderzucker, weiche Butter und Salz zugeben
und zu einem Teig verkneten. 30 min. kaltstellen.

Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen. Aus dem Teig Kugeln formen. Die
kandierten Frichte in die Mitte driicken und die Kugel wieder formen.

Backpapier auf dem Backblech auslegen. Den Backofen vorheizen. Die Platzcher
backen und auskihlen lassen.

Die Schokoladenglasur erwdarmen. Die weiche Schokolade in die Spritze (glatte
Tille) fullen. Uber die Plitzchen Streifen spritzen.

Cromtilyy






Mandelplitzchen

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft 180°C

\h’( =
Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl
120 g Butter
70 g Zucker
% Pk. Vanillezucker
4 g Backpulver
1 Ei
2 cl dunkler Rum
100 g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz
Zutaten fiir die Dekoration

Mandelstifte

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, Rum, gemahlene Mandeln und
Salz in eine Schissel fillen und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den
Kihlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und ausrollen. Mit der Talerform die
Platzchen ausstechen. Die Taler mit Mandelstiften bestreuen und die Stifte etwas
andrucken.

Den Backofen vorheizen. Die Taler auf das Backblech mit Backpapier legen. Ca. 1(
— 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen.






Kakaotaler

Zutaten fiir den Teig

300 g Mehl

1 Msp. Backpulver

50 g Mandeln (gemahlen)
250 g Butter

100 g Zucker

2 Pk. Vanillezucker

1 Ei

1 Prise Salz

Zutaten zum Bestreuen

Kakaopulver

Backzeit 15 — 20 min.
Ober- Unterhitze 175°C

o

.

Die Zutaten in eine Schiissel geben und zu einem Mirbeteig kneten. Roller

formen und 30 min. in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 3 mm dicke Scheiben abschneiden.

Den Backofen vorheizen. Backpapier auf einem Backblech auslegen und die Taler

backen.

Die Platzchen auskiihlen lassen und mit Kakaopulver bestreuen.

wat (il



thimbeer-Kokos
Taler




Himbeer-Kokos Taler

Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl

110 g Butter

70 g Zucker

% Pk. Vanillezucker

4 g Backpulver

1 Ei

2 cl weiBer Rum

30 g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz

Zutaten zur Dekoration
Kokosnussflocken
Himbeermarmelade
Weiler Rum

Puderzucker

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft ca. 180°C

- .
=

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, Rum, Mandeln und Salz in eine
Schissel fullen und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den Kihlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und ausrollen.

Taler ausstechen. Eine breite Rille (Ring) in den Teig driicken.

Den Backofen vorheizen. Die Taler auf das Backblech mit Backpapier legen. Ca. 1(



— 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen. Die Taler aus dem Backofen nehmen
und auskihlen lassen.

Himbeermarmelade, Rum, Kokosnussflocken und Puderzucker verriihren. Die

Masse sollte eine feste Konsistenz haben. Alles mit der Sahnespritze in die Rille
spritzen und trocknen lassen.

Die Himbeermarmelade mit einer Schablone abdecken und das Pldatzchen mit
Puderzucker (durch ein Sieb) bestreuen.

Cromtilyy



Himbeer-Terrassenplitzchen

Backzeit 8 - 10 min.
Umluft 180°C
%>
Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl
150 g Butter
60 g Zucker
1 Ei
1 EL Rum
Zutaten zum Fiillen
Himbeermarmelade
Zutaten zum Bestreuen

Puderzucker

Die Teigzutaten zu einem Teig verkneten und eine Stunde in den Kihlschrank
stellen.

Den Teig diinn ausrollen. Den Teig mit 3 unterschiedlich groflen gezackten oder
gewellten Ausstechformen ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Die Platzcher
backen und auskiihlen lassen.

Die Platzchen mit Himbeermarmelade bestreichen. Die Terrassen zu einemr
Platzchen zusammensetzen. Zum Schluss mit durchsiebtem Puderzucket
bestreuen.






Fruchtiges Terrassenpldtzchen

Backzeit 8 - 10 min.
Umluft 180°C
%o
Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl
150 g Butter
60 g Zucker
1 Ei
1 EL Rum
Zutaten zum Fiillen
Erdbeermarmelade
Aprikosenmarmelade
Zutaten zum Bestreuen

Puderzucker

Die Teigzutaten zu einem Teig verkneten und eine Stunde in den Kihlschrank
stellen.

Den Teig diinn ausrollen. Den Teig mit 3 unterschiedlich groflen gezackten oder
gewellten Ausstechformen ausstechen.

Den Backofen vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Die Platzcher
backen und auskiihlen lassen.

Die kalten Platzchen mit Marmelade bestreichen:

Die untere Terrasse mit Erdbeermarmelade und die mittlere Terrasse mit
Aprikosenmarmelade bestreichen. Die 3 Terrassen zu einem Platzchen
zusammensetzen. Das Terrassenplatzchen mit Puderzucker bestreuen.









Apfel-Nuss Muffins

Backzeit 20 — 30 min.
Umluft 180°C
Zutaten fiir den Teig
130 g Butter
1/2 Pk. Vanillezucker
125 g Zucker
3 Eier
250 g Mehl
1/2 Pk. Backpulver
1 Prise Salz
70 ml Milch
2 - 3 Apfel
50 g gemahlene Haselniisse
Gehackte Haselnusse
Zutaten zum Bestreuen

Puderzucker

Mehl und Backpulver in eine Schissel fiillen. Milch, Vanillezucker, Butter, Zucker,
Salz, gemahlene Haselnlsse und Eier zugeben und einen Rihrteig zubereiten.

Die Apfel schilen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Die
kleingeschnittenen Apfel in den Teig einriihren.

Den Teig in die Papierférmchen verteilen. Die Papierformchen bis zur Halfte fullen.
Den Teig mit gehackten Haselnlissen bestreuen. Die Haselntisse leicht andriicken.



Den Backofen vorheizen und die Muffins backen. Nach dem Abkihlen die Apfel-
Nuss Muffins mit Puderzucker bestreuen.



Schokotropfen-Muffins

Zutaten fiir den Teig
130 g Butter

1/2 P. Vanillezucker
125 g Zucker

2 Eier

250 g Mehl

1/2 Pk. Backpulver

1 Prise Salz

60 ml Milch

50 g Zartbitter-Schokolade
Zutaten zum Bestreuen

Puderzucker

Backzeit 20 — 30 min.
Umluft 180°C

Mehl und Backpulver in eine Schissel fiillen. Milch, Vanillezucker, Zucker, Butter,

Salz und die Eier zugeben und einen Riihrteig zubereiten.

Die Schokolade raspeln. Die Schokolade in den Teig einriihren.

Den Teig in die Papierformchen verteilen. Die Papierférmchen bis zur Halfte fillen.

Den Backofen vorheizen und die Muffins backen.

Nach dem Abkuhlen die Muffins mit Puderzucker bestreuen.






Birnen-Schoko Muffins

Zutaten fiir den Teig
125 g Butter

1/2 P. Vanillezucker
125 g Zucker

2 Eier

250 g Mehl

1/2 Pk. Backpulver

1 Prise Salz

70 ml Milch

2 Birnen

2 TL Kakao

30 g Zartbitter-Schokolade
Zutaten zum Bestreuen

Dunkle Schokoladenglasur

Backzeit 20 —30 min.
Umluft 180°C

Mehl und Backpulver in eine Schissel fillen. Milch, Vanillezucker, Zucker, Salz,
Butter, Kakao und die Eier zugeben und einen Rihrteig zubereiten.

Die Birnen schédlen, entkernen
kleingeschnittenen Birnen in den Teig einrlhren.

Die Schokolade raspeln und in den Teig einrihren.

Stlicke schneiden. Die

Den Teig in die Papierférmchen verteilen. Die Papierformchen zur Halfte fullen.



Den Backofen vorheizen und die Muffins backen. Die Muffins auskiihlen lassen.

Die Schokoladenglasur im Wasserbad erwarmen. Die Birnen-Schoko Muffins
bestreichen und trocknen lassen.



Caipirinha Muffins

Zutaten fiir den Teig
125 g Butter

130 g Zucker

2 Eier

250 g Mehl

1/2 P. Backpulver

1 Prise Salz

60 ml Milch

3 EL Zitronensaft
Zutaten fiir den Guss
Puderzucker

Caipirinha

Backzeit 20 — 30 min.
Umluft 180°C

Mehl und Backpulver in eine Schiissel fullen. Die restlichen Zutaten zugeben unc

einen Rihrteig zubereiten.

Den Teig in die Papierférmchen verteilen. Die Papierformchen zur Halfte fullen.

Den Backofen vorheizen und die Muffins backen.

Einen Guss aus Puderzucker und Caipirinha anriihren. Die warmen Muffins mit

dem Guss bestreichen.






Bananen Muffins

Zutaten fiir den Teig
75 g Butter

75 g Zucker

2 Eier

200 g Mehl

1 gestrichener TL Backpulver
1 Prise Salz

ca. 80 ml Milch

2 Bananen

1/2 Zitrone

100 g Mandelblattchen
Zutaten zum Bestreuen

Puderzucker

Backzeit 20 - 30 min.
Umluft 180°C

Die Zitrone auspressen. Die Bananen schadlen, mit der Gabel zerdricken und mit

Zitronensaft betraufeln.

Aus Mehl, Butter, Zucker, Eiern, Backpulver, Salz und Milch einen Teig zubereiten.

Den Backofen vorheizen.

Einen Teil des Teiges in die Papierformchen flillen. Die zerdriickten Bananen
zugeben. Den restlichen Teig einfillen und alles mit Mandelblattern bestreuen.

Die Mandelblattchen etwas andriicken.



Die Muffins backen. Nach dem Auskihlen die Bananen Muffins mit Puderzucket
bestreuen.



Cupcakes mit Herz

Backzeit 20 - 25 min.
Umluft 180°C

 —

=5
Zutaten fiir den Teig

300 g Mehl

1 TL Backpulver

150 g Zucker

2 Eier

100 ml Milch

3 EL Pflanzendl

1 Prise Salz

Zutaten fiir die Haube

40 g Zucker

40 ml Milch

175 g Doppelrahmfrischkase natur
Zutaten fiir die Dekoration

Dunkle Schokolade

Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz und Zucker in eine Schiissel fillen und mischen.
Eier, Milch und Ol verquirlen und alles der Mehlmischung zugeben und verriihren.
Den Backofen vorheizen.

Den Teig in 12 Muffinféormchen fillen und backen. Die Muffins aus dem Ofen
nehmen und auskiihlen lassen.

Etwas Schokolade fir die Dekoration raspeln.



Die dunkle Schokolade im Wasserbad erwarmen. Die flissige Schokolade in die
Sahnespritze (glatte Tulle) fiillen. Auf einem Brettchen Alufolie auslegen.

12 kleine Herzen (mit Schablone oder kleiner Herzausstechform) aufspritzen. Die
Schokolade erkalten lassen bzw. kihl stellen.

Frischkase mit Milch und Zucker verriihren. Den Frischkdse in den Spritzbeute
(Sterntiille) fillen und auf die Cupcakes spritzen. Mit der geraspelten Schokolade
bestreuen.

Vorsichtig die Herzen von der Alufolie I6sen und auf die Hauben setzen.

Die Cupcakes mit Herz bis zum Servieren kihl stellen.



Haselnuss Cupcakes

Backzeit 20 - 25 min.
Umluft 180°C

 —

=5
Zutaten fiir den Teig

300 g Mehl

1 TL Backpulver

150 g Zucker

3 Eier

120 ml Milch

3 EL Pflanzendl

50 g gemahlene Haselnisse

1 Prise Salz

Zutaten fiir die Haube

40 g Zucker

40 ml Milch

175 g Doppelrahmfrischkase natur
Zutaten fiir die Dekoration

Gehackte Haselnusse

Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz, gemahlene Haselniisse und Zucker in ein Schiisse
fallen und mischen.

Eier, Milch und Ol verquirlen und alles der Mehlmischung zugeben und verriihren.
Den Backofen vorheizen.

Den Teig in 12 Muffinférmchen fillen und backen. Die Cupcakes aus dem Ofen



nehmen und auskihlen lassen.

Frischkase mit Milch und Zucker verriihren. Den Frischkdse in den Spritzbeute
(Sterntiille) fullen und auf die Cupcakes spritzen. Die Haube mit gehackten
Haselnlissen bestreuen.

Die Haselnuss-Cupcakes bis zum Servieren kihl stellen.



Pfirsich Cupcakes

Backzeit 20 - 25 min.
Umluft 180°C

 —

=5
Zutaten fiir den Teig

300 g Mehl

1 TL Backpulver

150 g Zucker

2 Eier

120 ml Milch

3 EL Pflanzendl

20 g gemahlene Haselnisse

1 Prise Salz

Zutaten fiir die Haube

40 g Zucker

40 ml Milch

175 g Doppelrahmfrischkase natur
1 Pfirsich

Zitronensaft

Zutaten fiir die Dekoration

Gehackte Haselnusse

Den Backofen vorheizen.

Mehl, Backpulver, Salz, gemahlene Haselnlisse und Zucker in eine Schissel fillen
und mischen.



Eier, Milch und Ol verquirlen und alles der Mehlmischung zugeben und verriihren.

Den Teig in 12 Muffinférmchen fillen und backen. Die Cupcakes aus dem Ofen
nehmen und auskiihlen lassen.

Fiir die Haube den Pfirsich kurz in heiRes Wasser legen, abschrecken und hauten.
Den Pfirsich entsteinen und in sehr kleine Wirfel schneiden. Mit etwas
Zitronensaft betraufeln.

Frischkase mit Milch und Zucker verrihren. Die Pfirsiche zugeben und einriihren
Alles in den Spritzbeutel (groRe Sternttlle) fillen und auf die Cupcakes spritzen.

Die Haube mit gehackten Haselnissen bestreuen.

Die Pfirsich Cupcakes bis zum Servieren kihl stellen.



Erdnussteilchen




Erdnussteilchen

Backzeit 20 - 30 min.
Umluft 180°C

 —

=5
Zutaten fiir den Teig
500 g Mehl
100 g Butter
60 g Zucker
20 g Hefe
250 ml Milch
1 Prise Salz
2 Eier
Zutaten fiir die Fiillung
100 g Erdntisse (ungesalzen)
30 g gemahlene Haselniisse
3 TL Kakao (gesliRt)
70 g Zucker
Aprikosenmarmelade
Sifle Sahne
Zutaten fiir den Guss
Puderzucker

Zitronensaft

Die Milch erwarmen. Zucker, Salz und Butter zugeben. Die Hefe zerbréckeln und
zufigen.



Das Mehl in eine Schissel fillen und in die Mitte eine Mulde driicken. Die
Hefemilch und die Eier zugeben und kneten.

Sollte der Teig kleben etwas Mehl zufligen. Den Hefeteig mit einem Kichentuch
zudecken und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

Fiir die Fallung die Erdntsse sehr fein hacken. Erdnisse, Haselnlisse, Kakao, Zuckel
mit etwas Sahne und Aprikosenmarmelade mischen. Eine weiche, dicke und
streichfahige Paste herstellen.

Den Hefeteig ausrollen, die Erdnusspaste verstreichen und (von der langen Seite
aufrollen. Den Teig langs halbieren. Die Teigstrange verschlingen. Die Fillung sollte
oben liegen. Den Teigstrang in mehrere grolRe Portionen schneiden und umbiegen.
Die Enden zudricken.

Das Backblech mit Backpapier auslegen. Die Erdnussteilchen erneut 30 min. geher
lassen.

Den Backofen vorheizen. Die Erdnussteilchen nicht zu dunkel backen.

Fir den Guss Puderzucker mit Zitronensaft verrihren. Die warmen Erdnussteilchen
mit dem Guss bestreichen.



Kirsch-Vanilleteilchen

Backzeit 20 - 25 min.
Umluft 175°C

 —

=5
Zutaten fiir den Teig

300 g Mehl

150 g Quark

1 Pk. Backpulver

80 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pk. Vanillezucker

150 ml Milch

6 EL Sonnenblumendl
Zutaten fiir die Fiillung

% - 1 Glas Kirschen

1 Pk. Vanillepuddingpulver
Y% Liter Milch

40 g Zucker

40 g gemahlene Mandeln
80 g Mandelblattchen
Zutaten zum Bestreichen
1 Eigelb

1 EL Milch

Die Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen.



Puddingpulver mit Milch und Zucker (nach Packungsanweisung) kochen und oft
umrihren.

Quark, Milch, Sonnenblumeno6l, Zucker, Vanillezucker und Salz verrihren. Mehl
und Backpulver sieben und in den Quark einrtihren. Alles kurz durchkneten.

Die Arbeitsflaiche mehlen und den Teig ausrollen. Quadrate aus dem Teig
ausschneiden und die Ecken umschlagen.

Den Backofen vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Teigstlicke auflegen. Die gemahlenen Mandeln in die Mitte streuen. Mit einem
Essloffel den Pudding verteilen. Die Kirschen in die Mitte setzen und mil
Mandelblattchen bestreuen.

Das Eigelb mit Milch verrithren und den Teig bestreichen.

Den Backofen vorheizen und die Puddingteilchen backen.



Pfirsich-Puddingteilchen

Backzeit 20 - 25 min.
Umluft 175°C

Zutaten fiir den Teig
300 g Mehl

125 g Quark

3 TL Backpulver

75 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

1 Prise Salz

100 ml Milch

100 ml Sonnenblumendl
Zutaten fiir die Fiillung
2 Pfirsiche

1 Pk. Vanillepuddingpulver
Y% Liter Milch

40 g Zucker

30 g gemahlene Mandeln
80 g Mandelblattchen
Zutaten zum Bestreichen
1 Eigelb

1 EL Milch

Die Pfirsiche kurz in heiBes Wasser legen, abschrecken und hauten. Die Pfirsiche in



Stiicke schneiden.

Den Pudding mit Milch und Zucker (nach Packungsanweisung) kochen. Oft
umrihren.

Quark, Milch, Sonnenblumenol, Zucker, Vanillezucker und Salz verrihren. Mehl
und Backpulver sieben und in den Quark einrtihren. Alles kurz durchkneten.

Die Arbeitsflaiche mehlen und den Teig ausrollen. Quadrate aus dem Teig
ausschneiden und die Ecken umschlagen.

Den Backofen vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Teigstlicke auflegen und die gemahlenen Mandeln in die Mitte streuen. Mit
einem Essloffel den Pudding verteilen. Die Pfirsiche in die Mitte legen und mit
Mandelblattchen bestreuen.

Das Eigelb mit Milch verrihren und den Teig bestreichen. Die Pfirsich:
Puddingteilchen backen.



Donuts




Donuts

Ausbackzeit ca. 4 min.

 —

-
Zutaten fiir den Teig
500 g Mehl
1 Pk. Backpulver
1/8 | Milch
60 g Butter
1 Prise Salz
200 g Zucker
2 Eier
4 EL Dosenmilch
Zutaten zum Bestreichen

Haselnussglasur

Das Fett in der Fritteuse erhitzen.

Die Butter aus dem Kihlschrank nehmen. Die weiche Butter schaumig riihren. Salz,
Zucker und Eier zugeben. Den Zucker auflésen. Die Dosenmilch zugeben. Mehl unc
Backpulver mischen und einriihren. Die Milch zugeben und einen Teig zubereiten.

Zum Aufspritzen der Donuts etwas Backpapier auslegen.

Den Spritzbeutel (groRe Tille) mit Teig fullen und Ringe von 5 — 6 cm auf das
Backpapier spritzen. Die Ringe in das heille Fett legen und die Donuts
schwimmend ausbacken.

Nach dem Ausbacken gut abtropfen lassen. Die Donuts abkihlen lassen.

Die Haselnussglasur im Wasserbad erwarmen und die Donuts bestreichen.






Mutzenmandeln

Ausbackzeit ca. 3 min.

e —- -
Zutaten fiir den Teig
100 g Butter
100 g Zucker
3 Eier
100 g Starkemehl
300 g Mehl
50 g Mandeln
1 TL Backpulver
1 EL dunkler Rum
Zutaten zum Bestreuen

Puderzucker

Die Zutaten zu einem Teig verrihren. Den Teig 1 Stunde in den Kuhlschrank
stellen.

Das Fett in der Fritteuse erhitzen.

Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen, ausrollen und rautenférmig ausradeln.
Die Mutzenmandeln schwimmend goldbraun ausbacken.

Die Mutzenmandeln herausnehmen und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Das kalte Geback mit Puderzucker bestdauben.



Nuss-Marzipan Schnecken

Backzeit 30 min.

Ober- Unterhitze 200°C

L

-
Zutaten fiir den Teig
500 g Mehl
1 Wurfel Hefe
250 ml Milch
80 g Zucker
100 g Butter
1 Ei
1 Prise Salz
Zutaten fiir die Fiillung
150 g stifde Sahne
125 g Zucker
2 Pk. Vanillezucker
100 g gemahlene Haselnisse
1 Pk. Marzipanrohmasse
100 g Rosinen
Zutaten zum Bestreuen
40 - 50 g gehackte Haselnisse
Zutaten fiir den Guss
200 g Puderzucker
2 - 3 EL Zitronensaft



Die Milch erwarmen. Die Butter zerteilen.

Das Mehl in eine Schissel fillen und eine Mulde eindriicken. Die Hefe zerbrockeln
Hefe, Mehl, etwas warme Milch und Zucker zu einem Vorteig verrihren. Ca. 1t
min. zugedeckt gehen lassen.

Warme Milch, Zucker, Butter, Ei und die Prise Salz dem Teig zugeben und kneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

Die Arbeitsflaiche mehlen. Den Teig ausrollen. Das Marzipan ausrollen. Die
Marzipanplatte auf die Teigplatte legen.

Fir die Fullung Sahne, Zucker, Vanillezucker und Haselnlsse verrihren. Die
Zutaten zu einer dicken streichfahigen Paste anrihren. Die Masse auf dem Teig
verstreichen. Die Rosinen verteilen. Den Teig aufrollen und 1 cm dicke Scheiben
abschneiden. Die Scheiben mit gehackten Haselnlissen bestreuen und die
Haselnusse leicht andriicken.

Das Backblech fetten, die Schnecken flach auflegen und leicht auf das Blech
dricken. 10 min. gehen lassen.

Den Backofen vorheizen. Die Nuss-Marzipan Schnecken backen.

Den Guss aus Puderzucker und Zitronensaft anrihren. Die warmen Schnecken mit
dem Guss bestreichen.



Gedrehtes Kirsch-Marzipan

Backzeit ca. 25 min.

Ober- Unterhitze 200°C

L

-
Zutaten fiir den Teig
500 g Mehl
1 Wurfel Hefe
250 ml Milch
80 g Zucker
100 g Butter
1 Ei
1 Prise Salz
Zutaten fiir die Fiillung
Kirschmarmelade
1 Pk. Marzipanrohmasse
Zutaten fiir den Guss
200 g Puderzucker

2 - 3 EL Zitronensaft

Die Milch erwarmen. Die Butter zerteilen.
Das Mehl in eine Schissel fiillen und eine Mulde eindriicken.

Die Hefe zerbrockeln. Hefe, Mehl, etwas Milch und Zucker zu einem Vorteig
verrihren. Ca. 15 min. zugedeckt gehen lassen.

Warme Milch, Zucker, Butter, Ei und eine Prise Salz zugeben und kneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.



Die Arbeitsflaiche mehlen. Den Teig ausrollen. Das Marzipan ausrollen. Die
Marzipanplatte auf die Teigplatte legen. Die Kirschmarmelade diinn verstreichen.
Den Teig aufrollen und 1 cm dicke Scheiben abschneiden.

Das Backblech fetten. Die Teilchen flach auflegen und leicht auf das Blech driicken.
10 min. gehen lassen.

Den Backofen vorheizen. Die Teilchen backen.

Fir den Guss Puderzucker und Zitronensaft verrihren. Die warmen Teilchen mit
dem Guss bestreichen.



Walnuss Brownies

Backzeit 30 min.

Ober- Unterhitze 175°C

= y X X' -

Zutaten fiir den Teig
250 g Butter

200 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

4 Eier

150 g Mehl

% TL Backpulver

1 Prise Salz

100 g Walnusse

100 g Zartbitterschokolade
Zutaten zum Bestreichen

Vollmilchglasur

Die Butter aus dem Kiuhlschrank nehmen. Die Walnisse hacken. Etwas Schokolade
zur Dekoration raspeln.

Weiche Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Eier schaumig riihren. Mehl und
Backpulver mischen und einriihren.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und in den Teig einriihren. Die Walnisse
zugeben.

Den Backofen vorheizen. Backpapier auf dem Backblech auslegen.
Den Teig auf dem Backpapier verstreichen, backen und auskihlen lassen.

Die Glasur im Wasserbad erwarmen und den Kuchen bestreichen. Die Glasur mii



geraspelter Schokolade bestreuen. Den Kuchen in Quadrate schneiden.



Haselnuss-Brownies

Backzeit 30 min.

Ober- Unterhitze 175°C

= y X X' -

Zutaten fiir den Teig

250 g Butter

200 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

4 Eier

150 g Mehl

% TL Backpulver

1 Prise Salz

100 g HaselnUisse (gehackt)
100 g Zartbitterschokolade
Zutaten zum Bestreichen

Dunkle Glasur

Die Butter aus dem Kiihlschrank nehmen.

Weiche Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Eier schaumig riihren. Mehl und
Backpulver mischen und einriihren.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und in den Teig einrihren. Die
Haselnusse zugeben.

Den Backofen vorheizen. Backpapier auf dem Backblech auslegen.

Den Teig auf dem Backpapier verstreichen. Den Kuchen backen und auskihlen
lassen.

Die Glasur im Wasserbad erwarmen, den Kuchen bestreichen und danach in



Quadrate schneiden.
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Vanillekipferl

Backzeit 15 — 20 min.
Ober- Unterhitze 175°C

 —

=5
Zutaten fiir den Teig
300 g Mehl
1 Msp. Backpulver
50 g gemahlene Mandeln
250 g Butter
100 g Zucker
2 Pk. Vanillezucker
1 Ei
1 Prise Salz
Zutaten zum Bestreuen
100 g Puderzucker
2 Pk. Vanillezucker

Die Zutaten in eine Schissel geben und zu einem Mirbeteig kneten. Der
Mirbeteig 30 min. in den Kihlschrank stellen.

Den Teig in ca. 1 cm dicke Rollen formen. 5 cm-Stiicke abschneiden und zu Kipferl
biegen.

Den Backofen vorheizen. Backpapier auf einem Backblech auslegen und die
Vanillekipferl backen.

Puderzucker und 2 Packchen Vanillezucker auf einem Teller mischen. Die warmen
Vanillekipferl im Zucker walzen.
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Weihnachts-Kipferl

Backzeit ca. 15 - 18 min.

Ober- Unterhitze 175°C

 —

=5
Zutaten fiir den Teig

300 g Mehl

200 g Butter

100 g Mandeln (gemahlen)
125 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pk. Vanillezucker

2 - 3 g Lebkuchen-Gewiirz
3 Eigelbe

Zutaten zum Bestreuen
100 g Puderzucker

2 Pk. Vanillezucker
1TLZimt

Mehl, Zucker, Mandeln, Butter, Eigelbe, Lebkuchengewiirz, 1 Packchen
Vanillezucker und 1 Prise Salz zu einem Teig kneten. Ca. 45 min. in den
Kihlschrank stellen.

Den Teig in 1 cm lange Rollen formen. 5 - 6 cm lange Stlicke abschneiden. Die
Stiicke an den Enden umbiegen und zu Kipferl formen.

Den Backofen vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Die Kipferl au
das Backblech legen und backen.

Puderzucker, 2 Packchen Vanillezucker und Zimt auf einem Teller mischen.



Die Weihnachts-Kipferl aus dem Backofen nehmen wund warm in der
Puderzuckermischung walzen.






Sterne

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft ca. 180°C

o

Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl

100 g Butter

70 g Zucker

% Pk. Vanillezucker

4 g Backpulver

1 Ei

2 cl dunkler Rum

20 g gemahlene Haselnisse
1 Prise Salz

Zutaten zur Dekoration
Vollmilchglasur

Puderzucker

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, Rum, Haselnlsse und Salz in
eine Schissel fullen und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den Kihlschrank
stellen. Danach herausnehmen und ausrollen.

Die Sterne ausstechen. Den Backofen vorheizen.

Die Sterne auf das Backblech mit Backpapier legen. Ca. 10 — 12 min. bei 180°(
Umluft goldgelb backen. Die Sterne aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

Die Vollmilchglasur im Wasserbad erwdarmen. Die Sternspitzen diinn mit der



flissigen Schokolade liberziehen. Die Schokolade trocknen lassen.

Die Sterne mit durchsiebtem Puderzucker bestreuen.



Spritzgebdck

Backzeit 15 - 20 min.
Umluft 160°C

 —

=5
Zutaten fiir den Teig

125 g Butter

125 Zucker

1 Eigelb

1 Ei

1TLZimt

125 g gemahlene Mandeln

250 g Mehl

Zutaten zum Bestreichen

Schokoladenglasur

Die Zutaten in eine Schissel fullen und zu einem Mirbeteig kneten. Den Teig
portionieren. 30 min. bis 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

Backpapier auf einem Backblech auslegen. Den Backofen vorheizen.

Den Teig portionsweise aus dem Kihlschrank nehmen. Mit der Gebackspritze
(Sterntulle) Streifen aufspritzen. Die Platzchen hellgelb backen.

Nach dem Backen die Platzchen auskihlen lassen.

Die Schokoladenglasur im Wasserbad schmelzen und die Platzchenenden
bestreichen.






Nuss-Spritzgebdck

Backzeit ca. 15 - 20 min.

Umluft 160°C

 —

-
Zutaten fiir den Teig

125 g Butter

125 Zucker

1 Eigelb

1 Ei

1TLZimt

125 g gemahlene Haselnisse

250 g Mehl

Zutaten zum Bestreichen

Schokoladenglasur

Die Zutaten in eine Schissel geben und zu einem Mirbeteig kneten. Den Teig ir
Portionen aufteilen. 30 min. bis 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Backpapier auf einem Backblech auslegen. Den Backofen vorheizen.

Den Teig portionsweise aus dem Kihlschrank nehmen. Mit der Gebackspritze
(Sterntulle) Streifen aufspritzen. Die Platzchen hellgelb backen.

Nach dem Backen die Platzchen auskihlen lassen.

Die Schokoladenglasur im Wasserbad schmelzen und die Platzchenenden
bestreichen.
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Mandelsterne




Mandelsterne

Backzeit 10 — 12 min.
Umluft ca. 180°C

o

Zutaten fiir den Teig
250 g Mehl

100 g Butter

70 g Zucker

% Pk. Vanillezucker

4 g Backpulver

1 Ei

2 cl dunkler Rum

20 g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz

Zutaten fiir die Fiillung
gestifelte Mandeln
Zutaten zur Dekoration

Vollmilchglasur

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, Rum, gemahlene Mandeln und
Salz in eine Schissel fillen und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den
Kihlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und ausrollen.
Die Sterne ausstechen. Die gestifelten Mandeln auflegen und leicht eindriicken.

Den Backofen vorheizen. Die Sterne auf das Backblech mit Backpapier legen. Ca. 10



— 12 min. bei 180°C Umluft goldgelb backen. Die Sterne aus dem Ofen nehmen
und auskihlen lassen.

Die Vollmilchglasur im Wasserbad erwarmen. Die Mandelsterne mit der flissigen
Schokolade Gberziehen und trocknen lassen.



Vanillekringel
Backzeit ca. 15 - 20 min.

Umluft 160°C

Zutaten fiir den Teig

1 Ei

500 g Mehl

310 g Butter

250 g Zucker

125 g gemahlene Mandeln

¥% Vanilleschote

Aus der Vanilleschote das Mark herauskratzen.

Die Zutaten in eine Schissel geben und zu einem Mirbeteig kneten. Den Teig ir
mehrere Stlcke teilen. 30 min. bis 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

Backpapier auf einem Backblech auslegen.

Den Teig portionsweise aus dem Kihlschrank nehmen. Mit der Gebackspritze
(Sterntulle) Kringel aufspritzen. Die Platzchen hellgelb backen.

Nach dem Backen die Platzchen auskihlen lassen.



Sterntaler

Zutaten fiir den Teig
300 g Mehl

1 Msp. Backpulver

50 g gemahlene Mandeln
250 g Butter

100 g Zucker

2 Pk. Vanillezucker

1 Ei

1 Prise Salz

Zutaten zum Bestreuen
Kakaopulver

Puderzucker

Backzeit 15 — 20 min.

Ober- Unterhitze 175°C

o

Die Zutaten in eine Schiissel geben und zu einem Mirbeteig kneten. Roller

formen. 30 min. in den Kihlschrank stellen.

Nach der Kiuhlzeit 3 mm dicke Scheiben von den Rollen abschneiden.

Den Backofen vorheizen. Backpapier auf einem Backblech auslegen und die Taler

backen.

Die Platzchen auskihlen lassen und mit zwei Schablonen bestreuen:

1. Schablone: Ein Stern

2. Schablone: Taler mit ausgeschnittenem Stern.



Mit der ersten Schablone den Rand des Talers mit Kakaopulver bestreuen.

Mit der zweiten Schablone Puderzucker in die Mitte des Talers sieben.
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Stollen

Backzeit ca. 80 min.

Ober- Unterhitze 175°C

e —- -
Zutaten fiir den Teig
1 kg Mehl
500 g Rosinen
50 g Hefe
0,3 | Milch
175 g Zucker
2 Eier
300 g Butter
50 g gehackte Mandeln
50 g gehackte Haselntlisse
50 g Zitronat
50 g Orangeat
2 Pk. Vanillezucker
1 Prise Salz
2 cl Amaretto
Rum
Weitere Zutaten
100 g Butter

Puderzucker

Einen Tag die Rosinen in Rum legen. Die Butter aus dem Kiihlschrank nehmen und



kleinschneiden. Die Milch in einem Topf erwarmen. Zitronat und Orangeat hacken.

Das Mehl in 750 g und 250 g teilen. Die Hefe zerbrdseln. 750 g Mehl in eine
Schissel fiillen. Die Hefe in die Mitte des Mehles geben. Milch und Zucker zugeber
und verrihren. Den Vorteig ca. 15 Minuten gehen lassen. Den Teig abdecken.

Die restlichen Teigzutaten zufiigen und zu einem Teig kneten. Den Teig ca. 60
Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Den Teig abdecken.

Die Arbeitsflaiche mehlen. Den Teig kneten und einen Stollen formen. 15 - 2C
Minuten gehen lassen. Den Teig abdecken.

Das Backblech fetten und den Stollen auf das Backblech setzen.

Im Topf etwas Butter zerlassen, den Stollen bestreichen und im vorgeheizten Ofen
backen.

Nach dem Backen den warmen Stollen erneut mit zerlassener Butter bestreichen.
Dick mit Puderzucker bestreuen.



Orangenschnitten
Backzeit ca. 20 min.

Ober- Unterhitze 180°C

Zutaten fiir den Teig
80 g Mehl

80 g Speisestarke

4 Eigelbe

4 EiweilSe

4 EL Wasser

200 g Zucker

1 EL Vanillezucker

1 Prise Salz

1 unbehandelte Orange
200 g Orangenmarmelade
50 g Mandelblattchen
Zutaten fiir den Guss
400 g Puderzucker

6 EL Orangensaft
Zutaten zum Verzieren

Mandelblattchen

Die Orangenschale reiben.

Das Wasser erhitzen und das Eigelb schaumig rihren. 150 g Zucker und
Vanillezucker einrieseln lassen. Salz und Orangenschale einriihren.

Die Eiweille mit 50 g Zucker steif schlagen. Den Eischnee auf die Eigelbmasse legen.



Mehl und Speisestarke tGiber den Eischnee sieben und unterheben.

Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig verstreichen und die
Mandelblattchen verstreuen. Den Kuchen backen.

Den Kuchen aus dem Backofen nehmen, auskiihlen lassen und teilen.

Den ersten Teil mit Orangenmarmelade bestreichen. Den zweiten Kuchen
auflegen.

Den Guss aus Orangensaft und Puderzucker anrihren. Den Kuchen mit dem Gus:
bestreichen und mit Mandelblattchen bestreuen.

Zum Schluss den Kuchen in kleine Quadrate schneiden.



Aprikosenschnitten
Backzeit ca. 20 min.

Ober- Unterhitze 180°C

 —

=5
Zutaten fiir den Teig

4 Eigelbe

4 EiweilSe

4 EL Wasser

200 g Zucker

1 EL Vanillezucker

1 Prise Salz

1/2 unbehandelte Zitrone
80 g Mehl

80 g Speisestarke

200 g Aprikosenmarmelade
Zutaten fiir den Guss

400 g Puderzucker

6 EL Zitronensaft

Zutaten zum Verzieren

Zitronat

Die Zitronenschale reiben. Das Zitronat kleinschneiden.

Das Wasser erhitzen und das Eigelb schaumig rthren. 150 g Zucker und
Vanillezucker einrieseln lassen. Salz und die Zitronenschale einrihren.

Die Eiweille mit 50 g Zucker steif schlagen. Den Eischnee auf die Eigelbmasse legen,
Mehl und Speisestarke tGiber den Eischnee sieben und unterheben.



Das Backblech mit Backpapier belegen und den Teig verstreichen.
Den Kuchen aus dem Backofen nehmen und auskihlen lassen. Den Kuchen teilen.

Den ersten Teil mit Aprikosenmarmelade bestreichen. Den zweiten Kuchen
auflegen.

Den Guss aus Zitronensaft und Puderzucker anrihren. Den Kuchen mit dem Guss
bestreichen und mit Zitronat bestreuen.

Zum Schluss den Kuchen in Quadrate schneiden.



Abkiirzungen

g = Gramm

kg = Kilogramm

Pk. = Packchen

Msp. = Messerspitze
min. = Minuten

Fl. = Flaschchen

EL = Essloffel

TL = Teeloffel

cl = centiliter



Meine Buchempfehlung

Ich mochte lhnen ein weiteres Buch empfehlen. Es sind Anregungen fir die
kleinen Geschenke, die von Herzen kommen.

Der Titel lautet:

Geschenke — aus der Kiiche und aus dem Garten

Geschenke o

Die mit Liebe hergestellten Geschenke aus der Kiiche und aus dem Garten sind fir
die Liebhaber von Pralinen, silen Konfitliren, fruchtigen Chutneys, Likéren und
Frichten, delikaten Olen, Pestos, wiirzigen Gurken, eingelegtem Gemiise,
Platzchen, Kuchen, Broten und aus der Weihnachtsbackerei.

Zaubern Sie aus den Rezepten die Weihnachtskonfitiire oder das Osterbrot,
kostliche Triffel und Pralinen aus Nougat und Marzipan, die siiRen Herzen, den
Kaffeelikor, die Pestos mit Krautern und die cremigen Kase fiir den Feinschmecker.

Die Geschenke aus der Kiiche werden fiir viele Gelegenheiten zubereitet. Als
kleines Dankeschon, fiir eine Feier, fir die nette hilfsbereite Kollegin, statt Blumen
ein anderer Gruld aus dem Garten, als zusatzliche Kleinigkeit neben dem grol3en
Geschenk oder einfach nur mitgebracht.

Sie werden hiibsch in schone GefalRe, Glaser und Flaschen verpackt. Fir die selbs
gemachten Geschenke werden mehrere Verpackungsmoglichkeiten vorgeschlagen.
Es sind Vorschlage fir verschiedene Anlasse und verschiedene Arten der
Verpackung.

Die Leckereien sind fiir Weihnachten, Ostern, Geburtstage, Grillfeiern, Partys unc



alle anderen kleinen und groflen Gelegenheiten.

Freuen Sie sich auf ein schones E-Book mit aktivem Inhaltsverzeichnis und NCX fi
den Kindle, den PC, das iPad, das iPhone und die Android-Gerate.

Selbst gemacht - fein gemacht - und - mitgebracht.
Das E-Book erhalten Sie bei Amazon unter

http://www.amazon.de/dp/B0093J2W9Q



http://www.amazon.de/dp/B0093J2W9Q

	Backzauber Plätzchen, Gebäck und Weihnachtsbäckerei - Vera Berger
	Inhaltsverzeichnis
	Vorwort
	1. Kapitel Plätzchen
	Haselnussplätzchen
	Marzipan-Nougat Raute
	Zitronentaler
	Kokoskringel
	Gemischte Butterplätzchen
	Walnussplätzchen
	Haselnuss-Marzipan Plätzchen
	Nusszipfel
	Fruchtiges Marzipan Plätzchen
	Gefülltes Zitronenplätzchen
	Marzipan-Terrassenplätzchen
	Helle Kokostaler
	Mandel-Terrassentaler
	Erdbeer-Kokos Taler
	Biskuitplätzchen
	Kokosraute
	Marzipan Plätzchen
	Cassis-Taler
	Schokoladen Plätzchen
	Gefülltes Aprikosen-Plätzchen
	Herzen
	Früchteplätzchen
	Mandelplätzchen
	Kakaotaler
	Himbeer-Kokos Taler
	Himbeer-Terrassenplätzchen
	Fruchtiges Terrassenplätzchen

	2. Kapitel Gebäck
	Apfel-Nuss Muffins
	Schokotropfen-Muffins
	Birnen-Schoko Muffins
	Caipirinha Muffins
	Bananen Muffins
	Cupcakes mit Herz
	Haselnuss Cupcakes
	Pfirsich Cupcakes
	Erdnussteilchen
	Kirsch-Vanilleteilchen
	Pfirsich-Puddingteilchen
	Donuts
	Mutzenmandeln
	Nuss-Marzipan Schnecken
	Gedrehtes Kirsch-Marzipan
	Walnuss Brownies
	Haselnuss-Brownies

	3. Kapitel Weihnachtsgebäck
	Vanillekipferl
	Weihnachts-Kipferl
	Sterne
	Spritzgebäck
	Nuss-Spritzgebäck
	Mandelsterne
	Vanillekringel
	Sterntaler
	Stollen
	Orangenschnitten
	Aprikosenschnitten

	Abkürzungen
	Meine Buchempfehlung

