UNSER BEWAHRTES REZEPT -
INDIVIDUELL UND PERSONLICH

HIRSCHKNOPFCHEN

Zutaten: 300 g Butter, 200 g Zucker, 1 Ei, 1 Pk. Vanillezucker, 500 g
Mehl, 1/2 Pk. Backpulver; aufierdem: 2 TL gemahlene Mandeln, 1 Msp.
Zimt, 1 EL Kakao, 2 EL Zucker, fir die Garnitur ca. 100 Walnusshalften
Die erstgenannten Zutaten zu einem Knetteig verarbeiten und Rollen von 2 cm
Durchmesser formen. Mandeln, Zimt, Kakao und Zucker mischen, die Teigrollen
darin walzen und kalt stellen. Danach in Scheiben schneiden und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Jeweils mit einer Walnuf3halfte verzieren.
Bei 180° C ca. 12— 15 Minuten backen.

ENGELSAUGEN '

Zutaten: Teig: 1 unbehandelte Zitrone, 300 g Mehl, 100 g Zucker,
200 g kalte Butter, eine Prise Salz, 1 Ei, Fiillung: 150 g rote Marmelade
oder Aprikosenmarmelade, Aulerdem: Puderzucker

Die Zitrone waschen und die Schale abreiben. Mehl und Zitronenschale in
eine Schissel fillen. Zucker, Salz und Ei dazugeben. Die Butter in Stiicke
schneiden und hinzufligen. Aus den Zutaten einen Teig kneten. Teig in Klarsicht-
folie wickeln und eine Stunde in den Kihlschrank legen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Den Teig zu walnussgrofien Kugeln rollen und auf dem
Blech verteilen. Mit dem Stiel eines Kochldffels in jede Kugel eine Kuhle driicken —
diese mit Konfiture fiillen. Den Backofen auf 175° C vorheizen. Dann die Engels-
augen etwa 10 Minuten backen. Zuletzt mit Puderzucker bestauben.

ENGUSCHESFRUCHTEBRUT

JAN BREITKREUZ

Zutaten: 150 g Butter, 150 g Zucker, 3 Eier, 1 TL Zimt, 1 Msp. Muskat,
1 TL Kardamom, 1/6 | Milch, 400 g Mehl, 1/2 Pk. Backpulver,
125 g Sultaninen, 125 g Korinthen, 125 g Zitronat (gehackt], 50 g
Orangeat (gehackt), 1 Pk. Puderzucker, 3—4 EL Orangensaft

Butter, Zucker und Eier schaumig riihren, zunachst Zimt, Muskat und Karda-
mom, dann Milch, Mehl und Backpulver unterriihren. Zur Fertigstellung des
Teiges noch Sultaninen, Korinthen, Zitronat und Orangeat beimengen.
Den Teig eine halbe Stunde kalt stellen, dann auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech streichen und 15 Minuten bei 200° C backen. Den Puderzucker
mit dem Orangensaft zur Glasur verrihren und auf das noch heif3e Friichte-
brot streichen und dieses in Stiicke schneiden und anschlieflend zum
Abkuhlen auf einen Rost legen.

HAFERFLOCKENKEKSE

Zutaten: 250 g Butter, 500 g kernige Haferflocken, 3 Eier, 250 g Zucker,
2 EL Weizenvollkornmehl, 1 TL Backpulver

Das Fett im Topf schmelzen lassen, die Haferflocken unterheben und alles
abkuhlen lassen. Die Eier mit dem Zucker schaumig rithren, dann Mehl und
Backpulver unterheben. Alles unter die Haferflockenmasse heben. Mit zwei
Loffeln kleine Haufchen auf Backpapier setzen. Im vorgeheizten Ofen bei 175° C

ca. 15 Minuten backen.
LEBKUCHEN '
CLEMENS MEYER=GATERMANN

Zutaten: 500 g Butter, 4 Tassen Zucker, 1 Prise Salz, 1 Tasse Kakao,
8 Eier, 2 Tassen Mehl, 3 Pk. Vanillinzucker, 3 Tassen gemahlene Hasel-
nusse, 1 Tasse Rosinen, 1 TL Zimt, 1 Lebkuchengewdirz, Puderzucker
Die Butter im Topf schmelzen. In den Topf 1 Tasse Zucker, 1 Prise Salz und
den Kakao hinzugeben. Die Masse abkiihlen lassen. 8 Eier schaumig riihren,
3 Tassen Zucker dazugeben und beides mit der abgekiihlten Masse vermengen.
Zu der Masse Mehl, Vanillinzucker, die gemahlenen Haselnlisse, Rosinen,
Zimt und den Beutel Lebkuchengewdirz hinzufligen und gut verriihren. Die
Masse auf ein Backblech streichen und ca. 30—40 Minuten bei 175°C
backen. Die fertigen Lebkuchen passend zurechtschneiden und mit Puder-
zucker bestreuen.

NUSSECKEN

CARINA TIMMERMANN

Zutaten Mirbeteig: 300 g Mehl, 125 g Puderzucker, 2 Eigelb, 2 EL Milch,
1 Pk. Vanillezucker, 1/2 Pk. Backpulver, 1 Prise Salz, 125 g Butter
Zutaten Fillung A: 100 g Margarine, 150 g Honig, 1 Pk. Vanillezucker,
3 EL Wasser, Fillung B: 150 g gemahlene Haselnisse, 150 g gehackte
Haselnusse, 1/2 TL Zimt

Miirbeteigzutaten (aufier Mehl und Backpulver) zu fester Masse aufschlagen,
dann das Mehl mit dem Backpulver zugeben und zu einem festen Teig verarbeiten.
Bei 200° C HeiBluft 14 Minuten vorbacken und abkiihlen lassen.

Fillung: Zutaten A verriihren und auf dem Herd heif3 werden lassen, dann Zutaten B
unterziehen. Den Mirbeteigboden mit fruchtiger Marmelade bestreichen und
dann die noch warme Fiillung darauf verteilen. Bei 200° C Heif3luft 15— 18 Minuten
backen. Die warmen Nussecken in Dreiecke schneiden. Nach Belieben kann man
die Ecken nach dem Erkalten in Kuvertiire bzw. Schokoladenglasur tauchen.



LUBECKER KOKOSMAKR@NCHEN
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170 g Kokosraspeln, 5 Eiweif3, 250 g Puderzucker, 400 g Marzipan-
Rohmasse, abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone, 2 EL Rum, 1/2 Tasse Zucker,
100 g Schokoladen-Fettglasur, 1 Pk. Oblaten

Die Kokosraspeln zwischen den Handflachen zerreiben, auf ein Backblech
streuen und bei 100° Cim gedffneten Backofen trocknen lassen. Das Eiweif3
zu steifem Schnee schlagen. Die Halfte des gesiebten Puderzuckers mit der
Marzipan-Rohmasse und dem Eischnee verriihren. Die Kokosraspeln, den
restlichen Puderzucker, die Zitronenschale und den Rum zufligen und alles
zu einem grobflockigen, zahflissigen Teig verarbeiten. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit Lochtdlle fillen und walnussgrofie Kiigelchen auf die auf
dem Backblech verteilten Oblaten spritzen. Die Makrénchen mit dem Zucker be-
streuen und 20 Minuten bei 150° C backen; sie sollten aufen eine braune Kruste
haben, innen aber weich bleiben. Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen und
die Makrdnchen zu einem Drittel in die Schokoladenglasur eintauchen.

VANILLEKIPFERL

| sven o

Zutaten: 250 g Mehl, 100 g geriebene Mandeln oder Haselniisse,
100 g Zucker, 200 g Butter, 1 Prise Salz, 2 EL Vanillinzucker, 100 g
Puderzucker

Mehl, Nisse, Zucker, kleingeschnittene Butter und Salz auf eine Arbeitsflache
haufen. Mit den Handen rasch zu einem Mirbeteig verkneten. Mehrere Rollen
mit dem Durchmesser einer 2€-Munze formen. In Folie wickeln und eine
halbe Stunde kalt stellen. Von den Rollen knapp fingerdicke Scheiben ab-
schneiden. Zu kleinen Wirstchen mit spitz zulaufenden Enden rollen.
In Hornchenform auf ein gebuttertes Blech legen. Die Kipferln bei 175°C 12 - 15
Minuten backen. In der Zwischenzeit Vanillinzucker und Puderzucker vermischen.
Die noch warmen Kipferl vorsichtig vom Blech I8sen und im Zucker walzen.

SCHOKO-GRIESSPLATZCHEN

NIKOLAY DICHEV

Zutaten: 125 g Weizenmehl, 2 1/2 gestr. TL Backpulver, 125 g Zucker,
125 g Hartweizengrief3, 1 grofles Ei, 50 g Margarine, Schokoladen-
kuvertire, Kokosraspeln

Gesiebtes Mehl mit Backpulver mischen, Zucker, GrieB3, Ei und Butter hinfligen.
Die Zutaten mit einem Handriihrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf niedrigster,
dann auf hdchster Stufe gut durcharbeiten. Anschlieflend auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten. Aus dem Teig walnussgrofie
Kugeln formen, auf ein Backblech legen und bei 180° C (vorgeheizt] ca. 10—
12 Minuten backen. Die Enden der erkalteten Platzchen in aufgeldste Kuvertiire
tauchen, mit Kokosraspeln bestreuen und fest werden lassen.

SCHOKO-NUSS-COOKIES

THOMAS MESTEKEMPER

Zutaten: 150 g Butter, 100 g Zucker, 100 g Rohrzucker, 1 Pk. Vanillin-
zucker, 1 Ei, 180 g Mehl, 1 TL Backpulver, 1 Prise Salz, 100 g gehackte
Haselnusse, 150 g Schokolade in Wiirfeln

Butter mit Zucker und Vanillinzucker schaumig riihren, das Ei unterschlagen.
Mehl, Backpulver und Salz darunter riihren, zuletzt Haselniisse und Schoko-
wiirfel unterheben. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech mit einem Teel6ffel
kleine Haufchen setzen. Genligend Abstand zwischen den einzelnen Teig-
haufchen lassen. Im vorgeheizten Ofen bei 175° C 12—14 Minuten backen,
bis die Cookies goldbraun und auseinander gegangen sind.

BAYERISCHES SPRITZGEBACK

GERHARD MULLER

Zutaten: 250 g Butter, 250 g Zucker, 375 g Mehl, 125 g gemahlene
Nisse oder Mandeln, 2 Eier, 1 Pk. Vanillezucker

Butter schaumig riihren, lbrige Zutaten zugeben, gut durchmengen, kalt
ruhen lassen. Teig in Ringe, Stangen oder ,S*- Formen spritzen, Gber Nacht
kalt stehen lassen, bei 180° C etwa 15 Minuten hellgelb backen. Abgekiihlt
kann man sie noch mit Kuvertire tberziehen.

WElHNACHTSPLATZCHEN

[ pomoen WITE

Zutaten: 2 Eier, 1/2 Pfund Butter, 1/2 Pfund Zucker, 1 Pfund Weizen-
mehl, 1 Pk. Backpulver, 2 gestr. TL Zimt

Alle Zutaten in einer Schissel zu einem Teig vermengen. Den Teig auf einem
mit Mehl bestreuten Backpapier ausrollen und die Weihnachtsfiguren aus-
stechen. Bei 180° Cim Ofen ca. 10— 15 Minuten backen. Die Platzchen dabei
nicht braun werden lassen. Anschlieflend die abgekiihlten Platzchen in eine
Dose geben oder gleich vernaschen.

SCHOKO-ORANGEN-K\PFERL

MARTIN WALTER

Zutaten: 250 g Mehl, 125 g Butter, 100 g Zucker, 100 g Zartbitterschoko-
lade, Salz, 1 TL Orangenschale, 1/2 TL Backpulver, 1 Ei

Mehlin eine Schiissel geben und mit Backpulver, Zucker und einer Prise Salz
mischen. Zartbitterschokolade fein hacken und dazugeben. Eine ungespritzte
Orange abwaschen und trockenreiben. Die Schale fein abreiben und zum Teig
geben. Das Eiund die Butter dazufligen und den Teig dann gut durchkneten
und abgedeckt fiir ca. 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Kipferl formen
und im vorgeheizten Ofen bei 160° C ca. 15— 18 Minuten backen.

NUSSTALER '

ANDRE PIEL

Zutaten: 150 g Weizenmehl, 1 Msp. Backpulver, 150 g Zucker, 1 Pk.
Vanillinzucker, 150 g weiche Butter, 150 g gemahlene Haselnusskerne
Alle Zutaten zu einem glatten Teig vermengen. Mehrere Rollen mit dem Durch-
messer einer 2€-Miinze formen und eine Stunde kalt stellen. Von den Rollen
schmale Taler abschneiden und auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180° C etwa 13— 15 Minuten backen. Auf Wunsch kénnen die
Kekse mit einer Haselnussglasur und halbierten Mandeln garniert werden.

SCHWARZ-WElSS-GEBACK
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Zutaten: 500 g Mehl, 6 g Backpulver, 150 g Zucker, 2 Eier, 250 g Butter
fur Teig 2 (dunkel): 30 g Kakaopulver, 50 g Zucker, 2 EL Milch

Zu dem mit Backpulver und Zucker gemischten Mehl die Eier geben und mit
dem kalten Fett zu einem Knetteig verkneten. Den Teig halbieren. Eine Halfte
des Teiges mit Kakao, Zucker und Milch vermengen. Von jeder Teigsorte einen
Teig ausrollen und daraus in verschiedenen Kombinationen Schwarz-Weif3-
Geback formen. Zum Beispiel eine dunkle Rolle in einen hellen Teig wickeln
oder eine helle und eine dunkle Teigplatte aufeinander legen und zwei ver-
schieden farbige Teigrollen darin einwickeln. Bei 150° C etwa 10 Minuten backen.




