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Vorwort

Backen kann zu einer Leidenschaft werden, wenn man sich
zuerst enma mit den viden Maoglichketen, vertraut
gemecht hat, wie Pldzchen in dlen Geschmacksrichtungen,
kostliches Konfekt und auf der Zunge zergehende Petit fours
hergestellt werden. Das kann jede - auch noch so ungelibte -
Haudfrau lernen. Mit den in diessm Buch verdffentlichten
Rezeptideen und ein wenig Phantasie wird es Ihnen bestimmt
gelingen, lhre Familie immer wieder mit neuen Gebéack-
Variationen zu Uberraschen. Versuchen Sie esdoch einmdl!






Platzchen



Orangenplétzchen

175 g Butter
100gZucker

1 Vanillinzucker
1Ei

1 Fl&schchen
Backdl Zitrone
300g Wei zenmehl

1759 Puder zucker
4-5EL

Orangenlikor

kandierte
Orangenscheiben

Fir den Tdg
geschmeidig riihren, nach und nach

hinzugeben

Seben, 2/3 davon e6ffdwease
unterrthren, mit dem Rest des Mehls
Zu enem glatten Teig verkneten, kat
gdlen, dann kngpp /2 cm dick
augrollen, mit einer runden Form

(4 cm) ausstechen undauf ein
oefettetes Backblech legen,

in den vorgehei zten Ofen schieben
Strom: 175200

Gas. 34

Backzeait: 10-15Min

fur den Gul3

Seben, mit

glattriihren, biseine dickflissige
Masse entstent, die erkdteten
Plétzchen damit bestreichen

in Stiicke schneiden, die Pldtzchen
damit garnieren.
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Schokoknopfchen

150 g Buttter
150 g Zucker

2 Vanillinzucker
1/2H. Rumeroma
2Eie

200 g Weizenmehl

200 g Schokolade
30 g Kokodfett

Kokosraspein

Fir denTeag
geschmeidig rihren, nach und nach

und

hinzugeben

sieben, el offeweise unterriihren, den
Teig in enen Soritzbeutd mit

gezackter Tulleftllen, Tupfen nicht zu
dicht nebeneinander auf ein Backblech
Spritzen, in den vorgeheizten Backofen
schieben

Strom: 200-225

Gas. 45

Backzat: Etwa 10 Minuten

sofort nach dem Backen die Plétzchen
vom Backblech [6sen

fur den Gul3

in kleine Sticke brechen, mit

in @nem kleinen Topf im Wasserbed
geschmeidig rihren, die erkateten
Pléazchen auf der Untersaite damit
bestreichen, mit

bestreuen.
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M anddmurbchen

125 g Butter

125 g geseaten
Puder zucker

2 Vanillinzucker
Sz

100g Weizenmehl
100 g Haferflocken
100g abgezogene,

gemahlene
Mandein

Wei zenmehl

100 g abgezogene
Mandein
Milch

geschmeidig rilhren, nech und nach

und

hinzugeben

Seben, e dffdweise mit
unterriihren, zuletzt

unter den Teig heben, dle Zutaten zu
enem glaten Teig verkneten, auf die
Tischplatte Seben, ausdem Tag 2
Rollen formen, jedein 30 Scheiben
schneiden, diese zu Kugdn formen,
auf ein gefettetes Backblech legen

in

tauchen, in die Mitte jeder Teigkugd
eine Mandd driicken

das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben

Srom: Etwa 175

Gas Etwa?2

Backzeit: 12-15 Minuten.
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Tatzen und Tupfen

250 g Butter

175 g Zucker

1 Vanillinzucker
1Ei
175gWezenmehl
1759 Seisetéarke

75gabgezogere,
gemahlene
Manddn

kandierten
Kirschstlickchen
100 g Kuvertire

Aprikosen-
Konfitire

Farbfotoauf Sate33

geschmeidig rihren, nach und nack

unterrihren

mit

mischen, Seben, e6ffdwease
unterrihren

unter den Teig rihren, diesenin einen
Spritzbeutd (gezackte TUlle) fullen, in
Form von kleinen Tatizen und Tupfen auf
eln gefettetes Backblech spritzen, in den
vorgeheizten Backofen schieben Strom:
175-200 Gas. 3-4

Backzeit: 10-15 Minuten de

Tupfen mit

garnieren

in einem Topf im Wasserbad zu ener
geschmeidigen Masse verriihren

1/4 der Tatzen auf der glatten Sete diinn
mit Kuvertire bestreichen, mit unbe-
grichenen Tatzen zusammensetzen

1/4 der Tatzen dinn mit

bestreichen, ebenfalls zusammensatzen,
mit den Spitzen in Kuvertire tauchen.
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300g Weizenmehl
2 gedrichenen TL
Backpulver

100 g Zucker

1 Vanillinzucker
1E

150 g kalte Butter

Gdecoder
Konfitire (durch
ein Seb gegtrichen)

Puderzucker

Terasen

Farbfoto auf Seite 34

mit

mischen, auf die Tischplatte Seben, in
die Mitte eine Vertiefung eindricken

hineingeben, mit einem Tell desMenls
zu einem dicken Bre verarbeiten in
Stiicke schneiden, auf den Bre geben,
mit Mehl bedecken, von der Mitte aus
dle Zutaten schnell zu einem glatten
Teig verkneten, sollte er kleben, ihn
ene Zdtlang kdt sdlen den Teig diinn
ausrollen, Plétzchen von gleicher Form,
aber indrel verschiedenen Grofien (die
gleiche Anzahl von jeder Grole)
ausstechen, auf ein Backblech legen, in
den vorgeheizten Backofen schieben
Srrom: 175-200 Gas. 3-4

Backzeit: 810 Minuten von je drel
Plétzchen verschiedener Grof3e die
beiden kleinen auf der Untersaite mit

bestreichen, terrassenférmig auf das
grof¥e setzen, die Platzchen mit
bestauben, mit einem
KonfitUretipfchen garnieren.
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250 g Wei zenmehl
1gedr.TL
Backpulver

75 g Zucker

1 Vanillinzucker
Salz

1Fl. Rumaroma
2 E. Wasser
100g kalte Butter

groben Zucker

25 g Schokolade
Kokosfett

Sandhdrnchen

Fir denTeg
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben, eine
Vertiefung eindriicken

und

hineingeben

in Stticke schneiden, daraufgeben, mit
Mehl bedecken

von der Mitteaus schndll zu einem
glatten Teig verkneten und eine
Zeitlang ket sellen

aus dem Teg daumendicke Rollen
formen, in éwa 2 cm lange Stiicke
schneiden, diese zu 6 cm langen Rollen
formen, in

driicken, dsHornchen auf en
Backblech legen, in den vorgeheizten
Backofen schieben

Strom; 175-200

Gas: 34

Backzeit: Etwa 10 Minuten

fur den Gul3

zerkleinern, mit

in e@nem Topf im Wasserbad
geschmeidig ruhren, die Hornchen an
den Enden mit dem Gul3 bestreichen.
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3Egdb

140 g Zucker
1 Vanillinzucker
3EwaR

125 g Weizenmehl

Puderzucker

Biskotten

schaumig schiagen, nach und nech
etwa die Hdfte von

und

hinzugeben, so lange schlagen, biseine
cremeartige Mase entdanden ist

gdf schlagen, nach und nach den Rest
des Zuckers unterarbeiten

den Schnee auf die Eigelbcreme geben
darUbersieben, unter die Eigelbcreme
Ziehen (nicht rihren), den Teigin
enen Spritzbeutd mit glatter TUlle
fullen, Sreifen auf en mit
Pergamentpapier belegtes Backblech
Spritzen, mit

bestéuben

das Backblech in den vorgehe zten
Backofen schigben

Strom: Eiwa 200

Gas Etwa3

Backzeit: Etwa 10Minuten.
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2Eea

200g gesditen
Puderzucker

1 Vanillinzucker

225 g Weizenmehl
1 Msp. Backpulver

50 g Weizenmehl

Anissamen

Soringerle

schaumig schlagen, nach und nack

hinzugeben, S0 lange schlagen, biseine
dicke, cremeartige Masse entsanden i
mit

mischen, Seben, so viel davon unter die
Masse rihren, dal3 en fester Brei
entgteht, den Rest des Mehls auf die
Tischplatte seben, den Brel
daraufgeben, mit Mehl bedecken, mit
den Handen zu énem glatten Teig
verkneten, sollte er kleben, noch biszu
hineinkneten

den Teig ewal emdick ausrallen,
Rechtecke in der Grolie der Backmodes
herausschneiden, diese best@uben, den
Teigin die Moddsdriicken, sedann
abheben, in die aufgeprégten Rechtecke
zerschneiden, die Springerle auf ein
gefettetes, mit

bestreutes Backblech legen, ineinem
ma3g warmen Raum etwa 24 Stunden
trocknen lassen (Bleche nicht
aufeinandersetzen!) Backblechein den
vorgeheizten Backofen schieben
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Srrom: 125-150

Gas, 12

Backzeit: Etwa 30 Minuten

da die Oberflache des Gebacks welld
bleiben sall, nach dem Aufgehen
(sobad sich ein Kleiner Sockd gebildet
hat) ein kaltes Backblech oben in den
Backofen schieben

die Springerle nech dem Backen e@nige
Tage offen (nicht in ener Dose) an der
L uft sehenlassen, damit Seweich
werden, erst dann in ene Blechdose

geben und gut geschlosen
aufbewahren.
Mohnkranzchen

175 g Butter geschmeidig riihren, nach und nech

100 g Zucker

1 Vanillinzucker und hinzugeben

1Ei

175gWeizznmehl - mischen, Seben, mit

759 Jeisetarke

%/IOO t? gemehlenem  vermischen, elloffelweise unterrithren,

ohn

den Teig in einen Sritzbeutd mit
gezackter Tulleflllen, Ringe
(Durchmesser etwa4 ein) auf ein
Backblech spritzen, in den vorgeheizten
Backofen schigben Strom: 175-200
Gas. 3-4 Backzait: Etwa 10 Minuten.
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Mar zipan-K okosterne

4009

Marz panrohmasse

gesiebtem
Puder zucker

1 Packung
Feingebackmischung
(Kokosmakronen)

4 Eiwel

50 g Belegkirschen

Fir die Marzipangterne

ewa
2mmadck auf

augrollen, Sterne ausstechen, auf ein
gefettetes Backblech legen

fir den Belag

mit

nach der Vorschrift auf der Packung
Zubereiten, in einen Spritzbeutd mit
mittelgrolier gezackter Tulleflllen,
jewdlsds Tuff auf die Marzipangterne
Spritzen

in Sreifen schneiden, die Tuffs damit
garnieren, das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Srom: Elwal75

Gas. 23

Backzeit: 810 Minuten.

19



Frichteplatzchen

Fir denTeg
1 Packung
Backmischung
Konigskuchen 759
wadeMargarine2
Be
Frichtemischung  nach Packungsvorschrift zubereiten
(ausder Packung)

30 g Hagd zucker

30gabgerogene, g

gehackie Manddin
vorschtig unter den Teig rihren, mit 2
Ted6ffeln wanuiigrofl3e Haufchen auf
en gefettetes Backblech setizen, in den
vorgehe zten Backofen schieben
Strom: 175200
Gas: 34
Backzeit: 10-15 Minuten

] fur den Gul3

50 g zarthittere

Schokolade 1 in kleine Stiicke brechen, mit

Messer spitze

Kokosfett

in enem kleinen Topf im Wassarbed zu
aner geschmeidigen Masse verrihren,
die erkateten Pl&tzchen damit

besprenkeln.
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250g Weizenmehl
20estr. Ted.
Backpulver

1 Vanillinzucker
250 g Magerquark
200 g kalte Butter

3009 zarthittere
Schokolade
75 g Kokodfett

bunten
Zuckersreusdn

Brezdn, bunte

Fir denTeg
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben, eine
Vertiefung eindriicken

in Stcken hineingeben, mit Mehl
bedecken und schndl zu einem glatten
Teg verkneten, éwa /2 cmdick
ausrallen, mehrfach
Ubereinanderschlagen und ausrollen,
noch zwveimd wiederholen, den Teg
Uber Nacht kdt gdlen, eiwa 1/2cmdick
agdlen, in Srafenvon /2 x 2am
schneiden, zu Brezeln schlingen, auf ein
mit Wasser ogespliltes Backblech
legen, in den vorgeheizten Backofen
schieben Strom: 200-225 Gas. 4-5
Backzeit: Etwa 15 Minuten

fur den GuR

in kleinen Siicken, mit

im Wassrbad verrihren, die
erkalteten Brezeln hine ntauchen, mit

bestreuen.
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Knusperwodlkchen

1 Packung

Nuf3makronengeback

2Ewal

1 Ted. Wassr
100gOrangest, fein
gewlrfelt

2 gedr. Ted.
Lebkuchengewtirz
4 Tropfen Backdl
Zitrone

25 Oblaten
(Durchmessr eiwa

7am)

30 g Puderzucker
2EQ.
Rosenwasser

Fir denTeig
mit zusitzlich

nach Vorschrift auf der Packung einen
Teig zuberdten die Masemitenemin
Was=er getauchten Messer bergformig
af

greichen, auf ein Backblech legen, in
den vorgeheizten Backofen schieben
Strom: 175200

Gas. 34

Backzeit: 15-20 Minuten

fur den GuR
geben, mit

verrihren, die noch warmen Plétzchen
damit bestreichen.
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Prager Platzchen

375 g Wezenmeh
1 gedtrich. Ted.
Backpulver

50 g Zucker
1 Vanillinzucker
3Eigdb

250 g kalte Butter

3Ewal
200 g Puder zucker

75ggehackten
Manddn

175 g verlesenen
Korinthen

Fir denTeg
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben und
eneVertiefung endriicken

und

hineingeben, mit eénem Tell desMehls
zu einem dicken Bra verarbaten in
Stiicken darauf geben, schndll zu einem
glaten Teig verkneten, kdt stlen,
danach diinn ausrollen, mit einer runden
Form (4 cm 0) ausstechen, auf ein
Backblech legen

fur den Bdag

gef schlagen (ein Messerschnitt mul3
sichtbar bleiben)

sieben, nach und nach unterschlagen
die Massein einen Spritzbeutd flllen,
Tuffsauf die Teigpléazchen pritzen,
mit

bestreuen, von

in jedes Pldzchen enige

hineindrticken und in den vorgeheizten
Backofen schieben

Strom: 175-200

Gas. 34

Backzeit: 10-15 Min.
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Anisplétzchen

3Eer schaumig schiagen, nach und nact

200 g Zucker

1 Vanillinzucker hinzugeben, so lange schlagen, biseine
dicke, cremeartige Masse entstanden
i, nach ewa 15 Minuten

125gWezenmenl mit

125gFaseddrke mischen, seben, e offdweise mit

15ggemahlenem

Anissamen unterrihren, mit 2 Ted 6ffdn Haufchen
auf gefettete, mit bestubte Backbleche
Weizenmehl Setzen, (gentigend Zwischenraum

lassen!) Uber Nacht nebeneinander in
einem warmen Raum trocknen lassen
die Blecheam anderen Tagin den
vorgeheizten Backofen schieben
Srom: 130-150

Gas 12 Backzat:

Etwa 35 Minuten.
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150 g Buttter

175 g Zucker

1 Vanillinzucker
12 Fl. Rumaroma
1Ei

2509 Weizenmehl
2gedrich. Ted.
Backpulver

1509 Grief3

100g gemahlenen
Hasdnulkernen

100g
Hasd nui¥kernen

fertige
Schokoladerglasur

Nufl3mdppchen

Fir den Teig
geschmedig ruhren, nach und nach

und
hinzugeben
mit

mischen, 2/3 des Mehlsg3offdwase
unterrtihren, den Teigbrel mit dem Rest
desMehls und

verkneten, den Teig eine Zatlang kalt
gellen, zu 2 cm dicken Rollen formen,
inca 1/2 cm dicke Schaben schneiden,
diese zu Kugdn formen, auf ein ge-
fettetes Backblech legen, je einen von

leicht in eine Kugd eindriicken, das
Blech in den vorgeheizten Backofen
schieben

Srrom: 175-200

Gas. 34

Backzdt: 20-25 Min

fir den Gul3

im Wasserbad erhitzen, die Plé&tzchen
damit besprenken.
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M akronentdrtchen

200 g Weizenmehl
1 gedtrich. Ted.
Backpulver

75 g Zucker

1 Vanillinzucker
4 Trpf. Zitronendl
2Eigdb

100gkalte Butter

1 Packung
Nur_f{ml«dm—

2Bwald
1 Ted. Wasser

45EQ.
Aprikosen-
marmdade

mit

mischen, auf die Tischplatte Seben, eine
Vertiefung eindriicken

und

hineingeben, mit @nem Tal desMehls
zu einem Brei verarbaiten in Stiicken
daraufgeben, einen glatten Teig kneten
und diinn ausrollen, mit einer gezackten
Form (6 cm) Pl&tzchen ausstechen, auf
ein gefettetes Backblech legen fir den
Belag

mit

und

nech Vorschrift zubereiten, in einen
Spritzbeutel mit gezackter Tullefllen,
auf jedes Plétzchen einen Kranz
spritzen

verrthren, Tupfen in die Mitte der
Plétzchen geben, das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Srrom: 175-200

Gas. 34

Backzat: 1518 Min.
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Hitchen, gefilite

1259
Puderzucker,

125 g abgezogene,
gemahlene
Manddn,

3 Tropfen
Bittermandd dl,
1Eweal

250g Weizenmehl
1 gedrich. Ted.
Backpulver

759 Zucker

1 Vanillinzucker
1Ei

125 g kalte Butter

1Eigeb
1 ER. Milch

Fir dieFillung

de nebengtehenden Zutaten unter
gdndigem Rihren erwérmen, biseine
gleichmalige Mase entsteht, erkalten
lassen, haselnul3grof’e Kugeln daraus
formen

fUr den Teig
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben, in
ene Vetiefung

ud

geben

in Stticken daraufgelEn, zu einem glaiten
Teig kneten, eine Zeitlang kat sellen,
dann diinn ausrollen, Plétzchen
ausstechen, mit je einer Mandelkugel
belegen, den Teigrand leicht anheben
und einen ,Draispitz’ formen, die
Huitchen auf ein Backblech legen

mit

verschlagen, Gelick damit bestreichen,
Blech in den vorgehe zten Backofen
schieben

Strom: 175-200

Gas. 34

Backzet: 10-15Min.
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Walnulkugdn

_ Fir den Teg

150g Weizenmehl it

1 gedtr. Ted.

Backpulver mischen, auf die Tischplatte sieben,
_ eineVertiefung eindrticken

150gGrief

60 g Zucker

Sz

150gkalteButter  jn Stiicke schneiden, hinzufiigen, mit
Mehl bedecken, dle Zutaten schnell zu
enem glaten Teg verkneten und ewa
20 Minuten kat stellen

fur dieFillung
75ggemahlene
Walnufkerne mit
50 g Zucker
1Ted.
gemahlenemZimt  mischen
aus dem Teig 30-35 walnuiigrofie

Kugen formen, flachdriicken, indie
Mitte etiwas Fillung geben, wieder zu
Kugdn formen, erneut flachdriicken,
auf ein Backblech legen, in den
vorgehei zten Backofen schieben
Srom: Ewa 200

Gas Etwa3

Backzait: Etwa 20 Minuten.
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Mar zipanwirfel

150g Wei zenmehl
12 gedtr. Ted.
Backpulver

65 g Zucker

1 Vanillinzucker
1Ei

65 g kalte Butter

ewal1l00g.
Aprikosenkonfitlr e

Fir denTeig
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben, eine
Vertiefung eindriicken

(die Hdfte des Eiweil¥es zuriicklassen)
hineingeben, mit enem Teil des Mehls
zu einem dicken Brei verarbeiten

in Stiicken daraufgeben, mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus dle
Zutaten schnell zu einem glatten Telg
verkneten und eine Zeitlang kalt
gdlen

denTaginde Grolevon25x 25cm
auf einem Backblech ausrollen,
mehrmals mit einer Gabe engechen,
das Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben, nur hdllgelb
backen

Strom: 200-225

Gas 34

Backzeit: 10-15 Minuten

durch

en Seb sreichen,
die gut auggekihite
Gebackplatte
damit bestreichen
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750 g Puderaucker
23509

Marz panrohmasse
gesiehtem

Puder zucker

etwa 200 g dunkle
Kuvertlre

fur den Bdlag
seben, mit

verkneten, af

in der Groflievon 25 x 25 cm augrdllen
die Mazipanplate auf die
Gebéackplatte legen, gut andriicken
mit einem Messarriicken oder kleinen
Formchen Verzierungen eindrticken
die obere Sdte mit dem
zurtickgelassenen Eiwell3 leicht
bestreichen

das Backblech auf die oberste Schiene
in den vorgeheizten Backofen
schieben, leicht Uberbacken

Srom: Etwa 250

Gas Bwa8

Backzet: 10-15 Minuten

das Gebéck erkdten lassen, in Wirfel
schneiden

fur den Gui3

in éinem klenen Topf im Wasserbad
bei schwacher Hitze zu einer
geschmedigen Masse verrtihren, die
Marzipanwirfe bis zur Hélfte
hineintauchen.
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Schokoladengtangen

1 Backmischung
Butter-Spritzgeback

200 g Butter

1Ei

3EQ. Wasser
100 g aufgdge
Zartbittere
Schokolade

2ER.
Orangenkonfitiire

759 zartbittere
Schokoladenstiicke
20 g Kokodfett

Fir den Teig

mit

und
nach Vorschrift zubereiten und

hinzufligen, den Teig ineinen
Spritzbeutd fullen, auf ein gefettetes
Backblech jewels zwe 5 cm lange
Streifen nebeneinander, einen dritten
daraufspritzen, in den vorgeheizten
Backofen schigben

Srom: 175200

Gas. 34

Backzeit: Etwa8 Min.

fir dieFullung

durch eén Seb sreichen, die HAfte der
erkateten Stangen auf der Unterseite
damit bestreichen, die Ubrigen mit der
Untersaite darauflegen

fir den Gui

mit

im Wasserbad verrhren, jewels ein
Stangenende hineintauchen.
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K okosmakronen mit Quark

4 Eiwel

150 g Zucker

1 Vanillinzucker
65 g Magerquark
4 Tropfen
Bittermandd ol
2009
Kokosragpein

100gdunkie
Kuchenglasur

FUr den Tag

geif schlagen, esmul3 o fest sain, dal3
ein Messerschnitt schtbar bleibt, nach
und nach

darunterschlagen

vorsichtig unterriihren

unterheben, mit 2 Teddffdn auf en
gefettetes Backblech setzen, in den
vorgehei zten Backofen schieben
Srrom: 200-225

Gas. 34

Backzait: 10-15 Minuten

fur den Gul3

nech Vorschrift auf dem Péckchen
auflosen, die erkdteten Makronen
jewels zur Halfte damit bestreichen.
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Tatzen und Tupfen
Rezept auf Saite 13
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Terrassen Rezept
auf Seite 14
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Glickspilze Rezept
auf Sate4l
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Nuf3ecken Rezept auf
Sate57/58
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Florentiner Platzchen
Rezept auf SHte 61/62
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Mar zipan-Kokosmakronen
Rezept auf Saite B
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Soritzgeback
Rezept auf Saite 74
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Soekulatius Rezept
auf Site 89
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400 g Weizenmehl
1/2 getrich. Ted.
Backpulver

75 g Zucker

1 Vanillinzucker
Salz

2Be

150 g kalte Butter

Dosenmilch
je200gBdeg-
kirschen, rot und
grin
100ghalbierten
Manddn

50 g Puderzucker

Glickspilze

Farbfoto auf Seite 35

Fir den Teig
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben, eine
Vertiefung eindriicken

und

hineingeben, mit eénem Tal des Mehls
vermengen

in Stiicken auf den Bra geben, mit
Mehl bedecken und dle Zutaten zu
einem glaiten Telg verkneten, eine
Zatlang kdt gdlen, dann 3 mm dick
augrollen, mit einer runden, gezackten
Form ausstechen (5 cm), auf ein
Badkblech legen, mit

bedtreichen, mit

e

in Form von Pilzen gamieren, in den
vorgehei zten Ofen schieben

Strom: 175-200

Gas 34

Backzeit: 10-12Min.

mit etwas Wasser verriihren, mit der
Spritzfahigen Masse wei e Tupfen auf
die Rlzhite spritzen.
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2Bwal

120 g Zucker
1/2 Ted.
Zitronensaft

Lebensmittdfarbe
(rosa, grin)

bunten
Zuckergreusdn

oder -perlen

Baisrs, bunte

geif schlagen, esmul3 o fest saih, dal3
ein Messerschnitt sSchtbar blebt, nach
und nech 2/3 von unterschlagen

hinzufiigen, den restlichen Zucker
unterschlagen, den Eierschneein
Portionen teilen, mit

férben (evtl. einen Tell weil lassen) den
Eierschnee in enen Spritzbeutd mit
Sterntille flllen, verschiedene Formen
(z. B.Krénze, Schleifen, Dreiecke,
Quadrate) auf ein mit gefettetemn
Pergamentpapier belegtes Backblech
Spritzen, mit

ganieren, das Backblechinden
vorgeheizten Backofen schigben
Srom: Etwa 100

Gas, Etwal

Backzeit: Etwa 1 1/2 Stunden

danach den Backofen ausschdten, die
Baisars noch wetere 10 Minutenim
Ofen lasen.
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500 g Weizenmehl
2gedr. Ted.
Backpulver
150 g Zucker

1 Vanillinzucker
2Ee

250gkalte Butter

Milch
Zucker

Teegeback

Fir denTeg
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben, eine
Vertiefung eindriicken

hineingeben, mit einem Tell desMehls
zu einem dicken Bra verarbaten in
Stiicke schneiden, auf den Brei geben,
mit Mehl bedecken, von der Mitte aus
dle Zutaten schnell zu einem glatten
Teig verkneten und eneZetlang kalt
gdlen ausdiessem Teig versthiedene
Pétzchen zubereiten

fir Brezdn

ble dtiftdicke Rollen formen, zu
Brezeln legen, mit

bestreichen, in

driicken, auf ein Backblech legen, in
den vorgeheizten Backofen schieben.
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Konfitlire
Puderzucker

Konfitire

Puderzucker

Milch
Zucker oder
gehackten
Manddn

fur Fruchtpl&tzchen

den Teig dinn ausrollen, runde
P&zchen und Ringe in gleicher Grole
ausstechen, auf ein Backblech legen, in
den vorgeheizten Backofen schieben
die erkateten Plédzchen mit
bedtreichen, auf jedes einen mit
bestéubten Ring legen

fur geflllte Platzchen

den Teig dinn ausrollen, runde
Plétzchen ausstechen, im vorgeheizten
Backaofen backen

die Hafte der erkateten Pldtzchen auf
der Untersaite mit

bestreichen, die Ubrigen darauflegen,
mit

bestduben

fUr Zucker- oder Mandd plétzchen
runde Formen benutzen, die Plédzchen
mit bestreichen, mit

bestreuen, das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Strom: 175200

Gas, Gas 34

Backzait: Fir jedes Gebéack 810
Minuten.
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Baumkuchenspitzen

200 g Butter
200 g Zucker

1 Vanillinzucker
2Ee

2Eigdb

3 ER. Weinbrand
100g Weizenmehl
50g Speisestédrke
20estr. Ted.
Backpulver

50 g abgezogene
Mandelin

2Bwald

Fir den Tdg
geschmeidig riihren, nach und nach

hinzugeben

mischen, seben, e offeweise unter
denTeigruhren

unterriihren

zu geifem Schnee schlagen, vorsichtig
unter den Teig heben

den gefetteten Boden einer
Kagenform (30 x 11 am) mit
Pergamentpapier audegen, | gut
gehéuften ER. Teig glechmédg mit
enem PAinsd darauf sreichen, die
Form auf dem Rost in den Backofen
schieben (Abstand zwischen Grill und
Tagchicht eéwa 20 am), die
Teigschicht unter dem vorgeteizten
Grill hellbraun backen

Strom: Etwa 2 Minuten

Gas Etwa 2 Minuten
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3009 zarthittere
Schokolade
etwas Kokosfett

etwas gesebten
Puderzucker
ewasEwai

dszweite Schicht 1-2 EY. Teig auf die
gebackene Schicht streichen, die Form
wieder unter den Grill schieben, auf
diese Weise zunéchdt die Hdfte des
Teiges (6 Schichten) verarbeiten (die
Einschubhdhe nach Méglichkeit
veréndern, dald der Abstand von etwa
20 cm zwischen Grill und Tagschicht
bestehen bleht) das fertige Gebéck mit
eénem Mess vorschtig vom Rand der
Form |6sen, auf einen Kuchenrogt
stiirzen, das Papier abziehen den
redtlichen Teg auf degleicheWeise
backen, die beiden Gebéckstiicke
erkalten lassen, jewells der Lange nech
habieren, so da3 vier Stangen entstehen
diese dann so schneiden, dal3 Dreiecke
(Spitzen) entstehen

fur den Gul3

in Sticken, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbad
verrthren, die Gebéckstlicke mit einem
Holzstébchen hineintauchen, auf ein
Pergamentpapier setzen

mit
verriihren, die Baumkuchenspitzen
damit verzieren.
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2509 Weizenmehl
1/2 gedtr. Ted.
Backpulver

50 g Zucker
1 Vanillinzucker
1Ei

125 g kalte Butter

125ggamahlene
Hasdnul¥kerne
75 g Zucker

1 Vanillinzucker
1EweR

1/2 Egdb

2 ER. Weinbrand

100g Runrosinen

Nuf3chnecken

Fir denTeg
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben,
eine Vertiefung eindriicken

und

hinengeben, mit einem Tall desMehls
zu einem dicken Bra verarbatenin
Stiicken daraufgehen, mit Mehl
bedecken, dle Zutaten schndll zu einem
glaten Telg verkneten und eneZetlang
katstdlen

fir dieFullung

mit

und

2u einer geschmeidigen Mase
verrihren

sehr fein hacken, hinzufigen

den Teigin 3 Telletdlen, jedes zu
enem Rechteck von 30x 25cm
augrallen, die Flllung gleichmadg auf
den Teigdtticken verdreichen, jedes
Teil von der langeren Sdte her
aufrollen, so lange kat selen (am
besten Uber Nacht), bis se hart
geworden sind.
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etwa 50 g Zucker
12 Ted. Zint,
gemahlen

12Eceb
1ERl. Milch

deRdleninawal/z om dicke
Scheiben schneiden
mit

mischen, die Scheiben jeweils mit ener
Sdite hingindriicken, mit dieser Sate
auf ein mit gefettetem
Pergamentpapier belegtes Backblech
legen

mit

verschlagen, die Pldzchen damit
begtreichen, das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Strom: 175-200

Gas 34

Backzeit: 10-15 Minuten.
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Platzchen, geflilite

1 Backmischung
Buiter-
Foritzgebéack
150g kalte Butter
1E

2 E. kaltes
Wassr

rotemGdee

gesebtemn
Puderzucker

in eine Ruhrschiisse geber
in Stiicken
und

hinzugeben, mit einem e ektrischen
Handrihrgerét mit Knethaken auf der
hdchgten Sufein eéwa 3 Minuten zu
éne zusammenhangenden Masse
verarbeiten, auf die Tischplatte geben,
mit den Handen schndll zu enem glatten
Teig verkneten, den Teig kurze Zeit kdlt
gdlen, ausrallen, runde Plézchen und
Ringe gleicher Grof¥e ausstechen
(Durchmesser etwa4 cm), auf ein
oefettetes Backblech legen, in den
vorgeheizten Backofen schieben

Strom:; 175-200

Gas. 34

Backzeit: Etwa 12 Minuten

die erkdteten Pldtzchen mit

bestreichen

die Ringe mit

(aus der Packung) bestauben, auf jedes
Pézchen einen Ring legen.
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300g Wei zenmehl

100g Zucker

1 Vanillinzucker
100g abgezogene,
gemahlene
Mandden
275gkalte Butter

50-75g gesebten
Puderzucker
1 Vanillinzucker

Schnestaler

auf die Tischplatte Seben, in die Mitte
eineVertiefung eindrticken

hineingeben

in Stiicken, auf die Mandein geben, mit
Mehl bedecken, von der Mitteausdle
Zuteten zu énem gldten Teg
verkneten und eine Zeitlang kalt
gdlen, den Teg in kleinen Portionen
dinn ausrollen, mit einer runden Form
(4-5 cm) ausstechen, auf ein
Backblech legen, in den vorgeheizten
Backofen schieben

Strom: 175-200

Gas 34

Backzeit: 810 Minuten

mit
mischen, das erkdtete Gebéack damit
bestduben.
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325 g Weizenmehl
125 g Zucker

1 Vanillinzucker
3ER. WeRMeN
200 g kalte Butter

2Bwald

60 g Zucker etwas
gemahlenemZint

gehackten
Mandein

Waenplatzchen

Fir dnTeg
auf die Tischplatte Seben, eine
Vertiefung eindriicken

und

hineingeben, mit eénem Teil desMehls
Zu enem dicken Brel verarbatenin
Stiicken darauf geben, mit Mehl
bedecken, schndl zu einem gletten Teig
verkneten und eine Zetlang kalt sdlen,
den Tagewa3 mmdick ausrollen, mit
ener runden Form (Durchmesser etwa
4. cm) ausstechen, auf einBackblech

legen

fUr den Bdag

geaf schlagen, (der Schnee muld so fest
=N, dald ein Messerschnitt schtbar
blaht), die Tegplézchen damit
bestreichen

mit

mischen, die Plézchen mit dem
Zimtzucker und mit

bestreuen, das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Strom: 175200

Gas. 34

Backzeit: 10-15 Minuten.
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2759 Weizenmehl
25gKakao
lgedr. Ted.
Backpulver

125 g Zucker
2He

125 g kalte Butter

100 g Schokolade
20 g Kokodfett

Kame une

Fir denTeg
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben,
eneVertiefung endriicken

hineingeben, mit @nem Tal des Mehls
zu énem dicken Bral verarbaten in
Stiicken daraufgeben, mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus schndl zu
enem glatten Teig verkneten und eine
Zatlang kat gellen den Teig 35mm
dick ausrallen, Halbmonde ausstecten,
auf ein gefettetes Backblech legen, in
den vorgehe zten Backofen schieben
Strom: 175200 Gas. 3-4 Backzeit: 8
10 Minuten

fur den GurR

in kleine Stticke brechen, mit

in einem kleinen Topf im Wasserbed
zu einer geschmedigen Masse
verthren, das Geback mit dem Gul}
bestreichen.
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Linzer Pléatzchen

250g Wei zenmehl

125 g Zucker
1/2 Padkung
Citroback

1 Packung
Rumback
2Eigdb

125 g kalte Butter
100 g abgezogene

gemahlene
Mandein

2Bwal

Himbeer-
Johannisheergelee
Zitronenglasur

auf die Tischplatte deben, in die Mitte
eine Vertiefung driicken

hineingeben, mit eéinem Teil desMehls
zu einem dicken Bra verarbaten in
Stiicken auf den Bra geben

dartiberstreuen, mit Mehl bedecken,
dle Zutaten schnd| verkneten, Teig
ene Zatlang kat gellen

den Teig messarriickendick ausrollen,
mit einer runden, gezackten Form
(Durchmesser ewa4 cm) Rlétzchen
ausstechen, auf ein Backblech legen
verschiagen, die Pl&tzchen damit
bestreichen, das Backblech in den
vorgehei zten Backofen schieben
Srom: Etwa 200

Ges. 34

Backzeit: Etwa 15 Minuten

die erkdteten Plazchen dinn mit

bestreichen, mit

kleine Plnktchen daraufsetzen (oder
umgekehrt)
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3Ewal
250g Puder zucker

30gfeingehackter
Sukkade

250 g gemahlenen
Hasdnlissen

1 Packung
Rumback

Zucker

roten
Bdeakirschen

Nufherzen

gef schlagen, esmul3 o fest sain, dald
en Messerschnitt Schtbar blelbt seben,
elJoffelweise unterschlagen, die Masse
teilen, eine Hafte mit

vermengen, gut durchkneten, auf der
mit

bestreuten Tischplatte ausrollen, mit
einer Herzform Platzchen ausstechen,
auf ein Backblech legen, die
Teigherzen mit der reslichen

Eiwe 3masse bestreichen, mit
habierten

garnieren, das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Strom: 150-175

Gas. 23

Backzait: Etwa40 Minuten.
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Mar zipanplétzchen

250g Weizenmehl
1 gedtr. Ted.
Backpulver

75 g Zucker
1 Vanillinzucker
1Ei

125 g kalte Butter

2009
Marzpanrohmasse
2B

1 Packung
Runback

gesiebtem Kakao

mit

mischen, auf die Tischplatte Sieben,
eine Vertiefung eindriicken

und

hineingeben, mit énem Tell desMehls
zu enem dicken Brel verarbeitenin
Stlicken daraufgeben, mit Mehl
bedecken und schndl zu einem gletten
Teig verkneten, diesen eine Zeitlang
katstellen, dinn ausrollen, Plétzchen
ausstechen, auf ein Backblech legen

und

2u ener geschmedigen Masse
verrtihren, einen Teil davon abnehmen,
die Ubrige Mas= in enen Spritzbeutel
mit Sterntdille fllen, die Teigpl&tzchen
damit bespritzen, das zurlickgelassene
Marzipan mit

verrihren, Tupfen auf die Plétzchen
Soritzen, das Backblech in den
vorgeheizten Backofen schieben
Srom: Ewal175

Gas. 34

Backzat: Etwa 35 Minuten.
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Schokoladenplétzchen

125 g Buttter

75 g Zucker
1Eigdb
200 g gesehtes
Weizenmehl

2009 zerlassene
Halbbitterkuvertire

200 g Nurnougat

1 Packung dunkie
Kuchenglasur

bunten
Zuckersreusan

Fir dnTdg
geschmeidig ruhren, nach und nach

hinzugeben

dazugeben, dle Zutaten zu einem
glaten Teg verarbaten, messer-
riickendick ausrollen, mit einer runden
Form (Durchmesser 4 cm) Plédtizchen
ausstechen, auf einem gefetteten
Backblech in den vorgehe zten
Backofen schieben Srom: Etwa 200
Gas. 3-4 Backzet: Etwa 20 Minuten

fur die Flllung

auf Folie ausrollen, mit der Form
Pl&tzchen ausstechen

je 2 gebackene Pldtzchen mit einem
Nougatpl&tzchen zusammensatzen

fir den Gul3

nach Vorschrift erhitzen, das Gebéack
damit bestreichen und mit

garnieren.
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Nul3ecken

Farbfoto auf Sate 36
Fir denTeig
150gWezenmenl mit
12 gedtr. Ted.
Backpulver mischen, auf die Tischplate Seben, ene
Vertiefung eindriicken
65 g Zucker
1 Vanillinzucker und
3Eigdb hineingeben, mit einem Teil desMehls
zu enem dicken Bra verarbeiten
65gkalte
Margarine in Stiicken daraufgeben, mit Mehl

bedecken, dle Zutaten schndll zu einem

glatten Teig verkneten, diesen zudnem

Rechteck vonewa32 X 24cm auf einem

gefetteten Backblech ausrallen, diinn
Aprikosenkonfitire mit bestreichen

fUr den Bdlag
1 Packung
Nuldmekronen-
geback
3EwalR und
1Ted. Wassr neach Vorschrift auf der Packung (aber

mit 3 Eiwel}) zubereiten, auf dem
ausgerdllten Teig verteilen, vor den Tdg
ein mehrfach umgeknicktes Stiick
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100g zarthittere
Schokolade
etwas Kokosfett

Alufdlielegen, so dal3 ein Rand
entsteht, das Backblech in den
vorgehei zten Backofen schieben
Strom: 175-200

Gas. 34

Backzet: 1525 Minuten

das Gebéck etwas dbkiihlen lassen, in
Quadrate (4x4 cm) schneiden, diese
diagond habieren, so dal3 Dreiecke
entstehen

fir den Gui3

in kleine Stiicke brechen, mit inenem
kleinen Topf im Wasserbad zu einer
geschmadigen Maseverrihren, die
beiden spitzen Ecken des Gebécks
hineintauchen.

58



250g Wei zenmehl

50ggesehten
Puder zucker

1 Vanillinzucker
abgeriebene Sthale
von 1/2 Zitrone

1 ER). Zitronensaft
175gkalte Butter

175 g Puder zucker
3 EN. Zitronensaft

20ggehackten

Pistazienkernen

Serntaler

Fir denTeg
auf die Tischplatte Seben, eine
Vertiefung eindricken

hineingeben

in Sticken daraufgeben und von der
Mitte aus schnell zu einem glatten Teig
verkneten, fals er klebt, eine Zeitlang
kalt gelen

den Teigewa3 mmdick augrollen,
Sterne ausstechen, auf ein gefettetes
Backblech legen, in den vorgeheizten
Backofen schieben

Strom: 175-200

Gas. 23

Backzat: Etwa 8 Minuten

fur den Gul3

Seben, mit

glatrihren, bis eine dickflissge
Masse entsteht, die erkalteten

P é&zchen damit bestreichen und mit

bestreuen.

59



1259 Butter
125 g Zucker

1 Vanillinzucker
2Ee

Sz

75 Sahre
2ER. Rum

500 g Weizenmehl
3gestr. Ted.
Backpulver

We zenmehl

Ausbackfett

125 g gesehten
Puderzucker ewa
2ER. Rum

Sthlagsahne

Herzen

Fir dnTag
geschmeidig riihren, nech und nach

ud
hinzugeben

unterrtihren
mit

mischen, Seben, 2/3 davon
eJoffewe se unter den Telg rihren,
den Rest des Mehls unterkneten, den
Tagauf der mit

besté@ubten Tischplatte ewa1/2omdick
ausrallen, mit einer Herzform
ausstechen, schwimmend in
Siedendem

goldbraun backen, zwischendurch
enma umdrehen, auf Haushatspapier
oder auf einem Kuchenrogt abtropfen
lassen

fir den Guf3

mit

2u éner geschmeidigen Mase
verihren, die Herzen auf ener Sate
mit dem Gul? bestreichen, nach
Bdieben warm oder kdt mit
savieren.
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Florentiner Platzchen

7509 Wei zenmehl
12 gestr. TL
Backpulver

50 g Zucker

1 Vanillinzucker
1E

2 E. Wasser

75gkalte Butter

Farbfoto auf Seite 37

Fir denTdag
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben, in
die Mitteeine Vertiefung eindriicken

hineingeben, mit einem Tell desMehls
zu einem dicken Bra verarbaten in
Stiicke schneiden, auf den Brei geben,
mit Mehl bedecken, von der Mitteaus
dle Zutaten schndl zu einem glatten
Teg verkneten, ollte er kleben, ihn
ene Zetlang kdt stellen den Tegeawa
3 mm dck ausradllen, runde Plétzchen
(Durchmesser etwa 5 cm) ausstechen,
auf en gefettetes Backblech legen, in
den vorgeheizten Backofen schieben,
hellgelb vorbacken .

Strom: 200-225

Gas 34

Backzat: Etwa8 Minuten
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509 Butter
100 g Zucker

1 Vanillinzucker
2 ERl.Honig

100 g gehobdte,
abgezogene

Manddn
100gin Sheiben
geschnittene
Hasanul¥kerne
25gin Sicke
gechnittene
Bdegkirschen

75gdunkle
Kuvertlire

fUr den Bdag
mit

90 lange erhitzen, bis die Mase laicht
gebraunt ist

dazugeben, unter Rihren kochen
lassen, bis die Masse gebunden igt, mit
2 Teddffeln auf die vorgebackenen
P&zchen vertalen, das Backblechin
den vorgehei zten Backafen schieben
Strom: 175200

Gas. 34

Backzeit: Etwa 10 Minuten

fur den Gui3

im Wasserbed zu ener geschmeidigen
Masse verrihren, die erkalteten
Pléazchen auf der Untersaite damit
bestreichen.
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Walnuf3platzchen

100 g Buiter
100 g Zucker
1Vanillinzucker
4ERl.Milch
200g Weizenmehl
1 gedr. Tepl.
Backpulver

S0g
Kleingeschnittener
Blockschokolade
50 g gehackten
Walnul¥kernen

100g halbhittere
Kuvertire

geschmeidig riihren, nach und nach

und
hinzugeben
mit

mischen, Seben, 2 Drittel davon
el offedwe se unterriihren, den Rest des
Mehs mit

unterkneten, den Teig eine Zetlang kalt
gelen, gut hasdnuiigroflze Kugeln
formen, leicht flachdriicken, auf ein
gefettetes Backblech legen, in den
vorgeheizten Backofenschieben

Strom: 175-200

Gas. 34

Badkzait: Etwa 10 Minuten

in enem klenen Topf im Wassarbed

glattriihren, die erkdteten Pl&tzchen
knapp zur Ha8fte hinaintauchen.
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Hafer flockenplétzchen

125 g Butter

1259 Zucker o

1 Eigelb geschmeidig riihren, nach und nach

2309

Haferflocken,

blitenzarte

S0gahgezogene,

gemahlene

Manden

1 gedr. Ted.

Backpulver und

abgeriebene

Zitronenschale

(unbehanddlt) hinzugeben, gut verriihren

1 Eiweil3 gef schlagen, zuletzt unter den Teg
heben
den Teig nicht zu dick ausrdllen,
P&zchen ausstechen, auf en
gefdtetes Backblech legen

1 Eigdb verschlagen, die Pl&izchen damit
begtreichen, das Backblech in den
vorgehei zten Backofen schieben
Strom: 175-200
Gas: 34

Backzat: Etwa 15 Minuten.
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Hirtengdbchen

_ Fir denTeg
2Be mit einem e ektrischen Handriihrgerét

1EQ.warmes  gchaumig schlagen, nach und nach
g scniagen

125 g Zucker hinzugeben, so lange schlagen, bis eine
1 Vanillinzucker  cremeartige Masse entstanden it it
1 Msp. gem. Zimt
) mischen, Seben, nach und nach mit
1259 Weizenmehl
1/2 gedtr. Ted.
Backpulver
1009

Ogverlesen  ynter die Masse rilhren, den Teig
Korinthen knapp | cm dick auf ein gefettetes
100g Backblech reichen, vor den Teig
Schokobléttichen  einen Straifen Alufolie legen, das
Backblech in den vorgehei zten
Backofen schieben
Strom: 175-200
Gas. 3-4 Backzeit: 10-15 Minuten.
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das Gebéack abkiihlen lassen, in

St&bchen schneiden (2x6 cm)
fur den Gul3

100gKuvertire in @nem Kleinen Topf im Wasserbad zu
ene geschmadigen Masseverrihren,
die erkalteten Stébchen jeweils mit
einem Ende hineintauchen.

Streusdplatzchen

300 g Blétterteig, .

ti efg%kum g auftauen lassen (nicht durchkneten),
dinn ausrollen, mit einer runden Form
(5 cm O Plézchen ausstechen, auf ein
mit kaltem Wasser abgespliltes Blech
legen und mit

Dosenmilch bestreichen

1 Packung i

Sreusdtd i

1Ei J und nach Vorschrift

50g

Klengeschnitt

(oo Begfirscten  NinLfiigen, die Pltzehen gleichmeti

mit Streusaln bedecken, das Backblech
in den vorgeheizten Backofen schieben
Strom: 200-225

Gas. 34

Backzdat: Etwa 15 Minuten.
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M Urbchen, doppdt gefiillte

325 gWeizenmehl
lgedtrich. Ted.
Backpulver

100 g Zucker
1 Vanillinzucker
1Ei

200 g kalte Butter

Ananaskonfitiire

759 Schokolade
etwas Kokosfett

Fir denTeg
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben, in
eneVetiefung

und

geben, mit etwas Mehl zu einem dicken
Bre verarbeiten

in Stiicken daraufgeben, dles zu eénem
glaiten Teig verkneten, eine Zeitlang
kdt sdlen, dann diinn ausrollen, mit
ener gezackten Form (4 cm)

P &zchen ausstechen, die Halfte mit
kleinerer Form ausstechen, damit
Ringe entstehen, beide Formen auf
einem Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben

Strom: 175200

Gas: 34

Backzet: 810 Minuten

die erkdteten Platzchen auf der
Untersaite mit

bestreichen, die Ringe darauflegen

Fillung

in Sticke brechen, mit

im Waserbad vearrtihren, die Mitte des
Gebacks damit flllen.
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Vanillekipferl

250gWeizenmehl  und
1 Msp. Backpulver mischen, auf die Tischplatte Seben,

eneVertiefung eindriicken

125 g Zucker mit

1 Vanillinzucker und

3Eigdb hineingeben, mit einem Tel des Mehls
zu einem dicken Bre verarbaten

200 g kalte Butter in Stticken und

125 g abgezogene,

gemahlene

Manden daraufgeben, mit Mehl bedecken, zu

enem glaiten Teig verkneten, dann
daumendicke Rollen formen, gut in
2 am lange Stiicke schneiden, diee zu
5 cm langen Rallen formen, die Enden
etwas diinner rollen, dsHornchen auf
ein Backblech legen, in den
vorgeheizten Backofen schigben
Strom: 175-200
Gas 34
Backzeit: Etwa 10 Minuten
50gPuderaucker  Seben, mit
1 Vanillinzucker mischen, die noch hal¥en Kipferl darin
wazen.
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Vanille- und Schokobaisers

4 Eiwel

100 g Zucker

2 Vanillinzucker
1259 gesetem
Puder zucker

4Ewal

125 g Zucker
125ggedehtem
Puderzucker

20ggesebtem
Kakao

knapp 1/21 Milch
1 Vanillinzucker

Fir die Vanillebaisars

geaf schlagen, ein Messerschnitt muf3
sichtbar bleiben

eljoffdwese unterschlagen

mit

mischen, vordchtig unter den Eischnee
heben, die Massein enen Spritzbeutd
flllen, kleine Haufchen (etwa 3 cm) auf
ein mit Pergamentpapier belegtes
Backblech spritzen, auf mittlerer
Schienein den Backofen schieben

fur die Schokobaisers

geaf schlagen (wie oben) mit

mischen, el éffelwelse unterschlagen,
die Mase wie oben verarbeten, mit

bestuben, auf die mittlere Schieneim
vorgeheizten Backofen setzen, bel
jedem Backvorgang die Backofenttir
durch einen Kochl6ffd leicht gedffnet
halten

Strom: Etwa 100

Gas. BEtwal

Backzeit: Je Backvorgang 11 1/2 Std.

fur dieCrame

(6 ENY. dbonehmen) mit
zum Kochen bringen
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1 Vanillepudding

250gButter

3 Vanillinzucker

1 Vanilleschote
2EQ].
Orangenlikor

100 g Nuf3nougat
1 ER. Weinbrand

mit der Milch anrtihren, in die kochende
Milch rihren, kurz aufkochen lassen,
wahrend des Erkdtens ab und zu
durchrihren, damit Sch keine Haut
bildet geschmeidig rihren, den Pudding
be gleicher Temperatur wie die Butter
ey offdweise unterriihren

gut die Hdfte der Creme mit

dem Mak von

und

verrihren, die andere Ha8lfte mit
und

vermengen

Vanillecreme in enen Spritzbeutd mit
mittelgrol3er Sterntiille flllen, die
Hafte der Vanillebaisers auf der
unteren Seite mit Creme bespritzen,
die andere Hafte daraufsetzen

die Schokobaisersin gleicher Weise
mit Nougatcreme bespritzen und
Zusammensetzen.
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Wiener Herzen

300 g Weizennehl

100ggesehten
Puderzucker

2 Vanillinzucker
2Eigdb

ewas Sz
abgeriebene Shale
ener Zitrone
(unbehanddlt)

2009 kalte Butter

2ER.durchen
Seb gedtrichener
Aprikosenkonfitiire

Fir denTag
auf die Tischplatte Seben, in die Mitte
eine Vertiefung driicken

ud de

hineingeben, mit eénem Tal des Mehls
Zu enem Bre verarbeiten

in Stiicken daraufgeben, mit Mehl
bedecken und dle Zutaten von der
Mitte aus zu einem gldten Teg
verkneten

den Teig dinn ausrollen, Herzen
ausstechen, auf ein Backblech legen, in
den vorgeheizten Backofen schieben
Strom: 175200

Gas: 34

Backzait: 810 Minuten

die Hafte der erkdteten Platzchen auf
der Untersaite mit

bestreichen, die Ubrigen Plétzchen mit
der Untersaite daraufsetzen
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1EQ.
Aprikosenkonfitire

1ER.
Orangenlikor

50 g Puderaucker
1 Tee/. Rum etwas
Bweld

fir den Gu

durch
ein Seb greichen,
mit

in einem kleinen Tdpfchen gut verriihren
und kurz aufkochen lassen de
Plézchen mit der Mischung
bestreichen

Am VerZeen

geben, mit

und

zu einem dickfllissgen Gul3 verriihren
und die Wiener Herzen mit Hilfeeines
Pergamentpapiertlitchens der
Herzform nach verzieren, man kann
den Puderzucker auch mit rotem
Fruchtsaft oder mit Lebenamittefarbe
bunt farben und die Herzen
mehrfarbig garnieren.
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Mar zipan-K okosmakronen

1 Feingeback-
Backmischung
Kokosmakronen
4BEwaR

200gMarzpan-
Rohmasse

150 g zarthittere
Schokolade
20 g Kokodfett

Farbfoto auf Sate 38
Fir denTeag

nach Vorschrift auf der Packung
zubereiten

die Mase in einen Soritzbeutd flllen,
inwanurigrof¥e Haufchen auf en
leicht gefettetes, mit Pergament- oder
Backpapier belegtes Backblech
spritzen

2aumGarnieren

verkneten, | cm dicke Rollen daras
formen, in eéwal cm dicke Scheiben
schneiden, diese zu Kugdn formen, die
Teighéufchen damit garnieren des
Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben

Srom: Blwa 175

Gas, 2-3

Backzdt: 12-15 Minuten

fur den Gui3

in kleine Stiicke brechen, mit ineinem
kleinen Topf im Wasserbed zu eéner
geschmedigen Mase verrihren, die
Makronen mit der Untersaite
eintauchen.

73



250 g Butter

250 g Zucker

2 Péackchen
Vanillinzucker
3Eigdb
abgeriebene Shale
von 1 Zitrone
(unbehanddt)

500 g Weizenmehl
2 gedrichenen Ted.
Backpulver

gut 1 ER. Milch

60gdunkie
Kuchenglasur

Spritzgebick

Farbfoto auf Sate 39

Fir den Tdg
geschmeidig riihren, nech und nach

unterrtihren
mit

mischen, seben, nach und nach
elJoffedweise mit

unterriihren

bevor das Mehl ganz untergearbeitet
ist, wird der Teig sehr fest, dann den
Rest des Mehls unterkneten, den Teig
durch einen Heischwolf mit Spezia
vorsatz spritzen, Stiicke von beliebiger
Lange ds Stangen und Krénze auf en
Backblech legen, in den vorgeheizten
Backofen schieben

Strom: 175-200

Gas. 34

Backzeit: Etwa 15 Minuten

fir den Gul3

nach Vorschrift auf der Packung
auflosen, die erkdteten Plétzchen
damit bestreichen.
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50g
Marzpanrohmasse
150 g Zucker

2Ee

250g weiche Butter

Sz

abgeriebene
Zitronenschale
200g Weizenmehl
1759 eisestérke
50 Kakao

100g Nuf3nougat
150 g Zarthitter-
Kuvertire

Barentatzen

Fir denTag

mit einem eektrischen Handrihrgerét
geschmedig rihren

hinzugeben, verriihren

mit

und

mischen, Seben, e} offdweise unter
die Masse rihren, in einen Spritzbeutel
mit Sternttlle fullen, kleine
Bérentatzen auf ein gefettetes,
bemehlites Backblech soritzen (Tille
aufsetzen, einen dicken Tupfer
aufspritzen, dann spitz audaufen
lassen), das Blech auf der mittleren
Schiene in den vorgeheizten Backofen
schieben

Srom: Etwa 200

Ges Etwa3

Backzeit: 12-15 Minuten

fur die Fullung und fir den Gui3

getrennt im Wasserbed zu einer
geschmedigen Masse verrihren, die
Hafteder
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erkateten Pldtzchen umdrehen, mit der
Nougatmasse bestreichen, die anderen

Pézchen daraufsetzen, die Barentatzen
mit der Spitze in die Kuvertire tauchen.

M anddbrenten

200ggemahlene, _

gerédeteManddn Mt

60 m Roserwassr

100 g Zucker verruhren

50 g Puderzuicker . _ _

40 g Weizenmehl mischen, sieben, mit der Mandelmasse
auf der Tischplatte verkneten, den Teig
eine Zatlang kdt sellen, und auf der
mit

Puderzucker bestéubten Tischplatte ausrallen, ovde
Plétzchen (etwa 6x3 cm) ausstechen,

1 Eigelb auf ein Backblech legen verschiagen,
die Plazchen damit bestreichen

ﬁ/looal%dng : halbieren, in Form eines
Tannenzapfens auf die Pldtzchen
legen, das Backblech in den
vorgehe zten Backofen schieben
Strom: 175200
Gas. 2-3

Backzeit: 10-15 Minuten.
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Nuf3-Nougatplatzchen

1 Nufkuchen-
Backmischung

1Ei

75 g kalte Butter
100gNul%

Nougatmasse

fertige
Glasurmischung
2gestr.EN.
gesebtemKakao
1ER. warmem
Wassy

Fr den Teig

auf die Tischplatte geben, in die Mitte
eneVertiefung eindriicken
hineingeben, mit eénem Tell der
Backmischung zu enem dicken Bre
verarbeiten

in Stticke schneiden, mit

auf den Bra geben, mit Backmischung
bedecken, von der Mitte aus schnell zu
einem glatten Teig verkneten, aus
diesem eéwa 3 cm dicke Rallen formen,
0 lange kdt gdlen, bisSe hart
geworden sind, von den Rollen knapp
1/2 om didke Schelben abschneiden, auf
an gefettetes Backblech legen, in den
vorgeheizten Backofen schieben Strom:
175-200 Gas. 3-4 Backzdt: Etwa 10
Minuten

fir den Gul3
(etwa 1/2Beutd) mit
und

glattriihren, die erkalteten Plétzchen
damit besprenken.
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250 g Weizenmehl
1/2 gestr. TL
Backpulver

75 g Zucker
1 Vanillinzucker
1Ei

200g kalte Butter

150 g gemahlenen,
leicht gerdgteten
Hasaniissen

2009
Nulnougatmasse

Nougatkar s

Fir denTeg
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben,
eineVertiefung eindriicken,

und

hineingeben, mit eénem Teil desMehls
zu enem dicken Bre verarbatenin
Stiicken, mit

daraufgeben, mit Mehl bedecken, dle
Zutaten schndll zu einem gletten Teg
verkneten und eine Zeitlang kalt
gdlen, den Teig diinn ausrdllen, in
Quedrate von 3 x 3 cm schneiden, auf
ein Backblech legen, in den
vorgeheizten Backofen schieben
Strom-175-200

Gas. 34

Backzeit: 8-10Min

fur die Fullung

in einem klenen Topf im Wasserbad
geschmedig ruhren, die Halfte der
erkdteten Pl&tzchen auf der Untersaite
damit bestreichen, die Ubrigen mit der
Unterseite darauflegen.
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175 g Butter

150 g gesehten
Puder zucker

1 Vanillinzucker
3Eigdb

225 g Weizenmehl

1 Msp. Backpulver
1 gut gehéuf ten EY
Kakao

150-2009g
Nuf3nougat

fertige
Kuvertire

Nougattuffs

Fir den Tdg
geschmeidig riihren, nach und nach

und
hinzugeben
mit und

mischen, Seben, eldoffelweise
unterriihren, den Teilginenen
Spritzbeutd mit Sterntdlle flllen, Tuffs
(Durchmesser eewa2 cm) auf @n
Backblech spritzen, in den vorgehei zten
Backofen schieben

Strom:; 175-200

Gas. 34

Backzet: 10-12 Minuten

fir dieFullung

in e@nem klenen Topf im Wasserbed zu
aner gechmeidigen Masse verrihren,
die Hafte der erkalteten Plétzchen auf
der Untersaite damit bedireichen, die
Ubrigen mit der Unterseite darauflegen

amGarnieren

im Wasserbad erhitzen, mit einem
Ted6ffd Tupfen auf die Pldzchen
setzen.
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Manddknusperchen

375 gWeizznmehl

lgedr. TL
Backpulver

350gGrumme
(estolener
brauner Kandis)

11/2 TL gemahl.

Zimt
2 e

125 g kalte Butter
2009
abgezogenen,
geydlitterten
Mandein

mit

mischen, auf die Tischplatte Seben,
eneVertiefung endriicken

und

hineingeben, mit eénem Teil desMehls
zu enem dicken Bra verarbaten in
Stiicke schneiden, mit

auf den Brei geben, mit Mehl bedecken,
von der Mitte aus dle Zutaten schndll
Zueinemglaten Teg verkneten, daraus
gut 2 /2cmdicke Rollen formen, so
langekdt gdlen, bisse hat geworden
sind, dann mit einem scharfen Messer
ewa1/2 cm dicke Scheiben davon
abschnelden, diese af ein gefettetes
Backblech legen, in den vorgeheizten
Backofen schieben

Strom: 175-200

Gas. 34

Backzet: Etwa 10 Minuten.
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Freudentranen

175 g Butter 200 Fir denTeag

gesichten geschmeidig riihren, nach und nach
Puder zucker

1 Vanillinzucker

1Ei

6 Trpf. Rumaroma

2Trpf.

Bittermandd &l

je 1 Messrpitze

Kardamom, Zinmt

und Nelken .
: hinzugeben

250gWeizenmenl e Seben, 2/3 desMehls
elloffewe se unterriinren, den Rest mit
dlen Zutaten zu eénem glaten Teig
verkneten und diesen eine Zeitlang kdt
gedlen. Danach den Teilg ewa 2mm
dick augrallen, mit ener Mutzenmandel-
ausstechform Plétzchen ausstechen, auf
an gefettetes Backblech legen und in
den vorgeheizten Backofen schieben
Strom: 175-200 Gas: 3-4 Backzeit: 45
Min

fur dieFullung

200gNui3-

Nougatmase 2u einer greichfahigen Masse verrihren,
die Hafte der erkateten

81



Plézchen auf der Unterseite damit
bestreichen, die Ubrigen mit der
Unterseite darauflegen

fir den Gui

759 zarthittere

Schokolade in kleine Stiicke brechen, mit inenem

Kokosfett kleinen Topf im Wasserbed zu einer
geschmedigen Masse verriihren und
die Freudentranen jewellsmit der
Spitze hineintauchen.

Dattemakronen
%8%&& zerlassen, nach und nach
Haferflocken

250 g getrodanete unterrihren, erkaten lassen

5 g-“g” verlesen, entkernen, wirfeln schaumig

1 Vanillinzucker
1/2 gestr. Ted.

Backpulver 7 igeben, Hafierflocken, Datteln
unterrtihren.
Von dem Teig mit 2 Teddffdn kiene
Héaufchen auf ein gefettetes Backblech
Setzen, in den vorgeheizten Backofen
schieben
Srom: Bwal175
Gas 23
Backzeit: 15-20 Minuten.
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275 g Wea zenmehl

2 Vanillinzucker
Salz
4EY.Milch

250 g kalteButter

200gRosnen
3-4ERI.Rum

Puderzucker
fertigem
Schokoladengul

Rosnengangen

Fir denTag
auf die Tischplaite Seben, in die Mitte
eineVertiefung eindriicken

und

hineingeben, mit eénem Tell desMehls
zu einem dicken Brel verarbeten in
Stiicke schneiden, auf den Brei geben,
mit Mehl bedecken, von der Mitteaus
schndl zu einem glaten Teig verkneten
und eine Zeitlang kat stellen

fur die Flllung

verlesen, kurzin

trénken, gut abtropfen lassen

den Teig dinn ausrallen, in Rechtecke
vonewab5 x 4 cm schneiden, auf jedes
Teigstiick enige Rosinen legen, darin
anwicken

die Rosnengtangen auf einem
Backblech in den vorgeheizten
Backofen schieben

Strom: 175-200

Gas. Gas 34

Backzeit: Etwa 15 Minuten

das erkdtete Geback mit

bestéuben oder mit

bestreichen.
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Zimt-Nuf3makronen

1 Packung Nulz-
Makronengeback
2Eweal

2 Ted. Wassr

2 Ted. Kakao

1-2 Msp.
gemahlenem Zint

Puderzuckerguld

in Sticke
geschnittenen
Bdegkirschen

mit

in eine Schiiss geben, mit einem
elektrischen Handrihrgerét auf
hochger Stufein eéwa2 Min. zu einem
glatten Teig verarbeiten, mit 2
Ted6ffeln in hasd nul3grof3en Haufchen
auf én leicht gefettetes, mit
Pergamentpapier belegtes Backblech
Setzen, in den vorgeheizten Backofen
schieben

Strom: 175-200

Gas. 34

Backzeit: 12-18 Minuten

die erkateten Makronen mit
besprenkeln, mit

garnieren.
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Platzchen, bunte

500 g Weizenmehl

200 g Zucker

1 Vanillinzucker
2Ee

1 Beutd Citroback
1 Beutel Rumback
1 Messerspitze
gemahlenen Zimt

250 g kalte Butter

Fir denTag
auf die Tischplatte Seben, in die Mitte
eneVertiefung eindriicken

und

hineingeben, mit énem Tal des Mehls
zuenem dicken Bre verarbaten in
Stiicke schneiden, auf den Brei geben,
mit Mehl bedecken, von der Mitte aus
dle Zutaten schndl zu eénem glatten
Teig verkneten, sollte e kleben, ihn eine
Zeitlang kat stdlen den Teig dinn
augdlen, mit beliebigen Formen
P&zchen ausstechen, auf ein gefettetes
Backblech legen, in den vorgeheizten
Backofen schieben

Srrom: 175200

Gas: 34

Backzeit: 8-10Minuten
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ewa300g
gesebten
Puder zucker
aéwasWasser

Lebenamittdfarbe

fir den Gu

mit

zu @ner dickfliissgen Mase
verrthren, einen Tel mit
verrihren, die erkateten Platzchen
damit bestreichen/verzieren, mit

Platzchenschmuck — garnieren.

Zucker platzchen und
Schokoladenringe
_ Fir den Teg

1 Fangebadk-

mischung Buitter-

Foritzgeback indneRii {

150 g kalte Butter :2 %ﬁ;ﬁrmm geben

1Ei und

2EN. kaltes

Wassr

hinzugeben, mit enem dektrischen
Handriihrgerét mit Knethaken auf der
hochgen Siufein ewa 3 Minuten zu
éne zusammenhangenden Masse
verarbeten, auf die Tischplatte geben,
mit den Handen schndl zu eénem
glatten Teig verkneten und diesen eine
Zeitlang kalt sdlen
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Dosenmilch
Hagel zucker

Vollmilch-
Kuvertire

fUr die Zuckerplétzchen

die Hdfte des Teiges augrallen, mit einer
runden, gezackten Form (Durchmesser
etwa4 cm) Pldzchen ausstechen, auf
ein gefettetes Backblech legen, mit
bestreichen,

mit bestreuen

fir die Schokoladenringe

den regtlichen Teig ausrollen, mit einer
runden, gezackten Form
(Durchmesser etwa 4 cm) Plézchen
ausstechen, dann noch eénma so
ausstechen (Durchmesser etwal cm),
dal? Ringe entstehen, auf ein gefettetes
Backblech legen, die Backbleche
nacheinander in den vorgeheizten
Backofen schieben

Strom:; 175-200

Gas: 34

Backzeit: Etwa 12 Minuten

fUr den Gul3
ineinem klenen Topf im Wasserbed zu

aner gechmeidigen Masse verrihren,
die erkdteten Ringe hineintauchen.
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Gewr zplétzchen

1 Backmischung
Gewtir Zkuchen
100gweache
Margarine
2Be

Glasurmischung
(ausder Packung)
knapp2EQ.
warmemWaesser

kandierten
Kirschen
Walnurkernen
Manddn
Zuckerstreusdn

Liebesperlen

Fir denTeg

nach Vorschrift auf der Packung (aber
ohne Wasser) zubereiten, mit 2

Ted 6ffeln hasd nul3grolRe Haufchen auf
en gefettetes Backblech setzen, in den
vorgeheizten Backofen schieben
Strom: 175-200

Gas. 34

Backzat: Etwa 10 Minuten

fur den Gul3
mit

glattrihren, die erkateten Pléizchen
damit bestreichen, nach Bdieben mit

und
garnieren.
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500 g Weizenmehl
2 gedr. Ted.
Backpulver

250 g Zucker

1 Vanillinzucker
2 Tropfen Backal
Bittermandel
2Msp.
gemahlenen
Kardamom
2Msp. gemahlene
Nelken

1gedtr. Ted.
gemahlenenZimt
2Ee

200 g kalte Butter

1009 abgezogene,
gemahlene
Mandein

oder
Hasanulkerne

Soekulatius

Farbfoto auf Seite 40
mit

mischen, auf die Tischplatte Seben, eine
Vertiefung eindriicken

und

hineingeben, mit einem Tel desMehls
zu enem dicken Bre verarbeiten

in Stiicke schneiden, auf den Breal

geben

darUiberstreuen, mit Mehl bedecken,
von der Mitte aus dle Zutaten schnell zu
enem glatten Teig verkneten, sollte er
kleben, ihn ene Zeitlang kalt stellen
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den Teig dinn ausrollen, mit beliebigen
Formen (vor dlem Tierformen)
ausstechen, auf ein gefettetes Backblech
legen, in den vorgeheizten Backofen
schieben, werden Holzmodd s benutzt,
den Teig in die gut bemehlten Modds
driicken, den Uberstehenden Teig
abschneiden, die Spekulatiusstiicke aus
den Moddsschlagen

Strom: 175200

Gas. 34

Backzdt: Etwa 10 Minuten.

Pfefferkuchenplatzchen
250gWeizznmehl mit
2gedrich. Ted.
Backpulver mischen, auf die Tischplatte Seben und
eneVertiefung endriicken
175 g Zucker

je1l Messerspitze

gemahlenen Zint

gemahleneNelken

geriebene

Muskatnuf3

6 Tropfen Backdl

Zitrone

100gHonig

1Eigdb und

2E[Y.Milch hineingeben, mit enem Tell des Mehls
zu enem dicken Brel verarbeiten
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125 g kalte Butter

1 Puddingpulver
Schokoladenspeise
mit geh. Mandeln
125ggemehlene
Haselnulkerne

1 verschlagenen
Eweill
Schokoladen+
dreusan

Hagd zucker
gehackten Had
oder
Walnuf¥kernen

gehackten Manddn
gewurfdtem

Orangeat oder
Zitronat

in Stiicke schneider

und

auf den Bra geben, dles mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus schndl zu
eénem glatten Teig verkneten und ene
Zatlang kalt stellen den Teig dinn
augollen, mit beliebigen Formen

R é&tzchen ausstechen und auf €n
gefettetes Backblech legen, mit

bestreichen und je nach Geschmack mit

bestreuen

das Backblech in den vorgehe zten
Backofen schieben

Strom: 175-200

Gas. 34

Backzeit: 810 Min.
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GewUr zplatzchen

| Packung Butter-
Foritzgeback
150 g kalter Butter
16

1/2 Fl. Rumaeroma
2Ted. Zimt

je /2 gedtrich.
Ted.
Nelkenpulver und
Kardamom

1 Msp.
Muskatbl(ite

50 g gerehl.
Mandein

gehobdten
Manden

Fir denTeg

mit

in Sticken und dlen nebenstehenden
Zutaten in eine Ruhrschiissel geben,
mit dem elektrischen Handrihrgerét
auf hochger Stufe ca. 3 Min. verkne-
ten, dann mit den Handen zu einem
glatten Teig verarbeiten und eine Zeit-
lang kalt stellen

z2um Ausrollen

die Tischplatte dicht mit

bestreuen, den Telg diinn darauf
augrollen, mit bdliebigen Formen, (vor
dlem Tierformen) Pl&zchen
ausstechen, auf ein gefettetes Backblech
legen und in den vorgeheizten Backofen
schieben, werden Holzmode s benuitzt,
den Teig in die gut gemehlten Formen
driicken, den Uberstehenden Teig
abschnelden, die Tegdtiickeausdem
Modd schiagen.

Strom: 175-200

Gas. 34

Backzeit: 1C-15 Minuten
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759 Srup
75gHonig
150 g Buttter

1 Packung Buiter -
Soritzgebdck

1Ei

1 Fl. Rumeroma
1/2gedtrich. Ted.
gemahlenen Zint
1 Msp. gemahlene
Nelken
125ggemehlene
leicht gerGgtete
Hasalnul¥kerne

GewUr zspritz

Fir den Teg

langsam erwarmen, zerlassenund in
eine Ruhrschiisse geben, kat gelen,
unter die fast erkatete Masse

geben, mit den Knethaken eines
dektrischen Handrthrgerétes auf
hochgter Sufein ewa 3 Minuten zu
eénem zusammenhdngenden Teig
verarbeiten und diesen eine Zeitlang
kat stellen

den Teig durch eénen Haschwolf mit
Spezidvorsaz drehen, Stlickevon
beliebiger Lange schneiden oder den
Tageawall2emdick augdlen,in
Rechtedkevon 2 1/2 x 7 amttellen, die
Teigstiicke auf ein gefettetes
Backblech legenund in den

vorgehe zten Backofen schieben
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Srrom: 172-20C

Gas. 34
Backzeit: Etwa 15 Minuten
fur den Gui

150 g Halbhitter-

Kuvertire in @nem kleinen Topf im Wasserbad
2u ener geschmeidigen Mase
verrihren, die Plazchen nach
Belieben hineintauchen

Z{Sa%elnu@(erne in diinne Scheiben schneiden und das

Gebéck damit garnieren.

| ngwer-K okosmakronen

1 Backmischung

Kokosmakronen-

gebick und

ABEWER nach Vorschrift zubereiten

50g kandierten,

Ke nittenen

Ing\nga:hAH unterheben, die Masein
wanufgrofien Haufchen auf ein
oefettetes Backblech setzen, mit

25gkandiertem

zerkleinertem gamieren

Ingwer
das Backblech auf der mittleren
Schiene in den vorgeheizten Backofen
schieben
Srom: Biwa 175
Gas. 23

Backzait: 12-15 Minuten.
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| ngwer geback

Fir denTeg

125 gButter 200 g N
Zudker geschmedig rihren, nach und nach

1 Vanillinzucker

2Ted. gemahlenen

Ingwer und

AHer i

250 g Weizenmehl  r2U9eN

1 gedr. Ted.

Backpulver mischen, sieben, esffelweise mit

250g geraspelter

Schokolade unter die Masse riihren

200g Rosinen verlesen, kleinschneiden, zuletzt unter
den Teig heben, den Teg af @n
gefettetes Backblech Streichen, in den
vorgehe zten Backofen schieben
Srom: 175200
Gas. 34
Backzet: 20-25 Minuten
das erkdtete Gebéck in Quadrate
(4x4 cm) schneiden

150gHalbitter- 1" o U

Kuvertire in einem kleinen Topf im Wasserbed zu
ener geschmadigen Masseverrihren,
das Geback damit bestreichen,
nach Bdieben mit

Belegkirschen garnieren.
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375 gSrup
50 g Zucker
100 g Butter

1geh. Ted.
gemahlenen Zint
1 gedr. Ted.
gemahl. Nelken
IMesserpitze
gemahlene
Muskatbltite

1 Mesrspitze
gemahlenen
Kardamom

500 g Wei zenmehl
2gedr. Ted.
Backpulver

Srupknuspele

Farbfoto auf Seite 109

mit

und

langsam erwarmen, zerlassen, ineine
Rihrschiissd geben, kdt sdlen, unter
diefast erkdtete Masse nech und nech

rdhren mit

mischen, Seben, 2/3 davon
efdoffeweise unterriinren, den Rest des
Mehls unterkneten, den Teig in kleinen
Portionen sehr diinn ausrollen,
P&tzchen ausstechen, auf ein gefettetes
Backblech legen, in den vorgehei zten
Backofen schieben

Strom: 175200

Gas 34

Backzeit: 57 Minuten.
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Printen, wirzige

200g Srup
50 g Honig
509 Butter

50 g gestolienen,
braunen
Kandiszucker

50 g Rohrzucker
1 gedtr. Ted. Zimt
12 0edr. Ted.
Nelkenpul ver

1/2 gestr. Ted.
Anissamen
jelMsp.
Muskatblte
Ingwer und
Kardamom
30ggehacktes
Orangest

300g Wei zenmehl
30edr. Ted.
Backpulver

Dosenmilch

Farbfoto auf Saite 105

und

langsam erwarmen, zerlassen und in
eine Rihrschiissd geben, kdt stellen,
unter diefast erkatete Mase

rihren
mit

mischen, Seben, 2/3 der Mischung

e offdwe se unterriihren, den Rest
des Mehls unter den Teighrel kneten,
den Tegewal/2 cmdick ausrallenund
in Rechtecke von eéwa 2 1/2x7cm
schneiden, dieseauf en gut
engefettetes Backblech legen und mit
bestreichen
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die Printen in den vorgehei zten
Backofen schigben

Strom: 175200

Gas. 34

Backzat: Etwa 10 Minuten.

Kirschrostten

300gWeizenmehl  auf die Tischplatte Seben, in die Mitte
eineVertiefung eindriicken

100 g gesieaten

Puderzucker

2 Vanillinzucker

2Eigdb

Sz

abgeriebene Shale

ener Zitrone

(unbehanddt) hineingehen, mit énem Tal des Mehls
zu einem dicken Bre verarbeiten

200gkalte Butter  in Stiicke schneiden, auf den Brei
geben, mit Mehl bedecken, von der
Mitteaus schnel zu einem glaten Teig
verkneten und eine Zeitlang kalt
ddlen
den Teig eéwa 3 mm dick augrallen, mit
einer rosettenartigen Form
ausstechen, auf ein Backblech legen,
die Tagplézchen mit

Dosenmilch bestreichen

Beegkirschen habieren, jewels eine Hdftein die

Mitte legen, dasBackblech in den

98



vorgehei zten Backofen schieben
Srrom: 175200

Gas. 34

Backzdt: Etwa 10 Minuten.

Liegnitzer Bomben

200gHonig
oder Srup
125 g Zucker
659 Butter

2 ERl. Milch

2 Eie
1/4Haschchen
Backdl Zitrone
ewasgamahlenen
Kardamom

1/2 gedir. Ted.
Nelken

1 schwach

gehduften Ted.
gemahlenen Zimt

250 g We zenmehl
25gKakao
3gedr. Ted.
Backpulver

Farbfoto auf Seite 106

Fir denTeg

mit

langsam erwdrmen, zerlassen, inene

Rihrschiissd geben, kat gdlen, unter die
ekdtete Mase

rihren
mit

mischen, Seben, el offdweise
unterrdhren
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65 g Korinthen verlesen, mit

65 g abgezogenen,

gehackten

Mandein

65ggenrfdtem

Zitronat unter den Teig heben, ihn

(Sukkade) elJoffdweise in gefettete
Folienférmchen vertelen, auf
Backbleche stellen
Strom: 175-200 (vorgeheizt)
Gas. 34 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: 10-15 Minuten
sofort nech dem Backen das Geback
aus den Formchen 16sen.

175 g Aprikosen-

Konfitire 2 EQ. durch ein Sieb greichen, mit aufkochen,

Wassy das erkdtete Geback diinn damit
bestreichen
fUr den Gui3

200gKuvertire in énem Topf im Wasserbed zu éner

geschmeidigen Masse verrihren, die
»Liegnitzer" damit Uberziehen.

Falls keine Backringe vorhanden sind, lassen sich Back-
formchen far , Liegnitzer" auf einfache Weise herstellen:
Alufdie s0 legen, dal3 12ma ein 15 cm langes Stiick Folie
aufeinanderliegt, auf das oberste Stiick Folie 2 Kreise von
jeweils 15 cm Durchmesser nebeneinander aufzeichnen, so
ausschneiden, dal? 24 runde Folienblétter entstehen, diese
Folienblétter einzeln mit der blanken Seite auf den Boden
eines umgedrehten Bechers (z.B. Joghurtbecher) legen, die
Uberstehende Foalie fest andriicken, so dal3 Formchen mit
enem gleichma3g hohen Rand entstehen.
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K onfekt



Nougatpralinen

2009

Marzpanrohmasse  mit

150 g gesidtem

Puder zucker

1 Eigdb vermengen

200g Nufnougat  durchkneten, mit
1ELWeinbrand  vermengen

Marzipan und Nulhougamesse jewells

getrennt auf
gesiehtem
Puder zucker augrollen, mit
verschlagenem
Bwald bestreichen, die Nougeatplatte auf die

Marzipanplatte legen, zu einer Rolle
formen, Scheiben abschneiden oder
ausgeralltes Marzipan und Nougatmasse
Uberananderschichten, in Quadrate
oder Dreiecke schneiden (die Schichten
jewells mit Eiwel3 bestreichen), kalt
gdlen.
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Pigazienkugen und Krokanttaler

7Sm Shre
1 Sange Vanille

250g Kuvertire
2-3Ted. gesiebten
Puder zucker

209 Zitronat 20g
Orangeat 409

abgezogene,
gehackte Manddin

75 g abgezogenen,
feingehackten

Pistazienkernen

ineinen Topf geben

aufschneiden, das Mark

herauskratzen, zu der Sahne geben,
zum Kochen bringen, den Topf von der
Kochstdle nehmen

in kleine Stiicke schneiden, unter
Ruihren in der Sahne schmedzen lassen

unterriihren, die Masse hdbieren
fur die Pigazienkugeln
feinwirfdn

unter die eine Hafte der
Schokoladenmasse rihren, die Masse
eiwa 10 Minuten im Kihischrank stehen
|assen, damit Sefest wird, die Mase mit
den Handen zu ener Rolleformen, in
Scheiben schneiden, schndll zu Kugen
formen, in

wdzen

die Kugdn ene Zeitlang auf einem mit
Alufolie bdegtem Backblech kiihl
gelen, anschliel}end in
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Papier-
Pralinenformchen

kandierten
Velchen
kandierten
Rosenblattern

sezen, zugedeckt bis zum Verzehr
oder Vearschenken im Kihlschrank
aufbewahren

fur die Krokanttaler
die zwate Halfte der
Schokoladenmasse mit

Verkneten, auf einem mit Alufolie
belegten Backblech mit einer
Teigkarte aufgreichen, kurze Zet
kihl stellen, anschliel3end mit einer
Ausstechform (Durchmesser etwa 3
cm) Tder ausstechen, mit énem
Messer von

und

den Gu lecht abschaben, die
Krokanttder damit verzieren. Se
haten sich, kiihl aufbewahrt, 2-3
Wochen frisch.
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Printen, wiirzige
Rezept auf Sate 97/98
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Liegnitzer Bomben
Rezept auf Seite 99/100
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Wei chkrokantecken
Rezept auf SAte 113/114
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Nul3tr iiffel Rezept
auf Saite 114
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Rosinen-Runkugen
Rezept auf Sate 121
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Wal nulz-Aprikosenkonfekt
Rezept auf SHte 126
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Uberraschungskugeln
Rezept auf SHte 127/128
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Lo

deoshéufchen und verschiedene Pralinen
Rezepte auf den Seiten 129 und 130
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Waeachkrokantecken

200 gabgezogene,
gemahlene
Mandein

500 g Puderzucker
50gHonig50g
Butter

1 Vanilleschote
300gMarzpan-
rohmase

125m Shre

Far bfoto auf Seite 107

auf ein ungefettetes Backblech geben,
in den vorgeheizten Backofen
schieben, die Mandelin goldbraun
rosten

Strom; Etwa200

Gas Biwa3

Backzeit: 6-8 Minuten

geben, mit

in enen Topf geben, unter Rihren 0
lange erhitzen, bisdie Masse
karamdigert, kurz aufkochen lassen,
den Topf von der Kochgtele nehmen
aufschneiden, das Mark herauskratzen

in grobe Wirfd schneiden diebeiden
Zutaten mit den Manddn kréftig unter
die Karamdmasse rithren zuletzt
unterrthren, die Masse auf ein
gefettetes Backblech streichen, etwas
abkihlen lassen, mit enem scharfen
Meser ed in etwa 2 cm brate Streifen,
dann in Rauten schneiden, erkdten
lassen, mit enem Messer sttickwase
vom Blech 16sen
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1009
Halbbitter -

759 Butter

150 g gemahlene
Haselnuikerne
50 g feingehackten
Runrosinen
50ggesientem
Puder z2ucker
gemahlenem Zint

300gKuvertiire

in @nem kleinen Topf im Wasserbad
2u ener geschmeidigen Mase
verrthren, beide Rautenenden in die
Kuvertlire tauchen, am Rand des
Gefales abstraifen, auf
Percamentpapier oder Alufalie
dostzen.

Nulf3tr tffe

Farbfoto auf Saite 108

geschmeidig rihren

und

nach Geschmack mischen, indie
Butter riihren

in einem kleinen Topf im Wasserbed
2u einer geschmedigen Masse
verrihren, die Hafte davon unter die
Nulfmasse riihren, abkihlen lassen,
kleine Kugen davon formen, mit der
restlichen Kuvertiire bestreichen,
mit Platzchenschmuck

garnieren.
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Rumkir schen, Manddsangen
und Canachetiiten

75 m Sahne

250gKuvertire

2ERI.Rum
2EN. gesebten
Puderzucker

8 Papiar-
Pralinenformchen

8 Kirschen (aus
dem Rumtopf)

in eéinen Topf geben, z7um Kocher
bringen, den Topf von der Kochgdle
nehmen

in kleine Stiicke schneiden, unter
Ruhren in der Sahne schmdzen

unterrtihren, die Masse abkiihlen
lassen, anschliel¥end noch fir 8-12
Minuten in den Kihlschrank stdlen
(nicht l&nger, die Masse mui3 noch
greich und Soritzféhig sein) % der
Mas2in einen Spritzbeutel fllen

fUr die Rumkirschen
ene Lochtlllein den Spritzbeute
setzen

nebeneinandersdlen, mit der Masse
aus dem Spritzbeutd zuerst einen
Boden, dann am Rand entlang Ringe
in die Formchen soritzen

in die Offnungen jeweils| Kirsche
setzen, die Prdinen eneZetlang
beiseitestelen

fur die Mandd stangen
auf eén mit Alufolie belegtes
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12 abgezogenen,
halbierten
Mandein

kandierten
Rosenblattern

festem
Sanniolpapier

Backblech mit der Masse ausdem
Soritzbeutd ewa5 cm lange, dicke
Streifen oritzen (ergibt etwa 12 Stiick),
die Streifen mit

verzieren

fur die Rumkirschen

das letzte Drittd der Schokoladenmase
in den Spritzbeutd flllen, eine Stern
oder Rosentillle einsstzen, zwel

Streifen, die Sch Uberkreuzen auf die
Prainen setzen, damit dieKirschen
nach Mdglichkeit gut bedeckt Sind, mit
kleinen Sttickchen von

verzieren
fur die Canachetiiten
as

6 Kraise (Durchmesser ewa 8 cm)
ausschneiden (mit einem Glas oder
ene Tasx), dieKrasein der Mitte
durchschneiden, die Papierhédften zu
Tten formen (die ehemdige
Kreamitte bildet die Titenspitze), die
Tuten mit der restlichen Canachemasse
(Schokoladenmasse) ausdem
Spritzbeute fllllen, die offene Héche
mit
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abgezogenen,

gehackten

Pistazienkernen verzieren,
Die Rumkirschen haten sch, kihl
aufbewahrt, etwal 1/2 Wochen, die
anderen Sorten snd 23 Wochen
haltbar.

Krokantrdllchen, geflllte

125 g Zucker unter Rihren erhitzen, biser
geschmolzen ig hinzufiigen

1 ER. Honig

70ggehobdte unterrihren, den Backofen vorheizen

Hasdlnul¥erne Srom: Etwa150 Gas. Etwal
(wird bendtigt, um die Krokantmasse
immer wieder zu ewérmen, dase beim
Erkdten bricht) dieMasseauf ein
ewadrmtes, mit gefettetes Backblech
geben, mit einer gediten Teigkarte zu
einem Rechteck von 12x20 cm

Seised ausdtreichen, in Rechteckevon 3x5 om
schnelden (vor dem gedffneten
Backofen arbeiten) jedes Rechteck mit
e nem gedlten Messr vom Blech heben,
2u5am langen Réllchen drehen,
abkihlen lassen
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50 gKuvertlre
etwas Kokodfett

fur den Gul

und

in einem kleinen Topf im Wasserbed
2u eéner geschmeidigen Masse
verrihren, die Enden der Réllchen
damit bestreichen (mit einem Pinsd),
zum Trocknen auf ein Kuchengitter
legen.

Die Krokantrdllchen haten sch, in
einer Dose kihl aufbewahrt, 23
Wochenfrisch,

Anmerkung: Wenn mehr ds 12
Krokantrdllchen angefertigt werden,
sollte trotzdem keine grolere ds die
angegebene Menge Krokant auf
enma hergestdlt werden, dadie
Krokantmasse songt zu schndll abkiihit
und sich dann nicht mehr formen 18,
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Pigazien-M ar zipanpralinen

150g garehlene
gearGdee
Hasanul¥erne
100g abgezogene,
fein gehackte
Pisazienkerne
150ggesebter
Puder zucker

2 ER. Weinbrand
1 Ewel’

60gkandierte
Orangenscheiben

Die nebengtehenden Zutaten zu einem
glaten Teig verkneten, ausdem Teg
walnufgrof3e Kugen formen

sehr fein hacken, jedes Teigstiick enmal
mit dem Finger eindriicken inde
Vertiefung etwas von den Orangen
geben, die Stiicke leicht
zusammendriicken, so dal3 die Fillung
in der Mitte liegt

aus den Teigstiicken wieder Kugeln
formen, auf ein mit Alufolie belegtes
Backblech oder Tablett legen, die
Kugen von dlen vier Saiten ewes
zusammendriicken, so dal3 kleine
Rechtecke entstehen, mit dem
Messarriicken kleine Kerben in die
Oberfléche driicken.
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100g Kuwvertiire

30gabgerngene,
halbierte
Pisazenkerne

200 g Nuf3nougat
3E. Weinbrand
1009
Marzpanrohmase
100 g geriebener
Halbbitter-
Kuvertire
gesebtem
Puderzucker

Puderzucker

inenem kleinen Topf im Wasserbed zu
ene geschmadigen Masse verrihren,
die Prainen auf einer Gabd bis zur
Hafte hineintauchen, am Rand des
Gefdieslacht abstrefen diePrdinen
auf Pergamentpapier oder Alufolie
setzen

mit énem Ende in die Kuvertiire
tauchen, schrég in die Oberfléche jeder
Prdinel Kern eindriicken. Diese
Prdinen hdten sich, kiihl gestdlt, bis zu
2Wodhen

Nougatrauten

mit

zu einem glaten Teig verkneten, auf

ewal cm dick augrollen, mit einem
Mess=r in klene Rauten schneiden, 24
Std. an einem kihlen Ort stehenlassen,
die Prdinen zur Hafte mit

bestreuen.
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Rosnen-Rumkugdn

100 gBuiter

100 g gesehten
Puder zucker

1 Vanillinzucker
3009 geriebene
Blockschokolade
3EQ. Rum
125ginRum
eingeegte Rosnen

100-150g Schoko-
ladestreusdn

Farbfoto auf Seite 109
geschmeidig rilhren, nach und nach

unterrthren, zuletzt

hinzufiigen
die Mase eine Zeitlang kakt stdlen,
kleine Kugen darausformen, in

wéazen

das Konfekt in Cdlophantiiten
verpacken oder in verschlossenen
Glas oder Porzdlangefélzen kil
aufbewahren.
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Weahnachtblumen zum
Dekorieren, Verschenken und

1kgMarzpan-
rohmese
20g
Pudaaxke,
2 Ted. Indant
Kaffeg
1EwaR
weale
Zuckerpelen,
1009
Mokkabohnen

4Ted.
Kokosnulicreme
(a.d.Dose),
BEwal3

2EQ.
Kokosraspeln,
4rosaoder gdbe
Zuckerperlen,
kandierte

Ve lchenbl&tter

Vernaschen

Die Marzipanmasse mit dem gesebten
Puderzucker sorgféltig verkneten und
in5gleche Telletellen.

Fir diel. Sorte

das Marzipan mit dem Kaffee und

1 Ted. kochendem Wasser verrthren,
2 Kugeln aus der Masse formen und
mit einem in heil3es Wasser getauchten
Messer zu 4 Halbkugeln teilen. Diese
mit Eiweil3 bestreichen und mit den
Zuckerperlen garnieren. Als Bliten
kranze die Mokkabohnen in die Marz-
panmasse stecken.

Fir die2. Sorte

die Marzipanmasse mit der Kokos-
creme gut verkneten, wieder 4 Halbku
geln daraus formen, die mit dem Ei-
well3 bestrichen werden. Dann mit den
Kokosraspeln bestreuen. Je | Zucker-
perle in die Mitte jeder Habkugel
gecken und mit 4 kendierten Velchen
bléttern einrahmen.

Zur Beachtung:

Beide Marzipanblumensorten nur
trocknen lassen!
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2Ted.
Vanilleexdrakt,
Eigdb,
wele
Zuckerperlen,

abgezogene,
halbierte Manddn

1 gehdufter Ted.
Rosenblétter (a. d.

Dose),

oder 2 Ted.
Rosenwassr,
3Tropfenrote
Lebenamittdfarbe,
Eiwely

ewall0g
kandiertegrol3e
Rosenblatter

Fir die3. Sorte

die Marzipanmasse mit dem Vanilleex
trakt verkneten, die 4 Halbkugeln mit
Eigelb bestreichen und mit den Zuk-
kerperlen garnieren. Fir die Bluten
krénze die Habkugdn mit den hadbier-
ten Mandeln bestecken. Die Marzi-
panblumen auf ein Backblech legen
und in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Strom: Bwa 200

Gas Etwa3

Backzet: Etwa 5 Minuten

Fir died. Sorte

Die Marzipanmasse mit den Rosen+
blattern oder dem Rosenwasser ver-
kneten. Die Lebensmittelfarbe hinzu-
flgen, wieder 4 Halbkugeln formen
und diese mit Eiwe(d bestreichen. Zu-
letzt die kandierten Rosenblétter ds
Blitenkranz um die Habkugen
gecken. Nicht backen, nur trocknen
|assen

123



2Ted.

Orangenbl Uten-
wesse,

1 Ted. abgeriebene
Apfdsnenschale
(unbehanddt),

3 Tropfen gebe
Lebensmittelfarbe,
1 Tropfenrote
Lebensmittelfarbe,
Eigdb,

50 g Pinienkerne,

abgezogene,
halbierte Manddn

Fur die5. Sorte

die Marzipanmasse mit Orangenbli-
tenwasser, Apfelsnenschaden und Le-
benamittdfarbe verkneten, die 4 Hab-
kugeln mit Eigelb bestreichen. Die P-
nienkerne und die abgezogenen, hal
bierten Mandeln zu Blitenkranzen
stecken. Die Marzipanblumen auf ein
Backblech legen und dieses in den vor-
geheizten Backofen schieben.
Strom: Etwa 20 0

Gas. Etwa 3

Backzeit: Etwa 5 Minuten

Nun aus Seidenpapier in verschiede-
nen Farben Kreise ausschneiden, die
etwas grofder sind als die von Thnen
hergestdlten ,, Weihnachtsblumen". Die
Rander der Papiere mit einer Schere
lecht wellen und die Blumen in farblich
gut passende  Papiere setzen.
Tip: Man kann die Blumen in einen
Karton setzen, wethnachtlich verpak-
ken und gesondert verschenken. Sie
eignen sch aber auch dazu, Geschenke
damit zu garnieren.
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Butter canache mit Zimt

200 g Halbbitter -
Kuvertire

100 g Butter

40ggesehten
Puderzucker
5ggemahlenen
Zinmt

50 m weillen Rum

50 g Kuvertire

in @nem kleinen Topf im Wasserbed zu
aner gechmeidigen Masse verrihren,
unter gelegentlichem Rihren so lange
abkihlen lassen, bis Sedickflissgig
mit eéinem e ektrischen Handrihrgerét
mit Ruhrbesen schiagen, nach und
nech

hinzugeben, die Kuvertire
hinzufligen, kurze Zett kdt gelen, die
Masse nochmals gut durchschlagen,
Flltesezufes AN, kurzins
Wassarbad gdlen, nochmds
durchschlagen, in einen Spritzbeutd
mit mittelgrof3er Lochtille flllen, etwa
4 cm lange Sébchen af
Pergamentpapier oder Alufolie
Spritzen

in einem klenen Topf im Wasserbad
zu einer geschmeidigen Mase
verrihren, in einen Spritzbeute mit
s kleiner Tilleflllen, sehr schndl
feine Striche Uber die S&bchen hin-
und herspritzen, so dal3 Sewiemit
Garn Ubergponnen aussehen, von
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20gkandierten
Valchen

jeweils| Veilchen auf ein Ende von
jedem Stébchen setzen. Diese
Prdinen haten sich, kihl gestellt,
6-8Tage.

Walnul3-Aprikosen-K onfekt

1259 getrocknete
Aprikosen

3 EN. Aprikot
Brandy

200gMarzpan-
Rohmasse

100 g gesielten
Puderzucker

100 g Kuvertire

100gWanudan-
hélften

Farbfoto auf Seite 110

in sehr kleine Stlicke schnaiden, mit

Ubergiel3en, zugedeckt etwa 2 Stunden
stehenlassen

hinzufigen, mit einem elektrischen
Handrihrgerét mit Rihrbesen gut
verrihren

unterkneten

ausdr Masseewa2 emdicke Rollen
formen, in etwa 1/2 cm dicke Schelben
schneiden

in einem kleinen Topf im Wasserbed
be schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Mase verriinren
jedes Marzipanstiickchen
hineintauchen, auf Pergamentpapier
Szen, mit

ganieren.
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Uber raschungskugen

30 g Zucker
M Wese

2Eigdb
2 E. warmem

759 Zucker

2 Ewald

50 g Wei zenmehl
509 Speisetarke

1gedr. Ted.
Backpulver

Farbfoto auf Sate 111

Fur Lauter zucker

mit

zum Kochen bringen, enmd
aufkochen lassen, so dal3 der Zucker
gd 64 i, abschdumen, auskihlen
lassen

fir den Tag

mit

schaumig schiagen, nech und nech 2/3
van

hinzugeben, schlagen, biseine
cremeartige Masse entstanden it gaf
schlagen, nach und nech den Rest des
Zuckers unterschlagen, den Schneeauf
die Eigdbcreme geben

mit

mischen, daribersieben, unter die
Eigelbcremeziehen (nicht riihren) den
Boden einer Springform (Durchmess
etwa 24 cm) fetten, mit Pergamentpapier
audegen, den Tegindie Form fullen, in
den vorgeheizten Backofen schieben,
sofort backen.

Srom: Etwa 200

Gas Bwa3

Backzeit: 25-30 Minuten
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50 m Weinbrand

100 m Sahne
2 ER. Milch

2 E. Instant-
Kaffee

100 g Mokka-
Schokolade100g
Zartbitter-
schokolade

1 Vanillinzucker
Stz

éwa30
Cocktailkirschen

Zartbitteren
Shokolade-
dreussn

zum Tranken den Lauterzucker mit
verrihren

den Biskuitboden mehrmas mit einer
Gabd engechen, mit der Flissigkeit
trénken, das Gebéck abgedeckt
auskiihlen lassen

fUr die Triffdmase

mit

zum Kochen bringen, eénma
aufkochen lassen

unterrdhren

in kleine Stlicke brechen, unter
Rihren in der Sahne auflsen, mit
und

wirzen

den Biskuitboden aus der Form 10sen,
zerkrimeln, in ene Rihrschiissel
geben, die noch warme Triffdmasse
mit einem dektrischen Handrihrgerét
unter die Biskuitkrime kneten, kalt
ddlen, die Mas= in 30 Portionen
teillen,

jede Portion um | Cocktailkirsche zur
Kugd formen, die Kugdnin

wdzen, biszum Verzer kdt sdlen.
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3Ewal

1 EN. gesiebten
Puderzucker
150 g Zucker
1/8 | Wessx

250g
Kokosragpdn

abgeriebener
Zitronenschale
(unbehanddlt)

1 Tropfen roter
Lebensmittedfarbe
1 Tropfen g ber
Lebensmittedfarbe

Papier-
Pralinenformchen

K okoshaufchen

Farbfaoto auf Sate 112

deif schiagen, dald ein Messerschnitt
schtbar bleibt

unterschlagen

mit

zum Kochen bringen, so lange kochen
lasen, bismit einem Tropfen der
Zuckerl6sung auf einem
Porzdlantdler ein Faden gezogen
werden kann (etwa 10 Minuten)

die Zuckerldsung unter den Eischnee

schiagen

unterrthren, die Mase kdt sl len den
Teig in 3 gleiche Portionen tellen enen
Teal mt

aromatisieren dn
2waten Tal mit
farben, den dritten Tal mit

férben, dieMasse eine Zetlang
trocknen lassen, Haufchen von jeder
Sortein

sezen.

Diesxe Prdinen hdten sch ewal 1/2
Woden
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Pralinen, ver chiedene

75m Sahne

2-3Ted. Indant
kaffee
250gKuvertire

2-3Ted. gesiehten
Puder aucker

100g
Marzpanrohrnasse
2ER. gesebtem
Puderzucker

gesebtem
Puderzucker

10 Papier-
Pralinenformchen

Farbfoto auf Sate 112

zum Kochen bringen, von der
Kochplatte nehmen

unterrdhren
in kleine Stiicke schneiden, unter
Ruhren in der Sehne auflésen

unterriihren, die Masse erkaten lassen,
zuletzt noch fur 812 Minuten inden
Kihlschrank gdlen, die Masse muf3
noch gsreich und spritzféhig sein

fUr die Mokka-Marzpanpralinen

mit

verkneten
die Tischplatte mit

bestduben, das Marzipan darauf 34
mm dick ausrollen, mit runden
Formchen mit geweltem Rand daraus
10 Tder (Durchmesser 3cm) und 10
Tder (Durchmesser | cm) ausstechen
diegroen Tder in

sefzen

1/3 der Schokoladenmiase in @nen
Spritzbeutel mit Rosertille fiillen,
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kandierten
Vélchen

10Papier-
Pralinenformchen

2kandierte
Kumguats oder
anderekandierte
Frichte

gedtiftdten
Manddn

eine Rosatte auf die Marzipantder in
den Formchen soritzen, diekleinen
Tder hdbieren, die Prdinen damit
oder mit

garnieren
fur die Orangenpralinen

nebenenanderstdlen, 1/3der
Schokoladenmassein énen
Spritzbeutd mit Lochtdlle fullen erst
einen Boden, dann mehrere Ringe
Ubereinander spritzen, so dal3ein Rand
entsteht

in feine Scheiben schneiden, die
Prainen damit fullen

fur die Mokka-Pralinen ein Backblech
mit Alufolie belegen, den Rest der
Schokoladenmassein einen
Spritzbeutel mit grol3er Rosentille
flllen, Rosetten auf das Blech spritzen,
mit

garnieren.
Diexe 3 Prdinensorten sind 2-3
Wochen hdtbar.
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10rate
Bdegkirschen
2009
abgezogenen,
gemahlenen
Manddn
100 g Zucker
2-3 EQ.
Kirschwasser
2 El. Waser

100g Nuf3nougat

2En.
Kirschwasser

gesiehtem
Puderzucker

Kirschpralinen

fein hacken, mit

zu einer greichfahigen Masse
verrihren

in einem klenenTopf im Wasserbed
2u eéngr geschmeidigen Masse
verrihren

hinzugeben

wéhrend des Abkihlensab und zu
durchrihren, bis die Mase fadt dick i,
durchkneten, auf

ausrollen

die Manddmase vordchtig auf die
Nougatmasse verteilen, glattdriicken,
mit einer kleinen Form Prdinen
ausstechen, 12-24 Stunden anenem
katen Ort stehenlassen.
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Petitsfours



Petitsfours, bunte

3Eigdb
3ER. warmes
Waessr

100 g Zucker
1 Vanillinzucker

3Ewal
100 g Weizenmeh

1gedr. Ted.
Backpulver

759 zxlassene,
abgekiihlte Butter

Fir denTeg

schaumig schiagen, nech und nech 2/3
von

und

hinzufiigen, so lange chlagen, biseine
cremeartige Masse entdanden ist

stef schlagen, nech und nech den Rest
des Zuckers unterschlagen, auf die
Eigdbcremegeben

mit

mischen, dariiber Seben, dlesvorddtig
unter die Eigdbcreme ziehen (nicht
rihren), daba nech und nech

dazugeben

den Teig éwal cm dick auf ein mit
Pergamentpapier bel egtes Backblech
streichen, das Papier unmittelbar vor
dem Teg zu éner Fdte knicken, so
dal? en Rand entsteht, das Backblech
in den vorgeheizten Backofen
schieben, sofort backen

Strom; 200-225

Gas 34

Backzeit: 1520 Minuten
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50 g Puderzucker
100gMarzpan-
rohmesse

150 g zarthittere
Schokolade

100g Puder zucker
3EQ. rotem
Johannisheergdee
ewa 3 Ted. Waser

den Biskuit sofort nach dem Backen auf
ein mit Zucker bestreutes Papier
stiirzen, das Backpapier mit katem
Wasser begtreic hen, vorsichtig, aber
schndll abziehen. Aus dem Biskuit mit
kleinen Formen 32 Herzen und 36
Tortchen ausstechen, mit einem Messer
22 Quadrate (3x3 cm) ausschneiden

fir dieHerzen
deben, mit

verkneten, knapp 1/2 cm dick ausrollen,
16 Herzen (in der Grof3e cer
Biskuitherzen) ausstechen

in kleine Stiicke brechen, im Wassarbad
Zuene geschmeidigen Masse
verrihren

die Hafte der Biskuitherzen mit efwas
Schokolade bestreichen, die
Marzipanherzen dar auflegen, wieder
mit Schokolade bestreichen, mit den
Biskuitherzen belegen, Marzipan und
Schokoladenmasse aufheben sieben,
mit

und

zu einem dickflUissigen Gud verrihren,
die Herzen damit Uberziehen
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75-100g
Nufdnougatmasse

20 g Kokodfett

125 g Puder aucker
1-2ER.
Zitronensaft

Liebesperlen oder
kandierten

Friichten

fur die Tortchen

in @nem klenen Topf im Wasserbed ba
schwacher Hitze zu einer geschmeidigen
Masse verrihren, die Hafte der
Tortchen damit bestreichen, die
restlichen darauflegen,
Nulnougatmasse aufheben

die regtliche Schokoladenmasse mit im
Wasserbed bal schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verrihren, die
Tortchen damit Uberziehen

fur die Quadrate

das redliche Marzipan dinn ausrollen,
in 11 Quadrate (3x3 cm) schneiden, die
Héafte der Biskuitquadrate mit
Nufnougatmasse bestreichen, die
Marzipanbl&tchen darauflegen, mit
Nurnougatmasse bedtreichen., die
restlichen Biskuitquadrate darauflegen
Seben, mit

zu einem dickflUssgen Guid verrhren,
die Quadrate damit Uberziehen, mit
Marzipanresten garnieren dieHeazen
und die Tortchenmit Ubriggebliebener
Zitronen oder Schokoladenglasur
bespritzen, mit

garnieren
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Schokoladen-Petitsfours

2 He
3ER. warmes
Weser

100 g Zucker
1 Vanillinzucker

75 g Wezenmehl
50g Speisestédrke
1gedr. Ted.
Backpulver

1 ER. Kakao

Zucker

Fir denTeg

mit einem dektrischen Handrihrgerét
mit Rihrbesen | Minute auf hochster
Sufe schlagen

mischen, enstreuen, noch 2 Minuten
schlagen

mischen, sieben, kurz auf Stufel
unterriihren, den Teig etwal cm dick
auf ein mit Pergamentpapier beegtes
Backblech gtreichen, an der offenen
Sate unmittelbar vor dem Telg zur
Fdte knicken, so dal3 ein Rand
entsteht

das Blech in den vorgehei zten
Backofen schieben

Srom: 175200

Gas. 34

Backzeit: 10-15 Minuten

den Biskuit nach dem Backen sofort
auf @nmit

bestreutes Pergamentpapier stiirzen
das Papier mit kaltem Wasser
bestreichen, vorschtig, aber schnell
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259 Buiter etwa
75gNuls
Nougat

éwal50g
zarthittere
Schokolade
20 g Kokodfett

739
Marzpanrchmasse
gesebtem

Puder zucker

2EQ.
Puder aucker
1 ER. Zitronensaft

halbierten,
kandierten
Kirschen

abziehen, den Biskuit kat stellen,
kleine Sterne ausstechen

fur die Flllung
mit

verriihren, die Hafte der Sterne mit der
Nougatmasse bestreichen, die Ubrigen
daraufsetzen

fUr den Gul3

mit

in e@nem kleinen Topf im Wasserbed zu
aner geschmeidigen Masse verrtihren,
die Sdten der Sterne damit bestreichen
(mit einem Pinsd)

fUr den Bdag

auf

ausrollen, fr jedenBiskuitstern einen
Marzipanstern ausstechen

mit

verrihren, die Marzipangterne damit

bestreichen, auf die Biskuitsterne legen,
mit

garnieren.
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M andd-Petitsfours

2 He
3ER. warmes
Wesser

100 g Zucker
1 Vanillinzucker

75gWeizenmehl
509 Speisetérke
1 gedtr. Ted.
Backpulver

50 g abgezogenen,
gemahlenen
Mandden

Zucker

Fir den Teig

mit eéinem e ektrischen Handrihrgerét
mit Ruhrbesen | Minute auf der
hochgten Stufe schlagen

mischen, enstreuen, noch 2Minuten

schlagen
mit

mischen, Seben, mit

kurz auf Stufe 1 unterrtihren

den Tag etwal cmdick auf en mit
Pergamentpapier belegtes Backblech
dreichen, an der offenen Saite das
Peapier unmittelbar vor dem Teig zur
Fate knicken, so dal3ein Rand
entgent, das Blech in den vorgeheizten
Backofen schieben

Strom: 175-200

Gas. 34

Backzet: 10-15 Minuten

den Biskuit nach dem Backen sofort
af anmit

bestreutes Pergamentpapier stiirzen,
das Pepier mit katem Wasser

bedreic hen, vordchtig,
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259 Butter

2 gehauften EQ.
gesiebtem
Puderzucker

1 E}. Maraschino

0gwele
Schokolade
40 g Kokodfeit

1ER.
Puderzucker
1 Ted. Kakao
ewasWass

Platzchenschmuck

aber schndl abziehen, der Biskuit kalt
gdlen, mit ener runden Form
(Durchmesser etwa4 cm) Plézchen
ausstechen

fur die Flllung
mit

verrthren, die Hafte der Platzchen
damit bestreichen, die Ubrigen
daraufsetzen

fir den Gul3

mit

in einem kleinen Topf im Wasserbed
2u eéner geschmeadigen Mase
verrthren, die Plétzchen damit
Uberziehen

sieben, mit

zu einem dickflUssgen Gui’ verrihren,
die Platizchen damit bespritzen

mit einem Hol zst8bchen den dunklen

Gui’ durch den hellen Gul3 ziehen, mit
garnieren.
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