
        
            
                
            
        

    Plätzchen und Kekse backen: Omas alte Plätzchenrezepte
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Backen wie Oma: von Frieda Schubert ist ebenfalls erhältlich:
Kuchen backen: Omas leckere Kuchenrezepte
 

altmodische Plätzchen und Kekse
 
Die Vorweihnachtszeit ist mit Abstand meine Lieblingsjahreszeit. Es ist eine sehr gemütliche Zeit, in der sich die gesamte Familie versammelt und alte Traditionen gemeinsam liebevoll genießt. Draußen wird es immer kälter und dunkler, aber dafür wird es drinnen umso wärmer und gemütlicher. Der Duft von Zimt, frisch gebackenen Plätzchen und heißem Früchtetee füllt das Haus und die Kerzen verbreiten ein warmes, behagliches Licht. Vor den Fenstern tanzen die ersten glitzernden Schneeflocken und im Ofen brutzelt ein Bratapfel...
 
Für mich ist die Vorweihnachtszeit mit dem Aroma frischgebackener, knuspriger Plätzchen untrennbar verbunden. Und dieser Wohlgeruch nach selbstgemachten Keksen weckt meine schönsten und glücklichsten Kindheitserinnerungen. Eine der Familientraditionen die ich als Kind am liebsten mochte war das gemeinsame Plätzchenbacken und -verzieren:
meine Oma kam uns im Herbst besuchen und dann buken wir mit strahlenden Augen gemeinsam die unterschiedlichsten Plätzchen und Kekse. Jeder in unserer Familie hatte seine eigenen Lieblingskekse: ich wollte unbedingt Vanillekipferl haben, meine kleine Schwester liebte Zimtsterne, etc. Und so mussten immer mindestens zehn unterschiedliche Plätzchensorten gebacken werden damit Weihnachten jeder auch seine Lieblingsplätzchen auf dem Keksteller finden würde.
 
Heute backe ich mit meinen Enkelkindern und ich mache immer noch dieselben alten Keksrezepte die ich vor vielen Jahren von meiner Großmutter gelernt habe. Denn für mich ist es wichtig die alten Weihnachtstraditionen beizubehalten und dazu gehören für mich auch diese vielleicht etwas altmodischen Plätzchenrezepte.
 
In diesem Backbuch möchte ich Ihnen meine liebsten, klassischen Plätzchenrezepte vorstellen. Ich hoffe dass Sie beim Backen viel Spaß haben werden. Ich wünsche Ihnen viel Backfreude und gutes Gelingen!
 
Ihre Oma Frieda
 
 







Plätzchen dekorieren
[image: Imagem3.jpg]
 
Die meisten Plätzchen können nach dem Backen noch dekoriert werden. Dafür gibt es verschiedene Alternativen:
 
Zuckerguss:
Für den klassischen Zuckerguss vermischt man 100 g Puderzucker mit 2-3 EL Zitronensaft. Man verrührt ihn so lange bis eine glatte Zuckerguss-Masse entsteht.
 
Statt Zitronensaft kann man alternativ auch folgende Flüssigkeiten verwenden: Wasser, Milch, Tee, Likör oder Wein. Dadurch verändert sich das Aroma des Zuckerguss. Zuckerguss wird schnell fest, man sollte ihn daher möglichst bald auftragen, dazu verwendet man am einfachsten eine Spritztüte.
 
Um dem Zuckerguss eine andere Farbe und Aroma zu geben kann man ihn mit Kakaopulver, Kaffeepulver oder Rotwein einfärben. Alternativ könnte man ihn auch mit Lebensmittelfarben einfärben, aber ich die bevorzuge natürlichen Farben.
 
Tipp: besitzt man keine Spritztüte so kann man auch einfach einen Gefrierbeutel verwenden von dem man eine kleine Ecke abschneidet.
Marmelade oder Gelee:
Wenn Sie die Plätzchen mit Marmelade oder Gelee bestreichen wollen, empfiehlt es sich diese vorher in einem Wasserbad zu erwärmen. Dadurch lässt sich die Marmelade leichter verteilen und glänzt außerdem nachher schön. 
Schokoladenguss: 
Schokolade (je nach Geschmack: helle Schokolade, dunkle Schokolade oder zartbittere Schokolade) im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Dann die Kekse in die Schokolade tauchen, oder den Guss in einen Gefrierbeutel geben, eine Ecke abschneiden und die Plätzchen mit dem Guss verzieren.
Plätzchen verzieren: 
Plätzchen mit Zuckerguss bestreichen und dann solange der Guss noch feucht ist dekorieren. Dazu eignen sich z.B. Zuckerperlen, Zuckerstreusel, Schokostreusel, Schokolinsen, Zuckerblümchen, Silberperlen, Nüssen, Mandeln oder ähnliches. 
 





Vanillekipferl
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Zubereitungszeit: 10 Minuten
Backzeit: 20 Minuten
Gesamtzeit:  30 Minuten + 30 Minuten kaltstellen
Zutaten:
250 g Mehl  
210 g Butter  
100 g Mandeln, gemahlen  
80 g Zucker  
2 Pck. Vanillezucker 
Zum Wenden:
150 g Puderzucker
1 Pck. Vanillezucker  
Zubereitung:
1.  Mehl, Butter, Mandeln, Vanillezucker und Zucker mit dem Knethaken eines Handrührgerätes gut verkneten.
2.  Den fertigen Teig in Klarsichtfolie einwickeln und etwa 30 Minuten im Kühlschrank kaltstellen.
3.  Den Backofen auf 175°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
4.  Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und zu Rollen mit einem Durchmesser von etwa 4 cm formen.
5.  Die Rollen in 1-2cm dicke Scheiben schneiden und zügig zu Kipferln formen. Den Teig dabei nicht zu lange mit den Händen bearbeiten, denn wenn er zu warm wird, ist er leicht brüchig.
6.  Die Kipferl auf dem Backblech aufreihen, sodass sie sich nicht berühren und das Blech etwa 20 Minuten in den Ofen geben. Die Kipferl sollten leicht goldbraun werden.
7.  Den Puderzucker mit dem Vanillezucker mischen und bereitstellen.
8.  Die Kipferl aus dem Ofen nehmen und etwa 3 Minuten abkühlen lassen. Die noch warmen aber fest gewordenen Kipferl vorsichtig in der Puderzuckermischung wenden und weiter abkühlen lassen. Nach dem Abkühlen in eine Blechdose geben zum Aufbewahren.
9.  Die Vanillekipferl halten sich ungefähr 6 Wochen.
 
 
Tipp: Damit der Teig nicht zu warm wird, verarbeiten Sie nur kleine Portionen zu Kipferln während der restliche Teig im Kühlschrank lagert.
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Mürbe Vanillekipferl [image: Imagem5.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 10 Minuten
Gesamtzeit: 35 Minuten +2 Stunden kaltstellen
Zutaten:
500 g Mehl  
½ TL Backpulver  
6  Eigelb  
150 g Zucker  
2 Pck. Vanillezucker  
1 Prise Salz  
400 g Butter, gewürfelt
250 g Mandeln, geschält, gerieben  
Zum Wenden:
150 g Puderzucker  
1 Pck. Vanillezucker  
Zubereitung:
1.  Mehl und Backpulver vermischen auf die Arbeitsplatte sieben. In der Mitte eine Mulde machen und Vanillezucker, Salz und Zucker und Eigelb geben und alles mit einer Gabel vermischen. Butter in Flocken und Mandeln außenrum verteilen und alles von außen nach innen mit den Händen zügig zu einem glatten Teig verarbeiten.
2.  Den fertigen Teig in Klarsichtfolie einwickeln und für mindestens 2 Stunden im Kühlschrank kaltstellen.
3.  Den Backofen auf 175-180°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
4.  Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und zu fingerdicken Rollen formen.
5.  Die Rollen alle 5 cm durchschneiden und zügig zu Kipferln formen. Den Teig dabei nicht zu lange mit den Händen bearbeiten, denn wenn er zu warm wird, ist er leicht brüchig.
6.  Die Kipferl auf dem Backblech aufreihen, sodass sie sich nicht berühren und das Blech etwa 10 Minuten in den Ofen geben. Die Kipferl sollten leicht goldbraun werden.
7.  Puderzucker mit dem Vanillezucker mischen und auf einem flachen Teller bereitstellen. 
8.  Die Kipferl aus dem Ofen nehmen und -noch heiß- vorsichtig in der Puderzuckermischung wenden. Sie sind sehr brüchig.
9.  Nach dem Abkühlen in eine Blechdose geben zum Aufbewahren.
 
 
Tipp: Damit der Teig nicht zu warm wird, verarbeiten Sie nur kleine Portionen zu Kipferln während der restliche Teig im Kühlschrank lagert.
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Butterplätzchen ohne Ei[image: Imagem23.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 10 Minuten 
Gesamtzeit: 35 Minuten + 45 Minuten Kühlschrank
Plätzchenausstecher
Zutaten:
250 g Butter
175 g Zucker
2 Pck. Vanillin-Zucker
300 g Weizenmehl
etwa 1 EL Milch
Zubereitung:
1.  Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen. In eine Metall- oder Porzellanschüssel geben und im Kühlschrank etwa 45 Minuten abkühlen lassen.
2.  Mit dem Schneebesen des Handrührgerätes die fest gewordene Butter cremig rühren. Zucker und Vanillin-Zucker einrühren und weiter aufschlagen, bis die Mischung weißschaumig ist. 200g Mehl langsam einrieseln lassen und alles weiter aufschlagen. Die Knethaken auf das Handrührgerät stecken und wenn der Teig fest wird, die Milch unterrühren. Anschließend das restliche Mehl unterkneten.
3.  Den Backofen auf 175-180°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
4.  Den Teig in kleinen Portionen auf leicht bemehlter Arbeitsfläche dünn ausrollen und beliebige Motive ausstechen.
5.  Plätzchen auf dem Backpapier verteilen und etwa 10 Minuten im Ofen backen, bis sie leicht goldbraun sind. Blech herausnehmen, Backpapier mit den Plätzchen herunterheben und abkühlen lassen.
6.  Die Plätzchen nach dem abkühlen beliebig verzieren (siehe Plätzchen dekorieren). In einer Blechdose etwa 3 Wochen haltbar.
 
 
Tipp: Sollte der Teig zu sehr kleben ist er zu warm. Stellen Sie ihn etwa 30 Minuten in den Kühlschrank.
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Zubereitungszeit:15 Minuten
Backzeit: 8-12 Minuten
Gesamtzeit: 30 Minuten + 1 Stunde im Kühlschrank
Plätzchenausstecher
Zutaten:
500 g Mehl  
250 g Zucker  
1 Pck. Vanillezucker  
250 g Butter  
2 Eier
½ Pck. Backpulver  
Zubereitung:
1.  Alle Zutaten mit dem Knethaken des Handrührgeräts oder in einer Küchenmaschine verkneten.
2.  Teig aus der Schüssel nehmen und mit den Händen kurz durchkneten. 
3.  Den Backofen auf  200°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
4.  Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen und beliebige Motive ausstechen. 
5.  Plätzchen auf das Backpapier legen und für 8-12 Minuten in den Ofen geben, bis sie goldbraun sind.
 
Tipps:
•   Ist der Teig zu krümelig, Esslöffelweise Wasser unterkneten. 
•   Ist der Teig zu klebrig, für ½ Stunde einfrieren. Klebt er immer noch, etwas Mehl einarbeiten.
•   Keine Halbfett-Margarine verwenden, die enthält zu viel Wasser.
•   Für eine spezielle Note, kann man Backaromen oder geriebene Schale von Zitrusfrüchten einarbeiten.
•   Der Teig lässt sich super einfrieren und nach dem Auftauen weiterverarbeiten.
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Keks-Tannenbäumchen[image: Imagem7.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit:  8-10 Minuten
Gesamtzeit: 40 Minuten + 30 Minuten kaltstellen
Tannenbaum-Plätzchenausstecher
Zutaten:
100 Gramm kalte Butter, gewürfelt
1 Päckchen Vanillezucker 
150 Gramm Mehl 
75 Gramm Zucker 
1 Eigelb 
1 Prise Salz 
Mehl zum Ausrollen 
Zubereitung:
1.  Alle Zutaten mit dem Knethaken des Handrührgeräts oder in einer Küchenmaschine verkneten.
2.  Teig aus der Schüssel nehmen und mit den Händen kurz durchkneten. 
3.  Den Backofen auf  200°C Ober-Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
4.  Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 0,5cm dick ausrollen und Tannenbäume ausstechen. Auf dem Backpapier verteilen und mit einem Schaschlikspieß ein Loch zum Aufhängen in den Teig stechen. Alternativ können Sie auch eine Nudel (Makaroni) in den rohen Teig drücken und mitbacken, so schließt sich das Loch nicht (Nudel sofort nach dem Backen herausziehen).
5.  Die Plätzchen für 8-10 Minuten in den Ofen geben, bis sie goldbraun sind.
6.  Die Tannenbäumchen aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen. Dann nach Belieben verzieren (siehe Plätzchen dekorieren).
7.  Geschenkband durch die Löcher ziehen und aufhängen.
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Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 10-12 Minuten
Gesamtzeit: 30 Minuten + 60 Minuten im Kühlschrank
Spritzbeutel mit Sterntülle
Zutaten:
60 g Margarine
125 g Zucker
1 TL Vanillezucker
1/4 Vanilleschote
1 TL Zitronenschale
1 Ei
60 g Mandeln, gerieben
175 g Mehl
zum Dekorieren:
100 g Kuchenglasur
Zubereitung:
1.  Margarine, Zucker und Vanillezucker mit dem Schneebesen eines Handrührgerätes hellschaumig aufschlagen.
2.  Die Vanilleschote aufschneiden, Mark herauskratzen und zu dem Teig geben.
3.  Zitronenschale  zufügen und Ei und Mandeln zugeben. Alles weiter vermischen.
4.  Die Knethaken auf das Handrührgerät aufstecken und das Mehl in den Teig einkneten.
5.  Den Teig abgedeckt etwa 1 Stunde in den Kühlschrank geben.
6.  Den Backofen auf  200°C Ober-Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
7.  Teig in einen Spritzbeutel füllen und mit Sterntülle dicke, etwa 5 cm lange Streifen auf das Backpapier drücken. Zwischen den Streifen etwas Abstand lassen.
8.  Das Blech für etwa 10-12 Minuten in den Backofen geben, bis das Spritzgebäck gerade dunkel wird. Herausnehmen und abkühlen lassen.
9.  Kuchenglasur im Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen und in einen Eierbecher oder eine Espressotasse füllen. Das Spritzgebäck zur Hälfte darin eintauchen und auf einem Backpapierbogen abkühlen lassen.
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Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 25 Minuten
Gesamtzeit:  45 Minuten
Zutaten:
Für den Teig:
130 g Butter oder Margarine  
130 g Zucker  
2  Eier  
300 g Mehl  
1 gestr. TL Backpulver  
Für den Belag:  
5-6 EL Aprikosenkonfitüre  
200 g Butter oder Margarine  
200 g Zucker  
2 Pk. Vanillezucker  
200 g Haselnüsse, gemahlen  
200 g Haselnüsse, gehackt  
4 EL Wasser  
Für die Dekoration:
200g Zartbitterkuvertüre 
Zubereitung:
1.  Alle Zutaten mit dem Knethaken des Handrührgeräts oder in einer Küchenmaschine verkneten.
2.  Teig aus der Schüssel nehmen und mit den Händen kurz durchkneten. 
3.  Den Backofen auf  175°C Ober-Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
4.  Aprikosenkonfitüre mit einem Löffel glattrühren.
5.  Den Teig auf dem Backpapier ausrollen oder mit einem Teigschaber ausstreichen und mit Aprikosenkonfitüre bestreichen.
6.  Butter, Zucker und Vanillinzucker in einem Topf langsam erhitzen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Nüsse und Wasser unter die Masse rühren und die Mischung auf dem Teig verteilen.
7.  Blech ca. 25 Minuten in den Backofen geben und dann herausnehmen.
8.  Nussecken noch warm zuerst in Quadrate schneiden und diese dann diagonal halbieren. Nussecken vorsichtig vom Blech nehmen und getrennt auf Backpapier legen zum auskühlen.
9.  Die Kuvertüre im Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen und die Nussecken mit den Ecken in die Glasur tauchen. Auf bereitgelegtes Backpapier legen und auskühlen lassen.
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Zimtsterne
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Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 15 + 10-15 Minuten
Gesamtzeit: 60 Minuten + 2 Stunden im Kühlschrank
Stern-Plätzchenausstecher
Zutaten:
3 Eiweiß 
250 Gramm Puderzucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
1 TL Zimt (gemahlen)
1 Messersp. Kaffeepulver
375 Gramm Mandeln (ungeschält, gemahlen)
Puderzucker (zum Ausstechen)
Zubereitung:
1.  Das Eiweiß mit dem Schneebesen des Handrührgerätes zu sehr festem Eischnee schlagen. Den Puderzucker sieben und mit einem Esslöffel unter den Eischnee heben. 3 -4 EL des fertigen Schnees beiseite stellen.
2.  Mit dem Löffel jetzt Vanillezucker, Zimt und Kaffeepulver unter den restlichen Eischnee heben und nur so viel von den gemahlenen Mandeln, bis der Teig nicht mehr klebt.
3.  Einen großen (6 Liter) Gefrierbeutel seitlich aufschneiden und den Teig hineinlegen, mit dem Nudelholz auf etwa 1 cm ausrollen und auf einem Brett etwa 2 Stunden in den Kühlschrank legen. 
4.  Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen, die Folie zurückschlagen und Sterne aus dem Teig stechen. Wenn der Ausstecher kleben bleibt, kurz in Puderzucker drücken.
5.  Den Backofen auf  125°C Ober-Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
6.  Die ausgestochenen Sterne auf das Backpapier legen und dick mit dem restlichen Eischnee bestreichen.
7.  Das Blech in der Mittleren Schiene etwa 15 Minuten backen. Den Ofen auf 100°C herunterschalten und etwa 10-15 Minuten weiterbacken.
8.  Die Zimtsterne kurz bevor der Eischnee braun wird herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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Schoko-Kokosmakronen mit Marzipan
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Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 15-20 Minuten
Gesamtzeit:  50 Minuten
Zutaten:
250 g Kokosraspeln 
5 Eiweiß 
250 g Puderzucker 
400 g Marzipan 
Abgeriebene Schale einer halben Zitrone 
2 EL Rum 
½ Tasse Zucker 
100 g Schokoladen-Fettglasur 
Zubereitung:
1.  In einer großen beschichteten Pfanne die Kokosraspeln ohne Fett hellbraun anrösten und beiseite stellen.
2.  In der Zwischenzeit das Eiweiß mit dem Schneebesen des Handrührgerätes zu steifem Schnee schlagen.
3.  Das Marzipan mit einem Gemüsehobel reiben, 125g Puderzucker einsieben und beides mit dem Eischnee verrühren. 
4.  Die Kokosraspeln, den restlichen Puderzucker, die Zitronenschale und den Rum zufügen und alles mit dem Handrührgerät gut vermischen.
5.  Den Backofen auf  160°C Ober-Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
6.  Mit zwei Teelöffeln Nocken aus dem Teig stechen und auf dem Backpapier verteilen.
7.  Die Nocken mit dem Zucker bestreuen und auf mittlerer Schiene etwa 15-20 Minuten backen. Die Makronen sollten braun werden und außen eine Kruste haben. Innen bleiben sie weich.
8.  Die Nocken aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
9.  Die Kuvertüre im Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen und die Makronen zu 1/3 in die Glasur tauchen. Auf bereitgelegtes Backpapier legen und auskühlen lassen.
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Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 20 Minuten
Gesamtzeit: 40 Minuten 
Zutaten:
200 g Kokosraspel
4 Eiweiß
200 g Zucker , feinkörnig
2 Tropfen Butter-Vanille-Aroma 
1 Msp. gemahlener Zimt
Optional für den Guss:
50 g Schokolade
Zubereitung:
1.  In einer großen beschichteten Pfanne die Kokosraspeln ohne Fett hellbraun anrösten und beiseite stellen.
2.  Den Backofen auf  175°C Ober-Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
3.  Das Eiweiß mit dem Handrührgerät sehr steif schlagen und mit einem Kochlöffel Zucker, Zimt und Buttervanille unterheben. Die Kokosraspel vorsichtig unterheben.
4.  Mit zwei Teelöffeln Nocken aus dem Teig ausstechen und auf das Backpapier legen.
5.  Auf mittlerer Ebene etwa 20 Minuten backen, herausnehmen und auf dem Backpapier erkalten lassen.
6.  Nach Wunsch mit 50g geschmolzener Schokolade besprenkeln.
7.  Die Makronen sind in einer Blechdose etwa 2 Wochen haltbar.
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Zubereitungszeit:15 Minuten
Backzeit: 15-20 Minuten
Gesamtzeit: 35 Minuten
Zutaten:
4 Eiweiß
200 Gramm Zucker
200 Gramm gemahlene Haselnüsse
kleine runde Oblaten
Zum Dekorieren:
Halbierte Haselnüsse
Zubereitung:
1.  Den Backofen auf  150°C Ober-Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und die kleinen Backoblaten darauf verteilen.
2.  Das Eiweiß mit dem Handrührgerät sehr steif schlagen und mit einem Kochlöffel Zucker und gemahlene Haselnüsse vorsichtig unterheben.
3.  Mit zwei Teelöffeln Nocken aus dem Teig ausstechen und auf die Oblaten setzen. In die Mitte eine halbe Haselnuss (oder eine Ganze) setzen.
4.  Die Makronen auf mittlerer Schiene etwa 15-20 Minuten backen, herausnehmen und auf dem Backpapier erkalten lassen.
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Haselnuss-Mandel-Makronen[image: Imagem26.jpg]
 
 
Zubereitungszeit:10 Minuten
Backzeit: 25 Minuten
Gesamtzeit:  35 Minuten
Zutaten:
100 g Mandeln, gehackt
75 g Haselnüsse, gemahlen
2 Eiweiß
1 Pr. Salz
1-2 Pr. Zimt
2-3 Tr. Bittermandelöl
100 g Feinzucker
Zubereitung:
1.  Die gemahlenen Haselnüsse und Mandeln in einer unbeschichteten Pfanne ganz leicht anrösten ohne sie zu bräunen. Beiseite stellen und etwas abkühlen lassen.
2.  Eiweiß mit dem Schneebesen des Handrührgerätes halbsteif aufschlagen, eine Prise Salz zugeben und weiter zu sehr steifem Schnee schlagen. 
3.  Den Feinzucker in den Eischnee einrieseln lassen und mit einem Kochlöffel Zimt, Bittermandelöl und die Nüsse vorsichtig unterheben.
4.  Den Backofen auf  140°C Ober-Unterhitze vorheizen, ein Backblech mit Backpapier auslegen.
5.  Mit zwei Teelöffeln Nocken aus dem Teig ausstechen und auf das Backblech setzen. 
6.  Die Makronen auf mittlerer Ebene etwa 15-20 Minuten backen, herausnehmen und auf dem Backpapier erkalten lassen.
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Spekulatius[image: Imagem13.jpg]
 
 
Zubereitungszeit:15 Minuten
Backzeit: 10 Minuten
Gesamtzeit: 25 Minuten + 30 Minuten Kühlzeit
Spekulatius-Form (siehe sonst Tipps unter dem Rezept)
Zutaten:
500 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
250 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Pck. Spekulatiusgewürz oder Lebkuchengewürz (15 g)
1 Pr. Salz
2 Eier
200 g weiche Butter oder Margarine
100 g Mandeln gemahlen
Zubereitung:
1.  Alle Zutaten mit dem Knethaken des Handrührgeräts oder in einer Küchenmaschine zuerst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe verkneten und für 30 Minuten im Kühlschrank kaltstellen. 
2.  Den Backofen auf  180°C Ober-Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
3.  Spekulatius-Backform mit Mehl ausstäuben.
4.  Den Teig portionsweise zu Rollen formen und in das Spekulatius-Modell drücken.
5.  Den überstehenden Teig mit einem ccharfen Messer abschneiden oder mit einem gespannten Bindfaden abschneiden.
6.  Die Spekulatius aus der Form schlagen und auf das Backblech legen.
7.  Etwa 10 Minuten auf der mittleren Schiene backen bis sie goldbraun sind, herausnehmen und auf dem Backpapier abkühlen lassen.
8.  Die Spekulatius sind in Vorratsdosen etwa 3 Wochen haltbar.
Tipps:
•   Wenn man keine Spekulatius-Form hat, kann man den Teig auch ausrollen und beliebige Formen ausstechen.
•   Optional: Die Spekulatius vor dem Backen auf der Unterseite mit Wasser einpinseln und in gehobelte, geschälte Mandeln drücken.
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Spitzbuben[image: Imagem14.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 10-12 Minuten
Gesamtzeit: 30 Minuten + 1-2 Stunden Kühlzeit
Eine Plätzchen-Ausstechform mit und ohne Loch in der Mitte (siehe Tipp unter dem Rezept)
Zutaten:
400 g Mehl
125 g gemahlene Mandeln oder Haselnüsse
1 Prise Salz
1 gestrichener TL Backpulver
180 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
1 Ei
250 g Butter oder Margarine
Johannisbeergelee zum Füllen
Puderzucker zum Bestäuben
Zubereitung:
1.  Mehl, Mandeln, Salz und Backpulver auf die Arbeitsplatte sieben. In der Mitte eine Mulde machen und Vanillezucker, Zucker und Ei geben. Butter in Flocken außenrum verteilen und alles von außen nach innen mit den Händen zügig zu einem glatten Teig verarbeiten.
2.  Den fertigen Teig in Klarsichtfolie einwickeln und für mindestens 1-2 Stunden im Kühlschrank kaltstellen.
3.  Den Backofen auf 200°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
4.  Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und portionsweise so dünn wie möglich ausrollen. Mit den Ausstechförmchen gleich viele Plätzchen mit und ohne Loch ausstechen und auf das Backblech legen. Den Teig, den Sie gerade nicht benutzen stellen Sie in der Zwischenzeit lieber in den Kühlschrank zurück.
5.  Das volle Backblech im Ofen etwa 10-12 Minuten backen. Nach 10 Minuten die Farbe prüfen. Die Plätzchen sollten nicht zu dunkel werden.
6.  Das Gelee in eine kleine Schale geben und mit einem Pinsel geschmeidig rühren. Puderzucker und ein Teesieb bereitstellen.
7.  Das Blech herausnehmen und die Plätzchen mit Loch dick mit Puderzucker bestreuen.
8.  Die Plätzchen ohne Loch mit dem Gelee bestreichen. Je ein Plätzchen mit- und ohne Loch aufeinandersetzen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.
 
 
Tipp: Wenn man keine Ausstechform mit Loch hat, kann man dieses auch mit einem Fingerhut oder Apfelentkerner oder Ähnlichem ausstechen.
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Elisenlebkuchen[image: Imagem15.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 20-25 Minuten
Gesamtzeit:  55 Minuten, verteilt über zwei Tage. -  
Teig muss über Nacht in den Kühlschrank
Zutaten:
2 Eier
125 g feiner Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
1 Prise Salz
1 TL geriebene Zitronenschale
¼ TL gemahlenes Nelkenpulver
¼ TL gemahlenes Kardamompulver
1TL gemahlener Zimt
1 gehäufter TL dunkles Kakaopulver
60 g gemahlene Mandeln
60 g gemahlene Haselnüsse
25 g Orangeat
25 g Zitronat
Backoblaten von 8 cm oder 5 cm Durchmesser
Für den Guss:
125 g Puderzucker
3 - 4 EL kaltes Wasser
25 g flüssiges Kokosfett
1 - 2 EL dunkler Kakao oder Schokoladenkuvertüre
Zum Verzieren:
Halbierte geschälte Mandeln
Zubereitung:
1.  Eier, Zucker, Vanillezucker und eine Prise Salz mit dem Schneebesen des Handrührgerätes einige Minuten hellcremig aufschlagen.
2.  In einer kleinen Schüssel Mandeln. Haselnüsse, Kakao, Gewürze, Orangeat und Zitronat mischen und die Mischung mit einem Löffel unter die Eiercreme heben.
3.  Den Teig mit Klarsichtfolie abdecken und über Nacht in den Kühlschrank geben.
4.  Am nächsten Tag den Backofen auf 160°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
5.  Die Oblaten mit dem Teig bestreichen. Dabei hilft ein Messer, dass wiederholt in warmes Wasser getaucht wird.
6.  Die Oblaten auf dem Backblech aufreihen, ins untere Drittel des Backofens schieben und etwa 20-25 Minuten backen.
7.  Die Lebkuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
8.  Den Puderzucker mit 3-4EL kaltem Wasser anrühren und das flüssige Kokosfett unterrühren. Diesen Guss auf zwei Schüsseln aufteilen und die eine Hälfte mit dem Kakao dunkel färben. Alternativ kann man auch dunkle Kuvertüre schmelzen und den hellen Guss ganz verwenden.
9.  Die abgekühlten Lebkuchen mit hellem oder dunklen Guss bestreichen und zum trocknen wieder auf das Kuchengitter legen. Nach Belieben halbierte geschälte Mandeln in den feuchten Guss drücken zum Dekorieren.
 
 
Tipp: Mandeln lassen sich ganz leicht  schälen, wenn man sie etwa 1 Minute in kochendem Wasser abkocht, abschreckt und auf einem Küchentuch abreibt. 
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Schokoplätzchen[image: Imagem16.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 12 Minuten
Gesamtzeit:  30 Minuten
Spritzbeutel mit Sterntülle
Zutaten:
250 g Zucker
250 g Butter
3  Eier
250 g Mehl
60 g Kakaopulver
Für die Dekoration:
Fruchtgelee oder Nutella
Zartbitterkuvertüre
Zubereitung:
1.  Backofen auf 200°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
2.  Zucker und Butter mit dem Schneebesen eines Handrührgerätes einige Minuten schaumig rühren. Eier aufschlagen und unterrühren.
3.  Mehl und Kakaopulver einsieben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. 
4.  Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und senkrecht von oben nach unten Tupfen auf das Blech spritzen.
5.  Etwa 12 Minuten im Backofen auf der mittleren Schiene backen.
6.  Plätzchen herausnehmen und auskühlen lassen. 
7.  Gelee oder Nutella glattrühren und je zwei Plätzchen damit zusammenkleben.
8.  Kuvertüre im heißen Wasserbad schmelzen und die Plätzchen darin zur Hälfte eintauchen. Auf einem Backpapierabschnitt auskühlen lassen.
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Zubereitungszeit:10 Minuten
Backzeit: 15-17 Minuten
Gesamtzeit: 40 Minuten + 1 Stunde Ruhezeit
Zutaten:
90 g Butter oder 70 ml Öl
300 g Schokolade, bitter
2  Eier
1 EL Instant Kaffeepulver (oder Cappucchinopulver)
90 g Zucker
90 g Mehl
1 TL Backpulver
1 Prise Salz
1 TL Aroma (Vanilleextrakt)
200 g Schokolade, weiße oder Vollmilch
Zubereitung:
1.  Bitterschokolade und Butter im heißen Wasserbad langsam schmelzen.
2.  In einer Schüssel Eier und Kaffeepulver mit dem Schneebesen eines Handrührgerätes  verquirlen bis sich das Kaffeepulver aufgelöst hat. Zucker einrühren bis sich auch dieser aufgelöst hat. Schokolade und Butter einrühren.
3.  Mehl, Backpulver, Salz und Vanilleextrakt in einer Schüssel mischen und in die Buttercreme geben. Alles zusammen zu einem glatten Teig verrühren.
4.  Schokolade mit einem Gemüsehobel grob reiben oder in feine Würfel hacken und vorsichtig unter den Teig heben.
5.  Den Teig 1 Stunde abgedeckt stehen lassen.
6.  Backofen auf 160°C Ober- Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
7.  Mit einem Esslöffel Teig ausstechen und kleine Kugeln formen. Im Abstand von 8cm auf dem Backblech verteilen und leicht andrücken. Die Kugeln sollten nicht höher als 2cm sein.
8.  Im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15-17 Minuten backen.
9.  Die Kekse sind nach dem Backen sehr weich. Das ist normal. Daher sollte man sie auf dem Backpapier auskühlen lassen damit sie nicht kaputt gehen.
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Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 10 Minuten
Gesamtzeit: 25 Minuten
Spritzbeutel mit Sterntülle
Zutaten:
150 g weiche Margarine oder Butter
100 g Zucker
1 Pr. Salz
1 Pck. Vanille-Aroma
2 Eier 
250 g Weizenmehl
Für den Guss: 
150 g Zartbitterschokolade
etwa 100 g Kokosraspel
Zubereitung:
1.  Backofen auf 200°C Ober- Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
2.  Butter und Zucker cremig rühren. Salz und Vanille-Aroma einrühren.
3.  Eier einzeln aufschlagen und jeweils ½ Minute auf höchster Stufe in den Teig einarbeiten.
4.  Mehl einsieben und auf mittlerer Stufe in den Teig einrühren.
5.  Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und kleine, walnussgroße Häufchen auf das Backblech setzen.
6.  Schoko Knöpfchen etwa 10 Minuten backen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.
7.  Einen kleinen Teller mit Kokosraspeln ausstreuen.
8.  Kuvertüre im heißen Wasserbad schmelzen und die Plätzchen mit der Unterseite eintauchen. Kurz in den Kokosraspeln wälzen und auf einem Blatt Backpapier abkühlen lassen.
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Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 12-14 Minuten
Gesamtzeit:  25-30 Minuten
Zutaten:
4 Eiweiß
2 Eidotter
1 Prise Salz
150 g Puderzucker
1 Päckchen Vanillezucker
125 g Mandelblättchen
40 g Pinienkerne oder Walnusskerne
2 geh. EL Mehl (etwa 30 g)
½ gestrichenen TL Backpulver
Zum Bestreuen:
2 - 3 EL Mandelblättchen extra ( etwa 30 g)
Zum Bestreichen:
Zartbittere Schokolade ( etwa 80 - 100 g)
Zubereitung:
1.  Backofen auf 180°C Ober- Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
2.  In einer Schüssel die Eiweiße mit einer Prise Salz zu sehr steifem Eischnee schlagen.
3.  In einer anderen Schüssel Puderzucker, Vanillezucker und Eigelb erst auf niedriger dann auf höherer Stufe cremig schlagen. Pinienkerne, Mandelblättchen und die Hälfte vom Eischnee mit einem Kochlöffel unterrühren.
4.  Mehl mit Backpulver mischen und unter die Masse rühren. Das Restliche Eischnee zügig unterheben und mit einem Esslöffel runde Teighäufchen auf das Backblech streichen.
5.  Die Teigkreise mit Mandelblättchen bestreuen und auf mittlerer Schiene etwa 12-14 Minuten backen. Die Florentiner herausnehmen und mit einem Messer o.ä. vom Blech lösen, umdrehen und abkühlen lassen.
6.  Schokolade im heißen Wasserbad oder im restwarmen Ofen zum Schmelzen bringen. Jeweils zwei Florentiner mit Schokolade zusammenkleben und auf dem Kuchengitter vollständig auskühlen lassen.
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Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 15 Minuten
Gesamtzeit: 45 Minuten + 1Stunde Kühlzeit
Zutaten:
250 Gramm Marzipan-Rohmasse
80 Gramm Puderzucker
40 Gramm Mehl
1 Eiweiß
1 Eidotter
65 Gramm Mandeln (geschält und gemahlen)
3 Tropfen Rosenwasser (aus der Apotheke)
60 Gramm Mandeln (ganze geschälte Mandeln)
Zubereitung:
1.  Marzipan grob hacken, Puderzucker und Mehl einsieben, mit Eiweiß, gemahlenen Mandeln, und Rosenwasser zusammen verkneten. Teig abdecken und für etwa 1 Stunde in den Kühlschrank.
2.  Backofen auf 150°C Ober- Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen und bereit stellen.
3.  Aus dem Teig eine Rolle formen und diese in 0,5 cm breite Scheiben schneiden. Die Teile zu Kugeln formen und auf dem Backblech aufreihen.
4.  Die geschälten Mandeln längs halbieren und je 3 Mandelhälften hochkant um die Teigkugeln rundherum andrücken.
5.  Das Eigelb und 1 EL Wasser verquirlen und die Bethmännchen damit einpinseln.
6.  Das Blech etwa 15 Minuten auf mittlerer Schiene in den Backofen geben, herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.
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Pfefferkuchen[image: Imagem22.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 15-20 Minuten
Gesamtzeit: 40 Minuten
Zutaten:
250 g Honig
125 g Zucker
100 g Butter
500 g Mehl
20 g Pfefferkuchengewürz
5 g Pottasche
5 g Hirschhornsalz
2 EL Weinbrand, Rum oder Kaffee
1 Prise Salz
1 Ei
Zubereitung:
1.  In einem Topf Butter, Zucker und Honig erhitzen und abkühlen lassen.
2.  Das Mehl in eine Schüssel sieben. Pfefferkuchengewürz und 1 Prise Salz dazugeben.
3.  Pottasche und Hirschhornsalz in Weinbrand (oder nach Geschmack in Rum oder Kaffee) auflösen.
4.  Zucker-Butter Mischung und Pottasche-Hirschhornsalzlösung zu dem Mehl in die Schüssel geben und alles zu einem glatten Teig vermischen.
5.  Ei in einer kleinen Schüssel verquirlen.
6.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 175°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
7.  Den Teig auf das Backblech streichen, mit dem verquirlten Ei bepinseln und für etwa 15-20 Minuten in den Backofen geben.
8.  Das Blech herausnehmen, einige Minuten abkühlen lassen und die Pfefferkuchen in Rauten, Quadrate, Drei- oder Rechtecke schneiden.
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Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 15 Minuten
Gesamtzeit:  30 Minuten + ca. 3 Stunden Kühlzeit  
Zutaten:
250 g Butter
250 g Zucker
1 Pck. Vanille-Zucker
1 Pr. Salz
2 EL Milch
350 g Weizenmehl
1 Msp. Backpulver
Zubereitung:
1.  Butter in einem Topf solange erhitzen bis sie sich leicht braun färbt. In eine Metall oder Keramikschüssel umfüllen und etwa 45 Minuten in den Kühlschrank stellen bis sie wieder fest ist.
2.  Die Butter herausnehmen, mit dem Schneebesen des Handrührgerätes geschmeidig rühren und mit Zucker, Vanillezucker, Salz und Milch zu einem cremigen Teig verarbeiten.
3.  Mehl mit Backpulver mischen und 2/3 davon in die Buttercreme sieben.
4.  Das restliche Mehl auf eine Arbeitsfläche geben und mit dem Teig verkneten.
5.  Den Teig zu 3cm dicken Rollen formen und mindestens 2-3 Stunden oder über Nacht in den Kühlschrank geben, bis die Rollen fest geworden sind.
6.   Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
7.  Die Rollen aus dem Kühlschrank nehmen und in etwa 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
8.  Den Heidesand auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten backen, herausnehmen und mit dem Backpapier auf eine Kuchengitter ziehen. Abkühlen lassen.
9.  Der Heidesand ist in einer verschließbaren Blechdose etwa 3 Wochen haltbar.
 
 
Variante: Die Rollen vor dem Schneiden in weißem oder braunem Zucker wälzen.
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Marmorierter Heidesand[image: Imagem2.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: 15-18 Minuten
Gesamtzeit:  60 Minuten + 1 Stunde Kühlzeit
Zutaten:
250 g Butter
300 g Zucker
2 Pr. Meersalz
400 g Mehl
3 EL Kakao
Zubereitung:
1.  Butter in einem Topf solange erhitzen bis sie sich leicht braun färbt. In eine kleine Schüssel umfüllen und in den Kühlschrank oder das Gefrierfach geben bis sie wieder fest geworden ist.
2.  In einer großen Schüssel die Butter mit mit dem Schneebesen des Handrührgerätes geschmeidig rühren und mit 250g Zucker und Salz zu einem cremigen Teig verarbeiten.
3.  Mehl in die Buttercreme sieben und mit dem Handrührgerät alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
4.  Teig halbieren und die eine Hälfte mit den Händen mit dem Kakao verkneten.
5.  Die andere Hälfte kurz mit den Händen durchkneten.
6.  Die Beiden Teigarten miteinander kurz verkneten, damit ein leichtes Markmormuster entsteht. Anschließend zu einer etwa 6cm dicken Rolle formen und in dem restlichen Zucker wälzen. In Frischhaltefolie einwickeln und für mindestens eine Stunde in den Kühlschrank geben.
7.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
8.  Wenn die Rolle hart geworden ist, aus dem Kühlschrank nehmen und in 0,5 cm dünne Scheiben schneiden. Auf dem Backpapier verteilen und etwa 15-18 Minuten backen.
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Haferflockenplätzchen[image: Imagem27.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 15 Minuten
Gesamtzeit:  30 Minuten
Zutaten:
2 Eier
100 g Zucker
40 g Mandeln, gehackt
170 g Haferflocken, grob
5 g Bittermandelöl
Salz
8 g Vanillezucker
Zubereitung:
1.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
2.  Eier mit dem Zucker schaumig aufschlagen. 
3.  Mandeln und Haferflocken in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rösten.
4.  Mandeln und Haferflocken unter die Eiercreme mischen. Salz, Vanillezucker und Bittermandelöl zugeben und alles gut vermischen. Wenn die Masse nicht fest genug ist, etwas mehr Haferflocken unterheben.
5.  Mit einem Teelöffel Nocken aus dem Teig stechen und auf dem Blech in etwas Abstand zueinander verteilen. Etwa 12-15 Minuten backen, herausnehmen und auf dem Backpapier abkühlen lassen.
6.  Die Plätzchen sind warm ziemlich weich, werden nach dem Abkühlen aber fest und knusprig.
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Schwarz-Weiß-Gebäck[image: Imagem46.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 70 Minuten
Backzeit: 8 Minuten
Gesamtzeit:  75 Minuten + 90 Minuten Kühlzeit
2 Lineale oder Teighölzer
Zutaten:
Für den Teig:
1 Vanilleschote
125 Gramm Butter (weich)
125 Gramm Zucker
2 Eigelb
225 Gramm Mehl
1 EL Kakaopulver
Für die Glasur:
25 Gramm Puderzucker
2 EL Zitronensaft
1 EL Zitronensaft (oder alternativ weißer Rum)
Zubereitung:
1.  Vanilleschote halbieren und Mark herauskratzen. Zusammen mit Butter, Zucker und Eigelb mit dem Handrührgerät verkneten. 
2.  Mehl zufügen und mit dem Knethaken alles zu einem glatten Teig verkneten.
3.  Teig aus der Schüssel nehmen und mit den Händen durchkneten. Teig in 3 Teile teilen und ein Drittel mit dem Kakaopulver dunkel färben. Alle drei Teigportionen zu Kugeln formen und für mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank geben.
4.  Eine helle und die dunkle Kugel jeweils zu 2 viereckigen Strängen formen (also insgesamt 4 Stränge, jeweils etwa 1cm Kantenlänge und 20cm lang.) Mit zwei Linealen oder Teighölzern lässt sich der Teig leicht verarbeiten. Die Teigstränge wieder kalt stellen.
5.  Die dritte Teigkugel zwischen Klarsichtfolie oder einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel etwa 3mm dick und 20x8 cm Kantenlänge ausrollen, Klarsichtfolie entfernen und mit kaltem Wasser bestreichen.
6.  Die kaltgestellten Teigstränge längs auf die ausgerollte Teigplatte legen und zwar eine helle und eine dunkle unten, eine dunkle und eine helle obendrauf, sodass später beim Durchschneiden ein Schachbrettmuster entstehen wird.
7.  Die ausgerollte Teigplatte um die Teigstränge aufrollen und alles zusammen fest zu einer quadratischen Rolle formen. Diese Teigrolle wieder für 30 Minuten in den Kühlschrank legen.
8.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
9.  Die Teigrolle aus dem Kühlschrank nehmen und in Scheiben von etwa 0,5cm dicke schneiden.
10.  Auf dem Backblech verteilen und etwa 8 Minuten im Backofen backen, herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.
11.  Puderzucker, Rum und Zitronensaft zu einem dünnen Guss mischen und die fertigen Plätzchen damit bestreichen.
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Zubereitungszeit: 60 Minuten
Backzeit: 15 Minuten              
Gesamtzeit: 75 Minuten – Plätzchen müssen über Nacht trocknen
Spritzbeutel
Zutaten:
2  Eier
150 g Puderzucker
1 TL Anis, gemahlen
150 g Mehl
Zubereitung:
1.  Eier und Puderzucker in einer Küchenmaschine auf mittlerer Stufe hellschaumig aufschlagen. Sehr lange vermischen, idealerweise 45 Minuten.
2.  Anis und Mehl einsieben und kurz unterrühren.
3.  Der Teig sollte fast weiß und sehr zähflüssig sein.
4.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Das Backpapier mit Butter bestreichen und mit Mehl bestäuben. 
5.  Den Teig in einen Spritzbeutel füllen und tupfen auf das Backpapier setzen. Der Teig läuft noch etwas auseinander, also etwas Platz dazwischen lassen.
6.  Das Blech über Nacht bei Zimmertemperatur trocknen lassen. Die Anisplätzchen bekommen ein Häutchen.
7.  Den Backofen vorheizen (150°C Ober- Unterhitze) und die Plätzchen 15 Minuten backen. Sie sollten ein Füßchen und eine weiße Haube haben, ein wenig wie bei einem Pilz nur flacher.
 
 
Tipp: Wenn man keine Küchenmaschine hat reichen auch etwa 15 Minuten auf höchster Stufe mit dem Handrührgerät  für die Eiermasse und dann kurz das Mehl und den Anis einrühren.
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Anisplätzchen II[image: Imagem29.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 10 Minuten
Gesamtzeit: 40 Minuten 
Zutaten:
Für den Teig: 
50 g Zartbitterschokolade
1 Eiweiß
100 g Mandeln gemahlen
100 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Msp. Backpulver
1 Pr. Salz
3 TL gemahlener Anis
1 EL Milch
etwas Zucker
Für den Guss: 
100 g Vollmilchschokolade
1 TL gemahlener Anis
1 TL Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl
Zubereitung:
1.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
2.  Zartbitterschokolade fein reiben. Eiweiß steif schlagen.
3.  Mandeln, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Salz, Anis und Milch mit dem Eiweiß vermischen und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
4.  Arbeitsfläche mit Zucker ausstreuen und den Teig darauf 0,5cm dick ausrollen.
5.  Aus der Teigplatte Rechtecke, Quadrate oder Stangen ausschneiden und auf das Backblech legen.
6.  Etwa 10 Minuten auf der mittleren Schiene backen, herausnehmen und mit dem Backpapier vom Blech ziehen und abkühlen lassen. 
7.  Vollmilchschokolade im heißen Wasserbad schmelzen, Anis und Öl hinzugeben und die abgekühlten Anisplätzchen darin eintauchen. Auf Backpapier fest werden lassen.
8.  Die Anisplätzchen sind in einer Keksdose etwa 2 Wochen haltbar.
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Schokoladenmuscheln-Bärentatzen[image: Imagem1.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 10 Minuten 
Gesamtzeit: ca. 30 Minuten + 2 Stunden Kühlzeit–Teig muss über Nacht trocknen-
Muschelform oder andere Plätzchenform
Zutaten:
4 Eiweiß
1 Prise Salz
220 g Zucker
6 EL Mehl
1 TL Backpulver
60 g geriebene Schokolade Halbbitter
250 g gemahlene Mandeln
½ TL gemahlener Zimt
1 TL geriebene Zitronenschale
50 g dunkle Schokoladenkuvertüre
Feiner Zucker zum Ausstreuen der Muschelform
Zubereitung:
1.  Eiweiße mit einer Prise Salz zu sehr steifem Schnee schlagen. Den Zucker einrieseln lassen und weiterrühren bis das Eiweiß sehr fest ist.
2.  Mehl mit Backpulver mischen.
3.  Geriebene Schokolade mit einem Kochlöffel unter den Eischnee heben. Mandeln, Zimt und Zitronenschale ebenfalls unterheben. Mehl langsam einrieseln lassen und mit dem Rührlöffel unter den Teig heben.
4.  Den Teig zu einer dicken Rolle formen. Wenn der Teig noch zu weich ist, noch etwas Mehl untermischen.
5.  Teigrolle in Folie wickeln und für 2 Stunden in den Kühlschrank geben.
6.  Muschelform oder andere Plätzchenform zum Ausstreichen mit Feinzucker ausstreuen. Von der Teigrolle Scheiben abschneiden, und in die Muschelform drücken. Mit einem scharfen Messer den überstehenden Teig abschneiden und die fertig geformte Muschel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech klopfen.
7.  Mit  dem gesamten Teig so verfahren. Die fertig geformten Muscheln über Nacht auf dem Blech trocknen lassen. Dies verhindert ein Zerlaufen des Teiges im Ofen.
8.  Den Backofen auf 200°C vorheizen und die Muscheln 10 Minuten backen.
9.  Die Plätzchen herausnehmen und etwas abkühlen lassen.
10.  Die Kuvertüre schmelzen und die Enden der Muscheln in die Schokolade tauchen. Auf einem Streifen Backpapier auskühlen lassen.
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Schneeflocken[image: Imagem30.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 10 Minuten
Gesamtzeit:  25 Minuten + 30 Minuten Kühlzeit
Zutaten:
200 g Butter
60 g Puderzucker
50 g Mehl
200 g Speisestärke
1 Pkt Vanillezucker
1 EL Wasser, kalt
Für den Guss:
1 Eiweiß
40 g Puderzucker
50 g Zucker
Zubereitung:
1.  Butter und Puderzucker schaumig rühren. Mehl, Speisestärke und Vanillezucker zugeben und mit dem Knethaken unterkneten.
2.  Kaltes Wasser zugeben und alles rasch verkneten.
3.  Teig in Frischhaltefolie geben und etwa 30 Minuten in den Kühlschrank geben.
4.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
5.  Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und etwa kirschgroße Kugeln formen. Auf dem Backblech aufreihen und im Ofen etwa 10 Minuten backen.
6.  Die Plätzchen auf dem Backpapier abkühlen lassen.
7.  Ein Eiweiß sehr steif schlagen und mit dem Puderzucker vermischen. Den so entstandenen Zuckerguss in einen sehr feinen Spritzbeutel mit sehr feiner Spitze füllen und auf jedes Plätzchen ein Schneeflockenmuster spritzen. Die Plätzchen mit noch feuchtem Guss mit Kristallzucker bestreuen und auf einem Kuchengitter aushärten lassen.
[image: stock-illustration-15881013-scroll_corners_dividers - copia (2).jpg]



Wespennester[image: Imagem31.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: 18 -20 Minuten
Gesamtzeit:  60 Minuten
Zutaten:
100 g gestiftelte oder gehobelte Mandeln
2 Eiweiß (von großen Eiern)
75 g weißer Zucker
2 TL Vanillezucker
1 TL Zitronensaft
100 g fein geriebene dunkle Schokolade
Zubereitung:
1.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 200°C vorheizen.
2.  Mandeln auf dem Blech verteilen und mit 2 TL Zucker bestreuen. Im Ofen unter mehrmaligem Wenden goldbraun anrösten. 
3.  Den Backofen auf 160°C herunterdrehen und die Mandeln herausnehmen.
4.  Eiweiß mit dem Handrührgerät sehr steif schlagen und restlichen Zucker und den Vanillezucker einrieseln lassen und den Zitronensaft zugeben. Alles zu einer cremig-steifen Masse verarbeiten.
5.  Mit einem Kochlöffel oder Teigschaber erst die geriebene Schokolade und dann die abgekühlten Mandeln unterheben.
6.  Mit zwei Teelöffeln kleine walnussgroße Häufchen auf das mit Backpapier belegte Blech setzen und im Ofen etwa 18-20 Minuten hellbraun backen. Die Wespennester sind anfangs noch weich und werden später fester.
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Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 20 Minuten
Gesamtzeit: 35 Minuten +40 Minuten Kühlzeit
Zutaten:
150 g Mehl
50 g Zucker
1/4 TL Zitronenschale
1 Ei
50 g Butter
1 Eigelb
30 g Johannisbeer-Gelee
Zubereitung:
1.  Mehl, Zucker und Zitronenschale in einer Schüssel mischen.
2.  Ei und Butter zufügen und mit dem Knethaken des Handrührgerätes auf hächster Stufe kneten.
3.  Den bröseligen Teig herausnehmen und auf der Arbeitsfläche mit den Händen zu einem homogenen Teig verkneten in Klarsichtfolie einwickeln und etwa 40 Minuten in den Kühlschrank geben.
4.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180°C vorheizen.
5.  Teig aus dem Kühlschrank nehmen, eine Rolle mit einem Durchmesser von 4 cm formen und Stücke von 1-1,5 cm Dicke schneiden. Die Teigstücke  zu Kugeln formen und auf das Backblech legen und leicht andrücken
6.  Mit einem Kochlöffelstiel oder dem Finger kleine Mulden in die einzelnen Plätzchen drücken.
7.  Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen und die Plätzchen damit einpinseln. 
8.  Das Gelee glattrühren und die Mulden der Plätzchen damit füllen.
9.  Die so vorbereiteten Plätzchen etwa 20 Minuten in den Backofen geben bis sie goldbraun sind.
10.  Das Blech herausnehmen und die fertigen Husarenkrapfen auf dem Backpapier abkühlen lassen.
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Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 9 Minuten
Gesamtzeit: 25 Minuten
Spritzbeutel mit Sterntülle
Zutaten:
Für den Teig:
225 g weiche Butter oder Margarine
100 g Puderzucker
1 Pck. Vanillezucker
2 Msp. gemahlener Zimt
3 Eigelb
200 g Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver
20 g Kakao
100 g Haselnüsse gemahlen
Für die Füllung:
100 g Back-Nougat
Für den Guss:
150 g Zartbitterschokolade
1 EL Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl
Zubereitung:
1.  Butter in einer Schüssel schaumig rühren. Puderzucker, Vanillezucker und Zimt einsieben und alles cremig aufschlagen.
2.  Eigelb nach und nach einrühren und jeweils ½ Minute unterschlagen.
3.  Mehl, Kakao und Backpulver mischen und die Hälfte einsieben. Teig vermischen, restliche Mehlmischung einsieben und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
4.  Mit einem Kochlöffel die gemahlenen Haselnüsse unterheben und den Teig in kleinen Portionen in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen.
5.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180°C vorheizen.
6.  Mit dem Teig 4 cm lange Streifen auf das Backblech setzen 
7.  Auf der mittleren Schiene etwa 9 Minuten Backen.
8.  Plätzchen aus dem Backofen nehmen und auf dem Backpapier erkalten lassen.
9.  Nougat im Wasserbad schmelzen. Die Unterseite eines Plätzchens damit bestreichen und mit einem anderen zusammenkleben. Mit allen anderen Plätzchen ebenso verfahren. Abkühlen lassen bis das Nougat fest geworden ist.
10.  Schokoladenkuvertüre und Öl im Wasserbad schmelzen. Die Nougatplätzchen darin mit den Enden eintauchen und zum Abkühlen auf Backpapier legen.
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Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 10 Minuten
Gesamtzeit:  30 Minuten + 1-2 Stunden Kühlzeit
Plätzchenausstechformen
Zutaten:
Für den Teig:
125 g Butter
2 Eier
125 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
1 Prise Salz
375 g Mehl
1 TL Backpulver
Zum Bestreuen:
1 Eigelb
2 EL Milch oder Sahne
100 g gehobelte Mandelblättchen
Zubereitung:
1.  Butter, Eier, Vanillezucker, Zucker und  Salz schaumig aufschlagen.
2.  Mehl und Backpulver mischen und einsieben. Alles rasch zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und etwa 1-2 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen.
3.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 200-210°C vorheizen.
4.  Den Teig auf 0,5cm ausrollen und Kreise oder andere Figuren ausstechen und auf dem Backpapier verteilen.
5.  Eigelb mit etwas Milch verquirlen und die Plätzchen damit bestreichen.
6.  Die gehobelten Mandeln auf die Plätzchen streuen und im Backofen etwa 10 Minuten goldbraun backen.
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Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: 8-10 Minuten
Gesamtzeit:  45 Minuten + 30 Minuten Kühlzeit
Zutaten:
125 g Zuckerrübensirup
30 g Margarine
40 g Schweineschmalz
60 g brauner Zucker
60 g Zucker
250 g Mehl
1/2 TL Zimt
1/4 TL Nelkenpulver
1/2 TL Cardamom
2 g Hirschhornsalz
2 g Pottasche
etwas Wasser
Zubereitung:
1.  In einem Topf Zuckerrübensirup, Margarine, Schweineschmalz, braunen und weißen Zucker zum Kochen bringen. Dabei stetig umrühren damit nichts anbrennt.
2.  In einer Schüssel Gewürze, Mehl und Hirschhornsalz vermischen. Pottasche in ganz wenig Wasser auflösen und zufügen. Die Zuckermischung einrühren und alles zu einem zähen Teig verarbeiten.
3.  Den Teig zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie einwickeln und etwa ½ Stunde in den Kühlschrank geben.
4.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180°C vorheizen.
5.  Teig herausnehmen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche so dünn wie möglich ausrollen. Der Teig ist sehr fest, das ist normal.
6.  Den Teig in Rechtecke schneiden und auf dem Backblech verteilen (oder alternativ Formen ausstechen). Etwa 8-10 Minuten hell backen und herausnehmen. Auf dem Backpapier auskühlen lassen.
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Zitronenherzen[image: Imagem35.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 10 Minuten
Gesamtzeit: 25 Minuten
Zutaten:
Für den Teig:
3 Eigelb
120 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
3 Tropfen Zitronen Backöl
1 Msp. Backpulver
200 g Mandeln gemahlen
Puderzucker, gesiebt zum Ausrollen
Für den Guss:
100 g Puderzucker
2-3 EL Zitronensaft
Zubereitung:
1.  Eigelb, Zucker und Vanillezucker cremig aufschlagen.
2.  Zitronenbacköl und Backpulver einrühren.
3.  Mandeln unterkneten und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.
4.  Teig auf einer mit Puderzucker bestreuten Arbeitsfläche etwa 5mm dick ausrollen und Herzen ausstechen.
5.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180°C vorheizen.
6.  Herzen auf dem Backpapier verteilen und etwa 10 Minuten hellbraun backen. Blech herausnehmen und Plätzchen mit dem Backpapier herunterziehen.
7.  Puderzucker in eine kleine Schüssel sieben und mit 2-3 EL Zitronensaft zu einem dickflüssigen Guss verrühren. Die heißen Plätzchen sofort damit bestreichen und zum abkühlen auf das Backpapier zurücklegen.
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Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit:15 Minuten
Gesamtzeit:  30 Minuten + 30 Minuten Kühlzeit
Zutaten:
250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker
1 Pk. Vanillezucker
250 g feingemahlene Haselnüsse
250 g Mehl
2 TL Backpulver
40 g Kakao
2 TL Zimt
1 Pr. Salz
Zum Garnieren:
ca. 50 g ganze Haselnüsse 
1 Eiweiß
Zubereitung:
1.  Butter, Zucker und Vanillezucker mit dem Handrührgerät schaumig aufschlagen.
2.  Mehl, Zimt, Kakao, Salz und Backpulver mischen und unterrühren. Haselnüsse ebenfalls einrühren und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.
3.  Aus dem Teig acht Rollen mit 25cm Länge formen und für 30 Minuten in den Kühlschrank geben.
4.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180°C vorheizen.
5.  Rollen in 1cm dicke Scheiben schneiden und zu Kugeln formen. 
6.  Die Kugeln auf das Blech geben und leicht andrücken.
7.  Die Haselnüsse in das Eiweiß tauchen und jedes Plätzchen mit je einer Nuss belegen.
8.  Im Backofen etwa 15 Minuten hellbraun backen.
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Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 8-10 Minuten
Gesamtzeit:  25 Minuten
Spritzbeutel mit Sterntülle
Zutaten: 
300 g Butter oder Margarine
100 g gesiebter Puderzucker
1 Pk. Vanillinzucker
2 Eier
1 Prise Salz
Schale einer unbehandelten Zitrone
400 g Mehl
1 TL Backpulver
Optional zum Verzieren:
Gelee oder Marmelade
Zartbitterkuvertüre
Zubereitung:
1.  Butter, Eier, Vanillezucker, Puderzucker, Zitronenschale und  Salz mit dem Handrührgerät schaumig aufschlagen.
2.  Mehl und Backpulver mischen und einsieben. Alles rasch zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen.
3.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 160°C vorheizen.
4.  Etwa 4cm lange streifen auf das Backblech spritzen und im Ofen etwa 8-10 Minuten hellbraun backen.
5.  Die Unterseite eines Plätzchens nach Belieben mit Marmelade oder Gelee bestreichen und mit einem anderen zusammenkleben.
6.  Evtl. die Spitzen in geschmolzene Schokoladenkuvertüre tauchen.
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Marzipan-Mandelplätzchen[image: Imagem40.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 15-16 Minuten 
Gesamtzeit: 35 Minuten + mindestens 1 Stunde Kühlzeit (besser über Nacht kaltstellen)
Zutaten:
Für den Mürbteig:
75 g Mehl
1 Prise Salz
1 Eigelb
75 g Puderzucker
100 g Butter oder Margarine
100 g Marzipanrohmasse
Für die Garnitur:
30 ganze Mandeln
1 Eigelb
etwas Wasser oder Milch
Zubereitung:
1.  Mehl und Salz auf eine Arbeitsfläche sieben, in der Mitte eine Mulde drücken und Puderzucker und Eigelb einfüllen. Außenherum die Butter und das Marzipan in Flocken verteilen und nun mit den Händen von außen nach innen alles zu einem Mürbeteig verarbeiten. Den Teig dabei nicht länger als nötig bearbeiten.
2.  Teig zu einer Kugel formen und in Folie einwickeln. Mindestens 1 Stunde, besser über Nacht in den Kühlschrank geben.
3.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 190-200°C vorheizen.
4.  Teig zu Rollen von 3cm Durchmesser formen und 1cm dicke Stücke abschneiden. Die einzelnen Stücke zu Kugeln formen und auf das Backblech setzen. Leicht andrücken.
5.  Die Mandeln schälen. Das geht am besten, wenn man sie etwa 1 Minuten in kochendem Wasser kocht, abschreckt und dann mit den Fingern oder einem Messer die Haut abzieht.
6.  Jeweils eine Mandel auf jedes Plätzchen drücken.
7.  Eigelb mit etwas Wasser oder Milch verquirlen und die Plätzchen mitsamt Mandeln großzügig einpinseln.
8.  Im Ofen etwa 15-16 Minuten backen.
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Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 12-14 Minuten
Gesamtzeit: 30 Minuten
Zutaten:
250 g Mehl
1 Prise Salz
80 g gemahlene Mandeln
100 g feiner Zucker
2 Pck. Vanillezucker
1 Ei
150 g kalte Butter
Zubereitung:
1.  Mehl und Salz auf eine Arbeitsfläche sieben, in der Mitte eine Mulde drücken und Mandeln, Zucker, Vanillezucker und Ei einfüllen. Außenherum die Butter in Flocken verteilen und nun mit den Händen von außen nach innen alles zu einem Mürbeteig verarbeiten. Den Teig dabei nicht länger als nötig bearbeiten.
2.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 175°C vorheizen.
3.  Teig zu Rollen von etwa 3cm formen und 1cm dicke Stücke abschneiden. Die einzelnen Stücke zu Kugeln formen und auf das Backblech setzen. Die Kugeln nun mit den Fingern zu flachen Plätzchen drücken. Die entstehende Unregelmäßigkeit ist gewollt und charakteristisch.
4.  Blech etwa 12-14 Minuten in den Backofen schieben bis die Plätzchen hellbraun sind. Ggf. früher aus dem Ofen nehmen.
5.  Die Vanilleplätzchen sind in geschlossenen Keksdosen mehrere Wochen haltbar.
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Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 12-15 Minuten
Gesamtzeit:  35 Minuten
Zutaten:
250 g Butter
130 g Zucker
2 Eier
400 g Mehl
1 Pr. Salz
2 TL Zimt + etwas Zimt
1 EL Zucker
140 g Nougat
Zubereitung:
1.  Butter, Zucker und Eier schaumig aufschlagen. Mehl, Zimt und Salz einsieben und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
2.  Den Teig zu etwa 3cm dicken Rollen formen und gleiche Scheiben abschneiden. Die einzelnen Scheiben zu Kugeln formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.
3.  In einer kleinen Schüssel 1EL Zucker mit etwas Zimt mischen. In einer anderen kleinen Schüssel etwas Wasser bereit stellen. Ein kleines Glas mit flachem Boden leicht anfeuchten und in die Zimtzuckermischung drücken. Mit dem Glasboden in einer leicht drehenden Bewegung die Teigkugeln flach an das Blech andrücken. Das Glas immer wieder anfeuchten und in die Zimtzuckermischung drücken bevor die Teigkugeln angedrückt werden. 
4.  Den Backofen auf 170°C vorheizen und die Plätzchen darin etwa 12-15 Minuten backen.
5.  Die Plätzchen aus dem Ofen nehmen und einige Minuten auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. 
6.  Nugat im Wasserbad schmelzen. Wenn die Plätzchen nicht mehr so weich sind je ein Plätzchen auf der Unterseite mit Nougat bestreichen und mit einem anderen Plätzchen zusammenkleben bis alle aufgebraucht sind. 
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Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 10-12 Minuten
Gesamtzeit: 45 Minuten
Zutaten:
150 g Honig
100 g Zucker
1 TL Lebkuchengewürz
1 Msp. Pfeffer, weiß
1 TL Hirschhornsalz
1 EL Wasser, lauwarm
300 g Mehl
1 Ei
Für den Guss:
30 g Puderzucker
2 TL Zitronensaft
Zubereitung:
1.  Honig und Zucker in einem Topf erwärmen bis der Zucker geschmolzen ist. Einen leicht gehäuften TL Lebkuchengewürz und eine Messerspitze weißen Pfeffer zugeben und abkühlen lassen.
2.  Hirschhornsalz mit dem EL Wasser auflösen und zu dem Honig geben. Dieser schäumt leicht auf, das ist normal.
3.  Mehl mit einem Kochlöffel zu dem Honig rühren und das Ei zufügen und ebenfalls einrühren. Der Teig sollte nicht zu fest werden, sondern leicht klebrig bleiben.
4.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 190°C vorheizen.
5.  Aus dem Teig mit einem Löffel ca. 50 kleine Kugeln von etwa 2cm Durchmesser ausstechen und mit den Händen nachformen. Auf dem Backblech verteilen und etwa 10-12 Minuten backen.
6.  Puderzucker mit dem Zitronensaft zu einem dünnen Guss verrühren und die heißen Pfeffernüsse damit bestreichen. Den Guss vollständig erkalten lassen und dann die Pfeffernüsse in Keksdosen umfüllen.  
 
Tipp: Die Pfeffernüsse erhalten ihren vollen Geschmack erst nach 2-3 Tagen in der Dose wo sie auch wieder etwas weicher werden.
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Amaretti[image: Imagem43.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 30 Minuten
Gesamtzeit: ca. 50 Minuten + 1 Stunde zum Trocknen
Spritzbeutel mit Lochtülle
Zutaten:
200 g Marzipan-Rohmasse
125 g Zucker
1 Eiweiß
etwa 5 Tropfen Bittermandel-Aroma 
1 EL Eiweiß
Zum Bestreuen:
Puderzucker
Zubereitung:
1.  Ein Backblech mit Backpapier auslegen. 
2.  Marzipan fein würfeln und in eine Schüssel geben. Zucker, Eiweiß und Backaroma zugeben und alles mit dem Handrührgerät verquirlen.
3.  Die Masse in einen Topf füllen und leicht erwärmen (auf Handwärme).
4.  Den EL Eiweiß unterrühren und den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen. (etwa 5mm)
5.  Ca. 15 kleine Häufchen auf das Backblech setzen und etwa 1 Stunde zum Trocknen in einen warmen Raum mit wenig Luftfeuchtigkeit stellen.
6.  Den Backofen auf 160°C Ober- Unterhitze vorheizen.
7.  Die Amaretti darin etwa 30 Minuten backen, herausnehmen und auf dem Backpapier auskühlen lassen.
8.  Nach dem Erkalten mit Puderzucker bestreuen.
 
 
Tipp: Wenn man eine knusprigere Kruste haben möchte, bestreut man die Amaretti unmittelbar vor dem Backen mit Puderzucker, danach nicht mehr.
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Shortbread Fingers[image: Imagem44.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 30 Minuten
Gesamtzeit:  45 Minuten + 1 Stunde Kühlzeit
Zutaten:
150 g kalte Butter
50 g Marzipanrohmasse
50 g Zucker
1 Prise Salz
200 g Mehl + Mehl zum Arbeiten
Zucker zum Bestreuen
Zubereitung:
1.  Marzipan und Butter in kleinen Flocken in eine Schüssel geben.
2.  Mit Zucker und Salz mit den Händen verkneten. 
3.  Eine Hälfte des Mehls einsieben und unterkneten. Zweite Hälfte ebenfalls einsieben und unterkneten.
4.  Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie einwickeln. Etwa 1 Stunde in den Kühlschrank geben.
5.  Den Backofen auf 160°C Ober- Unterhitze vorheizen.
6.  Die Teigkugel herausnehmen, halbieren und jede Hälfte auf gemehlten Arbeitsplatte zu einer Teigplatte von etwa 0,5cm dicke ausrollen. Teig in Rechtecke von ca. 2x6cm schneiden und das Shortbrad auf das Blech legen. Mit einer Gabel ein Muster hineineinstechen und etwa 30 Minuten backen.
7.  Das Blech aus dem Backofen nehmen und die heißen Shortbread-Fingers sofort mit Zucker bestreuen. Auf dem Backpapier auskühlen lassen und in einer Keksdose aufbewwahren.
8.  Das Shortbread ist etwa 3 Wochen haltbar.
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Weihnachts-Cantuccini[image: Imagem42.jpg]
 
 
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: 15 +8-10 Minuten
Gesamtzeit: ca. 65 Minuten + 1 Stunde Kühlschrank + ca. 30 Minuten zum Abkühlen
Zutaten:
260 g Mehl
1 TL Backpulver
180 g Zucker
1 Pk. Vanillezucker
1 1/2 TL Lebkuchengewürz
1 Prise Salz
40 g fein gewürfelte Marzipanrohmasse
25 g weiche Butter
2 Eier 
90 g geschälte Mandeln
90 g geschälte Haselnüsse
Zubereitung:
1.  Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Lebkuchengewürz, 1 Prise Salz, Marzipanrohmasse, weiche Butter und Eier in eine Schüssel geben und mit dem Handrührgerät zu einem glatten Teig verkneten.
2.  Mandel- und Haselnüsse unterkneten und aus dem Teig 4 Rollen á 35cm formen. Teigrollen in Folie einwickeln und etwa 1 Stunde in den Kühlschrank geben.
3.  Den Backofen auf 200°C Ober- Unterhitze vorheizen.
4.  Teigrollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und etwa 15 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen.
5.  Die Teigrollen diagonal in etwa 1cm dicke Scheiben schneiden und mit der Schnittkante auf das Blech legen. Weitere 8-10 Minuten goldbraun backen und zum Abkühlen auf dem Backpapier belassen.
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Backen wie Oma
 
Von Frieda Schubert ist auch erschienen:
Kuchen backen: Omas leckere Kuchenrezepte
Eine Sammlung der leckersten Kuchenklassiker zum einfachen nachbacken. 36 traditionelle Kuchenklassiker, von Apfelkuchen und Schokoladenkuchen bis zu Zitronenkuchen.
 
 

Danksagung
Danksagung
 
Ich danke Ihnen für den Erwerb dieses Backbuches. Ich hoffe, Sie finden unter den vorgestellten Rezepten auch Ihre Lieblingsplätzchen und Kekse. Ich wünsche Ihnen viel Spaß beim Backen und beim Genießen. 
 
Ich würde gerne von Ihnen hören. Wenn Ihnen dieses Buch und die darin enthaltenen Rezepte gefallen hat, dann würden ich mich über eine Rezension bei Amazon sehr freuen.
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