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Cookies S. 14




Vanidlekipferl

Zutates.

250 g Mehl
210 g Butter
100 g Mandeln, gemailesv
80 g Zucker
2 Pck. Vanillegucker
1 Pck. Puderzucker, zum Wenden

2 Pck. Vanillegucker, zuum Wendery

Zubereitung:
Die Zutates fiur dew Teig gut miteinander verkneten. Anschlieflend in
Folie gewickelt 30 Minutew inv den Kihlschrank legen.

Inder Zwischengeit den Puderzucker inveine grofie Schitssel sieben und
mit gwei Packchen Vanillegucker vermengen. Eine verschliefibawe Schiussel
wdre wichtig, weil mawv evtl. Reste finr die nichste Povtion Vanilekipferl
wiederverwenden kani.

Den Kipferl Teig zu Rollen mit einem ungefidhwen Durchinesser vow 4 cav
formen. Danach invcaw. 1 - 2 e dicke Scheibew schneiden. Auy diesevv
Scheibew die Kipferl formen und nicht zw eng aneinander auf einv mit
Backpapier belegtes Blech legen. Im Umluftherd bei 175 °C ca 10-15
Minuten backen. Wenw die Kipferl beginnen g brdumneny sind sie gut.

Die Kipferl nuun etwar 3 Minuten kivhlen lassen. Davwy inv die vorbeveitete
Puderguckermischung legen und von allew Seitenv dawiny wendew. Sinds

sie jetzt noch guw wawm, gerbrechew sie sebhw leicht; sind sie zw kalt, haftet
der Pudergucker nicht mehw gut. Am besterw immer wieder probierven; ol

Tipp: Die Bleche am bestesv eingeln backen; da sie sonst guw stark
abkidden und mowv mit dew Wenden nichtt nachkommt.

Ineiner Blechdose sind die Kipferl cav. 6 Wochen haltbar.



Lebkuchen mit Schokoladenglosiwr

Zutaten fiwr 4 Portionen

8 g Natron
2 Stk tv (M)

1 EL Wasser
80 ¢ Honig

3 EL Kakao (Backkakao)

3 tL  Lebkuchengewiry
320 ¢ Roggermel (glatt)

1 Prise Zimt

120 ¢ Staubgucker
Zutaten finr die Glaswr 1

120 ¢ Butter

160 g Schokolade (dunkel)
Zutaten fiwr die Glosww 2

125 g Staubgucker

1 Stk tiklow

2 EL Wasser
Zubereitung

1. Fuw dew Lebkuchen mit Schokoladenglasur guerst das Mehl mit dem
Natrow vermengen und inv eine Rihwschitssel sieben.

2. Ineinem Topf denw Honig mit dew Staumbgucker und Wasser erwirmen, so-
lange ridweny, biy sich der Zucker aufgelsst hat und nuwr noch lawwowrm

3. DavwvZimk, Eier, Lebkuchengewiry und die Honig-Zuckerlosung
dagugelben. Mit einem Handmirer (Knethaken) bzw. Kitchenwmaschine guw
einem Teig verkneten. Dew Teig in eine Frischhaltefolie geben und ca. 2
Std. inv den Kithlschwank stellew.

4. Dew Teig auf einer Arbeitsfliche ausrollen und mit Formerv aunsstechen.
Bei 180 Grad Ober-/Unterhitze ca. 10 Min. backen.

~

Glasur 1:

2. Nach dem Abkithlen mit flissiger Schokoglasur ilberziehen. Dagw die
Butter und die Schokolade iber Wasserdampf schimelger lassen. Die
ausgekihltery Lebkucherutiicke damit dick bestreichen und trocknen
lassen.

~

Glasur 2:
2. Fiw eine weifle Glasur: Staumbgucker und Zitronersaft die noch  wowrmen
Lebkuchen damit diwun bestreichew - trocknem lassenw und geniefier.


https://www.gutekueche.at/eier-artikel-1546
https://www.gutekueche.at/mehl-artikel-1544
https://www.gutekueche.at/zimt-artikel-1249
https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545
https://www.gutekueche.at/margarine-butter-artikel-1547
https://www.gutekueche.at/kochschokolade-schokolade-artikel-1556
https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545

Zimtsterne

Zutater
2 Eiweifd
2509 Zucker
abgeriebene Schale vow ¥ Zitrone
250-300g gemahlene; nicht abgegogene Mandeln
1 Essloffel Zimt
1 Messerspitze gemahlene Nelker

Zubereitung:

Eiweifd steif schlagen. Zucker eivwieseln lasserv und 10minv
weiterschlagen. 3 Essloffel Eiweiffmasse abnehmen und fiuwr desw Guss
beiseite stellen. Restliche Eiweifimasse und die anderesw Zutates g
einem Teig verkneten. Dew Teig cav. einem halbevw e dick ausrollen
und Sterne ausstechen. Four denw Guss Eiweifl steif schlagen, Puderzucker
unterschlager. Mit beiseite gestellter Eiweifimasse mischev. Sterne damit
bepinseln. Auf unterster Schiene beis 110-120 Grad Unmduft co. Smin
backen. Kekse mit Backpapier abdecken und weitere 5-7min backer.
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Schweeflockchery Kekse

| 80 Stiick | 45 Munuten | einfach |

Zutatev

80 g Staubgucker

2 Pickchen Vanillegucker
200 g Kawtoffelstirke

120 g Mehl

200 g Butter

Zubereitung:

1. Staubzucker, Vanillegucker, Kartoffelstirke und Mehl mischen.

2. DieButter i kleinew Flockchen gugeben und alles mit dem Mixer und
den Hender g einem glatten Teig verkneten. Wevww der Teig noch klebt,
etwas Mehl einawbeiten.

3. Backrohw auf 175 ‘C Ober-und Unterhitze (oder 155 “C Unduft)
vorheigew.

4. Aus dem Teig etwas mehw als haselnussgrofie Kugeln formen und auf mit
Backpapier belegte Backbleche legen. Mit einer Gabel flach driicken, das

5. ImvvorgeheigtenvRohw 12-15 Minuten backen. Die Schneeflsckchen sollen

6. Schmeeflockchen etwas abkihlen lasserv und mit etwas Staunbgucker



Schokoladen Flamuwmerv
Regept fir cav. 65 Stitck
Sandmasse
250g weiche Butter

120g Staunbgucker

1 Prise Salgy

1Pak. Vanille Zucker
3 tropfervAromav Ruwm
300g glattey Mehl

4 EL Mdchv
20g Kakao-
Weifle Schokoladenfidduwng

120g flissige weifde Schokolade
125g weiche Butter

1 EL Staubzucker
1 EL Orangenlikor

Zuwm tunkenv
100g Schoko- Glasur

Fuwr die Masse Butter mit Staubzucker, Saty, Vanille-Zucker und Aromov
mit demv Handmixer schauwmig ridwen. Mehl mit Kakao- mischeny
dawiber siebesw und unterheben. Die Midch kg einwidhwes.

Die Masse inveinew Spritzbentel mit kleiner Sterntidle fillen. Flamumenv
(ca. 4 cm) aunf eivv befettetes, bemehdtes Backblech spritzen. Das Blech inv
die Mitte des vorgeheigten Rolwes schieben.

Stromu 180 Grad,
Gas: Stufe 3
Backgeit: cav. 12 Min.

Fuwr die Fullung Schokolade mit Staubgucker und Butter schaumig
ridhwen. Denw Orangenlikor eivwihwen.

Die evkalteten Flamumern mit der Fullung gusammensetzten und cav. ¥
Stunde kaltstellen. Die Spitzen der Flammerv inv Glasur tunker.




SCHOKO-KOKOS-BUSSERL
Regept fiur 50 Busserl
25 Minuten Gesaumtzeit
10 Minuterw Zubereitungszeit
15 Minuten Backsgeit
Zutatenliste
4 Stucks tiklowr
1 Priese Salg
1 Packung Vanillegucker
150 Growmuw Kokosflocken
100 Growww Mandelw (feir gerieben)
100 Gramunw Schokolade (dunkel, feinv
gevieben)
280 Gramuww Stoubgucker
Zubereitung

1. Fiw die Schoko-Kokos-Busserl heigen Sie den Backoferw aunf 150° C (Unduft
130° C) vor und legew Sie das Backblech mit Backpapier aits.

2. SchMagewn Sie das Eiweifl mit dem Salg s Schinee. Gebewn Sie Zucker wnds
Vanilegucker hinguw und schlagewn Sie weiter, bis die Masse steif und

3. Heben Sie vorsichtig die Kokosflocken, die geriebener Nisse und die
geriebene Schokolade unter devv Schnee.

4. Setzew Sie mithilfe vow einem TL kleine Teighdufches auf das Blech.

5. DieBusserbvfiur 15 bis 20 Minuterw auf mittlever Schiene backen.

6. Die fertigen Schoko-Kokos-Makvonen sollten auflen knusprigr und innesv
noch etwas weich sein.




Nusse mit gekochter Kondensmilch

Zutatesv

Butter - 250 gr. (oder Margarine)
Mehl - 400 gr.

Zucker - 200 gr.

Eier - 3 Stk

Soda - 0,5 TL. (mit Essig abschwecken)
Saly - eine Prise

Voanillegucker

gekochte Kondensmilch - 2 Doserv

o O O 0O O O O O

Schwitt-fuw -Schwitt-Kochwegept

1. Mahlew Sie die weiche Butter mit einem Mixer oder Schneelesen mit
Zucker und Vanillegucker .

2. Mischew Sie die Eier eingeln inv die Mischung.

3. Salg wnd Essig geldschies Soda hingufigen. Mischew.

4. Mehl inPortionen hingufitgen. Einen weichew Teig knetev. Erziele nicht
gwviell Der Teig kanwv o deinen Handen kleben, day ist okay. Nach
demv Abkihlen wird es filgsoauner.

5. Wickelw Sie dewv Teig mikt Frischhaltefolie einvv und kidhlew Sie thwv 1
Stunde lang.

6. Dew Teig zw Kugelnw mit einesm Durchanesser vov cav. 1 e ausrollen unds
inv einer heiflen Plowne zout backew (cau. 1-2 Minuten aunf jeder Seite).

7. Kuhlew Sie die Schalew bei Bedowf vollstiindig ab, schneidew Sie
uberschiissigen Teig ab- und fillew Sie thwv mit gekochter Kondensmilch
(oder Mawrmelade oder Ihwrer Lieblingscreme).




Cracked Chocolate Chip Cookie

Zutatewv (fuuwr 20 Stick):

— 150 gr Mehl

— 60 gr Kakao

- 1 Teelsffel Backpulver fiw Teig eine Prise Saly

— 200 gr Pudergucker

— 60 grButter

— 2 tier

- 1 Teeloffel Vanileextrakt (ich habe ohne gekocht)
— 100 gr Puderzucker (zuum Rollen)

Vorbereitung:

1. Mehl, Kakao; Backpulver, Salzg und Zucker inveine grofie Schiissel sieben
Butter hingufigen und mit dew Fingerspitzem einweies.

2. Eier mit Vanileextrakt leicht schlagen und zur Mehlmischung gebei.
Grimdlichy mische.

3. Decken Sie die Schiissel mit Frischihvadtefolie al- und kiddew Sie sie 30
Minuter lang.

4. Siebewn Sie denw Puderzucker inveine separate Salatschiissel. Presses Sie
ein walruussgrofies Stiick Teigr al- und tauchew Sie es inv denv Pudergucker.
Nach allew Seiten rollen. Auf einv mit Pergoument ausgelegies Backblech
i Abstand von 5 cm leger.

5. 10-12 Minutern bei 200 ° C backew - ichv habe bei 180 ° C gebacker.

6. Bewalwen Sie Kekse funf Tage lang i einer luftdichten Schachtel auf:




Butter-Zimtschwneckerv

Zutates

Teig:

500g Mehl,

325g Butter,

125g Volmilch-Joghuut,

Salg,
Mehl g Ausrollen,

Fillung:

4 Essloffel Zucker,
1 Essloffel Zimt,
50g ttagelgucker,

Anleitung:

Mehl auf die Arbeitsfliiche sieben und in die Mitte eine Mulde dritcken.
Die kalte Butter in kleinen Wiwfelnw auf den Mehl Rand gelbe.
Joghuuwt mit einer Prise Salg in der Mulde mit etwas Mehl verridwen.

Dew Teig mit einem grofienv Messer duwchhacken bis rumwr noch Flockchew ibrig
sind.

Mit den Héandew schnell zw einenm glattewn Teig kneten und kaltstellen.

Die Hdlfte des Teiges auf wenig Mehl etwa 3mum dick g einesm Rechiteck vow
40x30 cmv ausrollen.

Zucker und Zimt mischenw und die Helfte iber den Teig streuei.

Dew Teig vow der breiten Seite her aufrollenw und mindestens 1 Stunde
kaltstellen.

Zweite Teighdlfte genauso- verovbeiter.
Teigrollew inv % cmv dicke Scheibew schineiden und auf mit Backpapier
asgelegte Backbleche legen.

Mit Hagelgucker bestreuen und im Backofern bei 200 Grad, Umduft 200 Grad
etwa 15 min backew.

Tipp: Dewv Teig schnell verawbeitesrw und kithlew. Durch viel Butter wird er schnell
weich.



Vegane Weihmachtsplitzches

Vorbereitung
10 Min.
Zubereitung
30 Min.
Arbeitszeit
40 Min.

80 Stitcks

Zutaterv
Fuwr die veganew Plitzchen

o 600 g Weigenmehl Type 405 oder 550 oder Dinkelmehl Type 630
e 400 g weiche; pflangliche Margorine z.B. Sojola, Supermowkt
e 200 g Zucker

optional

o 1 gestr. TL gemahlene Bouwrbon-Vanille
o 1 bioZitrone (Schale)
o Mehl gumAusrolen oder Silikonuwnterlage

Zubereitung

1. Die weiche Mawgarine kury aufschlagen, dew Zucker einwieselrv
lassenv und schaumig schlagen. Falls Vanille und Zitronenabriel-
verwendet werden; diese Zutater jetzt hingufiigen.

2. Das Mehl dagugelben und alles miteinander verkneten, davrw mit
den Hindew g einer Kugel formen.

3. Die Teigkugel gugedeckt fiw 1 Std. invdew Kithlschwrank stellea.

4. Zwm Verawbeiten tinumer nuw eines Teil des Teigs auns demv
Kihlschwank nelwnen. (Damit er nicht gu wowmw wird:.)

5. ZuwmAusstechen cov 1 cmv dick ausrollen.

6. Die Plitzchesn auf einv mit Backpapier belegtes Blech legen und imy
vorgeheigten Backofen bei 200° Ober - und Unterhitge fiw 10 Mivv
backen. Mt Umluft bei 180° geht es natiwlich auch, in diesenwy Fall



Cookies Regepl
Zutatew fiw 5 Portionen
300 ¢ Mehl
200 g Staubzucker
200 g Butter (zimumerworm,)

2 Stic tier
1Pk Vanillegucker
1Prise  Salg
1 Prise  Zimt (gemahlen)
0.5 Pk Backpulver
150 ¢ Schokotropfesv (zouthitter)
4EL Mdch
100 g Schokolade (weifs, gehackt)

Zubereitung
1. Ineiner Schissel, Butter mit dem Staubgucker und Vanillegucker
schauwmig schlagen.
2. Die tier nach und nach gufilgen und alles schow cremig schlagen.
3. Mehl mit dem Backpulver vermengen und dem Teig gufitgen. Salg
und Mich gufitgen und weiter schlagen. Nuw die gehackte, weifle
Schokolade wnterridwen.
4. Zumv Schluss die Schokotropfen und Zimt dem Teig unterheben.
5. T Backblech mit Backpapier auslegen. Den Ofervauf 180°C, Ober -
uwnd Unterhitze vorheiges.
6. Aus der Masse kleine Houfchen formen und mit einem Loffel
etwas platt dricken, mit etwas Abstand auf das Blech geber.
7. DieCookies cau 15-20 Minuten imv vorgeheigten Ofen bei Ober- und
Unterhitze backen. Awskihles lassenv und sofort servierenw oder ivveiner
Keksdose aufbewadwen.



https://www.gutekueche.at/mehl-artikel-1544
https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545
https://www.gutekueche.at/margarine-butter-artikel-1547
https://www.gutekueche.at/eier-artikel-1546
https://www.gutekueche.at/vanillezucker-artikel-1551
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/zimt-artikel-1249
https://www.gutekueche.at/backpulver-artikel-1552
https://www.gutekueche.at/kochschokolade-schokolade-artikel-1556
https://www.gutekueche.at/milch-artikel-1553
https://www.gutekueche.at/kochschokolade-schokolade-artikel-1556

