Weihnachtsgeback

Stand 1. Oktober 2021

Anis-Platzchen

4 Eier

280 g Puderzucker

1 Pk. Vanillezucker
200 g Mehl

100 g Speisestirke

1 Tl gemahlener Anis

1. Eier, Puderzucker und Vanillezucker cremeartig schaumig schlagen. Mehl und Speisestarke
unterriithren.

2. Backblech fetten und leicht mit Mehl bestduben. Kleine Haufchen auf das Blech setzen und
iiber Nacht an einem warmen Ort trocknen lassen.

3. Am anderen Tag bei 175 Grad backen, bis die Platzchen etwas Farbe haben.

Barentatzen

Teig:

3 FEier

500 g gemahlene Mandeln

500 g Zucker

125 g feingeriebene Vollmilchschokolade
125 g feingeriebene Halbbitterschokolade
1Tl Zimt

1 El Kakao

Verzierung:

Zucker

Besonderes Werkzeug:
Barentatzen-Holzmodel

1. Alle Zutaten zu einem Teig verkneten. Am schnellsten gehts in der Kiichenmaschine mit
Knethaken. Teig in Alufolie einpacken und im Kiihlschrank mindestens eine Stunde hart wer-
den lassen (In zwei Portionen aufteilen).

2. Aus dem Teig walnussgrofie Kugeln formen, in Zucker wélzen und in die Holzform driicken.
Geformte Barentatze aus der Form klopfen, auf ein Backblech legen und tiber Nacht trocknen
lassen, dann erst backen.

3. 10 Minuten auf der unteren Backofenschiene bei 180 Grad backen.

Dattel-Makronen

3 Fiwef
250 g Puderzucker
1 Pk. Vanillezucker



250 g ganze Mandeln
300 g Datteln
Backoblaten

1. EiweiB steif schlagen, Zucker und Vanillezucker unterriihren.
2. Datteln und Mandeln klein schneiden und unter die Eiweiimasse heben.
3. Oblaten auf ein Backblech legen, Teighéufchen darauf spritzen und bei 175 Grad backen.

Haselnussplatzchen

Fiir den Teig:

4 Fiweifs

250 g Puderzucker

250 g gemahlene Haselniisse
Aufierdem:

1 Paket kleine Backoblaten
ganze Haselniisse zum Verzieren

Die 4 Eiweif} zu steifem Schnee schlagen. Puderzucker und gemahlene Niisse unter den Eischnee
heben. Mit 2 Teeloffeln aus dem Teig kleine Haufchen formen und auf die auf dem Backblech
verteilten Backoblaten setzen. Zum Verzieren jeweils eine Haselnuss auf die Platzchen legen
und leicht andriicken. Ca. 25 Minuten bei 175 Grad (Elektroherd) auf mittlerer Schiene backen.

Heidesand

Fir ca. 35 Stiick:

100 g weiche Bulter

50 g Puderzucker

25 g Marzipan-Rohmasse

1 Packchen Vanillezucker

abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
1259 Mehl

1 Eigelb

3—4 EL Zucker

1. Butter, Puderzucker, Marzipan, Vanillezucker mit der abgeriebenen Zitronenschale verriih-
ren. Das Mehl dariibersieben und gut unterkneten. Eine Rolle mit einem Durchmesser von ca.
4 cm formen und diese am besten tiber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Eigelb verquirlen und die Teigrolle damit bestreichen. Die Rolle gleichméafig in dem ausge-
streuten Zucker rollen und in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.

3. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175 Grad, Heifluft: 150 Grad, Gas: Stufe 2) 10-15 Min. backen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Kleine Spitzbuben
Fiir den Teig:



400 g Mehl

200 g Butter

3 Figelbe

100 g Zucker

1 Pdckchen Vanillinzucker
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
50 g gemahlene Haselniisse
Fiir die Fiillung:

1/3 Tasse Erdbeermarmelade
Saft von 1 Zitrone

1/2 Tasse Puderzucker

1. Das Mehl auf ein Brett sieben und die Butter in Flockchen darauf verteilen. Die Eigelbe, den
Zucker, den Vanillinzucker, die Zitronenschale und die gemahlenen Niisse in die Mitte geben
und alle Zutaten zu einem Miirbeteig verkneten. Den Teig in Alufolie oder Pergamentpapier
eingewickelt 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 200 Grad (Elektroherd) vorheizen. Den Teig portionsweise auf einer
bemehlten Fliche diinn ausrollen und Plétzchen und Ringe in gleicher Anzahl von 31/2,cm
Durchmesser ausstechen.

3. Platzchen und Ringe auf ein Backblech legen und auf der mittleren Schiene 10 Minuten
backen, bis sie goldgelb sind. Die Platzchen vorsichtig mit einem Messer vom Backblech heben
und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

4. Die Marmelade mit dem Zitronensaft verrithren. Die Ringe mit dem Puderzucker bestauben.
Die runden Platzchen mit der Marmelade bestreichen und jeweils 1 Ring daraufsetzen.

Kokosmakronen

Teig:

200 g Kokosraspel

4 Fiweif

250 g Puderzucker

200 g Marzipanrohmasse
abgeriebene Schale einer Zitrone
2 El Rum

1/2 Tasse Zucker

dunkle Kuvertire

20 Minuten im geoffneten Backofen bei 100 Grad trocknen lassen. Dann bei 150 Grad 20
Minuten backen.

Mini-Mandelhornchen

Fiir ca. 30 Stiick:

1 FEi

200 g Marzipan-Rohmasse
100 g Puderzucker

1 TL Zimtpulver



6 Tropfen Bittermandel-Aroma
2EL Mehl

1 EL Milch

50 g Mandelbldttchen

100 g Zartbitter- Kuvertiire

1. Ei trennen. Marzipan, Puderzucker, Zimt, Bittermandel-Aroma und Eiweifl zu einer cremi-
gen Masse verrithren. Mehl unterkneten. In einen Spritzbeutel mit mittlerer Lochtiille fiillen.
2. 2 Backbleche mit Backpapier auslegen. Ca. 4cm lange Hornchen mit groffem Abstand
darauf spritzen. Das FKigelb mit der Milch verquirlen. Die Hornchen damit bestreichen und
mit Mandelbléttchen bestreuen.

3. Die Mandelhornchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 Grad, Heiflluft: 150 Grad, Gas:
Stufe 2) 1215 Minuten backen und anschlieffend auf Kuchengittern gut abkiihlen lassen.

4. Die Kuvertiire hacken und iiber einem heiflen Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen.
Die Hornchen mit den Enden hineintauchen und die Kuvertiire fest werden lassen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde 30 Minuten

Nussstangen

100g Mehl

50 g Zucker

100 g gemahlene Haselniisse
100 g Butter

2 Tropfen Bittermandeldl
100 g dunkle Kuvertire

1. Mehl, Zucker und Niisse auf eine Arbeitsfliche geben. Butter in Flockchen darauf verteilen
und das Mandelaroma zufiigen. Mit den Handen zu einem Teig verarbeiten. Teig 30 Minuten
kiihl stellen.

2. Aus dem Teig fingerdicke Rollen formen, die Rollen in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden.
3. Bei 175 Grad backen.

Spritzgeback

Fiir den Teig:

300 g Margarine oder Butter
100 g Puderzucker

2 Pdckchen Vanillinzucker

1/ Tl Salz

abgeriebene Schale 1 Zitrone, unbehandelt, oder 1 Beutel Clitro-back
2 FEier

400g Mehl

1 gehdaufter Tl Backpulver
Auflerdem:

Fett fiir das Blech

150 g Kuvertire zum Verzieren



1. Das weiche Fett schaumig rithren. Gesiebten Puderzucker nach und nach zufiigen. Gewtirz-
zutaten und Eier nacheinander unterrithren. Mehl und Backpulver mischen und unterriihren.
2. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Auf ein gefettetes Backblech S-Formen,
Kranze oder andere Figuren spritzen.

3. Im vorgeheizten Backofen etwa 12 Minuten bei 180 Grad goldgelb backen.

4. Spritzgeback abkiihlen lassen und nach Belieben zur Halfte in aufgeloste Kuvertiire tauchen.

Vanillekipferl

Fiir den Teig:

2509 Mehl

180 g Butter

100 g gemahlene Haselniisse
1 Eigelb

Auflerdem:

100 g Puderzucker

2 Pdckchen Vanillinzucker

1. Die Zutaten fiir den Teig (bis auf die Haselniisse) rasch verarbeiten. Dann die Haselntisse
unterriihren. Den Teig ca. 1 Stunde im Kiihlschrank kalt stellen. AnschlieBend kleine Kipferl
formen und auf ein eingefettetes Backblech legen.

2. Die Kipferl auf der mittleren Schiene bei ca. 180 Grad (Elektroherd) 10 Minuten backen.
Vom Blech nehmen und noch heifl in einem Gemisch aus Vanillinzucker und Puderzucker
walzen.

Anmerkung. Evtl. an den Teig etwas Zucker geben.

Vanillekipferl (Variante)

250 g Margarine

1209 Zucker

2509 Mehl

70 g Niisse oder Mandeln

2 Eigelb

Vanillezucker (zum Bestreuen)
1 Teeldffel Zitronensaft

1 Prise Salz

Margarine, Zucker, Eigelb und Gewiirze schaumig rithren. Niisse und Mehl unterrithren. Mit
Spritzbeutel Kipferl formen und bei 200 Grad ca. 5 Minuten backen.
Platzchen noch auf dem heiflen Blech mit dem Vanillezucker bestreuen.

Vanille-Walnuss-Kipferl
Fiir Diabetiker

Fiir ca. 30 Stiick:
50 g Walnusskerne



1 Vanilleschote
100 g weiche Butter
80 g Diabetikersiiffe
1259 Mehl

1 Prise Salz

1 Eigelb

1. Die Walniisse fein mahlen. Die Vanilleschote langs einritzen und vorsichtig das Mark her-
ausschaben.

2. Die Butter mit 50 g Diabetikersiile mit dem Handriihrer weificremig rithren. Niisse, Mehl,
Salz, Hélfte Vanillemark und das Eigelb zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig fest in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Std. kalt stellen.

3. 30g Diabetikersiile und das restliche Vanillemark miteinander vermischen. Den Teig in
etwa kirschgroBe Portionen teilen und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu ca. 8 cm langen
Hoérnchen formen.

4. Auf zwei mit Backpapier ausgelegten Backblechen verteilen. Die Bleche nacheinander im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 Grad, Heifluft: 150 Grad, Gas: Stufe 2) ca. 15 Minuten
backen.

5. Nur wenige Minuten abkiihlen lassen und die Vanillekipfer] noch warm mit der Mischung
aus Vanille und Diabetikersiile bestauben. Die Kipferl auf Kuchengittern vollstdndig abkiihlen
lassen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten.

Zimtsterne mit Zitronenglasur

Fiir etwa 60 Stiick:
Teig:

200 g Marzipanrohmasse
3 Fiweifs

300 g Puderzucker

100g Zucker

4 Tl Zimt

200 g gemahlene Haselnusskerne
200 g gemahlene Mandeln
Glasur:

180 g Puderzucker

1 Tl Zitronensaft

1 Fiwef

1. Marzipanrohmasse mit einem FEiweifl verkneten. Puderzucker, Zucker und Zimt und das
iibrige Eiweifl darunterkneten. Haselniisse und 100 g Mandeln dazugeben und alles zu einem
glatten Teig verkneten.

2. Die Arbeitsflache mit den tibrigen Mandeln bestreuen. Den Teig darauf knapp 1cm dick
ausrollen und Sterne (5 cm Durchmesser) dicht an dicht ausstechen. Backbleche mit Backpapier
belegen und die Zimtsterne daraufsetzen. Den tibrigen Teig noch einmal zusammenkneten und
weitere Sterne ausstechen, bis der Teig aufgebraucht ist.



3. Puderzucker mit Zitronensaft und so viel Eiweifl verrithren, dass eine glatte, dickfliissige
Glasur entsteht. Die Zimtsterne damit bestreichen.

4. Auf der zweiten Einschubleiste von unten im vorgeheizten Backofen bei 150-175 Grad
(Umluft 130-150 Grad) backen, bis die Glasur leicht gebraunt ist (10-12 Minuten). Mit dem
Papier vom Blech ziehen und auf Kuchengittern auskiihlen lassen.
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