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Feine WEIHNACHTSBACKEW der Stolz jeder Backerin.
Besonders in der Adventzeit macht das gemeinsame Backen
\i eine besondere Freude. Unsere diesjafloen Kekskreationen
-\, sind fast zu'schén zumiEssen, Aber eBerilim - fast!

s

- GEWURZ-
MOHN-
PLATZCHEN

mat Pistazien
S. 60

-
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SCHNEE-
- STERNE

mit Zuckerschmuck
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KEKSE

SCHOKOLADEN-
PLATZCHEN

gefiillt mit Evdnussbutter
S. 61

50 FRIENDS y _ . n) } : O MACHT MAN SICH FREUNDE 51



82 FRIENDS

llertel Zuckerstreusel wnd
Perden runstuoll verzieren.
Ur forbigen Zuckerguss
entach enige Tropfen
Lebensmitieltarbe zur
Glosur geben.
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Naturliche
Sauberkeit

Waschmittel von Frosch

Stark gegen Flecken, schonend zur Wasche und
sanft zu Ihrer Haut - die umweltfreundlichen
Kraftformeln mit natiirlichen Wirkstoffen sorgen
fiir strahlend saubere und duftig frische Wasche!

www.frosch-reiniger.at

—

Frosch’

Bio-Qualitat zum Wohlfithlen — seit 1986.

y e herstelen wid.
5] 8ckumv\evx-89
dntouchen. Bede 89\‘?26"“
mvw\ew om dupersien Ende
iy - q\\tt '?'r \de ogtner wd W\\+
4= ‘? Xde\r\m Zuckerperion
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nach mit dem Gummispatel unterheben.
Gleichmiflig auf der Miirbteigplatte verteilen.
5. Im Backofen ca. 10 Min. backen. Auskiih-

KNUSPER-

SCHNITTCHEN

mit Pekanniissen

Fiir 30 Stiick

Fiir den Miirbteig:

* 250 g Mehl glott

* 80 g Staubzucker

* 1 gute Prise Salz

* 1 Pkg. Vanillezucker

* 1 Msp. Backpulver

« 1 Bio-Zitrone Schole 0bogrieben

* 160 g kalte Butter n k\einen rircken
*1Ei

Fiir den Belag:

* 3 EL Ribiselmarmelade

¢ 3 Eiweif}

¢ 130 g Kristallzucker

* 100 g Haselniisse oder ?ee;,-\%\é\/\usse.
¢ 50 g Biskottenbrosel

¢ 1 Prise Zimt

Fiir die weifle Schokoladenglasur:
* 300 g weifle Kuvertiire

* 50 g Kokosfett

o Pekanniisse zum He\eoen

1. Mehl in eine Schiissel oder auf die
Arbeitsfliche geben. Staubzucker, Salz,
Vanillezucker, Backpulver und Zitronenschale
dazugeben und in der Mitte eine Mulde ein-
driicken. Butter und Ei hinzufiigen. Nun alle
Zutaten mit der Hand zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und mind. 2 Stunden
im Kiihlschrank rasten lassen.

2. Backofen auf 170°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Wenn die Ruhezeit um ist, den
Teig kurz durchkneten. Auf einer bemehlten
Arbeitsfliche ca. 4 mm diinn zu einem
Rechteck ausrollen. Die gesamte Teigplatte
auf ein Backpapier* legen, mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Auf mittlerer Schiene
ca. 15 Min. backen. Auskiihlen lassen. Hitze
auf 210°C erhohen.

3. Die Ribiselmarmelade glatt rithren und
die Teigplatte damit bestreichen.

4. Fiweif3 sehr gut anschlagen. Den Kristall-
zucker nach und nach einrieseln lassen, kurz
weiterschlagen, bis sich der Zucker aufgeldst
hat. Dann die restlichen Zutaten nach und

len lassen und in Rauten schneiden.
6. Fiir die Glasur Kuvertiire und das
Kokosfett in einem Schneekessel tiber dem

Wasserbad warm auflosen. Dann bis zu
Handwérme riihren. Eine Seite der Rauten in

die Glasur tauchen und mit einer Pekannuss
belegen, trocknen lassen.

® 1 Std 45 Min exkl. Ruhezeit

% % ¥r Fortgeschritten

*fie koanen die Teigglatron auch ZWischen
2l Loggn BoCEoer ausrollen.

BUNTE )
TANNENBAUME

mit Zuckerperlen

Fiir 30 Stiick

Fiir den Teig:

* 200 g Mehl oo+t

* 50 g Staubzucker A

« 1 Bio-Zitrone 3chole abogricoen

¢ 1, TL Backpulver

¢ 1 Pkg. Vanillezucker

¢ 1 gute Prise Salz

« 80 g kalte Butter W i¢nen Srlicken
* 2 Eier

Fiir die Marzipan-Auflage:

¢ 150 g Marzipan

* 30 g Staubzucker N
« 2 cl Orangenlikor z.9. grond Marvier
Fiir die Glasur:

* 200 g Staubzucker

* 2 EL Zitronensaft

 etwas rote und griine
Lebensmittelfarbe 2.8, sloer, WeD

¢ diverse Zuckerperlen . . onaren
Weiters:
* Tannenbaum-Ausstecher

1. Mehl in eine Schiissel oder auf die
Arbeitsflache geben. Staubzucker, Zitronen-
schale, Backpulver, Vanillezucker und Salz

KEKSE

dazugeben. In der Mitte eine Mulde eindrii-
cken und die Butter und die Eier hinzuftigen.
Nun alle Zutaten mit der Hand zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und mind.
2 Stunden im Kiihlschrank rasten lassen.

2. Backofen auf 170°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Wenn die Ruhezeit um ist, den Teig
noch einmal kurz durchkneten. Auf einer
bemehlten Arbeitsfliche ca. 3 mm diinn aus-
rollen. Mit dem Tannenbaum-Ausstecher
Bédume ausstechen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Auf mittlerer Schiene
ca. 20 Min. backen. Auskiihlen lassen.

3. Fiir die Marzipan-Auflage Marzipan,
Staubzucker und Orangenlikér gut miteinan-
der verkneten, auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che 1-2 mm diinn ausrollen. Mit demselben
Ausstecher gleich viele Marzipan-Baume wie
Kekse ausstechen. ¥

4. Fiir die Glasur Stauhzuek'ér sieben und
mit dem Zitronensaft vermischen, sehr gut
glatt rithren. Es sollte eine eher diinnfliissige
Glasur entstehen. Die Glasur teilen, in einen
Teil rote I.ebensmittelfarbe, in
den anderen Teil griine Lebensmittelfarbe
einarbeiten und mit dem Schneebesen gut
verriihren.

5. Mit einem Pinsel die gebackenen Tannen-
bdume ganz leicht mit der Glasur einstrei-
chen, dann die Marzipanbdume aufsetzen,
leicht andriicken.

6. Nun die Kekse mit der restlichen Glasur
bestreichen oder eintauchen, mit den Zucker-
perlen bestreuen. Trocknen lassen.
® 1 Std 20 Min exkl. Ruhezeit
% % % Fortgeschritten

TIPP: Wer mag, gestolter die
Tannenbiume it den beiden
Glasuren zweisarbig (etwa in
Streiten oder i Koro-Muster) und
legt die Zuckerpeden als ,Gidonden”
OUL,

. gwntach Bisrotien wm !
?Q%ex\mr oder i dem Lrolovixer
2en zenreloen. Fertio;
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diegestaltung.at

KEKSE

GEWURZ-MOHN-
PLATZCHEN

mit Pistazien

Fiir die Pliatzchen:
* 250 g Butter ziymmerworm
¢ 1 Prise Salz

¢ 1 Pkg. Vanillezucker

« 1 Bio-Zitrone Schale obgerieben
* 125 g Staubzucker

*1Ei

« 1 Eigelb

* 80 g Mandeln geriehen
* 90 g Mohn gerieben
¢ je 1 Prise Zimt, Kardamom,

Piment qemav\\m
¢ 210 g Mehl 0,\0‘\"\’
¢ Pistazien, halbiert
Fiir die Glasur:

* 100 g Staubzucker

* 1 EL Zitronensaft

Weiters:

¢ Dressiersack mit Sterntiille

1. Backofen auf 170°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Butter, Salz, Vanillezucker, Zitro-
nenschale und Staubzucker mit dem Mixer
schaumig schlagen. Ei und Eigelb verquirlen
und nach und nach dazugeben. Zum Schluss
Mandeln, Mohn, Gewlirze und Mehl unter-
rihren.

2. Den Teig in einen Dressiersack mit Stern-
tiille (Nr. 7) fiillen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech Pldtzchen aufdressieren.
Anschlieflend ca. 15 Min. lang backen.

3. Fiir die Glasur Staubzucker versieben
und mit dem Zitronensaft vermischen, sehr
gut glatt rithren, dann die Kekse damit be-
streichen oder eintauchen, mit den Pistazien
belegen und trocknen lassen.

® 1Std 15 Min % ¥ ¥ Hobbykoch

SCHNEESTERNE

mit Zuckerschmuck

Fiir 50 Stiick

Fiir den Teig:

* 400 g Mehl, glatt

* 200 g Mandeln, gerieben

* 300 g kalte Butter in Eleen ticken
* 150 g Staubzucker

¢ 1 Prise Salz & 1 Pkg. Vanillezucker
+ 1 Bio-Orange Jchole 0boericoen
*1EL Milch

¢ 2 Eier

Entdecken Sie unsere liebevoll handgefertigten Adventkranze und weihnachtlichen StrauRe.
Bei der Fertigung unserer Produkte legen wir groBten Wert auf Qualitat und Frische,

damit unsere Produkte langanhaltende Freude schenken.
Wir wiinschen lhnen viele gliickliche, besinnliche Momente!

www.klimesch..c\om

Fiir die Glasur:

¢ 1 EL Zitronensaft

* 200 g Staubzucker $en gesiebt
Weiters:

¢ diverse Sternausstecher von 3-5 cm

vorheizen. Mehl, Mandeln, Butterstiickchen,
Staubzucker, Salz, Vanillezucker, Orangen-
schale, Milch und Eier auf der Arbeitsfliche
zu einem glatten Teig verkneten. In Frisch-
haltefolie wickeln und 1 Stunde kalt stellen.

2. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeits-
fliche 4 mm diinn ausrollen und mit den Stern-
ausstechern verschiedene Sterne ausstechen.

3. Diese auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und ca. 10—15 Min. goldgelb
backen. Auskiihlen lassen.

4. Fir die Glasur Zitronensaft und Staub-
zucker zu einer glatten Masse verriihren, in
ein Papierstanitzel fiillen und die Schnee-
sterne damit verzieren.

® 1 Std 15 Min exkl. Ruhezeit
* % % Hobbykoch

SCHOKOLADEN-
PLATZCHEN

gefiillt mit Erdnussbutter

Fiir 50 Stiick

Fiir den Teig:

¢ 230 g Mehl, glatt

* 100 g Staubzucker

¢ 1 Pkg. Vanillezucker
¢ 50 g Haselniisse ggri¢hen

¢ 1 EL Kakaopulver

¢ 1 Prise Salz

¢ 150 g kalte Butter i F\¢ien Sricren
*1Ei

Fiir die Erdnussbutter-Creme:

* 50 g Butter

¢ 60 g Staubzucker

* 200 g Erdnussbutter
Fiir die Schokoglasur:
* 200 g Bitterkuvertiire
* 30 g Kokosfett

KEKSE

Fir die weife Glasur:

¢ 1 EL Zitronensaft

* 200 g Staubzucker feW ogesiebt
Weiters:

e diverse Ausstecher

e Dressiersack mit Sterntiille

1. Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel oder
auf die Arbeitsfliche geben und mit Staub-
zucker, Vanillezucker, Haselntissen, Kakao-
pulver und Salz vermischen. Eine Mulde
eindriicken und die Butterstiickchen sowie
das Ei hinzufiigen. Nun alle Zutaten mit der
Hand zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig zu einer Kugel formen, in Frischhalte-
folie wickeln und mind. 1 Stunde im Kiihl-
schrank rasten lassen.

2. Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Teig nach der Ruhezeit noch ein-
mal kurz durchkneten. Auf einer bemehlten
Arbeitsfliche ca. 3 mm diinn ausrollen. In
beliebiger Form (z.B. eckig oder wellig)
ausstechen.

3. Die Kekse auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und auf mittlerer Schiene
unter Aufsicht ca. 15 Min. goldbraun backen.
Danach auskiihlen lassen.

4. Fiir die Creme Butter und Staubzucker
schaumig schlagen, Erdnussbutter zugeben
und erneut gut rithren.

5. Die Creme in einen Dressiersack mit
kleiner Sterntiille (Nr. 2) fiillen und einen
Teil der Kekse an den Ridndern mit kleinen
Tupfern versehen. Dann die anderen Kekse
(jeweils gleicher Form) daraufsetzen.

6. Fiir die Schokoglasur Bitterkuvertiire
grob hacken, mit dem Kokosfett im Schnee-
kessel tiber einem Wasserbad* langsam bei
geringer Hitze schmelzen lassen. Die Kekse
beliebig in die verriihrte Glasur tauchen,
abstreifen, trocknen lassen.

7. Fiir die weilen Glasur-Tupfen Zitronen-
saft und den Staubzucker sorgfiltig zu einer
glatten Masse verriihren, in ein Papierstanitzel
flillen und die Kekse damit verzieren.

® 1 Std 25 Min exkl. Ruhezeit
% % ¥ Fortgeschritten

*Oaroud achten,
dass der Fessel die

Loasserooerfdciae Wit

peritact und. die
Schorolode Uy

Damps schmilz:

TIPP: Fir ¢ine ewngachere
Voriante die SchorolodentcrSe
dntoch halb in die 8cv\or-o\agien-
mosse touchen und aut wertere
Verzierungen verzichten.
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Erni’s Kiirbiskernrubine

Mirbteig

350 g glattes Mehl

250 g kalte Butter

150 g Staubzucker

150 g Steirerkraft Kirbiskerne fein gerieben
2 Dotter, 1 Pkg. Vanillezucker

Fallung

130 g Steirerkraft Kurbiskerne fein gerieben
50 ml Milch

40 g Rohrzucker

2 EL Rum, 1 Pkg. Vanillezucker

1 TL Zitronensaft, 1/2 TL Zimt

Dekor
Steirerkraft Kirbiskerne gerieben
etwas rote Marmelade

Die Butter in Stiicke schneiden und mit den
restlichen Zutaten zu einem geschmeidigen
Mdirbteig verkneten. Den Teig eine halbe
Stunde in Folie gewickelt kahl stellen, dann
auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache
1-2mm dick ausrollen. Kreise mit ca. 4cm
Durchmesser ausstechen, bei der Halfte der
Kreise nochmals mittig ein kleines Loch aus-
stechen. Die Kekse im vorgeheizten Back-
rohr bei 170°C ca. 8-10 Minuten hellbraun
backen, dann auskUhlen lassen. Fur die
Fullung Milch, Zucker und Aromaten erhit-
zen, die geriebenen Kirbiskerne unterrih-
ren und die Masse bei niedriger Hitze kurz
durchrosten. Die Platzchen ohne Loch mit
etwas Fulle bestreichen. Vorsicht, sie sind
sehr zart und brechen leicht. Die Platzchen
mit Loch aufsetzen. Die Rander der Kekse
rundherum mit etwas Fulle bestreichen und
dann in geriebenen Kirbiskernen walzen.
Die Marmelade aufkochen bis sie dicklich
wird. Die Kekslocher mit einem Tupfen hei-
Ber Marmelade auffullen.

Mehr Rezepte auf www.steirerkraft.com.

raft

Steirer

steirerkraft.com



KEKSE

LEBKUCHEN-
HERZEN

gefiillt mit Schokolade

Fiir 40 Stiick

Fiir den Teig:

¢ 30 g Kristallzucker

* 500 g Honig

* 40 ml Wasser

* 350 g Roggenmehl

* 250 g glattes Weizenmehl
¢ 10 g Hirschhornsalz

Landwirtschaft

WARUM UNSER
Haferdrink

DER BESTE
IN BIOIST?

HAFER OHNE

CHEMISCH-SYNTHETISCHE
SPRITZ- UND DUNGEMITTEL

VON HAFER-BAUERN AUS
NIEDEROSTERREICH UND

DEM BURGENLAND
PUR UND UNGESUSST

100 % PFLANZLICH
LAKTOSEFREI

aus biologischer

¢ 10 g Natron

* 2 Eigelb

*1Ei

¢ 1 Pkg. Vanillezucker

* 10 g Zimtpulver

¢ 25 g Lebkuchengewiirz

« 1 Bio-Zitrone Jchole 0boerichen
+ 30 ml Milch zum Beginsen
Fiir die Schokoladen-Ganache:
¢ 300 g Bitterkuvertiire

¢ 100 ml Schlagobers

¢ 30 g Kristallzucker

* 40 g Butter

Fiir die Glasur:

* 1 EL Zitronensaft

* 200 g Staubzucker 0geSieot
Weiters:

¢ Herzausstecher in 2 Grofien

¢ Dressiersack mit Sterntiille

1. Fiir den Teig Zucker mit Honig und Wasser
leicht erwédrmen. 250 g vom Roggenmehl und
das glatte Weizenmehl in eine Schiissel geben,
das Zuckerwasser zugief3en und verkneten.
Dann Hirschhornsalz und Natron in den Teig
einarbeiten.

2. Eigelb, Ei, Vanillezucker, Zimt, Leb-
kuchengewlirz und Zitronenschale miteinan-
der schaumig schlagen und in den Vorteig
einriihren. Das restliche Roggenmehl dazuge-
ben und alles zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und etwa
12 Stunden im Kiihlsc rasten lassen.

3. Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfliche 3 mm diinn ausrollen. Mit
einem herzférmigen Ausstecher etwa 7 und
5 cm grof3e Herzen ausstechen. Mit Milch
einstreichen und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen.

4. Die Herzen ca. 15 Min. auf der mittleren
Schiene backen und dann auskiihlen lassen.

5. Fiir die Schoko-Ganache Bitterkuvertiire
grob hacken, im Schneekessel tiber Wasserbad
langsam schmelzen. Schlagobers und Kristall-
zucker in einem anderen Topf aufkochen und
nach und nach unter stindigem Riihren mit
dem Schneebesen zur Bitterkuvertiire geben.
Auf ca. 35°C (handwarm) abkiihlen lassen.
Die weiche Butter mit dem Stabmixer ein-
mixen und 1 Min. mixen. Dann kalt stellen.

6. Fiir die Glasur Zitronensaft und Staubzu-
cker zu einer glatten Masse verriihren. In ein
Papierstanitzel fiillen, die kleineren Herzen
damit beliebig verzieren und trocknen lassen.

7. Die Schokoladenganache in einen Dres-
siersack mit kleiner Sterntiille (Nr. 2) fiillen.
Auf die grofien Lebkuchenherzen kleine
Tupfen aufdressieren.

8. Die verzierten kleinen Herzen auf die
grof3en Herzen setzen.

® 1 Std 25 Min exkl. Ruhezeit
% % ¥ Fortgeschritten

. 4

AN

it bunten Baisertupfen

Fur 6 Stiick

Fiir die Baisertupfen:

* 100 g Eiweif}

¢ 200 g Staubzucker

¢ rote Lebensmittelfarbe
Fiir den Kokosteig:

* 100 g Mehl olott

* 8 g Backpulver

* 150 g Butter

* 150 g Staubzucker

* 150 g Kokosett

*1Ei

Fir die Kokos-Ganache:

¢ 50 ml Schlagobers

¢ 50 ml Milch

* 250 g weifle Kuvertiire grob q€V\0CV~‘\’
* 80 g Kokosett

Weiters:

¢ Dressiersack mit Sterntiille

1. Zuerst die Baisertupfen: Backofen auf
90°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das Ei-
weif3 sehr steif schlagen. 100 g Staubzucker
nach und nach unter standigem Weiterschlagen
zugeben. Die zweiten 100 g mit einem Gummi-
spatel unterheben. Die Masse halbieren und die
Hilfte der Schneemasse mit etwas roter Lebens-
mittelfarbe im gewiinschten Rosaton firben.

2. Die weifle Schneemasse in einen Dressier-
sack mit glatter oder Sterntiille (Nr. 4) fiillen,
Kkleine Tupfen auf ein Backtrennpapier dressie-
ren. Vorgang mit der rosa Masse wiederholen.

3. Bei 90°C ca. 3—5 Stunden backen.

Ofen ausschalten. Die Baisertupfen im Ofen
abkiihlen lassen. Trocken lassen.

4. Fiir den Kokosteig alle Zutaten in
einer Schiissel zu einem glatten Teig kneten,

.

-
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Hergestelll unter Verwendung von natlrlichen Zutaten, ohne
Zusatz von Farb- oder Konservierungsstoffen.

Die ,Rhapsodies de fruits* von St. Dalfour werden nach einem
altliberlieferten franzdsischen Rezept ausschiieBlich aus
ausgewahiten Frichten und edlem Fruchtsaft natur-
rein zubereitet, Durch die Verwendung von Frucht- .
saft anstatt Zucker als Siflungsmittel bleibtder  # 4
fruchtige und natiirfiche Geschmack der

Fruchtaulstriche von St. Dalfour erhalten.

KEKSE

e

in Frischhaltefolie gewickelt 2 Stunden
kalt stellen.

5. Den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflaiche 2 mm diinn ausrollen. Kreise
etwas grofier als die Tartelette-Formen aus-
stechen oder mit dem Messer ausschneiden.

6. Die Tartelette-Formen ausbuttern, mit je
einem Teigstiick auskleiden. Leicht andriicken
und den Rand mit einem Messer abschneiden.
Nochmals 1 Stunde kalt stellen. Backofen auf
180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

7. Die Tartelettes nach der Kiihlzeit auf
mittlerer Schiene ca. 15 Min. backen. Heraus-
nehmen und auskiihlen lassen.

8. Fiir die Kokos-Ganache Schlagobers und
Milch erhitzen. Kuvertiire darin schmelzen,
Kokosett untermischen. Masse in die Tartelette-
Formen fiillen, mind. 1 Stunde kalt stellen.

9. Baisertupfen vom Backtrennpapier 16sen
und unmittelbar vor dem Servieren auf den
Tartelettes verteilen.

® 75 Min exkl. Ruhezeit und Baiser-Backzeit
% % ¥ Fortgeschritten

R = T

Rhapsodie de fruit
| Gingembre & Orang |

MWL aw 2T

Hergestetiy in Frankeekh

S1. DoMour Fruchteufstriche, erhiitlich in 3 kistiichen Vorionten:

www.janatuerlich.at n m u E
magazin:janatuerlich.at

Cranberry & Heidelbeere | Schworze Johannisbeere | lngwor & Oronge
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