   -  1  -                      zur nächsten Seite runter               (

Keksrezepte aus den div. Foren beim Chefkoch (Zeitraum 2000-2002)

Inhalt:                                                                                
Meine (Gartenfee) Rezeptsammlung bestand aus zwei Teilen: Diese Liste hier und meine eigenen (die stehen ja auch im netz). Um die Datei klein zu halten könnt ihr meine Rezepte auch in folgendem thread im Chefkoch nachlesen: 

Keksbackorgie 2002
neue Rubrik (2003) am Ende der Liste: Blech-Kekse, die erst als ganzer Teig gebacken und dann noch auf dem Blech geschnitten werden können. Ab 2004 wird diese Liste nicht mehr weitergeführt.
gleich ans Ende der Rezeptliste   oder gleich  zur Spritzgebäckauswahl
Ganz am Ende gibt’s noch ein paar Keks-Links für die, die immer noch nicht genug haben
A   B  C   D   E   F   G   H   I   J   K   L   M   N   O   P   R   S   Sch   T   U   V   W   Z
-A-

Aachener Printen (LF = Low fat => gesammelt von ameier = Heide)

Agnesenplätzchen
Ahorn-Walnuss-Plätzchen
Ahornkekse mit Walnuss
Alpenflorentiner
Ananas-Mandelgebäck
Anisplätzchen 2 (LF)

Apfel-Haferflocken-Plätzchen
Aprikosenhäufchen   (LF)
Aprikosen-Honig-Lebkuchen   (LF)
Ausgestochene (Plätzchenteig für ...)  (LF)
-B-

Bananenkekse 

Bananenschoko-Herzen
Baseler Leckerli    (LF)
Berner Haselnussleckerli (chiara)
Braune Plätzchen  (LF)

Biskuitplätzchen (englische)

Braune Sahne-Kekse
Buttergebackenes        (LF)

Butterkekse (Shortbread => chiara)

Butterkringel
-C-

Champagnerplätzchen
Coburger Schmätzchen  (LF)

Cookies                   (LF)

Cramellini           (LF)

-D-

Dattelmakronen    (LF)

Dattelplätzchen
Dattel-Walnuss-Busserl
Dinkelplätzchen
Dollars
Dominoschnitten (vom Blech)

-E-
Eierlikörbecher
Elisenlebkuchen
Erdnussbrocken
Erdnussbutter-Sesam-Plätzchen
Erdnusstaler
Eisblumen   (LF)

-F-
Feigenknusperchen    (LF) 

Florentinchen
Friesenkekse
Fruchtplätzchen
Früchtebrot          (LF)

-G-
Gefüllte Kaffeeplätzchen
Geleeplätzchen         (LF)

Geleesterne
Gewürzmandelstern    (LF)
Gewürzschnecken
Gewürzprinten    (LF) 
Giottosterne
Glückskekse
Glühweinmuffins
-H-
Haferflockenplätzchen (thread Seite 10-11)

Haferflockenkekse    (cj1967)

HAFERFLOCKENKEKSE (Sofi)

Haferflockenkekse2 (ruth s.)

Haferflocken-Kokos-Cookies
Haferflockenmakronen    (LF)

Haferflockenplätzchen2
Hagebuttenringerl
Haselnussbrotschnitten
Haselnussbusserln
Haselnusskugeln          

Haselnuss-Orangenplätzchen
Haselnussplätzchen
Hausfreunde     (vom Blech)

Heidesand
Herrenkringel
Hildabrötchen
Holländische Butterkekse
Honigkuchen   (LF)
Honigplätzchen   (LF)
Honigsterne   (LF)

Honigwürfel für Matterhorn (vom Blech)

-I-

Ingwerherzen  (LF)
Ingwer-Zitronen-Sterne   (LF) 

Intelligenzkekse
-J-

Janhagel  (vom Blech)

Jewelcookies
-K-
Kaffeebäckerei
Kaffeesterne
Kakaoseufzer
Karibikmakronen
Kirschmakronen
Kissinger Brötchen
Knusperhäufchen
Knusperplätzchen
Knusprige Choco-Cookies
knusprige Kokoslocken
Kokosbusserln    für 3 Eier

Kokosbusserln2   für 4 Eier

Kokosplätzchen   (threadbeginn)

Kokos-Orangenschnitten
Kokosschnitten
Kokostrüffel
Kokos-Zwiebackmakronen   (LF)

-L-
Lebkuchen (thread Seite 6-7)

Lebkuchen (einfache)       (LF)

Lebkuchenkipferl         (chiara)        

Lebkuchen-Auflauf
Lebkuchenstrudel
Lebkuchenstrudel2
Lebkuchenwürfel (vom Blech)

Leckerli       (vom Blech)

Limetten-Heidesand
-M-
Macadamianüsse (thread)

Macadamiakekse
Macadamiakekse-weisse Schokol.
Macadamiaplätzchen
Magenbrot   (LF)
Mailänderli
Makronen
Makronenstangen
Makronenringe
Mandel-Amarena-Schnecken
Mandeljuwelen
Mandelmützen
Mandelstäbchen
Mandeltaler
Marillenringe
Marzipanherzen
Marzipankekse  



 HYPERLINK  \l "Mintküsschen" 

Mint-Küsschen

Mohn-Apfelmuffins
Mohnstrudel-Plätzchen
Mokkakipferl
Mürbe Nussplätzchen
Müslitaler   (LF)

-N-

Nervenkekse
Nougatmousse
Nusshäufchen
Nuss-Nougat-Blüten
Nuss-Nougat-Doppeldecker (chiara)

Nusskugeln
Nussplätzchen
Nuß-Schnecken
-O-
Orangenknöpfchen
Orangenrhomben
Orangenplätzchen
Orangenzungen   (LF)

Orangen-Schoko-Plätzchen
Orangen-Schoko-Plätzchen 2

Orangenmonde
-P-
Pariserstangen
Pfefferkuchen aus dem Vogtland

Pfefferkuchen2   (LF)

Pfefferkuchen3
Preiselbeermakronen
Printen   (LF)

Punschecken  (LF)

-R-
Rahmplätzchen
Riesen-Schokotaler
-S-
Sacher Herzen
Sacherwürfel
Sauresahne-Kringel
Sauresahnekekse
Sesamkekse (vom Blech)

Siruptaler
Smartieskekse
Spitzbuben  (LF)
-Sch-
Schaumküsschen
Schaumringe
Schimmersterne
Schmalzplätzchen
Schmandsterne
Schneeflöckchen
Schneeflöckchen2  (LF) (ist eine Makronenart)

Schoki-Tiere
Schokobananen-Cookies
Schokoladen-Bananen-Cookies
Schokobusserl
Schokokekse mit Kirsch
Schokoladenecken   (LF)

Schokoladen-Hafer-Kekse
Schokoladenkekse   (LF)

Schokoladen-Muscheln
Schokoladenplätzchen   (LF)

Schokoladenplätzchen2
Schokohafer-Häufchen
Schokokekse      

Schokomandelsplitter
Schoko-Mokkabohnen
Schoko-Müsli-Kekse   (LF)

Schoko-Nuss-Cookies 

Schokonusstaler
Schokospritzerln
Schokotaler  mit Champagnerfüllung

Schokotupfen
Schoko-Walnuss-Taler
Schokowürfel
Schwarz-Weiss-Gebäck  (LF)

Schwarz-Weiss-Gebäck2
Schweizer Buttergebäck
Gebäckpresse-thread -

Spritzgebäckauswahl wie folgt:

Spritzgebäck mit Marzipan 

SpritzgebäckTina59
Spritzgebäck (LF = Low fat)

Anisplätzchen
Butterspritzgebäck
Biskuitgebäck
Crumiri Piemontesi
Familienkeks
gemischte Kekse
Kakaoringe
Käsegebäck
Makronenringe
Mandelgebäck
Marzipankringel
Marzipansand-Gebäck
Mokkagebäck
Mürbchen
Mürbgebäck
Nussspritzgebäck(barbie)

Nussspritzgebäck (Elisabeth)
Rehfüßchen
Rumgebäck
S-Gebäck
Schokoladen-Spritzgebäck
Teegebäck
Vanillegebäck
Vanillehörnchen
Weihnachtsküsschen
Winterbäckerei
-T-
Tannenbäume
Teebrötchen englisch

Teeplätzchen
Trüffelplätzchen
-U-
Ulmer Weihnachtssterne
-V-

Vanillezungen
Vanillesand-Plätzchen
-W-
Walnusskipferl
Walnussplätzchen                

Walnuss - Galetten
Walnuss-Scheiben
Weihnachtlicher Apfelkuchen
Weihnachtsgebäck
Weihnachtsbaisers mit Mokka   (LF)

Weisser Mond im Schokohimmel (chiara)
Weissweinplätzchen
Wespennester
Wirtschaftsstangerl
Whiskyaugen
-Z-
Zarte Weinbissen
Zarte Mandelherzen
Zimtkekse  (chiara)

Zimtblätter
Zimtkarten
Zimtschäumle  (LF)

Zitronen-Schmand-Kekse
Zuckerbrezeln
Zündholzplätzchen
•*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*•    
Ende der Rezeptliste

(aus Inge52´s Sammlung)   zum Anfang ( 

Agnesenplätzchen 

175 g Mehl
70 g Zucker
140 g Butter
Himbeer- oder Aprikosenmarmelade

Mehr , Zucker und Butter werden zu einem Teig verarbeitet, den man nicht zu dünn ausrollt.
Es werden runde Plätzchen davon ausgestochen, die eine Weile ruhen müssen. Bei mäßiger Hitze bäckt man die Plätzchenhellgelb. Wenn sie ausgekühlt sind, wird die Hälfte mit Marmelade dick bestrichen und die andere Hälfte der Plätzchen darauf gesetzt.

,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,, 

(aus Inge52´s Sammlung)   zum Anfang ( 


Alpenflorentiner
 1 tb Butter
100 g Zucker
1 pk Vanillezucker
75 g Orangeat
160 g Mandelblättchen
Backoblaten

 1 1/2 tb Butter
125 g Zucker
1 pk Vanillezucker
1 Fläschchen Alpensahne
100 g Orangeat oder
1/2 Zitronat oder
1 Zitroback
200 g Mandelblättchen


Butter, Zucker und Vanillezucker unter Rühren leicht in der Pfanne bräunen. Alpensahne gut unterrühren. Orangeat und Mandelblättchenuntermengen, bis die Masse fest wird. Auf Backoblaten verteilen und bei 200Grad C etwa 10 Minuten backen.
Zubereitungszeit 10 Minuten            Backzeit 10 Minuten
,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,, 

(aus Inge52´s Sammlung)   zum Anfang (
Braune Sahne-Kekse

1.000 g Mehl
375 g Butter
500 g Zucker
375 g Sirup
1/8 ltr Sahne
1 Zitrone
2 Beutel gehackte Mandeln
10 g Pottasche ( in etwas kaltem Kaffee auflösen)
1 Braunkuchengewürz (Anmerkung: Inge weiss auch nicht was das eigentlich ist...;>)

Alles kalt zusammenrühren. Den Teig eine Nacht stehen lassen, am nächsten Tag ausrollen und ausstechen. Bei ca 150 Grad 10-12 Minuten backen
,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,, 

(aus Inge52´s Sammlung)   zum Anfang (
Dinkelplätzchen

250 g Dinkelmehl,

125 g Butter,

80 g Rohzucker,

1-2 Eigelb,

40 g Mandeln,

je 1/2 Tl Muskat, Nelken und Zimt,

2-5 El Wasser.

Aus den Zutaten einen Mürbeteig herstellen. Eine Rolle von 4 cm Durchmesser  formen und 30 im Kühlschrank ruhen lassen. 5 mm dicke Scheiben abschneiden und bei 170° etwa 15 min backen.
,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,, 

(aus Inge52´s Sammlung)   zum Anfang (  

Thema: Gartenfee sammelt Keksrezepte für euch:

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=25544&sid=ee5101fefd2e154b3bf74b42a2ab4024
	Von: Poppelvog (08.01.03 - 10:23)
	zum Anfang (

	www.fortunecity.com/meltingpot/bute/121/seite20.htm

MARZIPAN - KEKSE 
200 g Marzipan 
80 g Staubzucker 
50 g geriebene Mandeln 
etwas Rum 

Schokoglasur 
Walnüsse 

Marzipan, Staubzucker, Mandeln und Rum vermischen. Den Teig gut kneten. Eine Rolle formen und mit einem scharfen Messer dünne Scheiben abschneiden. Etwas Schokoglasur auf die Kekse geben und zum Abschluss noch mit einem Stück Walnuss krönen. 
Kein Backen erforderlich. Sehr schnell zubereitet. 

=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=* 
SCHOKO-KEKSE AUS MÜRBTEIG 
1 kg Mehl 
400 g Zucker 
500 g Butter 
4 Eier 

Schokoglasur 

Das Mehl auf die Arbeitsfläche sieben. Zucker, und Eier hinzugeben und mit dem Mehl zu einem dicken Brei verarbeiten. Die in kleine Stücke geschnittene kalte Butter dazugeben und alle Zutaten rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig danach für ca. 30 Minuten kalt stellen. Nach dem backen eine Hälfte der Kekse mit Schokoladeglasur bestreichen. 

Eine klassische Teigmischung, mit Schokoglasur aufgepeppt. 

=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=*=* 

 

	  Von: susuko (14.01.03 - 21:49)
	       Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (

	Haselnusskugeln 

300 g Mehl Eiweiß 
200 g gemahlene Haselnüsse ganze Haselnüsse 
200 g Zucker 
1 Vanillezucker 
1 Prise Salz 
1 Ei 
200 g weiche Butter 

Aus den linken Zutaten einen Mürbeteig bereiten. Den Teig ½ - 1 Stunde kühlstellen. 
Aus dem Teig Rollen formen, in gleichmäßige Stücke schneiden, zu Kugeln formen. 
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Je eine Haselnuss in Eiweiß tauchen und auf jede Kugel drücken. 
Bei 180° C bis 200° C 12-15 Min backen. 

An zweiter Stelle waren dieses Jahr diese: 
Spritzgebäck mit Marzipan 

150 g weiche Butter 
200 g Marzipanrohmasse 
40 g Zucker 
1 P. Vanillezucker 
3 Eigelb (M) 
1 Ei (M) 
2 EL Mandellikör 
50 ml Milch 
300 g Mehl 

Butter, zerkrümelte Marzipanrohmasse, Zucker + Vanillezucker schaumig schlagen. 
Eigelbe und Ei nach und nach zusammen mit dem Mandellikör und der Milch unterrühren. Zuletzt das Mehl dazugeben. 
Den Teig in einen Spritzbeutel oder Gebäckpresse füllen und auf Backpapier spritzen (bei Gebäckpresse: auf ein ungefettetes Blech pressen). 
Spritzgebäck bei 180° C (Umluft: 170° C) etwa 20 Min backen. 
Kann nach dem Backen in geschmolzene Kuvertüre getaucht werden.  


Thema: Walnussplätzchen mit halber Walnuss oben drauf                         

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=25809&sid=ee5101fefd2e154b3bf74b42a2ab4024
	Von: maeuseturm (12.01.03 - 00:30)
	zum Anfang (

	Sie waren bei uns dieses Jahr Lieblingsplätzchen Nr. 1. Auf dem Teller sind sie immer irgendwie verdunstet. 

Ahornkekse mit Walnuss 
Für etwa 3 Bleche: 

300 g Mehl 
1 Prise Backpulver 
50 g feingehackte Walnüsse 
1/2 TL Zimt 
150 g Puderzucker 
100 g Ahornsirup 
200 g Butter oder Margarine 

Mehl zum Ausrollen 
Walnusshälften zum Garnieren (ca. 200 g) 

1) Mehl mit dem Backpulver mischen, die restlichen Zutaten hinzufügen 
und alles zu einem festen Teig verkneten. 
2) In Folie verpackt über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen. 
3) Den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche 0,5 cm dick ausrollen, kleine Herzen 
und Rosetten ausstechen. 
4) Plätzchen auf mit Backpapier ausgelegte Bleche setzen. 
5) Jeweils mit einer Walnusshälfte garnieren. 
6) Eventuell kurz kühl stellen. 
7) Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) 12 - 15 min. backen. 

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten 
Schwierigkeitsgrad: simpel 
Brennwert p. P.: keine Angabe 
- Teig unbedingt über Nacht kühl stellen – sonst laufen die Plätzchen auseinander !! 
- Quelle: meine Familie & ich 11/87, S. 8 

	Von: ElisabethWh (12.01.03 - 02:02)
	zum Anfang (

	Diese Plätzchen sind auch sehr gut. 
Kissinger Brötchen 

150 gr. Mehl 
150 gr. Geröstete, geriebene Haselnüsse 
1 gestr. Teel Backpulver 
150 gr. Zucker 
1 Pr. Salz 
½ Teel. Zimt 
1 Ei 
100 gr. Butter 
Kuvertüre 
Gehackte Haselnüsse 
Walnüsse 
Aprikosenmarmelade 

Teig schnell zusammenkneten, sofort zwischen Folie ausrollen und kalt stellen. 
Plätzchen (mit leicht gewelltem Rand ca. 3 cm Durchm.) ausstechen. 
Eventuell nochmals kalt stellen. Backen. 220° ca. 10 Min. 

Je 2 Plätzchen mit Marmelade zusammenkleben den Rand mit Kuvertüre bestreichen und in gehackten Nüssen wälzen. 
Ich nehme einen halben EL Kuvertüre drehe darin das Plätzchen und anschließend in den Nüssen (geht leichter und schneller). Fest werden lassen. Einen Tupfen Kuvertüre auf die Plätzchen geben und eine Walnuss darauf festdrücken. 
Ergibt ca. 4 Bleche (ca. 200 Stck. = ca. 100 doppelte) 

Will man nicht so viele machen, den Rest mit anderer Form ausstechen, backen und zur Hälfte mit Vollmilchglasur über- ziehen und mit Schokoblättchen bestreuen.  

	Von: Geris (12.01.03 - 10:52)
	zum Anfang (

	Von diesem Original-Rezept kann man wunderbar nur 1/5 herstellen. 
Walnuss-Galetten 

600 g Butter oder Margarine =    120 g 
450 g Zucker =                            90 g 

750 g Mehl =                             150 g    
250 g Walnüsse, fein gerieben =   50 g 
1 Ei (50 g) =                         ca. 10 g (evtl. nur Eigelb) 
Salz, Vanille 

Walnüsse zum Belegen 
Backzeit ca. 10 Min. 
Zutaten zu Mürbeteig verarbeiten. Teig etwa abstehen lassen und auf 3-4 mm ausrollen. 
Mit ovalem (na ist wohl egal!) Ausstecher ausstechen, auf Backblech legen, mit Ei bestreichen und eine halbe Walnuss auflegen. Nach dem Backen und Auskühlen halb mit Kuvertüre bestreichen.  

	Von: clarissa (14.01.03 - 06:29)
	zum Anfang (

	Walnuss-Scheiben 
Für den Teig: 
250 g Butter 
125 g Puderzucker 
1 Stange Vanille 
1 Eigelb 
300 g Mehl 
60 g geriebene Walnüsse 

Belag: 
250 g Marzipan-Rohmasse 
Puderzucker zum Ausrollen 
Aprikosenmarmelade 

Garnitur: 
200 g Schokoladenglasur 
Walnusshälften 

Die Zutaten für den Teig verrühren, in den Kühlschrank stellen und nach etwa 2 Stunden dünn ausrollen. Plätzchen ausstechen und bei 180-200 Grad ca. 15 Min. backen. 
Die Hälfte der Plätzchen mit Aprikosenmarmelade bestreichen. Das Marzipan auf Puderzucker dünn ausrollen und ebenfalls ausstechen in Groesse der Plätzchen. Diese auf die Marmelade geben und die andere Hälfte der Plätzchen aufsetzen. Danach mit flüssiger Schokoladenglasur bestreichen und mit Walnusshälften garnieren. 


Thema: Lebkuchen und Keksteste...

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=7&ThreadID=24888&sid=ee5101fefd2e154b3bf74b42a2ab4024
	Von: Seide (06.01.03 - 13:17)
	zum Anfang (

	(Rezepte für Reste)

Eierlikör-Becher 
(6 Portionen) 
15 dag mürbe Keksreste 
25 dag Topfen (40%) 
4 dag Staubzucker 
2 P. Vanillezucker 
2 cl Rum 
1/8 l Eierlikör 
¼ l Schlagobers 
6 EL Eierlikör zum Übergießen 

Kekse etwas zerkleinern. 
Den Topfen mit Staub- und Vanillezucker, Rum und Eierlikör gut verrühren. Obers steif schlagen und unter die Topfencreme ziehen. 
Creme abwechselnd mit den Keksen schichtweise in Dessertschalen füllen und jede Portion mit je einem EL Eierlikör übergießen. Mit Obers und Cocktailkirschen garnieren. 

Knusprige Kokos-Locken 
(ca. 20 Stk.) 
8 dag Kokosette 
33 dag Blätterteig 
15 dag Marillenmarmelade 
Staubzucker 

Blätterteig ausrollen, mit Marmelade bestreichen und mit 6 dag Kokosette bestreuen. Teig von den beiden Enden her zur Mitte hin eng einrollen. 
Die Teigrolle in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im auf 200° vorgeheizten Rohr ca. 20 Min. backen. 
Mit restlicher Kokosette und Staubzucker bestreuen. 

Lebkuchen-Auflauf 
10 dag Lebkuchen 
5 dag Butter 
3 dag Honig 
2 P. Vanillezucker 
3 Eier 
3 dag Zucker 
½ Tl Backpulver 
Honig-Joghurt: 
¼ l Joghurt 
6 El Honig 
1 El Zitronen- oder Limettensaft 

Butter mit Honig und Vanillezucker schaumig rühren. Eier trennen, Dotter nach und nach unterrühren. Eiklar zu steifem Schnee schlagen, Kristallzucker nach und nach einschlagen. Lebkuchen zerbröseln, mit dem Backpulver gut vermengen und abwechselnd mit dem Eischnee unter den Butter-Dotter-Abtrieb heben. 
Die Masse in eine gefettete und mit Zucker ausgestreute Auflaufform (16 cm Durchmesser) füllen und im vorgeheizten Rohr bei 200° ca. 25 Min. backen. 

Honig-Joghurt: Joghurt mit Honig und Zitronen- oder Limettensaft verrühren. 
Auflauf in Portionen teilen, bezuckern, mit Orangenspalten garnieren und sofort mit Honig-Joghurt anrichten. 

Lebkuchen-Strudl 
(8 Portionen) 
20 dag Lebkuchen 
3 El Rum 
2 Orangen 
3 Eier 
10 dag Zucker 
1 P. Vanillezucker 
8 dag ger. Mandeln 

2 Strudelblätter 
5 dag Butter zum Bestreichen 

Lebkuchen in 1 cm grosse Würfel schneiden und mit Rum marinieren. Orangen schälen, filetieren und in 1 cm grosse Würfel schneiden. 
Eier trennen. Die Dotter mit Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Eiklar zu steifem Schnee schlagen. Abwechselnd Mandeln, Orangenstücke, marinierten Lebkuchen und Eischnee unter die Dottermasse heben. 
Ein Strudelblatt auf ein Strudeltuch legen und mit zerlassener Butter bestreichen. Zweites Strudelblatt etwas überlappend drauflegen und mit Butter bestreichen. Füllung gleichmäßig etwa 3 cm hoch im ersten Drittel auftragen. 
Rundum etwa 3 cm breiten Rand aussparen. Seitenlängen einschlagen und Strudelblätter mit Hilfe des Tuches eng einrollen. Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. (Tipp: Strudel auf beiden Seiten mit zusammengefalteter Alufolie etwas stützen) 
Mit einer Gabel einige Löcher in den Strudel stechen. Im vorgeheizten Rohr bei 180° ca. 30 Min. backen. 
Öfter mit restlicher zerlassener Butter bestreichen. 
Etwas überkühlen lassen, bezuckern und lauwarm anrichten. Mit Orangenfilets, Obers und Zitronenmelisse garnieren.  


Thema: chinesische Glückskekse

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=22&ThreadID=25047&sid=ee5101fefd2e154b3bf74b42a2ab4024
	 Von: sunnyhilly (29.12.02 - 12:36)
	zum Anfang (

	Chinesische Glückskekse aus Eiweiß (China) 
ZUTATENLISTE für 30 Glückskekse: 

3 Eiweiß (Eiklar) 
60 g Staubzucker (Puderzucker) gesiebt 
45 g Butter (zerlassen) 
60 g Mehl 

Backblech mit Backpapier auslegen. Drei Kreise zu je 8 cm Durchmesser auf das Papier zeichnen. 
Eiweiß in einer mittelgroßen Schüssel schlagen, bis es leicht schaumig ist. Staubzucker, Butter zugeben und glatt rühren. Mehl unterrühren (nur kurz und sehr vorsichtig) bis der Teig glatt ist. Mit flacher Klinge eines Messers 1 1/2 gestrichene TL des Teiges auf jedem Kreis verstreichen. 
BACKROHR: 
Ofen auf 180°C vorheizen. Kekse 5 Minuten backen, bis die Teigränder leicht braun sind. Mit flacher Messerklinge Kekse rasch vom Blech nehmen. 

Eine Glücksbotschaft auf jedem Keks platzieren! Keks zu einem Halbkreis umschlagen und ihn dann über einem stumpfkantigen Gegenstand (z.B. einem Schüsselrand) erneut falten. Auf einem Drahtgitter auskühlen lassen. Mit der restlichen Masse genauso verfahren. (Nicht mehr als 2 - 3 Kekse auf einmal backen, da sie sonst zu schnell hart werden und beim Falten brechen). 
Anrichten in einer Schüssel auf Papierschlangen. Nach dem guten Auskühlen sofort in eine Keksdose oder einen Plastiksack geben.  


Thema: Lebkuchen wie gekauft

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=24738&sid=ee5101fefd2e154b3bf74b42a2ab4024
	Von: rneuraut (22.12.02 - 08:50)
	zum Anfang (

	die Lebkuchen sind wirklich weich. 
½ kg Weizenmehl, 150g Kristallzucker, 150g brauner Rohrzucker, 100g Honig, 3 ganze Eier, 2 Kaffeelöffel Speisenatron, 1 Kaffeelöffel Zimt, ½ Messerspitze Nelkenpulver. 
Die Masse zusammenkneten – 2 Stunden im Kühlschrank rasten lassen - nicht zu dick ausrollen (ca. 2 mm) , ausstechen und bei 220 Grad ca. 4 Minuten backen bis sie eine schöne mittelbraune Farbe haben. Vorsicht mit der Mehlzugabe, nicht zuviel, weil sonst schmecken sie nicht mehr so gut. Wenn Du zuwenig hast merkst Du es weil der Teig überall kleben bleibt. Ich walle ihn immer auf Backpapier aus, steche die Formen aus und entferne die Zwischenräume - das geht leichter als die Kekse herumzujonglieren [image: image1.png]



Nach dem backen sind die natürlich ganz weich und Du musst sie auf dem Blech auskühlen lassen sonst sind sie ganz verbogen. Am nächsten Tag sind sie gerade richtig zum essen.  

	Von: doro42 (23.12.02 - 13:08)
	zum Anfang (

	Hier ein Rezept von ElisabethWh: 

250 g Zucker 
2 Ei(er) 
125 g Butter 
60 g Orangeat, kleingehackt 
60 g Zitronat, kleingehackt 
125 g Mandeln, gemahlen 
125 g Haselnüsse, geröstet, gemahlen 
6 EL Kartoffeln, mehlige kochend, durchgedrückt 
1 Pk Backpulver 
1 Pk Oblaten zum Backen (40 mm Durchm.) 
Kuvertüre 

	Von: mariechen_k (25.12.02 - 18:46)
	zum Anfang (

	6 Eier 
625 g Zucker 
2 TL Zimt 
2 Tl natron500 g gem. Haselnüsse 
100g Zitronat 
100g Orangeat 
500 g gekochte, zerdrückte Kartoffeln 
große Runde Oblaten 

Alle Zutaten mit der Hand zu einem Teig verkneten und etwa Walnussgrosse Häufchen auf die Oblaten setzen ( laufen noch größer!1) 
ich nehme immer einen Spritzbeutel, geht aber auch mit Löffeln. 
Die Lebkuchen werden bei ca. 180-200°C gebacken etwa 15-20 Min. Ich mache das immer nach gefühl- Anschließend mit Kuvertüre überziehen und mit gehackten Mandeln, Nüssen oder Kokosflocken o.ä. bestreuen. 
Bei uns sind die so beliebt, dass ich schon 4(!!) mal dieses Jahr backen musste.  

	Von: oefchen (27.12.02 - 14:32)
	zum Anfang (

	Ich HAB sie gebacken (mit der Hälfte der Zutaten) und wir kriegen nicht genug davon
Pfefferkuchen aus dem Vogtland 

==================
1 kg Mehl und 1 P. Backpulver sieben. 
In einem Topf: 
500 g Zucker 
250 g Honig 
1 Glas Zuckerrübensirup 
375 g Butter 
3 - 4 Eier 
leicht zergehen lassen. Gut rühren aber nicht zu heiß werden lassen! Alles über das Mehl geben. 

Dahinein: 
1 P. Lebkuchengewürz 
1 TL Zimt 
1 TL gem. Nelken (nicht zu viel) 
ger. Zitronenschale 
250 g in Rum eingelegte Rosinen 
300 g ger. Mandeln 
250 g Zitronat 
5 mittelgroße geraspelte Äpfel (Sorte Boskop ist am besten) 
10 g Hirschhornsalz in ganz wenig Wasser aufgelöst 
500 g Kokosraspel 

Alles gut miteinander verkneten und ca. 1 EL auf handtellergroße Oblaten streichen und bei 175 goldbraun backen. 

Hinterher mit einer üblichen Glasur überziehen hält noch länger frisch.  


Thema: nochmals wegen der Plätzchen 

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=22&ThreadID=24544&sid=ee5101fefd2e154b3bf74b42a2ab4024
	Von: sunny* (18.12.02 - 17:17)
	zum Anfang (

	Hier die Liste von Chiara und ein paar rauskopierte Rezepte von Ihr: 

muss mal kurz überlegen*grübel*also es waren: 
Lebkuchenkipferl 
Orangenkokosmakronen 
orangenbuttertaler 
weißer mond im schokohimmel (aus dem teig habe ich auch die giottosterne und die glühweingeleesterne gemacht,ausserdem ganz normal verziertes buttergebäck) 
nuß-nougat-doppeldecker 
spritzgebäck 
zimtkekse 
mokkakugeln 
igele aus gerösteten mandelstiften und der zimt-korianderschokolade von lindt 
berner haselnußleckerli 
schoko-mokka-rauten 

die drei letzten habe ich noch nicht bei meinen rezepten dabei.kommt aber noch 
liebe grüße an alle 
chiara 

Lebkuchenkipferl 

Zutaten für 1 Portionen: 
1 Pkt. Lebkuchengewürz 
125 g Puderzucker 
150 g Mehl 
50 g Speisestärke 
200 g Butter 
150 g Haselnüsse, geröstet, gemahlen 

Zubereitung: 
1 Teelöffel Lebkuchengewürz mit 25 g Puderzucker mischen, beiseite stellen. Mehl, Speisestärke, Butter, Haselnüsse, restlichen Puderzucker und restliches Lebkuchengewürz zu einem glatten Teig verarbeiten.1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. 
Dann den Teig zu drei Rollen formen, diese in etwa 1,5 cm lange Stücke schneiden und diese Stücke zu Kipferln formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 190° ca.12-14 Minuten backen. Auf dem Backblech abkühlen lassen und mit der Lebkuchengewürz-Puderzuckermischung bestreuen. 
Zubereitungszeit: 20 Minuten 

Weißer Mond im Schokohimmel 
Zutaten für 1 Portionen: 
300 g Mehl 
200 g Butter 
75 g Zucker 
2 Pkt. Vanillezucker 
1 Ei(er), Größe M 
Mehl, zum Ausrollen 
75 g Kuvertüre, weiß 
125 g Kuvertüre, halbbitter 

Zubereitung: 
Mehl, Fett, Zucker, Vanillezucker und das Ei verkneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen. Ca. 45 runde Plätzchen ausstechen(3,5 - 4 cm Durchmesser). Teigreste verkneten und erneut ausrollen. Dann 45 Monde ausstechen. Alles auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 10 Minuten backen. Auskühlen lassen. Die Kuvertüren nach Anweisung schmelzen, Monde mit weißer, runde Plätzchen mit dunkler Kuvertüre bestreichen. Monde auf die Plätzchen legen. Trocknen lassen. 
Zubereitungszeit: 30 Minuten 

*+*+*+*+*+*+*+*+*+*+*+*+*+*+*+ 
Nuss - Nougat - Doppeldecker 
Zutaten für 1 Portionen: 
300 g Mehl 
100 g Speisestärke 
200 g Zucker 
1 m.-großes Ei(er) 
1 Pkt. Vanillezucker (Bourbonvanillezucker) 
125 g Haselnüsse, geröstet, gemahlen 
250 g Butter 
Mehl, zum Ausrollen 
Für die Füllung: 
100 g Nougat (Nuss-Nougat) 
Für die Dekoration: 
50 Kirschen, (Belegkirschen), rot, halbiert 
1 EL Zucker, fein 
2 EL Haselnüsse, davon Krokant 

Zubereitung: 
Teigzutaten verkneten und in Folie gewickelt 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. 
Teig auf bemehlter Arbeitsfläche 3 mm dick ausrollen und mit runden Ausstechern 
Plätzchen ausstechen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten 
Backofen bei 180° ca.10-12 Minuten hellgelb backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen 
Lassen. Nuss-Nougat im Wasserbad schmelzen und die Hälfte der Plätzchen damit einpinseln. 
Die andere Hälfte darauf setzen. Schokokuvertüre ebenfalls schmelzen und in einen Gefrierbeutel füllen, eine kleine Ecke abschneiden und dann Linien damit auf den Plätzchen ziehen. Die Belegkirschen in Zucker wälzen, darauf setzen. Etwas Krokant auf die Plätzchen streuen und trocknen lassen. 
Zubereitungszeit: 50 Minuten 

Zimtkekse 

Für den Teig: 
125 g Butter 
280 g Zucker 
2 Ei(er) 
1 Prise Salz 
4 TL Zimt 
½ TL Nelken, gemahlen 
80 g Mandeln, gemahlen 
280 g Mehl 
Zum Bestreichen: 
1 Ei(er), davon das Eigelb 
2 EL Sahne 
50 g Mandeln, geschält , halbiert 

Zubereitung: 
Die zimmerwarme Butter schaumig rühren, Zucker und Eier zufügen. Weiterschlagen, bis eine helle Creme entstanden ist. Die Gewürze mit dem gesiebten Mehl und den gemahlenen Mandeln vermischen, dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. In Folie gewickelt 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. 

Dann den Teig auf der leicht mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ca. 3 mm dünn ausrollen, in 4 X 5 cm große Rechtecke schneiden. Mit etwas Abstand auf das gefettete Backblech legen. 
Das Eigelb mit der Sahne verquirlen und die Zimtkekse damit bestreichen, je eine Mandelhälfte in die Oberfläche drücken. 

Backen bei 200°( Elektroherd ) ca. 8 - 10 Minuten. Zutaten für 60 Portionen: 
Zubereitungszeit: 30 Minuten 

	Von: chiara (18.12.02 - 13:08)
	zum Anfang (

	mit den honigsmacks kann man zwischenräume auffüllen,wenn man plätzchen verschicken möchte 
Berner Haselnußleckerli 

300 g gemahlene haselnüße 
200 g gemahlene mandeln 
50 g orangeat,feingewürfelt 
50 g zitronat,feingewürfelt 
3 eiweiße 
300 g zucker 
2 cl zwetschgenwasser 
1 eigelb 
für die dekoration 
75 g puderzucker 
2 esslöffel zwetschgenwasser 
schokoladenborken,halbiert 
3 esslöffel gemahlene pistazienkerne 
die haselnüße in einer pfanne ohne fett leicht anrösten,vom herd nehmen und in eine schüssel geben.mandeln,orangeat und zitronat untermischen. 
Eiweiß steifschlagen .100 g zucker unter ständigem rühren einrieseln lassen und so lange schlagen,bis sich der zucker gelöst hat. 
Nußmischung mit restlichem zucker und zwetschgenwasser zum eischnee geben,alles zu einem glatten teig verrühren.dann zugedeckt 2 stunden kühl stellen. 
Teig zwischen klarsichtfolie ca. ¾ cm dick ausrollen.folie abziehen und den teig in 2x4cm große rechtecke schneiden.auf ein mit backpapier belegtes blechlegen und mit eigelb bestreichen.bei 180° ca. 8 minuten backen,auf einem kuchengitter auskühlen lassen. 
Puderzucker mit zwetschgenwasser zu einem dicken guß rühren,in ein tütchen füllen,eine kleine ecke abschneiden und die plätzchen damit streifenartig verzieren.mit borkenschokolade belegen und die gemahlenen pistazienkerne aufstreuen.trocknen lassen 


Florentinchen 

TEIG

1 ts Backpulver 
100 g Margarine 
80 g Zucker 
1 Ei

BELAG

80 g Zucker 
1 pk Vanillinzucker 
2 tb Honig 
1/8 l Süße Sahne 
100 g Orangeat 
250 g Blättrige Mandeln

GLASUR 
100 g Kuvertüre

Einen Knetteig bereiten, kühlstellen. Teig dünn auf einem Backblech auswellen. Butter, Zucker und Vanillinzucker unter Rühren karamellisieren, nicht zu dunkel werden lassen. Masse etwas aus-kühlen, Honig und Sahne unterrühren. Orangeat und Mandeln unterheben, auf den Teig streichen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad ca 15 Min. backen. Dann in Vierecke schneiden, Ecken mit Kuvertüre überziehen. 
,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,, 

(aus Inge52´s Sammlung)   zum Anfang ( 

Hirseflockenplätzchen

150g Pflanzenmargarine
100g Honig
2-3 Eier
100g Weizenvollkornmehl
100g Hirseflocken
abgeriebene Schale einer Zitrone
80g gehackte Haselnüsse
Aus Margarine, Honig und den Eiern eine Schaummasse rühren. Mehl, Hirseflocken, Zitronen-schale und Haselnüsse zugeben (der Teig muss schwer vom Löffel reißen). Mit zwei Teelöffeln kl. Häufchen auf ein gefettetes Blech setzen und im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 15 Min. backen.
,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,, 

(aus Inge52´s Sammlung)   zum Anfang ( 
Thema: Haferflockenplätzchen
http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=24147&sid=ee5101fefd2e154b3bf74b42a2ab4024
	Von: Guru (09.12.02 - 23:56)
	zum Anfang (

	Versuchs mal mit denen: 
1 tasse mehl 
1/2 tl backpulver 
1/4 tl salz 
1 tasse butter 
1 tasse brauner zucker 
1 grosses ei 
3 tassen haferflocken 
1 tasse haselnüsse feingehackt 
1 tl vanillearoma 
1 el orangenschale 

mehl mit backpulver mischen. 
fett und zucker schaumig rühren. nacheinander ei, aromen und orangenschale unterrühren. nach und nach das mehl zufügen und zum schluss den rest unterziehen. eine rolle formen und in scheiben schneiden. auf backpapier setzen und im backofen bei 175° o+u backen. dauert so 20 minuten. ich mische gerne noch korinthen unter. 

	  Von: ElisabethWh (10.12.02 - 01:16)
	zum Anfang (

	Leckere Nußplätzchen 
Von: BirgitM (19.11.02 - 14:48) 
125g Butter 
190g Zucker 
1 Ei, 
75g gemahlene Nüsse, 
60g Mehl, 
125g Haferflocken, 
1 Teel. Backpulver 

Butter, Zucker und das Ei schaumig rühren, alle anderen Zutaten dazugeben . Mit 2 Teelöffeln kleine Häufchen auf Backpapier setzen. Zwischen den Plätzchen Platz lassen, da sie ganz flach und dünn werden. 
Bei 190^ca. 15 Minuten goldgelb backen. 

	  Von: ElisabethWh (10.12.02 - 01:18)
	zum Anfang (

	Allerdings nehme ich statt der Rosinen Schokotröpfchen. 
Knusperhäufchen 

250 gr. Butter 
160 gr. Zucker 
2 Eier 
1 Pr. Salz 
180 gr. feine Haferflocken 
1 Tl. Backpulver 
150 gr. geriebene Haselnüsse 
125 gr. Haferfleks 
125 gr. Sultaninen 

Butter, Zucker, Eier und Salz schaumig rühren. 
Haferflocken, Backpulver und Haselnüsse vermischen, dazugeben und gut unterrühren. Zum Schluß die Sultaninen und Haferfleks unterheben. 
Mit 2 Teelöffeln Häufchen aufs Backpapier setzen, dabei darauf achten, daß die Sultaninen vom Teig bedeckt sind. 
Bleche in den vorgeheizten Ofen schieben und 12-15 Min. backen. E-Herd: 180°C, Umluft: 160°C, Gas: Stufe 2-3. 




Kinderkekse selber backen
http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=18378&sid=c66136bbcd67f212cd3aed850bc231da
	Von: Diesti (06.08.02 - 22:04)
	zum Anfang (

	Knusprige Schokoladen-Hafer-Kekse 

100 g Butter 
75 g brauner Zucker 
75 g weißer Zucker 
1 Ei 
1 EL Milch 
1 Messerspitze Naturvanille 
100 g Weizenvollkornmehl 
1 TL Backpulver 
1/2 TL Salz 
80 g Haferflocken 
50 g Haselnüsse, grob gehackt 
150 g Vollmilchschokoladen-Chips 

Butter mit Zucker schaumig rühren. Ei, Milch und Vanille zufügen und verrühren. Mehl mit Backpulver und Salz mischen und unter die schaumige Masse rühren. Zum Schluß Haferflocken, Haselnüsse und Schokoladenchips hineinrühren. Schüssel mit einem Tuch zudecken und den Teig mind. 1 Stunde kühl stellen. 
Aus dem Teig walnußgroße Bällchen formen, auf ein Blech setzen und etwas flachdrücken. Dabei auf ausreichend Abstand achten. Das Blech in den vorgeheizten Backofen auf die mittlere Schiene schieben und 12-15 Min. bei 180° backen. Wenn die Kekse aus dem Ofen kommen, sind sie noch recht weich werden aber beim Auskühlen hart. Ergibt ca. 24 Kekse. 

Tipp: Mann kann sich erst nicht so recht vorstellen, das das klappt, weil es sehr wenig Teig ist und viele Chips (ich nehme Kellogs Schoko-Chips). Aber der Teig geht auf und die Kekse werden wirklich s u u u u u u u per. 


	Haferflocken-Kokos-Cookies                                                                    zum Anfang (

	vom 23.10.03 - 19:15  
	Haferflocken-Kokos-Cookies

	Pastafan 
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	Habe gestern diese leckeren Kekse gebacken und möchte euch das Rezept nicht vorenthalten! 

Für ca. 50 Stück 


50g Mehl,1/2 P. Backpulver 
80g Kokosraspeln 
40g feine Haferflocken 
150g Zucker,1P. Vanillezucker 
1 Ei 
70g weiche Butter 
2 Eßl. Orangensaft 
abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange 
1/2 Teel. gem. Zimt 


Alle Zutaten miteinander verrühren und die Masse 30 Min. bei Zimmertemperatur quellen lassen. 
Dann mit bemehlten Händen zu Walnussgroßen Kugeln formen und mit großem Abstand aufs Backblech setzen-sie zerlaufen beim Backen und werden sehr breit!!! 

Bei 190 Grad,auf 2.Schiene von unten 12-15 Min. goldbraun backen. 
Umluft 8-9 Min. bei170 Grad 

Die Cookies mit dem Backpapier vom Blech ziehen und auf dem Papier abkühlen lassen. 


Sie sind suuuuper knusprig! 
Hab sie ohne Zimt gebacken,weil meine Familie leider keinen Zimt mag. 
Schmeckten aber trotzdem! [image: image9.png]





Netter Gruß von Pastafan [image: image10.png]





Suche Rezept für kernige Haferflockenkenkekse
http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=19616&sid=762e21c2802ddcbea0849584be60c5e7
	  Von: Sofi (05.09.02 - 18:18)
	zum Anfang (

	Taija hat mal dieses Rezept gepostet, die sind echt knusprig: 

HAFERFLOCKENKEKSE: 
3 1/2 dl Haferflocken 
1/2 dl Weissmehl 
2 dl Zucker 
1 TL Vanillinzucker 
1/2 TL Backmehl 
100 g geschmolzene Butter oder Margarine 
1/2 dl Sirup 
1/2 dl Sahne 
Trockene Zutaten zusammenmischen, gekühlte Butter/Margarine, Sirup und Sahne zusetzen. Mit Teelöffel kleine "Bällchen" auf der Backplatte machen, nur 9-10 St auf einer, wei sie viel im Ofen verbreiten. Wenn die Kekse verkühlt sind, kannst Du sie auseinanderschneiden, falls sie zusammengeklebt sind. Im Ofen +200, ca. 5-7 min braten. Wenn Du noch die Kekse z.B. auf kalten Flaschen legst, bekommen sie auch eine schöne Form. 

Thea° hat die auch schon kommentiert: 
www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=5&ThreadID=3877

	Von: cj1967 (03.12.02 - 10:38)
	zum Anfang (

	Haferflockenkekse 

280 g Butter 
140 g Zucker 
4 Eigelb 
200 g Mehl 
140 g Haferflocken 
2 TL Backpulver 

Butter schaumig rühren, Zucker unterrühren. Nach und nach die Eigelbe unterrühren. Mehl, Haferflocken und Backpulver mischen und portionsweise unterrühren. 
Teelöffelweise auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. 
Bei ca. 180°C etwa 10 Minuten backen. 

Und mit den restlichen vier Eiweißen mach ich dann Dattelplätzchen

DATTELPLÄTZCHEN 
4Eiweiß 
250 g Zucker 
200 g Datteln (ohne Kern) 
200 g Walnüsse 
100 g Kokosraspeln 

Eiweiß zu Schnee schlagen. Zucker unterrühren. 
Datteln und Walnüsse fein hacken. Mit den Kokosraspeln mischen und unterheben. 
Teig auf Oblaten setzen und langsam backen. 
Backzeit: bei 100-150°C etwa 40 Min. 

	  Von: Geris (28.11.02 - 09:28)
	zum Anfang (

	Dattel-Walnuss-Busserl 

4 Eiweiß 
1 EL Zitronensaft 
1 Prise Salz 
280 g Zucker 
1 EL Speisestärke 
200 g getrocknete Datteln 
200 g Walnusskerne 
50 g Orangeat 
abgeriebene Schale von einer unbehandelten Orange 
1 EL Orangenlikör 

Eiweiß, Zitronensaft und Salz über einem Wasserbad steif schlagen. Zucker und die Stärke einrieseln lassen und so lange weiterschlagen, bis der Schnee schnittfest und glänzend ist. Zum Schluß die Masse über einem kalten Wasserbad kaltschlagen. 

Backofen auf 150°C vorheizen. Datteln entkernen und wie Walnüsse und Orangeat sehr fein hacken. Mit der Orangenschale und dem Orangenlikör unter den Schnee rühren. 

Mit einem Kaffeelöffel kleine Häufchen von der Schneemasse abstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Im heißen Backofen auf der unteren Schiene in etwa 20-25 Min. mehr trocknen als backen. Die restliche Masse bis zum Backen kalt stellen, dann auf die gleiche Weise backen.


Suche Kokosplätzchen aller Art

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=24159&sid=ee5101fefd2e154b3bf74b42a2ab4024
	Von: aquana (10.12.02 - 11:53)
	zum Anfang (

	Ich möchte gern mal etwas anderes wie Kokosmakronen backen. 

220 g Mehl 
150 g Zucker 
1 Ei 
60 g weiche Butter 
1 EL Milch 
25 g Kakao 
1/2 TL Natron 

Zutaten Füllung: 

100 g Doppelrahmfrischkäse ( habe Mascarpone genommen) 
60 g Zucker 
75 g Kokosraspeln 
1 Pck. Vanillinzucker (oder Vanillezucker) 
50 g gehackte Hasselnüsse 

Zubereitung: 
1. Teigzutaten verkneten, abgedeckt ca. 2 Stunden kalt stellen. Zutaten für die Füllung verrühren, auch kalt stellen. 
2. Teig zu einem Rechteck ausrollen - ca. 20x30 cm (am besten zwischen zwei aufgeschnittenen Gefrierbeuteln oder Backfolie). Füllung daraufgeben und gleichmässig glatt streichen, dann von der langen Seite her wie eine Roulade aufrollen. Abgedeckt über Nacht klat stellen (unbedingt!). 
3. Teig portionsweise in ca 1/2 cm dicke Scheiben schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und bei 190 Grad auf mittlerer Schiene 8-10 Minuten backen. 

Als ich die das erste mal gebacken habe, habe ich oben genannte angaben genommen, doch die Plätzchen waren zu schnell alle, habe dann nochmal welche gebacken und da gleich die 4fache Menge verwendet. 

	  Von: Geris (28.11.02 - 09:21)
	zum Anfang (

	Kokos-Orangenschnitten 
250 g Mehl 
1 Prise Salz 
etwas abgeriebene unbehandelte Zitronenschale 
80 g Puderzucker 
1 Eigelb 
160 g eiskalte Butter 

Für den Belag: 
7 Eier 
250 g Zucker 
400 g Kokosflocken 
abgeriebene Schale und Saft von 4 unbehandelten Orangen (ca. 200 ml) 

Mehl, Salz, Zitronenschale, Puderzucker, Eigelb und die Butter zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mindestens 30 Min. in den Kühlschrank legen. 

Backofen auf 180°C vorheizen. Mürbeteig ausrollen und auf ein Backblech legen. Mit einer Gabel einstechen und etwa 10 Min. vorbacken. 

Eier und Zucker schaumig rühren. Orangenschale und -saft dazugeben und die Kokosflocken unterrühren. Die Kokosmasse auf der vorgebackenen Teigplatte verteilen und auf der mittleren Schiene in etwa 30-40 Min. goldbraun backen. Nach dem Abkühlen in Rauten oder in Würfel schneiden.

	Von: Poppelvog (08.01.03 - 10:23)
	zum Anfang (

	KOKOS-BUSSERLN 
3 Eiklar 
200 g Staubzucker 
1 Packung Vanillezucker 
200 g Kokosette 
Zimt 
Saft von 1 Zitrone 
1 Packung Oblaten 

Das Eiklar zu Schnee schlagen und dann vorsichtig die anderen Zutaten unterheben. Auf die Oblaten mit einem Löffel kleine Mengen setzen. Die Busserln formen und im Backrohr bei kleiner Hitze backen bis sie etwas Farbe annehmen.

	  Von: Geris (28.11.02 - 09:28)
	zum Anfang (

	Kokosbusserl (Nr.2 im Verzeichnis)
4 Eiweiß 
180 g Zucker 
2 EL Vanillezucker 
200 g Kokosflocken 
abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone 

Nach dem gleichen Rezept wie "Nusskugeln" zubereiten. 


Trüffel aus Kokos

	http://www.chefkoch.de/forum.php?Content=postings&Forum=36&ThreadID=43370 

	vom 22.09.03 - 17:34  
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	Hallo @, 

wenn einer Kokos mag ist das was ganz feines. 

150 g Zartbitter-Kuvertüre 
1/2 Becher Schlagsahne (125 g) 
2 EL lösliches Kaffeepulver 
150 g Kokosraspel 
50 g Korinthen 
3 EL Kokoslikör 
70 g Butter 

Die Kuvertüre hacken, mit Sahne und Kaffee in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Abkühlen lassen. 100g Kokosraspel in einer Pfanne bei müder Hitze rösten. Die Korinthen heiß abwaschen, gut wieder abtropfen lassen. In einer Schüssel oder einer Tasse mit dem Kokoslikör beträufeln und darin marinieren. Die Butter schaumig schlagen, nach und nach die abgekühlte Schokosahne unterrühren. Die Korinthen und die 50 g ungerösteten Kokosraspel einrühren. Etwa 1/2 Stunde in den Kühlschrank stellen. Mit einem Teelöffel kleine Portionen von der Masse abnehmen, zwischen den Handflächen zu Kugel formen, Die Hände zwischendurch immer wieder unter kaltes Wasser halten. Die 100g gerösteten Kokosraspel auf einen breiten Teller streuen, die Trüffelbällchen darin wälzen. Auf Klarsichtfolie oder einem flachen Teller trocknen lassen, später eventuell in kleine, bunte Pralinen-Papiermanschetten setzen 
Gruß schinderhannes 


Macadamianüsse und weisse Schokolade
http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=23813&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	 Von: Maunzi (05.12.02 - 22:12)
	zum Anfang (

	115 g weiche Butter 
225 g Sahnequark, glattgerührt 
130 g  brauner Zucker 
geriebene Schale von einer Zitrone 
1 1/2 TL Vanillearoma 
185 Weizenmehl 
2 TL Backpulver 
115 g Macadamianüsse 
115 g weiße Schokolade, grobgehackt 
Puderzucker zum Bestäuben 

Butter und Quark 1-2 Min. schaumig schlagen, Zucker hinzu und weitere 1-2 Min. schlagen. Vanillearoma und Zitronenschale vorsichtig unterrühren. Mehl und Backpulver in eine Schüssel geben, Quarkmischung hinzufügen, dann gehackte Nüsse und Schokolade dazugeben. Den Teig etwa 1-2 Stunden kühl stellen. Pro Plätzchen 1 gehäuften Teelöffel Teig auch das Backblech geben und Plätzchen etwas abflachen. Die Plätzchen etwa 8-10 Min. bei 200 Grad backen. Abgekühlte Plätzchen mit Puderzucker bestäuben. Im Rezept steht noch wenn man nur gesalzene Nüsse bekommt, soll man diese unter fließendem Wasser abspülen. Ich nehme aber an Du lässt sie so gesalzen oder?  

	  Von: Geris (06.12.02 - 18:27)
	zum Anfang (

	Macadamia - Plätzchen 

125 g Butter 
150 g gesiebtes Mehl 
1 Ei 
75 g Zucker 
150 g feingemahlene Macadamia-Nusskernhälften 
abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone 
1 Prise Salz 

Zum Verzieren: 
Macadamia-Nusskernhälften 
150 g weiße Kuvertüre  

Mehl, Butter, Ei, Zucker, abgeriebene Zitronenschale, Salz und fein gemahlene Macadamia-Nusskernhälften zu einem festen Teig verarbeiten. 
Den Teig 30 Min. in Folie gewickelt in den Kühlschrank stellen. 
Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und 20 Min. auf Zimmertemperatur erwärmen und dann auf einer bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen. 
Nun beliebige Formen ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. 
Elektroherd: vorgeheizt auf 180 °C 
Umluft: vorgeheizt auf 160 °C 
Gas: vorgeheizt auf Stufe 1 - 2     Backzeit: ca. 12 Min. 
Nach dem Erkalten die weiße Kuvertüre für die Glasur im Wasserbad zum Schmelzen bringen. Danach gut durchrühren, etwas abkühlen lassen, bis die weiße Kuvertüre nur noch cremig ist. 

Die Macadamia-Plätzchen damit bestreichen und sofort mit Macadamia-Nusskernhälften garnieren.

	  Von: ecer (07.12.02 - 21:54)
	zum Anfang (

	Schoko-Nuss-Cookies 

160 g Zucker 
15 g Zuckerrübensirup 
115 g weiche Butter 
1 Ei 
230 g Mehl 
1/2 Teel. Natron 
1/2 Teel. Salz 
1 Teel. Vanillepulver 
125 g Macadamianüsse 
200 g weiße Schokolade 

Den Zucker und den Sirup in einer Rührschüssel zuerst mit dem Handrührgerät, dann mit den Fingern so lange vermischen, bis keine Klumpen mehr vorhanden sind. 
Die weiche Butter unterrühren. Das Ei hinzufügen und alles gut verrühren. 
In einer zweiten Schüssel Mehl, Natron, Salz und Vanillepulver mit dem Schneebesen verrühren und zu der Buttermischung geben. Alles zu einem weichen Teig verrühren. 
Die Nüsse und die Schokolade grob hacken, in den Teig geben und kurz untermischen. 
Ein Backblech mit Backpapier auslegen. 
Den Teig mit einem Esslöffel portionsweiße abstechen, zu Kugeln formen und auf das 
Blech geben. Die Kugeln sollten ca. 8 cm Abstand voneinander haben. 
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. 
Die Cookies im Ofen (Mitte, Umluft 160 °) 15 Minuten backen, bis die Ränder hellbraun sind.  

	  Von: 1234 (09.12.02 - 14:47)
	zum Anfang (

	Macadamia-Kekse 

200 g weisse Schokolade 
200 g Macadamia-Nußkerne 
1 Vanilleschote 
150 g Butter 
100 g brauner Zucker 
1 Prise Salz 
1 Ei 
200 g Mehl 
1 gestr. Teel. Backpulver 

Schokolade und Macadamia-Nusskerne mit einem großen Messer fein hacken und beiseite stellen. Vanilleschote der Länge nach halbieren und das Mark herauskratzen. Weiches Fett, braunen Zucker und Vanillemark cremig schlagen. Salz, Ei, Mehl und Backpulver zugeben und weiterrühren. Die Hälfte der Schokoladen-Nuß-Mischung unterrühren. Mit einem Teelöffel kleine Teighäufchen mit etwas Abstand auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen und jeweils etwas von der zurückbehaltenen Schokoladen-Nuß-Mischung hineindrücken. Im vorgeheizten Backofen etwa 12 bis 15 Minuten backen (pro Stück ca. 120 Kalorien, 10 g Fett - das ist gemein, gell, aber das haben wir nicht gelesen... [image: image24.png]


)   

	Von: Inge52 (17.07.02 - 11:45)
	zum Anfang (

	Weiße-Schokolade-Macadamia-Kekse 
Menge: 1 Rezept 
2 1/4 Tasse/n Mehl (oder 2 Tassen plus 
3 Essl. gelbes Maismehl) 
1/2 Teel. Natron (Baking Soda) 
1 Prise/n Zucker 
1 Tasse/n brauner Zucker 
1/2 Tasse/n weißer Zucker 
3/4 Tasse/n weiche Butter 
2 groß. Eier; o. 3 kleine 
2 Teel. flüssiger Vanilleextrakt 
250 Gramm Macadamia-Nüsse* 
200 Gramm Weiße Schokolade 
Backpapier 

* wenn man nur gesalzene Macadamias bekommen kann, vorher heiß waschen und auf Küchenpapier abtrocknen lassen. Z.B. bei Aldi, ebenso weiße Schokolade. 
Backofen auf 150 °C vorheizen. Mehl, Salz und Soda in einer mittleren Schüssel gut vermischen. Beiseite stellen. 
Die Hälfte der Schokolade und der Nüsse mit der Mandelmühle fein mahlen, die andere Hälfte hacken. Schokolade und Nüsse miteinander vermengen. 
Mit den Rührhaken des elektrischen Handrührers Butter, Zucker und Eier cremig aufschlagen, dann Vanilleextrakt einrühren. Mehlmischung nach und nach einarbeiten. Wenn der Teig leicht und cremig ist, von Hand (mit einer Gabel) die Nüsse und Schokolade unterziehen. 
Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Teig in gut gehäuften Teelöffeln mit 3 cm Abstand auf das Blech setzen. Kekse 20-22 Minuten backen bzw. bis sie zu bräunen beginnen. Das zweite Blech in den Ofen schieben; die Kekse des ersten Blechs sofort vom Backpapier nehmen, auf einen Teller oder Gitterrost setzen. Das Backpapier kann für den übrigen Teig wiederverwendet werden. Ergibt ca. 4 Bleche voll.


Neues Keksrezept, da brauch ich Eure schnelle Hilfe

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=24115&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	 Von: angie17 (09.12.02 - 11:21)
	zum Anfang (

	Sauerrahm ist Saure Sahne, Fettgehalt meist bei 10%. Das "Ersatzprodukt" sollte den gleichen Fettgehalt aufweisen, zumindest nicht weniger (also im Zweifelsfall lieber Schmand als Quark, oder eine Mischung aus beidem).  

	 Von: hermine (09.12.02 - 11:42)
	zum Anfang (

	Tannenbäume 
Zutaten: 
100g Butter 
170g Zucker 
2 Eier 
3 gestr. EL Sauerrahm 
abgeriebene Schale von 1 Zitrone 
450g Mehl 
1/2 Pck. Backpulver 

für die Glasur: 
250g Halbbitterschokoladenkuvertüre 

zu verzieren: 
Silberstreusel 

Zubereitung: 
1. Die Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. 
2. Die Eier, den Sauerrahm und die Zitronenschale nach und nach einrühren. 
3. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und auf den Teig sieben. Alle Zutaten gut vermischen und dann durchkneten. 
4.Den Teig auf einen bemehlten Arbeitsfläche nicht zu dünn ausrollen und Tannenbäume ausstechen. 
5. Die Tannenbäume auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheitzten Backofen bei 175-200 Grad ca. 7-10 Minuten backen. 
7. Die Kuvertüre schmelzen, die Tannenbäume damit bestreichen und sofort die Ränder mit Silberstreuseln verzieren. 
 


Kekse fuer Ungeuebte- bitte um Hilfe!

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=23683&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	  Von: cj1967 (01.12.02 - 18:33)
	zum Anfang (

	KNUSPRIGE CHOCO-COOKIES 

Für den Rührteig: 
150 g Butter oder Margarine 
100 g Zucker 
150 g Kandisfarin (brauner Zucker) 
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker 
1 Prise Salz 
2 Eier 
200 g Mehl 
1 gestr. TL Backpulver 
80 g fein gehackte Haselnusskerne 
75 g grob ger. Vollmilchschokolade 
75 g grob ger. Zartbitterschokolade 

Für den Teig Butter oder Margarine auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Kandiszucker, Vanillezucker und Salz dazugeben und so lange rühren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. 
Eier nach und nach unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen, sieben und portionsweise auf mittlerer Stufe unterrühren. 
Haselnusskerne und Schokolade unterrühren. 
Mit zwei Teelöffeln haselnussgroße Häufchen auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) setzen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160°C (vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)                Backzeit: etwa 15 Min. 
Das Gebäck mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen, die Cookies erkalten lassen. 
TTPP: die Cookies in einer gut schließenden Dose aufbewahren. 

ABWANDLUNG: 
Cookies mit Schokotropfen 
Für den Rührteig: 
125 g Butter 
100 g brauner Zucker 
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker 
1 Prise Salz 
1 Ei 
125 g Mehl 
1/2 TL Natron 
75 g gem. Haselnusskerne 
150 g Schokotropfen 
Zubereitung siehe oben. 

	


"Himmel un' Erd": Plätzchen von Bäcker Helmut Ruß

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=23659&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	  Von: Wanda (03.12.02 - 15:55)
	zum Anfang (

	Elisenlebkuchen 
Ein Rezept von: Bäckermeister Helmuth Rust aus Guldental 
Einkaufsliste: 

3 Eier 
300 g Zucker 
1,5 gestrichene Teelöffel Zimt 
1 Messerspitze Nelken 
abgeriebene Schale von 1,5 Zitronen 
200 g gemahlene Mandeln (geschält) 
175 g gemahlene Haselnüsse 
100 g kleingeschnittenes Zitronat 
ca. 60 Oblaten (5 cm Durchmesser) 
Schokoladenguß zum Bestreichen 

Eier und Zucker schaumig schlagen. Die Gewürze und alle anderen Zutaten zugeben und unterheben. Den Teig mit einem Messer bergartig auf die Oblaten streichen und auf ein ungefettetes Backblech legen. In den vorgeheizten Backofen schieben und goldgelb backen (Backzeit: 15 – 20 Minuten, Thermostat 3 bzw. 175°C). 
Anschließend die Lebkuchen mit einem Schokoladenguss bestreichen 

Schweizer Buttergebäck 
Ein Rezept von: Bäckermeister Helmuth Rust aus Guldental 
225 g Butter 
200 g Zucker 
350 g Mehl 
50 g Marzipanrohmasse 
2 Eier 
2 Eigelb zum Bestreichen 
1 P. Vanillezucker 
100 g Mandeln, geschält und gemahlen 
Hagelzucker 

Butter Zucker, Mehl, Marzipan und 2 Eier schnell zu einem Mürbeteig verkneten und kühl stellen. Den Teig 1/2 cm dick ausrollen, beliebige Formen ausstechen. Das Eigelb mit etwas Wasser verrühren, die Plätzchen damit bepinseln. Mandeln und Hagelzucker vermischen, und darauf streuen. Die Plätzchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, in den vorgeheizten Backofen schieben und goldgelb backen. Backzeit: 10 – 12 Minuten / Thermostat 4 bzw. 200°C. 


Gekaufte Plätzchen ...

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=22&ThreadID=23655&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	 Von: acigrand (30.11.02 - 23:48)
	zum Anfang (

	Versuch die mal, die gehen sehr schnell. Aber anstatt sie zusammen zu kleben tauche ich sie nur halb in die Schokoglasur 
Dollars 
150 g Butter schaumig rühren. 
150 g Zucker hinzufügen 
1 Ei in den Teig verarbeiten 
200 g Mehl mit 1 Kaffeelöffel Backpulver vermischen, sieben und in den Teig rühren. 
Den Teig in ein Säckchen mit Tülle füllen und kleine Häufchen auf ein gefettetes Backblech spritzen. 
Bei Mittelhitze (etwas 175°) backen. Nach dem Backen werden je 2 Plätzchen mit Schokoladenglasur zusammen geklebt.  


Plätzchen mit Kartoffelstärke gesucht

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=22744&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	 Von: traude (14.11.02 - 12:01)
	zum Anfang (

	Schneeflöckchen 


250g Butter 
100g Puderzucker 
1 Pck. Vanillezucker 
250g Mondamin (od.andere Speisestärke) 
100g Mehl. 

Butter und Zucker schaumig rühren, nach und nach Mehl und Mondamin dazu kneten. Mit bemehlten Händen kleine Kügelchen formen und auf ein Blech mit Backpapier setzen. Mit einer Gabel flach drücken, dadurch bekommen sie ein schönes Rillenmuster und dann bei 160° ganz hell backen (fast weiß). Dann nur noch mit Puderzucker besieben.  

	  Von: drossel (14.11.02 - 14:55)
	zum Anfang (

	Vanille-Sandplätzchen
ergibt ca 60 Stück 

200 g Speisestärke 
50 g Mehl 
1 Vanilleschote 
200 g Butter 
3 Tropfen Backaroma "Buttervanille" 
80 g Puderzucker 

Speisestärke und Mehl sieben, die Vanilleschote aufschlitzen und auskratzen. Stärke und Mehl mit Vanillemark, Fett, Backaroma und Puderzucker zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu 2 Rollen von 30 cm Länge formen. Abdecken und 2 Std. in den Kühlschrank stellen. Die Rollen in je 30 Stücke schneiden und zu Kugeln formen. Backbleche mit Backpapier belegen, die Teigkugeln daraufsetzen und vorsichtig mit einer bemehlten Gabel flach drücken. Im 190°C heißen Backofen auf der 2. Schine von unten 12-15 Minuten backen. Kalt werden lassen und in Dosen verpacken.  


Rezepte für Gebäckpresse gesucht (=Spritzgebäck)

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=23503&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	Von: bbbirgit3 (28.11.02 - 11:10)
	       Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (

	Vanillegebäck oder S-Gebäck: 

250g Mehl 
200g Butter 
1 Ei 
80g Puderzucker 
2 Päckchen Vanillinzucker 
2 TL Backpulver 
Zitronenschale 
Alle Zutaten gut vermischen, zu einer Rolle verarbeiten und in die Gebäckpresse geben, die mit einer sternförmigen Scheibe für die Gebäckpresse bewaffnet ist. und dann lange Schloangen pressen, diese auf Wunschlänge bringen und zu S-förmigen Streifen formen. 
ca 10-15 Min. bei 170 Grad C backen 

Rumgebäck: 
100g Butter 
70g Puderzucker 
175g Mehl 
1-2 EL Rum 
auch aus diesen Zutaten einen Teig formen, man kann, glaub ich, alle Scheiben für diese Kekse benutzen. 

Teegebäck:                                     Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (
180g Butter 
100g Puderzucker 
200g Mehl 
1/2 Päckchen Backpulver 
3 Tropfen Mandelöl 
Zitronenschale 
Teig herstellen und durch die Presse drücken, Scheibenform nach Belieben 

Vanillegebäck II 
80g fein gemahlene Nüsse 
200g Butter 
100g Puderzucker 
200g Mehl 
2 Eigelb 
2 Pck Vanillinzucker 
2TL Backpulver 
Zubereitung? na man ahnt es schon 

Mokkagebäck: 
150g Mehl 
150g Butter 
80g Zucker 
2Tl Nescafe 
1EL Eierlikör 
Zubereitung, wie immer 

Käsegebäck:                                   Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (
300g Mehl 
400g Quark 
75g Butter 
125g Puderzucker 
3 Eigelb 
Saft einer halben Zitrone 
Zubereitung, siehe oben 

Mandelgebäck 
200g Mehl 
200g Butter 
100g Puderzucker 
100g fein gemahlene Mandeln 
1/2 Pck Backpulver 
Zitronenschale 
Zubereitung, siehe oben 

Biskuitgebäck:                          Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (
4 Eigelb 
4 Eiweiß(zu Schaum geschlagen) 
100g Mehl 
100g Gustin(Kartoffelmehl) 
1/2 Pck Backpulver 
1 Pck Vanillinzucker 

Zubereitung Siehe oben 

Mürbe oder Teegebäck 
100g Puderzucker,200g Butter,300g Mehl,1 Vanillinzucker,etwas Zitronenschale 
Zutaten zusammen verkneten und mit der Gebäckpresse aufs Blech setzen. 
Der Teig kann auch zur Hälfte mit Kakao gefärbt werden ( 1 Eßlöffel Kakao und noch mal extra ein Teelöffel Butter damit der dunkle genauso geschmeidig wie der helle Teig ist ) dann den hellen Teig zu einem Rechteck ausformen und den dunklen als Strang einwickeln, das ganze in die Presse geben – ergibt schwarz-weiß Gebäck! 

Familienkeks                              Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (
700g Mehl, 250g feinen Zucker, 250g Butter, 3 Eier, 1 Vanillinzucker und etwas Zitronenschale 
Butter, Eier und Zucker schaumig rühren, Mehl und restliche Zutaten untermengen. 

Mürbchen 
200g Butter, 150g feiner Zucker, 1 Ei, 1Eigelb, 350g Mehl, Zitronen oder Orangenschale 

Kakaoringe                                Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (
170g Butter, 2 Eigelb,120g Zucker, 60g feingeriebene Haselnüsse, 250g Mehl, 35g Kakao, 1 Vanillinzucker 

Vanillehörnchen 
350g Mehl, 210g Butter, 110g feingemahlene Nüsse, 2 Eigelb, 110g feiner Zucker 
Mürbeteig daraus herstellen , nach dem Backen in Vanillinzucker wälzen 

Anisplätzchen                                Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (
200g Zucker, 220g Mehl, 1 Vanillinzucker, 3 Eier, ein Teelöffel fein gewiegter Anis 
Zucker mit Eiern gut schaumig schlagen, Mehl und Anis unterheben, die Plätzchen aufs Blech setzen und über Nacht antrocknen lassen, am nächsten Tag bei mäßiger Hitze backen. 

Winterbäckerei 
125g Butter, 100g Zucker, 1 Ei, 50g feingemahlene Mandeln, 250g Mehl, 1 Vanillinzucker 
nach dem Backen mit Eiweiß bestreichen und mit groben Kristallzucker bestreuen 

Gemischte Kekse                                   Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (
200g Butter, 100g Zucker, 1 Eigelb, 300g Mehl, Schale von 2 Zitronen und 1 Orange, 2 Vanillinzucker, 30g Kakao 
Butter, Zucker, Eigelb verrühren und das Mehl zugeben, den Teig halbieren und unter die eine Hälfte Zitronenschale und Vanillezucker unter die andere Orangenschale und Kakao mischen. Den hellen Teig zu einem flachen Rechteck formen und den dunklen Teig als Strang darin einschlagen. So in die Presse geben.

	Von: Barbie49 (14.10.02 - 17:36)
	zum Anfang (

	Nussspritzgebäck 

Zutaten: 
500 g Weizenmehl 
250 g Speisestärke 
250 g geriebene Nüsse 
500 g Butter 
400 g Zucker 
1 Fläschchen Butter Vanille Aroma 
4 Eier 
½ Pck Backpulver 

Zubereitung: 
Alles zu einem Teig verkneten und eine Stunde kühl stellen 
Mit dem Spritzgebäckvorsatz des Fleischwolfes Stangen, Kringeln etc. auf ein gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Blech spritzen im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad etwa 10 Minuten backen, dabei aufpassen, dass sie nicht zu dunkel werden. Das fertige Spritzgebäck nach dem Auskühlen in Kuvertüre tauchen. 
Für den Spritzbeutel ist dieser Teig zu fest.

	  Von: sunny* (01.11.02 - 20:01)
	Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (

	BUTTERSPRITZGEBÄCK 

220 Gr. Butter 
60 Gr. Staubzucker 
20 Gr. Vanillezucker 
1 Ei Zitronenraspel 
300 Gr. Mehl 
Kuvertüre 

Butter Staubzucker, Vanillezucker, Zitronenraspel schaumig rühren. 
Ei unterrühren. Zum Schluss das Mehl unterrühren. 

Den fertigen Teig in Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und damit Sterne aufspritzen. 
(oder eben in den Fleischwolf und Stangen produzieren...) 
In die Mitte der Sterne rote Johannisbeermarmelade geben. 
Man kann statt der Sterne auch kleine Tropfen aufspritzen die nachdem Backen mit Marillenmarmelade gefüllt u. zusammengesetzt werden. 
Kuvertüre im Wasserbad schmelzen. 
Ausgekühlte Gebäckenden damit bestreichen oder eintunken. 
Tipp: Die Butter lässt sich am besten schaumig rühren, wenn sie Zimmer-Temperatur hat. 
Je schaumiger die Butter gerührt wurde, desto zarter wird das Gebäck

	 Von: ElisabethWh (02.11.02 - 18:34)
	Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (

	Hallo Birgit, 
hier hast Du noch eins. Allerdings mußt den Teig erst einige Zeit kalt stellen, wenn Du nicht von Hand spritzt. Die Butter muß dann bei der Zubereitung auch nicht so weich sein. 
Nimm zum Spritzen am besten die Sternform und mache Kränzchen daraus. 
1. Schokoladenspritzgebäck 

175 gr. Butter 
100 gr. gesiebter Puderzucker 
1 P. Vanillinzucker 
1 Ei 
½ Fl. Rumaroma 
1 Msp. gem. Zimt 
200 gr. Mehl 
1 Msp. Backpulver 
25 gr. Kakao 
125 gr. geröstete, gemahlene Haselnüsse 
Puderzucker zum Bestäuben 

Sehr weiche Butter (fast flüssig) mit Puderzucker, Ei, Vanillinzucker und Rumaroma verrühren. 
Mehl, Backpulver, Kakao und Haselnüsse zugeben und unterrühren. 
Teig sofort mit Sterntülle (Spritze ? kein Spritzbeutel) aufs Blech spritzen. Wird er fest ist ein Spritzen nicht mehr möglich. Daher den ganzen Teig sofort verarbeiten. 
Am besten arbeitet man zu zweit. Einer füllt die Spritze der andere spritzt. Danach kalt stellen. Backen. 
8-10 Min. bei c. 175° (Umluft Stufe 4) 
Noch heiß vom Blech nehmen und sofort mit Puderzucker be- bestäuben. 
Ergibt ca. 3 Bleche 

	Von: ElisabethWh (07.11.02 - 01:04)
	Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (

	Ich habe 4 oder 5 dieser Spritzvorsätze, aber am liebsten nehme ich den ältesten (noch von meiner Oma), weil der am flachsten ist. 
Stelle das nächste Mal das Gebäck nach dem Durchdrehen ein Zeitlang kalt. Ich habe so nie Probleme. Ich setz Dir auch noch mein Rezept für Nussspritzgebäck rein. Ich habe gestern davon die 3-fache Menge gebacken. 

2. Nussspritzgebäck 


250 gr. Butter
250 gr. Zucker 
1 Ei 
375 gr. Mehl 
125 gr. geröstete, gemahlene Haselnüsse 
1 P. Vanillinzucker 

Zutaten verkneten, zu Rollen formen, in Klarsichtfolie ein- schlagen und über Nacht kalt stellen. Am nächsten Tag durch den Fleischwolfaufsatz die gewünschte Form spritzen. 
Beim Durchdrehen am Besten zu zweit arbeiten. Einer gibt den Teig in die Maschine, der andere zieht gleichlange (20-40 cm lange) Streifen heraus und legt sie nebeneinander auf ein Tablett (oder auch große Schachtel mit Backpapier belegt). Dann mit dem Pizzaroller Streifen in gleich lange Stücke schneiden, nochmals kalt stellen und dann backen. 

Ca. 12-15 Min. bei 175° - 200° 
(Backzeit dauert länger, wenn man mit 4 Blechen bäckt.) 
Nach dem Erkalten mit Kuvertüre bestreichen. Ergibt ca. 3-4 Bleche  

	 Von: Tina59 (01.11.02 - 07:22)
	Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (

	hier mein Rezept für Spritzgebäck: 

1 Vanilleschote 
175 g Butter 
125 g Zucker 
1 Prise Salz 
125 g Mehl 
60 g gemahlene Mandeln 
50 g Orangeat oder Belegkirschen fein gewürfelt 
200 g Vollmilch- oder Zartbitter-Kuvertüre 

Die Vanilleschote anritzen, Mark herausschaben. Die Butter schaumig rühren, dabei Zucker , Salz, Vanillemark unterzeihen. Rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat und die Masse cremig ist. Das Mehl auf die Buttercreme sieben. Mandeln zufügen, alles verkneten. Teig in eine Gebäckpresse oder Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. 
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Figuren auf das Backblech spritzen und nach Wunsch das Orangeat oder die Belegkirschen über die Plätzchen streuen. Backzeit ca. 15 Minuten. Wenn die Plätzchen abgekühlt sind kannst Du diese noch in der aufgelösten Schokolade eintauchen. 

Die Menge ergibt ca. 65 Stück  je nach dem wie groß Du die Plätzchen aufspritzt. 


zum Anfang (
Weihnachtsküsschen
	vom 08.11.01 - 09:49  
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	Weihnachtsküsschen 
Zutaten: 
150 g Butter 
100 g Zucker 
100 g Marzipan-Rohmasse 
3 Eier (Größe M) 
250 g Mehl 
50 g gemahlene Mandeln 
je 100 g Aprikosen- und Himbeerkonfitüre 

Zubereitung: 
1. Elektro-Ofen auf 175 Grad vorheizen. Butter, Zucker und Marzipan 2 Minuten mit dem Handrührer schaumig schlagen. Eier nacheinander unterrühren, Mehl und Mandeln unterheben. 
2. Backblech mit Backpapier auslegen. Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (1 cm Ø) füllen und jeweils eine etwa 6 cm große Acht auf das Blech spritzen. Im Ofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) ca. 15 Minuten backen, auskühlen lassen. 
3. Konfitüren getrennt in einem Topf erwärmen, abwechselnd einen Klecks in die Mulden der Kekse füllen. Trocknen lassen. 

Noch einfacher – Teig als kleine Kreise aufs Blech spritzen. Der Teig läuft beim Backen etwas auseinander. Es bildet sich eine Mulde, die man später mit Konfitüre füllen kann. 
Total lecker, habe ich letztes Jahr ausprobiert! 
Gruß Supermaus 


zum Anfang (
Crumiri piemontesi (Piomonteser Spritzgebäck)

200 g Maismehl, fein gemahlen
160 g ;Mehl
4 ;Eigelb
1 Pck. Vanillinzucker
200 g Butter
100 g ;Zucker


Die beiden Mehlsorgen mischen und auf die Arbeitsfläche sieben. In die Mitte eine Vertiefung drücken und die Butterstücke, den Zucker, die Eigelbe und den Vanillinzucker hineingeben. Die Zutaten schnell verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, und in Klarsichtfolie gewickelt, 30 Min. im Kühlschrank ruhen lassen. Backofen auf 170° C vorheizen. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntülle geben und zu ca. 8 cm langen Halbmonden auf das Blech spritzen. 15 Minuten backen.

,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,, 

(aus Inge52´s Sammlung)   zum Anfang (
schuhbeck sendung am sonntag ?

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=23461&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	  Von: Geris (27.11.02 - 20:45)
	zum Anfang (

	Ananas-Mandelgebäck 

400 g Rohmarzipan 
200 g Puderzucker 
60 g fein gehackte Ananas 
2 TL frisch geriebener Ingwer 
1 EL Rum 
1 Eiweiß 
1 Eigelb 
1 EL Sahne 
150 g gehobelte Mandeln 

Rohmarzipan mit Puderzucker verrühren und Ananas und Ingwer sowie den Rum und das Eiweiß einarbeiten. Es muß eine glatte homogene Masse entstehen. Den Backofen auf 150°C vorheizen. Aus der Marzipanmasse eine Rolle formen, die in Scheiben geschnitten wird. Eigelb und Sahne verrühren und die Kugeln damit bestreichen. In Mandelblättchen wälzen und etwa 15 Min. backen. 

Schokotupfen 

250 g Butter 
140 g Puderzucker 
25 g Kakao 
1 Prise Salz 
ausgekratztes Mark von 1/2 Vanilleschote 
2 Eier 
200 g Mehl 
ca. 50 g weiße Kuvertüre 

Weiche Butter und Puderzucker verrühren. Kakao, Salz, Vanillemark und die Eier verrühren. Löffelweise das Mehl unterrühren und die Masse in eine glatte Lochtülle füllen. Kleine Tupfen auf das mit Backpapier ausgelegte Blech spritzen und in etwa 10 Min. bei 150°C backen. Kuvertüre über einem Wasserbad auflösen und die Plätzchen damit verzieren. 

Hagebuttenringerl 

Für den Teig: 
220 g Mehl 
1 Prise Salz 
abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone 
ausgekratztes Mark von 1/2 Vanilleschote 
180 g gehäutete und gemahlene Mandeln 
150 g Puderzucker 
200 g kalte Butter 
1 Ei 

Außerdem: 
ca. 250 g Hagebuttenkonfitüre 
150 g Puderzucker 
1 Eiweiß 
1 EL Zitronensaft 

Mehl, Salz, Zitronenschale, Vanillemark, Mandeln und Puderzucker, Ei und die Butter zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und 30 Min. kühlstellen. 
Backofen auf 180°C vorheizen. Den Mürbeteig etwa 2 mm dick ausrollen und Kreise im Durchmesser von 6 cm ausstechen. Auf ein Backblech legen. Aus der Hälfte der Plätzchen noch mal mit einem runden Ausstecher kleine Kreise ausstechen, so daß Ringe entstehen. In etwa 8-10 Min. hellgelb backen. 
Abkühlen lassen, dann die Plätzchen mit dem Loch in der Mitte nebeneinander legen und dick mit einer Mischung aus Puderzucker und Vanillezucker bestäuben. Die restlichen Plätzchen dünn mit Konfitüre bestreichen, die Ringe daraufsetzen und in die Mitte mit Hilfe eines Spritzbeutels etwas Konfitüre füllen. 

	  Von: Geris (27.11.02 - 21:00)
	zum Anfang (

	Haselnussbrotschnitten 

300 g Butter 
400 g brauner Zucker 
2 Eier 
1 Prise Salz 
1 TL Zimt 
250 g gehobelte Haselnüsse 
500 g Mehl 
1 Eiweiß 
50 g brauner Zucker 

Für die Dekoration: 
50 g Aprikosenkonfitüre 
Nüsse, Belegkirschen, Pistazien, Silberperlen 
100 g weiße Kuvertüre 
100 g Zartbitterkuvertüre 
100 g Himbeergelee 

Butter und Zucker cremig rühren. Nach und nach die Eier dazugeben. Salz, Zimt, Nüsse und Mehl vermischen und unterrühren. Die restliche Mehlmischung unterkneten. Den Teig zu einem etwa 3,5 - 4 cm dicken rechteckigen Streifen formen. Den Streifen der Länge nach zusammenrollen, mit Eiweiß bestreichen und in 50 g braunem Zucker wälzen. Mindestens eine Stunde kalt stellen. 

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Etwa 2-3 mm dicke Scheiben von der Teigrollen abschneiden, in etwa 12 - 15 Min. goldgelb backen. 
Aprikosenkonfitüre erwärmen, die Hälfte der Plätzchen damit bestreichen und anschließend mit Nüssen etc. garnieren. 
Die Kuvertüren in kleine Stücke hacken und über einem Wasserbad auflösen. Ein Viertel der restlichen Plätzchen damit bestreichen. Den Rest der Plätzchen mit einem Teil des Himbeergelees bestreichen, die Kuvertüreplätzchen darauf drücken und trocknen lassen. Mit Pistazíen verzieren. 

Orangenplätzchen (sehr gut!) 

200 g Butter 
75 g Zucker 
abgeriebene Schale von 2 unbehandelten Orangen 
3 EL frisch gepreßter Orangensaft 
1 Eigelb 
200 g Mehl 
75 g Speisestärke 
1 TL Backpulver 

Außerdem: 
ca. 100 g Orangenmarmelade 
3-4 EL Puderzucker 
oder 1 EL Kakao 
oder 3-4 EL Vanillezucker 

Butter, Mehl, Stärke, Backpulver, Zucker, Orangenschale, -saft und Eigelb in eine Schüssel geben und zu einem glatten Teig verarbeiten. 30 Min. in den Kühlschrank stellen. 
(Ich habe die Rollen geformt und diese die ganze Nacht im Kühlschrank ruhen lassen und vor dem Schneiden noch 1/2 Stunde in den Gefrierschrank gelegt. Die Rollen ließen sich dann perfekt schneiden.) 

Backofen auf 180°C vorheizen. Aus dem Teig eine Rolle formen, die anschließend in Scheiben geschnitten wird. Die Teigscheiben auf das Blech legen und etwa 15 Min. hellgelb backen. Abkühlen lassen. 

Jeweils zwei Plätzchen mit der Orangenmarmelade zusammendrücken. Mit Puderzucker, Kakao oder Vanillezucker bestäuben. 

Zimtblätter 

250 g Mehl 
125 g gemahlene Haselnüsse 
2 TL Zimt 
abgeriebene Schale von 1/4 unbehandelten Zitrone 
1 Prise Salz 
125 g Zucker 
2 Eigelb 
125 g Butter 

Außerdem: 
80 g Zucker 
1 TL Zimt 
150 g Zartbitter-Kuvertüre 
100 g dunkle Kuchenglasur 

Mehl, Haselnüsse, Zimt, Zitronenschale, Salz, die Eigelb und die Butter zu einem glatten Teig verkneten. Mindestens 30 Min. in den Kühlschrank legen. 

Den Teig 2 mm dünn ausrollen und entweder mit Hilfe einer Schablone oder eines Ausstechers Blätter ausschneiden. Jedes Blatt erst der Länge nach einkerben, dann jeweils eine Hälfte davon quer einkerben, ähnlich wie Blattrippen. Zucker und Zimt vermischen und die Plätzchen damit bestreuen. Backofen auf 180°C vorheizen. 

Die Blätter in etwa 10 Min. backen, dann abkühlen lassen. Kuvertüre und Kuchenglasur in Stücke schneiden, schmelzen lassen. Die glatte Blattseite bis zur Längskerbe in die Kuvertüre tauchen und trocknen lassen. 

	Von: bbbirgit3 (27.11.02 - 22:11)
	zum Anfang (

	Limetten-Heidesand 
Aus 160g butter, 120g puderzucker, 1 prise salz, 1 msp. vanillemark, abgeriebene schale einer unbehandelten limette und 250g mehl einen muerbteig arbeiten. Rollen von 2cm durchmesser formen, in klarsichtfolie wickeln und 30min in den kuehlschrank geben. Auf 170grad vorheizen. 1 eiweiss verquirlen und die rollen rundherum bestreichen in 100g grobem zucker oder hagelzucker wenden und andruecken. Rollen in 1/2cm dicke scheiben schneiden und im abstand von 2cm aufs blech(backpapier) setzen. 15min hell backen und abkuehlen lassen. Von 2 limentten zesten reissen und in kochendem wasser 3-5min koecheln lassen. Eine limette auspressen. 2el aprikosenmarmelade mit 1el limettensaft 2-3min koecheln lassen und die limettenstreifen einruehren. Je 2-3 limettenstreifen herausnehmen und auf die plaetzchen legen. Mit der aprikosenmarmelade glasieren und trocknen lassen. 

Mokkakipferl 
150g kuvertuere hacken und im wasserbad schmelzen, 150g butter in stuecken nach und nach einruehren bis eine homogene masse entstanden ist, dann 2el instantkaffeepulver einruehren. 
50g mehl mit 200g puderzucker sieben und mit 220g geriebenen mandel mischen. Die mehlmischung auf die kuvertuere-butter geben und mit dem knethaken verruehren. 
Den teig 1stunde in den kuehlschrank stellen (in klarsichtfolie). Auf 160grad aufheizen. Vom teig walnussgrosse stuecke abnehmen und zu kipferln formen. Im abstand von 2cm aufs blech legen. 12min backen. 
50g dunkle kuchenglasur und 50g kuvertuere im wasserbad aufloesen und die kipferln mit den spitzen eintauchen. 

Schoko-walnuss-taler 
Aus 270g butter, 130g puderzucker, 1 prise salz, mark ½ vanilleschote, 1msp. zimt und 375g mehl einen muerbteig machen und halbieren. Eine haelfte in den kuehlschrank. Die andere haelfte mit 40g gesiebtem kakaopulver und 120g grob gehackten walnuessen verkneten und in 3 gleichmaessig dicken rollen von 2-3cm durchmesser in den kuehlschrank legen. 
Auf einer bemehlten arbeitsflaeche den hellen teig duenn ausrollen und in drei schmale rechtecke, so breit wie die rollen, schneiden. 1 eigelb mit 1el sahne verquirlen und die platten damit bestreichen. Die dunklen teigstraenge darin einrollen, die teignaehte gut andruecken. Wieder kuehl stellen. Auf 170grad vorheizen. Den teig in 1/2cm dicke scheiben schneiden und nicht zu dicht nebeneinander auf bleche setzen und 12 min backen. 

Glühweinmuffins 
140g butter mit 60g zucker und 1 prise salz schaumig schlagen, 3eigelb nach und nach zugfuegen und zu einer hellschaumigen masse schlagen. 3 eiweiss mit 60g zucker zu festem schnee schlagen. Backofen auf 170grad vorheizen und das muffinsblech vorbereiten. 140g mehl, 1tl backpulver und 1tl zimt sieben und mit 60g geriebener kuvertuere vermischen. Zusammen mit 75ml abgekuehltem gluehwein und dem eischnee abwechselnd unter die ei-butter-masse heben. Teig in die formen fuellen (ca. ¾ hoch) und 40min backen. 

	Von: bbbirgit3 (27.11.02 - 23:59)
	zum Anfang (

	Gewürzschnecken 
Muerbeteig bereiten aus: 160g butter, 100g Puderzucker, 1el vanillezucker, 1 ei, 1 eigelb, 380g mehl, 70g speisestaerke und 130g geriebenen mandeln. In den kuehlschrank damit! Dein teig auf einer bemehlten arbeitsflaeche zu einem 2mm dicken rechteck ausrollen. 1 eigelb mit 2el sahne und 1 gestr.tl lebkuchengewuerz verruehren und die teigplatte damit bestreichen. Den teig in drei gleich grosse teile schneiden und jeweils von der laengsseite her aufrollen. Die rollen 1h kuehl stellen. 
170grad vorheizen. Teigrollen in 1/2cm dicke scheiben schneiden........und in 12 minuten hell backen. 

Sacherwürfel 
150g dunkle kuvertuere, 150g weiche butter, 1/2tl abgeriebene schale einer orange, 50g puderzucker, 6 eigelb, 6 eiweiss, 130g zucker, 1 prise salz, 100g mehl, 2 gehaeufte el speisestaerke 
ausserdem: 4cl orangenlikoer, 400g dunkle kuvertuere, 200g dunkle kuchenglasur 
1.ein backblech mit backpapier belegen und einen backrahmen auf das blech stellen oder ein tiefes Blech benutzen. 
2. die kuvertuere grob hacken und im wasserbad auffloesen. 
3. butter, orangenschlae und puderzucker schaumig ruehren, eigelb hinzu und zu einer schaumigen masse aufschlagen. Aufgeloeste kuvertuere dazu. 
4. eiweiss mit zucker und salz zu festem, cremigen schnee schlagen. Mehl mit speisestaerke dazusieben und abwechselnd mit dem eischnee unter die schoko-butter-mischung heben. 
170grad vorheizen. 
Die masse auf dem blech glatt streichen und 20min backen. Abkuehlen lassen, mit orangenlikoer betraeufeln und in wuerfel schneiden. 
Fuer den schokoueberzug die kuvertuere mit der kuchenglasur im wasserbad schmelzen, die wuerfel mit einer gabel eintauchen, abtropfen und auf backpapier zum trocknen setzen. 

Mohn-Apfel-muffins 
Muffinblech vorbereiten. 20g kandierter ingwer klein hacken, 1 grossen apfel schaelen und in kleine wuerfel schneiden. 3 eigelb mit 35g zucker, 2el fluessigem honig, 1/2tl zitronenschale, 1/2tl zimt, 1msp. nelkenpulver aufschlagen. 3 eiweiss mit 35g zucker und 1 prise salz zu festem schnee schlagen. 170grad vorheizen. 
1tl backpulver, 100g gemahlener mohn, 100g geriebene haselnuesse und ingwer mit dem eischnee in die eigelbmasse heben. 50g fluessige butter unterziehen. Teig ¾ einfuellen und mit apfel bestreuen. 40 min backen und nach dem abkuehlen mit puderzucker bestreuen. 

Weihnachtlicher apfelkuchen (springform 26cm) 
Fuer den boden einen muerbteig aus: 130g butter, 70g puderzucker, 1 prise salz, 1 eigelb, 200g mehl. Kuehlen. Auf 175 grad. Teig ausrollen und kuchenform auskleiden, mit einer gabel einstechen und blindbacken (20min). 
Belag: 1 apfel schaelen, fruchtfleisch fein reiben. 170g fein geriebene haselnuesse mit dem apfel, 2 eigelb, 50g zucker, 1 gestr. El zimt, schale ½ zitrone und saft 1 kleinen zitrone mischen. 3 eiweiss mit 50g zucker zu festem, cremigem schnee schlagen, unter die nussmasse heben. In den vorgebackenen muerbteigboden fuellen. 
2 aepfel schaelen, vierteln und in schmale spalten schneiden. Nussmasse damit belegen. 
Im vorgeheizten ofen 50min backen. 100g aprikosenmarmelade aufkochen, glattruehren und den warmen Kuchen damit bestreichen. 

	  Von: bbbirgit3 (28.11.02 - 00:09)
	zum Anfang (

	Bis jetzt meine lieblingsplaetzchen: 

Haselnussplätzchen: 
Aus 270g butter, 120g puderzucker, 1/2tl zimt, 1 prise salz, mark ½ vanilleschote, 3 eigelb, 300g mehl, 1/2tl backpulver, 150g geriebene haselnuesse einen muerbeteig formen. Ich hatte ihn ueber nacht im kuehlschrank. 
Auf 170grad vorheizen. 3mm dick ausrollen und kreise von 3cm ausstechen und auf ein blech legen. 2 eigelb mit 2el sahne verquirlen und die plaetzchen bestreichen und jeweils eine ganze haselnuss daraufsetzen. 12min backen. 

	  Von: Geris (28.11.02 - 09:21)
	zum Anfang (

	Schaumringe (Baiser-Ringe) 
4 Eiweiß 
1 Prise Salz 
300 g Puderzucker 
1 EL Speisestärke 
1 EL Vanillezucker 
abgeriebene Schale von 1 Zitrone oder Orange 
bunte Zuckerstreusel 

Eiweiß und eine Prise Salz zu steifem Schnee schlagen und dabei den Puderzucker und die Stärke einrieseln lassen. Nach und nach unter ständigem Weiterschlagen den Vanillezucker und die Zitrusschale (oder Orangenschale) dazugeben. 

Backofen auf 70°C vorheizen. Schaummasse in einen Spritzbeutel mit gezackter Tülle füllen und Ringe auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen. Mit bunten Zuckerstreuseln bestreuen und im warmen Backofen bei leicht geöffnetet Backofentür in 2-3 Stunden trocknen lassen. 

Nusskugeln 
Für die Baisermasse: 
5 Eiweiß 
1 Prise Salz 
150 g Zucker 
40 g Mehl 
100 g geriebene Haselnüsse 
1 TL gemahlener Zimt 
30 g flüssige Butter 

Backpapier für das Backblech 
ca. 30 g gehobelte Haselnüsse 
3-4 EL Himbeermarmelade 

Backofen auf 175°C vorheizen. Eiweiß, eine Prise Salz und Zucker so lange schlagen, bis der Eischnee schnittfest und glänzend ist. Mehl, Nüsse und Zimt vermischen und mit der flüssigen Butter locker unterheben. Die Masse in einen Spritzsack mit glatter Tülle füllen und kleine Rosetten auf das Backblech spritzen. 

Die Hälfte davon mit den Haselnussblättchen belegen und im heißen Backrohr auf der oberen Schiene 10-12 Min. backen. Die restliche Masse auf die gleiche Weise backen. Die ausgekühlten Kekse mit Marmelade bestreichen und immer zwei zusammensetzen.

	  Von: bbbirgit3 (28.11.02 - 10:35)
	zum Anfang (

	...........und jetzt gehe ich wieder plaetzchen backen, diesmal 
Mandelmützen 
von herrn schuhbeck. das rezept gehoert eigentlich zu den "minimalrezepten" [image: image38.png]



160g geschaelte ganze mandeln, 2 eiweis, einige tropfen zitronensaft, 100g zucker. 
die mandeln ohne fett hell roesten und abkuehlen lasssen. eiweis mit zitronensaft schaumig schlagen, zucker einrieseln lassen und zu festem, cremigen schnee schlagen. ofen auf 100 grad. mit einem tl jeweils 1 mandel in den eischnee, darin wenden und als kleines haeufchen aufs blech setzen..........und 2 stunden in den ofen. 

	  Von: bbbirgit3 (28.11.02 - 10:45)
	zum Anfang (

	Preiselbeermakronen 
200g marzipan, 5 eiweiss, 250g geriebene mandeln, 350g zucker, 1/2tl zimt, 150g geriebene dunkle kuvertuere, zucker zum bestreuen, 100g preiselbeermarmelade 
marzipan und 1 eiweis mit ruehrgeraet glatt ruehren. Mandel, zucker und zimt dazugeben und nach und nach restliches eiweiss drunterruehren. Am schluss die gerieben kuvertuere drunter und alles zu einer weichen masse verarbeiten. In einen spritzbeutel fuellen und makronen auf blechspritzen. Mit zucker leicht bestreuen, ½ tag trocknen lassen. 160 grad vorheizen, 12-15min backen. Je 2 makronen auf der flachen seite mit preiselbeermarmelade bestreichen und zusammensetzen. 

Schoko-Bananencookies 
150g dunkle kuvertuere, 150g bananenchips, 250g butter, 80g brauner zucker, 1 prise salz, 1 ei, 150g mehl, 1 gestr. Tl natron, 250g geriebene mandeln, 150ml milch 
kuvertuere grob hacken, bananenchips klein hacken. Butter mit zucker und salz verruehren, ei unterruehren. Mehl mit natron sieben und mit mandeln, kuvertuere und bananenchips und milch mit der buttermasse gut verruehren. Auf 160grad vorheizen. Auf mit backpapier belegte bleche kleine portionen setzen. Der abstand sollte mindestens 5cm betragen, da die cookies auseinanderlaufen. 10-12min goldbraun backen. 

	 Von: bbbirgit3 (28.11.02 - 13:59)
	zum Anfang (

	Zimtkarten 
150g geriebene mandeln, 150g butter, 170g puderzucker, 1 gestr. Tl zimt, 1msp vanillemark, 1 prise salz, 2 eigelb, 150g mehl, 50g fluessiges butterschmalz, 50g zimtzucker 
auf 170grad vorheizen. Mandeln goldbraun roesten und abkuehlen lassen, ofen ausschalten. Muerbeteig herstellen aus o.g. zutaten ausser butterschmalz und zimtzucker. In den kuehlschrank zum ruhen stellen. 
Auf 170 grad vorheizen. Teig 2mm dick ausrollen und in rechtecke von 3cm auf 4cm schneiden. In geringem abstand zueinander aufs blech legen und 10 min hellbraun backen. Noch heiss mit fluessigem butterschmalz bestreichen und sofort mit zimtzucker bestreuen. 

	 Von: bbbirgit3 (02.12.02 - 10:35)
	zum Anfang (

	Nougatmousse im baumkuchenmantel 
Baumkuchen: 90g mehl, 90g staerke, 1/2tl backpulver, 120g marzipan, 1ei, 230g butter, 7 eigelb, 200g zucker, 1msp. zimt, 1msp vanille, 7 eiweiss, 1 prise salz, butter fuers blech 
Nougat: 150g nougat, 100g dunkle kuvertuere, 180g sahne, 1 blatt gelatine, 1el rum, 1 eiweiss, 2el zucker 
Baumkuchen: 1. mehl mit staerke, backpulver sieben. Marzipanstueckchen mit dem ei glattruehren. 
2. butter mit eigelb, 1/3 zucker, zimt, vanille und marzipanmasse aufschlagen. 
eiweiss mit uebrigem zucker und salz zu festem schnee schlagen. Mehlmischung abwechselnd mit eiweiss unter die buttermasse heben. 
4. backblech buttern, mit alufolie belegen. Darauf einen blechkuchenrahmen stellen (groesse halbes blech). Mit butter bestreichen. Eine 2mm schicht baumkuchenmasse einfuellen (glattstreichen). 
5. im ofen auf der mittleren schiene unter dem grill (oder 250grad oberhitze im vorgeheizten ofen) gleichmaessig hell braeunen. So in schichten weitermachen, bis kein teig mehr da ist. 
6. rahmen entfernen und den kuchen aus dem blech stuerzen, abkuehlen lassen. 
7. nougat mit kuvertuere und 80g sahne schmelzen (wasserbad). 
8. gelatine in wasser einweichen. Rum erwaermen und ausgedrueckte gelatine einruehren. Mit nougat vermischen und bei zimmertemperatur abkuehlen lassen. 
9. eiweiss steif schlagen, zucker einrieseln lassen. Restliche sahne steif schlagen, mit dem eiweiss unter die creme heben, wenn die creme anfaengt zu gelieren. 
10. vom baumkuchen 1-2mm dicke scheiben abschneiden und den rand von portionsfoermchen oder ringen damit auslegen. Die nougatmasse einfuellen und fest werden lassen. 
11. mit puderzucker und in orangenlikoer marinierte orangenspalten. 

	Von: bbbirgit3 (13.12.02 - 00:23)
	zum Anfang (

	Lebkuchenstrudel (im Verzeichnis Nr.2)mit punschsauce 
Fuer den strudel: 2 aepfel, je 40g orangeat und zitronat, 4cl rum, 40g mandelblaettchen, 300g unglasierte elisenlebkuchen, 150g sauerrahm, 1tl lebkuchengewuerz, 3 eiweiss, 100g zucker, 1 strudelteig fertig, 50g fluessige butter, butter fuers blech, puderzucker zum bestaeuben. 
Fuer die punschsauce: 1el speisestaerke, 150ml rotwein, 50ml orangensaft, 50ml kirschsaft, 50ml roter portwein, 40g zucker, ½ zimtstange, 1 gewuerznelke, 2 streifen unbehandelte orangenschale, 2cl kirschwasser, 2cl rum, 1tl honig. 
1.die aepfel schaelen und wuerfeln. Orangeat und zitronat klein hacken, mischen und mit rum betraeufeln. Mandelblaettchen auf einem blech im ofen hell reosten. Lebkuchen in wuerfel schneiden, den sauerrahm glatt ruehren. Alle zutaten in eine schuessel geben, das lebkuchengewuerz darueberstreuen und gruendlich miteinander vermischen. 
2.das eiweiss mit dem zucker zu einem festen, cremigen schnee schlagen und unter die lebkuchenmasse heben. 
3.ofen auf 180grad vorheizen. 
4. den strudelteig auf ein kuechentuch legen und mit fluessiger butter bestreichen und entlang der laengsseite die lebkuchenfuellung verteilen. Mit hilfe des tuches aufrollen und mit der nahtseite nach unten auf ein mit butter bestrichenes blech setzen. Mit der restlichen fluessigen butter bestreichen und im ofen etwa 25min goldbraun backen. 
5.fuer die sauce die speisestaerke mit etwas rotwein glatt ruehren. Oangensaft, kirschsaft, portwein, restlichen rotwein und zucker mit zimtstange, nelke und orangenschale in einem topf aufkochen. Die speisestaerkemischung hineinruehren und weitere 2min koecheln lassen. Durch ein sieb giessen, mit kirschwasser, rum und honig aromatisieren. 
6. den lebkuchenstrudel in stuecke schneiden, mit puderzucker bestaeuben und mit der sauce auf tellern anrichten. 


Bananenkekse (aus Inge52´s Sammlung)

125 g Butter - im Rezept steht gesalzene Butter -
120 g brauner Zucker - Rohrzucker
1 Ei verquirlt
175 g Mehl
150 g getrocknete Bananenscheiben, klein gebröselt - nicht zur klein

Butter und Zucker schaumig schlagen. Das ei und das Mehr unterrühren. 
Bananenstückchen unterrühren und mit 2 Teelöffeln kleine Häufchen auf das 
Backblech setzen. Bei 180 Grad 10 - 12 Minuten goldgelb backen.

Rikes Weihnachtsplätzchen

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=23414&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	 Von: Rike (26.11.02 - 20:06)
	zum Anfang (

	Bananen-Schoko-Herzen 
Knetteig aus 
200 g Weizenmehl 
150 g gemahlene Bananenchips 
1 EL Kakaopulver 
1/2 gestr. TL Backpulver 
50 g Zucker 
1 Pä. Vanillin-Zucker 
1/2 Fl. Butter-Vanille-Aroma 
175 g Margarine 
1 Ei 

zubereiten. 
Teig dünn ausrollen, Herzen ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. 
Bei 200°C (vorgeheizt) [Gas Stufe 3-4 vorgeheizt) etwa 10 Minuten backen. 
Herzen auf dem Backpapier erkalten lassen. Die Herzen zur Hälfte mit weißer bzw. dunkler 
aufgelöster Kuvertüre bestreichen. ! Werden sehr mürbe. Beim Bestreichen brechen mir 
regelmäßig bis zu 10 Stück! 
------------ 
Walnusskipferl 
(ohne Mehl) 
5 Eiweiß (Größe M) 
150 g Zucker 
1 Pä. Bourbon Vanille-Zucker 
1 Pä. Finesse Natürliches Jamaica-Rum-Arome (Dr. O...) 
375 g gemahlene Walnüsse 

Außerdem 
1 Eiweiß (Größe M) 
100 g grob gehackte Walnüsse 
100 g Zartbitterschokolade 
1 TL Speiseöl 
Eiweiß, Zucker, Vanille-Zucker und Finesse in einer Rührschüssel mit dem Handrührgerät (Rührbesen) auf höchster Stufe steif schlagen. (Es muss ein Messerschnitt sichtbar bleiben.) 
Die Masse in einer großen, beschichteten Pfanne unter ständigem rühren bei mittlerer Hitze bis zur Hälfte reduzieren. Die Eischneemasse zum Abkühlen auf einen großen Teller geben. Von der erkalteten (!) Masse mit einem Teelöffel kleine Portionen abstechen und zu Hörnchen formen. Die Hörnchen mit Eiweiß bestreichen, in die gehackten Walnüsse drücken, auf mit Backpapier belegte Backbleche legen und backen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 140°C (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 120°C (vorgeheizt) 
Gas: etwa Stufe 2 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 25 Minuten 

Kipferl mit dem Backpapier vom Backblech ziehen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. 
Schokolade mit Öl im Wasserbad schmelzen, die Ecken der Kipferl eintauchen, dann auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost fest werden lassen. 
------------ 
Mürbe Nussplätzchen 
150 g Mehl 
150 g Zucker 
2 Eigelb 
150 g geriebene Haselnüsse 
150 g Butter 

Daraus einen Mürbteig herstellen und ca. 1 Stunde kalt stellen. Teig 1/2 cm dick ausrollen (am besten zwischen zwei Folien), mit runden, glatten Formen ausstechen, bei Mittelhitze (180°C vorgeheizt) ca 10 - 12 Minuten backen. Auskühlen lasssen. Mit Arrakglasur (Puderzuckerglasur mit Arrakaroma) bestreichen und mit einer halben Haselnuss verzieren. 
------------ 
Erdnusstaler 
250 g Weizenmehl 
1/2 gestr. TL Backpulver 
100 g Zucker 
1 Prise Salz 
125 Butter oder Margarine 
1 Ei (Größe M) 

Außerdem: 
100 g fein gehackte, ungesalzene Erdnüsse 
2 TL gesiebter Kakao (ungezuckert) 

Aus Weizenmehl, Backpulver, Zucker, Salz, Butter und Ei einen Knetteig herstellen. 
2/3 des Teigs abnehmen und die Erdnüsse unterkneten, daraus 2 cm dicke Rollen formen. 
Unter das übrige Drittel den Kakao kneten. Den dunklen Teig knapp 1/2 cm dick ausrollen, dünn mit Wasser bepinseln und die Rollen darin einschlagen. Rollen etwa eine Stunde 
kaltstellen. Rollen in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden, auf mit Backpapier belegte Backbleche legen und backen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) 
Heißluft : etwa 160°C (vorgeheizt) 
Gas : etwa Stufe 3 (vorgeheizt) Backzeit : etwa 10 Minuten 
Plätzchen mit dem Backpapier vom Blech ziehen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. 

	 Von: Rike (28.11.02 - 20:07)
	zum Anfang (

	Kirsch-Makronen 

2 Eiweiß 
75 g Zucker 
1 Pä. Vanillezucker 
1 Prise Salz 
150 g gehackte Mandeln 
150 g gemahlene Mandeln 
50 g gehackte Blockschokolade 
100 g kleingeschnittene Cocktailkirschen 
(keine Belegkirschen!) 

Eiweiß mit Zucker, Vanillezucker und Salz steifschlagen. Gehackte Blockschokolade, gmahlene und gehackte Mandeln sowie kleingeschnittene Cocktailkirschen zugeben und unter den Eischnee heben. Mit zwei Teelöffeln kleine Häufchen auf Oblaten setzen und mit dem Löffelrücken etwas flachdrücken. 
Bei 160 Grad auf mittlerer Schiene ca. 18 Minuten backen. 
--------------------------------- 
Schimmersterne 
250 g Weizenmehl 
1 gestr. TL Backpulver 
125 g Zucker 
1 Pä Vanillinzucker 
1 Ei 
125 g Butter 
50 g kleingehacktes Zitronat (Sukkade) 
50 g kleingehacktes Orangeat 
50 g kleingehackte Belegkirschen 

Daraus einen Mürbteig kneten und 1 Stunde kalt stellen. Teig dünn ausrollen, Sterne ausstechen, auf mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit Kondensmilch bestreichen. 
Strom 170-200 °C (vorgeheizt) Gas Stufe 3-4 (vorgeheizt) 
Backzeit 8-10 Minuten 
------------------------ 
Zündholz-Plätzchen 
150 g weiche Margarine oder Butter 
100 g Zucker 
1 Pä Vanillezucker 
1/2 Fläschchen Butter-Vanille-Aroma 
1 Ei (Größe M) 
150 g Weizenmehl 
30 g Speisestärke 

Guss: 
100 g Puderzucker, gesiebt 
3-4 EL Wasser 
1 Pä. Götterspeise Himbeer-Geschmack 

Rührteig: 
Margarine/Butter geschmeidig rühren, Zucker, Vanillin-Zucker und -Aroma unter Rühren zufügen. Ei unterrühren. Mehl mit Speisestärke sieben, kurz unterrühren. 
Teig in 3 gleich große Portionen teilen, diese in Spritzbeutel Lochtülle, 7 mm Durchmesser) füllen. Etwa 7 cm lange Streifen auf gefettete, mit Backpapier belegte Backbleche spritzen. 

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C (vorheizt) 
Heißluft: etwa 180°C (vorgeheizt) 
Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt) 
Backzeit: etwa 6 Minuten 

Gebäck auf Backpapier vom Backblech ziehen, erkalten lassen. 
Guss: 
Puderzucker und Wasser in großer Schale zu einem dünnflüssigen Guss verrühren. Götterspeise in einen tiefen Teller geben. Gebäck erst mit dickerem Ende etwa 1/2 cm tief in den Guss 
tauchen. Unterseite abstreifen, sofort in das Götterspeisepulver tauchen. Etwa 30 Minuten trocknen lassen. 


Eigelb verwendung????Fettarme Kekse???

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=22848&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	Von: Muffi (16.11.02 - 11:35)
	zum Anfang (

	Ich als gerade, was tun mit dem übergeblieben Eigelb? 
Hier ein schnelles, und fettarmen und kalorienärmeren Keks-Rezept: 
Mandeltaler: 
250 g Mehl,150 g Margarine, 12 ml flüssiger Süßstoff, 3 Eigelb, 1 Tel. Lebkuchengewürz, 1 Priose Salz, 1EL Mich, ca. 35 abgezogende Mandeln für die Deko 

Alle Zutaten, bis auf 1 Eigelb und die Mandeln zu einem Teig verkneten und abgedeckt eine Stunde ab in den Kühlschrank. 
Rollen formen ( ca 3 cm Duchm.) und diese über Nacht kalt stellen. 
Die Rollen in 4 mm dicken scheiben schneiden, ein Backblech mit Papier auslegen und die Kekse darauf legen, restliches Eigelb verquirlen und die Kekse damit bestreichen, auf jeder eine längs halbierte Mandel rauf tun. Im vorgeheitzten Backofen bei 170 ° ca. 10 Minuten backen.  


Fettarme Kekse zum schlemmen???

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=21791&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	Von: kessichen (27.10.02 - 20:02)
	zum Anfang (

	Pflaumenpüree erhält man von mit Wasser eingeweichten Backpflaumen. Es wäre schön, wenn Du nach dem Backen mal einen Bericht abgibst. Die Kekse sollen aber lecker sein. 
Mandeljuwelen 
Für ca. 50 Juwelen braucht man: 
300 g Vollkornmehl (Type 1050) 
100 g Mandelblättchen 
100 gemahlene Mandeln 
1 gehäuften TL Natron oder Backpulver 
1 Prise Salz 
125 g Pflaumenpüree 
180 g braunen Zucker 
4 EL Pflanzenöl 
2 TL gemahlene Bourbonvanille 
75 ml heißes Wasser 

Zum Verzieren: 
fettarme Milch 
100 g Diät-Himbeermarmelade 

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Das Mehl mit der Hälfte der Mandelblättchen, den gemahlenen Mandeln, Natron und Salz vermischen. In einer weiteren Schüssel das Pflaumenpüree mit dem Zucker, dem Öl und dem Vanillepulver verrühren. Das heiße Wasser hinzufügen und zu einem glatten Teig verrühren. In das Mehl eine Mulde drücken, die flüssigen Zutaten dazugeben, alles mit einem Kochlöffel vorsichtig vermischen, dann mit den Händen eine Teigkugel formen. 

Den Teig etwa 20 Minuten kühl stellen. Aus jeweils 1 EL Teig Kugeln formen und nebeneinander auf das mit Backpapier belegte Blech setzen. In die Kugeln jeweils eine kleine Mulde drücken. Mit Magermilch bepinseln und die restlichen Mandelblätter auf den Rand drücken. 

10 Minuten auf der mittleren Schiene des Backofens backen. Inzwischen die Marmelade in einer Schüssel glatt rühren. Die Kekse aus dem Ofen nehmen und 1/2 TL Marmelade in die Mulde geben. Wieder in den Ofen schieben, weiter backen, bis die Keksränder fest geworden sind. Sind sie fest, noch weitere 2 bis 3 Minuten backen, dann die Mandeljuwelen aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen. 

Nährwertkonto Standard kcal 91, Fett 5,7 g Low-fat kcal 86, Fett 4,9 g 

	Von: baghira555 (27.10.02 - 20:20)
	zum Anfang (

	Mailänderli 

75 g Butter mit 75 g Magerquark und 2 TL Flüssigsüße (z.B. Assugrin) geschmeidig rühren, dann 1 Ei und die abgeriebene Schale einer Zitrone zufügen. Ca. 250 g Mehl und 1/2 Päckchen Backpulver vermischen und nach und nach zum Teig zufügen und gut verkneten. 
Den Teig etwas kaltstellen, dann nicht zu dick ausrollen und Plätzchen ausstechen. 1 Eigelb mit 1 EL Wasser verquirlen und die Plätzchen damit bestreichen - ach ja, Plätzchen vorher auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Dann in den auf 175°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen schieben und ca. 10 - 12 Minuten backen. 
Ein Plätzchen sollte so ca. 1,2 g Fett und 28 kcal haben. 
Rezept reicht für ca. 60 Plätzchen. 
 PS: Rezept ist aus der Dr. Oetkers Weihnachtsbäckerei - die haben ein Extra-Kapitel mit kalorienbewussten Keksen. 


Weihnachtsbäckerei fettarm und lecker

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=16&ThreadID=23014&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	 Von: ameier (19.11.02 - 15:01)
	zum Anfang (

	Jetzt will ich gleich mal die Idee, in einem neuen Thread Rezepte fettarme für Weihnachtsplätzchen zu sammeln aufgreifen und mit ein paar Vorschlägen beginnen. 

Die Plätzchen sind nach den Grundsätzen von LF30 berechnet. 

Buttergebackenes für Plätzchen 
====================== 

2 Stk. Eier, Gew.-Kl. M (53g bis 63g) 
250 g Halbfettbutter 
500 g Weizenmehl (Typ 405) 
250 g Zucker, weiß 
15 g Vanillinzucker 
20 g Backin, Backpulver 
Fettprozent: 27,53 % 

Aus dem Rezept einen Knetteig aber nur mit EINEM EI machen, je nach Lust und Laune "parfümieren" mit 

Vanillemark, 
Orangensaft, 
Rum, 
Zitronensaft, 

was halt grad in die Hände fällt. Mit dem restlichen Ei die Plätzchen betreichen und Hagelzucker draufstreuen. 

Evtl. etwas Wasser zum Teig geben oder falls dieser zu feucht ist etwas Mehl. 

Cookies 
====== 

125 g fettarmen Frischkäse (Philadelphia) 
3 EL Butter 
100 g braunen Zucker 
1 Ei 
1 Päckchen Vanillezucker 
250 g Mehl 
1 TL Backpulver 
1 Prise Salz 
Zum Verzieren: 
fettarme Milch 
100 g bunte Zuckerstreusel oder Hagelzucker 

Mit dem Handrührgerät den Frischkäse, die Butter, den Zucker und den Vanillezucker cremig schlagen. Das Ei hinzufügen. Das Mehl mit Backpulver und Salz in einer Schüssel vermischen. Das Mehl in das Eigemisch geben. Mit dem Kochlöffel vorsichtig einrühren. Dann mit den Händen vollends einkneten, bis sich eine Teigkugel formen lässt. Den Teig 1 Stunde mit Frischhaltefolie abgedeckt kühl stellen. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Den Teig zwischen zwei Backpapierlagen ausrollen. Oberes Papier abziehen und mit Ausstecherformen Engel, Herze, Sterne, Monde etc. ausstechen. Mit dem Messer den dabei übrig bleibenden Teig entfernen und das Backpapier mit den Keksen auf ein Blech legen. Restlichen Teig zusammenkneten und Cookies ausstechen, bis der Teig aufgebraucht ist. Die Cookies mit Magermilch bepinseln und mit bunten Zuckerstreuseln oder Hagelzucker bestreuen. Auf der mittleren Schiene des Backofens etwa 12 Minuten backen, bis die Kekse leicht gebräunt sind. Papier auf ein Kuchengitter ziehen und die Cookies auskühlen lassen. 

1.996 kcal, 27,58 g Fett = 12,44 % 

Cramellini (Schweizer Weihnachtsguetzli) 
============================= 
100 g Halbfettbutter od. -margarine 
150 g Rohrzucker 
1 TL Vanillezucker 
1 Prise Salz 
1 EL Sirup, Melasse od. Birnendicksaft 
1 Ei 
250 g Mehl 
1/2 TL Backpulver 

Butter weich rühren. Rohrzucker, Vanillezucker, Salz, Sirup und Ei beigeben und rühren, bis die Masse heller ist. Mehl und Backpulver zugeben und zu einer kompakten Masse verarbeiten. 

2 Rollen von ca. 2-3 cm, nach Belieben Rollen in Rohrzucker wenden, in Klarsichtfolie wickeln und 1 Std. kühl stellen. In Scheiben schneiden und ca. 5 Min. auf 220°C im vorgeheizten Backofen backen. 

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten 
(Gesamtkalorien: 1959 kcal, 41,2 g Fett = 19 % 

Dattelmakronen 
================ 
Für 60 Stück 

3 Eiweiße 
1 Prise Salz 
225 g Puderzucker 
1 EL Zitronensaft 
225 g Datteln 
60 Oblaten 

Zubereitungszeit: 45 Minuten 
Arbeitszeit: 25 Minuten 
Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Aus Eiweißen und Salz einen sehr steifen Schnee schlagen. Nach und nach Puderzucker und Zitronensaft hinzufügen und alles für mindestens 3 Minuten schlagen. Die Datteln sehr fein würfeln und unterheben. 
Die Oblaten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit zwei Teelöffeln kleine Häufchen der Masse auf die Oblaten setzen und die Makronen im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten backen. 

Pro Stück 28 kcal 0 g Fett 

Einfache Lebkuchen 
====================== 
für 16 bis 20 Stück 

50 g Halbfettmargarine 
180 g Zucker 
1 Päck. Vanillinzucker 
100 g Honig 
1 TL Zimt 
1 TL gem. Nelken 
1/2 TL gem. Anissamen 
500 g Mehl 
1 Päck. Backpulver 
3 EL Milch 
Für den Guss 1 Eiweiß 200 g Puderzucker 

Backofen auf 175° vorheizen, Margarine schaumig rühren, Zucker, Vanillinzucker, Honig, Ei und Gewürze dazu geben. Mehl mit Backpulver mischen und 2/3 davon zusammen mit der Milch unter die Masse rühren. Den Rest Mehl dazu und zu einem festen Teig kneten. 1 Stunde kalt stellen. Den Teig 1/2 cm dick ausrollen und Lebkuchen ausstechen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech ca. 10 Min. backen. Für den Guss Eiweiß mit Puderzucker glatt rühren und bestreichen. 

Pro Stück 216Kcal, 4g Eiweiß, 2 g Fett, 46 g Kohlehydrate, 1 g Ballaststofe 13 mg Cholesterin 

Ursels Anmerkungen dazu: Hiervon mache ich immer die doppelte Menge 
Der Teig läßt sich sehr gut verarbeiten 

Feigenknusperchen 
===================== 
Für die Füllung: 
200 g Feigen, getrocknete 
100 g Kirschen, kandierte 
100 g Sultaninen 
1 Orange 
120 g Honig 
1 TL Zimt 
Für den Teig: 
125 g Butter, weiche 
150 g Zucker 
1 Orange, nur abgeriebene Schale 
1 großes Ei 
1 Prise Salz 
500 g Mehl 
1 TL Backpulver 

Feigen, Kirschen und Sultaninen fein hacken. Die Schale der Orange dünn abreiben. Den Saft von 1/2 Orange auspressen. Orangenschale und Orangensaft, Honig und Zimt zu den Trockenfrüchten geben und alles gut mischen. Zugedeckt 30 Minuten kühl stellen. 
Für den Teig die Butter mit dem Zucker zu einer hellen, luftigen Creme aufschlagen. Orangenschale, Ei und Salz unterrühren. Dann Mehl und Backpulver löffelweise in die Masse einarbeiten, so dass ein glatter, geschmeidiger Teig entsteht. Den Teig halbieren und daraus je eine Rolle von etwa 4 cm Durchmesser formen. 15 Minuten kühl stellen. Mit dem Handrücken je eine 2 cm tiefe Rinne in die Rolle drücken. Die Hälfte der Füllung hineingeben und etwas Teig darüberziehen. Die Rollen in Klarsichtfolie wickeln und etwa 2 Stunden kühl stellen, bis der Teig fest ist. Den Backofen auf 160°C vorheizen. Ein Blech mit Backpapier belegen. Die Rollen in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und mit etwas Abstand auf das vorbereite Blech legen. Die Feigenknusperchen im 160°C heissen Ofen auf der zweituntersten Rille 12 - 15 Minuten backen, bis sie leicht gebräunt sind. 
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten 
Gesamtkalorien: 4653 kcal, 107 g Fett, = 20,7 % 

Früchtebrot I 
============== 
500 gr. Mehl 
350 gr. Zucker 
1 Msp. gem. Nelken 
2 TL Zimt 
1 geh. EL Kakao 
200 gr. ganze Nüsse 
160 gr. Sultaninen 
1 Btl. Backpulver 
Saft v. 1 Zitrone 
160 gr. getrocknete Pflaumen 
160 gr. getrocknete Datteln 
160 gr. getrocknete Feigen 
1/2 l Buttermilch 

Zubereitung: 
Mehl, Backpulver, Gewürze und Kakao in eine Schüssel sieben. Zucker, Nüsse und Sultaninen zugeben, mit einem Kochlöffel (mit Loch in der Mitte) gut durchmischen. Das Trockenobst in grobe Würfel schneiden und ebenfalls unterrühren. Buttermilch untermischen, zuletzt den Zitronensaft dazurühren. 

Den zähen Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform füllen und bei 180° - 200° C ca. 90 Minuten backen. 

In Alufolie eingewickelt hält das Früchtebrot ca. 14 Tage! 
Gesamt 6.428,65 Kcal. und 137,84 g Fett = 19,3 Fettprozent 

Gewürz-Mandel-Stern 
================ 
150 g Puderzucker 
50 g Lätta 
2 Eier 
125 ml Multi-Vitamin-Buttermilch 
Schale v. 1 Zitrone 
1 gestr. TL Lebkuchengewürz 
1 gestr. TL Zimt 
40 g gehackte Mandeln 
1 Prise Salz 
1 Btl. Vanillezucker 
125 g Mehl 
1 TL Backpulver 

Puderzucker zum Bestäuben 

Zubereitung: 
Den Puderzucker mit der weichen Lätta schaumig schlagen. Die Eier einzeln darunter schlagen. Buttermilch, abgeriebene Zitronenschale, Lebkuchengewürz, Zimt, gehackte Mandeln, Salz und Vanillezucker unter die Lätta-Ei-Creme rühren. Das Mehl mit dem Backpulver sieben und unter den Teig ziehen. Eine Sternform gut einfetten, den Teig einfüllen und im auf 175° - 180° C vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten backen. 

Den Gewürz-Mandel-Stern aus der Form stürzen und mit Puderzucker bestäuben. 
Gesamt 1.787,43 Kcal., 55,25 g Fett = 27,82 Fettprozent 
zum Anfang (
Gewürzprinten 
============== 
Für ca. 60 Stück: 

150 g Ahornsirup 
75 g brauner Zucker 
50 g Butter 
halben TL Zimt, 
je eine Prise Nelkenpulver, Kardamon, Anis und Macisblüte 
50g getrocknete Feigen 
halbe unbehandelte Zitrone 
1 Ei 
100 g Krümmel-Kandis 
300 g Mehl 
1 Pck. Backpulver 
Mehl zum Ausrollen 
1 Eigelb 
100 g geschälte Mandeln 

Sirup, Zucker und Butter unter Rühren erhitzen, bis eine glatte Masse entstanden ist. Die Sirupmasse etwas abkühlen lassen. 
Gewürze, fein gehackte Feigen, abgeriebene Zitronenschale, Ei, Kandis, etwas Mehl und das Backpulver unterrühren. Restliches Mehl unterkneten. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche halben cm dick ausrollen und in etwa 4 x 4 cm große Quadrate schneiden. 
Backofen auf 175 Grad, Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2 vorheizen. 
Printen auf ein mit Backtrennpapier belegtes Backbleck legen. Eigelb und 1 EL Wasser verquirlen und die Printen damit bestreichen. Die Mandeln längs halbieren. Die Printen mit je 4 Mandelhälften belegen, leicht andrücken und 15 bis 18 min. backen. 

Nährwert pro Stück 
ca.: 60 Kcal, 1 g Eiweiss, 2 g Fett, 9 g KH --> 30 % Fett. 

Haferflockenmakronen 
======================== 
4 Eiweiß 
150 g, Zucker 
150 g. Haferflocken 
60 g. Mehl 

Eiweiß mit dem Zucker steif schlagen. Mehl und Haferflocken vorsichtig unterheben. Mit 2 Löffeln auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech legen. 

Bei 200 C ca. 10 Min. hellbraun backen. 
91 kcal = 0 g Fett = 0 % 

Honigkuchen 
============== 
Für etwa 50 Stück 
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten / Backzeit ca. 30 Minuten 

350 g Honig 
200 g Margarine 
120 g feiner Zucker 
2 Eier 
1 El Lebkuchengewürz 
1 P. Orangeback 
2 Tl gemahlener Zimt 
500 g Weizenmehl 
1 P. Backpulver 
1 El Kakao 
100 ml Milch (1,5% Fett) 
150 g gewürfeltes Zitronat 
150 g gewürfeltes Orangeat 
25 g Belegkirschen 
50 g Mandelstifte 
1 Eiweiß 
1 El Wasser 

Den Honig und die Margarine in einem Topf bei mäßiger Hitze mit dem Zucker schmelzen, in eine Rührschüssel geben und abkühlen lassen. Eier, Lebkuchengewürz, Orangeback und Zimt mit den Besen eines Handrührgerätes auf höchster Stufe unter die abgekühlte Honigmasse rühren. Das Mehl mit Backpulver und Kakao mischen, sieben und auf mittlerer Stufe zusammen mit der Milch unter die Honigmasse rühren. Zitronat und Orangeat unter den Teig heben. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Ein Backblech mit Backtrennpapier auslegen und den Teig darauf verteilen. Nun 5 x 5 cm große Quadrate auf dem Teig markieren und mit Belegkirschen und Mandelstiften garnieren. Das Eiweiß mit Wasser verrühren und den Teig damit bestreichen. Auf der mittleren Schiene etwa 30 Min. backen. 
Nährwert: ca. 125 kcal ca. 4 g Fett --> 28,8% 

Honigplätzchen 
================= 
Für 40 Stück 

100 g Honig 
3 Eiweiße 
2 Eigelbe 
350 g Zucker 
1 EL Zimt 
1 EL Kakaopulver 
50 g Orangeat 
50 g Zitronat 
50 g Wal - oder Haselnüsse 
500 g Mehl 
1 Päck. Backpulver 

Backofen auf 180 ° vorheizen. Honig erwärmen, bis er flüssig ist. Mit Eiweißen und Eigelben und Zücker verrühren. Zimt, Kakao, Orangeat , Zitronat und Nüsse zu fügen. Mehl mit Backpulver mischen und mit der Honigmasse zu einem fetsne Teig kneten. 3 cm dicke Rollen formen und 1/2 cm in dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben auf ein Backblech mit Backpapier legen und ca. 18 Minuten backen lassen. Die Honigplätzchen in einer Dose aufbewahren. 

Anmerkungen dazu: 
Orangeant, Zitronat und Nüsse mahle ich immer klein. Der Teig ist sehr klebrig und geht auseinander. Ich habe ganz kleine Plätzchen auf 4 Bleche verteilt. Die Plätzchen sind sehr hart. 
zum Anfang (
Honigsterne mit Zimtguß 
=========================== 
Für den Teig: 
250 g Honig 
100 g Zucker 
100 g Margarine 
350 g Mehl (Type 550) 
150 g Kernige Haferflocken 
3 TL Backpulver 
2 EL Kakao 
2 EL Milch 
1 Päck. Citro-back 
je 1 TL Anis, gem. Nelken und Zimt 
Mehl zum Ausrollen 

Für den Guß: 
175 g Puderzucker 
1 TL Zimt 
3-4 EL heißes Wasser 

Honig mit Zucker und Margarine langsam erwärmen, bis die Zutaten geschmolzen sind. Anschließend die Masse abkühlen lassen. Mehl mit Haferflocken, Backpulver sowie Kakao mischen und mit den Gewürzen, Milch und der Honigmasse verkneten. In Folie einschlagen und 2 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen, Sterne ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene bei 175 ° C ca. 10 Minuten backen und abkühlen lassen. 
Puderzucker mit Zimt und Wasser glattrühren und die Sterne damit bestreichen. Die getrockneten Plätzchen zusammen mit einer Apfelscheibe in einer Dose aufbewahren. 
Ergibt ca. 80 Stück 
Gesamt: 4.464 kcal / 92,9 g Fett = 18,74 % 

Ingwer-Zitronen-Sterne 
========================= 
250 g. Mehl 
1 Teel. Backpulver 
100 Rohrzucker 
1 Pr. Salz 
1 Teel abger. Zitronenschale 
1 Teel. zitronensaft 
1 Teel. Ingwerpulver 
125 g. Halbfett Magarine 
2 Eigelb 

Für den Guß: 
75 g Puderzucker, 
1-2 El. Zitronensaft 
1 Teel abgeriebene Zitronenschale. 

Mehl, Backpulver, Zucker, Salz, abger. Zitronenschale, Zitronensaft, Ingwer, Magarine u. Eigelb zu einem glatten Teig verkneten. Mit den Händen zu einer Kugel formen u. in Folie gewickelt 30 Min. in den Kühlschrank stellen. 
Den Teig auf einer bemehlten Fläche ca. 3 mm dick ausrollen. Mit dem Förmchen Sterne ausstechen u. auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Bei ca. 200 C im vorgheizten Ofen ca. 10 Min. backen. Vom Blech nehmen u. auskühlen lassen. Zutaten für den Guß verrühren u. auf die Sterne streichen. 
pro Portion 61 kcal, 1,9 g Fett, = 28,03 % 

Kokoszwiebackmakronen 
=========================== 
4 Eiweiß, 
1 Pr. Salz, 
1 TL Citroback, 
200 g Zucker, 
200 g gemahlener Kokoszwieback. 

Die Eiweiße zusammen mit Salz und Citroback sehr steif schlagen. Danach weiterrühren und den Zucker langsam einrieseln lassen. Den gemahlenen Kokoszwieback unterheben und die Masse etwa 30 min. ruhen lassen. 
Den Backofen auf 175°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mit zwei Teelöffel kleine Häufchen daraufsetzen. Die Makronen etwa 20 min. auf der mittleren Schiene backen. 

Bei ca 40 Stück: 40 Kcal, ca 0,5 g Fett = 11 % 
TIPP: Man kann die Makronenmasse auch auf Oblaten setzen, dann gehen die Plätzchen leichter vom Blech.


Magenbrot II 
============ 
Für ca. 120 Stück 
pro Stück: 57 kcal, 0,3 g Fett, = 5 % Fettkalorien, 13 g Kohlenhydrate 

500 g Weizenmehl 
500 g Roggenmehl 
500 g Zucker 
2 Pck. Backpulver 
1 TL Nelken, gem. 
1 TL Zimt, gem. 
2 Eier 
200 ml Milch 
Für den Guß: 
300 g Zucker 
3 EL Kakaopulver 

Beide Mehlsorten mit Zucker,Backpulver und Gewürzen vermischen. Eier und nach und nach so viel Milch zugeben, dass beim Durchkneten ein fester Teig entsteht. Teig auf einem Blech ausrollen und im vorgeheizten Ofen bei 180° 15-20 min. backen. Das Gebäck noch warm in rautenförmige Stücke schneiden. Für den Gussden Zucker mit Kakao und 12 EL Wasser aufkochen. Die Rauten damit bestreichen, trocknen lassen und in luftdichten Dosen kühl aufbewahren. 
Vorsicht: Den Guss nicht zu dick auftragen, sonst reicht er nicht. 

Müsli-Taler 
============== 
Für 30 Stück 

180 g Mehl 
100 g zarte Vollkornhaferflocken 
1 TL Backpulver 
100 g Schokomüsli 
9 Trockenpflaumen 
100 g Honig oder Zuckerrüben- oder Ahornsirup 
ca. 50 g brauner Zucker 

Zubereitungszeit: 40 Minuten 
Arbeitszeit: 20 Minuten 

Den Backofen auf 140 °C vorheizen. Mehl, Haferflocken, Backpulver und Müsli mischen. Pflaumen mit 3 Esslöffeln Wasser pürieren und zusammen mit dem Honig zugeben. Der Teig muss gut gerührt werden, damit er eine »griffige« Konsistenz erreicht. 
Die Hände in braunen Zucker tauchen und aus dem Teig kleine Kugeln formen, die zu 5 Zentimeter großen Talern flach gedrückt werden. 
Zusätzlich kann man diese Taler im braunen Zucker wälzen, dies ergibt bei den Keksen eine zuckrige Kruste. 
Die Taler auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Die Kekse auskühlen lassen und in Dosen aufbewahren. Sie sind nach dem Backen etwas fest und werden über Nacht in der Dose mürbe. 

Pro Stück 63 kcal, l g Fett = 14,2 % 
zum Anfang (
Pfefferkuchen 
============= 
Für 40 Stück 

500 g Mehl 
3 TL Backpulver 
300 g Zucker 
1 EL Zitronensaft 
2 TL Lebkuchengewürz (Mischung aus Nelken, Ingwer, Kardamom etc.) 
2 TL Zimt 
1 TL weißer Pfeffer 
2 Eier 
6 EL Milch 
50 g Orangeat 
50 g Zitronat 

Für den GUSS: 
200 g Puderzucker 
3 EL Rum oder Wasser 

Mehl und Backpulver auf einem Backbrett miteinander mischen. In die Mitte eine Vertiefung drücken und Zucker, Zitronensaft, Gewürze, Eier, Milch und die Früchte hineingeben. Von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem festen Teig verkneten. Sollte er kleben, noch etwas Mehl hineinkneten. 
Den Teig gut l Zentimeter dick ausrollen, und die Pfeffernüsse mit einer runden Form ausstechen. 
Die Pfeffernüsse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 15 Minuten backen. 

Puderzucker mit Rum oder Wasser zu einem Guss mit der gewünschten Flüssigkeit glatt rühren und die abgekühlten Pfeffernüsse damit bestreichen. 
Pro Stück 108 kcal, l g Fett 

Die Pfeffernüsse werden zart und mürbe, wenn sie nach dem Erkalten für einige Tage offen an der Luft stehen bleiben und erst dann in fest schließenden Blechdosen aufbewahrt werden 

Plätzchenteig für Ausgestochene 
==================================== 
250 g Mehl 
1/2 P. Backpulver 
50 g Margarine (fettarm) 
1 Ei 
100 g Zucker 
ca. 2 EL Milch (0,3 % Fett) 

Zubereitung: 
Mehl und Backpulver vermischen, Margarine, Zucker, Ei und 1 EL Milch hinzufügen und zu einem glatten Teig verkneten (evtl. noch mehr Milch hinzufügen). Dann nach Lust und Laune ausstechen; 10 Minuten bei 200 °C in den Backofen, danach verzieren (z. B. mit Zitronenglasur, Marmelade). 
Gesamt-Nährwert: ca. 1518 kcal; 29 g Fett --> 17,19 % Fettanteil 

Printen 
======= 
Für 30 Stück 

170 g Honig 
3 EL Milch 
250 g Weizenvollkornmehl 
2 TL Backpulver 
1 TL Anis 
1 TL Zimt 
1 Messerspitze Nelken 
1 Eiweiß 
50 g halbierte Haselnüsse zum Verzieren 

Zubereitungszeit: 40 Minuten 
Den Honig mit der Milch erwärmen, bis er flüssig ist. 
Mehl mit Backpulver und den Gewürzen mischen und unter die abgekühlte Honigmasse rühren. Den Teig über Nacht kühl stellen. 
Am nächsten Tag den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig 1/2 Zentimeter dick auf einem gefetteten und mit Mehl bestäubten Backblech ausrollen. 
Die Teigplatte mit Eiweiß bestreichen und die Nusshälften 
im Abstand von 2 auf 4 Zentimeter in den Teig drücken. 
Die Teigplatte im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen. Nach dem Abkühlen mit einem scharfen Messer in längliche Stücke mit je einer Nusshälfte schneiden. 
Pro Stück 63 kcal, 2 g Fett = 28,5 % 

Schokoladen-Ecken 
================= 
4 Eßlöffel weiche Butter oder Margarine 
90 g Zucker 
140 g ungesüßtes Apfelmus 
1 Ei oder 2 Eiweiß 
2 Teelöffel Vanillepulver 
55 g ungesüßtes Kakaopulver 
80 g Weizenvollkornmehl 

Ofen auf 180°C vorheizen. Eine 20 x 20 cm große Backform mit Backpapier auslegen oder leicht mit Backspray besprühen. Mit dem Handrührgerät Butter oder Margarine, Zucker, Apfelmus, Ei oder Eiweiß und Vanille in einer mittelgroßen Schüssel verquirlen. Auf niedriger Stufe nach und nach Kakao und Mehl untermengen. 
Teig in die vorbereitete Backform geben und etwa 25 Minuten backen, bis ein in die Mitte eingestochenes Holzstäbchen beim Herausziehen feucht, aber nicht nass ist. 

Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen und in Dreiecke oder Vierecke schneiden. 
Pro Portion: 96 Kalorien, 2,2 g Fett = 19 % 

Beurteilung: Satter Schokoladengeschmack und der cremige Konsistenz: eine Köstlichkeit, die schnell und einfach herzustellen ist. 

Schokoladenkekse 
==================== 
100g Halbfettmargarine 
100g Zucker 
1 Vanillinzucker 
1 Ei 
2 EL fettarmer Kakao 
1 EL Kabapulver 

Das Ganze schaumig rühren 

250g Mehl 
1 TL Natron 

dazugeben und kneten (der Teig ist ein bisschen klebrig) 

Auf einem Backblech mit Backpapier kleine Kugeln rollen. anschließend mit einer Gabel etwas flachdrücken (die Gabel immer wieder in ein Glas Wasser eintauchen) - bei ca. 170°C 15-20 Minuten backen 
= 24 % Kalorien aus Fett 
zum Anfang (
Schokoladenplätzchen 
======================== 
Für 50 Stücke 

250 g Mehl 
170 g Zucker 
l Päckchen Vanillinzucker 
1 1/2 TL Backpulver 
18 Trockenpflaumen 
2 EL Honig 
80 g Schokotröpfchen 
80 g gehackte Walnüsse 

Zubereitungszeit: 30 Minuten 
Arbeitszeit: 20 Minuten 

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Mehl, Zucker, Vanillinzucker und Backpulver vermischen. Die Pflaumen mit 6 Esslöffeln Wasser pürieren. Mit dem Honig zur Mehlmischung geben und alles so lange rühren, bis ein fester Teig entsteht. Schokotröpfchen und Walnüsse in die Teigmasse rühren. 
Mit einem Teelöffel kleine, runde Teighäufchen abstechen und diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Die Kekse mit dem Rücken eines immer wieder in Zucker getauchten Esslöffels etwas flacher drücken. 
Die Kekse im vorgeheizten Backofen ca. 9 Minuten backen. 
Pro Stück 60 kcal, 2 g Fett = 30 % 

Schokomüsli-Kekse 
==============
Für 30 Stück 

180 g Mehl 
100 g zarte Vollkornhaferflocken 
1 TL Backpulver 
100 g Schokomüsli 
9 Trockenpflaumen 
100 g Honig oder Zuckerrüben- oder Ahornsirup 
ca. 50 g brauner Zucker 
Zubereitungszeit: 40 Minuten Arbeitszeit: 20 Minuten 

1 Den Backofen auf 140 °C vorheizen. Mehl, Haferflocken, Backpulver und Müsli mischen. Pflaumen mit 3 Esslöffeln Wasser pürieren und zusammen mit dem Honig zugeben. 
2 Die Hände in braunen Zucker tauchen und aus dem Teig kleine Kugeln formen, die zu 5 Zentimeter großen Talern flach gedrückt werden. 
3 Zusätzlich kann man diese Taler im braunen Zucker wälzen, dies ergibt bei den Keksen eine zuckrige Kruste. 
4 Die Taler auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. 
5 Die Kekse auskühlen lassen und in Dosen aufbewahren. Sie sind nach dem Backen etwas fest und werden über Nacht in der Dose mürbe. 

Tipps: 
Dieser Teig muss gut gerührt werden, damit er eine »griffige« Konsistenz erreicht. 
Statt die Trockenpflaumen mit Wasser zu pürieren, kann man auch genauso gut kalorienreduziertes Pflaumenmus nehmen. 
Gesamt: 1.856 kcal, 18,72 g Fett = 9,08 % 

Spitzbuben: 
============= 
Für 25 Stück: 

350 g Mehl 
120 g Zucker 
1 Eßl. Vanillezucker 
200 g Halbfettmargarine 
90 g Johannisbeergelee kalorienreduziert 
2 Eßl. Puderzucker 

Aus den genannten Zutaten einen Knetteig herstellen - bis auf das Gelee und den Puder-zucker. Für 1 Stunde in Folie gewickelt kühl stellen. 
Teig ausrollen und mit einem runden Ausstecher (ca. 5 cm Durchmesser) Plätzchen ausstechen. Bei der Hälfte der Plätzchen ein kleines Loch in der Mitte ausstechen. Bei 175 ° C ca. 10-12 MIn. backen. 
Die Plätzchen (ohne Löcher) mit dem Gelee bestreichen und die Plätzchen mit Löcher draufsetzen. Mit Puderzucker bestäuben und in die Löcher noch einen Klecks Gelee extra geben. 
Gesamtrezept: 2.802 kcal, 79,15 g Fett = 25,42 % 

Spritzgebäck                                           Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (
============ 
250g Halbfettmargarine 
250g Zucker 
1 Päckchen Vanillinzucker 
2 Eier 
500g Mehl 
1 gestr. TL Backpulver 

Zubereitung: 
Die Margarine schaumig rühren. Zucker, Vanillinzucker und Eier dazugeben, alles gut verrühren, nach und nach das mit dem Backpulver vermischte Mehl hinzugeben. Alles zu einem festen Teig verarbeiten. Den Teig in einen Spritzbeutel geben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech verschiedene Formen wie Ringe, Stangen, S-Formen spritzen. 
Bei Mittelhitze etwa 15 Minuten goldgelb backen. 
Wenn man die Schokolade zum Verzieren weglässt, sind die Plätzchen mit 28% Low Fett. 
Tipp: 
Zum Verzieren kann man noch 1/2 Packung Puderzucker mit etwas heißem Wasser verrühren und 1 gut gehäuften EL Kakao darunter rühren. Und die Plätzchen dann zur Hälfte damit eingestrichen. Sind immer noch LF 30!!!! 
Und da Zuckerstreusel auch LF sind, kann man auch einfach einen Zuckerguss damit machen und dann noch Zuckerstreusel darüber geben 

Weihnachtsbaisers mit Mokka 
================================ 
Für 30 Stück 

2 Eiweiße 
120 g Puderzucker 
1 Päckchen Vanillinzucker 
1 Prise Salz 
1 gehäufter TL Pulverkaffee 

Backofen auf 140° vorheizen. 
Die Eiweiße mit Puderzucker, Vanillinzucker und Salz zu steifem Schnee schlagen, dann den Pulverkaffee unterheben. 
Die Masse in einen Spritzbeutel füllen und Kringel auf ein Backblech (ausgelegt mit Backpapier) spritzen. Die Baisers ca. 40 bis 50 Minuten backen. 
Pro Stück 19 Kcal, 0 g Eiweiß, 0 g Fett, 4 g Kohlehydrate 

Ursels Anmerkungen dazu: 
Die Dinger sind sehr lecker, ich esse sie am liebsten. Der Teig ist sehr flüssig und ich habe deshalb mit einem Teelöffel Kleckse auf die Bleche gemacht. Hiervon habe ich auch immer die doppelte Menge gemacht. Meine Kolleginnen fanden, dass sie komisch aussahen, aber das machte mir nichts aus. Auf den Geschmack kommt es an und wer gerne etwas mit Mokkageschmack mag, sollte sie mal testen. 

Zimtschäumle 
=============== 
2 Eiweiß, 
60 g Zucker, 
1TL. Citroback, 
1TL gem.Zimt. 

Das Eiweiß leicht schlagen. Den Zucker langsam einrieseln lassen und weiterschlagen, bis das Eiweiß eine cremig-schnittfeste Konsistens hat. Dann das Citroback und den Zimt unterrühren. Die Masse in einen Spritzbeutel füllen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech, kleine Häufchen spritzen. 
Im vorgeheizten Backofen bei 100°C etwa 2,5 Std trocknen. 

Für ca 45 Stück    Pro Stück ca 6 Kcal 0 g Fett = 0 %  

	 Von: ameier (21.11.02 - 21:16)
	zum Anfang (

	Hallo Cori, ja ich kenn die Bücher von gabi schierz und gabi Vallenthien, da hol ich mir auch viele Tipps und vermutlich ist das eine oder andere Plätzchen-Rezept auch dabei. 
Jetzt will ich noch ein paar Plätzchenrezepte dazuschreiben. 

Anisplätzchen 
============== 
Für etwa 40 Stück 
Zubereitungszeit: 1 Std. - Ruhezeit: 12 Std. - Backzeit: ca. 10 Min 
Pro Stück: ca. 53 kcal, ca. 0,4 g Fett = 6,78 %, 11,37 KH 

2 Eier 
250 g Zucker 
1 Msp. Salz 
1 P. Vanillezucker 
250 g Mehl 
1 TL gemahlener Anis 
1 TL gemahlene Sternanis 
1 EL Speisestärke 

Die Eier mit Zucker, Salz und Vanillezucker im Wasserbad cremig rühren. Danach im Eiswasser kaltrühren. Mehl sieben, mit Anis, Sternanis und Speisestärke mischen und unter die Creme heben. 
Mir 2 Löffeln oder mit Hilfe der Spritztülle kleine Häufchen auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech setzen, (reichlich Abstand lassen!) Einige Stunden oder über Nacht stehen lassen, bis die Oberfläche angetrocknet ist. Die Plätzchen auf der mittleren Schiene bei 175 °C im vorgeheizten Ofen etwa 10 Min backen, vom Blech lösen und auf einem Gitter auskühlen lassen. 

Geleeplätzchen 
=============== 
Für etwa 30 Stück 
Zubereitungszeit: 1 Std. 
Kühlzeit: 30 Min 
Backzeit: ca. 20 Min 
Pro Stück: ca. 90 kcal, ca. 3 g Fett = 30 % 

Zutaten: 
250 g Mehl 
2 TL Backpulver 
125 g Zucker 
1 Msp. Salz 
1 P. Citroback 
1 Ei 
100 g Magarine 
100 g Johannisbeergelee 
50 g Puderzucker 

Das Mehl mit dem Backpulver in eine Rührschüssel sieben, Zucker, Ei, Citroback, Salz und Margarine hinzufügen. Mit dem Knethaken des Handrührgerätes gut vermengen, dann mit der Hand Zucker einem glatten Teig verarbeiten, den Teig 30 Min kalt stellen. 
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen, mnit einer runden Form von ca. 8 cm Durchmesser Plätzchen ausstechen, die Hälfte der Plätzchen werden zu Deckeln, auf diesen Plätzchen mit einer kleinen Form je 3 Löcher ausstanzen, alles auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C auf der zweiten Schiene von unten etwa 10 Min backen. Die ungelochten Plätzchen mit Gelee bestreichen, die anderen als Deckel draufsetzen, zum Schluß mit Puderzucker bestäuben. 

Aachener Printen 
================= 
Für etwa 50 Stück 
Zubereitungszeit: 1 ¼ Std. - Ruhezeit: 24 Std. - Backzeit: ca. 15 Min 
Pro Stück: ca. 95 kcal, ca. 0,1 g Fett = 1 % 

500 g Zuckerrübensirup 
3 EL Wasser 
5 g Pottasche 
250 g Zucker 
100 g Orangeat 
600 g Mehl 
2 TL gemahlener Anis 
2 TL gemahlener Koriander 
2 TL gemahlener Zimt 
1/2 TL gemahlener Piment 
½ TL gemahlener Kardamom 
½ TL gemahlene Nelken 
1 TL Natron 
50 g Hagelzucker 

Den Sirup mit dem Wasser und der Pottasche erwärmen, den Zucker darin auflösen. Die Mischung auf Handwärme abkühlen lassen. Orangeat sehr fein würfeln, mit dem Mehl und den Gewürzen unter den Sirup kneten. Den Teig abdecken und 24 Std. kühl stellen. 
Den Teig auf bemehlter Fläche etwa 4 mm dick ausrollen. In etwa 3 x 8 cm große Stücke schneiden und auf einem mit Backtrennpapier ausgelegten Blech bei 200 °C auf der mittleren Schiene etwa 15 Min. backen.Die noch warmen Printen mit Hagelzucker bestreuen und auskühlen lassen. 
TIPP: Einige der Printen können auch dünn mit Kuvertüre überzogen werden, da der Fettanteil der Priten sehr niedrig ist. 


Aprikosenhäufchen                                                                                zum Anfang (
=============== 
Für etwa 40 Stück 
Zubereitungszeit: 35 Min 
Backzeit: ca. 15 Min 
Pro Stück: ca. 50 kcal, ca. 1,5 g Fett = 27 % 

Zutaten: 
140 g getrocknete Aprikosen 
4 EL Apricot Brandy 
2 El Öl 
30 g Butter 
100 g u 
1 P. Vanillezucker 
1 Ei 
140 g Mehl 
½ TL Natron 
1 Pr. Salz 
1/2 TL gemahlener Zimt 
2 geh. EL Weizenkeime 
50 g Aprikosenkonfitüre 

Die Aprikosen in etwa ½ cm große Würfel schneiden und in dem Brandy einweichen. Das Öl, die weiche Butter, den Zucker, den Vanillezucker, und das Ei schaumig rühren. Das Mehl, das Natron, das Salz, den Zimt und die Weizenkeime vermischen und unter de Buttermasse rühren. Die Konfitüre und 2/3 der Aprikosenwürfel untermischen, mit 2 Teelöffern kleine Häufchen auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech setzen. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Die Häufchen mit den übrigen Aprikosenwürfeln bestreuen und etwa 15 Min goldbraun backen. 

Aprikosen-Honig-Lebkuchen                                                     zum Anfang (
======================== 
Für etwa 30 Stück 
Zubereitungszeit: 1 Std. - Quellzeit: 3-4 Std. 
Ruhezeit: über Nacht - Backzeit: ca. 30 Min 
Pro Stück: ca. 130 kcal, ca. 4 g Fett = 28 % 

Zutaten: 
150 g getrocknete, ungeschwefelte Aprikosen 
6 Eier 
300 g Honig 
150 gemahlene Mandeln 
2 TL gemahlener Zimt 
3 TL Lebkuchengewürz 
1 P. Vanillezucker 
1 P. Orangeback 
375 g Mehl 
3 TL Backpulver 
Backoblaten(ca.7 cm Durchm.) 

Die Aprikosen waschen und mit Wasser bdeckt etwa 3-4 Std. quellen lassen, dann abtropfen und fein würfeln. Die Eier zusammen mit dem Honig schaumig rühren. Die Mandeln, die Gewürze, den Vanillezucker und das Orangeback unter die Masse heben. Das Mehl mit dem Backpulver sieben und unterrühren. Den Teig etwa 1 cm die auf die Oblaten streichen, dabei einen Rand von ca. 1 cm lassen, auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech legen und über Nacht trocknen lassen. 

Baseler Leckerli 
============== 
Für etwa 50 Stück 
Zubereitungszeit: 1 ¼ Std. - Ruhezeit: 1 Tag - Backzeit: ca. 25 Min 
Pro Stück: ca. 70 kcal, ca. 1 g Fett = 13 % 

Zutaten: 
250 g Honig 
150 g Zucker 
1 TL gemahlener Zimt 
½ TL gemahlene Nelken 
1 Msp. geriebene Muskatnuss 
je 60 g Orangeat und Zitronat 
100 g gehackte Mandeln 
1 TL abgeriebe Zitronenschale 
6 EL Kirschwasser 
300 g Mehl 
60g Puderzucker 

Honig, Zucker, Zimt, Muskatnuss und Nelken unter Rühren aufkochen und abkühlen lassen. Orangeat und Zitronat fein würfeln, zusammen mit den Mandeln, geriebener Zitronenschale und 4 EL Kirschwasser in die Masse rühren. Das Mehl mit dem Backpulver darüber sieben und unterkneten, 1 Tag kalt stellen. Den Teig auf eine bemehlten Arbeitsfläche etwa 1 cm dick ausrollen, auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech legen und bei 175 °C auf der zweiten Schiene von unten etwa 25 Min backen, auf dem Blech abkühlen lassen. Den Puderzucker sieben und mit dem restlichen Kirschwasser glatt verrühren, den Kuchen damit bestreichen, dann in etwa3 cm große Quadrate schneiden und ganz auskühlen lassen. 

Braune Plätzchen                                                        zum Anfang (
=============== 
Für etwa 50 Stück – 
Zubereitungszeit: 50 Min. - Kühlzeit: 2 Std. - Backzeit: ca. 10 Min 
Pro Stück: ca. 60 kcal, ca. 2 g Fett = 30 % 

Zutaten: 
100 g Butter 
250 Puderzucker 
1 P. Vanillezucker 
1 Pr. Salz 
1 Ei 
250 g Mehl 
3 TL Backpulver 
4 TL Lebkuchengewürz 
25 g brauner Zucker 
2 EL Milch (1,5 % Fett) 
1 Briefchen Safranpulver 
½ Eiweiß 

Die weiche Butter, den Vanillezucker und eine Prise Salz Zucker einer glatten Masse verkneten. Das Ei schnell unterarbeiten. Das Mehl mit dem Backpulver sieben und mit dem Lebkuchengewürz und dem braunen Zucker unterkneten. Den Teig in Folie wickeln und etwa 2 Stunde kalt stellen. Auf der bemehlten Arbeitsfläche den Teig etwa 1/2cm dünn ausrollen und mit Förmchen ausstechen, auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech legen und nacheinander bei 180 °C auf der zweiten Schiene von unten backen. Abkühlen lassen. 
Den Safran mit 1 EL heißem Wasser verrühren, dann mit dem restlichen Puderzucker und dem Eiweiß Zucker einem Guss verrühren. Die Plätzchen damit bestreichen und trocknen lassen. 


Coburger Schmätzchen 
==================== 
Für etwa 40 Stück 
Zubereitungszeit: 30 Min - Backzeit: ca. 15 Min 
Pro Stück: ca. 70 kcal, ca. 0,5 g Fett = 6 % 
 
1 Ei 
30 g halbfester Honig 
350 g Zucker 
1 TL gemahlener Zimt 
½ TL Lebkuchengewürz 
1/2 TL Kakao 
25 g gehacktes Zitronat 
25 g gehackte Haselnüsse 
250 g Mehl 
1 TL Backpulver 

Eier, Honig und Zucker gut miteinander verrühren, Gewürze fein gewürfeltes Zitronat und Haselnüsse dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver Zucker der Masse sieben und alles Zu einem festen Teig verarbeiten. Aus dem Teig Rollen von ca. 3 cm Durchmesser formen,. Dann in etwa ½ cm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech legen, bei 180 °C auf der zweiten Schiene von unten etwa 15 Min. backen 

Eisblumen                                                                             zum Anfang (
======== 
Für etwa 50 Stück 
Zubereitungszeit: 40 Min Kühlzeit: 1 Std. - Backzeit: ca. 15 Min 
Pro Stück: ca. 35 kcal, ca. 1 g Fett = 26 % 

Zutaten: 
125 g Mehl 
½ TL Backpulver 
1 P. Citroback 
1 Vanilleschote 
100 g Speisestärke 
75 g Puderzucker 
40 g Butter 
1 Ei 
2 EL Schmand 
1 Eigelb 
2 EL Kondensmilch (4 % Fett) 
3 EL Hagelzucker 

Das Mehl mit dem Backpulver in eine Schüssel sieben, Citroback ausgekratztes Vanillemark, Speisestärke und Puderzucker dazugeben. Die Butter in kleinen Flöckchen dazugeben, alles zusammen mit dem Ei und dem Schmand schnell zu einem Teig verkneten, mindestens 1 Stunde kalt stellen. Das Eigelb und die Kondensmilch verrühren und beiseite stellen. Den Teig auf eine bemehlten Arbeitsfläche etwa 3 mm dünn ausrollen, mit einer Blumeform Plätzchen ausstechen, auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech legen, mit dem Eigelbguss bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen und die Plätzchen 15 Min backen. 

Ingwerherzen 
============ 
Für etwa 40 Stück 
Zubereitungszeit: 50 Min - Kühlzeit: 1 Std. - Backzeit: ca. 10 Min 
Pro Stück: ca. 75 kcal, ca. 2 g Fett = 24 % 

60 g Butter 
1 Ei 
125 g brauner Zucker 
100 g Honig 
je 50 g kandierter Ingwer, Zitronat und Orangeat 
1 Pr. Salz 
1 Pr. geriebene Muskatnuß 
je 1/2 TL gemahlener Ingwer, gemahlener Zimt und gemahlene Nelken 
50 g gemahlene Haselnüsse 
250 g Mehl 
1 P. Backpulver 

Für den Guß: 
100 g Puderzucker 
2 El schwarzer Johannisbeersaft 

Die Butter leicht erwärmen, in eine Schüssel geben und mit Eiern und Zucker gut verrühren. Den Honig erwärmen, zusammen mit dem gewürfelten Ingwer, dem Zitronat und dem Orangeat, dem Salz und den Gewürzen Zucker der Eimasse geben und alles miteinander verrühren. Die gemahlenen Haselnüsse. Das Mehl und das Backpulver vermengen und mit der Honigmasse gut verkneten, mindestens 1 Std. kalt stellen. Den Teig auf eine bemehlten Arbeitsfläche 1 /2 cm dünn ausrollen und Herzen ausstechen, auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech legen, den Backofen auf 180 °C vorheizen und die Plätzchen etwa 10 Min backen. Den Puderzucker sieben und mit dem Johannisbeersaft Zucker einem glatten Guß verrühren, die noch heißen Herzen damit bestreichen. 

Orangenzungen                                                                               zum Anfang (
============= 
Für etwa 50 Stück 
Zubereitungszeit: 30 Min 
Ruhezeit: 3 Std. 
Backzeit: ca. 15 Min 
Pro Stück: ca. 50 kcal, ca. 1 g Fett = 18 % 

Zutaten: 
4 Eier 
2 Eigelb 
300 g Zucker 
1 P. Vanillezucker 
1 P. Citroback 
1P. Orangeback 
75 g Orangeat 
200 g Mehl 

Die Eier, Eigelbe, den Zucker und den Vanillezucker cremig rühren. Citroback und Orangeback dazugeben, Orangeat sehr fein würfeln und mit dem Mehl unterrühren. Ein Backblech mit Backtrennpapier auslegen. Den Teig in einen Spritzbeutel füllen und längliche Zungen auf das Blech spritzen. Die Plätzchen 3 Std. ruhen lassen, dann bei 180 °C etwa 15 Min backen. 

Punschecken 
============ 
Für etwa 40 Stück 
Zubereitungszeit: 45 Min - Backzeit: ca. 25 Min 
Pro Stück: ca. 110 kcal, ca. 3,5 g Fett = 29 % 

Zutaten: 
1/2 unbehandelte Zitrone 
1/2 unbehandelte Orange 
50 ml Rotwein 
50 ml starker schwarzer Tee 
2 EL Rum 
2 Gewürznelken 
1/2 Stange Zimt 
250 g Zucker 
200 g Rama Balance 
1 EL gemahlene Vanille 
3 Eier 
300 g Mehl 
3 EL Kakaopulver 
TL Backpulver 
200 g Puderzucker 

Zitronen- und Orangenschale abreiben, den Saft auspressen Mit Wein, Tee, Rum, Nelken, Zimt und 50 g Zucker erhitzen. Ausder Rama, der Vanille, dem restlichen Zucker, den Eiern, dem Mehl, dem Kakao, dem Backpulver und 1/8 l des geseihten Punsches einen Teig rühren, 
auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech streichen und auf der mittleren Schiene des auf 200 °C vorgeheizten Backofens etwa 20 Min backen. 
Den Puderzucker sieben und mit 4 EL Punsch verrühren. Den Kuchen damit glasieren und, sobald die Glasur fest ist, in Dreiecke schneiden. 


Schneeflöckchen      (Nr. 2 im Rezeptverzeichnis)                                         zum Anfang (
=============== 
Für etwa 40 Stück 
Zubereitungszeit: 30 Min 
Backzeit: ca. 2 ½ Std. 
Pro Stück: ca. 16 kcal, ca. 0 g Fett = 0 % 

Zutaten: 
3 Eiweiß 
150 g feiner Zucker 
1 P. Citroback 

Das Eiweiß sehr fest schlagen den Zucker langsame einrieseln lassen und weiterschlagen, bis der Schnee fest und glänzend ist. Den Backofen auf 100 °C vorheizen, den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Lochtülle geben und auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech kleine Flöckchen spritzen. Das Blech sofor auf die mittlere Schiene des Ofens schiben und etwa 2 ½ Std. trocknen lassen. 

TIPP: Die Schneeflöckchen können mit 1-2 Tropfen Lebensmittelfarbe gefärbt werden. Dafür die Farbe gut mit dem Eischnee mischen. 

Schwarz-Weiß-Gebäck 
=================== 
Für etwa 45 Stück 
Zubereitungszeit: 45 Min 
Kühlzeit: 30 Min 
Backzeit: ca. 15 Min 
Pro Stück: ca. 50 kcal, ca. 2,5 g Fett = 28 % 

Zutaten: 
250 g Mehl 
1 TL Backpulver 
170 g Zucker 
1 P Vanillezucker 
2 EL Rum 
1 Ei 
1 Eiweiß 
100 g Rama Balance 
1 EL Kakao 
1 EL Milch 

Das Mehl mit dem Backpulver in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Vertiefung drücken 150 g Zucker, Vanillezucker, den Rum und das Ei in die Vertifung geben. Die kalte Rama in Flöckchen auf das Mehl geben und mit dem Knethaken des Handrührgerätes Zucker einem glatten Teig verarbeiten, 30 Min kalt stellen. 
Den Kakao mit dem restlichen Zucker und der Milch verrühren, unter die Hälfte des Teiges kneten. Den dunklen Teig Zucker einer Rolle formen, den hellen Teig ausrollen und um die dunkle Teigrolle legen. Die Rolle in etwa 4 mm dicke Scheiben schneiden, die Plätzchen auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Blech setzen, auf der mittleren Schiene bei 200 °C etwa 15 Min backen. 


Sauerrahmplätzchen????

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=22978&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	Von: AngelikaM (19.11.02 - 08:16)
	zum Anfang (

	Saure-Sahne-Kekse 

Zutaten: 500g Mehl, 375g Fett, 400g saure Sahne; 
Einen Knetteig bereiten. 2 Stunden kalt stellen. Auf bemehlter Fläche ausrollen und ausstechen. Auf Backpapier legen und mit Hagelzucker oder Grümmelkandis bestreuen. 
Bei 175°C ca10 Min backen. 

	Von: monika2 (24.11.02 - 21:50)
	zum Anfang (

	Hallo Friesin 
ich habe in meinem Weihnachtsbackbuch von Kölner Zucker zwei Rezepte für Plätzchen mit Sauerer Sahne gefunden, allerdings beide ohne Wein. 

Sauere Sahne Kringel 

200 g Mehl 
100 g Butter 
1 Becher (150 g) Sauere Sahne 
1 Prise Salz 

Zum Bestreichen 1 EL Wasser mit Eigelb verquirlt 
Zum Bestreuen Hagelzucker 

Das Behl auf dein BAckbrett sieben, das klate Fett in Flächckendarauf veteilen uns Ahne und Salz zufügen. Alles mit eienm Messer fein hacken und ann zu einem glatten Teig verkenten. Aus der Masse eine Kugel formen und abegeckt mind. 1/2 Std. in den Kühlschrank legen. Dann den TEig 1/2 cm dick ausrollen und verschieden große Ringe ausstechen, mit Eigelb bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen. 
Backen: 10 - 12 Min., E-Herd 190-210/G-Herd 3-4 (ich backe alles bei 170) 
Kringel sofort vom Belch lösen und auskühlen lassen. 

Rahmplätzchen 

270 g Mehl 
1 TL Backpulver 
175 g Butter 
1 Becher (150 g) Sauere Sahne 
1 Prise Salz 

Zum Bestreichen mit Milch verquirltes Eigelb 
Zum Bestreuen Hagelzucker 

Alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkenten und 1 Std. kalt stellen. Danach den Teig 1/2 cm dick ausrollen, runde Plätzchen oder Ringe ausstechen, mit Eigelb bestreichen und dick mit Hagelzucker bestreuen. 

Backen: 10 - 12 Min. E-Herd 190 - 210 / G-Herd 3-4 

Die Rahmplätzchen habe ich auch schon gemacht, waren lecker. 

	 Von: Xara (30.11.02 - 18:59)
	zum Anfang (

	Weißweinplätzchen 

Zutaten : 250g Weizenmehl 
100 ml Weißwein 
125g Butter 
Wasser, Hagelzucker ( evtl. mit etwas Zimt gemischt ) 
Zubereitung :

1. Für den Teig Mehl in eine Rührschüssel sieben. Weißwein und Butter zugeben. Die Zutaten mit Handrührgerät mit Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten. 
2. Den Teig portionsweise auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche  knapp 1/2 cm dick ausrollen. Beliebige Motive ausstechen, auf mit Backpapier belegte Bleche legen, dünn mit Wasser bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen. 

Ober-/ Unterhitze : etwa 200°C ( vorgeheitzt ) 
Heißluft : etwa 180°C / vorgeheitzt ) 
Gas : etwa Stufe 4 ( vorgeheitzt ) 
Backzeit : 12- 15 Minuten pro Blech 
3. Das Gebäck vom Backblech nehmen und erkalten lassen. 
Die Plätzchen schmecken frisch am besten, sind aber etwa 1 Woche haltbar. 

Zarte Weinbissen 
Zutaten: für ca. 20- 30 Stück 

3 EL Sauerrahm 
3 EL Zucker 
3 EL Weißwein 
2 EL Weinbrand 
3 Eigelbe 
ca. 150g Mehl 
ca. 100g Butter 
Eiweiß zum Bestreichen, Zucker zum Bestreuen 

Zubereitung: Sauerrahm, Zucker, Weißwein, Weinbrand und Eigelbe miteinander 
verrühren. So viel Mehl einarbeiten, bis der Teig eine weiche Konsistenz hat, aber nicht mehr klebt. Den Teig wiegen und die Hälfte des Gewichtes an kalter Butter, in kleine Würfel geschnitten, einarbeiten. Über Nacht ruhen lassen. Am nächsten Tag den Teig auf 
etwa 1/2 cm Dicke ausrollen. Mit Formen ausstechen und auf Backpapier legen. Mit Eiweiß bestreichen und mit Zucker bestreuen. 
Bei 225 Grad in 10 - 15 Minuten goldgelb backen.Während des Backens die Backofentür nicht öffnen. 


Kaffeeplätzchen

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=22612&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	Von: Muffi (12.11.02 - 09:06)
	zum Anfang (

	Gefüllte Kaffeeplätzchen 
Teig: 
250 g Mehl 
50 g Gustin 
1 TL Backpulver 
1 EL Kakao 
1 Ei 
125 g Zucker 
2 Tropfen Bittermandelöl 
125 g Butter 
1 EL Milch 
Füllung: 
125 g Palmin 
65 g Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
1 TL Kakao 
1 Fläschchen Rumaroma 
50 g gemahlene Mandeln 
1 Ei 
1 Tasse Espresso- Kaffee 
1 EL Instant-Kaffeepulver 
Guss: 
100 g Puderzucker 
2 EL heißer Kaffee 
2 EL Butter 
Mokka Schokoladenbohnen zum Verzieren 

Zubereitung: 
Aus den Teig Zutaten einen Teig kneten und 1 Stunde kalt stellen. 
Teig 2-3 mm ausrollen und kleine runde Plätzchen ausstechen. 
Plätzchen bei 170°C im vorgeheizten Backofen ca. 7-10 Minuten backen und abkühlen lassen. 
Für die Füllung Palmin zerlassen und alle Zutaten unterrühren. 
Jeweils zwei Plätzchen damit zusammenkleben. 
Für den Guss alle Zutaten verrühren und die Plätzchen damit bestreichen. 
Auf jedes Plätzchen eine Mokka-Bohne setzen 

	Von: xblume (12.11.02 - 17:03)
	zum Anfang (

	Kaffeebäckerei 

25 dag Mehl, 16 dag Butter, 8 dag Zucker, 2 Dotter, 1 Kfl. ger. Kaffee, 10 dag ger. Haselnüsse, Mürbteig, Formen ausstechen, backen, mit Creme zusammensetzen, Glasur glasieren. 
Creme: 5 dag Butter, 1 Dotter, 10 dag Zucker, Vanillezucker, schaumig, 5 dag ger. Haselnüsse und 1 Kfl. ger. Kaffee dazu. 
Glasur: Nehme etwas heiße Milch mit Staubzucker und Kaffee. 
Anstelle des ger. Kaffees nehme ich in heißem Wasser aufgelösten Kaffee und anstelle des Dotters bei der Creme 10 dag Butter. 
Als Zierde Kaffeebohne oder schwarzen Streuselzucker. 

	  Von: angie17 (12.11.02 - 17:09)
	zum Anfang (

	Du kannst ja statt der Marzipan- eine Kaffeefüllung nehmen
Kaffeesterne 
Teig: 
300 g Mehl 
125 g Puderzucker 
1 Ei 
1 Pr. Salz 
200 g Butter 
2 Pck. ungesüßtes Cappuccinopulver 
100 g fein geriebene Mokkaschokolade 

Füllung: 
200 g Marzipanrohmasse 
1 TL Orangenschale 

Guss: 
150 g weiße Kuvertüre 

Alle Teigzutaten zu einem glatten Mürbeteig verarbeiten. 3 mm dick ausrollen und Sterne ausstechen. Bei 180 Grad ca. 10 min backen. 
Marzipan mit Orangenschale verkneten, dünn ausrollen und Sterne ausstechen. Kuvertüre schmelzen. Sterne mit etwas Kuvertüre bestreichen, Marzipan auflegen und andere Hälfte der Cappuccino-Sterne aufsetzen. Mit restl. Kuvertüre verzieren. 

	Von: Muffi (12.11.02 - 20:35)
	zum Anfang (

	Schoko-Mokka-Bohnen 
(etwas 70 Stück) 
100 g Mehl, 100 g Speisestärke, 50 g Kakao, 1 Teel. Backpulver, 100 g uderzucker, 1 Eigelb, 175 g Butter, 2 Teel. löslichen Kaffeepulver, evtl. 1 EL Rum oder Weinbrand, 50 g weisse Kuvertüre 

Mehl, Speisestärke, Kakao und Backpulver mischen und auf eine Arbeitsfläche geben. In die Mitte eine mulde drücken und den Puderzucker hineingeben. Eigelb auf den Puderzucker geben und leicht verrühren. Fett in Flöckchen rundherum auf das Mehl geben. Kaffeepulver in Rum oder einem EL heisem Wasser auflösen und auf den Zucker geben. Den teig mit einem Messer hacken und immer wieder zu einem Berg zusammenschieben, bis er krümmelig ist. Mit den Händen schnell zu einem glattem Teig kneten. Zugedeckt 30 Minuten kalt stellen. Teig zu 2 cm dicken Kaffebohnen formen. Mit dem Messerrücken eine Kerbe eindrücken. Auf ein mit Backpapier ausgelegetes Blech legen. Im vorgeheitztem Ofen bei 200° C, Umluft 170 °C, Gas Stufe 3 etwa 15 Minuten backen. Erkalten lassen. 
Weisse Kuvertüre hacken und in einem Gefreirbeitel geben und im Wasserbad schmelzen lassen. Eine kleine Ecke vom Beutel abschneiden udn die Mokka Bohnen damit in dünnen Streifen bespritzen 
(pro Stück 45 kcal, 3 g Fett) 


Weihnachtsbackidee
http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=21811&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	 Von: susuko (30.10.02 - 11:26)
	zum Anfang (

	*Mandelstäbchen* (Rezept ist bereits verdoppelt) 

500 g Mehl, 1 P. Backpulver, 200 g Maragarine, 200 g Zucker, 400 g gemahlene Mandeln oder Haselnüsse oder Kokosraspel, 2 Eier, 2 P. Vanillezucker, wenn zu trocken: etwas Milch, 2 Eigelb, ca. 4 EL Sahne oder Kondensmilch, Puderzucker zum Bestreuen 

Mehl, Backpulver, Margarine, Zucker, 2 Eier, Vanillezucker und die Hälfte der gemahlenen Mandeln zum Knetteig verrühren. 
Wenn zu trocken, etwas Milch dazugeben. 
Teig dünn ausrollen (0,5 cm). 
Eigelbe und Sahne verrühren, auf dem Teig verstreichen. Sofort (da sonst antrocknet) zweite Hälfte der Mandeln darüberstreuen. 
Teig in Stäbchen oder Rauten schneiden, auf vorbereitetem Backblech legen. 
Bei 200°C etwa 15 Min backen. 
Abkühlen lassen, mit Puderzucker bestreuen. 


Plätzchen für Weihnachten
http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=21200&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	Von: ManuH (14.10.02 - 12:33)
	zum Anfang (

	Mandel-Amarena-Schnecken (20 Stück) 

160 g Butter (zimmerwarm) 
70 g Puderzucker 
¼ TL Zimt 
abger. Schale von 1 Orange 
Salz 
150 g Mehl 
100 g gemahlene Mandeln 
1 Glas Amarenakirschen (250 g EW) 
75 g rotes Johannisbeergelee 
2 TL Bindefix (z. B. von Füllhorn) 
oder Mehl 
1 Eiweiß 
50 g gehackte Mandeln 
25 g Hagelzucker 
und etwas Zimt 

Fett, Puderzucker, Zimt, Orangenschale und 1 Pr. Salz mit den Knethaken glattarbeiten. Mehl und gem. Mandeln kurz unterkneten. Teig in Folie gewickelt mind. 3 Std. kalt stellen. 

Die Kirschen abtropfen lassen und fein hacken. Gelee erwärmen , mit dem Mehl/Bindefix verrühren, die Kirschen darunter mischen. Danach abkühlen lassen. 
Den Teig in 2 Portionen auf je 1 gut bemehlten Backpapier auf 30 x 20 cm ausrollen. Die Kirschmasse auf die Stücke verteilen und mit Hilfe des Papiers fest aufrollen. ½ Std. in das Gefrierfach legen. 

Rollen mit Eiweiß bestreichen. 

Geh. Mandeln, Hagelzucker und Zimt mischen, die Rollen darin wälzen und die Mischung gut andrücken. In ca. 1 cm dicken Scheiben schneiden. Auf Bleche mit Backpapier setzen. 

Bei 180° ca. 10 – 12 Min. backen (nicht dunkel werden lassen) 

Orangen-Knöpfchen 

75 g Weizenmehl 
½ TL Backpulver 
150 g Schmelzflocken 
80 g Zucker 
1 P. V.-Zucker 
1 Prise Salz 
100 g weiche Butter 
1 P. Finesse Orange 
2 Eigelb 
50 ml Orangensaft 

Mehl mit Backpulver in eine Rührschüssel sieben. Restliche Zutaten hinzufügen und zu einem glatten Teig verkneten, auf leicht bemehlter Arbeitsfläche kurz nochmals kurz durchkneten. Teig in 4 Stücke teilen, je zu einer dünnen Rolle (ca. 2 cm Æ) formen, mindestens 3 Stunden kalt stellen. Rollen in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. 

Bei 160° ca. 13 Min. backen. 

Zarte Mandelherzen 

250 g Butter 
120 g Puderzucker 
2 Eigelbe 
100 g ungeschälte, gemahlene Mandeln 
350 g Mehl 

80 g geschälte Mandelhälften 

Die Butter mit dem gesiebten Puderzucker und 1 Eigelb schaumig rühren. Die gem. Mandeln und das gesiebte Mehl darübergeben und alles rasch zu einem festen Mürbeteig verkneten. 
Den Teig zu einer Kugel formen und in Alufolie gewickelt 2 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen. 
Den Teig auf einer bemehlten Fläche ½ cm dick ausrollen und 40 Herzen ausstechen. Die Herzen auf das Backblech legen, das zweite Eigelb verquirlen, die Herzen damit bestreichen und auf jedes Herz zwei halbe Mandeln legen. 
Die Herzen auf der mittleren Schiebeleiste bei 200° ca. 8 - 10 Min. backen.

	  Von: baghira555 (14.10.02 - 17:45)
	zum Anfang (

	Pfefferkuchen 

500g Mehl, 2 Eier, 200g Honig, 200g Rübenkraut, 1 TL Zimt, 1/2 Päckchen Backpulver, 375 g Zucker, 1/2 geriebene Muskatnuß, 1/2 Zitrone, 1 Päckchen Schokoladenpudding, 125g Margarine, 1 Beutel Lebkuchengewürz 

Rübenkraut und Honig mit Margarine erwärmen und beiseite stellen. In einer großen Schüssel die trockenen Zutaten gut vermischen und in die Mitte eine Vertiefung drücken. Zitronensaft außen auf den Rand gießen, Rübenkrautmasse in die Vertiefung geben. Dann alles vom Rand aus kneten bis der Teig recht trocken ist . Eventuell noch Mehl zugeben. 
Den Teig mit Mehl bestäuben und mit einem Tuch abdecken. Eine gute Woche ziehen lassen, dabei nach der Hälfte der Zeit einmal gut durchkneten. Jetzt ca. 1cm dick ausrollen und ausstechen. Bei ca. 180-200 Grad in der Mitte ca. 10-14 Minuten backen. 
Man kann auch gut vor dem Backen ganze Mandeln oder Nüsse in den Teig drücken. Nach dem Backen kann man die Pfefferkuchen auch gut mit einer Puderzuckerglasur oder Zuckerperlen und ähnlichem verzieren. 
Anschließend ein bis zwei Wochen in einem halbgeschlossenen Behälter z.B. im Schlafzimmer aufbewahren, damit sie weich werden. 

	  Von: Leen (14.10.02 - 23:32)
	zum Anfang (

	Weihnachtsgebäck 
(für 90 Stück) 

400g Mehl 
100g feine Speisestärke (z. B. Mondamin) 
150g Zucker 
1 Pck Vanillepulver 
1 Prise Salz 
100g Marzipanmasse 
250g kalte Butter 
1 Ei 
Zum Bestreichen: 
1 Eigelb 
Zubereitung: 
Den Ofen auf 180° vorheizen. Das Mehl, die Speisestärke, den Zucker, den Vanillezucker und das Salz auf die Arbeitsfläche häufen. Marzipan und Butter kleinschneiden und darauf verteilen. Eine Mulde in das Mehl drücken, das Ei hineingeben. Alles verkneten und zugedeckt etwa 1 Std. kühl stellen. 
Das Backblech fetten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche etwa 3mm dick ausrollen. Verschiedene Formen daraus ausstechen, auf das Backblech legen. 
Das Eigelb mit 1/2 Tasse Wasser verrühren und die Plätzchen damit bestreichen. Im Backofen (Mitte, Umluft 160°) in 10-15 Min. Backen. 

	 Von: Henrietta (15.10.02 - 07:20)
	zum Anfang (

	Ulmer Weihnachtssterne: 
300 g Mehl 
1 Msp. Backpulver 
200 g Butter 
1 Btl. Orange-back 
1 Pr. Zimt 
1 Pr. Kardamom 
2 Eigelb 
1 Btl. Rum-back 

Aus den Zutaten einen Knetteig herstellen, 1 - 2 Std. kalt stellen und ruhen lassen, danach ausrollen und Sterne ausstechen. 

Für den Belag: 
300 g Marzipan-Rohmasse 
2 Eiweiß 
2 EL Wasser 
1 P. Frutta-Mix 

Aus Marzipan, Eiweiß und Wasser eine spritzfähige Masse herstellen. Kreise auf die Sterne spritzen, Frutta-Mix in die Mitte der Kreise geben. 
Im vorgeheizten Ofen bei 180° - 200° C ca. 15 bis 20 Min. backen. 

Trüffelplätzchen: 
100 g Marzipan-Rohmasse 
125 g Butter 
250 g Mehl 
100 g Puderzucker 
1 P. Vanillezucker 
2 Eigelb 

Aus den Zutaten einen Knetteig herstellen, 1 - 2 Std. kalt stellen und ruhen lassen, danach ausrollen und Herzen, Sterne oder andere Formen ausstechen. 

Bei 180° bis 200° C ca. 8 Min. backen. Auskühlen lassen. 

Für die Füllung: 
150 g Bitterschokolade 
25 g Butter 
50 g Puderzucker 
1 EL Rum 
100 g Mascarpone 

Schokolade in der Mikrowelle oder im Wasserbad schmelzen. Butter, Puderzucker, Rum und Mascarpone aufschlagen, die geschmolzene Schokolade löffelweise dazugeben. Die Masse in einen Spritzbeutel geben, auf die Plätzchen spritzen, jeweils ein Plätzchen als Deckel daraufsetzen. 

Für die Glasur: 
200 g Kuchenglasur dunkel 
200 g Kuchenglasur Zitrone 

Die Plätzchen mit Glasur überziehen und jeweils mit der anderen Glasur verzieren (hell auf dunkel/dunkel auf hell). 

	Von: Henrietta (15.10.02 - 07:40)
	zum Anfang (

	Makronenstangen


100 g Marzipan-Rohmasse 
2 Eiweiß 
150 g Zucker 
1 - 2 TL Zitronensaft 
150 g gem. Mandeln 
10 Tropfen Bittermandel-Aroma 

Eiweiß steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Zitronensaft zugeben. Mandeln, Marzipan (grob geraspelt) und Aroma unterheben. Die Masse in einen Spritzbeutel füllen und Stangen auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Im vorgeheizten Ofen bei ca. 150° C ca. 30 Min. backen. Auskühlen lassen. 

175 g Halbbitter-Kuvertüre schmelzen. Makronenstangen eintauchen und mit gehackten Mandeln bestreuen.  

	  Von: ruth_s. (15.10.02 - 09:04)
	zum Anfang (

	Apfel-Haferflockenplätzchen 

100 g getrocknete Apfelringe 
3 Esslöffel Rum oder Apfelsaft 
150 g geriebene Haselnüsse 
5 Esslöffel Honig, 
2 Eier, 
1 Prise Salz 
einige Tropfen Rum-Aroma 
50 g Haferflocken 
75 g flüssige Kuvertüre 
kleine Backoblaten 

Die Apfelringe sehr klein schneiden, mit Rum oder Apfelsaft beträufeln und etwa 30 Minuten ruhen lassen. Die Haselnüsse (ohne Fettzugabe) in einer Pfanne hell anrösten. Die Eier mit Salz und Aroma schaumig schlagen, flüssigen Honig dazugeben und unterrühren. Zum Schluss die mit Haferflocken gemischten Apfelstücke unterheben. Mit 2 Teelöffel auf die Oblaten geben. In die Mitte eine Haselnuss drücken. Im vorgeheizten Backofen bei 175°C etwa 20 Minuten backen. Nach dem Backen mit einer kleinen Spritztüte die Kuvertüre drüberspritzen oder eine kleine Plastiktüte mit Kuvertüre füllen, eine winzige Ecke abschneiden und über die Plätzchen spritzen.

 
Feine Knusperplätzchen 
280 g Walnußkerne, 
3 Eier 
200 g Zucker 
abger. Schale und Saft von 1 Zitrone 
100g. gehackte Pistazien 

Die Walnußkerne fein mahlen. Die ganzen Eier, Zucker, abgeriebene Zitronenschale und Zitronensaft in eine Rührschüssel geben. Alles mit den Quirlen des Handrührers schaumig schlagen. Gemahlene Walnüsse mit einem Schneebesen von Hand locker darunter heben. Mit 2 Teelöffeln kleine Häufchen von ca. 20 g nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen; mit gehackten Pistazien bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 160°C ca. 25 Min. backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. 

Haferflockenkekse                                                    zum Anfang (
75 g Haferflocken, 
100 g Margarine 
100 g Zucker, 
1 Pck. Vanillinzucker 
1 Prise Salz, 
30 g Mehl, 
1 Ei 
1 TL heller Kuchensirup 
3 rote Belegkirschen 

Haferflocken in eine Rührschüssel geben. Margarine in einer Pfanne zerlassen, den Zucker hineinrühren. Fett-Zucker-Mischung über die Haferflocken gießen, gut unterrühren und abkühlen lassen. Vanillinzucker, Salz, Sirup und Mehl dazugeben. Das Ei verquirlen, dazugeben und nun alles zu einem glatten Teig verrühren. Mit 2 Teelöffeln kleine Häufchen von etwa 5 g abstechen und mit genügend Abstand (sie laufen beim Backen auseinander !) auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Belegkirschen in kleine Streifen schneiden und jeweils einen Streifen auf die Häufchen geben. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 7 Min. backen. Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. 

Haselnuss-Orangen-Plätzchen                                           zum Anfang (
3 Eier, 
50 g Zucker 
3 Päckchen Vanillezucker, 
30 g Mehl 
1 Msp. Backpulver 
40 g ger. Mandeln 
abger. Schale 1/2 Orange 
Salz, 
50 runde Obladen 

Eier trennen, Eigelbe, Zucker und Vanillezucker zu einer festen, hellgelben Masse rühren. Mehl und Backpulver unterrühren. Haselnüsse und Orangenschale dazu, Teig für 3 Std in den Kühlschrank, Eiweisse mit 1 Prise Salz zu Schnee schlagen, 3 EL Eischnee mit der Haselnussmasse verrühren und den restlichen Schnee unterheben. Backblech mit Obladen belegen und darauf mit der Spritztüte kl. Häufchen setzen, Plätzchen im vorgeheizten Backofen bei 170° in ca. 25 min. hellbraun backen. 

Heidesand                                                      zum Anfang (

375 g Mehl 
1 TL Backpulver 
1Vanillezucker 
275 g Butter 
250 g feiner Zucker 
1 EL Milch 

Die Butter am Vorabend sehr vorsichtig bräunen, bis sich ein brauner Bodensatz bildet. Abkühlen lassen. Am nächsten Tag das Fett schaumig rühren und alle Zutaten darunter kneten. Der Teig ist sehr krümelig und sehr weich. Rollen formen und in den Kühlschrank stellen. Scheiben von ½ cm abschneiden und bei 160° 10 Min backen. Die Plätzchen sollten kaum Farbe nehmen. 

Zitronen-Schmand-Kekse 

1 Zitrone, 
200 g Mehl 
1 Prise Salz, 
60 g Zucker 
100 g Margarine, 
50 g Schmand 

Von der Zitrine die Schale abreiben, den Saft auspressen. Zitronenschale und 3 EL Zitronensaft mit Ei, Mehl, Salz, Zucker, Margarine und Schmand in eine Rührschüssel geben. Alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührers zu einem glatten Teig verarbeiten. In einen Spritzbeutel füllen und kleine Tatzen von etwa 8 g auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C etwa 20 Min. backen. Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. 

Haferflockenplätzchen                                                   zum Anfang (

125g Haferflocken, 
75g Butter 
75g Zucker, 
1 Ei 
50g Mehl, 
1 Tel. Backpulver 

Haferflocken in zerlassener Butter leicht bräunen. 1 Eßl. Zucker zugeben und weiter bräunen, aber nicht zu dunkel werden lassen. Ei mit dem restlichen Zucker dickcremig schlagen, Mehl mit Backpulver dazugeben und die erkalteten Haferflocken unterrühren. Mit 2 Teelöffeln kleine Häufchen auf ein gefettetes, mit Mehl bestäubtes Blech geben und goldbraun backen 12 -15 Minuten bei 180°C 

Hildabrötchen 

300g Mehl, 
150g Butter 
120g Zucker, 
1 Vanillezucker 
1 Ei 

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und 1/2 Stunde ruhen lassen. Ausrollen und gleichgroße runde Plätzchen ausstechen. Diese bei Mittelhitze backen. Mit Marmelade bestreichen und ein 2. Plätzchen auflegen – mit Schoko – oder Rumglasur bestreichen 

Makronenringe 
200 g Rohmarzipan 
200 g Zucker 
4 Eiweiß 
Backoblaten 
Gelee oder Marmelade 

Marzipan, Zucker und Eiweiß verkneten. Die Masse in einen Spritzbeutel füllen und Ringe auf die Backoblaten spritzen. Bei 190 Grad 4 Min backen und mit heißem Gelee oder Marmelade füllen.  

	  Von: drossel (15.10.02 - 17:23)
	zum Anfang (

	Fruchtplätzchen 

400 g Mehl 
100 g Mondamin 
2 gestr. TL Backpulver 
250 g Zucker 
2Vanillezucker 
2 Eier 
250 g Butter 
250 g kandierte Früchte 

Aus den Zutaten einen Teig kneten, eine Rolle daraus formen und kalt stellen. Anschließend mit dem Messer in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Bei 175°C goldgelb backen lassen. 

	  Von: scarletta (15.10.02 - 22:44)
	zum Anfang (

	Wespennester 
Zutaten: 3 Eiweiß 
250 gr Zucker 
1 Vanillezucker 
30 gr Kakao 
250 gr gehackte Mandeln 

-Eiweiß zu steifen Schnee schlagen,darunter eßlöffelweise Zucker mit Vanillezucker heben 
- Kakao auf den Eischnee sieben ,mit Mandel unterheben 
-mit 2 Teelöffel Teighäufchen auf ein mit Backpapier setzen 
- ca.30 min bei leichter Hitze backen 

	Von: ElisabethWh (16.10.02 - 13:50)
	zum Anfang (

	Pariser Stangen 

250 gr. Zucker 
150 gr. gemahlene Haselnüsse 
100 gr. gemahlene Mandeln 
1 P. Vanillezucker 
je 1 Pr. gem. Nelken und Piment 
1 Ei 
1 Eigelb 

Glasur: 
1 Eiweiß 
125 gr. Puderzucker 

außerdem: 
Zucker zum Ausrollen 
Fett oder Backpapier für das Backblech 
1. In einer Schüssel den Zucker mit Haselnüssen, Mandeln, Vanillezucker und den Gewürzen vermischen. Das Ei mit dem Eigelb gründlich verquirlen und hinzufügen. Alles zu einem festen Teig vermengen. Mit Folie abdecken und mindestens 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. 
2. Den Elektro-Ofen auf 200° vorheizen (Gas: Stufe 3). Die Arbeitsfläche mit Zucker bestreuen. Darauf den Teig gut einen halben Zentimeter dick ausrollen. Mit einem Messer in kleine Stangen schneiden, etwa 2x4 Zentimeter groß. 
3. Die Stangen auf ein gefettetes oder mit Backpapier belegtes Blech legen. Für die Glasur das Eiweiß ganz steif schlagen, so dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Den Puderzucker nach und nach dazusieben, dabei jeweils weiterschlagen, bis der Zucker vom Eischnee völlig aufgenommen ist. 
4. Die Stangen mit dem Guss bestreichen. In den heißen Ofen (untere bis mittlere Schiene) schieben und 12-15 Minuten backen. die Glasur soll dabei hell bleiben.  

	Von: Sivi (16.10.02 - 14:01)
	zum Anfang (

	Jewel-Cookies 

220 g weiche Butter 
180 g brauner Zucker 
2 Eier 
4 Tropfen Butter-Vanille-Aroma 
¼ gestr. TL Salz 
320 g Mehl 
200 g fein gehackte Pecannüsse (ungesalzen) 
ca. 5 El Himbeermarmelade 

Butter und Zucker schaumig rühren. Eier trennen. Eigelb, Butter-Vanillearoma, Salz und Mehl unterrühren. Backofen auf 180°C vorheizen. Aus dem Teig Bällchen formen. Mit verquirltem Eiweiß bepinseln und in den gehackten Nüssen wälzen. Bällchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen (mit Abstand), mit einem Kochlöffelstiel jeweils eine Vertiefung hineindrücken und mit Marmelade füllen. Bei 180°C auf mittlerer Schiene 12-15 min. backen. 

Whisky-Augen 

400 g Mehl 
50 g Speisestärke 
220 g Zucker 
Salz 
225 g Butter 
1 großes Ei 
125 ml Schlagsahne 
75 g Honig 
40 ml Drambuie (schott. Whiskylikör) 
50 g Kuchenglasur 
Puderzucker zum Bestäuben 

Das Mehl mit der Stärke, 120 g Zucker und 1 Prise Salz mischen. Die Butter in kleinen Stückchen zugeben und rasch zu einem Teig kneten. Erst wenn sich Mehl und Butter miteinander verbunden haben, das Ei unterkneten. Den Teig in Folie gewickelt 1 Stunde kaltstellen. Den  formen und in 1 ½ cm dicke Scheiben schneiden. Auf ein(Teig zu Rollen von 2 cm  mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und bei 200°C 15-20 min. backen. Auf einem Gitter ganz auskühlen lassen. Den restlichen Zucker in einem Topf mit dickem Boden karamelisieren lassen. Die Sahne unter Rühren dazugießen, dann den Honig und den Drambuie dazugeben und bei starker Hitze 4 min. unter Rühren kochen lassen. Den Karamel in die Vertiefungen der Plätzchen gießen. Erkalten lassen. Die Kuchenglasur im Wasserbad schmelzen, in einen kleinen Plastikbeutel füllen und eine kleine Ecke abschneiden. Den Guß über die Plätzchen spritzen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben. Zwischen Backpapier in einer dicht schließenden Dose aufbewahren. 

Kokosschnitten                                                zum Anfang (

Teig: 
20 g Butter 
2 EL Honig 
2 Eier 
150 g Zucker 
1 Vanillezucker 
etwas Zimt 
½ l starker Mokka 
300 g Mehl 
¾ Pck. Backpulver 
Guß: 
250 g Kokosfett 
250 g Puderzucker 
20 g Kakao 
5 EL Rum 
6 EL Milch 
1 Ei 
250 g Kokosflocken 

Aus den Teigzutaten einen Teig rühren, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech gießen und bei 160°C 30 - 40 min. backen. Noch warm in kleine Stücke schneiden. Den Guss anrühren. Die abgekühlten Stücke in den Guss tauchen und anschließend in Kokosflocken wälzen. Die Kokosschnitten sollten vor dem Verzehr erst einige Tage in einer Dose aufbewahrt werden. 

Marillenringe                                                                                  zum Anfang (

400 g Mehl 
120 g Zucker 
1 MS Salz 
1 Eigelb 
2 EL Orangenlikör 
Schale einer unbehandelten Zitrone 
250g kalte Butter 
Mehl zum Ausrollen 
Puderzucker 
250 g Aprikosenmarmelade 

Mehl, Zucker und Salz mischen, in die Mitte eine Mulde drücken. Eigelb mit Likör und Zitronenschale hineingeben und die Butter in Flöckchen auf den Rand setzen. Alles verkneten und in Folie gepackt 2 Stunden kühlen. Auf bemehlter Fläche dünn ausrollen und zu gleichen Teilen Taler und Ringe ausstechen. Auf mit Backpapier belegten Blechen bei 180°C goldgelb backen. Nach dem Abkühlen mit der leicht erwärmten Marmelade füllen und mit Puderzucker bestreuen. 

Schokobusserl 

150 g Butter 
150 geriebene Zartbitterschokolade 
150 g Zucker 
240 g geriebene Haselnüsse 

Die Butter schaumig rühren, die Schokolade und den Zucker dazugeben. Zuletzt die geriebenen Haselnüsse einmengen. Mit nassen Händen Kugeln formen, auf das Backblech setzen und kalt stellen. Bei 185-200°C nicht zu lange backen (bis sie "duften"). Auf dem Blech auskühlen lassen. 


(jemand hatte noch ein ähnliches Rezept mit gleichem Namen: SCHOKOLADEBUSSERL                          
(100 g Butter 
(200 g Staubzucker 
(100 g geriebene Schokolade 
(100 g Mandeln 
(Mandeln blanchieren, schälen und fein reiben. Alle Zutaten gut vermengen, kleine Kugeln formen (und auf Oblaten leicht backen)

Sacher Herzen                                                          zum Anfang (

Teig: 
200 g Mehl 
15 g Kakaopulver 
150 g gem. Mandeln 
125 g Puderzucker 
Mark von 1 Vanilleschote 
Salz 
2 Eigelb 
2 TL Rum 
175g Butter 
Marzipanschicht: 
200 g Aprikosenmarmelade 
abgeriebene Schale von 1 unbeh. Orange 
2 EL Orangensaft 
300 g Marzipanrohmasse 
150 g Puderzucker 
Glasur: 
125 ml Schlagsahne 
50 g Honig 
30 g Butter 
150 g Halbbitter-Kuvertüre 
Dekoration: 
100 g Vollmilchkuvertüre 
100 g weiße Kuvertüre 
1 TL Kakaopulver 

Mehl und Kakao in eine Schüssel sieben, Mandeln, Puderzucker, Vanillemark, 1 Prise Salz, Eigelb, Rum und Fett in Flöckchen zugeben und alles zu einem glatten Teig kneten. In Folie gewickelt 1 Stunde kalt stellen. Den Teig portionsweise ca. ½ cm dick ausrollen, zu Herzen ausstechen und bei 160°C auf der Mittelschiene 12-15 min. backen. Auf einem Gitter abkühlen lassen. Aprikosenmarmelade, Orangenschale und –saft 1 Minute offen kochen lassen, Dann durch ein feines Sieb passieren und etwas abkühlen lassen. Marzipan und Puderzucker zu einem glatten Teig verkneten, zwischen zwei Lagen Backpapier ausrollen und ebenfalls Herzen ausstechen. Die Schokoherzen mit der Marmelade bestreichen, mit den Marzipanherzen belegen und trocknen lassen. Sahne, Honig und Fett aufkochen. Halbbutter-Kuvertüre hacken, dazugeben und bei ausgeschalteter Hitze unter Rühren auflösen. Die Herzen in die Glasur tauchen, gut abtropfen und auf einem Gitter trocknen lassen. Die Vollmilch- und die weiße Kuvertüre hacken und getrennt im Wasserbad schmelzen. In kleine Pergamenttüten füllen, jeweils eine kleine Ecke abschneiden und die Herzen damit nach Belieben verzieren oder nur mit Kakaopulver bestäuben. Trocknen lassen.

	 Von: Levka (16.10.02 - 15:39)
	zum Anfang (

	Butterkringel 
250 g Butter (kalt) 
250 g Mehl 
3 EL Sahne 
3 EL Wasser 

Zutaten schnell verkneten und Teig evtl. noch kalt stellen. Anschließend ½ cm ausrollen und mit einem Glas Kreise ausstechen und mit einen Flaschendeckel in der Mitte Löcher ausstechen. So hast Du Ringe. Mit Eigelb bestreichen und in gehackte Mandeln und Hagelzucker drücken. Bei 175 Grad hellbraun backen 

Schmalzplätzchen 
250 g Butter 
250 g Schmalz 
375 g Zucker 
750 g Mehl 
2TL Hirschhornsalz 

Die Zutaten verkneten und in zwei Teile teilen. Dem einem 1 Vanillezucker und dem anderem 1 geh. EL Kakao zufügen. Kugeln form und leicht in der Mitte drücken. 
Bei 150 Grad 20 Minuten backen. 

Nusshäufchen                                                               zum Anfang (
100 g Margarine 
120 g Zucker 
1 Vanillinzucker 
1 Prise Salz 
4 EL gehackte Nüsse 
2 EL saure Sahne 
4 EL Schokostreusel 
200 g Mehl 
1 Messerspitze Backpulver 

Alle Zutaten verkneten und mit 2 Teelöffeln kleine Häufchen auf das Backblech setzen. Danach noch mit einer Haselnuss pro Häufchen verzieren. hellbraun bei 175 Grad backen. Anfangs sind die Plätzchen weich, aber nach Abkühlung hart. 

	 Von: zimtstern (17.10.02 - 10:00)
	zum Anfang (

	Ahorn Walnussplätzchen 

300 g Mehl 
1 Prise Backpulver 
50 g feingehackte Walnüsse 
1/2TL Zimt 
150 g Puderzucker 
100 g Ahornsirup 
200 g Butter oder Margarine 
Walnusshälften zum - Garnieren 

Mehl mit dem Backpulver mischen, die restlichen Zutaten hinzufuegen und alles zu einem festen Teig verkneten. In Folie verpackt über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen. Den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche +/- 0,5 cm dick ausrollen, kleine Herzen oder Sterne ausstechen. 
Jeweils mit einer Walnusshälfte garnieren. 12 - 15 min. backen. 

Champagner-Plätzchen: 
 
250 g Mehl 
100 g Puderzucker 
2 Päck. Vanillinzucker 
1 Prise Salz 
4 Eigelb 
120 g Butter 

Füllung: 
80 g Butter 
80 g Puderzucker 
8 El Champagner oder Sekt 
2 El Zitronensaft 
Schale einer unbehandelten Zitrone 

Extra: 
200 g weiße Schokolade 

Aus den Zutaten den Teig herstellen und etwa eine halbe Stunde kalt stellen. 
Anschließend 2-3 mm dick ausrollen und Kreise ausstechen. Bei 200° 7-10 min. backen. 
Butter und Puderzucker schaumig rühren, die restlichen Zutaten für die Füllung unterziehen. Auf die Hälfte der Plätzchen setzen und mit den anderen Hälften abdecken. 

Weiße Schokolade zum Verzieren schmelzen und wie's einem gefällt auf die Kekse spritzen- manchmal tauche ich die Kekse bis zur Hälfte in die Schokolade- allerdings darf sie da nicht mehr allzu warm sein... 

	  Von: zimtstern (17.10.02 - 10:14)
	zum Anfang (

	Schokospritzerln 

250 g Margarine 
125 g Puderzucker 
2 Eier 
20 g Kakao 
350 g Mehl 

(100 g Kuvertüre 
Plätzchenschmuck) 
Aus den obigen Zutaten einen Rührteig zubereiten. In einen Spritzbeutel mit "Sternaufsatz" (oder wie auch immer dass das Teil heisst) füllen, und auf ein (belegtes) Backblech spritzen.
10-12 min. backen. 
evtl.: Die Spitzen dann in die Kuvertüre tunken und mit buntem Zuckerstreusel bestreuen. 
 

	Von: Edeltraud44 (20.10.02 - 18:05)
	zum Anfang (

	Haselnussbusserln 

3 Eiweiß 
75 g Zucker 
75 g Puderzucker 
175-225 g gemahlene Haselnüsse 
1 Prise Salz 
1 Msp. Zimt oder Kakao 
50 g Haselnüsse zum Garnieren 

Zubereitung: 

Das Eiweiß mit dem Schneebesen des Elektroquirls zu steifem Schnee schlagen. Dann den feinen Zucker so lange unter den Schnee schlagen, bis die Masse stark glänzt. Von dieser Masse 1 El zur Seite legen. Unter die restliche Eiweißmasse den gesiebten Puderzucker, die gemahlenen Haselnüsse und die Gewürze geben. Den Teig darf nicht zu flüssig sein. Dabei nicht zu stark rühren. 
Mit einem TL knapp walnußgroße Häufchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. In die Mitte eine Vertiefung drücken. Je eine mit Meringenmasse von unten befeuchteten Haselnuß in das Loch drücken. Bei 175° etwa 12 Minuten mehr trocknen lassen. 

Karibikmakronen 
1 Eiweiß 
1 Tl Zitronensaft 
70 g Zucker 
50 g Kokosflocken 
180 g kandierte Ananas oder getrocknete Aprikosen 

Das Eiweiß mit dem Zitronensaft zu steifem Schnee schlagen. Dann den Zucker hineinrieseln lassen und die Masse noch kurz schlagen. Durch längeres Schlagen würde sie flüssig werden. Die Kokosflocken und die Hälfte der kleingehackten Trockenfrüchte unterheben. Den Rest der Früchte kleinschneiden. Einige Stücke zum Garnieren beiseite legen. Den Rest der Früchte in etwa 24 Häufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Die Masse mit einem Tl darauf verteilen. Dann garnieren. Bei 150° in 20 Min. mehr trocknen als backen. Gleich nach dem Erkalten verpacken, weil sie sonst weich werden. 

	 Von: ElisabethWh (21.10.02 - 15:12)
	       Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (

	Marzipankringel 
(ca. 20 Stck.) 

150 gr. Puderzucker 
2 gestr. Eßl. Speisestärke 
400 gr. Marzipan-Rohmasse 
2 Eier 
Fett und Mehl fürs Blech 
1 Eßl. Milch 

Puderzucker sieben. Speisestärke und Marzipan-Rohmasse zugeben. Eier trennen. Eiweiß steif schlagen und zur Marzipanmasse geben. Alles verkneten. Mit einem Spritzbeutel Ringe (5 cm Durchm.) auf ein gefettetes, bemehltes Blech spritzen. Eigelb und Milch verquirlen. Ringe bestreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175°, Gasherd: Stufe 2) ca. 15 Min backen 

Pro Stck. ca. 500 Joule/120 Kal. 
Zubereitungszeit ca. 45 Min. 

Marzipan-Sandgebäck 
(Superzart) 

200 gr. Butterschmalz 
200 gr. Zucker 
250 gr. Marzipan-Rohmasse 
2 Eier 
50 ml Milch 
1 Vanille-Schote 
½ naturreine Zitrone 
1 Pr. Salz 
300 gr. Mehl 

Außerdem: 

Butterschmalz fürs Blech 
Mandeln, Nüsse, kandierte Früchte, Kuvertüre zum Garnieren

Das Fett mit dem Zucker schaumig rühren. Das Marzipan in Stücke schneiden. Mit den Eiern glattrühren, dann zur Butterschmalz-Masse mischen. Die Vanilleschote der Länge nach halbieren, das Mark herausschaben. Mit der Milch, der fein abgeriebenen Zitronenschale und dem Salz zufügen. Zuletzt das Mehl draufsieben, unterheben. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und verschiedene Formen auf das gefettete Backblech spritzen. Mit Mandeln, Nüssen oder kandierten Früchten garnieren. 

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf 175°, Gas: Stufe 2, Backzeit: 10-15 Min. 

Auskühlen lassen, nach Belieben mit im Wasserbad geschmolzener Schokolade überziehen, gut trocknen lassen. 

Rehfüßchen                                           Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (

2 Eiweiß (ca. 50 gr.) 
100 gr. Puderzucker 
200 gr. Marzipanrohmasse 
1-2 Eßl. Rosenwasser 
75-100 gr. feingemahlene helle Kuchenbrösel oder Löffelbiskuits 

Garnitur: 
1 Tafel (100 gr.) Edelbitter-Schokolade 
2 Riegel Kokosfett 
2 Eßl. flüssige helle Schokoladenfettglasur 

1. Die Eiweiß steif schlagen, Puderzucker zusieben und 3 Min. cremig rühren. Marzipanrohmasse zerkrümeln, mit Rosenwasser glattrühren. 
2. Beide Massen mit dem Handrührgerät mischen, soviel Kuchenbrösel zufügen, daß eine spritzfähige Masse entsteht. 
3. Den Backofen auf 160° (Gas: Stufe 1) vorheizen. 
4. Die Teigmasse in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen, in Abständen 6 cm lange Stangen auf ein vorbereitetes Backblech spritzen. 
5. Die Teilchen ca. 20 Min. hellgelb backen. Danach vom Blech nehmen und auskühlen lassen. 
6. Für die Garnitur die Schokolade zerbröckeln, mit Kokosfett bei mittlerer Hitze im Wasserbad verflüssigen. 
7. Die Rehfüßchen jeweils an beiden Enden in die Glasur tauchen trocknen lassen. Zuletzt dunkle und helle Glasur in selbstgedrehte Pergamentpapierspritztütchen füllen und das Gebäck beliebig damit verzieren. 

	 Von: maeuseturm (27.10.02 - 02:42)
	zum Anfang (

	HOLLÄNDISCHE BUTTERKEKSE - Ergibt 50 Stück 

Für diese Plätzchen aus den Niederlanden sollte nur Butter bester Qualität verwendet werden. Da der Teig rasch zu fest wird, deckt man die Schüssel bis zum Formen der Kekse mit einem feuchten Tuch ab. 
 
250 g Butter - 100 g feiner Zucker - 1/2 TL Vanille-Essenz o. Vanillezucker - 3 Eigelb - 375 g Mehl 

Zum Verzieren: 
50 ganze blanchierte Mandeln - 1 Eiweiß, leicht verschlagen - 30-45 g feiner Zucker 
2 Backbleche 

Den Backofen auf 175°C/Gas Stufe 2-3 vorheizen und zwei Backbleche einfetten. 
Die zimmerwarme Butter schaumig rühren, dann den Zucker zugeben und weiterschlagen, bis die Masse weich und locker ist. 
Die Vanille-Essenz (oder den Vanillezucker) unterrühren. 
Die drei Eigelb einzeln und abwechselnd mit dem Mehl unterrühren. 
Der Teig soll weich, aber nicht klebrig sein; gegebenenfalls noch etwas Mehl zugeben. 
Den Teig in der Schüssel zu einer Kugel formen. 
Walnussgroße Teigstücke zwischen den Handflächen zu Kugeln rollen und mit etwa 2,5 cm Abstand auf die Backbleche setzen. 
In der Mitte je eine Mandel aufdrücken. 
Die Kekse mit Eiweiß bestreichen und leicht mit Zucker bestreuen. 
Die Kekse 18-22 min (hängt vom Ofen ab) - bis sie leicht gebräunt sind - im Ofen backen; zum Abkühlen auf Kuchengitter legen. 
Die Butterkekse halten sich - lagenweise durch Pergamentpapier getrennt - in einem luftdicht verschlossenen Behälter bis zu 1 Woche. 
QUELLE: Anne Willan, DIE GROSSE SCHULE DES KOCHENS, Christian Verlag 


Modeplätzchen (z.B.Giotto-Kekse)

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=21619&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	Von: Loni37 (24.10.02 - 06:35)
	zum Anfang (

	Giotto-Sterne 
Zutaten für ca. 60 Stück. 

250g Mehl 
150g kalte Butter 
75g Zucker 
1/2 Tl Zimt 
1 Prise Salz 
Mehl zum Ausrollen 
150g Halbbitterkuvertüre 
ca. 60 Giotto-Kugeln 

Mehl, Fett, Zucker, Zimt und Salz zu einem Teig verkneten. Ca 1 Std. kalt stellen. Teig auf etwas Mehl dünn ausrollen. Sterne (ca.6cm Durchm.) ausstechen. Im heißen Backofen E-Herd: 200°C / Umluft: 175°C / Gas: Stufe 3 10-12 min backen. Auskühlen lassen. 
Kuvertüre hacken, im heißem Wasserbad schmelzen. Je 1 Giottokugel mit Kuvertüre auf die Sterne kleben. Mit Kuvertürestreifen verzieren. Smartiekekse 

Smartieskekse 
Für 13 Stück 

6 EL Margarine 
120 g brauner Zucker 
1 Ei, verquirlt 
175 g Mehl, gesiebt 
1 TL Backpulver 
1 TL gemahlener Zimt 
2 Päckchen Smarties 

Die Margarine und den Zucker in einer Rührschüssel schaumig schlagen. Das Ei unter Rühren zugeben, dann das Mehl, das Backpulver und den gemahlenen Zimt unterrühren. Die Mischung mit den Händen verkneten, bis eine weiche Teigkugel entsteht. Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. 
Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. 2 Backbleche einfetten oder mit Backpapier auslegen. 
Den Teig auf einer bemehlten Oberfläche ausrollen. Der Teig wird weich sein, daher zusätzliches Mehl verwenden, wenn er festkleben sollte. Die Kekse mit einer 7 - 8 cm großen ovalen oder runden Ausstechform ausstechen. Die Teigreste erneut ausrollen und weitere Formen ausstechen, dann auf die Backbleche legen. Die Smarties auf die Kekse legen und andrücken, dann 15 Minuten lang backen. Abkühlen lassen. 

Gelee-Sterne 
Zutaten (für ca. 20 Stück): 
Für den Teig: 250 g Mehl, 70 g Zucker, abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Orange, 2 Eigelb, 125 g Butter 
Außerdem: 200g Johannisbeer- oder Quittengelee, 2-3 EL Puderzucker 
Zubereitung: 
1.Teigzutaten verkneten, zu einer Kugel formen und abgedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen. 
2. Teig portionsweise auf leicht bemehlter Arbeitfläche 3-4 mm dick aufrollen. Mit einem Plätzchenausstecher Sterne (ca. 6 cm Durchmesser) ausstechen. Aus der Hälfte der Sterne mit einem kleinen Ausstecher (z.B. kleinere Sterne) die Mitte ausstechen. Diese mit den Teigresten zusammenkneten, kalt stellen. Erneut ausrollen und ausstechen. 
3. Ganze Sterne auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Sterne mit Loch darauf setzen. In die Mitte mit einem Teelöffel jeweils etwas Gelee geben. 
4. Bei 200 Grad 8-10 Minuten backen. Herausnehmen, abkühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben. Eventuell restliches Gelee erwärmen und noch etwas davon in die Mitte der Sterne füllen. 


Suche Rezept für Herrenkringel

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=20359&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	 Von: dirkfenske (25.09.02 - 14:16)
	zum Anfang (

	Herrenkringel [image: image39.png]
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Zutaten für ca. 60 Stück: 
250 g Mehl 
80 g stichfeste saure Sahne 
250 g kalte Butter 
75 g Hagelzucker 
1 EL Puderzucker 

Mehl sieben, in die Mitte eine Mulde drücken. Sahne hineingeben. Butter in Stückchen auf dem Rand verteilen. Alles zum glatten Teig verkneten. 
2. Teig auf wenig Mehl etwa 1/2 cm dick ausrollen. Kreise (ca. 4 cm Ø ) ausstechen. Aus der Mitte einen kleinen Kreis (ca. 1,5 cm Ø ) ausstechen. 
3. Eine Kringelseite leicht in Hagelzucker drücken. Mit der glatten Seite nach unten auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Jeweils im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C / Umluft 150 °C/ Gas: Stufe 2) 15-18 Minuten backen. Abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben. 


Lieblingskekse

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=22&ThreadID=19894&sid=20116349f54450b739efdd63dced3be4
	 Von: frieda001 (14.09.02 - 00:24)
	zum Anfang (

	Schoko-Hafer-Häufchen 

200g Butter 
3 Tassen Zucker 
50 g Kakao 
4 EL Kondensmilch 
2 Eigelb 
1 pk. Vanille Zucker 
1EL Rum 
3Tassen Haferflocken 

In einem Topf die Butter zerlaufen lassen, dann Zucker dazugeben und erwaermen. Wenn Masse heiss ist (nicht kocht!) vom Herd nehmen und Kakao, Kondensmilch, Eigelb, Vanillezucker untermischen. Als letztes Haferflocken rein, ruehren bis Masse gleichmaessig ist (Haferflocken untergerührt)/(Rezepte verfassen ist gar nicht so einfach...) 

Jetzt nehme man 2 Teeloeffel und setze auf ein Blech, Backpapier o.ä. kleine Häfchen. Jetzt nur noch ca. 1h warten bis sie trocken sind und los mampfen... 


Erdnussbrocken

125 g Butter
250 g Zucker
2 Päckchen Vanillezucker
200 g Erdnüsse (geröstet und gesalzen)
2 Eier
500 g Mehl
1/2 Päckchen Backpulver
1 Prise Salz

Butter, Zucker und Eier schaumig rühren. Die Erdnüsse mit dem elektrischen Handrührer unter-rühren, die übrigen Zutaten dazugeben. Der Teig wird leicht durchgeknetet, zu einem Laib geformt und in ein feuchtes Tuch gewickelt eine halbe Stunde in den Kühlschrank gelegt. Der sehr lockere Teig kann auch leicht angefroren werden, um schnittfest zu werden. Aus dem Laib Scheiben von etwa 1 cm Dicke schneiden und diese wiederum in kurze Streifen von 3 bis 4 cm unterteilen. Auf Backpapier bei 180 Grad ca 25 Minuten hellbraun backen.

,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,, 

(aus Inge52´s Sammlung)   zum Anfang (
Plätzchenrezepte

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=22057&sid=1b49519a52f6fb77c81db7d700dab70f
	  Von: Tina59 (01.11.02 - 07:29)
	zum Anfang (

	Schaumküsschen: 

100 g gut gekühlte Mokka-Schokolade 
4 Eiweiß 
1 Prise Salz 
200 g Zucker 
200 g gemahlene Hasselnüsse 
1-2 EL Kakao 
50-100 g Zucker zum Bestreuen 
150 g Vollmilch- oder Zartbitter-Schokoladenglasur 

So geht's: 

Schokolade fein reiben. Eiweiß und Salz langsam schaumig schlagen. Dann schnell weiterschlagen, bis ein fester Schnee entsteht. dabei nach und nach Zucker einrieseln lassen. Die Schokolade und Haselnüsse zum Eischnee geben, Kakao darüber sieben. Alles locker vermengen. In einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen. Backofen auf 160 Grad vorheizen. 
Die Küsschen auf mit Backpapier belegte Bleche spritzen und mit Zucker bestreuen und 15-20 Minuten backen. Sie sind fertig , wenn sie sich leicht vom Backpapier lösen. Kalt werden lassen und dann die Glasur schmelzen. Ein Ende der Küsschen hineintauchen und Erstarren lassen, 
Die Menge ergibt ca. 25 Stück. 

	  Von: S.B. 5 (07.11.02 - 03:03)
	zum Anfang (

	SABO - schokoladen nuss taler. 
teig. 
120g, butter 
120g. frischkaese 
400g. mehl 
120g. staubzucker 
1 ei 
1 eigelb 
fuellung. 
150g. zartbitterschokolade,grob gehackt 
120g.nougatschokolade,grob gehackt 
200g. hasenuesse und mandeln,geroestet/grob gehackt 
teig-zutatn in eiener kuechenmaschine verarbeiten, 
fuer 45 - 50 minuten kuehl stellen 
und 32cm. x 12cm. ausrollen. 
schokolade und nuesse mischen und auf den teig verteilen, 
dabei die raender frei lassen. 
teig zusammen rollen,weitere 40 minuten kuehlen, 
finger dicke scheiben schneiden,scheiben auf ein backblech setzten 
und bei 200grad,ca. 12 - 14 minuten backen. 

	Von: xblume (09.11.02 - 11:39)
	zum Anfang (

	Habe ein Rezept für den Fleischwolf, das ich bei jeder Feier mache. 
Wirtschaftsstangerl 

52 dag Mehl, 36 dag Butter, 20 dag Staubzucker, Vanillezucker, 3 Dotter, alles mit dem Mixer verkneten, kühl rasten, durch den Fleischwolf, gleich lange Stangerl schneiden, 
backen, ausgekühlt mit Marillenmarmelade 2 zusammen und in Schokolade beide Enden tunken. 

	 Von: Turandot (10.11.02 - 03:04)
	zum Anfang (

	ERDNUSSBUTTER–SESAM–PLÄTZCHEN 
75 g Sesamkörner 
100 g Butter 
100 g Erdnussbutter, ungesalzen 
1 Prise Salz 
¼ TL Natron 
¼ TL Muskatnuss 
200 g Farinzucker 
1 Ei 
125 g Mehl 
1 TL Backpulver 

Füllung: 
Erdnussbutter 
Puderzucker 

Sesamkörner auf einem trockenen Backblech im 180° heißen Ofen unter gelegentlichen Umrühren etwa 20 Minuten rösten. Abkühlen. Butter und Erdnussbutter schaumig rühren. Nach und nach Salz, Natron und geriebene Muskatnuss reingeben. Zucker zugeben und mit dem Ei verrühren, dann das Mehl und das Backpulver untermischen sowie die Hälfte der gerösteten Sesamsamen. 
Nicht zu große - sie laufen auseinander - Kügelchen formen, in dem restlichen Sesam wälzen und in 5 cm Abstand auf ein gefettetes Backblech setzen. Bei 180° 15 Minuten backen. Erdnussbutter mit Puderzucker verrühren und je zwei Plätzchen mit der Creme zusammensetzen. 

ORANGENRHOMBEN 
375 g Mehl 
125 g Zucker 
1 Eigelb 
1 Prise Salz 
250 g Butter 
zu einem Knetteig verarbeiten. Kalt stellen. 

200 g Mandeln, geschält 
200 g Mandeln, ungeschält 
2 Orangen, unbehandelt - abgeriebene Schale 
100 g Zucker 
6 ccm Orangenlikör 
10–12 EL Orangensaft 

Beide Mandelsorten zusammen reiben. Die Orangenschale mit dem Zucker und dem Orangenlikör mischen, Mandeln zugeben und mit soviel Orangesaft verrühren, bis eine streichfähige Masse entsteht. 

Den Teig zu zwei Platten ausrollen, eine aufs Blech legen und die Mandelmasse draufstreichen, die andere drauflegen und etwas andrücken. 
Bei 200° 25-30 Minuten backen. In Rhomben schneiden. 

2 Eiweiß 
350 g Puderzucker 
2 Orangen, unbehandelt 

Beides vermischen, mit etwas Orangensaft – oder Likör – gerade flüssig rühren. Von 
den Orangen Zesten reißen und unter den Guss mischen. Rhomben damit bestreichen. Mindestens 1 Woche in Blechdose durchziehen lassen. 
(Einmal habe ich keine unbehandelten Orangen finden können. Ich habe abgeriebene Schale fertig gekauft und die Zesten im Guss durch feingehacktes Orangeat ersetzt.) 
Und das sind unsere absoluten Lieblingsplätzchen, die man auch sehr schön gestalten kann (wenn man will). Das Entscheidende ist aber der Essig am Teig und die Verwendung von möglichst wenig Mehl. Das gibt den Plätzchen einen herb-frischen Geschmack, der insbesondere an Tagen mit weiteren üppigen Genüssen sehr beliebt ist: 

TEEPLÄTZCHEN                                                              zum Anfang (
250 g Butter 
220 g Zucker 
1 Ei 
4 EL Essig 
1 Prise Salz 
300 g Mehl 
1 P. Backpulver 
Zitronenschale, abgerieben 
Johannisbeergelee oder 
Himbeergelee (oder eine Mischung aus beidem) 

Butter, Zucker und Ei schaumig rühren. Essig und Salz zugeben und nach und nach 
das Mehl unterrühren. Backpulver unter das letzte Mehl mischen und die Zitronenschale zugeben. Kalt stellen und portionsweise verarbeiten. 
Eine daumendicke Rolle formen, etwa zentimeterdicke Scheiben abschneiden und mit großem Abstand aufs Blech legen, sie laufen zu runden flachen Scheiben auseinander. 
Bei 180° 8-10 Minuten backen und nach dem Abkühlen mit dem Gelee je zwei Plätzchen zusammensetzen. 

Man kann sie auch noch mit einem Puderzucker-Zitronensaft-Guss bestreichen. 

(Man kann diese Plätzchen auch ausstechen, dann muss man aber mehr Mehl zufügen, was dem Geschmack eher abträglich ist. Meine Großmutter hat in die Hälfte der Plätzchen mit einem Apfelausstecher ein Loch gestochen, so konnte man das Gelee, das im abgeschalteten Backofen etwas antrocknete, sehen.) 


Zur Spritzgebäckauswahl oder ganz zum Anfang (
http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=26160&sid=c66136bbcd67f212cd3aed850bc231da
	Hier noch ein paar Rezepte,die ich gerade in meinem Ordner gefunden habe 


	  Von: Netti29 (19.01.03 - 19:29)
	 zum Anfang (

	Nervenkekse (wer kann die nicht brauchen?) 

1250 g Dinkelmehl 
500 g Butter; kalt 
300 g Rohrzucker 
400 g Mandeln; gemahlen 
4 Eigelb; evtl. etwas mehr 
4 Eier 
50 g Zimt 
50 g Muskat 
15 g Nelken 
1/2 ts Salz 
;Wasser nach Bedarf 

Das Mehl auf die Arbeitsfläche haeufen, die Butter in Stueckchen 
darauf verteilen. Zucker, Mandeln, Eigelb, Eier und die Gewuerze 
zufuegen. Alles mit einem Messer oder einer Teigkarte durchhacken, 
rasch zusammenkneten und kalt stellen. 

Nach ca. 30 Minuten 2-3mm dick auswellen, beliebige Plaetzchen 
ausstechen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech bei 180-200 
Grad zu goldener Farbe backen.


	

	


Gesunde Plätzchen für kleine Kinder..?

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=17483&sid=c66136bbcd67f212cd3aed850bc231da
	Von: siewer (17.07.02 - 22:10)
	zum Anfang (

	Hallo, 
ich war mal auf einem Vortrag über die Hildegard v.Bingen, da hab ich die Zutaten für die Intelligenzkekse (so hat die Referentin die Kekse wirklich genannt) mitgeschrieben: 

500g Dinkelmehl 
15g Zimt 
15g Muskat 
4g Nelken 
230g Butter 
3 Eier 
170g Zucker 
evtl. ger. Mandeln 
Aus den Zutaten eine Teig kneten, Kekse formen und bei 180° backen. 
Mir schmecken sie. Es ist eigentlich ein Gewürzkeks. 


Thema: suche Rezept für schottische Butterkekse

http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=19181&sid=c66136bbcd67f212cd3aed850bc231da
	Von: Vanilla (28.08.02 - 12:50)
	zum Anfang (

	Chiaras Original Kekse 
****************** 
Shortbread Butterkekse 

250 g Butter 
80 g Zucker 
1 P. Vanillezucker 
50 g Reismehl 
350 g Mehl, gesiebt 

Die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker cremig schlagen. Das Reismehl und einen Teil des Mehls darunterrühren. Den Rest des Mehls sorgfältig unterkneten, bis der Teig glatt ist. 
Gut ein Drittel des Bleches mit Backpapier auslegen, das Papier an der offenen Seite zu einen stbilen Rand falten. Den Teig ca. 1 1/2 cm dick auf das vorbereitete Blech streichen, gut andrücken und mit einem Messer Quadrate markieren. Den Teig gleichmässig mit einer Gabel einstechen und in der Ofenmitte bei 160 C 45 Minuten backen. Nachher sofort den Markierungen entlang in Stücke schneiden. 10 Minuten auf dem Blech ruhen lassen, dann zm Auskühlen auf ein Kuchengitter legen. 


Kinderkekse selber backen
http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=18378&sid=c66136bbcd67f212cd3aed850bc231da
	  Von: *~Manu~* (10.08.02 - 13:53)
	zum Anfang (

	Vanillezungen 

Für 50 Stücke: 

200 g Butter 
160 g Zucker 
Mark von 1 Vanilleschote 
1 Prise Salz 
1 Ei 
4 EL Milch 
280 g Mehl 
1 TL Backpulver 

Die Butter mit dem Zucker, dem Vanillemark und dem Salz schaumig rühren. Das Ei dazugeben und so lange rühren, bis sich der Zucker vollständig gelöst hat. Die Milch darunter rühren. Den Backofen auf 200° C vorheizen. 

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen, sieben und unter den Teig heben. Den Rührteig in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen. 

Den Teig als fingerlange Streifen auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech spritzen. Dabei auf genügend Abstand achten. Die Vanillezungen im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 15 Minuten backen. 

******************************************************************** 

Englische Biskuitplätzchen 

Für 30 Stücke: 

Für den Teig: 
4 Eier 
1 Prise Salz 
100 g Zucker 
1 unbehandelte Zitrone 
75 g Mehl 
75 g Speisestärke 

Für den Guss: 
100 g Zartbitterschokolade 
100 g Krokantschokolade 

Die Eier trennen. Das Eigelb mit Salz und Zucker cremig aufschlagen. Die Zitrone waschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Beides unter die Eigelbmasse rühren. 

Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und auf die Eigelbmasse geben. Das Mehl mit der Stärke mischen und über den Eischnee sieben. Alles zusammen vorsichtig unterheben. 

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und von dem Teig jeweils 1 Ei in ausreichendem Abstand aufsetzen. Ofen auf 200° C vorheizen. Die Plätzchen vorsichtig mit dem Löffel rund ausstreichen. 

Im Backofen auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Herausnehmen, vom Papier lösen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Die beiden Schokoladensorten zusammen schmelzen lassen und die Plätzchen jeweils zur Hälfte darin eintauchen. 
******************************************************************** 
Quelle: Backen wie die Profis - Basiswissen für Einsteiger, € 6,99 im Tchibo-Shop oder hier: www.tchibo.de
******************************************************************** 


Englische Teebrötchen 

50 g Butter in kleine Stücke teilen und in 
225 g Mehl und 
2 ½ TL Backpulver reiben, bis Streusel entstehen. 
50 g feinster Zucker und 
100 ml Vollmilch hinzugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig kneten. Backofen auf 220°C vorheizen. Teig ca. 2 cm dick ausrollen und Kreise mit etwa 6 cm Durchmesser (Wasserglas) aus-stechen. Auf ein Backblech legen und ca. 10 Minuten backen, bis die Brötchen gold-gelb sind. Die Brötchen schmecken sehr gut mit Butter + Marmelade oder Honig.

,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,, 

(aus Inge52´s Sammlung)   zum Anfang (
Friesen-Kekse

· 1 kg Mehl

· 500 g Butter

· 500 g Puderzucker

· 2 Eier

· 1 Prise Salz

· 1 halbe Vanille-Schote

· etwas abgeriebene Zitronen-Schale

· einige Tropfen Zitronen-Saft

· evtl. Butter-Aroma

Alles miteinander vermengen und zum Schluss noch mit der Hand nachkneten. Teig aufteilen und in zwei 30 cm lange Stränge ausrollen. Eine Stunde in den Tiefkühler (oder ca. 3 Stunden in den Kühlschrank, damit es schnittfest wird). Eventuell für Leckermäuler noch mit Eigelb bestreichen und in Zucker rollen. Dann in 2 - 3 cm dicke Scheiben schneiden und auf einem mit Backpapier belegten Blech ausrollen. Bei 200° Grad ca. 10 - 15 Minuten lang backen.

,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,, 

(aus Inge52´s Sammlung)   zum Anfang ( 
Schokosüchtig...
http://www.chefkoch.de/forum.phtml?Content=postings&Forum=14&ThreadID=17480&sid=c66136bbcd67f212cd3aed850bc231da
	 Von: Inge52 (17.07.02 - 11:38)
	zum Anfang (

	Nuss-Nougat-Blüten 

25 Portionen 

200 g Mehl 
1 pn ; Salz 
70 g Puderzucker 
Puderzucker zum Bestäuben 
100 g Haselnüsse; gemahlen 
1 pn Backpulver 
150 g Kalte Butter oder Margarine 
1 Ei 
1 Eigelb 
2 tb Nussnougatcreme nach Belieben mehr 
2 tb Pistazien 


Mehl, Salz, Puderzucker, Nüsse und Backpulver mischen. Mit Fett in 
Flöckchen und Ei zum glatten Teig verkneten. 1 Stunde kalt stellen. 

Teig 3 bis 4 mm dick ausrollen. Die doppelte Menge Blüten, wie oben 
angegeben, ausstechen. Aus der Hälfte der Blüten Kreise (2cm 
Durchmesser) ausstechen. Teigreste mit verarbeiten. 

Blüten mit Loch mit verquirltem Eigelb bestreichen. Im heißen 
Backofen 10 bis 12 Minuten backen. Auskühlen lassen. 

Ganze Blüten mit Nougatcreme bestreichen. Offene Blüten 
daraufsetzen. Mit Pistazienhälften verzieren und mit Puderzucker 
bestäuben. 
Zubereitungsz. 1 Stunde ohne Wartezeit 
E-Herd Grad 175 
Gas-Herd Stufe 2 
Umluft Grad 150 

Schokolade-Muscheln: 

2 Eier, 
250 gr Zucker 
250 gr geriebene Mandeln 
125ge geriebene Schokolade 
Vanille, Butter 

Die Eier werden mit dem Zucker schaumig gerührt, 
die übrigen Zutaten dazu, der Teig kleinfingerdick 
ausgemangelt. Mit einem kleinen Ausstecher 
sticht man sie aus und läßt sie über Nacht stehen. 
Bei schwacher Hitze auf gefettetem Blech backen. 

Schokoladen-Bananen-Kekse 
ZUTATEN 
390 g Mehl 
1 TL Natron 
1/2 TL Salz 
400 g Zartbitterschokolade 
2 sehr reife Bananen 
220 g weiche Butter 
320 g Zucker 
1 EL Zuckerrübensirup 
2 Eier 
1 P. Bourbon-Vanillzucker 

Das Mehl in eine Schüssel sieben. Natron und Salz dazugeben und alles gründlich 
miteinander vermischen. 
Die Schokolade zerkleinern, die Bananen gut zerdrücken. 
Die Butter in eine große Schüssel geben und cremig rühren. Den Zucker einrieseln 
lassen und mit der Butter schaumig schlagen. Den Sirup und nacheinander die Eier 
dazugeben, diese jeweils einzeln gut unterrühren. Den Vanillezucker und zuletzt 
die Bananen unterrühren. Die Mehlmischung nach und nach zu der 
Butter-Bananen-Mischung geben und so lange verrühren, bis das Mehl ganz 
untergearbeitet und ein glatter Teig entstanden ist. Die Schokoladenstückchen zum 
Teig geben und sie mit einem großen Löffel unterheben. Den Ofen auf 190 'C 
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Aus dem Teig etwa 4 cm große 
Bällchen formen und diese mit etwa 8 cm Abstand nebeneinander auf das Backblech 
legen. Die Kekse auf der mittleren Schiene in 10 bis 12 Minuten goldbraun 
backen. 

Schokomandelsplitter 
50 Portionen 

200 g gestiftelte Mandeln 
100 g Halbbittere Kuvertüre 
180 g Puderzucker 
2 Pk. Vanillezucker 
30 g Mehl 
4 Eiweiß 
50 g Halbbittere Kuvertüre 
zum Garnieren 

Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett etwas anrösten, 
abkühlen lassen. Die Kuvertüre reiben und mit 120g Puderzucker, 
Vanillezucker, Mehl und 100g Mandeln mischen. 

Das Eiweiß mit dem restlichen Puderzucker zu sehr steifem Schnee 
schlagen. 1/3 des Eischnees leicht unter die anderen Zutaten rühren, 
dann den Rest vorsichtig unterheben. Zwei Backbleche mit Backpapier 
belegen. Mit zwei Teelöffeln Häufchen aufs Backblech setzen 
(Teelöffel zwischendurch in Wasser tauchen, dann löst sich die 
Masse besser). Ein Blech auf die unterste Einschubleiste, das andere 
auf die 2. Einschubleiste von oben schieben. Im vorgeheizten Backofen 
30 Min. backen. Das Gebaeck noch warm vom Papier lösen. Auf einem 
Kuchengitter auskühlen lassen. Die restliche Kuvertüre im Wasserbad 
schmelzen. Auf jedes Plätzchen einen Tupfer Kuvertüre geben und ein 
paar Mandelstifte darauf drücken. 

Backzeit insgesamt etwa 60 Minuten 
Elektroherd 125°C Gas Stufe 1 Umluftherd 100°C 

Schokotaler mit Champagner-Schoko-Füllung 
- Rezept für ca. 50 Stück – 

120 g Butter 
70 g Puderzucker 
1 Vanilleschote (ausgekratztes Mark davon) 
1 Prise Salz 
1 Ei 
100 g Mehl 
15 g Kakaopulver 

Für das Gebäck die Butter mit Puderzucker, Vanillemark und Salz schaumig schlagen. Das Ei zufügen und untermischen. Mehl und Kakaopulver mischen und unter die Masse heben. 
Auf ein gebuttertes und bemehltes Blech in ausreichendem Abstand kleine Halbkugeln spritzen und bei 180 Grad ca. 10 Minuten backen, anschließend auskühlen lassen. 

Füllung: 
120 g Butter 
260 g flüssige, weiße Kuvertüre 
130 ml Champagner 

Für die Füllung die Butter schaumig schlagen. Langsam die flüssige Schokolade zugießen und untermischen. Beide Zutaten sollten in etwa die gleiche Temperatur haben. Den Champagner leicht erwärmen, ebenfalls dazugeben und unterrühren. Die noch flüssige Füllung für mindestens 5 Stunden, besser noch über Nacht, kühl stellen. 

Mit einem Spritzbeutel die Masse auf die eine Hälfte der umgedrehten Gebäckstücke spritzen, die andere Hälfte darauf setzen. Abschließend zur Hälfte in Kuvertüre tauchen. 

	Von: Inge52 (17.07.02 - 11:45)
	zum Anfang (

	Kakaoseufzer 

125 Gramm Butter, 
100 Gramm Zucker, 
1 Eiweiß, 
225 Gramm Mehl, 
1 ½ Eßl. Kakao, 
1 bis 2 Teel. Zimt, 
Puderzucker, 
Kakao. 

Butter und Zucker schaumig schlagen. Eiweiß, Mehl, Kakao und Zimt zugeben 
und gut durchkneten. Zu Kugeln formen und bei 160 Grad ca. 15 bis 17 
Minuten backen. Puderzucker mit Kakao mischen und sieben. Die Kugeln mit der 
Mischung bestäuben. 

Riesen-Schoko-Taler                                                         zum Anfang (
 
Zutaten für etwa 8 Riesenplätzchen: 
200 g weiche Butter 
200 g Zucker 
1 Ei, leicht verrührt 
300 g Mehl, gesiebt 
2 1/2 TL Backpulver 
25 g Kakao, gesiebt 
1 Prise Salz 
100 g weiße Schokotröpfchen 

Zubereitung: 
Heize den Backofen auf 180°C vor uns fette zwei große Backbleche ein. 
Verrühre mit dem elektrischen Handrührgerät Butter und Zucker in einer großen 
Schüssel, bis die Masse schön cremig ist. Gib nach und nach das Ei dazu, 
verrühre dabei zwischendurch immer wieder alles gut. Gib dann die restlichen 
Zutaten in die Schüssel und vermenge alles mit einen Kochlöffel. Setze den 
Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche und knete ihn, bis er glatt ist. Teile 
den Teig in 8 gleich große Stücke und forme diese zu Kugeln. Bestäube die 
Arbeitsfläche noch einmal mit Mehl und rolle jede Teigkugel mit einem 
bemehlten Nudelholz zu einem Fladen aus, der so groß wie eine Untertasse ist. 
Setze die Teigfladen auf die vorbereiteten Bleche und backe sie im 
vorgeheizten Ofen 12 Minuten. Nimm die Bleche aus dem Ofen und laß sie auf 
einem hitzebeständigen Untersetzer 10 Minuten abkühlen. Jetzt kannst du die 
Riesen-Schoko-Taler mit einem Pfannenwender auf ein Kuchengitter heben und 
vollständig abkühlen lassen. 
Statt den großen können auch kleine Kekse gebacken werden. Dafür den gesamten 
Teig einen halben Zentimeter dick aus und mit einem Förmchen Kekse 
ausstechen, die dann nur 10 Minuten gebacken werden. 

SCHOKOWÜRFELN                                      zum Anfang (

150g ceres 
150g Schokolade.............diese beiden erweichen im Wasserbad. 
150g freddi-kekse...........zerbröseln 
150g Kristallzucker 
50g geriebene Nüsse 
100g Rosinen über nacht in rum einweiche 
4 große Oblaten 

2 Oblaten übereinander legen und die masse aufstreichen. mit den anderen beiden Oblaten abdecken und wenn ganz erkaltet in würfeln aufschneiden...........aber immer kühl aufbewahren!! 

ceres ist kokosfett und freddi-kekse sind ganz einfache flache Butterkekse 

Schokokekse mit Kirschen und Nüssen                       zum Anfang (
Servings: 50 Kekse 

1 c Haselnuss, geröstet, gehackt 
4 oz Schokolade, halbbitter, fein gehackt 
1 c Kirschen, getrocknet 
12 oz chocolate chips, halbbitter oder Vollmilch 
2 c Haferflocken oder 5 Korn, 
- kernig 
2 c Mehl 
1 ts Backpulver 
1 ts Natron 
1/2 ts s 
1/2 lb Butter, zimmerwarm 
1 c Zucker, braun ( Rohrzucker ) 
1 c Zucker, weiß 
2 Eier 
1 1/2 ts Vanille Extrakt 

Ofen auf 175 Grad ( 350 F ) vorheizen. 2 Backbleche einfetten. 

In einer großen Schüssel Kirschen, Schokolade, Nüsse und Haferflocken mischen, in einer anderen Mehl, Natron, Backpulver und mischen. Mit dem Küchenmaschine die Butter weiß und cremig rühren, Zucker zugeben und weitere 4 min. rühren, bis die Mischung locker ist. Eier und Vanille zugeben, gut verrühren. Bei langsamer Geschwindigkeit das Mehl unterrühren. Mit der Hand die Schokomischung unterrühren, bis alles gut vermischt ist. 
Esslöffelgroße Haufen auf das Backblech setzen mit etwa 4 cm Abstand, ca. 15 min backen, bis die Plätzchen flach und leicht braun geworden sind. 2 min auf dem Blech setzen lassen, dann auf einem Gitter auskühlen lassen. 

Im Original heißen diese Cookies Chocolate Coma Cookies. Sind wirklich lecker, mit der bitteren Schokolade und den Kirschen. Nicht zu lange backen, sie sollen saftig bleiben. 
 
Schokitiere                                                     zum Anfang (

100 g Mehl, 
110 g Butter oder Margarine 
85 g Zucker, 
35 g gemahlene Haselnusskerne, 
1 Teelöffel Zimt, 
1 Esslöffel Kakao, 
1 Ei, 

Alle Zutaten schnell verkneten. Teig zu einer Kugel formen, in eine Folie wickeln und im Kühlschrank 30 Minuten ruhen lassen. Teig auf einer bemehlten Arbeitfläche dünn ausrollen. Mit verschiedenen Tierförmchen Tiere ausstechen. 
Backofen auf 200°C vorheizen und etwa 5 Minuten backen. 
Nach Belieben dekorieren. 


Schokoladenplätzchen                                               zum Anfang (
Für 30 Stück: 
125 g Zartbitterschokolade 
200 g Butter 
75 g Puderzucker 
Salz 
125 g Mehl 
75 g Speisestärke 
100 g gemahlene Haselnüsse 
30 gehäutete Mandeln 
175 g Nussnougat Brotaufstrich (z. B. Nutella) 

1. Schokolade hacken und über einem heißen Wasserbad auflösen und abkühlen lassen. Weiche Butter, Puderzucker und 1 Prise Salz sehr cremig rühren. Mehl und Stärke sieben, mit Nüssen und Schokolade unterrühren. 
2. Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntülle Nr. 10 füllen und flache Teighäufchen à 2 cm Ø auf Bleche mit Backpapier spritzen (dabei auf ausreichend Abstand achten, da der Teig beim Backen stark aufgeht). 30 Min. kalt stellen. 
3. Im vorgeheizten Ofen auf der 2. Schiene von unten 10-12 Min. bei 175 Grad backen (Gas 2, Umluft 8 Min. bei 150 Grad). Schokoplätzchen mit dem Papier vom Blech ziehen und auskühlen lassen. 
4. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Jeweils ein Plätzchen auf der flachen Seite mit Nougatcreme bestreichen und ein zweites Plätzchen mit der flachen Seite draufsetzen. Mandeln mit Hilfe von etwas Nougat auf die Plätzchen kleben. 

Schwarz-Weiß-Gebäck                                           zum Anfang (

300 gr. Butter 
150 gr. Puderzucker 
1 Prise Salz 
400 gr. Mehl zu einem Knetteig verarbeiten. 

Für den schwarzen Teig gleiche Menge mit 1-2 EL Kakao herstellen. 
Für die Schnecken schwarzen Teig und weißen Teig übereinander legen, aufrollen und Plätzchen schneiden. 
Karoplätzchen: zwei weiße und zwei schwarze Teigrollen herstellen, abwechselnd schichten, aufrollen, von der Rolle Plätzchen schneiden. Der Phantasie sind dabei keine Grenzen gesetzt! 


 Mint-Küsschen
	Thread:  Mintküsschen

	vom 27.09.03 - 16:50  
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Herzen aus Marzipan für die Seele!!!
	Hallo, 
ergibt 22 Küsschen... 

50 ml Schlagsahne 
125 g weiße Kuvertüre 
20 g Butter 
2 EL Kirschwasser 
22 Schoko-Mint-Täfelchen 
rote Belegkirschen zum Verzieren 

Sahne aufkochen. Kuvertüre hacken und in der Sahne auflösen. Butter unterrühren und mindestens 3 Stunden kühl stellen. Kirschwasser zugeben und cremig aufschlagen. In einen Spritzbeutel mit Sterntülle (ca. 10 mm Durchmesser) füllen und Rosetten auf die Mint-Täfelchen spritzen. Jeweils ein Stückchen Belegkirsche obenauf setzen und im Kühlschrank fest werden lassen. 

Gruß der schinderhannes 

Hallo @, 
das ist was nicht für alle Tage. 

100 g Marzipanrohmasse 
1 EL Maraschino, 
30 g Puderzucker 
6 kandierte, rote Kirschen 
20 g kandierte Ananas 
1 Beutel (ca. 24 g) Pistazien 
ca.45g dunkle Kuvertüre 
ca.22Mint-Schoko-Täfelchen 

Marzipan, Maraschino und gesiebten Puderzucker verkneten. Kirschen und Ananas fein hacken. Mit der Hälfte der Pistazien (gehackt) unter die Marzipanmasse mischen. Zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie ca. 3/4 cm dick ausrollen. Mit Plätzchenformen Herzen (etwas kleiner als die Mint-Täfelchen) ausstechen, mit Pistazien verzieren und auf Folie ca. 24 Stunden offen in der Küche trocknen lassen. Mit Kuvertüre an Rand und Unterseite bestreichen und auf die Mint-Täfelchen setzen. 

Gruß schinderhannes    Thread Marzipanherzen 



	zum Anfang (
Orangen-Schoko-Plätzchen

thread: Geben Sie hier Thema ein (Titel vergessen worden einzugeben)
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	Hallo Ihr Lieben! 

Hier nun mein Lieblings-Keks-Rezept. Schmecken übrigens immer, nicht nur Weihnachten. Ich mache immer gleich die dreifache Menge in der Küchenmaschine. 

Orangen-Schoko-Plätzchen 

200 g Mehl 
60 g Mondamin 
1 TL Backpulver (gestr.) 
100g Zucker 
1 Pk. Vanillinzucker 
abger. Schale von 1 Orange (noch einfacher geht's mit Orange-Back, dann aber nur eine halbe Tüte) 
1 Ei 
125 g weiche Butter 
150g Zartbitterschokolade, gehackt oder Schokotröpfchen 

Man macht einfach einen Knetteig und ganz zum Schluß knetet man die Schokolade drunter. Dann auf der Platte zu einem glatten Teig verkneten, 3 Rollen formen und plattdrücken, so bis ca, 5cm Breite. Jetzt schneidet man mit dem Messer 0,5cm dicke Scheiben ab. Bei 175-200° ca 10 min. 

LG picon 


zum Anfang (
Orangenmonde
	Thread: Weihnachtsplätzchen (2003)

	vom 01.11.01 - 19:07  
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	Leider habe ich mir aus dem alten CK die Rezepte nicht kopiert. Also fange ich doch gleich noch einmal an... 

Orangenmonde 

250 g Mehl (evtl. etwas mehr) 
1 TL Backpulver 
100 g Zucker 
1 P. Vanillezucker 
125 g Butter 
1 Ei 
100 g Schokostreusel 
Saft und Schale 1 Orange 

Knetteig herstellen, zwischen Folie ausrollen. Monde ausstechen. Backen. 
Eine Spitze in Schokoglasur tauchen. 


zum Anfang (
ORANGENPLÄTZCHEN
	vom 02.11.01 - 22:06  
	Weihnachtsplätzchen Thread:  (2003)               [image: image76.png]
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	Hallo Thea! 
Hier hab ich auch ein Rezept: 

ORANGENPLÄTZCHEN 
...................................... 

3 Eier 
100g Zucker 
1 unbehandelte Orange 
75g Mehl 
75g Stärkemehl 

Die Eier trennen . 
Das Eiweiss steifschlagen. Die Eigelb schaumig schlagen ,Zucker und Orangenschale einrühren. 
Eiweiss auf die Schaummasse geben und mit dem Mehl unterheben. 
Mit einen Löffel Teig mit weiten Abstand auf das Blech setzen und bei 200°C ca. 8-10min. backen. 
Sofort vom Blech nehmen und abkühlen lassen. 

*süsse* Grüsse 
Greta 


Wer will kann auch eine Hälfte in Kuvertüre tauchen. 


zum Anfang (
Schmandsterne
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	Schmandsterne 

2 Eigelbe (Eier: Größe M) mit 3 Pck. Vanillinzucker dickschaumig rühren. 
4 EL Schmand oder Creme Fraiche unter die Masse rühren. 
200 g Mehl mit 1 Msp. Backpulver mischen, mit Eimasse und 80 g kalter Butter in Flöckchen rasch zu einem glatten Teig kneten. Zu einer Kugel formen, flach drücken und in Folie gewickelt 10-15 Minuten tiefkühlen. 
Teig portionsweise auf bemehlter Fläche dünn ausrollen, mit grobem weißem Zucker bestreuen. 
Sterne ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. 
Im Elektro-Ofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) backen. 
Wer einen Umluftherd hat, kann zwei Bleche gleichzeitig backen: bei 160 Grad etwa 10 Minuten. 
Plätzchen auskühlen lassen. 


Viel Spaß 
Supermaus 


zum Anfang (
Makronen
	         thread:   Makronen

	vom 24.09.03 - 18:54  
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Für ca. 50 Stück 

Zutaten: 

2 Eiweiße 
220 g Rohrohrzucker, zu Puderzucker gemahlen 
etwas Vanille und Zimt 
240 g geschälte und gemahlene Mandeln 
120 g Kokosraspeln 
etwas Salz 
ca. 50-80 g Bitter-Kuvertüre zum Verzieren 
kleine runde Oblaten 
Eiweiß sehr steif schlagen, anschließend Zucker einrieseln lassen. Zum Schluss Mandeln, Kokosraspeln und Gewürze unterheben. Der Teig muss fest sein. 

Mit zwei Teelöffeln Teighäufchen auf die Oblaten setzen, die Teigränder mit nassen Händen angleichen. Backofen auf 150°C vorheizen, Makronen auf mittlerer Schiene ca. 15-20 Min. goldbraun backen. 

Abkühlen lassen und mit geschmolzener Kuvertüre mit feinen Linien verzieren (von einem Gefrierbeutel eine ganz kleine Ecke abschneiden, Kuvertüre einfüllen). 

Zubereitungszeit: 45 Minuten 


zum Anfang (
Siruptaler
	Thread:  Siruptaler

	vom 23.09.03 - 19:16  
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	Hallo @, 

lieber Taler als überhaupt kein Geld.... 

250 g Mehl 
8 g Backpulver 
65 g Schweinefett 
150 g Zucker 
1 Ei 
150 g Sirup 
125 g süße Mandeln 
3 bittere Mandeln 
Salz 
50 g Staubzucker 

Mehl und Backpulver vermengen und sieben. Zu dem sahnig gerührten Fett löffelweise Zucker, Eigelb, Sirup, die abgezogenen, gehackten Mandeln und 1 Prise Salz geben. Nach und nach das Mehl hinzufügen. Den Teig zuletzt durchkneten und dünn ausrollen. Taler ausstechen und auf gefettetem, mit Mehl bestäubtem Blech backen. 
Backzeit: etwa 15 Minuten. 
Ofenhitze: mittel. 
Das Eiweiß mit dem gesiebten Staubzucker verrühren und die gebackenen Taler mit dieser Glasur bestreichen oder damit bespritzen. Aus dem Teig können auch Plätzchen und Kringel ausgestochen werden. Nach dem Backen mit Marmelade zusammensetzen. 

Gruß schinderhannes 


zum Anfang (
Mohnstrudel-Plätzchen
	http://www.chefkoch.de/forum/2,36,42124,4/Mohnstrudel-Plaetzchen.html 


	vom 12.09.03 - 13:18  
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	Hallo, 
für alle Mohnfans [image: image142.png]


ein leckeres Plätzchenrezept ( diesmal mit Mohnback [image: image143.png]
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aber ich finde bei diesen Plätzchen schmeckt das sehr gut da Teig und Fülle recht dünn sind ). 

Mohnstrudel-Plätzchen: 
550 g Mehl 
1/2 TL Backpulver 
1 Pr. Salz 
1 Ei 
275 g weiche Butter 
200 g Puderzucker 
100 g gehackte Walnußkerne 
35 g Orangeat 
250 g Mohnback 
5 EL Rum 
1 Eigelb 
50 g Mandelblättchen 

Butter schaumig rühren ,dann Ei und danach 150 g Puderzucker unterrühren. Alles gut schaumig schlagen.Mehl, Backpulver und Salz unterrühren.Den Teig halbieren ,flachdrücken und kühlstellen. 
Walnüsse mit Orangeat,Rum und Mohnback verrühren. 
Eine Teighälfte zu einem Rechteck ( ca 35X 15 cm ) ausrollen und die Hälfte der Mohnmischung darauf streichen ( dabei einen 2cm breiten Rand lassen ). 
Den Teig von jeder Längsseite her jeweils bis zur Mitte einrollen ( also von beiden Seiten so dass sich das Gerollte in der Mitte trifft [image: image145.png]


,ich hoffe das ist irgendwie einigermaßen verständlich beschrieben [image: image146.png]


). 
Die andere Teighälfte genauso füllen und rollen. 
Die beiden Teigrollen mit Eigelb bestreichen ,mit Mandelblättchen belegen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. 
Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 18-20 Minuten backen. 
Mit dem restlichen Puderzucker bestreuen. 

Den Teig kann man sehr gut am Vortag rühren .Die fertig gerollten Teigstücke habe ich vor dem Backen nochmal kühlgestellt.Man kann sie sicherlich aber auch sofort backen. 
Das Orangeat mahle ich immer da viele die Stücke in Gebäck nicht mögen . 

lg moorhenne [image: image147.png]





	


zum Anfang (
Nußschnecken
	http://www.chefkoch.de/forum/2,36,41832,4/Nussschnecken.html 

	vom 10.09.03 - 10:45  
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	Hallo, 

vielleicht hat ja einer von Euch schon mal Lust ein paar ( vorweihnachtliche [image: image161.png]


) 
Kekse zu backen . 
Nußschnecken: 
Teig: 
250g Mehl 
1/2 gestr. TL Backpulver 
50g Zucker 
1 Vanillezucker 
1 Ei 
125 g Butter 
Füllung: 
125 g gemahlene Nüsse 
75 g Zucker 
1 Vanillezucker 
1 Ei 
2 El Rum 
100 g Rumrosinen 
1 Eigelb und 1 EL Milch zum Bestreichen 

Die Teigzutaten verkneten und kühlstellen. 
Rosinen hacken und mit Nüssen, Zucker,Vanillezucker ,Ei und Rum verrühren. 
Den Teig in 3 Teile teilen und jedes Stück zu einem Rechteck ( ca 30 x 25 ) ausrollen. 
Die Füllung aufstreichen und jeweils von der längeren Seite her aufrollen. 
Die Rollen über Nacht kühlstellen ( am besten im Kühlschrank, die Schnecken bleiben dann schön in Form beim Backen und laufen nicht auseinander [image: image162.png]


). 
Rollen in ca 1/2 cm dicke Scheiben schneiden ,auf ein Backblech legen und mit der Eimilch bestreichen. 
Bei 175-200 Grad ca. 10 -15 Minuten backen. 

lg moorhenne [image: image163.png]





Feine Zuckerbrezeln

Zutaten für ca. 30 Stück

75g weiche Margarine,

100g Zucker,

Mark einer Vanilleschote,

5 Tropfen Bittermandelaroma,

200g Mehl,

75g gem. Mandeln

1 gestr. Tl Backpulver,

1 Ei

1 Eigelb,

1 Prise Salz,

Schale einer 1/2 Zitrone

Verzierung:

1 Eigelb,

40-50g Hagelzucker

Fett, Zucker, Vanillemark und Aroma cremig rühren. Mehl, Mandel und Backpulver mischen. Mit Eigelb, Ei, Salz und Zitronenschale unterkneten. Teig zu Rollen formen. Ca 2 Std. kalt stellen 

Teig in Scheiben schneiden (ca.2cm dick). Zu ca. 15 cm langen Strängen rollen und daraus Brezeln formen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Eigelb mit 1 Tl Wasser verquirlen. Brezeln damit bestreichen. Mit Hagelzucker bestreuen. Im heißen Backofen ca., 12 min backen. Auskühlen lassen. E-Herd: 175°C/Umluft:150°C/ Gas: Stufe 2

,,.·*°*o*°*·.,,.·°º°o°º°·.,,.·*°*o*°*·.,, 

(aus Inge52´s Sammlung)   zum Anfang (
Hier noch ein paar Keks-Links (ohne Kommentar):

http://www.weihnachtsstadt.de/kueche/Platzchen/Baileys_Kugeln.htm
http://www.lecker-backen.de/rezepte/weihnachten.html
http://baghira.han.de/~georg/kochbuch/R23.html
http://psb1.uibk.ac.at/habitzel/kekse/
http://www.ti5.tu-harburg.de/Staff/Lamers/kochen/rezepte/Gebaeck/Plaetzchen/default.htm
Im Netz stibitzte Rezepte (die mir einfach gefallen haben)

http://web136.designcms.de/master.php?kat=2
(dieser Link ist 2003 leider nicht mehr aktuell – aber da kam es 2002 her)

Cappucino-Spritzgebäck

Zutatenangaben ausgelegt für 2 Portionen:
250 g Margarine
200 g Puderzucker
3 Beutel Kaffee(Cappucinopulver), instant
2 Ei(er)
200 g Speisestärke
300 g Mehl
200 g Schokolade - Glasur
Zubereitung:
Weiches Fett in eine Schüssel geben. Zucker, Cappuccinopulver, Ei, Stärkemehl und ein Drittel der Mehlmenge hinzufügen. Das Ganze mit einem Mixer auf höchster Stufe gut verrühren. Zuletzt das restliche Mehl nach und nach unter den Teig rühren.
Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und Kringel, S - Schleifen oder Herzen auf ein mit Backpapier ausgelegtes, Backblech spritzen. Das Gebäck bei 200-225 °C (Gas: Stufe 3-4)10 -12 Minuten backen.
Cappuccino-Spritzgebäck auf ein Rost geben und erkalten lassen. Für den Guss die Schokoladen - Fettglasur erwärmen, bis sie dickflüssig ist. Das Gebäck jeweils zur Hälfte in die Glasur tauchen.
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Engelsaugen mit Marzipan

Zutatenangaben ausgelegt für 20 Portionen:
120 g Mehl
30 g Puderzucker, gesiebt
2 Ei(er), davon das Eigelb
1 EL Likör(Mandellikör)
50 g Marzipan- Rohmasse
50 g Butter
Gelee(Himbeergelee), zum Füllen
Zubereitung:
Mehl, Puderzucker, Eigelbe und Mandellikör in eine Schüssel geben. Marzipan fein würfeln oder raspeln. Butter und Marzipan zu den restlichen Zutaten zugeben und alles gut verkneten. Ca. 30 Min. kalt stellen. Teig zu Kugeln formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Mit einem Kochlöffelstiel Mulden hineindrücken. Gelee kurz erwärmen und in die Vertiefungen geben.
Im vorgeheizten Ofen bei ca. 200° C (Heißluft 180° C) ca. 15 Min. backen.
Zubereitungszeit: 45 Minuten 
Schwierigkeitsgrad: normal 

zum Anfang (
Neue Rubrik                           Kekse vom Blech 

= Teig aufs Blech streichen, backen und dann erst in Form schneiden

Honigwürfel für Matterhorn   
	Thread: Honigwürfel für Matterhorn

	vom 20.09.03 - 17:06  
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	250g Honig 
250g Zucker 
100g Butter oder Margarine 
1P. Lebkuchengewürz 
1 Pr. Salz 
erwärmen, mit 
2 Eier 
40g Zitronat 
40g Orangeat 
40g Haselnüsse gemahlen 
3 – 4 EL Kokosflocken 
3 –4 EL Rosinen 
verrühren. 
500g Mehl, 
1 ½ TL Backpulver, 
1/8l schwarzer Kaffee dazugeben. 
Teig aufs Blech geben. 
Bei 200° mittlere Schiene 20 Min backen. 
In Würfel schneiden. 
Mit Schokoladenguß und Mandeln verzieren 


zum Anfang (
Leckerli
	thread:  Leckerli 

	vom 23.09.03 - 18:56  
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	Hallo @, 

die schmecken so wie man sie nennt. 

200 g Honig 
200 g Zucker 
100 g Mandeln 
10 g Pfefferkuchengewürz 
½ Zitrone 
100 g Zitronat 
4 Eßl. Weinbrand 
500 g Mehl 
10 g Pottasche 
5 g Hirschhornsalz 
100 g Staubzucker 

Honig und Zucker zusammen aufkochen. Die grob gehackten Mandeln, das Pfefferkuchengewürz oder je 1 reichliche Prise Zimt, Nelken, Pfeffer und Muskat, die abgeriebene Zitronenschale, das gehobelte Zitronat und den Weinbrand zufügen. .Das Mehl löffelweise unterrühren. Die mit wenig Milch oder Wasser aufgelöste Pottasche und das Hirschhornsalz zufügen. Den Teig tüchtig durcharbeiten und dann in einem mit Mehl ausgestreuten Topf bis zum andern Tag stehen lassen. Auf gefettetem, mit Mehl bestreutem Blech reichlich 1cm dick ausrollen. Mit einer Gabel mehrfach einstechen, backen. Backzeit: etwa 20 Minuten 
Ofenhitze: mittel 
Den Staubzucker mit Zitronensaft anrühren, die heiße Teigplatte damit streichen. Ausgekühlt mit scharfem Messer in gleichmäßige, 2 cm breite, 8 cm lange Stücke schneiden und in fest verschlossener Dose aufbewahren. 

Gruß schinderhannes 


zum Anfang (
Sesamkekse
	thread: Sesamkekse

	vom 17.09.03 - 11:53  
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	So nun habe ich noch etwas für Euch. Bin ja nicht so ein Süssfan, aber wie gesagt mit dem Anstecken. 

Sesamkekse 
175g mittelfeines Hafermehl (mahl ich selbst) 
50g Sesamkörner geröstet 
6 El klarer Honig 
6 El Öl 
50g Naturzucker 

Alle Zutaten in einer Schüssel gut verrühren. Auf ein gefettetes Backblech drücken und mit einem Spachtel glattstreichen. 
Im vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 25Min. backen. Auf dem Blech 2 Minuten abkühlen lassen, dann in 24 Quadrate schneiden. Auf dem Blech auskühlen lassen. 
Ergibt 24 Kekse glaube mach ich auch bald wieder 

Einen fröhlichen Gutenmorgengruß 


zum Anfang (
Lebkuchenwürfel
	Von Nora:             Rezept in der Datenbank vom Chefkoch
ZUBEREITUNG

	400 g
Mehl (Roggenmehl) 

 150 g
Puderzucker 

 140 g
Honig 

 1 
Ei(er) 

 1 TL
Natron 

 2 Msp.
Nelken, gemahlen 

 60 ml
Kaffee, schwarz 

 60 ml
Milch 

 200 g
Palmfett 

 200 g
Puderzucker 

 50 g
Kakaopulver  

 5 EL
Rum 

 3 EL
Milch 

 1 Pck. Kokosraspel
[image: image239.png]


Mehl (man kann auch normales Mehl nehmen, dann etwa 50g mehr!) in eine Schüssel geben, die übrigen Zutaten nach und nach einrühren. Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen, bei 200 Grad 20 bis 25 Minuten backen. 
Erkaltet in kleine Würfel schneiden, in die Glasur tauchen und in Kokosraspel wälzen. (Ich tauche immer eine Seite in Rum, bevor ich sie in die Glasur tunke) 
Glasur: Kokosfett zergehen lassen, die übrigen Zutaten gut einrühren.
Wer will, kann auch Lebkuchenmischung nehmen.
Sollte man nicht allzu lange lagern, frisch schmecken sie am Besten!!!


zum Anfang (
Hausfreunde
	vom 28.09.03 - 18:48  
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	Hausfreunde 
*********** 
(meine Lieblingskekse) 
6 Eier 
28dag Zucker 
20 dag Mehl 
60 dag Gemisch von: 

Nüsse grob gehackt, 
Rosinen in Rum eingeweicht oder Saft, 
Zitronat gehackt, 
Orangeat gehackt, 
Datteln fein gehackt, 
Trockenpflaumen fein gehackt, 
Bitterschokolade grob gehackt. 


Eier und Zucker dickschaumig schlagen, nach und nach die übrigen Zutaten daruntermengen. 

Auf ein mit Backpapier (evt. bebuttern) ausgelegtes Blech streichen, nach dem Backen (kann keine genaue Zeit eingeben, sollte nicht zu dunkel werden, sonst ist es zu trocken) 
Stürzen, das Papier abziehen und noch heiß, mit einem Wellenschliffmesser in Stangern schneiden( ich teile die Länge auf dreimal und schneide dann etwa Finderdicke Stangerln ab, du kannst sie aber auch in Würfel schneiden, oder Rauten und evt. in Milchkuvertüre zur Hälfte tauchen) 

Bezuckern und erkalten lassen, hält sich gut in einer Blechdose, sofern sie nicht vorher verputzt werden. 

Du kannst es auch direkt aufs befettete Blech streichen und auf diesen in Stangerln schneiden. 
WDW [image: image218.png]



Tipp: Ich nehme gerne kandierte Früchte dazu. 

LG.Nora 


zum Anfang (
Janhagel

Thread: Weihnachstbäckerei (2003)

	Schmetterling2 
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	Janhagel 

100 g Margarine 
150g Zucker 
1 Ei 
2 El Wasser 
150g Mehl 
1 Tel. Backpulver 

Margarine schaumig rühren , alle Zutaten darunter rühren. Teig 1 cm dick auf ein Blech streichen. 
20 Minuten bei Mittelhitze 180° in der Mitte des vorgeheizten Ofens backen. Nach dem herausnehmen sofort in kleine Quadrate schneiden. 


zum Anfang (
Dominoschnitten (1965) 
	vom 30.09.03 - 08:40  
	Dominoschnitten                                                                      
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	pasta100 
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	Dominoschnitten (1965) 

125 g Butter (Margarine) mit 
150 g Zucker 
1 P. Vanillin-Zucker 
1 Ei 
4 Tropfen Backöl Zitrone 
250 g Mehl 
1 Päckchen Dr. Oetker Gala Feiner Schokoladenpudding 
20 g Kakao 
2 gestr. TL Backpulver und 
knapp 1/8 l Milch 
der Reihenfolge nach zu einem Rührteig verarbeiten, ihn etwa 1 cm dick auf ein gefettetes Backblech verstreichen. 
Backzeit: Ober-/Unterhitze: 180ºC / Heißluft: 160ºC / Gas: Stufe 2 - 3 / etwa 25 Minuten 

Das erkaltete Gebäck in Schnitten von 4 x 8 cm schneiden. 
200 g Puderzucker mit 
30 g Kakao und 
2 - 3 EL heißes Wasser zu einem Schokoladenguss verrühren und das Gebäck damit bestreichen und mit 
weißem Zuckerguss die Punkte setzen. 
LG pasta100 


zum Anfang (
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