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Voruvjort

Wie das duftet...

Wenn kurz vor Weihnachten wohl-
bekannte Difte verfihrerisch durch
das Haus ziehen, ist die Vorfreude

auf die gemutlichste Zeit des Jahres
perfekt. Der Duft nach Zimt, Vanille und
Kardamom weckt Erinnerungen, und
nichts bringt uns mehr in weihnacht-
liche Stimmung als selost gebackene
Platzchen.

Der Lebkuchenteig ist fertig, die ersten
Platzchen sind schon gebacken und
kihlen noch aus. Die Orangenkekse
mussen noch gefllt werden und aus
vielen verschiedenen Sternen werden
die schdnsten Tannenbaumchen.

Dann ist endlich etwas Zeit fir eine
Tasse Tee oder Kaffee und naturlich ein
paar selost gebackene Platzchen. Die
Kleinen stibitzen eine Printe, um sich
damit das Warten aufs Christkind zu
versuBen.

Alle Rezepte wurden getestet, sind
einfach nachzubacken und garantieren
himmlischen Genuss.
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Fruchtig & glutenfrei — Etwa 40 Stiick

Hirsebebse Wl'ffyaﬂ’éOJM/lfi/[uu;

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Abklhl- und Trockenzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech
Haltbarkeit: etwa 3 Wochen in gut
schlieBenden Dosen

L2222 222 2SS

Flr den Teig:
100 g weiche Butter
50 g brauner Zucker
1 Prise Salz
1Ei (Groe M)
100 g Teffmehl aus Zwerghirse
(erhaltlich im Reformhaus oder Bio-Laden)
50 g gemahlene Mandeln

Fir die Aprikosenfilluns:

120 g getrocknete Soft-Aprikosen
40 g Marzipan-Rohmasse

9 EL Wasser

30 g Aprikosenkonfitlire
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Pro Stick:

E:1g F 3 g, Kh: 5 g, kJ: 999,
kcal: 55, BE: 0,5

6 Fruchtige Platzchen
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z] Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heif3luft: etwa 160 °C

FUr den Teig Butter mit Zucker und Salz mit einem Mixer
(Rihrstabe) auf mittlerer Stufe schaumig schlagen. Das Ei
hinzufligen und kurz unterriihren.

Das Teffmehl mit den Mandeln mischen, auf die Butter-Ei-
Masse geben und mit einem Kochldffel unterheben.

Den Hirseteig in einen Spritzbeutel mit Lochtille (@ etwa
1% cm) fillen und in flachen Tupfen (@ etwa 3 cm) auf
Backbleche (gefettet, mit Backpapier belest) spritzen. Dabei
genlgend Abstand zwischen den Tupfen lassen.

~ W NO

Die Backbleche nacheinander (bei Heiluft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben. Die Hirsekekse etwa
10 Minuten je Backblech backen.

Die Hirsekekse mit dem Backpapier von den Backblechen auf
Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

Fir die Flllung die Aprikosen in grobe Stiicke hacken. Apri-
kosenstlicke mit Marzipan, Wasser und Aprikosenkonfitlire in
einen Blitzhacker geben und fein plrieren.

Die Halfte der Hirsekekse auf der Unterseite jeweils schon
dick mit etwas von der Aprikosenflllung bestreichen. Die
restlichen Hirsekekse mit der Unterseite daraufsetzen und
leicht andriicken. Die Aprikosenfillung einige Stunden
trocknen lassen.

O N O O

Tipps: Zur Aufbewahrung trennen Sie die einzelnen Keksschichten
mit jeweils einer Lage Backpapier. Fir die Aprikosenfillung kdnnen
Sie das Wasser durch die gleiche Menge Rum ersetzen.
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Titelrezept — Vollwertig genie3en — Etwa 60 Stlck

Emomer-F,

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kihlzeit
Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech 1
Haltbarkeit: etwa 3 Wochen in gut

schlieBenden Dosen

KK RO R RO R R KOO R RO K K K Ok Ok K

Zum Vorbereiten:
100 g getrocknete Pflaumen 3
100 ml Wasser

Flr den Teig:
100 g Butter
50 g brauner Zucker
1 Prise Salz
1 Eigelo (Grofe M)
200 g Emmermehl
(erhaltlich im Reformhaus oder Bio-Laden)
1 TL gemahlener Zimt
% TL Dr. Oetker Backin

Zum Garnieren:
5 EL Milch (3,5 % Fett)
3 EL gehackte Mandeln

<o U N
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Pro Stlick:
E:1g F 9 S, Kh: 4 g, kJ: 153,
kcal: 37, BE: 0,5 8

-Kebse

Zum Vorbereiten die Pflaumen fein hacken und mit dem
Wasser in einem Topf kurz aufkochen. Den Topf von der
Kochstelle nehmen. Die Pflaumenmasse abkihlen lassen.

FUr den Teig Butter, Zucker, Salz und Eigelb in eine Ruhr-
schissel geben. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken)
auf niedrigster Stufe in 3-4 Minuten zu einem Teig verkneten.
Die Pflaumenmasse hinzufligen und kurz unterkneten.

Emmermehl mit Zimt und Backpulver mischen. Die Mehl-
mischung auf die Butter-Pflaumen-Masse geben und mit
den Handen schnell zu einem Teig verkneten. Den Teig
in Frischhaltefolie gewickelt etwa 1 Stunde in den Kihl-
schrank legen.

Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Den Teig kurz durchkneten und in 2 Portionen teilen. Jede
Teigportion zu einer etwa 30 cm langen Rolle formen und
diese in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Teigscheiben zu Kugeln formen, auf Backbleche (gefettet,
mit Backpapier belegt) legen und etwas flach driicken.

Zum Garnieren mit einer Gabel ein Muster in die Kekse
drlcken. Die Kekse mit Milch bestreichen und mit Mandeln
bestreuen. Die Backbleche nacheinander (bei Heiluft
zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die
Kekse etwa 10 Minuten je Backblech backen.

Die Emmer-Pflaumen-Kekse mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

Tipp: Emmer schmeckt wirzig-aromatisch und angenehm nussig.

8 Fruchtige Platzchen
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Zum Wegknuspern — Etwa 64 Stiick

Sauddoru-Schuitteu

Zubereitungszeit: 25 Minuten,
ohne Trockenzeit
Trocken- bzw. Backzeit: 25-30 Minuten
Haltbarkeit: etwa 2 Wochen in gut
schlieBenden Dosen

(22 2222 2SS0

Fur die Eischneemasse:

9 Eiweif3 (Grofle M)

160 g feinkdrniger Zucker

1 EL Zitronensaft

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-Vanille-Zucker
200 g abgezosgene, semahlene Mandeln
3 EL Sanddornmark

4 viereckige Oblaten (je 10 x 16 cm)
(22 2 2 22222 2 2222222l S
Pro Stlick:

E:1g,F:2g Kh: 3 g, kJ: 129,
kcal: 31, BE: 0,5

10 Fruchtige Platzchen

Fir die Eischneemasse Eiwei3 mit einem Mixer (Rihrstabe)

1 auf hochster Stufe steif schlagen. Der Schnee muss so fest
sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Den Zucker
nach und nach unterschlagen und so lange schlagen, bis
der Eischnee stark glanzt.

Zitronensaft, Vanille-Zucker, Mandeln und Sanddornmark
vorsichtig auf niedrigster Stufe unterriihren.

Die Oblaten etwa fingerdick mit der Eischneemasse bestrei-
chen. Die Oblatenschnitten etwa 10 Stunden, am besten
tber Nacht, trocknen lassen.

Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: 140 °C
Heifluft: 120 °C

Jede Oblatenschnitte mit einem nassen Sagemesser zunachst
einmal langs und dann 8-mal quer in Streifen schneiden, so-
dass aus jeder Oblatenschnitte 16 kleine Schnitten entstehen.

Die Schnitten auf ein Backblech (mit Backpapier belegt)
legen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben.
Die Sanddorn-Schnitten 25-30 Minuten mehr trocknen als
backen.

o O &~ LWNDNO

Die Sanddorn-Schnitten mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

Tipp: Zum Verzieren 2 Essloffel Sanddornmark glatt riihren, in
einen Gefrierbeutel fillen und eine kleine Spitze abschneiden. Die
Schnitten vor dem Backen mit dem Sanddornmark besprenkeln.






Luftig-leichte Versuchung - Etwa 40 Stlck

Maudel —Cmuberrﬁ-/‘fabvueu

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Backzeit: etwa 25 Minuten je Backblech

Haltbarkeit: etwa 2 Wochen in gut
schlieBenden Dosen

KK RO R RO R R KOO R RO K K K Ok Ok K

Zum Vorbereiten:
50 g getrocknete Cranberrys

Fur die Eischneemasse:

9 Eiwei (Groe M)

100 g feiner Zucker

1 Msp. gemahlener Zimt

9 Tropfen Bittermandel-Aroma

100 g abgezogene, gemahlene Mandeln
50 g gehackte Mandeln

R KRR R R R K KRR R R R R K K
Pro Stilck:

E:1g F:2g Kh: 43, kl: 159,
kcal: 36, BE: 0,5

12 Fruchtige Platzchen

Zum Vorbereiten die Cranberrys sehr fein hacken und
beiseitestellen.

Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
Heifluft: etwa 120 °C

Fir die Eischneemasse Eiwei3 in einer Ruhrschissel mit

3 einem Mixer (Rihrstabe) auf hdchster Stufe so steif schlagen,
dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker, Zimt und
Aroma nach und nach kurz unterschlagen.

4 Gemahlene und gehackte Mandeln mit den gehackten
Cranberrys vorsichtig unter den Eischnee heben.

Die Mandel-Cranberry-Masse mit 2 Teeldffeln in gleich

5 gro3en Haufchen auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) setzen. Dabei genligend Abstand zwischen den
Eischneehaufchen lassen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben.
Die Makronen etwa 25 Minuten je Backblech backen.

é Die Makronen mit dem Backpapier von den Blechen auf
Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

Tipp: Die Makronen vor dem Backen zusatzlich mit einigen
gehackten Mandeln und Cranberrys bestreuen. Die Zugabe von
1 Essloffel Speisestdrke macht die Makronen etwas stabiler.

Varianten: Fir einfache Mandelmakronen lassen Sie die Cranber-
rys einfach weg und erhdhen die Menge der gehackten Mandeln
auf 75 g. Fur Haselnussmakronen lassen Sie die Cranberrys weg.
Ersetzen Sie die gemahlenen Mandeln durch die gleiche Menge
gemahlene Haselnusskerne und die gehackten Mandeln durch 75 g
gehackte Haselnusskerne. Fiir Kokosmakronen ersetzen Sie das
Bittermandel-Aroma durch 1 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker.
Statt der Mandeln nehmen Sie insgesamt nur 100 g leicht gerdstete
Kokosraspel.
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Nicht nur zur Weihnachtszeit — Etwa 100 Stlck

Zitroueuherzeu

Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten,
ohne Kihlzeit

Backzeit: etwa 10 Minuten je Backblech

Haltbarkeit: 2-3 Wochen in gut
schlieBenden Dosen

KRR R R R R K KK

Flr den Knetteig:

950 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Backin

100 g Puderzucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

150 g Butter oder Marsarine

1 Eiwei3 (GroBe M)

Zum Bestreichen und Bestreuen:
1 Eigelo (Grofe M)

1 EL kaltes Wasser

9 EL Hagelzucker

Flr den Guss:
150 g Puderzucker
9-3 EL Zitronensaft

o KRR R R KRR R RO RO R RO KK Ok Ok Ok K

Pro Stlick:
E:0 g, F:1g,Kh:5g, ki 137,
kcal: 33, BE: 0,5

14 Fruchtige Platzchen

5
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FUr den Teig Mehl mit Backpulver und Puderzucker in einer
Rihrschissel mischen. Restliche Zutaten hinzufligen und mit
einem Mixer (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe gut durcharbeiten. AnschlieBend auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache kurz zu einem Teig verkneten.
Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 2 Stunden in
den Kuhlschrank legen.

Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifluft: etwa 160 °C

Den Teig portionsweise auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache etwa 3 mm dick ausrollen. Mit einer Ausstechform
Herzen (@ 4-5 cm) ausstechen. Die Teigreste wieder
zusammenkneten, erneut ausrollen und weitere Herzen
ausstechen - so oft, bis der Teig aufgebraucht ist. Die Herzen
auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) legen.

Zum Bestreichen und Bestreuen Eigelb mit Wasser verquirlen.
Die Halfte der Platzchen damit bestreichen und mit Hagel-
zucker bestreuen. Die Backbleche nacheinander (bei Heiluft
zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben. Die
Zitronenherzen etwa 10 Minuten je Backblech backen.

Die Zitronenherzen mit dem Backpapier von den Backble-
chen auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

Fir den Guss den Puderzucker mit so viel Zitronensaft verrih-
ren, dass ein dickflissiger Guss entsteht. Den Guss auf die
Platzchen ohne Hasgelzucker streichen und trocknen lassen.

Tipp: Sie kdnnen die Herzen auch fillen. Dafir 150 g Zitronen-
marmelade in einem kleinen Topf unter Rihren gut aufkochen
lassen und die Herzen ohne Hagelzucker damit bestreichen.
Die Marmelade etwas fest werden lassen, die restlichen Herzen
darauflegen und etwas andrlicken. Die geflllten Herzen sind
1-2 Wochen haltbar.
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Kleine Glicksmomente auf Franzdsisch — Etwa 25 Stlick

Macarous

Zubereitungszeit: 40 Minuten,
ohne Abkihlzeit

Backzeit: 20-22 Minuten

Haltbarkeit: 1-2 Wochen in gut
schlieBenden Dosen

KRR R R R R K KK

Flr die Mandel-Baiser-Masse
(fir jeweils eine Sorte):
120 g abgezosgene, gemahlene Mandeln
160 g Puderzucker
9 Eiweif3 (Grofe M)
1 Prise Salz

FUr Himbeer-Macarons:

etwa 14 Tropfen rote Speisefarbe
40 g Himbeergelee

40 g Butter (zimmerwarm)

oder

Flir Nuss-Nougat-Macarons:
1 % EL gesiebtes Kakaopulver (20 g)
60 g Nuss-Nougat-Creme
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Pro Stlick Himbeer-Macarons:
E:1g, F:4g Kh:8g, kJ: 304,
kcal: 73, BE: 0,5

Pro Stiick Nuss-Nougat-Macarons:
E: 2 g, F: 3 g, Kh: 8 g, kJ: 309,
kcal: 72, BE: 0,5

16 Fruchtige Platzchen

1

6
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Fir die Mandel-Baiser-Masse die Mandeln mit dem Puder-
zucker in zwei Portionen in einem Blitzhacker noch feiner
mahlen.

Den Backofen vorheizen.
Heifluft: etwa 70 °C

Eiwei3 mit Salz in einer RUhrschissel mit einem Mixer (Ruhr-
stabe) auf hochster Stufe zu sehr steifem Eischnee schlagen.
Mandel-Puderzucker-Mischung nach und nach unterschlagen.
So lange schlagen, bis der Eischnee stark glanzt.

Je nachdem welche Macarons Sie zubereiten mdchten, den
Eischnee mit Speisefarbe (fiir Himbeer-Macarons) oder

mit Kakao (fir Nuss-Nougat-Macarons) faroen. Dafiir die
jeweiligen Zutaten vorsichtig unterheben.

Den ,gefarbten” Eischnee in einen Einwegspritzbeutel (ohne
Tulle) fullen. Insgesamt 50-55 Tupfen (@ etwa 3 cm) auf
Backbleche (gefettet, mit Backpapier belegt) spritzen. Dabei
etwas Abstand zwischen den Tupfen lassen. Die ,Zipfel” der
einzelnen Tupfen mit einem leicht angefeuchteten Zeigefinger
vorsichtig , glatt streichen®.

Die Backbleche zusammen in den Backofen schieben. Die
Macarons 12 Minuten backen. Dann die Backofentempera-
tur um etwa 70 °C auf etwa 140 °C erh6hen. Die Macarons
weitere 8-10 Minuten backen.

Die Backbleche auf Kuchenroste stellen. Die Macarons darauf
erkalten lassen.

FUr die Fillung der Himbeer-Macarons Gelee und Butter mit
dem Mixer (RUhrstabe) auf hochster Stufe schaumis rihren.
Die Himbeerbutter oder die Nuss-Nougat-Creme mit einem
Messer auf die Halfte der Macarons auf der Unterseite
aufstreichen. Restliche Macarons daraufsetzen und leicht
andrlcken. Zum Servieren die zusammengesetzten Macarons
auf Teller setzen.

Tipp: Die Macarons gelingen nur bei HeiBluft optimal.
Wenn Sie kein Himbeergelee bekommen, nehmen Sie Himbeerkon-
fitlre und streichen diese durch ein Sieb.
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Stuck fur Stick ein Genuss — Etwa 50 Stlick

ﬁ/o'i/lz‘e Omu;euéeéde

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Kihlzeit

Backzeit: 10-12 Minuten je Backblech

Haltbarkeit: etwa 2 Woche in gut
schlieBenden Dosen

KK RO R RO R R KOO R RO K K K Ok Ok K

Fir den Knetteig:

300 g Weizenmehl

30 g Hartweizengrie

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Orangenschalen-Aroma

9 Eigelb (GroBe M)

900 g weiche Butter oder Margarine

9 EL kaltes Wasser

Flr die Flllung:
etwa 6 EL bittere Orangenmarmelade

(etwa 180 g)

KRR R R R R R R R R

Pro Stlick:
E:1g, F:4g Kh:9g, kJ: 310,
kcal: 74, BE: 1,0

18 Fruchtige Platzchen
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FUr den Teig Mehl mit Grie3 in einer Rihrschussel vermischen.
Zucker, Orangenschale, Eigelb, Butter oder Margarine und
Wasser hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken)
zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten.

AnschlieBend auf der leicht bemehlten Arbeitsflache kurz mit
den Handen zu einem Teig verkneten. Aus dem Teig 2 Rollen
(je etwa 25 cm lang) formen.

Die Rollen auf ein Schneidbrett legen, mit Frischhaltefolie
zudecken und mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Die Teigrollen mit einem Sagemesser in etwa % cm dinne
Scheiben schneiden. Dabei die Rollen immer wieder drehen,
damit die Scheiben gleichmaBig abgeschnitten werden. Die
Scheiben mit etwas Abstand auf die Backbleche legen.

Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben. Die Kekse 10-12 Minu-
ten je Backblech backen.

Die Kekse mit dem Backpapier von den Backblechen auf
Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

Fir die Flllung die Marmelade in einem kleinen Topf unter
Rihren aufkochen. Topf von der Kochstelle nehmen. Mit
einem Teeloffel jeweils 1 Klecks Marmelade auf die Halfte
der Kekse (auf deren glatte Seite) geben. Jeweils mit einem
zweiten Keks bedecken und leicht andriicken (sodass keine
Marmelade hinauslauft und der Keks nicht zerbricht).

Die Kekse auf einem Kuchenrost (mit Backpapier belegt)
fest werden lassen.

Tipp: Sie kdnnen die Kekse auch mit Aprikosenkonfitiire
(durch ein Sieb gestrichen) flllen.






Einfach unwiderstehlich — Etwa 60 Stlck %' E‘E
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Zubereitungszeit: 45 Minuten, ohne Kihlzeit Fir den Teig Cranberrys mit einem Messer fein hacken, mit
Backzeit: etwa 12 Minuten je Backblech Haferflocken, Mehl und Backpulver in einer Schiissel mischen.
Haltbarkeit: etwa 4 Wochen in gut

: Butter oder Margarine in einer Rihrschissel mit einem
schlieBenden Dosen

Mixer (Rihrstabe) auf hochster Stufe geschmeidig rihren.
Zucker nach und nach unterriihren. So lange riihren, bis eine

2 K R KO KR K R iR KOk K R R OK KOk R kK .
gebundene Masse entstanden ist.

Flr den Teig: Ei unterrihren (etwa % Minute). Zwei Drittel des Hafer-

125 g getrocknete, gesli3te Cranberrys 3 flockengemisches auf mittlerer Stufe unterrihren. Restliches
200 g blitenzarte Haferflocken Haferflockengemisch auf die Arbeitsflache schitten. Teig

9 EL Weizenmehl auf die Arbeitsflache geben und das Haferflockengemisch
1 gestr. TL Dr. Oetker Backin unterkneten. Aus dem Teig mit leicht bemehlten Handen
150 g weiche Butter oder Margarine 2 Rollen (je etwa 20 cm lang) formen.

150 g brauner Zucker

1Ei (GroBe M) 4 Die Rollen auf ein Schneidbrett legen, mit Frischhaltefolie

zudecken und mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank

legen.
2222222222222 d s

5 Den Backofen vorheizen.

Pro Stiick: Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
E:1g F:2g Kh:6g, kJ: 211, Heif3luft: etwa 160 °C
kcal: 50, BE: 0,5

Die Teigrollen nacheinander mit einem Sagemesser in etwa

6 %2 cm dicke Scheiben schneiden. Dabei die Rollen immer
wieder drehen, damit die Scheiben gleichmafig abgeschnit-
ten werden. Die Scheiben mit etwas Abstand auf Backbleche
(gefettet, mit Backpapier belegt) legen.

7 Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben. Die Platzchen etwa
12 Minuten je Backblech backen.

8 Die Haferflocken-Cranberry-Platzchen mit dem Backpapier
von den Backblechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten
lassen.

Tipp: Ersetzen Sie die Cranberrys durch getrocknete Kirschen.

ZS

90 Fruchtige Platzchen









Py V. O Y V9 W
00000004&0

4

P =

v Y Y PR (7\/0" ' f'.?_"' 4
B S e A
€ J . L 4
€ _ I L ST g gy "

g g g g T e 0

€ = ' » >
sOAw‘vAw‘vAv‘v 0 >



	9783828928503
	4346801_uez
	Seiten aus 4346801_s001-096

	4346801_Aufhaenger-ohne



