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Bewahrte Klassiker

Kekserl und Kaffee gehéren zusammen,
und zwar nicht nur zu Weihnachten.
Die beste Auswahl an Traditionsrezepten
finden Sie im folgenden Kapitel.




Hausfreunde

ZUTATEN

125 g Mehl

50 g geriebene Mandeln

50 g Rosinen, gehackt

50 g Edelbitter-Schokolade, gehackt
30 g getrocknete Cranberrys, gehackt
50 g Aranzini, gehackt

125 g Staubzucker

1 TL Vanillezucker

3 Eier

1 TL Zitronensaft

ZUBEREITUNG
1

Das Mehl mit Mandeln, Rosinen, Aranzini, Schokolade und Cranberrys in einer Schissel
mischen. Den Staubzucker mit dem Vanillezucker in einem Schalchen mischen.

2

Die Eier mit dem Zitronensaft in eine Schiissel geben und mit den Quirlen des
Handmixers oder der Kiichenmaschine zu einer dicken Creme aufschlagen. Dabei die
Staubzuckermischung nach und nach unterschlagen.

3

Die Mehlmischung mit einem Loffel unter die Eiercreme ziehen und alles gut zu einem
Teig vermischen. Den Teig auf ein befettetes, mit Mehl bestreutes Backblech streichen
und im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C in etwa 15 Minuten hellbraun backen.

4

Das Blech aus dem Rohr nehmen und das Geback noch heiB in etwa 1 cm breite und 5 cm
lange Streifen schneiden. Die Hausfreunde auf dem Blech 10 Minuten ruhen lassen, dann
ablésen und auf einem Kuchengitter abktihlen lassen.

Tipp
Auch den Teig fur Gewurzbusserl oder Cappuccino-Krapferl kdnnen Sie flr Hausfreunde

verwenden: Den Teig nicht zu Kugeln formen, sondern wie im Rezept oben auf ein
befettetes, mit Mehl bestreutes Backblech streichen und backen.







Orangenkipferl

ZUTATEN

250 g Mehl

100 g Mandeln, fein gerieben

100 g Staubzucker

1 Pck. Vanillepuddingpulver

2 TL geriebene Orangenschale, ungespritzt
1 TL Backpulver

1 Ei

125 g Butter

1 TL geriebene Orangenschale, ungespritzt
2 EL Marillenmarmelade
Staubzucker

ZUBEREITUNG
1

Das Mehl mit den Mandeln, dem Staubzucker, dem Puddingpulver, der Orangenschale und
dem Backpulver in einer Schiissel mischen. Eine Mulde in die Mitte driicken und das Ei
hineingeben. Die Butter in kleinen Stlicken auf das Mehl legen. Alles mit den Knethaken
des Handmixers oder der Klichenmaschine mischen, bis der Teig einen Klof bildet.

2

Den Teig zu einer Rolle von etwa 6 cm Durchmesser formen und in Folie gewickelt
mindestens 1 Stunde kihl rasten lassen.

3

Die Teigrolle in knapp fingerdicke Scheiben schneiden und jede Scheibe flach dricken.
Die Orangenschale mit der Marillenmarmelade mischen und auf den Teigscheiben
verteilen. Die Scheiben zusammenklappen und zu Kipferln formen. Dabei darauf achten,
dass die Marmelade nicht herausquillt.

4

Die Kipferl auf ein befettetes Backblech legen und im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C in
etwa 17 Minuten goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Zum
Servieren mit Staubzucker bestreuen.

Tipp



Staubzucker kdonnen Sie selbst herstellen: Einfach weifen Kristallzucker oder braunen
Rohrzucker im Mixer fein mahlen.






Ingwersterne

ZUTATEN

125 g weiche Butter

125 g brauner Rohrzucker

75 g Honig

200 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver

1 TL Ingwerpulver

12 TL Lebkuchengewiirz

Geriebene Schale von 1 kleinen ungespritzten Zitrone

1 Orange, ungespritzt
100 g weiBe Schokolade
2 EL geschalte Sesam-samen

ZUBEREITUNG
1

Die Butter und den braunen Rohrzucker mit den Quirlen des Handmixers oder der
Klichenmaschine schaumig riihren und den Honig untermischen. Das Mehl mit Backpulver,
Ingwer, Lebkuchengewirz und Zitronenschale mischen und portionsweise unterrihren.

2

Den Teig auf der Arbeitsflache einige Male durchkneten, zu einer Kugel formen und in
Folie gewickelt 2 Stunden kihl rasten lassen.

3

Die Arbeitsflache mit Mehl bestreuen, den Teig darauf so diinn wie mdglich auswalken
und zu Sternen ausstechen. Sterne auf ein befettetes Backblech legen und im
vorgeheizten Backrohr bei 180 °C in etwa 10 Minuten lichtbraun backen. Dann vom Blech
|6sen und auf einem Kuchengitter abklhlen lassen.

4

Die Orange heiBB abwaschen, trockenreiben und reichlich Schale auf einen Teller abreiben.
Die Schokolade hacken, in einen Gefrierbeutel geben und im heiBen Wasserbad
schmelzen. Unten am Beutel ein Eckchen abschneiden, die Schokolade in einem diinnen
Strahl auf die Sterne traufeln und mit Orangenschale und Sesam bestreuen.



Gut zu wissen

Auch ungespritzte Zitrusfrlichte miissen Sie wie anderes Obst gut waschen, wenn
Sie die Schale verwenden mochten.






Schokozungerl

ZUTATEN

200 g Mehl

100 g Edelbitter-Schokolade, gerieben
50 g Mandeln, gerieben

80 g brauner Rohrzucker

1 gehaufter EL Kakaopulver

1 gehaufter TL Instant-Kaffeepulver

1 TL geriebene Orangenschale, ungespritzt
1 TL Lebkuchengewiirz

2 Eidotter

1 TL Vanillezucker

150 g Butter

Geschalte Mandeln zum Belegen

ZUBEREITUNG
1

Das Mehl mit der Schokolade, den Mandeln, dem Zucker, Kakao, Kaffeepulver,
Orangenschale und Lebkuchengewdirz in einer Schiissel mischen. In die Mitte eine Mulde
dricken, die Eidotter hineingeben und mit dem Vanillezucker bestreuen. Die Dotter und
den Vanillezucker mit einer Gabel verrihren.

2

Die Butter in kleine Sticke schneiden und auf das Mehl legen. Mit den Knethaken des
Handmixers oder der Kiichenmaschine verkneten, bis sich der Teig zusammenhalt. Nun
mit mdglichst kalten Handen auf der Arbeitsflache zu einem KloB zusammenkneten. Dann
den Teig zu etwa daumendicken Rollen formen und in Folie gewickelt 1 Stunde kalt
rasten lassen.

3

Die Rollen in knapp daumenlange Stilicke schneiden, jeweils zu Zungerl oder Rauten
formen und eine Mandel hineindriicken. Zungerl auf ein befettetes Backblech legen und
im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C etwa 12 Minuten backen.

Tipp
Ubrig gebliebenes Eiklar kénnen Sie gut zugedeckt im Kiihlschrank 2 Tage aufbewahren
und dann fur hauchzarte Mandelbusserl, Zimtsterne oder Makronengeback verwenden.







Pfefferkuchensterne

ZUTATEN

50 g Butter

200 g Honig

1 gestrichener TL Pottasche
2 EL Orangensaft

1 Vanilleschote

250 g Mehl

12 Pck. Lebkuchengewiirz
1/2 TL geriebene Zitronenschale, ungespritzt
50 g gewiirfeltes Zitronat

2 EL Schlagobers

14 TL Zimtpulver

3 EL Staubzucker

ZUBEREITUNG
1

Die Butter mit dem Honig leicht erwdrmen, bis sie zerlaufen ist, in eine Schissel geben,
die Pottasche unter Rihren im Orangensaft auflédsen und zuftigen.

2

Die Vanilleschote mit einem kleinen spitzen Messer langs halbieren und das Mark
herauskratzen. Mit Mehl, Lebkuchengewtirz, Zitronenschale und Zitronat zum Honig geben
und alles zu einem Teig verkneten. Den Teig 4 Tage gut zugedeckt bei
Zimmertemperatur ruhen lassen und ihn immer wieder durchkneten.

3

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache gut messerriickendick auswalken. Zu Sternen
ausstechen, auf ein Backblech mit Backpapier legen und mit dem Schlagobers
bestreichen. Dann den Zimt mit dem Staubzucker mischen und durch ein feines Sieb dlinn
auf die Sterne streuen.

4

Die Pfefferkuchensterne im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C in 10 bis 15 Minuten
goldbraun backen, heif3 ablésen und auf ein Kuchengitter legen.

Gut zu wissen
Pottasche finden Sie im Supermarkt bei den Backzutaten. Das Backtriebmittel verwendet



man flir Teige, die viel Honig, Sirup oder Zucker enthalten und deshalb mit Hefe oder
Backpulver nicht so locker werden.






Christbaume

ZUTATEN

150 g weiche Butter

150 g Zucker

2 Eier

200 g Mehl

200 g geriebene Haselniisse

50 g Semmelbrosel

1 Pck. Vanillepuddingpulver

1 TL geriebene Zitronenschale, ungespritzt
1 Prise Salz

1 TL Backpulver

1 Eidotter
1 EL Sauerrahm
Staubzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG
1

Die weiche Butter und den Zucker mit den Quirlen des Handmixers oder der
Klichenmaschine schaumig riihren und die Eier untermischen.

2

Das Mehl mit den Nussen, den Semmelbrdseln, Puddingpulver, Zitronenschale, Salz und
Backpulver mischen und unterriihren. Den Teig zu einer Kugel formen und in Folie
gewickelt 1 Stunde kalt rasten lassen.

3

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache circa 1 cm dick auswalken, zu
Tannenbaumchen ausstechen und auf ein befettetes Backblech legen. Den Eidotter mit
dem Sauerrahm versprudeln, die Christbdume damit bestreichen und im vorgeheizten
Backrohr bei 180 °C etwa 10 Minuten backen.

4

Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen und zum Servieren dick mit Staubzucker
ubersieben.



Gut zu wissen

Backpulver, Speisestarke oder Puddingpulver, geriebene Nilisse und geriebene Schokolade
werden immer mit dem Mehl vermischt, damit sich alle Zutaten gleichmaBig im Teig
verteilen.

Tipp
Flr bunte »Christbaume« das Geback vor dem Backen mit farbigen Zuckerperlen
bestreuen.






Kurbiseckerl

ZUTATEN

200 g Hokkaido-Kiirbis, geputzt

1 EL Butterschmalz

2 EL Zitronensaft

1 EL Zimtzucker

1 TL geriebene Zitronenschale, ungespritzt
125 g Schlagobers

150 g weiche Butter

125 g Feinkristallzucker
100 g Frischkase

1 Prise Salz

4 Eier

400 g glattes Mehl

1 Pck. Vanillepuddingpulver
1 Pck. Backpulver

Etwa 200 ml Milch

2 EL Kakaopulver

ZUBEREITUNG
1

Den Kirbis in kleine Sticke schneiden, im heien Butterschmalz bei schwacher Hitze
andunsten und Zitronensaft, Zimtzucker und Zitronenschale untermischen. Das
Schlagobers zugieBen und den Kiirbis zugedeckt bei schwacher Hitze in etwa 15 Minuten
ganz weich diinsten, dann abkihlen lassen und pirieren.

2

Butter und Feinkristallzucker schaumig rithren. Zuerst Frischkase und Salz, dann die Eier
nacheinander unterrihren.

3

Mehl, Puddingpulver und Backpulver mischen und unterriihren. So viel Milch
untermischen, dass sich alle Zutaten zu einem cremigen Teig verbinden.

4

Die Halfte des Teigs in eine andere Schissel geben und mit dem Kirbispliree mischen.



Den Rest des Teiges mit dem Kakao verrihren, eventuell noch Milch unterrtihren, bis der
Teig cremig weich ist.

5

Ein Backblech einfetten und mit Mehl bestreuen. Abwechselnd Kiirbisteig und Kakaoteig
mit einem Loffel nebeneinander in flachen Haufchen auf das Blech setzen. Eine Gabel
spiralformig durch die Haufchen ziehen, damit das typische Marmormuster entsteht und
die beiden Teige das Blech bedecken.

6

Im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C circa 45 Minuten backen, in Eckerl schneiden und
zum Abklhlen auf ein Kuchengitter legen.



