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Sable

250 g Butter

120 g Zucker

1Tl Vanillezucker
1 Prise Salz

1,5 El Milch

350 g Mehl

FUr Varianten

1 Eiweiss

80 g Zucker

1 Zeste von Zitrone oder Orange

Handvoll  ganze Haselnusse

Zimmerwarme Butter verrUhren, bis sich Spitzen bilden. Zucker, Vanille-
zucker, Salz und Milch unter die Masse ruhren, bis sie ganz hell wird. Mehl
darunter ruhren und nur schnell zu einem Teig zusammenflgen. Diesen
Teig halbieren und beide Halften zu einer Rolle von etwa 4 cm Durchmes-
ser formen. Satt in Folie einwickeln und tber Nacht kaltstellen.

Rollen aus der Folie nehmen, davon etwa 5-6mm dicke Scheiben schnei-
den und mit etwas Abstand auf Backtrennfolie legen. In der Mitte des auf
180 Grad C vorgeheizten Backofens schieben und gute 10-12 Minuten
goldgelb backen.

Varianten

Beim Zusammenfligen des Teiges ganze Haselnusse einarbeiten und die
Rollen anschliessend formen.

Nachdem die Rollen aus der Folie genommen wurde, die Seite der Rolle
mit etwas geschlagenem Eiweiss einstreichen und in Zucker oder einer
Zucker-und abgeriebener Zitrusfrlichte-Schale einreiben.
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Delice d'Abricots

200 g gedorrte Aprikosen
geschalte Mandeln

Glasur

150 g dunkle Schokolade

3049 Kokosfett oder Butter

2 cl Rum nach Belieben

Schokolade in einem Wasserbad bei 30 bis 32 Grad C schmelzen, Fettstoff
unterruhren und nach Belieben etwas Rum unterrthren.

Mandeln gut in die Vertiefung der Aprikosen drticken, mit Hilfe einer
Gabel in die flussige Schokolade tauchen und zum Trocknen auf ein Gitter
oder Backtrennfolie legen.
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Florentiner

125 g Mandelsplitter- oder Scheiben
60 g gehacktes Orangeat

60 g gehacktes Zitronat

125 g Zucker

30g Honig

30g Butter

1,25 dl Rahm

2 El Mehl

Glasur

150 g dunkle Kuverture
40g  Wasser

Butter mit Zucker und Honig erhitzen bis der Zucker geschmolzen, aber
noch nicht braun karamelisiert ist. Die Ubrigen Zutaten unterrihren und
alles solange kochen, bis sich die Masse zu Ballen beginnt.

Von dieser Masse mit 2 Teel6ffeln kleine Haufchen auf ein mit Alufolie be-
decktes Backblech in einem Abstand von 5-6 cm legen. Im auf 220 Grad
C vorgeheizten Backofen gute 5 Minuten backen. Nach Belieben diese
Platzchen mit einer eingefetteten, runden Ausstechform rund formen.
Auskuhlen lassen.

Schokolade im Wasserbad bei 30 bis 32 Grad C schmelzen, evtl. etwas
Wasser zufligen. Unterseite der Florentiner damit bestreichen oder
tauchen.



Caramellini

100 g Butter

170 g Rohzucker

2049 Honig oder Melasse
1 Ei

1 Prise Salz

649 Vanillezucker

250 g Mehl

649 Backpulver

Butter in eine Schussel geben und mit dem Mixer geschmeidig riihren.
Zucker, Honig, Ei, Salz und Vanillezucker beigeben und mischen. Mehl
und Backpulver dazu sieben und zusammenftigen. In Rollen von 4-5 cm
formen, in Folie wickeln und im Kuhlschrank fest werden lassen.

Folie abnehmen und die Seite mit Eiweiss bestreichen, in Zucker wenden
und anschliessend in 3-4mm dicke Scheiben schneiden und auf Back-
trennfolie legen. Wahrend 6 bis 8 Minuten in der oberen Halfte des auf
220 Grad C vorgeheizten Backofens hellbraun backen.

Hiezinger Platzerl

250 g Mehl

120 g Zucker

1 Prise Salz

150 g Butter

2 El Kakaopulver

1 Ei

504¢ genze, geschalte Mandeln oder Mandelstifte

Mehl, Zucker und Salz in einer Schussel mischen. Butter in kleine Stlicke
schneiden und mit der Hand unter die Mehl-Mischung reiben. Die Ubrigen
Zutaten darunter mischen und gut verkneten. Eine Rolle von etwa 4 cm
Durchmesser formen, in Folie wickeln und Gber Nacht kaltstellen oder 1-2
Stunden tiefkuhlen.

In 4-5 mm dicke Scheiben schneiden und auf Backtrennfolie legen.
Anschliessend in der Mitte des auf 180 Grad C vorgeheizten Bachkofen
(Ober-Unterhitze) 6-7 Minuten backen.

Fruchtwiirfel .

150 g Honig s

3049 Butter : =2

150 g Weissmenhl &
80 g gemahlene Mandeln : w
1 Prise Salz w\‘ -
6g A

Backpulver
349 Zimt
249 Nelkenpulver
2 Eier

FUllung und Glasur
Aprikosen- Quitten und Johannisbeergelee
60 g Puderzucker
Zitronensaft

Alle Zutaten in einer Ruhrschussel der Knetmaschine zu einem Teig kne-
ten. Teig Uber Nacht kuhlstellen. Teig zwischen Backpapier etwa 4-5mm
dick ausrollen und im auf 160 Grad C vorgeheizten Backofen etwa 15
Minuten backen. Noch warm in 48 gleich grosse Quadrate schneiden.

Die Halfte der Quadrate mit jeweils einer Konfitlre bestreichen und mit
einem weiteren Quadrat bedecken. Aus Puderzucker und Zitronensaft
eine Glasur herstellen und die Ecken damit bestreichen.

Variante: mit weisser Schokoladenglasur Uberziehen.
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Brabanzerl

150 g Mehl

150 g Butter

5049 Zucker

5049 gemahlene Mandeln
5049 dunkle Schokolade
1 Prise Salz

Glasur, Fullung

100 g Johannisbeergelee
80¢g dunkle Schokolade
159 Kokosfett oder Butter

ganze Mandeln

Mehl in eine Schussel sieben und die Ubrigen Zutaten zufligen. Rasch zu
einem glatten Teig kneten und uber Nacht kiuhlstellen. Den Teig portio-
nenweise auf etwa 3mm Dicke auswallen und etwa 3 cm grosse, runde
Platzchen ausstechen. Auf Backtrennfolie legen und nochmals 15 Minuten
kaltstellen. Anschliessend in der Mitte des auf 180 Grad C vorgeheizten
Bachkofen (Ober-Unterhitze) 6-7 Minuten backen.

Wenn die Platzchen noch warm sind, je 2 Platzchen mit etwas Johannis-
beergelee zusammenfugen.

Die Schokolade im Wasserbad bei 30-32 Grad C schmelzen und das Fett
gut unterrthren. Die Platzchen mit der Schokolade glasieren und eine
Mandel darauf kleben.
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Zimtsterne

Variante 1

500 g Menhl
200 g Butter
250 g Zucker
1 El Zimt

1 Msp Triebsalz

Butter mit dem Mixer schaumig ruhren, Eier und Zucker nach und nach
unterruhren. Anschliessend die Ubrigen Zutaten darunter mischen und
den Teig kneten, bis er zusammen halt. Kaltstellen und anschliessend auf
ca. 6-8 mm Dicke ausrollen mit Sternformen ausstechen und mit Eigelb
bestreichen, mit Zucker bestreuen und im auf 220 Grad C vorgeheizten
Backofen gute 5 Minuten backen.

Variante 2

3 Eiweiss

250 g Puderzucker

1EL Zimt

2 cl Kirsch

30049 geriebene Mandeln
Glasur

1 Eiweiss

100 g gesiebter Puderzucker
2 cl Zitronensaft

Eiweiss sehr steif schlegen und die Ubrigen Zutaten nach und nach leicht
darunter mischen. Etwa 8-10mm dick auswallen und Sterne ausstechen.
Im auf 220 Grad C vorgeheizten Backofen (Ober- und Unterhitze) 3-5
Minuten backen. Die Zimtsterne noch heiss mit dem Guss bestreichen.



Baumnuss-Ingwer Guezli

250 g Weissmehl

250 g Zucker

6 Eigelb

200 g Butter

30049 feingehackte oder geriebene Baumnusse
649 gemahlenen Ingwer

39 gemahlener Kardamon

Garnitur

5049 Puderzucker

80 Baumnusshalften

Alle Zutaten gut verkneten und anschliessend von Hand zu einer Rolle
formen, in Folie wickeln und gute 30 Minuten kaltstellen. Teig in 5-6mm
dicke Scheiben schneiden und auf mit Backpapier belegte Bleche legen,
auf jedes Guezli eine Baumnusshalfte driucken. Im auf 170 Grad C vor-
geheizten Backofen gute 10 bis 12 Minuten backen. Auf Gitter auskihlen
lassen und mit Puderzucker bestreuen.
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Freienwiler Mockli
200 g Butter

140 g dunkle Schokolade

320 Rohzucker

4 Eier

1 Prise Salz

6g Vanillezucker

125 g Weissmehl

5049 grob gehackte Baumnusse

Butter in einer Pfanne leicht schmelzen, Pfanne vom Herd nehmen und
die zerbrdselte Schokolade zufligen und unter Ruhren schmelzen. Etwas
auskuhlen lassen und die restlichen Zutaten unter die Butter- Schokola-
denmischung ruhren.

Das Backblech einfetten (auch den Rand) oder Boden mit Backtrennfo-
lie auskleiden. Wer hat, kann eine Rechteckform von 25x30 cm auf eine
Backtrennfolie geben. Anschliesend die Masse in die so vorbereitete Form
giessen.

In die zweitunterste Rille des auf 210 Grad C vorgeheizten Backofens
schieben und wahrend 30 bis 40 Minuten backen, gegen Ende evtl. nur
noch Unterhitze geben.

Noch heiss in kleine Wirfel oder Stangeli schneiden.
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Seiserli (Wiener Kolatschen)

2 Eier

200 g Zucker

2 dl Rapsol

2 cl Kirsch

30049 Ruch- oder Halbweissmehl
1Tl Salz

1 abgeriebene Zitronenschale
30049 geriebene Haselnusse

2Tl Backpulver

1Tl Lebkuchengewurz

1Tl Zimtpulver

Himbeerkonfi oder Johannisbeergelee

Die geriebenen Nusse in einer trockenen Bratpfanne nicht zu dunkel ros-
ten, anschliessend auskuhlen lassen.

Eier, Zucker, Ol und Kirsch zu einer festen, luftigen Masse mixen. Die rest-
lichen Zutaten zur Eimasse geben und rasch zu einem Teig zusammen-
fligen, jedoch nicht kneten. Ist der Teig zu trocken, etwas Milch zufligen,
ist er zu flussig, nochmals etwas Mehl darunter mischen. Teig in Folie
wickeln und eine gute Stunde kaltstellen. Aus dem Teig Kugeln von 2-3
cm Durchmesser formen und eine Vertiefung in jede Kugel driucken. Diese
mit Konfiture nicht ganz fullen. In die Mitte des auf 180 Grad C vorgeheiz-
ten Backofens (Ober- Unterhitze) stellen und wahrend 12 bis 15 Minuten
backen.

Schoggiherzen

250 g Mandeln

150 g Zucker

120 g dunkle Schokolade, fein gerieben
4 cl Kirsch

5049 Wasser

Allke Zutaten in eine Schussel geben und gut verkneten. Ca 6-8 mm dick
auswallen, Herzen ausstechen und und Uber Nacht trocknen lassen.
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Schoggi-Haselnussstreifen

200 g Butter

100 g Puderzucker

2 Eigelb

1 Prise Salz

100 g Haselnusse

4 El Kakao

30049 Weissmehl
Deko

200 g Kochschokolade

Zimmerwarme Butter schaumig ruhren. Puderzucker, Ei, HaselnUsse
sowie Kakao unterrihren, anschliessend nach und nach das abgesiebte
Weissmehl unterrtihren. Zugedeckt fur kurze Zeit kaltstellen oder den
Aufsatz des Fleischwolfes inkl. Schnecke im Kuhlschrank gut durchkuiihlen
lassen.

Spritzgeback-Vorsatz des Fleischwolfes montieren (Sterntdlle). Aus dem
Teil rollen formen und im Fleischwolf mdglichst ohne Lufteinschlusse
einfullen. Etwa 6-8 cm lange Streifen herauspressen und auf Backtrennfo-
lie legen. In der Mitte des auf 175 Grad C vorgeheitzten Backofen (Ober-
Uterhitze) gute 10 Minuten backen. Auf ein Gitter geben und auskihlen
lassen.

Die Schokolade in einem Wasserbad schmelzen, die Streifen halbseitig in
die Schokolade tauchen, mit Pinsel etwas abstreifen und auf einem Gitter
nochmals auskuhlen lassen.



Grassins

200 g Butter

125 g Zucker

1 Prise Salz

1/4 Tl Zimt oder Vanillezucker
250 g Mehl

Butter in einer Schussel geschmeidig ruhren. Zucker, Salz und Wirzstoffe
dazu geben und schaumig riihren. Mehl darunter sieben, zusammenfu-
gen resp. leicht kneten und fur gute 30 Minuten kaltstellen. 4-5mm dick
auswallen, runde Batzen ausstechen und in der Mitte des auf 180 Grad C
vorgeheizten Backofens (Ober-Unterhitze) gute 15 — 20 Minuten backen.

Dieses Bundner Guetzli wird je nach Region mit Zimt oder Vanillezucker
hergestellt.

Grenobler Nusstaler

Teig

150 g Starkemehl
30049 Mehl

1 Ei

1 Eigelb

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
300 g Butter
Verzierung

200 g Nugat

100 g Haselnussglasur
ca. 60 Haselnusskerne

Backofen auf 220 Grad vorheizen. Alle Teigzutaten zu einem festen Teig
verarbeiten, ausrollen und runde Platzchen ausstechen.

Im auf 220 Grad C vorgeheizten Backofen ca. 8-10 Minuten backen.

Die Halfte der Platzchen mit erwarmtem Nugat bestreichen und ein weite-
res Platzchen darauf kleben. Mit der Haselnussglasur Uberziehen und jeweils
eine Nuss daraufsetzen.

Vanillekipferl

280 g Mehl

7049 Zucker

100 g geschalte gemahlene Mandeln
210 g Butter

2 El Puderzucker

1El Zucker

1 Packchen Vanillezucker

Mehl, Zucker, Mandeln und kleingeschnittene Butter zu einem Murbteig
verkneten. Den Teig zu Rollen mit ca. 3 cm Durchmesser formen und in
Frischhaltefolie eingewickelt mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Von den Teigrollen knapp fingerdicke
Scheiben abschneiden und diese zu Hérnchen formen. Auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech setzen und 15-20 Minuten backen.

Puderzucker mit Zucker und Vanillezucker mischen. Die noch heissen
Kipferl in der Zuckermischung vorsichtig walzen.

Schokolade-Kipferln

50¢g Zartbitter-Schokolade
90g Haselnusskerne

140 g Mehl

110 g Butter

2 Packchen Vanillinzucker

3049 Zucker

1 Eigelb

dunkle Schokoladenglasur
Schokolade und Nusse fein reiben (am besten in der Kichenmaschine).

Mehl, kleingeschnittene Butter, Schokolade, Nusse, Vanillinzucker und
Eigelb mit den Knethaken des Handruhrgerats verkneten. Dann mit den
Handen rasch zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen.

Aus dem Teig 2 Rollen von je etwa 3 cm Durchmesser formen. Rollen in 1
cm dicke Scheiben schneiden und zwischen den Handflachen zu kleinen
Hornchen formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im
auf 190 Grad C vorgeheizten Backofen auf der zweiten Schiene von unten
ca. 20 Minuten backen. Abkuhlen lassen.

Die Kuvertlure im Wasserbad nach Packungsanweisung schmelzen und
die Hérnchen mit beiden Enden eintauchen.
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Braunes- oder Basler Brunsli

(Aus dem Rezeptbuch der alten Basler Kiiche)

250 g ungeschalte, geriebene Mandeln

Nach Belieben 2-3 zusatzliche Bittermandeln
250 g Zucker
49 Nelkenpulver
125¢ dunkle Bitterschokolade (am besten zuckerlose)
4 cl Kirsch
2 Eiweiss

Alle Zutaten in eine Schussel geben und zu einem homogenen Teig
kneten. Etwas ruhen lassen, anschliessend Zucker auf der Arbeitsflache
verteilen und den Teig darauf 8-10mm dick auswallen. Immer wieder
genugend Zucker auf die Arbeitsfldche geben, so dass der Teig nicht
klebt. Herzen oder Sterne ausstechen und auf eine Backtrennfolie legen.
Backofen auf 150 Grad C vorheizen und die Brunsli in die Mitte des Ofens
schieben. Auf 100 Grad C reduzieren und die Brunsli 15 bis 20 Minuten
mehr trocknen als Backen. Sie sollen nicht hart werden, sondern weich
und aromatisch bleiben.
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Walnusstaler

250 g Butter

200 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

250 g Weizenmenhl

250 g gemahlene Walnusse
2 El dunkler Kakao

2Tl fein gemahlener Zimt
2Tl Backpulver

1 Prise Salz

1 Eiweiss

100 g Walnusshalften

Butter, Zucker und Vanillinzucker mit den Schneebesen des Mixers vier bis
funf Minuten schaumig schlagen. Das Mehl mit den gemahlenen Walnus-
sen, Kakao, Zimt, Backpulver und Salz vermischen. Unter die Schaummas-
se ruhren und dann zu einem glatten Teig verkneten. Daraus acht dau-
mendicke, 40 cm lange Rollen formen, in Folie verpacken und am besten
Uber Nacht an einer kuhlen Stelle ruhen lassen. Danach die Rollen auf der
bemehlten Arbeitsflache in daumenbreite Stiicke schneiden und diese zu
gleichmassigen Kugeln formen.

Die Kugeln mit einem kleinen Abstand auf einem mit Backtrennfolie
ausgelegten Backblech verteilen. Mit feuchten Fingerspitzen jeweils eine
Vertiefung hineindriicken. Das Eiweiss leicht verschlagen, die Unterseite
der Walnusse hineintauchen und diese sofort auf die Platzchen drucken.
Die Walnusstaler wahrend 12-15 Minuten auf der mittleren Schiene des
Backofens bei 180 Grad C nicht zu dunkel backen.



Badener Chrabeli
4-5 Eier

500 g Puderzucker
1El Kirsch

15 El Anissamen
500 g Mehl

Eier mit dem Mixbesen schaumig schlagen und den Puderzucker nach
und nach unterruhren. Gute 15 Minuten schlagen, bis eine steife, fes-

te Masse entsteht. (Nach einem traditionellen Badener Rezept wird die
Ei-Zuckermasse in einer Bain Marie steif geschlagen, langsam erhitzt und
anschliessend kaltgeruhrt).

Anschliessend die Anissamen und Kirsch unterrthren, das Mehl darun-
ter sieben und mit einer Kelle zu einem lockeren und doch festen Teig
zusammenwirken. Dieser hat eine ideale Konsistenz erreicht, wenn er sich
gut zu einer Kugel formen lasst und diese nicht gleich zerfliesst.

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwa 1 bis 1,5 cm dicke rollen
formen und 4,5 bis 5 cm lange Stlcke abschneiden. Diese Stucke leicht
biegen und 2-4 schrage Einschnitte machen. Chrabeli auf Backtrennfolie
legen und fur gute 24 Stunden mit einem Tuch zugedeckt bei Raumtem-
peratur austrocknen lassen. Im auf 140 Grad C (Ober-Unterhitze) vorge-
heizten Backofen gute 25 Minuten ausbacken.

Etwas Geschichte

Anisgebacke waren ab dem 16 Jahrhundert in Mitteleuropa als Marzipan-
ersatz verbreitet und beliebt. Die alteste Erwahnung des Badener Chrabeli
stammt gemass Kulinarischem Erbe der Schweiz aus einer Beschreibung
der Badenerfahrt aus dem Jahre 1710. Bis vor dem 2. Weltkrieg buken
etwa 25 Badener Backereien wahrend dem ganzen Jahr Chrébeli und
exportierten diese in die weite Welt.
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Wypfaffehuetli

350 g Mehl

1 Prise Salz

175 g Butter

175 g Zucker
5049 Weisswein
Fullung

Johannisbeerkonfitlre oder Gelee
In Kirsch eingelegte Sultaninen

Mehl und Salz in eine Schussel geben, in kleine Stlicke geschnittene But-
ter dazu geben und mit den Handen reiben. Zucker und Weisswein dazu
geben und gut vermengen, Kaltstellen.

Teig etwa 2-3mm dick auswallen und runde Platzchen von etwa 6 cm
Durchmesser ausstechen. In die Mitte wenig Konfitlre geben und 2.-3
Sultaninen dazu legen. Rand des Platzchens mit etwas Eiweiss bestreichen
und zu einem Freispitz enem «Pfaffehuetli» zusammendricken. Eigelb mit
etwas Rahm oder Milch verdiinnen und die Pfaffehletli damit bestreichen.

Im auf 200 Grad C vorgeheizten Backofen wahrend etwa 15 Minuten
backen.

Spitzbuben

350 ¢ Mehl

150 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

125 g geschalte gemahlene Mandeln

250 g Butter

150 g Johannisbeer- oder Himbeerkonfiture

Puderzucker zum Bestauben

Mehl, Zucker, Vanillinzucker, Mandeln und kleingeschnittene Butter auf
die Arbeitsflache haufen. Alles rasch zu einem festen MUrbteig verkneten.
Anschliessend 2 Stunden kalt stellen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflaiche etwa 3 mm dick ausrollen.
Runde Platzchen mit Zackenrand ausstechen. Auf ein gefettetes oder mit
Backpapier belegtes Blech legen. Jeweils bei der Halfte der Platzchen ein
Gesicht oder einen Kreis ausstechen.

Im auf 180 Grad C vorgeheizten Backofen in 10 bis 12 Minuten goldgelb
backen. Dann sofort den Boden mit Konfitlre bestreichen und zusam-
mensetzen. Abkulhlen lassen und mit Puderzucker bestauben.
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Pfeffernusse

1 Ei

125 g Zucker

125 g geschalte, geriebene Mandeln oder Haselnusse
1 El Orangeat

1El Zitronat

3g Zimt

1g Nelkenpulver

1g geriebener Muskat
1g gemahlener Pfeffer
150 g Mehl

649 Backpulver

verruhren. Mehl und Backpulver dazu sieben und zu einem festen Teig
kneten. Nussgrosse Kugelchen formen und einige Stunden oder Gber
Nacht auf dem Blech stehen lassen. Im auf 220 Grad C vorgeheizten
Backofen (Ober- und Unterhitze) 10—-15 Minuten backen.

Mailanderli
250 g Butter Glasur nach Belieben
250 g chker Puderzucker und Zitronensaft glattruhren und die Pfeffernlisse noch heiss
3 . Eier mit einer dinnen Glasur Uberziehen.
1 Prise Salz
1 abgeriebene Zitronenschale . e . .
500 g Mehl Totenbeinli (Haselnussstangeli)
Butter geschmeidig riihren, Zucker und Eier dazu geben und mit dem 759 Buttter
Mixer schaumig rtihren. Die Ubrigen Zutaten darunter mischen und gut 2009 Z_ucker
verkneten, kaltstellen. 2 Fler . .
0.5 abgeriebene Zitronenschale
6-7mm dick auswallen und mit verschiedenen Formen ausstechen, 1Tl Zimt
anschliessend mit Eigelb bestreichen. Vor dem Backen wenn méglich 19 Nelkenpulver
nochmals kaltstellen. 1 Prise Salz
In der Mitte des auf 180 Grad C vorgeheizten Backofens (Ober- und Un- 509 gemahlene Haselnusse
terhitze) etwa 10 Minuten backen. 200g ganze Haselnusse
250 g Mehl

HaselnUlisse auf dem Backblech bei 170 bis 180 Grad C leicht rosten. Mit
den Handen reiben, so dass sich die Hautchen losen.

Butter mit dem Mixer geschmeidig rihren, anschliessend Zucker, Eier und
abgeriebene Zitronenschale zugeben und mit dem Mixer schaumig ruh-
ren. Die geriebenen Haselnlsse und das abgesiebte Mehl mit der Masse
vermischen und gut verkneten. Etwa 30 Minuten ruhen lassen, anschlies-
sen auf 1 cm Dicke auswallen, 1,5 cm dicke und 5-6 cm lange Stangeli
schneiden, mit Eiweiss bepinseln und im auf 200 Grad C vorgeheizten

14 Backofen (Ober- und Unterhitze) wahrend 18 bis 20 Minuten backen.



Haselnuss-, Kokos- oder Baumnussmakronen

200 - 250 g geriebene Haselnusse oder Kokosraspel oder Baumnusse
3 Eiweiss
1 Prise Salz
150 g Zucker
abgeriebene Schale von 1 Zitrone
40 ganze  Haselnusse zum Verzieren (bei Haselnussmakronen

Eiweiss zu sehr steifem Eischnee schlagen. Salz zugeben und den Zucker
und Vanillezucker portionenweise unterrihren. Mit dem Mixer bei hochs-
ter Stufe noch 5 Minuten weiter verriihren, bis die Masse schdn schaumig
wird. Die geriebenen Nusse und Zitronenschale vorsichtig unterheben.

Mit Hilfe eines Spritzsackes mit Sterntllle oder mit 2 Teel6ffeln kleine
Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Jede
Haselnussmakrone noch mit einer Nuss belegen.

Platzchen im auf 160 Grad C vorgeheizten Backofen 15-20 Minuten mehr
trocknen als backen. Aus dem Backofen nehmen und 10 Minuten auf dem
Backblech auskuhlen lassen.

Knusprige Erdnusshaufchen (Crunchy Peanut Balls)

100 g Vollmilchschokolade

100 g Zartbitterschokolade

259 brauner Zucker

200 g Erdnusse, ungesalzen und frisch
50 g Cornflakes

50 g Erdnusscreme

Schokolade in Stlicke brechen und in einem Stieltopf Uber ganz geringer
Hitze schmelzen lassen. Alle restlichen Zutaten in die weiche Schokolade
einrthren. Mit zwei Essloffeln zu kleinen Haufchen (etwa 25 Stlick) auf
eine geolte Platte oder ein Backblech setzen und erstarren lassen.
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Orangenkekse

130 g Butter
3 Eigelb
100 g Zucker
1 Prise Salz
abgeriebene Schale einer Orange
2759 Mehl
ca. 2 El frisch gepresster Orangensaft
150 g Puderzucker

Butter, Zucker und Eigelb schaumig ruhren. Mit Orangenschale, Salz und
Mehl zu einem Murbteig verkneten. Wird er zu broselig, einfach ein paar
El Milch unterkneten.

Den Teig auf einem bemehlten Backblech ca. 4 mm dick auswallen. Mit
Ausstechern runde Formen ausstechen und auf Backtrennfolie legen. Im
auf 200 Grad C vorgeheizten Backofen 10—-15 Minuten backen.

Orangensaft mit Puderzucker glatt rihren und die ausgekuhlten Platz-
chen mit dem Guss bestreichen.

Orangenplatzchen
50¢g Orangeat

1 halbe abgeriebene Orangenschale
2 El Grand Marnier
150 g Butter

150 g Rohzucker

39 Lebkuchengewurz
39 Zimt

2 Eier

150 g Mehl

3g Backpulver

50¢g Maizena

Orangeat und abgeriebene Schale in Grand Marnier marienieren lassen.
Butter schaumig ruhren und Zucker, Eier sowie Gewurze beigeben und
schaumig ruhren. Mehl, Backpulver und Maizena dazu sieben und alles
mischen.

Mit dem Spritzsack kleine Haufchen im Abstand von 4-5 cm setzen und
im auf 200 Grad C vorgeheizten Backofen wahrend 7-10 Minuten backen.
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