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Mai länder l i

250 g Butter oder Margarine

250 g Zucker
1 Prise Salz

3 Eier ganz

600 g Mehl
1 Zitrone, abgeriebene Schale

Formen

Backen

Varianten

weich rühren

darunter mischen

ein Ei  nach dem andern unter  d ie  Masse arbei ten,
weiter rühren bis die Masse hell  ist

a l les zusammen zu e inem Teig zusammen fügen,  n ichtkneten und ca 2 Stunden kühis te l län

den Teig ca Iz Stunde vor dem Verarbeiten aus demKühlschrank nehmen,  auf  wenig Uehi  auswal len undausstechen. Mit Ei anstreichen

8 - 10 Minuten in der Mitte des auf 2000 vorgeheizten
Ofens

1 Rezept Mailänderri teig anstei le der Zitronenschare mit1 Teelöffel Bittermandelaroma purfr.:rni"r"n und mitverdünntem Eigelb bestreichen, zerriebene rvanoäiurättchen
darüber streuen und anschliessenO Oicfen

1 Rezept  Mai länderr i te ig  harb ieren,  d ie  e ine Här f te  mi t  100 gschokoladenpulver vermischen, so entsteht ein heller und eindunkler Teig, Beide Teige ca s mm dick auswarten. öteicrreAnzahl  hete und dunkrö s terne auss iechen,  kühr  , t . r i .n ,
:te jedes grossen ausstechen,
;weise zusammen setzen, kühl
tsten vorsichtig
:etzl i  ausstechen,

1 Rezept Mailänderri teig mit verdünntem Eigerb bestreichenund mit Hagelzucker betreuen



Kürbiskern-Ecken

Teig

200 g Mehl

200 g gernahlene Mandeln

2 TL Lebkuchengewürz

200 g Zucker

200 g kalte Butter

1 Prise Salz

1 Eigelb

Formen

Backen

Belag

Vz dl Vollrahm

L20 9 Honig

t20 g Butter

250 g Zucker

400 g Kürbiskerne

Backen

in eine Schüssel geben

beifügen

dazu streuen

einrieseln lassen

beifügen

dazu mischen

bdi fügen,  mi t  e iner  Küchenmaschine zügig zu e inem
Teig verarbeiten, Teig f lach drücken und in einer
Klarsichtfol ie ca 2 Stunden kühl stel len

Teig auf einer bemehlten Arbeitsf läche auf ca 41x31 cm
auswal len.  Teig auf  das Wal lho lz  auf ro l len und auf  e in
mit Backpapier belegtes Backblech wieder abrol len, den
vorstehenden Teig vorsichtig am Backblechrand
andrücken.  Boden mi t  e iner  Gabel  mehrmals e instechen

im auf 1800 vorgeheizten Ofen während ca 10-12
Minuten hel lbraun vorbacken,  auskühlen lassen

in eine Pfanne geben

beifügen

dazu geben

einrieseln lassen, bei mitt lerer Hitze aufkochen

dazu geben und nochmals aufkochen lassen.
Kürbiskernmasse auf dem Mürbeteig gleichmässig
verstrelchen

im vorgeheizten Backofen bei 1B0o nochmals 20-25
Minuten backen. Auskühlen lassen und mit einem
grossen Messer in 10 ca 3 cm breite Streifen schneiden.
Die Streifen in ca 2 cm breite Rechtecke schneiden

Die Kürbiskern-Ecken halten sich in gut verschlossenen
Dosen zwlschen Lagen von Pergamentpapier ca 6-g
Wochen

Haltbarkeit



New Yorker Sternenkekse

500 g Mehl

60 g gemahlene Mandeln
ohne Haut

200 g Puderzucker

2  E ige lb

240 g Butter

2-4 EL ka l te  Mi lch

Fül lung

300 g Marzipan

160 g Cranberries getrocknet

2 Eiweiss

8 EL Wasser

Formen

Backen

Guss

400 g Puderzucker

2 Eiweiss

4 EL Zitronensaft

in  e ine Schüssel  geben

dazu geben

darauf  s ieben

beifügen

in Würfe ln dazu geben

da.zu giessen, mit dem Knethaken des Handrührgerätes
schnell  glatt rühren, anschliessend von Hand kuiz kneten.
Ca 1 Stunde kühl stel len

grob hacken, in einen Universal-Zerkleinerer geben

dazu geben

beifügen

dazu giessen und zu einer paste verarbeiten

Die Hälfte des Teiges ca 3 mm dick ausrol len. Sterne
ausstechen,  auf  e in  mi t  Backpapier  be legtes Blech legen.Diese Sterne mit der paste bestreichen. Den resUichen
Teig ebenfal ls auswallen und Sterne ausstechen, auf die
Paste legen

im vorgeheizten ofen bei ca 175o während ca 15 bis 20
Minuten backen. Auskühlen lassen

in e ine Schüssel  geben

dazu rühren



Weprnneeter

500 g Meht

2 MSP Backpulver

2 Eigelb

300 g Butter

200 g Zucker

2 Päckchen Vanil lezucker

Füllung

200 g Honig

200 g Haselnüsse

Formen

Backen

in eine Schüssel sieben

dazu mischen

beifügen

in Würfeln dazu geben

darüber streuen

beifügen, zu einem qlgtt_el Teig verkneten, imKü h lsch ra n k i n Kta rs'ichtfot ie ;i; d.*i.["tt m i ndestens1 Stunde ruhen lassen
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in elne Schüssel geben

grob hacken, beifügen, gut vermischen

n ca 4 cm Durchmesser
reiben schneiden, auf ein
ch legen. Mit einem
rlden hineindrücken, mit der

im auf 1800 vorqeheizten Ofen ca 15 Minuten backen.
l"r:y:l"hmen, 

-noch 
*urrn ;irä;;r;ucker bestäuben.Auskühlen lassen



Spritzgebäck

200 g puderzucker

400 9 Butter

4 EL Mi lch

z Eter

2 Päckchen Vanil lezucker

1 Prise Salz

540 g Mehl

Formen

Backen

Dekorieren

200 g Zartbitterschokolade

in eine Schüssel geben

beifügen, mit dem Schneebesen des Handrührgerätescremig rühren

dazu geben

dazu schlagen

einstreuen

beifügen, alles zusammen gut vermischen

dazu mischen

jejO in einen Spritzsack mit grosser Sterntül le fül len,Kringel oder,,S,, auf ein mit öacf<päpier belegtes Blechspritzen

bei ca 1800 während ca 12 Minuten, herausnehmen,abkühlen lassen

hacken, in eine Schüssel geben, über einem Wasserbadschmetzen lassen, gut umlihr"l. öi" Spitzen desGebäcks in die warme Schokolade taucnen und aufeinem Kuchengitter fest werOen tissen



Haferflocken-Monde

250 g Mehl in eine Schüssel geben

2 gestrichene TL Backpulver dazu mischen

2 Eier beifügen

720 g Zucker dazu geben

2 EL Rum darüber träufeln

180 g Butter in kleinen Scheiben dazu geben
260 g Haferflocken dazu geben

60 g schokolade dazu raspeln, 'al les zusammen zu einem gratten Teigverkneten, kühl stel len

Formen Telg auf einer bemehlten.Arbeitsf läche ca 1-1,5 cm dick
i ! iJll!'J ;'T :il iH:'.' 

te c h e n' A ; i ;;; ;; s a c i< p a f i e i 
-'

Mirch die Haferfrocken-Monde damit bestreichen

Backen Im vorgeheizten ofen bei ca 1g00 während ca 12-15Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen. Auf einemKuchengitter abkühlen lassen
Dekorieren

Dunkle Kuchenglasur erwärmen, die Haferfrocken-Monde mit einer spitzehinein tauchen



Mokkaherzen

600 g Mehl

160 g gemahlene pistazien

500 g Butter

160 g Puderzucker

2 Päckchen Vanil lezucker

2 TL Orangenlikör

2 Eigelb

Füllmasse

300 g weisse Schokolade

8 TL Cappuccinopulver

Formen

Backen

Dekorieren

weisse Kuchenglasur

Schoko-Moccabohnen

Puderzucker

in eine Schüssel geben

beifü9en

dazu geben

beifügen

dazu streuen

darüber giessen

beifügen, alles zusammen zu einen Teig verkneten, ca 2Stunden kalt stellen

hacken, in eine Schüssel geben, über einem Wasserbadschmelzen

dazu rühren

Teig auf einer bemehlten Arbeitsf läche dünn ausrol len.Herzen ausstechen, auf ein ;if Ej;;[p.pier betegtesBlech setzen

Im vorgeheizten ofen bei 1g00 ca 6-g Minuten backen,herausnehmen, auskühlen f issen 
- t

Füllmasse auf die H-älfte der Herzen streichen. Je einzweites Herz daraufsetzen. froctnän iassen

erwärmen, je einen kleinen Klacks auf jedes Hez geben
je eine Bohne auf den.Kuchenglasurklacks geben undleicht andrücken. Trocknen fur-r"n. iu"ntuell mit etwas
bestreuen



Nussblüten

500  g  Meh l

2 Eigelb

250 g Butter

120 g Zucker

1 Prise Salz

Nussmasse

4 Eiweiss

1 Prise Salz

250 g Zucker

2 EL Speisestärke

250 g gemahlene

150 g gemahlene

Formen

Baumnüsse

Mandeln

in eine Schüssel  s ieben

beifügen

dazu geben

darüber streuen

beifügen, alres zusammen zu einem Teig verkneten.Teig in Folie gewickelt ca 3O Minuien katt stellen

in eine trockene, fettfreie Rührschüssel geben

beifügen, steif schlagen

nach und nach unter das geschlagene Eiweiss r ieselnlassen

dazu geben

beifügen

dazu geben, gut vermischen

im vorgeheizten Ofen bei 1B5o während ca 20 Minutenbacken.  Herausnehmen auskühlen lassen

Backen

Dekorieren

200 g Johannisbeergelee

3 EL Pistazien

etwas Puderzucker

erhitzen, etwas einkochen, abkühlen
der  Nussblüten dami t  fü l len

hacken, über die Füllung streuen

über die fert igen Nussblüten stäuben

lassen, die Löcher



Aniszungen

3 Eier

150 g Zucker

1 Päckchen Vanil lezucker

100 g weisse Schokolade

200 g Mehl
L25 g Speisestärke

100 g geschälte Mandeln

1/z Zitrone

2-3 TL Anis  gemahlen

1 Messerspitze Nelkenpulver

1 Prise Salz

Formen

Backen

Dekorieren

150 g weisse Schokolade
oder  Kuchenglasur

Anissamen

in e ine Schüssel  geben

dazu geben

beifügen, mit dem Handrührgerät cremig aufschlagen

in einer Schüssel über einem Wasserbad schmelzen,
f lüssige Schokolade langsam unterrühren

dazu geben

dazu rühren

Schale dazu reiben

beifügen

dazu streuen

bei fügen,  a l les zusammen gut  vermischen

Den Teig in einen Spritzbeutel mit grosser Lochtül le
fül len. Etwas 4-5 cm lange Streifen auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech spritzen, dabei zwischen
den Streifen genügend platz lassen

im auf 1800 vorgeheizten Ofen während ca 10 Minuten
backen. Aniszungen vom papier lösen und auf
Kuchengittern auskühlen lassen

über einem heissen Wasserbad schmelzen, die
abgekühlten Aniszungen bis zur Hälfte in die weisse
Schokolade tauchen oder bls zur Hälfte mit Schokolade
bestreichen

in die noch feuchte Schokolade streuen und fest werden
lassen



Pinienkern-Häufchen

250 g weiche Butter
oder Margarine

250 g Zucker

6 Eier

250 g Mehl

150 g Pinienkerne

in eine Rührschüssel geben

beifügen

dazu schlagen

dazu sieben, mit den Schneebesen des Handrührgerätes
zu einem geschmeidigen Teig verrühren

unter den Teig mischen

Forrnon Aus dem Teig mit Hilfe von zwei Kaffeelöffeln kleine
Häufchen formerr und auf Backpapier auf ein Backbrech
absetzen

Backen im auf 2000 vorgeheizten ofen während ca 10 Minuten
goldbraun backen

Dekorieren

2 Päckchen Vanil l in-Zucker in einen t iefen Teller geben, pinienkernhäufchen aus
dem ofen nehmen, sofort in Vanii l in-Zucker wärzen. Auf
einem Kuchengitter vol lständig abkühlen lassen

Tipp

Anstel le der teuren Pinienkerne können für dieses Rezept auch Mandelsti f te
verwendet werden.
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ä"s
Brunsli

500 g Zucker
500 g Mandeln oder Haselnüsse

gemahlen
125 g Milchschokolade gerieben
125 g dunkle Schokolade gerieben
4 EL Kakaopulver  a l les zusammen.gut  vermischen
6 EL Kirsch
ca 4 EL Wasser

Formen

Backen

dazu geben und a l les zu e inem Teig zusammenkneten

k auswallen, Förmchen in
: Guetzl i  ausstechen und auf
Backblech legen. über
mmer antrocknen lassen.

ca 45 Minuten in der Mitte des auf g0o vorgeheiztenOfens oder 5 Minuten bei 2500

Die Brunsli  können aber auch nur einige Tagegetrocknet werden, nicht backe

Zimtsterne

6 Eiweiss

600 g puderzucker
2 Päckchen Vanil lezucker

2 ELZimt
1 EL Kirsch
700 g Mandeln gemahlen

Formen

Backen

Glasur

300 g Puderzucker
3-6 EL Flüssigkeit

sehr steif schlagen

darunter mischen, von dieser Masse cabtasur betseite stel len
1 d l  für  d ie

ynter das Eiweiss ziehen und zu einem Teigzusammen kneten

Teig auf Zucker ca 6-8 mm dick auswallen, und Sterneausstechen, auf ein mit Backpapiei ultegtä.-ü.di;;;geben, mit der Glasur bestreichLn ,nä über Nachtstehen lassen. Die Zimtsterne kcinnen aner auch zuerstg_eb_acken werden, dann noch *ur,,,.,-in die Glasurtauchen

3-5 Minuten in der Mitte des auf 250 o vorgeheiztenOfens oder 25 Minuten bei 1300

Wasser, oder Zltronensaft, oder Blutorangensaft, oder
5li:_:1, od er. o ra nsen I i kör,, oaer rriaül icri y, E ii mt,'vermischen bis eine dickflüssige tulasse entsteht



Schwabenbrötl i

350 g Butter oder Margarine

300 g Zucker
z trter
1 Prise Salz
1 TL Zimt
1 Zitrone abgeriebene Schale

350 g Baumnüsse gemahlen
500 g Mehl

Formen

Backen

Varianten

dazu mischen und rühren bis die Masse hell  ist

beigeben und zu einem Teig zusammen fügen,
mindestens 1 Stunde kühl i tel len

auf wenig Mehl auswallen, ca 4 - g mm dick.
Mit verdünntem Eigelb bestreichen oder natur lassen

I  -  12 Minuten in  der  Mi t te  des auf  1g0o vorgeheiz ten
Ofens

weich rühren



Spitzbuben

500 g Margarine oder Butter

250 g Puderzucker
1 Prise Salz
4 TL Vanil lezucker
2 Eiweiss verklopft

700 g Mehl

Formen

Backen

Fül len

Varianten

hinzufügen und schaumig rühren

beigeben und den Teig zusammenfügen, nicht kneten.
Teig in einen Plastiksack geben und ca 2 Stunden kühl
stel len. 1 Stunde vor dem Verarbeiten aus dem
Kühlschrank nehmen

Teig auf wenig Mehl oder Backpapier port ionenweise
ca 2 mm dick auswallen. Teigplatten zwischendurch in
den Tiefkühler'geben. Heraulnehmen, runde Guetzl i
ausstechen. Bei der Hälfte der Guetzl i  ein Loch, Herz
oder einen Stern ausstechen. Guetzl i  auf mit
Backpapier belegtes Blech legen und ca Vz Stunde kühl
stel len

ca B Minuten in der Mitte des auf 200 o vorgeheizten
Ofens. Guetzl i  auskühlen lassen

Gelee erwärmen und die Bödeli damit bestreichen,
Deckel mit Puderzucker bestreuen und aufsetzen

Anstel le von Gelee mit erwärmter Schokolade
bestreichen

Guetzl i  mit Gelee betreichen und mit kandierten
Kirschen garnieren

Sterne ausstechen, mit Gelee bestreichen und versetzt
zusammen fügen

weich rühren



Zitronenringli

700 g geschälte Mandeln

400 g Zucker
1 Prise Salz

3-5 Zitronen

4 Eiweiss

Forn*en

Backen

Vezieren

Zitronenglasur

150 g Puderzucker
ca 2 Vz EL Zitronensaft

Varianten

mahlen

alles zusammen in einer. Schüssel mischen

waschen,  Schale abre iben und dazu geben

leicht verklopfen, beigeben und zu einem Teig
zusammenfügen

8-10 Mlnuten in der Mitte des auf 1600 vorgeheizten
Ofens

Ringe nach dem Backen noch in warmem Zustandmit. Zitronenglasur bestreichen, mit Jünn abgeschälter
und gehackter Zitronenschale Oestreuän und leichtandrücken

zusammen zu elner dickflüssigen Masse verrühren

Orangenringli
1 RFZept Teig statt Zitronen Orangen beigeben,
verzieren mit Orangenglasur



Schoko - Florentiner

250 g Mehl
70 g Zucker
2 Eigelb
120 g weiche Butter
2 EL Kakaopulver
2 EL Rum

Formen

Backen

Florentiner-Masse

180 g Butter
180 g Zucker
60 g Honig flüssig
80 ml Vollrahm
100 g Kandierte Früchte

100 9 Mandetn gehackt
t2A g Mandetbtättchen
20 g Pistazien gehackt

1 Beutel Kuchenglasur

aus allen Zutaten einen Teig herstellen, und mindestenseine Stunde kühl  stel len

Teig.halbieren, je beide Hälften auf je einem Backpapierzu einem Rechteck ausrollen (ca 2g x 32 cm), unj.üf-je ein Backblech ziehen, Teig mit einer Gabei'menrmats
einstechen

bei ca 200 o ca 10 Minuten vorbacken, herausnehmen

ca 2 Minuten in einer pfanne kochen lasssen

unter,rühren, und auf dem Telg vertei len, weltere15 Minuten backen, herausne6men und in ca 3 x 3 cmgrosse Quadrate schneiden, ganz abkühlen lassen

in einem Wasserbad ca 10 Minuten erwärmen, und dieunterseite der Guetzri mit einem pinier uestrelcnen.- '-
Trocknen lassen



Pistazien-Pyramiden

200 Butter oder Margarine

150 g Zucker
2 TL Vanil lezucker
1 Prise Salz
1E i

150 g dunkle Schokolade

150 g Haselnüsse gemahlen
500 g Mehl

Fü l l ung

300 g Mandelmasse
oder Backmarzipan
1 Eiweiss
1 EL Kirsch oder Maraschino

150 g weisse Schokolade

30 g Krokant- oder
Knusperstreuesel

30 g Pistazien

Formen und Fül len

Backen

Verzieren

Weisse oder
dunkle Kuchenglasur schmelzen

2 EL Pistazien

in einer Schüssel weich rühren

al les zusammen bei fügen,  rühren b is  d ie  Masse hel l  is t

schmelzen auf ganz kleinem Feuer und sofort unter die
Masse rühren

dazu geben, rasch zu einem Teig zusammen fügen,
zugedeckt ca 2-3 Stunden kühl stel len

al les pür ieren

hacken und unter die Masse rühren

dazu geben

hacken, ebenfal ls darunter mischen

Teig zwischen Backpapier ca 4 mm dick auswallen,
Runde Plätzchen ausstechen. Je einen halben Löffel
Füllung in die Mitte eines plätzchens geben. Die Seiten
nach oben in die Mitte biegen, al le Kanten so
zusammendrücken,  dass d ie Fül lung in  der  Mi t te  noch
sichtbar ist. Auf ein Backpapier geben und für ca 15
Minuten kühl  s te l len

im auf 2000 vorgeheizten Ofen während ca 10-12
Minuten backen

direkt aus dem Beutel in dünnem Faden über die
Pyramiden verteilen

hacken und über die Füllung streuen
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Mandel-Ma krönchen

Eiweiss
Prise Salz

200 g Zucker
d ie

600-700 g Mandeln

Formen

gemahlen

Backen

Varianten

in einer Schüssel steif schlagen

die Hälfte beigeben und so lange weiter schlagen bisMasse schön glänzt

mit dem Rest des Zuckers beigeben

ca B-12 Minuten in  der  Mi t te  des auf  1800 vorgeheiz tenOfens

Pistazien-Makrönchen
1 Rezept Makrönchen-Teig mit gemahlenen Mandelnund zusätzrich 150 g geränren äituri"n zubereiten,mit ganzen pistazien verzieren

Haselnuss-Makrönchen
1 Rezept Makrönchen-Teig mit gemahlen Haselnüssenzube.reitet, mit ganzen oaär geiackten Hasernüssengarn ieren

Kokos-Makrönchen
1 Rezept Makrönchen-Teig statt Nüssen oderMandeln nur 400 g t<okosiloct<en Uäiteuen

Baumnuss-Makrönchen

_1 Rezept Makrönchen-Teig mit 600 g gemahlenen
Baumnüssen herstel len, u-nd , i i  gu,i .Ln Baumnüssengarn ieren


