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WEIHNACHTSGRUSSE

Liebe Leserin, lieber Leser!

er Duft nach Zimt, Vanille
Dund Lebkuchen beglei-

tet uns durch den Advent,
weckt Kindheitserinnerungen
und die Lust am Kneten, Aus-
stechen und Verzieren. Wir ha-
ben in unserer weihnachtlichen
Backstube Keks-Klassiker aus
Mirbteig fUr Sie gebacken, Kip-
ferln mit Pistazien, Schokolade,
Mandeln und Kaffee gewuzelt,
Glihwein zu wunderbar wirzi-
gen Kuchen und Torten verarbei-
tet und federleichten Eischnee
in Busserln verwandelt. Und falls

unangekindigter Besuch kommt -
unsere Keks-ldeen fir Eilige
zaubern in aller Schnelle stRes
Weihnachtsglick auf den Tisch.
Wir wiinschen lhnen einen stim-
mungsvollen Advent und ein ge-
nussvolles Weihnachtsfest!

Maria Tutschek-Landauer &
das ichkoche.at-Team

%bx‘-ﬁﬂﬂw;édmé‘

P.S. Auf www.ichkoche.at war-
ten mehr als 150.000 kosten-
lose Rezeptideen auf Sie!
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Echte Vanilleschoten im Hand-

umdrehen mahlen.

Gebacke, Desserts, Getranke und auch herzhafte
Speisen koénnen jetzt im Handumdrehen mit
echter Bourbon Vanille veredelt werden. Ob grob
oder fein — dank des verstellbaren Mahlwerks
der Bourbon Vanillemuihle kann nun jeder seine
Kostlichkeiten ganz individuell verfeinern.

Dr.Oetker
(2)

Qualitat ist das beste Rezept.

www.oetker.at




MURBTEIG
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MURBTEIG

1-2-3 zum beliebten
Teigklassiker

Zutaten:

I 390 g Mehl (glatt)

1 260 g Butter, kalt

I 130 g Staubzucker oder
Feinkristallzucker

I ¥4 TL Zitronenschale,
fein gerieben

I 1 Eidotter

I 10 g Vanillezucker

I 1 Prise Salz

as ware die sife Kiche ohne den butter-
Wzarten Mirbteig! Gerade zur Weihnachts-

zeit hat der Paradeteig fir Kekse, Kipferln
und Schnitten Hochsaison. 1 Teil Zucker, 2 Teile But-
ter, 3 Teile Mehl und eine Prise Salz fir die Aroma-
balance — fertig ist der Mirbteig. Ausgestattet mit
dem Wissen um den 1-2-3-Teig lasst der Mirbteig
aber noch viel Spielraum fir |hre kreativen Einfalle:

Dauer: mehr als 60 Minuten

MURBTEIG - GRUNDREZEPT

Zubereitung:

e Alle Zutaten in eine Schissel oder auf eine Arbeits-
fldche geben und mit den Handen rasch zu einem
Teig verkneten. Den Teig nicht zu lange kneten —
durch die Handwarme wird er brandig und verliert
seine Bindung.

e Zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln
und im Kihlschrank 1-2 Stunden rasten lassen. Die
Folie verhindert, dass der Teig andere Gerliche aus
dem Kihlschrankumfeld annimmt.

e Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Arbeits-
flache mit wenig Mehl stauben und den Mirbteig

Wirzen Sie den Teig mit Zitronenschale, Orangen-
schale, Vanille, Kardamom, Ingwer, Rum, ersetzen Sie
einen Teil Weizenmehl durch Dinkelmehl bzw. Buch-
weizenmehl oder verleihen Sie ihm durch geriebene
Mandeln, Haselnisse, Walnlsse sowie Kirbiskerne
eine ganz besondere Note. Ein klein wenig Milch
oder Topfen? Alles ist mdglich. Finden Sie Ihren ganz
personlichen Mirbteig-Favoriten!

darauf ausrollen. Kekse mit beliebigen Keksformen
ausstechen und auf das Backblech legen.

e Die Mirbteigkekse im vorgeheizten Backrohr bei
170 °C ca. 12 Minuten backen. Anschliefend nach
Lust und Laune weiterverarbeiten.

( ichkoche.at-Tipp

Beim Ausrollen des Miirbteigs so wenig Mehl wie
méglich dazugeben, sonst wird der Teig hart und
spréde. Uberschiissiges Mehl beim erneuten Aus-
rollen der Teigreste immer wieder wegkehren.

Weihnachten 2014 | 3
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Dauer: mehr als 60 Minuten

KURBISBLUMEN

Zutaten:

Fiir den Miirbteig:

1 390 g Mehl (glatt)

1 260 g Butter, kalt

I 130 g Staubzucker
oder Feinkristallzucker

I Y2 TL Zitronenschale,
fein gerieben

I 1 Eidotter

I 10 g Vanillezucker

I 1 Prise Salz

Zum Fertigstellen:

I Marillenmarmelade
I 1 Eidotter

I 1 EL Milch

| Kirbiskerne

Dauer: mehr als 60 Minuten

PUDDINGBLUMEN

Zutaten:

Fiir den Miirbteig:

I 390 g Mehl (glatt)

I 260 g Butter, kalt

I 130 g Staubzucker
oder Feinkristallzucker

I ¥4 TL Zitronenschale,
fein gerieben

I 1 Eidotter

I 10 g Vanillezucker

I 1 Prise Salz

Fiir die Creme:

I 1 Pkg. Vanille-Puddingpulver
(Milch und Zucker nach
Packungsanleitung)

1 200 g Butter, zimmerwarm

I evtl. 1 Stamperl Eierlikor

4 | Weihnachten 2014

MURBTEIG

Zubereitung:

e Alle Zutaten rasch zu einem Muirbteig verkneten.
In Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im Kihl-
schrank rasten lassen.

e Den Teig auf einer mit Mehl bestreuten Arbeitsfl3-
che auswalken. Runde Blumenkekse ausstechen, in
die Halfte der Scheiben ein Loch stechen.

Zubereitung:

e Alle Zutaten rasch zu einem Murbteig verkneten.
In Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im Kihl-
schrank rasten lassen.

¢ Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache auswal-
ken. Mit Keksformen runde Blumenkekse ausste-
chen, in die Halfte der Scheiben ein Loch stechen.

e Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C
(HeiBluft) ca. 12 Minuten backen. Herausnehmen
und auskihlen lassen.

e Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen. Die gelochten Blumen mit Dotter-Milch-Ge-
misch bestreichen und mit Kirbiskernen belegen.
Die Kdrbisblumen im vorgeheizten Backrohr bei
170 °C (HeiRluft) ca. 12 Minuten backen.

e Die Keksbdden mit Marmelade bestreichen und je
einen gelochten Keks daraufsetzen.

e In der Zwischenzeit die Puddingcreme vorbereiten.
Pudding laut Packungsanleitung zubereiten und im
eiskalten Wasserbad kalt rihren, damit keine Haut
entsteht.

e Butter schaumig rihren, den erkalteten Pudding
unterrihren. Nach Wunsch mit etwas Eierlikor ver-
feinern.

e Die Keksbdden mit Puddingcreme bestreichen.
Die gelochten Kekse mit Staubzucker bestreuen
und auf die mit Creme bestrichenen Keksbdden
setzen.



MURBTEIG

Zubereitung:

e Alle Zutaten in eine Schissel oder auf eine Arbeits-
fldche geben und rasch zu einem Mirbteig verkne-
ten. In Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im
Kihlschrank rasten lassen.

* Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
ausrollen und mit Keksformen Blumen ausstechen.
Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen. Im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C (Heil-

luft) ca. 12 Minuten backen. Herausheben und aus-
kihlen lassen.

e Fir die Zitronenglasur den Staubzucker sieben, um
Klimpchen zu entfernen. Mit Zitronensaft glatt ver-
rihren.

e Die ausgeklhlten Zitronen-Schoko-Blumen mit
Marmelade lhrer Wahl zusammenkleben und mit
der Zitronenglasur Uberziehen. Zum Schluss die
Schokostreusel dariberstreuen.

Dauer: mehr als 60 Minuten

ZITRONEN-
SCHOKO-BLUMEN

Zutaten:

Fiir den Miirbteig:

450 g ja! Natiirlich Mehl (glatt)
300 g ja! Natiirlich Butter, kalt
150 g Staubzucker

1 ja! Natiirlich Eidotter

1 Pkg. Vanillezucker

2 EL Zitronensaft

Salz

Fiir die Glasur:
60 g Staubzucker
2 EL Zitronensaft

Zum Fertigstellen:
Marmelade
Schokostreusel

Wie 6 Bio-Eier die Welt verdndern.

Wenn man sagt, etwas ist mit Liebe ge-
macht, dann bedeutet das meistens,

dass es auch gut ist. Aber gut
flir wen? Im Falle dieser Eier
aus biologischer Freiland-
haltung natiirlich fiir die
Legehennen. Ganz wie
friiher haben die so
genannten Moosdor-

fer Haushennen beim
Legen keinen Stress.
Weil sie weniger, kleinere,
dafiir aber auch feinere Eier le-
gen als herkommliche Hennen. Und

das schmeckt man auch. Was natiirlich gut
flir uns ist. Aber da hort es noch nicht auf gut
zu sein. Da die Moosdorfer Haushennen

WERBUNG

Zweinutzungshiihner sind, werden ihre

Briider, die Gockel nicht wie sonst (ib-
lich aussortiert, sondern diirfen artgemdaps

i

aufwachsen und ihr Gockel-Leben genie-

fen. Also tun Sie etwas Gutes,

kaufen Sie ,Bio-Eier mit

Liebe gemacht"

unterstiitzen Sie damit

§ unser Moosdorfer Pio-

nierprojekt. Ganz nach

dem Sprichwort:
gut, alles gut!

~

www.janatuerlich.at

und

Henne

Alles zum
Pionierprojekt:

O340

%0.
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MURBTEIGKLASSIKER

MURBTEIGKLASSIKER

Heil} geliebte
Weihnachtskekse

Zutaten:

1 220 g Butter

I 100 g Staubzucker

I 1 Pkg. Vanillezucker

I 1 Prise Salz

| ¥, Zitrone (Saft)

I 1EL Rum

I 3 Eidotter

1 270 g Mehl (glatt)

I 1 TL Backpulver

I 50 g HaselnUsse, gerieben
I Marmelade nach Belieben
I Staubzucker zum Bestreuen
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gerln auf dem Keksteller sind wie eine kleine
Reise in die Vergangenheit. Generationen von
Mdittern und GroBmdittern haben diese einfachen
Rezepte fir ihre Lieben zubereitet, hier und da eine
Kleinigkeit an der Rezeptur verdndert und ihre gut
gehiteten Geheimnisse an die ndchste Generation

| | usarenkrapferln, Linzeraugen und Nuss-Stan-

Dauer: mehr als 60 Minuten

HUSARENKRAPFERLN

Zubereitung:

e Butter, Staubzucker, Vanillezucker und Salz schau-
mig rlhren. Zitronensaft und Rum untermengen.
Die Dotter einzeln einrGhren.

e Mehl mit Backpulver versieben und mit den Hasel-
nissen vermischen. Die beiden Massen verkneten.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kihl-
schrank 1 Stunde rasten lassen.

e Den Teig in 3—4 Teile schneiden und daraus jeweils
eine Rolle formen. Von diesen Strangen Scheiben
herunterschneiden und zu Kugeln rollen.

e Die Kugeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech setzen und etwas flach dricken. Mit einem

weitergegeben. Wir liften unser Geheimnis und pré-
sentieren lhnen unsere Rezepte fir jene Kekse, die
sich - da stimmen die meisten Osterreicher Gberein -
mit der Auszeichnung ,Lieblingskekse"” schmicken
dirfen. Unser Tipp: Die Keksdose richtig gut verste-
cken, wenn fir den Heiligen Abend noch etwas brig
bleiben soll!

Kochloffelstiel eine Vertiefung in die Mitte jeder
Kugel dricken und mit Marmelade fillen.

e Die Husarenkrapferln im vorgeheizten Backrohr
bei 170 °C (HeiRluft) ca. 15 Minuten backen. Aus-
kidhlen lassen und mit Zucker bestreuen.

[ ichkoche.at-Tipp

Bestreichen Sie die Husarenkrapferln vor dem
Backen mit einem Milch-Ei-Gemisch (Marme-
ladefiille aussparen) und bestreuen Sie sie mit
Mandelpldttchen.




MURBTEIGIKLASSIKER

Zubereitung:

e Mehl, Butter, Staubzucker, Vanillezucker, Salz und
Dotter rasch zu einem Mirbteig verkneten. In
Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im Kihl-
schrank rasten lassen.

e Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
auswalken und runde Kekse ausstechen. In die
Halfte der Scheiben ganz nach Belieben jeweils ein

oder drei kleine Lécher stechen.

e Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C
(HeiBluft) ca. 12 Minuten backen.

e Die Ribiselmarmelade mit dem Rum verrihren.
Die Keksbdden mit Ribiselmarmelade bestreichen.
Die gelochten Scheiben mit Staubzucker bestreuen
und auf die Keksbdden setzen.

Dauer: mehr als 60 Minuten

LINZERAUGEN

Zutaten:
450 g Mehl (glatt)
300 g Butter, zimmerwarm
150 g Staubzucker
1 Eidotter
1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz
Ribiselmarmelade
1 EL Rum

,_( ichkoche.at-Tipp L

Fertig gekneteter Miirbteig
ldsst sich wunderbar ein-
frieren. Den Teig etwas flach
driicken (damit er schnell
friert und spdter rasch wieder
auftaut) und ab in Gefrier-
beutel und Gefrierfach.

Zubereitung:

e Alle Zutaten fir den Murbteig rasch verkneten.
In Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im Kihl-
schrank rasten lassen.

e Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache aus-
walken und mit einem Ausstecher lange Rechtecke
(Stangerln) ausstechen bzw. mit einem Messer in
Form schneiden.

e Die Keksstangen auf ein mit Backpapier ausgeleg-

tes Blech legen — etwas Abstand zueinander lassen.
Mit einem Dotter-Milch-Gemisch bestreichen und
mit gehackten HaselnUssen bestreuen.

e Die Nuss-Stangerln im vorgeheizten Backrohr bei
170 °C (HeiBluft) ca. 12 Minuten backen. Heraus-
nehmen und auskihlen lassen.

e Jeweils zwei Keksstangen mit Marmelade zusam-
menkleben. Die Stangenspitzen in geschmolzene
Schokolade tauchen und trocknen lassen.

Dauer: mehr als 60 Minuten

NUSS-STANGERLN

Zutaten:

Fir den Miirbteig:
390 g Mehl (glatt)
260 g Butter, kalt
130 g Staubzucker oder
Feinkristallzucker
Y TL Zitronenschale,
fein gerieben
1 Eidotter
10 g Vanillezucker
1 Prise Salz

Zum Fertigstellen:
1 Eidotter zum Bestreichen
1 EL Milch zum Bestreichen
HaselnUsse, gehackt,
zum Bestreuen
Marmelade
Schokolade zum Tunken

Weihnachten 2014 | 7
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KUGELRUND

KUGELRUND

Sile Versuchung
ohne Backrohr

Zutaten:
350 g Halbbitterschokolade
200 g Haselnlsse, gemahlen
4 EL Rum
1 TL Kaffee (Instant)
1 EL Kakaopulver
125 g Butter, zimmerwarm
125 g Staubzucker
200 g Schokostreusel zum
Walzen (bzw. Kokosstreusel
oder gehackte Pistazien)

8 | Weihnachten 2014

enn Sie langsam ins Schwitzen kommen,
Wweil das Backrohr ohne Unterlass gliht,
dann gonnen Sie sich jetzt eine kleine
Backpause. Wir haben fir Sie drei rundum kostliche
Rezepte zusammengestellt, fir die das Backrohr kalt

bleibt: Verfihrerische Kugeln aus zartschmelzender
Schokolade, vereint mit siflem Honig, knackigen

Dauer: 35 Minuten

RUMKUGELN

Zubereitung:

e Die Schokolade grob hacken und in einem Wasser-
bad oder bei sehr schwacher Hitze in der Mikro-
welle schmelzen.

e HaselnlUsse, Rum, Kaffee und Kakao unter die ge-
schmolzene Schokolade rihren. Leicht abkihlen
lassen, die Masse sollte jedoch noch z3hflussig
sein.

e Butter mit Zucker glatt rihren und mit der Schoko-
masse vermengen.

Nissen, aromatischen Kokosflocken, einem starken
Schuss Kaffee oder einem belebenden Spritzer Rum.
Fur das dekorative Finale rollen die Kugerln noch
durch ein Bad aus Flocken, bunten Streusel oder
gehackten Nissen. Das Rezept fir diese siflen Ver-
lockungen ist wunderbar einfach: gerthrt, gerollt -
und fertig.

e Die Hande mit kaltem Wasser anfeuchten und aus
der Masse kleine Kugeln formen.

e Die Rumkugeln in Schokostreuseln walzen und kalt
stellen.

(ichkoche.at-Tipp

Sollte die Masse beim Rollen noch zu warm sein,
dann fiir 10 Minuten in den Kiihlschrank stellen.




KUGELRUND

Zubereitung:

e Die Schokolade grob hacken und im Wasserbad
oder bei sehr schwacher Hitze in der Mikrowelle
schmelzen. Leicht abkihlen lassen.

e Rosinen fein hacken. Staubzucker sieben (damit
er nicht klumpt) und mit den Nissen vermischen.
Zitronensaft und Rum zugeben, dann die geschmol-

zene Schokolade und die Rosinen unterrihren.

e Zum Schluss die Marmelade hinzufligen und die
Masse 1 Stunde durchziehen lassen.

e Die Hande mit kaltem Wasser anfeuchten und aus
der Masse kleine Kugeln formen.

e Die Rumkugeln in Kokosflocken walzen, mit einer
Rosine verzieren und kihl stellen.

Dauer: mehr als 60 Minuten

ROSINEN-RUMKUGELN

Zutaten:

I 250 g Schokolade

I 100 g Walnisse, gemahlen
1 150 g Staubzucker

I 3 EL Rosinen

I 3 EL Zitronensaft

I 5 ELRum

I 150 g Marmelade

I Kokosflocken

I Rosinen zum Verzieren

,_( ichkoche.at-Tipp L

Fiir ein besonders inten-
sives Aroma legen Sie die
Rosinen vor dem Verarbei-
ten eine halbe Stunde in
Rum ein.

Zubereitung:

e Walnlsse, Schokolade, Honig und Rum in einer
Schissel vermischen und diese Masse mindestens
3 Stunden durchziehen lassen.

¢ Die Hande mit kaltem Wasser anfeuchten und aus

der Masse kleine Kugeln formen. Auf ein Kuchen-
gitter setzen.

eDanach in den Zuckerstreuseln walzen und auf
dem Gitter antrocknen lassen. Die Streuselkugerln
in schone Papierformchen setzen.

Dauer: mehr als 60 Minuten

STREUSELKUGERLN

Zutaten:

1 150 g Walnisse, gerieben

I 150 g Schokolade, gerieben
1 150 g Akazienhonig

I 1 Stamperl Rum

I Zuckerstreusel

,_( ichkoche.at-Tipp L

Akazienhonig eignet sich
besonders gut zum Backen.
Mdgen Sie Honig nicht so
sehr, dann ersetzen Sie ihn
durch 120 g Zucker.

Fir die kinderfreundliche
Variante der bunten Kugerln
ersetzen Sie den Rum durch
frisch gepressten Orangen-

saft.

Weihnachten 2014 | 9
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KIPFERLGLUCK

KIPFERLGLUCK

Kostliche Sicheln
fir GenielRer

Zutaten:

Fiir den Miirbteig:

I 160 g Butter, kalt

I 140 g Mehl (glatt)

I 100 g Mandeln, gerieben
I 80 g Staubzucker

I 1 Eidotter

I 1 Pkg. Vanillezucker

I 2 EL Amaretto

Zum Verzieren:

I Schokoladeglasur bzw.
geschmolzene Schokolade

I Mandelblattchen

10 | Weihnachten 2014

stehen sie unangefochten an erster Stelle —
und das Jahr fir Jahr. Und so wird im Advent
in den Osterreichischen Kichen eifrig gerollt und
gewuzelt. Wir sind allerdings der Meinung, dass
Kipferlgenuss nicht bei zartem Vanillearoma endet,
sondern bringen Abwechslung in die Kipferlwelt.

0 uf der Beliebtheitsskala der Weihnachtskekse

Dauer: mehr als 60 Minuten

MANDELKIPFERLN

Zubereitung:

e Alle Zutaten vermengen und rasch zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. In Klarsichtfolie wi-
ckeln und 1 Stunde im Kihlschrank rasten lassen.

e Den Teig mit einer Teigkarte in 3—4 Stlicke teilen.
Jedes Stiick zu einer Rolle formen (ca. 1 ¥2 ¢cm o).
Diese Strange wiederum in kleinere Sticke teilen
und daraus Kipferln wuzeln.

e Die Kipferln auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C
(HeiBluft) ca. 12 Minuten backen.

Probieren Sie aromatisch-griine Pistazienkipferln,
nach Zimt duftende Klosterkipferln oder nussige
Schokoladekipferln. Dass sich die Hdérnchenform
perfekt dazu eignet, eine cremige Fllle zu beher-
bergen, das wissen nicht nur die croissantliebenden
Franzosen. Wir fullen unsere Kipferln mit einem cre-
migen Maroniplree und mit fruchtiger Marmelade.

® Die Spitzen der ausgekihlten Kipferln in Schoko-
ladeglasur bzw. in geschmolzene Schokolade tau-
chen und mit Mandelbldttchen bestreuen.

(ichkoche.at-Tipp

Je ldnger Sie kneten, desto wdrmer wird der Teig.
Warmer Miirbteig wird brandig, d. h., das Fett tritt
aus und der Teig zerbroselt.




KIPFERLGLUCK
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Zubereitung:

e Alle Zutaten vermengen und rasch zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. Zu einer Kugel for-
men, in Klarsichtfolie wickeln und 1 Stunde im
Kihlschrank rasten lassen.

e Den Teig in 5-6 Stlcke teilen. Jedes Stiick zu einer
Rolle formen (ca. 1 %2 cm @). Diese Strange wiede-

rum in kleinere Sticke teilen und daraus Kipferln
wuzeln.

e Die Kipferln auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C
(HeiRluft) 15 Minuten backen.

e Die Kipferlspitzen — oder auch das ganze Kipferl —
in Schokolade tunken.

Dauer: mehr als 60 Minuten

KLOSTERKIPFERLN

Zutaten:

Fiir den Miirbteig:
210 g Mehl (glatt)
170 g Butter, kalt
140 g Nisse, gerieben
100 g Staubzucker
1 Pkg. Vanillezucker
70 g Schokolade, gerieben
2 Eidotter
1 Msp. Zimt
1 EL Rum

Zum Tunken:
geschmolzene Schokolade

(_( ichkoche.at-Tipp L

Die Klosterkipferln schme-
cken auch ganz wunderbar
mit Mandeln statt Niissen,
sie sind dann allerdings
nicht ganz so saftig.

Zubereitung:

e Den Kaffee auf ca. 1 EL einreduzieren und kalt wer-
den lassen.

e Rohrzucker, Mehl und Nisse vermischen und die in
Stdcke geschnittene Butter rasch unterkneten. Zum
Schluss den kalten Kaffee beimengen. Den Teig zu
einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und
1 Stunde rasten lassen.

e Den Teig mit einer Teigkarte in 3—4 Stlicke teilen.

Jedes Stlick zu einer Rolle formen (ca. 1 Y2 cm ).
Diese Strange wiederum in kleinere Stlcke teilen
und daraus Kipferln wuzeln.

e Die Kipferln auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C
(HeiBluft) ca. 15 Minuten backen.

e Die fertigen Kaffeekipferln noch heill mit Staubzu-
cker bestreuen oder erkaltet mit einer Kaffeeglasur
verzieren.

Dauer: mehr als 60 Minuten

KAFFEEKIPFERLN

Zutaten:
100 g Rohrzucker
280 g Mehl (glatt)
100 g WalnUsse, gerieben
200 g Butter, kalt
60 ml Kaffee, kalt
Kaffeeglasur oder Staubzucker
zum Verzieren

_[lichkoche.at-Tipp )

Verwenden Sie Espresso flir
einen besonders intensiven
Kaffeegeschmack. Ein tolles
Rezept fiir eine Kaffeeglasur
finden Sie unter
www.ichkoche.at/

kaffeeglasur-rezept.
N\ ” |

Weihnachten 2014 | 11



e ichkoche.at
aus liebe zum kochen
Dauer: mehr als 60 Minuten

MARMELADEKIPFERLN

Zutaten:

Fiir den Teig:
300 g Mehl (glatt)
200 g Butter, kalt
100 g Staubzucker
1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz
1 TL Backpulver
1 Eidotter
1Ei
3 EL Schlagobers

Zum Fertigstellen:
Marmelade
Staubzucker zum Bestreuen

KIPFERLGLUCK

Zubereitung:

e Die Butter in kleine Stlicke schneiden und mit dem
Mehl abbroseln. Mit den restlichen Zutaten rasch
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und im Kihlschrank ca. 1 Stunde
rasten lassen.

e Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache aus-
walken und mit einem Messer oder einem Teigrad
zu Dreiecken schneiden.

Dauer: mehr als 60 Minuten

MARONIKIPFERLN

Zutaten:

Fiir den Miirbteig:
240 g Mehl (glatt)
160 g Butter, kalt
80 g Staubzucker
1 Pkg. Vanillezucker
1 Eidotter
1 Prise Salz

Fiir die Fiille:
250 g Maronipiree
1 Pkg. Vanillezucker
1 EL Rum
80 g Marmelade

Zum Bestreichen:
1 Eidotter
1 EL Milch

ichkoche.at-Tipp

Bestreuen Sie die noch
warmen Maronikipferln mit
Staubzucker.

12 | Weihnachten 2014

Zubereitung:

e Die Butter in kleine Stiicke schneiden und mit dem
Mehl abbrdseln. Mit den restlichen Zutaten rasch
zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und im Kudhl-
schrank 1 Stunde rasten lassen.

e Fir die Fille MaronipUree, Vanillezucker und Rum
vermengen.

e Den Mirbteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
gleichmaRig und nicht zu dinn ausrollen. Mit einem
Messer oder einem Teigrad in Dreiecke schneiden.

e Mithilfe eines Teel6ffels etwas Marmelade in die
Mitte der Teigecken setzen. Die Teigdreiecke mit
der langen Seite zur Spitze hin aufrollen und zu
Kipferln formen.

e Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die
Kipferln daraufsetzen. Im vorgeheizten Backrohr
bei 170 °C (HeiBluft) ca. 15 Minuten backen.

e Die Marmeladekipferln nach dem Backen noch
warm mit Staubzucker bestreuen.

In die Mitte jedes Teigdreiecks etwas Marmelade
aufstreichen, die Maronifille mithilfe eines Lofferls
aufsetzen.

e Die Teigdreiecke mit der langen Seite zur Spitze hin
aufrollen und zu Kipferln formen.

e Die Kipferln mit etwas Abstand zueinander auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

e Dotter und Milch gut verquirlen und die Kipferln
damit bepinseln.

e Die Maronikipferln im vorgeheizten Backrohr bei
170 °C (HeiRluft) ca. 15 Minuten backen.



KIPFERLGLUCK

Zubereitung:

e Alle Zutaten mischen und rasch zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. Zu einer Kugel for-
men, in Klarsichtfolie wickeln und 1 Stunde im
Kihlschrank rasten lassen.

¢ Den Teig mit einer Teigkarte in einige gleich grofle
Stlcke teilen. Jedes Stick zu einer Rolle formen

Zubereitung:

e Alle Zutaten vermengen und rasch zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. Zu einer Kugel for-
men, in Klarsichtfolie wickeln und 1 Stunde im
Kdhlschrank rasten lassen.

e Den Teig mit einer Teigkarte in einige gleich grofle
Stlcke teilen. Jedes Stick zu einer Rolle formen

(ca. 1 % cm g). Diese Strange wiederum in kleine
Sticke teilen und daraus Kipferln wuzeln.

e Die Kipferln auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C
(HeiBluft) ca. 15 Minuten backen.

e Die Kipferln auskihlen lassen und anschliefend in
Schokoladeglasur tauchen.

Dauer: mehr als 60 Minuten

SCHOKOLADE-
KIPFERLN

Zutaten:

I 140 g Mehl (glatt)

I 100 g Butter, kalt

1 70 g Staubzucker

1 90 g HaselnUsse, gerieben
I 40 g Schokolade, gerieben
I 1 Pkg. Vanillezucker

I 1 Eidotter

Zum Tunken:
I Schokoladeglasur bzw.
geschmolzene Schokolade

(ca. 1 %2 cm @). Diese Strange wiederum in kleinere
Stiicke teilen und daraus Kipferln wuzeln.

e Die Kipferln auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C
(HeiRluft) ca. 15 Minuten backen.

e Vanillezucker und Staubzucker vermischen und

Uber die noch heilen Pistazienkipferln streuen.

Dauer: mehr als 60 Minuten

PISTAZIENKIPFERLN

Zutaten:

1280 g Mehl (glatt)

I 200 g Butter, kalt

I 80 g Staubzucker

I 1 Pkg. Vanillezucker

I 100 g Pistazien, gerieben

Zum Bestreuen:
I Staubzucker
I Vanillezucker

__((ichkoche.at-Tipp )

Mengen Sie einen Essléffel
Kokosette unter den Teig ftir
die Pistazienkipferln und
aromatisieren Sie ihn mit
dem Mark einer Vanille-
schote.

Weihnachten 2014 | 13



DR. OETKER PRASENTIERT

Rezept aus dem

Dr. Oetker Backbuch
«Backen & Dekorieren”
erhaltlich um nur € 9,99
auf shop.oetker.at

12 Portionen
Dauer: ca. 35 Minuten

ROULADE
SCHWARZ-WEISS

Zutaten:

Fiir die Biskuitmasse:

I 4 Dotter

I 40 g Zucker

I 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

I 1 Pck. Dr. Oetker Finesse
natlrliches
Orangenschalen-Aroma

I 1 Prise Salz

I 4 Eiklar

1 80 g Zucker

I 120 g glattes Mehl

Zum Einriihren:
I 1 KL gesiebtes Kakaopulver
(ungesuRt)

Fiir die WeiBe Creme:

I 180 ml Schlagobers

I 200 g gehackte weille
Kuvertire

I 570 ml Schlagobers

I 1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

Zum Bestreuen:
I einige Dr. Oetker
Schokolade-Blattchen

Zum Aufspritzen &

Dekorieren:

I vorbereitete Creme

I etwas Schoko-Dekor
nach Wahl

Zum Bestreuen:

| etwas gesiebtes Kakaopulver
(ungesuft)

I etwas Staubzucker

14 | werbung

Zubereitung:

e Fiir die Masse Dotter mit Zucker, Vanillin-Zucker,
Aroma und Salz mit dem Handmixer (Rihrstdbe)
schaumig aufschlagen.

e Eiklar aufschlagen, den Zucker nach und nach da-
zugeben und steif schlagen. Den Eischnee mit dem
Kochléffel unterheben. Das Mehl darlibersieben
und unterrihren.

e Unter eine Halfte der Masse den Kakao rihren. Die
Massen in Spritzbeutel mit Lochtdlle (8 mm) fllen.

e Die Massen laut Tipp aufspritzen.

e Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres
(Ober-/Unterhitze 190 °C; Heilluft 170 °C) schie-
ben und das Biskuit 9 Min. backen.

e Das Biskuit kurz Uberkihlen lassen und auf ein
leicht bemehltes Backpapier stlrzen.

e Fir die Creme Schlagobers aufkochen. Vom Herd
nehmen, die Kuvertire einriihren und ca. 2 Std. kalt
stellen.

e Die Creme mit Schlagobers verrihren und mit dem
Handmixer (RUhrstabe) aufschlagen. Sahnesteif
kurz einrihren. Die Halfte der Creme auf das erkal-
tete Biskuit streichen. Die Roulade einrollen und
ca. 40 Min. kalt stellen.

e Fir Rosetten etwas Creme zur Seite geben. Die
Roulade mit der Ubrigen Creme einstreichen. Mit

einem gefalteten ca. 2 cm breiten Backpapierstrei-
fen glatt ziehen.

¢ Die Roulade mit Schoko-Blattchen bestreuen.

e Die Ubrige Creme in einen Spritzbeutel mit Loch-
tlle (8 mm) fiillen und 12 Tupfen auf die Roulade
spritzen.

e Die Roulade mit Schoko-Ornamenten dekorieren
und mit Kakao und Staubzucker bestreuen.

e Die Roulade bis zum Servieren kalt stellen.

( Dr. Oetker Tipp L

Masse aufspritzen: Die dunkle Masse im Abstand
von 8 mm auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech (30 x 35 cm) diagonal aufspritzen.
Die helle Masse in die Zwischenrdume spritzen.

Statt mit Creme kann die Roulade aufSen auch mit
Marillengelee bestrichen werden. Dafiir 250 ml
Marillensaft mit 1 EL Zucker und ¥4 Pck. Dr. Oetker
Tortengelee klar nach Packungsanleitung
zubereiten. Das Gelee kurz vor dem Gelieren mit
einem Pinsel auf die Roulade streichen.

Fiir die Fiillung die Hdilfte der Creme zubereiten
oder Marillenmarmelade verwenden.




DR. OETKER PRASENTIERT

Rezept aus dem Dr. Oetker
Backbuch Keks-Klassiker
erhaltlich um nur € 7,99
auf shop.oetker.at

ca. 110 Kipferln
Dauer: 25 Minuten

VANILLEKIPFERLN MIT
WEISSEN MANDELN

- _j- -  Zutaten:

- ' . Fiir den Mandel-Miirbteig:
I 280 g gesiebtes glattes Mehl
I 50 g Staubzucker

= = T

Zubereitung: (Ober-/Unterhitze 140 °C; Heikluft 120 °C) schie- 12 Pck. Dr. Oetker
e Fir den Teig die Zutaten der Reihe nach auf eine ben und die Kipferln ca. 16 Min. backen. Vanillin-Zucker
Arbeitsplatte geben und mit den Handen zu einem e Staubzucker mit Vanillin-Zucker vermischen und 1 100 g geschdlte, geriebene
Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 40 die noch warmen Kipferln darin walzen. Mandeln
Min. kalt stellen. ( - 1 200 g kalte Butter
e Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu Rol- \ Dr. Oetker Tipp I 2 EL Milch
len (3 cm @) formen und in ca. 1 cm breite Sticke
schneiden. Die Teigstiicke bleistiftdick (ca. 7 cm Statt Vanillekipferln in Staubzucker zu walzen, Zum Wilzen:
lang) rollen und auf einem befetteten Backblech zu kann man diese auch in fliissige Dr. Oetker Glasur 1 150 g Staubzucker
Kipferln formen. Vollmilch oder Kakao tunken. I 3 Pck. Dr. Oetker
e Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres Vanillin-Zucker

Q Dekorieren leicht gemacht

Backen & Dekosieren

Schritt fiir Schritt mit Bildern
werden Dekorationen erklart
und viele Anregungen laden zum
Experimentieren ein. Grundrezepte
und Wissenswertes liefern Basis-
wissen und Kniffe des Dr. Oetker
Konditormeisters verhelfen zu
selbst gemachten Meisterwerken.

Alle Rezepte vom Dr. Oetker
Konditormeister geprift und
gelingsicher beschrieben.

64 Seiten, 20 Backrezepte
+ viele Grundrezepte.
Alle Rezepte mit Foto!

Dr.Oetker
(2)

B cceeeccccccscccccccccctcttcccttssacnoccsas - Qualitdt ist das beste Rezept.

- %’(’f?t lertellen: Telefon: O4242/55 4 54- 33, Bestellzeiten: Mo - Do 8.00 - 16.30 Uhr, Fr 8.00 - 12.30 Uhr; '
E-Mail: service@oetker.at, Internet: J\o(poeﬁ%%oﬁ
*‘ Auch im gut sortierten Buchhandel erhaltlich. ﬁ

|*



DR. OETKER PRASENTIERT

ca. 80 Stiick / Dauer: 20 Minuten

KOKOSBUSSERLN

Zutaten:

Fiir die gerdstete
Kokos-Makronenmasse:

I 5 Eiklar

I 200 g Kokosette

1 325 g Zucker

1 90 g gesiebtes glattes Mehl
I 1 EL Honig

I 1 EL Essig

Dr. Oetker Tipp

Ist die Masse etwas zu fliissig
—vom Kokosette abhdngig -,
kann man noch 2-3 EL
Kokosette unterriihren.

Zubereitung:

e FUr die Masse Eiklar mit Kokosette und Zucker in
eine RUhrschissel geben. Im heilen Wasserbad
unter Rihren (Kochléffel) auf ca. 50 °C erhitzen.
Vom Herd nehmen und Mehl, Honig und Essig ein-

rihren. Die Masse unter mehrmaligem Umrihren
lauwarm abkihlen lassen.

¢ Die Masse in einen Spritzbeutel mit mittlerer Loch-
tllle (9 mm g) fillen und Busserln auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech spritzen.

e Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres
(Ober-/Unterhitze 190 °C; Heilluft 170 °C) schie-
ben und die Busserln ca. 18 Min. backen.

er
" pr.0e a
’ Vom0 g
Glasy \Nasse Y \\
j Y
1 g2 8 wilrowe'! ee\'e\r\. -\
J pderind m GlasY" . ren— \
I' yerden nun er®! jele
ca. 90 Stiick < chen, or bietet V=
Dauer: 35 Minuten strelc ech . 1
vderP uchweite™ o,
ELISENLEBKUCHEN Lasur 1ang?! Y
\\ Tipp: O und usgie's »
~ \N‘é‘ . ren Ve h
Zutaten: ~ v ’ -
~ e
Fiir die Lebkuchenmasse: Se=-==" 1
1 200 g glattes Mehl 4R o 3
I %, Pck. Dr. Oetker Natron (7 g) Fif
1350 g Zucker - 5
1 200 g geriebene Haselnlsse y KR r =
I 2 EL Lebkuchengewirz = L1
I 100 g klein gehackte Aranzini ; NS :
I 100 g klein gehacktes \a
Zitronat \
I 4 Eiklar :
Zum Vorbereiten & Belegen: e :_ s
I 90 Stk. runde Backoblaten Zubereitung:
(5cm ) e Fir die Masse Mehl mit Natron vermischen und in

I 120 g Mandelhalften eine Rihrschissel sieben. Die Ubrigen Zutaten der
Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer
(Knethaken) zu einer weichen Masse verkneten.

e Die Oblaten mit gentgend Abstand auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Die Mas-
se in einen Spritzbeutel ohne Tille fillen. Hauf-
chen auf die Oblaten spritzen und einige mit Man-
deln belegen. Bei Zimmertemperatur ca. 3 Stunden
trocknen lassen.

Zum Glasieren & Verzieren:
I 1 Eiklar
I 100 g gesiebter Staubzucker
I 1 Becher flussige Dr. Oetker
Glasur Vollmilch
I einige Dr. Oetker
Bunte Zuckerstreusel
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e Die Lebkuchen etwas flach dricken.

e Das Blech in die untere Halfte des vorgeheizten
Rohres (Ober-/Unterhitze 180 °C; HeiRluft 160 °C)
schieben und die Lebkuchen ca. 25 Min. backen.

e Eiklar mit Staubzucker glatt rihren. Die mit Man-
deln belegten heien Lebkuchen mit Zuckerglasur
bestreichen. Die Ubrigen erkalteten Lebkuchen mit
Vollmilchglasur bestreichen und mit Streuseln be-
streuen.

WERBUNG



DR. OETKER PRASENTIERT

Zubereitung:

e Fir den Teig Mehl mit Backpulver vermischen und
in eine Ruhrschissel sieben. Die Ubrigen Zutaten
der Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer
(Knethaken) zu einem Teig verkneten. In Frischhalte-
folie gewickelt ca. 40 Min. kalt stellen.

e Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
dinn ausrollen und beliebige Motive ausstechen.

Die Unterseite mit Milch bestreichen und in die
Mandelblattchen dricken.

e Den Spekulatius auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und die Oberflachen mit Milch be-
streichen.

e Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres
(Ober-/Unterhitze 180 °C; HeiBluft 160 °C) schieben
und die Mandelspekulatius ca. 12 Min. backen.

ca. 40 Stiick
Dauer: 60 Minuten

MANDELSPEKULATIUS

Zutaten:

Fiir den Gewiirz-Miirbteig:
250 g glattes Mehl
1 KL Dr. Oetker Backpulver
120 g gesiebter Staubzucker
1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker
1 TL Spekulatiusgewdirz
1 Prise Salz
1 Ei
100 g weiche Butter
50 g geriebene Mandeln

Zum Bestreichen &
Einarbeiten:

etwas Milch

50 g Mandelblattchen

f—( Dr. Oetker Tipp )s

Den Teig portionsweise in
gut bemehlte Spekulatius-
Modeln drticken.
Uberstehenden Teig mit
einem bemehlten Messer
(am besten eines mit einer
diinnen Klinge) abschneiden.
Die Teigstticke aus den
Modeln schlagen, die
Unterseite mit Milch
bestreichen und in
Mandelbldttchen driicken.
Die Mandelspekulatius sind
in gut schliefSenden Dosen
ca. 2-3 Wochen haltbar.

Werbung | 17



DR. OETKER PRASENTIERT

ca. 50 Stiick
Dauer: 60 Minuten

HIMBEERSTERNE

Zutaten:

Fiir den Miirbteig:
380 g glattes Mehl
250 g gesiebter Staubzucker
1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
250 g weiche Butter
1Ei
200 g geriebene Mandeln

Zum Wailzen:
3 EL Staubzucker
2 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

Fiir die Himbeer-Fillung:
130 g Himbeermarmelade

Dr. Oetker Tipp

Die Himbeersterne sind in
gut schliefSenden Dosen
ca. 2 Wochen haltbar.

Zubereitung: teile ausstechen. Die Sterne auf ein mit Backpapier
e Fir den Teig das Mehl in eine Rihrschissel sieben. ausgelegtes Backblech geben.
Die Ubrigen Zutaten der Reihe nach dazugebenund e Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres
mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem Teig ver- (Ober-/Unterhitze 200 °C; Heilkluft 180 °C) schie-
kneten. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 40 Min. kalt ben und die Kekse ca. 9 Min. backen.

stellen. e Staubzucker mit Vanillin-Zucker vermischen und
e Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache die warmen Oberteile darin walzen.

diinn ausrollen und Sterne (6 cm @) ausstechen. Aus ¢ Die Marmelade glatt rithren und die ungelochten

der Halfte der Sterne mit einem kleinen Sternaus- Sterne damit bestreichen. Die Oberteile daraufle-

stecher oder einer Lochtille die Mitte fir die Ober- gen und etwas andricken.

18 | werbung



DR. OETKER PRASENTIERT

Zubereitung:

e Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rihr-
schiissel sieben. Staubzucker, Vanillin-Zucker, Salz,
Kardamom, Aroma und Eiklar dazugeben und mit
dem Handmixer (Knethaken) vermischen. Die Butter
dazugeben und mit dem Handmixer (Knethaken) zu
einem Teig verkneten. 1 Std. kalt stellen.

e Den Teig 2 mm dick ausrollen und mit einem Linzer-
Ausstecher (5 cm @) Keksboden und -deckel ausste-
chen. Die Scheiben auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech geben.

e Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres
(Ober-/Unterhitze 180 °C; Heilluft 160 °C) schie-
ben und die Kekse ca. 10 Min. backen.

e Die abgekihlten Keksdeckel mit Staubzucker leicht
bestreuen.

Rezept aus dem

Dr. Oetker Backbuch
Christkindl-Backstube:
Adventbackerei
erhaltlich um nur € 11,99
auf shop.oetker.at

ca. 45 Stiick
Dauer: 25 Minuten

SCHLAWINER

Zutaten:

Fiir den Linzer Teig:

1 250 g glattes Mehl

I 1 Messerspitze Dr. Oetker
Backpulver

I 100 g Staubzucker

I 1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

I 1 Messerspitze Kardamom

I 1 Prise Salz

I 5 Tropfen Dr. Oetker
Aroma Zitrone

I 1 versprudeltes Eiklar

I 125 g weiche Butter

Zum Bestreuen:
I etwas Staubzucker

Fir die Fillung:
I 150 g heile, passierte
Ribiselmarmelade

e Die ausgekihlten Kekse mit Marmelade zusam-
mensetzen.

RAKTISCHE
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DR. OETKER PRASENTIERT

ca. 45 Stiick / Dauer: 35 Minuten

PUNSCH-NUSSTALER

Zutaten:

Fiir den Miirbteig:

I 150 g gesiebtes glattes Mehl
I 50 g Staubzucker

I ¥4 Pck.Dr. Oetker

Fiir die Nussfiillung: &

I 100 ml Milch -

1 2 EL Rum (38 %) e FUr den Teig alle Zutaten der Reihe nach in eine NUsse kurz darin résten. Vom Herd nehmen und

Vanillin-Zucker : | : b Pistazieniy
I 100 g weiche Butter bl : 5 -;t] Ky
AT
1 60 g Zucker
I 150 g geriebene Nisse
Ruhrschissel geben und mit dem Handmixer auskihlen lassen. Den Rum kurz einrihren.
(Knethaken) verkneten. Den Teig zu einer ca. 5cm ¢ Die Kekse mit der Fillung zusammensetzen und

I 1 Dotter
nach Wahl Zubereitung: e FUr die Fullung Milch mit Zucker aufkochen. Die
dicken Rolle formen. In Frischhaltefolie gewickelt mit Marmelade bestreichen.

Zum Bestreichen:
I 2 EL heiRe Marillenmarmelade

Fir die Zuckerglasur: ca. 30 Min. kalt stellen. o Fiir die Zuckerglasur Staubzucker mit Wasser und
1 80 g gesiebter Staubzucker e Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. Speisefarbe verriihren. Die Kekse damit glasieren
I 1 EL Wasser 2 mm dick ausrollen. Scheiben (3 cm @) ausstechen und mit Pistazien bestreuen.
! einige Tropfen rote Dr. Oetker und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech -

Back- & Speisefarbe geben. ( Dr. Oetker Tipp
Zum Bestreuen: ¢ Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Backrohres Statt Zuckerglasur kann man auch Dr. Oetker
I 10 g gehackte Dr. Oetker (Ober-/Unterhitze 180 °C; HeiBluft 160 °C) schie- Glasur Punsch-Geschmack verwenden.

Pistazien ben und die Taler 8 Min. backen.

KINDERLACHEN

WWW.SOS-KINDERDORF.AT/KEKSE

KINDERDORF

Coelicy is? s Besie Reeept, Jedem Kind ein liebevolles Zuhause
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e ichkoche.at

SCHNITTENGENUSS

SCHNITTENGENUSS

Backen
in grolRem Stil

Zutaten:

Fiir den Teig:

I 5 Eier

I 250 g Butter, zimmerwarm
I 250 g Staubzucker

I 1 Pkg. Vanillezucker

I 1 Prise Salz

I 150 g Mehl (glatt)

I ¥4 Pkg. Backpulver

I 100 g Nisse, gerieben

I 150 g Schokolade, gerieben
I Ribiselmarmelade

Fiir die Rumglasur:

1 250 g Staubzucker

I ca. 200 ml heiles Wasser
I 1 Stamperl Rum
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Keksmodeln zur Seite zu rdumen und sich
groReren Aufgaben zuzuwenden. Mit unseren
Rezepten fir weihnachtliche Schnitten fillen Sie
ruckzuck eine Keksdose nach der anderen mit hoch-
geistigen Rumschnitten, cremig-nussigen Karamell-

Sie haben bereits Sterne vor Augen? Zeit, die

Dauer: mehr als 60 Minuten

RUMSCHNITTEN

Zubereitung:

e Die Eier trennen. Die Eiklar mit einer Prise Salz zu
festem Schnee schlagen (einen fettfreien, kalten
Mixbecher verwenden).

e Dotter, Butter, Staubzucker und Vanillezucker sehr
schaumig rihren.

e Backpulver mit dem Mehl versieben und mit den
Nissen und der geriebenen Schokolade vermi-
schen.

e Beide Massen verrihren und einen kleinen Teil
des Eischnees untermengen. Dann den restlichen
Eischnee vorsichtig unterheben.

e Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die
Teigmasse gleichmadRig aufstreichen. Im vorgeheiz-

schnitten und knackigen Pistazienschnitten, fir die
nicht einmal das Backrohr zum Einsatz kommt. Und
falls Sie doch wieder Lust aufs Ausstechen bekom-
men: Die fertigen Blechkuchen lassen sich wunder-
bar zu Monden, Sternen oder Herzerln ausstechen —
die Reste kommen ins weihnachtliche Tiramisu.

ten Backrohr bei 180 °C ca. 25 Minuten backen.

e In der Zwischenzeit etwas heilles Wasser mit Rum
und Staubzucker zu einer dickflissigen Glasur ver-
rihren.

e Den gebackenen, noch heillen Teig mit Marmelade
bestreichen, danach mit der Rumglasur Gberziehen.
Abkihlen lassen und in Schnitten schneiden.

(ichkoche.at-Tipp

Hiibsch sieht es aus, wenn Sie aus dem
gebackenen, glasierten Teig mit Keksformen
Monde, Sterne oder Herzen ausstechen.




SCHNITTENGENUSS

Zubereitung:

¢ Alle Zutaten in eine Schissel oder auf eine Arbeits-
flache geben und rasch zu einem Mdirbteig verkne-
ten. In Klarsichtfolie wickeln und 1 Stunde im Kuhl-
schrank rasten lassen.

e Den Teig ca. 1 cm hoch auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes kleines Backblech auftragen (auswalken
oder in die Form drlcken). Im vorgeheizten Back-
rohr bei 170 °C (HeiRluft) ca. 20 Minuten backen.

°|n der Zwischenzeit die Karamellschicht vorbe-

reiten: Eine Pfanne erhitzen. Den Kristallzucker
einstreuen und zergehen lassen, ohne dabei um-
zurhren (karamellisieren). Sobald der Zucker hell-
braun und geschmolzen ist, Obers und Kaffeelikor
dazuleeren. Aufkochen lassen, jetzt erst umrihren.
Auf kleiner Stufe ca. 40 Minuten eindicken lassen.
e Temperatur wieder erhthen und die Karamellmas-
se 4-5 Minuten kdcheln. Die Nisse untermengen.
Die warme Masse auf die fertige Murbteigplatte
streichen und erkalten lassen. In Sticke schneiden.

Dauer: mehr als 60 Minuten

KARAMELLSCHNITTEN

Zutaten:

Fiir den Miirbteig:

I 240 g Mehl (glatt)

I 160 g Butter, kalt

I 80 g Staubzucker

I 1 Pkg. Vanillezucker
I 1 Eidotter

Fiir die Karamellschicht:

I 270 g Kristallzucker

I 500 ml Schlagobers

I 200 g Macadamiandsse,
fein gehackt

I 3 EL Kaffeelikor

ichkoche.at-Tipp

Ersetzen Sie den Kaffee-
likér durch dieselbe Menge
Amaretto.

Zubereitung:

e Die Butterkekse in ein Gefriersackerl geben und
mit dem Nudelholz grob zerkleinern.

e Schokolade grob hacken. Kokosfett erhitzen und
die Schokolade darin schmelzen. Rum und Marme-
lade unterrihren.

e Die Masse mit den Butterkeksen vermengen und

gut durchziehen lassen. Erst dann die Pistazien bei-
geben.

e Die Masse auf eine Oblate glatt aufstreichen, mit
einer zweiten Oblate bedecken und beschweren
(z. B. mit einer Packung Mehl).

e Uber Nacht kihl stellen, danach in Wirfel oder
Rechtecke schneiden.

Dauer: mehr als 60 Minuten

OBLATENSCHNITTEN

Zutaten:

I 2 groRe Bldtter Backoblaten
I 120 g Butterkekse

I 150 g Schokolade

I 100 g Kokosfett (Ceres)

I 2 ELRum

I 2 EL Marmelade

I 3 EL Pistazien, gehackt

Weihnachten 2014 | 23



e ichkoche.at

4 Personen
Dauer: 45 Minuten

VANILLEKIPFERL-
MOUSSE MIT
WEICHSELRAGOUT

Zutaten:

Fiir das Mousse:
100 g Vanillekipferln
70 g weille Schokolade
250 ml Schlagobers
50 ml Milch
15 mlLRum

Fiir das Weichselragout:
1 Glas Weichselkompott
(ca. 200 g)
1 EL Kristallzucker
50 ml Rotwein
1 EL Vanille-Puddingpulver
oder Maizena

MOUSSESPASS

Zubereitung:

¢ Die Vanillekipferln fein reiben oder in der Kiichen-
maschine mahlen. Die Schokolade schneiden und
in der Mikrowelle oder im Wasserbad schmelzen.
Milch und Obers hinzufigen.

e Die geriebenen Vanillekipferln und den Rum un-
terrihren. Die Masse auskihlen lassen und durch
ein feines Haarsieb direkt in ein iSi Gerat (0,5 1)
passieren. 11Si Sahnekapsel aufschrauben und das
Gerat kraftig schitteln. Im Kihlschrank 1-2 Stun-
den kihlen. Vor dem Servieren 5-10 Minuten bei

Zimmertemperatur stehen lassen.

e Fir das Weichselragout die Weichseln in ein gro-
Res Sieb leeren und den Saft auffangen. Kristall-
zucker in einer heilen Pfanne karamellisieren und
mit dem Weichselsaft abléschen. Rotwein mit Pud-
dingpulver glatt rihren und in den Weichselsaft
einrihren. Die Mischung aufkochen lassen und
vom Herd nehmen. Die Weichseln untermengen
und das Ragout kalt stellen.

e Das Mousse auf Dessertteller portionieren und mit
dem Weichselragout servieren.

4 Personen
Dauer: 45 Minuten

MARONIMOUSSE
MIT GLASIERTER
WILLIAMSBIRNE

Zutaten:

Fiir das Maronimousse:
200 g Maronipiree oder
Maronireis
200 ml Schlagobers
100 ml Milch
24 g Staubzucker
30 mlL Rum

Fiir die Birne:
8 Birnen
500 ml Weilwein
6 EL Staubzucker
4 EL Birnenschnaps
14 Vanilleschote (Mark)
2 EL Butter
4 EL Pistazien, gehackt

Preiselbeermarmelade
oder Weichselragout

zum Garnieren
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Zubereitung:

e Fiir das Maronimousse alle Zutaten gut verriihren,
bis sich der Staubzucker aufgeldst hat und eine
cremige Masse entsteht. In ein iSi Gerat (0,5 ) ful-
len. 1 iSi Sahnekapsel aufschrauben und kraftig
schitteln. Im Kihlschrank 1-2 Stunden kihlen.

e Fir die glasierte Williamsbirne die Birnen schalen.
Weillwein mit Staubzucker, Birnenschnaps, Vanille-
mark und Butter aufkochen.

¢ Die Birnen einlegen und bei mittlerer Hitze bissfest
garen. Etwas Uberkihlen.

e Je eine lauwarme Birne auf ein Dessertteller set-
zen und mit den gehackten Pistazien umhillen.
Das Maronimousse dekorativ daneben portionie-
ren und mit Preiselbeermarmelade oder Weichsel-
ragout garnieren.

( ichkoche.at-Tipp

Sie kénnen die glasierten Williamsbirnen lauwarm
oder kalt servieren.




MOUSSESPASS

4 Personen
Dauer: 15 Minuten

LEBKUCHENCREME
AUF KAFFEE

Zutaten:

1 300 ml Schlagobers

1 100 ml Milch

I 100 ml Schokoladensauce
I 12 g Lebkuchengewdirz

Zum Fertigstellen:
1 200 ml Espresso

ichkoche.at-Tipp

Bereiten Sie die Schoko-

Zubereitung: schrauben und kraftig schitteln. Im Kihlschrank ladensauce selbst zu:
e Alle Zutaten verrhren und durch ein feines Haar- 1-2 Stunden kihlen. www.ichkoche.at/

sieb passieren. e Den Espresso auf dekorative Gldser portionieren schokoladensauce-rezept
e In ein iSi Gerdt (0,5 L) fullen, 1 iSi Sahnekapsel auf- und die Lebkuchencreme vorsichtig aufspritzen.

oF ¢ ]2

Inspiring food

Dessert
\)\/hL‘p PLUS

Zur einfachen
Zubereitung
von frischer,
purer sahne &
Desserts auf
Sahnebasis.

www.isi.com/kulinarik
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GLUHWEIN

GLUHWEIN

Glihende Begeisterung
far wirzige Kuchen

Zutaten:

I 100 g Zucker

I 1 Pkg. Vanillezucker

I 200 g Butter, zimmerwarm

I 4 Eier

I 260 g Mehl (glatt)

I ¥4 Pkg. Backpulver

1 200 ml Glihwein (rot)

I 1 Prise Salz

I 150 g Schokolade, gerieben

Fiir die Glasur:
1 280 g Staubzucker
1 100 ml Glihwein (rot)

Zum Bestreuen:
I Schokoraspel
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versetzt mit den Aromen von Orange, Zimt,
Sternanis und Gewdrznelken zum ndchsten
Adventmarkt und punktgenau zum Glihweinstand.
Schon beim Schnuppern in das dampfende Haferl
breitet sich Warme in uns aus und die Vorfreude auf
den ersten Schluck des wunderbar warmenden Ge-

Zielsicher leitetder Duft nach gesiiRitem Rotwein,

Dauer: mehr als 60 Minuten

GLUHWEINECKEN

Zubereitung:

e Die Eier trennen. Die Eiklar mit einer Prise Salz zu
einem steifen Schnee schlagen.

e Zucker, Vanillezucker, Dotter und weiche Butter
sehr schaumig riihren.

e Das Mehl mit dem Backpulver versieben und die
Mischung unter die Dottermasse rihren. Den
Gldhwein hinzufigen und abschliefend den
Eischnee unterheben.

e Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die
Masse glatt aufstreichen.

e Mit einem Kochloffelstiel in regelmaRigen Abstan-
den Locher in die Masse driicken.

-
'l

tranks. Wir wollen die herrlichen Aromen aber auch
in unsere weihnachtliche Backstube bringen und
verarbeiten den duftenden Wein zu schokoladigen
Glihweinecken, zu wirzigen Spekulatiusmuffins
und zu einer cremigen Glihweintorte. Das Geheim-
nis fir den besten Glihweinkuchen? Natdrlich lhre
ganz eigene Glihweinmischung.

e Die geriebene Schokolade in diese Locher ein-
rieseln lassen.

e Die Masse im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C
(HeiBluft) ca. 25 Minuten backen. Herausheben
und auskihlen lassen.

e In der Zwischenzeit die Glihweinglasur zubereiten.
Daflr den Glihwein in einen Topf geben und leicht
erwdrmen. Den Staubzucker nach und nach in den
erwdrmten Glihwein einrihren.

e Die Glihweinglasur gleichmaRig auf den erkalte-
ten Kuchen auftragen und mit Schokoladeraspeln
bestreuen. Etwas fest werden lassen und in Drei-
ecke oder Vierecke schneiden.



GLUHWEIN

Zubereitung:

e Die Spekulatius in ein Gefriersackerl geben und
mit dem Nudelholz zu Brésel walken.

e Backpulver mit dem Mehl versieben und mit den
Spekulatiusbrdseln, Kakaopulver und Gewdirzen
vermischen.

e Zucker und Butter schaumig rihren. Die Eier ein-
zeln untermengen. Glihwein und Vanillemark da-

zugeben und gut verrihren. Nun das Mehlgemisch
unterheben.

e Ein Muffinsblech mit Muffinsférmchen auslegen
und jedes Formchen zu zwei Drittel mit der Masse
befillen.

e Die Gluhwein-Spekulatius-Muffins im vorgeheizten
Backrohr bei 190-200 °C ca. 20 Minuten backen,
eventuell Nadelprobe machen.

Dauer: 40 Minuten

GLUHWEIN-
SPEKULATIUS-
MUFFINS

Zutaten:

1 120 g Spekulatius

1 250 g Mehl

I 1 TL Backpulver

I 1 EL Kakaopulver

I 1TL Zimtpulver

I %2 TL Kardamom, gemahlen
I 1 Prise Nelkenpulver

I 1 Prise Muskatnuss

I 1 Prise Salz

I 250 g Butter, zimmerwarm
1125 g Zucker

I 4 Eier

1 130 ml Glihwein (rot)

I 1 Vanilleschote (Mark)

ichkoche.at-Tipp

Mengen Sie 50 g Zartbitter-
schokolade unter die Masse.

Zubereitung:

e Die Eier trennen. Die Eiklar mit einer Prise Salz
zu einem festen Schnee schlagen. Die Dotter mit
Butter schaumig rithren, Zucker, Kakaopulver und
Gewdlrze untermengen. Glihwein dazugeben und
gut verrihren. Mehl und Backpulver versieben und
abwechselnd mit dem Eischnee unter die Dot-
ter-Glihwein-Masse heben.

e Eine Springform mit Backpapier auslegen und die
Masse einfillen. Den Teig im vorgeheizten Back-
rohr bei 180 °C ca. 1 Stunde backen. Herausheben
und in der Form auskihlen lassen.

e Fir die Fille den Pudding laut Packungsanleitung
zubereiten, allerdings mit Glihwein statt Milch,
zusatzlichen Zucker weglassen. Obers mit Vanille-
zucker steif aufschlagen.

e Gelatine einweichen, danach ausdricken. Mit dem
Glihweinpudding verrihren. Halb gelieren lassen,
erst dann das Obers unterziehen.

e Den ausgekihlten Tortenboden zwei Mal horizon-
tal durchschneiden und mit der Creme fillen. Im
Kthlschrank fir einige Stunden kalt stellen, damit
die Creme schdn fest wird.

e Die Glihweintorte vor dem Servieren anzuckern.

1Tortea26cmo
Dauer: mehr als 60 Minuten

GLUHWEINTORTE

Fiir den Teig:

I 125 ml Glihwein (rot)
I 300 g Mehl

I 1 Pkg. Backpulver

1 280 g Staubzucker

I 5 Eier

I 150 g Butter, zimmerwarm
I 1 Prise Salz

I 1 Prise Nelkenpulver
I 1 TL Zimtpulver

I 1 Prise Muskatnuss

I 1 Prise Kardamom

I 1 Vanilleschote (Mark)
I 2 EL Kakaopulver

Fiir die Fiille:

I 1 Pkg. Schokolade-
Puddingpulver

I 400 ml Glihwein (rot)

I 400 ml Schlagobers

I 1 Pkg. Vanillezucker

I 4 Blatt Gelatine

I Staubzucker zum Bestreuen
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Ein Kisschen fir den
Weihnachtsbaum

Zutaten:

I 4 Eiklar (ca. 120 g)

1 200 g Staubzucker

I 1 Schachtel runde Oblaten
(40 mm g)

I 4 EL Mokka
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WINDGEBACK

WINDGEBACK

gerln, verziert mit gldanzenden Zuckerperlen, am
Weihnachtsbaum. Die zuckersiRen, selbst ge-
machten Ringerln aus Eischnee und Zucker sind aber
nicht bloR Weihnachtsschmuck, sie schmecken auch
himmlisch! Luftig leichtes Baiser liefert die Basis

Leicht wie Schneeflocken hangen die Windrin-

Dauer: 60 Minuten

KAFFEEBUSSERLN

Zubereitung:

e Eiklar, Zucker und Mokka vermengen und im heillen
Wasserbad fest schlagen. Aus dem Wasserbad neh-
men und weiterschlagen, bis die Masse erkaltet ist.

e Die Oblaten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Die Baisermasse in einen Spritzsack
fallen und in kleinen Portionen auf die Oblaten
aufspritzen. Lassen Sie einen kleinen Oblatenrand
rund um die Masse Ubrig —die Busserln gehen beim
Backen noch auseinander. Wer gerade keine Obla-
ten zu Hause hat, kann die Busserln auch direkt auf
das Backpapier aufspritzen.

fir viele weihnachtliche Busserln (das franzdsische
.Baiser” bedeutet immerhin ,Kuss") oder verziert
als zarte Haube mirbe Weihnachtskekse. Verleihen
Sie dem Windgeback mit etwas Kaffee den herrlich
intensiven Geschmack von Mokka — und ein siRes
Busserl Ihrer Lieben ist Ihnen gewiss!

e Die Kaffeebusserln im vorgeheizten Backrohr bei
150 °C ca. 30 Minuten backen.

(ichkoche.at-Tipp )

Zaubern Sie aus den (ibrig gebliebenen Dottern
eine selbst gemachte Mayonnaise, eine Sauce
Hollandaise fiir knackiges Gemdise, eine
Weinschaumsauce oder einen weihnachtlichen
Eierlikor.




(KOTANVI)

1881

Mein Backgeheimnis:

C) i dhe bestenn Litaton

Jeder kostlichen Mehlspeise liegt ein kleines Geheimnis zugrunde.
Der feine Unterschied, der aus etwas Gutem das Unvergleichbare macht.
Die Produkte der Kotdnyi Pétisserie geben so manchen Kostlichkeiten das gewisse
Etwas und sind der Grund fiir die hdufige Frage: ,Was ist dein Geheimnis?“

Was tit‘i ohne Kotdnyi! Mehr auf www.kotanyi.at



P(F)ANNENHILFE

e ichkoche.at

HILFE, WO SIND DIE KEKSE! —

Spontaner Besuch hat sich angekindigt und die Keksdose ist leer?
Kein Problem, unser Chefkoch Aaron Waltl hat zwei Rezepte
fur Sie vorbereitet, mit denen Sie stlle Willkommensgrille

regelrecht aus dem Armel schitteln.

Dauer: 30 Minuten

NUSSHAUFCHEN

Zutaten: Y2 Pkg. Backpulver
2 Eier 100 ml Milch
1 Prise Salz 200 g HaselnUsse,
150 g Butter, gerieben

zimmerwarm

200 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
250 g Mehl

Zum Dekorieren:
150 g HaselnUsse,
ganz

—( ichkoche.at-Tipp L

Haben Sie keinen Spritzsack, dann
kénnen Sie die Nusshdufchen auch mit
einem Teeldffel portionieren. Ersetzen
Sie die Niisse durch Mandeln fiir schnelle
Mandelhdufchen.

> Vi S

Was in aller Eile als Keks
kredenzt wird, dariber muss sich
unser Chefkoch wundern ...

Zubereitung:

e Die Eier trennen. Die Eiklar mit einer Prise
Salz zu einem festen Schnee schlagen.

e Die Butter schaumig anschlagen, Zucker
und Vanillezucker dazugeben und weiter-
schlagen. Die Dotter einzeln unterrihren.

e Mehl und Backpulver versieben. Abwech-
selnd mit der Milch unter die Dottermasse

rihren. Die Haselnilsse einmengen.

e Die Teigmasse in einen Spritzsack mit gro-
Ber Tulle fillen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech kleine Haufchen
aufspritzen. Jeweils eine Haselnuss auf ein
Nusshaufchen setzen.

e Die Nusshdufchen im vorgeheizten Back-
rohr bei 180 °C 18-20 Minuten backen.

Dauer: 25 Minuten

SCHNELLE HIMBEERKEKSE

Zutaten:
3 Eier
250 g Zucker
100 g Himbeermarmelade
370 g Mehl

,—( ichkoche.at-Tipp L

Sie kénnen die Masse auch mit einem
Teeloffel portionieren und Héufchen auf
das Backblech setzen. Verwenden Sie auch
andere Marmeladesorten fiir diese
schnellen Kekse.
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Zubereitung:

e Eier und Zucker schaumig rihren. Marmela-

de und Mehl unterheben.
e Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

e Die Masse in einen Spritzsack fillen und
Busserln auf das Backblech spritzen.

e Die Himbeerkekse im vorgeheizten Backrohr
bei 160 °C (HeiRluft) 12 Minuten backen.
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