Diese traumhaften Rezepte zaubern einen
Hauch von Weif in die Weihnoch’rEeiL’r_ﬁl. i




Stollenschnecken mit Arancini

Jeder trédumt von weien
Seite 4-5

Weihnachten, und doch ist es ganz
alleine Frau Holle vorbehalten,
ob dieser Traum in Erfollung geht.
Mit unserer Auswahl an feinen
Weihnachtsrezepten kénnen Sie in
diesem Jahr Frau Holle ein
Schnippchen schlagen und |hren
Lieben zu Hause heimelige
weife Weihnachten bescheren.

Ob weie Schokolade,
Kokoscreme, Marzipan oder \f
Zuckerguss — der Fantasie sind -~

keine Grenzen gesetzt.

» Weie Schokoladenkugeln
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4 Macadamia-Cookies
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Zimtringe mit weier Glasur
Seite 9

Seite 10-11

Marzipanmuffins mit Marzipanstern
Seite 12-13

Weife Baiserplatzchen mit Kokoscreme
Seite 14-15

Schneesterne -
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Stollenschnecken mit Arancini

Zutaten for 40 Stick

Fir den Teig: Fir die Fullung

200 g Fini's Feinstes 150 g Arancini
Weizenmehl universal 2 EL brauner Rum

70 ml lauwarme Milch 200 g Marzipanrohmasse
20 g Wiener Backzucker 1 Eiklar

25 g frische Germ 3 Prisen Zimtpulver

1 Pkg. Vanillezucker

1 Zitrone (abgeriebene Schale)
1 Prise Salz

5 Eidotter Backtrennpapier
70 g sehr weiche Butter

Wiener Staubzucker Miihle
zum Bestreuen

Zubereitung:

1) Milch mit Backzucker, zerbrgselter Germ und 5 EL vom gesiebten Weizenmehl universal
verriihren. Diesen Vorteig abgedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

2) Den Vorteig mit Weizenmehl universal, Vanillezucker, der abgeriebenen Zitronenschale, Salz,
Eidotter und Butter mit den Knethaken des Handmixers zu einem glatten Teig verkneten. Abge-
deckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt
hat.

3) Fir die Fiillung die Arancini mit dem Rum betraufeln und 30 Minuten ziehen lassen.
Marzipan zerbroseln, Eiklar zugeben und mit Zimt glatt riihren, das Arancini-Rum-Gemisch
unterheben, abgedeckt beiseitestellen.

4) Den gegangenen Teig nochmals durchkneten und auf einer leicht bemehlten Arbeitsplatte
40 x 30 cm und 2 mm diinn ausrollen.

5) Die Fillung mit einer Teigkarte gleichmaBig auf dem Teig verstreichen. Der Lange nach
einrollen, dann fiir ca. 30 Minuten in den Tiefkiihlschrank stellen, so lasst sich die Rolle besser
schneiden. Jede Rolle mit einem scharfen, bemehlten Kiichenmesser in 30 ca. 1 cm breite
Scheiben schneiden. Im Abstand von 2 cm auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech
legen und nochmals 20 bis 30 Minuten abgedeckt gehen lassen.

6) Im vorgeheizten Backrohr bei 180°C ca. 12 bis 15 Minuten auf der mittleren Schiene
backen. Schnecken mit dem Staubzucker diinn bestduben. Schnecken in Dosen zwischen Lagen
von Backpapier schichten.
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Weifle Schokoladekugeln

=P
Zubereifung: 7 @A

1) Fiir den Teig alle Zutaten rasch verkneten
und ca. 1 Stunde jm Kihlschrank rasten lassen.

2) Mit den Handen kleine Kugeln drehen.

3) Auf ein mit Backtrenn
Backblech setzen und i
bei 170 °C ca. 15 Minu

papier belegtes
M vorgeheizten Backrohr
ten lang backen.

4) Die Kugeln auskihlen lassen, dann mit

heiBer Mari”enmarmelade bestreichen ung in
Hagelzucker wlzen.

Zutaten for 50 Kugeln
(ca. 2 Backbleche)

Fir den Teig:

180 g Fini's Feinstes
Weizenmehl universal

120 g Butter

50 g Wiener Staubzucker
50 g geriebene weiBe
Schokolade
80 g geriebene weife Mandeln
Zum Dekorieren: 1 Eidotter "
100 g Marillenmarmelade WL gemahleng Gewurze.” | -
Wiener Hagelzucker zum (Ingwer, Zimt, Piment, Vanille
Walzen 1 Prise Salg
‘ Backtrennpapier 1 Pkg. Vanillezucker
ac

T
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Macadamia-Cookies

Zutaten for ca. 30 Stock

y Zimtringe mit weilter Glasur
o

Zubereitung:

1) Fiir den Teig alle zut i
aten vermisc i .
dann 1 Stunde kalt stellen. hen und zu cinem glatten Teig kneten,

2 Eiklar (ca. 60 g)

150 g weiche Butter

170 g Wiener Backzucker
50 g weiBe Schokolade
200 g Fini's Feinstes
Weizenmehl universal
50 g grob gehackte
Macadamianiisse

2) Eine 2 cm dicke Rolle drehen und

1 ; . .
schneiden, mit der Hand 2, kleinen R /2 cm dicke Stiicke mit dem Messer ab-

ollen formen, dann zy Ringen schlieBen.

3) Ei i i
in Backblech mit Backtrennpapier auslegen und die Ringe darauf legen

Backtrennpapier serbad
verriihren. rbad schmelzen lassen und lauwarm

5) Die fertig gebackenen Ri '
n Ringe mit ej in di ;
. abtropfen und trocknan e ner Gabel in die weiBe Glasyr tauchen,

[\
: 3
Zubereitung: RSy
1) Eiklar und Butter verrihren, den ) . .
Backzucker zugeben und die Masse - Z"u’ra’ren'fur 50 Stuck
glatt riihren. Fur den Teig:
250 g Butter p—

100 g Wiener Braunzucker

1 gute Prise Salz

1 Pkg. Vanillezucker

1 Zitrone (abgeriebene Schale)
1A TL Zimtpulver

250 g Fini's Feinstes
Weizenvollkornmehl

2) Die weiBe Schokolade mit einem
Messer grob hacken und mit dem
Weizenmehl universal unter die
Masse riihren.

3) Aus der Masse mit den Handen
kleine Kugeln formen und auf ein

\

Backtrennpapier legen — etwas Ab- )
stand zwisihin der? Kugeln lassen. Tipp: ko 22E0|dotter. bene Mandel

Mit den gehackten Macadamia- For Teioe Qus YO - 120 g geriebene Mandeln

niissen belegen. mehl etwas \Or\geren Fiir die Glasur b
4) Im vorgeheizten Backrohr auf Rastzeiten emp\q‘ um' 200 g weiBe Kuvertiire

mittlerer Schiene bei 180 °C Grad da sie mehr Ze\j( Z - 30 g Kokosfett

ca. 10 Minuten goldgelb backen. Aufque\\en penotigeh Backtrennpapier

Auskhlen lassen.




Schneesterne
Zutaten for 50 Stuck Fiir die Glasur:
Fir den Teig: 1 EL Zitronensaft
200 g Fini's Feinstes 200 g Wiener Puderzucker
Weizenmehl universal diverse Sterneausstecher von
100 g geriebene Mandeln ca. 3-5 cm Durchmesser
150 g kalte Butter

Frischhaltefolie,
Backtrennpapier

70 g Wiener Backzucker

1 Prise Salz

1 Pkg. Vanillezucker

1 Limette (abgeriebene Schale)
1 EL Milch

Zubereitung:

1) Fir den Teig Weizenmehl universal, Mandeln, klein geschnittene Butterstiickchen, Back-
zucker, Salz, Vanillezucker, Limettenschale und Milch auf der Arbeitsflache zu einem glatten
Teig kneten, dann in Frischhaltefolie packen und 3 Stunden kalt stellen.

2 ) Den Teig nach dem Rasten auf der leicht bemehlten Arbeitsflache 4 mm dick ausrollen und
mit unterschiedlichen Sterneausstechern Sterne ausstechen.

3) Diese auf ein Backtrennpapier legen und im vorgeheizten Backrohr bei 180 ° C ca.
10 Minuten backen, auskiihlen lassen.

4) Fiir die Glasur Zitronensaft und Puderzucker zu einer glatten Masse verriihren.

5) Glasur in ein Papierstanitzerl fiillen und die Sterne damit verzieren, Glasur trocknen lassen.
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Fur die Sterne:
200 g Marzipan
100 g Wiener Puderzucker

Wiener Staubzucker Miihle
zum Bestreuen

Zutaten for 12 Stock
Fiir die Muffins:

150 ml Buttermilch oder
Joghurt

100 g Marzipanrohmasse
2 Eier

170 g Wiener Staubzucker

1 Prise Salz

1 Pkg. Vanillezucker

1 Zitrone (abgeriebene Schale)
100 ml Pflanzendl

170 g Fini's Feinstes
Weizenmehl universal

1 TL Backpulver

12 Papiermanschetten

Zubereifung:
1) Buttermilch und das klein

geschnittene Marzipan
vermischen und mit dem Stab

mixer kurz piirieren,

2) Eier, Wiener Staubzucker, Salz, Vanillezucker
und Zitronenschale schaumig schlagen.

3) Olund Buttermilch-Marzipan-Mischung langsam zur

Eimasse zugeben, Weizenmeh|

pulver vermischen und unter die Masse
heben.

4) Alles vorsichtig verriihr
gieBen, bei 180°C ca.
backen.

en und in die Papiermanschetten
15 Minuten im vorgeheizten Backrohr

5) Fir die Sterne Marzi
auf einer leicht mit Sta
3 mm dick ausrollen, S
setzen,

Pan und Puderzucker verkneten und
ubzucker bestreuten Arbeitsfliche
terne ausstechen und auf die Muffins

6) Vor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen.
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Weifse Baiserplatzchen mit Kokoscreme

Zubereifung:

1) Eiklar gut anschlagen und dann den Backzucker ganz
langsam nach ung nach zugeben, zy einem steifen Schnee

schlagen. Die Masse in einen Dressiersack mit glatter Tiille
(Nr. 5) fiillen.

2) Ein Backblech mjt Backtrennpapier auslegen, kleine
Platzchen auf das Backtrennpapier dressieren,

3) Danach bej 80 © Cca. 3 Stunden im Backrohr trocknen
lassen, trocken aufbewahren,

4) Fiir die Kokoscreme Schlagobers erhitzen. Kokosfett und
Kuvertiire darin schmelzen. Den Likor einrihren und auskiihlen
lassen. Ca. 3 Stunden kalt stellen,

35) Kokosflocken ohne Fett rosten und auskiihlen lassen,
zur Kokosmasse geben und cremig aufschlagen. In einen

Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen, Dje fertigen Platzchen damit
fiillen.

Zutaten for 20 Stick

2 Eiklar (ca. 60 g)
120 g Wiener Backzucker

Fur die Kokoscreme:
125 ml Schlagobers
10 g Kokosfett )
250 g weiBe Kuvertire

1 EL Kokoslikor (Batida de Coco)

3 EL Kokosflocken

Backtrennpapier

Tipp:

\or dem Verzehr 0

och

i Stunden kohl stellen.
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www.wiener-zucker.at www.finis-feinstes.at



