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WILLKOMMEN IN MEINER (BACK-)WELT

Ich bin Barbara, 29 Jahre und 48 Monate. Ich komme aus Oberosterreich und bin
back- und Kochbuch-siichtig. Meine Leidenschaft teile ich mit Euch auf meinem Blog
www.bakingbarbarine.at seit 2015. Neue Inspirationen hole ich mir von meinen
Reisen, suche meine Wurzeln in Traditionellem, Osterreichischem — und verbinde
beides. Ich mag es stinklangweilig und auch extraordinér. Ich mag es kreativ, aber
nie abgehoben. Ich mag Altes genauso wie Neues. Ich mag es gesund, aber auch
gerne siindig. Und meine Lieblingszutaten werdet lhr ziemlich schnell herausfinden...

WIE DIESES REZEPTHEFT ENTSTAND...
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Eines Tages flatterte diese hilbsche Keksdose bei mir herein, gefiillt mit ¥ ‘A ZUcKER:
Produkten von Wiener Zucker und Fini’s Feinstes, mit dem Angebot, an der Food ; S E»\cxz{:cxeu
Blogger Challenge und der Kreation von weihnachtlichen Rezepten fiir dieses Heft ' o X Brtrafein

teilzunehmen. Als bekennende Naschkatze habe ich diese Herausforderung

natirlich sofort angenommen (auch wenn gerade hochsommerliche Temperaturen

drauBen herrschten) und mich an die Arbeit gemacht. Mit meinen aufgepeppten und

abgewandelten Weihnachtsklassikern konnte ich letztendlich die Jury liberzeugen.
Das siiBe Gesamtwerk habt lhr nun in Handen.

Ich hoffe lhr habt viel Freude damit

und wiinsche Euch eine wunderschéne

Weihnachtszeit, Eure

REZEPTE, GANZ EINFACH
ZUMm NACHBAGKEN
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SCHOKOWURFEL MIT KOKOS

ZUTATEN
(FUR CA. 80 STUCK)

fir den Teig:

4 Eier (zimmerwarm)

160 g Butter (weich)

400 g Wiener Backzucker

1/4 1 Milch

500 g Fini's Feinstes Weizenmehl glatt
1 Pkg. Backpulver

60 g Kakao

fur den Schoko-Guss:

250 g Kokosol

200 g Kochschokolade

240 g Wiener Bio Staubzucker
1/8 | Rum

4 EL Milch

zum Walzen:
450-500 g Kokosflocken

/UBEREITUNG:
Eier trennen, Eiklar zu steifem Schnee schlagen.
Weiche Butter, Backzucker und Dotter schaumig riihren, Milch dazugeben. Weizenmehl
glatt, Backpulver und Kakao sowie spater den Eischnee flott unterheben.

Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen und im vorgeheizten Backofen bei
180 °C HeiBluft ca. 20 Minuten backen.

Fir den Schoko-Guss Kokosdl und klein gehackte Schokolade in einem Topf bei mitt-
lerer Hitze zergehen lassen. Bio Staubzucker, Rum und Milch dazugeben und gut verriihren.

Den erkalteten Kuchen in kleine Wirfel schneiden. Wiirfel mit einer Gabel ganzlich in
die fllssige Schokolade tauchen, herausnehmen, gut abtropfen lassen und in Kokosflocken
walzen.

HALTBARKEIT (BEI GUT VERSCHLOSSENER DOSE): CA 3 WOCHEN



LINZER STANGERL

ZUTATEN
(FUR EIN BLECH MIT CA 47 X 39 cm)

fir den Mrbteig:

250 g Butter (kalt)

1 Ei

1 Eigelb

250 g Fini's Feinstes Weizenmehl glatt
150 g Wiener Gelbzucker
200 g gemahlene Mandeln
1/2 Pkg. Backpulver

1 TL Zimt gemahlen

1 Msp. Nelken gemahlen

1 Prise Salz

zum Bestreichen:

400 g Ribiselmarmelade

1 EL Rum

Wiener Staubzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG:

NELKEN

RIBISELMARMELADE

) Backofen auf 160 °C vorheizen. Butter in Stiicke schneiden und gemeinsam mit Ei, Eidotter
und den trockenen Zutaten mit der Hand zu einem Miirbteig verarbeiten.

2) 213 des Teiges auf ein mit Backpapier belegtes Blech bis in die Ecken ausrollen. Ribisel-
marmelade und Rum glatt riihren und auf dem Miirbteig gleichmaBig verteilen.

3) Den restlichen Teig diinn ausrollen, in 1 cm breite Streifen schneiden und diagonal zum Blech
mit 1-1,5 cm Abstand darauflegen. Auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten bei 160 °C

HeiBluft backen.

4) Vollstandig auskihlen lassen und in Streifen schneiden. Leicht mit Staubzucker bestauben.
HALTRARKEIT (BEI GUT VERSCHLOSSENER DOSE): CA 3 WOCHEN
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zum Walzen: : ] &

120 g Wiener Staubzucker

, ] ZUBEREITUNG: ZUBEREITUNGSZEIT 40 min A
1 TL Zimt - o ¢ v N (FUR CA 80 STUCK)
1 Pkg. Vanillezucker - _ 4 :

) Ofen auf 180°C HeiBluft vorheizen.

2) Weizenmehl glatt versieben ung mit den restlichen

Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig
bréselig sein, 1-2 f| Milch einarbeiten. pen Teig in Frisch-

haltefolie wickeln und ca. 1-2 Stun

den kalt stellen,
3)

Den Teig in gleichmiBig groBe Stiicke (ca. 9 g pro
Stiick) schneiden, Kipferl formen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und in der Mitte des Rohrs 11
Minuten backen.

3) Staubzucker, Zimt und Vanillezy

noch heiBen Kipferl darin walzen. Zerbrechen dje Kipferl
zu leicht, die Zucker-Zimt Mischung auf die warmen Kipf-
erl am Blech mit einem Sieb bestiuben,

HALTBARKEIT (BEI guT VERSCHLOSSENER DOSE)
CA 3-4 WOCHEN

cker mischen und die

fir den Teig: : .
300 g Fini's Feinstes Weizenmehl glatt

90 g Wiener Staubzuck:er-

90 g geriebene Haselnlisse oder Mandeln
2 Pkg. Vanillezucker

1 Prise Salz

15 TL Zimt B

2250 g Butter (in Stiicke geschnitten; kalt)

B T,

www.finis-feinstes.at



ZUTATEN
(FUR EIN BLECH MIT CA 47

fur den Teig:

8 Eier

300 g Butter (sehr weich)

300 g Wiener Backzucker

1 Pkg. Vanillezucker

300 g Kochschokolade

270 g gemahlene Niisse

1/2 Pkg. Backpulver

140 g Fini's Feinstes Weizenmehl glatt

fir die Glasur:

75 ml Wintertee bzw. Waldbeertee aus zwei Teebeuteln
500 g Wiener Puderzucker

5 EL Rum

/UREREITUNG

Eier trennen. EiweiB zu steifem Schnee schlagen.

) Sehr weiche Butter mit Backzucker und Vanillezucker sehr flaumig riihren, nach und nach

die Dotter einriihren.

3] Schokolade vorsichtig schmelzen lassen. AnschlieBend die fliissige Schokolade, Niisse und

das mit Backpulver vermischte Weizenmehl glatt dazu geben und gut verriihren. Den steif
geschlagenen Eischnee zum Schluss locker unterheben.

) Auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen und bei ca. 170 °C HeiBluft ca. 30-35

Minuten backen.

5) 75 ml Wasser aufkochen und 2 Teebeutel Wintertee fiir ca. 15 Minuten ziehen lassen. Tee-

beutel entfernen.

5} Fur die Rumglasur Puderzucker mit Rum und Tee glattrithren. Nur so viel Tee dazugeben,

dass eine schone dickfliissige Masse entsteht. Den noch lauwarmen Kuchen damit Gber-

ziehen und trocknen lassen. In kleine Wiirfel schneiden.




MOHN-SPRITZGEBACK MIT POWIDLMARMELADE -

ZUTATEN:

fiir den Teig:
250 g sehr weiche Butter ; %
120 g Wiener Backzucker '

1 Ei ~ A ;
Vanillezucker

Prise Salz ZUBEREITUNGSZ

80 ml Milch ElT- 35 min
340 g Fini's Feinstes Weizenmehl glatt
70 g fein gemahlener Mohn

zum Fertigstellen:
Powidlmarmelade
Schokoglasur
etwas Mohn

/UBEREITUNG:

| Weiche Butter mit Backzucker hell und schaumig riihren. Ei, Vanillezucker und Salz dazu
rihren. Zuletzt Milch, Weizenmehl glatt und Mohn untermengen.

2) Masse in einen Spritzsack fiillen und mit gezackter Tiille kleine Stangerl, Kreise oder
beliebige Formen auf ein vorbereitetes Backblech spritzen.

3) Im vorgeheizten Backrohr bei ca. 170 °C HeiBluft etwa 10 bis 12 Minuten hellbraun backen.

4) Die halbe Menge der gebackenen Kekse auf der Unterseite mit Powidlmarmelade
bestreichen und die restlichen darauf setzen. Die Kekse zur Halfte in Schokoladeglasur
tunken. Die getunkten Spitzen zusatzlich noch mit Mohn bestreuen.

5 Wer kein Mohn-Liebhaber ist, einfach anstatt des Mohns die gleiche Menge Weizen-
mehl glatt dazugeben. Das klassische Spritzgeback kann dann mit Himbeer- oder Ribisel-
marmelade gefiillt werden.

HALTBARKEIT (BEI KUHLER LAGERUNG UND GUT VERSCHLOSSENER DOSE): CA 3 WOCHEN



o zum Verzieren;

@+ Wiener Puderzucker,

\ Wasser, e,
' ‘Lebensmittel'fa

Fir den Murbteig Weizenmeh! glatt, Butter, Back- )
A £ «.‘ &

ker, Vanillezucker, alz und Eidotter rasch zu einem

zuc
n Teig ca. zwei Stunden

Miirbteig verkneten. Den fertige

kiihl rasten lassen.

Das Backrohr auf 170 oC HeiBluft vorheizen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestreuten Arbeitsflache
ausrollen. Kekse mit beliebigen Formen ausstechen. Die
Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und ca. 12 Minuten backen lassen.

Aus Puderzucker und etwas Wasser den Zuckerguss

herstellen und nach Lust mit Lebensmittelfarbe einfar-
ben. In ein kleines Tiefkiihlsackerl fillen und die Spitze

etwas abschneiden. Die Kekse damit verzieren.

Bie Luckerseiter @ steneichs.

Www.wienc r-zu t'kl.‘ r.at

fiir den Miirbteig:

450 g Fini's Feinstes Wei
_ 300 g Butter (kalt) v
150 g Wiener Backzucker
1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz
1 Eidotter



www.wiener-zucker.at

www.finis-feinstes.at



