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kostbar

ZUTATEN
FÜR 30 STÜCK 
90 g Eiklar  
(entspricht ca. 3 Eiern)
60 g Wiener Puderzucker

40 g geschmolzene Butter
1 EL Schlagobers
60 g Mehl
30 Zettel mit Sprüchen

ZUBEREITUNG
1. Die Sprüche heraustrennen und falten.
2. Das Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze 

vorheizen. Auf ein Backpapier Kreise mit ca. 8–9 cm 
Durchmesser zeichnen. Mit der Zeichenfläche nach 
unten auf ein Backblech legen.

3. Das Eiklar schaumig schlagen. Puderzucker, 
Butter und Schlagobers hinzugeben und verrühren. 
Mehl sieben und in die Schüssel geben. Alle Zutaten 
zu einem homogenen Teig verrühren.

4. Auf jeden vorgezeichneten Kreis 1,5 TL des 
Teiges verteilen. Ca. 5 Minuten backen. Sobald sich 
die Ränder braun färben, den gebackenen Kreis aus 
dem Backrohr nehmen. Mit einer Küchenspachtel 
jeweils einen Kreis vorsichtig vom Backpapier heben, 
den Glückskeksspruch in die Mitte legen und sofort 
den Kreis an den Enden zusammendrücken. 

5. Den entstandenen Keks-Halbkreis über einen 
Schüsselrand hängen. Dabei darauf achten, dass die 
gewünschte Glückskeksform entsteht. Kurz halten,  
damit der Glückskeks in dieser Form abkühlt.  
Anschließend auf einem Abtropfgitter vollständig 
auskühlen lassen. 
Tipp: In Etappen backen, damit die Kekse beim  
Weiterverarbeiten nicht auskühlen und brechen.

Glückskekse

Silvester-Bräuche

ZUTATEN
FÜR 8 PORTIONEN 
SÜSSER GERMTEIG
65 g Wiener Feinkristall-
zucker
250 ml Milch
1 Würfel Germ (oder  
2 Pkg. Trockengerm)
500 g Mehl
60 g weiche Butter
1 Prise Salz

1 Ei
1 Ei zum Bestreichen
2 EL Milch  
zum Bestreichen

VERZIERUNG
3 EL Wiener Staubzucker
1 TL Milch
1 Msp schwarze  
Lebensmittelpastenfarbe

ZUBEREITUNG
1. 1 TL des vorbereiteten Feinkristallzuckers in 

die handwarme Milch einrühren und Germ hinein-
bröckeln. Etwas Mehl darüberstreuen. Abgedeckt ca. 
10 Minuten stehen lassen, bis ein Dampfl entstanden 
ist. Das Mehl in eine Schüssel geben. Das Dampfl 
mit Butter, Feinkristallzucker und Salz zu einem 
Teig verkneten. Die Schüssel mit einem  
Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort  
50 Minuten gehen lassen.

2. Das Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze 
vorheizen. Den Teig nochmals durchkneten,  
ca. 0,5 cm dick auswalken und 8 Kreise mit je 9 cm 
Durchmesser ausstechen und auf das Backblech 
legen. Aus dem restlichen Teig 8 Kreise mit je 2 cm 
Durchmesser für den Rüssel ausstechen. Die kleinen 
Kreise im unteren Drittel der großen Kreise aufle-
gen. Mit einer Stricknadel in die kleinen Kreise zwei 
Nasenlöcher stechen. 

3. Vom Teigrest 16 Dreiecke (1,5–2 cm Länge/
Seite) als Ohren ausschneiden. Ei versprudeln und 
Ohren damit an den großen Teigkreisen anbringen.

4. Die Glücksschweine für 15 Minuten gehen 
lassen. Ein Ei mit 2 EL Milch versprudeln und die 
Glücksschweinchen damit bepinseln. 
Ca. 13–15 Minuten backen.

5. Verzierung: Staubzucker 
mit Milch glatt rühren, 
damit die Augen aufma-
len. Trocknen lassen. Die 
restliche Zuckermasse mit 
einer Messerspitze schwar-
zer Lebensmittelfarbe ein-
färben und damit Pupillen 
in die Augen setzen.

Glücksschweine
SÜSSE 
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Glück lässt sich nicht erzwingen,  
aber es mag hartnäckige Menschen.

Wer schön sein will, muss lachen!

Die beste Zeit ist JETZT.

Der beste Weg, sich aufzuheitern, ist,  
andere aufzuheitern.

Die beiden wichtigsten Tage in deinem Leben sind 
der, an dem du geboren wurdest, und der, an dem 

du herausfindest, warum. Mark Twain

Halte dich von negativen Menschen fern. 
Sie haben für jede Lösung ein Problem. 

Albert Einstein

Es ist besser, ein einziges kleines Licht 
anzuzünden, als die Dunkelheit zu verfluchen. 

Konfuzius

Laufe nicht der Vergangenheit nach 
und verliere dich nicht in der Zukunft. 

Das Leben ist jetzt.

Habe keine Angst, das Gute aufzugeben, 
um das Großartige zu erreichen. 

John D. Rockefeller 

Es ist nicht zu wenig Zeit, die wir haben,  
sondern es ist zu viel Zeit, die wir nicht nutzen.  

Seneca 

Fantasie ist wichtiger als Wissen,  
denn Wissen ist begrenzt.  

Albert Einstein 

Denke daran, dass Schweigen  
manchmal die beste Antwort ist.  

Dalai Lama 

Ein Weg entsteht, wenn man ihn geht. 
Chinesische Weisheit

Um an die Quelle zu kommen,  
muss man gegen den Strom schwimmen.  

Konfuzius

Das Vergleichen ist das Ende des Glücks und 
der Anfang der Unzufriedenheit. Kierkegaard

Egal, auf welches Zeichen du gewartet hast:  
Hier ist es! 

Sei glücklich, nicht perfekt.

Du musst nicht perfekt sein,  
um großartig zu sein.

Egal, wie langsam du vorankommst:  
Du bist schneller als jene,  

die gar nicht erst angefangen haben.

Humor ist der Knopf, der verhindert,  
dass uns der Kragen platzt. 

Joachim Ringelnatz 

Wer ständig glücklich sein möchte,  
muss sich oft verändern. 

Konfuzius

Wer lächelt, statt zu toben, ist immer 
der Stärkere. Japanische Weisheit

Man kann das Leben rückwärts verstehen, 
aber nur vorwärts leben.

Menschen mit einer neuen Idee gelten so lange  
als Spinner, bis sich die Sache durchgesetzt hat. 

Mark Twain 

Ist man in kleinen Dingen nicht geduldig,  
bringt man die großen Vorhaben zum Scheitern. 

Konfuzius 

Kein Übel ist so groß wie die Angst davor.  
Seneca

Denke nicht so oft an das, was dir fehlt, 
sondern an das, was du hast. 

Der beste Weg, sich selbst eine Freude 
zu machen, ist, zu versuchen, einem anderen  

eine Freude zu bereiten. Mark Twain

Die Dinge haben nur den Wert,  
den man ihnen verleiht.  

Jean Baptiste Molière

Wer ständig glücklich sein möchte, 
muss sich oft verändern. Konfuzius

(Weiter auf der Rückseite)

GLÜCKLICH ÜBER NACHT 
Für mehr Fokus aufs Wesentliche im neuen 
Jahr am Silvesterabend einen Spruch 
wählen, mehrmals lesen und dabei einen 
Wunsch formulieren. Das Zettelchen unter 
den Polster legen und bis zum Einschlafen 
an den Wunsch denken.  

–
Ein weiser Spruch

    soll Sie begleiten …
 

... NICHT NUR IM KEKS BRINGEN  
UNSERE SPRÜCHE GLÜCK. 

–




