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Zubereitung

Backofen auf 160°C vorheizen
(HeiBluft, Gas Stufe 3).

Butter in Stiicke schneiden
und mit Ei, Eigelb und allen
trockenen Zutaten rasch zu
einem Mirbteig verkneten.
Wenn der Teig beim Kneten
zu warm und bréselig wird,
1-2 EL eiskaltes Wasser
hinzufigen.

Blech mit Backpapier belegen,
% des Teigs darauf bis in die
Ecken ausrollen.

Ribiselmarmelade mit Rum
glattrihren und gleichmaf3ig
auf dem Teig verstreichen.

Den restlichen Teig diinn
ausrollen und in 1cm breite
Streifen schneiden. Diese
diagonal mit 1-1,5 cm Abstand
auf den mit Marmelade
bestrichenen Teig legen.

. Auf mittlerer Schiene ca.

20 Minuten backen.

Vollsténdig auskihlen lassen,
dann in Streifen schneiden.

Leicht mit Staubzucker
bestduben.

Zutaten

Fiir ein Blech mit ca. 47 x 40cm
250 g kalte Butter
1Ei
1 Eigelb
250 g Weizenmehl glatt
150 g Wiener Gelbzucker
200g gemahlene Mandeln
% Pkg. Backpulver
1TL Zimt gemahlen
1 Msp. Nelken gemahlen

1 Prise Salz

Zum Bestreichen

400 g Ribiselmarmelade
1ELRum

Wiener Staubzucker

MUhle zum Bestauben

Haltbarkeit in verschlossener Dose
ca. 3 Wochen



Zutaten

Fiir 2 Backbleche
300 g Dinkelvollkornmehl
150 g Weizenmehl glatt
70 g geriebene Walnisse

75 g Wiener Bio Staubzucker

225 g vegane Margarine

1 Msp. Zimt
Zubereitung ¥4 TL Backpulver

50 ml Pflanzendrink
Margarine in Stlicke schneiden. 6. Teig 4 mm dick ausrollen und (z. B. Kokos-, Hafer-, Mandel-

ein Gitter vorsichtig auf die oder Reisdrink)
Alle Zutaten vermengen gesamte TeigflGche driicken.
und rasch zu einem glatten Mit Keksausstechern Motive
Teig verkneten. ausstechen.
AuBerdem

In Frischhaltefolie wickeln 7. Kekse ca. 11 Minuten backen. Gitter, Marmelade

und 1 Stunde kaltstellen.

oder Nusscreme

8. Abkihlen lassen und je zwei
Backrohr auf 180°C vorheizen Kekse mit Marmelade oder
(Ober-/Unterhitze, Gas Nusscreme zusammenkleben.
Stufe 3). Backbleche mit
Backpapier auslegen.

. Arbeitsflache mit Mehl

bestduben.

Tipp

Nach diesem Rezept lassen sich auch Nuss-
0 kugeln bereiten. Dafiir aus dem Teig Kugeln

zu je 25 g formen, auf das Blech legen und

ein Gitter vorsichtig hineindrlicken. Ebenfalls

ca. 11 Minuten backen.



Zutaten
Fiir ca. 40 Stiick (2 Bleche)

250 g weiche Butter
130 g Wiener Feinkristallzucker
1 Pkg. Vanillezucker

1 Ei (zimmerwarm)

280 g Weizenmehl glatt
150 g Mohn

Zubereitung 60 ml Schlagobers
Zwetschken-
Backrohr auf niedrigste Stufe 5. Backrohr auf 170°C heizen oder Ribiselmarmelade
(HeiBluft) vorheizen. 2 Back- (HeiBluft, Gas Stufe 2-3), die
bleche mit Backpapier belegen. Busserl 10-12 Minuten backen, 1Becher Kakaoglasur
danach auskihlen lassen.
Butter, Zucker und Vanillezucker
ca. 5 Minuten schaumig mixen. 6. Marmelade (nicht zu wenig!)
auf ein Mohnbusserl streichen,
Ei, Mehl und Mohn untermischen. ein zweites Busserl daraufsetzen
Rasch das Schlagobers unter- und leicht andriicken.
rihren und den Teig in einen
Spritzsack mit Sterntille fillen. 7. Kakaoglasur nach Anleitung

Kleckse auf die Bleche dressie-
ren (nicht zu grof3e). Wenn die
Masse schwer durch die Tille
geht, den Spritzsack kurz im
Backrohr erwdrmen.

bereiten, die Busserl zur Halfte
eintunken und auf Backpapier
trocknen lassen.

Haltbarkeit in verschlossener Dose
ca. 3 Wochen



Zubereitung

Fir das Apfelmus

Die Apfel waschen, schalen und
vierteln, Kerngehduse entfernen.
Die Apfelspalten gemeinsam
mit dem Saft einer halben
Zitrone und Wasser in einen
Topf geben und ca. 15 Minuten
kécheln lassen. Sobald die
Apfelsticke weich sind, den

Topf vom Herd ziehen. Zimtrinde

und Sternanis entfernen. Die
weichen Apfelstiicke plrieren
und das Mus anschlief3end
auskihlen lassen.

Fir den Keksteig alle Zutaten
zlgig zu einem Teig verkneten.
Teig in Frischhaltefolie wickeln
und 30 Minuten kaltstellen.

Das Backrohr auf 180°C vor-
heizen (Ober-/Unterhitze, Gas
Stufe 3). Zwei Backbleche mit
Backpapier auslegen.

Den Keksteig auf bemehlter
Fladche ca. 3 mm dinn ausrol-
len und Kekse ausstechen. Die
Kekse mit etwas Abstand auf
die Bleche legen.

4. Die Kekse mit Schlagobers
bestreichen und jedes Blech
einzeln ca. 12 Minuten backen.

5. Die Kekse sind fertig, wenn sie
anfangen zu bréunen. Aus dem
Backrohr nehmen und voll-
standig auskuihlen lassen.

Fiir den Zuckerguss
Staubzucker und Zitronensaft
verrihren, mit einem Teeloffel
Uber die Kekse verteilen und
die gemahlenen Walnisse dar-
Uberstreuen. Trocknen lassen.

Firr die Schokoladeverzierung
Die Kuvertire im Wasserbad
schmelzen, mit einem Tee-
[6ffel Gber die Kekse verteilen
und die gemahlenen Walnisse
darlberstreuen. Trocknen
lassen.

Zutaten

Fiir ca. 40 Stiick
220 g Weizenmehl glatt
80 g gemahlene Walniisse
80 g Apfelmus
2 Eigelb
1 grof3e Prise Salz

120 g kalte Butter in Wirfel
geschnitten

100 g Wiener Backzucker

1 Biozitrone (Abrieb)

2 gestrichene TL Backpulver
2 TL Zimt gemahlen

1TL Bourbon-Vanillezucker
4 EL Schlagobers

Fiir das Apfelmus
2 kleine Apfel
60 ml Wasser
1 Biozitrone (Saft)
1 Stange Zimt

1 Sternanis

Fir den Zuckerguss
300 g Wiener Staubzucker
3 TL Zitronensaft

40 g gemahlene Walniisse

Fir den Schokoguss

100 g dunkle Kuverttire

40 g gemahlene Walnisse




Zubereitung

Butter und Kuvertire im
Wasserbad schmelzen, kurz
abklhlen lassen.

Backrohr auf 180°C (Ober-/
Unterhitze, Gas Stufe 3)
vorheizen.

Eier, Braunzucker und Orangen-
schale ca. 7 Minuten mit dem
Handmixer schaumig schlagen.
Dann die Butter-Kuvertire-
Mischung gut unterrihren.

Maismehl und Haselnlsse
untermischen.

Ein Blech mit Backpapier
auslegen, die Masse 2 cm
hoch daraufstreichen.

. Auf mittlerer Schiene ca. 25

Minuten backen, vollsténdig
auskihlen lassen.

Den Kuchen auf ein zweites
Stlick Backpapier umdrehen.
Die Ribiselmarmelade erhitzen
und daraufstreichen, mit
Haselnlssen bestreuen.
Abkuhlen lassen und in rauten-
formige Stilicke schneiden.

Zutaten
Fiir s Backblech
250 g Butter
200 g Bitterkuvertire
3 Eier
130 g Wiener Braunzucker

Abgeriebene Schale von
1 Bio—Orange

40 g Maismehl

150 g geriebene Haselnlsse

Zum Bestreichen
50 g Ribiselmarmelade

100 g gehackte Haselnlisse




Zubereitung

Backrohr auf 180°C vorheizen
(Heifluft, Gas Stufe 4).

Weizenmehl glatt versieben,
Butter in Stlicke schneiden und
mit den Ubrigen Zutaten zu
einem glatten Teig verkneten.
Wenn er zu broselig ist, 1-2 EL
Milch dazukneten.

. In Frischhaltefolie wickeln und
1-2 Stunden kaltstellen.

. Zwei Bleche mit Backpapier

auslegen.

Den Teig in gleich grof3e Stiicke
zu ca. 9 g schneiden.

. Aus jedem Stiick ein Kipferl
formen und auf das Blech legen.

Die Bleche einzeln auf mittlerer
Schiene 11 Minuten backen.

Staubzucker, Zimt und Vanille-
zucker vermischen. Die noch
heif3en Kipferl darin walzen.
Wenn sie zu leicht zerbrechen,
die Zucker-Zimt-Mischung
durch ein Sieb auf die warmen
Kipferl stauben.

Zutaten

Fiir ca. 80 Stiick
300 g Weizenmehl glatt
90 g Wiener Staubzucker

90 g geriebene Haselnlsse
oder Mandeln

2 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz

B TLZimt

250 g kalte Butter

Zum Walzen
120 g Wiener Staubzucker
1TL gemahlener Zimt

1Pkg. Vanillezucker

Haltbarkeit in verschlossener Dose

ca. 3 Wochen



Zutaten

Fiir den Teig
300 g Weizenmehl universall
50 g geriebene Walnlsse
50 g Kakaopulver
100 g Wiener Staubzucker

250 g Butter
1Ei

Zubereitung

Mehl, Walnisse, Kakao, Staub-
zucker und Vanillezucker grind-
lich mischen.

Butter in Wirfel schneiden, die
Mischung mit Butter und Ei zu
einem glatten Teig verkneten.

In Frischhaltefolie wickeln und

mindestens 1 Stunde kaltstellen.

Backofen auf 180°C (Heif3luft,
Gas Stufe 4) vorheizen. Ein
Blech mit Backpapier auslegen.

. Aus dem Teig kleine Kugeln for-
men, diese auf das Blech legen.

. Je X der Kugeln mit Pistazien

bzw. Haselnlissen bestreuen.

Zum Verzieren

Auf mittlerer Schiene Gehackte Pistazien

.18 Minuten backen. : ..
cd inuten backen Geriebene Haselnusse

. Auskihlen lassen und die Goldstaub

restlichen Kugeln mit Gold-
staub bepinseln.



Zubereitung

Butter kleinhacken. Die Butter- 6. Einen Kochlo6ffel in Mehl
stiicke mit dem Kastanienmehl tauchen und in jede Kugel
zwischen den Hénden verreiben, eine Vertiefung driicken.
sodass Streusel entstehen.

7. Auf mittlerer Schiene ca.
Mit den Ubrigen Zutaten zu 14 Minuten backen.

einem Teig kneten.

8. Marmelade in die Vertiefungen
In Frischhaltefolie wickeln und fullen, trocknen lassen.

1 Stunde kaltstellen.

Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Backrohr auf 180°C
vorheizen (Ober-/Unterhitze,
Gas Stufe 3).

Den Teig zu einer 1cm dicken
Rolle formen, davon 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Diese

zu Kugeln drehen und auf das
Blech setzen.

Zutaten
Fiir 25 PlGtzchen
200 g Kastanienmehl
180 g kalte Butter
1 Prise Salz
60 g Wiener Rohrzucker kristallin
1 Pkg. Vanillezucker

Abgeriebene Schale
einer Biozitrone

2 Eigelb
50 g fein geriebene Walnisse

90 g getrocknete Datteln,
sehr fein gehackt

Zum Fiillen

100 g Ribiselmarmelade

Backtrennpapier



Zutaten

Fiir 10 BGumchen mit 4 Ausstechern
250 g dunkle Schokolade
6 Eier
250 g weiche Butter

250 g Wiener Braunzucker
150 g Weizenmehl glatt

Zubereitung AuBerdem
Sternausstecher in 4 GrofRen
1. Schokolade im Wasserbad 9. Auskihlen lassen, mit jedem : R .
schmelzen. der vier Ausstecher gleich viele Spritzsack mit feiner Tulle

Sterne ausstechen. (oder Tiefkihlbeutel)

2. Backrohr auf 180°C vorheizen 250 g Wiener Staubzucker
(Ober-/Unterhitze, Gas Stufe 3). 10. Staubzucker mit 4 EL Wasser
glattrihren, in den Spritzsack

Zuckerperlen

3. Eier trennen, Eiweil3 steif oder Tiefkihlbeutel fullen und
schlagen. die Sterne mit der Glasur um-
randen. Die Spitzen mit Perlen

4. Butter, Zucker und Eigelb verzieren.

cremig rihren.
1. Sterne Ubereinanderstapeln,

5. Fliissige Schokolade unterriihren. trocknen lassen.

6. Mehl und Eischnee abwech-
selnd unterheben.

7. Ein Blech mit Backpapier ausle-
gen, die Masse darauf gleich-
mafig verstreichen.

8. Ca. 20 Minuten backen,
Stdbchenprobe machen.



Zubereitung

Gelbzucker, Honig und Wasser
bei schwacher Hitze im Topf
schmelzen.

Roggenmehl, Natron, Vanille-
zucker, Zimt, Lebkuchengewdirz
und Orangenzesten gut
vermischen.

Eigelb dazugeben. Unter
Kneten langsam die Honig-
Zucker-Wasser-Mischung dazu-
geben. Weiterkneten, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht.

In Frischhaltefolie wickeln und
Uber Nacht, mindestens aber
1 Stunde kaltstellen.

Backofen auf 180°C vorheizen
(Ober-/Unterhitze, Gas Stufe
3). Ein Blech mit Backpapier
auslegen. Arbeitsfidche mit
Roggenmehl bemehlen.

10.

Teig ca. 5 mm cm dick aus-
rollen, Figuren ausstechen und
mit einem Strohhalm ein Loch
fur die Kordel machen.

Figuren auf das Blech legen,
mit Milch bepinseln und
auf mittlerer Schiene ca.

12 Minuten backen.

Fondant in Schnire rollen (mit
etwas Puderzucker, damit das
Fondant nicht an den Handen
klebt), ineinander drehen und
zu Schirmchen formen.

Zwei Eiklar mit dem Puder-
zucker vermixen, in einen
Spritzsack flllen. Die Figuren
mit Zuckerglasur, Perlen und
Schirmchen verzieren.

Etwas trocknen lassen, Kordel
durchziehen und aufhdngen.

Zutaten

Fiir den Teig
30 g Wiener Gelbzucker
500 g Honig
30 ml Wasser
500 g Roggenmehl

10 g Natron

1Pkg. Vanillezucker

10 g Zimt gemahlen
1Pkg. Lebkuchengewiirz

Zesten von Y5 Bioorange

2 Eigelb
Etwas Milch

250 g Wiener Puderzucker

Zuckerperlen

Fur die Deko
Strohhalme
Bunte Kordeln

Spritzsack mit Talle
(oder Tiefklhlbeutel)

Fondant in zwei Farben

Tipp

Die Figuren werden beim Trocknen hart.
Um sie wieder mirbe zu machen, mit
etwas Brot oder Apfelstiicken in eine
Dose geben.



Zubereitung

Zubereitung mit Kiichenmaschine
1. Butter in Wirfel schneiden.

2. Alle Zutaten mit dem Knethaken
verkneten.

Zubereitung ohne Kiichenmaschine
1. Butter in Wirfel schneiden.

2. Mehl mit Mandeln auf der
Arbeitsfidche vermischen.
Eine Mulde in die Mitte dricken,
Zucker und Eigelb hineingeben.
Butterwirfel darumherum
verteilen. Alles rasch zu einem
glatten Teig verkneten.

3. Teigkugelin Frischhaltefolie wi-
ckeln und 2 Stunden kaltstellen.

4. Backofen auf 170°C vorheizen
(Ober-/Unterhitze, Gas Stufe
2-3). Teig halbieren und noch
einmal durchkneten.

5. Ein Blech mit Backpapier aus-
legen. Eine Teighdlfte ausrollen.

6. Herzen ausstechen und auf das
Blech setzen. Ca. 10 Minuten
backen.

7.

8.

10.

1.

12

Aus dem Ofen nehmen
und abkdhlen lassen.

Die zweite Teighdlfte ausrol-
len, Herzen mit Loch ausste-
chen und ebenfalls 10 Minuten
backen.

Wenn alles ausgekihlt ist:
Herzen ohne Loch mit Karamell
bestreichen, jeweils ein Herz
mit Loch daraufsetzen, auf
Backpapier geben.

Schokolade mit Kokosfett
bei schwacher Hitze im Topf
schmelzen.

In einen Spritzsack fiillen und
die Kekse mit feinen Schoko-
linien verzieren. Trocknen
lassen.

In einer Keksdose luftdicht
aufbewahren.

Zutaten
Fiir ca. 65 Stiick
250 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln
(konnen durch 30 g Mehl ersetzt
werden)

80 g Wiener Gelbzucker
2 Eigelb

220 g kalte Butter

30 g Kakaopulver

Zum Fiillen

1 Glas Karamell
bzw. Dulce de Leche
oder Haas Glasur Karamell

Alternativ:
Marmelade oder Erdnussbutter

Zum Verzieren
50 g dunkle Kuvertiire
1-2 TL Kokosfett

Spritzsack mit Tille
oder Tiefkihlbeutel




Zutaten
Fiir ca. 65 Stiick

500 g Weizenmehl glatt
250 g Wiener Braunzucker
200 g kalte Butter

2 Eier

1 Pkg. Vanillezucker

% Pkg. Backpulver

ZUbereltung 6 TL Zimt gemahlen
Zubereitung mit Kiichenmaschine 6. Backrohr auf 180°C vorheizen 2 TL Kardamompulver
1. Alle Zutaten auf3er Butter in die (HeiBluft, Gas Stufe 4). % TL Nelkenpulver
Schissel der Kiichenmaschine Zwei Bleche mit Backpapier 1TLI hi
geben. auslegen. ngwer gemanien
¥ TL Muskatnuss gemahlen
2. Butter kleinschneiden, auf die 7. Teig auf bemehlter Flache - ;
Zutaten legen und alles mit dem ca.g4 mm dinn ausrollen. (Alt(?rnatlv. 7_3 TLGSpe'lfulatlus-
Knethaken zu einem festen Teig FRillsEgcliareantics)
verkneten. 8. Unterschiedliche Motive mit
Ausstechern oder Spekula-
Zubereitung ohne Kiichenmaschine tiuswalze ausstechen. Wenn
1.  Mehl, Zucker, Braunzucker, die Spekulatius Baumschmuck
Vanillezucker und Gewdirze in werden sollen, vor dem
einer Schissel vermengen. Backen mit einem Holzstab
oder Strohhalm ein Loch in
2. Butter kleinschneiden und jedes Keks stechen.

dardber verteilen.
9. Jenach GréBe 10-13 Minuten
3. Die Masse zwischen den Fingern backen.
verreiben, bis der Teig eine
sandige Konsistenz bekommt.

4. Eier hinzufigen und alles
rasch zu einer glatten Masse
verkneten.

5. Teig in Frischhaltefolie wickeln
und Uber Nacht, mindestens
aber 4 Stunden kaltstellen.
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