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Kurze Info zum Flyer
In diesem Flyer findest du alle Rezepte, die im Zuge unserer

Rezeptbuch-Aktion in den letzten Wochen eingetrudelt sind.

Am Ende findest du zudem noch einmal die Blanko-Vorlage
(Rezeptkarte), um diese Sammlung nach dem Ausdrucken

immer weiter ergänzen zu können.

Wir wünschen dir eine zauberhafte - und schmackhafte -
Vorweihnachtszeit und viele glückliche Stunden in deiner

eigenen kleinen Weihnachtsbäckerei.



Alpenbrot
Anis Plätzchen
Apfelkuchen mit Sahnehaube
Apfelmus-Kuchen vom Blech
Betelmännchen / Bethmännchen
Braune Kuchen
Butterplätzchen
Butterringe
Cantuccini
Cheesecake mit Spekulatius
Christmas Crunch
Cookies
Dattelhäufchen
Echte Spitzbuben-I
Elisenlebkuchen
Elisenlebkuchen Variante 2
Espressokipferl
Feenküsse
Florentinchen
Friesentorte mit Pflaumenmus
Frischkäse-Nuss-Hörnchen
Gesalzene Cookies
Grits Vanillekipferl
Haferflockenplätzchen mit Kokos
Haselnussmakronen
Haselnussschmätzle
Heidesand Kekse
Himbeer Schnitten
Honigkuchen vom Blech
Husarenkrapferl
Kakao-Erdnuss-Cookies
Kakao-Kipferl
Kissinger Brötchen
Kokosmakronen mit Quark
Laura's Schokoberge
Lebkuchen
Limetten-Herzen
Macadamia-Herzen

Macadamia-Schoko-Kekse
Mandelmakronen

Mandelsplitter
Mandelsplitter Variante 2

Mandorlini
Marzipan-Walnuss-Plätzchen

Mohn-Käse-Cracker
Mürbeteig Plätzchen

Mutzen
Neujahrskuchen 2

Nuss Stangen
Nussplätzchen

Omas Butterplätzchen
Rahmplätzchen

Ravioli Kekse
Schnee Flöckchen

Schneeflöckchen Variante 2
Schneeflöckchen Variante 3

Schokino-Kugeln
Schoko-Häufchen

Schwedische Zimtplätzchen
Sonnenblumenkernkekse

Spritzgebäck mit Kokos
Spritzgebäck

Superleckere Cracker
Tonka-Waffel-Kekse

Vanillegebäck
Vanillekipferln

Vollkorn Vanille Kipferl
Waffeleisen Kekse

Waffelplätzchen
Walnussherzen

Walnussplätzchen
Walnusstafeln

Weihnachtsbällchen
Wespennester

Winternüsschen
Wiener Schokoplätzchen



Alpenbrot

500 gramm Mehl 250 gramm Margarine

250 gramm Zucker 2 Eier

1 TL Backpulver 30gramm Kakaopulver (kein Nesquick

1 Msp Zimt 1 Msp Nelken gemahlen

Frü den Guss 150 grm Puderzucker1 Msp Kardamon

1 Eßl Zitronensaft Wsser warm

180 Grad 10-15 min

Die Zutaten für den Teig mit einer Küchenmaschine verkneten. Teig in sechs Teile 

teilen, je zu einr Rolle formen die so lang ist, das sie quer über das Backblech passt. 

Je 3 Teigrollen auf ein Backblech legen. Dann 15 min bei 180 Grad Umluft backen. In 

der Zwischenzeit die Zutaten für den Guss mit einer Gabel verrühen. Den Guss nach 

dem Backen sofort auf die Rollen streichen. Noch warm dann diagonal in 2 cm breite 

Streifen schneiden und auskühlen lassen. In er gut schließenden Dose aufbewahren. 

Das Gebäck schmeckt nach ein paar Tagen noch besser







Apfelmus - Kuchen vom Blech

3 Tassen Mehl 1 Glas Apfelmus

Annett

2 Tassen Zucker 3 Becher Sahne

1 Tasse Öl 2 Becher Schmand

1 Tasse Mineralwasser Zimt, Zucker

3 Eier1/2 Pck. Backpulver

20 min

ca 20 min

Aus Mehl, Zucker, Öl, Mineralwasser, Backpulver und Eier einen Teig herstellen. Den

 Teig auf einem vorbereiteten Backblech verteilen. 

Im vorgeheizten Backofen bei ca 175 C Ober-/Unterhitze ca. 20 min backen. 

Anschließend abkühlen lassen

Danach zuerst das Apfelmus auf den abgekühlten Boden streichen. Die Sahne 

schlagen mit dem Schmand verrühren und auf dem Apfelmus verteilen.

Zum Schluß mit einer Mischung aus Zimt und Zucker bestreuen.



Betelmännchen (Marzipangebäck)

200 g Marzipanrohmasse

50 g Puderzucker

1 EL Mehl

1 Ei

50 g abgezogene Mandel(-hälften)

x

x

125° C 50 Minuten

Marzipanrohmasse, Puderzucker und Mehl verkneten.

Das Ei unter das Marzipan kneten. 1 Stunde kaltstellen.

1 Std. Kühlzeit

Aus der Masse kleine Kugeln formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes 

Backblech legen. Mit Eigelb bestreichen. Mandeln halbieren, je 3 Hälften um die 

Marzipankugel in den Teig drücken.

Im vorgeheitzten Backofen bei 125° C 50 Minuten "trocknen" lassen.

(Sollte man keine abgezogenen Mandeln haben: Mandeln mit Schale in eine 

Schüssel geben und mit heißem Wasser übergießem. Die Manden lassen sich dann 

kurze Zeit später aus der Schale drücken. ACHTUNG: heiß!)

1



Frankfurter Bethmännchen

●

200g ganze Mandeln mit Schale

200g Marzipan-Rohmasse

1EL Rosenwasser - optional

100g Puderzucker

1 Ei

50g Mehl

1 Eigelb zum Bepinseln

175°C (Gas Stufe 2) 15 Minuten

Mandeln kochendheiß überbrühen und 3 Minuten ziehen

lassen. Danach die Mandelkerne aus der Hülle drücken und 

sehr gut trocknen lassen. Die Hälfte dieser Mandeln sehr fein

mahlen, die übrigen halbieren.

Die Marzipan-Rohmasse fein zerbröseln und mit (Rosen-

wasser), Puderzucker, Ei, gemahlenen Mandeln und Mehl

gründlich vermengen. 

Aus dieser Masse walnussgroße Kugeln formen.

Jeweils 3 Mandelhälften, mit der Spitze nach oben, seitlich 

in die Kugeln drücken.

Die Bethmännchen mit dem verquirlten Eigelb bestreichen und 

auf einem gefetteten Backblech auf mittlerer Schiene des 

vorgeheizten Backofens goldbraun backen.

 

●

Man kann die Bethmännchen auch, vor dem 

Bestreichen mit Eigelb, über Nacht an einem

kühlen Ort ruhen lassen und erst am 

nächsten Tag backen. Das macht sie fei-

ner und mürber. Das Rosenwasser                

ist optional, sie schmecken auch ohne



Wortstanze Hüftgold 
Wortstanze Süße Sünde 

Wortstanze Plätzchen

https://www.creative-depot.de/stanzen/wortstanzen/wortstanze-hueftgold-nur-noch-so-lange-der-vorrat-reicht
https://www.creative-depot.de/stanzen/wortstanzen/wortstanze-suesse-suende-nur-noch-so-lange-der-vorrat-reicht
https://www.creative-depot.de/stanzen/wortstanzen/wortstanze-plaetzchen-nur-noch-so-lange-der-vorrat-reicht


Braune Kuchen

315 g Margarine, z.B. Sanella 100 g Mandeln, gehackt

Bärbel Lehrke
250 g Zuckerrübensirup 1 x Backaroma, Zitrone

250 g Zucker

750 g Mehl

1 gestr. TL Pottasche

50 g Haselnüsse, gemahlen

30 Min.

200° O/U-Hitze

Dieses leckere Keksrezept aus
Skandinavien begleitet mich und meine
Familie seit frühster Kindheit. Sie
gehören einfach zu Weihnachten...

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
(z.B. mit einer Küchenmaschine mit Knethaken )
Den Teig mit der Hand fertig kneten und zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie
wickeln und für 30 Min. in den Kühlschrank legen.
Anschließend in 4 gleichgroße Teile schneiden. Jedes Teigviertel zu einer festen
Rolle formen.
Den Backofen auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen!
Jede Rolle in dünne Scheiben schneiden und auf das Backblech mit Backpapier
legen. Für ca.10 - 12 Min. goldbraun backen, anschließend auf ein Kuchengitter
legen, vollständig abkühlen lassen.

Tipp: Ergibt 3 - 4 Bleche
Backzeit beim ersten Blech 12 Min, danach verkürzt sich die Backzeit auf ca.
10 Min. (Je nach Ofen)
Die Kekse sind im warmen Zustand noch sehr weich, abgekühlt sind sie fest.



               Oma's Butterplätzchen/-loibler

Angelika Petzold

2

10 Min.

200 ° C I 10 Min.

Für mich sind es die 
leckersten ''Butterloibler", die ich je 
gegessen habe. Genießt sie ;-)

Dieses Rezept reicht für 1-2 Personen 
in der Weihnachtszeit. Ich mache 
immer die doppelte Menge.

100 g Zucker

180 g Butter

270 g Mehl

3     Eidotter

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten, in Frischhaltefolie einpacken und max. 1 Std. kalt stellen.Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen. Plätzchen mit verschiedenen Formen ausstechen. Bleche mit Backpapier auslegen und die ausgestochenen Plätzchen darauf verteilen.1 weiterer Eidotter mit etwas Milch anrühren und die Plätzchen damit bestreichen und nach Wunsch mit z. B. Streusel oder Zuckerperlen verzieren.Den Backofen bei Umluft auf 200 ° C vorheizen und die Plätzchen in ca. 10 Minuten goldgelb backen.Erst nach dem Abkühlen können die Plätzchen vom Blech genommen werden und in einer runden, luftdichten Dose gelagert werden.Tipp: Bei aufbewahren nicht die Sorten mischen, sonst schmecken am Ende alle gleich.Wichtig: Bitte genau an das Rezept halten und auch keine Margarine verwenden.





320g Mehl 2 Eier

Cantuccini  ala Ritter
1 TL Backpulver  170g Mandeln

80g Zucker

2 Pck. Vanillezucker 

1 Pr. Salz

45 g Butter

200°C 15+10 Min.



Cheesecake mit Spekulatius

Boden:

200g Gewürzspekulatius100g Butter

Creme:

600g Frischkäse500g Magerquark

4 Eier

190g Zucker2 Pck. Vanillezucker

Topping:

500g Äpfel450ml Apfelsaft

40g Speisestärke40g Zucker

1 TL Zimt

x

x

1

170 Grad - ca. 1 Std

Für den Boden den Gewürzspekulatius in einer Tüte mit einem Nudelholz zerkleinern.

Butter in einem Topf schmelzen und den zerbröselten Spekulatius dazu geben - alles

ordentlichen vermischen. Eine Backform mit 26cm Durchmesser einfetten und den

Boden mit Backpapier auslegen. Anschließend die Butter-Spekulatius-Mischung

einfüllen und ordentlich festdrücken. Boden bei 170 Grad Ober/Unterhitze ca. 10 min.

backen. 

Für die Creme alle Zutaten vermischen, auf den Boden füllen und für weitere 45 min. 

bei 170 Ober/Unterhitze backen.

In der Zwischenzeit Äpfel schälen, entkernen und klein schneiden/ würfeln.

Apfelsaft und Speisestärke, Zucker und Zimt aufkochen. Äpfelstückchen dazu geben

und 5 min. bei mäßiger Hitze köcheln lassen.

Die Masse abkühlen lassen und dann auf den ausgekühlten Kuchen geben - ein 

Tortenring ist hier von Vorteil.

Den Kuchen für 2 Std. in den Kühlschrank geben. Anschließend mit einer schönen

Achtung: Suchtgefahr :-)

Kaffee und/oder Kakao genießen.



Christmas Crunch

3 kleine Tassen Cerealien (z.B. Haferkissen)

Anja Rößling
2 kleine Tassen Salzbrezeln oder klein gebrochene Salzstangen

1 kleine Tasse grüne und rote M&Ms (selbst aussortieren)

1/2 kleine Tasse gesalzene Erdnüsse Cashews oder Macademianüsse

200 gr weiße Kuvertüre

weihnachtliche Zuckerstreusel (optional)

ca 10 Min Cerealien, Brezeln/Salzstangen, M&Ms und Nüsse vermischen. Die geschmolzene 

Kuvertüre über die Mischung geben und alles gut vermengen. Dann auf ein 

Backpapier ausgelegtes Backblech geben und grob verteilen. Evtl. noch mit 

weihnachtlichen Zuckerstreuseln, Minikeksen etc. bestreuen und auskühlen lassen. In 

kleine Stücke brechen und genießen.





Stempelset - Kekssprüche I
Stempelset - Designline - Backfreunde

https://www.creative-depot.de/stempel/weihnachten-silvester/stempelset-kekssprueche-i
https://www.creative-depot.de/stempel/weihnachten-silvester/stempelset-designline-backfreunde




Echte Spitzbuben

X

190 C / ca. 8 Min.

Das Mehl auf ein Backbrett sieben, die Butter in Stückchen daraufschneiden, Zucker und Vanillezucker dazugeben.Die Mandeln ungeschält und gerieben dazugeben und alle Zutatenrasch zu einem Teig verkneten. Kaltstellen.Den Teig portionsweise ca. 3 mm dick ausrollen, mit glattem Rundausstecher(3 cm) ausstechen, nach nochmaligem kühlstellen auf Backfolie backen.Erkaltet je ein Plätzchen mit verrührter, erwärmter Himbeermarmeladebestreichen, ein zweites Plätzchen daraufsetzen und in echtemVanillezucker wenden.

270 g Mehl                    echter Vanillezucker185 g Butter120 g Zucker1/2 EL Vanillezucker125 g Mandeln geriebenHimbeermarmelade

Den Teig zwischen zwei Folien ausrollen.

Böhmisches Rezept von Tante Gustleingereicht von Andrea M.



    
 

NAME Nicole  ZUTATEN für Elisenlebkuchen 

 

 

SCHWIERIGKEITSGRAD                                   
 

Leicht                       
  

6 Eier,300g gemahlene Mandeln,100 Orangeat,1 TL Rum,100 gr.Zucker,100gr.gehackte Mandeln,100 g Zitronat,20 g 
Lebkuchengewürz,100 g geschälte Mandeln,200 g gemahlene Haselnüsse,100 g geraspelte  Zartbi琀琀erschokolade,10 
Tr.Bi琀琀ermandelöl,5 Essl. Honig,Oblaten

 

 

 

PERSONEN ANZAHL     29 Stück  

ZUBEREITUNG 

VORBEREIT-        

UNGSZEIT    3 Stunden da der Teig ziehen muss      Orangeat und Zitronat zerkleinern,Eier schaumig rühren 
und dann alle Zutaten mit einem Teigschaber verrühren.Den Teig  3 Stunden ziehen lassen und dann mit der 
Lebkuchenglocke auf ein Blech setzen.Die geschälten Mandeln halbieren und damit die Lebkuchen belegen. 
GLASUR:Puderzucker sieben und mit Wasser oder  Zitronensa昀琀 gla琀琀 rühren, so dass ein dick昀氀üssiger Guss 
entsteht.Damit die noch lauwarmen Lebkuchen bestreichen. Man kann aber auch warme Schokalde zum 
Bestreichen der Lebkuchen verwenden.  

TEMPERATUR : 160Grad Unter-Oberhitze 

 

BACKZEIT: 20 Minuten  
 

REVIEW  
 

O VEGETARISCH 
 

O LOw CARB  

O GLUTENFREI  

 

O VEGAN 

 

 

NOTIZEN: zusätzliches Equipment eine Lebkuchenglocke
 

 

 

 

 



Elisenlebkuchen

Lisa Müller

x

30-40 Min.

ohne Trocken- u. Kühlzeit

ca. 160° Heißluft

Reicht für etwa 40 Backoblaten

(Durchmesser etwa 5cm)

3 Eier

120 g Zucker

1 Prise Salz

300 g gem. Haselnuss- Walnuss- o.

Cashewkerne

1 - 2 TL Lebkuchengewürz

1 EL Kakaopulver

1/2 gestr. TL Hirschhornsalz

150 g Schlagsahne

Für den Teig:

Für den Guss:

250 g Zartbitter- Kuvertüre (oder so wie es auch schmeckt :-))

1. Für den Teig Eier, Zucker und Salz mit dem Handrührgerät dickschaumig aufschlagen.

Gem. Nüsse m. Lebkuchengewürz, Kakao u. Hirschhornsalz gut vermischen. Mit einem

Teigschaber unter den Eierschaum heben. Nach und nach die flüssige Sahne unterheben.

2. Oblaten auf Backbleche (mit Backpapier belegt) verteilen.

3. Lebkuchenmasse in einen Spritzbeutel (oder m. Lebkuchenglocke o. einem Teigschaber

auf der Oblate verteilen) m. großer Lochtülle füllen u. auf die Oblaten spritzen.

Lebkuchenmasse etwa 1 Stunde bei Zimmertemperatur trocknen lassen.

4. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.

5. Die Backbleche nacheinander (bei Heißluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen

schieben. Lebkuchen etwa 12 Min. backen.

6. Die Lebkuchen m. dem Backpapier von den Backblechen auf Kuchenrost ziehen u.

erkalten lassen.

7. Für den Guss Kuvertüre schmelzen. Die Lebkuchen mit dem Guss bestreichen und nach

individuellen Wünschen verzieren :-).

Die Lebkuchen sind etwas "saftiger" bitte auf richtige Aufbewahrung achten (ich bewahre sie

immer in "Tupper- Dosen" auf und esse sie zügig.

Viel Spaß beim probieren und essen.

Lg Lisa

ca. 180° Ober- u. Unterhitze

Ich nehme immer gem. Walnüsse



Stempelset - Plätzchenausstecher

https://www.creative-depot.de/stempel/weihnachten-silvester/stempelset-plaetzchenausstecher


Lebkuchen vom Blech

175 Grad, 15-20 Minuten

100g Butter125g Zucker2 Eier250g gemahlene Nüsse500g Honig1 Tafel Nussschokolade

* Zimt, Nelken, Kakao, Pfeffer, Muskat* 400g - 500g Mehl1 Päckchen Backpulver1 Päckchen Mandelblättchenje 50g Orangeat und Zitronat (kann man auch weglassen)

Alle Zutaten zu einem Teig verrühren.Den Teig auf ein Backblech streichen und bei 175 Grad 15-20 Minuten backen.Anschließend mit einen Zuckerguss aus Puderzucker und Zitrone bestreichen und in kleine Würfel oder Rechtecke schneiden.

Guss: Puderzucker und Zitrone

* Das Rezept habe ich von meiner Mutter. Bei den Gewürzen stand keine Mengenangabe.Auch beim Mehl muss man sich ein wenig an die Konsistenz des Teiges herantasten.





Feenküsse

160g Weitenmehl 405 45 Toffifee

Anna Becker
60g Puderzucker 1 Prise Salz

1 Prise Salz 140g Puderzucker

100g Butter 1 Eiweiß

2 Eier

160 18min

Mehl  mit Puderzucker und Salz in einer Schüssel mischen. Eier trennen. Eiweiß für 
das Basier bereitstellen , Eigelbe und Butter zu den restlichen Zutaten dazugeben. 
Alles mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Rolle formen 
( von dem Durchmesser , so groß wie ein Toffifee ) In Folie gewickelt 1 Stunde 
kaltstellen .

Backofen auf 160 Grad vorheizen ( Umluft 140) Backblech mit Backpapier auslegen . 
Teigrolle in dünne Scheiben schneiden , auf das Backblech legen und jeweils ein 
Toffifee verkehrt herum darauflegen. 

Für das Basier die bereitgestellten Eiweiß und ein weiteres Eiweiß in einer Schüssel 
anfangen steif zu schlagen , Salz und Zucker langsam einrieseln lassen und ca 4-5 
min zu einem festen Eischnee schlagen . In einen Spritzbeutel mit dünner Lochtülle 
füllen und das Toffifee von unten nach oben mit Eischnee bedecken . 
Feenküsse im vorgeheizten Backofen ca 18 min backen .





Annett - Friesentorte mit Pflaumenmus

400g Mehl

1 Msp. Backpulver

4 Pck. Vanillezucker

1 Priese Salz

150 g saure Sahne, stichfest

275g Butter

90g Zucker

1/2 TL Zimt

450g Pflaumenmus

750g Schlagsahne

3 Pck. Sahnesteif

1 TL Puderzucker, Fett für die Form

Arbeitszeit: ca 2h

Ruhezeit: ca 1h

Gesamtzeit: ca 3h

250gMehl, Backpulver, 2 Päckchen Vanillezucker,Salz,saure Sahne und 175g Butter in einer Schüssel

verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und kühl stellen. 

150g Mehl, 75g Zucker, 1 Päckchen Vanillezucker, Zimt und 100g kalte Butter in kleine Würfel mit den Händen

zu einem krümeligen Teig (Streusel) verkneten. Den Knetteig und Streuselteig dritteln.

Einen Knetteig auf einem gefetteten Springformboden ausrollen. Darauf achten, dass der Teigboden

am Rand nicht zu dünn ist und ihn mehrmals einstreichen. Mit 1/3 der Streusel bestreuen. Im vorgeheizten

Backofen bei 200 Grad 15-20Min backen. Vom Formboden lösen und auskühlen lassen. 

Aus restlichem Teig und Streusel 2 weitere Böden backen. Einen der Böden noch heiß in 12 Tortenstücke

schneiden. 

Die beiden ganzen Böden mit Pflaumenmus bestreichen. 

Sahne, 15g Zucker, 1 Päckchen Vanillezucker und Sahnefestiger steif schlagen. In Spritzbeutel mit 

Sterntülle füllen. An den Rand der beiden ganzen Böden je 12 dicke Sahnetuffs spritzen. Böden aufeinander

setzen und die bereits vorgeschnittenen Tortenbodenstücke schräg auf sie Sahnetuffs legen

Ca. 1h kühl stellen. Mit Puderzucker bestäuben. 





gesalzene Cookies (fürs ganze Jahr)

Meike Riedel
225 Gramm Margarine 350 Gramm Dinkelmehl Typ 630

2-3 Teelöffel Vanille Extrakt 200 Gramm Zartbitter Stückchen

300 Gramm Zucker 1/2 Teelöffel Salz

1/2 Teelöffel Natron2 Eier

1 P. Vaniellezucker 1 P. Weinstein oder Backpulver

10 Minuten

160 Grad / Umluft

unbedingt auf einem Backblech mit 
Backpapier backen, weil der Teig durch 
ein Rost laufen könnte und die Kekse 
sich ziemlich verformen

Margarine
Vanille Extrakt
Zucker
Vanillezucker
und Eier schaumig schlagen
Mehl dazu geben, 
solange verrühren, bis keine Mehlklümpchen mehr im Teig sind.
Man kann ggf. das Mehl auch sieben, muss aber nicht sein.
Salz
Natron 
und Weinstein/Backpulver unterrühren
Schokoladen Stückchen dazu geben und vorsichtig verrühren (damit sie möglichst 
heil bleiben).

Mit einem Esslöffel eine Portion Teig abnehmen, mit einem zweiten Esslöffel die 
Teigmasse abstreichen und auf ein Backblech mit Backpapier stetzen.
Viel Platz zwischen den Portionen lassen, da der Teig stark verläuft.
Pro Backblech nehme ich max. 11 Portionen.
Bei 160 Grad Umluft ungefähr 10 Minuten backen. 
Ich mag sie hell am liebsten und bleibe0 lieber dabei, damit sie zwar 'durch' sind, 
aber nicht zu dunkel werden.



                          Grits Vanillekipferl

180 g Mehl 200 g Butter

Grit Wachsmuth
1 Ei

1 Eigelb

70 g Zucker

200 g gemahlene Mandeln

1 Prise Salz

175 C°, 15 - 20 Min.

Alles zu einem Knetteig verarbeiten und eine Stunde kalt stellen. 
 
Nun den Teig zu Rollen formen und kleine Rechtecke abschneiden. 
 
Als Nächstes die Rechtecke zu Halbmonden formen und auf ein Blech geben. 
 
Bei 175 C° 15 - 20 Minuten backen. 
 
Zum Schluss Puderzucker mit Vanillezucker vermengen, die Kipferl in Zucker wälzen 
und genießen.



Stempelset - Plätzchenausstecher

Die - Designline - Box mit Griff

Stempelset - DL - Weihnachtssprüche I

https://www.creative-depot.de/stempel/weihnachten-silvester/stempelset-plaetzchenausstecher
https://www.creative-depot.de/stanzen/boxenschachteln/die-designline-box-mit-griff
https://www.creative-depot.de/stempel/weihnachten-silvester/stempelset-designline-weihnachtssprueche-i


Haferflockenplätzchen mit Kokosflocken

250g grobe Haferflocken 1 Pckg. Kokosflocken (200g)

Barbara Viehöver
200g Zucker 2 Eßl. feine Haferflocken

200g Butter 3 Eier

125g Mehl

1 Pckg. Vanillezucker

2Teel. Backpulver

4-8

Ca. 15 Minuten

180 Grad/15 Min.

Butter heiß werden lassen und über die groben Haferflocken gießen
Abkühlen lassen, dann die restlichen Zutaten hinzugeben und alles verkneten.
Mit Hilfe eines Esslöffels Taler in der gewünschten Größe auf ein mit Backpapier 
ausgelegtes Backblech verteilen. Die Taler sollten ca. 0,5cm dick sein. 



Haselnussmakronen
150 g Sanella

175 g Zucker

1 Päck. Vanillezucker

1/2 Fl. Rumaroma

1 Ei

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

150 g Grieß

100 g Haselnusskerne, gemahlen

eine Haselnusskerne

50 g Zartbitterschokolade

etwas Biskin

160 °C ca. 25 min.

Sanella schaumig schlagen und nach und nach Zucker, Vanillezucker, Aroma und Ei dazu geben.

Zwei Drittel des Mehls unterrühren. Den Rest des Mehls mit Grieß und gemahlenen Haselnusskernen 

verkneten. Sollte der Teig kleben kurzzeitig kalt stellen.                                                           

Anschließend walnussgroße Kugeln formen und in die Mitte einen Haselnusskern eindrücken.

Die Kugeln auf ein gefettetes Blech legen und bei Mittelhitze 20-25 Minuten backen.                       

Zartbitterschokolade im Wasserbad schmelzen und etwas Biskin hinzu geben. Die Plätzchen mit der

Oberseite etwa zur Hälfte eintauchen und anschließend gut trocknen lassen.                         



Haselnußschmätzle

Svenja Auf der Lanwer
250g gemahlene Haselnüsse

200g Zucker

4 Eiweiß

1 Prise Salz

ca 50 ganze Haselnüsse

160°C, ca 25 Min

halten sich in einer gut schließenden 
Dose mehrere Wochen

- gemahlene Haselnüsse mit dem Zucker mischen

- Eiweiße mit Salz steif schlagen

- Nuß-Zucker-Mischung vorsichtig unterheben

- mit 2 Teelöffeln kleine Häufchen auf das Backblech mit Backpapier setzen

- in jedes Häufchen eine ganze Haselnuss drücken

- ca 25 Minuten backen

- auf einem Gitter auskühlen lassen



Heidesand-Kekse

250 g Butter 125 g gemahlene Mandeln

Elvira
200 g Zucker

1 Paket Vanille-Zucker

1 Prise Salz

375 g Mehl

1 gestrichener TL Backpulver

4 Stunden

175 Grad, 15 Min.

Die Kekse schmecken am besten,  
wenn sie "etwas mürbe" sind.

Die Butter im Topf zerlassen, bis sie leicht braun wird;  
dann im Topf erhärten lassen. 
Alle anderen Zutaten in den Topf dazu geben, gut und 
gründlich verrühren, bis die Masse zu einem Kloß wird. 
Den Kloß in vier Teile teilen und zu Rollen formen. 
Im Kühlschrank ca. drei bis vier Stunden kühlen. 
 
Dann von den Teigrollen Keksscheiben mit einem scharfen, 
dünnen Messer abschneiden und auf ein mit Backpapier 
ausgelegtes Blech legen. 
Bei 175 Grad ca. zehn bis fünfzehn Minuten backen, bis 
die Kekse goldbraun sind. 
 
Guten Appetit!





Honigkuchen vom Blech

350 g Mehl 4 Eier

Christiane Bopp
300 g Zucker 150 g Citronat und Orangeat (hälftig)

100 g gemahlene Haselnüsse 3 TL Lebkuchengewürz

2 TL gemahlene Nelken 1 Päckchen Vanillezucker

1/4 l Milch2 TL Backpulver

350 g flüssige Butter 2 EL Honig 

10 Min.

190 C, ca. 25 Min.

Alle trockenen Zutaten in einer Schlüssel mischen. Dann Milch, Butter, Honig und 
Eier zufügen und mit dem Mixer oder Schneebesen verrühren.

Den Teig auf ein Backblech mit Dauerbackfolie gießen (alternativ gefettetes 
Backblech) und ca. 10 - 12 Minuten backen bis der Teig an der Oberfläche leicht fest 
geworden ist. Dann mit gehobelten Mandelblättchen bestreuen und fertig backen.

Tipp: Ich nehme immer 3 - 4 EL Honig. Dann wird der Honiggeschmack intensiver 
(hat aber dann auch halt Zucker, ggf. dafür die Menge an Zucker reduzieren).

Der Honigkuchen schmeckt auch ohne Citronat und Orangeat lecker, falls man diese 
Zutat nicht mögen sollte.   



Husarenkrapferl

250 g weiche Butter 1 verquirltes Eigelb zum Bestreichen

Manuela Sauermann
125 g Zucker 50 g Mandelsplitter, gehackt

1 Päckchen Vanillezucker 50 g Hagelzucker

4 Eigelb 100 g Johannisbeerkonfitüre

375 g Mehl

190 ° C / 10-12 min

Butter mit Zucker, Vanillezucker und Eigelb schaumig rühren, das gesiebte Mehl 
darunter rühren, kurz durchkneten, kalt stellen. 
 
Backblech, mit Backpapier auslegen.  
 
Aus dem Teig dünne Rollen formen, gleichmäßige, etwa 2 cm dicke Stückchen 
abschneiden, Kugeln daraus formen, in die Mitte jeweils eine Vertiefung drücken. 
Den Rand mit Eigelb bestreichen, mit Mandeln und Hagelzucker bestreuen (oder in  
in Mandel-Zucker-Mischung tauchen). Vertiefung mit Konfitüre (kein Gelee!!!) füllen. 
Plätzchen auf Backblech setzen, kalt stellen. 
 
Ofen auf 190 ° C vorheizen, Krapferl in 10 - 12 Minuten hell backen. 



Stempelset - Eine Prise
Weihnachten

https://www.creative-depot.de/stempel/cd-stempel/stempelset-eine-prise-weihnachten




Kakao-Kipferl

200 g gemahlene Nüsse Puderzucker zum Best reuen oder

Brigit t e 
225 g Mehl Schokokuss an beiden Enden 

125 g Puderzucker 

30 g Kakao

200 g But t er oder Magerine

75 

160°C UL, 15  M in

Wir lieben diese Kipferln.
Früher hat  Oma die schon immer
gebacken :-). 

Aus den Zut at en einen geschmeidigen Teig knet en.

Den Teig zu kleinen Kipferln formen und auf  ein mit  Backpapier belegt es 
Backblech legen.

Bei 160  Grad Umluf t  ca. 15  M inut en backen. 

Die Kipferl vorsicht ig vom Backpapier lösen und abkühlen lassen. 

Die Kipferl nun noch mit  Puderzucker best reuen oder die Enden in 
Schokoguss t auchen. 

Gut en Appet it ! 



Kissinger Brötchen (Tupperwarerezept)

300g Mehl 2 Eier

Andrea Schwerin
2 TL Backpulver 200g Butter

300g gemahlene Haselnüsse Aprikosenkonfitüre oder Johannis-

300g Zucker beergelee, fertige Kuchen-

glasur (Zartbitter), gemahlene1 Prise Salz

1 TL Zimt Haselnüsse, Walnusshälften

200°C 10min.

Mehl mit Backpulver vermischen und sieben. Gemahlene Haselnüsse, Zucker, Salz 
und Zimt darübergeben. Mulde eindrücken, Eier hineingeben. Butter in Flöckchen auf 
den Rand geben, alles rasch verkneten und kühl stellen. Teig ca. 3mm dick ausrollen 
und mit immer paarweise ausstechen. Auf ein gefettetes Backblech setzen und ca. 
10 Min. bei 200°C backen.
Erkaltete Plätzchen mit erwärmter Aprikosenkonfitüre oder Johannisbeergelee 
bestreichen und je zwei gleiche Plätzchen zusammensetzen. Rand mit 
Schokoladenguss bestreichen und in gemahlenen Haselnüssen wenden, oben mit 
Guss bestreichen und je eine Walnusshälfte darauf setzen.

Ich verwende immer gemahlene Walnüsse statt Haselnüsse. 
Außerdem muss ich  immer schnell sein mit dem Zusammensetzen, sonst hat mein 
Mann die Plätzchen schon so aufgefuttert.



Kokosmakronen mit Quark - sehr saftig

Teig: Optional 

hellerlittle 
4 Eiweiß  4 Tropfen Bittermandel Backöl 

150 gr. Zucker  Dunkle Kuchenglasur 

1 Vanillinzucker 

200 gr. Kokosraspeln 

65 gr. Quark 

20 Minuten 
Für den Teig das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen.
 Er muss so fest sein, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt.
Darunter nach und nach Zucker und Vanillin Zucker schlagen.
Quark und gegebenenfalls Backöl vorsichtig unter rühren und
zuletzt die Kokosraspel unterheben.
Mit zwei Teelöffeln Teighäufchen auf einen gefettetes Backblech bzw. auf Backpapier setzen
 
Wer einen Guss machen möchte nach Vorschrift der Packung auflösen und die erkalteten
Makronen jeweils zur Hälfte damit bestreichen.
 
Tipp von mir:
Macht gleich die doppelte oder noch mehr Menge,
denn diese Makronen schmecken so lecker dass ihr sie sonst noch einmal nachbacken
müsst



---

NAME 

SCHWIERIGKEITSGRAD 

00000 

PERSONEN 

ANZAHL 

VORBEREIT 

U NGSZEIT 

TEMPERATUR+ 

BACKZEIT 

REVIEW ***** 

□ VEGETARISCH

□ LOW CARB

□ GLUTENFREI

□ VEGAN

NOTIZEN: 

ZUTATEN 

ZUBEREITUNG 

                       Laura's Schokoberge

400 g Mehl 80 g Nutella

Laura Schindele - trotzkopf_kreativ
150 g Zucker 100 g weiße Schokolade

2 Eier (M)

200 g kalte Butter

1/2 TL Salz

80 g Kakaopulver

180 C°; ca. 15 Min.

Die Schokoberge gehen auf - unbedingt 
mit Abstand auf dem Blech verteilen 
 
Nicht zu lange backen, da sie sonst hart 
werden

Alles außer der weißen Schokolade zu einem Knetteig verarbeiten und eine Stunde 
kalt stellen. 
 
Danach Kugeln aus dem Teig formen und zu kleinen Bergen drücken. 
 
Nun auf ein Backblech geben und bei 180 C° (Umluft) ca. 15 Minuten backen. 
 
Zuletzt die abgekühlten Berge in weiße Schokolade leicht eindrücken, damit sie eine 
weiße Spitze haben. 
 
 
 
Viel Spaß beim Nachbacken ;)



Lebkuchen
50 g Zitronat

50 g Orangeat

2 Eier

100 g Puderzucker, gesiebt

1 TL Zimt, gemahlen

1 Prise Salz

1 Msp. Gewürznelken

1 TL Zitronenschale

50 g Mandeln, gemahlen

50 g Haselnusskerne, gemahl.

50 Obladen (Durchmesser ca. 5 cm

100 g Zartbitterkuvertüre

Kühlzeit 30 min.

160 °C, 25 min.

Zitronat und Orangeat fein hacken. Eier, Puderzucker, Zimt, Salz, Nelken und Zitronen-

schale cremig rühren. Mandeln, Nüsse, Zitronat und Orangeat unterrühren und den Teig

ca. 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.                                                                   

Oblaten auf ein Backblech setzen, mittig kleine Teighäufchen darauf setzen und im vorge-

heizten Backofen bei 160 °C ca. 25 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Lebkuchen

etwas abkühlen lassen und inzwischen die Glasur vorbereiten. Dazu die Kuvertüre im

Wasserbad schmelzen und Lebkuchen zur Hälfte darin eintauchen, auf Backpapier ablegen

und gut trocknen lassen.                                                                                                     

Hier ist etwas Übung erforderlich und deshalb

sollte der Teig beim Verarbeiten möglichst 

schön kühl bleiben, damit er nicht so schnell

von den Obladen herunter läuft.                





Macadamia-Herzen

2 TL Zimt

Ines Raster
150 g ungesalzene Madadamianüsse 175 g kalte Butter

300 g Mehl 1 Eigelb

75 g Puderzucker 1 Eiweiß

2 EL Zucker1 Prise Salz

2 Päckchen Bourbon-Vanillezucker 75 g Halbbitterkuvertüre

30 Minuten

200°C 10-12 Min.

Die Hälfte (75g) der Macadamias fein hacken. Mit Mehl, Puderzucker, Salz, 
Vanillezucker und 1 TL Zimt mischen. 
Butter in Stücken und Eigelb zufügen. Alles verkneten. 
Zugedeckt 30 Minugen in den Kühlschrank stellen. 
Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Herzen ausstechen und auf ein mit 
Backpapier belegtes Backblech legen.  
Mit Eiweiß bepinseln.
Den Zucker mit dem Rest Zimt mischen und die Herzen damit bestreuen.
Plätzchen bei 200°C (U: 180° C/G: Stufe 3) 10 bis 12 Minuten backen. 
Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. 
Kuvertüre in Stücke schneiden, nach Packungsanleitung schmelzen. 
Restliche Nüsse halbieren. 
Kuvertüre in einen kleinen Gefrierbeutel füllen, Spitze abschneiden und die 
Plätzchen mit Kuvertürestreifen dekorieren. 
Die Herzen mit Macadamiahälften verzieren. 

Das ist das Originalrezept.
Ich nehme statt Vanillezucker 2-3 Tropfen Vanilleöl von Primavera.
Statt den Teig auf einer bemehlten Fläche auszurollen lege ich ihn zwischen 
Klarsichtfolie, damit auch die letzten Plätzchen genauso gut schmecken wie die 
ersten und nicht viel zu viel Mehl enthalten. 
Die Nusshälften auflegen, so lange die Schokolade noch flüssig ist, dann kleben sie 
automatisch fest. 

Viel Freude beim Nachbacken. 
Es braucht etwas Geduld, aber die Mühe lohnt sich. 
Es sind unsere Lieblingsplätzchen und ich mache mindestens die doppelte 
Menge...   



Macadamia-Schoko-Kekse

Svenja Wolf
200g Zartbitterschokolade 250 g Macadamianüsse

275g weiche Butter 200g Rohrohrzucker (oder anderer)

1 Ei 350g Mehl

1 TL Backpulver1 Prise Salz

           Mark einer Vanilleschote (oder Vanillezucker)

ca. 30 Minuten

175°/150°, ~20 Min.

Schokolade und Nüsse grob hacken und zur Seite stellen.

Butter und Zucker schaumig rühren, Vanillemark (oder -zucker oder Vanilleback) und 
Ei unterrühren. 

Mehl, Salz und Bakpulver mischen und dazugeben.

Gehackte Schokolade und Nüsse unterkneten.

Pro Keks einen gehäuften Teelöffel Teig auf das Backblech legen.

Bei 175° Ober-/Unterhitze (150° Umluft) etwa 20 Minuten backen.

Guten Appetit <3
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Doris Schwaenzl

Mandelsplitter

100 gr. gestiftelte Mandeln

1 Esslöffel Zucker

100 gr.gute Schokolade

ca. 20 Stück

15 Minuten

0

Mandeln auf ein Backblech legen und mit dem Zucker
 
überstreuen. Bei 160 Grad goldgelb bräunen

Schokolade im Wasserbad schmelzen.

Die gebräunten Mandeln und die geschmolzene 
flachen Tablett oder BaCK
Schokolade in eine Schüssel geben und vorsichtig um-

rühren, bis die Schokolade mit den Mandeln verbunden

ist. MIt einem kleinen Löffel kleine Häufchen auf einem

Backblech bilden und die Mandelsplitter gut abkühlen

lassen.  

(z.Bsp. Vollmilch, Zartbitter

oder weiße Schokolade)

X

Doris
Hervorheben



Mandorlinis

400g Marzipanrohmasse 2 Eiweiße M

Nadja B.
100g Puderzucker Dicker Schuß Amaretto

100g brauner Zucker Abrieb einer halben Zitrone

300g geschälte, gemahlene Mandeln 1 Prise Salz

+ 200g Mandelblättchen50g Weizenmehl

1 Tl Backpulver Puderzucker zum Bestäuben

175 Grad

Die Mandorlini halten in einer luftdichten 
Dose circa 10 Tage. 

1. Backofen auf 175 Grad O/U-Hitze, 2 Backbleche mit Bachpapier bereitstellen.
2. Mandeln mit Puderzucker und braunem Zucker, Mehl und Backpulver in Schüssel 
trocken vermischen.
3.Marzipan mit grober Reibe raspeln und in die Schüssel dazugeben.
4. Eiweiß mit Prise Salz und Zitronenabrieb, Amarettoschluck zufügen und mit dem 
Handrührgerät  (Knethaken) zu einem glatten Teig verkneten.
5. Der Teig sollte ruhig etwas klebrig sein, ist er zu trocken, darf gern etwas Amaretto 
dazu.
6. Mit den Händen golfballgroße Kugeln formen. Am besten die Hände immer feucht 
halten.
7. Die Kugeln in den Mandelblättchen wälzen, etwas flach drücken und auf das 
Backblech geben. 
8. Auf mittlerer Schiene ca. 17 bis 20 min backen. Die Mandeln sollten schön 
bräunen.
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Mohn-Käsecracker (von flohrsmixwelt)

100g Gouda (oder Lieblingskäse) 90g Wasser

Annika Junker 
70g Butter, Raumtemperatur

220g Dinkelmehl Type 630

1TL Salz

1EL Mohn

1TL Paprika edelsüß

15

15-20min 200°C 

Finde das Rezept super, da man bei 
dem ganzen Süßkram manchmal echt 
froh ist auch was deftiges dabei zu 
haben. :)

1. Käse in Stücken sowie die Butter in den Mixtopf geben, 5 Sek./ Stufe 8 
zerkleinern. Mit dem Spartel nach unten schieben und nochmals 5 Sek./ Stufe 8 
zerkleinern. Alle anderen Zutaten zugeben, 2 Min./ Teigmodus kneten.

2. Den Teig in eine Schüssel umfüllen, kurz mit den Händen zusammen kneten, 
dann erst mal für eine gute halbe Stunde zum Ruhen abgedeckt in den Kühlschrank 
geben.

3.Dan den Teig auf eine Arbeitsfläche geben und für circa 2-3 cm dick ausgerollt und 
mit den Formen ausstechen, auf ein vorbereitetes Backblech geben.

4.Für die Cracker Optik und das gleichmäßige hochgehen, werden noch mit einem 
Zahnstocher kleine Löcher in die Teigstücke gestochen.

5. Anschließend werden sie bei 200° / Ober- U-Hitze für 15 - 20 Minuten gebacken 
bis sie goldbraun sind. 

6.Vor dem Servieren sollten sie erst vollständig abkühlen (dabei werden sie erst 
richtig knusprig), fertig!



Mürbeteig-Plätzchen

200g Butter

100g Zucker

1 Ei

300g Mehl

1 Prise Salz

1

160-180 Grad

Butter und Zucker in einer Schüssel schaumig rühren, an-

schließend das Ei unterheben. Dann nach und nach das 

gesiebte Mehl unterrühren, bis sich eine homogene Masse

gebildet hat. Den Teig zu einer Kugel formen und in Klar-

sichtfolie einwickeln. Anschließend geht die "Teigkugel"

für mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank. Ich lasse den

Teig meistens über Nacht im Kühlschrank "ruhen".

Den Teig aus dem Kühlschrank holen und nach und nach

so viel abschneiden, wie sich mithilfe eines Nudelholzes auf

dem Tisch ausrollen lässt. Plätzchen ausstechen und im 

vorgeheizten Backofen (180 Grad Unter-/Oberhitze bzw. 

160 Grad Umluft) ca. 10 Minuten backen (je heißer der Ofen

wird, um so schneller sind die Plätzchen fertig...)

x



Mutzen *wie vom Weihnachtsmarkt

400 g Mehl 1 Päckchen Vanillinzucker

Lipperin73
1 Hefe Würfel 2 Tropfen Bittermandel Aroma

200 ml lauwarme Milch

1 Prise Salz Öl zum Ausbacken

Puderzucker zum wälzen nach dem60 g Butter oder Margarine

50 g Zucker Backen

1

1:45
Das Mehl in die Schüssel geben und in der Mitte eine Mulde drücken.
Die Milch mit der Butter oder Margarine mischen, bis diese sich aufgelöst hat.

Die Hefe in die Mulde bröseln, ein Schuss Milchmischung hinzufügen und mit dem 
Zucker verrühren.
Die Hefemilch mit ein wenig Mehl bedecken und einige Minuten gehen lassen.

Danach die restlichen Zutaten unterrühren bis der Teig sich gut vom Rand der 
Schüssel löst.
Die Schüssel mit dem Teig nun ca. 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen lassen.

Den Teig danach noch mal durchkneten und  1 cm dick ausrollen.
Den Teig in kleine Quarate  schneiden.
Die Hefewürfel in kleinen Portionen im Fett ausbacken.

Die Mutzen nach dem Backen mit Puderzucker bestreuen.



Sabine

Neujahrskuchen ( mit Hörnchenwaffeleisen)

500 g Zucker
500 g Mehl

6 Eier

250 g Butter
 
  2 Tütchen Vanillezucker

500 ml heißes Wasser

  2 Tütchen Anis ( ganze Samen)

Butter und Zucker und Wasser in einem Topf rühren, bis

die Butter geschmolzen ist. Abkühlen lassen.

 Eier trennen, zum Teig Anis und Eigelb geben , nach und

nach das Mehl unterrühren. Mit dem Mixer gut verrühren.

Eiweiß steif schlagen und unter den Teil heben.

Den Vanillezucker oben mit zum Zucker dazugeben.

ca. 3 1/2 Stunden









Rahmplätzchen

Anja Rößling 200g Sauerrahm
420g Mehl (Typ 405)
300g Butter
etwas Zimt-Zucker zum  Wälzen

x

200°C
Mehl, Butter und Sauerrahm zu einem 

Knetteig verarbeiten und 2 bis 3 Stunden

kalt stellen.

Nicht zu dick ausrollen und div. Formen

ausstechen (die Kekse gehen ähnlich

auf wie Blätterteig).

Bei 200°C ca. 10-15 Minuten backen.

Anschließend in Zimt-Zucker wälzen.





250 g Sanella
100 g Puderzucker + etwas zum 
1 P. Vanillezucker      Bestäuben
100 g Weizenmehl
250 g Speisestärke
50 g gemahlene Mandeln

Schneeflöckchen

Sanella in eine Schüssel geben, 
den Puderzucker, das Mehl und 
die Speisestärke darübersieben.
Vanillezucker und Mandeln hinzu-
fügen und alles miteinander verar-
beiten. Den Teig für etwa 30 Min. 
in den Kühlschrank stellen.

 

 

Aus dem Teig kleine Kugeln formen,
diese auf ein Backblech setzen und
mit einer Gabel plattdrücken. 
Danach bei 175 Grad Celsius etwa
20 Minuten im Ofen backen.

Nach dem Abkühlen mit Puder-
zucker bestäuben und dann könnt 
ihr euch die Schneeflöckchen auf 
der Zunge zergehen lassen.

175 C/
ca. 20 Min.

ergiebt ca. 
35 Schnee-
flöckchen









Schoko-Häufchen

Nicole von Holten
250g Butter 2 Eier

180g Zucker

1 Vaniliezucker 200 g Cornflakes

100g gehackte Schokolade350g Mehl

1/2 Paket Backpulver 125g Rosinen

ca. 1 Stunde

130°/15-20 Minuten

Aus der Butter, dem Zucker, Vaniliezucker, Mehl, Backpulver und den Eiern einen 
Rührteig herstellen. Dann die Cornflakes, die Schokolade und die Rosinen vorsichtig 
unterheben.

Walnussgroße Häufchen auf ein gefettetes Backblech setzen.

Bei 130° Grad Umluft für ca 15-20 Minuten in der mittleren Schiene backen.

Wenn man möchte können die Häufchen nach dem Backen noch mit 
Schokokovertüre überzogen werden.



Sannes_Kekszeit

x

400g Mehl

1/2 Teelöffel Vanillezucker

1 Teelöffel Backpulver

3 Eier

1+

180° /  8-10 Minuten

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz mit einer Gabel zerdrücken.

2 von 3 Eiern trennen. Das restliche Ei mit den beiden Eigelben auf die Zucker-Butter-

Ausserdem:

Schwedische Zimtplätzchen - Kanelkakor

100g Zucker

1 Prise Salz

190g Butter kalt

5 Eßlöffel feiner Zucker

1 Teelöffel Zimt

Mischung geben.

Mehl und Backpulver mischen, auf die Eier sieben und alles zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig in 4 Stücke aufteilen, jeweils zu einer Rolle formen und in Frischhaltefolie gewickelt

für 2 Stunden in den Kühlschrank legen.

Backofen auf 180° Heißluft vorheizen.

Auf einem tiefen Teller die 5 Eßlöffel feinen Zucker und den Zimt vermischen.

Das restliche Eiweiß mit etwas Wasser verrühren.

Von den Teigrollen nacheinander mit einem scharfen Messer ca. 1cm breite Scheiben

abschneiden, eine Seite mit dem Eiweiß bepinseln und in die Zimt-Zucker-Mischung

drücken.

Mit der Zuckerseite nach oben auf ein Backblech legen und für ca. 10 Minuten

goldbraun backen.

ca. 20 Minuten

Zeitangabe ohne Kühlzeit!





�S�p�r�i�t�z�g�e�b�ä�c�k� �m�i�t� �K�o�k�o�s

250 g Butter

Petra Schwarz
1 Ei

200 g Zucker

375 g Mehl

150 g Kokosraspel

�1� �P�ä�c�k�c�h�.� �V�a�n�i�l�l�e�z�u�c�k�e�r

24 Stunden

�1�7�5� �°�,� �1�0� �-� �1�5� �M�i�n�.

�Z�u�t�a�t�e�n� �a�l�l�e� �m�i�t�e�i�n�a�n�d�e�r� �v�e�r�r�ü�h�r�e�n� �u�n�d� �m�i�t� �d�e�m� �K�n�e�t
�h�a�k�e�n� �d�u�r�c�h�k�n�e�t�e�n�.�
�D�a�n�n�
�2�4� �S�t�u�n�d�e�n� �i�n� �d�e�n� �K�ü�h�l�s�c�h
�r�a�n�k� �s�t�e�l�l�e�n�.�
�
�D�e�n� �T�e�i�g� �d�u�r�c�h� �d�e�n� �T�e�i�g�w�o�l�f� �d�r�e�h�e�n� �u
�n�d� �P�l�ä�t�z�c�h�e�n� �n�a�c�h� �b�e�l�i�e�b�e�n� �f�o�r�m�e�n�.�
�1�0� �b�i�s� �1�5� �M�i�n�u�t�e
�n� �j�e� �n�a�c�h� �B�r�ä�u�n�u�n�g� �b�a�c�k�e�n� �u�n�d� �a�n�s�c�h�l�i�e�ß�e�n�d� �b�e�l�i�e�b�i
�g� �m�i�t� �S�c�h�o�k�o�g�u�s�s� �o�d�e�r� �P�u�d�e�r�z�u�c�k�e�r�g�u�s�s� �v�e�r�z�i�e�r�e�n�.



Sannes_Kekszeit

Oma´s Spritzgebäck

x

800g Mehl

200g Mondamin

400g Butter

400g (Puder-) Zucker

2 Päckchen Vanillezucker

250g. gemahlene Haselnüsse

4 Eier

1 Päckchen Backpulver

1+

180° /  5-10 Minuten

Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig für ca. 1 Stunde im Kühlschrank kalt stellen.

Danach durch die gewünschte Form des Fleischwolfs spritzen, in Stücke schneiden

und auf der mittleren Schiene des Backofens bis zur gewünschten Bräune backen.

Man kann den Teig aber auch ausrollen und ausstechen oder zur Rolle formen und von

der kaltgestellten Rolle dünne Scheiben abschneiden und ausbacken.

Einen Teil der Kekse mit Schokoguss überziehen und naschen!

Schokoguss nach Wahl





Bundle - Stempelset & Stanzen -

Designline - Backfreunde

https://www.creative-depot.de/stempel/bundle-stempel/bundle-stempelset-stanzen-designline-backfreunde


  Tonka-Waffel-Kekse 

Susanne Jordan 

300g Butter

250g Zucker

1.00g Mehl

5 Eier

5 EL Vanillezucker 

1,5 Pck.Backpulver

1 Tonkabohne

(mittel bis groß)

1 Waffeleisen

Teig = schnellKekse = die dauern

Waffeleisen

.

Alle Zutaten in eine Schüssel geben. Tonkabohne reibenund über die Zutaten streuen. Verkneten zu einem glatten Teig. Teig in 4 Teile teilen und aus jedem Teil eine Rolle (ca. 2 cm dick) herstellen, schneiden und kleine Kugeln formen. Waffeleisen anschmeißen. Sobald das grün leuchtet ca. 8 Kugeln auf die Waffelfläche legen und schließen. Wenn das Waffeleisen dir sagt: "ich bin fertig", die Kekse rausholen und auf dem Kuchengitter auskühlen lassen. Wer mag kann nun die Kuvertüre erwärmen und den Kekszur Hälfte eintauchen. Wenn alle fertig sind - ohne Schoko - dann sind es ca. 15 Beutel à 100g. Verpacken, verschenken und selber Essen.  hhhmmmmmmmmmmm.....

evtl. noch Kuvertüre -

wer auf Schoko steht

Kommt darauf an, ob du teilen magst

Achtung: Suchtgefahr



Doris

Vanillegebäck

250 g Zucker

1 Ei

200 g Mehl

175 g Maizena

250 g Butter (kalt in Würfel geschnitten)

125 g fein gehackte Mandeln

Vanillemark aus 1 Schote

180-200 Grad / 10 -12 Min.

Die Zutaten zu einem glatten Teig verkneten, Rollen von 2 cm

Durchmesser formen und für 1 Stunde in den Kühlschrank legen.

Teigrollen in gleichmäßige Scheiben schneiden und mit etwas

Abstand bei 180 - 200 Grad (Ober- u. Unterhitze) backen bis sie

Schokolade / Kuvertüre

leicht braun sind.

Anschließend mit flüssiger Schokolade verzieren.



Vollkorn-Vanille-Kipferl

150g gemahlene Mandeln

100g Buchweizenmehl

100g Weizenvollkornmehl

80g Zucker

175°C / 15-20Min

Mark von 2 Vanilleschoten oder 
1 gestr. TL Vanillepulver

150g Butter, in Stückchen geschnitten

2 Eigelb

Prise Salz

Vanillezucker zum Wenden

Aus allen Zutaten einen glatten Teig kneten.

Teig in Folie wickeln und 1 Std im Kühlschrank

kalt stellen. Kleine Hörnchen aus dem Teig formen

und auf ein mit Backpapier verkleidetes Backblech legen.

Nach dem Backen die noch warmen Kipferl

in Vanillezucker wenden.







Walnussherzen
1/2 Schote Vanillemark

150 g Butter

130 g Puderzucker, gesiebt

1 Msp. Salz

1 Msp. Ingwer, gemahlen

1 Eigelb

250 g Weizenmehl

60 g Walnüsse, gerieben

50 g Marzipanrohmasse

100 g Orangenmarmelade

250 g Kuvertüre (bitter)

einige Walnusshälften

1-2 Stunden

190 °C / 10 min.

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark mit einer Messerspitze herauskratzen.       

In einer Schüssel die Butter mit dem Zucker, dem Salz, dem Ingwer und dem Vanillemark 

und dem Vanillemark cremig verkneten und dann das Eigelb darunter arbeiten. Das Mehl

und die Walnüsse darüber geben und schnell zu einem glatten Mürbeteilg kneten. Keinesfalls länger

als nötig bearbeiten, da der Teig sonst leicht "brandig" wird, d. h., er wird kurz und brüchig.

Den Teig dann für 1-2 Stunden in Folie gewickelt im Kühlschrank ruhen lassen.                          

Den Teig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche etwas 3 mm dick ausrollen und kleine

Herzen (etwa 5 cm breit) ausstechen. Die Plätzchen auf ein gefettetes Backblech legen und

auf der mittleren Schiebeleiste des Herdes bei 190 °C in etwa 10 Minuten schön hellbraun backen.

Füllung und Guss: Die Marzipanrohmasse in kleine Würfel schneiden oder mit der Küchen-

maschine raspeln. Anschließend mit Orangenmarmelade glatt verrühren. Je 2 Herzen mit

diesem Orangenmarzipan zusammensetzen. Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen und die

Oberseite der Herzen dann in die Kuvertüre tauchen. Jedes Herz mit einer halben Walnuss belegen.



Walnussplätzchen

125 gr Sanella 1/2 TL Backpulver

Pamela Döring
 50 gr brauner Zucker  75 gr Walnüsse

 50 gr Zucker 2 Päckchen Schokotröpfchen

200 gr Mehl

1 Ei

1 Päckchen Vanillezucker

180*/ 12-15 Min

Sanella und Zucker schaumig rühren.

Mehl, Ei, Vanillezucker und Backpulver dazugeben 

und weiter verrühren.

Walnüsse grob zerkleinern und mit Schokotröpfchen 

unter die Teigmasse heben.

Backblech mit Papier auslegen, aus ca 2 TL 

Häufchen auf dem Blech verteilen.

Bei 180 Grad  im vorgeheizten Backofen 

für ca 12-15 Minuten backen. 



Walnußtafeln

250 g weiche Butter 1 TL gemahlene Nelken

Sabine Reinhardt
200 g Zucker 1 TL Zimt

6 Eier 1/2 TL Kardamon

200 zartherbe Schokolade Belag:

Kuvertüre300 g gehackte Mandeln

100 g Mehl Aprikosenkonfitüre

6

ca 1 Std

180°C / 25 Minuten

7

- Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen
- Backblech mit Backpapier auslegen

- Schokolade reiben
- Eier trennen und Eiweiß steif schlagen

- Butter, Zucker, Eigelb schaumig rühren. 
- Schokolade, Mandeln, Mehl, gem. Nelken, Zimt und Kardamon dazugeben und 
verrühren
- Eiweiß unterheben

- Teig auf dem Backblech verteilen
- ca 25 Minuten backen
- abkühlen lassen

Belag:
- Aprikosekonfitüre auf dem „Kuchen“ vertreichen
- Kuvertüre schmelzen und auf dem „Kuchen“ vertreichen
- „Kuchen“ zu Tafeln schneiden



Weihnachtsbällchen

250 gr. Butter Puderzucker

Carmen Hillesheim
100 gr. Zucker

1 P. Vanillezucker

300 gr. Mehl

100 gr. gehobelte Mandeln

100 gr. Kokosraspeln

15 Minuten

190° - 20 Minuten

EINFACH, SCHNELL UND SUPER 

LECKER !!

>  Butter, Zucker, Vanillezucker und Mehl zu einem Teig kneten

>  Mandeln und Kokosraspeln untermischen und gut kneten

>  aus dem Teig kleine Kugeln formen und aufs Backblech setzen 
    (nicht zu eng aneinander)

>  ca. 20 Minuten bei 190° Umluft backen

>  noch heiß in gesiebtem Puderzucker wälzen



Wespennester

250 g Mandeln, geschält kleine runde Backoblaten

Anja Müller @papier_lapapp
300 g Zucker

4 Eiweiß

1 Päckchen Vanillezucker

125 g Zartbitterschokolade

je 1 Msp. Zimt und gem. Nelken

150° C, ca. 30 min

Nach Geschmack gerne auch etwas 
mehr Zimt nehmen

Die Mandeln grob hacken und mit 50 g Zucker in einer Pfanne goldgelb rösten. 
Abkühlen lassen.

Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und nach und nach restlichen Zucker, 
Vanillezucker, Schokolade und Gewürze einriegeln lassen. Weiter schlagen, bis die 
Masse schön fest ist und glänzt. Zuletzt die gerösteten Mandeln untermischen.

Backblech mit den Oblaten belegen und mit 2 Teelöffeln Häufcheb der Mandelmasse 
darauf setzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 150°C Umluft ca. 30 Minuten backen.



Winternüsschen

Svenja Wolf
200g Zucker 1 Päckchen Vanillezucker

200g weiche Butter 1 Ei

1 Prise Salz 300g Mehl

100g geriebene Haselnüsse1 gestrichenen TL Backpulver

pro Keks eine Haselnuss

ca. 30 Minuten + 

200°/180°, ~15 Min.

Ein tolles Rezept für das Backen mit Kindern:

einfach alles in eine Schüssel geben und gut durchkneten.

Aus dem Teig eine etwa 3-4 cm dicke Rolle formen und etwas im Kühlschrank ruhen 
lassen.

Danach die Teigrolle in fingerdicke Scheiben schneiden, jede Scheibe zur Kugel 
formen und in jede Kugel eine Haselnuss drücken.

Bei 200° Ober-/Unterhitze (180° Umluft) etwa 15 Minuten backen.

Guten Appetit <3







Weitere passende Stempelsets...

https://www.creative-depot.de/stempel/cd-stempel/stempelset-suesses-mischmasch
https://www.creative-depot.de/stempel/cd-stempel/stempelset-suesses-mischmasch-ii
https://www.creative-depot.de/stempel/cd-stempel/stempelset-kochbuch-mischmasch
https://www.creative-depot.de/stempel/weihnachten-silvester/stempelset-keksliebe


...und Stanzen!

https://www.creative-depot.de/stanzen/wortstanzen/wortstanze-kekse-nur-noch-so-lange-der-vorrat-reicht
https://www.creative-depot.de/stanzen/wortstanzen/wortstanze-cookies-nur-noch-so-lange-der-vorrat-reicht
https://www.creative-depot.de/stanzen/weihnachten/die-designline-mini-backanhaenger
https://www.creative-depot.de/stanzen/wortstanzen/wortstanze-hueftgold-nur-noch-so-lange-der-vorrat-reicht


INSPIRATIONEN

Kreativsammlung
n o c h  v i e l  m e h r

i n  u n s e r e r


