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méiwe Liebsten
L Spitzbuben

| fior welhnachten e

ZUTATEN:

125 g kalte Butter

200 g Menl

50 g gemahlene Mandeln

Salz

125 g Puderzucker

1 €L (grihe M)

250 g Himbeer-Konfitiire

Puderzucker zum Bestiuben

Mehl, Mandeln, Salz und Puderzucker in etne Schitssel geben. Butter (Rleine Stickehen)
und Bl zugeben und zuerst mit den Kinethaken des Handrithrgerites, dann mit den Hinoden
zlgig zu einem glatten Telg verknetew. Telg in Folie wickeln und ca. 30 Minuten Ralt stellen.

Dle Himbeer-Konfititre fir die Fillung aufRochen und abkihlen Lassen.
Den geRihlten Plitzehentelg auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa 2 wmn dick ausrollen.

MLt Hilfe eines Ausstechers Rletne Krelse (ca. & cm @) ausstechen. Bel der Hiilfte der ausgesto-
chenen Kreise in der Mitte einen kRleinen Krels (ca. 3 em) ausstechen.

Kreise und Ringe ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen und im vorgeheizten
Backofen (umluft: 150 °C) 8-10 Minuten backen. Herausnehmen und abkihlen Lassen.

Dle Krelse mit Konfitiure bestreichen. Die Ringe mit Puderzucker bestiuben und vorsichtig die
mit Konfititre bestrichenen Kreise setzen.



meine licbsten

But’cerpritzchew

fitr weihnachten -~

ZUTATEN:

200 qramwm Mehl

100 qrammw Zucker

etwas Zitronenschale

200 Ggramwm Butter

1 Teelsffel Backpulver

1 EL

Nach und nach Mehl, Zucker, Zitronenschale, Butter und das Ei tn eine Schitssel geben.
vermengen Sie die Zutaten anschliebend mit den Knethaken des Handrithrgeriites. Damit der
Telg schon geschmeidig wird, empfienlt es sich, anschliebend mit den Hinden nachzuhelfen
wnd alles zu einem glatten Teig zu verarbeiten. Fir elne optimale Konsistenz den Telg in
Frischhaltefolie wickeln, eine halbe Stunde tm Kithlschrank ruhen lassen.

Telg auf der bemehlten Arbeitsfliche ausrollen, bis er ca
0,5 Zentimeter dick iLst. Jetzt ausstechen.

Dle Kekse auf ein mit Backpapier belegtes
Blech bel 200 grad etwa zehn Minuten
lang backen. Ansehliebend nur noch
auskithlen lassen und nach belteben
Vverzierew.



metne Liebsten .

vanillekipferl \

firr wethnachten ; ZUTATEN:
: 250 g Mehl
\ 210 g Butter

. 100 g Mawndel (n), gemahlen

. 80 g Zucker

2 Pek. vanillezucker

1 Pck. Puderzucker, zum Wewnden

2 Pek. vanlllezucker, zum Wenden

Alle Zutaten fitr den Teig gut verkneten. Anschliebend in Folie gewickelt 30 Minuten in den

Kihlschrank Legew.
Puderzucker in eine grobe, verschliebbare Schitssel sieben wnd mit zwei Péckchen vanillezu-

cker vermengen.

Pen Kipferlteig zu elner Rolle mit ebnem ungefihren Durchmesser von 4 e formen. danach
nca. 1 - 2 e dicke Scheiben schineiden. Aus diesen Schetben die Kipferl formen und nicht
zu eng aneinander auf eln mit Backpapier belegtes Blech Legen. tm m-
Luftherd bel 17#5°C ca. 20 Minuten backen.

Die Kipferl nun etwa 2 Minuten kidhlen lassen. Dann
tn die vorbereitete Puderzuckermischung legen wnd
vown allen Seiten bestiuben.



ZUTATEN fir den Rithrtelg:

metlne Lebsten

q B‘fI/LLLtﬂ M Dl’l V\’P Litzch 8 V\, . 250 g welche Butter oder Margarine

______ - ; . 125 g Puderzucker

! . 1 Pek. vanillin-Z ucker

T . 4 Tropfen Bittermandel-Aroma

1 Pr. Salz

300 g Welzenmehl

2509 Mohwn-Back (250 9)

ZUTATEN fur die Fitllung:

Btwa 1509 rote Kowfititre

ZUTATEN fiwr den qub:

1009  weibe Kuvertiire

Backblech fetten und mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/unterhitze etwa 180 °C | Heibluft etwa 160 °C

Rithrteig
Margarine oder Butter in elner Rithrschitssel mit etnem Mixer rith-
rew. Puderzucker nach und nach mit vantllin-Z ucker, Aroma
wund Salz hinzufigen, bis eine gebundene Masse entsteht.
Mehl und Mohn-Back abwechselnd in 2 Portionen kurz
auf wniedrigster Stufe unterridhren. Telg portionsweise
ln elnen Spritzbeutel mit Lochtiille (@ g mm) fidllen.
Tupfen auf das Backblech spritzen und backen.

Elnschub: Mitte | Backzeit: etwa 12 Minuten
Gebick wmit dem Backpapier vom Blech ziehen
und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Fullung

Kowfitire durch eln Sieb streichen, in einen
kleinen cefrierbeutel fillen, fest verschlieben
wund elne kleine Bcke abschnetden. Auf die Hilf-
te der Plitzehen auf die unterseite einen Klecks
Kowfititre spritzen, mit dem restlichen Gebiick
belegen und leicht andriccken.

Qquss

Kuvertiure bel schwacher Hitze tm wWasserbad schiwel-
zen. Bine Seite vom Gebiick hinelntauchen, auf Backpa-
pler absetzen und fest werden Lassen.



meine Liebsten
ZUTATEN:
I fir wethnachten -




meine Liebsten -
il ZUTATEN:
\ fir wethnachten




ZUTATEN:




