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uns teilen wollen, denn jede von uns trägt ihre 
eigene Weihnachtserinnerung und damit verbun-
den das beste Rezept aus dem eignen Zuhause im 
Herzen. Dieses E-Book soll Freude in unsere Vor-
weihnachtszeit bringen und einladen. Einladen zum 
gemeinsamen Kekse backen und ins Gespräch kom-
men. Zum Ausprobieren und Teilen und natürlich 
auch zum gemeinsamen Feiern. 

Wir wünschen Euch ganz viel Freude beim Nach-
backen und Genießen und wenn ihr Fragen habt, 
dann schreibt uns doch! Wir freuen uns auf euer 
Feedback, herzlich eure 
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E I N F A C H E  R E Z E P T E

Die Rezepte und Inspirationen sind so einfach wie 
möglich und so aufwändig wie nötig gestaltet.

S A I S O N A L E S  &  R E G I O N A L E S

Die Produkte in den Rezepten stammen aus unserer 
Region. Wenn ihr eine der Zutaten bei euch nicht 

bekommt, dann ersetzt sie gerne durch ein ähnliches 
bei euch regional verfügbares.

Die Vorweihnachtszeit ist eine ganz besondere. Doch 
dieses Jahr vielleicht sogar noch ein kleines Stück-
chen besonderer, hat sich doch unser aller Leben und 
unsere Welt seit dem letzten Weihnachtsfest ganz 
ordentlich verändert. Für viele von uns waren die 
letzten Monate eine besonders herausfordernde Zeit. 
Umso wichtiger, dass wir die schönen Momente in 
unser Leben holen, sie wahrnehmen und dankbar für 
all das Gute sind, das in unserem Leben ist.

Martina von Foodstories und ich haben diesmal 
unsere Kolleginnen aus dem Bloggerkreis gefragt, 
ob sie nicht ihre allerliebsten Keks-Rezepte mit 

D A N K B A R  &  B E W U S S T

Ob getrocknete Zwetschken und Marillen im Kletzenbrot, duftender Cylon Zimt in feinen Sternchen oder wär-
mender Ingwer im Lebkuchen - die Aromen der Weihnachtszeit halten die Früchte, die uns die Natur das Jahr 

über schenkt in Ehren und umarmt uns mit Aromen, die die Seele berühren.

"Von A wie Apfel bis Z wie Zimt. 
Aromen, die uns wärmen."

D E R  S A I S O N A L E  L E I T G E D A N K E



B A B S I

@mint`n`melon

M A R T I N A  E N T H A M M E R

@foodstories

S A B R I N A

@sabrinakocht

C A R I N A

@mobyforty

B E T T Y 

@mundgefuehl

A N J A

@kuechenzauber

D R A G A N A

@myhouseno44

E V A  K A M P E R - G R A C H E G G

@meiliabstespeis

Martina vom Land und Eva aus der Stadt eint die gemeinsame Vision, das Beste aus 
beiden Welten zusammen zu tragen und miteinander zu teilen. Miteinander zu genießen 

und sich bewusst die Zeit zu nehmen, gemeinsam eine gute Zeit zu haben.

Wir wünschen Euch von Herzen eine wunderschöne Weihnachtszeit und viel Freude 
beim Nachbacken.
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U N S E R E

S T E L L E N  S I C H  V O R

Foodbloggerinnen



Dein Adventkalender
2 4  Ü B U N G E N  Z U M  A N K O M M E N

1 .  D E Z E M B E R
 
Such dir eine Kraftquelle: Eine Kerze, einen 
Menschen, einen Ort. Komm bewusst hierher 
und sammle Kraft.

2 .  D E Z E M B E R

Sei dankbar: Überlege dir eine Sache,
für die du heute besonders dankbar bist.

3 .  D E Z E M B E R

Schreibe einen Wunschzettel: Aber nur mit 
Dingen, die man nicht kaufen kann.

4 .  D E Z E M B E R

Bring Kekse mit: Oder Schokolade. Oder
etwas Gesundes. Und teile es mit deinen
Kolleg*innen oder Freunden.

5 .  D E Z E M B E R

Entspanne bewusst: Gönn‘ dir heute ein 
langes Bad oder einen anderen persönlichen 
Wellness-Moment. Genieße ihn ganz bewusst.

6 .  D E Z E M B E R

Atme: Setz dich gerade hin und atme bewusst 
4 Sekunden lang ein, halte den Atem 4 
Sekunden und atme 4 Sekunden tief aus. . 
Lass den Stress dabei ziehen.

7 .  D E Z E M B E R

Neue Wege gehen: Nimm heute ganz bewusst
einen anderen Weg nach Hause. Geh ein 
Stück, fahr einen kleinen Umweg, lerne neue 
Wege kennen.

8 .  D E Z E M B E R

Bewusst verlangsamen: Mache heute Abend
10 Minuten lang alles um die Hälfte langsa-
mer. Gehen, hinsetzen, essen, genießen.

9 .  D E Z E M B E R

Sag danke: Sag heute einem lieben Menschen 
danke dafür, dass er da ist.

1 0 .  D E Z E M B E R

Liebe etwas an dir: Überleg dir heute, was
du an dir liebst. Einen Körperteil oder eine
Charaktereigenschaft. Sag dir einfach einmal
„Ich mag mich.“

1 1 .  D E Z E M B E R

Ändere deine Routine: Nur für einen Tag.
Mach etwas anders. Oder zu einer anderen
Zeit. Erfühle, was diese Änderung mit dir 
macht. Wie fühlt es sich an?

1 2 .  D E Z E M B E R

Hör zu: Rede heute ganz bewusst weniger 
und versuche mehr und aktiv zuzuhören. 

1 2 .  D E Z E M B E R

Sag heute ja zu Dir!; Sag heute ja zu etwas, 
was Du schon lange tun wolltest. Tu es! Lies 
ein paar Seiten, telefoniere mit einer Freun-
din, buche ein Wochenende. 

1 3 .  D E Z E M B E R

Überlege heute, was Du gerne lernen würdest 
und schreibe es nieder. Überlege, wie Du es 
im kommenden Jahr in dein Leben bringen 
könntest.

1 4 .  D E Z E M B E R

Lächle: Schenke heute auf dem Weg zur Ar-
beit drei Personen ein Lächeln und freu dich, 
wenn sie zurücklächeln.

1 5 .  D E Z E M B E R 

Bestelle heute einen Newsletter ab, den Du in 
den letzten 3 Monaten nicht gelesen hast.

1 6 .  D E Z E M B E R

Lächle: Schenke heute auf dem Weg zur Ar-
beit drei Personen ein Lächeln und freu dich, 
wenn sie zurücklächeln.

1 7 .  D E Z E M B E R 

Trenne Dich: Räume heute deinen Kos-
metikschrank aus und trenne Dich von 3 
Dingen, die Du in den letzten Wochen nicht 
benutzt hast. 

1 8 .  D E Z E M B E R

Abschalten: Schalte heute dein Handy für 
30 Minuten ab und gönne Dir eine analoge 
Auszeit.

1 9 .  D E Z E M B E R

Lächle: Schenke heute auf dem Weg zur Ar
beit drei Personen ein Lächeln und freu dich, 
wenn sie zurücklächeln.

2 0 .  D E Z E M B E R

Enähre Dich heute ganz bewusst gesund und 
lass Zucker weg.

2 1 .  D E Z E M B E R

Schlaf gut: Gehe heute früh zu Bett.

2 2 .  D E Z E M B E R

Lächle: Schenke heute auf dem Weg zur Ar-
beit drei Personen ein Lächeln und freu dich, 
wenn sie zurücklächeln.

2 3 .  D E Z E M B E R

Erinnere Dich: Denke an einen Moment in 
dem Du aus vollem Herzen Lachen musstest.

2 4 .  D E Z E M B E R

Rufe jemand an, den Du schon länger nicht 
gehört hast und sag ihm, dass Du an ihn 
denkst.



E S  T R E I B T  D E R  W I N D  I M  W I N T E R W A L D E
D I E  F L O C K E N H E R D E  W I E  E I N  H I R T

U N D  M A N C H E  T A N N E  A H N T  W I E  B A L D E
S I E  F R O M M  U N D  L I C H T E R H E I L I G  W I R D .

U N D  L A U S C H T  H I N A U S :  D E N  W E I S S E N  W E G E N
S T R E C K T  S I E  D I E  Z W E I G E  H I N  –  B E R E I T

U N D  W E H R T  D E M  W I N D  U N D  W Ä C H S T  E N T G E G E N
D E R  E I N E N  N A C H T  D E R  H E R R L I C H K E I T . 

(Reiner Maria Rilke)
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Süßer die Kekse 
nie knuspern



M A R T I N A S  M O S T K E K S E

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Butter, Mehl, Most und Salz zu einem Teig verkneten. 
Diesen dann mindestens 30 Minuten in Frischhaltefolie 
gewickelt in den Kühlschrank stellen. 
 
S C H R I T T  2

Danach den Teig dünn ausrollen und mit einem verkehrt 
herum genommenen Trinkglas Kreise ausstechen (meine 
runden Keksausstecher sind alle zu klein gewesen).

S C H R I T T  3

In die Mitte des Kreises setzt man einen kleinen Klecks 
Marmelade, klappt den Keks zusammen und drückt mit 
der Gabel die Ränder gut fest.

S C H R I T T  4

Die Kekse circa 15 Minuten bei 180°C backen. Sie nehmen 
nur wenig Farbe an. Nach dem Backen noch heiß ausgiebig 
mit Staubzucker bestreuen.

Z E I T

90 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

ca. 2 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

mittel

Butter	 200	 g

Weizenmehl	 200	 g

Most	 5	 El

(alternativ: 3 EL Weißwein & 2 EL Wasser)

Salz	 1	 Prise

Ribisel- oder Marillenmarmelade

Staubzucker zum Bestreuen

Z U T A T E N

Gutes Gelingen!

Aus dem Innviertel!
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B E T T Y S  Z I M T S T E R N E

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Eiweiß mit der Prise Salz fast ganz steif schlagen, dann 
Zucker und Zitronensaft zugeben und fertig schlagen. 
Etwa Fünf Esslöffel der Masse für die Glasur beiseite 
stellen.
 
S C H R I T T  2

Die Eiweißmasse mit den restlichen Zutaten mit einem 
Löffel vermengen und kurz mit der Hand verkneten.

S C H R I T T  3

Den Ofen auf 160 Grad Ober- Unterhitze vorheizen und 
den Teig ca. 5-8 mm dick ausrollen. Falls er klebrig bleibt, 
mit Puderzucker bestreuen, so lässt er sich gut ausrollen. 
Sterne ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes 
Blech legen.

S C H R I T T  4

Zum Schluss mit der restlichen Eiweißglasur bestreichen 
und im vorgewärmten Backrohr ca. 12-15 Minuten backen. 
Die Sternchen sind beim Herausnehmen noch weich - sie 
knuspern nach!

Z E I T

30 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

ca. 1 Blech
S C H W I E R I G K E I T

leicht

Eiklar	 2	 Stk.

Salz	 1	 Prise

Staubzucker	 180	 g

Vanillezucker	 1/2	 Pkt.

Zitronensaft	 1/2	 Tl

Mandeln, gerieben	 300	 g	

Ceylon-Zimt 	 1	 Tl

Z U T A T E N

Gutes Gelingen!

Ideal zur Verwertung von 
Eischnee!
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E V A S  S C H O K O B U S S I 
( P O L O - K E K S E )

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Die weiche Butter mit dem Puderzucker und der Vanille 
cremig aufschlagen. Die Eier nach und nach einrühren bis 
alles cremig ist.

S C H R I T T  2

Das Mehl, die Stärke und den Kakao versieben und nach 
und nach zur Buttermasse rühren. Den Ofen auf 180 Grad 
Heißluft vorheizen. Den Teig in einen Spritzsack füllen 
und portionsweise gleichmäßige Busserl auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech spritzen.
 

S C H R I T T  3

Die Busserl etwa 10 – 12 Minuten backen – sie dürfen 
nicht zu lange backen, sonst wird der Kakao bitter. Je zwei 
Busserl mit der Marmelade zusammen setzen.

S C H R I T T  4

Für die Glasur die Schokolade im Wasserbad schmelzen, 
die Butter einrühren und mit einer Spritztüte die Busserl 
verzieren. Kurz antrocknen lassen, dann die zweite Seite 
verzieren. In Blechdosen aufbewahren.

Z E I T

45 Minuten
M E T H O D E

Herd
P O R T I O N E N

10 Stück
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Butter, weich	 160	 g

Puderzucker	 160	 g

Vanilleschote, Mark	 1	 Stk	

Eier 	 2	 Stk.

Mehl	 200	 g

Kakaopulver, ungesüßt	 30	 g

Maisstärke	 20	 g

Marmelade zum Füllen

Schokolade, dunkel	 100	 g

Z U T A T E N

Butter	 100	 g

Habt Freude!
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M A R T I N A S  S C H O K O C R E M E -
K E K S E

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Schokocreme in eine Schüssel geben und mit dem Ei 
verrühren. 
 
S C H R I T T  2

Nach und nach wird das Mehl beigemengt. Der Teig soll 

nicht zu lange gerührt werden, da sonst die Creme zu 
weich wird.

S C H R I T T  3

Mit dem Nudelholz circa 5 mm dick ausrollen und Kekse 
ausstechen. Bei 180°C etwa 10 Minuten backen. 

Z E I T

35 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

1-2 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

leicht

Schokocreme	 200	 g

Ei	 1	 Stk.

Mehl, glatt	 130	 g

Backpulver	 1/2	 Tl

Salz	 1	 Prise

Mandeln zum Verzieren

Z U T A T E N

Super zum Last-
Minute Backen!
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A N J A S  M I N I -
M A N D E L H Ö R N C H E N

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Mehl, Butter und Frischkäse zu einem glatten Teig 
verkneten. Den Teig in eine Frischhaltefolie wickeln und 
2 Stunden im Kühlschrank rasten lassen. Zucker, Nüsse, 
Zimt und Zitronenabrieb gut vermischen.
 
S C H R I T T  2

Den Backofen auf 175° Ober-Unterhitze vorheizen. Teig 
vierteln und daraus Kugeln formen. Arbeitsfläche mit der 

Zuckermischung bestreuen. Den Teig beidseitig in dem 
Zuckergemisch rund ausrollen (ca. 26 cm Durchmesser).

S C H R I T T  3
 
16 Ecken schneiden (wie Tortenecken) und jede Ecke zu 
einem kleinen Kipferl aufrollen. Die Hörnchen auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Backofen 
ca 10 – 15 Minuten backen ( bis sie leicht braun sind).

Z E I T

50 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

8 Stück
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Mehl	 300	 g

Butter	 200	 g

Frischkäse	 200	 g	

Zucker 	 60	 g

Mandeln, gerieben	 60	 g

Ceylon-Zimt	 1	 Tl

Zucker. braun	 60	 g

Zitronenabrieb	 1	 Tl

Z U T A T E N

Frohe Weihnacht! 5

Unser Mandelhörnchen lassen 
sich in Blechdosen einige Tage 

aufbewahren!



E V A  L I N Z E S C H N I T T E N  V O M 
B L E C H

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Für den Mürbteig der Linzerschnitten das Mehl, das 
Backpulver, die Nüsse, den Zucker und die Gewürze 
mit den Fingern vermengen und auf eine Arbeitsfläche 
schütten. In die Mitte kommt die kalte Butter – in kleine 
Stücke geschnitten. Nun mit einem Buttermesser das 
Mehl von außen in die Mitte arbeiten. Mit den Fingern 
rasch verbröseln, dann rasch kneten, bis ein glatter Teig 
entsteht. Auf eine Klarsichtfolie legen, zuschlagen und mit 
dem Nudelholz etwas glatt walken. Für 60 Minuten in den 
Kühlschrank geben.

S C H R I T T  2

Den Teig in zwei Teile (2/3 + 1/3) teilen. Den größeren Teil 
auf einer bemehlten Arbeitsfläche etwa 5 mm zu einem 
Rechteck auswalken.
 
S C H R I T T  3

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit 
der Marmelade großzügig bestreichen.

S C H R I T T  4

Den restlichen Teig auswalken und in diagonale Streifen 
schneiden - damit belegen. Bei 170 Grad Ober-Unterhitze 
auf mittlerer Schiene für etwa 20 Minuten backen.

Z E I T

90 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

1 Blech
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Mehl	 250	 g

Haselnüsse	 200	 g

Backpulver	 1/2	 Tl	

Zucker 	 150	 g

Butter, kalt 	 250	 g

Eier	 2	 Stk.

Cylon Zimt	 1	 Tl

Nelkenpulver	 1/2	 Tl

Kardamom	 1	 Msp.

Z U T A T E N

Ribiselmarmelade zum Bestreichen
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B A B S I S  S C H O K O K I P F E R L

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Für den Mürbteig alle Zutaten gut miteinander verkneten. 
Anschließend den Teig in eine Frischhaltefolie wickeln für 
eine Stunde in den Kühlschrank zum Rasten stellen.

S C H R I T T  2

Anschließend den Teig in eine Frischhaltefolie wickeln für 
eine Stunde in den Kühlschrank stellen und zum Rasten.
 
S C H R I T T  3

Den Ofen auf 170 Grad Ober- Unterhitze vorheizen. Den 

Teig zu einer Rolle formen. Immer ein Zentimeter dicke 
Stücke abschneiden und Kipferl daraus formen. Die Kip-
ferl für 10 Minuten backen. Danach auskühlen lassen.

S C H R I T T  4

	 Kuvertüre in kleine Stücke hacken und über 
einem Wasserdampf langsam schmelzen. Die Enden der 
ausgekühlten Kipferl in die Kuvertüre tunken. Wer möchte 
kann sie dann noch mit den oben angeführten Zutaten 
verzieren in dem ihr die Kipferl kurz leicht reindrückt. 
Anschließend vollständig trocknen lassen.

Z E I T

45 Minuten
M E T H O D E

Herd
P O R T I O N E N

10 Stück
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Mehl, glatt	 300	 g

Butter	 170	 g

Staubzucker	 130	 g	

Ei	 1	 Stk.

Dotter	 1	 Stk.

Backpulver	 1/2	 Pkt.

Vanillezucker	 1/2	 Pkt.

Abrieb einer Bio-Zitrone

Kakaopulver, ungesüßt	 40	 g

Z U T A T E N

Milch	 1-2	 El

Glasur

Kuvertüre	 300	 g

Haselnusskrokant

Pistazien, gehackt

Himbeeren getrocknet

Frohes Backen!
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O M A S  V A N I L L E K I P F E R L

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Für die Vanillekipferl die Butter mit dem Mehl, dem 
Zucker und den Mandeln verbröseln. Am besten gelingt 
mir das indem ich die Butter mit einem Buttermesser mit 
den trockenen Zutaten vermenge – irgendwann verbindet 
sich die Butter mit den trockenen Zutaten zu einer Masse. 
Ab und zu die Fingerspitzen beim Verbröseln (verreiben) 
dazu nehmen. Noch einfach gelingt dies mit einer Küchen-
maschine.

S C H R I T T  2

Sobald ein Teig entstanden ist, zu zwei Strängen rollen. 
In Frischhaltefolie wickeln und zumindest 45 Minuten im 
Kühlschrank ruhen lassen.
 

S C H R I T T  3

Den Ofen auf 175 Grad Ober- Unterhitze vorheizen. Den 
ersten Teigstrang aus dem Kühlschrank nehmen und 
gleichmäßige Stücke abschneiden. Diese zu kleinen Kipferl 
formen – kleine Stränge rollen und eindrehen. Dies sollte 
rasch geschehen, damit der Teig nicht zu weich wird.

S C H R I T T  4

Alles für etwa 12 Minuten backen – die Spitzen der Kipferl 
beginnen sich zart braun zu färben, dann sind sie richtig. 
Noch warm auf dem Blech dick mit Vanille-Staubzucker 
bestreuen. Unbedingt noch warm eines verkosten.

Z E I T

45 Minuten
M E T H O D E

Herd
P O R T I O N E N

2 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Mehl, glatt	 140	 g

Zucker	 30	 g

Mandeln, gerieben	 75	 g	

Butter	 125	 g

Vanillezucker zum Bestreuen

Z U T A T E N
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Unter die Arbeitsfläche 
Kühlakkus aus dem Tiefkühler 

legen, so bleiben die Kipferl 
beim Wuzeln in Form!

Das Original von Oma!



S A B R I N A S  I S C H L E R - T A L E R

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Mehl, Butter, Zucker, Mandeln, Zimt und Salz rasch zu 
einem Teig verkneten, 30 Minuten kühl rasten lassen.

S C H R I T T  2

Den Teig ca.2mm dick ausrollen, Kreise mit 30mm 
Durchmesser ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes 
Blech legen und im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad ca.10 

Minuten hell backen.
 
S C H R I T T  3

Ausgekühlt je 2 Kekse mit Marmelade zusammensetzen, 
mit Schokoladenglasur glasieren und je eine gehobelte 
Mandel darauf setzen.

Z E I T

45 Minuten
M E T H O D E

Herd
P O R T I O N E N

2 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Mehl, glatt	 190	 g

Butter	 160	 g

Staubzucker	 100	 g	

Mandeln, gerieben	 100	 g

Cylon Zimt	 1	 Prise

Marmelade zum Füllen

Schokoglasur zum Verzieren

Mandeln, gehobelt zum Verzieren

Z U T A T E N

Die Kekse sind eine 
oberösterreichische 

Spezialität!
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Kekse gehören zur 
Weihnachtszeit einfach 

dazu!



M A R T I N A S  B I R N E N -
M U S K E K S E

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Alle Zutaten zügig zu einem geschmeidigen Teig verkneten 
und 1 Stunde im Kühlschrank rasten lassen. Das Backrohr 
auf 180°C vorheizen.
 
S C H R I T T  2

Den Keksteig auf einer bemehlten Oberfläche etwa 3 mm 
dick ausrollen, beliebige Formen ausstechen und auf ein 
Backblech legen. Etwa 12 Minuten hellbraun backen.

S C H R I T T  3

Mit dem Staubzucker, den Rum und der Milch rührt man 
eine Glasur an. Es sollen keiner Klumpen dabei entstehen. 

S C H R I T T  4

obald die Kekse ausgekühlt sind, werden sie mit der Ober-
seite in die Glasur getaucht und mit Streusel verziert.

Z E I T

90 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

ca. 2 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

mittel

Mehl	 200	 g

Backpulver	 1	 Tl

Walnüsse, gemahlen	 40	 g

Birnenmus	 80	 g

Ei	 1	 Stk.

Butter, kalt	 120	 g

Zitronenabrieb, Bio	 1	 Tl

Cylon Zimt	 1	 Tl

Z U T A T E N

Staubzucker	 120	 g

Rum	 2	 El

Milch	 2	 El

Weihnachtszeit ist 
Familienzeit!

Statt Birne auch mit 

Apfelmus! THE COOK
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D R A G A N A S  V A N I L L E K I P F E R L

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Zuerst die Butter mit dem Knethaken der Küchen-
maschine verrühren. Die Vanilleschote halbieren, das 
Vanillemark aus der Schote kratzen. Dann das Vanille-
mark, den Rohr- und Vanillezucker hinzufügen. Das ganze 
nochmal kurz durchrühren. Mit einem Spatel am Rand 
abkratzen. Das Eigelb zufügen und kurz unterarbeiten.

S C H R I T T  2

Die weiteren Zutaten gemahlene Mandeln, Mehl, 
Zitronensaft und die Prise Salz hinzufügen. Das ganze 
zuerst auf langsame Stufe rühren, dann auf höchste Stufe 
stellen. Der Teig fängt an bröselig zu werden. Zum Schluss 
den Teig auf einer bemehlten Fläche zur Kugeln formen.
 

S C H R I T T  3

Den Tag in Frischhaltefolie einwickeln und über Nacht 
in den Kühlschrank stellen. Am nächsten Tag den Teig 
in Etappen zu zwei Zentimeter dicken Würstchen rollen, 
gleich große Stücke abschneiden und am Ende zu Kipferln 
formen.

S C H R I T T  4

Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen 
und auf der mittleren Schiene bei 170°C Ober-Unterhi-
tze ca. 8-10 Minuten backen, bis sich die Kipferl leicht 
bräunen. Noch warm mit der Oberseite in den
Vanillezucker legen. Punschglasur eintauchen. 

Z E I T

60 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

1 Blech
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Butter, weich	 250	 g

Rohrzucker, fein	 100	 g

Mehl	 2	 El

Mark einer Vanilleschote	

Vanillezucker	 20	 g 

Eigelb	 2	 Stk.

Mandeln, gemahlen	 150	 g

Mehl, Type 405	 350	 g

Zitronensaft	 10	 g	

Z U T A T E N

Salz	 1	 Prise

Vanille-Zucker	 100	 g

Jede Familie hütet ihr 
eigenes Rezept!
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E V A S  P U N S C H R Ö L L C H E N

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Für die Punschröllchen die Eier mit dem Zucker und der 
Prise Salz sehr schaumig aufrühren. Das Mehl einrühren.

S C H R I T T  2

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen und den Teig auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Blech – zur Hälfte – aufstreichen, 
sonst wird er zu dünn. Hell backen – das dauert wenige 
Minuten.
 
S C H R I T T  3

Den Kuchenteig kurz auskühlen lassen und mit den 
Fingern zerbröseln. Die Schokolade über Wasserdampf 

schmelzen – die Kuchenbrösel mit dem Rum / Orangen-
saft verrühren und kurz durchziehen lassen.

S C H R I T T  4

Das Marzipan mit der Hälfte des Puderzuckers verkneten, 
den restlichen Puderzucker auf ein Backpapier streuen 
und zwischen einer zweiten Lage Backpapier dünn aus-
rollen. Falls notwendig (wenn das Marzipan klebt) mit 
Puderzucker bestreuen. Die Punschfülle zu einer dünnen 
Rolle auf das Marzipan drappieren und fest einrollen. Die 
überstehenden Marzipan Enden wegschneiden. Seitlich in 
Punschglasur eintauchen. 

Z E I T

60 Minuten
M E T H O D E

Herd
P O R T I O N E N

40 Stk.
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Eier	 2	 Stk.

Backzucker, fein	 2	 El 

Mehl	 2	 El

Mark einer Vanilleschote	

Salz	 1	 Prise 

Schokolade, dunkel	 50	 g

Rum	 1             Stamperl

(Alternativ Organgesaft)

Marillenmarmelade	

Z U T A T E N

Marzipan	 300	 g

Puerzucker	 50	 g

Punschglasur, fertig

Auch ohne Alkohol in der 
Kindervariante!

Ein echter Geheimtipp!
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M A R T I N A S  L I N Z E R A U G E N

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Die gekühlte Butter wird in kleine Stücke geschnitten und 
mit dem Zucker und dem Mehl verknetet. Der Teig sollte 
nicht mehr kleben und wird dann für mindestens 1 Stunde 
zum Rasten in den Kühlschrank gestellt. Danach wird er 
auf einer bemehlten Fläche dünn ausgerollt. .
 
S C H R I T T  2

Je ein ganzes Keks und ein dazu passendes Keks mit den 

typischen drei Löchern ausstechen. Bei 180°C etwa 12 Mi-
nuten backen (die Kekse sollen nur ganz leicht bräunen).

S C H R I T T  3

Auskühlen lassen und den ganzen Keks mit Marmelade 
bestreichen (sollte die Marmelade zu fest sein, mit 1 EL 
Wasser mischen und etwas erwärmen) und den Löcherkeks 
draufsetzen. Zuletzt werden die Kekse noch ordentlich mit 
Staubzucker bestäubt.

Z E I T

90 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

ca. 2 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

mittel

Zucker	 100	 g

Butter	 200	 g

Weizenmehl	 300	 g

Ribisel-Marmelade zum Füllen

Staubzucker zum Bestreuen

Z U T A T E N

Gutes Gelingen!
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E V A  P I K A N T E  P A R M E S A N K E K S E

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Den Ofen auf 170 Grad Ober- Unterhitze vorheizen. Das 
Backblech mit Backpapier auslegen.

S C H R I T T  2

Die kalte Butter in kleine Stücke schneiden und mit 
dem geriebenen Parmesan und dem Mehl rasch zu einem 
Mürbeteig verkneten. Dies gelingt mit einem Buttermess-
er – erst zum Schluss die Hände benutzen, dann wird die 
Butter nicht zu weich. Zu einem Strang rollen.
 
S C H R I T T  3

Alles in Klarsichtfolie wickeln und mindestens 30 Minuten 
kalt stellen.

S C H R I T T  4

Mit einem scharfen Messer oder einer Brotschneide-
maschine etwa 2 mm dicke Stücke von der Rolle herunter-
schneiden und auf das Backblech legen. Nach Geschmack 
mit Salz, Pfeffer oder Kräutern bestreuen.

Im Ofen 10 Minuten goldbraun backen.

Z E I T

45 Minuten
M E T H O D E

Herd
P O R T I O N E N

4 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Parmsan	 150	 g

Mehl	 150	 g

Butter	 100	 g

Salz	 1	 Prise

Salbei, Thymian, Pfeffer, Sesam, Chili-

flocken etc. zum Bestreuen

Z U T A T E N

Es muss nicht immer süß sein!

Perfekt zum Aperitif!
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M A R T I N A S  E I E R L I K Ö R K U G E L N

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Die Eier mit dem Zucker sehr schaumig schlagen - vor-
sichtig das Mehl unterheben. Den Biskuitteig auf ein Blech 
streichen und 10 Min. backen. Das abgekühlte Biskuit wird 
locker mit einem Geschirrtuch abgedeckt und für ein bis 
zwei Tage an einem kühlen Ort stehen gelassen.
 
S C H R I T T  2

Den Bisuitböden zerbröseln und mit den Haselnüssen 
vermengen. Den Eierlikör so lange zugeben bis eine gute 

Konsistenz zum Rollen gegeben ist. Falls die Masse zu 
sehr klebt, die Hände mit kaltem Wasser spülen. In den 
Kühlschrank geben. Danach zu kleinen Kugeln formen.

S C H R I T T  3

Die Kuvrtüre separat über Wasserdampf schmelzen. Ich 
hebe die Pralinen vorsichtig mit einer Kuchengabel in 
die Kuvertüre und hebe sie danach zum Trocknen auf ein 
Stück Alufolie oder ein Abtropfgitter. Die überzogenen 
Kugeln kann man nach Wunsch  noch verzieren.  

Z E I T

180 Minuten
M E T H O D E

Herd
P O R T I O N E N

ca. 50 Stk.
S C H W I E R I G K E I T

mittel

Eier	 2	 Stk.

Zucker	 2	 El

Mehl, glatt	 2	 El

Haslenüsse, gerieben	 400	 g

Eierlikör	 ca. 700	 ml

Kuvertüre dunkel und weiß

Z U T A T E N

Ein Auwand der sich 
lohnt!
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E V A  S C H A U M K Ü S S E

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Für die Schaumfüllung in einem Topf Wasser für das Was-
serbad erhitzen. Die Eiweiße in eine Metall- oder Glass-
chüssel geben – die sollte die Größe haben, so dass sie gut 
in den Wassertopf hinein gehängt werden kann, ohne dass 
der Schüsselboden das Wasser berührt. Das Wasserbad 
hat den Sinn, dass einerseits der Schaum sehr fest wird, 
andererseits sollen dabei etwaige Bakterien auch abgetötet 
werden. Die Eiweiße nun mit dem Mixer aufschlagen, den 
Zucker nach und nach einrieseln lassen. Steif aufschla-
gen – zum Schluss das Natron bzw. Weinsteinbackpulver  
zugeben und nochmals ordentlich schlagen, so bleibt die 
Masse anschließend steif.

S C H R I T T  2

Die Masse in einen Spritzbeutel füllen und auf die Waffeln 
spritzen.
 
S C H R I T T  3

Die Schaumküsse in den Kühlschrank stellen und 
inzwischen die Schokolade mit einem Teelöffel Öl eben-
falls über einem Wasserbad schmelzen. Die Schaumküsse 
nach und nach in die Schokolade tauchen und auf einem 
Gitter abtropfen lassen.

Z E I T

50 Minuten
M E T H O D E

Herd
P O R T I O N E N

25 Mini-Küsse
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Eiweiß	 4	 Stk. 

Zucker	 200	 g

Mark einer Vanilleschote

Natron	 1/2	 Tl

Waffel-Böden, fertig oder

S E L B S T  G E B A C K E N

Zartbitter-Kuvertüre	 400	 g

Pflanzenöl, neutral	 1	 El

Z U T A T E N

Kokosraspeln nach Geschmack

Die selbstgemachten Schaum-
küsse gibt es bei uns zu 

Neujahr!

Nur Mut  - es ist einfacher 
als gedacht!
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M A R T I N A S  K A F F E E S T A N G E R L

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Mehl mit Kakao- und Kaffeepulver mischen. Das Ei schau-
mig schlagen, die Butter und den Zucker einrühren. Milch 
beimengen. Zuletzt mit der Mehlmischung vermengen. 
 
S C H R I T T  2

Teig in einen Spritzsack mit großer Tülle füllen und kleine 
Stangerl auf ein Blech spritzen. Die Stangerl werden bei 

180°C etwa 10-12 Minuten gebacken.

S C H R I T T  3

Die Kochschokolade wird geschmolzen, mit dem Kaffee, 
Staubzucker und Kokosöl gemischt. Diese Masse wird jew-
eils auf die flache Seite eines Kaffeestangerls gesetzt und 
mit einem zweiten Stangerl zusammengelegt. Trocknen 
lassen, ein Ende in geschmolzene weiße Kuvertüre tauchen 
und mit Pistazien bestreuen.

Z E I T

50 Minuten
M E T H O D E

Herd
P O R T I O N E N

1 - 2 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

mittel

Mehl	 250	 g

Kakao	 30	 g

Kaffeepulver	 1	 Tl

Butter	 220	 g

Zucker	 100	 g

Ei	 1	 Stk.

Milch	 80	 ml

Kochschokolade	 70	 g

Espresso	 4	 Tl

Z U T A T E N

Staubzucker	 2	 Tl

Kokosöl	 1	 Tl

Kuvertüre, weiß

Pistazien, gehackt

Frohes Fest!
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S P E K U L A T I U S  K E K S E

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Die weiche Butter mit dem Zucker und den Gewürzen cre-
mig rühren. Das Mandelextrakt und die 3 El Milch zuge-
ben und unterrühren. Nun das Mehl mit dem Backpulver 
mischen und zu der Masse sieben, kurz verrühren.

S C H R I T T  2

Mit den Händen zu einer Kugel formen, diese auf eine 
Frischhaltefolie legen, zudecken und mit dem Nudelroller 
/ Nudelholz etwas platt drücken (so geht danach das Aus-
rollen leichter). Mindestens 3 Stunden in den Kühlschrank 
legen.
 
S C H R I T T  3

Den Ofen auf ca. 180° Grad vorheizen. Den Teig teilen und 
am besten portionsweise ausrollen. In Spekulatiusformen 
geben oder mit anderen Ausstechern Motive ausstechen. 
Den Ofen auf ca. 180° Grad vorheizen. Den Teig teilen und 
am besten portionsweise ausrollen. In Spekulatiusformen 
geben oder mit anderen Ausstechern Motive ausstechen.

S C H R I T T  3

Wer mag, kann Mandelblättchen auf das mit Backpapier 
ausgelegte Backblech geben. Ansonsten die Spekulati-
us-Plätzchen auf das Backblech geben und je nach Stärke 
10 – 15 Min. backen.

Z E I T

50 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

3 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Butter	 250	 g 

Brauner Zucker, fein	 210	 g

Cylon Zimt	 1	 Tl

Ingwer	 1	 Tl

Kardamom	 1/2	 Tl

Nelken, gemahlen	 1/4	 Tl

Muskatnuss	 1/4	 Tl

Salz	 1/4	 Tl

Milch, kalt	 3	 El

Z U T A T E N

Mehl	 480	 g

Backpulver	 1/2	 Tl

Die Gewürze machen den 
Spekulatius so besonders!
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C A R I N A S  A N I S B Ö G E N

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Zucker und Eier schaumig schlagen.
 
S C H R I T T  2

Das Mehl unterheben. Sollte der Teig zu dünnflüssig sein, 
zusätzlich Mehl löffelweise unterheben. Das Backrohr auf 
190 Grad vorheizen.

S C H R I T T  3

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mit einem 
Esslöffel Teig aufnehmen und auf das Backpapier kreis-
förmig rinnen lassen. Die Scheiben mit Anis bestreuen. 
2-3 Minuten bei 190 Grad backen (bis ein kleiner brauner 
Rand zu sehen ist).

Z E I T

15 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

ca. 3-4 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

einfach

Eier, S	 5	 Stk.

Zucker	 250	 g

Mehl	 125	 g

Anis

Z U T A T E N

Möge das Keks mit 
euch sein!

Die Anisbögen sind super 
schnell zubereitet!
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M A R T I N A S  L E B K U C H E N

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Der Honig wird vorsichtig erwärmt, sodass er flüssiger 
wird. Er wird mit Mehl, Mandeln, Speisesoda und dem 
Lebkuchengewürz zu einem Teig verknetet. Diesen mind-
estens 1 Stunde rasten lassen. 
 
S C H R I T T  2

Der Teig wird circa auf 5 mm ausgerollt, mit beliebigen 

Formen ausgestochen, mit Haselnüssen belegt und im 
vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 10 Minuten geback-
en.

S C H R I T T  3

Lebkuchen braucht ungefähr zwei Wochen bis er mürbe 
wird. Wenn man ein Apfelstück mit in die Keksdose legt, 
beschleunigt man diesen Vorgang etwas.

Z E I T

105 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

3 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

mittel

Honig	 650	 g

Roggenvollkornmehl	 250	 g

Weizenmehl	 500	 g

Mandeln, gemahlen	 150	 g

Speisesoda	 10	 g

Lebkuchengewürz	 10	 g

Haselnüsse zum Belegen

Z U T A T E N

Frohes Fest!
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E V A S  M A R Z I P A N S T A N G E R L

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Das Marzipan in Stücke reißen und mit dem Eiklar mit 
dem Pürierstab oder Mixer (optional Küchenmaschine) zu 
einer homogenen Masse mixen. Puderzucker zugeben.

S C H R I T T  2

Zum Schluss Mehl unterrühren. Die Masse bleibt sehr kle-
brig. In einen Dressiersack alternativ ein Gefriersäckchen 
(Spitze abschneiden) umfüllen und auf ein mit Backpapier 
ausgekleidetes Blech spritzen. Mit den Mandelhobeln 
bestreuen.

S C H R I T T  3

Im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad Ober-Unterhitze 
etwa 10 - 12 Minuten hellbraun backen.

S C H R I T T  3

Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen und die aus-
gekühlten Marzipanstangen tunken. Trocknen lassen und 
in Blechdosen mit Zwischenblättern aufbewahren.

Z E I T

50 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

3 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Marzipan, Rohmasse	 100	 g

Mandelextrakt	 1-2	 Tropfen

Eiklar	 1	 Stk.

Mandeln, gemahlen	 75	 g

Puderzucker	 50	 g

Mehl	 75	 g

Zartbitterkuvertüre	 100	 g

Mandeln, gehobelt

Z U T A T E N

Viel Spaß beim Nachbacken!
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M A R T I N A S  S C K O K O L A D E N -
K O N F E K T

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Die Kuvertüren grob haken und im Wasserbad schmelzen. 
Schlagobers aufkochen und dann Rum, Zimt und Salz 
hinzufügen. Etwas auskühlen lassen.
 
S C H R I T T  2

Die flüssige Schokolade und dem Schlagobers mit dem 
Schneebesen verrühren. Die Butter wird mit dem Mixer 

cremig aufgeschlagen und ebenso zur Schokoladenmis-
chung hinzugefügt.

S C H R I T T  3

Die Schokoladenmasse soll schön cremig sein. Für etwa 
eine halbe Stunde in den Gefrierschrank stellen. Mit 
dem Mixer aufschlagen und durch eine Sterntülle kleine 
Pralinen rausdrücken. Falls die Masse nicht fest genug ist, 
länger kühlen.

Z E I T

65 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

30-40 Stück
S C H W I E R I G K E I T

mittel

Zartbitterkuvertüre	 200	 g

Vollmilchkuvertüre	 150	 g

Butter, zimmerwarm	 150	 g

Schlagobers	 150	 g

Rum	 1	 El	

Zimt	 1	 Tl

Prise Salz

Z U T A T E N

Schöne 
Weihnachtszeit!
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E V A S  E I N F A C H E 
S C H O K O M A K R O N E N

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Backofen auf 170°C vorheizen. Zwei Backbleche mit Back-
papier belegen.

S C H R I T T  2

Eiweiß mit dem Zucker steif aufschlagen - die Haselnüsse 
unterheben. Mit einem kleinen Löffel portionsweise die 
Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech drappie-
ren.

S C H R I T T  3

Im vorgeheizten Backrohr bei 170°C Ober-Unterhitze etwa 
15 Minuten hellbraun backen.

S C H R I T T  3

Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen und die aus-
gekühlten Makronen tunken. Trocknen lassen und in 
Blechdosen mit Zwischenblättern aufbewahren.

Z E I T

30 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

2 Bleche
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Haselnüsse, gemahlen	 240	 g

Zucker	 80	 g

Eiklar	 3	 Stk.

Zartbitterkuvertüre	 100	 g

Z U T A T E N

Viel Spaß beim Nachbacken!

Diese Variante der Makronen sind 
unkompliziert und gelingsicher!
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M A R T I N A S  K A K A O - N U S S -
K U G E R L

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Mehl, Speisestärke, Salz, Staubzucker, Vanillezucker und 
Kakao werden gemeinsam in eine Schüssel gesiebt. Die 
Butter oder Margarine wird in kleinen Stücken hinzuge-
fügt und mit den Händen oder dem Handrührgerät ein 
geschmeidiger Teig geknetet. Er soll nicht mehr kleben 
bleiben. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und für 30 
Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.
 
S C H R I T T  2

Danach den Teig zu einer langen Rolle formen, eventuell 
etwas Mehl hinzufügen und etwa 1 cm breite Scheiben 
abschneiden. In die Mitte dieser Scheibe kommt je eine 
Haselnuss. Nun formt man mit den Händen eine Kugel 
und legt sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

S C H R I T T  3

Im auf 180°C vorgeheizten Backofen ungefähr 10-12 Mi-
nuten backen. Die Kakao-Nuss-Kugerl werden nach dem 
Auskühlen mit Staubzucker bestäubt.

Z E I T

50 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

45-50 Stück
S C H W I E R I G K E I T

einfach

Weizenmehl	 100	 g

Speisestärke	 225	 g

Prise Salz

Staubzucker	 100	 g

Vanillezucker	 1	 Tl

Kakao	 35	 g

Butter	 225	 g

Haselnüsse, ganz

Z U T A T E N

Frohes Weihnachts-
fest!
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E V A S  H O N I G K U C H E N

A R B E I T S S C H R I T T E

S C H R I T T  I

Honig und Zucker langsam in einem Topf erhitzen, so dass 
sich alle Zuckerkristalle aufgelöst haben - wieder etwas 
abkühlen lassen.

S C H R I T T  2

Vanille und Gewürze einrühren. Eier zugeben. Mehl mit 
Nüssen und Backpulver mischen und in die Honigmis-
chung einrühren. Alles in eine gut gefettete Kuchenform 
gießen.

S C H R I T T  3

Im vorgeheizten Backrohr bei 170°C Ober-Unterhitze etwa 
70-80 Minuten backen. Sollte er zu dunkel werden - im 
Ofen abdecken.

S C H R I T T  3

Die Marillenmarmelade langsam erhitzen, um sie zu ver-
flüssigen. Den warmen Kuchen damit einstreichen, so dass 
alles gut "versiegelt" wird. Zum Schluss 1-2 El Zitronensaft 
mit soviel Puderzucker vermischen, dass es eine zähflüssige 
Konsistenz ergibt und den Kuchen damit begießen. Völlig 
erkalten lassen.

Z E I T

100 Minuten
M E T H O D E

Ofen
P O R T I O N E N

1 Kuchen
S C H W I E R I G K E I T

Leicht

Honig	 250	 g

Zucker	 150	 g

Vanilleschote, Mark		

Nelkenpulver	 1	 Tl 

Backpulver	 1	 Tl 

Mehl, glatt	 150	 g

Nüsse, gerieben	 250	 g

Marillenmarmelade zum Bestreichen

Zitronensaft & Puderzucker für die Glasur

Z U T A T E N

Schöne Weihnachtszeit!

Gut verpackt ist der Honigkuchen 
mindestens eine Woche haltbar. 
Für mich wird er sogar besser. THE COOK
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E S  G I B T  N U R  Z W E I  T A G E  I N  D E I N E M  L E B E N  A N 

D E N E N  D U  N I C H T S  Ä N E D R N  K A N N S T .  D E R  E I N E  I S T 

G E S T E R N ,  D E R  A N D E R E  M O R G E N .
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6) Ober- Unterhitze oder Umluft

Die meisten Kekse werden bei Ober- Unterhitze geb-
acken und falls es nicht anders angegeben ist, liegt ihr 
damit immer richtig (Umfluft wird übrigens heißer, 
das heißt, es werden ca. 20 Grad auf die angegebene 
Ober- Unterhitze abgezogen.)

7) Vom Eiklar zum Eischnee

Eiweiß und Eidotter immer sauber trennen, sonst 
gelingt der Eischnee nicht mehr. Eine Prise Salz gibt 
mehr Standhaftigkeit. Zucker macht den Eischnee 
glänzend. Am besten die Eier separat trennen.

8) Cool down

Die Kekse am besten auf einem Kuchengitter aus-
kühlen lassen oder - falls ihr keines habt - ein Backgit-
ter umdrehen und das verwenden.

9) Eins nach dem anderen

Backe immer nur ein Blech im Backofen - so werden 
alle gleichmäßig fertig.

10) Schöner die Kekse nie 
knuspern

Damit eure Kekse auch morgen und übermorgen 
noch knusprig schmecken, lagert sie am besten in 
gut verschließbaren Blechdosen. Legt die Dosen mit 
Pergament- oder Backpapier aus und verwendet auch 
Zwischenlagen. Bewahrt die Kekse auch "sortenrein" 
auf, sonst schmecken sie am Ende alle gleich.

D A M I T  N I C H T S  S C H I E F  G E H T

U N S E R E  1 0  T I P P S

So gelingen die Kekse

1) Genau, Genauer, Genauestens

Exaktes Wiegen ist die Mutter aller guten Kekse. 
Während beim Kochen das Augemaß reicht, benötigt 
das Backen exaktes Wiegen. Je genauer, desto besser.

2) Mürbteig mag es gern kalt

Die Zutaten immer möglichst rasch und mit wenig 
Handwärme verkneten - lieber ein Messer zu Hilfe 
nehmen und von außen nach innen das Mehl in die 
Butter einarbeiten. Tipp: Unter die Arbeitsfläche 
(Holzbrett) Kühlakkus legen. Den Teig am besten in 
kleinen Mengen verarbeiten.

3) Roll on

Der Teig lässt ich gleichmäßig direkt vor dem Kühlen 
zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie ausrollen. 
Danach kann er direkt weiterverarbeitet werden 
und muss nicht gekühlt gerollt werden, da er dann 
leichter bricht. 

4) Ausstechformen tauchen

Der Teig lässt sich leichter aus den Ausstechformen 
holen, wenn sie vorher in Mehl getaucht werden.

5) Den Backofen vorheizen

Den Backofen unbedingt vorheizen. Aber Vorsicht, 
die in Rezepten angegebene Backzeit ist nur ein 
Richtwert! Jeder Ofen ist anders und die Dicke des 
Teiges variiert – am besten die Kekse nicht aus den 
Augen lassen.



M E I N  A L L E R L I E B S T E S 
W E I H N A C H T S R E Z E P T ·



D A S  I S T  E I N  A B S C H I E D  L A U T  U N D  L E I S E .
D I E  K A R U S S E L L S  D R E H N  S I C H  I M  K R E I S E .
U N D  W A S  V O R Ü B E R  S C H I E N ,  B E G I N N T.

( E R I C H  K Ä S T N E R )


