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Regal: Die 13 alten Rezepte von Oma und meine eigenen 10 Lieblingsrezepte! Und
egal ob ich alleine, mit Freunden oder mit Kindern backe, die Vorfreude auf die
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Omas Weihnachtsstollen

Zutaten fiir 2 Stollen

Teig: 1 kg Mehl, 1 TL Salz, 150 g Zucker, 2 Eigelb, abgeriebene Zitronenschale von 2
Zitronen

L4 | lauwarme Milch, 500 g Butter, 80 g frische Hefe

75 g Zitronat, 75 g Orangeat, 250 g gestiftete Mandeln, 500 g Rosinen, 125 g Korinthen, 1
Glaschen Rum

Zum Bestreichen: 250 g Butter, 1 Packung Puderzucker

Zubereitung:

o

Zitronat und Orangeat etwas klein hacken und mit den Rosinen und Korinthen iiber
Nacht im Rum einlegen.

Die Milch mit der Butter lauwarm (Handwarm) erhitzen und die Hefe darin aufldsen.
Mehl, Salz, Zucker, Eigelbe und Zitronenschale in eine grofSe Riihrschiissel geben.
Milch-Butter-Hefe-Mischung dazugeben und mit dem Handriihrgerdt (Knethaken) zu
einem geschmeidigen Teig kneten. An einem warmen Ort ruhen lassen bis der Teig
etwas aufgegangen ist.

Dann die bereits eingelegten Friichte sowie die Mandelstifte mit dem Knethaken
unterriihren.

Den fertigen Teig in 2 gleichgrofSe Teile teilen. Beide Teile zu einer Kugel kneten und
zu einer Rolle formen. Mit dem Handriicken auf einer Seite etwas eindriicken, damit
eine Stollenform entsteht.

Backen: 200°C Ober-Unterhitze, ca. 40 — 60 Minuten, mittlere Schiene.

Kurz bevor der Stollen fertig gebacken ist die Butter erhitzen. Nach dem Backen die
Stollen sofort mit fliissiger Butter bestreichen und mit anschliefend mit Puderzucker
bestdauben. Die mind. 3 Mal wieder holen.

Stollen abkiihlen lassen und in Klarsichtfolie und Alufolie Luftdicht verpacken.

Der Stollen schmeckt am besten wenn er mind. 3 Wochen durchgezogen ist!






Saftiger Rotweinkuchen

Zutaten fiir eine Kastenform

Teig: 250 g weiche Butter/Margarine, 250 g Zucker, 1 Pdckchen Vanillezucker, 4 Eier,
250g Mehl, 1 Pdackchen Backpulver, 1 TL Zimt, 1 TL Kakaopulver, 150 g geriebene
Blockschokolade, 125 ml Rotwein

Glasur: 1 Packung Fertig-Kuchenglasur Vollmilch- oder Zartbitterschokolade

Zubereitung:

Weiche Butter oder Margarine mit dem Zucker cremig aufschlagen.

Weiterriihren und nach und nach die Eier dazugeben.

Die Blockschokolade reiben oder fein hacken.

Mehl mit Zimt, Kakaopulver (kein Kaba!), geriebene Blockschokolade und
Backpulver vermischen und zu der Butter-Ei-Mischung zugeben.

Rotwein ebenfalls dazu geben und alles verriihren.

Kastenform fetten, mit Mehl bestduben und den Teig einfiillen.

Backen: 180°C Ober-Unterhitze, ca. 40 — 60 Minuten, mittlere Schiene.

Kuchen nach dem Backen zuerst etwas in der Form abkiihlen lassen, spéter auf einem
Kuchengitter komplett abkiihlen lassen. Dann mit der Schokoglasur glasieren.
Schokoglasur nach Anleitung erwdrmen.
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Zutaten fiir eine Kastenform

Teig: 3 Eier, 100g Zucker, 1 Pdckchen Vanillezucker, 1 TL Zimt, 1 TL Lebkuchengewtirz,
125 g gestiftete Mandeln, 125 g ganze Haselniisse, 125 g Zitronat, 125 g Orangeat, 125 g
Feigen, 250 g Sultaninen, 125 g Mehl, 1 TL Backpulver, 2 EL. Rum

Zubereitung:

1. Am Vortag die Sultaninen mit dem Rum einweichen. Feigen in kleine Stiicke
schneiden. Orangeat und Zitronat kann ebenfalls noch kleiner gehackt werden. Die
Friichte ebenfalls zu den Sultaninen du Rum zugeben.

2. Eier mit Zucker, Vanillezucker, Zimt und Lebkuchengewiirz mit dem Handriihrgerat
vermischen.

3. Mehl mit Backpulver vermischen und unterriihren. Zum Schluss die Mandeln,
Haselniisse, Zitronat, Orangeat, geschnittenen Feigen und eingelegten Sultaninen
unterriihren.

4. Kastenform fetten, mit Mehl bestduben und den Teig fest in die Form driicken.

Backen: 180°C Ober-Unterhitze, ca. 40 — 60 Minuten, mittlere Schiene

6. Nach dem Auskiihlen das Friichtebrot mit Alufolie einpacken.
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Extra feine Vanillekipferl

Zutaten

Teig: 100 g geriebene Mandeln ohne Haut, 280 g Mehl, 70g Zucker, 200 g Butter, 2
Eigelb

Nach dem Backen: 5 Packchen Vanillezucker, 50 g Puderzucker

Zubereitung:

1. Die Teigzutaten mit kiihlen Handen schnell zu einem Teig verarbeiten.

2. Daraus 5 cm lange Bleistiftdicke Stangen formen und an beiden Enden nach innen
biegen.

3. Ca. 2-3 Bleche mit Backpapier auslegen und die Kipferl darauf setzen.

4. Backen: 175°C Ober-Unterhitze, bis sie goldgelb sind, mittlere Schiene. ACHTUNG
sie diirfen nicht zu dunkel werden!

5. Wihrend die ersten Kipferl im Backofen sind, Vanille- und Puderzucker vermischen
und auf einen flachen Teller verteilen.

6. Nach dem Backen die Kipferl sofort in dem Zuckergemisch walzen. VORSICHT, die
Kipferl kénnen leicht zerbréseln, da sie noch so war sind. Je heiler die Kipferl sind,
desto besser haftet das Zuckergemisch!

7. Kipferl abkiihlen lassen in Dosen aufbewahren.



Heidesand-Taler

Zutaten
Teig: 200 g Butter, 150 g Zucker, 1 Pdckchen Vanillezucker, 1-2 EL Milch, 250 g Mehl

Zum Bestreichen: 1 Eigelb, Zucker

Zubereitung:

1. Butter langsam zerlassen und dabei leicht brdunen. Abkiihlen lassen.

2. Abgekiihlte Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig riihren. Milch und Mehl
unter die Masse geben.

3. Aus dem teig 3 — 4 cm dicke Stangen rollen und iiber Nacht im Kiihlschrank fest
werden lassen.

4. Am nachsten Tag die festgewordenen Stangen mit Eigelb bestreichen und in Zucker
wiélzen. Dann in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Auf Backblech mit Backpapier
legen — nicht zu nah!

5. Backen: 190 — 200°C Ober-Unterhitze, goldgelb backen, mittlere Schiene.

Wespennester
Zutaten
Teig: 3 Eiweil}, 150 g Zucker, 125 g geriebene Blockschokolade, 200 g gestiftete Mandeln
Runde Obladen
Zubereitung:

1. Eiweil$ steif schlagen und den Zucker nach und nach zugeben.

2. Die geriebene Schokolade und die gestiftete Mandeln rasch untermischen.

3. Runde Obladen auf ein Backblech mit Backpapier legen und darauf keine Haufchen
mit der Massen setzen.

4. Backen: 150°C Ober-Unterhitze, ca. 20 - 30 Minuten backen, mittlere Schiene.

Zimtsterne
Zutaten

Teig: 3 Eiweil, 250 g Zucker, 250 g gemahlene Mandeln, %2 EL Zimt

Zubereitung:



. Eiweil steif schlagen und den Zucker nach und nach zugeben. 4 EL Schaummasse
bei Seite tun und aufheben.

. Mandeln und Zimt rasch unterheben und den Teig eine Stunde kiihlstellen.

. Den gekiihlten Teig 0,5 cm dick ausrollen und Sterne ausstechen.

. Die zuriickgelegte FEischneemasse vorsichtig mit einem Pinsel auf die Sterne
aufstreichen oder pinseln.

. Backen: 160°C Ober-Unterhitze, ca. 15 - 20 Minuten backen, mittlere Schiene.



Maries Butterzeug
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Zutaten

Teig: 280 g Butter, 70 g Butterschmalz, 2 Eigelb, 1 EL Rum, 140 g Zucker, 420 g Mehl

Zubereitung:

1. Alle Zutaten miteinander zu einem glatten teig kneten.
2. Teig kaltstellen und danach gleich ausrollen und mit den gewiinschten Ausstechern
ausstechen.

3. Backen: 180°C Ober-Unterhitze, ca. 15 - 20 Minuten backen, die Pliatzchen sollen
goldgelb sein. Mittlere Schiene.



Spitzbuben

Zutaten
Teig: 125 g Butter, 125 g Zucker, 1 Pdckchen Vanillezucker, 250 g Mehl, etwas Milch

Fiillung: rote Johannisbeere-Marmelade oder eine andere rote Marmelade, Puderzucker

Zubereitung:

1. Alle Zutaten miteinander zu einem glatten teig kneten.

2. Milch nach Bedarf zugeben, damit ein glatter Teig entsteht. Der Teig darf beim
Ausrollen nicht zerbréckeln!

3. Teig kaltstellen und danach gleich ausrollen. Fiir die Spitzbuben immer eine
Unterseite und eine Oberseite ausstechen. Hierfiir bevorzuge ich die runden
Ausstechformen. Sollte fiir die Mitte der Oberseite kein kleiner Ausstecher parat sein,
so kann hier auch ein Apfel-Kerngehduse-Ausstecher verwendet werden.

4. Backen: 180°C Ober-Unterhitze, ca. 15 - 20 Minuten backen, die Plitzchen sollen

goldgelb sein. Mittlere Schiene.

Nach dem Backen auskiihlen.

6. Die Marmelade in einen keinen Topf leicht erhitzen, denn so bleiben die beiden
Pldtzchenhélften besser aneinander kleben.

7. Immer auf die Unterseite etwas warme Marmelade mit einem Lo&ffel oder einer
Spritztiite geben und dann die Oberseite drauf setzen. Leicht andriicken.

8. Zum Schluss mit Puderzucker dir Pldtzchen bestduben.
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Bethmannchen

Zutaten fiir ca. 30 Stiick
Teig: 250 g Marzipanrohmasse, 60 g Puderzucker, 1 Eiweils, 30 g Mehl

AuBerdem: ca. 45 abgezogene ganze Mandeln, 3 EL Zucker, 3 EL Rosenwasser
(Apotheke)

Zubereitung:

1. Wasser zum Kochen bringen und die ganze Mandeln mit Haut kurz hineinlegen, bis
sie oben schwimmen. Dann aus dem Wasser nehmen und auf ein Tuch oder
Kiichenkrepp legen. Mit den Hdnden die noch heillen/warmen Mandeln aus der
Schale driicken.

2. Die Teigzutaten verkneten und mit angefeuchteten Handen ca. 30 Kugeln formen.

Auf ein mit Backpapier belegte Backblech setzen.

4. Mandeln halbieren und jeweils 3 Hailften an die Kugeln legen und andriicken.
(Spitzen nach oben)

5. Backen: 150°C Ober-Unterhitze, ca. 20 - 30 Minuten backen, mittlere Schiene.

Wihrend des Backens Zucker und Rosenwasser aufkochen.

7. Nach dem Backen die Bethmdnnchen sofort mit der Zuckerlésung bepinseln.

w
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Honigkuchen

Zutaten fir ca. 50 Stiick

Teig: 5 g Pottasche, 50 g Orangeat, 50 g Zitronat, 250 g Honig, 125 g Zucker, 75 g Butter,
375 g Mehl, 1 EL Kakaopulver, je %> TL Kardamom, Nelken- und Zimtpulver, 1 Prise
Muskat, 1 Prise Pfeffer, 75 g gehackte Mandeln, 1 unbehandelte Zitrone, e Ei

Guss: 200 g Kuchen-Kakaoglasur, kleine und groe Zuckerperlen

Zubereitung:

1. Orangeat und Zitronat fein hacken, Pottasche in einem Essloffel Wasser auflosen.

Honig, Butter und Zucker in einem Topf aufkochen und abkiihlen lassen.

3. Mehl, Kakaopulver, alle Gewliirze, Mandeln, die abgerieben Schale der
unbehandelten Zitrone, Orangeat und Zitronat sowie das Ei in eine Schiissel geben.

4. Honig-Zucker-Butter-Mischung dazu geben und alles mit dem Knethaken zu einem
glatten Teig verarbeiten.

5. Bei Zimmertemperatur zugedeckt etwa 3 Tage ruhen lassen.

Den Teig auf ein Backpapier ausrollen.

7. Backen: 225°C Ober-Unterhitze, ca. 20 - 30 Minuten backen, mittlere Schiene.
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. Wihrend des Backens die Kuchenglasur nach Packungsbeschreibung erwdrmen. Den
noch warmen Kuchen mit der Glasur iiberziehen und bereits die Rauten auf der
Glasur markieren. Mit den Zuckerperlen die markierten Stiicke dekorieren.

. Den Kuchen vollstdndig abkiihlen lassen und anschliefend in Stiicke schneiden.



Lebkuchenfiguren

Zutaten fiir ca. 30 Stiick

Teig: 50 g Rosinen, 75 g Zitronat, 200 g Honig, 1 Ei, 300 g Mehl, 1 TL Backpulver, 2 TL
Lebkuchengewiirz, Mehl zum Ausrollen

Guss & Verzierung: 1 Eiweil3, ca. 180 g Puderzucker, Speisearbe, Zuckerperlen, Zucker-
und Schokoladenstreusel

Zubereitung:

1. Rosinen und Zitronat sehr fein hacken, anschlieBend mit Honig, Ei, Mehl,
Backpulver und Lebkuchengewiirz zusammen zu einem glatten Teig kneten.

2. Den Teig an einem kiihlen Ort ca. 1 Stunde zugedeckt ruhen lassen.

3. Anschliefend den Teig auf wenig Mehl ausrollen ca. 5 mm und gewiinschte Figuren
ausstechen. Auf Backpapier legen

4. Backen: 200°C Ober-Unterhitze, das erste Blech ca. 10 - 20 Minuten backen,
mittlere Schiene. Alle weiteren Bleche nur noch ca. 8 — 12 Minuten.

5. Figuren auf einem Gitter auskiihlen lassen.

6. Fiir den Guss das ungeschlagene Eiweils mit dem Puderzucker mit dem Quirl des
Handriihrer verriihren. Je nach Belieben mit Speisefarben einfarben.

7. Figuren mit den verschiedenen Farben, Zuckerperlen, Zucker- und
Schokoladenstreusel dekorieren.

Mandelspekulatius

Zutaten fir ca. 30 Stiick

Teig: 250 g Mehl, 100 g gemahlene Mandeln ohne haut, 100 g Zucker, 1 Vanilleschote, ¥4
TL Zimtpulver, 1 Messerspitze Kardamom, 1 Messerspitze Muskatbliite und
Nelkenpulver, 100 g Butter, 1 Ei, Mehl fiir die Model, Spekulatiusmodeln

Zubereitung:

1. Mehl, Mandeln, Zucker, ausgekratztes Vanillemark und Gewiirze miteinander
vermischen.

2. Butter und Ei zu der Mehlmischung geben und mit dem Knethaken, spéter mit den
Héanden zu einem glatten Teig kneten.

3. Bei Zimmertemperatur zugedeckt iiber Nacht stehen lassen.

4. Den Teig in kleinen Portionen in die Holzmodel driicken und mit einem Messer
wieder vorsichtig herauslosen.

5. Figuren auf ein Backpapier legen.

6. Backen: 175°C Ober-Unterhitze, ca. 10 - 20 Minuten backen, mittlere Schiene.






Meine Lieblingsrezepte
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Espresso-Geback
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Leopoldschnitten

Zutaten fiir eine runde Springform

Miirbteig: 100 g weiche Butter, 100 g Zucker, 200 g Mehl, etwas Milch, 1 Glas
Preiselbeeren oder rote Marmelade

Masse: 4 Eier, 250 g Zucker, Lebkuchengewiirz, 250 g Mehl, 2 Pdckchen Backpulver,
250 g geriebene Niisse, 4 EL. geriebene Blockschokolade, bei Bedarf etwas Milch, 250 g
fliissige Butter

Rum-Lauterzucker: 50 ml Wasser, 50 g Zucker, 2 cl Rum, Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung:

1. Butter, Zucker und Mehl miteinander zum Miirbteig kneten. Evtl. etwas Milch
dazugeben, damit der teig nicht brockelig ist, sondern dass man ihn gut ausrollen
kann.

2. Runde Springform ausfetten und mit Mehl bestduben. Teig auf dem Boden ausrollen
und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Preiselbeeren oder rote Marmelade auf
dem Boden gleichmélig verteilen.

3. Eier und Zucker schaumig riihren. Lebkuchengewiirz, Mehl, Backpulver, Niisse,
geriebene Schokolade unterrithren. Evtl. etwas Milch zugeben. Zum Schluss die
fliissige aber nicht zu heile Butter unterriihren. Alles gleichmdRig auf den
ungebackenen, mit Marmelade bestrichenen Miirbteig verteilen.

4. Backen: 225°C Ober-Unterhitze, ca. 20 — 30 Minuten, mittlere Schiene.

5. Wasser mit Zucker so lange kochen, bis der Zucker vollig aufgeltst ist
(Lauterzucker). Abkiihlen lassen und den Rum zugeben.

6. Den noch heifen Kuchen mit dem Rum-Léauterzucker tranken und mit Puderzucker
bestdauben. Den noch warmen Kuchen in Stiicke schneiden.






Cappuccino-Kipferl

Zutaten fiir ca. 90 Stiick

Teig: 200 g zimmerwarme Butter, 100 g Zucker, 75 g geriebene Mandeln ohne Haut, 1
Eigelb, 15 ml Milch, 10 ml Amaretto, 10 ml 16slicher Kaffee, 300 g Mehl

Zum Bestauben: Vanillezucker, Kakaopulver, Puderzucker

Zubereitung:

w

Butter, Zucker und Mandeln verkneten. Eigelb, Milch, Amaretto und den l6slichen
Kaffee vermischen und unter die Butter-Zucker-Mischung rasch zu einem Miirbteig
kneten.

Den Teig in 2 cm dicke Strdnge rollen und in 1,5 cm breite Scheiben schneiden.
Diese in der Hand zu Kipferl formen und auf ein Backblech mit Backpapier legen.
Backen: 210°C Ober-Unterhitze, ca. 10 Minuten, mittlere Schiene.

Vanillezucker auf einen Teller verteilen und die Kipferl nach dem Backen in dem
Vanillezucker wenden. Mit Kakao und Puderzucker bestduben

Schoko-Crossis

Zutaten

Masse: 200 g Milchschokolade, 300 g Zartbitterschokolade, 20 g Butter, 1 Pdckchen
Vanillezucker, 150 g Kokosraspeln, 170 g Cornflakes

Zubereitung:

Die ganze Schokolade mit Zucker und Butter in einem Topf im heilen Wasserbad
schmelzen lassen.

Dann die Kokosraspeln und die Cornflakes zugeben und unterriihren, bis alles mit
Schokolade vermischt ist.

Mit einem Teel6ffel kleine Haufchen auf Alufolie setzen und vollstdndig fest werden
lassen.

Kiihl aufbewahren!



Zutaten fiir etwa 50 Stiick

Teig: 50 g Walnusskerne, 50 g Zartbitterschokolade, 125 g Butter, 1 Prise Salz ,100 g
Rohrzucker, ¥ TL Zimt, 1 Eigelb, 200 g Mehl

Belag: 3 EL Schlagsahne, 125 g Honig, 50 g Butter, 150 g Mandelbléttchen, 100 g

Walnusskerne
Zubereitung:

1. Zartbitterschokolade und Walnusskerne mittelfein hacken.

2. Butter, Salz, Rohrzucker, Zimt, Eigelb und Mehl mit dem Knethaken zu einem
glatten teig kneten. Zum Schluss die gehackten Walniisse und Schokolade
unterriihren.

3. Evtl. dem Teig nochmals kurz in den Kiihlschrank legen, sollte er zu weich sein.

4. Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf 2-3 cm dick ausrollen. Mit
einer Gabel mehrmals einstechen, damit der Teig beim Backen keine Blasen werfen
kann.

5. Fiir den Belag die Walnusskerne mittelgrob hacken.

6. Sahne, Honig und Butter in einen kleinen Topf geben und ca. 3 Minuten kochen
lassen. Die Mandelbldttchen und gehackten Walnusskerne unterriihren und etwas
abkiihlen lassen.

7. Die Masse auf dem Teig gleichmafig verteilen.

8. Backen: 180°C Ober-Unterhitze, ca. 15 - 20 Minuten goldbraun backen, unterste
Ofen-Schiene.

9. Nach dem vollstindigen Erkalten Teigplatte zuerst in Streifen, dann in Dreiecken



schneiden.



Spritzgeback mit Nougatfiilllung
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Zutaten fiir etwa 40 Stiick

Teig: 200 g weiche Butter, 100 g Zucker oder Puderzucker, 2 Packchen Vanillezucker, 3
Eigelb, 300 g Mehl

Fiillung: 1 Packung Nougatmasse

Zubereitung:

1. Butter mit dem Riihrgerét cremig riihren.

2. Zucker, Vanillezucker und Eigelbe nach und nach unterriihren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

3. Mehl kurz unterriihren.

4. Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille Nr. 10 fiillen und kleine Rosetten
aufspritzen. Etwas abstand zwischen den einzelnen Pldtzchen lassen. Kénnen etwas
auseinander laufen.

5. Backen: 180°C Ober-Unterhitze, ca. 10 - 15 Minuten goldbraun backen, mittlere
Ofen-Schiene.

6. Nach dem Backen vollstdndig auskiihlen lassen.

7. Nougatmasse in einen kleinen Topf im Wasserbad erwédrmen bis das Nougat fliissig
ist, aber nicht zu heil ist.

8. Jetzt immer ein Pldtzchen mit dem Nougat bestreichen (mit einem Pinsel oder
kleinen Loffel) und ein weitere Platzchen draufsetzen.



Blitzstangen

Zutaten fiir ein Backblech
Teig: 150 g Rama, 150 g Mehl, 150 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 1 Ei
Belag: Zimt-Zucker, Mandelblattchen

Zubereitung:

Butter in einen Topf erhitzen bis sie fliissig ist.

Mehl, Zucker, Vanillezucker, Ei und zerlassene Butter miteinander vermischen.

Auf ein Backpapier gleichmélSig verteilen, ca. 5-10 mm.

Zimt-Zucker mit den Mandelbldttchen vermischen du iiber den Teig gleichmalSig

verteilen.

5. Backen: 170°C Ober-Unterhitze, ca. 10 - 15 Minuten goldbraun backen, mittlere
Ofen-Schiene.

6. Nach dem Backen sofort in Streifen schneiden.
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Beschwipstes Pfeffergeback

Zutaten fiir eine quadratische Backform 24cm Seitenlinge

Teig: 125 g weiche Butter, 125 g Rohrzucker, 3 Eier, 100 g Mehl, 50 g gemahlene
Mandeln, ¥ TL Backpulver, 1 Prise Salz

Sirup: 1 unbehandelte Orange, 4 EL. Whiskey oder Rum, 120 g Rohrzucker, 1-2 TL grob
gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

f—

Butter und Zucker mit dem Handriihrer (Quirle) cremig schlagen. Eier nach und nach

unterriihren.

Mehl, Mandeln, Backpulver und Salz mischen und kurz unterriihren.

Backform mit Backpapier auslegen und den teig gelichméaliig darauf verteilen.

Backen: 180°C Ober-Unterhitze, ca. 25 Minuten, mittlere Schiene.

Wihrend dem Backen die Orange heill abspiilen, trocknen und die Schale mit

einem Sparschdler diinn abschdlen. Die Orange auspressen.

6. Orangensaft, Orangenschale, Whiskey/Rum und Zucker ca. 5-10 Minuten einkochen
lassen. Danach Orangenschale entfernen und Pfeffer einriihren.

7. Nach dem Backen den Kuchen sofort mit einer Gabel mehrmals einstechen und mit
dem Sirup bepinseln bzw. betrdufeln.

8. Kuchen komplett abkiihlen lassen und in Streifen schneiden.
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Espresso-Geback

Zutaten fiir eine Fettpfanne

Teig: 120g Zartbitterschokolade, 200 g weiche Butter, 5 Eier, 375 g Rohrzucker, 75 ml
abgekiihlter Espresso, 150 g Mehl, 1 EL Kakaopulver, % TL Backpulver, 1 Prise Salz

Guss: 200 g Schlagsahne, 125 g Rohrzucker, 30 g Espressobohnen

Zubereitung:

1. Zartbitterschokolade grob haken und mit der Butter im Wasserbad schmelzen lassen.
Etwas abkiihlen lassen.

2. Eier und Zucker mit dem Handriihrer (Quirle) dickcremig aufschlagen. Anschliefend

die abgekiihlte Butter-Schokomasse und den Espresso unterriihren.

Mehl, Kakao, Backpulver und Salz unterriihren.

4. Die Fettpfanne mit Backpapier auslegen und den Teig gleichmédfSig darauf verteilen.
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5. Backen: 180°C Ober-Unterhitze, ca. 20 - 25 Minuten, mittlere Schiene.

6. Fir den Guss die Espressobohnen fein hacken. Sahne und Zucker ca. 10 Minuten
kochen lassen, immer riihren! Danach die feingehackten Bohnen unterriihren und in
eine andere Schiissel umfiillen. Etwas abkiihlen lassen. Sollte der Guss noch zu
fliissig sein, dann weiter einkochen lassen.

7. Nach dem Backen den Kuchen auskiihlen lassen und anschliefend in Quadrate
(3x3cm) schneiden. Uber jeden Wiirfel den Guss triaufeln. Trocknen lassen.



Espresso-Biscotti

Zutaten fiir ca. 60 Stiick

Teig: 150 g gehackte Mandeln, 35 g Zartbitterschokolade, 2 TL Instant-Espressopulver,
125 g weiche Butter, 175 g Rohrzucker, 1 Packchen Vanillezucker, 2 Eier, 250 g Mehl, 1
EL Kakaopulver, 1 TL Zimtpulver, 1 TL Backpulver, 1 Prise Salz, Mehl zum Bearbeiten

Zubereitung:

1. Gehackte Mandeln in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten. Abkiihlen lassen.

2. Schokolade grob hacken, im heifen Wasserbad schmelzen lassen und anschlieBend
leicht abkiihlen lassen.

3. Espressopulver mit 2 TL heillem Wasser verriihren und abkiihlen lassen.

4. Butter, Zucker und Vanillezucker mit dem Handriihrer (Quirle) cremig schlagen. Eier
nach und nach dazugeben.

5. Mehl, Kakao, Zimt, Backpulver und Salz mischen und unter die Butter-Zucker-Ei-
Masse riihren. Abgekiihlte Schokolade, Espresso und gerdstete Mandeln ebenfalls
unterriihren. Teig ist sehr weich.

6. Teig in 3 gleichgrole Portionen teilen und auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche zu 3
gleichlangen Stangen/Streifen formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegte
Backblech legen. Abstand lassen, denn die Stangen laufen beim Backen auseinander.

7. 1. Backen: 180°C Ober-Unterhitze, ca. 20 - 25 Minuten, mittlere Schiene.

8. Stangen ca. 30 Minuten abkiihlen lassen und anschliefend in 1cm dicke Scheiben
schneiden. Teigstreifen auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im Ofen
fertig backen.

9. 2. Backen: 150°C Ober-Unterhitze, nach 15 Minuten umdrehen und weitere 15-20
Minuten fertig backen. Mittlere Schiene.



Orangen-Platzchen

Zutaten fiir ca. 50 Stiick

Teig: 40 g Orangeat, 80 g Butter, 80 g Zucker, 1 Ei, % TL abgeriebene Schale einer
unbehandelten Orange, 1 EL Orangenlikér oder —saft, 150 g Mehl

Guss: 150 g Puderzucker, 2-3 EL Orangenlikér oder —saft, abgeriebene Schale einer
unbehandelten Orange, 50 g gehackte Pistazien zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Orangeat fein hacken.

2. Butter, Zucker, Ei, Orangenschalen, Likor/Saft und Mehl zum glatten Teig
verarbeiten.

3. 30 Minuten kalt stellen.

4. Teig ca. 3 mm diinn ausrollen und 2 cm breite, 4 cm lange Streifen schneiden.
Streifen auf Backpapier legen.

5. Sollte der Teig zu diinn sein, kénnen Sie die Masse auch in einen Spritzbeutel mit
Lochtiille Nr. 10 fiillen und Streifen auf ein Backpapier aufspritzen.

6. Backen: 180°C Ober-Unterhitze, ca. 10 - 15 Minuten, mittlere Schiene.

7. Fur den Guss Puderzucker, Organgenschalen und Orangenlikdr/Orangensaft
verriihren. Fliissigkeit nach und nach zugeben, damit eine cremige Konsistenz
entstehen kann. Der Guss darf nicht zu diinn sein, damit er von den Platzchen
runterlaufen kann.

8. Mit einem Pinsel den Guss auf die ausgekiihlten Pldtzchen verteilen und mit den
gehackten Pistazien bestreuen.



Uber Heike Spreter-Krick:

Begonnen hat alles vor vielen Jahren, als ich unbedingt Kochin werden wollte. Wahrend
meiner Ausbildung merkte ich jedoch, dass meine Leidenschaft der Patisserie galt.

Kempinski Hotel Gravenbruch Frankfurt, Hotel Vier Jahreszeiten Kempinski Miinchen,
Schlosshotel Biihlerhohe sind nur einige Stationen, die ich durchlaufen habe.

Irgendwann kam der Zeitpunkt, an dem ich mich fiir eine Weiterbildung als staatl. gepriifte
Betriebswirtin fiir das Hotel- und Gaststdttengewerbe entschieden habe. Danach gehorte
mein Herz der Eventorganisation und Tagungsorganisation, bevor ich mich mit meiner
eigenen Marketing Agentur ,Marketing-Einfach-Erfolgreich“ fiir kleine und
mittelstdndische Hotels und Gastronomiebetriebe selbstandig gemacht habe.

Die Liebe zur Schokolade und die Herstellung von feinen siifen Leckereien horte aber nie
auf. Dadurch entstehen auch immer wieder neue kleine Rezeptbiicher.

Weitere Veroffentlichungen:

e Triiffel-Pralinen einfach & verfiihrerisch — Friihling- & Sommer-Rezepte
e Triiffel-Pralinen einfach & verfiihrerisch — Herbst- & Winter-Rezepte
e Alm, Kiihe, Kéase... Raus aus dem Alltag, rein in die Natur! -Arbeiten auf der Alm-
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