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auser

Den Backofen auf 100 Grad Umluft/
E-Herd 120 Grad vorheizen.

Zwei Backbleche mit Backpapier aus-
legen und beiseite stellen.

Die beiden Eier trennen und das
Eiweil3 in eine groRe Ruhrschussel
geben. Mit dem Schneebesen des
elektrischen Ruhrers, das Eiweif3 steif
schlagen. Wahrenddessen den Zucker
mit einrieseln lassen und so lange wei-
ter schlagen, bis das Eiweil3 eine leicht
glanzende Textur bekommt.

Das steife Eiweil3 in einen oder zwel
Spritzbeutel mit Spritz- oder Lochtulle
nach Wahl geben. Jetzt nach Lust und
Laune kleine Baisers auf das Backpa-
pier spritzen.

Die Baisers ca. 70 Minuten backen.

Nach dem Abkuhlen das Geback
punktuell mit einem kleinen Pinsel
und etwas Wasser befeuchten und
sofort ein kleines Stuck Blattgold dar-
auf platzieren.
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Keksoges

Fiir Menge:
Zutaten:

2 Eier
100 g feiner Zucker

Zum Dekorieren:
Blattgold







ullleh

Den Puderzucker Uber einer Schussel
fein sieben.

Die Butter, den Puderzucker und das
Salz mit einem elektrischen RUhrer cre-
mig aufschlagen.

Das Mehl und die Starke in einer sepa-
raten RUhrschussel mischen. Ca. 2/3
davon der Butter-Zuckermasse hinzu-
geben, alles vermengen und zuletzt
den Rest mit den Handen unterkneten.

Den Teig auf einem Holzbrett in gut
daumendicke Rollen formen. Mit

einem sauberen Kuchentuch abde-
cken und fur 30 Minuten kalt stellen.

Zwischenzeitlich den Backofen auf 155
Grad Umluft/ E-Herd 175 Grad vorhei-
zen.

Die gekuhlten Teigrollen mit einem
scharfen Messer in ca. 5-7 Millimeter
dicke Scheiben schneiden. Vorsich-
tig auf ein mit Backpapier ausgeleg-
ten Backblech platzieren und mit der
Gabel auf jeden Taler ein Muster ein-
drlcken.

Die Buttertaler ca. 13 Minuten hell
backen.

Das Backblech aus dem Backofen her-

ausnehmen und die Taler auskUhlen
lassen. In einer Dose verstauen und
aufbewahren.

Rezept von Hildegard Ludwig

Fiir Menge:
Zutaten:

250 g Butter

100 g Puderzucker
2 EL Vanillezucker
1 Prise Salz

150 g Mehl

200 g Starke



Fiir Menge:

Zutaten:

260 g Mehl

90 g Zucker

1 Packchen
Vanillezucker

3 Eigelbe (3 Eier?!)
185 g Butter oder zu
je 1/2 Butter und
Butterschmalz

Fiillung:
100 g Johannisbeer-
oder Himbeergelee

hick

Den Backofen auf 155 Grad Umluft/
E-Herd 175 Grad vorheizen.

Das Mehl Uber einer Schussel fein sie-
ben. Die 3 Eier nehmen und jeweils das

Eiweil3 vom Eigelb trennen.

Nun den Zucker, den Vanillezucker, die

drei Eigelbe und die Butter dazugeben.

Alles zu einem feinen MUrbeteig verar-
beiten. Den Teig in etwas Klarsichtfolie
wickeln und fur ca. 1 Stunde im Kahl-
schrank kuhlen.

In der Zwischenzeit ein Backblech mit
Backpapier vorbereiten.
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Nach dem Kuhlvorgang aus dem Teig
3-4 Zentimeter kleine Kugeln formen,
auf das Backblech setzen und mit der
Hand etwas flach dricken. Mit Hilfe
eines bemehlten Kochloffelstiels, eine
Vertiefung in diese drlcken.

Das Gelee durch ein Sieb streichen und
die Engelsbackchen vorsichtig damit

befullen.

Engelsbackchen ca. 10-15 Minuten
goldbraun backen.

Rezept von Birgit Sieber. Echzell









Als erstes wird das Puderzucker abge-
wogen und fein gesiebt.

FUr den Teig das Mehl mit Kakao,
Espressopulver, gesiebten Puderzu-
cker und Vanillezucker in eine Schus-
sel mischen. Dann die Butter mit einer
Teigkarte unterhacken und alles rasch
zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig auf einen Teller setzen und
mit einem sauberen Kluchentuch zuge-
deckt fUr ca. 30 Minuten im Kuhl-
schrank kuhlen.

Jetzt den Backofen auf 160 Grad
Umluft/ E-Herd 180°C vorheizen.
Zugleich ein Backblech mit Backpapier
auslegen und bereitstellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache zur langen Wulst rollen und in
16 gleich grof3e Stucke schneiden. Mit
den Handen diese zu Kugeln formen
und aufs Backblech setzen. Den Platz-
chen zuletzt mit einer Gabel die Rillen
eindrucken.

Im vorgeheizten Backofen Espresso-
platzchen ca. 8-12 Minuten goldbraun
backen. AnschlieRend das Geback gut
auskuhlen lassen.

Espressoplatzchen vor dem Servieren
mit Puderzucker bestauben.

Rezept von Bettina Eifert, Hungen
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Kekséges

Fiir Menge:
Zutaten:

120 g Mehl

20 g Kakaopulver

1 TL Instant-
Espressopulver

50 g Puderzucker

2 TL Vanillezucker
120 g weiche Butter

Puderzucker zum
Bestauben






Den Backofen auf 160 Grad Umluft/
E-Herd 180 Grad vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen und griffbereit halten.

Butter, Zucker, Vanillinzucker und das
Eiin einer SchlUssel mit einem elektri-
schen RUhrgerat verruhren.

Dann die trockenen Zutaten wie Hafer-
flocken, Mehl, Backpulver und Kakao
mischen. Die Trockenmischung zu
dem Butter-Zuckergemisch geben
und unterruhren.

Mit zwei Teeloffeln kleine Haufchen aus
dem fertigen Keksteig formen und auf
das Backblech setzen.

Die Haferflockenkekse ca. 10 Minuten
backen und dann abkUhlen lassen.

Tipp: Die Haferflockenkekse verlau-
fen wahrend des Backens etwas, daher
etwas Abstand zwischen den Keksen
beibehalten.

In einem geschlossenen Behaltnis blei-
ben die Kekse besonders lange frisch.

Rezept von Rita Rausch, Gemiinden
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Keksbﬂes

Fiir Menge:
Zutaten:

200 g weiche Butter
200 g Zucker

1 Packchen Vanillezu-
cker

1 Ei

250 g Haferflocken
(blitenzart)

100 g Mehl

1 Packchen Backpulver
1 EL Kakao






Den Backofen auf 170 Grad Umluft /
E-Herd 190 Grad vorheizen.

FUr den Teig die Butter, Puderzucker
und Mehl in einer groRen RUhrschus-
sel zu einem Knetteig verarbeiten. Mit
einem Kuchentuch die Schussel abde-
cken und im Kuhlschrank 30 Minuten
kaltstellen.

Den Keksteig auf die bemehlte
Arbeitsflache geben und kurz kneten.
Danach den Teig mit einem Nudelholz
ca. 0,5 Zentimeter dick ausrollen und
mit einem Glas oder Ausstecher ca. 5
Zentimeter runde Kekse ausstechen.

Diese dann auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen und im vor-
geheizten Backofen ca. 12-15 Minuten
blass goldbraun backen.

Auf einem Gitterrost vollstandig
abkuUhlen lassen.

Die Sahnetoffees auf einem Brett in
kleine StUcke schneiden. In einem klei-
nen Topf die Toffees und die Butter bei
geringer Hitze schmelzen. Mit einem
Essloffel standig das entstehende

Karamell rihren. Den Topf von der
Herdplatte nehmen und eine Minute
abkuhlen lassen.

Tipp: Sollte der Karamell doch schon
zu kalt sein, einfach wieder ein wenig
erwarmen.

Von dem noch warmen Karamell
jeweils einen Klecks auf einen Keks
geben. Die Karamellkleckse erkalten
lassen.

Die VollmilchkuvertUre grob zerkleinert
und im Wasserbad schmelzen. Diese
dann ebenfalls etwas abkuhlen lassen
und punktuell auf das erstarrte Kara-
mell geben.

Die zarten Karamell-Kekse in einer
lachen Dose grof3zlugig aufgereiht
lagern.

Rezept von von Karina Semmler,
Huttenberg-Vollnkirchen
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Kekséges

Fiir Menge:
Zutaten:

125 g Butter
55 g Puderzucker
180 g Mehl

Fiir das Karamell:

150 g Sahnetoffees oder
Weichkaramellen

35 g Butter oder
Margarine

1 Packchen Vollmilch-
kuvertiire
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Sandra Nauheimer hat ihr Lebens-
motto ,Mit Liebe zum Schonen® im
wahrsten Sinne des Wortes zu ihrem
Beruf gemacht. Neben nationalen
und internationalen Auszeichnungen
gewann sie 2015 den begehrten Glo-
ria-Award als Deutschlands beste Kos-
metikerin. Eine weitere grof3e Leiden-
schaft ist das Backen und Fotografie-
ren. Deshalb vereint sie ihren Sinn fur
das Schone und Genussvolle seit 2013
in ihrem Blog ,Das Freulein backt".





