Weihnachtsbdckerei am 1. Dezember 2012
bei der Stadtwerke Bliestal GmbH

ik

Spritzgebdck

250 g Butter

200 g Zucker

2 Eier

1 Pdckchen Vanillin-Zucker
200 g gemahlene Mandeln
500 g Mehl

Zum Verzieren:
Schokoladen Fettglasur

Buttergebdck

250 g Butter

250 g Zucker

7 Eigelb

Schale einer 1/2 ungeh. Zitrone
500 g Mehl

Zum Verzieren:
Eigelb und Hagelzucker

R

Aus den angegebenen Zutaten einen Teig
bereiten und 2 Stunden kalt stellen. Den
Backofen auf 190°C vorheizen. Den Teig
entweder in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fillen und S-Formchen und Ringe auf das
Backblech spritzen, oder den Teig durch den
Fleischwolf mit dem Spritzvorsatz drehen. Das
Spritzgebdck auf der mittleren Schiebeleiste bei
190°C ca. 10 Minuten backen, bis es hellgelb ist.
Die Schoko-ladenglasur im Wasserbad schmelzen
lassen und das etwas abgekiihlte Gebdck zu
einem Drittel in die Schokolade tauchen. Gut
trocknen lassen.

Als erstes die Butter in Stiicke schneiden und mit
dem Mehl verkneten. Die anderen Zutaten
werden dazugegeben, schnell zusammengeknetet
und etwas kalt gestellt. Im ndachsten Schritt wird
der Teig ausgerollt und mit Stechférmchen
ausgestochen. Die Figuren werden auf ein
bestrichenes Backblech gesetzt und kdnnen nach
belieben mit Eigelb, Hagelzucker oder auch
anderen Materialien dekoriert werden. Der
Phantasie sind keine Grenzen gesetzt.
AnschlieBend werden die Platzchen ca. 12
Minuten bei 200°C gebacken.



Haselnusshérnchen

400 g Butter

200 g Zucker

1 Pdckchen Vanillin-Zucker
250 g Haselniisse

500g - 600 g Mehl

Kruste:
Zucker
Vanillin-Zucker

Vanillekipferl

Teig:

200 g Butter

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g ungeschdlte, geriebene Mandeln

250 g Mehl

Kruste:
50 g Zucker
1Pck.Vanillin-Zucker

1. Die Zutaten in eine Schiissel geben. Mit den
Hdnden oder den Knethaken des
Handrihrgerdts alles zu einem glatten Teig
verkneten.

2. Backofen auf 180°C (Umluft 160°C)
vorheizen. Den Teig zu einer 2-3 cm dicken
Rolle formen, davon mit einem Messer
walnussgrofie Stiicke abschneiden. Diese mit
den Hdnden zu kleinen, spitz zulaufenden
Wiirstchen formen, vorsichtig auf das
Backblech legen und zu halbmondfarmigen
Hornchen formen. Ca. 12 Min. im Ofen backen.
3. Fiir die Kruste, den Zucker und den
Vanillezucker mischen. Die Hornchen aus dem
Ofen herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und
noch warm vorsichtig in der Zuckermischung
wdlzen. Erkalten lassen.

Backzeit: ca. 12 Min.

1. Das Mehl, den Vanillezucker und die Mandeln
mischen. Die Butter in kleine Stiicke schneiden
und dazu geben. Mit den Hdnden oder den
Knethaken des Handriihrgerdts alles zu einem
glatten Teig verkneten.

2. Den Teig zu einer Kugel formen, in
Klarsichtfolie wickeln und ca. 30 Min. in den
Kihlschrank stellen.

3. Backofen auf 180°C (Umluft 160°C)
vorheizen. Den Teig zu einer 2-3 cm dicken
Rolle formen, davon mit einem Messer
walnussgrofle Stiicke abschneiden. Diese mit
den Hdnden zu kleinen, spitz zulaufenden
Wiirstchen formen, vorsichtig auf das
Backblech legen und zu halbmondférmigen
Kipferin formen. Ca. 12 Min. im Ofen backen.
4. Fiir die Kruste, den Zucker und den
Vanillezucker mischen. Die Kipferin aus dem
Ofen herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und
noch warm vorsichtig in der Zuckermischung
wdlzen. Erkalten lassen.

Backzeit: ca. 12 Min.



Zimtsterne

250 g Walniisse

250 g Mandeln mit Haut
250 g Puderzucker

3 Eiweil3

1 Pdckchen Vanillin-Zucker
2 TL gemahlener Zimt

2 aufgeschnittene
Gefrierbeutel

Zum Verzieren:
Puderzucker oder
gemahlener Zimt

1. 250 g Walniisse und Mandeln fein mahlen.
Puderzucker sieben. Eiweifle steif schlagen, dabei
Puderzucker unterriihren. Zum Bestreichen der
Sterne 5 gehdufte EL Eischnee abnehmen. Unter
Rest Eischnee gemahlene Nisse und Mandeln,
Vanillin-Zucker und Zimt rihren. Nussteig
zwischen 2 Lagen Folie (aufgeschnittene
Gefrierbeutel) oder auf einer mit Puderzucker
bestdubten Arbeitsfliche 1/2 - 1 cm dick
ausrollen. Sterne in verschiedenen Grofen und
Formen ausstechen und auf 2 - 3 mit Backpapier
ausgelegte Bleche verteilen. Res Teig immer
wieder neu ausrollen. Damit der Teig nicht an den
Formchen oder der Folie klebt, konnen sie mit
Puderzucker bestdubt werden.

2. Sterne mit Guss dick bestreichen. Bleche
nacheinander im vorgeheizten Backofen auf der
unteren Schiene (E-Herd: 150 °C/Umluft: 125
°C/Gas: Stufe 1) ca. 20 Minuten backen. Sterne
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Kurz
vor dem Servieren mit Puderzucker oder Zimt
bestduben.

Viel Spaf beim Nachbacken
winscht das Team der

twerke
Stadiyerd =i



	Seite1
	Seite2
	Seite3

