
Weihnachtsbäckerei am 28. November 2015

bei der Stadtwerke Bliestal GmbH

Engelsaugen

240 g Mehl

150 g Butter

2 Eier, davon das Eigelb

70 g Puderzucker

2 TL Vanillezucker

1 Zitrone, abgeriebene Schale

1 Prise Salz

Dekoration:

Konfitüre (Himbeer- und/oder 

Johannisbeerkonfitüre

Puderzucker

Alle Zutaten zusammen mit dem Knethaken 

zu einem glatten Teig verkneten. Für 1-2 

Stunden kalt stellen.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen und auf 

ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech 

setzen. Mit einem in Mehl getauchten 

Kochlöffelstiel Löcher in die Kugeln bohren 

(Achtung - Bitte nicht durchbohren!). Die 

Konfitüre glatt rühren und mit einem Spritz-

beutel in die Vertiefung der Teigkugeln 

füllen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 

(Umluft ca. 180 Grad) zwischen 10 und 15 

Minuten backen. Auskühlen lassen und dann 

mit Puderzucker bestäuben.

Aprikosenplätzchen

200 g Butter 

1 Ei

1 Messerspitze Zimt

300 g Mehl

Füllung:

200 g Aprikosenmarmelade

Aus den Teigzutaten einen Rührteig zuberei-
ten. Diesen ca. 2 Stunden in den Kühlschrank 
stellen.

Anschließend den Teig auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche ca. 4 mm dick auswellen, runde 
Plätzchen ausstechen, auf ein mit Backpapier 
ausgelegtes Backblech legen und im vorge-
heizten Backofen bei 180 Grad ca. 15 Minuten 
backen.

Auf jeweils ein erkaltetes Plätzchen Apriko-
senmarmelade streichen und mit einem 
anderen abdecken.

Die fertigen Aprikosenplätzchen mit Puder-
zucker bestäuben.



Nussplätzchen

200 g Mehl

100 g Stärkemehl

1/2 Päckchen Backpulver

100 g gemahlene Haselnüsse

125 g geriebene Schokolade

200 g Zucker

2 Eier

125 g Butter

Dekoration:

für jedes Plätzchen eine 

ganze Haselnuss

ca. 100 g Kuvertüre

Aus den Teigzutaten einen Mürbteig zuberei-

ten. Nach dem Kaltstellen den Teig auf einer 

bemehlten Arbeitsfläche ca. 1/2 cm dick 

auswellen.

Mit den Ausstecherförmchen die Plätzchen 

ausstechen und diese auf ein mit Backpapier 

ausgelegtes Backblech legen. 

In die Mitte jedes Plätzchens eine ganze 

Haselnuss setzen. Im vorgeheizten Backofen 

bei 180 Grad ca. 10 Minuten backen.

Danach lässt man sie auf einem Kuchengitter 

abküh len .  Zum Sch luss  werden  d ie 

Nussplätzchen mit der im Wasserbad 

geschmolzenen Kuvertüre überzogen.

Spritzgebäck

250 g Butter 

200 g Zucker 

2 Eier 

1 Päckchen Vanillin-Zucker 

200 g gemahlene Mandeln 

500 g Mehl 

Zum Verzieren:

Schokoladen Fettglasur

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 

Sterntülle füllen und S-Förmchen und Ringe 

auf das Backblech spritzen, oder den Teig 

durch den Fleischwolf mit dem Spritzvorsatz 

drehen. Das Spritzgebäck 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 abgekühlte Gebäck zu  einem 

Drittel in die Schokolade tauchen. Gut 

trocknen lassen.



Feines Buttergebäck

450 g Mehl

60 g Sahnesteifmittel

300 g Butter

3 Eigelb

1 TL Mark einer Vanilleschote

1/2 Zitrone, abgeriebene Schale

1/3 TL Salz

150 g Puderzucker

Mehl mit Sahnesteifmittel zweimal durchsie-
ben. Butter schaumigrühren, Eigelbe, Vanille-
mark, Zitronenschale und Salz unterrühren. 
Puderzucker nach und nach untermischen. 
Zuletzt das Mehl auf einmal zugeben, alles 
rasch zu einem Teig zusammen kneten. Den 
Teig in Folie verpackt mindestens 2 Stunden 
in den Kühlschrank legen.

Danach den Teig auf dünn bemehlter 
Arbeitsfläche portionsweise 0,5 cm dick 
auswellen und ausstechen. Die Plätzchen auf 
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech 
legen und nach Herzenslust dekorieren.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 6 bis 
8 Minuten goldgelb backen. Vorsichtig vom 
Blech nehmen und auf einem Kuchengitter 
erkalten lassen.

Viel Spaß beim Nachbacken 

wünscht das Team der  
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