O s prahliche
Weinnachtsbackerel

WL&W@A@W
¢all g Rohmarzipan

165 g Lucker

100 g Meni

¢ Eiwelf nicht geschlagen)
genobelte Mandeln

Kwvertire

0as Marzipan in Kieine Stucke zertelen und zusammen mit dem EiwelS und dem Zucker verruhren. AnschiieSend die Masse mit dem gesiebten Wefl vermengen.
Lu Keinen Hornchen formen, gehobelte Mandeln darauf”drocken und im vorgeheizten Backofen bel 175°C circa 12 Mnuten backen
Nach der Abkanlen zur Halfte in Kuvertire tauchen.

Sebneomehen

2ol g Butter

100 g Lucker

[ Teelaffel erienene Vanile
0 g Menl

(0 g oemahlene Vandeln
(10 g {okosraspeln

T
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Butter mit dem Zucker und Vanile cremig rofren. Nach und nach Mehl, Mandeln und Kakosraspen hinzufigen. Aus der Teig Keine Kugeln formen und aufs Backblech legen.
Im vorgeneizten Backofen bei 190° € ca. €0 Minuten backen

WL&)WMFZJMW
2ol g Fohmarzipan

100 g Pucerzucker

130 g gemahlene Mandeln

[ Essloffel Zimt

4 el (nicht geschlagen)

150 g e

(e {utaten mit dern Knethaken vermengen, Teig ausrollen und Sterne ausstechen. Achtung: Der Teig ist etwas Kebrig, desfilb vor cem Ausrolen die ArbeitsFiache ordentich mit Nehl bestreuen
Bei T0°C circa 15 Minuten backen. Nach dem Abkohlen mit Zuckerquss bestreichen

Qsark-Wandebatatten
500 g Meh

I Packehen Backpulver

100°g gemahlene Mandeln

230 g Magerquark

30 g Zucker

Teeloffel geriebens Vanille

3t
ll

r
00 g Butter

e Zutaten zu einem Festen Teig verarbeiten und zu einem Stollen formen (oder n eine Form geben). m vorgefeizten Backofen bei 1/5°C circa 50 Winuten backen
InschlieBend mit zerlassener Butter bestreichen und mit Pucerzucker bestauben.



Sehaka-Nanitte-Caskics
175 g weiche utter

100°q Zucker

I Packehen Paradescreme Vanile

¢ bier

0 g Menl

7 Teclaftel Backpulver

o Teeloffel Natron

00 g Kleingehackte Zartbitter Schokolade oder Schokochunks

Luerst werden Butter, Zucker, Vanilecreme und die Eier zu einer glatten Masse verrifrt. Anschliefend das Wenl sieben, mit dem Backpulver und Natron vermischen und mit der Crememasse
Vermengen. Zum Schluss werden die Schokostuckehen untergehoben

Vit zwei Loffeln Keine Haufen aufs Backblech bringen, etwas plattarucken und bei 160°C im vorgeneizten Backofen

fir weiche Cookies T Minuten

fir knusprige Cookies 17 Minuten

backen

/gjmdhmurw&e, %@@W
Y Michorotchen aus dem Discounter
etwas Wasser zum Emweichen

175q Luckerquss? Her

o Packchen Lebkuchengewdrz

& Packchen Backpulver

50 7 getrocknete Aprikosen

50 0 Backpflaumen

130 g gemahlene Haseldsse

100 g gehackte Mandeln

eventuel Backoblaten

fir Letkuchenteig zum Ausrollen zusatzich 200 g Mehl

(e Mikchbratchen klein zupfen und im Wasser einweichen. Zucker und Fier schaumig schlagen und Geworz, Backpulver, Nosse, Manden und die seir sefir Kein gehackten Trockenfrichie nach und nach
hinzufigen. Zum Schiuss die Michbrotchen leicht ausdricken und alles mit der Knethaken zu einem Teig verarbeiten

{en Teig mit Hife enes Esslaffels auf die Oblaten oder direkt aufs Blech geben und bei 00°C circa 20 Minuten backen.

{r Lebkuchen zum Ausstechen (wie e Lebkuchenherzen) muss dem Teig noch etwa 200 g Mefl hinzugefgt werden, damit er fest genug wird, um ausgerolt zu werden.

U Schluss mit Zuckerquss oder Kivertire verzieren

— —

00 g weiche Butte

f g Py derzuaker

I

Y Teglaffel gemahlene Vanile
400 g Ve

I genaufter Teeloffel Backpulver
eine Prise Salz

Butter, Zucker, Vanile und das £ zu ener cremigen Masse verrinren Das gesiebte Mehl mit dem Backpuver und Salz vermengen und mit der Butter-Zuckermasse verkneten. Den Teig in

Frischhaltefolie wickeln und for mindestens eine Stunde im KChischrank runen fassen
Zum Schluss den Teig ausrallen, mit Formchen die Kekse ausstechen und bef c00°C im vorgeheizten Backofen circa / Minuten backen (sie solten unbedingt hell bleoen)


http://titatoni.blogspot.de/

