REZEPTE

Mohnkipferl

Zutaten fur ca. 30 Stiick

130g Mehl + etwas Mehl zum Ausrollen
110g Butter

35g Zucker

2 Prise Salz

50g gemahlene Mandeln

1 EL Mohn

3 EL Puderzucker

Zubereitung

Butter, Zucker und Salz in einer Schiissel verkneten

Mehl sieben und zusammen mit den gemahlenen Mandeln zur verkneteten
Masse hinzugeben

Zu einem glatten Teig verkneten

Anschliefend zu einem gleichmifBig dicken Strang rollen und fiir ca. 30
Minuten kiihl stellen

In der Zwischenzeit den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (160
Grad Umluft, Gas Stufe 3) vorheizen

Von dem gerollten Strang ca. 1 cm dicke Scheiben herunterschneiden und
diese Scheiben in ebenfalls ca. 6- 7 cm lange und gleichmifige Strange
rollen (an den Enden bestenfalls etwas diinner)

Die Masse zu Kipferl formen und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen

Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 8-10 Minuten
goldbraun backen

Das Gemisch aus Puderzucker und Mohn gleich nach dem Backen auf die
Kipferl streuen (die sollten am besten noch leicht warm sein ©)



Bienenstichplitzchen

Zutaten fur ca. 25 Stick

63g Mehl

2 kleine Eier (alternativ ein ,,normales*)
62¢g Butter

50g Zucker

% Prise Salz

Ya TL Zimt

20g getrocknete Cranberries

12g gehackte Pistazien

20g Mandelbldttchen

2 EL brauner Zucker

Zubereitung

Ei trennen

Butter, Zucker und Salz mit dem Mixer cremig aufschlagen bis sich die
Butter weil} verfarbt

Eigelb nach und nach dazugeben und erneut aufschlagen bis alles
verbunden ist

Mehl und Zimt sieben und zusammen per Hand unter die aufgeschlagene
Butter mischen

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 160 Grad, Gas
Stufe 3) vorheizen

Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier geben, leicht flach driicken
und ca. 20 Minuten kiihl stellen

Inzwischen die Cranberries hacken und mit Pistazien, Mandelbléttchen
und braunem Zucker mischen

Teig zwischen Backpapier ausrollen, auf das Backblech ziehen und das
obere Papier 16sen

Eiweil} verquirlen, Oberfldache diinn bestreichen, die Nuss-Zucker-
Mischung dariiber streuen und etwas andriicken

Die Teigplatte auf der unteren Schiene im Backofen ca. 12 Minuten
backen

Noch heil} in die gewiinschte Grof3e schneiden und auskiihlen lassen



Spitzbuben

Zutaten fur % Blech

125g Mehl + etwas Mehl zum Ausrollen
100g Butter

50g Zucker

Y5 Packchen Vanillezucker

1 kleines Ei

75g gemahlene Mandeln

5 Prise Salz

Rote Marmelade/Gelee

Puderzucker zum Abstauben

Zubereitung

Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker in einer Schiissel verkneten

Ei dazu geben und ebenfalls gleichméBig verkneten

Mehl sieben und zusammen mit den gemahlenen Mandeln zur verkneteten
Butter geben

Alles zu einem glatten Teig verkneten und fiir ca. 30 Minuten kiihl stellen
In der Zwischenzeit den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (160
Grad Umluft, Gas Stufe 3) vorheizen

Im néchsten Schritt die Arbeitsfliche leicht bemehlen und den Teig in die
gewlinschte Dicke ausrollen

Mit einem runden Ausstecher mit gezacktem Rand (ca. 5 cm
Durchmesser) Pliatzchen ausstechen

Aus der Hilfte der Pldtzchen je nach Belieben kleine Sterne, Herzen oder
Locher mittig ausstechen

Die tibrig gebliebenen Teigreste konnen erneut verknetet und zu weiteren
Pldtzchen geformt werden

Die Pldtzchen auf ein mit Backpapier ausgelegten Backblech legen und
bei 180 Grad ca. 10 Minuten goldbraun backen (es empfiehlt sich, Unter-
und Oberteile separat zu backen)

In der Zwischenzeit die Marmelade oder den Gelee mit einem Schuss
Wasser im Topf aufkochen

Nach dem Backen die Platzchen, die in der Mitte ausgestochen wurden,
gleichméBig mit Puderzucker abstauben und im Anschluss auf die
Platzchen ohne Loch mittig setzen

Heille/r Marmelade/Gelee vorsichtig mit einem Abfiilltrichter in der Mitte
auffiillen und abkiihlen lassen



