
 Wenn es ums Plätzchenbacken geht, mag ich am liebs-
ten traditionelle Rezepte. Trendkreationen mit Rosmarin, 
Chili oder gar mit australischem Buschpfe� er interessie-

ren mich wenig. Alle Jahre wieder ziehe ich zu Beginn der Adventszeit meine 
Sammlung mit Weihnachtsrezepten von meiner Mutter, Großmutter und diver-
sen Tanten aus der Schublade. Hier � ndet sich all das Lieblingsgebäck von 
Butterplätzchen über Vanillekipferl bis Zimtstern: Plätzchen ohne Schnick-
schnack, die man einfach nicht besser machen kann.

 Zum Glück lebt meine Familie weit auf der Welt verstreut, und mein Plätzchen-
Horizont umfasst auch internationale Klassiker wie Schweizer Guetzli oder 
französische und osteuropäische Kekse. Bei Gelegenheit einen Blick in die 
Backstuben Skandinaviens werfen, ausprobieren, was italienische Nonnas 
backen, und staunen, wie � x man amerikanische Cookies macht: Mein Plätz-
chenteller wurde immer vielfältiger – und zwar mit einfachen, guten Zutaten. 
Dazu gibt's die besten Tricks, mit denen meine Rezepte kinderleicht gelingen.

 Ob Plätzchen, Cookies oder Biscotti: Entdecken Sie die Vielfalt und genießen 
Sie meine kunterbunte Weihnachtsbäckerei!

   KUNTERBUNTE PLÄTZCHENWELT

  MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENR ATGEBER INTER AK TIV
  So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERL ADEN
Laden Sie die kostenlose 
»GU Kochen Plus«-App im 
Apple App Store oder im 
Google Play Store auf Ihr 
Smartphone. Starten Sie 
die App und wählen Sie 
 Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD 
 SC ANNEN
Scannen Sie das ge-
wünschte Rezeptbild 
mit der Kamera Ihres 
Smartphones. Klicken 
Sie im Display die 
 Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNK TIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieb-
lingsrezepte. Speichern 
und verschicken Sie Ihre 
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen 
Supermarkt-Finder und 
den Rezept-Planer.

   ECHT HEISS
 Jeder Ofen backt anders! Des-
halb können die Backzeiten 
leicht variieren. Am besten 
die Plätzchen gegen Garzeit-
ende im Auge behalten – das 
machen auch die Backpro� s. 
Und: Immer die angegebene 
Einschubhöhe beachten. Falls 
die Plätzchen sehr schnell 
bräunen, die Temperatur he-
runterschalten oder das Ge-
bäck früher als angegeben 
aus dem Ofen nehmen. Sehr 
mürbe Teige fühlen sich beim 
Herausnehmen o�  noch ganz 
weich an, sind eher hell und 
werden erst beim Abkühlen 
fest – hier erkennt man an der 
gebräunten Unterseite, dass 
sie fertig sind. Werden die 
Plätzchen auf dem hinteren 
Teil des Backblechs dunkler 
als vorne, einfach das Blech 
herumdrehen und die Plätz-
chen fertigbacken.

   HEILIG’S BLECHLE
 Weil die Plätzchen bei vielen 
Rezepten nicht alle auf ein 
Blech passen, emp� ehlt es 
sich, ein zweites Blech zu be-
sorgen: So kann man beide 
entspannt vorbereiten und ei-
nes kühl stellen, während das 
andere bereits backt. Oder 
die zweite Lage flink fertig 
machen, während die erste 
schon im Ofen ist – das spart 
Zeit und vor allem Energie!

   KEEP COOL
 Damit die Plätzchen sich gut 
halten, vor dem Verpacken 
erst ganz auskühlen lassen 
(meist auf einem Kuchengit-
ter). Dann nach Sorten ge-
trennt in verschließbare 
Blechdosen packen und zwi-
schen die einzelnen Keks-
schichten jeweils eine Lage 
Butterbrotpapier legen. Um 
weiche Plätzchen schön sa� ig 
zu halten, hil�  Omas Trick: ein 
Apfelschnitz mit in die Dose.

   

PERFEKTE UNTERLAGE
 Wer viel backt, braucht viel 
Backpapier. Sparsamer und 
umweltfreundlicher ist es, 
sich eine oder zwei silikonbe-
schichtete Backmatte(n) zuzu-
legen. Die lassen sich blitz-
schnell reinigen und sogar als 
Arbeitsunterlage verwenden. 
Und statt Frischhaltefolie, in 
die man den Teig zum Kühlen 
wickelt, nehme ich gerne eine 
verschließbare Plastikbox.

   AUF DIE 
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Mit kostenloser App zum 
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte

WELTWEITE WEIHNACHTEN
Himmlischer Du�  erfüllt die heimische Küche, und auf dem weihnachtlichen 

Plätzchenteller stapeln sich die verschiedensten Sorten. Von klassischen 
Vanillekipferln über mediterrane Limoncello-Kugeln und russische Kolachki 

bis hin zu leckeren Brownie-Tannenbäumen aus New York: 
Hier tre� en legendäre Klassiker auf göttliche Kreationen aus aller Welt.

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprü� 

Neues entdecken: Plätzchen aus aller Welt

Immer goldrichtig: Rezepte von klassisch über trendig bis ausgefallen 

www.gu.de
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DIE 

GU-QUALITÄTS-
GARANTIE 

Wir möchten Ihnen mit den Informationen und 
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Bücher achten wir 
auf Aktualität und stellen höchste Ansprüche 
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte 
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenha�  erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfältig ausgewählt und mehr-
fach geprü� . Deshalb bieten wir Ihnen eine 
100 %ige Qualitätsgarantie.
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Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen 
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Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein 
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Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres 
Leserservice � nden Sie am Ende dieses Buches.
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   DÄNISCHE PFEFFERNÜSSE
100 g weiche Butter | 100 g brauner Zucker | 1 Ei (Größe L) | 
3 EL Sahne | 250 g Mehl | ¼ TL Backpulver | Salz | 2 TL Zimt-
pulver | 1 TL Ingwerpulver | 1 TL gemahlener Kardamom | 
⅛ TL gemahlener weißer Pfe� er

Original »Pebernødder«

Für ca. 120 Stück | 25 Min. Zubereitungszeit | 
10 Min. Backzeit pro Blech
Pro Stück ca. 20 kcal, 0,3 g E, 1 g F, 2 g KH

1  Die Butter in Flöckchen schneiden und mit den Rührbesen des 
Handrührgeräts weiß-cremig rühren. Dabei nach und nach den brau-
nen Zucker unterrühren, bis die Masse lu� ig-cremig ist. Das Ei und 
die Sahne dazugeben und weiterrühren.

2  Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz und Gewürze vermischen und rasch 
unter die Buttermasse rühren. Backofen auf 200° vorheizen, Back-
blech mit Backpapier oder -matte auslegen.

3  Aus dem Teig vier ca. 2 cm dicke Rollen formen. Diese in ca. 2 cm 
dicke Stücke schneiden und zu kleinen Kugeln rollen. Mit etwas Ab-
stand auf das Backblech legen und im Ofen (Mitte) 8 – 10 Min. ba-
cken.

   TIPP
 Für noch mehr Pep die gebackenen Pfe� ernüsse in weiße Kuver-
türe tauchen und mit zerstoßenem rosa Pfe� er bestreuen.

6187_24_35_nordische zuckerstückchen.indd   31 20.06.17   09:11



1  Den Backofen auf 180° vorheizen, die quadratische Springform 
mit Backpapier auslegen. Für die Brownies Schokolade in Stücke 
brechen und Butter in Stücke schneiden, zusammen über dem 
heißen Wasserbad schmelzen. Inzwischen die Eier in einer großen 
Schüssel mit den Rührbesen des Handrührgeräts dicklich cremig 
rühren, dabei nach und nach den Zucker dazugeben. Die Vanille-
schote längs halbieren, das Mark herauskratzen und mit der Scho-
komasse unter die Eiermischung rühren. Mehl und Marshmallows 
zügig mit einem Teigschaber unterrühren.

2 Teig in die Backform füllen und im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. ba-
cken, sodass die Ränder fest sind und der innere Teil noch weich 
ist. Abkühlen lassen, aus der Form und vom Backpapier lösen. 
Den Brownie-Kuchen in drei knapp 7 cm breite Streifen schneiden. 
Daraus je sieben gleich große Dreiecke schneiden (an den Enden 
bleibt je ein halbes Dreieck zum Naschen übrig).

3 Für die Deko das Eiweiß steif schlagen, dabei nach und nach 
Puderzucker zugeben. Zitrone auspressen und 1 TL Zitronensaft 
zum Eischnee geben. 8 – 10 Min. auf kleinster Stufe cremig glän-
zend rühren. Mit Speisefarbe einfärben. Ist die Masse zu fest, 
tröpfchenweise Wasser unterrühren.

4 Die Eiweißglasur in einen Spritzbeutel füllen und die Brownie-
Dreiecke damit von oben nach unten wellenförmig überziehen. Mit 
bunten Zuckerperlen verzieren und vollständig trocknen lassen. 
Inzwischen die Schoko-Sticks dritteln und je 1 Stick unten als 
Stamm in die Brownie-Tannenbäume stecken.

Für die Brownies:
125 g Zartbitter-Schokolade

125 g Butter
2 Eier

150 g Zucker
½ Vanilleschote

75 g Mehl
60 g Mini-Marshmallows

Für die Deko:
1 Eiweiß

125 g Puderzucker
½ Zitrone

grüne Speisefarbe
bunte Zuckerperlen (ersatz-

weise rote Mini-Schokolinsen)
7 Schoko-Keks-Sticks (z. B. 

 Mikado oder Griesson Choco 
Sticks)

Außerdem:
quadratische Springform 

(20 × 20 cm)
Spritzbeutel mit Lochtülle 

(Größe 2 – 5)

Oh Browniebaum …

Für 21 Stück |  
45 Min. Zubereitungszeit |  

20 Min. Backzeit
Pro Stück ca. 170 kcal,  

2 g E, 8 g F, 22 g KH

Perfektes Outfit für Brownies zur Weihnachtszeit: Diese kleinen Schoko-Tannenbäume 
sehen zum Anbeißen schön aus. Widerstand zwecklos!

BROWNIE-TANNENBÄUME

CHRISTMAS IN NEW YORK48
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1 Für die Plätzchen Butter in Stücke schneiden und mit den 
Rührbesen des Handrührgeräts weiß-cremig rühren, dabei nach 
und nach den Zucker zugeben. Erst das Ei gründlich unterrühren, 
dann den Rübensirup. Mehl mit Gewürzen, ¼ TL Salz und Back-
pulver mischen. Mit einem Löffel zügig unter die Buttermasse 
rühren. Teig zu einer Kugel formen und ca. 3 Std. kühl stellen.

2 Backofen auf 180° vorheizen, Backblech mit Backpapier oder 
-matte auslegen. Plätzchenteig halbieren, eine Hälfte kühl stellen 
und die andere Hälfte auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 4 mm 
dick ausrollen. Runde Plätzchen ausstechen und mit reichlich Ab-
stand auf das Blech legen, bis der Teig verbraucht ist. Mit der 
zweiten Teighälfte ebenso verfahren. Die Kreise im Ofen (Mitte) 
10 – 12 Min. backen, sie sollten hell und weich sein. Die Kekse auf 
dem Blech abkühlen lassen.

3 Inzwischen für die Deko das Eiweiß mit den Rührbesen des 
Handrührgeräts steif schlagen, dabei nach und nach den Puder-
zucker einrieseln lassen. Zitrone auspressen und 2 TL Zitronen-
saft zum Eischnee geben. 8 – 10 Min. auf kleinster Stufe cremig 
glänzend rühren. 1 EL abnehmen und mit wenig Speisefarbe ein-
färben, sodass die Masse nicht zu flüssig wird. Je eine Nase auf 
die Mitte der Marshmallows tupfen. Augen und Mund mit dunkler 
Zuckerschrift auftupfen.

4 Übrige Eiweißglasur mit einem Messer auf die Plätzchen strei-
chen. Marshmallows als Köpfe in den noch weichen Guss setzen 
und leicht andrücken. Schokolinsen als Knöpfe daraufsetzen. 
Nach dem Trocknen der Glasur nach Belieben mit Zuckerschrift 
Arme aufmalen. 

Für die Plätzchen:
220 g weiche Butter

150 g brauner Zucker
1 Ei (Größe L)

100 g Rübensirup
250 g Mehl

2 TL Ingwerpulver
1 TL Zimtpulver

¼ TL Nelkenpulver
¼ TL gemahlene Muskatblüte

Salz | ¼ TL Backpulver
Für die Deko:

1 Eiweiß
350 g Puderzucker

½ Zitrone
orange Speisefarbe

32 weiße Marshmallows
dunkle Zuckerschrift (Tube)

rote Mini-Schokolinsen
Außerdem:

Mehl für die Arbeitsfläche
runder Ausstecher (ca. 7 cm ∅)

Zuckersüß

Für ca. 32 Stück |  
45 Min. Zubereitungszeit |  

3 Std. Kühlzeit |  
12 Min. Backzeit pro Blech

Pro Stück ca. 182 kcal,  
2 g E, 6 g F, 30 g KH

Da geht nicht nur Kindern das Herz auf: Kleine Schneemänner aus Marshmallows,  
Zuckerschrift und Schokolinsen schmelzen auf diesen Cookies dahin. 

SCHMELZENDE SCHNEEMÄNNER
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 Wenn es ums Plätzchenbacken geht, mag ich am liebs-
ten traditionelle Rezepte. Trendkreationen mit Rosmarin, 
Chili oder gar mit australischem Buschpfe� er interessie-

ren mich wenig. Alle Jahre wieder ziehe ich zu Beginn der Adventszeit meine 
Sammlung mit Weihnachtsrezepten von meiner Mutter, Großmutter und diver-
sen Tanten aus der Schublade. Hier � ndet sich all das Lieblingsgebäck von 
Butterplätzchen über Vanillekipferl bis Zimtstern: Plätzchen ohne Schnick-
schnack, die man einfach nicht besser machen kann.

 Zum Glück lebt meine Familie weit auf der Welt verstreut, und mein Plätzchen-
Horizont umfasst auch internationale Klassiker wie Schweizer Guetzli oder 
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