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x INHALTSVERZEIGHNIS

Wie gelingt der Teig fir deine Platzchen, welche Zutaten
und Gerate brauchst du in der Cookie-Backstube?
Hier kommen die wichtigsten Infos fiirs Gelingen.

Lieblingsplatzchen, die du schon als kleines Kind gerne
genascht hast. Aber mit einem coolen Twist. Probier mal
Lebkuchen mit Kartoffeln im Teig!
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Schokoladig oder karamellig, zitronig oder nussig -
hier findest du einfache Cookies von der ganz schnellen Sorte.

Ob Mitzen, Pullis, Stiefel, ganze oder schmelzende
Schneemanner: Dieses Kapitel versammelt Ausgefallenes
von Adventskalender bis Tannenbaum.
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KEKSE DEKORIEREN:
DARAUF KOMMT § AN

Dass deine Platzchen geschmacklich iiberzeugen miissen, ist erstes Gebot.
Aber mit Platzchen ist es wie mit Weihnachtsbaumen: Erst geschmiickt
werden sie bestaunt. Es braucht gar nicht viel, um einen einfachen Keks zum
echten Hingucker zu machen. Wir verraten dir, wie es geht.

TIPPS & TRICKS FUR COOLE OPTIK

SCHNELL GERUHRT: DER ZUCKERGUSS
Puderzucker mit etwas Milch oder Zitrussaft
verrihren — fertig! Um Platzchen damit zu
verzieren, sollte der Guss eine zéhflissige Kon-
sistenz haben. Auf 100 g Puderzucker brauchst
du nur ca. 2 EL Flissigkeit. Ist der Guss zu
dinn geworden, einfach noch etwas Puder-
zucker dazugeben. Ist er zu z&h, ein bisschen
Flussigkeit unterrihren.

FUR SCHOKOHOLICS: KUVERTURE
Kuvertlre enthélt mehr Kakaobutter als Scho-
kolade. Deshalb ist sie geschmeidiger, glénzt
mehr und eignet sich sehr gut zum Uberziehen
und Verzieren von Gebéck. Egal ob Vollmilch-,
Zartbitter- oder weif3e Kuvertlre bzw. Schoko-
lade: Zu groBe Hitze und schon winzige Men-
gen Flissigkeit lassen sie klumpig und damit
unbrauchbar werden. Deshalb: Kuvertire bzw.
Schokolade lGber einem Wasserbad schmelzen

(siehe Foto rechts), immer wieder umrihren
und keinesfalls Flussigkeit dazugeben.

JETZT WIRD'S BUNT

Ganz easy wird das Verzieren mit kleinen
Helfern aus der Backabteilung im Supermarkt:
Etwa mit Zuckerschrift in Weil3, Braun und
Bunt. Ideal zum Beschriften oder fir kleine
Verzierungen. In allen méglichen Farben und
Formen werden Zuckerdekore angeboten.
Tannenbaume, Schneeflocken, Mini-Lebku-
chenménnchen & Co. lassen sich mit etwas
Guss oder Zuckerschrift auf Platzchen befesti-
gen. Bei glasierten Platzchen streust du sie auf
die noch feuchte Oberflache. Und mit Lebens-
mittelfarben kannst du Platzchen, Guss oder
Glasur in den Lieblingstonen farben — wenige
Tropfen fur zarte, kraftige Spritzer fir intensive
Téne. Achtung: Fir Kuvertiire und Schokolade
brauchst du fettldsliche Lebensmittelfarbe.



KUVERTURE SCHMELZEN

Damit Kuvertiire gleichmaBig schmilzt, brauchst
du sie zerkleinert. Du musst sie also erst mal mit
dem Messer hacken. Wenn dir das zu mihsam
ist, verwende Kuvertlrechips.

SANFTE HITZE IM WASSERBAD

Weil Kuvertiire bei groBer Hitze klumpt, hange
eine Schissel mit den Stiickchen in einen Topf
mit wenig nur leicht siedendem Wasser. Die
Schussel darf das Wasser nicht berihren.

FUR FEINE VERZIERUNGEN

Fur Linien und Ornamente ist eine Dekorierfla-
sche hilfreich. Oder: Du fiillst Zuckerguss oder
Kuvertire in eine Ecke einer kleinen Gefrierti-
te und schneidest eine winzige Spitze ab.

AUSSCHNEIDEN STATT AUSSTECHEN
Keine passende Ausstechform? Such dir im
Internet eine Vorlage, drucke und schneide sie
aus. Auf den ausgerollten Teig legen und das
Motiv mit einem Messer ausschneiden.



Fiir ca. 25 Stiick

Fiir den Teig:

250g Mehl

Salz

150 g kalte Butter

80 g saure Sahne

120 g Zucker

1 EL Zimtpulver

¥ TL gemahlener Kardamom

AuBerdem:
Mehl zum Arbeiten

1 Fur den Teig das Mehl auf der Arbeitsflache mit 1 Prise
Salz mischen. Die Butter in Fléckchen schneiden, dazuge-
ben und mit einem Messer leicht unterhacken. Die saure
Sahne dazugeben und alles weiter kriimelig hacken.
AnschlieBend mit den Handen rasch und ohne Druck
zusammenkneten. Zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 1 Std. kihl stellen.

2 Den Zucker mit Zimt und Kardamom vermischen. Den
Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem
Rechteck von ca. 30 x 40 cm ausrollen. Den Gewlrzzucker
gleichmé&Big daraufstreuen und den Teig von der breiten
Seite her fest aufrollen. Die Rolle in Frischhaltefolie wickeln
und ca. 1 Std. kihl stellen.

3 Den Backofen auf 200° vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Die Teigrolle mit einem scharfen
Messer in 7-8 mm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben
auf dem Blech verteilen, dabei schén rund formen und die
Enden festdriicken. Im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen.
Herausnehmen und erst auf dem Blech, dann auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.




SCHWEDISCHE
LIMTSCHNECKEN

20 Min.
Zubereitung

2 Std.
Kiihlen

»

15 Min.
Backen

Pro Stiick
ca. 105 kcal




Fiir ca. 18 Stiick

Fiir den Teig:

150 g Walnusskerne

3 Eier (M)

100 g Rohrzucker

1TL Zimtpulver

¥ TL gemahlene Nelken

1 EL Lebkuchengewlrz
200 g gemahlene Mandeln

Fiir die Deko:

300 g weiBe Kuverttirechips (er-
satzweise grob gehackte weiBe
Kuverttire)

fettlosliche Lebensmittelfarbe
in Lieblingsfarben

18 Stiick Eiskonfekt

Zuckerdekor (z. B. Schneeflocken,
Perlen, Tannenbdumchen)

Minimarshmallows (nach Belie-
ben)

AuBerdem:
18 Oblaten (7 cm @)

1 Den Backofen auf 160° vorheizen und zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Fir den Teig die Walnusskerne im
Blitzhacker fein mahlen. Die Eier mit dem Rohrzucker, Zimt,
Nelke und Lebkuchengewiirz mit den Rihrbesen des
Handrihrgeréats schaumig riihren. Gemahlene Mandeln und
Walnusse untermischen.

2 Die Oblaten auf den Backblechen verteilen. Mit einem
Eisportionierer oder Loffel kleine Teighaufchen auf die

Oblaten setzen und etwas glatt streichen. Die Bleche mit
den Lebkuchen nacheinander im Ofen (Mitte) ca. 20 Min.
backen. Herausnehmen und vollstandig abkihlen lassen.

3 Fur die Deko die Kuvertlre auf so viele Schisselchen
aufteilen, wie Lebensmittelfarbe verwendet wird. Jeweils
Uber einem heiBBen Wasserbad schmelzen. Mit Lebensmit-
telfarbe in den Lieblingstonen farben. Wichtig: Die Farbe
muss fettldslich sein, mit herkdmmlicher Lebensmittelfarbe
klumpt die Kuvertiire und ist nicht mehr zu gebrauchen.

4 Die Lebkuchen gleichméaBig mit Kuvertiire bestreichen.
Solange sie noch feucht ist, je 1 Eiskonfekt auf jeden
Lebkuchen driicken und die Kugeln mit Zuckerdekor und
nach Belieben Minimarshmallows verzieren.




CARISTBAUM-

1 Std. 30 Min.
Zubereitung

r

20 Min. Backen
pro Blech

Pro Stiick
ca. 310 kcal

KUGELN




MIT HAFERFLOCKEN
& BANANE

50 Min.
Zubereitung

—

r

20 Min.
Backen

Pro Stiick
ca. 345 kcal



Fiir 8 Stiick

Fiir den Teig:

250 g Haferflocken

1 groBe, reife Banane
2 Eier (M)

2 EL Honig

30 g weiche Butter

Fiir die Deko:

175 g weil3e Kuvertiirechips (er-
satzweise grob gehackte weil3e
Kuverttire)

Kokosflocken zum Bestreuen
(nach Belieben)

braune Schokoladen-Zuckerschrift

1 Stlick Bio-Orangenschale

weil3e Zuckerschrift

8 runde Eiskonfekt in buntem
Stanniol

AuBerdem:
8 HolzspieBe

7 Den Ofen auf 170° vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier belegen. Fiir den Teig die Haferflocken im
Blitzhacker fein mahlen. Die Banane schélen und mit einer
Gabel zu feinem Mus zerdriicken. Bananenmus mit Eiern,
Honig und Butter in eine Rihrschissel geben und mit den
Ruhrbesen des Handrlhrgerats schaumig riihren. Die Hafer-
flocken untermischen. Den Teig kurz stehen lassen, damit er
fester und formbar wird.

2 Aus dem Teig 8 Kugeln mit je ca. 3,5 cm Durchmesser
formen und 8 Kugeln mit je ca. 4,5 cm Durchmesser. Auf
jeden SpieB erst eine groBe Kugel als Schneemannbauch,
dann eine kleine Kugel als Kopf stecken. Die Spief3e aufs
Blech legen und die Teigkugeln im Ofen (Mitte) ca. 20 Min.
backen. Vollstandig abkihlen lassen.

3 Fur die Deko die Kuvertlire Gber einem heiBen Wasser-
bad schmelzen. Die Schneemanner rundherum damit
bepinseln, nach Belieben mit ein paar Kokosflocken
bestreuen. Zum Trocknen in ein Glas stellen oder auf
Backpapier legen.

4 Mit brauner Zuckerschrift ein Gesicht auf die Schnee-
manner malen und Knépfe auf den Bauch tupfen. Aus der
Orangenschale kleine, spitze Dreiecke schneiden und mit
weil3er Zuckerschrift als Nase ins Gesicht kleben. Das
Eiskonfekt als Hut mit etwas Zuckerschrift mit der Schokola-
denseite nach unten auf den Kopf kleben. Trocknen lassen.
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ZUBEREITUNGS-
HINWEISE



WEIHNACHTEN
WIRD SWEET!
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WG 453 Allgemeine Kochbiicher
ISBN 978-3-8338-9833-4
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