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Johann Lafers Weihnachtsbäckerei

Schoko-Cantuccini 
mit Pistazien und Mandeln



Gebäck & Plätzchen

Schoko-Cantuccini 
mit Pistazien und Mandeln

ZUTATEN FÜR ETWA 50 STÜCK

	 300 g 	Mehl
	 25 g 	Kakao
	 1 TL 	Backpulver
	 150 g 	Zucker
	 1 	Päckchen Vanillezucker
	 1 	Prise Salz
	 50 g 	weiche Butter
	 2 	Eier
	 75 g 	Pistazien
	 75 g 	ganze ungeschälte Mandeln

1.  Alle Zutaten bis auf die Mandeln und Pistazien zu 
einem glatten Teig kneten. Nüsse untermischen, Teig in 
Folie wickeln und ½ Stunde in den Kühlschrank legen.

2.  Teig in 4 gleich große Stücke teilen, zu etwa 30 cm lan-
ge Rollen formen und weitere 30 Minuten kühl stellen.

3.  Ofen auf 200 °C vorheizen. Gekühlte Teigrollen mit 
reichlich Abstand zueinander auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen und 15 Minuten vorbacken.

4.  Vorgebackene Rollen auf dem Blech auskühlen lassen, 
dann mit einem Sägemesser in schräge Stücke schneiden 
und weitere 8 – 10 Minuten backen.

5.  Cantuccini auf einem Kuchengitter abkühlen lassen 
und mit Puderzucker bestäuben.



Gebäck & Plätzchen

Micro-Muffins
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Micro-Muffins

ZUTATEN FÜR CA. 60 MICRO-MUFFINS

	 70 g 	fein gemahlene Haselnüsse
	 280 g 	Mehl
	 2 TL 	Backpulver
	 1 	Ei
	 100 g 	Zucker
	 80 ml 	Sonnenblumenöl
	 100 ml 	Baileys
	 200 ml 	Milch
	 	 Puderzucker zum Bestäuben

1.  Ofen auf 180 °C vorheizen. Gemahlene Haselnüsse, 
Mehl und Backpulver miteinander mischen.

2.  Das Ei mit Zucker, Öl, Baileys und Milch verquirlen 
und nach und nach unter die Mehlmischung rühren.

3.  Den Teig in kleine gebutterte Staniolförmchen ver-
teilen. Dies geht am besten mit einem Spritzsack. Micro-
Muffins etwa 15 Minuten im Ofen backen. Anschließend 
abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.



Johann Lafers Weihnachtsbäckerei

Mohnstreuselkuchen



Kuchen & Torten

	 	 Hefeteig:
	 75 ml 	lauwarme Milch
	 30 g 	Zucker
	 330 g 	Mehl
	 15 g 	Hefe
	 50 g 	Butter
	 1 Prise 	Salz
	 1 	Ei
	 2 	Eigelbe

	 	 Streusel:
	 150 g 	Mehl
	 75 g 	Zucker
	 75 g 	kalte Butter
	 1 	Eigelb
	 1 TL 	Zimt

	 	 Mohncreme:
	 500 ml 	Milch
	 2 	Eigelbe
	 40 g 	Vanillecremepulver
	 150 g 	Zucker
	 500 g 	Mohnfix
	 100 g 	Mager-Quark

1.  Milch mit 1 EL Zucker, 30 g Mehl und der Hefe glatt 
rühren und zugedeckt an einem warmen Ort zu doppelter 
Größe aufgehen lassen. 

2.  Aufgegangener Vorteig mit restlichem Mehl, Butter, 
restlichem Zucker, sowie einer Prise Salz, Ei und Eigelben 
zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Diesen 
zugedeckt wiederum an einem warmen Ort zu dreifacher 
Größe aufgehen lassen.

3.  In der Zwischenzeit für die Streusel Mehl mit Zucker, 
Butter, Eigelb und Zimt zu Streusel verkneten.

4.  Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsfläche durchkne-
ten und in die Größe des Backblechs ausrollen. Backblech 
gut ausfetten, Teig darauf legen und wieder etwas gehen 
lassen.

5.  Ofen auf 180 °C vorheizen. Für die Füllung ⅓ der 
Milch mit Eigelbe und Vanillecremepulver verrühren. 
Restliche Milch mit Zucker aufkochen, angerührte Milch-
Mischung dazugießen und unter ständigem Rühren etwa 
1 Minute durchkochen. Creme etwas abkühlen lassen.

6.  Vanillepudding mit Mohnfix und Quark verrühren 
und gleichmäßig dick auf den Hefeteig streichen. Streusel 
darauf streuen, Kuchen in den Ofen schieben und etwa 30 
Minuten backen.

 

Mohnstreuselkuchen

ZUTATEN FÜR 1 BACKBLECH (CA. 30 X 40 CM)
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Schoko-Kokos-Muffins
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Schoko-Kokos-Muffins

	 50 g 	Kokosraspeln
	 250 g 	Mehl
	 50 g 	�fein gehackte 	

Zartbitter-Schokolade
	 2 TL 	Backpulver
	 2 TL 	Kakaopulver
	 2 	Eier
	 100 g 	Puderzucker
	 80 ml 	Sonnenblumenöl
	 100 ml 	Kokoslikör
	 150 ml 	Kokosmilch
	 150 g 	weiße Schokolade
	 	 �geröstete Kokosflocken 	

zum Bestreuen

1 . Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Vertiefungen eines 
Muffin-Backblechs mit Papierförmchen auslegen. Kokos-
raspeln, Mehl, Schokolade, Backpulver und Kakao mit-
einander mischen.

2.  Das Ei mit Zucker, Öl, Likör und Kokosmilch verquir-
len und nach und nach unter die Mehlmischung rühren.

3.  Papierförmchen zu ⅔ mit dem Teig füllen und 20 – 25 
Minuten im Ofen backen. Anschließend abkühlen lassen.

4.  Weiße Schokolade in Stücke hacken und in einer 
Schüssel über einem heißen Wasserbad schmelzen. Flüs-
sige Schokolade auf die Muffins verteilen und mit geröste-
ten Kokosflocken bestreuen.

ZUTATEN FÜR 12 MUFFINS
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