Flr echte Weihnachtsstimmung - Etwa 50 Stiick

Q}[gﬁfe%ucﬁ en

Zubereitungszeit: 90 Minuten,
ohne Kihl- und Ruhezeit

Backzeit: 8-10 Minuten
je Backblech

Haltbarkeit: etwa 4 Wochen in
gut schlieBenden Dosen

L2222 2222 2SS 22 s S

Fur den Teig:

950 g Zuckerrlibensirup
(RUbenkraut)

50 g Zucker

8 EL Wasser

50 g Butter

1Ei (GroBBe M)

1 Eigelb (Groe M)

1 gestr. TL gemahlener wei3er
Pfeffer

1 Pck. (15 g) Lebkuchengewirz

1 Msp. Hirschhornsalz

500 g Weizenmehl (Type 550)

Flr den Guss und zum
Bestreuen:

200 g Puderzucker

1 EiweiB (GroBe M)

1-2 EL Orangensaft

9 EL Kokosraspel

9 EL silberne Zuckerperlen
L2 2 22222222222l
Pro Stiick:

E: 98, F: Qg, Kh: 16 S,

kJ: 364, kcal: 87, BE: 1,5

12

1 Fr den Teig Zuckerrlbensirup mit Zucker und Wasser

in einem Topf aufkochen. Den Topf von der Kochstelle
nehmen. Butter zufligen und unter Rihren in der Sirupmasse
zerlassen. Die Sirupbutter erkalten lassen.

Ei, Eigelb, Pfeffer, Lebkuchengewdlrz und Hirschhornsalz

zu der erkalteten Sirupbutter geben. Die Zutaten mit
einem Mixer (Rihrstabe) auf mittlerer Stufe unterriihren. Mehl
hinzufligen und mit einem Teigschaber unter den Teig rihren.
Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur etwa 12 Stunden
ruhen lassen.

3 Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Den Teig kurz durchkneten und portionsweise auf der
4 leicht bemehlten Arbeitsflache etwa % cm dick ausrollen.
Mit Ausstechformen beliebige Motive ausstechen. Die Teigreste
wieder zusammenkneten, erneut ausrollen und weitere Motive
ausstechen - so oft, bis der Teig aufgebraucht ist.

Die Pfefferkuchen auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier

belegt) legen. Dabei etwas Abstand zwischen den
Pfefferkuchen lassen. Die Backbleche nacheinander (bei
HeiBluft zusammen) in den vorgeheizten Backofen schieben.
Die Pfefferkuchen 8-10 Minuten je Backblech backen.

Die Pfefferkuchen mit dem Backpapier von den Back-
blechen auf Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

Fir den Guss und zum Bestreuen Puderzucker mit Eiweif3

mit dem Mixer (Rihrstdbe) kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe in 4 Minuten aufschlagen. Den Guss mit 1-2 Ess-
|6ffeln Orangensaft verriihren, sodass er weicher wird.

Die Pfefferkuchen dick mit Zuckerguss bepinseln oder den

Zuckerguss in einen Gefrierbeutel flllen, eine kleine Ecke
abschneiden und die Pfefferkuchen damit verzieren. Den noch
feuchten Guss mit Silberperlen und Kokosraspeln bestreuen.
Den Zuckerguss fest werden lassen.

Die Pfefferkuchen 1-2 Tage bei Zimmertemperatur ziehen
lassen.

Hinweis: Fir den Guss nur ganz frisches Eiwei3 verwenden,
das nicht &lter als 5 Tage ist (Legedatum beachten!). Sie kdnnen
den Guss auch mit Ye-1 Essloffel Wasser anrlhren.




Die diirfen nicht fehlen — Etwa 40 Stlick

%ﬁ%ts ZLBWQE (Gitelrezept )

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Backzeit: etwa 25 Minuten
je Backblech

Haltbarkeit: etwa 2 Wochen in
gut schlieBenden Dosen

L2222 2222 2SS 22 S

Flr den Teig:

3 EiweiB (GroBe M)

950 g Puderzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 gestr. TL gemahlener Zimt

etwa 400 g nicht abgezogene,
gemahlene Mandeln oder
Haselnusskerne

L2222 2222 2SS 22 S

Pro Stiick:

E:2g,F:6gKh:7g,

kJ: 371, kcal: 89, BE: 0,5
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1 Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 140 °C
HeiBluft: etwa 120 °C

Q Fir den Teig Eiweif3 mit einem Mixer (Rihrstabe) auf
hochster Stufe steif schlagen. Der Schnee muss so fest
sein, dass ein Messerschnitt sichtoar bleibt. Puderzucker
nach und nach unterschlagen und so lange schlagen, bis
der Eischnee stark glanzt. Zum Bestreichen der Sterne 2 gut
gehaufte Essloffel Eischnee abnehmen und beiseitestellen.

Vanillin-Zucker, Zimt und etwa 150 g Mandeln oder

Haselnusskerne vorsichtig auf niedrigster Stufe unter den
restlichen Eischnee riihren. Von den restlichen Mandeln oder
Haselnusskernen so viel mit den Handen unter den Teig kneten,
dass er kaum noch klebt.

Den Teig auf der mit Puderzucker bestaubten Arbeits-

flache gut % cm dick ausrollen. Mit einer Ausstechform
Sterne ausstechen und auf Backbleche (gefettet, mit Backpapier
belegt) legen. Die Teigreste evtl. wieder zusammenkneten,
erneut ausrollen und weitere Sterne ausstechen - so oft, bis der
Teig aufgebraucht ist.

Die Sterne mit dem beiseitegestellten Eischnee bestrei-
chen. Der Eischnee soll sich glatt auf die Sterne streichen
lassen, evtl. einige Tropfen Wasser unterriihren.

Die Backbleche nacheinander (bei Heiluft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben. Die Zimtsterne etwa
25 Minuten je Backblech backen.

Die gebackenen Zimtsterne mit dem Backpapier von den
Backblechen auf Kuchenroste ziehen. Die Zimtsterne
missen sich beim Herausnehmen auf der Unterseite noch etwas

weich anfiihlen. Zimtsterne erkalten lassen.

Tipp: Die Sterne lassen sich besser ausstechen, wenn Sie die
Ausstechform vorher immer in Wasser tauchen.

*




Zum Verschenken — Etwa 50 Stlick

&iskristalle

Zubereitungszeit: 40-50 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten
je Backblech
Haltbarkeit: etwa 2 Wochen in
gut schlieBenden Dosen
L2 22 2222 0SS S 2t S
Flr den Knetteig:
150 g Weizenmehl
1 Msp. Dr. Oetker Backin
50 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g weiche Butter

Fur den Guss:

125 g Puderzucker

etwa 2 EL Wasser

etwas blaue und gelbe
Speisefarbe

Zum Dekorieren:

silberne Zuckerperlen

Kokosraspel

weifde, gelbe und blaue
Glitzerschrift

LA 22 2222 2SS 22t S

Pro Stlck:

E:0g F:2g Kh:8g,

kJ: 295, kcal: 54, BE: 0,5

60

1 Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C

Q Fir den Teig Mehl mit Backpulver in einer Rihrschissel

mischen. Restliche Zutaten hinzufligen und mit einem
Mixer (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten. AnschlieBend auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache kurz zu einem Teig verkneten
und zu einer Kugel formen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache etwa

3 mm dinn ausrollen. Mit einem Kristall-Ausstechférmchen
Kekse ausstechen. Die Teigreste wieder zusammenkneten,
erneut ausrollen und weitere Kekse ausstechen - so oft, bis der
Teig aufgebraucht ist.

Die Kekse auf Backbleche (mit Backpapier belest) legen.

Die Backbleche nacheinander (bei Hei3luft zusammen) in
den vorgeheizten Backofen schieben. Kekse etwa 10 Minuten
je Backblech backen.

Die Kekse mit dem Backpapier von den Backblechen auf
Kuchenroste ziehen und erkalten lassen.

Fur den Guss Puderzucker mit Wasser zu einem dickflissi-
gen Guss verriihren, dritteln und ein Drittel mit blauer, ein
weiteres Drittel mit gelber Speisefarbe einfarben.

Jeweils ein Drittel der Kekse mit weiem, ein Drittel mit

blauem und ein Drittel mit gelbem Guss Uberziehen. Weie
Kekse mit gelboer oder blauer Zuckerschrift, silbernen Perlen und
Kokosraspeln dekorieren. Blaue Kekse mit Kokosraspeln, wei3er
Zuckerschrift und silbernen Perlen dekorieren. Die geloen Kekse
mit weier Zuckerschrift, silbernen Perlen oder Kokosraspeln
dekorieren.

*
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