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Nun sind es nur noch ein paar Tage bis
Weihnachten und was gibt es Schéneres in
dieser Zeit die bekannten Weihnachtskekse
zu backen. Darum habe ich mir gedacht, das
ich schnell ein Ebook fiir euch schreibe iiber

die bekanntesten Plitzchen.
Ich wiinsche euch eine besinnliche
Weihnacht.
Eure Katuschka
Weihnachten 2014
)O(
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Manche Sachen habe ich in den Texten bewusst
weggelassen, weil ich denke das es selbstver-
stindlich ist, das ein Backblech eingefettet oder
mit Backpapier ausgelegt wird. Genauso das der
Backofen vorgeheizt sein sollte. Ich habe immer
die ungefihre Menge der Kekse aufgeschrieben,
weil es auch daran liegt wie dick oder diinn ihr
den Teig ausrollt und welche Grésse eure Austech-
formchen haben.
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Anisplitzchen
_EIJ_EIJ '-F'_LE
Autaten
200 3 2ucker
3 Eder
1505 Mehl

8 5 Andssamen
Zitronensaft
So 3 Puderzucker 2um Bestreuen




Zucker und Eder in einem warnmen Wasserdad
scl«zmytg' riduren. Oas gesielte Mehl vorsiaf:i&i}
wnterridiren. “Ode zerstossenen Andssamen

u’n&aeSPrA'&er%ow.saftm ‘aen und
alles qut vermischen. Den Teiq in ednen Spritz-
Schluss alle Plitzclien mit dem gesdelten Puder-
2ucker Lestreuen. Die Plitzchen werden nun fiur

3 - 4 Stunden bed W&mpe&&w etrocknet.
Es sollte sich eine Kruste an der Oberfliche tAl-
den.. Dann werden sie fir 1S Minuken bes 160°
elacken. Mach der Backzeit missen sie sofort
vom iBMkPAPw enonumen werden und auf ein
Rostdmuskﬂklen lassen.
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Bethmidnnchen

Zutaten
150 3 Marzipan
1 €L
A Prise Inguer
10 4 Stirkemehl
Mandeln
Cergiti ca. 35 Skick)
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Zubereitung

Das EL wird getrennt. Es werden alle Zutaten
nwut dem Edweldss verMscl«LmoLmeLwnTaa
verarteitet. Von diesem Teiq zupft ihr gledch=
grosse Sticke al-und rollte sie 2 K»gebu Ddese
Kusgelw. seket ihr auf ein Backtlech und test-
redcht sie mut dem EL dbuMstAfjea(a
Kudd eine chescluilée . Dann bed 200°
scki;mdelb tacken.
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Gefrillte Sterne

Fl

% li%"‘

‘ZA\ 200 §Budder

o 1060 Mehl
1 C«'gdb
180 4 JW\.’.&M”’KAMF_M
Jerietene Zitronenschale (1/1 Zitrone)
150 4 Marmelade eurer Wakl
1204 Puderzucker
Cergitt ca. 30 Skick)
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Zubereitung

Puderzucker, Zitronenschale und die tubter
( r&krmma(dmdas%dbm-
rituaen. Dann imit den Mandeln und desm Mehl
%uu'nemala&mT' verarbeiten. Den Ted
M%Uzw/.ckdnm;éi ut 2 Stunden in
Kibdschrank stellen. Arteitsfliche wit Mehl
bestauben und den Tedq ausrollen und Sterne
ausstechen. Die Sterne werden auf ein Back-
tlech (&)ese&t. Aus der einen Halfte der Sterne
stecht ihr noch mal einen Kreds. Bed 4130° ca.
40 Minuten backen. Auf einem Rost alkih-
len lassen. Die Sterne midt Loch werden it
Puderzucker Lestiubt und die anderen Sterme mit
Marmelade estrichen. Dann werden die Loch-

sterne olen drmﬁfiitttmdm&em/‘och noch

N
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Ingwerherzen
BJHJ '-F'_LE
Zudaten Cé’{‘}d{ ca. 30 Stick)
Go 3 Budtter
Co g Zucker
1 &
100 4 Mehl
25 g Speisestirke
1/2 Teclsffel Backpulver
1/4 Vanillemark
Prise Salz
A/2 Teelsffel Jn(‘jwer

100 K Kuvertire

10 3 #zxc‘}dtucker
9

—X 10 X




Zubereitung

Budbler, Zucker und das €4 alatbrioen ud dann
dous Mehl, Backpulver uid die Stirke dazus-
Lebm.jm&r%e elen und 2u ednem MLMT&%}
leken. Ad@l‘zr%dmmt/ﬂtddbes fuben v
den Tedg ausrollen und Herren ausstechen. Auf
m;idgl%mmdmfﬁr40’ﬂ(wimw
180° backen. Auskidlen lassen und wmit der ge-
schumolzenen Kuvertiire bestreichen und mit

#mdebtuckzrtesbw.

R
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Kokosmakronen

-n—‘ﬁ:-&

M..:l i
Zutaten
L Elwedss
100 3 2ucker
A€o g Kokosraspeln
ebwas Zitronenschale

—X 12 X
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Zubereitung

Dde Ciwedsse steif scl\.bx;jen und den Zucker
asam ik vermischen. Der Eischunee muss
so stedf sedn, das man M mit einem Messer
schnedden kann. Dann werden die Kokosraspeln.
und die Zitronenschale unff,ﬁehobm MUt 2wed
Csslsffeln werden Haufchen auf das Blech Jesefz£
und fir ca. 30 Minuten bei 160° ‘se!w:km Vom
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Orangenstibchen

5eu'et-en.e Schale einer 1/2 Omnﬂe
2S 3 dunkle Kuvertive
Omnaenma\rmzlcw(e

Cil e
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Zubereitung

Die Butter mit allen Zukaten , ausser der
Manmelade und Kuvertire, zu einem geschumne-

( mTeLa verarledten.. @WMT&%} An ednen

pritateutel fillea und l.amae Streifen auf ein
Blech spritzen. Fir ca. 10 Minuten bed 200°
tacken. Dann auskidlen lassen und ein Stal-

chen mdt Orangenmanmelde bestredchen und
edn. anderes Sm‘.m oben draufsetzen. Dann
die Stilchen nehumen und bis zur Halfte in die

Au@dﬁste Kuvertire tauchen.
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Butterplitzchen

gl
Zulaten

/(lSa Bubter
/(ZSJ”PuAmuch.er
1 EL

A Eigell

Prise Salz

1 Teelsffel atgeriebene Orangenschale
300 4 Mehl

3 Csslsffel Himbeersaft

3 Esslsffel Mohmsamen

1S 4 Puderzucker

Cil e
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Zubereitung

Ode Bubter , Zucker, Eigell- und das € zu einer

cremigen Masse verridwren.. Omnﬂensd«alem,

wnd das Salz unterteten und alles 2u

ednem Tedq verarbeiten. Den Tedg fir 1 Stunde
2y Am Kl schorank r lassen.

Den Teig auf edner bemehlben Areitsfliche
ausrollen und Kreise ausstechen. Ode Plitzchen
auf edn Blech leéenww(looo ca. 10 Minuden
tacken.

Puderrucker und Himbeersaft verrihren und die

Plitzchen damit bestreichen. Zum Schluss die
Mohmsamen driderstreuen.
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Honigsterne

gl
Zudaten (ca. 1S Stick)
100 4 trauner Zucker

6S 3 #ovu'(xj

A/ Pickchen Vanillezucker
GS 3 Butter

200 4 Mehl

1 Esslsffel Milch
A/ Teelsffel Zimt
A/ Teelsffel Anis
1 Esslsffel Kakao
/2 Teelsffel Backpulver
100 4 dunkle Kuvertire

e

—X 18 X
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Zubereitung

2ucker, Howig, Vanillezucker, Buter und Hlch
unter stindigem Rithren erbuitzen bis alles
verschummolzen ist. Abkihlen lassen und mit
den restlichen Zutaten, ausser der Kuvertire,
2 ednem Tedq verarbedben.. @m?’e((xj auf edner
bemehlten ?Ij:g\e ausrollen und Sterme ausstech -
en. Bei 200° fir 10-1S Minuden backen. Die
Sterne danach durch die a.uﬁelissl;e Kuvertiire
2ehen.
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Cornflakeshiufchen

—D‘J_:|J '-F'_LE
Zudaten (ca. 3S Stick)

) 5 Vollmilchschokolade

4100 3 Zartlitterschokolade

A Esslsffel Butter
A/ Pichchen Vanillezucker
85 g Cornflakes

¥4 Kokosraspeln.
Puderzucker




Zubereitung

Dde Schokoladen im Wassedad schumelzen las-
sen und die Butter, Vanillezucker, Kokosraspeln
und die Cormflakes unterridiren. Uit 1 Teel-
sffeln Havfchen auf ein mit Alufolie aus eleéées
Backllech setzen und kaltstellen.. uVMl? dem
Erkalten reichlich wmit Puderzucker bestreuen..
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Gefiillte Datteln

Zutaten
(ea. 2S Stick)
250 3 frische Datteln

100 5 Halllitterkuvertive

/(005 Marzipan
400552&:!@“:&440\9\.0(2[&

o—« 22 »—c
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Zubereitung

Die Datteln der Linge nach aufschneiden und
Kuvertire auf niedri er Temperatur schumelzen
lassen und die O einmal durch die Scho-
kolade ziehen. Z'MMSC’/\.IMSSNA]E jede Dattel eine
Mandel setzen. Toch_n.mluussm
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Zimtsterne

Zutaten
(ca. 3S Stick)
1&L
A/ Pickchen Vanillezucker
A Teelsffel Zimt
looéammldw/ﬂ(webu
10544@1
A Edwedss
lS(SMemcker
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Zubereitung

Den Zucker mit dem L, Vanillezucker und dem

ZAmt s & ridren. Ode Mandeln unterride-
das Mell untermischen.

wird 2iischen awed Klarsichtfolien

Mscc}eroli? und dann kleine Sterne Aus(jesl:ocl\m.

en und den gesdelten

Das Cavedss stedf sul'.[aa
ne md b

Puderzucker unterribaen. Die Zimbs

ddeser Ciwedssqlasur bestreichen. Bei 130° fir
ebwas .
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Zubereitung

gl Zubaten
(ca. 30 Stick)

100 4 2uckerribensirup

S § Zucker

1S 3 Budter

1&L

A/ Teelsffel Ingpoer, Welkenpulver, Zint

A,S Teelsffel Pottasche

200 4 Mehl

Zum Dekorieren:

10 § Puderzucker, 1 Eiwedss

Spedsefarle, Smarties, Zuckerstreusel, etc...

e

—X 26 X
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Zubereitung

und den Zucker in einem Topf aufkochen
und vom Herd nebunen.. Ode Bubter in der Masse
schunelzen lassen. €4, Gawinze, Pottasche, Mehl-
nach und nach unterridaen und so e kneten
(As edn schiner Tedq entstanden Lst. Diesen
Te%)m%uew' und 12 Stunden kil stel-

Den Tei(x) auf einer lemehlten Areitsfliche
disn ausrollen und mit verschiedenen Austech-
formen Fiquren ausstechen.. Die Fiquren auf das
Backtlec setzen und bes 4180° fir ca. 10-4S
Minuten backen. Atkidlen lassen und mit

der Puderruckerglasur bestreichen. Die Glasur
kann mit Speisefarte gefirlt werden. Noch auf
dde feuchte lzxsuro(u_ treusel, Smarties,
ete... streuen und trocknen lassen.
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Vanillekipfer!

Zudaten
(ca. 35 Stick)

/(OO(wf:mAMeme/ﬂ(oma(ebL

A/ Vailleschote

6Sg Puderzucker

100 4 Mehl

100 4 kalte Butter

A/L Pickchen Vanillezucker
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Zubereitung

Mandeln und Vanillemark vermischen und 40
5MWMM3MAA elen und
AUfs%uu'nzmélp\H:mT' verkneten. ﬁ)mTa’a
fir 4 Stunde i den K fschrank legen.

Aus dem 7_615 kleine Hornchen formen und diese
ted ASS° ca.10-1S MWMinuten backen. Den
Puderzucker sieten und mit dem Vandllezucker
mischen und die noch warmen Kipferl darin

walzen.
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Haferplitzche

100 g zarte Haferflocken
Jertebene Schale einer 4/4 Orange
150 4 Mehl

A Teelsffel Backpulver

Co g 5&9\&& Haselnisse

Cil e
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Zubereitung

Ode Budter mit dem Zucker cremig ridaren und
dann das E unterrihaen. Dde Milch, Hafer-
flocken, (irzpmscm&, Mebl und das me
ver nach nachun&rr&hrmmd(‘}c\wz
die#cmelmlssehimﬂgebm.

Mk 2 Teelsffeln kleine Haufchen auf das Blech
en, so das edn Abstand von ca. 3 cm Ast. Dde
itzchen werden bed 180° ca. fir 4S Minuden

(jebachf.n. Auf einem Gitker auskidden lassen




2 Teeloffel schwarzer Tee

1 Zimtstange

1 Mandarine . 1' .
y
1 Teeléffel Nelken
*
1 Sternanis
etwas Kardamompulver -

1 Teeloffel Pfefferkorner
1 Liter Wasser
Honig nach Belieben

Die Mandarine kleinschneiden und mit den restlichen

Zutaten in eine Kanne geben und mit dem kochendem

Wasser iibergiessen. Zugedeckt fiir 10 Minuten ziehen
lassen.




Katuschka Toversche

www.celticgarden.de

katja@celticgarden.de

soseeoegiBoanseme



