Safe the date

Alle Jahre wieder

Damit wir auf Weihnachten gut vorbereitet sind habe ich wieder ein paar leckere
Weihnachtsgebdckrezepte ausgesucht fiir Sie/Euch.

Aus Omas Kiiche der Hausfreund
250 g Mehl

250 g Zucker

200 g gemahlene Haselnlisse
100g geriebene Schokolade

120 g Rosinen

3 Eier

1 Msp. Natron

Eier und Zucker schaumig rihren und dann alle Zutaten nacheinander zugeben. Zum Schluss die
Rosinen

Den Teig auf ein eckiges mit Backpapier belegtes Backblech streichen mit Ei bestreichen und bei 180
Grad Ober/Unterhitze 15 Minuten backen

1 Ei zum Bestreichen

Abkithlen und in Rechtecke schneiden

In einer geschlossenen Dose aufbewahren



Linzer Spritzgebick

260g weiche Butter oder Margarine schaumig rithren
150 g Puderzucker zugeben
2 Pdckchen Vanillezucker zugeben
3 Eigelb zugeben
1 TL Zitronensaft zugeben
300g Mehl zugeben
1 Packchen Backpulver zugeben

Spritzbeutel mit Sterntiille Teig einfiillen und Streifen spritzen oder S oder Kringel ganz nach Wunsch
Backblech mit Backpapier auslegen

Backofen vorheizen 160 Grad mittlere Schiene hellgelb backen 10 Minuten

180 g dunkle Schokolade (Kuvertiire) schmelzen im Wasserbad

Ausgekiihltes Geback an einer Seite in die Schokolade tauchen

In einer geschlossenen Dose aufbewahren
o



Nun ein Rezept flir Profis die etwas mehr Zeit haben
Nougatstangen

300 g Mehl

120 g Puderzucker

120 g Margarine

60 g gemahlene Haselniisse

2 Eigelb

40 g Kakaopulver

3 EBI6ffel Nougatcreme

Alle Zutaten zusammenkneten und zu einem Wiirfel formen und 60 Minuten in den Kiihlschrank
stellen

Auf bemehlter Fliche auswellen ca 1-2 cm dick. In Streifen schneiden 7 cm lang

Die Streifen tiber Schaumrollenformen wickeln. Backblech einfette und mit Wasser benetzen, die
aufgewickelten Schaumrollformen mit dem Ende der Teigstreifen nach unten auf das Backblech
setzen. 180 Grad Ober/Unterhitze 10-15 min backen noch heif von den Formen ziehen.

Fillung: -

1 Schokopuddingpulver

0,5 Itr. Milch

100 g Zucker daraus einen Pudding kochen
100 g Margarine unterheben

3 ERI. Nougatcreme unterheben

Unter Rihren die Masse erkalten lassen in einen Spritzbeutel filllen und die Stangen damit befiillen
1 Becher Kuvertire im Wasserbad erwirmen

Zum Schluss die Stangen an beiden Enden in dunkle Kuvertiire tauchen

Das ist ein bisschen Arbeit aber super lecker!

In einer geschlossenen Dose aufbewahren und gut verstecken!



Bad Ischler Tértchen

150 g Mehl

150g Butter

80 g Zucker

90 g gemahlene Mandeln

1 Prise Salz

1 Prise Zimt

Alles rasch zu einem Teig zusammenkneten
Teig 30 Minuten kiihlen

Arbeitsflache mit Mehl bestiuben und Teig auswellen 3 mm dick und ca 5 cm Durchmesser Kreise
ausstechen mit einem Ausstecherférmchen oder mit einem Glas ausstechen

Auf ein Backblech mit Backpapier legen

190 Grad 8 Minuten hellgelb backen

Die Halfte der Taler mit Marmelade bestreichen

100g Johanisbeermarmelade oder Aprikosenmarmelade

Die andere Halfte mit der Creme

70 g Schokolade im Wasserbad erwidrmen
2 ERI. Puderzucker zugeben

160 g Butter zugeben

Zitronenaroma oder Zitronenél zugeben

Taler zusammensetzen und mit flissige Kuvertiire dariiber laufen lassen oder einfach eintauchen
Bevor die Kuvertiire hart wird kénnen noch gehackte Pistazien dariiber gestreut werden

In einer geschlossenen Dose aufbewahren und gut verstecken!



Mandelschnitten mit Zitronenglasur (Rezept fiir 1 Haushaltsbackblech)

300 g Zucker
150 g Butter

1 Vanillezucker

Alles schaumig rithren

4 Eier zugeben

350 g Mehl

1 Packchen Backpulver

% Itr. Milch langsam immer wieder zugeben, dass der Teig cremig bleibt
2 Teeloffel Lebkuchengewiirz
1 Teel6ffel Nelkenpulver
100g gemahlene Mandeln

3 ERI. Honig

Teig sollte zdh vom L&ffel gehen

Backblech mit Backpapier auslegen
180 Grad 15-20 min

Abkihlen lassen und in Rechtecke oder Dreiecke schneiden Zitronenglasur zum bestreichen



Schokoladenschnitten mit Schokoglasur {(Rezept fiir 1 Haushaltsbackblech)

4 Eier schaumig schlagen

250 g Zucker

1 Vanillezucker

2 Tl. Lebkuchengewiirz

100 g gemahlene Haselniisse

250 g Schokoladenflocken halbbitter
50 g Kakaopulver

Y% Itr. Milch

300 g Mehl

1 Backpulver

Teig sollte zdh vom Loffel gehen

Backblech mit Backpapier auslegen
180 Grad 15-20 min

Abkiihlen lassen in Rechtecke oder Dreiecke schneiden und mit Schokoglasur bepinseln



