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Qualitdt ist das beste Rezept.

Zeichenerklarung zu den Rezepten:

(v gelingt leicht (™ bis 20 Min.
177 etwas Ubung erforderlich @  bis 40 Min.
{9 W7 97 aufwandig @  bis 60 Min.

Zubereitungszeit ohne Stand-, Back- und Kihlzeit



Weilmac[llsrezepte Il‘l'r G‘I‘OR und Klein

Auf das Keksebacken zur Weihnachtszeit freuen sich GroR
und Klein das ganze Jahr Giber. Auch in diesem Jahr

haben wir in der Versuchskiche ein paar kdstliche Keks-
rezepte flr Sie entwickelt. Von siiRen Zipfelmitzen und

Das herzhafte Speck-Pflaumen-Brot zum Beispiel wird nicht
nur auf lhrer Party ein Renner sein — auch als kleines Neu-
jahrsgeschenk konnen Sie Ihre Lieben damit begeistern.
Wir wiinschen lhnen viel SpaR beim Backen und Geniel3en

einer lustigen Weihnachtskette, bei denen sich die Kleinen
austoben kénnen, bis hin zu einem schokoladigen Dreierlei
und weihnachtlichen Stollenbergen — fiir jeden Geschmack
ist in diesem Rezeptheft etwas dabei.

Und damit auch der Jahreswechsel mit ein paar Késtlich-
keiten eingelautet wird, haben wir zwei passende Rezepte
fur Ihre Silvester-Party kreiert.

und vor allem wunderbare Feiertage und einen guten Rutsch
ins neue Jahr.

llr Or. Octtcer Uowdlitoraeister

ot
Weihnachts-®
Aroma

’ Informationen zu den Dr. Oetker
Rezeptbiichern erhalten Sie im Online-
Shop auf www.oetker.at oder direkt
beim Dr. Oetker Rezeptdienst unter
service@oetker.at

Rezepte, Tipps und Infos
Dr. Oetker Versuchskiiche
' Tel.: 00800 - 71 72 73 74
(gebiihrenfrei)
www.oetker.at e service@oetker.at

s




ca. 50 Stick
Miirbteig:

W@

250 g glattes Mehl (]
1 KL Dr. Oetker Backpulver g

2 EL Kakaopulver (ungesifit)
100 g Braunzucker

1 Pck. Dr. Oetker &

Bourbon-Vanille-Zucker

1Ei

125 g weiche Butter

100 g geraspelte Zartbitterkuvertiire
Zum Verzieren:

1 EL Eiklar

100 g gesiebter Staubzucker

2-3 Tropfen Zitronensaft [

1.
”'V\/’z;)@z\\/“‘
j TIPPS: b 2

« In gut schlieRenden
Dosen sind die
Kekse ca. 3 Wochen
haltbar.

« Statt Weihnachts-
motive beliebige
verwenden, dann
lasst sich diese
Kette ganzjahirg
verschenken.

/1 k\A/\Q;j(;Q/\A() f\
A o

Wei[lnac[lts[qeﬂe

: Fur den Teig Mehl mit Backpulver vermischen und mit Kakao in eine Ruhrschussel

sieben. Braunzucker, Vanille-Zucker, Ei und Butter dazugeben und mit dem Hand-
mixer (Knethaken) zu einem Teig verkneten. Die Kuvertlire unterkneten. Den Teig
in Frischhaltefolie gewickelt ca. 40 Min. kalt stellen.

: Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 1 cm dick ausrollen und beliebige

Motive ausstechen. Die Teigstlicke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben. Mit einer Lochtille je 2 Lécher in die Motive stechen.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.

Strom: 180 Grad / Gas: Stufe 3 / HeiBluft: 160 Grad
Backzeit: ca. 15 Min.

3.: Die Lécher der noch heilen Kekse bei Bedarf nachstechen.
4.: Eiklar mit Staubzucker und Zitronensaft zu dicklicher Konsistenz verrithren und in

ein Spritztltchen fillen.

: Die Kekse auf Geschenkband zu Ketten aufziehen und mit der Glasur verzieren.



ca. 50 Stiick 7 7 @
All-in-Masse:

250 g glattes Mehl

1 Messerspitze Dr. Oetker Backpulver
100 g geraspelte Marzipanrohmasse
125 g weiche Butter

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

1/2 Flaschchen
Dr. Oetker Aroma Bittermandel

Zum Verzieren:

150 g flissige Dr. Oetker
Weille Schoko-Geschmack-Glasur

5 EL weiBe Schokospéne

Yarilin

Marzipan‘ScL[iHen

1.: Fur die Masse Mehl mit Backpulver vermischen und in eine

Ruhrschiissel sieben. Die lbrigen Zutaten der Reihe nach da- JOV\/(;) Q37\\,“)1/

zugeben und mit dem Handmixer (Schneebesen) glatt riihren.

Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtdille (8 mm @) fiillen TIPPS:

und ca. 6 cm lange Schlitten auf ein mit Backpapier ausgeleg- + Statt Schlitten be-

tes Backblech spritzen. liebige Formen z. B.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben. Z;S;i(t;aef om @)

Strom: 200 Grad / Gas: Stufe 4 / HeiBluft: 180 Grad * In gut schlieBenden

Backzeit: ca. 10 Min. Dosen sind die
Marzipan-Schlitten

2.: Die erkalteten Schlitten mit den Kufen in Glasur tunken und ca. 2 Wochen

auf ein Backpapier geben. Die Kufen sofort mit Schoko- haltbar.

spanen bestreuen. /\ j\
Q A/\QQ\) é//\)\ (/]



ca. 32 Stick

Miirbteig:
300 g glattes Mehl
1 Messerspitze Dr. Oetker Backpulver

W@

125 g weiche Butter pa
125 g Staubzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker g

1Ei

1 Pck. Dr. Oetker
Finesse Weihnachts-Aroma

2 EL Milch

Zum Bestreichen & Verzieren:

1 Beutel flissige
Dr. Oetker Zuckerglasur Klassik

etwas Dr. Oetker Zuckerschrift rot
etwas Dr. Oetker Gebackschmuck

e

r}‘}'; e ie

L
elnmachis”
e Aromd

//

g2 o
jTIPPS: b

« In gut schlieBenden
Dosen sind die
Kekse ca. 2 Wochen
haltbar.
« Die Teigstlicke nach
dem Ausrollen mit
dem Lineal oder
Messer begradigen. 3.:

q “/\Qéw@p/\“’ f\

q{gle Z)ip{e[mulzen

: Fur den Teig Mehl mit Backpulver vermischen und in eine Rihrschissel sieben.

Die Ubrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer (Knet-
haken) zu einem Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt ca. 40 Min.
kalt stellen.

: Den Teig in 4 Teile teilen, zu Kugeln rollen und flach driicken. Die Teige auf einer

bemehlten Arbeitsflache rechteckig (6 x 12 cm) ausrollen und diagonal durch-
schneiden. Die Teigstiicke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und die Spitzen umklappen.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.

Strom: 180 Grad / Gas: Stufe 3 / HeiBluft: 160 Grad
Backzeit: ca. 10 Min.

Die erkalteten Kekse mit Glasur bestreichen und mit Zuckerschrift und Geback-
schmuck verzieren.



ca. 70 Stiick W@
Miirbteig:

250 g glattes Mehl

1/2 KL Dr. Oetker Backpulver

125 g Staubzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1Ei

80 g geriebener Mohn

100 g geriebene Mandeln
(z. B. von Dr. Oetker)

125 g weiche Butter
Ribiselfiillung:
200 g Ribiselmarmelade

egFruc[lﬁ(]e Mo[tnsterne

1.: Fur den Teig Mehl mit Backpulver vermischen und in eine
Rihrschiissel sieben. Die lGbrigen Zutaten der Reihe nach
dazugeben und mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem
Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt

ca. 40 Min. kalt stellen. jo\,\/dé)@z\\/,,n1
2.: Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick \ . J

ausrollen und Sterne (6 cm &) ausstechen. Mit einem klei- TIPPS:

neren Stern-Ausstecher aus der Halfte der Kekse die Mitte - Besprenkeln Sie

ausstechen, so dass Rahmen entstehen. die Kekse mit etwas

flissiger Dr. Oetker

Die Teigstiicke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech Weilte Schoko-Ge-

geben. schmack-Glasur.
Strom: 180 Grad / Gas: Stufe 3 / HeiBluft: 160 Grad * In gut schiieBenden
Backzeit: ca. 10 Min. Dosen sind die
Mohnsterne ca. 4
3.: Die erkalteten Kekse mit Marmelade zusammensetzen und Wochen haltbar.

leicht andriicken. /1 f\
Q A/\Q,, ,,9/\)\ 0
Do



W@ ca. 80 Stiick
Miirbteig:

200 g glattes Mehl

1 Messerspitze Dr. Oetker Backpulver
1 EL Kakaopulver (ungesufit)

1 Pck. Dr. Oetker
Aroma Finesse Orangenschale

1 Pck. Dr. Oetker
Finesse Weihnachts-Aroma

120 g Staubzucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

100 g geriebene Mandeln
(z. B. von Dr. Oetker)

1Ei

125 g weiche Butter
Marillenfiillung:

2 EL heile Marillenmarmelade
Zum Verzieren & Bestreuen:

30 g flissige Dr. Oetker Kakaoglasur
etwas Staubzucker

Jovs e,

TIPP:

In gut schlieBenden
Dosen sind die Kekse
ca. 3 Wochen haltbar.

Q
oA/\QQG “\ax0

Schoko'qbreier[ei

: Fur den Teig Mehl mit Backpulver vermischen und mit

Kakao in eine Riihrschissel sieben. Aromen, Zucker, Vanillin-
Zucker, Mandeln (1 EL davon zur Seite geben), Ei und
Butter dazugeben und mit dem Handmixer (Knethaken) zu
einem Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt
ca. 40 Min. kalt stellen.

: Den Teig in drei Teile teilen und rund formen. Ein Teigstick

auf einer mit den Ubrigen Mandeln bestreuten Arbeitsflache
zu einer 25 cm langen Rolle formen. Die Teigrolle in das
Gefrierfach legen. Das zweite Teigstiick halbieren und auf
einer bemehlten Arbeitsflache zwei 25 cm lange Rollen
formen. Die Teigrollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Mit dem Fingerriicken Vertiefungen in die
Rollen driicken, so dass jede Teigrolle ca. 3 cm breit ist und
an den Enden ein Rand stehen bleibt. Die Marmelade in die
Vertiefungen fiillen.

Das Blech in die untere Halfte des vorgeheizten Rohres
schieben.

Strom: 180 Grad / Gas: Stufe 3 / HeiBluft: 160 Grad
Backzeit: ca. 15 Min.

: Das Gebéck ca. 5 Min. tberkihlen lassen und in 2 cm breite

Streifen schneiden.

.: Das dritte Teigstiick aus dem Gefrierfach nehmen und in

24 gleiche Stiicke teilen. Die Teigstiicke zu bleistiftdicken
Rollen formen. Die Rollen zu Kipferin formen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Das Blech in die untere Hélfte des Rohres schieben.

Strom: 180 Grad / Gas: Stufe 3 / HeiBluft: 160 Grad
Backzeit: ca. 12 Min.

: Die gefrorene Teigrolle in ca. 5 mm dicke Taler schneiden

und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Strom: 180 Grad / Gas: Stufe 3 / HeiBluft: 160 Grad
Backzeit: ca. 10 Min.

: Die Glasur in ein Spritztitchen flllen und die Kipferln damit

verzieren. Die Taler mit Staubzucker bestreuen.






T Q ca. 50 Stiick
All-in-Masse:
250 g glattes Mehl

2 KL Dr. Oetker Backpulver S

75 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker
Aroma Finesse Orangenschale

1Ei
100 g weiche Butter
125 g Speisetopfen (10 %)

100 g geriebene Haselniisse
(z. B. von Dr. Oetker)

100 g fein gehacktes Zitronat
125 g Rum-Rosinen

Zum Verzieren:

50 g Staubzucker _'

1 Pck. Dr. Oetker
Finesse Weihnachts-Aroma

100 g flussige Butter

”“\//5@@2\’\/”b
TIPP:

In gut schlieBenden

Dosen sind die Stol-

lenberge ca. 3

Wochen haltbar. 3.:

\
QAN ,,9/\A(,f
Do

Sfo[[en[)erqe

: Fur die Masse Mehl mit Backpulver vermischen und in eine Rihrschiissel sieben.

Zucker, Vanillin-Zucker, Aroma, Ei, Butter, Topfen und Haselnlisse dazugeben
und mit dem Handmixer (Schneebesen) glatt rihren. Zitronat und Rum-Rosinen
unterrihren.

: Mit Hilfe von zwei Loffeln kleine Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Backblech geben.
Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.

Strom: 180 Grad / Gas: Stufe 3 / HeiBluft: 160 Grad
Backzeit: ca. 12 Min.

Staubzucker und Aroma verriihren. Die noch heil3en Stollenberge mit Butter
bestreichen und sofort mit dem Staubzucker-Gemisch bestreuen.



Weihnackl[iche
GJ\f:)uqaf'eKuqe[n

.. Fur die Masse Créme fraiche mit Butter, Staubzucker, Aroma

und SoRenpulver mit dem Handmixer (Schneebesen) glatt
rihren. Die Mandeln unterrihren.

Die Masse ca. 1 Std. kalt stellen.

: Aus der Masse walnussgrofRe Kugeln formen und in Nuss-
Nougat tauchen. Die Kugeln auf ein Backpapier geben und im
Kihlschrank fest werden lassen.

: Die Nougat-Kugeln vor dem Servieren mit Staubzucker
bestreuen.

ca. 50 Stiick 7 T @
Konfektmasse:

150 g Créme fraiche

50 g weiche Butter

50 g Staubzucker

1 Pck. Dr. Oetker
Finesse Weihnachts-Aroma

1 Pck. Dr. Oetker
Dessert-SoRe Vanille-Geschmack

100 g geriebene Mandeln
(z. B. von Dr. Oetker)

Zum Tunken:

300 g weiches Dr. Oetker Nuss-Nougat
Zum Bestreuen:

etwas Staubzucker

Firejye

Way,
Ay ;::fiinls-q

TIPP:

Die Nougat-Kugeln
sind gekuhlt ca. 2
Wochen haltbar oder
kénnen auch auf
Vorrat eingefroren
werden.

q Q A/\QQ (;VAA 0 P

SIS,



T 0 @ ca. 16 Stiick
All-in-Masse:

175 g glattes Mehl

2 KL Dr. Oetker Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
75 g weiche Butter

1 EL Milch

3 Eier

Marzipansterne:

100 g Marzipan

Zum Bestreichen & Belegen:

170 g Kirschmarmelade
Marzipanreste

Schokocreme:

1 Pkg. Dr. Oetker Tortencreme
1/4 1 Milch

250 g weiche Butter

180 g Staubzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1/2 Flaschchen
Dr. Oetker Aroma Rum

100 g erweichte Schokolade
Zum Bestreuen:

etwas geriebene Dr. Oetker
Bourbon-Vanille aus der Mihle

(JV\/J@ ®\6\/ YO
\fTIPPS: 1/

« Die Torte vor dem
Servieren mit Kakao-
pulver (ungesuiRt)
bestreuen.

« Die Torte eignet sich
ohne Marzipandekor
auch zum Einfrieren.

quu\\l@@?/\wp

Sternla[er'eKuc[wn
mit Sc[wko'Creme

1.: Fir die Masse Mehl mit Backpulver vermischen und in eine

Ruhrschiissel sieben. Die Gbrigen Zutaten der Reihe nach
dazugeben und mit dem Handmixer (Schneebesen) glatt
rihren. Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streichen.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.

Strom: 180 Grad / Gas: Stufe 3 / HeiBluft: 160 Grad
Backzeit: ca. 10 Min.

: Den erkalteten Kuchen in 5 unterschiedliche Streifen

(12 cm, 10 cm, 6 cm, 4 cm und 2 cm) mit 30 cm Lange
schneiden. Aus dem Marzipan Sterne in unterschiedlicher
GroRe ausstechen. Die Marzipanreste fiir den Belag zur
Seite geben.

: Die 4 Kuchenstreifen (4 — 12 cm) gleichmafig mit Marme-

lade bestreichen. Die Marzipanreste auf der Marmelade
verteilen.

: Fur die Creme Tortencremepulver und Milch verriihren und

ca. 15 Min. quellen lassen. Butter mit Staubzucker, Vanillin-
Zucker und Aroma mit dem Handmixer (Schneebesen)
schaumig ruhren. Die Tortencreme |6ffelweise unter die
Buttermasse riihren und die Schokolade einrthren.

Die Halfte der Creme auf die 4 Kuchenstreifen streichen.
Die Kuchenstreifen — mit dem gréften Streifen beginnend —
mittig zusammensetzen und mit dem kleinsten Streifen
abschlielRen.

Die Hélfte der Gbrigen Creme in einen Spritzbeutel mit
Sterntulle (8 mm @) fillen. Die Torte mit der restlichen
Creme bestreichen und Creme-Rosetten aufspritzen.

Die Torte mit Marzipansternen verzieren und mit Bourbon-
Vanille aus der Mihle bestreuen. Die Torte ca. 2 Std. kalt
stellen.



Abb. 1 Abb. 2



6 Stiick a 290 ml
Speck-Pflaumen-Mischung:

w3

200 g klein geschnittener Speck
80 g entsteinte Dérrzwetschken
All-in-Teig:

150 g glattes Mehl

1 Pck. Dr. Oetker Backpulver
100 ml Speisedl

1/8 I Milch

1 1/2 KL gemahlener Pfeffer

1 KL Salz

3 Eier

100 g geriebener Hartkase

vorbereitete
Speck-Zwetschken-Mischung

J TIPPS: v

« Wenn Einkochglaser
mit 160 ml Inhalt
verwendet werden,
reicht die Menge
des Teiges fiir 10 1.:
Glaser.

» Wird das Brot
1 Tag im Voraus
zubereitet, vor dem
Verwenden ca. 5
Min. im Backrohr bei
180 Grad aufbacken.

« Das Brot kann man
auch auf Vorrat
einfrieren. Nach dem
Auftauen ca. 5 Min.
im Backrohr bei 180
Grad aufbacken.

q QA/\%(QQ/\AO f\

SPQCk'cZ) wefsc[lken'@rof
im Glas

Die Speckwdirfel in einer beschichteten Pfanne goldbraun résten. Die Dorr-
zwetschken in Streifen schneiden und mit den Speckwirfeln vermischen.

Fir den Teig Mehl mit Backpulver vermischen und in eine Rihrschussel sieben.
Die Ubrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer (Schnee-
besen) glatt riihren. Die Speck-Zwetschken-Mischung unterriihren. Den Teig mit
Hilfe von 2 Léffeln in am Boden befettete Einkoch-Glaser fiillen.

: Die Glaser auf dem Blech in die untere Halfte des vorgeheizten Rohres schieben.

Die Glaser bei Bedarf die letzten 5 Min. vor dem Ende der Backzeit mit Alufolie
abdecken.

Strom: 180 Grad / Gas: Stufe 3 / HeiBluft: 160 Grad
Backzeit: ca. 30 Min.

Die Brote in den Glasern auf dem Kuchenrost erkalten lassen.



ca. 8 Stiick 7 7 @
Brandteig:

1/4 | Wasser

100 g Butter

1 Prise Salz

180 g glattes Mehl

4—6 Eier

Zum Bestreuen:

2 EL Zucker

2 EL Mandelsplitter
(z. B. von Dr. Oetker)

Pflaumen-Obers-Fiillung:

380 g Kompottpflaumen

200 ml Kompottsaft

1 Pck. Dr. Oetker Tortengelee klar
50 g Zucker

1 KL gemahlener Zimt
Zimt-Obers:

1/4 1 flissiges Schlagobers

1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

etwas Zimt

gc[airs mut

@I[aumen'%imt'eg:u[[unq

1.: Flr den Teig Wasser mit Butter und Salz in einer Stielpfan-
ne zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und das Mehl
dazugeben. Zurick auf die Herdplatte geben und so lange
rihren, bis eine glatte Masse entstanden ist und sich auf dem
Topfboden ein weilter Film bildet. Den heilen Teig in eine
Rihrschiissel geben. Die Eier einzeln einrlihren.

2.: Den Teig in einen Spritzbeutel mit beliebiger Tille fillen. Auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech 10 Stangen (10 cm
lang) spritzen. Zucker und Mandeln darauf streuen.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.

Strom: 180 Grad / Gas: Stufe 3 / HeiBluft: 160 Grad
Backzeit: ca. 20 Min.

Die erkalteten Brandteigstangen waagrecht durchschneiden.

3.: Fur die Fillung die Pflaumen klein schneiden. Den Kom-
pottsaft mit Tortengelee verriihren und nach Anleitung auf
dem Péackchen zubereiten. Zucker und Zimt einrlihren, die
Pflaumen unterriihren und in die Unterteile damit fillen.

4.: Fur das Zimt-Obers Schlagobers mit Sahnesteif und Zimt steif

schlagen. Die Oberteile aufsetzen und bis zum Servieren kalt
stellen.



W

! ) . : fiir Lebkuchen, Linzer |

Augen, Zimtsterne & Co.”
ine Ausleseder

KLASSIKE_R

J;\.... Lot
'Qua\\“‘__ /

gltig

Zu bestellen beim Dr.Oetker Rezeptdienst: Telefon: 04242/55 4 54-5237,/
Telefax: 04242/55 4 54-840, E-Mail: service@oretker.at, Internet: www.oetker.at

Bestellzeiten: Mo — Do 7.30 - 12.00 Uhr und 12.30 - 16.00 Uhr, Fr 7.30 - 12.00 Uhr

H Preise

i

12013 bis 12/2013

N aul eine groise

Ed Ficesoor  YoulIL:

Dr. Oetker GmbH « Postfach 19 « 9500 Villach; Austria




