Osterreichs beste Keks-Rezepte!

fir Lebkuchen, Linzer.
Augen, Zimtsngerne & Co.
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04242/55 4 54-33,
, Internet: shop.oetker.at

Bestellzeiten: Mo — Do 8.00 — 12.00 Uhr und 12.30 — 16.00 Uhr, Fr 8.00 — 12.00 Uhr

w Preise gliltig
2014 bis 12/2014

Gleich anmelden!

Lassen Sie sich die spannendsten Neuigkeiten
aus der Welt von Dr. Oetker
monatlich in Ihr E-Mail-Postfach liefern!

Der Dr. Oetker Newsletter
informiert Sie iiber

Dr.Oetker
()

Qualitat ist das beste Rezept.

* Die neuesten Rezeptideen
und Backvideos

» Exklusive Tipps und Tricks vom
Dr. Oetker Konditormeister

e Exklusive Gewinnspiele

¢ Produktneuheiten von Dr. Oetker und
aus dem Dr. Oetker Online-Shop

Jetzt anmelden unter
www.oetker.at
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Die Weihnachtszeit steht vor der Tir! Auch dieses Jahr ha- _Als herzhaften Abschluss haben wir uns fiir den Jahres-
ben wir wieder késtliche Keksrezepte fiir Sie entwickelt. Von -~ wechsel leckere Schinken-Zucchini-Schnecken tiberlegt =
einem Teepunsch mit dazu passenden Orangen-Knopfchen flr einen guten Rutsch ins neue Jahr.
DI‘ Oetkel’ Uber fruchtige Mini-Bratapfel und bunt leuchtende Keks- Wir wiinschen lhnen viel Freude beim
an Fenster bis hin zu einem siiRen Winterbrot. Fiir festlichere Ausprobieren, schone Feiertage und ein
N Anlasse bietet sich die Mandel-Torte mit Oberscreme an gesundes neues Jahr!
sz[z‘[g;‘[ st das beste Rezept. - nicht nur eine Augenweide, sondern auch ein Gaumen-

schmaus. /&f \v)l‘. Oe/-l{er KOMD/(%OI"M@('_(‘/W
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Zeichenerkldrung zu den Rezepten: : Informationen zu den Dr. Oetker i

: = - - : : , Rezepte, Tipps und Infos Rezeptbiichern erhalten Sie im Online- |
;W gelingt leicht (3 bis 20 Min. . 0080071727374 Shop auf shop.oetker.at oder direkt g
ALY etwas Ubung erforderlich @  bis 40 Min. (gebiihrenfrei) beim Dr. Oetker Rezeptdienst unter Va S RERER
: 7 @7 T aufwandig @  bis 60 Min. : D www.oetker.at » service@oetker.at service@oetker.at f T
Zubereitungszeit ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit o f’"" ] _[_



WP ca. 120 Stiick
Miirbteig:

70 g glattes Mehl

1/2 KL Dr. Oetker Backpulver

150 g Haferdunst

80 g Staubzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

100 g weiche Butter

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Natirliches
Orangenschalen-Aroma

2 Dotter

4 EL Orangensaft

Guss:

3 EL passierte Orangenmarmelade
ca. 150 g gesiebter Staubzucker
50 g fein gehacktes Orangeat

Orangem —C}Cm')'/)/céen

Fir den Teig Mehl mit Backpulver vermischen und auf eine
Arbeitsflache sieben. Die Ubrigen Zutaten der Reihe nach
dazugeben und mit den Handen zu einem Teig verkneten.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle
formen und in 4 gleich groRe Stlicke schneiden. Jedes
Teigstlick zu einer diinnen Rolle (2 cm &) formen und in
Frischhaltefolie gewickelt ca. 3 Std. kalt stellen.

Die Teigrollen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.

Ober-/Unterhitze: 180 Grad
HeiBluft: 160 Grad

Gas: Stufe 3

Backzeit: ca. 13 Min.

Fur den Guss Marmelade aufkochen und mit Staubzucker
zu dickflissiger Konsistenz verriihren. Die Kekse mit dem
Guss bestreichen und etwas Orangeat darauf streuen.

» Wird der Guss beim Aufstreichen fest, kann er wieder langsam
erwarmt werden.

« Die Kekse in Geschenkfolie mit Schleife verpacken und mit getrock-

: : « In gut schlieRenden Dosen sind die Kekse ca. 2 Wochen haltbar.
%
-

neten Orangenscheiben dekoriert verschenken.

iG] ca. 4 Glaser
Punsch:

100 ml Wasser

2 Beutel schwarzer Tee

400 ml roter Traubensaft

400 ml Orangensaft

70 g brauner Kandiszucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

1 KL Zimt

1 Messerspitze Gewlrznelken
gemahlen

%epunscé

Wasser zum Kochen bringen. Die Teebeutel mit Wasser
UibergielBen und ca. 3 Min. ziehen lassen.

Trauben-, Orangensaft und Kandiszucker aufkochen und den
Tee dazugeben. Vanille-Zucker und Gewtirze unterriihren.
Den heiflen Punsch in hitzebestandige Glaser flllen.

& + Den Punsch mit einer Zimtstange oder Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
&
-

schote im Glas servieren.




W@ ca. 16 Tortenstilicke
All-in-Masse:

350 g glattes Mehl

1 Pck. Dr. Oetker Backpulver

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

150 g weiche Butter

4 Eier

50 g geraspelte Zartbitterkuvertire

240 g klein geschnittene
Kompottpfirsiche

100 g gehackte Mandeln

Zum Verzieren:

2 EL flissige Dr. Oetker Glasur Kakao
etwas Rum

Schokocreme:

180 ml fliissiges Schlagobers

2 KL Loskaffee

1 Prise Lebkuchengewlirz

1 Messerspitze Dr. Oetker Finesse
Natirliches Orangenschalen-Aroma

180 g grob gehackte
Zartbitterkuvertlre

Zitronencreme:
60 ml flissiges Schlagobers

1 1/2 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

80 g gehackte weile Kuvertire
1/4 | flissiges Schlagobers

Die Torte kann

man ohne Verzie- ’%‘

ﬁ rung tiefkiihlen.
g
'0
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zweéer/eé Ogerscreme

Fir die Masse Mehl mit Backpulver vermischen und in eine
Ruhrschissel sieben. Zucker mit Vanillin-Zucker, Salz,
Butter und Eier dazugeben und mit dem Handmixer (Ruhr-
stabe) glatt riihren. Kuvertiire mit Kompottpfirsichen und
Mandeln mit dem Kochléffel unterriihren.

Die Masse in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) flillen und glatt streichen.

Die Form auf dem Rost in die untere Halfte des vorge-
heizten Rohres schieben.

Ober-/Unterhitze: 180 Grad
Heilluft: 160 Grad

Gas: Stufe 3

Backzeit: ca. 50 Min.

Die erkaltete Torte 1-mal durchschneiden.

Einen Teigroller mit Backpapier umwickeln und mit Kle-
bestreifen befestigen (Abb. 1). Den Teigroller ev. stitzen,
damit er nicht rollt. Glasur mit Rum zu dicklicher Konsis-
tenz verrhren und in ein Spritztitchen flllen. Mehrere
Halbkreis-Ornamente Uber den Teigroller spritzen (Abb. 2)
und kalt stellen.

Fir die Schokocreme Schlagobers mit Loskaffee, Gewlirz
und Aroma aufkochen. Vom Herd nehmen, die Kuvertlre
darin auflésen und kalt stellen. Das Schoko-Obers mit dem
Schneebesen aufschlagen. Die Schokocreme in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille (8 mm @) fiillen. 2/3 der Creme
als Stern auf den Tortenoberteil spritzen.

Fir die Zitronencreme Schlagobers mit Zitronenschale
aufkochen. Vom Herd nehmen, die Kuvertiire darin auflésen
und kalt stellen. Das Zitronen-Obers mit Schlagobers mit
dem Handmixer (Ruhrstébe) aufschlagen. Die Zitronen-
creme in einen Spritzbeutel mit Lochtille (8 mm @) fillen
und 2/3 der Creme im Stern und auRerhalb des Sternes
aufspritzen.

Die ibrigen Cremen beliebig auf den Tortenboden strei-
chen. Den Tortenoberteil mit Hilfe einer Kuchenplatte oder
eines zugeschnittenen Kartons auf die Cremen geben und
die Torte kalt stellen.

Die Torte vor dem Servieren mit den Schoko-Ornamenten
verzieren.

Abb. 1

Abb. 2




Aie | 18 Stiick
Miirbteig:

170 g glattes Mehl

1 Messerspitze Dr. Oetker Backpulver
100 g Staubzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

80 g weiche Butter

1Ei

50 g flissige Zartbitterkuvertire
Fiillung:

18 kleine Apfel mit Stiel

Wasser

etwas Zucker

etwas Zitronensaft

Zum Bestreuen:

etwas Staubzucker

. Ca

Vamﬂm

Zucker

#
#
TIPP:  *\
.
Die Mini-Bratapfel :*
sind in einer gut
schlieBenden :
Dose ca. 1 Woche %

&haltbar. *
%

%Lm
(n %urgiagmanie/

Fir 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. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 40 Min. kalt
stellen.

raia ol

Die Apfel schalen und mit einem Kernausstecher so entkernen, dass der Stiel
stehen bleibt. Wasser mit Zucker und Zitronensaft zum Kochen bringen und die
Apfel darin blanchieren. Die Apfel erkalten lassen und trocken tupfen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle formen und in
18 gleiche Stiicke teilen. Die Teigstlicke flach driicken, dass ein Apfel - mit Stiel
nach oben - hineingelegt werden kann. Den Teig um die Apfel stiilpen, dass nur

der Stiel herausschaut und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.

Ober-/Unterhitze: 180 Grad
HeiBluft: 160 Grad

Gas: Stufe 3

Backzeit: ca. 30 Min.

Die warmen oder erkalteten Mini-Bratapfel mit Staubzucker bestreut servieren.

CSC/ZOéO %ni[[e %/ée//z

Fir die Masse Eiklar aufschlagen, Zucker und Bourbon-
Vanille nach und nach dazugeben und steif schlagen. Staub-
zucker mit Starke vermischen, darlibersieben und mit dem
Kochl6ffel kurz unterriihren. Mandeln und Schokotrépfchen
unterheben. Von der Masse mit Hilfe von 2 Kaffeel6ffeln wal-
nussgrofRe Portionen abstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.
Ober-/Unterhitze: 130 Grad

HeiBluft: 110 Grad

Gas: Stufe 1-2

Backzeit: ca. 25 Min.

Die Kuvertlre in ein Spritztitchen flllen und auf die Wolken
spritzen.

ca. 60 Stuck iige |

EiweiBmasse:

3 Eiklar
80 g Zucker

etwas aus der Dr. Oetker
Bourbon-Vanillemihle

50 g gesiebter Staubzucker
10 g Speisestarke
100 g gehackte Mandeln

1 Pkg. Dr. Oetker Schoko Tropfchen
(759)
Zum Verzieren:

50 g flissige Zartbitterkuvertiire

&

g}} +Von den Schoko- *
Vanille-Wolken
erst einen Tag
:i?:‘ nach dem Backen *
naschen, da sie
noch nachtrock-
nenund so ihre -+
Festigkeit erhalten.
* In gut schlie- :
Renden Dosen
sind die Kekse

ﬁ ca. 3 Wochen '%‘
haltbar. &
%



W @ ca. 40 Stiick
Miirbteig:

250 g glattes Mehl

1 KL Dr. Oetker Backpulver

150 g weiche Butter

100 g Staubzucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon-
Vanille-Zucker

1 Prise Salz

1Ei

30 g geriebene Haselnlsse &

Zum Bestreichen & Bestreuen:

etwas Milch
50 g gehobelte Haselnisse §

Fiillung:

50 g erweichter Dr. Oetker Nuss- §
Nougat

Zum Bestreuen:

etwas Staubzucker

qusgesiacﬁene %usséé/)/ér[n

Fir den Teig Mehl mit Backpulver vermischen und in eine Rihrschuissel sieben.
Die Ubrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer (Knet-
haken) zu einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 40 Min. kalt
stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 5 mm dick ausrollen. Uber einen
runden Ausstecher (5 cm @) einen Gefrierbeutel stllpen; so erhalt man beim
Ausstechen abgerundete Ecken (Abb. 1). Zuerst eine Scheibe ausstechen, dann
ca. 15 mm breite Kipferln abstechen. Die Kipferln auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech geben (Abb.2). Einige Kipferln mit Milch bestreichen und mit
Haselnlissen bestreuen.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.

TIPP: Ober-/Unterhitze: 180 Grad
_ - HeiRluft: 160 Grad
In gut schiie- . Gas: Stufe 3

Renden Dosen R ;
sind die Kipferin % Backzeit: ca. 12 Min.

ca. 2 Wochen Den Nuss-Nougat in ein Spritztiitchen flllen, einige Kipferln damit zusammen-
haltbar. ® setzen und die iibrigen damit besprenkeln. Die gefiillten Kipferin mit Staubzucker

ST, ;ﬁg 83 bestreuen.

e

%unie %@és —%nszfer

Fir den Teig Mehl mit Backpulver vermischen und in eine
Ruhrschissel sieben. Die Gbrigen Zutaten der Reihe nach
dazugeben und mit dem Handmixer (Ruhrstabe) zu einem
Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 40 Min. kalt
stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflaiche ca. 5 mm dick
ausrollen und Herzen (ca. 5 cm @) ausstechen. Aus den aus-
gestochenen Keksen kleine Herzen (ca. 2 cm @) ausstechen
und auf die Teigréander der gréReren Kekse legen. Die Kekse
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die
,Keks-Fenster mit Zucker auffillen und jeweils einen Tropfen
Speisefarbe darauf geben.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.

Ober-/Unterhitze: 200 Grad
HeiBluft: 180 Grad

Gas: Stufe 4

Backzeit: ca. 12 Min.

Damit das Zuckerfenster der Kekse nicht reif’t, die Kekse
vorsichtig mit dem Backpapier vom Blech ziehen und erkalten
lassen.

ca. 45 Stiick iige |
Miirbteig:

250 g glattes Mehl

1 KL Dr. Oetker Backpulver

70 g Staubzucker

1 Prise Zimt

1 Prise Lebkuchengewlirz

1 Messerspitze Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

1 Prise Salz

1Ei

125 g weiche Butter
Zum Dekorieren:
ca. 40 g Zucker

etwas Dr. Oetker Back- & Speisefarbe
nach Wahl

Lt

. “RRAS g gy P
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TIPP:

In gut schlie- K .
Renden Dosen
sind die Kekse 3?&:‘

ca. 2 Wochen
*
% haltbar. x
e eeeeeeas gi; % 5%
1



iige ) ca. 20 Scheiben

Nuss-Frucht-Mischung:

100 g in Stiicke geschnittene
getrocknete Apfelscheiben

100 g ganze Haselnlsse

100 g halbierte Walniusse

100 g getrocknete Cranberrys
80 ml Rum

Germteig:
400 g glattes Mehl

1 Pck. Dr. Oetker Germ

50 g Zucker

50 g Zuckerribensirup

1Ei

1/2 KL Salz

1 KL Anis gemahlen

1 KL Zimt

180 ml lauwarme Milch

150 g weiche Butter

Zum Bestreichen & Bestreuen:

50 g zerlassene Butter
2 EL Zucker

etwas aus der Dr. Oetker
Bourbon-Vanillemiihle

g « Das Brot ist R
& 3 Wochen |
% haltbar und kann
% auch gut auf
Vorrat tiefgekihlt
werden.
* Zuckerriiben-
sirup ist im
Reformhaus
erhaltlich. Statt
Zuckerrubensi-
rup kann man
auch Honig
. verwenden. .
'+ Zum Brot Butter
; in Weihnachts- ,%e
ﬁ motiven *
i
'o

servieren. ¥

Abb. 1 = - Abb. 2

%niergroi

Fir die Nuss-Frucht-Mischung die Zutaten verriihren, mit Frischhaltefolie ab-
decken und ziehen lassen.

Fir den Teig das Mehl in eine Riihrschissel sieben und mit der Germ gut ver-
mischen. Die Gbrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer
(Knethaken) zu einem Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis der Teig doppelt so hoch ist.

Den Teig nach dem Gehen zusammenstofRen (flach driicken und von links und
rechts zur Mitte hin einschlagen). 1/4 des Teiges auf einer bemehlten Arbeits-
flache quadratisch (35 x 35 cm) ausrollen. Den Ubrigen Teig mit der Nuss-Frucht-
Fillung verkneten und zu einer 30 cm langen Rolle formen. Die Rolle mittig auf
das Teigstlick geben und einwickeln (Abb. 1+2).

Den Teig in eine befettete Kastenform (10 x 30 cm) geben. An einem warmen
Ort ca. 20 Min. gehen lassen. Mit einem scharfen Messer langs, ca. 1 cm tief,
einschneiden.

Die Form auf dem Rost in die untere Halfte des vorgeheizten Rohres schieben.

Ober-/Unterhitze: 200 Grad

HeiRluft: 180 Grad

Gas: Stufe 4

Backzeit: ca. 40 Min.

Das noch warme Winterbrot mit Butter bestreichen. Zucker mit Bourbon-Vanille
vermischen und auf das Brot streuen.

o PP S L 1

L

%aéaoérénge/

Fir die Masse Butter mit Staubzucker und Aroma mit dem
Handmixer (Rihrstabe) cremig riihren. Die Eier einzeln ein-
rihren. Mehl mit Kakao vermischen, dartbersieben und mit
dem Kochléffel unterheben.

Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtille (8 mm @) fiillen
und ca. 6 cm grofRe Kringel auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech spritzen.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.
Ober-/Unterhitze: 180 Grad

HeiRluft: 160 Grad

Gas: Stufe 3

Backzeit: ca. 11 Min.

Die Kringel zur Halfte in Schokolade tunken und mit Pistazien
bestreuen.

ca. 70 Stiick iige |

Sandmasse:

150 g weiche Butter

80 g Staubzucker

1 Prise Zimt

1 Prise Lebkuchengewlirz

1 Messerspitze Dr. Oetker Finesse
Naturliches Orangenschalen-Aroma

3 Eier

220 g glattes Mehl

20 g Kakaopulver (ungesuft)

Zum Verzieren:

100 g flissige Dr. Oetker Glasur Kakao

1 EL fein gehackte Dr. Oetker
Pistazien

TIPP:
In gut schlie- :_.‘
Renden Dosen
* sind die :
 Kakaokringel .-'gif
ﬁ ca. 2 Wochen +
% haltbar. ®
e e Heow o
5]



W@ ca. 65 Stiick

Lebkuchenteig:

250 g Honig

100 g Braunzucker

150 g Butter

500 g glattes Mehl

1 Pck. Dr. Oetker Backpulver
1Ei

10 g Kakaopulver (ungesufdt)
2 KL Lebkuchengewiirz

100 g gehackte Mandeln

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Natirliches
Orangenschalen-Aroma

50 g fein gehacktes Orangeat
Zum Verzieren:

1 Becher flissige Dr. Oetker
Glasur Kakao (200 g)

etwas Dr. Oetker Zuckerschrift mit
Schokoladen-Geschmack

etwas Dr. Oetker Streudekor Winter
etwas Dr. Oetker Gebéackschmuck

. -!x Wintor
. Streu Dekpo;

TIPP:

Die Kekse sind in
gut schlieBenden

4. Dosen ca. 2 Wo- 4
& chen haltbar. *
& *

%unie Ogegéuc/ien —C)Ceése

Fir den Teig Honig mit Braunzucker und Butter unter Rihren erwarmen - aber
nicht kochen - bis sich die Zutaten geldst haben. Vom Herd nehmen und abkihlen
lassen.

Mehl mit Backpulver vermischen und in eine Riihrschissel sieben. Die tbrigen
Zutaten mit der Honigmasse dazugeben und mit dem Handmixer (Knethaken) zu
einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt Gber Nacht kalt stellen.

Den Teig bei Zimmertemperatur ca. 1/2 Std. stehen lassen, nochmals durchkneten
und auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrollen. Beliebige
Kekse ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.

Ober-/Unterhitze: 180 Grad
HeiRluft: 160 Grad

Gas: Stufe 3

Backzeit: ca. 15 Min.

Die Kekse beliebig mit Glasur, Zuckerschrift, Dekor und Gebackschmuck verzieren.

Cjcﬁméen —zuccﬁim' -
Cjcﬁnecéen

Fir den Teig Mehl mit Backpulver vermischen und in eine
Ruhrschissel sieben. Die Gbrigen Zutaten der Reihe nach
dazugeben und mit dem Handmixer (Knethaken) kurz zu
einem glatten Teig verkneten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache rechteckig
(30 x 55 cm) ausrollen.

Den Teig mit Créme fraiche bestreichen und mit Kése,
Zucchini und Schinken belegen. Das Ganze von den Langs-
seiten zur Mitte hin einrollen. Ca. 3 cm dicke Scheiben ab-
schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.
Ober-/Unterhitze: 180 Grad

HeiRluft: 160 Grad

Gas: Stufe 3

Backzeit: ca. 25 Min.

ca. 18 Stick iige |
Topfen-Ol-Teig:

300 g glattes Mehl

3 KL Dr. Oetker Backpulver
1 KL Zucker

2 KL Salz

125 g Speisetopfen (10 %)
100 ml Wasser

100 ml Speisedl

Belag:

125 g Krauter-Creme fraiche

200 g in Scheiben geschnittener
Gouda

200 g geschalte Zucchini
200 g Serrano-Schinken

TIPP:
Die Schnecken
kénnen gut auf

,c’ Vorrat tiefgekiihit -2
#
.'

werden. *



